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Cinlettung

@ic “Kunft ju Tfoden erfordert nebft der ecigentliden Beveis
tung der GSyeifen nod) ein befondered Gefdic jur jwedmafi-
gen Verwendung ded Gefdhivred, der Holz und Koblenfeues
rung , ded Waffers felbft.

Gine gritndlidhe Kenntnif von Wurzeln und Kredutern,
voit allen Fleifch- und Fifdgattungen, oder vielmeby von allen
jenen Dingen , bdie jum Kinel de8 SGaumend, und jum Ge-
nuffe bed Magend geeignet find, “ift dabey unevldflid). Man
begveift diefe Dinge unter dem allgemeinen Nabhmen : Ehwaa-
verr, Qebendmittel (Bictualien), veffen leptere Bebeutung fri-
ter ndber evfldvt-roerden wird, :

Ben dem Gebraudye, fo wie bey Unfdaffung derfelben
find vorsiiglid) die Jabvedseiten ju beadbtens wann man fie
eingufaufen, und eingutbun bat, und wann fie fid in be-
fter Kraft und Gefdmad befinden.

Der Winter nidht minder ald der Sommey liefert feine
befonberen Grzeugniffe, forooblaud der thievifden, ald aud der
Pflangenwelt in die Kirde:r Mande diefer Producte laffen fid)
lingeve 3eit unverdorben aufberwabren, viele unterliegen einem
fhnellen BVerderben, Ginige biethen und fir folde, bdie die
Jabedzeit eben verfagt, Grfas, Feblt ¢8 im Sommer an Kar-
toffeln, Wuftern und Mitfderin, fo drdngen fidh binlinglid
Mauradhen , Gavviol, Shampignons, Spavgel, griine Srt-
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fen, Fifolen an deren Gtelle, um die Geridite su wir-
jen.

Di¢ weit vorgeriicfte Kunft der Gdrinerei weiff der Na-
tur auch im Winter jeded ibrer Plangenfinder abjulocten,

NMan findet fdon im Februar Gurfen, Fifolen, und
mebreve andeve Gemiife, defroegen haben viele, in vorigen
Reiten fite den Linter febr Fofifpielig cingemadyte @ﬁmaaren,
heut 3u Tage ihven Werth verloven,

Sn Galjwaffer emgemad’yte griine Grbfen und Fifolen,
gedbrete Urtifhocfen, in Ol oder @dmal; gelegte Triffeln bii-
fien ihr Unfeben und ibve Gubfiang ein, Sie verderben durd
ihre Beymifdhung den Gefdmad der Speifen, weldesd der
Kenner und Feinglingler augenblicflid) bemerft, :

Gingemadte Guvben aber , tiwfifder Weizen, Olis

ven, getvocfnete Mordyeln und andere geniefbare Shwimme, . |

fo wie fauer eingemachted Kraut und weife Ritben, wenn fie

gutgcrcmlgt find,laffen fid) 3ebn Monathe unverderben exbalten,
Pficfide, und andeve Fritdte, in Branntwein und Gf-

fig gelegt, bleiben cben fo lang und nodh Linger braudbar,

Alle Gattungen Marmeladen, in Sucker funfiverftindig
cingefottened Obft, find dem Kode unentbeheliche Linters
auvbulf%ff?o

Pocel - und gerduderted Fleifd), mavinirte unb gerius
derte Fifdhe, unterftiien ihn nidht minder ju feinen Winter:
vorrdthen,

Nur mit folden Vorfenntniffen audgeviiftet, wird ‘ed
dem. Kode oder der Kibinn méglidh werden, die LSahl der
@yeifen seitgemdf su treffen, vegelmdfige Gpeifesettel juver:
faffen, und edhte Meifterftiicle der Kodfunft auf die Tafel ju
bringen, Freplid) roitrde dem Kodhenden die Urbeit fehr evleidy=
tert, wenn er in allen Kitdhen die Stellung der Feuerberde,
die Kiichengerdthe und Brennftoffe fo vorfinde, wiec ed die
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vielfeitigen Bediirfniffe der’ Koderey erbeifden. Leiver hingt
~ diefed aber fo wenig al8 dig Bauart vex Kitde {elbft von feiner
LGy ab, und ed gehbrt die Bentiipung ded Orted, wie e¥
ift, und nidt wie ex fepn foll, gur votzitglidhen Gervandtheit
eined gefdhicften Kodyed.
L
Die Feuerherde.

Die Sparherde, und andere neu erfundene Brats und
Badifen {ind ndbl in bitvgerlidhen Kitden anwendbar, ja fo
gar niplich, aber in grofien berr{daftlidhen Kiidhen ganglich ju
vermerfen, ' : : :

Gine grofie gewdbnlidhe Feuerftelle, ein miederer frans
sofifdher Bratherd thun bier die beften Dienfte. Gibt die Mitte
nur den nithigen Raum fiiy lodernded Bratenfeueyr, dad nebft-
bey nody mebrere Spiehe mit Hise betheilen Tann, fo wird
aud) feine Gorge jur Stellung enderer Topfe und Cafferollen
bletben. Auferdem ift nod) ein fdhmaler Berd jur Kohlengluth
filr Drevfitfie, jrwey Baddfen, und mebreve LWinddfen nidt
nur empfeblendroerth , fondern fogar nothwendig, Kann fdic-
lidh nodh ein fliefenved Waffer angebradt werden, um die Vies
tualien ju exfrifden, und ju veinigen, und die Kide felbf im-
mer vein ju evbalten, fo féiﬁt die Volltommenbeit diefed Or-
te8 nicht8 mebr ju winfdien fibyig, und ed hanbdelt fidh nur
nod) um den Bedarf unddie Befdaffenbeit dex Gefdirre dafelbft.

1L
- Befchirre,

Dad gange Heerirdener Topfe, Hafen, Reindln, Sditfjeln
und devgleidhen Gerdithe, welde in der gemeinften Kitdhe un-
entbebrlich find, bier aufuzdblen, geborte sum Tberfluf, Man
befchvcntt fich daber nur, jene anjufitbren, die in einer wobl
eingeridyteten Hevefdaftatitdhe, aufer den gewdhnliden, nidt
feblen ditefen. Gie find:
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Gin Fupferner oder eiferner Keffel, worin jum
Ubpupen ded Geflitgeld, Wafden ded Gefdireed, und
andern dbnlidhen Swecfen immer fiedended Waffer vorvds
thig feyn muf. —

Drey Kodfeffel,

Gin grofied, und

Gin fleines Fifdwannels

Sedhdund drenfiig G afferollen, von grbfter bid sur flein-
ften Gattung, nebft denen nod) befonderd -

ey runde febr flade Minuit- (Minuit-) € afferollen;

Drey ovale Braifewanneln: :

Drey Runbdellen von verfdiedener Srofes

ey flade runde Platfondsd (Platfond) 3

Vier Badblede.

Ulle diefe Gefdirre mitffen von Kupfer und gut vcromnt
fewn. Ferner geboven dabin

Gin meffingener Mo efe v, jum Jerfiofen verfhiedener Sn-
greviengen, Bey fettenund dhligen Dingen ift, um die Auf-
[8fung ded Griinfpand ju vevmeiden, ein fteinener IMor=
fer gwecEdienlicher.

Ein meffingenes @lnfiebbeffen.

Mebreve verzinnte Unvidt-, und grofie unbd fleine
Ghopfloffel

Mebrere gut versinnte fupferne § ov men, um Meblfpeifen ‘
su geftalten , und falte Gyeifen und Cremen gu fiiivsen,

Mebreve Gattungen fupferner Fleiner, tiefer und flader
Hafdee-Wanneln.

@mtge bleherne S itffeln und Platten fur verfdie-
vene Badereyen.

Reibeifen von mebr und weniger Feinbeit,

Durdfdldge von Bled), blederne Syripen, foroabl

sur Witvftefillung, ald um Syrisfrapfen ju formen.
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Blederne Straubenliffel, Formenfiangeln von
Bledh, Hoblfrayfen ju bacen.

Soblhippen-Gifen, Waffeltrapfen:Gifen Hobhls
eifen jum Audftofen der Obfigebdufe, und jum AUuss
fdneiden allerley Kleinigleiten in gewiffen Formen,

Hads: oder Sdhneidebreter von wobl audgetrocknes
temt Holze, nebft dagu gebovigen Wiegen=, Stof=und
Hadmeffern, dann Kitdhenmeffern von fleinerer
und grifever Gattung. ;

Drefiifie worauf die Caffevollen gefest werder miiffen, ™
jumt ditnflen, jum coften, und jum braten,

Rofie, mit didterem und ditnnerem Gitternserfe , me[d)c
aber auf der Oberfladhe polivt feyn mitffen, weil die an:
flebenden Unveinigleiten der Fetten nidht leidht von demt
Gifen wegiupupen find,

Gin guter Bratenwender ift vorsiglidh ndthig. (§r muff
fo eingeridhtet feyn, dap man ibn nothigen Falls aud
nodh mit einigen fleineven und grdferven Syiefen in Ver-
bindung bringen fann,

Gine geglittete Marmorplatte iff am geddienlichfieri, um
bie Juderteige audjuarbeiten. 3u den gewdhnliden Tei-
gen thun fo genannte bolzerne Rudelbreter, und eben
foldye Rollen die ndhmliden Dienfte. SdLiiflid find audy

die Haarfiebe groberen und feineven Fadend, fo wie die
Hobel, grofer und fleiner jerfdneidend, um Kraut, Guy=
ten, Rriiffeln und Upfel in Spdneju bobe[n, nebft andern
fibliden Kleinigfeiten nidt 3u vergejjens
Obfdhon 8 aufier allem Gtreite liegt, daf e beffer wire,

bad gemeine thonerne Oefdire, die Weidlinge, tiefen und .
flahen ©diffeln und Jeller verfhiedener Orofe audge-
nommen , gany aud allen Herrfdaftd - Kithen gu vers

banneln, voeil e8 nodd febr vieler Werbeferungen bevarf,
‘ *
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um feine Beftimmung vollfommen und unfdadlid u ov-
filllens fo mwird biefe WVerbannung dody noch lange frommer
Wunfdy bleibeny IMan muf daber bey teffen Uudrwabl und Be-
handlung roenigften8 vorficdbtig su Werke geben.

Den meiften diefer Gefdirre wird die Glafur nuy obeys
fladhlich aufgc[egt, ofine genaumit emt Grundfioffe verfdmol-
sent worben gu feyn, Soldhe Tocfere niflage wivd bald von der
Gdure angegriffen, und dann, mit den hineingegebenen Syeis

fen vermengt , der Gefundbeit nadtheilig.

Davither fann und beym Cinfauf diefer Sefdfie ein
Druc mit dem Nagel ded Daumens {dnell puy Gewifibeit fih-
ven, Bey einém folden Vevfude fpringt die ju Iech\taufge[ectc
Glafur gleid ab.

Sft aber die Glafur wirflidh gang baltbay aufgetmgen,
fo wiwd e8 dod) gut gerathen feyn, folde thonerne Gefife exfi
durdy einige Stunden in Saljwaffer su foden. 7

III. R
ReinlichEeit.

Dafs man diefe Géfchiree aud nad 1cbcr %crmmbung
und vor ibrer Aufbervabrung reinige, modte {ich nidht auf dies
felben allein, fondern quf alle Kiidbengevdthe begiehen, und follte
nidht evft berithrt werden ditvfen. Ceider roird diefe Reinlidteit
nod) immer in den grofien Kitden nidht ju gewiffenbaft beadtet.

@ie exfpiegle aber nidht nur an dem Gefdirve, fie hery-
fde aud), mit dem Geifie der Ovdnung verfdwiftert, durd

© bad gange Beveid) der Kitde, ja felbft iber die, Unsiige dev

davin Befdhdftigten bid jum gevingfien Cebiilfen.

- In fdhmugigen und verwirvten RKiidyen verfheudet Efel
den regeften Appetits aber mit BVorliebe und exhdhtem Gaumen-
veize fet man fid) an die Tafel, wenn man vorber einen Blick
in diefe Halle gervorfen bat, und und aus allen @d)rc'infénﬁlanf'=
fpiegelnde Teller, Sditfleln und Kannen entgegen gldngen,
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und mit felben die Uebeitdtafeln und Fufbdden, immer vein ges
fdheuert, an Weifie toetteifern, und alled nuy von den reing-
getvafdhenen Hinden berithrt wird,

Srots aller diefer fefigegriindeten Nettigheit bangt fich beym
Unvidyten der Syeifen dody manded Mabl einiged Fett oder Afde
an die aufsutragenden Sditffeln, Um alfo diefen Reinlichleitsds
geift bid auf den Plap der Tafel, wo dad Geridt hingefellt
werden foll, gu geleiten, muf der Kody fitr diefen Act fetd
eine Gerviette in Bereitfdaft baben, um dad GefHire vor
dem Auftragen nod einmabl bebutfam abjuwifden.

1V. _
%on ven %tctualten.

