Cinlettung

Bon der Befdaffenheit der Kude

gzid)t als ein nothwendiges Bebingnif der KodFunft
fann folgende nur ({Eiggivte Auseinanderfesung der Bes
{haffenbeit eciner Kidye betvadytet werben; denn Diefe
beurfunbet fid) in einem jeden Gerichte, und fann forvobl
in einer Strobhiitte wie in einem Pallafte gegeigt werden
(nur wenige Geridyte leiden bierin eine Ausnahme); allein
ihre Ausiibung im Grofen heifdht BequemlidFeiter, die
theils im Qofale, bann in binldnglidher Menge der zwed=
mdfigften Gefdfie, und endlidh in einem gewifjen Berhdlts
niffe der Arbeit und bdeven Austheilung befteht. Dem 3u
Solge foll bie Kiide gerdumig, hod) gewoslbt, und nur
mit einem eingigen Suftyuge verfehen, auferdem
aber mit efnem fiir s ey Baddfen bevedneten BVices
repgimmer, ferner mit einem Jimmer filr Falte Avbeiten,
und mit cinem falten Speife - Gewslbe verbunden fepn,
Gin fleiner Hoerd vort einem halben Sdhubh Hobe, drey
Schub Tiefe und fed)s Sdubh Breite, gerade unter dem
Raudyfange befindlic) , und mit einem eben fo grofien
Mantel verfehen , der fhief im Triangel fich in den Raud)- -
fang verliert, wird ald der bequemfte und holyfparendfte
geachtet. Im Grunde des Herdes wird, um das Verbren: :
nen und Wbfallen ber IMauer su verhiithen, eine vier
&dyub breite und drey Sdub hobe eiferne Platte, die ges
wihnlih mit LWapen oder Sinnbildern gegoffen wird,
befeftigt;. nber der Platte lauft eine ftarfe in einem bhals
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ben Triangel gebogene Gifenftange mit einigen auf und ab
$u fchicbenden Hafen verfebert, die Daju diemen, Ddaf man
die Keffel fiber das Feuer hangen Fann, damit die hinauf
foielende Flamme felbe fdynell in’s Koden bringe.

Das Feuer muff mit fleinem Holy angemacht und un=
terhalten werben, bamit e Dhell brenne, Um bdiefe Flame
me {mmer gehorig beniigen zu Ednnen, tird ein grofes
Siheit Holy rudwdrts an die Platte gelegt, mit Afde
1iberdectt, und die Fleineren Sdeite dann vorwarts fo
gelegt, daf die Luft von unten hinein gieht , und die Flam-
me durd) die Sdidyten bervor treibt, weldes befonders
bep Dem Garbraten ju beadpten ift. AdDt bis jroolf LWind-
dfen von gegoffenem Eifen werden von unten hohl gebant,
damit man die Gafferole, dic fiber dem SKoblenfeuer in's

‘ﬁod)en gebradyt worden iff , unten binein ftellen fann;

dbie concentrivte Hikse erhalt alles im Kodyen, fo daf, wenn
Die Gafferole gevade unter das Gitter iiber die glithende
Afche geftellt ift, alles yu Ujdhe brennen Fann; voraus-
gefest, Ddaf Koblen von Budjen= oder Birfenholy ge-
braudyt werden, welde febr gu empfeblen find, weil fie
einen weit hoheren ®rad der Hise geben, ldnger ihr
Seuer Dalfen, viel weniger Staub verurfachen, und end-
liy Dep mweitem nidyt fo viel Stictuft verbreiten, als die
RKoblen vom weidhen $Holy, die durd) das hdufige Dant-
pfen des RKoblengafe8 der Gefunbdheit fo fehr nadtheilig
find. Das Titelfupfer fnnte als Skizze ju ciner Kitdhe
dienen, €8 foll der Bequemlichfeit, der Erleichterung der
Arbeit, Hauptfddlich aber bdes Crfparniffes wegen ein ge:
wiffer Borvath von Cafferolen vorhanden feyns fo daf,
wenn man im Nothfalle die Arbeit mit fiinfyig Cafferolen
vidten fann, deren DHundert vorhanden fepen, St foldy
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ein Borrath da, fo ESnnen die ju wafdyenden Gafferole
fo lange in dem AbmafchFeffel (in einer leichten Lauge) lies
gen, bis die anflebende Krufte fid) von felbft ablof’t, und
der Keffelveiber nur mit cinem tiicfe Flanell leicht dar=
fiber fabren darf. Sft aber ein folder Borrath nidt vors
Banden, fomiffen fie gleid) geveinigt, unddas AUnklebende
mit dem qrébften Sande unfer beftigem Neiben losges
madyt werden , wobey das Jinn bald weggerieben, und
das Foftipiclige Werzinnen oft nothwendig gemadyt wird;
endlichy darf der Keffelveiber bey einem gebbrigen Borrath
an Gafferolen ben Keffel nur jwey Mabl des Tages hisen,
und die 1ibrige Jeit fann gu andern UArbeiten verwendet
werden. Dringend nothwendig ift die Befdaffung einer
gewiffen 3ahl von Sauce - Cafferolen und deren reinlide
Unterhaltung. &ie find nuv cinen britten Theil hoher
als die getwdhnlichen, undyon Jnnen und Aufen verzinnt,
mit Decfeln, die fratt Handgriffen mit Eleinen Kndpfden
gerfehen find, Ju diefer Vepfchaffung gehort auch eine
ldnglicy vievectige Fupferne IWanne aud vier bis funf Fins
ger hoben TWdnbden. Diefe Wanne wird ungefabe ju
Hilfte mit heifem Laffer gefitllt, und an der Ecfe eines '
Brennenden Windofens fiedend beiff unterhalten; e8 wird
beifies Bad (Bain.Marie) genannt, und Dienet Dagur
die Tunfen unbefchadet waruen ju Eonnen.

