
Register
drr in der Kochkunst im allgemeinen , in diesem Koch-
imche insbesondere vorkommenden , wichtigsten technischen
Ausdrücke und Erklärungen der Namen mancher Speisen.

Abklären , klar machen.
Abschäumen , den Schaum mit

dem Löffel abnehmen.
Absrhöpfsetten , das Fetten , wel¬

ches von der ersten Suppe ab¬
gehoben wird.

Abschrecken , einen erhitzten Kör¬
per mäßig mit Wasser oder
Wein besprengen , z . B . den
Fisch mit Essig schrecken.

Abtreiben , rühren (zur Sahne
rühren ).

Atkrrlnessaft , ein aus Alkermes
idie amerikanische Scharlach¬
beere) gewonnener Saft , aus
dem man eine rote Farbe
macht.

Anlaufen , anschwellen, leicht in
Fett oder Butter schwitzen.

Arrangieren (franz . sprich arran-
schieren) , ordnen , die Tafel
arrangieren.

Artischoke , eine im zubereiteten
Zustande genießbare Frucdt,
welche nur in südlichen Gegen¬
den wächst.

Aspik besteht darin , daß man
Sellerie , Petersilie und gelbe
Rüben , Neugewürz , Thymian,
Gelatin (siehe Gelatine ), Essig
und Schnee zusammen in einer
Kasserolle auf der Platte kocht,
hierauf im warmen Zustande
filtriert . Will man den Aspik
gefärbt haben , so gebe man ein
wenig Anilin dazu.

Assiette (franz .) , Zwischenschüssel
mit irgend emer feineren
Speise.

Auflauf (Puddings , ein Gebacke¬
nes , welches hoch aufläuft.

Aufgehen , wenn der Teig durch
eine innere Gährung ausgedehnt
wird.

Saba (böhm .) , eine große runde,
oben und unten flache durch-
gebackene Mehlspeise mit Fülle
in den Schichten.

Sähen (Rösten und Backen der
Semmeln ) . Geröstet wird die
Semmel in einer Pfanne mit
Fett . Zum Backen werden frische
Semmeln genommen , in Würfel
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geschnitten, sodann in heißes
Rmdschmalz gegeben und gelb
gebacken.

Barches (auch Berches ) , aus
werßem Mehle gebackene , läng¬
liche und geflochtene Brote.
Siehe S . 225.

Lärme , Hefe.
Lecken , ein flaches, meist lang¬

rundes Gefäß , welches breiter
als tief ist.

Gestecken, spicken (siehe dieses
Wort ) .

Beuschel siehe Peuschel.
Biskuit ( lese Bisquit ) , eine Art

trockenen, süßen , schmalen, klei¬
nen , länglichen Brotes , welches
zweimal gebacken wird.

Blanchieren , weich kochen.
Bouillon ( spr. Bulljong ) , Fleisch¬

brühe , Kraftbrühe.
Boulrtten , flache Klößchen.
Brägen (nordd .) , das Gehirn.
Braise (klare) , durchgeseihteBrüh¬

suppe.
Braisteren , dämpfen oder dünsten;

besteht darin , daß etwas in
einem verdeckten Geschirr mit
ein wenig Flüssigkeit , von wel¬
cher sich Dunst entwickelt, ge¬
kocht wird.

Brritlaus , wenn der Zucker beim
Kochen gehörig geläutert ist,
so läßt man ihn so lange fort¬
kochen , bis daß er vom Schaum¬
löffel, wenn man denselben in
die Höhe hebt, in breiten
Dropsen abläuft . Zum Breit¬
lauf wird der Zucker gekocht,
wenn man ihn zum Einmachen
gebrauchen will.

Brezel oder Prezel , ein Gebäck
von Weizenmehl , welches die
Gestalt zweier ineinander ge¬
schlungenen Ringe hat.

Brosen (Brosamen ) , der innere
weiche Teil des Brotes oder
der Semmel.

Bröseln siehe Brosen.
Bruch ist der sechste Grad beim

Kochen des Zuckers.
Bublenina (vom böhm . bubenöti,

Blasen werfen , sprudeln ) , eine
Art Mehlspeise.

Buttersauce , jedes weiße Ein¬
brenn.

