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Erster- Abschrritt.
Vom Kochen überhaupt , den Küchengerakhen,
von der Reinlichkeit Ln der Küche und andern in

dieses Fach einschlagenden Sachen.

Kochkunst lehrt die einfachen  und roh en  Spei»
sen , so zu bereiten , daß che der Gesundheit zuträglicher,
theils dem Geschmack angenehmer werden . Daher läßt sich
ohne mancherley nolhwendige Einrichtungen,  vieler-
ley Ge rathschaften  und ohne eine nahmhafte Zecht
von Hilfsmitteln und Vorbereitungen,  man¬
che einfache Speise , zum Genüsse fertig , nicht zu Tische
bringen ; wie viel weniger also kann man ihrer bey den
mehr Zusammengesetzten entbehren . Eine Küche muß ge-
r äum i g und insonderheit heil  seyn ; sie muß mit deu
nöchigerr Schränken , Tischen , Bänken zum Aussteller und
Haken zum Anhängen , versehen seyn , und ein ^ in gutem
Stande befindliches Feuerzeug immer ln Bereitschaft ha¬
ben . . Und so wie jeder Künstler zu seiner Arbeit , außer
seinen Händen des Werkzeuges bedarf , muß auch der Koch
wieder auf tägliche Einrichtungen rechnen können , wenn
ihm seine Arbeit zur Zufriedenheit dessen , der Nutzen ha¬
benwill , gelingen soll . Cs sind also , um diesen Zweck davon
zu erreichen , verschiedene K üchengeräthe  nvlhwendig,
als : Suppentöpfe , Sossiere , flache Teller , tiefe Sup¬
penteller , durchgebrocheueDeffertteller . Frucktkörbe , Feucht-
schüffeln , Senfbüchsen Konfektblatter , Bouillonschalen,
ovale , drey - und viereckigtc Schüfst ln , und runde mit Glo¬
cken versehene groß und kleine , wie auch Bratenschüsseln,
Salarieren , Salzfässer , Servtteur oder Platte Menage,
Zuckerkörbchen , Eierbecher , Butterbüchsen , Punschtöpfe,
Kasserollen , Möbeln , Laugekcss »! , Kühlwaudeln , Mörser,
Formen zu mancherley gebackenen Einsiedbecken , Gefrier¬
büchsen , Waagen , Kaffeemaschine , Pastetenfchüffeln , Reib¬
eisen , Krapfenradesn , Salzdesseln , Zimmenter , Trichter,
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Gprktzkrapftnmohel , Tortenreif , Wandeln , Nudelriiter !,
Krapsenausstecher , Feuerz 'ug , Kochlöffeln , Straumlös-
feln , Feuerhund , Bratspieße , Feuerzangen , Rost , Brat¬
pfannen , Schaumlöffel , Kuchctmesser , Schneidemesser,
Fleischgabeln , Kuchelleuchtcr , Dreyfuß , Brakelbrater , Herd¬
schaufeln , Pfannen , Tvetcnpfanne , Messerstreicher , Hack¬
messer , Spicknadelv , Holzhacken,Fleischhacken,SpetLka-
sten , Mchlbesseln , Geschirrstellen , Wasserbehälter , Speis-
dreier , W6ker,Chokoladrsprudler , Hackstock , Transchier-
tellcr , Brügclkrapfenholz , D ' ehlrruhen , Mehlschauftln^
Bänke , Nudelbretcr , Kochlöffeln,Onvurzschachtel , Kaffee¬
mühle , Blasebalg , Waschtag , Mistbutel , Adwaschschaffel,
Hafen , Reinen , Schüsseln , große und kleine Teller , k»a-
fendeckcl, Butt ^ rwandeln , Suppenschalen , Effigblützer , Gu¬
gelhupfbeck , Werdling , Waffe , krug , Handlavoir , Deckel¬
korb , Bartwisch , Handtücher , Abwischfetzen, Kucheltücher-
Markfackeln rc.

Das Kochen ist unter allen Operationen , der Küche
die nützlichste. Die ganze Kochkunst hat den Namen da¬
von , weil man unter dem Kochen den höchsten Grad der
Hitze versteht , welchen die Flüssigkeiten , / ede nach ihrer
Art , aUnehmen ; und auf ) eden Grad der Hitze bringt,
rmdps dann stz lange zu erhalten sucht , als es dem vor-
habendel/ ^Endzwkck gemäß ist . Weiches Wasser ist besser
zum Gebrauche beym Kochen, besonders bey Hülfenfrüch-
ren , zum Sieden der Flußfische ist aber hartes besser . Je mehr
man die Speisen erweichen , und ihre Safte aüsziehen
will , desto langsamer muß selbes geschehen, daher müssen
solche mit kaltem Wasser aufgesetzt , und nach und nach ins
Kochen gebracht werden . Hauptsächlich ist es nothrrendig
bey den Erbsen und Stockfisch , weil beyde sonst nur immer
härter werden , auch alles alte und zähe Fleisch Muß so
gekocht werden.

Das Gemüse , die weichen Wurzeln , die Früchte : die
kleinen Fische werden aber nur so lange im Wasser gelas¬
sen , bis das solches ins Aufwallen gekommen ist , bewür¬
ben sonst im Wass -r zergehen , und sich mit denselben vermi¬
schen . Weßwegen man auch die ganz wachen und zarten mit
heißem Wasser begießt , und dann nur einmal ausßeden
muß . Kocht man das Fleisch gleich in siedendem nnd vie-
kein Wasser , so bleibt es saftig ; man verfahre übrigens
wie schon vorher bey den Suppen Erwähnung



tharr worden . Eine Hauptregel öeym Kochen ist , daß
man die Töpfe wohl zudeckt, weil sonst viele nahrhafte
Lheile verfliegen.

Uebrigens verschließt und verklebt man die Gefäße
ganz und hat nur wenig Wasser darin , so heißtdas , das
Dämpfen,  und dadurch wird alles viel schmackhafter
und weicher . Und hier kommt es darauf an , ob man
das Fleisch selbst , oder die Brühe schmackhafter haben
will . Im ersten Falle muß man es nicht lange , im letztern
aber eine geraume Zeit kochen lassen . Salz und But¬
ter befördern die Erweichung der Speisen brym Kochen.
Jenes zertrennt die Fasern und macht siemübe,  und die
Butter Macht besonders die Pflanzen miloer und wohl¬
schmeckender. Weil sich aber Feit und Wasser nicht mit
einander vermischen lassen , und solches doch oft uöthig ist,
so nimmt man zu dessen Bcyhülfe Zucker und Eierdotter.

Menu man pon dem Fleische eben nicht eine Suppe
verlangt , und vielmehr verlangt , daß der eigcnchümliche
Saft in demselben bleiben soll , so mache einen Bra¬
ten  davon . Hier durchdringl bloß durch die Hülfe des
Feuers der waffericht -gallertartrgc Thcil das Fleisch , und
macht es mürbe . Es ist schwer , für einzelne Fälle etwas
genau Bestimmtes vom braten darüber zu sagen , weck der
zu jedem Braten nölhige Grad Hitze nicht bestimmt wer¬
den kann , doch wollen wir hierüber einige Bemerkungen
mittheilen.

Zuerst ist unumgänglich notwendig , daß alles Fleisch,
Wildprat und Federvieh so zum Braten bestimmt ist, gehö¬
rig modifiicirt ftp , daß ist : daß es im Winker wenigstens
5 bis 6 Lage , und im Sommer , nach Maßgabe der Hitze,
2 auch 3 vorher geschlachtet sey ; sowie es überhaupt gut
ist , wenn einige Art Braten etwelche Tage gehangen ha¬
ben , im Sommer in einem guten Keller , im Winter in
der Luft.

Zweitens ist zu einem guten Braten nöthig , daß daS
bazu bestimmte Fleisch oder Federvieh an sich sehr gut und
ftn ftp . welches schon ein Beweis seines inncrnWerlhes
ist . Ist es aber nicht gar fett , so muß cs nach Verhältniß
gehörig gespickt werden . Die Hauptsache ist immer , daß
man den Braten fleißig begießt und darauf acht gibt , daß
kr leine gehörige Zeit bratet , nicht zu lange und nicht zu
kurze Zeit ; erstrrer Fall ist fast schädlicher als letzterer.
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Besonders muß man darauf sehen , daß der Braten an¬
fänglich bey mäßigem Feuer durch und durch heiß wird,
ist bieß geschehen , so kann man sodann rascher zu braten
anfangen ; nur sorge man dafür , daß der Braten der
Flamme des Feuers nicht zu nahe , sondern wenigstens
eine Viertel - Elle davon entfernet sey , damit er nicht ei-
ncn rancherichter » Geschmack annehme.

K Drittens richte man sich pünktlich nach der Zeit , wen»
der Braten auf die Tafel gegeben wird ; denn es ist ihm
unstreitig nachrheilkger , wenn es entweder zu lange gebra¬
ten oder irgend auf eine andere Art warm gehalten wird,
deßwegen will ich hier so ungefähr bestimmen , wie viel
Zeit man auf verschiedene Braten rechnen kann.

Vorher muß ich aber erst noch erwähnen , daß es noch¬
wendig ist , dass ft' wohl große Stück Fleisch als Federvieh,
mit einem sichern Gleichgewicht am Spieße befestiget wer¬
den , weil solches sonst , es mag nun durch einen Menschen,
oder vermittelst eines Federbrakeps am Feuer gedrehet
werden , durchaus fehlerhaft gebraten wird , vermöge des
auf keine Air zu vermeidenden Schwungs , den ein jeder
grosser Braten in dem Fall ausgesetzt bleibt , unddie ge¬
wöhnlichste Folge davon ist , daß er an einer Seite roß
blribt , wenn er auf der andern verbrennt , und wenn er
gar einmal los geht , hält es schwer ihn wieder zu befesti¬
gen , ohne ihn zu verunstalten.