Unter diefe Mothwendigheit der Beyfdaffung. gehos
ren audy eine gewiffe Anzahl Anridht= und Sdopflofel
von verfchiedener Grofe. Dév in dev Folge ffets benannte
Sdopflofel wird durdygehends als ein halbes Seitel faf
fend angenomunern,

Die fmmer reine Kide, die fpicgelnden Eafferolen,
pie mit immer weifer Wafde bedeciten Tafeln, tmmer




X " Ginleitung.

frifd) roth angeftridhenen Windsfen und Hundert andere,
bie Reinlichfeit beseichnende RKleinigheiten, werden, da
die Neinlicfeit die erfre Tugend der RKidye ift, als fich
vort felbft verfiehend vorqusgefest. Der Ghef muf jugleidy
vavauf febent, daf die Befleidung feiner Untergeordneten -
anftdndig, - dburdyaus weiff und immer fehr rein fen. 3u
diefem Ende mwdre ju witnfhen, daf die Herrfdyaft die
Wadfde der Kodye beftritte, und fie in der Jeinigung der= :
felben frep Halten modyte.

Diefer grof [dheinende Apparat follte meine Lefer
aus den tibrigen Stdnden nicht abjchrecten , im Berlauf des
Werfes zu fudyen, um filir ihr BVediirfnif genugfam u
finden, benn obgleid) fiir hahere Kithen entworfen, iff den-
noch ugleich auf das Allgemeine Bedad)t genommen wors
den, indem Seridhte jeder vt exfdheinen, und eine grofe

- Anzabl  mittelft einer verftdndigen Cinfchrdnfung a la

portée de toutle monde geftellt werden Efnnen. Aus dem
LWunjdye , befonders fitr's Allgemeine mebr ju liefern, ift-
bas Werfden »Ni dt mehr al8 fed)s8 Sdiiffelne
entffanden, worauf id)y meine bier efwa unbefriedigten
Lefer aufimerffam madye.

Bon der Gintheilung der veridhiedenen
Arbeiten.

Die KodyFunft theilt ihre Arbeiten in mehreve Jveis
ge, von welden gwei alé felbftfiindig ju betradyten
find, ndhmlid) die Kunftbdcterey und &’Si‘atenbmterey 5 Die
tbrigen werden nur bey grofien Feftivitdten gefordert,
und dann bilden die Suppen und Fajden eine brifte, die
Tunfen cine vierte, die Falten Safdyefpeifen mit Snbegrifi”
ver Aufjdpe von Fett (Sodel) eine fitnfte, die feinen war-
men Geridyte eine fechfte, die leten Swifdenipeifen, qus
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griinen Sadyen beftehend , eine fiebente Abtheilung : mandy-
mahl werben bie Suppen ju den Griinfpeifen, und die
Fofden gu den Tunfen oder aud) su den Falten Arbeiten
gesogen.  Diefe fabrifmafige Eintheilung der verfchiedes
nen Zheile der Kodfunft, ift dem) Gange des Gangen un-
umgdnglid) nothwendig ; denn abgefehen, daf ein jedes bes
fdhaftigte Jndividuum fo viel Kenntniff befigen muf, um
in allen Branden gebraudyt werden ju Fonnen, fo wird
der Geift eines jeden nur auf einen Fleinen Theil angewies
fen, um Deffer wirfen ju fonnen. Gine jede biefer Abthei-
lungen bat einen Chef, die alle unter einem K1 dhen-
meifter ftehen. Das Gelingen de8 Gangen hHangt ge-
wibnlid) von diefem ab, 8 Fommt daber alle8 auf die
gliiclidye Labhl desfelben an, Soldye grofe Talente der
Kude gibt e8 nidht viele, und der Herr ded Haufes fann
immerbin von Glud fpredhen, wenn ibn der Jufall cinen
folchen treffen laft,

Ciniges fiber die in dDer modernen Kiide
ubliden Gewiirj-Sorten

Unter Gewiirgen werden jene JIngrediengien und Ju-
thaten begriffen, die ben fpecififdhen Gefdmad einer Speife
erhoben odber modificiven; allein nidit alle Gemwiirge haben
denfelben Endgwect. Einige davon follen vorsugsweife die
Berdauung beginftigen, andere nur den Gaumen reigen,
und nody qndere bendes gugleid) verfehen.