Charlotten , eine Art kleine
Knoblauch.

Chaudeau (sprich Schodoh ) , der
warme Aufguß über Pudding
(Auflauf ) . Wird folgender¬
maßen zubereitet : Man läßt
Weißwein mit Zucker, Zimt
und dünn geschälter Zitronen¬
schale in einer Kasserolle heiß
kochen , gießt dann diese Flüssig¬
keit durch ein Sieb in den aus
Weißwein , ganzen Eiern und
Eidotter über dem Feuer be¬
reiteten Schaum und schlägt
fortwährend diese Mischung brs
sie fast kocht . Dem so fertigen
Chaudeau kann man dann
etwas Rum beifügen.

Couvert , Gedeck für eine Person.
Creme , Milchrahm , Schaum¬

gericht . Sie wird entweder
von Sahne , Schlagsahne (siehe
das. ) oder Wein durch Eier
verdickt.

Croquette , gebackene Fleischklöße.
Dichte , Ganskeule , Gansbügel.
Dmer auch Dine , Mittagsmahl.
Dinieren , zu Mittag speisen.
Dragant siehe Tragant-
Dressieren , zurichten.
Gierklnr , das Weiße im Ei , das

Eiweiß.
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Einbrenn , besteht aus einem
Stückchen Fett und etwas Mehl,
welches in einer Kasserolle auf
der warmen Ofenplatte zer¬
lassen und verrührt wird . Das
Einbrenn kann hellgelb oder
braun sein.

Gis , das zn Schnee geschlagene
Eiweiß . Auch wird mit dem
Ausdrucke „Eis " das Gefrorene
bezeichnet.

Fanxel ( suppe ), eigenst . Pfanzel - ,
das verkleinerte Wort Pfann¬
kuchen von Pfanne , einem stach
vertieften Gefäße.

Larre (spr. Farß ) klein gehacktes,
mit Semmel , Gewürz rc . ver¬
mengtes Fleisch zur Füllung.

Farzieren (faschieren unrichtig ) ,
ans dem Französischen tarcs,
füllen , spicken.

Faum , Schaum.
Fenchel (unrichtig Fenigl ) , der

Name einer doldenartigen
Pflanze.

Filet , Lende, auch ein wie Nudeln
länglich geschnittenes Backwerk,
auch Mürbebraten.

Filtrieren , durchseihen, durch den
Seiher laufen lassen.

Flug (oder Blase ) , wenn man
beim Kochen des Zuckers den
Schaumlöffel heraushebt , ihn
erst etwas ablaufen läßt und
dann auf der inneren Seite
dagegen bläst , sich hinter den
Löchern auf der äußersten
Seite des Löffels Blasen an¬
setzen oder auch ganz kleine
abfliegen.

Frirandeau , ein gespicktes und
gedämpftes Stück Kalbfleisch.

Frikasstrren besteht darin , eine
lichte Sauce mit Limonensaft
gesäuert , mit mehr Dotter als

beim Legieren auf dem Herde
schaumig zu sprudeln . Das
Fleisch wird vorher aus der
Sauce gelegt, diese geseiht und
heiß zu den etwas mit kalter
Brühe schon gesprudelten Dot¬
tern gerührt.

Galantine , Zwischengericht von
fettem Hinterfleisch und Fischen.

Gallerte , ein zu einer schleimigen
zähen Masse verdickter Säst
(Sulz ) .

