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Yarkenntnifle und Yovavbeiten.

Die gebraudhlichiten Kunitausdriicke.

bdjchern. Das Abreiben jdleimiger Fijdje mit heifer Afche.

Abbremsen feiftt, Mepl, Gries u. dgl. mif fiedendem Wafjer itbergiefen
und fo lange vilhren, bis fich der Teig von der Ra{femﬂe Lbft. :

Ubbrdfeln beift, fleine Stichchen Butter un Peehl mit den Fingern
auf dem Ttuvelbrette mit einander vevveiben big beides tnnig verbunbden 3u
flemen Brojeln geformt ift.

Abbriithen (Blandieren). Berfolgt verjchiedene Bwecke und wird in der
Weife audgefithvt, daf man tiber Gemiife, Schwimme, Obft u. |. w. fodhendes
Waifer gieft und diefelben itberdies nod) emnige Minuten fieden [aft.  Kopl
und fraut brifht man ab, um ihnen den unangenehmen Geruch und Gejhmact
su nehmen. Bei Morcheln befonders it diejes BVerfahren um fo notwenbiger,
weil diejelben ein fehr heftiges Gift enthalten, mweldjes durd) da3 Abbriihen
ausgejogen witd. 8 it flar, daf bas Abbrithmwajier weggefchiittet werden
mup. Objt witd suweilen abgebriiht, um e3 leichter {chalbar u machen. Ralb-
fletich und Hiihner werden blandyiert, indem man bdiefelben auf einige Minuten
in fodjendes Waffer fteckt wund bierauf mit faltem Waffer abfithlt, damit a3
Sleild) ein fdyones weifes Ausiehen befommt, beffer jerfegbar wird und fich
leichter fpicten [aft. Bries und Hun witd blandyiert, um e8 fteif und Weif 3u
madjen, ehe 3 weiter vermendet 1wird.

2Abjetten oder Entfetten. Das obenauf {dwimmende Fett von Suppen
ober Saucen abjdhipfen;; mup vorfichtiq mit einem zinnernen Loffel gejchehen.

. Abjlammen (Adjengen) des Gefliigels gechieht am bejten iiber einer
@fptrltuﬁﬂamme. g%at man feinen Gpiritus aur Hand, fo geniigt ein anges
siindetes Papier. Man Halt das gut gerupjte Tiev an einem Fliigel und dem
entgegengefeten Beine und breht o8 rajey itber Der Flamme hin und Ber,
damit fic) ber Slaum abfenge. = Hievauf wird das Tier abgewajchen, auss
genomumen und mit einem Tuche griindlich abgewijdyt.

Abhdnteln, Das Gntfernen der ditnnen Diute bet Schlegel- und Lungens
braten, Hafen-, JHeh- unbd anbderen Riiden, ift jehr notwendig und namentlic
gum Gpiclen unetlaBlich, dod) muf es mit vieler Borficht gefhehen, wm das
Fleijch nidt eimzureifen; man fabet mit ver S ibe des Wefjers unter bas
diinune Diutdhen, fafit e8 an, 3ieht o3 mit Dilfe ded Mefjers -jtveifenmveife ab,
ood) fo, baf nichts vom Sletjche mitgezogen twird. !

Rotitansty, Die Ofterreidifde Rlide. 1
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ABEldrven, Butter wird abgefldrt, indem man biefelbe in einer Kafferolle
fiber gelinbes Feuer fett und langfam focjen [Eft, dodh darf fie ja nicht braun
werden. Der Bobenjap witd entfernt, indem man die flare Butter, nachdem
fie eine TWeile rubig geftanden hat, Durd) ein Sieb in einen anbdeven Top|
fliefen lipt. Diefes {o gewonnene’ Fett heipt Rindjchmals.

Abliegenr. So nennt man das Aufbewabhren von Fleifd, Gefliigel und
IBild an einem trocenen, fithlen Orte, um e8 miirber und jdymachafter werden
su lafjen, denn fein Fletjch ift gleich nach Dem Tdten des Tiered vermendbar,
aufier 8 1ft nod) lebensmarm. Die Dauer des Abliegens ift je nach der Art Des
leifdhes, der Jahreszeit und der augenblictlichen Tempevatur eine jehr ver-
jchiedene. Ralbfleijch 3. B. darj im Sommer nur drei bis vier Tage, Scmweirte-
fleifch swei bi3 brei Tage, Rindfleijh und TWild aber vier i3 fiinj Tage
abliegen, gropes Gefliigel, 3. B. Truthahn, ebenjolange, wibhrend Hithner und
Tauben am beften einen Tag nac) dem Schlachten verfpeift werden. Im
Winter fann die SBeit verdoppelt werden. Um Auer- und Birkhithner, Wild-

dnfe und Wildtauben miirbe su machen, wird von mandjen fogar empfohlern,

%ieTeIEen auf eta adyt Tage an einem fifhlen Orte in bie Grde ju vergraber.
S fann mid) au diefer Hochit unappetitlichen Art, Fleijdh muiirbe 3u maden,
nicht verftehen und Halte fie aud fir vollig berfliiffig. Mach meiner Grjahrung
gentigt Das Aufhingen foldhen Gefliigels an ben Schwangfedern ourd) zehn
bi3 3wolf Tage im Keller. Gm Truthabhn (Jndian) mup im LWinter mindeftensd
vierzehn Tage abliegen, Die Yeber desjelben joll gleich verbraucht mwerben obder
in Milcy gelegt abliegen.

é!IBquir%en (Ybfprudelnn) bebeutet etwa3 Fliiffiges mit Mehl, Gried
ober dgl. ober Gier durch favfes Hin- und Herbewegen bes Sprudlerd gut
mijchen und manchmal auch jhoumig machen. Um Wiehl mit einer  Flhifjig-
feit su mijchen, gebe man suerjt das Mehl in ein fleines Topjchen und jchiitte
aue nad) und nach von der Flitffigleit su, dafp e3 dickfliijjig und glatt werbe
und dann erft den Rejt der Fliffigleit. Wenn man Doiter oder gange Gier
einer Beifien Guppe oder Ml 2c. beimengen foll, fo mufy man fie vorher
mit einem GRloffel falter Suppe, begiehungsweife Mild) ober mit faltem
Waffer abjprudeln, ehe man jie in die heife Flifiigfeit unter fortwdabrendem
Gyprudeln eingiept. ier, relde 3u einer Gierfpeife ober zum Bejtreichen eined
Teiqes oder in einen Teig Hinein verwendet werben, jprudelt man folange, bi3
Dotter und Klar vermengt find.

Apriihren nennt man dasd allmdlige Jneinanderrithren aller fu einem
Teige nbtigen Beftandieile; uerft wird Butter su Schoum geviihet, dann
werden unter ftetem Umriihren, nady einer Seite hin, Gler 2c. hingugefiigt.

Abjechdumen. Das Abjhopfen bes Saumes beim KRocjen von Fleijd,
Buder, Obftfajt 2c. mitteljt eined Xdffels.

Abjharien. Giner Speife durd) Bufah von etwad @itvonenjaft ober
Effig einen leicht fduerlichen Gejchmad geben.

Abjchmecten. Gine Spetfe wibhrend dev Jubereitung foften und durdh
Pingufitgen der etwa noch fehlenven Jutaten ober Geriivze fertig madjen, bi3
bas Geridh)t den gewtinjchten Gejchmact befint.

Abjchmalzen. Gine Speife mit gebraunter Butter oder heiem Sdyweines
fehmalz und Gricben (Grammeln) iibergiepen. :

Abfchrecfen nennt man da3 Jugiehen falten Wafjers, 3. B. in focjende
Guppe over in fochenden Kaffee, um eine rajche Kldrung Berbeizufithren. Anch
fette Braten, namentlid) Sdpveinebraten, fhrectt man durd) Begiepen mit
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etwas faltem Waffer ab, um die Rinde vedjelben techt braun und rejd) Fu
machen.

]thfd]uppen ver Fijche gefchieht, inbem man mit einem jharfen Meffer,
vom Sdymwanse nac) dem Kopfe su, die Sdyuppen ablbft, obne die Haut 3
verlegen. Bom Sdyill, Fogojdh, Sander u. bgl. reibt man fie am bejten mit
einem Reibeifen weg.

Abfengen (jiehe Abflammen).

Abyprudeln (jiehe Abquirlen).

&[B}tteifeu bept, dem Wildpret pag Fell abiehen.

btreiben eines Teiges ijt vasfelbe wie , Abriihren”.

bjtedhen des Gefliigels. Man nimmt daa HSubn u. {. w. mit der linfen
$Hand bet den Flifgeln, biegt den Hal3 uriict, Halt pen Sopf feft und jchneidet
im rafhen Suge mit einem icharfen Meffer, nabe beim Sopfe, Luftrdhre und
Blutgefife durch). Das Blut fangt man m einem Topfchen zur weiteven BVer-
endUINg auf.

2Abgiehen gleicdhbedeutend mit Regieren oder Binpen.

Unbraten Heit, ivgend ein Sletich, bevor e in eine Sauce Fum
Difnften oder bgl. fommt, n fehr wenig Butter fo lange braten, bi3 e pon
aufen nicht mebr blutig tit. Auch im beien Sommer, wenn man ein Fleifd
etft einige Tage fpdter vermenden will, pilegt man bdasjelbe etwas angubraten.

Anbreunen der Speijen, gefchieht febr leicht bei breiartigen Gpeifen,
Gemitfen und Braten. Wird vermieden ourdy fleifiges Umrithren und Wenden.
©ollte eine Speife {chon etwas angebrannt fein, fo rettet man fie nur nod
mandhmal vor dem iiblen Gejchmacte, wenn man fie rajd) obne aufzuriifren
in einen andeven Topf oder eine Kafferolle gibt.

nlanfen lajjen. Wenn man Mehl, feingejchnittene Bwiebel, Krauter,
Pilze 2c. einige Minuten in beifer Butter oder Sett mit einem Loifel erriibrt,
vdllig damit durdjziehen und eine lichtgelbliche Farbe beFommen laft.

Unjwdrmen und Warmbalten fertiger Speifen, Kaffee 2. gejchieht
am bejten im Dunijtbade (bain-marie), indem man fie gugedectt in ein mweiferes
mit beifem Wafjer Halbgefitllites Gefap ftellt.

AUnsbeinen, Unsditien nennt man das vorfichtige Gntfernen der Knodhen
aus emem Fleijchjtiicfe, ohne das Sleifch su febhr ju gerreigen. Das Auslbfen
ve8 ®efliigels ijt genau bei «Oalantine ober Gefhigelrourit” befchrieben.

Barfen im Ofen pher Rohre. Den erforderlichen - Hitegrad Des
Robres um Bacden erprobt man am beften, wenn man " ein Shict Lapier
I)mem[e_gt;_ Wird basfelbe fchnell gelb, fo fann man Butterteig ober fetten
Germteig i den Ofen feben. UYm geeignetiten ift aber fiir a3 meifte Badk:
werf der Dibegrad dann, wenn bHas binemngelegte Rapier langfam gelb wird.
Wird das Papier vajd) braun, dann it Has FRobr fiix alle Speifen 3u
beif und man MUB e8 Bifnen ober abjpeveen.  Auch backe man jebe Spetje
auf einen Roft geftellt, Die Hitse it in der Mitte gleiymdfiger. Fiir Back
et von Giweif, fpanifche inde, Matronen, Patiencen 20 darf man nur
0a3 fiithle Rohr benitben; das Papier mufy dabei lange weif bleiben.
Hat eine ©peife 31 viel Oberhike, fo bedeckt man biefelbe oben mit Papier.

55'—'_‘!*9“ un @djmaiae. ST eitte tiefe eiferne Kafferolle qibt man fiix
Mehlipetfen  Rindjchmalz, fife Sleifdyipeifen Schrveineihmalz, oder aud) fiir
[estere efmas Jind- und Sdheinejchmalz gemifht und [4ft 8 zevgehen. G3
Joll fo viel datin fein, 0af ber Boden swet Finger hoch bebectt it. Nadydem
0as Shmals heifs gemorden, 1as man erfennt; wenn bdie Quit ey pemijelben
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ju sittern Deginnt, gibt man pas su Bacende fhmell Dhinein und {chiittelt
etwas a3 Gejap. G5 empfiehlt fich, den Herd mit Ajche zu beftreuen, damit,
roenn etwas Scymaly herausipribt, es nicht autfflamme und einen iiblen Gerudh
verbreite. Das in der Kafjevolle befindliche Fett fann dadurd) audg) leicht Feuer
fangen. Sollte dies durd) Unvorfichtigteit gejchehen, jo dedt man te Kafjerolle
jchmell 3u, wodurd) die Flamme erftictt. Dasd Gebactene nimmt man mit einem
durchlocherten Bad(dffel heraus, lafst alles Jett gut abfinten und legt bad
@ebactene auf Ldjdpapier, weldhes au einem Sieb aujgebreitet wurde, sum
gritndlichen Aufjougen be3 Fettes. Groquettes, Miehljperjen vichtet man ibex
eine sierlich) gefaltefe Serviette auf einer runben Sdiifjel an.

Bihen., Semmeln, Jwiebad, Biscuits fdhneidet man diinnblétirig, langlicy
obet mitvyelig, ober su Schnitten, gibt fie zum Bithen (braun und vefd) werden)
auf ein Bacbled) oder einen ‘Drabivoft und ftellt dies n3 Dheife Rohr und
wendet Dad s Bihende einigemale um.

Bain-marie (LWafferbad)
nennt man ein Bad von hetgem

e

Wafjer, in weldhes man Gefake > o [ a,
mit Speifen ftellt, um fie darin Iﬁﬁ‘ “ G!é"i) ﬁ;_l.'*_h"":) ;
gar s machen oder warm au ers e ||| ‘M“I

= T

Balten. Bovsiiglich eignet fich) das
bain-marie jur Grmidrmung des
Ragonts, Gemiife und Saucen,
welche Ddavin beiB werden, obme i
eine Haut 3u bilden, anzubrenen i
oder 3u gevinnen. Verjdhiedene Mehljpeijen werden mit demt Wafjerbabe in dernt
Ofen gejest, wenn fie unten feine Farbe befommen jollen.

Beédgamel, Gine At Rahmbod, bejtehend aus Butter, Mehl ober
%emme! und Oberd: fo genannt nad) dbem Namen bes Grfinders. (Siehe deffen

ereitung.)

Vardieven heipt eine Sache mit ditnmen ©pectplatten belegen.

Beignetd. Unter diefer Bejeichmung verfteht man alle Acten falter
Gremes, Fuid)te 1. dgl, weldye in einen Baclteig getaucht ober in Gi oder
Brofel paniert, aus Heifem Schmalse gebacten werden. Auch) Fajdyingstrapien
werben von den Framzofen jo benannt.

_ Weigen oder Marinieren beifit jo viel wie ein Stid Fleild, Wild,
Siiche ober Gefliigel halb mit Eifig, halb mit LWafjer oder TWein mit Jwiebel
und Krdutern 2. heip ju {iberbrithen und bavin etnige Tage liegen 3u laffen,
um_Ddiefelben langer aufgubemabren und das Fleifh alter Tieve wiirber zu
madcjen. Fifche beizt man mancymal nur fiiv einige Shunden mit Gitroneniait,
L, Peffer und Sals.