: 5}) feffer.

Der fdywarge Pfeffer ift das gemeinfte und beFann-
tefte Gewiiry, beffen hdufiger Gebraud) nidt feinem Ge-
fdmad jugefdyricben werben Fann; denn derfelbe ift nidys
teniger al8 angenehm, fondern feiner medizinifhen Ci
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genfdhaft, den TMagen ju erwdvmen und denfelben jur
Berdauung angureipen, weldes bei fettem Fleifche, bep
einigen Koblgattungen, und befonders bey dem Genuf
roher Pflangen, als grinem Salat und Surfen- Salat
febr nothwendig wird. Frih Morgens nitdhtern in gangen
Korner verfdyluctt, foll er den Magen fidrfen. (Funfe.)
Sm Handel findet man gweverlen Pfeffer, ndhmlid) weis

“fen und fdhwargen ; dev leptere ift die ungereifte LBeere ded

Pfefferftrauchs, daher feine Sdydrfe; die erftere ift aber
bie gereifte Beere besfelben, und dadurd) von milderem Gea
fhmacte. Um denfelben in gei)é’rigcr Menge den Speifen
gufesen gu fonnen, und Ddeffen {darfen Gefdmad am
Gaumen und in der Sdhlunbdrohre zu mindern, ift man
auf den ®edanfen gefommen, denfelben nur groblid) 3u
Aiberftofien, in diefer Geftalt wird derfelbe Concassé ge-
nannt, und ift in einem jeden @emﬁragemﬁlbe 3u haben,
Cnglifdes Gewtiry Neu-Gewiiry).
Aud) Neugewiiry, jamaifher Pfeffer, NMelfenpfeffer,
LWunbderpfeffer, ift die Beere der Gewiiry - Myrthe, vor
suglidy in Jamaica ¢inbeimifd), Dieh @)emﬁrg vereinigt
in {id) den Gefdmad der Geturznelfe, des Jimmets und

- Der Musfatnitffe, daher hat man fie allerlen Wiirze (all-

spice) genannt; diefes Gemwitry ift nidht fo higig, al8 das

gemeine, und folglid) empfebhlenswerth.

Gewitrgnelfe witd auf den molufifdhen Jnfeln
(feine Heimath) nicht als Gewiiry, fondern nur jum LWohls
gernd) verendet, weldes aud) bey uns anguempfehlen
wire, in Betradyt, daf ihr Gefdhmact duferft fdharf ift.
S Berlaufe ves Werfes witd es aud) nidyt des Gefdymas
e wegen -angegeben, wozu e8 eigentlid) fein geftofen
werden miifite, fondern gang in’ Swiebeln gefrectt, und
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in der Fleifdbrithe geFocht, oder in geringem Berhalt-
niffe su andern Gewiivyen, den Sauerbrithen und Gin-
fauerungen bepgegeben. :

Sngwer (Amomum Zingiber). Diefe Wurgel foll
eined der gefundeften Gemwiirze fenn, nidht fowobl ihres
feinen Gefdymades , als vielmehr tegen ihrer vorfrefflichen
Gigenfchaft, dem Magen 3u'fr&chn‘. Den oftindifdhen halt
man fitr den beften. In feinem WVaterland madyt man nidyt
nur die frifch ausgegrabenen Wurgeln in Jucer jur Con-
fiture , fondern braucht die Blatter yu Salat und andern
@peifen. '

Musfatnuf und MWacis oder Musfat-
Blitthe werden ihres angenehmen Gefdymaces, und ihs
ver nervenftdrfenden Gigenfdhaft wegen bdufig als Witrge
gebraud)t; vorjugsweife gu jenen Geridyten und Tunfen,
die frarf in DButter gebalten werden; die Muscatbliithe,
ein feines bautiges Gewebe, das die Nuf in ihrer fleis
{higen Sdyale umfdlieft, iff der TNuf felbft nody vors
gugiehen; die unveifen Muscatnuffe werden in Juder ein-
gemadht , und alg confiture gebraudht.

Jimmt. Die Rinde des Jimmtbaumes, oder viel-
mebr von deffen Aeften, befonders von jenen aus Ceylon,
bat einen flfen feinwiirgigen Gefhmact und Gerudy;
man  braudit ihn vorjugsweife ju Gervichten , die mif
Mild)y oder Jucker Bereitet werden. So ift derfelbe aud
pie wefentlichfte Wiirze yu Setrdnken , die Wein und Ju-
cer gu ihren Beftandtheilen haben.

