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Dad Tafeldeden und Servieven. Cin Hiibjdy gedectter Tjd
in einent freundlichen, nicht zu engen und nicht zu warmen Sypeifesimnter
und cine aufnerfjome, gewanbdte und gerdujdhloje Bedienung jind die we
fentlichjten Bedingungen fiiv die Behaglichfeit einer Nabhlzeit. Eine guie
Hausfraw foll darauj bedacht fein, denfelben auch beim gewdhnlichen Fos
milientijhe Rechnung 3u tragen. Sie wird dann bei bejonderen Gelegenfeiten

der Gorge iiberfoben fein, daf. durch allevlet Verfehen und Ungejehictlich

feiten 048 Wohlbehagen und die qute Stimmuing. ihrer Gijte geftirt werde.
lbrigens mitfjen auch qut gejchulte Diencr vor jeder grifferen Mafhleit
noch fpezielle Ynweifungen exhalten; denn bei Tijch joll die Hausfrau fid
anjcjeinend nur deér Unterhaltung ihrer Gdjte widnten und darf hodjtens
vort ifrem Plap aus in gany unanffiliger Weife die jervierenden Perjonel
ein wentg iiberiachen oder ihnen im Notfalle mit Den ugen emen
Wint geben.

itr ein groferes Mittagmahl (Diner) wird Der Tijch mit einent
weifien Tafeltucie bebectt, weldhes entjprechend lang und breit und nies
mals aus zwei Tiichern sufammntengejent jein foll. Dann ftellt man in vegel
mifiigen Gutfernungen von mindeftens 60 Bentimeter flache Teller aif
und legt vechts von jebem Tellet das Mieffer, twelhes ntit der Schneid

pem Teller zugefelrt fein mufi, und den Loffel, linfs vom Teller die

®abel auf den Tijch, Mefjerbinthen von Silber oder Glag find mur

mehr beim gewohulichen Familientijche gebriuchlich, wo dann Meffer und

offel auf bem Binfdpen rechts vom Teller liegen, wihrend die Gabel
lints bleiben mup. Auf den Teller fommt die ziexlich gefaltete Servictte
und auf oder in Ddiefelbe dag Gebdct, gewdhnlich eine Heine Rundientel
und ein tHeines Salzftangel. Linfs hinter den Teller ftellt man ein groferes
Wafjer- und ein fleineres Weinglas und dann in einer Reihe gegen rechts
3u Die dibrigen noch ndtigen Glijer, 3 B. Bordeaupglasd, Champagnerglos
gritnen ober braumen Nomer fitr Rheinwein und Sherryglas. Gldfer fil
Deffertweine werden auf Taffen auf einem gedeckten Nebentifch odey deF
Svedeny beveitgefalten. :

| by
1 boy
f: mn

i

Sk
e

ooty

1 b

Ut
Tell

| g

Ber |
it
b ¢
i §
i
Hefi



L0 T

i
i

ff

. WY e O e L o O m——y W

L Ay

IMahlzeiten. : 697

L5ird Biev gegeben, fo ferviert man dasjelbe in Hohen Selchglajern,
fibald Die Suppe hevausgegeben worden ift. Fiir je atwei Perfonten ftellt
mont ein fleines Salzfofs mit einem Salzloffelchen auf den Tifch. Reffer=

A § bfiilter find nid)t mebr Hbld). Aud) Behiltniffe fiiv Sahnjtoder ntiiffen

megbletben. Man  legt nur auf jeden Plat vehts unter den Tellerrand
e Babhnftocher. Gifigs, Dl und Senfoehidlter mwerden auf den Neben-

| Ui geftellt, Sorbehen wit Gebdct auf dem Tijdje verteilt. Wajfer ftellt
{ man in gldfernen Savaffen, leicjten weifien und roten Zijchwein chenfalls
{ it Ravaffen iiber filbernen Unterjigen, {dhwere Weine in den Original-
| Sojden auf. Die Mitte dev Tafel nimmt eine grofie Jardinieve mit
{ Blumen ober ein Auffaty mit einem Selchglaje mit Blunten ein. Vet feft-
| lien Gelegenfeiten, Defonders Hodjzeiten, bflegt man aud) in jede Serviette
§ tine eingelne jehome Nofe ober Nelfe au jtecfen. Der Gebraud, den Tijch

it einem Straufie u juitcen, ift fehr Hibjdh und auch fiiv den ge=
nihnlichen Familientifch) au empfehlen. Redhts und linf8 vom mittleren

3 Miffae werden ‘meiftens niedrige Aufjate mit Bicereien aufeftellt. Dann

lolgen. Risvbehen oder Tlache Schalen niit Objt w. dgl. Bei grofen Gejell-

| [ojten fann man den’ fiix jeden Gfaft beftintmten Plap mit einer auf

bie Gerviette gelegten Sarte mit deffen Nanten begeichnen. Menu-Kavten
Wetben vechts neben die Teller gelegt. .

it dem Servieren beginnt utan bei qriferen Mahlzeiten gewdhnlich

§ twechie(nd bei den verjchicdenen anwefenden Damen. Die Housfran Hat

Wriiber porfer genoue Ameifungen g geben. Bei Herrengefelljhaften,

£ ™ bie Housfrau die eingige Dame ijt, wird ftet3 bei biejer, bei Hoch-
§ n immer bei der Braut begonnen. Die Schitjfeln werden iiber eine
! Momntengelegte bice Serviette auf die flache linfe Hand genommen und

den Gdjten von der linfen Seite geboten und babei jehr gerade gehalten,
it nichts verjdjiittet twird.. Bujantmengehdrige Speifen, wie Brater
I Sauce 11, {- w., miffen unmittelbar nacheinander gereicht 'erden.
Jtde Gheife wird gweimal, aber nicdht Bjter angeboten. Die gebrauchten
Bller wp Bejtecte werden mit der rechten Hand von der rechten Seite
Ueggenomnten, ') Werden verjcjiedene Weinjovten gur Auswafl ferviert, o

o

Y) Teller umbd Beftecte werden gemwihnlich exft gewedhfelt, wenn alle dfte mit
DE_I Detveffertden Gpeife fertig find. Nur wenn mar mit der Bedienung bejchrintt und
Wt Befteden nicht, fehe reichlich verjehen i, empfiehlt es fich, jeder Perjon, jobald fie
hfe Epeife gegefien Hat und nidht mehr davon nimmt, Teller und Bejtect wegzunehuen,
" flinge des Mefjers und bie Binfen der Gabel rajh in einen auf einem Neben-
Hld‘]a beveit gefteltten Stefiel mit wavnem Wafjer 3u tauchen, qui abzumwijchen und das
et quf enem frijden Teller wieber Hinguftellen.
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Bat Die ferbierende Perfon jedemt Gafte bie Nanten Derfelben u nennen, 3
damit diejer jeine Wahl treffen fann. Leeve Flajchen und Kavaffen mitjjen’ 3

immer Durc) bolle erjebt werden.