Am Spieße braten , ist allen andern Methoden vorzu-
ziehen , weil man es da gleichsam mehr in Händen hat,
richtig zu braten ; man kann die Hitze mindern oder ver¬
mehren , je nachdem es die Umstände erfordern , und sein
Geschmack ist weit reinlicher und vorzüglicher . Es gibt
auch noch eine andere Methode einen Braten in Gefäßen
zu braten , welches um viel wohlfeiler zu stehen kommet
und besieht in folgender Art : Das Fleisch oder Braten
(welches ober nicht gar groß seyn darf ) wird in brauner
Butter in eine Bratschüssel gelegt und darin durch Hülfe
des Feuers bey einer Hitze wobey die Butter siedet , gl"
gebraten ; wvbey das Fleisch öfters umgewendet werden
muß . Will der Braten onbrennen , so gieße man ein War
Tropfen Wasser zu der Butter . Große Stucke werden
am Spieß in folgender Zeit gebraten . Ein Rindbraten,
so ungefähr ,^ Pfund hat , muss drei gute Stunde am
braten , und mit seiner Fette begossen werden . Der Schöpf
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braten ebenfalls drei Stunden . EinLammsbraten braucht nur
r Stunde , und wird mit Butter begossen . Ein Kalbs¬
braten braucht zwey Stunden . Ein Haase i Stunde.
Ein Rchrücken eine halbe,Stunde . Ein Indian zwei Stunden.
Ein Kapaun und Fasan » 1/2 Stunde ; Hühner , Tauben
und Enten drei Viertel Stunden . Eine Gans zwei Stun¬
den . Spanferkel weicht in manchen Dingen von andern
Braten ab , und ist unterm vierten Abschnitt Rro . 897 . zu
ersehen , wie es gebraten wird.

Auf Reinlichkeit und Ordnung gute Aufsicht tragen,
ist ebenfalls eine der nothwendigsten Eigenschaften in der
Küche , die ihre Wertschätzung nie verlieren kann . Das
gemeinste und wohlfeilste Essen erhall von der Reinlich¬
keit einen mehrern Werth , so wie Schmutz und Untauber-
keit daS theuerste Gericht verderben , und unter allenWerth
Herabfetzen können.

Jede Sveise muß dergestalt in der Küche ihre Vorbe¬
reitungen erhalten , daß gar nichts fremdes und zur Spei¬
se nichts gehöriges , so wenig in den Hafen oder Geschirr
rum Mitkochen als in die Schüssel , und mit dieser auf
den Tisch kommt , und wie nachlässig wird oft dieses Ge¬
schäft betrieben . Es sollte freylich immer eines der vor¬
züglichsten Sorgen seyn , das Leute , die sich diesem Ge¬
schäft widmen , darin mit Genauigkeit zu Werke gingen;
allein wer klagt nicht über die Nachlässigkeit die in der
Küche herrscht ?Worin  hat cs wohl ihren Grund ? in
nichts anderm , als in der wenigenSorgfaltder Köchinnen.

. Daher muß altes Küchengeschirr rein gehalten und
kkin unsauberes gebraucht werden . Um in dieser Absicht
Ordnung und Genauigkeit in der Küche herrschend zn ma¬
chen , so müsse» Teller , Schüssel , Reinen , Häfen und
alle übrige Geschirre , sie mögen aus Ton , Zinn , Messing
vdev Kupfer bestehen, von der Küchenmagd sauber abge¬
waschen, gesäubert , getrocknet , und jedes an seinen Ort
hingcstellt werden . Kupferne Gefäße sollte man aus der
Küche ganz verbannen . Die Verzinnung ist von kurzer
Dauer , wird durch das Putzen abgescheuert ; der leidige
Grünspan fetzt sich in die Ritzen ein , vermischt sich mit
den Speisen , und schadet der Gesundheit s hr . Man soll¬
te also , wenn man es vermeiden könnte , Kupfer undMes«
sing gar nicht gebrauchen . Aber was soll man an seiner
Stelle nehmen ? Glas und Porzellakn , sind ffreylich das
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sicherste : ersteres ist zu zerbrechlich , und letzteres aher zu
kostbar . Zinn ist zwar welliger schädlich , und kann , wenn
es ganz rein ist , zu kurzem Gebrauche , und wenn mau

> nichts darin aufbcwahret , wovon es ausgelöst werden
kann , angewandt werden . Aber es ist zu weich , folglich
nicht dauerhaft genug , und größtentheils mit Bleyvermischft
und muß also niemals was darin aüfgewärmt und keine
Butter darin geschmolzen und braun gemächt werden:
Das weiße Kupfer wird gar nicht leicht in der Küche in
Gebrauch kommen ; indessen muß man doch dafür beson¬
ders warnen , weil es seine weiße Farbe von nichts an-
derm , als einem Gifte hat . Es bleibt also nur das Ei¬
sen übrig . Man sollte also das unschuldige wohlfeile Eft
seugesundheitsgeschirr allgemeiner in unfern Küchen ein-
führen : und es ist wahr , daß das eiserne Geschirr in so
ferne / als es zum Kochen dienen sollte , wohl aben übri¬
gen vorzuziehen seyn möchte. Nur schwärzen sie manche
Speisen , und sind nicht ganz so dauerhaft , als die kn.
pferuen . Aufbewahren läßt sich in selben wegen , des Ro¬
stes nichts . Will und muß man aber die kupfernen fcr -i
uerhin gebrauchen : so muß man nur Acht haben , daß
nichts länger darin bleibt , als es kocht , und daß sie gut
mit Salmiak und seinem Zinne inwendig vsrzsnne ! wer¬
den , damit die Verzinnung nicht so hoch , voll Wasser ist,
als die Flamme daran hinauf schlägt ; noch daß sie mit
Sande abgcricbcn werden , nnd ist solches geschehen , man
sie alsogleich neu verzinnen lasse. >

Alle in der Küche sich befindliche Personen müssen
im Anzuge soviel immer möglich ist , sauber und rein seyn.
Besonders müssen die Kucheltücher nicht schmutzig ausse-
hen . So wie auch das Gestell und die Schränke zu den
Häfen , Schüsseln , Lettern von Zeit zu Zeitü 'mmer sauber
abqerieben werden müssen , damit die dahin gestellten Ge¬
fäße , von und auf ihrem Stande nicht wieder verunreini¬
get werden können . Uebrigens sollen auch das Gestell oder
Schranken eben dieser Gefäße an keinem dunklen Orte
stehen , damit die alsbald ins Auge fallende Reinlichkeit
der Küchenmagd AnMeb seyn muß . So muß auch die
Küche nach jedem Abwaschen des Geschirrs überall ,gerei¬
nigt , und nirgends Unralh aus dem Fußboden gelitten wer¬
den . Hauptsächlich aber muß man besondere Rückst^
auf die Reinlichkeit des Wasserbehältnisscs nehmen , mess
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sich die schleimigen Theile häufiger - auffetzen , faulen und
hem Wasser einen Übeln Geruch geben . Daher sollen die
Wafferständer auf einem Schemmel etwas von der E - de
erhöhet stehen und um vor dem Hineinsallcn von Unrei¬
nigkeit gesickert zu seyn , mit einem hölzernen Decke! ver¬
sehen werden.

Uebrigens ist apch bey dem Zöchen darauf zu sehen,
daß die Speisen nicht räucherig werden , welches meistens
geschieht , wenn die Hafen oder Töpfe nicht mit gehörig
passenden Deckeln versehen sind , oder wenn nasses H ? lz
brennt , oder wenn man wahrend dem Kochen mit einem
Löffel , welcher vor dem Rauch nicht in acht genommen
worden , darin rührt , wie auch wenn die Flamme in die
Töpfe schlagt Daher ist es am besten , wenn man hartes
Hotz , als Eichen und Buchen nimmt , selbes brennt län¬
ger , und spritzt nicht so sehr , und gibt bessere Glut . Miss
man Abends noch Glut finden , so bedecke man die Koh¬
len mit Aschen. Uebrigeus sind zu Backwerkcn am besten
hie Holzkohlen , sic gehen ein gleichförmiges Feuer , nur.
müssen sie nicht zu groß seyn , sonst wird die Hitze ungleich.

Auch muß man trachten , allzeit das beste einzukau¬
fen , und uicht um einen Groschen zu ersparen einen Gul¬
den hinwegwerfcn ; das will so viel sagen , man bringt et¬
was schlechtes in die Küche , der Koch oder die Köchin richtete
es zu , so gut es seyn kann , die Sache ist aber schlecht,
und alsdann kann man keine Wunder mchr damit wirken,
fett ist sie nicht mehr zu machen . Die Speise kömmt auf
die Tafel , die Herrschaft isi heikel , rührt nichts davon
on . da ist ein Gulden .vo nicht mehr weggeworfen , um
einen Groschen zu ersparen , weil die Herrschaft nichts ge¬
nießen kann . Diejeuigen also , die das einkaufen über sich
haben , sind schuldig , bev Zeiten auf den Markt zu gehen,
damit sie das Bessere haben können , und dadurch sich und
den Kochenden, den vielen Verdruß zu ersparen.

Unter andern ist besonders Rücksicht zu nehmen , daß
Vorräkhe nicht unnütz , nicht ohne Maß verbraucht wer-
den ; denn sicher und gewiß ist es , daß in diesem Falle
von vielen sehr unw .irthscbaftlkh umgcgangen wird . Möch-

doch manche diese Wahrheklen beherzigen . Welcher
Schade bliebe nicht manchmal entfernt ! und welch' Ver¬
gnügen ist es nickt , in eine/ solchen Küche arbeiten zu se¬
hen ^ in welcher Ordnung , Reinlichkeit und Fleiß Herr-



schet , noch ' so viel Appetit macht es den Herrschaften za
speisen , Ruhe und Gesundheit ist dafür der sichersteLohM

«>

Zweiter Abschnitt

Allgemeine Regeln der Kochkunst , und bon dep
uothwendigsten Sparsamkeit ^ in der Küche.

ie Küche ist für eine Haushaltung immer der Ort,
worauf man genaue Aufsicht haben soll ; wenn man auch
gleich nicht selbst bey den darin vorkommenden Geschäf¬
ten Hand anlegen darf . Alles muß einem darqn liegen,
-aß das Kochen der Speisen auf das beste besorgt werde,
weil die Erhaltung des Lebens und der ' Gesundheit darauf
beruhet . Man muß essen , um zu leben , und man will
nicht alle Tage einerlep essen. Die Bereitung so man¬
cherlei ) Speisen , ein gewisses Maß oder Ordnung , er¬
fordert sowohl Wiss -rischa Len als Uebung.