Belegen (bigarrer) nennt man mit Rlar bejtrichene Schnischen oder dgl.
auf ein Brett driicfen, weldhes man vorher mit fleinen TWiirfeln von Triiffelw,
gelodhter geviiucherter Odhfenzunge oder Schinfen bejtreute, die nun gleid)-
mipig am Fleifche Hajten bleiben. Siifes Badwerf belegt man auf dieje
Weife dfterd mit grob gehactter Chocolade oder IManbeln oder Biftaziern.

Binden (Legieren) rennt man dag Beimifchen von mit etroad TWaffer ver-
fprudelten Giern ober einer Ginmad) u einer Gpeife, um fie didlich su madyen.

Blind abbacken heipt, Vajteten ober fleine Kuchen von Butter- oder
mitcbem Teig vorber su backen, ehe fie mit ihrem eigentlichen Jnbalt gefiillt
werben und weldhe man einjtroeilen, damit fie beim Baden ihre beftimmte
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Form bepalten, mit trodenen Grbjen ober bei qrofieren Pafteten mit einem
feinen, in Papier gehiillten Tud) fiillt. 3 wird berausgenommen, wenn dad
Bacwert gar gebacken ift, um dann erft mit der vorbereiteten Fiilung gefillt
11 werden.

: Braijiven, Dampfen, Diinjten beift Fleifdh oder Gemiife in einer
gut ver{dlofjenen Rafferolle mit Fett und wenig Fhiffigheit (braise), von
weldjer fid) Dampf entwicelt, weid) fochen. Jum Fletjh gibt man gemodhnlid)
nod) verfdyiedenes Wurzelwert und Knochen und
[aft e3 bei mdBiger Hibe diinften. Wenn fich
vie Flitffigleit verfocht hat, ehe das Fleijch milrbe
geworden ift, gibt man einige Qoffel Waffer
nac). Gegen Ende gibt man es ind Rohr, damit
a3 Fleild) Farbe befommt. Jibered Gefliigel
wird ‘auf diefe Art am milrbjten. Gemiife muf
man fleiig aufriihren, um e weif su echalten
und oas Anbrennen zu verhitten. Sum Braun-
diinften gibt man anfangd mur grobaeftofienen
Buder in3 Deifte Fett und erft, wenn der Jucker
braun_geworden ift, bad Gemiife banm, wenn diefes Farbe hat, etwas Suppe
und Waifer dazu, damit jic) die Farbe verteilt. Dbt diinftet man meift mit
Bucfer in etwas Wafier.

Candieren. Uberjudern. Siche ,Canbievte Fritchte'.

Carcaffé. Das Gerippe von jugerichtetem Gefliigel.

R@?tréftﬁ& (ammelz, Kalbs-Cares), das Fletjh von den Rippen bia
ur Keule.

Concaffé. Der grob gejtofiene mweife Pfeffer.

Conlis nennt man gewdhnlich die Grindiauce.

Croquant (wirtlih: unter ben Bihnen Fradend) nennt man joldhe
Sadjen, die in dev Friture (f. dort) ober im Ofen recht {prode und Fnujperig
gebacfen {ind. :

Crountond find Scheiben von Milchbrot oder Semmeln, welche in Form
von Dreiecten, Halbmonden, fleinen Cotelettes 2. gefhnitten entweder in Butter
gelb gebraten oder in Schmalz gebacen oder mit wenig Mild) angefeuchtet, mit
Saly beftreut, mit Gi und Semmel paniert aus dem Schmalze gebacen werden,
um gum Garnieren mancher Gemitfe oder anderer Gpeifen zu bienen. Audy
nennt man Semmeln, welche nubelig gejchnitten oder in tleine, tunde Scheiben
ausgejtochen im Robre gebaht ober in Butter gelb gebraten werden, Croutons.
Leptere gibt man 3u Suppen.

. Dampiel anjeyen bheift, die Germ (Defe) serbrdfelt in einem Tdpfchen
mit 3—d4 GRlbffeln voll IMildh und einem Stiicichen Jucker an etner lauen
Sielle des Derdes fich aufldfen laffen, bis fie Blajen macht. Jndejjen hat man in
einem Weidlinge bas abgemefjene Mehl warm geftellt, in die Mitte oesjelben
etne Grube gemacht, in Ddiefe giefit man die aufgeldjte Germ, mifdht fie mit
etad Mehl ju emem Breie und gt fie gehen, d. 5. in die Hihe teigen.
Fir Sdmwargbrot nimmt man ftatt per Germ, Sauerteig, mwelchen man zer-
brofelt mit lauem Waffer verfprudelt und ebenfalld mit etwas Mehl vermifcht
aujgeben [Gft.

. Drejjieren Deifl, jeber Gpeife eine mﬁg[i[cfblg gefallige Form mittelft
einiger .;{)ppbqnﬁe au geben. So breffiert man Backwerf mit den Hinbden ober
emem Xofjel auf dem Bleche 3u Breeln, Bistotten, Rrapfeln 2. Gefliigel

Braisiére.
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breffiert man vor bem Braten oder Diinjten auf folgende Avt: Die Sehentel
werden auf beiden Seiten suviicfgeduiictt, um bdie Brujt mehr in die Hohe ju
bringen, worauf man mitteljt einer mit Bindjaden eingefadelten. Drefjternadel
purc) den einen Schenfel devart {ticht, Ddaf fie et Dem andern an derfelbent
Gtelle wieder Herausfommt, und nun am Riicen den Bindfaden feft sufammen-
johniict. Die Fithe werden neben dem Hintevteil fejt angebunben. Die Fhigel
werben eingebogen, am Riicfen gebunben, dev Kopf unter einem Fliigel geftectt
und feftgefpeilt. Sft ber Kopf abgefdnitten, fo binbet man bie Haut iiber den
Palsfumpf feft su. Am Baudge naht man die Offnung, aud weldjer man die
Gedarme hevausnahm, zu. BVeim Halfe nimmt man Rropf, Luft- und Speije-
vdhre gritndlid) Heraus, bevor man jubinbet.

Durdpafiteren, Durdyjtreichen, Durdhtreibens, Durchjdhlagen
feift, etwas Dideres, wie Ob{t, Fleild), Gemiije, Qeber 2c. mit einem jdywamm-
formigen Paffierholze ober einem Loffel duvd ein Haar- ober Drahtfied ftreichen.
Was niht durchgeht, wird ald unbrauchbhar entfernt. Saucen, Suppen giefit
man aud) durd) ein fehr feined Sieb.

@inbremt nennt man das Anlaufenlafien von Mehl in Butter, Schnals
ober Fett, melched bis sum Gelb- oder Braumwerden fortgeriihrt werden mup
und suerft mit falter und dann heier Suppe vergofien witd; e8 Ddient dazu,
ein Gemitfe ober eine Guppe ober Sauce bicklich ju madern.

@inbrofeln (Banteven) Deift, Fifde, Fleijch, Gefliigel oder mandje au3d
dem Schmalz zu bactende Mehlipeifen in Mehl, Ci und Brojel drehen. Die
Brofel werden hieju von nicht u alten Semmeln ober Qipfeln auj einem
Reibeifen oder auf einev biesu eigend beftimmten Wiajdyine gevieben, Dievauf
purdy einen Durdhichlag in eine Schyifjel gefchittet, pamit alle gleihmafig fein
werden. Die Buriicigeblichenen fiberjtdpt man tm Morfer. Man taucht Fijche 2c.
suerft in Wiehl und abgejchlagere Gier, dann i Brifel, wobet man adyten
mup, dap fich diefe recht gleichmdpig anlegen.

Ginmady witd wie Ginbrenn beveitet, nur darf das Mehl nidyt gelblidh,
gejchroeige braun werden, e muf im ®egenteil [id)t Bleiben, nuv darf 3
nicht mehr voh fein, wenn €3 vergofjen wWwirDd.

Ginpbefeln heift, beliebiges sleifch, Junge 2c. mit einer Mijchung von
Gals, Salpeter, etwas Jucer und Gemwiirzen einceiben, um e3 ldnger auf-
bewafren zu Fonmen. (Jdbeves unter ,Ginpdceln bed Schinfens”.)

Ginfieden beifit, Friidhte oder Gemuife durch Buja von Jucker oder
Gffig fiiv (ingere Jeit aufbemwabrungsiahig su maden. Nihered ift bei den
betveffenden Friichten ober Gemiifen angegeben. $Hier fei nur die Bemerfung
gemacht, Daf man beim Einfieden mit der peinlicjten Sorgfalt und Aujmert:
jamfeit su TWerfe gehen muf, da ein anjdyeinend fleined Verfehen leicht zum
Berberben der Friichte 2c. wird. Bor allen Dingen ift die duperfte Gauberfeit
ber erforderlichen Gefife und Gerdtjhaften notwendig und man muff nut
3 diefem Bwede befimmte Gefdhirve haben. Gemwdhnlich bedient man fidh
eined Mefjingfefjels ober einer neuen glafterten (fogen. Bunslauers) RKafferolle.
Bum Wmvithven oder Abjchdumen darf fein Blechldffel beniiht werden; am
beften cignen fich folche von Gilber, Porzellan obder gang newe Holloifel. Die
Sriichte mifjfen moglichft frifh gepfliictt und gang gejund, und alle Butaten,
wie Bucer, Gijig, Rum, Gewiivze u. {. w. von fehr guter Dualitit fein. Die
Glafer over Stein- und Porsellanbiichien miiffen jehr gut gereinigt, manchmal
aud) gefchmwefelt werben, ehe man bie Friichte einfitlt. lUm ben Jutvitt dev
Ruft mbglichft absufchliefien, bebecte man das Cingejottene mit etnem mit Rum
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befeuchteten weiflen Papiere und itberbinde dann bie Gldfer mit muvor ange-
feuchtetem Pergamentpapier oder gut geveinigter Schmweinsblaje, nod) befjer
mit beiden gugleich. Seit neuefter eit befommt man auch) Glafer mit luftbicht
jhlieBenden Decfeln, welche recht empfehlendmert finbd.

©sealopes oder Klops. Bon allen Sehnen gereinigted und feingehacites
Sleifh, fowohl vom Wildpret, Rind- oder Schweirnefleifch 1. §. w.

Favee. Bejteht meift aus einer Mifdumg von feingehacktem Fleifd),
Sdyinten, Fifch ober Leber mit Spect, Butter und beliebigem Gemwiirz.

gaveieven. Gin Hubn, eine Taube, einen Filh, ein FleifchitiicE ober
Gemiije, wie Kohl, Karfiol, Koblrabi u. {. w. mit Farce fitllen.

Filet, Diejes Wort ift vielbeutig. Bor Allem wird Lungenbraten von
allem Sdylachtvieh und Wildpret fo genannt. Aud) die aud Haut und Griten
gelbjten Fleijchftreifen vom NRiicken eines Sifdes, jowie das abgelvfte Brujt-
fletjc) vom Gefliigel werden Filets genannt.  Filet nennt man ferner dasd in
cotelettefbrmige Sticte gefchnittene Fleifch von rohem, gefochtem oder gebratenem
Bild, Schlachtvieh oder Geflrigel.

Fleuronsd. So Dheifen ausgeftocjene, gebactene Bersierungen von Butter-
teig, jowie aud) Blumenjhiicke Fur Bergierung gewifjer Ftjch- und Hletjchipetfen.

Fiillen von Gefliigel ober Kalbsbrujt u. . w. Gefliigel muf man betm
Halsftich hinein untergreifen, das beifit die Haut vom Fleijdhe [dfen, oder man
bldft die Haut auf, indem man nad) dem Puben einen auf beiden Seiten ab-
gefdnittenen Federfiel beim Halsjchnitte unter die Daut fteckt und bdie durdh
oiefen hineingeblajene Luft wetterichiebt. Man gibt die Fiille durd) einen Trichter
oder mit einem Lpffel zwifchen Haut und Fletjeh und Defeftigt diefelbe mittelft
eined Holzchens oder binbet mit einem Bindfaben bdie Offmung su. Bei Kalbs-
bruft u. f. w. witd von der breiten Seite angefangen und das diinne Hiutchen
mit einem Neffer von den Rippen geldft. LWenn bdie Fiille bineingegeben it,
niht man die Offnung 31 und 3ieht nad) dem Braten den Faden beraus.

Filtrieven heift das DurdhgieBen einer Fliiffigteit durch Leinmand,
Slanell oder Papier sum Jwed der Klavung einer Flifjigleit. Fitr den Siichens
gebraud gemiigt ein in reinem Wajfer ausgemajchenes Linnen, ein BVeutel von
Sils oder Flanell, oder ein mit Filtrierpapier audgelegter Tridjter. Obftjajte
werden durd) Fliefpapier, Wein ourd) §Fily gefeibt.

Fimes-herbes (feine Sviiuter). Unter viefer Begeichnung verfteht man
Cjtragon oder Bertram, Peterfilie, Kerbelfraut, Gchnittlaud) ober Schalotten,
Champignond und etwas frifthes Bafilientraut, weldes alles fein hachiert in
Butter ober Of gediinftet wird.

Srappieven Deifit in der Siichenjprache, eine Flajdhe mit Wein (Cham-
bagner) in Eleingehacttem, gefalzenem Gije vergraben und darin von Beit zu
et mit den Danven tiichtig hin- und Herdreen, baB der Jnbalt duveh und
ourd) eisfalt merde.

_ @ricaffieren heift, eine gefeihte Jleifch- ober licdhte Butterjauce mit
Gitvonenfaft furen und unmittelbar vor dem Anrichten mit siemlich viel (4—b)
Dottern 3eripruhg[n, bis die Maffe ichaumig wicd. Fetten Saft, vom Diinfren
feiht man unbd qibt ihn 3u 45 Dottern, weldhe man mit 1 Loffel Mebles
und 3—4 Sbffel fauren Rahmes {dhaumig gelchlagen Yat und [Gpt Alles am
%‘.euer. unter fortwabhrenbem Schlagen mit dev Sehneerute, ned) jo lange fodjen,
bis die Mafle dict und {dhaumig wicd.

. driture, Das Bacden oder Braten in ver Planne. Das Schntaly und
L ju diefem Bacden wird aud) fo benannt. :
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@ arnieven bedeutet, angericdhtete GSpeifen mit den dagu gehorigen Beis
lagen sierlich belegeri und ausjcymiicten.

GSarnitur nennt man die Sacjen, mit weldjen man die Speifen belegt
und jiert. 2

a@-lacinm (Glang geben) heifpt bad Ubersiehen bes Fleijches ober der
ifche mit Fletjehglace (fiehe dorf) mittelft eines ‘Pinfels. Broiebeln, Riiben
ober Raftanien glaciert man durd) Dimpfen mit Bucer, Butter und ein wemg
Saft. Ruchen und Torten werben mit verjdjieden {chmectenber Bucterglajur
fibersogen. Mehlipeifen diberftvent man mit fein geftopenem Bucer und hilt
eine gliihende Schaufel folange dariiber, bi8 ber Jucer gejchmolzen und glas-
artig fpridde mwird.