Die Guppe wird bei griferen Mahleiten inmer auf einent Nebens 3
tijch auf die Dort Bereit geftellten Suppenteller gefapt. Nur bei fleinen, =
freundichaftlichen Mittageffen werden Suppentopf und Suppenteller vedjis =

unbd linfs pom Plage der Hausdjvaw aufgeftellt und gibt dicje die Suppe

heraus. Wenn falte und warme Wjfietten gegeben werbden, jo jervievt ntan =

bie Falten zuerjt und gibt Dagu, wenn fie aug Heinen Gerichten bejtehn,

Yleine Teller und Bejtecte. Wird Fijeh im ganzen aufgetvagen, was b 3
guiferen Mahleiten inwmer der Foall fein foll, fo gibt man dagw eine 8
Tifch-Kelle oder -Schaufel. Bu zelegtem Fijehe gibt man eine Gabel. Fijd) 5

wirh mit Fijchhejtecen ober in Crmanglung joldjer mit et Gabeln ge

geffen. Bu zerlegtem Fleifhe mit Sauce und Garnierungen gibt man ene
Gabel und einen QWifel, su Salat ein Salatbeftet von Holy ober Horn =
mit filbernem ®riffe. Salat und Kompott zu Braten wevden meift auf ver 3

Torm De3 grofien Tellers entfprechenden Anjobtellern gegeffen. Bei G
fliigel find Diefe Unjabteller fiix bie Knochen beftimmt und werden fiie

SKompott anbere fleine Teller geveicht. Fiir Cremes und Aufldufe gibt man

chenfalls fleine Teller mit davaufliegendem Loffel ; Glastellevchen fiix Ot

frorenes werden iiber Gisbectchen auf Heine Teller gejtellt. Unter gerjcnittene 3§

Torten chiebt man eine Kudjenjdaufel.

Bor dem Yuftragen des Deflerts mitffen alle fiberflitjfigen Gegene 'ji

ftinde, die Salsfdfjer, die Brotforbehen, hermmliegende Brotrejte . f W,

pom Tifch entfevnt und die Brofamten mittels eincv gefrinumten Vit |
vajd) auf eine dapt beftimmte gierliche Schaufel gefehet werden. Domt
ftellt man die Deflertteller und Defjertbeitede Hin und, fept das noch it

auf ber Tafel Hefindliche Bacdwerf und Dbjt, den Kefe u. f. w. und Die

sum Nachtifche beftimmien Weine und dagugehovigen Gléfer auf en Tjd)

worauf ficd) die bedienenden Perfonen entjernen, : '
Der {chmarze Kaffee wird nady demt Deffert entmeder nod) bet Zifd
pber in eiment Stebenfalon getrunfen. Jnt erjteven Falle wird alles

Defiert Gefhvrige entfernt. Man ferviert den Kaffee in fehr feinen Sealen ¥

und reicht gleichaeitig cine oder mehrere Gattungen Lifdr herum. 5211@
muf frifhes Waffer in Gldjern auf Taffen aufgeftellt werden. Dew il
Ytebenfalon jervierte RKaffee wird weift ftehend getrunten. :

Bei einenm Gabelfriifftiicte (Déjeuner & la fourchetbe) nder fed
einem Abendefien (Souper), wenn bei demjelben: warme Speijent gcﬂ?bm
werden, Decft man Den Tifd) iwie et Dem Mittagmable. Bel flemen
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Gpielgefelljdyaften fann man zu den ©pielenden gedectte Tijchden jesen
o ai dDiejen jervieren.

Fitv Tee Dectt man ben Tijeh it einem iweifien ober farbigen
Dijchtuche (weife jind eleganter), {tellt fleine Teller auf, legt auf jedes
fine Teeferviette und cin tleines Bejtect, ftellt su jedem Gedek ein Glng
Bajjer, verteilt auf bent Tijche Wajjerfavaffen, Sudervajen, Rumilijdden,
Ramen mit gejhoumiem Dbers, Nobhen mit Geback und Salfiffer
und jtellt alles, wasd yum Tee gegeben werden joll, in ierlicher Anordnung
. Gitfes und gejalzenes Teegebic, jedes fitv fich, wird auf mit Ser-
vietten  befegten Tafjen in Neifen aufgelegt. Cinfache Butterjchnitten,
Ranapees und Sandwidjes legt man ebenfalld auf jolde Tafjen ober auf
hiibjche Gefchirre von Porzellan. Siifie und Sardellen-Butter wird entweder
1l Ananas geformt (S, 179) und itber ein Weinblatt auf einen Teller gelegt
oer fonit gierlich formiert und mit Halbievten Sardellen, mit. Sardinen,
mit feinen, gu Blumen: cingejehnittenen weifen und roten Rettichen oder
it Butterblumen (S. 180) garniert, fitfe Butter anch nur in eine Butter-
dale eingedriict. Kaltes Fleifch legt man auf flache Schitjjeln und fann
% nac) Gefhmad garniecen. Der Tee wird von der Haudfraw meift auf
0 Rredeny eingefchentt und wenig obder gav nicht gesuctert. Die gefiillten
Affen ftellt man auf jeden Plag linfs vom Teller, 1nd jeder Gaft be-
dent fich felbjt mit Bucfer, Num und Obevs. Werden nad) dem Tee

b Gridhte, Tovten, Bacwert, Gefulztes ober @efr'urcneé jerviert, fo ninmt

man alfes sum Tee Aufgeftellte weg und gibt die erforderlichen frijchen

b Teller, Q6ffel und Nieffer.