Alle Natur-SProducte in dem ‘?bwr: Plangens und ?J)hne
valreiche, welde den IMenfden sur Nahrung brenen, beifit man
Gfraaren, Lebendmittel (Q)tct_ua[l_en), im engeren Ginne,
fo roeit der ®enuf dexfelben unexlaflidh-sur Grbaltung  ded
phofifdyer Cebend ift. Sm audgedehuteven, Sinne begreifén fie
audy foldye gentefibare @toffe, die dem liifternen Gaume jum
Bediirfnif gerworden find.

3§ mitffen dagu alfe Reide der Natur beptragen, Dasd
Thievreid lefert sabme Hausdthieve vierfiifiger Gattung,
und verfiedened Geflitgel, vothed und fd)marg,eé Wildpyet,
ebenfalld vierfiifiges, und befiederted. Alle @attunaen 51&1;(', :
nebftvielen andern in Waffer lebenden Thieven,

Dad Pflangenreid biethet Getreive, Wurfeln, Srduz
ter, allesley Grdgewddfe, die aud) Pilze und Shwimme um:
faffen, Obft, und viele Gattungen. Gewiirge, die man meis
fien Theild auddem Ausdlande bohlt, — Ingber, Mudcatniifje
Mudcatblitthe, Pfeffer, Jimmt, Gewitrznelfen, gehdren ju
diefen [lefsteven, Bon den-Einheimifden entlehnt man: Peters
filie, Gelleric, Galbey, Kerbel, Sdnittling, Sauerampfer-
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Kbhomiar , Majovan , Shalotten, Kuoblaudh, Jrotebel, Ro-
camboll , Fendel, Portulak, Pimpernell, Coviander, Wad)-
bolberbeeren, Ritmmel, Unief, Saffran, Kuttelfraut, Bafili-
cum, Pefferfraut u. f. o, Endlid) aud i

dem Minervalreide dad unentbehrlidfie afler Ge-
witrze , dad Sals, g

V'.
Befdhaffenbeif der Bictualien.

Ulle diefe Producte in ihrem natitelidhen, und in ihrem
roben, ungubereiteten Juftande nad) eit und Umftdnden,
nad) ibrer Befdaffenheit am Ginfauféplage u exfennen, und
audzumdblen, darf einem vollfommenen Kode ober Kodinn
nicht feblen u verfieben, G8 mitfen fie vorziglidh ein geiibtes
Auge , Gerudy, Gefdhmadt und Gefithl unterftitben,

Um auf die Braudbarfeit ded Fleifded su fdliefen, darf
man nidt aufer Ut Taffen, von weldem Ulter €3 ift, und wie
dad Wieh, von dem ¢8 genommen wird, gegogen und gendbre
wurde. Auf den Gefdmadt ved Fleifdhed von mandem Ibhieve
bat die Jabredzeit und dad Gefdledit nicdht gevingen Ginfluf,
road voyzitglich bepm LBildpret der Fall ift,

By sPllangen und Gertivzen ift aufier ber gewodhnlidhen
Rrdutevfunde nod eine befondere Voxfidht wegen Vermifdung
piniger fdddliden Krduter mit den nitplicdhen dev Abnlichfeit
egen ju empfeblen. Davum muf man Pilje oder Schrdme
me nur von febr befannten Leuten faufen, wenn man nidt
felbft genaue Kenntnif davon hat. Der Sdierling wadht mit der
Peterfilie, der er febr dbnlid iff, oft auf Ginem Boden auf,
wefirvegen or mandhed Mabl -mit ibr verwedfelt wird. an
evfennt ibn an der Silberfarbe, bdie der untere Jheil feiney
Blatter bat, wenn er nod) jung ift, Wenn ex jroifchen den Fin=
gern jermalmt wird, fo gibt er einen fpidrigen Geyud,
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Qeibter exfennt man ibn aber, roenn ev fhon exmadfen ift.
St dte Gefaby der BVergiftung audh nidt ' fo grof dabey, fo
{ind vodh die Folgen feined Genuffed immer leidhte TblichEeiten,
wnd der 3u erjwecdende Gefdmad wird verfeblt,

Mande Groddpfel fihren einen fdavliden Saft mit fid
Diefe lauge und wafde man, che man fie Bocht, in frifdem
Waffer fleifig aud, Dad RNibhmlide thue man aud) mit den
Urtifihocken , weldhe ebenfalld galliditen Gtoff entbalten,

Bepnt Gebraudhe ved Saljed ift bie genobbhnlidhe Le-
Gendregel angurwenden, welde fid auf dvasd vedyte IMaf besiebt.
Gin Suviel verfalzet die Freuden und dic Gyeifens ein Bus
wenig (At beyve gefdmadios. '

A. Das Gleifch sahmer Thieve.

E)iinb‘f[eifd).

Dad Rindfleifd ift su jeder Seit ded Jahred gletd)
geniefbay , und man fann ed'in diefer Dinfidt, und in fo
weit e faft auf feinem Tifde feblt, eine allgemeine Nabrung
der Menfden nennen, E3 exbielt diefe Benennung, weil man
¢d aud jenem Gefdledte der Thiere wdbite, die man unter
dem allgemeinen Rahmen Rindvieh begreift. Unter diefemt
gibt wieder der O, der in feiner IJugend perfdhnittene
Gtier, dad befte Fleifd. €3 ift Nchtroth von Farbe, gart
in feinen Gibern , und vedbt fett dagwifdhen, Soll ¢8 gang
mitehe fepn, fo muf 8 einige Tage, nadhvem der Odfe ge-
fdladtet worden ift, liegen bleiben. Dad Gtierfleifd , oder
dad ded ménnlicdhen Ninded , und ded Biiffeld , einer Gattung

- Rinder aud demvinneren Poblen, hat feinen guten Gefhmad,
und einen widerlichen bocdartigen Geruch. Man {dhladtet aud)
ba8 weiblidhe ind, oder die Ku f. Obrwohl der Gebraud) des
Fleifded von verfelben nidht gewdbnlich, und nidyt febr e
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liebt ift, fo bat ¢d dodh, wenn ¢3 in guter Maft war, Heys
nabe cinen feineren Gefdmadk, ald dad edhte Rindfleifd.

Dad befte Alter des Ocbfen jum @d)[ad‘)ten ift von 6 big-
8 Sabren, Die aber jum 3uge vermendet mworden find, baben-

fein guted Fleifd) s 8 ift von tritbem Audfeben,

Un dem Odfen fiud, aufier der abgezogenen Haut, alle
Theile feined Korperd geniefbar,

Der Fleifdyer bact darausd jroey Bruftterne, jrwey Riede
(Roftbraten), ey Beyrieve (englifthe Braten), 3toey. Lun-

genbraten, 3rey Sdangel, oder Jafelftitde, und jrey Sdas

lens die Gdulter und dad iibrige Sleifd) in fleinen Theilen.
Der Kopf, ver Wadfdinken , fammt dem audern Gebein,
tird ald Juwage gegeben.

Die 3unge wird auf dreyerleny Weife verfauft : frifd,
eingepdctelt, gerdudert,

Der Obergaumen fann ju allerley @ertcﬁten vermwen:
tet twerden,

Die Kuttelflecde taugen jum @mmad)en und auf
vielerlen vt suzucidhten, -

Mil3 und Leber, mit dem Rundfleifhe abgefotten,
geben eine woblfdmectende Supype,

Dery, Baufdel und Fiufe, iiberhaupt alle Ginge:
roeide., find in den Binfen der fo genannten Flecfiever fdhon
gefotten gu befommen, GSelbft der S dyweif wied in verfdies
denen Jubercitungen bey grofien Tafeln gebraudt,

Lo B O O 0

Dod Kalbfleifd ift am beften, wenn ¢8 von einem
fedy8 LWWochen alten Kalbe genommen wird, So lang foll ed me-
nigftend bep der Mutter bleiben, um fih mit Mildh vollfom-
men angufaugen, denn dadurdy gewinnt dad Fleifd) forwobl an
LWeifie ald an Woblgefdhmacd, Dann foll ed exft, obne lange
berumaczogen gu werden, gefdladitet, und an einem Filblen

» e
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Drte aufgehingt werden, wo ed fich i SGommer 3 Tage, im
Winter 6 Tage gut in der Haut exhdlt, Und) diefed Fleifd) ge-
braudt man allgemein , und dad gange Jaby: hindurd), Um
gebraudlichften ift e3 vom December bid Juny,.

Dad Kalb toird auf folgende Weife in. mebreve Theile
serlegt, SNachdem ihm die Haut abgenommen worden iff, wird
€8 in groey gleidhe DHdlften gerhauen, Uus jeder Hilfte wivd
einvordered, und ein hintered Viertel gemadt. Dad
vordere Viertel wird dann'in drey Stitde getheilt, ndhm-

lid) in die Bruft, indie Sdulter und in dad RivEel,

wovausd die fo genannten. Garbonabden .oder Gotelettd genoms
men werden. Rievenbraten und Sdlegel gibt 2ad hintere
Biertel,

Um die Giite ded .S“a[bﬂctfd)eﬁ beurtl)et[cu gu fonnen,
muf. man feben, ob 8 weifi, fleinvippig , bey den Rieren

mit Fett ummadfen, und auf dem Ritcfen mit ginem weifien,,

chenfalld fetten Hdutdhen bededkt ift.

Die Sumagen, dad ift: der Koypf, die ‘{Suf}e, dus
fdhel und Lebey, mitffen frifdh verfauft werden ,. weil fie
fein fanged Uufbervahren dulden. Dad Hirn, die 3unge
und die Obren werden wieder eingeln hintangegeben,

Shépfenfleifd

Dad @dopfenfleifd bat feine jum Sebraudye bes
flimmte Seit vom July bid Gnde November. Mandye Hevr=
fhaften geniefien ¢8 gwar dad gange Jabr, dod) nur von LRilde
fihdpfen, die fie.von ihren Giitern bringen [affen, wo fie mit
Rodmarin gefitttert werdens

Die Jerlegung ded Shopfed gefdhieht auf die ndbmlidhe
Ust, wie bey den Kdlbern, mit Ausnahme der Survage. Das
Sleifd) diefer Thieve muf, um fdion und braudbar su feyn.
duntelvoth von Farbe, Eleinbeinig und vedt fett feyn. Soll
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ed’ 5any milrbe werden, fo nehme man ed aud der Haut unb
lafic ¢3-'8 Sage larig an eirem filhlen Orte héngen,
tingarifden Widder miffen an Giite den’ dentfchen Koppen
weidhen; da die erfteven immer einen Boddgerud) mit fid)

* fithren, Ginen nody unangenehmeren Gevud) haben aber die

Gdafbdcte, und die in Brunft getretenen Sdhafe, die man
ner5u5ltd) betmelben muf;. .

Qammfleifd,

Dad Fdmme v e Fleifd) hevefdt am Algemeinfien vom
Sebruar bid July; die tbrigen Nonathe ift e feltencr und
theurer, Dad befte Fleifd) diefer Gattung gibt und ¢in fitnf 6id
fed)d Wodhen alted Lamm, darunter dad Weibden vorgugichen
iff. Von einem foldyen rird man dad Fleifdh weif, bey den
Rieven fett, und ven Nitcfen mit einem ‘weifien fetten Hiut-
dhen itbergogen finden, Jn der Haut [dfit €8 fid) nidt linger
ald 3 bid 4 Tage an einem Fihlen Ovte feifch exhalten.

“Dad Camm wird in vier Biegeln getheilt, in groen
vordere, und in ey hintere, Die jwey vorderen
theilen {ich wieder in dad Beiifiel, Kerndl und Shul
tevly dieswey hinteren geben die Vovfdlagel und die
Sdlegeln, Wil man dad Lammfleifd) auf gréferen Tafeln
verrendeft, fo [ABt man die yoey binteren Biegel bepfammen,
weldyed : dey [dmmerne Hafe genannt wixd. Bey einer
grofien Haudwivthfchaft: fabrt man viel Deffer , wenn man
tad gange Lamm fauft.

G dweinfleif d

Dad S dhweinfleifd taugt fir die Kitdhe am befien
vom Monathe October b1d jum Upril, und am anwendbar-"
ften, und jum Genuffe am gefindefien und wohlfdymedenc:

“ften ift dief Fleifch von einem fo genannten Feifdling, ver
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bédhftend 30 bid 4o Pfund wiegt. Maftfdrweine werden
e ju Gpedt und yum allgemein benfisten gerdudyerten Fleifd) 3
aber Qeber, Baufdel, Geddrmeund Blut'von allem
jungen und alten Borftenvieh ju Litrften vermwendet.

Dad Shweinfleifd darf nidt lange ungebraudt liegen
bleiben, menn e nidt in Werderbnif ubergehen foll, und
man muf genau Udt geben, daff e nidt pfinnig ifts Diefed
ift su ecfennen, wenn fidh in felbem, und Lefonderd im Bius
fdhel, rocifie Flecen wie Hanffdrner seigen.