Di ? Kochkunst ist daher immer eine der wichtigsten
Theile der Kenntnisse , mitder sich das weibliche Geschlecht
bekannt machen , und in welcher sie sich fleißig üben muß;
sie ist auch nicht so leicht , als es sich manche , die die
Sache noch nicht selbst angegriffen haben , vorsteklen möch-
len . Es kommt dabey nicht sowohl darauf an , daß eine
Speise sv gekocht werde , daß sie genossen werden kann,
es muß vornehmlich bey Bereitung derselben darauf gese¬
hen melden , daß sie wohlschmcck nd , der Gesundheit nicht
nachtheilig , nutz mit der möglichsten Sparsamkeit zuge-
richtet seye . In Ansehung des Maßes der zu einem Ge¬
richte erforderlichen Zubehörden , können nur allzuleiclit
die beträchtlichsten Fehler begangen werden , wovon sowohl
her Gesundheit als dem Beutel Nachtheil zuwächst . All-
zvfett gekokte und mit Gewürzen überhäufle Speisen
sind nicht für jeden wohlschmeckend , und der Gesundheck
sehr schädlich . Das rechte Maß hiebey kann nur durch >
eigene Uebung und Erfahrung erlernt werden : am m" - j
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sien wich das Maß des Zuckers , Gewürzes , der Eyek
überschritten , weil die ersten beyden Stücke in der Güte
und letztere in der Größe sehr unterschieden sind , auf wel¬
che Verschiedenheit die erforderliche Rücksicht nicht allettial
genommen zn werden pflegt . Es ist alsonolhwendig , daß
man bey Verfertigung der Speisen sich genau in allen Stü¬
cken nach dem Kvchbuche richtet . Doch ist eine Köchin herz¬
lich zu bedauern . die bey Bereitung der gewöhnlichsten
und alltäglich vorkommenden Speisen das Kochbuch in der
Hand oder neben sich liegen haben muß . Bey gewissen
Speisen , welche nicht oft genug verkommen , ist es uoth-
wendig , weil man nicht alles was zu ihrer Zurichtung er¬
fordert wird , im Gedächtnisse behalten kann.

Zum Kochen gehört aber nicht nur Wissenschaft , die
Speisen zuzm- ichten , sondern auch ein bereiteter Vorrath
der Materialien für die Küche. Diese besteht in Zeit - und
Dauerspeiscn , und in den Gewürzen und übrigen Znthu»
ten , wodurch einer Speise der gute Geschmack gegeben
wird . Zeitspeisen sind diejenigen , die nur in einer bald
kürzeren , bald längeren Jahrszeit zu haben sind , und wor¬
unter alle Gartengewächse , die grün und frisch verspeiset
zu werden pflegen , die sich nicht in Gewölben , Kellern,
Einsatzplätzen , oderauch im freyen Boden durch den Win¬
ter frisch erhalten lassen, zu zahlen , Spargeln , Brockel,
grüne Erbsen , Sallat , Bohnen , Karviol « Spinat rc . ge¬
hört in die Klasse . Auch die Fleisch - und Fischartm sind
in gewissem Verstände hicher zu rechnen . Gewisse Gat¬
tungen von Wildprät werden nur zu gewissen Zeiten ge¬
schossen. Das Lammfleisch schrankt sich nur in eine gewisse
Periode ein , eben jo das Kalbfleisch , und manches Geflü¬
gel . Dauerspeiftn sind hingegen solche , welche das ganze
Jahr hindurch aufgehoben und in der Küche gebraucht
werden können , Hierher gehören die Artikel aus dem
Pflanzenreiche , vornehmlich der Saame dieser Gewächse , die
gegessen werden , als Erbsen , Bohnen , Linsen , Grütze von
mancherley Fruchtarten , Gersten , alles gewelkte oder ge¬
dörrte Obst , Zwetschen , Birn - und Apfelschnitze, gewelkte
oder gedörrte Gartenpflanzen , Spinat , Winter - oder Braun-
kohl , Bohnen , Karviol rc. mit Salz eingemachte Produk¬
te aus dem Pflanzenreiche , Sauerkraut , weiße Rüben,
Mangold und Salatstiele rc. ; allerley geräucherte und ge¬
dorrte Fische , geräuchertes oder geböckeltes Fleisch Schin-



?en , Speck , Würste , Käse und so weiter . In allen oder
doch in vielen Artikeln von haltbaren Dauerspeisen muß
man zu rechter Zeit sich einen Vorrats ) nicht nur sammeln,son - .»
dern ihn auch zu bewahren und zu Rathe zu halten wissen/
Gedörrtes Obst dauert am längsten , und laßt sich mehrere
Jahre aufbehalken , gerakh auch nicht alle Jahre , daher
muß man den in einem fruchtbaren Jahrgang gemachten
Vorralh nicht gleich ganz gebrauchen , sondern eine vor^
sichtige Eintheilung davon machen , damit man in Mißjah¬
ren oder bey andern widrigen Zufällen nicht genöthiget
seye , solches für doppelte Preise einzukaufen . Kann man
sich seine Provision aus seiner eigenen Wirthschaftanschaf-
fen , so hat man nur darauf zu scheu , daß alles zur rech¬
ten Zeit gesammelt , und das , was noch einer besonder»
Zubereitung bedarf , aufdieerforderliche Artzugerichtet un!>
wohl aufbewahrek w,erde. Hat man diesen Vortheil nicht,
und muß man sich feine Provision um baares Geld an-
fchaffen , welches der gewöhnliche Kall für die Bewohner
grö ßerer Städte ist : so hat m m vornehmlich daraufzu sehen,
daß man sich dasBienöthigtezürechterZeit uu ) wenn dieZVaa-
ren gm wohlfeilsten sind , anschasse. Manches und vor«
nehmlich dasjenige , was die Verkäufer besser aufbehalten,
können , als man im Hause aus Mangel der Gelegenheit
nicht kann , kauft sich vortheilhafter , erst zur Zeit , wenn !
man es ' gebrauchen will , z . B, Braunkohl rc . Wohnt rvu, >
in der Stadt ., wo man das benöthigte Gewürz täglich ,
aus dem Kaufladen holen lassen kann , so hat man nicht j
nothtg , sich einen beträglichen Vorrqth davon anzuschaf-
feu , jedoch soll mau es auch nicht in ganz kleinen Por¬
tionen , und etwa nur so viel , als man auf einmal ge¬
braucht , oder Kreuzerrveise kaufen , weil man es allemal
theuerer bezahlen müßte . Zucker und solche Erfordern jst
M der Oekonomie , wovon eine stärkere Consumtlon ge¬
macht wixd , müssen immer in größerer Quantität ange-
kguft werden , weil der Kaufmann in diesem Falle alle¬
mal wohlfeilere Preise macht.

' Bey einiges , vornehmlich den Dauerspeksen , ist eS
auch nicht ökonomisch gehandelt , wenn der Aorrath , den
Mau sich gemacht hat , znbald und in kurzer Zeit äufge-
zthrt wärde . Man muß daher durch einen etliche Jahre
hindurch erfolgten Ertrag dieser öder jener Artikel sich
mHt verleiten l rss ' n , verschwenderisch umzugehen , sondern



iyiyrer eine wohlbesetzte Speisekammer haben , m welcher
sich eine gewisse Anzahl Schubladen mit allerhand angesüllt

Gesinden , z . B . Mehl , Salz , Linsen , Erbsen , Gersten,
'Hl' rieß , Reiß u . s. rv . Ferner muß man auch Schmalz,
Butter , Käse in gehörigen Gefäßen haben . Auch muß selbe
Mit verschiedenen Stellen zu Äpfeln , Birnen , Quitten,
chch andern Sachen versehen ftyn . Haup -rsachlich muß sich
allda befinden eine gute Wage , Schneiomesser rc. Oben an
der Höhe der Speisekammer müssen Haken Und Ringe
seyn , damit man an selbige geselchtes Fleisch , Zungen,
Schinken ', Wurste rc. daran hangen kann . Die Lage der¬
selben muß nahe an der Küche seyn , doch darf sie schlech¬
terdings der Sonne nickt ausgefttzet seyn , ihre Fenster
müssen öfters eröffnet werden , damit die Kammer nicht
dumpfig werde , die da ausbehaltenen Sachen nicht verder¬
ben , und wenn man sich eine Zeitlang darin erhalten muß;
die Gesundheit wegen des großen Gemisches von Gerüche »'
und Ausdünstungen nicht leide . Inwendig müssen aber
die Fenster mit Drahlgitter versehen seyn , damit man
aus selber nichts herauSlrngen kann.

In Absicht aüf die Art zu kochen , lassen sich keine all¬
gemeine Vorschriften ertheilen . Einige l eben seit gekochte,,
stärk gewürzte und gesalzene Speisen , audcre gerade von

> allem das Gegentheil . Einige wollen alle Gerichte sehr
l lveich gekocht haben , andere dagegen alles noch etwas
^ hart , und selbst die Braten noch zum Theil roh auf
! Tische haben . Wenn man hiebest allein auf die

Gesundheit sehen wollte , so würde freylich derselben doch
Weniges fettes , sparsamer gewürztes Essen besser gerathen
werden. Aus - und inländische Gewürze sollen möglichst
vermieden , oder wenigstens die allzustorken nur in geringem
Maß in unfern deutschen Küchen gebraucht werden . Es
gibt Hauser , wo alle Speise » ungemein schmockhaft zuge»

§ richtet werden , und die außer dem . Zucker und Z -mmck,
! kein ausländifckeK Gewürz erhalten , sondern denSpeisen der

gute Geschmack bloß mjt selbst erzogenenwohlriechendenKräu-
^rn , und vorzüglich mkt dein Bafilikum gegeben wird.
Allzufettes schwächt und verschleimt den Magen und die Ein-
gkweitze ^ und ' benimmt nach und nach die Eßsust . Die Er-
fthrung kann einem jeden lehren , daß Dienstboten , wel¬
che aus einer magern Küche zu einer fetten Kost kommen,

anfänglich starke Esser sind , und sich , der ihrer Mer-
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nungnach , besser gekochten Speisen ekneZekt lang ungemein
wohlschmecken lassen , aber die Eßlusi bald verlieren und
sparsame Esser abgeben . Die Erfahrung scheint doch zu^
beweisen , oder wenigstens wahrscheinlich zu machen , daß
allzufettgekochtes Essen den Magen und die Verdauuogs-
kräfte schwächt . Inzwischen muß sich ein Koch oder Kö¬
chin hierin nach dem Geschmacke der Hauptpersonen im
Hause zu richten suchen. Ist die Herrschaft an fette oder
wohlgewürzte Speisen gewohnt , will es alles etwas derb,
und nicht weich gekocht haben , so werden sie wohl thun,
wenn sie wenigstens den Mittelweg einschlagen , und un¬
ter möglichster Gorge für ihre Gesundheit , ihren Ge¬
schmack zu befriedigen suchen.