Gehen , anfgehen oder gähren.
Gelatine (sprich Schelatihn ),

Dicksaft, Geronnenes , besteht
eigentlich aus aufgelöster Hau¬
senblase, die mit einem großen
hölzernen Hammer so weich
geklopft wird , daß sie sich zer«
schneiden läßt , sie wird dann
in kaltes Wasser gelegt und
eine Nacht Weichen gelassen,
hierauf aufs Feuer gestellt und
V4 Stunde gekocht . Sie muß
sich beinahe ganz auflösen und
wasserhell sein . Die Flüssigkeit
wird dann durch ein loses Tuch
getrieben , die in Wasser ge¬
weichte Hauienblase kann gleich
in Milch , Wein u . s. w . gekocht
werden . Zu 2 Liter Gelee
werden etwas über 8 Deka gute
Hausenblase gebraucht . Bei
Zubereitung der Speisen nach
ritueller Vorschrift darf Hausen¬
blase nicht verwendet werden,
wogegen man sich Hirschhorn
(vom geschlachteten Hirschen)
oder Kalbsfüße bedienen kann.
Hirschhorn muß in diesem
Falle recht klar gewaschen
werden . Man stelle davon
V, Kilo mit etwas über 2 Liter
Wasser aufs Feuer und lasse
es , ohne darin zu rühre «,
langsam kochen , bis es recht
fest wird . Vs Kilo Hirschhorn
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gibt V« Kilo festen Rückstand,
von dem etwas über 1 Liter
Gelee bereitet werden kann.
Das billigste Material zur
Bereitung des Gelees sind die
Kalbsfüße . Will man sich
derer bedienen , so nehme man
2. 4 oder 6 Kalbsfüße, koche
sie in Wasser bis sie zerfallen,
3 bis 4 Stunden , während des
Kochens schäume man sie ge¬
hörig ab , die gut eingekochte
Brühe wird durch ein Haarsieb
getrieben und bleibt bis znm
anderen Tage stehen. Sodann
werden Fett und Bodensatz
abgenommen , wonach die wei¬
tere Verwendung erfolgen kann-
Die Gelatine wird nur in
Wasser über Kohlenfeuer auf¬
gelöst und kann dann Weiler
verwendet werden.

Grlre (sprich Schelä ) die durch die
Beimischung des Gelees ent¬
standene feste Masse , wie Frucht¬
gelee, auch Gallerte , Dicksaft.

Germ , Hefe (siehe das.) .
Gestehen , gerinnen oder eine

flüssige Masse durch Kälte fest
werden lassen.

Glasieren (mit einer Glasur ver¬
setzen) nennt man bei Fleisch¬
speisen das glänzend Braun¬
machen durch Bestreichen des
dicklicht eingekochten, oder mit
Glace oder Fleischextrakt ge¬
mischten Saftes . Feine Gemüse
glasiert man durch Dünste mit
Butter , Zucker u . s. w. Mehl¬
speisen durch dickes Bestreichen
mit Zuckerglasur oder Eis (siehe
Glasur ).

Glasur , ein glasähnlicher Über¬
zug. Zur Erzielung desselben
nehme man V, Eiweiß . 8V2
Deka fein gesiebten Zucker,

1 Kaffeelöffel Punsch, treibe
alles dies ab , bestreiche die Torte
damit und stelle sie auf fünf
Minuten in die Röhre zum
Trocknen . Oder : der Saft
von einer Pomeranze wird
mit 14 Deka Staubzucker sehr
lange gerührt . Man kann,
wenn die Pomeranze zu wenig
Saft gibt , einen Eßlöffel kaltes
Wasser dazu nehmen . Man
begießt die Torte damit und
läßt sie t ' vcknen.

Grammel , Griebe oder Griefe,
ein übrig gebliebenes Stück
von dem ausgelassenen Fette.

Griebe siehe Grammel.
Griefe siehe Grammel.
Grimferl auch Chrimserl , eine

spezifisch jüdische, rund geformte
und braun gebackene Mehlspeise
(Klöße) mit Fülle.

Gulyasfleisch (ungarisch , sprich
Gulasch ) , eine Fleischspeise.

Hachee , fein gehacktes Fleisch.
Hafen , eigentl . Hafen (von haben,

in sich fassen) , ein Geschirr,
ein Gefäß , Topf ; daher der
Hafner , Töpfer.

Hefe , der Bodensatz des Weines
oder Bieres , der durch die
Gährung desselben entsteht.
Siehe Bärme , Germ.

Hörndl (das verkleinerte Wort
„Horn " ) , ein hornförmiges
Gebäck (siehe Kipfel ) .

Ingwer , eine Pflanze , besonders
die getrocknete scharfe Wurzel
derselben, welche als Würze
an die Speisen gebraucht wird.

Kandieren , einen Überzug von
Zuckerkristallisation geben.

Kapern , die Blumenknospen des
Kapernstrauches , welche an
Speisen genoffen werden.