Gratinieven Deipt, Speifen, befonders foldje, welche von Favce beveitet
find ober einen ilberjug von Semmel, Semmelbrdfel, RKdje 2. haben, in
mifiger Ofenbise leicht bacfen, fo daf fie unten und oben eine leicht briun-
liche Rrufte erbalten. :

Grilfieven bheifit, Fleifh auj dem Fojte iiber Koflenjeuer gu jdhoner
ellbrauner Farbe braten.

Padhieven beiBt mit dem TWiegemeffer Hacen.

Pacdhé. GinGpeife von gehacttem gebratenen Fleijdye, von gelodjier Lunge 2c.

Dadhis, Das Gehadte.

Ssud (jprich: ,Sdit”) Heifit die braune Fleifch- ober Bratenbrithe, worin
nodh) fein Mehl hineingequirlt ijt.

Sm Dunjte fieben. Der Topf, in weldjem bdie fejtgejchlofiene Fovm
mit ber u fochenden Speife geftellt wird, mup hiher fein ald diefe. Man
gibt nur foviel heifes Wafjer in den Topf, baf bie Form nod) drei Finger
breit bavitber Hinausragt, damit beim Sieden dad Wajfer nicht in die Fovm
bringen ober fte heben fanm. $Hierauf dectt man den Topf mit einem gut
paffenden Dectel zu, und gibt nodh) am Ranbde einen in beipes Waffer getauchten
Qappen herum, damit fein Dampf entweichen fann. Sollte das Waffer fich
frither eingefocht haben, ehe die Speife gut ift, wad ungefdhr in einer Stunve
ver Fall 1ft, jo mup man fiedended Wafler nachfiillen. 3 empfiehlt fid), den
Topf ins Rohr su ftellen, da die Speife davin aud) Oberhite befommt. Ge-
wihnlid) jedoch) ftellt man ihn auf den Herd. Bor dem Stiivzen joll man die
Gpeife, wenn man fte in der Form aud dbem Wajjer nimmt, auf einige Pinuten
in3 Robr ftellen, um die Feuchtigfeit verdampfen su laffen. Wenn man Objt
im Dunjte fiedet, fo mup man die feft verbundenen Glajer mit Heu umgeben,
bamit fie fich nicht beim Sieden beriihren und daduvch vielleich)t gerbrechen.
Das Waffer darf nur b3 zur Halben Hohe der Glifer reichen. Nach emer
Biertelftunde Kochend [aft man jie, bei Seite geftellt, o lange darin ftehen,
%ig gie :}'éi{[lig exfaltet find. Bum Dunjtfieden von Objt wird der Topf auf den

exd geftellt.

S%Iéiren. Friibe Suppe flict man, indem man ein Eiweif mit einigen
Qoffeln falter Suppe zerfprudelt, zur iibrigen falten Suppe gibt und alles
sujammen quffocdjen und bann durd) ein Linnen fliegen ldpt. Aspit Hart man
purd) Betmengen von feftem Schnee von ein bid zwei Klar, und indem mon
N3 sufammen auffochen Lift, bis Der Schnee jchmubig wird und fich wolfen-
artig jujammengieht. Hievauf filtriert man dag Aspit durch ein itber die vier
Siige ened umgelehrien Sefjeld gejpannted Linnen. Jucker wird gefldrt, indem
man ijn mit Wafjer aufldft und einigemale beim Kodjen dag Tnlibe mit einem
Loffel abjchdumt. (Siehe Kldren, Ldutern des Jucers.)
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Kury cinfieden einer Sance oder Writhe heiht, fie fo lange auf
jdber Hike fochen, bid fie ftaxf einfiedet, baber weniger, aber frdftiger wird.

Marfieven bedeutet, bereit ftellen, sujammen mifden, fo daf eine Speife,
weldhe man martiert hat, nur nod) der leten Vollendung bedarf. J. B. eine
hollandifche Sauce markieven beifst, jamtliche Beftandteile derjelben unter ein-
ander mifchen und fie bereit ftellen, dap fie, wenn fie gebraucht wird, nur auf
dem Feuer abgeriifrt su werden braudt.

Mijotieven. Wlle Fleijch: und Fijchitiicte, welche in ber Braife zubereitet
werden, fo langjam fodjen laffen, Daff biefe, gut zugevedt, nur merfbar auf
RKoblenfeuer fochen fonnen.

Miroton; auf Miroton-Art (en mirotom) anviditen Dbeiit,
Fletfch-, Fifh: und Gefliigeljtiicte, Eotelettes u.f. w. im Kreife jo auf die
Sdyiiffel legen, daf jebes StiicE dad anbere halb bedectt und auf dieje Weije
ein Krany gebildet wird, in dejfen leere Mitte man Sauce, ein Ragotit ober
ein Gemiife anvichtet. e gleichformiger bie Sivicte find, dejto zierlicher fann
man fie ,,en miroton anridjten.

Panieren., (fiehe Sinbrojeln).

Parieven Heift, eine Sache, 3. B. Cotelette3, Ehampignons, jauber und
glatt sujchneiden, jchalen. Die Wbjalle feiRen Pariire.

Patrone beifit etn rund gejdynittenes Shick Pupier zur Bedectung vieler
©peifen mdahrend bded RKocdhens, Bacfens und Bratend. Sie dient dazu, die
Gpetjen, welche fie bedectt, nor Kohlenftaub oder vor dem Braunwerden im Rohre
au bemwabren, und befordert auch das Garmwerden desd Fletjches beim Braifieren
und Kochen dadurd), daf fie bad Eniweidhen De8 Dampfes verhinbert.

Tapieven heift das Nusjchaben bdes Fleifches, einer Mily ober Leber
und des Specfed aus Sehnen, Hauten und Fajern mittelft emes Mefjers ober
jcharffantigen Blechlofjels.

Santé ijt ein Gericht, welhed auf nacherwdibhnte LWeife bereitet ird.

_ Cautieren nennt man dag rvajche Garfochen biinner Schetben odex
Filets von Fleifdy, Fijch, Gefliigel, Schinten, Leber, Kartoffel 2c. Man jautiext,
moem man fie in Butter’ oder Ol auf ftarfem Feuer fehr jchnell auf beiven
eiten dbimpft, jo Dafy dag Fleijch in wenigen Minuten durd) und durdh gar
ift. Mur das zavtejte, jiingfte Flei{ch eignet fich hiegu und muf gleich gefpeift
werben, da e jonjt hart und trocen wird.

Schnee fchlagen heift Giflar in Schaum vermandeln. Dazu mup man
oot allem frijche Eier nehmen und beim Aufichlagen Acht Haben, daf nichts
vom Dotter ur Klar fommt. Dag mefjingene Einfiedebeden, in weldem fich
am bejten ©chnee jdhlagen laft, foll vorher in faftes Waffer geftellt werden.
Man Jdhldgt mit einer Rute von Meffing oder weifem Draht anfangs langfam,
bann tmmer {chneller und jtdrfer, bis der Schaum fo fteif ift, daf, wenn man bdie
Fute herausnimmt, die dadurd) entjtehenden Sacken gany fteif und gerade ftehen
bleibent. Ginige Tropfen Gitvonenjaft befordern bad Feftmwerden des Schnees.

Schmieren pon Formen und Bled). Man [Gkt ein Stiicchen Butter
ober Rindjchmaly warm werden und beftreicht mittelit einer in die Butter ober
bas Schmaly getauchten Feber oder eines Pinjels die Form. Fiir falte Crémes,
Puddingd bejtreicht man die Form mit feinem Mandeldl. Fiir fiife Dunft-
meh{fperfen fiveut man auf die Butter fehr feinen Jucer, dreht die Form nach
allen Seiten und f[o]ﬁft fie umgeijtiivzt etwad auf, damit aller Bucer, welder
nicht hajtet, herausfillt. Fir gebacene, {iige Mehlfpeifen nimmt man ftatt
Bucer, Mehl, und fiir ungegucerte, gebactene Speifen, feine Brisjeln. Wenn
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eine Mehlipeife in einer Schiiffel gebacen wird, fowie aud) bet Strubdeln und
Germipetfen, witd bas Gefchivr etwasd veichlicher mit ungefchmolzener Butter
over Nindfdhmaly ausdgeftrichen. Dad flache Blech fiiv Backtwert bejtreicht man
gang ditnn mit Butter oder Rindjchmalz, beftveut e8 mit Mehl und Llopft e3 -
bann ab. Ju feinevem Backwert lift man bas Bleh) auf dem Herde oder im
Rohre warm werden, beftreicht e3 mit einem Stilk weifen Wadyfes, wijdht es
mit Lojhpapier ab und (Bt e3 rieder erfalten. Wenn ziemlich viel Fett beim
Teige ijft, with dasd Bledh gar nicht bejtrichen. Bei Butterteig wird das Bled)
mit faltem Wafjer iibergojfen und nidyt abgewifcht. Bei flaren Sulzen oder
Aspif wird nidyt gefchmiert; der Movel nur in faltes Wafjer getaud)t oder
auf Gis geftellt, bevor man oie Maffe eingiept.

Seihen heift, eine Sauce ober Suppe durd) ein Sieb fliefen lafjen;
Séfte odber Sulze jeboch) durc) Leimwand, weldje man vorher mit hetpem
Waffer befeuchtete.

Sypicten beift, diinne Speditreifden mitteljt einer Spictnabel duvchs Fleifch
sichert. Man nimmt Dazu meift Quftjpect oder auch gerducherten. Je falter
und fejter ev tjt, defto leichter fpict man. Bum Schneiden nehme man ein
biinnes, jcharfes Mefjer, weldhes diter in faltes Waffer getaucht werden joll.
Fiiv fleines Gefliigel, Gotelettes u. dal. fhneide man 4 em lange und grvei
Mefferviicfen dicte Streifchen. BVei groferen Braten jchneide man Ddiefelben im
Verhiltnis dicter und linger. Die Spichnadel muf der Dicfe ded Spected an-
gepaft jein. Die Richtung des Spictens foll fo jein, baf dev im Fleijche
ftectende Spect beim Tranchieren ded Fleijches abgefchnitten werde. Die Schon-
Beit Des ©pictens befteht Darin, dap die NReihen dicht und regelmipig in ein-
andergreifen und der Spect gleich lang abgejchnitten fei. Vet jungem Wild-
geflitgel, Tauben, Vigeln, iiberbindet man Bruft und Schenfel mit breiten
Gpedplatten. Bum Schiefhindurchziehen jdhneidet man den Sped fleinfinger-
dicf und fingerlang, durchiticht mit einem fdhmalen Mefjer a3 Fleijd) nady
per Qdnge ded Fabens, bohrt mit einem Kochlofjelftiel hinein und fdjiebt dann
ben Spe nach, ohne die Gnden Herausftehen Fu laffen. LWenn man gerdriicte
Sarbellen, Smwiebeln . dgl. in das Fleijh geben mwill, fo fticht man zuerft mit
einem fpiten Mefjer in Dasfelbe und ftveicht bas Berbriictte hinetn. Mit Triiffeln
ipicen Deift, die feilartig Fugefpibt gefchnittenen Triiffeln in geftochene
Offnungen ded Fleifches, der Leber 2c. ftecken.

Spedbarden beifien binne Specplatien, mit welden man das jum
Braten bejtimmte Gefliigel 2c. belegt und weldhe man mit umwidelten Bind-
faben befeftiat. ;

Stanben Yeift, su gediinftetem Fleifche oder Gemiife, wenn alle Feudjtig-
feit eingegangen ift, Wiehl auf das Felt ftreuen, damit e3 gebunden werde.

Stiirzen von Mehljpeifen. Um eine Dunft- oder gebackene Mehl-
fpeife aus ber Form zu ftirzen, [Bft man suerft ben Rand der Speife mit
einem jpiben Meffer von der Form ab, legt Hievauf die Schiifjel auf die
Torm, dreht fte miteinander um, [Gft beides ein paar Minuten rubig {tehen
und bebt dann vorfichtig die Form in die Hobe.

Stiirzen vou Sulzen, Gefrovenem. Um eine Sulge gu fhifvzen,
(3it man mit einem fpiten Meffer am Rande herum ibevall die Sulze (ob
Aspif oder fiife Sulze) [03, legt die Glas- oder Porsellanjchiiffel auj den gut
abgemijchten Model (Form) dreht fie miteinander um und fihet mit emem in
heifies Waffer getauchten Schwamme ober Tuche vorfichtig rund um Dden
Mobel, flopft efmasd auf denfelben und wenn der Jnbalt herausgegangen iit,
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hebt man langfam und gervade die Form in die Hohe. Sollte fid) nad)
vem Gtiirgen einige i}!ﬁfﬁgfeit auf dem JRande der Sdhtiffel Definden, fo muf
man fie mittelft ewnes Fevertieled abiehen und die Schiifjel mit einem in lou-
wavmes Wafjer getaudytem Tuche abwifdhen. Gefrorvenes ftiirst man, wenn
man bdie gut abgewifdye Form auf einige Sefunden in heiges Waffer taudt,
vie Fovrm abtvoctnet, jchnell die Schiiffel ‘drauflegt, miteinander wumdreht, beides
sujammen fefthaltend, jchiittelt und emen Moment wartet, bis Has Gefrorene
hevausgleitet, worauf die Fovrm behutfam gehoben wird. JNod) beffer witd bas
Gefrotene geftiivst, weun man die gut abgewifdhte Form nicht ing Waffer
taucht, weil dadurd) immer etwad vom Jmbalte abflieft und dadurc) die
Schonbeit der Form verloven geht. Man nehme ein leines Holzbrett von 14 em
Breite und 20 em Linge, an weldhem fid) ein Griff befindet (Nodterlbrett),
ftilve darauf den Miodel, halte thn feft und flopfe energifch mit dem Brette
auf den FTijch; Dbas Gefrovene wirh nad) furzer Jeit herausgleiten. Bom
Brette [ABt e3 fich dann leicht auf eine Glasichiiffel hinitberjchieben. uch fann
man eme grofe Oblate auf die Glasjchiifiel legen und bdavauj das Gefrovene.

Tablieven beipt, ben b8 zum Fluge gefochten Sucter oder eine
Chocolabeglafur mit dem NRiickent eined jauberen Kochloffels fo lange an die
innere Wand des Reffels teiben, b3 evfterer weifs, leteve gamy glatt wird;
fosgemacht und unter dag Ubrige gemifcht, wird fo lange mit dem Tablieren
fortgefafren, big die ganze Majje die gewiinjchte Dicte und Glattheit erlangt hat.

Tendrond Deifien vorzugdweile die Knovpelftiicte Der Bruft des Kalbes
und ded Lammes. Sie find, vedht weich gefocht, fehr zart.

Bergiepen heift das Verriihren einer Ginbrenn, Cinmad) ober einer
geftaubten Speife mit Suppe ober einer anbeven Fliijjigleit, bie man Falt
bet beftdndigem Hithren nad) und nach dazugibt, dann einfodhen [dft und fo
lange nachgiefst, bis die Speife nicht mehr dict wird, worauf fie gut verfodjen
muB. Cin Berdlinnen der Sauce oder Suppe nennt man ebenfalls Bergiefen.

Bol-au-vent, Gin Paftetenhous aus Butterteig, weldhes beim Anvichten
mit Ragott gefitllt wird. :

iiber $afs und Gewidt.