Sn newerer Beit ift ed diblich, dafy Tanen an ihren Empfangs-Nac-

b fittagen ifren Bejuchern nach englijcher Sitte Tee anbieten. Diejer fo-

fenannte Fiinf-lhr-Tee wird im Salon felbft an einem Heinen Teetijche
o0n ey Haugfran oder Haustochter bereitet und eingefhentt und vou ihu
ben jeweiligen Befuchern geveicht. Auf dem Teetijche mup in einem Sn-
lowar jtets Wajjer fiedend erhalfen werben, damit jeder neueintvetende
Stjuc) rajeh eine Tajfe feifien Tee erhalten fant. Aufier Tee ferviert man
W) gejalzenes Teegebict, jiifies Backwerf und belegte Brbtchen oder much

M feines Backwert in reicher Andwabl,

~ ©oll bei einem warnten YAbendbrote, bei welchem Bier und Wein
Erfhtllét witd (3 B. bei einer Syielgefellfhaft), auch Tee gegeben werder,
0 fevviert wtan Denjelben am gweckmifigiten sum Schluffe, nachdem alles
im Spetfen Gebraudhte vom THeh abgerdumt rurde, und gibt nur fifes
Bacoert DAz, ‘

BWenn man bei jehr grofen Gefelljchaiten, bei Hausbillen, theatvas
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lijehen Auffithrungen . §. w., feine grofie Tafel decten will, jo jtellt man
ein Biifett (Rredemztijch) auf. Fiiv ein joldhes wird ein grofier Tije mit
einemt weifen Tijchtuche bedectt wnd mit falten Fleifchipeifen, Salaten,
Sitfigleiten, Fritchten . . w. befept, und zwar muf in den gebotenen
Gpeijen eine grofie Mannigialtigheit Hervichen und follen diefelben aierlic
und appetitlich angevichtet, mit den ndtigen Borlege-Lofeln oder ~Gabel
perfehen und in moglichjt gejdhmactunller Anorduung aufgeftellt werden
ui einen Nebentijch ftellt man Getriinte und Gldjer, auf einen andert
grofie und fleine Teller, Beftecfe und Servietten in reicdjer Menge. Jeder
®aft bedient fich Dann felbft nach Gejchmact und Belieben. Wenn e3 det
Raum erlaubt, fann man nody Eeine, nur mit einent Tijehtuche bebedts

Tijchhen  aufftellen, an Denen fjich die Gifte, wenn fie fid) am Biifett

verjorgt Haben, niederlofjen fomnen und wijchen denen man aud) Sdhitffeln

Herumreichen fann. Gebrauchte Teller, Beftecte und Gldfer miifjen entfernt:

Teere Schiiffeln und Flajchen ebenfalld weggerdunt und, wenn ndfig, Durel
polle erjeht mwerben.

Das Tranjdicven und Unrvidten von Fleijd und
Sifden. 1lm die verjchicdenen Braten wnd Fleijchititcfe gejchmadool
antichten 3u Eonnen, mufy man fie funftgerecht zerlegen (tranjdhieren). Hiezi

gehort ein jtartes, aber biegjanes, fdharfaejdliffencs Mieffer und eine jehmf -
sugefpibte gweizintige Gabel, welde leidjt in dag Fleifd) dringt, ohne guofie |

Qicher in dasjelbe zu veifien. Man foll das Fleifch jebr vajdh tranjehiesel
pamit es nicht falt und frocen iwird, und barf es nur mit Mefier und
abel beriifren. Um dag Mefjer leichter leiten und einen jdvieven Drud

ausiiben ju fonmen, joll man beim Schneiden Den Beigefinger auf ben 3

Miefjervitcten legen.

®egenmértig ift 3 iiblich, daf die Buaten fhon zerlegt auf bet

Tijh fommien; friiher war e3 Gebraud), daf fie auf ber Tafel von Der

Haugfrau oder dem Hausheren in Gegenwart der Gijte tranjchiect wueDe: .

Bei Rindfleifch Lungenbraten und anderen griferen Fleifde

fircfenn muf man Dbeim Bevlegen Den Faden des Fleijdhed abjdjneidell =

LWenn fich) Dei einem FFleijhitiicte bie Nichtung Ddes Fadens dnderh i0
fchneidet man e3 an folchen Stellen auseinanver, um alles quer {ibet

erleichtern, zum Diinften ober Braten beftimmtes Fleijd) vor ber g

bereitung, gejottenes nach dem RKochen gleichmdfig ju. LWenn has Jleild %

fer weid) ift, mufs man e3 ftarf fchrig fohneiden, Damtit 3 nicht i feicht
serfdllt, und wenn Scheiben zu grop ausjallen iviivden, jcneinet wmal ¢

bie
Fafern zerlegen zu fonnen. Man jhueidet dag Fleifd in @ti'u‘fe. obet ..
Scheiben von miglichit gleicher Grofe und Dice und fiupt, um bieg i

o
]
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filformig, D. 1. auf einer Geite biinn julanfend. Vom Bruftferne fdhneidet
nan Den Fettvecfel weg, ehe man das Fleijd) mit Kunorpeln und Fett in |

Gdjeiben {chneidet. Man gibt bas tranjdyierte Fleijchititct entweder wie gany

auf die Schitjjel oder dhiebt e$ fo auseinander, dafy immer etwasd vou der
Sdnittflache vorfteht, oder legt 3 in zwei {chiefen Reiben auf. Die Gar-
nierung qibt man jo hevum, Dafy weder das Fleifch noch der Raud dex
©djiiffel bavon bebect ift. Hat nman ntefrere Garnieringen, fo gibt man
fie af3 Eleine Hiujchen um das Fletjch und wechfelt dabei mit den Farben ab.

Englijher Braten (Roastbeef) joll fehr heify angerichtet und
inmittelbar vor dem Servieven gejhnitten werden. Cr wird haufig im
ganzen auj einer entfprechend grofen, warmen Sdiifjel in dad Speife-
jimuter gebracht und auf einem Nebentijche serfegt. It der Qungenbraten
an der inneven Seite daran, jo [Bft man zuerft Diejes zartere Fleijd) von
oben gegen unten von den fnochen und unten von den Rippert und jchneidet
%8 in biinne Scheiben, dreht dann den Braten unt und fchmeidet ihn aquf
der andern Seite chenjo in’ Scheiben. Den Bratenfaft, Senj, gefehabten
fien, Mixed pickles und fleine Savtoffeln reicht ntan bejonders Ddazu.

Bei gangem Ritcfen von Hirld), Reh w. dgl. jdhneidet man bdie
sleifchteile auf beiden Geiten vomt Gerippe und zerleqt dicje Filets, Dei

b bee fehmiileven Seite anfangend, in weifingerbreite, jchrige Stiicfe. Dann

foctt man die Nippen und das aufftefende Halsitiict vom Gevippe, o dafi
the der gerabe Niicten bleibt, legt diefen auf die Schitfjel, gibt das wieder
Wjammengejchobene . Fleijh wie gany davauf und ferviert die Sauce in
tiner Schale dagu. NMian fann aber auch das Gevippe gany weglaffen und
005 Fleifch aierlich in die Sehiifiel legen und mit ein wenig Sauce be-
Biegen, MWenn man Wilbbret talt aufjchneidet, werden die Schnipchen bitnner
Gentacht, ohne dag Gevippe aujgelegt und gavniert oder gesiert (S. 335)

Hafenvitfen bratet man im gangen. Dann (Bt man das Fleijch
it beiden Seiten vom Oerippe, {hueidet e3 3u gleichen Stitcen und legt
Viefelben tvicder auf Das Gerippe oder richtet fie ohue dasgjelbe an.