361

Karaffinr (eigentl . eine kleine
Flasche) , ein Gestell , aus dem
sich eine kleine Flasche Ol , eine
mit Essig , ein kleines Gefäß
mit Pfeffer und eines mit Salz
befindet.

Karamel , auch Karmin , der
durch das Kochen etwas bräun¬
lich gewordene Zucker, von dem
ein Geruch aufsteigt . Sobald
dieser wahrgenommen wird,
muß der Zucker sofort vom
Feuer weggenommen werden.

Karfiol , Blumenkohl , eine im zu¬
bereiteten Zustande genießbare
Pflanze.

Karmin siehe Karamel.
Karotten , kleine gelbe Rüben.
Keule , das Hintere Dickbein bei

lebendigen und geschlachteten
Tieren.

Kipfel , für Hörndl gebraucht.
Siehe daselbst.

Klauben (von dem Worte
Klaue ) , nach und nach mit

- den Fingern wegnehmen zu
dem Zwecke , etwas von fremden
Körpern zu entfernen , z . B.
Erbsen klauben , die guten von
den wurmstichigen , wie über¬
haupt von nicht dazu gehörigen
Dingen absondern.

Glabs , ans gehacktem Kalb - und
Rindfleisch , rohem , gehacktem
Fett , Senimelbrösel , fein ge¬
stoßenem Gewürz , Salz und
Eiern gut durcheinander ge¬
kneteten Masse , zu ovalen
Klößen geformt und in Schmalz
gebacken-

Klöße siehe Knödel.
Knödel (oberdeutsch so viel als

Klöße , in nicdersächsischer
Mundart Klump ) , eine rund-

! liche , aus Mehl bereitete eßbare
Masse.

Goch , gebackene oder in Dunst
gekochte Speisen.

Gollatsch (böhmisch von Kolo,
ein Rad ) , ein kleiner runder
Kuchen.

Konfitüren , eingemachtes Zucker¬
werk.

Konsommee , Kraftbrühe.
Koscher , nach jüdisch religiösen

! Gesetzen zulässig, zubereitet,
genießbar.

Koschern (kaschern ) , reinigen.
Goteletten , eigentlich Nippen-

stückcken.
Krapfen (auch Krüppel oder

Kräppchen ) , eine Art kleiner,
i runder , lockerer , rötlich ge-
! backener Kuchen.

Kren , eine lange , dünne , scharfe,
eßbare Wurzel ; auch Meer¬
rettich genannt.

Krume , die Rinde des Brotes
oder der Semmel.

! Küchel , ein kleiner Kuchen, z . B.
Eierküchel.

! Kuttelflrcke (Kaldaunen ) , die
i eßbaren Eingeweide (Wampe)
- größerer Tiere.
^ Kuvert siehe Couvert.
! Lage , Schichte.

Lottig , Gartensalat.
Legieren , das Vermischen roher

Dotter mit einer Sauce , Suppe
oder dgl . gerade vor dem An¬
richten . Mischt man die Dotter
etwas Heißem bei, so muß man
sie vorher mit etwas kalter
Suppe , Milch oder Wasser ab¬
sprudeln.

Lrmprl , ein jüdisches Backwerk
mit Fülle in Dreieck oder ecki¬
ger Quadratform.



362

Limone , Zitrone.
Livanxen (böhm - livansc ), eine

gegossene Talke oder Dalke.
Locksch (wahrscheinlich von dem

Worte „Locke" herrührend ) , eine
breitgebänderte Mehlspeise zu
einem runden , hohen , oben
und unten flachen Kuchen ge¬
backen.

Murcaroni (ital . ) , gerollte Nu¬
deln.

Magrsnen , rund geformte taler¬
große , aber auch größere aus
Mandeln , Zucker und Eiweiß
gemachte Bäckerei.

Majoran , eine gewürzhafte
Pflanze.

Mandelfülle , man lasse 7 Deka
gestoßene Mandeln , 7 Deka
Zucker, 7 Deka geschnittene
Cedra , 7 Deka Rosinen in
Weißwein (ungefähr ein Glas)
aufkochen.

Mandelmilch wird zu Speisen,
die mit Milch gemacht werden
sollen , aber fleischig sind, an¬
statt der Milch verwendet.