. Bei Abfafjung bev Regepte diefes Kochbudyes legte tch) eine, beiltufig fitr
vier bis fiinj Perfonen ndtige Menge 31 Grunde. Bei der Ber{chiedenfeit der
eingelen Gerichte, namentlicy der Fleifch- und falten ©peijen, mufte natiielid
bie und da die Gremze tiberjchritten werben, fo witrde 3 B. ein genau auf
vier Berjonen bevechnetes Stick Roaftbeef, wegen feiner Kleinkeit, nicht jenen
Genup bieten, ben wir fonft an diefem Braten finven. Dag Gleiche gilt von
einer Reule (Sdlegel), einem Febsiemer vder von Fifchen. €8 ift auch zu
beviidfidytigen, dafy biefe Mengen, je nach der Zahl der auf die Tafel formmen-
ven Gerichte, wedhfeln miiflen. Wiirde ein Mahl 3. B. nur aud Suppe und
Roajtbeef mit Beilagen beftehen, fo miipte felbjtverftindlich ein grofeved Stiick
angefragen werden, al8 wenn bdiefes Gericht nur die Ginleitung ju einem
rel_chhcbegen Cifen wire. Se meby Gevidte bei einem Mahle vorformumen, defto
tleiner fonnen bie eingelnen Génge ausfallen. Genaue Mafe anzugeben, it
nidht moglich), weil da allju fehr indiviouelle Bevhiltniffe mitfpielen. Der
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Gine ift gewohnt viel gu effen und it namentlid) Fleifch, der Unbere ifit
wenig Fletih und mehr Gemiife und Mehlpeifen; ein Dritter ifit iberhaupt
wenig; ebenjo ift Riickfidht darvauf su nehmen, ob etwa ein Lieblingsgericht
bereitet mwirs.

Die in diefem RKodjbuche mitgeteilten Mehlipeijen-Rezepte find in Besug
auf bie Mengen fo berechnet, baf die eingelnen filr beildufig vier bi8 fiinf
Perjonen geniigen. Ganz genaue Angaben, wie viel Kilogramm Fleijd) Fur
Bereitung einer quten Suppe, zum Braten u. . w. notwendig find filv eine
beftimmte Anzahl Perjonen, habe id) unterlafjen, mweil mich die Criabhrung
lehrte, daf Da individuelle und matertelle BVerhaltnifje eine jehr ju beriid-
fichtigende Rolle fpielen. 683 ift ja auch in ber Kocdhfunjt dasd richtige Maf
su treffen, eine widytige Grfahrung, welde jdhlieRlich jede Hausfrau friher
ober fpdter felbjt erfernen wird und muf. Bur BVeleudhtung der Richtigleit
meiner Auffafjung mdge dad folgende Beijpiel dienen: Man foll fiir vier
junge, frdftige, von etner mehritiindigen Jagd Fuviicifommende Herven ein
Mahl vichten und ebenfo fite vier Hodhbetagte, minnliche und weibliche Perjonen.
Auj welchem Tijch grofere Mengen auggetmgen werden miiffen, bebarf wobh!
feiner weiteren Grfldrung. Damit ift dad hochit Jweifelhajte einer genauen
Vorfchreibung gentigend dargetan. Bur leichteren Ulberjicht fitr bie Kocjinnen,
meIcf)IeI no{t}[; Rezepte nach alten Magen haben, filge id) nachjtehende, befannte
Tabellen bei.
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iiberficht der Jahreszeiten.

in weldhen mit BVeviicichtiqung der Schongeit nachfolgende Tieve
am Deften zu geniefen {ind.

NAal ift vom Juni bid3 Wuguit am wohlfchmedenditen.

Muerhahn, April, Mai.

Nuftern, LWinter.

Barfd), laicht April und Mai und ift in diefer Jeit mager und unjcdhmachaft.

Bicfhuhn (Sdhild- und Spielhahn), April, Niat.

Dammbiv{d), Wugujt bid Degember.

Guten, Augufjt bid Februar.

Fajan, Oftober big Januar.

Feldhubhn, fiehe ,Repphubhn’. .

Ferfel, das gange Jahr, muf aber minbeftens drei bid vier Wodpen alt fein.

Fifde, bad ganze Jabr, am befen aber Herbft und Winter.

Sorvellen, Mai, Juni, Juli am bejten. (Schomgeit Oftober bid Degember.)

Frojdye, Fribjabr.

Ganfe, September bid Februar. Am bejten Jtovember. (Martint:Gdnje.)

Ganfe, junge, Juni und Juli.

Gemfen, Herbft bis JFanuar.

Gerdudyerte, marinierte, eingejalzene Fijche, dasd gange <jabr.

Hammel oder Schops, Juli bis Degember.

Hajelhlihner, Herbit.

Dajen, September bid Januar. :

Pedyte, am bejten Mai bi8 Februar.

Hirjdhe, Auguft bid Dezember.

Hiihner, Frihjahr bid Spatherbit.

Hummer (Meerfrebs), Winter.

sndtan, Oftober big Februar.

Kalb, das gamge Jahr, am beften im Alter von fechs Wodhen.

Kaninden, (Lapin), dad gange Sahr.

Kapaun, Herbft und Winter.

Karpfen, September Hid pril am beften.

Srammetsvdgel, Frithjahr und Herbit.

Rrebfe, Mai, Juni, Juli, Auguft. (Jn den Monaten ofne r.)

Lammer find am beften vom Degember bis April, dod) miifen die Tieve im
Alter von drei bid zehn Monaten fein. :

Lad)s, dad gange Sahr, bod) mweniger qut zur Laichzeit, Jovember bis
Sanuar. $n Deutjdland fallt die Laichzeit in den Mai.

Jerdjen, am beftem im Herbite.

Matjesharinge, Juli, Augujt, September.

Wieerfpinnen (Grancevoli), Winter.

Duranen, am beften Februar und Mirz.

Ortolane, Sommer.

Perlhithner, November, Dezember, Januar.

Boulards, Herbft und Winter.

Repphuhn (Felbhuhn), Cnde Augujt, September, Oftober, Movember.
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Rehe, Juli big Februar. :

Sdyildtroten, Winter und Frithjahr.

Sdyleien laichen im Juni, {ind daber in biefem Monat weniger gut.

Sdnecden, Winter bid Oftern.

Sdneehilihner, Herbit. \

Sdnenfen (Wald-), Frithjahr und Herbit.

Sdyweine, dad ganze Jahr, am beften im Alter von einem Sabhr.

Geefifche, an der Kiffte dad ganze Jabhr. Die Verfendung nad) entfernten
Orten fann nur wdbhrend der falten Jabhreszeit ftattfinden.

Steinhlihner, September, Oftober, Tovember. |

Sumpiidynepfen (Becaffinen), Spdtherbit.

Tauben, dbas gange Jahr, am beften jur Jeit Der Getreide-Ernte.

Wadyteln, Augujt big Oftober.

Pilbenten, vom 1. Juli big Februar.

Wilbganfe, Herbit.

Wildtauben, Sommer.

Wildfhweine, Tovember, Degember, Januar. ;

Banber (Scill aud) Hedytbarichling, Fogofch aud dem Plattenfee genannt),
am beften von Ende Mai bid Anfang April.

Das Hodhgefhirr.

S fann allen jungen Hausfrauen und angehenden Kochinnen nicht genug
and Hery legen, das RKodygefchive mit peinlichiter Sauberfeit innen und aufer
gu behanbveln. &8 ijt died nicht allein fiir die Haltbarfeit Des Gefchirres ers
jorderlic), jondern namentlid) fiiv unjere Gejundheit von grofer Widhtigfeit.
Das feit einigen Jahren o beliebt gewordene Gefchivr aus emaillievtem Gijen-
ble) ift jum vajchen Kochen am geeignetften. E8 ift ywar etwasd teuer, aber
bei einiger Borficht jehr haltbar. Man darf e8 nie jehr vajchem Temperatur-
wed)fel ausjesen, nie auf offenes Feuer ftellen und muf e3 nacy dem Gebrauche
fofort mit lauem (ja nicht faltem) Waffer fiillen, um die Speijenvefte langfam
- aufmeicien 3u laffen. Diefes Verfahren jchont ungemein die Glajur, welde im

entgegengejepten Falle leicht abjpringt. 3t bas Email einmal teilweife ab-
gejprungen, fo nehmen bdie in foldjen Gejhivren gefochten Speifen eine graue
darbe an. Das gilt namentlich von gufteifernen, emailliecten Gejchivren. Blech-
gejchirre eignen fich nicht jum RKochen. Das Bled) brennt leicht durch und e3
jdmilzt aud) Haufig bie Lotung. Jrdene Gefafie serfpringen fehr leicht, find
aber fiiv Mildhipeifen, tiberhaupt fiir Speijen, die leicht anbrennen, fehr geeignet;
ebenjo. find fie jum Ginfochen von Marmeladen fehr zu empfehlen. Jieue
irdene ober fieinerne Topfe ober Rafferollen wédfjere man vor dem Gebrauche
einen Balben Tag in warmem Salywafjer.

Jum Braten eignen fid) am beften eiferne, emaillievte Gejchivre. Bum
Ausbaden aus dem Schmalze eiferne Gejchivee, ohne Email.

Die verginnten Kupfergejife find dburc) die emaillierten Gifenblechgeichivre
fehr verdriingt morden. Grftere {ind fehr teier und verlangen eine noch pein-
licheve Sauberfeit und ein oftmaliges Grneuern des Jinnes, ba fich nach) dem
Sdywinden de8 Jinnes jdhnell Grinfpan entwidelt. Sie eignen fich nur fic
grope Wivtjdhaften, wo viel gefodht und geheizt wird, da es fehr langfam
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darin focht. Wag man bei der Vereitung von Speifen zu viihren hat, rithre
man nur in irdenen, porsellanenen ober glafernen Gefafen. Wad in verzinnien
Gefafen geniihrt wird, erhdlt eine graue Farbe. Ebenjo verwende man jum
urbewabhren von gefodhten Speifen nur irdene, porzellanene oder gldferne
Gefdfe, aud) laffe man nie eine Speife in Gefdjirren von Kupfer und Eifen
volljtdnbig erfalten. Der Genuf von Speifen, welde in fupfernen und, wenn
aud) nur feilwerfe, unverzinnten Gefdpen exfalien, fann fehr gefahelid) ja fogar
toolid) wirfen, deghalb tvage man fiiv die gute Berzinnung immer die ndtige
Sorge. Die Kupfergefchirre mitfjen von Beit zu Jeit, wenn bdie WVerzinnung
{chwary gerworden ift, mit Ajche von Buchenholy audgefod)t werden; bdadurd)
werden fie wicder weif. Alles andere Gejchive mup mit Heifem Wajfer, Lauge
und Ceife mittelft eines , Wafchel3 gehorig abgerieben mwerdben. Fitr die
Yupenjeite nehme man efwas feinen Fluffand zum Abreiben, um den Ruf
leichter 3u entfernen. Buerft wijche man mit Papier tiidytig den Ruf ab, bevor
man abjuwajcien beginnt. Haupterfordernid zur griindlichen Renigung ift,
baf man in einem gweiten, grofen Gefife, Schaff oder Weidling, reines,
laues Wafjer bereit halt und bdarin die Gefchivre tiichtig nachipiilt, worauf
man fie in einen Korb oder ein Schaff, worin ein leinened Tud) qebreitet ift,
jum Ubfinfen bed Waffer jtiitst, ehe man fie abiroctnet, died ift namentlich
beim Porzellangejchivy ndtig. Das eijerne, jhmwarze Gejchive ftivst man auf
pen lauen $Herd.

Der Haditod erfordert ebenfalls peinliche Sauberfeit und muf nady
jevesmaligem Gebrauche mit heifem Waffer und Lauge griindlich abgejdenert
werden; namentlid) im Gommer 1t bies bejonbders ndtig, da fich in den Fugen
febr leicht Fdaulnisprodbufte und jogar Mabden entwicteln fommen.

Prattijche Winfke.

€3 ift von der Kochin nicht immer su verlangen, wegen jeder Kleinigfeit
Maf und Gewicht jur Hand u nehmen, darum gebe id) nachjtehend einige
Winfe, wie man nach) dem Augenmape auj leichte Weife zur AbH] dhasung
be5 Map- und Gewidytsverhaltnijjes gelangt.

. Gin nidyt ju gehaujter CRloffel enthalt ungefihr 15 g Mehl, oder
feine Semmelbrijel, oder 16—17 g Bucer. Unter Loffel ift immer ein CRIbiTel
gemeint.

Gin eigrofes Stiid Butter wiegt 5 dkg.

Gine Kajfeefdyale oder ein Weinglas enthilt reichlich 1/s 1 Fliifjigteit.

Sehr widtig 1t €3, eine geniigende Quantitit grob- und feint ge]’tnéenen
Juders (Staubzucer), jowie verfdhiebene Sorten von Gerudyzucter, feine
Semmelbrofel in drei ver{dyiedenen Gradén von Feinbeit, wovon der feinjte
Grad wie Mehl fein . foll, geputte und ausgemahlte (getlaubte) Rofinen vor-
vitig ju haben. Wenn die Kochin diefe Dinge evft wdbhrend de3 Kochens Her-
tidhten muB, verlievt fie. die befte Seit, und s ijt thr nidht miglich, jede
©peife mit der gehdrigen Gorgfalt gu bereiten. Diefe Avbeiten laffen fich leicht
be3 Nadymittags verrichten,

.. Qum Schneiden von Brwiebel, Knoblaud, Sdynittlaud) u. bgl. empfiehlt e3
fich, ein- eigenes Brett ju vevwenbden, meldhes nur diefem Jmwecke dienen darf,
vas Poly gieht ndmlic) den Geruch diefer jcharfen Subjtangen an, und fdnitte
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mat 3 B. auf demfelben Mandeln, Citronen- oder Pomevanzenjchalen, fo
wiirden diefe den Geruc) von IJwiebel, Knoblauc) 2. anziehen und in Folge
deffen nicht u vermenden jein. Selbftverftindlich) diirfen ausd gleidhem Grunde
wever Torten, nod) fberhaupt folche Speifen, bei denen der Gefhmad nach
Swiebel, Knoblaud) 2c. gevabeju widerwdrtig ware, auf ein derartiged Brett
geftitrst mwerden. Anuch andere Gevite, wie Mefjer, Kochlbffel 2c. follen wo-
moglid) auch nur. ausjchlieplich sum Schneiden, Jerdriiden ober Rithren bHeim
Anlaufen von Jwiebeln, Knoblaud) 2c. verwendet werden. Febhlt in einer Kiiche
ein groferer Borrat an Geviiten, fo miiflen bdiefelben, ehe fie anbermweitig
gebraudyt werden, guiinbdlid)jt mit fochendem Wajjer abgebriiht werden, um
dent Geruch zu verlierern.

Bendtigt man zur Beveitung einer Speife mehreve Gier, fo ift e8 Fwed-
mifig jebes i auf der Kante einer bejonderen Sdhale aufsullopfen und
nid)t auf der Kante bes Gefiifes, worin die Gejamtmafie der Eiex fid) befinbet.
3 empfehle die3 beshalb, weil beim Auftlopfen eined verdovbenen Eies, ein
entig von bem iibelviechenden Eieife in die Gejamtmafe gelangen und bdiefe
unbrauchbar machen fonnte.