Da sowohl bey gewöhnlichen Essen als Gastmahlen
noch manches übrig bleibt , so muß eine haushälterische
Frau das was noch zu gebrauchen ist, reinlich und sorg¬
fältig aufbewahren , und nicht alles gleich dem Gesinde
Preis geben . Dieß erfordert sowohl die Sparsamkeit,
als auch die Vorsicht , daß das Gesinde nicht durch den Genuß
bloß leckerhafter Speisen zur Nascherey gewöhnt werde,
wodurch alsdann auch Untreue entstehen kann . Zn dem
guten Gebrauche des sogenannten Abhubs oder der aufder
Tafel übrig gebliebenen Speisen , besieht ein sehr wesentli¬
cher Theil einer guten Oekonomie und Eintheilung ; diese ^
können auf so mancherlei ) Weift für die Herrntafel selbst,
als auch für die im Hause zu speisenden Tische mit Nußen
verwendet werden . Einige Beyspieie hievon ! als von ge¬
bratenen Haasen , Hühnern , Kapaunen , Indian , Reh,
und dergleichen kann man Tages darauf , Fillets , Ra«
gvvs u . s. w . geben . Kommen ganz unangeschnittene
Hühner , Kapäunel und dergleichen von der Tafel , so kann
man sie wärmen und eine Brühe darüber machen, oder in !
eine Pastete einschlagen , und auf solche Weise laßt sich ^
vieles in Ersparung bringen . Eine gute Wirthin muß
sich, wenn mehrere Geschäfte in ihrem Hause vorfallen,
als durch ihr Gesinde verrichtet werden können , vor den,
sogenannten Helferinnen oder Kuchelweibcrn , die oft zmar
ohne Lohn oder Geld bshstlstich sind , aber mit allerley
Haushaltungsartikeln und Ueberblsibftln beschenkt fty"
wollen , äußerst hüten . Lieber hatte man sich kn nöthigen >
Fällen an bekannte redliche Personen , und gebe ihnen ge- .
wöhnlrcheu Lohn an Gelbe ohne ihnen täglichen Zutritt
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ins Haus zu erlauben , wodurch sie sich berechtiget glaube »,
sich als Bekannte des Hauses durch Zueignung aller Din-

, ge, die sie vorsinden , selbst bezahlt zu machen . Denn eine
" solche Bezahlung kommt immer dreyfach höher, als der ge¬

wöhnliche Taglohn.
Arbeiter und daS Gesinde mit Speisung und Lohn aufdie

billigste Weise behandeln , ist einewirklicheSparsamkeit , den»
einsolcherBehandelter arbeitet uns gerne mitTreueundFleiK,
wenn wir uns einmal sein Vertrauen , Zuneigung und Dank¬
barkeit erworben haben . Uebrigens kann durch nichts eine
Haushaltung leichter und geschwinder in einen gänzlichen
Zerfall gebracht werden , als durch zu großen Aufwand in
der Küche. Unordnung in der Haushaltung ist die größte
Quelle der Verschwendung ; hingegen kann durch eine güte
und anhaltende Ordnung vieles erspart werden . Eine jede
Arbeit , alle Vorfälle in der Qekvnvmie muffen eine bestimmte
Ordnung haben , so weit es die Zufälligkeit menschlicher
Dinge gestattet . Eine gewisse Zeit z. B . zu der Mahl¬
zeit , bringt einen vielfältigen Nutzen . Man will mir den
Verbrauch des Holzes auführen , der nothwendig viel grö¬
ßer aus -allen muß , wenn die Köchin das Effen aufzwölf
Uhr zubereitet , und csda  keine festgesetzte Ordnung inr
Speisen ist , bis ein Uhr , ja spater warm erhalten muß.
Sparsamkeit ist ein herrliches Mittel unser Vermögen zir
verviklfälrigen und dem Mangel vorzubeugen.

Alles dieses , was über die Sparsamkeit in der Küche
gesagt worden , sind nur Winke für die Wirtschafterinnen,
denn alle die möglichen Falle wo eine Haushälterin durch
gute Einrichtung , Ersparung bewirken kann , einzeln anzu¬
führen , erlaubt der Raum nicht ; wir ermahnen nochmals
mit herzlicher Aufrichtigkeit unsere gegebenen Anweisungen
als Hauptregeln zu betrachten , und sie so v -el möglich an¬
zuwenden und zu benutzen , wir sind vergewißt , daß sie i»
gewissen Fällen Nutzen daraus ziehen werden.
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Dritter Abschnitt.
DtrzeichNiß Arten von Fleisch , Fischen,

Obste und Pflanzen , in welchen Monathen
sie am geschmackvollsten zu haben und zu

genießen sind.

^Ä ' ewkß ist es , daß in jedem Monate Felder , Gärtetl,
Flüsse und Wälder etwas neues darreichen , welches sowohl
unsere Gesundheit , als auch die uns so angenehme Ver»
Änderung im Geschmacke erhält . Es ist also dieses Ver¬
zeichniß sehr vortheilhast und bequem , um des Nachdem
kenS übethoben zu seyn . Man saugt also mit dem Anfänge
des Jahres - au.

Im Jänner.  In diesem Monate kann man an
Fleischarten nebst dem Rindfleische folgendes haben : Kalb¬
fleisch . Schöpsenfleisch , Schweinfleisch , roth und schwar¬
zes Wildpr .at , Hasen , Fasanen , Indianen , Rebhühner,
Kapaunen , Hühner , Tauben und allerhand Arten von
Vögeln . An Fischen erhält man Karpfen , Hechte , Persch¬
ling , Schleyen , Aals , Platteisel , Lachse , Stockstsch , Lavcr-
don , Fischotter , Häringe , Bricken , Pückliuge , Austern,
Schnecken . An Kohlgewächsen liefert uns eine sorgfäl¬
tige Aufbewahrung für den Winter noch Kohlrabi , Rü¬
den , gelbe Rüben , blauen Kohl , weißen Kohl , rothe Sel¬
lerie , Petersilie , Antivien , Retlig , Erdäpfel , Brunnenkresse,
Mmterrabunzeln . Das gedorrte Obst ist zu jeder Zeit
zu haben.

Im Februar.  In diesem Monate erhält man noch
alle die Arten vom Fleische und Farkchen in Menge . Ha¬
fen sind gegen das Ende .dieses Monats nicht mehr gut.
An Fischen besonders Lachse , Karpfen , Forellen und so
weiter ; dann alle übrigen Fische wie im Jänner , eben so
alle Gattungen Kohl und Wurzelgewächse ; in der Hälfte
des Monats ist schon zu haben : Lrunneakresse , jungerPe-



tersilie und Sellerie , Retkig, Löffelkraut, Antt'vken , Kör-
belkraut , Rabunzeln , Spinal , Zwiebel und Knoblauch. '

Im März . Nebst den bekannten Fleischartcn, Mt
^ es schon gegen Ende dks Monars junge Hasen oder so«

genannte Marzenhaftln und junge Hühner , wilde Gänse
und Enten . An Fischen nebst dem Lachse , Karpfen, Hechte-
Schleyen und Aale , auch Grundeln , Frösche . Aus den

j Gärten erhalt man noch alle Arten von Saltzar , darin
Sauerampfeu , Spinat , Spargel , Salbey , Majoran,
Schnittling und Petersilie i dann Erdschwamme und ver¬
schiedene Kräuter.

Im April . Lammfleisch , junges Schweinfleisch,
junge Helfen, Hühner und Tauben, gegen Ende des Mo-

^ nals sind schon zu haben junge Ganse und Aenten . An
Fischen sind besonders gut die Aale, Weißfische und Grün¬
deln , dann Stör . Wrldprat ist nünmehro seltener . An
Gartengewächsen : guten Retkig , Sellerie , Petersilie, jun>
he Arlischoken - Happetsallar , junge Gurken , dann junge
Kohlrüben und Champignons , nebst Anismttrzcln.

Zm Play . D.a gibt es Schöpsen - und Kalbfleisch,
Hasen, Gänse , Aenten , Hühner , junge Kapaunen und
Indian , Tauben , Wachteln ; von Fischen sind vorzüglich
Hut : Lachse , Forellen, Weißfische, Verschlinge , Aale , Hech-

. te , Karpfen , dann Frösche und Krebse , besonders find
nunmehr die Wasserhühner oder Dukanten sehr gut . Von
Küchciigesvachsen erhalt man rothe, weiße und gelbe Rü¬
ben, Kohlbrockeln, Krank- frischen Meerrttlig , Sellerie und
Petersiliewurzsln , dann Steckrüben , Happelsallat , guten
Ntttig , Saueramvfen , Gurken und Spinat . Auch ist
die Butter in diesem Monate am besten.

Im I u n y . In diesem Monate hat man Kalbfleisch,
! Schweinfleisch, Ganse, Aenten , Hühner, Kapaune, Ir,dran,
^ Tauben und Wachteln ; Fische erhält man jcßt von al-

!llrley Art . Es gibt auch schon wilde Gänse und Aenten.
^ie Garten liefern uns Kraut , rotbe, weiße und gelbe
diuben , und alles wie im vorigen MöNate. Von Obst
nnd zn haben : Erdbcer, Kirschen, Amerillen und Mus -r
katellerbirnen. Es gibt auch schöne grüne Erbsen.

> . 3m July . Alle in vorigen Monaten angezeigte
! o 'effcharten und Fische sind auch noch in diesem Monate
! »u haben ; nur ist zu Merken , daß es mehr Fische gibt,
! ^ eil die Fischekey viel chätigc ? anfängt . Aus den Küche,



gärten erhalt man in Menge allerhand Kohl , Rüben , Sal-
lat , Visolen , besonders den schwarzen Rettig . Die Obst¬
gärten geben Früchte an Birnen , Wcichseln re.

Im August.  Nebst dem Kalbfleisch und Schwein¬
fleisch , sind jetzt die Spanferkel am besten , so wie jedes
Flügelwerk am fleischigsten und sehr geschmackvoll ist ; es
gibt auch schon frisches , schwarz und rothes Wildprat:
der Hirsch ist um diese Zeit am besten. Hasen werden
um diese Zeit nicht geachtet . Desto besser sind die Rebhuhn .
nir , Wachteln und Lerchen. An Wurzelgewächsen ist gar f
kein Mangel , besonders ist das weiße Kraut gut . Das
Dost ist in diesem Monat am besten im Safte , so wie eS
auch Melonen und Zwelschen gibt . Die Schwämme sind
zum Trocknen zu sammeln.

Im September.  Man hat in diesem Monate
-as Rindfleisch am besten , das Kalb - und Schöpsenfleisch
ist besonders fett , Spanfärkel sind nun nicht mehr so gut.
Wildprät gibt es nun schon genug , am meisten aber gibt
es Vögel , als Schnepfen , Drosseln , Krametsvögel , Ler¬
chen , Finken , Masel und Haselhühner . Die Fische sind
nunmehro auch besser als in den Sommermonaten , die
Krebse hingegen sind nicht mehr gut . Die Garten liefern
noch immer ihre Früchte , wie im vorigen Monat , und
das Obst dauert ebenfalls fort , bis auf die Wechseln,
hingegen hat man schon Weintrauben , Pflrschen und
Sepfel.