Curcuma ober Indifcher Safran, wird in In:
Dien und in England frarf als Wiirge gebraudyt; derfelbe
bat unferm Gafran gleidy eine vothgelbe, firbende Gis
genfdyaft; fein Sefdymad ift eigenthiimlich, aber nicht febhe:
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angenebm. Jn der Aryney tihmt man die Wurzel , ober
e Aufguf von derfelben, als die zdhen Sdfte verdiins
nendes und aufléfendes IMittel,

SGypanifder Pfeffer (jabrige Beifbeere, Vos
_ gelnfeffer) bat einen tuberaus feurigen, brennenden, dem
Pfeffer abnlichen Gefdymad, wird aud) yon den Fndiern
ftatt des eigentlidhen Pfeffers gebraudyt, und daber aud
indifdyer Pfeffer genannt. Gine Spielart von diefer Pilange
bringt Jritdhte mit fleifdigen Sdhalen, welde in England
vor der volligen Neife abgenommen, an der einen Seite
aufgefdhnitten, vom Samen gereinigt, etlihe Tage in
@algwaffer gelegt, und ulest in Gffig eingemadyt wer-
. ben. Jad) Ddiefer Jubereitung werden fie Poiveron ge
nennt; fie erwdrmen den 9Magen, und erwecen frarfen
~ Appetit; man darf fie aber nur fparfam geniefen, weil
fie gu bigig find. .

Nody fchdrfer ift die Fleine Beifbeere; in Cayenne
witD ein Pulver aus denenfelben bereitet, und als Ge-
. wiirg an Speifen gebraudyt, weldes gleidfalls in Eng
land gefdyieht, und Cayenne - Pfeffer genannt wird.

Man muf At haben, um nidht mit dem Finger an
einen empfindlidien Theil des Gefidhtes 3u fabren, als
Lippe oder Auge, nad)dem man mit diefer Frudt Hantivt
hat; eine foldye Beriihrung verurfadyt eine augenblicliche
Cntyundung. Diefes diirfte beffer, ald eine jede Gr:
mabnung oder Warnung deffen behuthfamen Gebraudy
Beftimimen ; unfere Gaumen {ind jwar nod) nidt {ibereeint,

um fold) Deftiger Wiirge u bediirfen. €8 find audy nur-

einige ®eridyte, Ddie aus dem Auslande, und vorsliglich
von den Cngldndern ju uns libergebradyt, bdiefe, als gu
veven fpecififhen Gefdmad gehorige Wiege fiihren,
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Peterfilie. BVon bdiefer Pflange brauden wir
die griinen Bldtter und die Wurgeln, die einen fufliden
feinwitrsigen Gefdhmad Haben, und Dieferegen vorzugs-
weife den Fleifdbriihen bepgegeben werden. Die gritnen
Bldtter geben eine eben fo_feine Wiirze, die fidy durdy
ibr auffrifchendes TWefen Defonders empfiehlt; fie diivfen
aber, dent Gerichte oder Briibe einmall bengegeben, nidt
mebr gefodyt werden. '

Man hat swep Arten griine Peterfilie: die gemeinel

und die fraufe, mit breiten Eraufen Wurgelblattern ; diefe

ift etwas jdrtlider als jene, man siebt fie aber wor, weil

fie nidht fo leicht mit ver fdpddlicdhen Hundspeterfilie, und
dem Sdhierling verwedyfelt werden Fann, Die Hundépes
terfilie, ift burd) pen Glang ber Bldtter auf der unteren
Geite, fo wie der giftige Sehierling durdy die roftbraunen
Bleden am Sténgel Fenntlich.

Rerbel. Man sieht in Gdrten jwey Gattungen yor
diefer Pflange: den gemeinen ®arten-Kerbel und den fba=
nifdhen ; der erftere wdd)st in den fiidlichen Gegenden von
Curopa i, G fiebt gwar jung der Peterfilie abnlidy,
Allein bie swen- und drepfad gefiederten Bldtter, deren

Bldttdien tief eingefehnitten und eprund langetformig

find, machen i feicht Eenntlid).  Der fpanifde Kerbel
(‘lflli5=ﬁerbel), bat etwas grofiere, drepfad) gefiederte
Bltter, deren Bldtechen langetformig, weid) und in fein
§e3abnte Ginfchnitte gertheile find. Aufer dem SFonomi-
fiben Nugen, Hat e audy verfchiedene mebicinifdhe Eigene
fthaften, indem man ipn 3u den gertheilenden, reinigenden
und barntreibenden Mitteln §ablt.

Saturey, Die Bldtter haben einen etwas bitterlis

Senter, Rodgrungt, 1, gpr, b
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den gewiiryhaften Gefdhmad; fie diewen al8 Gewiivs bey
yerfdhiedenen Syeifen, befonders gu griinen Bohnen,

Majoran (Macaron) hat einen ftarken gewirghaf:
ten Gerudy und Gefchmact; man braudyt ihn gu mebreven
Gattungen Wiirfren und Gehdcen, vorzuglid) aber ju ger
pratenen Gdnfen und Gnten, deven Fleifdhgefdmac er vor:
sliglid) hebt. S '
" 3 ppmian (RKuttelfraut), diefes Krdutdhen wird ge-
trocfnet, und das gange Jabr hindurd) in der Kiidye aufs
Vewabrt; feines ftarfwiirgigen Gefdhmades mwegen muf
man Dey deffers Gebraucye fid) vor Uebertreibung huther.
Gr wird ju allen Einfduetungen, Saver: und Salgbrile
hen, ju LWiirften, vorgugsweife aber ju Sdybpfenleijd,
mit Vortheil gebrandt.

