
Vorwort zur fünfundMaiyigstm Auflage.

Vei Gelegenheit der Herausgabe der 25 . Auflage dieses Buches,
welcher ein Absatz von 163 .000 Exemplaren vorausgegangen ist , sei mir
eine Rückschau auf den bescheidenen Anfang desselben im Jahre 1858
gestattet.

Eine Sammlung von bewährten Kochrezepten , zu welcher ich schon
beim Kochenlernen durch genaue Ausschreibungen den Grund gelegt und
die ich im Laufe vieler Jahre teils für den eigenen Gebrauch , teils aus
Interesse für den Gegenstand vermehrt und übersichtlich geordnet hatte,
ging in einem ausgedehnten Bekanntenkreise von Hand zu Hand , was zur
Folge hatte , daß ich immer häufiger und dringender zur Drucklegung der¬
selben aufgefordert wurde . Meine anfänglichen Bedenken wegen der großen
Zahl schon vorhandener und immer neu erscheinender Kochbücher wichen
der Erkenntnis , daß die überwiegende Mehrzahl derselben den an sie zu
stellenden Anforderungen nur mangelhaft entsprach und insbesondere die
Bedürfnisse der Anfängerinnen und den Zweck des Selbstunterrichtes
gänzlich außer acht ließ.

So entschloß ich mich , meine Sammlung durch den Druck weiteren
Kreisen zugänglich zu machen , nachdem ich mich mit erfahrenen Hausfrauen
beraten und den Inhalt möglichst vervollständigt hatte.

Mein Hauptzweck war , diese Arbeit als „Leitfaden für Anfängerinnen " ,
vorzüglich für angehende Hausfrauen , brauchbar zu machen . Aus diesem
Grunde habe ich die Speisevorschriften nur für eine kleine Personenzahl
eingerichtet und mein Augenmerk hauptsächlich den Bedürfnissen des Mittel¬
standes zugewendet . Auch der Titel „ Die Süddeutsche Küche " sollte die
selbst gezogenen Grenzen ersichtlich machen . Dieser Titel erscheint gegen¬
wärtig wie ein Gewand , dem der Träger desselben entwachsen ist , und
er hat jetzt , da mein Buch wegen seiner Reichhaltigkeit schon lange kein
National -Kochbuch mehr ist , nur insoweit Gültigkeit , als tatsächlich in
Süddeutschland die Nationalspeisen vieler Völker auf den Speisezetteln
stehn . Eine Änderung des Titels wäre aber ebenso unzweckmäßig als
überflüssig , da das Publikum sich längst gewöhnt hat , das Buch kurzweg
„die Prato " zu nennen.

Schon der Erfolg der ersten wie der ihr rasch folgenden nächsten
Auflagen übertraf meine kühnsten Erwartungen und spornte meinen Eifer
immer mehr an . Ich sammelte alle Urteile und suchte den ausgesprochenen
Wünschen tunlichst gerecht zü werden.
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Die Zwischenräume , welche zwei Auflagen trennten , waren mit
Sichten , Sammeln und Versuchen ausgefüllt , denn ich nahm keine
neuen Kochrezeptemuf , welche ich nicht selbst erprobt oder
durch praktische Hausfrauen hatte versuchen lassen.

Ans diese Weise wurde der Inhalt immer mehr bereichert , während
der Buchumfang , um eine Preiserhöhung hintanzuhalten , möglichst un¬
verändert bleiben mußte . Die bei jeder Auflage neu vorgenommene Durch¬
sicht gestattete eine immer zweckmäßigere , leichter überschaubare Einteilung
des Ganzen . . -

Als aber das Buch in immer weiteren Kreisen in allen Schichten-
der Bevölkerung sich..,einbürgerte und über die Grenzen des engeren Vater - -
landes hinaus seinen Weg gefunden hatte , steigerten sich die Ansprüche ^
in solchem Maße , daß auch die räumliche Beschränkung nicht mehr fest¬
gehalten werden konnte , nachdem längst der Rahmen eines „Leitfadens ^
für Anfängerinnen " überschritten war . ni

Schon in der sechsten Auflage fanden die Gesetze der Chemie und ^
Gesundheitslehre in ihrer . Anwendung auf die Kochkunst Berücksichtigung , ko

Die Einführung des metrischen Maßes erforderte dann eine voll - ! 8
ständige Umarbeitung . Eine von mir entworfene kurze Umrechnungstabelle s
diente dazu , den Übergang zu -erleichtern . - I

Unter allen Umständen behielt ich den anfänglichen Hauptzweck , den ^ S
des Selbstunterrichtes , stets im Auge . Auch in der 25 . Auflage werden ^ eü
wie in der ersten alle jene Küchenausdrücke , Vorarbeiten und Handgriffe, : eü

welche jeder praktischen Köchin geläufig , Anfängerinnen dagegen oft gänz - fü
lieh fremd sind , im Kapitel „Vorkenntnisse " ausführlich erklärt . Dieses ? ^
ist für alle , die mein Buch benützen wollen , von größter Wichtigkeit , da ^
die Kochrezepte nur auf Grundlage desselben verständlich sind , denn es ^
war notwendig , alle Grundformen des Kochens unter diesem Titel zu , ,
vereinigen , um endlwse Wiederholungen zu vermeiden und den Raum für

Wichtigeres frei zu halten . Ebenso wichtig ist es , dort , wo mehrere Speisen ^
unter einem Titel vereinigt sind , den ersten Absatz , der sich oft auf alle ^
bezieht , zu lesen . - >3

Die seit der 21 . Auflage im Anhänge befindlichen einfachen Zeich - ! ^
nungen , welche die Lage und Teile des Ochsenfleisches ersichtlich machen , ^
wurden in der 25 . durch bessere Zeichnungen und eine schöne Farben - - E'
tasel ergänzt.

Auch die Fischtafel und die besonders gelungene Farbentafel eßbarer ! ell
Schwämme sind ausführlich erklärt und werden gleich den vielen im Text - F>
gedruckten Abbildungen besonders Anfängerinnen willkommen sein . . nc

Obwohl ich bestrebt war , Fremdwörter möglichst zu vermeiden , mußte !
ich doch viele beibehalten , die in der Ausdrucksweise der Kochkunst so voll - i m

kommen eingebürgert sind , daß ich sie schon aus Rücksicht auf die großes
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