Im Oktober.  Auch in diesem Monate hat man
am Fleische kehren Mangel , schwarz - und rothes Wild-
prät ist in der Menge vorhanden . Vögel gibt es noch im¬
mer im Ueberfluß , Fische ebenfalls . Auch an Kuchenge-
wächsen -und Gartenfrüchten leidet man keine Noch , auch
hat man noch Obst genug , nebst den Wrivtrauben und
Pfirsichen gibt es noch Mespeln , Bergamot - und Kaistrbirn.

Im November.  Man hat in diesem Monate
Rind - und Schöpsenfleisch , das Kalbfleisch wird schon >
selten , und das Schweinfleisch ist nicht mehr dienlich, ^
hingegen hat man um so mehr geräuchertes Fleisch , als .
Schinken , Zungen , Schweinfleisch , Würste , Wildprät j
mangelt keines, Hasen gibt es nunmehro gering , eben st
auch noch Vögel . An Kohlgewächsen hat man guten BrE j
kohl und Weißkraut . >



Im December . Hat man gleichfalls noch alle
Gattungen Fleisch und Wtldprär , das Flügclwcrk ist in
dieser Zeit körnicht. Es gibt jetzt gute Schnecken , Austern,
die Fische sind nun am besten von aller Art , so hat man auch
frische Häringe , Pncklinge , Lachse werden jetzt mit Vor.
theck einmannirt , so wie Forellen . Obst - gibt es gedörrtes,
und Kohl und Wurzelgewächse dasjenige , so im Keller
aufbewahret wird.

Auf diese Art hat man nun von allem dem , was in
jedem Monate zu allerhand Speisen zu haben ist , alle¬
genau ausgezeichnet . Man darf nur in jedem Monate
nachfthen / was man in selbem vorzüglich erhält , und die
Speisen verfertigen . Wozu man die Zubereitung aus die--
Hm Werk ersehen kann.

Vierter Abschnitt.
Von der Zierlichkeit im Anrichten der Speisen,

und Aufträgen derselben.

dluf das Anrichten der Speisen kömmt viel an , und man
beurtheilt die Geschicklichkeit und Reinlichkeit einer Köchin
danach . Daher muß man bey dem Anrichten und Aufträgen
der Speisen darauf sehen , daß die Schüsseln auf dem An-
richllisch nicht unterwärts Unreinigkeiten annehmen , und
damit an den Tisch gebracht werden . Man muß daher

He Schusseln vor den: Hiireintragen in das Speisezimmer,
mit einem säubern Tuche abwlschen , und die etwa ab-
gesetzte Asche, Kohlen , oder andere Unreinigkeiten abneh-
men . Wenn eine Hausfrau ihren Karakter recht be-
haupten will , so darf ste nicht nur ihre Geschicklichkeit
dey Gasiereyen zeigen , nein , sondern sie muß auch den
täglichen Tlsch mit gehöriger Abwechslung herzurichten
wissen , denn man ißt sich der besten Speisen zuwider,
wenn man sie zu oft erhält , oder wenn sie nicht so gewählt
werden , wie sie zusammen passen . Es sind Beyspiele
bekannt,^daß Personen für gewisse Speisen , die sie sonst

SS '
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fehj ? geliebt - einen Ekel bekommen haben , weil sie solche
allzuhäusig haben essen muffen . Hauptsächlich ist daran
gelegen , daß alles wohlschmeckend zugenchtet werde ; da¬
her kömmt es nicht allemal darauf an , daß es sehr
rheure , und prächtige Speisen sind , denn zwischen Pracht
und Niedlichkeit ist ein großer Unterschied , ersicres kostet
viel , letzteres nicht , sondern bestehet nur in der kleinen
Geschicklichkeit , jede Speise , das ihr eigene Ansehen , mit
einer kleinen Verschönerung , die in der Speise selbst liegt,
zu geben ; dazu kann die Wendung des auszutragerrdcn
Gesichts , und manche Kleinigkeiten , die man sonst eben
nicht , hier aber sehr bemerkt , beytragen . Das ganze
Kunststückchen gut anrichren zu können , beruht auf fvl-
genden Grundsätzen , als:

Erstens . Ist der Hauptgrundsatz , daß man sucht
diejenigen Theile des Gerichts dem Auge gleich merkbar
zu machem - die gemeiniglich für die schönsten gehalten
werden , um den Appetit der speisenden Personen desto
schneller erwecken zu können . Daraus folgt denn im
Gegentheil , daß man alle diejenigen Theilr , die das
nicht bewirken , entweder ganz verdeckt , oder mit gewis¬
sen andern Gegenständen verschönert ., und ihnen so zu
Hülfe komcke . Die Hausfrau muß,mit ihren Speisen
so umgehe « , wie manche Schöne mit ihrer Figur an
der Toilette , wenn sie stch fehlende Reize zu geben , oder
die - die sie nicht hat - zu geben sucht.

Zw eptens . Don der Suppe . Ist selbe eine Sem¬
melsuppe , so müssen die Scheiben ganz dünnwürflichl und
endlich geschnitten werden . Man muß die Semmel nicht
trocken über die Brühe heräusragen scheu . Man tanchl
sie daher mit einem Löffel unter , daß sie sich dadurch auf
der Oberfläche der Suppe recht niedlich vertheilen . Ist
es eine Brotsuppe , so kann man srlbe mit Epern , Wur¬
steln - gebackener Leber von Hühnern zieren . Geriebene
Muskatnuß pflegt man nur auf Suppen zu streuen , die
von Fleischbrühe gemacht werden . Zucker undZimmet auf
Suppe von Milch und Wein.

Drittens.  Von dem Fleische . Besonders muß rtra»
allezeit ein schönes Taftlstück zum Rindfleische nehmen , trnd
darauf sehen , daß die äußere fleischreichere Seite die
oberste in der Schüssel sey ; gemeiniglich rpird es so wie es
ist, ohe alle , oder doch nur mit mit sehr weniger Brühe

t
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aufgetragen , weil die Brühen und Soßen Meistens
dazu gegeben werden , welche meistens in Krenen, rochen
Rüben , Gurken , Senf und andern Brühenvon Milch
bestehen , zu selben legt man auch auf die Schüssel
gelbe Rüben, Sellerie , und der Rand der Schüssel , so
wie das Fleisch wird mit Psttrstlie bestreuet. Pökelfleisch
wird auch gern mit Petersilie garnkrt, und man verfahrt-
wie bey dem frischen Rindfleische . Auch gibt man nebst
dein Rindfleische noch frische bder gepökelte Ochsenzungen-

Viertens.  Von Zuspeisen . Selbe bestehen meistens
in saurem und süßem Kraut , Kohl, Rüben , Erbsen, Kohl¬
rabi rc . , und es ist darauf zu scheu , daß sie gut zuge-

' richtet werden , übrigens pflegt man selbe mit allerley Zu-
, thaten und Nebenii'. gredienzien zu belegen und zu garni-
j ren , welche man .zur Erhöhung ihres Geschmacks bryfügk.

So machen zum Beyspiel, bey dem Sauerkraut die Brat¬
würste und Schweinefleisch , bey dem Kohl die gebratenes
Kesten und gebackenen Pasesen die Garnirüng aus.

Fünftens.  Beym Braten ist vor allen Singen dar¬
auf zu sehen , daß selbe warm , mithin wenn fle fertig-

^ zugleich zu Tische kommen , wozu denn nöthig ist , daß
man seine Zeit wohl abmißt Mnd überlegt , wie lange ein

! jedes zu braten hat, und solches muß gegen dik Zeit, da
ste zu Tische sollen , berechnet werden . Bep dem Geflügel
ist besonders zu merken , daß die Brüst oben, der Kopf

i auf dem Rande der Schüssel , und die Füssk unten liegett
müssen.

BeyM Dpicken ist eine gewisse Shmetrie zu beobach¬
ten, - ie sich beym Aufträgen ganz wohl ausnimmt . Der
kälberne Brüten wird also gelegt, daß die Nierenseite als
eines der schönsten Stücke , oben liege und ins Auge falle;
Anders ist es mit dem Schöpsenbraten , das Fell davon

! ist nicht allen angenehm, darum wird er auf die fleisch»
j reichste Seite gelegt . Aer Schweinsbraten muß so gelegt
! werden, daß die Rippen unten liegen und verdeckt sind.

Ein gebratener Hase liegt mit dem Rücken oben . seine
> größte Zierde erhält er durchs Spicken, man kann ihn
l auch mit Limoniescheiben belegen . Zimmer von rstbem

tmd schrvarzeki Wildprät find Braten vom ersten Range,
, ße werden ebenfalls mit Limoniesckkiben garnirt - und

kehren die inivendige Seite sowohl als die Keulen r ach
ilnken , die äußere aber nach oben zu. Man pflegt auch

Ss »



644

noch einige Braten zu garntren : z. B . einen Kehrücken
mir Lerchen und Kranawetsvögelu , womit der Rand der
Schüsseln zierlich belegt wird.

Sechstens.  Vom Dessert oder Nachlisch . Dieses
ist der letzte Aufsatz auf der Tafel , welcher hauptsächlich
aus allerley Fruchten , trocknen oder feuchten Konfitüren,
Gelecs und so fort bestehet. An große « Tafeln , als : bey
Hochzeiten , Priminzen rc. verbindet man mit dem Dessert
viele Sinnbilder ur d figürliche Vorstellungen , welche auf
die Lustbarkeiten oder das Festin Bezug haben . Die mei¬
sten Vorstellungen bey großen Dessert - sind Tempel , Lust«
gärten mit Spaziergängen , Gebäude , ländliche Gruppen,
Springbrunnen , Parieren , Vasen und Statuen , zu wel¬
chen letzteren in der Porzettainfabrik die schönsten und
zierlichsten von allen nur erdenklichen Stellungen zube¬
reitet , und zu haben sind. Das Mittelstück eines Auf¬
satzes ist auch wohl aus Spiegelglas , oder auch nur auS
weißem Glase , auch sind die architektonischen Verzierun¬
gen von Glas anwendbar . In vornehmen Häusern hat
man insgemein hinlänglichen Vorralh von Pvrzellan-
ssguren und Glaswerk zu den Dessertaufsätzen . Um den
Aufsatz herum wird das Konfekt gestellt . Um das Kon¬
fekt herum kommen die Kompoten zu stehen , und müssen
daher die besten Früchte , auch öfters solche , die außer
der JahrSzeit durch Kunst zur Reife gebracht worden
sind , herbcygeschafft werden . Die gefrornen Sachen,
Kremes , Gelees , Blamaschee , Sulzen müssen kurz vorher
aus den Form , Modellen und Eisbüchsen herausgenom¬
men werden , wenn sie bey dem Genuß des Desserts ihre
größte Güte haben sollen.

X



Fünfter Abschnitt.
> Von der Anordnung der Tafeln , nebst Beyspielen
. einiger Speis - und Suppeezetteln für Fleisch-
! und Fasttage.