Gang junge, nody an der Mutter faugende Gdmweinden
nennt man Sypanferfel, und fie find dad gange Jabhv ge=
nicfibar, Um Foflidfen fdmeden fie in cinem Wlter von fed)3
LWoden. Dad Fletfd darf nur weiff und fett fewn.

B. Das Fleifdh des Wildprets. - ¢

®ibt 3 fdhon bey den jabmen IThieren eine beftimmie
2¢it, in der allein der Genuf thred Fleifhed wehlfhmedend
und der Gefunvbeit nidt {davlidh ift, fo tritt folde nod) un-
bedingter bey dem Aildprete ein, wovon jede Gattung ibre Sab-
vedieit hat, in der fie am sectdientichften gefdllt werden foll.
Unter die Gattungen ded Wildpretd, welde allgemein
befannt find, und gegeffen werden, 3dblt man bey den vierfit:
figen Thieren dad RNothwild und dad Gdwarzwild 3u
bem Grferen gebdrt: der Hivfdh, dad Reb, die Gemfe,
der Hafe; unter Leptered: dad wilde Sdhwein,
Do o gy
- Der Hiv{daft qu fhiefen vom NMonath Juny bid Gepe
tember, dad AWeibhen, oder Thier genannt, vom Geptember
big Februar, die jungen Hirfde, Hivfdtalber genannt,
yom Juny bid Februars Reheund Gemfenbode im gan:
e Sabre; die jungen Hafen vom Upril bis Geptember,
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die alten vom Geptember bid Idnner; dad junge wilde
Sdwein, uuter der Benennung Magaginel befannt,
vom - Upril: Hid @cptember , dad alte vom Geptember bid
8ebruar. b
Da Q.I‘mi iTde G dhwetn

D08 Fleifch der A b ¢ e muf wie beydem jabe
men Botftenvieh , gleid) frifd getdvtet, verbraudt rerden,
weldes aud bey dem Federwildpret su beobadten- iff. uﬂeﬁ
iibrige LWildyret gewinnt, ywenn e8 einige Jeit liegen bIexbcn

fann,

T Die Brunftjeit der Hirfdye beginnt unfango @eptembcr,‘
nad) vem 2gydiud-Tages die der Rebe und wilven Schreine
im November. Um diefe Jeit ift aller diefer Thiere Fleild) zibh
und vou unangenehmen SGefdmadt.

D e SB a e
Dle bcﬁen Hafen find jene, welde auf bufdyigen Ho-

ben [eben, und. fo lange fie exft balb ausgewadfen find, Die
Ulten miiffen eine G{figbeize befommen, wenn fie mitrbe ju ge—

niefien fevn follen,
IMan evfennt die jungen Dafen vor den alten durd) eine

. fleine linfenartige Grhabenbeit, die man an der ?Borberpfottc

gleich iiber dem Gelenfe audwdrts entdectt,

Der Kitniglhafe (KRaninden) ifE tleiner und fcf)ma'
der ald der ABi[Dd- oder Feldbhafe. Gy bat fitrzere Obren
und Hinterbeine, Sein Balg bat bunte Favben, bald {dwars,
bald toeif, bald voth, bald brawn’, oder gar fhecfig. Sein
Gefdbledbt vermebrt fidh febr fdhnell und biufig. Gr ift febr

" zabm und Hibevall einbeimifd) 5 follte eigentlid) audh gar nidht

unter dad LWildpret gefiellt werden.
Gein Fleifdy iff roeif, {ith und woblfdhmectend , gehort
aber bier ju Cande dennod nicht unter die belichten und vov
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nehmeren @evidhte, wo man. nur der dufierften Woblfeilheit
roegen, — denn e8 ift die woblfeilfte Fleifdgattung, — davon
 Gebraud madt., Im Uudlande ift ed beliebter.

Geine Subereitung ift die nahmlide, wie die ded Felds
bafend, Uufer diefer pilegt man e aud) fveif oder-braun, wie
feined Cammfleifd, eingumaden . oder beifi abjufieden, oder
s paniren und in Gdymal; audsubacen.

e e Lo

3 dem Federvieh-TWildpret 3ablt man benUwerhabhn,
die BivEhithneyr, dieFafanen, die Repphithner, die
" Hafelbithner, die Kronabittvégel, die Baarer,
die Drd{derin, Lerdhen, Breinvdgel, Rothfrdpfs
Gen, Wieds, Moos-undWaldfdnepfen, W ied, Turs
tel- und wilde Tauben, Wadteln, Hovtolant, wil:
Ve Ganfeund wilde Wnten Ul die tleineven Gattungen
Vigel toexden im Herbfte gefangen und gefdoffen, und find.
audy 1t diefer Beit am fcf)macf{)afteﬂen im Genuffe.”

Der Uuexhalbmn

Der Uuerhaln wird im Frithling und Herbfte gefdof-
fen. Der Sitngere ift beffer ald dex Alte. Der junge jeichuet
fich durd) feine auf dey Bruft flehenden reifen Federn und
gang grauen-Hald auds over alte bat ganj fhwarge Federn mit
goldglanzendem Halfe und vothen Augen. Dex alte Unerhabn
muf 8 age larg aromatifdy gebeizt twerden.

Die Birfhiuhner

Die Birfhithner gleiden dem Auerhalbn in der Farbe,
dod) find fie etroad Fleinet, 1nd die Weibchen find von beyden
ein nenig graufd\erf‘ig Diefe Wildvdgel jagt man vom Sep-
tembey big April, Die %erettungémetfe baben fie mit den
lluer[;u[)nern gemein,

Die Fafanen
Die Fafanen leben wild, ober werbenineigenen Gar-
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ten evgogen. Die Frevlebenden haben wegen dem eigenthitmlis
den Wildpretgefdmad den Worjug vor den Ginbeimifdens”
die Jungen vor den Ulten. Die Jungen haben vunde, febr
- weidie jarte Fife, die Ulten baben fpisige Spornen , und
find aud) fetter. Dad Mannchen diefer Gattung ift tiberhauyt
grifer , und bat fddne braune, golvfarbige Fevern. Dad
Weibden ift von Gefieder graufdedig. Die Beit, wo fie jur
Rafel gebraudt weeden, fingt im Suly an. Bid Gnde RNo-
vember find fie gang audgervadfen, und man fyeift fie bid Gnbde
Februars dod) muf jeder Fafan, ebe ex gebraudt werden fann,
gut abgelegen feyn.
Die Reppblthner, :

Die Jeit jum Genufje der Reppbhitbner fingt im Au-
guft an, und dauert bid Februar, Sm November find fie fhon
audgewadfen. Ibr Ulter unterfdeidet man an den Sdhwing:
fevern. Bey ben Ulten find die erfien Sdwungfedern xund,
Dey den Jungen {ind fie fpisig, und bey beyden afdgrau und
braun gefprentelt. | .’

Gie [eben, gleid) den Fafanen, theild wild, theild werden
fie gebdgt. Die wilden, in grofien Remifen gefdoffen, find
aud) woblfdmedender, ald die Gingebdgten , roeil dad natiivli-
de Krautevfutter dem Fleifde eine aromatifcf)ch@igmtbﬁm[if{)!
Feit mittheilt, die bey dem haudliden Futter gang verlovengebt,

Die Hafelbithner. :
DieHafelhithnergleiden jiemlid) den Repphitbnern, nuy
baf fie raude Fitfe und vothe Uugenlieder haben 3 die Ulten wer-
ben vor den Jungen gleidfalld an den @dwungfedern exfannt.
Gie werden febe gefddnt, und find bey guter Witterung fdon im
Dctober ju finden. Bon diefer eit an bleiben fie bid Mdrs gut.
Die Kronabittvoigel

Die Kronabittvdgel (Kronawetter) und Saaver

find von folder gleidhen Grifie, daf man fie gerupft beym Ver

i
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taufe oft verredfelt 3+ dod) wird der Kenner nie getdufiht
werden. Gy weif, daf die Grfeven fhwarse Fithe und Sdnd-
bel, Qeptere aber grave haben. Audp diefe Visgel find vom Fe-
bruay bid jum October ant fdmadhafteften,
Die Levden

Von den Lerdyen gibt 8 mebreve Gattungen. AUm be-
fien jum Genuffe und jur ;%ubere'itung der Gyeifen taugt abeyr
die Feldlerdhe. Sie iff an ibren fhwarzbraunen Gdreifs
fevern, die an der dufern Seite mit einer teifigratien Gin-
faffung begeidnet ﬁ'nb, Teidbt gu exfennen. Gie ift am fdhmad-
bafteften und am fetteften, wenn fie nach der Grnte in frudt-
baren Gegenden gefangen 1oird.

Sn diefen (&wenfcf\aftcn habent ldngft dte weltbefannten

Qeipjiger Cerdyen ddn WVorgug vor allen anbdern. Um

fdicElichften taugen fie jum braten.
Die Dedfderln

Von den fo genannten Drofderin gibt ed gweyerley
Gattungen, &Ba[b- und Wein-Drofderin, Die Federn
der Walddrofderin find grau, und auf dem Bauche von ges
fprentelter Farbe, Die Weindrofderln haben gelbe Federn un-
ter den Flitgeln, find Eleiner, aud) fetter und zarter, ald die
Walvorofderin, Bende Gattungen trifft man nur im October
und Rovember, und find, wie die Levden, aud) nuy in diefen
EJTclmt)en geniefibar.

Die %l"ba[bfd)ncpfc 1,

- Die Waldfdnepfen haben ibren Strid) durd unfeve
Gegenden jroenmabl ded Jabved : im Frithjaby und im Herbite.
Die Friibjabrssiiglinge find nidt fo fett und fhmadbaft, ald
die Gpitlinge, Ferner gibt ¢8 Wied- und Moosfdne-
pfen. Diefe fommen aud swevmabl ded Jabred ju und.
3um erften Mable zeigen fie fl‘-Cf) im Upril - Monathe, um
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soevten Male in den Monathen ded Huguﬁé, Geptemberd und
Octoberd. Diefe Gattung ift swar Fleiner ,+ abey viel fetter ald

_ Die %al‘af&)nepfem

Die ‘E,auben.

'3;)1e Wiedtaubeguofer ald vie ﬁBleéﬂbnepfe, ift bxcr
su Cande febr felten; Shr Gdnabel ift fury, und dbre! Fedeen
find von gefptenteltet Favbe. Gie ift febr woblfhmedend,

Ridht o gerodhnlidh) bat man aud) die W ild= und Turr
teltauben auf unférn Tafeln, Die Wildtaube ift im Fletfde
fd)mara,[ld;c}, und aromatifber.im Gefdmade, ald:die Cinbeie
mtfd)e Bende milffen gebeizt, und méiftend gediinftet fwerden.

Die Wadteln

Die Wadteln find an audldndifhen Tafeln: gebriud-
lider, -ald-bey und, . Gie merden febr fett, und man evferint
audy ey diefen, gleidh den Reppbithnern, dad Ulter qus den
@dmwungfedern und aud den feirnen Fipdyen. ‘Jhre Tarbe ift
gelblidy graufdectig. Am geniefbatfien find fie: vorn Funy bid
Unfangs &crbfl Geviinftet oder gebraten fhmeden fie Eoftlich.

o AR J.’oortoiant.

DieHortolani find eine foftbare BWigelgattung, Shr
PVaterland ift Stalien, wober fie haufig verfdrieben rerden.
Ihie Federn find von grinlid-grauer Favbe, der Sdyabel ift
fpisigi- Gie haben: faum bte @Jrofac einet Lerdye, mwerden abex
feby rctt. :

Die %‘i[bgc’infe T

Die Wildvgdnfe find bier audyfebr roenig ju E)aufe-.
befto baufiger aber finden fid) die Wiy dnten bierein. Die
Rerinjeidhert de8 Ulterd find bey diefen, rele bey vielen Q}oge[n,
die Fuhe. Bey gang audgenvadfenen jungen Ganfen und ’P.In»
ten find fie fdrary, und gelblid bey ven Ulten.

Ginbeimifded Geflitgel

Hiergu mag man nun gleidy audy vad cinheimifdhe Fever:

-
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vieh vedmen, weld)e@ dad gange Jabt fdladht- unb fodbfabig,
und immer auf den Métkten qu findeén iff. My i Februar,
IMary und Upril werden fie feltener, weil in diefer Seit fdori _
bie junge Brut anfingt fid) su entwiceln und ju mwadfen:

Sm May beFommt man fdhon ;unge‘& ilhbneruns® dnfe
i Suly junge Sndvians gu faufer, Die jungeri Hithner
dauern bi3 Geptember, Im October find fi fie 3u Poulards
berangewadfen. Der November liefert fdon audgewadifene
Sndiane, und die Kapaunen. Die Tauben {ind dued) dad
gange Saby auf dein IMavfte 3t finden.