Mandelsciure , 21 Deka geriebene
Mandeln , 7 Deka geriebener
Cedra , 10Vs Deka an Zitronen¬
schale abgeriebener Zucker und
Saft von einer Zitrone und
Orange zusammengerührt.

Marinade , scharfgewürzte Sauce
zum Einlegen , namentlich von
Fischen.

Mark , das Fett in den Knochen.
Marmelade , ein mit Zucker zu

einer Gallerte eingekochterSaft
mancher Früchte.

Matte siehe Quark.
Mayonnaise (sprich Majonnähs ) ,

Gericht aus kaltem Fisch, siehe
S . 120 , Nr . 337.

MaWs , aus rituell zubereitetem
Weizenmehl zu dünnen Schei¬
ben gebackene , ungesäuerte
Brote.

Meerrettich siehe Kren.
Melange (franz . , sprich Me-

lansch) , Mischung von Erbsen
und Graupen oder Bohne»
und Graupen , oder Erbsen
und Reis , oder Bohnen und
Reis . Unter Melange ver¬
steht man auch Scholit (siehe
daselbst) .

Melieren , mischen.
Meringue (sprich Meräng ), mit

Schlagsahne gefülltes leichte-
Gebäck-

Mischansker - oder Maschansker-
Äpfel sind Borsdorfer Äpfel,
welche diesen Namen von
Borsdorf bei Meißen haben.

Mirker , ein gewisses Rindsfett.
Morchel , eßbarer Schwamm-
Mostrich , Senf (siehe daselbst) .
Mus , eine zu einem Brei gekochte

Masse wie Apfelmus , Pflau¬
menmus.

Nocken , Klößchen von gehacktem
Fleisch oder von Mehl und
Eiern.

Nudel , eine aus Mehl und Eiern
dick - oder dünnfadenartige
Speise.

NudelbretL , ein Brett , auf wel¬
chem der Nudelteig mit dem
Nudelholze gewalkt wird.

Obers , Sahne (siehe daselbst) .
Oblate , ein aus Mehl und Wasser

bereitetes , sehr dünn Gebackenes,
wird zum Boden für allerlei
Konfekt benützt.

Omelette , Eierkuchen.
Panachee (sprich Panasch ) , bunt¬

streifiges Gefrorenes.
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Panieren , mit geriebenerSemmel-
krume bestreuen.

Passieren (durchtreiben ) besteht
darin , etwas Dickeres mit
einem Löffel oder schwamm¬
förmigem gerippten Passier¬
holz durch ein grobes Haar¬
sieb streichen, welches man mit
dem schmalen Rande in der
Höbe über eine Schüssel ge¬
stellt hat.

Pastete , eine in einen kuchen-
förmigen Teig geschlagene und
gebackene Speise.

Prnatel , die von Semmeln ab¬
geschnittene Rinde , die in
Wasser geweicht und nachher
gut ausgedrückt , in eine Kasse¬
rolle mit gutem Gansfett (zu
einer Semmel 7 Deka Gans¬
fett ) auf die Platte gestellt wird.
Sobald es warm ist, schlage
man 3 ganze rohe Eier dazu,
nehme es sogleich von dcr Platte
und rühre es gut untereinander.
Penateln werden zu Pasteten
verwendet.

Perle , hat der Zucker beim
Kochen den Breitlauf (siehe
das.) durchgemacht, so lasse man
ihn noch so lange kochen , bis
daß er sich beim in die Höhe
heben des Schaumlöffels von
demselben in einem Faden
herabzieht , an welchem ein
Tropfen oder eine Perle hängt,
dieser Tropfen muß abfallen
und der Faden sich wieder
an dem Schaumlöffel zurück¬
ziehen.

Peuschl auch Paischl (eigentlich
das Eingeweide ) , gehackte
Lunge.

Pigment , ein Färbestoff.
Pistazie , der eßbare Kern des

Pistazienbaumes.

i Planchieren (sprich planschieren ) ,
früher mit kaltem Wasser ab-
kochen.