Gefpaltenen Ritden von Kalb, Schwein 1. §. w. fchneidet man
et in fo viele Stiice, als Nippen find. Man legt die Stiide mit den
Beinen gegen unten in die Schiifiel. Wenn man die Ritcentnochen nidht
ab6ft, Hackt man fie vor Dem BVraten wijchen. den Nippen ein, Ddamit
man beim Berlegen die Stitce leicht tvennen fann, ober jdgt fie, damit
Fe'me Betnjplitter in dag Fletjd) fonumen, ftatt des Anbacdens mit einer
feinen, harfen Sdge durdh. Noch befjer ift e3, das gebratene Fleijdh ab-
alili'ﬁfen, 3 jchrdgen Scheiben zu jchneiden und bdanu iwieder! auf das
Gerippe i legen.

/
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Mierenbraten. Man serlegt den Braten twi¢ die Nitefen, fcneldet
bie Mieve in Scleilben, fohiebt Dantt alled ju feiner vovigen Oejtalt ji=

famnten, legt and) die NMiere vicder an ifre Stelle und  evindtmd den,

Bratert nochmals, ehe ntart ihn ferviert. Man fann and die Fiere qefondert
auflegen, mit ein wenig vom Bratenfaft itbergiefen 1tnd augleich mit deit
Braten herutnreichen. ;

Ralbabrift with anf dem Tranfdhierbrett wmgewenbet wid der s

Qénge nach wifchen den Ribpen und Knorpeln auseinander qefchitten:
Dtan fcneidet dann bas Kutorpeljtiict su Scheiben und zerlegt das Ripyens
ftficE nach den Nippen, ofne dabei bie Fiille aussudriicden.

Bei Ralbsjdhlegel (Renle) [bft man nteiftens die einjeliten ety
ftiicte, welche durdy Hitutchen abgefondert find, Heraus, serfcmeidet fie {0,
“daf el jedem ber Faben abgefchnitten wird, jchiebt fie tieder sutjantnen

und legt fie an bie vovige Stelle. Um das vorvagende Stelzbein widelt

ptart eine Papiermanjcjette. Wenn nian fiie die Tafel nicht des gamget
Fleijches bedatf, fchneidet man nur die grbfte Nup, welde das jatefte
Sleifch Bat, aw. Berjchneidet man bas Gange, fo fann mon ben Knodet
cutferiten. Bon Heineven Schlegeln mit javtem Fleijche jchneidet nian Dad
Fleifch it beiden Geiten vomt Beitte nd erlegt e8 Dantt quetitber i
&ihetben.

wid Berjhiclen, jobern nur nieberbeitchen ind angichen foll. Reichter if

e3, falten ©chinfen techt feitt aufpufchneidenr, wenn ev in eirer Majdjine F
eingefchrantbt ift. Beim Aujlegen gibt man die ntinder fchinen Selnitten 3

siterft in die Schitffel, legt die jehonetent i NReiben bavauf und aiett .bie
Sehiifiel anf die Seite 843 angegebene Weife. Soll Schinfen warnt ferbiett
toerben, fo (6ft man die Schwatte ab, zerlegt ben Schinten wie pen Stalbs:

jehlegel, legt thn wie gamy ujantiten uid gibt eifte Papiermaitjdjette i

bas Bein.

Geflitgel Srammetsvogel und anbeve feine Vigel yerDelt -

nir nach der Qinge halbiert, Tauben in bier Teile geehmitten. Byl
Sdynepfen, Hebhithnern u. . w. jchneidet ntan die Biegel und lilgel
ab und feilt das {ibrige in einige Stiice, twobei ttan das Bruftbein it
foueibet. Sunge Hithner, Kapaune tleinerer Rafje byl. fabt
wtan wit der Gabel an der Brujt und BHalk fie jo, daf matt die Friifye g1t

Sdhintet. Wil man i falt ferbierehr, jo [Hft ntan dem gefodyten,
pollfontrten exfalteten Scinfen bie Schivarte ab, Hilt ihn beim Btk 8
{chmeidet (dngd Des Knodjens an beiden Seiten das Fleifch in givel grofen -
Stiicfent Gerab und jhneidet diefe dann fiber gier fo fein wie miglidy it

Sdnitten, wobet man dag fehr fharfe, biinne Tvanjdyiernefjer widjt gine |
i
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tilten, da3 Halsftid sur linfen Hand Hat. Dann fdhneidet nran juerft

¥ bie Biegel und bie Slitgel hevab, trennt hievauf das Bruftitic niit einem

Gjnitte voit feitwdrts vont Riicken, breht e8 umt, reift bet devr Bruft
4 03 Gabelbei nfevans, (bt am Rande das Fletjch vom Brutftbein, reift
4 ) diejes heraus und jhueidet das Bruftfletich n einige Schnipchen,

tennt jodann bag fleijhlofe HalsitiicE vom Riicfen?) und fhaltet Diejen

4 it gwei Teile. Dann legt ntant in die erivirmte Sdyitfjel uerft die Letden

Hicenftiicke, wm diefe die Biegel 1nd Sliigel und oben Havauf das wieder
ijanmtengejchobene Fleijh des Brujtftitctes und giefit Den ausgeflofjenen

§ it iibev Das Gamge. Vet grofevem Gefliigel jchneidet man auc) die

Schentelftiicte Geim Gelenfe buve) Bei Fajanen u dgl IHft man bie
Yiegel it einent Shnitte von oben tnd einent von wnten ab wid jchneidet

{ fie Beir ®licd entgivet. Dann nimmt man die Fliigel fehr flein Herab,
§ duatit Joviel Fleifeh al moglich) beim Bruftitiicte bleibt, drefit die Gabel-
{ lite gua und fchucidet nun das Bruftftited mit einem Schnitte feitiwdirts
{ o Rircerr. Hievauf wivd der Riien wit cinem Diterjchnitte vom Hals-

ftibpe getvennt wnd nach der Ringe gefpalten. Dasd Bruftfleijc) jchneidet
o nad) der Ldnge mit einem. fehr fcharfen Meeffer in nehreve Ditnne
Smitten. An fedber Derfelben foll etwas bon et Haut bleiben. Meiftens

b das Geffiigel auf der Selifiel wie gany zujantmentgeleat und Had
4 itlammtengefchobene Sletjch des Bruftitiictes oben daraufgéaeben. Bei Hajan,
d00ielhuln, Senec wmid Birthubhn legt man bie geficderten Kopfe
| it euf. Bet Indian, Ganfen, Guten . dgl. grofent Geflitgel jchneidet ~
§ " bas Brujtileiic) von Gerippe 1nd jetlegt es etiwag jdjief tn Schnitten,
4 hueidet aud) das Schentelfleij) in Stitcfhen und bebectt it demt fweifzen
{ Deiidhe bie bergartig in bev Scjitifel aufgelegten anbevent Stitefe. Kleinere