FRuiv vdn ven Anter ift ndd ju etinnetii, Saf fie éinert
thranigen Gefdmad haben , wenn fie fidh ibre Nabrung felbft
fudben mitffen, und befonderd, rwenn fie auf dem LWaffer leben.
Mani vevmeidet diefed, voérin mian fic viergehn Tage, ebe fie
gefdhladbtet werben follen, nidt melbr aud dem Haufe laft,
und fie mit aufgeqitollenem Kufvus maftet, — Um beftert
find fie in einem Wlter von 3 bid 4 Monathen ju fpeiferr

€ Die Fifdye.
Sntinvifde Fifde
Die Fifde, nebft mebreren anderen in und an dent
Wafler lebenden, und einigen Sdalthieven, bringen uns
feve vaterldndifden foroobl, ald audldndifdien Gervdfer.

Die einbeimifden Fifdgatturigen find vorgemeiner gder von
evler Urt, Untet die gémeirten Arten fiellt man: TenKavypfen,
Ben Bedt , den Perfdling, den S Hletn, benw Tid,
Stor, die Grundeln n dergh Unter dext edlen erfdicinen:
Per Qadg, dieCaddforelle, der Haufen, der Aal, die
Aalrappe die Ufd, die Forvelle, ter Saibling, die
Sdareiteln, der Shrangling, der Fogafd , der
S daren, der Hud en und der SHill
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Ale diefe Gattungen find auf den Fifdmdrkten gu finden,
aber nuy im Derbfte und im Winter am gefudtefien, weil fie
inbiefen Sabredzeiten am fhmacthaftefien und gefiindeften find.
Qur Laidhjeit, bie gewshnlid) vom Juny bis Augufi eintritt ,
ift ibv Genuf am meiffen ju meiven, — Die Kavpfen und
Hechte gehren unter die Beliebteften und gefudtefien Fifde.

Der Karpfe

Den Karypfen, der einen furgen graulichen Kopf bat,
am Baude gelb und havt, {iber den Qeib aber vedht fhwadvlich
ift, und Hodtens 3 bid 4 Pfund wiegt, den wdble man vor

Ullen.
Der Hedt,

Der Hedt ift im Sdnner und Februar am fdhmachaf-
teften, Im May laidht ex fhon, und verfdlingt ju viele Frd-
(e, Geine Leber wird ald Lecerbiffen geriibmt, Der Mild)-
ner noird dem Rogner vorgejogen.
Audlindifde Fifde
Die audlindifden Meer- und Seefifde find hier su Lande
febe fofifpiclig, daber blof auf den Zafeln der Grofien und
Reiden anmwendbar, und nur in Gewitrzhandlungen grofer
Gtdabdte vorrdthig. ' ; e i
Die befannteften in Deutfdland find: der Rhombo,
Rougé, Linquatolo, Brancini Rovati, Gomoli,
Dendal, Kalamari, Jurino, Kabliau, Magre,
Merlan Lare Syadi frifde und gerduderte Havinge
(Pidlinge) , Gavdellen, Stodfifde, Qaberdan,
grofic Meerfrebfe. Meerfpinnen, ver chicdene Meer-
fdneden, Mufdeln und Uuftern, @olde fann man
nuy in falter LWitterung , und jwax in den Monathen Decem-
ber bid Februar beniifen,
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D. Den Sifchen bepgefellte Thiere.

Die Bladanten, Duddnten, Robrhithner, Du-
der, de Fifdottern, Biber ud Frofde find jene
Thiere, welde, reil fie fidh jum Theile audy im Waffer auf-

balten, zu den, Fifden gefellt werden, Sie werden das ganzé
Sabr binduvdy auf den Fifdhmartten feilgebothen , find abey
vorgitglidh tn Fafttagen ju effen gebraudlid, .

Der Biber und Fifdotter,

Der Biberund der Fifdotter mwerden befonderd ges
fdhént, und ded Biberd Sdheif wird ald einesd der EfilidFen
Geridte gevithmt. Uud) bey diefen Thieven zieht man Sie Jun-
gen ven Ulten vor, :

Dre Freofde.

Die Frd{d) e werden im Sommer und Herbfte gefangen,
und fonnen fite den Winter in Kellern aufgebalten werden.
Ubgezogen davern fie faum drey Tage. Die grofien fimd beffer
al die Eleinen.

Die Gdhaltbieres

3u den, dem Waffer theild angebirigen, und defirvegen
den Fifden bevgefellten und geniefibaven Sdhalthicren
nennt man aud) die @ dHilvfvrdte, die Krebfe und bdie
Gdneden,

Dev ShildEriten gibt e8 jrweverlew Uvten: Steins
friten, und Movaft: oder Sumypfirdten. Die Stein-
fréten baben grofie grane Sdalen, und 38hed Fleifd. Die
Gumpftedten find nidit fo grof, {dwarzer Farbe, fett und aud
beffer im Fleifdhe, Sie find jwar im Caufe ded gangen Sabyed
st befommen, dodh) im Decomber, Jdnner und Sebruay fels
tener, darum audh theurer,

Die Krebfe find, wie allgenvein betannt, in den Mo-
*
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nathen, deren Nahmen obne dem Budftaben R gefdricben
- wird, alfo vom May bid jum September, vom beften Se-
fhmad, Der Kennerrodhlt die Bad Erebfen vor allen, ald
die I:»e\'fercn fie find fdmary und grof. Wenn dvie Mutterfrebfe
Gper im Leibe bat, ift fie am Ebftlidhften. Dev Sdhroeif der
yoeiblihen Krebfe ift breiter und glatter geformt, ald der der
manntiden, Das Weibden unterfcheidet fich indbefondere durdh
ein berzformiged “platted Schilochen untey dem Schweif, wo
vad Mannden nur groey Bartden hat.

Die ©dneden find nur fo lange gut, ald ihre Schale
verfdloffen bleibt. Sie rwerden gewdhnlich nur in der Faften:
seit vergebrt, und laffen fic) am beften im Getreide aufbervabyren.

E. Die Pflansen.

Nodh reidhhaltiger und mannigfaltiger find die Sdase
~aud der Pflangenwelt fiiv die Kitde, Wurgel, Krduter,
Kornerund Fritdte aud den entfernteften Whelttheilen, o
wie in bem Eleinfien Haudgdrtchen unferd Baterlanded, brin=
gen by ihven Tribut, und taugen entroeder jur Bubeveitung,
oder jur Wiirge gemeiner und feinerer @yeifen. Darunter
fpielen Hauptrollen die Getreibe- und Kbrnevgattungen, nab-

mentlidy Kovn, Weigen, gcrol[te Gerfie, Brein
(Hicfe), Linfen, Grbfen, Fifolen, Bobhnen, Ku-
furup, Hetden, Gried uno ?Reifa.

KRoérner, Keduter und Wurgeln,

Aud Korn und %‘ciaen mablt man mebrere IMebi-
gattungen , nibmiid : Mund- oder weified Mehl, Sems
mel- odex fhwavied Mehl. — Obne ded ju befannien,
allgemeinen Nabrungdmitteld , ded Broted , ju erdhnen,
voelched Daraud gefnetet wivd , dient ¢8 gu vielen andern Spei-
fen, Su feinen Mebifyeifon gibt ed nod eine feineve und wei-
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fiere Gattung Mebled, ald dad gewdbhnlide, unter der %Scs
nennung Audgugneh [ befannt,

Der Reif ift gleid) vem Meble ein in allen Kliden
faft unentbebrliched vegetabilifdied YProduct gerworden, und
wird aud den wdavmern Landern gebradt. Die gewdbnlidften
Gorten find der O ftilianer, und Gavoliner Reif. Lopy-
terer ift der befte, aber aud) etwad theurer. Gy hat grifered
und lingered Korn, und weifiere Farbe,

Dad Wurgelwerf iff jabllod in feinen Gattungen, die
metften liegen tief in ber Grde. Um gewdbhnlidften fennen wiv:
die Peterfilie, die vothe, gelbe und die weife Ritbe, Kraut:
und @d}errﬁbcn,“}}aéquinabe, Gtergonell, Kven (Meervet-
tig) , Gellevie, Rettig, Koblrabi, und ed gibt feine Jeit, mwo
fie nidyt 3u Baben find. Biele {ind jum Salate ju vermwenden,
dig meiften gur Suppe, und ju andeve Syeifen,

Die eigentlidhen Pflan gen geben und: vadfiife Krant,
welded mit Sals eingemadt, ald Sauerfraut nod) gebriud-
lidyer ift, den gemeinen Kobl, den blaven Kobl, die Broceoli,
den Kauli (Carviol) oder Blumenfobl genannt, Uvtifdhocken
@pargel, Spinat, Hopfen, gritne Grblen, Fifolen, BVob-
nen, und mebreve Galatgefdledter, Hauptel, Gndivi, ge-’
trauften und fleinen griinen Salat, bann @auerampfer,
RKevbelfraut, Portuled, Pimpernell, Bertram, Gaturey,

Bafilicum , Sdnittlaud, Gartenbref; , titvtifden Pfeffer,

dendpel, Rodmarin,

RKutteltrant, Covbeerblatter;, Saffvan, Kitmmel mitffen
jum @Jebraud)e geddrrt werden, und geben, in verbdltnifmd-
fiiger Gabe den Cyeifen bepgemifdt, benfe[ben einen guten
Gefdhmad.

. Un vie Phangen veiben fid) die Pilze oder & dhtvdme
e, dajd find @d)amplgnoni Pildling, Bretling, IMauras
hen , Nigelfbroammden u, dersl,
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Kapernund Oliven miiffert in Cffig aufbetvabrt wers
den, und {ind beveitd fo eingemadt ju faufen, -

Die Triiffel find Grogerwdadfe gleid den Grddpfeln
und Grobirnen, Die Lenteren find hinlinglid) befannt, vavon
find. die Mebligen den ESpecfigen  vorsuzichen, Die Tuviner
- Jriiffel find gelb, und gréfier ald die remanifden, welde
fchroary ausfeben , und die beften find,

Buder-und Waffer-Melonen, Unanad, Umuy-
fen (Gurten), Paraveidapfel, Jmwiebel, Knob-
laud, Rocambol, Sdalotten, dienen meifiend nur,
um- ben Gypeifen einen guten Gevud) mitjutheilen.

Dad ODL{L

DieFritdhte, weldeuntey dem allgemeinen Nabhmen O b ft
begriffen weyden, und der Koderey nidt nuy dienlid), fondern
unentbebrlich find, reifen jum Theil tm Sommer , und jum
Theil im Herbfte, Dad Gine beifit dad Sommerobft, vasd
Undvere dad ©patobih :

 Gommerobft iff: die Kivfde, die Weidhfel, die Ma-
vilfe (Upticofe), die Grdbeeren, die Himbeeren, die Ribifeln,
die Umarellen, die Ugrad (Stadelbeere) , die Feigen, und
cine Gattung Eleine Frithbivnen, der Holler. (Hollunder), die
Maulbeeren, nebft einigen Gattungen Upfeln und Birnen, die
aber bid jum Herbfte an den Bdumen bdngen bleiben fdunen,

jedoch im October abgenommen werden mitfjen.
: @ypdtobft beift man: die Iwetfdfe (Pflaume), die
Kriedhen, die Pfivfiche, Nirfie, Caftanien, und ALdeintrauben.

Ulled diefed ObfE geniefit man vob, gefodt, und gevdryt
odey eingefotten,

Aud dem Beveide anderer Lander fo wobl in unferm afd
in anderen Welttheilen begieht mangu. gleidhem Jwede: bie
Qimonie, die Orange, die Melarofe, den Granatapfel, tie
Bergamotte, den Linud, die Cedri, die LWeinbeeven, die Ho-
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fitlen, die Bibeben; die Mandeln, die Piftasien, die wael-
niiffe, alle Gattungen Gewiivse, den Gacao, den RKaffeh und
die Vanille , und findet fie in allen Kaufmanndgerodlbern, die
fidy mit Droguerien befddftigen.

F. 9us dem Thiereeiche abgesogene Stoffe.

Gndlid) fdlieft man mit den unentbebrlidhften Grund-
ftoffen jur Bubereitung aller Sypeiferi, ‘und welde und das
Thicvveidh bepftenern muf, ehe ed fidh felbft opfert.

Wey fennt die Mild, die Butter, dad Sdmals den
K fe, ven fiifien und fauern Rahmund baf: @s;mcf)t?‘

Dad Oberd : ;

Oberd oder & dmetten nennt man, verfdiedenen

Landedfpraden gemdf, dad Oberé und Didfte, dad von ver
IMNild): abgefcbepft Wird,
; O Die Mild

Die Mild) mangelt niemabl, da die Kub ju-jever Jeit
gemolten terden fann, Am beffen ift fie th den” Monathen
Sﬁdt) und Suny, wo Feld und Wiefe die frifdheften und faft-
veidbeffen Rrduter sur Nabrung fir dad Bieh hervor bringt.
Radhdem die Mild) gemolfen worden iff, darf fie nidt gleid)
sugedect roerden, um {ie gut' und gentefbar ju Lerabren.
RNod) beffer wird fie aber exhalten, und vorsiiglich ohne fauer
ju twevden, wenn man fie abfiedet; doch, muff man vermeiven,
vaf fie nidht angebrannt poiyd.