Bum Kiichengebraud) joll aud) eine eigene Sdjere vorhanbden fein, weil
diefelbe bei der Perridhtung mancher Gemiife, 3 B. der Urtijdhocfen, beim
Drefjieren ded8 Gefliigels, zum Abjchneiden bded3 Spagated, zum Oblaten-
fchnetden u. . w. bendtigt wird. Ebenfo foll aud) FlieBpapier, weifes
KRarvtenpapier, weiBes Sdhreibpapier und Bindfaben vorrdtig fein. Dasd
Ravtenpapier, ungefabr in der Grife eined Kavtenblattes, dient bejonderd dazu,
um 3. B. aus dem Schneebecfen ober Weidlinge (tiefe Schiiffel) die lehten
Jefte de3 Schmees oder eined Teiges griindlich Herauszubolen.

@ine gquigehende Kiichenubhr ift BVediivinig, nidht nur um genau die Fur
Bereitung der Speifen notwendige Jeit fontvollieren, jondern aud) um piinftlich
die Gtunbde der Epgeit einhalten zu fonnen. :

Ferner ift ein notwendiges Kiicheneinvichiungsitiict eine genaue Wage;
ohne diefe fomnen gewifje Speifen itberhaupt nicht entjprechend bereitet werben.

Gin leiver bet und felten gebrauchtes Kildjenwerfzeug ift die Knodyens
fadge und bdod) wdre diefelbe berufen, die Hacdmefier, weldhe die Knoden
ummer fplitterig zevtriimmern, vollig su verdrangen. E8 geniigt der Hinmweis,
daf dburd) Daraufbeifen ober Fufilliged Verjdhlucten derartiger Knodjeniplitter
fchon mandye febr gefabrliche innere Verlebung verurjacht wurde, bezw. mandjer
Bahn Sdaden [itt.

Um die Gwaven und Getriinfe, befonders im Sommer, frijd) erhalten
und aufbewvabren zu fonnen, empfehle i) den Gebrvaud

eined Eisfajtens,

Nun ift aber die Anjdhaffung eined berartigen @inricf;tungéftﬁcfeé mit
verhaltnismafpia grofien Koften vecbunbden, die in eipem bejcheidenen Hauss
halte vielleicht nicht tmmer leicht aufzubringen find, denn die Preife {tellen
fich gwifchen 50 und 100 K und fogar nod) viel hioher. Jch habe daber ver-
jucht, miv nach) meiner Angabe, aud zwei RKijten einen Eisfajten fiic ben Keller
erftellen su laffenr, der mich in jeder Hinficht volljtandig befriedigt und unter
anderem, ben gewif nicht su unterjchatenden Vorteil bietet, fehr billig u fein,
sumal fich ja in jeber Hausdwivtichajt auBer Gebraud) gefepte, unbenupt auf
dem  Bodenvaume herumftehende Kiften finden, die im bejten Falle endblich
verbrannt werden. Der Kaften hat folgende Einvichtung: Eine Rifte i dex
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Dretle von 108, ber Hihe von 74 und ber Tiefe von 84 cm frigt auf der
onnenflade thres Bodens von jeder Seitenwand je 15 em entfernt, wei
15 o hobe und gwet Finger breite Leiften, weldhe der weiten Hineinguftellen-
den flemeren RKiffe gur Unterlage bienen. Die leinere Rifte hat eine inmeve
$obe von etwa 40- -44 om. Beide RKijten find an genau einander gegenitber-
liegenden Gtellen durchlodh)t, aur Aujnahme eines Auslaufrohres, weldhes den
Bwed hat, demt Ciswaffer freien Abflup su geftatten. Dev Bwifdenraum
gwildjen groger und flemer Kijle wird diberall mit einem jehlechten Wiirme-
letter ausgefitllt, anc beffen mit Ajche oder Sdgefpinen. Dag Jnnere und der
eingefalyle Dectel dev aweiten Rifte ift durchaus mit Gijenblec) ausgefleidet.
Am Junenvaum derjelben befindet fidy ein, auf vier ie 15 em Hoben Fiigen
rubender Einja von grofduvchlochtem Gijenbleche. Diefer rubht auf dem Gis-
lager, einem fleindurchlodhten, leicht herausnehmbavem Brette, welches unten
und feitlich, fe eine 3 em hobe Ceifte frigt. Dadurdh ift swifchen dem Boben
ber Rifte und bem erwdbhnten Brette ein 3 om. hober, leerer Raum gebildet,
in befjen einer Gefe fich dad fdhon vorhin ermihnte Abflufrohr befindet. Der
leeve Haum bient sum Anjammeln bdes Gisroafjers. Auf den durchlochten Gin-
jag legt man bdie Gfwaven, Getviinfe 2c, St der Kafjten in Ddiefer Weife
bejchictt, fo wird ber mit Blech gefiitterte Dectel Der fleinen Rifte sugeflappt,
mit einem fchlechten Wavmeleiter (Rogen, alter Teppich 1. dol.) bdicht bebect
und dann der jweite Deckel gejchloffen. Wie id) {chon fagte, bin i) mit diejem
hodhit einfachen Gistaften, den ich feit wdlf Jahren tm Gebrauche Habe und
er gmwetmal mwochentlich einer Fifllung von 10—12 kg (i3 (eine halbe Butte)
bebarf, auferorbentlich sufrieden. Der Preis bdesjelben, die Rijten BHatte ich
felbt, ftellte fich fiir die Tifchler und Spenglerarbeit auf rund 16 K.

St fomme nun auf einige Dinge su fprechen, bie eigentlich felbftver-
ftandlicdy find, aber wenn i) fie trogdem an piefer Stelle erdriere, beftimmt
midy biegu die Grfabrung, daf Daufig nicht nur jogenannte Kidjinnen —
und bad wdre fa dag geringere Ilbel — fondern auch Hausfrauen bdiefen
wirtjhaftlich bebeutfamen Fragen illig al8 Deulinge gegenitberjtehen.

) beginne gleich) mit der Ginvidjtung

Ded Derded und defjen Fenerung,

- Der Herd foll ein Waffer|diff, ywei Bratrohren, eined filr Braten,
enes fitv Mehlipeifen, und auf der Platte minbeftend drei Kodhldcher haben.
Auch foll ein Schuber vorhanden fein, um die Hige vom Bratrohr absubalten,
wenn bdiefed nicht gebraucht wird. Fiiv gréfere Familien und eine grifere
Ritdie foll aud) ein Warmetaften gum Warmbalten fertiger Gerichte und
ein Winbdofen, um gegebenen Falles auf dem NRofte braten zu Eonnen, vor-
: bauben_fein. .

Cin Teller- und Sditffelmarmer darf auc) nidht fehlen. Seder
Schlofjer fann benjelben verfertigen und an paffender Stelle anbringen. Davaus
folgt, baf bei ber Aufnabhme emer Wohnung die Frau ded Haufed nie ver-
{aumen bdarf, aud) bie Riiche und den Herd einer griindlichen Befichtigung zu
unterziehen.

Betreffd der Feuerung eignen fich aumeift Holz und Steinfohlen am
bejten. Dag Feuer foll im Perde gleihmapig rubig brennen, Hia der Herd
ganﬁ beifs geworden ift, und tmmer wdbhrend de3 Rochens in bdiefer Weife er-

alten werden, bie Platte darf nie gliihend mwerden. ©8 ift alfo Hiesu grofe
Aufmertfambeit erforderlich. Braucdh)t man momentan jchnelled Feuer fiir etwas
Rotitansty, Die Hitervetdifehe Riihe, 2
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Abzubratendes oder Dafp tm Rohre etwad rajd) gar merden foll, fo gebe man
einige Gdheite weiched Holz nad). Jebe Kdchin muf ihren Herd ftudieren und
immer den guten Willen Haben, nie mehr Holy su verbrennen, ald abjolut
nbtig ift, denn dabuvd) wird fie fich und threr Herrin viel Berdrup eriparen
und die Speifen werden gut jubeveitet auf den Tijdh fommen.

Sit die Gffensseit 1 Whr und find drei Gdnge, davunter eme Mehliperfe
und sum Rindfleijche mefhreve Gemiife, su Lochen, fo ift fpdteftens ?/,10 —-10 Uhr
Fewer zu machen und jofort der papinianijdhe Fleifdtopf, die Wafjer=
pfante fiic dad jogenannte Rodhymaifer und einige Topfe voll frijchen Wafjers
aufsufeten, um im Bedarfafalle fiebendes Waffer sur Hand su haben.

Rochinnen, weldhe die vidhtige Beit Ded Feuermachend verjdumt Haben,
verfallen gewdhnlich in die, vielleicht begreifliche, aber darum micht minber
tadem3mwerte Gewohnbeit, eine wahre Hollenglut su entfachen, im Glauben,
badure) a3 Verftumte wett su machen. Sie gleichen darin unberouft bem
Qofomotivfiihrer, der bei Bexfpitungen duvch ftarferes Heizen der Mafchine,
reichlichere Dampfentwictlung und daher fchnellere Fahraejchwindigeit die Jeit
Bereinbringen mufi; mwas «bes Dev Lofomotivfithrer tut und ricdhtig tut, pagt
nicht fite die Kbchin, denn fte witrde burd) diefen Borgang nur halbverbrannte
und Halbrohe Spetfen auf den Ti{ch bringen. b habe diefe Ungejchicklichteit
und zwectlofe, %embeau verderbliche Bevgeudung bes Brenmmateriald su oft bet
Ribchinnen beobachtet um fie an diefer Sielle nicht befonderd hervorzubeben.

Die Gasherde bieten wegen der Reinlichfeit und Gchnelligteit mit der
Waffer, Mildh 2. sum Kocher. gebracht, fleine Gerichte wie 3 B Beeffteals,
Gierjpeifen 2¢ becetlet werden fonmen, bei grofitmdglichfter Sparjamfeit an
Feuerungdmatertal, fo viele Boxteile, daf fie in Teiner Kiidhe fehlen follien Sehr
su empjehlen fiiv den Hausdhali find aud) die Gasvorridytungen yum Brigeln.

Sn bem, mit faltem Waffer gefitllten Fleifhtopfe werden die Suppen-
wurzeln und Knochen gleich) eingeleat und ungejihr eine Stunde lang allein
%efod)'t. Snzwifchen vdftet man bdie Leber mit Jwiebel, pubt bie Gemiife, feht

iefe in einem Topf mit heifem %a{fer au, vichtet fiiv bie Mehljpeife 2c. vor.
MWm 11 Nhr legt man das gut getlopfte Fleifh in die fiedende Wurgel
brithe ein. Damit alle diefe Borbereitungen, Einfaufen, Beftellungen bei ber
Milchfrau, dem Bicer, Fleijcher 2c. in Rube, ohne unnodtige Haften fidh
abipielen, ift e3 geraten, ben ©peifesettel immer den Abend Fuvor ober wenigs
ftend am friihen Morgen su entwerfen. Gewifje BVorrite, die feinem
vajchen BVerderben unterliegen, wie 3. B. Reis, Gries, verjchiedene Miehljorten,
Rofinen, Mandeln, Gier, Jucfer, Kaffee, Effig, O, Schmalz u. . w. miiffen
immer je nac) der Grofe der Familie in entfprechender Wenge vorhanden
fein, weil e3 begreiflicher TWeife im hochiten Grade {tdrend ift, wenn im lehten
Augenblicte die Bemerfung gemacht wird, daf der eine oder der anbere Vorrat
auggegangen ift. Man ift namentlid) in grogeren Stadten, wo bdie Entferming
von der Ginfaufsquelle eine bebeutendeve ift, nicht immer leicht in der Lage,
bad Fehlende rafch zu befdhaffen. Oft mup in Folge eines jolchen Lerfehens
wivklich im leten Augenblicte der Speifesettel vollig abgedndert werben, und
welche Miihe und Sovge darausd -evwadyjt, diirfte jebe Halbwegd erfabhrene
Haudfrau gentigend evmeflen fonnen. Darum muf auch beim Feftfeben ded
Gpeifezettels Bedacht genommen werden auf die richtige Vermendung dlterer
Boreite, etwa vorhandener Speifenvejte, Giflar, Fett, Obft, Gemiife 2c. ober
ob biejen Tag Jemand unwoll, ober eine grofere Arbeit im Haufe vorge-
genommen with, an ber die Kochin ftarf Dbeteiligt ift. An folden Tagen

—
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mitfjen natiivfic) die Hausgenoffen fich befcheiden mit jehnell und miihelos 3u-
subereitentben Speifen. G5 find bdeven genug in diefem Buche ju finden. Auch
joll man fiir devartige Tage immer vorgearbeitet haben. Ftubeln, Slectern,
grobe Tubeln jum Abjdhmalzen u. §. w. fonnen jdhon tagelang vorher vorvitig
gemad)t werden. Gevmipeijen, Torten, Kuchen und Hhnliches fonnen Tags
suvor bereitet mwerden. Verfchiedene Milch- und Eierjpeijen, Schmarren, Ome-
letted, bann gebacfenes Fleijh und eine Fajtenfuppe eignen fich) in folchen
Fallen. G5 ift deshalb vor Allem widhtig, eine gehorige Wahl der Speifen zu
treffen, die Beit verniinftig einguteilen und daviiber flar zu fein, mit welcher
Gpeife begonen wird; dadurd) wird viel itberfliiffige Feuerung und unndtige
Hubdelei evjpart.

Soll iy hier auch die Bemerfung anfiigen, dap dad Einfaufen in groperen
Mengen vorteilhajter ift, ald wenn man dad Geld und bdie Beit fiir den
Tagedbedar flemmweife verzettelt und verfplittert? Jch glaube miv die Be-
antwortung diefer Frage fiiglich erfpaven zu fonnen,

Gamiliche Vorrate mitjjen unter der Sperre der Hausfrau fein. Gejchieht
bied piinfilich, o wirb im Lauje ded Jahred manche Krone und was viels
leicht noch mefhr Wert hat, mandher Verdruf evjpart. Eine Hausfrau, die in
jeder Besiehung getragen ift vom Bilichtgefilhl und beftrebt ijt, ihrem Gatten
ein behagliches Heim zu fdhaffen, wird e3 {ich nicht nehmen und verdrieBen
lafjen, alles in Der Kiiche und im Haufe sir Verwendung fommende felbit
vorzugeben, denn nichtd ift mehr im Stanbe den Dienjtleuten NRejpeft und
Achtung vor ber Herrin einguflofen, ald wenn fie jehen, das bdiefe mit jouverdner
Uberfegenbeit und fefter Hand das Hausdmefen leitet. Soldje gediegene Haus-
frauen erben gemwip nie su flagen haben, daf ihre Ehegatten, wollen fie end-
lich einmal gut effen, ing Wirtshaus fliichten. Derjenige Mann, der zu Hauje
gute Riiche, Ovonung, NReinlichleit, Sauberfeit und Wufmertjamteit findet,
tibevall das itille, forgjame LWalten der Hevvin ded Haufes empfindet, der wird
bie Bebhaglichfeit feined Heims gerwify jedem audwirtigen Vergniigen vorziehen.
Die Hauslichteit eines Ehemannes ift die Probe auf die Giite der Hausfrau.