Bnten behandelt man wie Fajaren. Wenn Gefliigel Ealt ferviert wird,
0 legt ntan 3 oie Dos warnt fetbiette auf und bedeckt bei qriferent
Betigel. bie auf ‘die Sehirffel gelegten aitderen Sticke wmit denr iinien

: Snitten yom Brujtileifeh ober bei Jndian abwechfelnd mit diefen und

Sfidhen om dunflen Scljentelfleijche, oder man (6]t die griferen Fleifch-
Ifiicfe Yo Gerippe, jjneidet fie zu fchonen Gtitcten 1nd legt diefelben
Il auf. Die fleifdloferen Teile fann tan anf andere Weife Der-
mfilbsn. Wean garitert faltes Gefliigel mit Afpit oder Kitgeln von gejulzter
%f‘f“ﬁﬂ (©. 179), BWiirfeln von gejulgter Seber- ober  Wildbret-Fajch
©.178) 1. f. w.

1 kﬂ[hgl’upf. Man jdyneidet bie Haut am Scheitel freugweife auf,

) ‘Jﬂt- einet Tvanjdyicridiere, twie fie in im:lftcid} und Cugland iblid) find,
ot gy Gelente wnith Gerippe jehon. wid leicht Dutrchidyneiden.
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fpaltet bic Sdjidelfnodjen, ninumt dag Hirn mit eimenr Loffel I)tfauﬁ,
fjneidet die Dfren weg, aerlegt die {ibrigen Haut= und Fleijchteile n jdjone

Stiicte, gibt diefelben auf die Schitfjel und Tegt die Ofhren und die abye= 3
sogene, in einige Stiicfe zerfhnittene Sunge in die Mitte. Das Hirn witd 3

mit Pfefjer und Salz beftreut und gejondert angerichtet.
Wildfdhweinstopf wird bom Halsichnitte angefangen tn Schetben
und tweiter oben ant Kopf in ditnne Schnitten zerlegt und warnt ferviet
oder Tt gamgen falt auf die Schiiffel grgeben, mit Afpif ober Der eigenen
Gulze gesiert und crjt am Nebentijche wie der warnte gefdymitten.

GSpanferfel. Von dem Sinjhuitte am Halje, den man nad) e

PBraten gemtacht Hat, um den Dampf hevaussulafjen, ausgehend, trennt nion

mit einent Meffer den Kopf ab, jdhneidet die Kinnladen und die hun =

wit o viel Haut, ald man mit dem Mefjer erreicht, ferab, fpaltet Den
Sdhivel, nimmt dag Hivn Yeraus, macht dann uert auf der einen, dain

anf ber ambern Geite- in Der Nichtung vom Dhre gegen den Scjroeif ¢

cinen langen Scnitt, [ft die Schultern und Schentel ab, fchneiet Den
Nitcfen i dreifingerbreite Stitcke, trennt Sculern und Schentel et
®licd und legt bie Stitcfe auf die Schirffel. Dag mit Pfeffer wnd @y
Deftrente Hirn und die Kopfjtiicte fann man gejondert anrichten.

Bum Berlegen der Fijdhe bedient man fic) dev Sijch-Relle odir |
-Gdjnufel. Bei allen grofien Fijchen, wie Lachs, Hecht u. j. w,, aiet man %
aerft mit einem Mefjer eine Linie vom Kopfe bis zum Schwang und

beseichnet bie Stiicke, in die Dev Fijch erlegt werden joll, mit Dex Sild)

Selle. Plattfijche, wie Steinbutte, Seezunge u. §. w., werden auf die ©. 368 4

angegebene, durch Fig. 87 erldnterte Weife zevteilt.

nridyten vou Jwijdeniveijen, Mehlipeiiern wnd jitfer
CShpeijen. Sdhmalzgebadene Speije 1, und war jowoh! Ginfdiels S
ineijen (Fletfch ausgenommen) al8 fiife Mehlipetien, legt man meiftens iiber -
ciner Gerviette?) auf eine tunbde, flache Schuffel. Larvtoffeln vicjet MU

1) Man legt die 4 Eden ber Serbiette in der Wtitte Jujammen, toiederfolt bitd
ettt die Sehiifiel nicht jehr grof ift, mit den new entjtandenen Cden, preht D
bic ©crbictte am, indem man fie mit der einen flacden Hand umten, it bet anbent
obert anfafit, und legt’ fie auf bie Sdiijjel. Hierauf legt man wieder bie vier Gt
gegen obent tn bie Mitte zuiammuten unbd biegt bie nodh) iiber die Sehiiffel T)imuamgcllbf“

Gelen gegen unten ein, woburd), bie Geriette eine achtedige Form erhalt. Symalt

gebacene Meehlipeijen legt man auf bie jo geftaltete Serviette, Erdipfel (e Rnﬁ?“icﬂ) :
awijdien diejelbe. et man eine Paftete auj die Sciifjel, jo biegt man bie i DEF

Sitte sujammenftofenden Gden der Serviette gegen den Rand aurird, Went 'H,f”;
Eeldymiirjtcher auf eine [Angliche Schitfiel aiwijchen eine Serviette geben will, o .fd)mg
man bieje ber Linge nac) von zwei Seiten gegen die Miitte Fujammelr, preft fie WM
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goijchen einer Gerviette auf einer yunden Schitfiel, Seldhw iirfte eben-
fall3 zwifcjen einer Serviette auf ciner linglichen Sdiffel an. :

Bajteten und Kudjen twerden auf einemt mit weifiem Papier
umbiillten Tovtenblec) itber eine Serviette auf eine flache Schitfiel, Torvten
iiber eine Papier-Spigenmanjciette auf eine Zortenplatte gegeben.

Sn ber Sdiifiel gebacene Mehlfpeifen (uflaufe) frellt
ian bor dem Serbvieren” in den jur Sehitjfel gehbrigen Cinfas von Metall.
3t Dunijt gefottene Mehlipeifen (Bubdings) mit {berqufy gibt
man i eine Scjiiffel mit aufgebogenem Rande. Gin Teil Hes Uberquifes
wird in einer Saucefhale gum Rubdding jerviert.