: Butter und Kafe,

Butter und K e werden aud der beften Oualitit ded
Oberd erseugt, und da diefe im May wegen fdon frither an-
gefithrter guter Aeide am volltommentten ift, fo it fidh dars
au$ ver gute Ruf ver Mavbutter, dev in btcfcm IMonatbe ge-
fdhlagen wird, natitelidy erfldren.
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. Burlingerer Uufberwabrung und Verfahrung falzt mandie
Rutter aud ein, in weldem Suftande fie fid {Fetd geniefbar
erbilt, Die im December und Jdnner exjeugte Butter ift
pom geringfien Gebalt, und {dlechteften Gefhmad, roeil in vie:
fen Monatben dad gutter gewobnlidy mange[t, und die Rubc
tradtig find,

EAR W Ghmali
Eaé & dm a[a wird qud der Buttey gemad)t, unb mmt
KReynfdmalsund 3dhfdmals. Dab Leste vermengtman
oft mit @ daffdmals, und wird, wenn e lange liegen
bleibt,  feft unbd, fhimmlid, IMit Redt bcrblgnt paber. vad
Kernfdmals den Borsug,
Die Gyer, :
Die' Gy e ¢ Tann man den'gangen Sommer bmburtf) frlfcf) .
befommen, weil die Hithner fhon im Februar anfongens - fie
suilegen; und damit den gangery Sommer fovtfabren, I Aue
quft und Geptemben fibicen {idy-die guen Haudtirthinnen
fdon an; fie fite pen Winter ju fammeln, und fie unter de
Grbfent, Linfens oder unter den ABeigen gu vergraben ; novin
fie am lingften iw {hrem gefunden Buftanbde bleibens. Giniger
befonderer Kunfigriffe, fie vedyt ‘lang: frifdy gu- exhalten 5 bes
dient man fid), wenn man fie mit O[)i beﬁreld)t, und emse{n-
aufftellt, 5]
V.

Bon dem AUntidhten,

Ulle. ndthigen Stoffe, Mittel und Werfzeuge jum Kos
dhen find bier in ibrer Wefenbheit und BVerwendung aufgefithrt,
und e follte nun gur eigentlidhen Kunft u foden, cder juv
Wiffenfdhaft gefdritten werden, alle diefe von der NRatur und
dem Fleifie unddavgebothenen Producte magen= und gaumens
gevedt sugubeveiten s allein vor pem Beginnen diefed Haupts
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swected evbeifdt die bisher gefithrte Ginleitung nod etnige Be-
merfungen, die mit dem Ritplidhen sugleich dad Angenehme
vergeigen follen, :

Gdttigen, Grndbren, Caben find die Forderungen ded
Hungers, Woblgefdlliged AUnfehen, Reinlidfeit und swedmas
fiige , gartgerwblte Aitvgen ervegen den Apypetit, und eine ges
wiffe befdeidene Litfternbeit, vie frither nod durd dad Uuge,
ald ‘burd) die Gefdymaddnprven gemohnen werden. Uuf Teste-
rem Griundfage, geleitet ven cinem natitrlidien Gefithle dex
Gdidlidfeit und bed Schonen, berubt die Darfiellung’ deée
Gyeifert jur’ Jafel, das im gewdbhnlichen ' Ceben genannite’
Unvidten, Verfdiedenartig, toie die unjdbhlige Menge vou
Gevidten, ift aud deffen Weife.

" Bor Wllem: gerwdhne man {ich, die Sdhirffeln, ehe fie vom
Herbe qur Tafel geben, blank und vein absutvifden.

UMed muf in der Tiefe ber Shiffein liegen, und rogtew
Rand nody Reif bectihren, nodh befhmusen ; wenn. man fidhy
i Udht mimmt, nidt fo viel anjuriditen, daff die Saucen iiber

-ben Rand ber Gefdirve laufen. BWey feinetn Geridten miiffen

bie' Gancen unter ven wobl arvangivten Syeifen angebradit
terden, Nur bey gangenund grofen Stitden giefit man die Saus,
ce Baritber, jedod) nur feby diinn und wenig, damit dadurd) die
Bigur, vasd ift , die Cage und @teﬁung bed gugeridhteten Gtits
e8 , dem Auge nidt entjogen wird,

Wi vad Cinfade, mit Gefdmad gcorbnet, bem Ve«
griffe bed @Sdonen itberall am meiften entfpridit, foift edaud
bey uUfﬁeHung ber Gypeifen b Fall, Alle bunten Uberladun-
geu {ind mlﬁfaﬂtg, und alfe aufier dev Sabrdyeit gervdbhlte Beva
sierungen, Berftofe gegen die Giquette der Kodtun(,




CGinletitung

Die IJerglicderung der Speifen.

Sn Werbindung mit dev Stellung und Vevzierung
ver. @ypeifen, fommt an der. Iafel aud) ovie Sergliebe-
rungdfunft, gewdhnlid tmd) vem franzdfifden Worte
Syanfdirven genanut, vor. G3 ift alfo dem Kode oder Dder
Kedinn, nidtd weniger ald uberflirffig, diefe Kunft vegelmd-
Big su verfieben, da fie leidt in die Stotbmenbig'f‘cit verfepst
werden, fonnen, davon Gebraud mad)en su miiffen.

G Wenige: bier, folgende Regeln werden: die notblgen B,
gifie, bavon bepbringen, und dftere Q}urfud}e, von, woblges
fdliffenen PMeffern, und einigem Cb)efdnc’fc unterftitt, Jebem
diefe Kunft baldjur Fertigheit cigen maden,

Am {dverften ift dad  Gefliigel zu tranfdiven , darum
fonge man aud, mit deny Fa:paurt QN :

Nad, sievlider, Uudbebung und. (S,mfd)[agung ver IMef:
fev, mende manyvoy 21 lem die S bitffel dergeftalt, daf: der {Jalﬁr
diefed Thieved dem Serghebcrcr pur, E)‘ted)ten su liegen fommt,

dann [}n[te man. binten iiber diefem Braten, die Gabel quer,.
fteche: ibm 2ad IMeflery, Do) die. @d}np;bc unter fich gmbrt,
(i Balfes dig @qunygbc_r binten biuein, febre ibn mit dent
Ritcfen oben 3u ., ziche bic,@abe[ viiEartd heraud, und flofie
fie in gleidher Cinie mit den Sligeln etwad {dief durd den
Riicgrath, den Hippauf:su.. Uuf diefe et mobl gefafit,
Hebe man ibn ouf, 15l Sdhnabel und Scentel [08, und ver-
fabre mit dem Serfcdhneiden, wie folgt:.

1) Madt man mit Oberfhnitt und Gegenfdnitt den me[é [08.

75} Bringt man. den, Obers und @cgenfd\mtt am rcd)ten

Sdenfel an, um thn lodgumaden.

3) Gefdieht vad Nabmlidhe am vedhten Flitgel.
4) Gibt man mit Hitlfe ded Mefferd dem Kapaun vie Lo-
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ge, dafi der Steiff in die Hibe gefehrt liegt, und thut
damit dad Ndabmlide, wad man auf dey rcd)ten Geite
gemadt hat. :
B) Gt vad Biehbeinlein su roenden, und lodguldfer, und
¢ben fo
- 6) dad vedte und lmfe Brufifleifd audgufdneidens
7) Dad Udfelfleifdy durdy cinige leichte: Sdnitte abyuneh-
men, worauf man-den:Krper durd) Hitlfe ded Mefjers
mit dem Steifie tieder in die Hobe vidtet, und
8) die Gyaltfdnitte auf bepden Seiten madit.
) Bringt man ihn wieder in die alte Sage, ;und. Lridt
burd) ¢inen Gtofs die Ripper:auf bepden Seiten entywey,
10) Gtreift man den Hippauf voh der Sabelsunditheilt,
11) wenn diefed alled in Ordnung gebmd)t ift ;oaud) den

Rumpf aus. : ; .

Diefe Regeln find jedod) nug bm) den gebmtenen, gcfoé)s
ten, und bey allen Gattungen weifien und LWildpret:Geflitgel
amumenden, '

Bep dem wdllfden Dubn (Sndian), beydemAu ¢
habnund Tvappen aber, die wegen ihrer Gyofe mnd, toe-
gender Fette ihrer Siehbeine, nidht fo leidt an dev Gabelfefts
subalten find, mufi man den Hald gegen fid) Febren , und
pann fdneidet man S04

1) mit dem balben Mondfdhnitte dad Fett von den'Siehbeis *
nen ab, und legt ed auf den Zellev; bdavauf gibt man
vem Braten wieder die Ridtung mit dem. Dalfe jur

Rediten, {tidht den Kragen ab, dringt mit dey Gabel iz

fden den Sdulterbeinen fdief in den Riicgrath ein,

wie beym Kapaun gefdal, bebt den Kbvper empor, und

[6fet

2) ven Hald ab:
J) mit Ober= und Unterfdhnitt den vechten Gd)cnfe[

@
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L4) veny cedbten  Flitgel, famme bder) Plaffenfdnitte, und
fo aud
B). mit dem- %?onbfd)mttc pad. Bruftfleifd). S)Iur muf der
Rumyf mit Hiilfe ded Mefferd auf die yvedte Seite ges
Tegt werden,; und bat
6) auf dev linfen Seite mit @cbcn‘fe[ ‘{g[{:gel Bruitfleifd
und Plaffenfdnitte dad namlide Verfahren Statt,
7) SBird vad Udfelbein audgehoben. :
8) LWerden die Rippen entzwey gebrodhen,
9) Wird der Brufitneden audgehoben,
10) Sheilt, man den Ritdfgrath, inbrofdivt in bdie Syalt=
fdhmitte, und bridt ibn
11) 3u bepden GSeiten ab, :

Bepm Sevlegen ded Geflitgeld bleibt die na[)mlicbe ert
" und Weife. Do find die Gdnfe ofterd mit Upfel und Caffa-
nien; der RKropf  ded Jndiand mit Fafde gefirllt : dann
mufman die Fiille exft mit einem Kreuzfdnitte beraud neb-
men, . und auf einen Teller legen, Die Shenfelgelente wet:
denaud) durd)fdnitten,

o Bey dem Hafen bat ber %orfd)rmber die xrauben
Laufe {idh vedhtd 3u legen, Die Gabel tvird binten quer itber
vie. Lenden gedritctt, Dig: rauben Beine haut man von den
Ldufen, und fept fie fammt den abgedriicten bfet) erfien Rip-
pen,welde unter dem Nabmen Kitdhenbifden befannt find,
auf die Geite. Nun {6ft man den einen Gabefinten big jur
Hilfte in dad Riicfgrathdlodlein, wabrend man den andern
Sinfen: unten durdhgeben [aﬁt, und ftellt den Hafen gleid
vor fid) bin.

Hierquf bringt man

1) itber ben Rucdgrath auf bepden Seiten einen [mtgen
Gdnitt nebft einigen Ouerfdhnitten an, und Ibfet dad
Sleifd fiickroeife herunter,
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2) Madt man qud dem Riicgrathe deeh Stirde, Ievod
[ifit-man jesst febr gervdbnlidy dad Wildpret Daran,

3) Gtidht man wieder die Gabel durdy das Ritdgrathd(bd)-
[ein, und fdneivet 1, 24

4) dad Oberfleifdy von bem finfen Martdtnoden, -

) Hebt man, wenn man den Hafen umgewendet Bat,
am Ober- und Unterfdnitte dasd Marktbeinden ausd, und
fpaltet : '

6) dad Shlof: over Mutterbeint von einander.

Bey dem R elyt ft Fen werden die ndhmliden Sdritte,
mwie bey dem Hafen, ndhmiid cin langet, nebft jroey Gegen=
fdnitten angebradyt, Man nimmt ¢ben fo' a8 Mildyret Herab.
Dad Gerippe bleibt gang, und wird nidyt ‘an die Tafel gebradt.

Dad Gyanfertel befommt die Ridhtung mit dem Ko
vfe jur linfen Seite. Man dritct dad Meffer auf ven Ritcken,
flidht die Gabel durd) die Beyden Rafenlodier, hebt den Kopf
miE Dot Meffer unter dem Hald empor, und ein Sdnitt
tednint 1hn vom Rumpfe. Alfogleidy rird dad Wangenfleich ein-
gefdnitter, dodh fo, da ed nidyt gany wegfallt, Die untetnt
Rinnbacten werden audgebogen , der Kopf gefpaltet und aufs
geridbtet 'auf eien Teller geftellt. Dem Rumpf inbrofdhive man
be Gubel vovn in Yen Ritckgrath, febrt thn mit Hilfe Ded”
Mefferd “auf ven Ritcfen, und fdhneidet !

1) it Ober: und Gegenfdynitt dad vedte und linfe Bor:

' Berbein ab, Febrt ihn um, und bebandelt

2) e linte Seite auf die nabmlidhe Urt.

3y Offnet ein Keenyfchnitt den Baudy, und gibe dad Ge-
fitllte, einfirweilen Meffer und Gabel in eine Hand ju=
fammennehmend , mit einem Coffel auf den Teller's fiellt

68 wieder gevade vor fidy bin, und ftoht

4) Rivpen und Ritgrath auf ciner Seite ab, ‘und ger-
thetlt dann - it (R
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5) f ie qum Sdluffe.