S alyvey, bat einen etrasd gufammensiehenden Ge
fdhmact und ftarfen Geruch; er foll fehr heilfam feyn, Do
her die latetnifdhe Benennung, Salvia von Salvare, Ul

Witrye ift er indeffen nicht beliebt; man braudyt ibn nr

su Jifden. § B. sum gebratenen Aal.
' PBafilienfraut, bateinen febr linden Gefdymad
aber ecinen febr ftarfen Gerud); alé LWiirze ird ef nur

~ bep wenigen Gerichten gebraudyt, nur die Tauben {cheinen

Deffent bey gewiffen Bereitungen ju bediirfen.

_ Qoffelfraut (das gemeine), wird feines fharfen
und bitteren Gefdymadies wegen als Wiirge gum grined
Galat mit Bortheil vermendet ; aud) werden Brot « Buk
terfdynitten, mit fein gefdynittenen Knospen diefer Pflanyt
ftark befdt, als hors-d’oeuvres prdfentict. Diefed Rraut
ift alg ein erdffnendes, und der Faulnif toiderftehended
Mittel befannt. Am bertibmteften ift ¢8 durd feine Wil
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famfeit wider den Scharboc geworden, worin es alle ans
dern Pflangen ubertreffen foll. (

Trip-Madane, ift ebenfalls ein Krdutdhen, defjen
Bldtter gerne yu Suppen, zu Salat gebraudyt werden ;
eine Gattung diefes Gefdyledhts ift dies:

Sette Henne, man {dreibt bepden beilfame Eis
genfdyaften su. :

Pimpinelle, hat einen gelinden 3ufam’mén5iebena
ben Gefdhmact; wird deshalb in Kvduter» Suppen und
3 Salaten als Wiirze gebraudt.

Kreffe, bient als Witrze su Salat, und fein ge-
fhnitten fiber Vrotbutter{dnitten geftveut, als hors-
doeuvre aufgetifdyt, weil fie Gfluft anveizt.

Capern, Die unaufgeblul)ten, bann in (Sﬂ'lq und
©Galy eingemadyten Blumen des Gapernfiraud)s, dienen
ung als Wiirge ju Speifen und Tunten; {ie bezmebten
den Appetit, find aber fdhwer verdaulid.

Lorbeerblatt; ift unferer Kudye, wasd der Baum
felbft den alten Didytern war; die meiften Fifde, und
ein jedes Gevicht aus LWildpret fihren e in ihrer Begleis
tung al8 JFolie ihres Gefdymactes, €8 follte mid) wuns
dernt, wenn die Dankbarkeit eines geiftreichen Epifurders
diefelben nidht in einem Lobgedidyt befingen follte,

JWiebeln, gehiren in die Rathegorieder vorziglic-
fien Sngrediengien und Witvzen unfever Kirhe, Ihr Ges
I9mad ift fiifroiegig, und, 4Bt fidh Leiche mit @erzd)ten
aus Fleifdy affimiliven.

Die fleine weife floventinifde 'Bwiebel, von der
Orsfe ciner Hafelnuf, iff nod jarter und fufer als bdie
fpanifhe, man ife fie in Suppen und unter dem Salat.

=
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Porre (aud Pory), gehdrt ju dem Gefdhledite der
Jwiebel, von welder fie im Gefdymade etmas abweidt;
man braudyt fie gleidyfalls als Witrze an Spéifen.

Sdalotte, hatder Jwiebel gleich fiifen aber mefr

penetrant witrshaften Gefhymad, fie wird haufig su Sleifdh

geridyten, die frdftig gebalten werden follen, gebraud.

Sdnittlaud), wird der griinen Peterfilie gleidy
fein gefhnitten, und gewifjfen Speifen bepgegeben, Sein
Gefdymadk ift eigenthiimlich von befonbders guter Wirkung
ben Gperfpeifen, Brotfuppen und Salaten, :

© Rnoblaud, gehdrt gleihfalls su dem Gefdhledhte
der Jwiebel, hat aber bei weitem den ftdrFften Gefdhmad,
viele Menfdyen Efnnen den Gerudy nidyt einmal verfrageits
An einigen Orten iff der Knoblaud) die Witrge par excel-
lence, 3. 9. in der Provence und in Languedoc,

Ju Sdydpfenbraten, Roftbraten, bey Geridyten von
Friiffeln (febr bebuthjam) gibt derfelbe eine angenefime
Witrge.