! eine Köchin nicht nur allein zu kochen , sondern
§ auch eine Tafel anzugebcn wissen muß , so hat man hier
j ohngefähr die Speisen angeben wollen , wie es in Wien
' in den meisten wohlhabenden Hausern üblich ist, die Ta¬

fel zu besehen . Auch hat man einige Zeichnungen hin¬
zugefügt , welche den Numern nach zeigen , wie die Schüs¬
seln angesetzt werden müssen , welches den Anfängerinnen,
die in Zusammensetzung der Mahlzeiten noch nicht hin¬
länglich genug geübt sind , sehr willkommen seyn wird.
Die Speisezettel sind aach alle so eingerichtet , daß man
für so viel Personen , als man nur immer will , ohne
erst viel nachzudenken nach Belieben eineu wählen könne.
H ' crbey muß man sich nur nach der Jahrszeit richten,

! was in jedem Monate vor Speisen im Gange sind , als
in diesem Monate ist am rarsten das Schöpsenfleisch , in
einem andern das Kalbfleisch . Zu dieser Zeit hat man
Hasen , Gänse u . s. f. ; . überhaupt muß eine vernünftige
Hausfrau den Tisch sowohl nach Verhältniß ihrer Ein¬
künfte als nach Beschaffenheit der Lebensart und den Ar¬
beiten derjenigen , welche sie zu speisen hat , besorgen,
und sie muß bey der Wahl der Speisen auf ihr Ver-

i wögen und auf die Gesundheit ihrer Angehörigen immer
j ihre Rücksicht nehmen . . Und eben bey Anordnung und

Besorgung des Tisches kann sic eine wahre Sparsamkeit
! zeigen. Wenige und gutgekochte Speisen sättigen immer
! besser , und sind im Geschmacke und der Gesundheit - an¬

gemessener , als viele Schüsseln , die Gerichte enthalten,
j beren Zubereitung so beschaffen ist , daß man im Voraus
! uon ihrem Genüsse Uebelkeiten und Zerstörung der Ge¬

sundheit befürchten muß . so müstdn auch di - Speise » ,
^ wenn d-rey mehrere sind, allezeit kleiner seyn,



Kon der Herrichtung der Tafel . Von der Veschaf»
frnheit der Tische ist nicht viel zu sagen , denn an man¬
chen Orten sind sie oval , an manchen rund , meistens
aber lang , weiche die besten sind , nur muffen sie nicht
Aber zwei) Esten breit seyn . Man theile st ) auf 8 , 12,
16 und 24 Personen , und nach dieser rechnet wanseine
Ordnungen . Die Tafel muß hauptsächlich so ges- tzt seyy, i
daß die Aufwärter könnett rund herumgehen, und einer
ohne den ändern zu beschweren , aufstehcn kann . Das i
auf d>nn Lisch kommende Gedecke muß mit einer schnee¬
weißen Farbe prangen. Ein schönes weißes glänzendes
Tischgedecke ist gemeiniglich der Vorbothe einer reinlichen
Mahlzeit . Das Tischtuch » nd die Servietten müssen
immer zusammen gehören , und eines und eben desselben
Musters ftyn. Bey grochcn GastereyM wird gemeiniglich
Damastzeng genommen, so wie die Löffel und Messer
von Silber stnd , und nicht nur astein abgewaschen , son-
dern Helle gemacht , und polirt werden müssen , beson¬
ders muß darauf geachtet werden , daß die Messer scharf i
sind. Die übrigen Vorkehrungen sind ohnehin bekannt ; j
z. B . daß die Gläser gut ausgewaschen werden , daß die
Tafel so gerichtet werde , daß alles bequem stht , daß die !
Teiler bey jeder Speise gewechselt , und besonders zur . '
falte » Jahreszeit mit seinem reinem Tuche abgewischt wer- §
den müssen. Am besten ist es , wenn mit Porzellain, wie
bey >ey meisten Tafeln gebräuchlich , seroirt wird. Auch j
daß man sich beym Vorlegen nicht schon gebrapM*
LöHel bedient u. f. f.



Abwechslung von Speisezetteln an Fleisch - und
Fasttagen nach den Monaten zu Speisen auf

jeden Tag in der Woche *) , wo jede Schüssel
für sich auf die Tafel gegeben wird.

Monat Jänner.
So n » tag.

Braune Suppe mit Nudeln.
Rindfleisch mit Kavernsoß.
Faschirten Kohlrabi.
Tauvenpastele.
Kälbernes Bratel mit Salat.

Montag.
Gehäcksuppe.
Bouf a la Mode.
Saure Rüben mit Augsbur¬

ger Würstenl
S .peckknödk-l mit Kaiserfleisch.
Gebratenen Hasen.

Dienstag.
Reiß mit gefülltem Brüste ! .
Rindfleisch mit Knoblauch-

kren.
Scherrüben mit Kaiserfleisch.
Rostbratel in d ?r Soß.
Kapaun mit Salat . '

Mittwoch.
Lebersuppe.
Rindfleisch mit Sardellensoß.
Sauerkraut mit gebäckner

Leber.
AngegangeneKarbonade!,

Zchweiucnes Bratel mit
Salat.

Donnerstag,
fleischknöd cl in der Suppe.
Rindfleisch auf cnglische ' Brt.
Blauen Kohl mit Kesten und

Bratwurst.
Gewickelte kalberne Brust.
Kranawetvögel.

Frey tag.
Chokoladesuppe.
Gefüllte ffridata,
Gelbe Rüben mit gebacheney

^ Fröfchen.
Wespennest.
Schiel mit Butter.

Samsta g.
Champignon suppe.
Eyer mit Sauerampsen . '
Spinat mit gebackenenGrun-

dely.
Hausen knöderln.
Gebackene Acpsel.

* ) ttyi nicht weitläufig zu werben , bat man nur ei.n,e
Woche für jedes Monat angesetzt ; durch kleine Abän¬
derungen lasse» sich leicht dje übrigen drep Wochen m
jedem Monate angebea. '
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Monat Februar.

Sonntag-
Schlickkrapfeln in der Suppe.
Rindfleisch mil Oberskren.
GrünerKohl mir schwcinenen

Karbonadeln.
Schnitzel auf Niederländer

Art.
Rchschlegel mit Pomeranzen¬

salat.
Montag.

Leberknödel inderNindsnppe.
Rindfleisch auf französische

Art.
EelbeErbsen mitSelchfieisch.
Gedünstetes Wildprät.
Spanferkel.

Dienstag.
Brotsuppe mit Eyern.
Rindfleisch , blanschirtes.
Gelbe Rüben mit Leber.
SchöpsenenSchlegel mitErd-

äpfeln.
Gehackenes Lämmernes.

Mittwoch.
Sauerampfensuvve,
Rindfleisch mit kaltem Kren.
Weiße Rühen mir Spaniger.
Fleckpastete.
Fasan.

Donn erstag,
Speckknödel in der Suppe.
Rindfleisch , gedämpft.
Süßes Kraut mil Paftsen,
Frikando.
Schnepfen.

Freytag.
Wälschen Reiß.
Eyer im Nest.
Rogenkraut mit Stockfisch.

Pflaumnudeln.
Gebackene Krapfen.

Samstag,
Milchrahmsuppe.
Ragou von Eyern . '
Gehackte Rüben mit Sem-

mclfisckeln.
Griesknöderln.
Pcrschling.

Monat März.
Sonntag.

Abgegossene Suppe.
Rindfleisch aufbaierifche Art.
Gedünstetes Kraut.
Fleischbccherl.
Lämmernen Hafen.

M o u t a g.
Hirneiterlsuppe.
Rindfleisch gedünstetes.
Kohl , grüner , mit Lebcrwür-

sten.
Kälberne Schnitzel.
Märzenhasel.

Dienstag.
Böhmische Stippe.
Rindfleisch mit Oberskern.
Weiße Rüben , gedünstete.
Reißmeridon.
Gebratene Meridon.

Mittwoch.
Schühsuppe , weiße.
Rindfleisch , gewickeltes.
Kraut , gefülltes.
Faschirtcn Kalbskopf.
Kälberne Schlegel.

Donnerstag.
Jägersuppe.
Rindfleisch , aekraustes»
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Spinat mit gebackenen Kal-
bcrfüßen.

Hascheewandeln.
Schweinenes Bratel.

Freytag.
Erbsensuppe.
Eyerspeis , französische.
Kohl mit Krebsen gefüllt.
Kipfelkoch.
Braten , gebraten.

Samstag.
Schlcinsuppe mit Knödeln.
Gefüllte Eyer.
Scheerrüben mit Biberbrat-

würst.
Dampfnudeln.
Gebackenen Hecht.

Monat April.

Sonntag.
Rindfleisch mitChampkgnon-

soße.
Spargel mit Butter.
Ragoupasteten.
Gebratenes Gansel mit Sa¬

lat.

Montag.
, Marksuvve.

Rindlleisch auf holländisch.
Antivie , gekochten.
Lämmernes Eingemachtes.
Geb' a ene Hühner.

Dienstag.
Saftsuppe.
Rindfleisch in der Gurkeu-

soße.
Krank , gefülltes
Dchscnschwanz.
Gebackenes.  Lämmernes

Kerndcl.

Mittwoch.
Gestoßene Suppe . .
Spinat mir Kalbsleber.
Gedünstete Tauben.

Donn  erstag.
Hirnsuppe.
Rindfleisch mit Saueram-

pfannsoße.
Artischoken.
Schinkenfleckel.
Aenten.

Frey tag.
Fifchbeifchelsuppe.
Eycrrolaten.
Hechtkraut.
Biskotenwandeln.
Gebratene Aale.

Samstag,
Biersuppe.
Eycrfleckcln.
Köhkbrockeln.
Kindskochnudeln.
Gebackene Grundeln.

Monat May.

Sonntag.
Reiß mit einem Hahn.
Rindfleisch auf wälscke Art,
Sauerkraut milBratwürsten,
Gansleberpasteten.
Schöpfenen Schlegel.

Montag.
Markknödc - suppe.
Rindfleisch mit Gurken.
Köhkbrockeln mit Pafesen.
FrikandoschniHel.
Gebackene Hübner.

Dienstag.
Kaulifnvpe.
Rindfleisch auf ruffisch.
Kraut , gewickeltes , süßes-
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Kälbernes Eingemachtes.
Gebratene Wachteln.

Mittwoch.
Wurzelsuppe.
Rindfleisch in der Kasseroll-

snpoe.
Gelbe Rüben mit gebackener

Leber.
Eingemachte Hühner.
Indian , kieiner.