Salte Puddings, Sulzen w f w. ftigt man auj flache
Sthiifieln. Bei flaven Sulzen fann man den umt die Gulze vorjchauenden
Boden ber Scjiiffel mit gehactter Sulze’ bedecken. Man [dfBt 3u biefem
diect ein wenig boit der Sulze gefondert ftocken. :

Rompott, Ob{tjulzen und Gefrovenes gibt man in Glas-
[Gitffeln mit aufqebogenem Rande, Badmwert auf flache Backwertjchitffeln
ober ufjite.

nvidhten von Nadtijeh (Deffert). Kife, weldher bei Herren-
fofelrt niemals fehlen Darf, legt man in groBen oder in linglic) gejchnittenen
leinen Stiten auf einen Glasteller, bedectt ihn mit einem Glasftury und
@t thn bis sum Gervieren auf einent Nebentijc) ftehn.

Seines Badwert, verzuderte Manbeln, Sriichtentdfe,
Slajierte Fritchte, gedriicttes und Fanbdiertes Dbit, Siid-
jriichte (Datteln, Seigen, Malagatvauben, Sultan-, Damadzerer und
rifche Rofinen, Sracymandeln, tirfifde Hajelnitfe o. dgL) legt nan fiber
Snpier-Spipenmanietten auf Tofelaufidbe oder auf zietliche Gejchivre.

Obft wird fiber Weinblittern auf Deffertgejchirren obex Aufidsen
Wer in-Rerbhen 1, §. . aufgevichtet. Ipfel und Birnen twerden borber
Wit einent Tuc) abgewifcht, von Weintrauben mangelhafte Stellen aus-
Ridjnitten, Pilaumen jedoch {0 wenig wie miglich bevithrt, damit fte den
eif, dag Beidjen der Frifche, micht verleven. Nitfie jhliat man fo auf,
W die ganze Schale angefprungen ift, oder man (5t den Kern vorficdhtig
feraus, ofme ihn gu zevbrechen, und [ift das fefne, gelbe Hiutchen ab.
Beim Unflegen der Friichte dreht man die jdhdnfte Seite Derjelben gegen ’
Wgen, wechfelt mit Farben und gornten ab und trennt die eingelnen
R

IE!}* Wieder bie Qingsieiten in der Mitte sufammen, jdlagt dann die Gerbiette an den
fen fthmalen Seiten o weit gegen unten eit; Dafs fie bie Qeinge dev Schiiffel Befommd,
b fett bierauf, wm fie Der obalen Form.der Schiiffel angupafien, bdie Cefen ebenfalls
BGER wnten ein,

Brato, Sitoveutie Stitce. 45
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®attingen durd) fleine Weinbldtter. Rirjden und Weichfeln famn
man bergartig und in ber Weije aufrichten, daf man Ddie Stiele midt

fieht, indemt man fie in einen Trichter einlegt und dabei alle Gtiele gegen

bie Mitte fehrt. Jn den Twichter mufy man zuerft ein LWeinblatt geben,

damit feine Rirjche gu tief einfintt. Jit der Tvichter vollgelegt, und ywar

jo, baf die fchonjten Friichte ant Rombde [egen, o Dect man etnloub
und. einen Teller daritber, ftitvst alles sufommen um, Hebt Den Tridjier
porfichtig ab und nimmt da3 Blatt weg. Beeren hiujt man itber Wein=
blattern auf. Man ferviert geftofienen, in Buderfdalen von Glag oder
Gilber gehiuften Bucer dagu. Cine NMelone fchneidet man u @palien,
bie man iiber Weinbldttern in einer Schitffel aufleat. Dder ntan jehneidet
die Melone unten flach ab, Damit fie gevade ftehn fanm, jchneidet jeve
smeite Spalte fo hevaus, daf bie iibrigen Spalten oben und unten nod)
sujammenfalten, put die Serne fHeraus, jtellt die Melone itber Weinlanb
anf bie Schiifjel und ftectt dann die herausgeichnittenen Spalten an ihrer
vorigen Stelle ein, legt fie aber nieder. Gejtofener Bucer wizd mit Hevuns
gereicht. Ananas jdhneidet nan s Scheiben und febt fie tuieder tuie gan
sufamen. Man ferviect Sucker dagr. Man fann fie aud) fehilen wnd g
©palten {dhneiben und bdiefe mit Bucer beftvenen und auflegen, Pontes
vanzen al@ Deffert legt utan pyramidenfovmig auf Objtichalen oder nfe
fige. iir faltes Sompott (bei Jaujen, auf Billen w. j. w.) werben fie

in ©palten geteilt, in Jucer gedreht und auf Glasjdhitfeln angericjiel

ofer gebratene Raftanien (Mavoni) werden in eine Scliffel mit
Deckel gegeben und heif: jerviert. '

Weichjeln, Ribifeln u. dgl. fann man mit Juder itbersiefen,
inbem mtan recht trocene Friichte in gejponnenen Bucer ober in eidten
Gierjchnee taucht, dann in geftofienen Bucer dreht und auf Sicbey
ber Sonne oder ait einem warmen Drte trockuen (it Man legh fie Datt
ie anderes Dbt auf.

Gefrorenes Dbt (S. 629) ftiirgt man auf eine Schiiffel. und 1

[4fst s 6i3 sum Gebrauch an eimem fihlen Oute ftehn.

Die WnH! und Drbunitg der Speifen und @etrante.
Die Jujanumenjteliung dev tdglichen Mabhlpeiten ift eine widjtige wd
jchwierige Aufgabe und verlangt jelbft von dev geiibten, exfahrenen $Haus
frau Nachbenfern und Uberlegung. BVejonders jdjwierig geftaliet fich aber
bie Speifentwabl, wenn e gilt, ein grofered Gajtmahl sujommengujteel
bei welchemt Dew, verjchiedeniten Gejchmadsrichtungen Hechnung getvagen

:;ﬁ

Sn beiben Sllen gibt man geftofenen Buder dazn. Manbdarinen Legt
man wtit andecen Siidfviichten (fieh oben) ober ofne diefe auf. Gejottent
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ud ben Giiften die miglichfte und angenefmite Abwechilung geboten
werden foll.