Jfocambole, hat einen viel milderen Gefhmad
al8 ber Knoblaudy, wird daher demfelben gerne worgesogeis

Einige gewiirshafte Sufammeniegungen und Gifengeny
aus dem neueften in. London erfdyienenen Lerfe, ein
Cooks-Oracle, gesogen, diieften hier nicht am unvedten
Ogte fteben. S

Mushroom Cat-Sup: & gwamm-Gffeny Ju
Seit der Sdhwdmme, nehmlid) im Berlauf des Monaths
©eptember, [t man fidy frifdy gepfliictte, junge oder dod
wur bis gur Hdlfte ausgewadyfene Pilglinge  bringen
und durchflaubt fte forgfam, bdamit Fein verdddiige
Sdwamnt mitgenommen werde. Diefe Schwamme wers
ben mun i einen irdenen Topf fdicytweife gethan, und
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eing jebe Schicht mit efwas Saly beftaubt; nady zwey

bis drey'Stunden, wibhrend weldyer Jeit fie yom Sals durdys

drungeu, miitbe geworden find, mit dben Hdnden oder
cinem fcharfen holzernen ©Spatel Flein gequetidyt , wieder
bedecft und ein Paar Tage an Faltem Otte ftehen gelaffen;
wabrend weldyer Seit man fie einige Mahl umriihre, Die-
jer Brep wird dann in grof didhalfige Flafdhen gefitllt,
und auf eine Maaf (Duart) ywey Loth {dhwarger ganger
Pleffer beygemifdht , die Flafdhe wird bis an zwey Finger
vollgefitllt, gut verfopft, und bis an den Hals in ecinen
grofen Topf mit Faltem TWaffer aws Feuer gefest, und
swen volle Stunden lang gefocht; nad) einigem AbEUHlen
wird Diefelbe endlich beraus gehoben, aufgemadit, und
der Gaft in cine gut verzinnte Cafferole durd) ein Haars
fieb gefeibt, un l4ft man diefen Saft eine halbe Stuns
de hindurd) langfam £odyen, forgfam abfdhdumen, und die
Gffen; ift auf einen hinldngliden Grad des Wohlgefchma-
des gelangt; allein jene, die den Cat-sup am Koftbar-

ften haben wollen, laffen diefen Scdwamm im Saft bis

auf die Hlfte einfochen, und dann migen fie ihn den dou-
ble Cat-sup nennen. Diefe Concentrirung biethet mehrere
SBortf)eiIe var; nehmlich: er balt fich beffer, und man
braudht nur die Hdlfte fo viel, um einer Tunfe den gehos
tigen Gefchinact mitgutheilen, obne diefelbe merklic) gu
verdifnnen, Nacd) diefem Cinfodyen wird der Saft forgfam
abgefdhdmwmt, und in eine Eleinere Flafhe gethan und vers
fopft; dew andern Tag wird diefer Saft wicder behuths
fam - abgefeiht, und bis sum RKlarwerden durdy ein Fil-
fviv= oder Fliefpapier filtrivt; auf eine Pinte (32 Loth
Ihwere Fliiffigeit) , wird ein GRSl voll Spiritus beys
gomifcht uud wiever vubig geloffen; und v gibt nod i
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nen feinen@af, von welden man die Gffeny auf HleireFlafd

den gegoffen, gut gugeftopft, verpicht und am Falten Orte

aufbewabre.

Man unterfudyt diefe Fliffigeit von Jeif yu Jeit, und
wird man einige leidyte Flocten, oder ein feines Hdutdyen
tiber devfelben gewabr, weldes leicht ju erfehen iff, wenn
man ein Lid)t hinter die Flafchen halt, fo miffen fie mit
einigen Sovnern Pleffer wieder aufgefod)t werden,

&8s wird nidt mehr Pleffer sugemeffen als it

gdnglidy nothrendig war, die Cffeny im Sefcpnace ju
- erhben, und die mbglithe Gabrung abjubalten, moj
hauptfddlich aud) die Bepmifdyung des Spiritus und vas
Ausfhwenten der Fldfchchen mit demfelben gebire.
Diefer Cat-sup gewdhrt aud) den wefentlichen Bors

theil, daf wir su allen Jeiten des Jabres, und befonders |

an Fefttagen unfern Suppen und Tunfen im Wohlgefdyma
e nacdhhelfen, da der Géfchmact deffelben ~unter allen
Pilangen-Sdften dem Fleifd) am nadhften Fommt.