Pletze (aus dem böhm . plecko ) ,
das Vorderfleisch beim Ochsen,
Kalb , Schaf , Kerngab u . s . w-

Polenta iital .), ein Breigericht
aus Maismehl mit Butter,
Ol und Parmesankäse.

Pritsche , Scheibe.
Pudding (engl .) , ein engl . Kloß,

ein Auflauf (siehe daselbst) .
Puder , entweder Mehlstaub oder

feinst gestoßener Zucker.
Püree , durchgeschlagene Erbsen,

durchgeschl. Linsen und durch-
geschl . Kartoffeln.

Purgieren (porschen), das Hinter¬
fleisch oder den Schlegel reini¬
gen , d . h . bei diesen gewisse
Adern nach ritueller Vorschrift
entfernen.

Mark (auch Topfen , - Matte,
Weißkäse genannt ) , der dicke
zusammengeronnene Teil der
Milch nach den davon ge¬
schiedenen Molken.

Merl , ein Holz , um welches an
dem einen Ende Äste rund
herum abgeschnitten sind und
welches dazu dient , um durch
Drehung des Stiels zwischen
den Handflächen flüssige Körper
in Bewegung zu setzen.

Gurrten (das Verkleinerungs¬
wort von Queren ) , wenden,
überhaupt schnell im Kreise
herumdrehen , etwas Flüssiges
durch starkes Bewegen mit dem
Sprudler , mit etwas anderem
gut mischen oder auch schäumig
machen.

Radieschen , kleine Rettiche.
Rasten , stehen lassen.
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Rribnmrxos , aus rituell zube¬
reitetem , jedoch schwärzerem
Mehl zu dicken Scheiben ge¬
backenes ungesäuertes Brot.

Reindl , eine kleine Kasserolle.
Nagout , ein wohlschmeckendes

Mischgericht.
Rrrne -Claudrs , Ringloh.
Rose , der obere blumeuartige

Teil des Karfiols , auch wird
das Wort „Rose " bei jenen
Fleischteilen angewendet , die
von der Rippe abgclöst, au
einem Teile mit ihr noch Zu¬
sammenhängen.

Roastbeef ( engl . , sprich Rostbiff ) ,
engl . Rostbraten.

Roulade , ein gerolltes Back¬
werk.

Rumstraks (engl . , sprich Rom-
stehks ) , Rind fleischstücke aus
dem Lendenstück.

Sahne siehe Schmetten.
Salami , eine Wurstgattung.
Salme , Ragout von gebratenem

Geflügel.
Lautieren , auf beiden Seiten in

Fetten oder Butter schwitzen
und gar machen.

Schaff , ein hölzernes Gefäß.
Lchkubanken (böhm . sllubLneK,

Mehrzahl ZkubLnk ^ ) , Sterz,
eine Art Knödel (Klöße) .

Schlagsahne wird aus dickem
Rahm von Milch hergestellt,
welche 12 bis 15 Stunden
gestanden hat . Die abgehobene
Sahne bleibt nach einigen
Stunden auf Eis stehen und
wird dann mit einem Schnee¬
besen in einer Schüssel zu
Schaum geschlagen , versüßt

und mit etwas Vanille ver¬
setzt.

Schlegel (von schlagen) , die Hin¬
tere Keule eines geschlachteten
vierfüßigen Tieres . (Siehe
Keule .)

Schmetten (Rahm , Sahne ), der
fetteste Teil der Milch , der
sich oben ansetzt (s. „Obers " ) .

Schmolle , die Krume der
Semmel.

Schneerutr , ein einfaches In¬
strument , das aus überein¬
ander gelegten Drähten be¬
steht , deren Enden in der
Öffnung eines Stieles fest¬
sitzen.

Schnee schlagen , aus Eiweiß
Schnee machen . Dabei ist vor
allem notwendig , daß man
frische Eier nimmt und beim
Aufichlagen der Eier nichts
von den Dottern zum Eiklar
kommt.

Schollt (aus dem franz . abmut,
warm , und lit , Bett , in wel¬
ches vor Alters die Juden am
Samstag den aus dem Wärm¬
ofen gebrachten , zugedeckten
Topf mit Melange , damit sie
nicht wieder erkalte, bevor sie
zu Tische gegeben wurde , ge¬
steckt hatten ) , siehe übrigens
„Melange " .