Den Kalbdfopf dreht man mit den: Raen gegen
fidy, ftopt die eine Gabeljinte durd) dbas Gurgelbein, wibrend
man die andere Jinfe nebenbey geben [Afit, und fithvt dann

1) einen Kreuzfdnitt tiber den Kovf, 3ieht

2) bie Haut in die Hohe, und dffnet

3) bie Hirnfdale mit der Mefferfpite, und fdipft dad Hirn
mit einem Qoffel auf einen bereit ftehenden Telley, indem
man Meffer und Gabel einfhweilen jur Seite legt.

4) Nimmt man dad redhte Obr- und Wangenfleifth abs So

1 gefdhieht ¢8

5) audy auf der linfen Seite. — Nun fudt man ben Kopf
mit Hitlfe ded Mefferd fo gu legen, daf die unteven
Rinnbacfen in der Hibe bleiben, und madt

6) ver Linge nad) einen Sdhnitt durd) die Haut, und burch
vie Gdnauze in die Quey, jiebt fie :

7) von beyden Geiten ab, hebt

8) die unteyn Kinnbaden ganglid aud, und fdneivet

/g) die Sunge mit einem Krewfdhnitt ab.

10) Gtidht man ju beyden Seiten in die Hacten und {dhneivet

11) die Sdnauge ab.

12) Thut man den obern Kinnbacfen, wovin die IMild)-
sdbne ftecten, aud einander, und gibt fie fort,

13) Bridt man dad Genick, Meffer und Gabel in Giner
Hand faffend, ganglich sufammen, und {dict dbie Beine
vom Zifde.

Mandmabl fommt der Kalbéfopf fhon audgeldf auf
sie Tafel. :Die Hivnfdale liegt fdhon offen da, und die Junge
iff itber die Sdnange gelegt. NMan nimmt diefe und 2ad Ge:=
hivn gleid auf den Feller, theilt die-Gine in mehrere Stite,
und biethet fie berum, :

Der WildfdhweindFoypf wird felten gang tranfdivt,
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weil ev meiften Theild febr grof ifE, und ein Stitel vom Hald
an dem Genicte bleibt. Man fdhneidet HIok dad Fleifdh, fo lange
eined daran ift, in balbe Mondfdnitten nady beliebiger Grife.

Bey Fleineren Képfen von 1ungern Wildfdroeinen fann
man auf die ndbmlide LWeife ju Werfe geben, wie es bey
dem Kalbdfopfe vorber befdrieben rurde.

Den Nievenbraten fept man mit dem Sdloffe auf
die linfe Geite , {tid)t eine Gabelzinfe in dad Ritdgrathslody,
und f{dneidet :

1) die lapyige Haut mit den drey dufierfien Rippen,

2) fo der Folge nady die anbdern Rippens wie die Gelente
laufen , fammt den Ritckgrath, ab.

3) Gdneidet man die Rieven gleidh anfangd herausd . brei-
tet fie auf etnen Teller, und veidt fie den Gdften herum

4) Bringt man die Gabel ini dem Stof an, [ofet

B) den Sdeif vom Rixcgrath, und dad inwendige Fleifd
yon ber Robre 3 :

6) vas Ubrige.

7) Dad Gidbein mit etrad 5letfd) roird mit halbem Sdnitte
abgelbfet.

8) Kebrt man den Braten auf die andere Seite, und bes
handelt thn auf die nabmliche Weife,

Die Kalberbruft exhilt die Ridtung mit dem Halfe
gegendic linfe Geite 5 weil fie aber meiften Theild gefitllt if,
fo' muf man fid in Udt nebhmen, fie nidt ju verfritmmen. :

Man ftidyt die Gabel in dad Schulterblatt, und (et
dadfelbe :

1) von den Rippen ab, '

9) Sdneidet man in balben Mondfdnitten dasd Fleifd va-
von roeg, fioht die Robren ab, nbrofdirt im Hald
und fdneidet

3) den Knorpel von den Rippen, dreht vie Byuft um, 2afs
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die Rippen frey und entbloft da liegen, in roelder Cage
man fie aud Teidbter theilen Tann. Jft der Braten grof, \
fo dritdft man

4) vie Rippen gleid) von dem Ritgratl ab, und dieferrwird
dann mit bem Fleifthe audy getheilt. : ;

5) Gdneidet man den Brugifern ab. Jft dev Hald gut, und
nidht g braun gebraten , fo fonn man aud ¢inige Bo-
genfdhnitte davon maden. -

3 Den Kalbdfdlegel ridtet manmitdem Knodent ges |

i gen fid, faft ibn mit der Gabel in der Mitte, und fdhneidet

H nicht gav 3u dice TMondfdheibenfdnitte von der tedhten guv lin-

fon Geite. g

Der Lammbbraten wird auf die nabmlide Weife

behanbelt.
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Ju (S,rﬂdrung verfd')tcbcmr in der Kodyeven {iblidhey: Kuunft-
auddritdfe, nebff den dazu gebirigen Bemerfungen.

%[I»frbrr')tcr. @tlicEden, von ‘wad immer fliveiner Fifthgattng,
Man bedient fich ihrer jum Gavniven der Sufpeifens: :

Amonrvette. Dag Rhdenmark, von. Kalberns &3 beffeht Wwenis .
ger aus Fett, ald aus einev weifien bdicken’ Subftanys Deffen
Subeveitung findbet man , wo die des Kalbfleifches abgehanbelt
wirb.

Anbdouillen., Cineohne Darmwurfavtig gerolmtc &afde (Favce).

Afpick. Cine fefie Suly, die audveinem geklavten, favE eingefots
tenemt unbd bann abgeBlbltem Fleifhiaft befteht.

Affiette. Sm firengen Spradfinne, ein Teller, im auggedehn:
teven @inne jede Sdhiiffel bep Tafeln, der man fich yum
Auftragen dber Speifen bedient. _

Banviven, Gefligel, Wildbpret u. dgli, voryliglid) aber Bra:
tenftoffe mit Fingev dicken Speckbldttern, die mit WVinbdfabders
wmwiniden werden, fberzichen. Die Syectbiatter mifen die
binfinglidhe Gudfie erhalten , damit der zu banbdivende Stoff
gebdvig eingewickelt und bedecft werden Eann; bie Windfaden
geborig gefdniict fepn. ;

Baufdel, Die Cingeweide ber Thiere, als: CLunge, Hery, Milz,
Magen.

Befdamel, Dag gewshnliche Mildfod). Von gutem DBch obey
Mildy und Mebt, weldes jufommen verfodyt wird, ver-
fevtigt.

Blanc-Marger. Mit Haufenblafe verfeste Mandelmildy.

Blanfdiven. Fleifd, Gefiligel , Griingeug ober was immet in

- €
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dBaffer fiberfiedert, unbd Sarinwiever dn frifdem Waffer- ab=
Eiblen. Das Waffer muf vorher Eodpen; bevor das sum Blan:
fehyiven Geftimmee Product bineint gelegt wird. Alles u Llan=
fdhivenbe muf offen und gib fieten by’ Gritngenge, als:

" @pinat, Kauli, Broceoli, Spargel, und audy Gey LWitrfen
\with. das ‘Ieaffer gefolzt, bey Fleifdhy ; Geflligel unbd antgrn
Dingen nidt. Sebalddas Blanfdhiven gehorig vor {idh gegan-
gen ift , o wird das beifie Waifer abgefeibt, uitd bas Blan:
fdhivee i {dyon vovbeveitetes frifhes Waffer gelegt. Dadurd) |
GeEomme dasg Fleifdh eine weifie Farbe, und pas Griine ein
frifdjes Anfehen. : :

Braifiven. Sleifd, Giefifigel, ‘ober verdjictenes anberes Grii=

" ned in ©@ped eingefdhlagen , mit Qrviehel, Genwlivy 1und W=
selwerE weidy {ieben. Das Feifd) ober Geflitgel wird oft aud
vob abblan{dhivt in die Braife eingevichtet, alles mit Umoniens
@aft gut gewafhen, und {angfam weid) gefotten. LWenn bas

braifivte ©tuck aus tev Ryaife genommen wird, fo legt man

08 auf ein weifies Sudy, obev auf reines YPapier, darit das

Rtk vollEommen ablaufen Fann. BLgh? e

Braife. Cinauf ?391’0:1'021'6 Ark a11[xcrcifctei' Keaftiud von Suf-
selwerk, @ypect und Kernfett, womit man Gefliigel Und anz
beres leifdh gang und jerfhnitten, jo caudy grune Epeifen
weid) Fodyt. ' i o

B bfeln. Geriebenes Brot ober @enmel,

Boutllon Gine aud mebreren Gattungen Kleifch und Gefliigel
ansgebodte Kraftfuppe , die mait den @ypeifen beymifcht, um
ihnen einen beffeven Gejdymack und Kraft su verfdafen.

Cavbonaden. Rippenftitcte von Kalbern, Sdyweinen und Sdop:
fen, weldye febr mitebe buvdygefodyt nerden.

Gotelétie. Chen basfelde, muv auf.vem NRofte gebraten.

Goulis. Cine'aus Fleifdh- ober Fifthgattungen wid S@urzelvert
5:1{ammcngeﬁof;ene @upye. ¢

G v &m e Wein oder Mildy, Eperdottern, Qucker und eine anbere

Peymifdiung , von dev fie audy ihre Benennung erhalt.

LXVI
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Crouton. In BVuster weiff gerdftetes Brot, ober in verfdhiede:
nev Form im Sdmalz. gab ausgebackene Semmeln.

Daviolen, Cin{hmadhaftes Gebdck, das immer tn ndhmlider
Form vorfomme. Die dagu verwenbdete Fille beftebt in vielen
Avten feiner Kodyeln, diein der Vutter ftavk gehalten werden,
Unter ben BVackwerfen findet man die ausgedebhnte Lebre dev
Wevfertigung.

Diner. Mittagmabl. ;

Dyeffiveny Alen Sattungen jusuvidtender Gegenftinde cine
fdhbre Torm it geben, Bey Geflitgel oder anteven Fleifdhitiis
cfen wird  diefes durd) das Bufammenziehen mittelft einer
Durdziehriadel und Spagat erpwedt, welder aber am Ende
wieder bevausgesogen werben mufi. Griingeug und Db wird
s diefem Swecke mit einem Mefjer yugefdhnitelt.

Cingetvaufeltes. Cin von feinem Mehleund Epetn ditnn ge-
Eneteter, und dann in fiebendbe Suppe getraufelter Teig.

Cpevgerftel, Ein von Mehl und Cpern vefertigter und dany
geviebener Teig.

Eftonfiade. Cine Gattung Eingemadytes.

Sangel. Cine Gattung feines Baebwerk, in die Suppe su geben.

Fafde (Farce). Robes, audy geFodytes fein yujammengebacttes,
und mit Fett und andern Jufasen vevmifthted Fleifd).

Slammiven. Haaviges Fleifh und Gefliigel fiber flammenbdes
Koblenfeuer halten und abfengen. Die Koblen miffen gab
und ftarf flammen, und ja nidt vauden. Das Gefliigel
mufi von allen Federftifteln geveinigt, und wenn man . edfiber
bem Feuer hlt, mit einem Tudye rein abgetrocknet werden.
Wenn es ju lang liber dem Feuer gehalten witd, fo wird es
aw braun, ‘

Sricaffiven. Gin Ragout, ober Eingemadytes vom Gefliigef
ober anbevem Fleifthe, ober aud) eine Saucemit abgejhlagenen
Eperbottern binden , wobey vovziglich die gehorige Dicke Ju
beobachten ift. Diefe bat fie, wenn fie fich an den Loffel bangt.
PBor, dem Fricafiiven, weldes immer das Lepte ift, mufjede
bamit gugevichtete Speife von bem Fett vollfommen gevei

S
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mqef: Werben. Serin bie Fricaffee gcf)nug ‘mc»ange;,ogen hat,
fo parf man fienidht mebr an’s Feuer fefsen

‘Sricandeau. Ein in groficre ober Flenneve @tiicke serfdnitternct,
vorhey gefpickeer, und bann glacivter & RKalbsfdlegel.

Fridatta. Cridheint atidy uriter dem Nahmen Cpmﬁe&en, Cyer-
Eucf)eu, Pfarentudyen und Omelette.”

Gallerte Cin aus Fleifd- und andern Enovpeligen Theilen vev-
fiedener 3 Shicre, Gefonbers aus Ohven und Fifien, gefottener
@aft, ber, abchu[)It, g,ta einet fulgmtzgen @ubﬂang, vers
bickt.