Bei ber Wall ber Speifen filr den gewbfnlichen, tiglichen Familien=
tieh!) Gerrjeht wohl in jedem Hatfe ein beftinmtes, durd) die Verhiltnifie
bedingtes Hevfommen; doch foll jede Hausfran darauf bedacht fein, tnnex-
halb Der' ihr gegogenert Grengen die Mahleiten fo' jehmacthaft und nahr-
hoft al8 miglich zu geftalten, denn die Grndhrung ift befonders bei
junger Menfchen von grofient Ginflufy auf die Eniwiclhing der forper-
ligen und geiftigen Qrdfte. Auch muf jte auf ben Gefundheitszujtand
ber am Mafhle teilnehmenden Fhmilienglicder Ritctficht nefmen,?) die Beit
und bie Mittel, weldje die Gevichte au ihrer Bereitung evforbern, berechnen,
bafiit fovgen, dafy nidht mehrere [eichte oder fchivere dder mefhreve niiifjam
gt Devettende Speifen an einem Tage aufammenfommten 1w, 1. . Am
gwedmagigften und gefitndeften ift immer bdie geutijhte Rojt, weldhe ausg
Sleifch, Gemitfen, Brot, Hiilfenfritchten und Mehlipeifen befteht, Denn diefe
Nabrungsmittel enthalten in ihrer Gefomtbeit bie Nihriioffe, Deven bder
fovper au feinem Yufban und feiner Crfaltung bebarf, und ihre Ver-
[icbenartigeit evmbglicht auch der Hausfran, die nur iiber befcheidene
Wittel verfitgt, jene Ubwedhjlung in die Mahleiten qr bringen, welde
ujer Drganismud verlangt. Der Gfel, den wiv bei beftdnbdiger Wiederfehr
defelben Gerichtes entpiiden, entfpringt nicht einem verwifnten Guumen,
jondern ift eine warnende Stintme bes unbefriedigten Drganigmus. MWas
Dot Preis der eingelnen Nalrungsmittel anlangt, fo ift wohl u beachten,
taf bie nahrhaftejten auch bie preiswiivdigften find. Gin Rilogranm
dleiich ift o nabrhaft wie drei Kilogramm Brot und Hitlfenfritchte
bilden trop bes hiheven Preifes eine veréltnismipig billigere Nahrung
as Grbipfel.?)

Das Fleijh, weldhes unter ‘den eriwdbhnten Nahrungdmitteln den
Gdften Sdhrivert Hat, it am o (fmecenditen und verdaulichften, wenn
% frifc) gebraten oder gebiinftet ift. Daber ift der in 'vielen Haushaltmgen

1) {tber bie WWabl der ESpeifen fitr Gefunde und Kranfe in pen erjdyiedenent
W“ttﬁﬁufen ift in meiner , Qaushaltungsfunde”, I Teil, VII. Yuflage, Ausfithilicheres
Etthalter,

%) AB Ratgeber Bei ber Speifenwall fitx Friintliche Hausgendifen ijt Dr. Jofef
Biels  Digte tijhes Kodbud® und fein ,Zifd fite Viagen:, Fieber- und Sungen-
fanfe” oy emtpfehlem, :

") Daz Gpridhwort:  Vielefer werden nur exzogen” ijt tnfofern richtg, ald
flinder, weldge friftige, gemifhte Talhrung befommen, einer viel geringerett Duantitit
iizfen, als foiche, die fich an einer ©peife bon geringem Nfriwerte fatt effen und
) Biefelpe ihvem §drper die erforderlichen Nahrungsitoffe éuf,i’:[;rei: follen.

45%
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cingebiirgerte Gebrauc), Das Fleijdy taglich gejotten auf bden Tijd) g
Bringen, nicht zu empfehlen, audh dann nicht, wenn durch e Genufs det
Rindjuppe das dem Fleifche beim Kochen Entyogene dent Magen bod)
augefithet wird. E3 ijt nur eine Gewohnheit, die Rindjuppe fiir wnent:
bebrlich su halten. Diejelbe LBt fich gang gut wenigitens an einigen Tagen
ber Wodje bdurch Suppen von Hitlfenfriichten ober bdurcd) wmit Fletfde
abfdllen beveitete oder Durch) Wurzeljuppen mit Siebigd Fleijch-Criralt
erfefien, Deven verjdhiedene Bereitungdarten in diejem Bucje angegeben find.

Wil ift ein Nahrungdmittel, weldhes faft alle sum Aufbau umd
sur Grhaltung ded menjchlichen Rorperd mbtigen Beftandteile in fich) vers
einigt. Gie bildet daher. nidht nur bie geeiguetite Nahrung fiiv Rinber,
fonbern ift auc) eint vorigliches Meittel, unt bei Abmagernng burch groge
Gridhipfung, Krantheit oder forperliche Unftvengung Krdfte unb Kbrper=
mafje jomell wieder ju evfepen. Fiir Eleine Kinder pbet fiiv Sranfe, filr
ie wnverdiinnte Pl su jchwer verdaulich ift, mifcht man die il
mit Wafjer und \etivas Jucer, rahmt jie aber nicht ab, Ba die Fetteile
der Milch den Kéijeftoff derfelben leichter verdaulic) madjen. Jnt Somuner
ift jaure Ml fehr putviglich. Topfen (Quark), mit Saly und Kiimmel
gemijeht und auf Butterbrot gejtvichen, ift bejonders nahrhaft und font
Rindern im Winter ald Jaufe (Vefperbrot) gegeben werden.

Gier find ebenfalls fehr nabrhajt und leicht verdaulid, befonderd -
wennt fie weic) gefocht pder al3 weiches Gingerithrtes gubereitet odes flir -

Qinder mit Sucerwafjer, Milc) oder Suppe abgejprudelt find.

Hitljenfritchte fomuen von aller Pilangenfoft Dem Fleifch am
néchften und follen bejonders dort hiufig genojjen werden, w0 nicht viel
Fleijeh auf ben Tijc) fonmt. Sie jind ald Pitvee und Suppe Hejonderd 3
trdglich und jollen mit Fett, Brot und viel Wafjer genoffen werber.

Raftanien, Nitfje, Mandeln jdliegen fic) den Piiljenfriicjten
an und Jind wie diefe reich an Ciweifitoff.

Reis und Kufuruz jind hauptiachlich fettersengend und folfen 3
Sleifch odev mit Kife oder Mild) gegeben werden.

Die Kartoffeln, welde wegen threr ungiinjtigen RNafhrungabeftand
teile (Starfemehl und Waffer) von jdiidlichem Ginfluffe find, wenn jie ﬂié
alleiniges ober Haupt-Nahrngsmittel genoffent werben, find alg Bujpelt
i Berbindung mit Fett, Fleifch und Gemiife {chibensiwert und niiflid
Shre Bereitungsart ift unendlic) mannigfaltig, Do find fie am sutedge
lichften, wenn fie pafjjicrt verwendet werden.

Die Gentiife filhren dem Korper die ndtigen Salze, Cijen, SphoaphaL
Salf u j. w.
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Neeben den leicht verdaulichen, nabrhaften ©peifen beditrfen wiv audy
idywer vevdaulicher Stoffe, unt dem Magen die nitige Arbeit und Fiillung
g geben. Bu bdiefen find Salat, Grdipfel, Brot u. {. . 3u rechnen.