Die Kiidhe
mup felbjtverftandlic) jeden Morgen und nad) jeder groferen Mahleit und
Heinigung des betreffenden Gejchirred griindlich gefehrt werben. Einmal im
Tage foll feudht aufgewifcht werden. Befibt die Kilche einen Holzboben, fo
mup Diefelbe jweimal wodjentlic) gefchenert und gejpiilt werden; bei Stein-
boben fHat bied tdglich au gefhehen. Ginmal in der Woche miiffen alle Mobel
weggertictt, jedes Stiict abgewiftht oder abgerieben, die IWanbe abgefehrt ober
ber Olfarben-Anfirich abaewafchen werden. Jn der RKiiche foll nur gefocht,
jede ambere rbeit vermieden werden. Jn ber Riiche muf die griinblichite
FHeinlichleit Herr{chen. Die %au@fmu parf ben Ruf ,feffant” zu fein nucht
fcheuen und foll ftrenge auf die Grfiillung diefer Arbeiten beftehen. TWie febr
fih bies lobnt, geht davaus hervor, dap bdevavtig fauber gebaltene Riichen
niemals sum Tummelplase ver{chieener ecelfhafter Tieve, Ruffen, Schwaben u. 1. 1.
werben. Aus demfelben Grunde muf aud) die Speifefammer ober der Speife-
Taften, meI)IBeI)a[tgr, 0a3 Kodhgefchirr u. . w. in regelmiBigen Jwijchenviumen
einev gleichen, griindlichen Sduberung mittelft Rauge ober Seife unterzogen
werden. Das nicht gebrauchte Rochgejchive, die Mefjer, Gabeln, Loffeln 1. . w.
follen_allmonatlich durchgemuftert und geveinigt, Schadhaftes audgebefjert, 1n-
brauchbares erfest warben. Gleiche Remlichleit hat natiiclidh auch) n Bezug
P
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auf Kaften, Gejtelle, Hacdftod, Binte, Seffeln, Waffevgefdfze u. dgl. jut herrjchen
INan darf nicht vergeflen, dafy bet einer, fidh in {o regelmdpigen Bwijdjen-
véumen abjpielenden Sduberung, die Avbeit eine viel geringeve jt, al3 wenn
monatelang in diefer Hinficht nichts gejchieht. Gine foldhe Riiche wird bann
auch niemald den widerlichen Geruch nach brenglichem Fett den LWobnrdumten
mitteifen, ein Gerudh, dev fich fchont beim Dffnen der Wohnungstive unanges
nehm bemerfbar madht.

Die Kiidpentiicher,

weldhe fo mannigfaltige Vevwendung finden, miijjen mit peinlichter Sorgfalt
in Ordnung gehalten werden, jedes eingelne muf vegelmdpig an feinem be-
fimmten Ploge zu finden fein und darf nur 3u feinem Deftimmten Bwede
benut werden, daher jede Gattung diefer Titcher bejonders, fei e3 buvd)
Beichnung oder Favbe, gefennzeichnet fein foll, Damit nicht unliebjame, ja, wie
iy erfabren, unglaubliche, nicht fitv mbghic) 3u faltende BVevrvechslungen vor-
fommen. Sn einer netten Riidyenmwivtjhaft milffen immer, gleichaeitig, vieleclet
Tiicher im Gebraud) fein: 1. Gined gum Abteocknen ded Porzellangefcivres,
9. Gines zum Abtroctnen ded fhrarzen Gefcyirres; biesu ift nod einmal jenes
au vevwenden, weldhed Tagd guvor jum Ubtroctnen des Porzellangefchivees
biente, dann ift es veif fiiv die Whfche und darf nicht mefr .genommen toerden
Griahrene Hausfrauen werden e3 wiffen, daB ein zu langes Gebraudjen Der
artiger Tiicher, diefelben jo guvichtet, vafs bie Wifcherinnen gendtigt find, die:
felbent in energijchefter Weife mit Qauge und Biivfte su bearbeiten, um fie
nur Halbwegs vein gu befommen. Toie bald folche Siicher nach folcher Miip-
handhing su Grunde gehen und wie unappetitlich ein jolch {chlecht gemajdhener,
buntichectiger, tbelviechender Sappen ift, fann man fich wobhl denfen. Bor
ciniger Beit Datte i) Gelegenbeif, das von Giglir in Bregens dargejtellte
,Godin" su erproben, und es ift miv angenehm, an diefer Stelle e3 augjpreden
su fonnen, baf diejes Wafdymittel wivtlichy die weitgehendften Anforderungen
erfitllt. 3. Benitigt die Kbchin zwei Topflappen sum Anfaffen Heifer Gejchirve.
Gie beftehen entweder aud dicer Leinmwand ober Barchent und Haben bden
Bwedt die Hinde beim Anfaffen Heifger Tope zu | dhiten. Sie find eine Spanne
im Ouabdrat grop und haben eine Schlinge sum Aufhangen. 4. Cin Staub-
tud). 5. Gin Lappen zum Abwijchen Ddes Herdes. 6. Gin Tudh) sum Abwifchen
per Ynrichttafel. 7. Gin eigened Handiudy fife bie Rodhin, nur zur Kodensseit
su benitgen. 8. Gin Bouillontud). 9. Cin Gtrubeltud). Jn der Haushaltung
find fitr Gilberseug, Gldjer, Beftece, Wajchbecten u. dal. eigene Tiicher ndlig,
jovie Put- und Petroleumlappen, Staubtiicher, Bodenflanelle und im Buffet
ein Tuch, wm unmittelbar vor dem Gebrauche Porzellan- und Glasgefchive
absumwijchen. Beim Abwajchen benodtigt die Kochin auch nody ein gropes, ausd
grober Qeinwand angefertigted Tuc), auf weldjes bag abgemwafchene und iibers
ipiifte Porzellangefchive um Abfintern Des Wafjers geftiivyt witd. Man breitet
biefes Tud) entweder in einen grofen, weiten Korb oder in ein Holzichaff em.
Sn Gemanglung diefer beiden Gegenftinde wirh €8 auf die nvichttafel gelegt.
Noch einige furge BVemerfungen gur

Renutuid dev Fleijdhteile

bes Ochfen und ded Kalbes. Hiezu finden fich in den verfchicdenen Kodybiichern
bie entjprechenden Winte; ba aber einerfeits eine auch nod) fo genaue Bes
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fehreibung nicht geniigt, biefelben in natura su erfennen, anberfeitd in den
verfchiedenen Stddten fifv die einjelnen Fleijchteile anbdeve Namen 1iblicy find,
fo. empfehle ich, fich beim Fleifchhauer durch etgene Anjchauung iiber dasd Aus-
fehen und die Jtamen berfelben zu untervichien.

iiber das Fett.

Bur Bereitung quter Speifen ift vor Allem guted Fett Haupthedingung.
Wie viele Speifen werben verdorben durch vangige Butter odber fchlechted Fett,
und mwie viele Magenleiden find die trauvige Folge! Um gang jicher zu fein,
foll man die fleine Miihe nicht fcheuen und dad nodtige Rino- und Sdhweine-
jdhmaly im Haufe ausfochen. Ju Mehljpeifen nimmt man fajt allgemein
Butter ober Rindjchmaly (Schmelzbutter). u Fleifhjpeifen verwendet man
meift Schweinejdhmalz, n feinen Kiichen ebenfalls Butter, welche jedoch Biele
hiesu nicht lieben. Butter [aft man gewdhulich nuv gergehen, ehe man ein
%IEii&JT:bﬂCf ober Mehl bineingibt. Jebed anbdere Fett muf jo heip werden, dap
e vaudt.

Rindjchmalz. Lim Rindjdhmaly su bereiten, mup man frifde, audgemwajdjene,
gute Butter, welche wenig Buttermilch enthdlt, nehmen. Man fchneidet fie in
grofe Stiice, gibt fie in eine grofe, eiferne, glafievte Pfanne (Rein) und laHt
fie mit einer Brotrinde, anfangd ftarfer, bann {hwacher fochen, wobei man
ofterd mit einem Schaumldifel den Schaum abfchopit. SchlieRlich jebt fich
alle Butterjaure su Boben und dag Fett ift gelb und flar. Man (ARt 3 etwasd
abfiiblen, fiillt e8 gefeiht in einen Gteintopj und rihrt mit einem Kochloffel
parin fo lange bi8 a8 Scdmaly anfangt grieslich su werden. Den BVodens
fat fann man zu einfacdjen Germfpeifen ober zu Almfod) verwenden. Man
bebt e3, gut verjhloffen, an einem Lihlen, lujtigen Orte auf. 1 kg Butter
gibt beildufig 80 dkg Scmal;. ;

Sdyweinefchmalz. Um Schweinefdymaly aussulaffen, nimmt man jchonen,
frijchen ©pect oder Fily (Schmeer), {dhneidet ihn in fehr fleine Wiirfel und gibt
fie alle gleichzeitig ebenfall3 in eine grofie, eiferne, emaillierte Pfanne und fiigt
einen Loffel Saly (auf 3 kg Specd) und fo viel Wafjer hingu, daff der Boden
et Pranne wenig davon bedectt ijt. Man (GBt dasd Felt anfangd auf ftirferem
Feuer, fpater feitlic) am Herdbe Lochen, bis die Wiirfel (Gvammeln, Gricben)
blaggelb werden und bas Schmaly flar erfdheint. Man feiht e8 dann durd)
ein feined ©ieb in einen mit heifer Lauge geveinigten Steintopf; ben triiben
meﬁb 2¢8 Schmalzed gibt man fepavat in ein Topfhen sur jchnellen Ber-
wendung.

_ Ubjchdpifett wird gewonnen, indem man bad itberflitBige Fett von bex
Rindfuppe abjdhopft ober von der evfalteten Suppe abnimmt. Man [dBt von
mebreren Tagen welhes aufammen fommen und focht e8 nun mit einigen
Lojfeln Mild) und Whaffer, einem Stilctchen Iwiebel und etwad Brotrinde
aus, bis e3 gany flar wird. Man [GFt 3 ecfalten und nimmt e8 dann von
ber guriictbleibenden Fliiffigleit ab. :

_ Riudsfett, weldyed rol) vom Lungenbraten ober Rojtbraten weggenommen
witd, fod)t man, wilcfelig gejdhnitten, mit Waffer aus.
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@anfefett jdueidet man ebenfo wie Schweinefett und [dfit es aus. Wan
bewahit e3 in Gldjern gut verbunbden und mit Borjdure beftreut auf.

Beinmart wixd volh gefchnitten und audgelafjen vevmenbdet odbev man
fod)t €3 mit der Suppe und chopjt e3 von derjelben ab. :

Bratenjett von Gdnjen over Kapaunen, Rinbs- ober Kalbsbraten ift
gang vorzliglich su Gemitfen ober Fleichipeifen u verwenden, nur muf man
fé nn%fiihtig und bald gebrauchen, da e2 oft {ehr falzig ift und fid) nicht
ange halt.

¢ Syped. Das widtigfte Fett ift der Spect, welcher zu den meijten Fleijd)-
fpeifen, Gemiifen und Gierfpeifen verwendet wird und vorzigld) sum Ab-
fchmalzen, ftatt Butter, fiiv ordindre Mehljpeifen und fiiv Salat, ftatt OI, ficd
eignet. Pian verwendet ihn frifd) ober gerdudhert, je nad) Gefhmact. Fum
Spicen nimmt man den Luftjpect. Mandje lieben auch Hiesu den gerducherten,
doc) madht berjelbe dad Fleifch an der gejpictten Stelle vot.

Der eingehadte Sped wird rng in Wiirfeln gejchnitten, eingejalzen,
in Blechdofen oder Porzellangefafen, feft eingedriictt, aufbewahrt und zu Ge-
miifen verwendef. Doc) miiffen die Liicfen mit zerfloffenem, etwasd ermwdrmiem
Sdyweinefett audgefiillt werden, damit fein Schimmel entjtehen fann. Diefe
Art 1ft in Stetermarf beim Landoolfe- jehr beliebt.

Der Luftiped witd gleih nach bem Schlachten eingejalzen, adyt Tage
liegen gelaffen und dann an der Lujt getrocinet.

Gerdudyerter Sped with, nachdem er adit Tage eingefalzen gelegen,
in bie Raudjerfammer gehangen. it er feft geworden, fo hingt man hn auf
vem Dachboden in falter Luft auf.

Badjhmalz. Man L6t 1 kg Butter, 1 kg Fily und 756 dkg Rinds-
fett aufammen aus, feiht e8 durc) und bewahrt e3 in einem Steintopfe auf.
Bum Ausbacten von Fleijchipeifen 1t ed fehr su empfehlen.

Beveitung von Krebsbutter, Nachdem die Krebfe gefocht find (fiehe
Krebje), [6ft man bie Scheren und Schweife u andevweitiger Bermwendung
aud, nimmt aud den Leibern (Nafen genannt) vad weiche Juneve famt Galle
hevaus, {topt bie Schalen in einem Movier und gibt fie mit einem Stiick
Butter (u Reisjpeijen Beinmarf), auf 15 Krebfe beildufig 25 dkg, in eine
weite Raffevolle und [t alles sujommen bheip werden. Nun gieft man fo
oiel DeiBes Wafjer ju, dafy die Krebsjchalen davon bededt find und IGft die
Mafje swet Stunden tidhtig fochen. Hievauf gibt man alled in ein in heifed
LWafjer getauchtes Leinentud) und preft die rote Krebsbutter in einen Halb
mit faltem Waffer gefiillten grofen Weidling, {chiittet noch einige Male
fodjende Tafjer iiber die Schalen, damit fic) alled Fett losfpiilt, und prefit
nodymals tichtig dad Tuch zujammen, bid das gejamte vote Fett ausgedriickt
ift. Die Krebsbutter erftaret auf bem falten Waffer und laft fich leicht ab-
nehmen. Hievauf wivd fie sujammengejchmolzen, dod) darf feine zu grofie Hie
ﬁngemenbe_t metbgn, weil fonft die {chone, gelb-rote Farbe der Krebsbutter
verloven ginge. Sie darf nuv (3wei bis brei Tge) an eintm fithlen Orte, am
bejten auf Gis, aufberalrt werben. Gtatt ei?i%% Zuches fann man aud) ein
grofes Gieb vermenden, um bie Flifjigleit und das Fett von den Schalen
ju frennen.