Galantin. Cin von allen .'S’Inocben und MRippen’ mit fhavfem
Meffer ausgeloftes Stk Fletfdy, ober Geflligel von was im=
met il einer’ Gattung; bdody fo, dafi bie Haut an' Feinem
Orte durdhgefdnitten wivd, Die Hitlle ift mit beliebiger Fafde
voll geffillt, an bepben auferfien Cndenwieder yufam mengenabt,
und in die vorige Geftalt juriichgebradt. Diefes nady foldher
BVorfdhrift behandelte Fleifd), evft weid) gefotten, wird dann
ausgeEliblt mit Flar gefulytem Afpick jievlidy angevidytess

Gatean. Eineaus wi[IEﬁI)tIicI) gewébiter Maffa von Fleijth: Gritn=
pbev SJ?ebepencu verfertigte Kudye.

Garniten. Gine @peife mit verjdicvenen bagu fdhicklichen Pros
bucten der Natur veryieven. Das Geflthl bes ©dyicElichen und
Sdyonen Fann bier alfein der Leiter des Kodjenden, fowobl
bep ber Auswabl, als bey dev Aufftellung feyn.

Gelée. Cin aus Fridten gefldrter Saft, ber, mit gelauterter
Haufenblafe yerfest, ﬁcb aufbem Gife in: @ufse nerwanbe(c

Gemitfe. Sufpeife.

@ erm. Hefen.

Gerollte @en:e. Grauppe.

Glace Cine aud dick und Pury eingefodhtem Fleifdfaft, ober
aug Fury eingegangener %nuil[on bereitete @ubftang. Fertig
und auggekblt, wird fie in RQelten oft auf Neifen gebraudt.
@ie ift fiberbaupt ein faft unentbehrliches Webitfnif in der |
KodhBunit.

Glaciven, Fleifdh ober anbere @ueifenftoffe mit 3etraue..cl
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Suppen=Glace beftvidhen , und im Ofen brlunen. Do gibt
man aud) dem Obfte odev andevn fifien Syeifen eine braune
Farbe ; wenn man fie dicE mit Sucfer beffreidyt, und bann mis
einer dicken eifeviten evglithten @daufel leidyt fiberfabre. Diep
muf gab gefd)ebén, baf der Sucfer nidyt {hwavgbraun wivd.
Gelblidh ift die vedite Farbe. Das Fleifd - Glace foll nidht ju
_bick, aufgelegt werden , und feine Farbe bell fepn. Das Gla:

civen gefthtebt meiftens erft bepm Anridten. Es gibt aud bey
ber Backerey ein Glace, weldes aus Bucker und Eperieid
befteht, und nur getrocknet wird.

bu[[nen. Fleif, Gefliigel, ober welde fonid immer daju
tauglidhe @ypeife auf dem Nofte braten. Dex Noft oder Plat-
fond, muf immer vein feyn, und bag Koblenfeuer gah, um
fich nicht - Lange dabey ju vevweilen.

@ug elbupf Cine aus Gevmteig verfertigte und geba»cnc
Meehifpeife.

Gy Een. Umurken.

Hafdee RKiein gehacktes Fleifh obder ét[cbe, gewigt undb ge:
bampft, und mit guter Briibe aufgegoffen..

Hafen. Topf, Hiferl (in Ofterveid).

Hefen. Germ,

Het{depetid. Hagebutten.

Himmelthau, Die feinfte Gattung Sries.

Hollowann: Siehe Vol-au-vents

Hofdepot (Hospot). Ein Gemenge von ver{thiedenen Gemitjen.

Jndian. Puter, Falefutijer Habn.. '

Sunges. BVom Geflitgel. . Die vom Rumpfe getvennten Worbet
theife der Fliigel und herausgenommenen Cebern und -
gen. BWom Hafen die BWerdertheile des Korpers, als: Bruf,
Rippen tind: @dulter, € wetben vorzugéweife -daraus Eins
gemadyte beveitet:

Jus (Sdh). Cine braune Kraftbriihe, deven BVereitung man un:
tev der Yebre der ©uppen findet.

Raifevileifd. Das feinfte junge @dyweinfleifd) von ben Bau:

rippen, und gevaudyert:
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- Kafien. Caftanien.
Kanaypee. Cinein Heine Lingliche Bievecke gefdnittene, und ge:

. bibte Semmel , weldye Stilcke mit in Provencerdhl und ein
wenig Efjig angemadyten bartgefottenen und &erbl"ﬁcftén Eyer=
bottern ein paar Meerviicten dick Geftridhen , dann mit Sar=
bellen, ober geranchertem Cachs - Filets fiberflodyten, oder aud
mit Auffern Gelegt an ber ©telle der Hors d'oeuvres auf
Keflern fervivt werben. Lt

Kauli. Blumentohl, Carviol,

Kollafd fleifd. Nad ungavifther f‘anbesutteaubetetteteﬁl)tmb-
fleifh, €5 Fommt untev bern Avtifel éﬁmbﬂmfc{) vor.

K81, Kobl, ‘

Koblvabi, Koblviiben.

Kren. Meervettig.

Kihwavrme IMild, EDMCb, wie fie von bev .S’qu) gemolen
1ird,

fegiven. Gine Speife binden, b, i., fie mit Eyerdottern ober
Blut auf dem Feuev dicE maden. G5 wird dabep ‘thie bepm
Sricafiiven verfabren. MNuv Eann das Legiven and obne Eper
aur ntic Blut gefdehen. Dag Sulegivende {ehitetelt man un-
aufpbeliy. €5 muf ju gehdviger Dicke gelangen, bavf aber
nicht fieben.

Yumpel. Lunge.
Lumpelffvudel. Qungenﬁvubel.
Mavillen, Apricofen.

Marmelabe, Cin mitverfhiedenen Fritdhten und mit ucker .

verfester fulzartiger, febr jufammengebodyter Saft.
Majdangger. BVovsdorfer - Apfeln.

Mevidon, Eine gebackene Meblipeife.

Mitoniven, Cine Speife, jugedect, und febr gut bmfd‘foﬁen
im @ube langfam angieben, und nur febr wenig Fodhen laf:
fen. Dag Feuer davf hiebep nicht gab auffodern.

Nubdelfieb Eine blederne durdidderte Mafdyine, der man fich
bedient, um das LWaffer vom Gemiife ablaufen zuv faffen.

X
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Q6 ers. Dasoben von der Mild Abgefhopfte, in andeven Gegen:
v bei Deutfdhlands: Sabhne, Sdhmetten. ; t
Odfenaunge Gefeste Cpet.

Omelett. Cyerfle. Cperfuden.

Paniren Gefottenes oder robhes Geflligel entweder gany oder
getheilt , erft in Butter oder gerfthlagene Cpev taudyen, und
dann gexiebene. Semmelbrofeln: ober in Mebl walzen.: Das ju
Panivende muf tief in die Butter, odev in die Cper ge-
taudht und in dic Semmelbrbfeln, die man oft mit Mehl vév-
vermengt, vollfommen gewalzt werben , bamit vedt viel an
pen @tlicken hangen bleibt.

Paffiven, Etwag: in Butter, Spect ober @d)ma[g, attlaufen
ober anflhwilien, nuv bas ju Pafiivende nidhe 31 [ange auf bem
Feuer Dleiben laffen, bamit: 8 nidyt verbrenne. Um tbeln

Gerudy ju vermeiden , forge man fiv: frifhe Vutter, Fett
ober @pect. ;

Pfanne (Plandh). Cin mit langem Sticle ohne Flifieverfebener
fladber, al$ eine Caffevolle und aus . Cifenbled) vevfertigtes Ge-
fehyirr,

PFLauwmen Cine Frudt, in einigen Theilen Deut]’tb[anbs
Quet{dfen genannt; eine dhnlihe Gattung diefer Feudtin
Sadyfens Swet{dhFen beifit in Ofterceid Pfaumen (Phudern).

PIEling (Dickelhiring). Serdudperter Having.

Pofefen. Semmelfhnitien, imwendig mit Hirn oder fmfcf)ec;
ober Fafdhe beftrichen, und fibev einander gelegt gebadten.
Potage (Potafh). Eine Suppe, wobinein man das Rindfleifdy
fammg feiner Brfihe, allerley Wurzeln und unterfdnittene
Brote oder Semmelfdeiben gibt , und dagu audh oft !;')ul)nel,

Poularde und Tauben fllgt.

Poulard. Cine verjdhnittene fette, junge Heitne.

Dowidel Ein von Jwetjchlen (Plaumen) emqefottenm bicker
Mus.

Ragout. Cingemadies.

N a by Cine:dicke  gelbliche gj’?t[’lﬂf’ﬂlt; weldye. fid oben atffest,
went die Ml fauer ju werden anfangt.
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Nangiven, Cntweder eine Speife gievlidy auf die Sdiiffel an-
vidjten , ober mebreve @peifen, und alles, was juv Tafel ge-
bovt, fo pu fellen, und gu veiben, bdafi es wnb[gera[hg ing
Auge fallt.

HReduction. Cine Gattung Cuppe, bie jur WerftivEung - ber
@peifen bient.

Revuiven. Cine Suppeober Sauce fo {ang] einfieden, und vom

Jett veinigent,, bid fie vollfommen Elav und etwasd ftavker und
Elivger wird. Die Suppe bdev @auce darf abev bepm Sieden
nicht tiberlanfen.

NReindl. Cin auf brep Fitfe geftellter entweber ivdener; ober ci-
ferner Tiegel.

Sueﬂel 11, wird wie Confommé [mettet, nuvEommen Repphith-
ner, Fafanen, Haushlhbner und meby .S{albﬂczfc[) bagus

NRibifeln. Sobannisbeeren.

Rindfdmals Berlaflene abgefaumte ungefalyene Vutter, bdie
fidy auf diefe Weife nacy wipder elba[teuel (.anu’fengj Tanger

aufbawabren lajt.

Reffolen, Ein Eeines gefiilltes ImwmelE, Das gemol’)nhcb bieMolle
cinev Nebenfpeife fibernimmt, und audy unter den Back:
wevken abgehandels iff. = i

Rouletten, Dinn gefdnitterie, mit Fafde belegte sufammenge-
vollte, und. it Bindfaden ymwunderne Sdeiben von friffem
Bleifdhe, das dann auf vclfcb;ebene Weife f&ﬂ,gerid)tct Wwerden
Eann,

Lf)auce. Jede Buiihe, die Bepm Unridhten fiber eine gebodhte oder
eingemadyte @peife gegoﬁ'en ‘wird, Wil man- eine joldhe Sau-
ce abgefonbert auf bie Tafel geben, for:bedient man fich dagu

) eiper

@auciere (Sauce:Sdhale).

S aucisd en: Kleine Bratwiirfe zur Garnivung ber Gemiife.

@erviven, Die @peifen an bden ibnen nad ibrer Satbung ges
siementen Plag auf tie Tafel {esen, ind in cben bdiefer Rang-

prduung nad) ublider Sitte den Gdften fibevveidhen; damit

_-,,..,_,..,‘
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Seber von alfen Speifen etwas eL[)a[:, und Keiner ganfi fibev:
gangen werbe. ‘

@dylafeod Cin BVutterteig, wormit man @eﬂuge[ unb Dbﬁ,
gleich wie in einen @dlafroct einhille.

@ dlagel (Keule). Die bepdben Hinterfcheikel eme§ Qaiﬁea, ei=
nes Sdiopfes ober andern Thieves.

@dnittling. Sdnittland. :

@dyoberl. Cine aus Semmel, ober Mehl obey &fetfcb jufams=
melIJCfEf*tE, und inbie @uppe emg,ufoc{;enbe @pexfe

©dyops. Hammel.

Seldyen. Raudern.

@toffade. CEftouffade. @)ef[aprses gefalites , it IRe{)[ ober
Brodfeln beftreutes , in gebraunter Vutter ober in Speck ‘ge:
voffetes , und mit guter @dii oder mit anderem Safte auf:

. gebodhtes Gefliigel, obev anderes Fleifch.

Tendvon (Brufifern), der vovgliglidite Theil der Kalbsbruft.
Die jufammengefligten Rippen bilden vier Finger dicke, mit
Sleifd) unterwadyfene Knovpeln, bie fidh von dem {dhmalen
%\ uftbeirie , witd von den BVrufieippen Ielcbtabl'd)netben laffen.

@odiper. Abendmabl,

Revrine (Guppentopf). Das Gefdire, in dem die ge[ocbte@uppe
quf bie Tafel gehacbt wirb.

Tranfdiven. Alle Fleifdh-, Fifdh= und Sefligel - (Battungen, unb
anbere fefie @peifent mit einem IMeffer zierli) und nady ben
Negelnder Tvanidiv-Kunft in Stticke gevlegen.

Ungavifdes Reppblibnel. Cine Galeree von Ocdfenflifien,
dagu Limonien, Cifig und OHI gegeben wivd.

Vevlormes Hibhnel. Cin in die Suppe eingubodhende Mebl=
fpeife, nabmlidh: von fein wiivfelig gefhnittenen Semmeln
und voben, abgefthlagenen: Epern; wovon dag Wettere in bet
Lehre von den Suppen gefagt wird.