Bei ber Speifewalhl fiiw eine grifere Nittagstafel ijt im
allgemeinen folgendes su Geobachten: Man wdflt nur leichte Suppen,
5 B. braune Suppe mit feinen Nubeln, gebacfenen rben . dl, jarte
Rrduterfuppe mit Konjonumee, geftofene Sleijhiuppe von Gefliigel 1. f. 1.
Wenn man nuy eine Bwijdenipeije gibt, jo eignet fich dazu bovsitglich ein
[hdner, grofer, im gangen fervierter Fijch. Bei gioeierlei Affietten ydflt
man eime falte und eine warnte, Bei melreren 3 B. eine mit Ajpif, eine
von Fijch, eine mit Teighitlle (Baftetchen, Groutons w. ogl.). Nach den
dwifchengevichten Eommt ein Filet, Jioajtbeef oder anbderes grofes Fleifd)-
jliet mit Garnievung von berjchiedenern Gemitfen. Bei familidren Nahl=
friten fann e8 aud) gefottenes Rindfleifd) fein, welches dann mit fajchierten
Gemitfen, Groapfeljpeifen, Sungenitiickchen, fleinen BWiirjtchen 1. dgl. garniert
ioird und gu Dent man eine falte und eine warnte Sauce gibt. Bu ge-
biinftetemr Fleifche ferviert mian die bagugehirige ober eine pafende, ju ge-
bratenent meift eine falte Sauce (Senf, Mixed pickles . bgl.). Run folgt
bei groferen Mahlaeiten ein Gntree, 3 B. ein Ragout oder fleine Koteletten
mit Piivee ober ein Salnti mit Brujtjdnitden oder etwas Gediinftetes ober
Cmgemadhtes. Swijchen diefent und dem cigentlichen Braten fann ein feines
Semitfe ohne Beleg oder mit einer fleinen Garnierung gegeben werden.
Dev Braten Dbefteht meiftens in Gefliigel oder Wilbbret. Bu demjelben
id Salat und Kontpott ferviert, JNad) dem Braten fommt die warme
Tehljpeife, twenn eine foldge fiberhaupt gegeben wird, bann etwas Gefulztes
oer Gejchaumtes, eine gefrovene Greme (Bombe) oder Gis, zum Deffert
Buckwert, Obft, Konfeft, Kife.

Wog die Getrdnte anbetrifft, fo wihlt man fie bei einem grofien
Mahle meift in folgender Weife: Vo et Suple wird Sherey, nach der
Suppe meift Bicr geveicht. Bum Fijdje gibt man leichten Rpeimwein ober
Weifen Biterveichijchen Wein, junt Cntree Bordeaur. Diefe Weine werden
b8 jum Braten fortferviet. Vor demr Braten fann bei feierlichen @e-
legenfeiten Gispunjdy (ponche & la romaine) frebenst erden. Nach
Ym Braten jerviert man Chantpagner, gum Nadhtijd) Deffertiveine (3. B.
Yugbruch, Totayer, Mustat Lunel), sum jdhwarzen Kaffee Lifore (Curagan,
Raraschino, nifette 0. bgl). Bu bemerfen ift nod), Daf Champagner in
Gig getiiflt, weifier Wein in faltes Wafjer geftellt, roter Wein aber ein
Par Stunben pov der Mafhleit in Has warnte Jimuter gebracht ober vor
Y Servicren in warmes LWafjer getaucht wird.
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Bei eintert fleineren Diner geniigt ed- vollfomuten, wenn man aufer
pem Tifchweine muv eine gute weifle wnd ecine gute rote Weinforte und
sum Schfup eine Gattung feinen Defjertivein ober eine Flajche Cham=
pagner ferbiert.

i ein feinered Nadhtnahl (Souper) jollen Teicht verbaulidye
Gpeifen gewdhit werben, 3. B. Suppe in Teefhalen, Fiichgerichte (aber nid
Ual) ober anbere Geridhte aus den Uffietten, ein Ragout odex leichtes Cine
gemachtes, ein Braten von Gefliigel oder Wild mit Salat und Koutpott,
cine Tovte, leichtes Bacwert und warnte ober falte Creme pbet Gefchaumntied
odev Gefrovenes mit Hohlhippen ober fite Herven nuv Keje. Bon Getimfen
ferviert man Bier und nidyt ju jhrweren Weifiwein und Rotwein, jum
Sihluffe meift Champagner obev eine Bowle.

Bei einem Gabelfrihititd ferviert man Hauptfachlich fleine,
fchuell beveitete Speifen, sucrjt Gevichte aus den Uffietten, dann Beeffteatd

ober Soteletten oder etwas Gebacenes mit zortent Gemitje w. dgl, jeod)

wie gefottenes Mindfleijh oder grofie Vraten. Jum Sdjlujfe fann mon
{eichtes Backwerf und cingemachte Friichte oder Somtpotic geben.  on
Weinforten follen iwenige, aber gute jerviert werdeit.

Bei {pitem Frihitic ferviert man Kaffee, Sdjntolabe oDer
Tee ober alle diefe Getrinte jur Auswalhl, feines Gcbdc, Butter, $Honig
and bei Tee and) belegte Brodtchen, faltes Fleijeh w. §. w. Bet befonberet
Gelegenteit fann dann eine Torte mit 9(ugbruch ober anberem e
Wein, Obersichaum mit Hoflhippen oder eine falte Charlotte obet Dbite
fulze ober Gefrotened und eines Bachwert gegeben werden. Vet eineit
ftatt eines ®nbelfrithjtics gegebenen jpdten Tee fann man aud) oarme
Kleijchfpeifen ferbieren.

Das einfache BVejperbrot, in Ojtereich Jaufe genannt, bejtedt e

wifnlich in Kajfee odev Tee, Stafao ober Schotolade. Man gibt entioeder
nutr TWeifibrot oder auc) Butter und Honig ober Vbt dagu.

Bei feftlichen Anldffen, wie KindStaufen u. f. 1., ober bei quiferen
Damen-Kaffees ijt es fiblich, nach dem Kafjee femes Batwert und Tovieh
Gulzen ober Gefrorened und fitjen Wein (Ausbruch ober @dmummeill)

" pber bei Damen-Kaffeed eine Bowle zu geben.

Die nachfolgenden Bufammenjtelhungen von Speifen find fitr grofiere
INahlzeiten berechnet. Stellt man nuv die mit gefpevrter Schrift gedrudien
Gpetfert gujarten, o ergibt fich eine einfache IMahleit, Ddie burech Bew
Behaltung einev Ajfiette oder Mehljpeife au einer foldjen mittlever Gattung

etweitert werden fann. '
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