Donnerstag.
Gemischte Suppe von aller-

lcy Grü : en.
Rindfleisch mit Artischoken-

soße.
Kohlrabi mit Leber.
Nieren , schweinene, auf dem

Roste.
Gansel mir Salat.

Freyrag.
Mandelsuppe.
Eyerwürstel.
Grüne Erbsen mit gebackenen

Früschnr.
Gugelhupf.
Hausen , gebraten.

Samstag.
Fröschsuppe.
Eyerschmal ; .
Arrisckoken.
Daumwoilnudetn.
Lachs mit Essig und Oehl.

Monat Juny.

Sonntag.

Sakserg erste.
Rindfleisch , mit Knoblauch¬

kren.

»Kohl , gefüllter.
Pasteten mit Tauben.
Gansel mit Salat.

Montag.
Lebcrpfanzel.
Rindfleisch mit Mostkren.
Kraut mit Bratwürste.
Makaroni mit Schinken.
Gebackene Hühner.

Dienstag.
Französische Suppe.
Rindfleisch mit Petersilie*

brühe.
Grüne Erbsen mit Artisti¬

ken.
Schweinene Karbonadel.
Gebratene Aenten.

Mittwoch . ' .
Schlickkrapselsuppe.
Rindfleisch mit Artoffelsoße.
Spinat mit gebackener Leber.
Fleckclspeise.
Lungelbratel , gebraten.

Donnerstag.
Braune Saftsuppe.
Rindfleisch mit Artischokerr.
Kraut , baierisches.
Gespickte kalberne GchniKel.
Wachteln , gebraten.

Frey tag,
Erbsenbrühe , grüne , mit

Kreöseitcrl.
Eyerwürstel.
Gelbe Rüben mit gebackene«

Fröschen.
Mlchrahmsirudel.
Aale.
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Samstag.
Falsche Rmdsnppe.
tzyerbecherlmit Krebsfaschee.
Kraut mit Stockfisch.
Semmelkoch.
Forellen.

Monat 3vly.

Sonntag.
Reiß in einer braunen Suppe,
Rindflusch mit Saperram-

vfen.
Zuckererbsen.
Gansleberpastete . I
Gebratene Hühner mit Sa¬

lat . I
Montag.  ^

Brotsuppe mit Eyern.
R ndfleisch mit Milchkren.
Kohl mit Rostbratel.
Eingemachte Zungen.
Kälbernen Schlegel.

Dienstag.
Gemmelsuppe.
Rindfleisch , gedämpfte - .
Sauerkraut mit Selchfleisch.
Brüse mit Artischokenkren.
Aenten, gebraten.

Mittwoch.
Ganselsuppe.
Rindfleisch mit kaltem Kren.
Antiviesalat , gekochten.
Fleckpastete.
Gebratene Tauben.

Donn erstag.
Markkrchdelsuppe.
Rindfleisch , gekraustes.
Kraut , glasrrt .es.

Eingemachte kalberne Brust.
Gebratenes Hirschfleisch.

Freptag.
Schleinsuppe mit gezupften

Hechtenknödeln.
Gesetzte Eyer.
Spinat mit gebackener Kar-

pfenmilch.
Ausgedünstete Gersten^
Gesülzter Karpfen.

Sam sta g.
Weinsuppe . .
Eperamulet.
Gesnlltea Kohlrabi.
Krebsstrudrl.
Gebackene Grundeln mit

Salat.

Monat Augu st.

Sonntag.
Gemischte Suppe.
Rindfleisch , aufgewickelleS,
Kohlrabi , gefüllten.
Fleischmeridon.
Aapaunnudel.

Montag.
Gestoßene Suppe.
Sauerkraut mit Bratwurst.
Gedünstetes Wildprät.
Aenten mit Salat.

Dienstag.
Maurachensoße.
Rindfleisch auf Strofadieari.
Spinat mit Karbovadelu.
Gemischte Speise.
Kälberne Brust mit Salatz.



Mittwoch.
Leberelterl.
Rindfleisch auf englische Art.
GelbeErbsen mitSelchfleisch.
Markpasteten.
Niereabrarel mit Salat.

Donnerstag.
Gchlickkrapfeln in derSuppe.
Rindfleisch mit Obcrskren.
Gelbe Rüben.
Weiß eingemachte Hühner.
Kälbernen Schlegel.

Freytag.
Krebssuppe.
Weichgesottene Eyer . '
Visolcn.
Hausenknöderln.
Gebackene Karpfen.

Sam sta g.
Schleinsuppe mit Habernu¬

deln.
Eyerwürstel.
Rogenkraut mit gebackenen

Grundeln.
Gegossene Fleckes.
Gebratenea Hausen.

Monat September.

Sonntag.
Markknödelsuppe.
Rindfleisch auf russisch .-
Süßes Kraut mit Karbona¬

del.
Hasscheewandeln.
Wildänten , gebratene.

Montag.
Brotsuppe mit Eyer.
Gefüllten Kohlrabi.

Schwarz - Mildprät mit Hel-
schepetsch.

Gausel.

Dienstag.
Braune Saftsuppe.
Rindfleisch mit Soße.
Kohl mit Pafesen.
Äausleber.
Gebratene Schnepfen.

Mittwoch.
Gehäcksuppe.
Rindfleisch mit rothenRüben.
Spinat mit Bratwürsten.
Schinkenfleckelpastete.
Gebratene Vögel.

Donnerstag.
Aentensuppe.
Rindfleisch mit Knoblauch¬

kren.
Sauerkraut mit Leberwürst.
Rottat von Obergaum.
Spanferkel.

Freytag
Hechtknödelsuppe.
Eyer auf holländische Art.
Gefülltes Kraut.
Aufgelaufenen Reiß.
Gebackene Grundeln.

Samstag.
Schwammsuppe^
Eyer mir Ragou.
Linsen ryit Semmelstschela.
Topfennudeln.
Gebratene Braxen.

Monat Oktober.

Sonnt  a,g.
Hirnsuppe.



Rindfleisch mit Gurken . >Spinat mit gebackenen Frö»
Blauen Kohl mit Bratwür - ) schen.

flen. Reißwandeln.
Witdschweinskopf . Forellen.
Gebratene Äenten.

Montag.
-ebcrsuppe.
Rindfleisch mit Milchkren.
Süßes Kraut.
Rebhühner , bergigte.
Kälbernen Schlegel.

Dienstag.
Reiß mit gefüllter Brust.
Rindfleisch mit Sardelnsoße.
Kohlrabi mit Zungen.
Hirschohren.
Indian.

Mittwoch.
Gcmischle Suppe.
Rindfleisch Böuf a la Mode.
Sauerkraut mrt Schweia-

fteisch.
Kälbernes Eingemachtes.
Gebratene Gans.

Donnerstag.
Brotsuppe mit Vögerf.

^ Rindfieischstafadie.
* Kraut auf französisch.

Eingemachtes Wildprät.
Vögel , gebraten.

Monat November.

Sonntag.
Rebhühnersuppe.
Rindfleisch mit Mostkcrn .'
Kraut , gestürztes,
Schöpfenen Schlegel mit

Erdapfel.
Kapäundel.

Montag.
Abgrgvffene Suppe.
Rindfleisch mit Kapernsoße.
Blauen Kohl mit Kesten.
Pohlnische Zunge.
Gebratenen Hasen.

Dienstag.
lWurzelsuppe.
Rindfleisch auf englisch.
Kauli faschirter.
Hirschfleisch in der Pasteten-

suppe.
Gebratene Lauben.

Mittwoch.
Fasansnppe.
Rindflkisch , blanschirtes.
Gelbe Rüben mit Bratwür»

Freytag.
Erbsensuppe.
Eyerschwalz.
Gekochten Salat.
Wespennest.
Gebackene Aepfel.

Samstag.
Sellericsuppe.
EperrvUalen.

sie» . ,
Schwarz - Wildprät mitHet»

schepelfch.
Spanferkel.

Donnerstag.
Kranawetvögelfuppc.
Rindfleisch mit Mostkren.
Erbsen mit Selchfleifch.
Haselhühnerpastete.
Aemeo , gebraten.



Freytag.
Chämpignonsuppe.
Wand leyer.
Blauen Kohl mit Kesten.
Gugelhupf.
Schiel , gedünstet.

Samstag.
Biersuppe.
Geletzte Eyer mit Sardellen.
Scheerrüben mit GrunSeln.
Germnudeln.
Schaden , gebraten.

Monat Dezember.

Sonntag.
Reiß mit gefüllter Brust.
Rindfleisch , auf wälsche Art.
Sauerkraut mit schweineNen

Karbonadeln.
Gedünsteten Hirschzimmcr.
Kranawetvögel.

Montag.
Gestoßene Suppe vonKapau-

nen.
Rindfleisch mit Senf.
Kohl mit Kesten und Zungen.
Rostbratel in der Soße.
Kleine Vögel.

Dienstag.
Pafefensuppe.
Rindfleisch mit Artoffelsoße.

Süßes Kraut.
FrikandofchMel.
Gebratenen Schlegel.

Mittwoch.
Marksuppe.
Rindfleisch , gewickeltes.
Gelbe Erbsen mit Ltlch-

fleisch.
Fleischmeridon.
Gebratenen Hasen.

Donnerstag.
Schnepfensuppe.
Rindfleisch mit rochen Rüben.
Kohlrabi , gefüllt.
Rehlaufel in einer braunen

Soße.
Wildanten.

Frey tag.
Falsche Rindsuppe mit No¬

ckerln.
Gebackene Eyer.
WerßesKraut mit Schnecken.
Semmclschmaren.
Gebratene Karpfen.

Samstag.
Linsensuppe.
Eyerwürstel.
Hechlkraut.
Milchrahmstrudel.
Hausen , gebraten.



Allerlei 'Speisezettel an Fleisch - und Fasttcigen von
mehreren Speisen , wie selbe bloß allein in runden
«nd ovalen Schüsseln ohne Assietten in Gängen

auf die Tafel aufgetragen , und sodann öfters
hintereinander ausgewechselt werden.

Tafel an Aleischtäge».

r.
Antkviesuppe.
Rindfleisch mit Limoniefoß

und Knoblauchkren.
Kohl , mit glaflrter kalberner

Brnfl.
Lämmerne Karbonadel mit

Sauerampfen.
Rrißmeridone
Gebratene Lauben.
Salat nach Belieben.
Mandelwandel.

^ 3 »

Marksuppe. !
> Rindfleisch auf englische Art.
! Kohl mit geselchtem Fleisch.

Butkerpafleteu.
Fnkasirtes Kalbfleisch.
Gebratene Hühner.
Lerchen.

! Biskytenkrapfel.
Z.

Habernudelsuppe.
Rindfleisch mit Milchkren und

rochen Rüben,
bpjnat mit KarboUadeltt.
^rikasirtr Hühner.
Kalbsfrikando.