Sardellenbutter 1. Nadjdem die Sardellen geveinigt und abgetrocknet
und alle Grdten entfernt find, {chneidet man fie fein zufammen, ftdft und
vermijeht fie gut mit etwad evwerchter Butter und pafjiert beides sujanmen
burd) ein feined Sieh. Auf 20 dkg Butter nimmt man 3—4 Gardellen, die

| ,\-
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QButter darf beim Crweidhen ja nidt fdhmelzen. Die Sm:be[[enbutter fann
man hocyftens 3wei bis drei Tage aufbemwahren. Will man fie gum Tee fervieven,
fo forme man Darausd eine zierliche Ananad und ftecfe obenauf ein Striufhen

n griiner Petefilie.

e ‘aé 81133 @cﬂ:nierung von Beefjteals u. dgl. riihrt man 3u 20 dkg Sar-
bellen und 40 dkg Butter nod) 2 Kaffeeldffel voll OI und 2 Kaffeeldiffel voll
Sapernefiig dazu. : :

Suoblauchbutter. Bu Saucen, Roftbraten, Schnischen u. dgl. beveitet
man aud einev jerdriictten, pafjievten Knoblaud)zehe mit 12 dkg Butter und
etwad Salz vermijcht, eine Knoblauchbutter. i

Maitre d°Hotel-Butter. 12 dkg frifher Butter gibt man in einen
Heinen Weidling, fiigt 1 CRIBffel voll gehacier Peterfilie, den Saft einer
Gitvorte, ein wenig ©aly und weien Bfeffer hingu, mijht alled gqut durdy-
einander und verwabhrt die Butter bid jum Gebrauche an einem Lihlen Orte.
Man brat darin Beefjteatd und Entrecotes. :

Cinfache Krdanterbutter. 1/, kg frifcher Butter vermengt man gleid)-
mdpig mit etwas Saly und 2 Eplofjeln voll von folgendem Gemijche: Fein-
gehadte Peterfilie, Rerbelfraut, Sehnittlauc) und 2 Blédtter Saverampfer. Jum
formt man davaus einen Striel und gibt diefen bis zum Gebraudje an einen
fiihlen Ort ober legt die Butter in frijches Waffer. : :

Feine Srvduterbutter. Cine Hand voll Kerbelfraut, den vievten Teil
biejer Wenge Bertramblatter und ebenjoviel Pimpinell, 6—8 Schaloiten werden
gut gemajcjen und im fodjenden Wajfer mit einer Hand voll Saly 1/, Stunde
lang abgefod)t, dann gefetht, mit frijchem Waffer iiberjchiittet und gut aus-
gedriictt. Diefe Krduter werden nun mit 12 reingewafchenen und ausgeldjten
Gardellen, 3 Eploffel voll feinen Kapern, 4 Stiit Effigaurfen, 8 BHarten
Dottevn im Movier fehr fein gefiofen. Hierauf gibt man fie su 30 dkg frijcher
Butter, falst und pjefjert, giept 1 Weinglasd voll feinen Dles, etiwad Beriram:
effig bazu und farbt noc) die Butter griin mit gefochtem, pajfievtem Spinat,
pajjiert a3 Gange bdurd) ein Sieb, formt die Butter beliebig und ftellt jie
aufs @is. -

f Griine Butter, 14 dkg frijdier Butter treibe man mit 2 Hartgefodhten
Dottern ab, fiige noc) einen GRLffel voll Spinattopfen (fiehe dajelbft) bei,
fale ein wenig und oriicte die Maffe durdh ein Haarfieh. Je nad) bdex
Didhtigleit des8 Siebes fieht die Butter wie Gras ober Moosd aus.

Jioja Butter. Ginige Tvopfen VBreton ober Alfermesfaft werden 3u
etwas Butter geriihrt, bis diefelbe eine |hone Rofafarbe erhalt. Wird gern
aum Bieven von Fleifchjulzen vevwendet. Wil man davaus Blumen brefteren,
{o fidrbe man einen Teil der Butter roja und einen Teil dunfelvof, driicfe bie
beiben Feile quj einander und forme eine Platte, welde man auf Eig fejt
werden [t Mit einem, in faltes Waffer getaudhten, Eleinen Meffer fchabe
man bann die Butter auf der Seite diinn ab, fteeife dies vom Meffer, daf
e {id) am unteren Gnbe jujammenvollt und fee mebhreve foldher Bldtter zu
einer Blume gujammen. Auch) mit einem Blechloffel lapt fid) die Butter fo
abjchaben und man echdlt gewslbte Bldtter, die Rojenblittern gleichen.

Gelbe Butter ju Butterforben, Turbans oder Byramiden und BVerzierung
0o @c{)ﬁfLeIn w. — Man laffe in etwad Obers gany wenig Safran et-
weichen und driicte hn durd) ein veined Stiickchen Letmwand; dann treibe man
14 dkg recht frifcher Butter mit 3 Havtgelochten Dottern ab, Ddiefe miifjen
aber {chon gelb fein und mijche etwas von dem Gafranobers bazu, doc) nicht




24 Vorfenntniffe und Borarbeiten

au viel, damit der Safrangefhmact nicht Fu ftarf Hevvortvete. Bur Hebung
pes Gefhmaces fiige man Citronenjajt bei. Die Butter wird auf Ei3 geftellt.

Weife Butter ald Wnanad, Man formt frijche Butter eiformig,
ftreicht fie fchon gleich, ftellt fie auf einen fleinen Teller und fticht fte fchuppen=
artig rund berum (gegen oben immer fleiner) mit einem jedesmal in faltes
Wajjer getauchten Kaffeeldffel oder jpisen Mefjer an. Oben ftectt man ein
Bitjchel griiner Peterfilie oder anderer fdhymaler Blatter ein. Man ftellt die
Butterananad auf griine Blatter und garniert jie aud) mit folchen.

Hajelnnfibutter. Diefe, fehr wohl jdymedende Butter, weldhe namentlich
auf Brot geftrichen mit Honig gegeffen with, beveitet man folgenbermafen:
20 Gtitct fchomer, frijcher Hafelntifje retbt man febr fein mit der Mabhlmafcyine,
perrithrt fie mit 1/, kg fehr guter frifcher Butter, formt fie 3u einem sieclichen
Gtrigelchen und laft fie feft werden.

Ehampignonbutter. 12 Stiid {done gepusbte, feinbldtterig gejchnittene
Ghampignond werden in 12 dkg Butter 10 Minuten lang qebiinftet, hievauf
im Morjer fehr fein geftofen und mit 20 dkg Butter verriihrt und durd) ein
feined Haarfieb paffiert, beliebig geformt. Im falten Waffer (Gt man bdie
Butter erftarren. Man verwendet diejelbe gu feinen Ragohits, Saucett, Suppen 2c.
Aug Pilzlingen beveitet, ift die Butter ebenfo wohljchmectend.

Bilppretbutter, Das ausgeldfte Fletjch einer gebratenen Sdynepfe ober
eines andeven Wildpreted wird tm Morfer mit 10 dkg Butter, 3 Stilct TWach-
Bolderbeeren und einem Gtiicichen in Wein gediinjteter Tritffel febhr fein ge-
ftogen, durchpafjiert und faltgejtellt. Gignet fidh fehr fiir Canapés.

Senfbutter. 4 Hartaejottene Dotter werden paffiert, mit 12 dkg Butter
abgetrieben, gefalzen, mit weifiem Pfeffer gerotirgt und mit 2 Raffeeldffeln voll
franzbfifchen Senfe3 verriihet. Mac) Belieben frbt man bie Butter auch mit
Spinattopfen.

Brabaunterbutter. Ju Senfbutter mengt man nod folgende feingehactte
Sngredienzien: Gin wenig griine Peterfilie, 1 Olive, 1 in Gffig gelegenen
Ehampignon, 1 GRIBffel voll Kapern, 1 fleine, gefochte Trifffel und 3 feine
geputte Sarvellen. Wird su Canapés vermendet.

NRangige Vutter ?u perbeffern. Die tanzig gewordene Butter {ticht
man in Scheiben aus, Inetet fie in einem Weibling tichtig durd) und gieft
9 3mal etmad Geifes Wafjer u, fiigt noch frifche Milch et und fabhrt mit
pem Durchineten recht lange fort. Pean lifzt die Vutter emige Stunden ruhig
fteben, giept die Milch ab, wifcht die Butter mit faltem Waffer vecht rein

aud und falat fie ein mwenig.

Gewiirze und l{r&ufer.

Woh! alle Speifen bediivfen, um {chmacthaft ju fein, mehr ober weniger
ber Gemiirze, doch mup deren mwendung mit viel Borficht und Sorgfalt
gehandhabt mwerden; felbjtverftandlich mup aud) vor Allem dem indipiduellen
Gefchmacte Rechnung getragen werden. Kein Gewiiry foll vorberrjdhen, fordern
jedes mur bazu beitragen, Den Speifen einen angenehmen Gefchymact 3u ver-
leipen. e nad) Beigabe ber Gewiivze und RKvduter fann eine Speife gans
perdndert werden. Die wichtigite und unentbehrlichite Wiirze ift dasd Sals,
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biefes mup fehr vorfichtig beigemengt werden, da ein Juviel die feinfte Speife
gany verderben fann und ein Buwenig oder ginliches Vergeffen fie nahesu
ungenieBbar macht. Am Dbeften und ficherften ift €5, mit einem Loffel da3
©alz beizumengen; mit der Hand e8 zu tun, ift nidht ratlam, da man bdas
tichtige Map leicht verfehlt. Je linger etwad fochen muf, bdefto dymwdcher
mup man anfangs falzen. Siiflidhes Fleijd), wie von der Gansd, vom Scdhwein
ober pom Lanum, braucht mehr Salz. Bu Mehlipeifen gibt man iiberall etwas
©alz dazu, dod) dort, wo Juder dabei ift, entweder gar nicht ober nur ein
fleines Stéubchen. Will man Meerjals verwenden, fo muf man davon
weniger al8 vom Kochfaly nehmen. Limonienjdhalen werden mit einem
fcharfen Meffer jo diinn abgejchnitten, daf nichtd von der weifen Subjtany
pavan Haften bleibt, weil diefe bitter fchmecft; aud demfelben Grund darf ja
fein RKern etwa mitgefocht werden.

Wil man Sajran verwenden, fo gibt man nur ein wenig getrockneten
oder geftofenen gegen Gnde des Rochens dazu. Um ibhn leichter aufzulbjen,
fann man ihn aud) mit gexfchlichenem Gefliigelfett abtreiben und in gut jchliep-
baren Gefafen aufbewahren. AB Suppenwiirze foll er zuerft in einem Topfchen
mit etwad Suppe auffochen und dann durdygefeiht der iibrigen Suppe Fugefeht
werben. ubrigens ift diejed Gewiirz jetit ztemlich ausd dex Mobde.

Suppen-Kranter. Unter diejer Bezeichnung verfteht man gewdhnlich
Peterfilie, Kerbelfraut, Portulaf, Scnittlaud), junge Sellevieblatter, Sauer-
ampfer, Spinat, Gunbelveben.

Suppen-LWurzeln (Wurzehvert) werden jene Wurzeln genannt, weldhe
man mit dem Fleifhe in der Suppe fochen [iRt, wm bderfelben einen guten
Gejdymact zu geben. Dies find Selleriefnollen, Mdhren, Peterfilienwurzeln,
Porvezwiebel, Paftinaf, Kophlvabi und Fwiebel.

Feine Krdanter (fines herbes). Darunter verfteht man Schalotten, Cham-
pignond und Peterfilie. Jn CGrmangelung von Schalotten nimmt man Gwiebel,

Krvdauter zu Sancen. Daju-vechnet man Peterfilie, Kerbelfvaut, Ber-
tram (Gjtragon), Sdjalotten, Scmittlaud), Pimpinell, Kreffe, Sauerampfer.

Salat-Krdauter, Diefelben Dejtehen -aus Gartenfrefie, Brunnenfrefje,
Kerbel, Schnittlaud), Eitragon, Pimpinell, Baljam-Minze und Borretjch. Mit
biefen Rriutern fann man jeden einfachen Salat, wie Hiuptel- oder Enbivien-
falat vermijchen und verzieren. Auch die Vliiten von Kapuginerfrejje, Veildyen,
Borretjehbliiten und Kimigstevsenbliiten find paffende Berzierungen und werden
mit bem Namen ,Fourniture de salade® bezeichnet.

Pajtetengesviivge 1, 7 dkg hwarzer Pfeffer, 81/, dkg weiBer Pfeffer,
31/, dkg Jngwer, 31/, dkg Gewiivznelfen, 15 ¢ Muscatbliite und 31/, dkg
Neugewtivy wevben fehr fein geftofen und gefiedt; 1 Stviufchen getrockneten
Thymiand und foviel getvocinete griine Peferfilie, ald Has ganze Gewiiry zu-
fammen audmacht, fommt aqudh, fein geftofien, dazu. Die Peterfilie wird nicht
gewogen, fondern die gleiche Menge nad) Augenmaf und nicht das gleiche
Gewid ift gemeint.

% Gtwas Thymian, 2 Qovbeerblitter, 1 GRldffel voll Peterfilie, 2 Gf-
[bffel voll Schalotien und 2 Behen Knoblaud) werben sujammen fein gerwiegt;
-8 g Pieffer, 16 Kdrner Neugewiirs, etwa3 Sternanis werden groblich geftofen,
etwas Muscatnuf und etwad Jngwer werden fein geftofien und nebft ein
1enig ﬁmmmer}ft{)a_fe famt allen genannten Jngrediengien im Mirjer fein
gf::f?ebenb ;1!1b m emem gut gejchlojfenen Glafe mit eingeriebenem Stoppel

ewahrt.
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Ragoitviivge., 2 dkg jhmwarzer Pejfer, 15 g gelber Inawer, 31/, dkg
Roviander, 15 g weier Jngwer, 8 g Muscatbliite, 17 g Paprifa, 8 g Karda-
monen, 4g Caygennepfeffer und 7 dkg Kimmel werden fein pulverifievt und
gemijcht und in einem gut und fejt {chliegenden Glaje aufberwahurt.

Curep-Pulver. 8 dkg Koviander, 5 dkg {dhwarzer Pieffer, 8 dkg Jngmwer,
1 dkg Bimmt, 1 dkg Muscatblite, 1 dkg Gewiivynelfen, 2 dkg Kardamomen,
1/, dkg Ritmmel und 2 dkg Eayennepfeffer werden an einem warmen Orte
getroctnet, dann im Morfer jehr fein geftogen und vermifcht. Man bewahrt dasd
Pulver in einem Glafe mit eingeviebenem Stoppel auj.

Judijdhed Gewiivzpulver (Curry powder). €8 befteht aus 521/, g
Corviander, 52!/, g Cuvcuma, 17!/, g weifen Pieffer, 171/, g Jngwer,
17%/, g Kardamomen, 171/, g Kiimmel und 41/, g jpanijen °Biejfer. Ale3
sufammen wird im Steinmorfer fehr fein pulverijiert, in gut fchliegenden Glas-
flajchchen aufbewalhrt und den Saucen in geringen Dojen beigemengt.

nglijhes Kranter - Pulver - Geiiry (Soup-herb-powder). Man
vermwenbet hiegu griine Peterfilie, Satuvet, jitgen Majovan, feinabgeichilte Citronens
jchale, Bafilienfraut, von jeder Gattung 35 g. Died Alled wird getroctnet, jebhr
fein geftofen und durdypaffiert, dann mit einem Teil Gemwiirspulver genau ver-
mengt und gut verjchlofjen aufbewahrt. Dieje jtarf riechenden Gewiirze werben
rftur in der englifchen RKiiche vermendet, die deutfche und franzviijche Kiiche liebt
te nicht.

Gesviivznelfen (Girofle). Die Gewiirynelfen haben einen beifenden, aros
matijchen Gejdymact und werden entweder geftofien ober gany verwendet, dod
muf man fie nur mdafig vevwenden, da thr Gejdhymack fehr ausdgiebig ift.