Bervlorne Eper. RNobe Eyer mic einem EHlbfel voll Efjigvers
mijht, in fiedendes Waffer eingefehlagen , oder eingefocht,
unbd gah einen @ud - anfwallen gelaffen. IWern das Epwetf
ven Cperdotter ibersogen bat, gibc man e8 in ein nebenfte:

L 4
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benbes frifdhes Waffer, und giehted fdhnell wieder beraud ;
auf welde vt ed zu jedem beliebigen Gebraucy dient.

Yol-au-vent.: Cin Paftetengebacte, veffen Cigenfdyaft diefe fran-
30fifche Benennung, . zu deutfdh (Windflitge) gany vichtig be-
geichnet, weil es fich int Vackofen, leicht wie Wind evbhebt, und
wenigftens fedhsmabl fo.bod evbhoben, als es bineingebracht
wiirde , bevaus Fommt. €3 beftebt aus fein blattevigem But-

- tevteigy, unbd evfdyeint hod) und durdfidtig auf ber Tafel.

Wanneln Sine Avt feine Meblfpeife. :

Weidling, eine Avt Kidengefdhivy, in Form einer tiefen Shitf=
fel , worin man feine Teige u. dgle abuithvt,

Bellev. Sellerie.

Suipeife. Gemiife,
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Anweisung
gur redis
Subereitung wveefdiedener ﬁbtbiger QSbrEcbrungﬁgeﬁ}btc.

ala Braife.

@a&u nimmt man £ Pfund Sdyneibefhinen (einen bartluftge:
feldhten @dpinken), = Pfund Kevnfett, ein wenig vom ganzen Ge:
witrge, als: Nelfen , Muscatblitche und Pfeffer, nebft verfdhiede-
nem Wuvzehvevfe, als: 1 gelbe Nilbe, = Sellevie, ein Paar weife
fpanifdye Swiebelnn , und einige Wuryen Peterfilie, welde in Heine
Stiicbe yufammengefdhnitten, und dann alles mit 1 Maf Suppe begof:
fen wird. Davein wud bas Seick Fleifh, Geflitgel, ober was im=
mey fite ein ‘Gevid)t bereitet wevden foll , gelegt, mit = Pfund in
breite ©dhyeiben gefthnittenen @pect Hebecket.

Das dazu verwendende Braife-Wannel muf durdaus’ fo grof
fepn, bdafi es bag Geritht, weldyes darin bereitet werden foll, ges
nau ausfiile. Chen fo Enapp muf and) der Deckel anfdhliefien, In
biefer:Qage gibt man glibende Koblen darunter, und Iafit es
langfam Eochen.

Ala Daube.

S faft gleich bedeutend mit Braife. Nuw wird’ biefe oft i
Ealten ©peifen gefellet, ba muf fie aber jum Kraft- Gelée fo-
cfen. Um biefen Bweck ju evveidyen , felit man 1 Seitel guten wei-
fien Wein, + Seitel guten Effig, nebf 1L MMaf {iavkerer. Bouil-
fon dajut. Ubvigens: if die Wereitungsweife  wie bey bder Braife.
Jur wird hier dev Wodenfas duvd) ein Haarfied gefeiht, von allem
Fett geveinigt, nod) etwas gefotten, und dann gekldre.




Anweifung
Vefdamel

‘ Man vibre SQD:T)IBr'fe[n voll Mehl mit 3 Seitel gutem Dbers

~febr fein ab, und I4ft e3bis suv gebovigen Dicde verfodyen , worauf -
e durd) ein Sich geftvichen wird , und ju, feiner BVeftimmung ge-
braudyt werben Eann.

@oll e8 ju Fleifdhipeifen dienen, fo wicft man wdibrend dem
Koden eine halbe fpanifdhe Jwiebel und 1 Stiick Sehneidefdhinken
batein » und will man diefen, mit foldyen Bepmifdhungen Fleifd)-
Befdyanmel genant, 1ecbt {tavk Ipaben, fo gibt: man nod) 2 Sehick
Glace dbazu.

!l : Eine Blange.

Frifdyes Kevnfett, und Spect in Witefel gefhnitten, x Sttick
ehigemeblte Butter, fein mit weifer [hwader Suppe abgerithrt,
Dagy vin Dertel weifien Weines, den Dafe einev Limonie, dieHalfte
einer fpanifdyen weifer Swiebel , wurd mit el wernig CaI{, einige
able aufgefotten.

&3 bdient, um eine ©peife metcl) unb mm[ Al mad)en. 3 DlE—
fem Swecte legt man eine folde aud binein, und foc[)tnc bamit
fertig.

Cine andeve Art,

& wobey die Speifen Tang zu fieden haben, aber’ nidyt weif blei-
i | ben bivfen. Man {dhneidet 1 Pfund Kalbsfleifdy , + Pfund Sdhin-
i ¢ fen, 1 gelbe NRiibe , ‘1 fpanifdhen Bwiebel, mehreve Sdampignons
i unbd einige ©djalotten tn Eleme Wilvfel jufammen, paffive diefed
11 in gerlaffenem @pecke, und fullt e mic = IMaf Wein, und eben
for vielguter Confomme an. Darein legt man basjenige, was man
weidy haber willy undifalze ed. Der Deckel muf gang genau ver:
fdhloffen werben - damit: Fein-Dunft heraus dingt. In diefem Ju:
franbde [4fE man ed bey gelindem Feuer Eodyen. Dev Saft davon,
weim cerigut abgefddume und veduivt i, famn jur Sauce verwen:
vet werden. e ift audy ju Eldven.
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"‘Gelbe Butter.
Die Butter witd it atfgelbfferm Safran unbd bart gefotte:
nen. €yerdottern in belicbiger Tenge fein ~abgetticben’, b um
ihm mebr Annehmlichkeit su geben, mit Cimonien: @qftgefauett

"Griine %uf:t;el.

Die %uttet wird baji rupcb mit ),\nmttepren :mb eoucn
bavt gefottenen Gyerdottern in belighiger Menge. fein abgetucbm,
und durd) ein Sieb jur ibn[lenblmg gebradt.

ﬁr&utcr:%utter.

- Peterfilie, BVeveram, Pimpernelly junge gritne, Jwiebel,
v Bii{del Sdnittling :fein gefdnitten mit  Butter abgettiebeny
mit Qimonien-Saft gefiuert, gangwenig gepfefievt und gefalit , ges
ben. diefe Butter. Cr wird Meffevvitcfen vick auf Semmel oder
Brotfdhnitten aufgeftridyen.

CRrebs-Vutter

o4 bis 3o Fleine Krebfen werben abgefotten, und nadjdemn
Sdweife nnd Eingeweite befeitigt worden {ind, blof Sdalenund
@dyeven mit = Pfund BVutter sufammengefisfien, und in etiem
Riegel oder in einer Cafferolle mit et wenig Ealtem LWaffer auf
ver Gluth gut gevdfier. Diefe Mafe duiickt man - feft duvd) ein
Eeibtudy, und lafit fie abgefihlt ffocken:

Oh:Butter.

4 YoheCyerdottern werden mit 2 gcfottenen fein jevbriicften
botfcvr: untet beftinbigem Rubren mit - Pfund gutem Proven:
cer=Ob1 flaumig abgetrieben. Davunter mengt man nad)y und nad
eitten GHlBfFel voll Glace- Saft und balb-fo. viel frarken Cifig »
witvyt es mit Saly und einWisden Concaffee; und lafties. auf Eisy
_ober eirem anbeven EaltenOve ftocfen, unbd auskiblen.
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Q’Jurbeilen %uttex.

@m Stuickden Butter unter fein gebackte Sardellen gemengt,
tmb budy ein@iebygetvieben, geben ung biefelbe. @ie wivd st @au=
cen und Fafdhen verwendet. -

Sdware Butter.

Die Butter wird’ mit hart gefottenen Eyerdottern und mit auf
bem Feuer zevlafferter und wieber halb  audgekiiblter @mco(abc

« vermengt, und femn abgetvieben.

Senf-Butter.

Die Butter wird in beliebiger Nenge mit einigen oder mebr
bart gefottenen Cyerdottern in Verbdltnif mit deffen Quantitit,
flaumig: abgetrieben , gefalze, ein wenig gepfeffert, und einige
Eflofeln, volfi-gutet, fufd)er flangnflfcbermelmzcb ﬁiemfer‘@cnf
Gepgeinifd.

Findhevbes.

Sird bey verfhiebenert Syeifen nady Vorjhrift verwendet,
und evzeugt, indbem man mebrere ©dampignons, guiine Peter-
filie unbd. Swiebel febr fein jufammen {hneidet , und fo mit etnem
@thckhen Butter vermengt, nur wenig anpajfiven At :

Ciaifomn

Cinige Eyerdottern werden mit 1 EglofFel wvoll MWafer abge-
quirlt, unddurd) ein balb aufgeftelltes Haaviieh nur durdhlaufen
gelaffen. Mt einem CRdffel buld)paﬂ’irt, witrde fich das Epev=
weifi mit durddrangen, weldes aber nidt gut wirve.

Die Rammel.

Man vithre 3 oder 4 Kodlofel voll Mebl, nady per LQuan-
titat, als man Rammeln davon haben will, mit 3 Seicel IMildy
fein ab, unbd [aft es, weil. dbiefe Maffe nide febv dick feyn davf,
nur wenig auffodpen. Cinflweilen fest man einen unverzinnten Cafe




su BorEehrungsgeridten - LXXIX:

fevollen = Deckel {iber einen Drepfufp auf den. Windofen,, [aft ein
@t Butter davauf gerfdmelzen, und gibt, ift biefet im: Fluf,
vorn obigen: MildyEody fo viel! bavetnr, ald ndthig ift, die Dberfla=
dhe des Deckels su bedecken. Diefes Focht man fo Iang, big jed cine
ﬁtuf’te fafit.

Das obeve Kod) wird bann mif den S&‘ocI)[oneI [angfam f)eml’a-
genommen unbd neuerdings unbd fo fange mit dem umgebehreen Kody=
(el geftridhen » bis es von demr MildFocdye gany vein ift, und die
vollFomtten fevtige Kvufte vou  Augen liegt, ©ie mufi einte gold-
gelbe Farbe haben, und wird fobann vou bdem Wodent ausgeldik
Die gute Vereitung hangt blofi von der ©dbnelligheit dev. Ausfith-
vung ab, wobdurd) aud) verhlitet wird, buﬁ diefe Rammel mc[)tgu
braun werben, ;

@ie bienen jur Garnivung ver IMeblfpeifen, und andever
Geridyte. ;

@alpicon (ein Eleines T - Nagout)

Ginige vorber ausgewafferte unbd abblanfdyivte KRalbsbyiefen wer-
ben Elein gewitefelt gefdnitten, und mit eben fo Elein gefdhnittenen
Gdhampignons , mit ein wenig Iwiebel und griiney Peterfilie in
Butter anpafict. Diefes faubt man weiter mit einem-Eleinen’ Kodlof-
felvoll 9iehl ein, vithrt e mit glrter weifier Suppe ab, und afit'es
langfam weidy fieden , b o8 bie geborige Dicke erbalt, woraufmar
flein gewlivfelt gefdhnittenen blanfdivten Sdneidefpargel, ober eben
fo gefdnittene Krebs{dhweifeln, odernad) ber Jabresyeit aud) Tviif
feln und Auftern gibt, So geftaltet wird e§ mit 1 ober 2 Cper:
dottern fegivt und abgebithlt, und in Eleine Pafteten’gefillt,

Diefes @alpicon Fann ju Meblfpetfen und bem[)wbcncn ans
bern: Gevidyten vevmenbet werden.

Spinat-Topfen.

Daju gehdre ungefibr fo viel Spinat, ald man fitr 8 Gro-
fben befomme , wenn erlam theueviten ift. Nady Verhaltnif dev
Quantitit von Topfen , dierman evgeugen will, Fann man: aud
mehy @pinat nebmen.

Gy iwird erft vein gewafden, dann tl)eﬂmcne sufamimengefio
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fien, und butd ein Seibtud) redt feit ausgedriickt, bamit man
febr viel'@aft erhalt. Sn der Swifdhenjeit-fest man eine Cafferolle
mit frifden Waffer an bas Feuer. LWenn dicfes ju fieden anfingt,
giefit man den @pinatfaft binein, und [afit i einige TMable in dem
‘@ube aufwalfenn, barnady mean ibn anf einem umgebehiten @ieh
vorr Beifen Laffer abfeibt , und wieder mit Faltem begiefit. Durch
biefe Manipulation bebalt dev Topfen feine gritne frifdhe Farbe,
biefe gange Bubereitung muf aber febr fhnell betrieben wevben.

o Diefer Topfen wird verwenbdet, um Suppen, Saucen, Fas
fdhen und Baderepen, oder was immer filr anbere @peifen griin-
su madyen. ; ‘

@epice (Sepid).

Gewlvgmifhung von: Majoran,, Gewtivynelfen, etwas Prefs
fer, + SNuscatnufi, unbd einigen Blattern Muscatbliithe, nebft ein
wenig-Sngbers Diefe Jngredienzen werden ju Pulver geftofien
und bey Fafdyen ober Wiirften nad) Worfdrift vevwendet.
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