Schöpsenkeule siehe Keule.
Schüßli , eine Form zum Ans¬

stechen des Teiges.
Schwinge , eine flache runde

Scheibe aus Weidenruten ge¬
flochten oder ein viereckiger
Holzrahmen mit geflochtenem
Holzboden , auf welchem das
ausgesalzene Fleisch zum Ab¬
laufen des Blutes gelegt wird.
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Seihen , eine dickere Suppe,
Sauce und dgl . durch ein
Passiersieb, klare Brühen durch
ein feineres Sieb fließen lassen,
Säfte oder Sülze jedoch durch
Leinwand (gewöhnlich ältere
Serviette ) , die man vorher
mit heißem Wasser befeuchtet
und wieder ausdrückt , rohe
Säfte durch Flanell oder
einen Filzsack, den man be¬
feuchtet.

Sellerie , eßbare Wurzel eines
Gewächses aus dem Geschlechte
der Petersilie.

Semmel , weiße aus Weizenmehl
gebackene , kleine, zumeist rund
geformte Brote.

Senf , der mit Weinessig zube¬
reitete Senfsamen.

Sieb , eine löcherige Fläche mit
einer Einfassung » die feinen
Teile eines trockenen Körpers
damit durch Hin - und Herbe¬
wegen von den gröberen ab¬
zusondern . Haarsieb , wenn die
Löcher sehr klein sind.

Siebrn , mit dem Siebe reinigen.
Sieden im Dunst , die Speise¬

form samt der Speise in
einer Kasserolle mit Wasser
kochen lasten.

Soiree (französ . , sprich Soareh ) ,
Abendgesellschaft, Abendfest.

Sorbet , ein Kühltrank von
Wasser , zerstoßenen Rosinen,
Zitronensaft , Zucker, Ambra
u . s. w.

Louflers , leichte Schüffelgebäcke.
Souper auch Soupe (spr . Supeh ),

Abend- oder Nachtessen.
Soupieren , zu Abend speisen.

Speck , alles Fett unter der Haut,
besonders aus den Rippen der
Tiere-

Speisern , einen Speiler (spitzig
zugeschnittenen Span ) durch¬
stecken.

Spicken , ein Verfahren , bei dem
man mit der Messerspitze in
das Fleisch fährt und in diese
dadurch entstandene Öffnungen
Knoblauch oder Trüffeln oder
Gewürze st. ckt.

Spinnen wird vom Zucker gesagt
und besteht darin , daß mau
^2 Seidel Wasser auf den
Zucker gießt und ihn bei gelin¬
dem Feuer so lange kochen
läßt , bis er sehr dickflüssig ge¬
worden.

Spreizen (von spreiten , soviel
als breiten ) , ausbreiten , aus¬
dehnen.

Sprudeln , quirlen.
Stärke , soviel als Reisstärke.
Stifte , wenn Mandeln in

längliche Teile geschnitten
werden.

Strähne , eine bestimmte Anzahl
von Fäden aus gesponnenem
Garn , zuweilen auch Faden
selbst.

Striez , eine Art feine Barches.
Sultanen , Rosinen.
Terrine , ein Suppennapf , eine

Suppenschale.
Tomate , Goldapfel , Paradies¬

äpfel.
Topfen siehe Quark.
Tragant , kleines gummiartiges

Zuckerwerk zum Verzieren der
Torten.
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Tranchieren (aus d . franz .) , zer¬
schneiden , verschneiden.

Trefe (vom hebr .) , das Zerrissene,
das nach jüdischen religiösen
Gesetzen Ungenießbare.

Triekern , purgieren . (Siehe da¬
selbst .)

Vanillezucker , getrockneteVanille
mit Zucker (ungefähr für
40 ü ---- 32 Pf . Vanille auf
V2 ^8 ° Zucker) fein gestoßen
und gesiebt.

Verkühlen , kühl werden lassen.
Walken ( unrichtig Walgern oder

wälgern ) , ein längliches rundes
Holz auf dem weichen Teige
hin und her rollen.

Zibebe , Rosine.
Zickel , eine Ziege.
Zuretsche oder Zwetschke , Pflaume.
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