Sngwer (Gingembre). Der Jngwer ift die Wurzel einer oftindifdhen
Pilange, er wird in Sucter eingefocht und nacdh allen Weltgegenden verfandt.
Er hat einen angenehmen Gejchymact und foll magenftirfend fein.

Muscatnuf und Musdcatbliite (Noix muscade. — Macis). Sie
haben einen angenehmen, wiivzigen Gejdymact. Die Muscatbliite it ba3 Gewebe,
oad die Nuf in threr Schale umichlieft, it in ihrem Gefhymacke viel feiner
und witd zu verjchiedenen Backwerfen vevwendet. Frither war ihr Gejdymact
auc) fiiv Suppen und Saucen beliebt. Man gibt die Bliite feingeftofen unbd
oie Nuf auf einen fleinen Reibeifen gerieben zu den Speifen.

Nengetiivy oder Englijd)-Geiwiiry (Poivre de Jamaique). ©3 ift
pte Beere der Gemwiirg=-Myrthe und in Jamaica -einbeimif), dedwegen audh
Samaica-Pfeffer genannt. Sie foll in fid) den Geruc) des Jimmets, %er Nelfe
uno dex Musdcatnufy veveinigen, weshalb fie auch Allerhand-Gemwiivz benannt wird.
: Pieffer (Poivre). €8 gibt deven zwei Gattungen; der {hwarze ijt die
unteije Beeve bes Pefferjtvauyes, ber weife die vollig geveifte Beere, 1jt daher
viel milder und von angenehmerem Gejdymacte. Der weife Peffer, welchen
man dem Salate beimengt, wird grob geftofen und Beipt dann Concaifs.

Piejfer, {panifdjer (Cayenne), ift die jogenannie Beifbeere, die in
nbien wad)ft und aus der ein Pulver beveitet wird, weldhes febhr ftart ijt und
nur i geringen Dojen angewendet werden darf; e8 evmwdrmt den Magen und
macht Appetit.

Paprifa, Die niedere Pilange tragt {hotenformige, anfangs griine, bei.
der Reife glingend rote Friichte odev Samentapfeln, weldje im Ofen getrocinet
und bann gepulvert, ein brennend-beifendes Gemwiiry liefern, weld)es namentlich
m lngavn und Gpanien beinahe bei feinem Gervichte jehlen barf. Man legt
bie griinen Friichte allein oder mit Gurfen in Gfjig ein.

R RRRRRRRRRRRR—————————
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Sajran, indifcdher (Curcuma). Devfelbe wird in Jndien, England, Gaypten
und ber Fiivfei flaxt gebraucht und hauptjachlich su Reidfpeifen verwendet. Gr
gleicht unfevem Safran, mur ift er an Favbe und Gejchmact viel ftévker.

Banille. Sie widit in Oft- und Weftindien als Sdhlinggewichs, Hat
gelbe Whiten und die getrodnetenn Schoten geben den fo iiberaus angenehmen
baljamijchen Gerud.

Jinmet (Cannelle). Gr wird qus der Rinde Ded Jimmetbaumes ae-
wonnen und hat, bejonders ber aus Geylon, einen feinen Gejhmackt. Gr rird
su allexler Bactwerf, Mildhjpeifen und Getvdnfen vevmwendet.

Cayennepfeffer. Diefes in England und Amerifa fehr beliebte, ungemein
{dharfe Gewiivy befteht namentlich aus den Friichten Hes brafiliani{chen Beeren-
pfefjers, welche den voten Spargelbeeren dhnlic) fehen und mit AWeizenmeh!,
Saly und efras Germ vermijdht zu einer At Rudhen gebacten werden. Man
troctnet benfelben, ftoft ihn su Pulver, fiebt thn vein und verfauft ihn unter
bem Namen Cayennepfeffer.

Wohlviehenbe Ritchenfrauter.
(Siehe bie AbLilbungen am Sdluffe ved Budes.)

Unid. Cr flammt aud dem Orient und e wird nur fein Samen 3u
verjdyiedenem Backmerf vermendet. ;

Bajilicwm., Die Bliiten und Knofpenfpitien diejer PBflange werden thres
ftavfen, Gemwiivgnelfen dhnlichen Gejchmactes wegen u Mavinaden fiir Fifcde
und Wilbpret verenbet.

Bohuenfraunt, Piefferfrant, Saturei, wird in der Riiche als Witrse
su Bobhnen und Grbjen gebraucht und gibt ihnen einen avomatijchen Gerud.

Borrvetih, Bouradje, auch Gurkenfrant. Dieje Pilanze Hat einen
Bliitenjtengel, der oft 1/, m hoch wird und rauhe, mit weiBen, borftigen Haaren
bejete, eivunbe Blitter, von welchen die jungen als Salat vermendet werden.

. Brunnentreffe, wivd nur al8 Salat beniift und 3 Fafanen, mit etwas
Gjfig und Saly abgemacht, ferviert.

. Champiguons. Unter den geniefbaren Sdymdmmen ijt ber Champignon
ewmer der feinften und wohfchmedenditen. G wid)jt wild, wird aber aud
tinjtlic) gezogen und bevorsugt man den leteven. Gr hat eine runde Form,
iit beinabe weif, der Stel fury und dick, und ift am beften, wenn er nod
jung ijt. Die unteve Seite ift mit diinnen Blétichen befest, die weiff ind, fo
lange der Sdywamm noch jung und fiiv die Riidhe brauchbar ift.

GCoriander. Bon diefer aromatijchen Pilanze, die aus dem Oriente ftammt,
werden bie javten Bldtter sum Mavinieven und der Samen 3u Backwert vermwendet.

 Dillentrant. Diefes aus Gpanien jtammende, avomatifhe Dolden-
gewddhs, weldes bei uns in Givten angebaut wird, beniiht man im frijchen
Buitande als witvsige Jutat bei dem Ginlegen der jauven vber Salzgurten und
de3 Sauerfrautes pher gur YVereitung von warmen oder falten Saucen.

. (?‘:ftmgqn, Bertvam, Dragun, Gr wird hauptjichlich vevwendet, um
mit feinen SBIuttqrn und jungen Tricben einen {ehr roobljchmectenden Gifig an-
sujeen, ebenjo gibt man thn al8 Wiirze su den Lleinen Gffiggurten (Cornichons)
und bdie jungen Triebe aud) alz Butat sum Salat. :

endpel, Gine jehr aromatijche, dem Anis dhnliche Pilange, deven Blétter
man 3u Fijdhfaucen und jum Ginmavinieren der Sijche, fomie zu Friichten, bie
i Ciftg aufberwabrt werden, beniigt. Sn Stalien werden die dicten, fleifchigen




28 Borfenntniffe und Borvarbeiten.

Stiele der Blitter voh) ausgefogen ober ald Gemiife auf verjhiedene Weife in
ber Rithe vermendet. Der Samen wird 3u BVackwert und Brot genommen.

Gartenferbel, wird in Gdrten gezogen, um feine avten Bldtter ju
Guppe und Salat zu verenden.

Gartentrefje. Diefe Bilange hat einen pifant bitterlichen Gefhmac, und
man gebraudht fie ald Butat jum Salat ober aud) ald Salat jum Rindfleijd.

%ﬁnblaudj. Man muf denfelben mit Vorfidht gebrauchen, denn er hat
einen penetranten ftarfen Geruch, der vielen Leuten unangenehm iff. Man gibt
enteber eine gefchdlte Behe in bie Speife, it fie mitfochen und nimmt fie
dann wieder herans, odber man zerdriickt hn mit Saly und wiirzt die Speijen
vorjichtig mit diefer Mifchung.

Kitmmel, Gine aus Cngland ftammende Pilanze, deren Samen man 3u
Brot, Fleijhipeifen, Gemiifen und BVachwerf vermwendet.

Majoran. €3 gibt drei Gattungen diefer Pflange, der Kitchenmajoran,
et roohlriechende und ber Wintermajoran. Ste find alle fehr aromatijd), man
ftreift ihre Blatter ab, troctnet fie und vermwendet fie su Fleijchipeifen, Favcen
und Gemiijen.

Meervettig, Kven. Gine fehr beliebte Wurzel von fdharfem, brennendem
Gejchmacte, die gefchabt ober auf bem Reibeifen gerieben zu Saucen und Gar-
nierungen, bejonders ju Schinfen, Junge und Wiirften vevwendet wird.

Bajtinaf, Garvtenpajtinaf. Ahnelt der gelben Ritbe, ijt aber grdper
und feiner und witd Hauptjachlich beniiht, um der Fleijchbrithe einen guten
Gejhmact gu_geben.

Peterfilie, Diefe Pflange ift eine der notwenbdigiten in der Kiiche. Jhre
Blatter werben u den metften Fleijchfpeifen und Gemitjen vermwenbdet, ebenfo
ihre Wurzel sur Suppe und Marinaden. Ste Hat einen Doppelgdnger, die fo-
genannte Hunds-Peterfilie oder Schirling, die aber giftig ift und an dem
{iblen Geruch zu ecfentien ijt, den ihrve gerquetihten Blétter ausftromen. Aud
ift thre Farbe eine fellere.

Pimpinelle. Sie wird thred guten, wohlriechenden Gejdymades wegen
mie a3 Butat zum Salate gebraucht. '

Borrée, Porvi, Sie gehort su den laudjartigen Gewddjfen und werden
ihre Blatter, wie die Jwiebel fiiv die Fleijchbrithe verwendet..

Rocambole. Sie wird wie der Knoblaud) und die Schalotte angewendet,
ift aber feiner im Gejchmacte al8 der Knoblaud).

Rosmarin. Diefe zu den harten Stauden gehorende Pilanze ftammt aus
Glideuropa und ift immergriinend, die Blatter haben einen ftarfen, Havzigen
Geruch) und werden sum Einmarinieren von Fijd) und Fleijdh vermwendet.

Ealbei. Gine in Girten oft vorfommende Pflange mit grinlidhgrauen,
fammtartigen Bldttern die einen jtarfen Gerud) Haben. Man gebraudht bdie
Platter zu veizenden, Irdftigen Speifen, sum Marinieren ber Aalfijche und
sum belegen pon gebratenen Tauben. Auc) gibt ein Abjud bdiefer Blatter ein
angenehmesd NMundmwajjer. :

Sdyalotte. Man beniit fie in der Kiiche wie die Jwiebel su Saucen
1nd Galaten, doch Hat fie einen milderen, feineren Gejchmact.

Sdnittlandy. Gr Hat einen angenehmen lauchartigen Gefchmad und
dient al8 Wiirze 3u Suppen, Saucen und Salaten.

Sellevie. Diefe fnollige Wurzel hat einen jtarfen, gemiivzhajten Gerudh,
per manchen Qeuten unangenehm ift. Man nimmt fie jum Salat und in
mifiger Menge in bie Fleijhbrithe, in der jie aber nicht vorfchlagen darf.

_ |
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Stern-AUnis, ftammt aus Ehina. Die fternfbrmigen Frilchte haben einen
aromatijchen, feineven und angenehmeren Gejdhmact al8 der gemwdhnliche Anis.
Gt witd namentlich su Getvinfen ober Tee3 vermenbet. .

Thpmian, €3 gibt hievon gwei Gattungen, dev gemeine und der Citvonens
Thymian. Criterer 1ft in Jtalien und Spanien einfeimifch und ein immer-
griines, bujthiges Gewdch3, deffen nadelartige Blattchen man fiiv Favcen und
verjchiedene Speifen vermenbdet. Der Eitvonen-Thymian unterjcheidet fich vom
Garten-Thymian durch feinen ftarfen Gitronengerudh) und duve) jeine an dex
Grbe friechende Geftalt.

Triiffel. Die Triiffel ift ein Schwamm und wachjt unter der Erde am
Fufe von Gichen ober Buchen, an Stellen wo nidht8 andeves widyjt und viel
gefliigelte nfeften fich aufhalten. Man beniist Fu ihrer Auffindung Hunde
und Sdymeine. Sie befteht aus einem unvegelmdfigen, runbdlichen Knollen odefjen
Oberflache vauh, hocerig und {chwars ift. Sie hat weber Wurzeln nod) Stengel
und Bltter und ift im Jnnern jhwarsgran marmoriert. Man bevorzugt die
Perigordtriiffel; die italienifche Triiffel hat eine weifigraue Farbe und einen
{trengen, beinabe Enoblauchartigen Gejdhmact. Die nmwendung der Trifffel ift in
der feinen Kiiche fehr audgedehnt, bejonders bei Ragoats, Pajteten und Gefliigel.

wiebel. Diefe Pflange, die jeit den dlteften Jeiten gebaut wird, {tammt
aud Afvifa und wird von manchen Vislfern mit Vorliebe roh gegeffen, al3 fehr
beliebte Butat. Jn der Kiiche ift thre Anwendung von grofer Beveutung, da fie
manchen Speifen einen angenehmen pifanten Gefchmact verleiht, dod) darf man
fte nur mdRig anwenben, da fie fhroad) verdauende Migen fehr beldjtigen fanu.

Dorbereitungen 3u den Speijen,

Aunfldfen von Gelatine und Haufenblaje. Man gerfdyneidet bdie
notige Menge Gelatine mit einer Scheve, jpiilt fie mit faltem Waffer {chnell
ab und gibt fie bann in faltes Wafjer; bei 21/, dkg beildufig 1/, 1 Wajfer.
Hievauf ftellt man das Topfdhen auf den Herd und [aft die Gelatine fich auf
[bfen unter beftindigem NRithren, wobei dev Kochliffel immer auf dem Boben
oe3 Topfchens bewegt wird. €8 bildet fich eine tviibe, graue Fliifjigleit, welche
jeboc) nie fochen Darf, da fie'fonft einen leimartigen Gejchmact befommt. Sie
muf et erbalten bleiben, bi3 fie su Der nod) warmen Eréme ober blane-
manger geriihrt wird. Man darf hiesu nur die weife, durdyfichtige Gelatine
vermwenben, niemal3 eine favbige over gelbliche. Beim Auflifen mug man fehr
votfichtig und fchnell fein, da fonjt ein Miflingen zu beflivchten ift.

Die edhte Haufenblafe, weldhe fitv tave Sulzen vorpuziehen aber fehr
teuer ift, wwd zuerft mit einem Steine geflopft, su feinen Stiddhen gerrifjen,
bann mit weichem lauen Waffer (1/, 1 ju 2 dkg) nebft einigen Tropfen Limonien:
jaft in ein Topfen gegeben und fiber Macdht an einen warmen Ort geftellt.
Dtan fodyt fte bietauf tm bain-marie langjam 2—3 Stunden big fie fich gang
aufgelbjt und ftarf eingefocht hat, wobet man fie bfters aufrithet und abjchiumt.
Jtun feiht man fie durd) Ovgantin su gefochtem Heifien Sucer, mit weldyem
man fie nod) einige Minuten fieden fst, ehe man fie nochmald gefichen, ur
Maffe mijdht. Fiir je 11 Sulze ober Créme mit Eiern, Mandeln 2¢. rechnel

man 11/, dkg Gelatine, fiic anbeve Sulzen 2 dkg. Bon Haujenblafe nimmt
man faft um 1/, weniger.
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