Sardellen-Effens Quint-Essence of Anchovy,

s werden 3ehn bis wolf Sardellen-in einem IMors
fer fein geftofen, und in ein gut verginntes Cafferolden
gethan, ber IMrier-wird mit einem GHI6ffel voll reinem
Waffer ausgefpilt, und ju dem Sarbdellenteig gethan, ends
lidhy werrlibet und iber Gluth gefest, bis die Sardellen
gefdhmolgen find, weldhes unter fleifigem Umrithren in filnf
Minuten gefhieht. Iad) diefer Jeit wird ¢in Stdubdyen
~ foanifdyer Pfeffer (ein Biertel einer Dradyme) hingh ¢
than, und nod) eine fleine LWeile gediinftet, nun aber
purd) ein Sieb geftrichen, in ein Bouteildyen gethan,

Daf diefe Dofis nad) Belieben vergrsfert werden
fannt, unferliegt Feinem Bweifel; dag man aber moghdf
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qute Sardellen jur Bereitung diefer Effeng nehmen muf,
ift eine unerldfliche Berordnung; der Autor {dlagt folde
por, Die wenigftens awdlf Monath in Saly gelegen ha-
ben, und aber nidyt alf genug find, um rangigen Gefdymac
su haben. Das forgfame BWerfiopfen und Aufbewalren
an falten trodfenem Orte ift gleichfalls unerlaglidy.

Gin PaarGHLOTel voll dieferEffens in eine grofeSdale
brauser unke gethan, theilen derfelben den feinfien Sar-
vellengefhmadt mit, ohne diefelben ju verunreinigen, oder
3u verdiinnen, Endlid) fann diefe Effeny auf den Zifdy ge-
fett, einem jeden Gafte ju Gebothe fiehen, um daf dere
felbe die Tunke nady feinem Gaumen verfidrfen Fann. Die
Bereitung Fann ilbrigens, und zwar yum grofen Vortheil
ber Gffen , mit FMadera- Lein oder mit der vorherges
hendent Schwamm = Gffeng, oder aud) mit frarfem Bera

tram - Gffig, ftatt des gugefetsten Waffers, vorgenommen

werden, :
NufdaalenBriihe, Wallnut Cat- sup.

G wird ein GefrierEibel yoll gritner Walfdhernuffchas
len frarf mit Galy befireut, gut durd) einander gemengt

- und bedeckt, bep Seite geftellt und von Jeit ju Jeit durd)

einander gewiihlt. Nad) fed)s Tagen wird der Saft, deffen
fie Detrdcdytlich wiel geben, abgefeiht, und fo lange gefodt,
als nod) Schaum auffteigt ; dann werden ein Biertelpfund
Sugrer, eben fo viel JMeugewiiry, vier Soth Gewlirznel-
fen, vier Loth langer Pfeffer groblid) geftofien, und in
demt Bafte eine Dhalbe Stunde langfam gefodht; endlid)
nad) einiqem AusEiblen in Flafden gefiillt; man muf
Darquf feben, baf in eine jede Flafche gleichviel Gewitry
sugetheilt wicd; die Flafjehen wmiiffen vor dem Berftopfen
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vollfommen oIl gegoffen, dann verftopft, verpidht und
an faltem Orte aufbewalhrt ywerden, ;

SGuperlativ-Tunke, Sauce superlative.

a6 Cooks-Oracle verordnet, eine Pinte (32 Loth)
Portwein, eben fo viel von dem vorhergehenden Mushroom
Cat-sup, eine halbe Pinte Walnut Cat-sup, adjt Lot}
fein geftofene Sardellen, gwey Loth fehr feine Limonien:
fdhalen, eben fo viel gefdhdlte und uber{chnittene Schalots
ten, eben fo viel fein geriebenen Meerrettig (Krdn), Meus
gewiirg und fdhwargen Pfeffer, von einem jeden ey Lotl
Spanifdhenpfeffer (Bogelpfeffer) eine Dradhme, gefiofe:
nem Sellcrie:Samen eine Drachme. - Diefes alles in eine
breithalfige Flafhe gethan, genau verftopft, lingere Jeif
bindurd) alle Tage aufgefdhuittelt; und fo erhdlt man eis
ne oeliciofe Gefdymad=Effeny. :

Die Jufammenfepung ift verftdndig berechnet, der
Erfolg fehr angenchm; denn ein Paar GHiofFel voll einet
Zunfe bepgemifdyt, Beben diefelbe tiberrafchend, befon:
Ders an Fefttagen, wo man mit der Kraftbriih aus Fleifd
nicdht nachhelfen darf, Der Autor {dheint dief fehr lebhoft
gefublt ju haben.*)

Cffeng fiiv talte Tunten Salad, or piquanl
: Sauce for good meat.

Die folgenden Jngrediengion werden theilweife fein
geftofen; nebmlich, eine balbe Dradhyme Sellerie-Samen

e

#) This composition, is one of the »Chef d’oeuvres« -of manyer .
periments I have made, for the purpose of enabling the
good Iousewives of great Britain to prepare their own Sau-
ces: it is equally agreeable with fish, game, poultry, OF £
gouts, ctc.,, aud as a fair lady may make it berself, its relish
will be not a little augmented , — by the certainty that all
the ingredients are good and wholcsome, - ‘
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eben fo viel fpanifher Pfeffer (Bogelpfeffer), bingu fom-
men jwen Loth geriebener Krdn, ein Loth Saly, ein Loth
fein gefchnittene Schalotten, ein EHISTel voll Senft (mif
Kednwaffer oder Gffig angemadht) ; diefes wird mit einer
Pinte guten Efjig abgerubhet, und in eine Flafde bey Seite
gefest: nach einer Lodhe wird die Flufjigkeit behuthiam
abgefeibt, ; :

€8 barf wobl nidht erinnert werden, daf diefe Cffeny
nie ohne den Beptritt von Ohl gebraudyt wird.

JIudifdes Pulver, Curry-Powder,

Sedys Loth Goriander - Samen, eben fo viel Kurfus
ey Wurzel, gwey Loth fdwarger Pfeffer, eben fo viel
Jngwer, ein Loth Senfimebl, Eardamomen-Gewiiry, ein
hatb Loth fpanifdher Pfeffer (BVogelpfeffer), und Kammel,
¢in halb oth von einem jeden ; diefe Gewitrge werdben ju
einemn Pulver geftofen, und in Fldjdden aufbewabhrt.
Der Gebraudy ift unferm gemeinen Gewitige gleid), nehm=
licy eine Mefferfpise voll, in cine befrimmte Tunfe, aud
minder oder mebr, je nadydem man felbe fdhywddher oder
fatfer in diefom Gefdhmacte Haben will.

Gewiirg-Pulver. Savoury Ragout- Powder,

Man nimmt eine Dradyme Neugewttrs, ein Loth
[dmarzer Pfeffer , eben fo viel fein abgeriebene Limonien-
[dhalen, Jngwer giwen Loth, fpanifdyer Pfeffer swen Drady-
Wen, geviebene Musfatnuf zwep Loth, und ein Loth
§ut getroctnetes Salz. Diefe Gemwiirze werden unermitdet
geftofien, uubd duferft fein durdygefiebt, endlich in Fldfdy-
e aufbewahrt, Gine intereffante Bemerfung folgt diea
.fw)’age.’*) '

* 3. . - . .
) Thes Spices in a Ragout are indispensable to give it a fla-
Your, bhut not a predominant vone;— their presence should




XXVI - Ginleitnug.

© Der Autor fudt den hodyften Seift der englifdhen
Kiihe in dev gluclichften Combination der Gewitrze. Der
Srangofe fudyt diefen hodfien Punct in der Eoncentris
rung der thierifdyen Subftangen, den fie Haut - Gout nen:
nen. lUnfere dentfdye Kitche fheint fich von bepden zu ents
fernen, Milde und Materiel fdyeint unfer Motto. €8 lie:
fen ficy bier redyt intereffante Parallelen jiehen, die einer
gefdhictten Feder hinlinglichen Stoff zu einem befonderen
Bierfe geben ditrften.

Krduter-Pulver. Soup-herb Powder, or vege-
table Relish.

Ju dieferPflangen-LWitrze nimmt man griinePeterfilic,
@aturep, fifer Majoran, Citronen-Miinge, von einem
jeden vier Loth, dann fein abgéuommene Limonienfdas
len und Bafilienfrdutchen, von einem jeden zwey Loth
Diefe Krduter werden in einem LWdrmEaften langfam ges
dorrt, fein geftofen, durdy ein feines ieb gefiebt wnd
in Bouteilden gut vermabhrt.

Sup-herb and savoury Powder or quintessence :

of Ragout,

Drey Theile yon Krduterpulver, und ein Theil Ge
wiirgpulver (. die beyden vorhergehenden Avtifel) geben
Diefe Effeny. : :

Diefe Necepte diirften hinreidhen, dem Lefer einig,t
Sdee tiber folde Jufammenfegungen zu geben; jo it

berather supposed than Percived; — they are the invm‘hlG
spirit of good Cookery: indeed, a Cook without Spices
would be as much at a loss, as a confectioner without 51’
gar: — a happy mixture of them, and proportion
other , on the other ingredients, is the schef- d’oeuvreés o
a first-rate Cook.

to each
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geboriger AufmerPfombeit und tiederholten BVerfuden,
ihn in den Gtand fehen, fir den individuellen (S.So[d)macf
andere’ ju erfinden.

Wenn im Berlauf des Lerfes die Gewirse bey vore
~ fommendem Gebraudye nidyt nady genauem Gewidhte an-
gegeben werden, fo gefdieht dies, der ungleidhartigen
Gaumensfabigleit der Menfden, und weil hievin- feine
Norm aufgufinden ift; denn was jenem ju frarf vorfdmme,
fdheint einem jwepten gerade redht, und einem dritten yu
fhwady; endlidy muifte ein Ouentden Liirze, fo viel
Prund Fleifdh, LWaffer und Jubehdr jum voraus, weldyes
genaue Abwiegen bep dDer Ausiibung ju uniiberfteiglichen
Sdywierigfeiten Anlaf geben witrde; diefer wirklic) {dhrvies
tige Theil der Kodhfunft, Eann nie anders als mit hidfter
AufmerFfamEeit behandelt werden ; der Scharffinn und ge.
funde Gaumen mitffen das fibrige thun; die feine Wiirge
darf nur vermuthet, aber nidht hervorftecdhend gefihlt werden,
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