GeLrakene Rebhühner.
Spargelsalat.
Biskotenbvge » .

4-
Schlickkrapfelsuppen.
Rindfleisch mit Golifoß und

Umurkett . (Gurken .)
Vrennessel mit gebackenem

Hirn.
Haschee von lämmernen Bek

scherl.
Kapaunerknödel mit kalber»

neu Brüstel.
Gebackene Hühner.
Salat Nach Belieben.
Loltoletteln.

5 - ^
Reißsuppe mit Gugumuckctr-

(Gurken . )
Rindfleisch mit Semmelkren.
Linsen und ein gebratenes Ha¬

senhuhn darein.
EingemachtesLämmernes mit

Spargel.
Tauben in einer braunen Sdß.
Gefüllte Hühner mit Salat.
Mandelwattdeln.
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6.
Suppe mit Leberkuödeln.
Rindfleisch mit emer Wur¬

zelsoße.
Kohl mit gebratenen lämmer-

nen Karbouadeln!
Eingemachte Hühner mrt Li-

moniesoße.
Wildpret mit einer Soße.
Ein gebratenes lämmernes

Biegel mit sauerm Salat.
Rebhühner mit süßem Salat.
Geflifclte Maudelkrapfel.

7-
Olivsnvpe mit Lumpenzelteln
Rindfleisch mir Saueram-

pftnkren.
Sauerkraut , gedüafletes , mit

einem Fasan.
Lämmernes Biegel in Fri-

kasee.
Spargel mit Butter.
Gefülltes Rostbratel.
Gebratene Gansel mit Salat.
Garnirte Penoly.

8-
Hirnsuppe.
Rindfleisch mit Sardellensoß

und Umurken.
dlntivie - Galat mit Spargel,
Grüne Erbsen.
Mandeln - Bntterkaig.
Lämmern esSchlegcrlinbrau-

l«ec Soße . >
GebrateaeHühner mit Salat

y.
Braune Saslsuppe über ge¬

bähte Semmel.
Rindfleisch mit OberSkren,

und rokhen Rüben.
Böhmische Erbsen mit Kaiser¬

fleisch.
Hascheepastete !.

EingemachteBrühe mktSpar-
gel.

Rolad in einerbraupen Soß.
Gebkatenen Hasen oder Reb¬

hühner.
Ausgehende Mandelebzelten.
Rumelsulz.

io.
Gestoßene Suppe von jungen

Hühnern.
Lungelbratel statt dem Rind¬

fleisch.
Spinat mit Kaiserfleisch und

gebackeneläMmernen Kar-
bonadelkr.

Gebratene Brus.
K älberne Bögel in einer brau¬

nen Soße.
Eingemachte Hühner.
Ein lämmernes Biegel ge¬

braten.
Gebratene Aenken mit Salat.

t » .
Eine Hühnersuppe mit Pa-

fesen.
Rindfleisch sammt warmem

und kaltem Kren.
Sauerkraut mit Kaiserfleisch

und Bratwürsten.
Eine Kaffero tpaflete  mit

Schinkeufleckeru undMr-
caroni

Spargel in einer Buttersoße.
Ragau.
Kälbernes Nierenbratel.
Gebrate e Schnepfen.
Eine gerübrce Maudeltorte

sanamt Pomeranzen und
Audiokensalat.

12 . . .
Line braune Suppe mit Kno-

derl.
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Ein Rkndsteifch mitzwek So¬
ßen.

Weiße Rüben mit Bratwurst-
Karbonadeln mit Saueram»

pfer.
Hascheewandeln.
Schncpfenponat.
Einm Kapaunen.
Maultaschen und Tortvletteln
Kleinen Salat mitSardellen.

Eine ftanzöstsche Kräuter-
suppe.

Boeuf a la Mode.
Kasan u . Bratwürste darauf.
Kälberne Schnitzel in der

Soß.
Schwarz Mildpret mit Het-

fchepetsck.
Gansleber in einer Artoffel-

loß.
Rehrücken mit Lerchen.
Eine Stangelbuttertorte.
Kleinen Salat mit Bricken.

14.

Eine braune gestoßene Leber¬
suppe, Kauli aufdie Sem¬
mel . !

Rindfleisch mit Kren . !
Ein gefülltes Kraut mit ge - !

backenen Spaninger und,
Bratwürsten.

Reißmelon mit einem Pola-
ckel . *

Gedünstete Wildenten mit ei¬
ner Pastetensvße.

Einen kälbernen Brustkern
Mit Champignons.

In der Mitte eine französische
Bntterrvrte mit Eingesol --
lencm.

Einen Kapaun.

Einen Hasen , ' Salat nach
'Belieben.

15.
Eine weiß gestoßene Suppe

Mit Kapannenknöderl.
Rindfleisch mit Sardellensoße

, und kalten Gurken
Pökelzunge u . frische Zunge.
Kohl unt Kaiserfleisch und

lämmcrnen Karbonade !.
Gespickte Kapaune ! auf Fa¬

sanart.
Süße Krebswandeln mit Ra-

gou.
Ein lammernes Eingemach¬

tes.
Einen Hirschzimmer.
Gebratenen Indian.
Einen gebratenen HaseN.
Pistazentorle.
Gebratene Lerchen. .
Süßen und säuern Salat.
Blamaschee.

1 6.
Eine Suppe mit fafchirtem

Schlegel.
Rindfleisch mit rochen Rüben

und Gurken.
Sauerkraut und Fasan.
Grüne Erbsen nur Tlrtischo-

ken.
Hirschzimmer.
Weiß eingemachte Hühner.
Eine weiße Ragou mir einem

Krebsmeridon.
Haschcewandeln.
Kauli in einer Butterfaß.
Praunglafirte Schnitzel.
Zwei Kapaunen.
Einen Rehfchlegel.
Eine Bergtorte.
Ein gesäumtes Koch.

Lt
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Ektien Spargelsalat nebst Po¬
meranzensalat.

17.
WeißgestoßeneSuppe mit fa-

schirte Eiter ! und gebähter
Semmel.

Heißabgesottenes Rindfleisch
mit zugehör.

Zwei Zungen.
Sauerkraut mit Selchfleisch.
Blauer Kohl mit Kesten und

Bratwürsten.
Rebhühnerpasteten in einer

Kasserolc.
Ein weißes Ragou.
Einen englischen Pudding mit

Schatto.
Polackel mit Müscherl.
Ein schwarzes Wildpret , mit

Hetscheprtsch , Essig und
Oehl zur Seite.

In die Mitte eine geschobene
Mandel - oder Muschtortc.

Ein kalbernes Milchbratel.
Einen Indian oder zwei Ka¬

paunen.
Zwei Fasanen oder Wald¬

schnepfen.
Einen Rehschlegel , Salat

mit Sardellen und Bri-
cken. Pomeranzensalat mit
Eingesottenem, zwei Tel¬
ler Austern setzt matt zur
Seile.

r.8.
Eine weißgestoßene Hühner¬

suppe mit gepfarzterSem-
mel.

Eine braune Kräutersuppe.
Zwei Pökelzungea.
Ein schönes Stück Rindfleisch

mir Soßen nach Belieben.

In der Mitte eine Pastete mit
Tauben.

Einen grünen Kohl mit Kai¬
serfleisch und gebackener
Leber.

Ein Sauerkrat mit Bratwür¬
sten , und lämmernen Kar¬
bonadeln.

Hühner in einer Frika ^e.
Lämmernen Schlegel braun

gedünstet.
In der Mttte einen Weichsel»

kuchen.
Einen kätbernen Schlegel.
GebrateneGansel oder Aenlel.
Einen Rehrücken.
Fasanen samml süßenSalat.
Antiviensalak, geschälte Ma-

rillen- oder Kirschenrötzel.
»9.

Eine Marksuvpe.
Eine braune Suppe mit Reiß

oder kalbernen Knödeln.
Lungenbratcl in der Soße.
Rindfleisch mit Sardellen und

Gurken.
Sauerkraut mit Fasan.
Kokl mit Kaiserfleisch und

BraUvürsieu.
Hühner heißabgesotten.
Aufgelegte Karbonadekn in ei-
" ner braunen Soße.
Ein weißes Ragou.
Schnepfen in einem Pönal.
Kauli in einer Buttersoße.
Semmclpastete mit Razou

gefüllt.
Große Gansleber in einer

braunen Soße Mit Oliven.
Gebratene Lerchen in d»'k

Mitte.



Schunkeusteckerl cmfPasteten-
art.

Ein Wildschweinernes mit
Ribisel.

Einen Rehrückem
Einen Indian.
Krauaw etter.

Einen lammernen ' Hasen.
Eine holländische Torte.
Mandelwandel,
Eiiien Lerchensalat.
Sulzen mit allerhand Farben.
Konfekt von Obst nach Be¬

lieben.

Tafeln an Fasttage «.
26.

Eine falsche Rindsuppe.
Fäschirte Eier.
Rogenkraut mit Fröschen und

. Schnecken.
Einen glasieren Hausen mit

SchälVeumageu gespickt.
Germnudeln.
Einen gedünsteten Schiel.
Gebratene Rohrhühncr.
Eine Brottorte.
Einen Happelsalat.

21.
Eine bränne Schühsuppe mit

Pafefen.
Spinatwürstel . , .
Rogenkraut , Hechtenwürstel

und gebacke Karpfen dar-
auf.

Heißabgesotkene Forellen '^
Krebspasteten.
Eingemachte Frösche mit

Schwammerl.
Gebratenen Hasem ^
Anisschattcn.
Lerchensalat mit Bricken Und

Austern.
22.

Erbsensuppe mit gebähter
Semmel.

Gefüllte Eier.

Wälschx Brockerl mit gebg-
ckenem Schieü .

Anfgelaüftnen Reiß.
Gegossene Fleckerl.
Gesottenen Dönaukarpfen.
Geselchten Häufen.
Adgesottene Krebse.
Gebratenen Hecht mit Sa»

lar.
2Z.

Erbsensuppe.
Verlorne Eier mit Sardellen.
Schildkröten mit Kohlrabi.
Gründeln mit Krebs ^ ße.
Gezupften Hecht.
Aufgelaufenes Grieskoch.
Gebackenen Karpfen.
Seibljng.
Biskotenkrapfel.
. 24.

Zwiebelsuppe.
Amulet von Eiern.
Karviol mit Hechtkarbona«

, del . .
Gebackene Frösche.
Biber mit Champignons.
Pomeranzenkoch.
Gebratenen Hausen.
Veikchensalät mit Eier.
Zuckerbreßeln.

Antioiesuppe.
Tt»
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Eittgerühkte Eier mit Spar¬
gel.

Grbackne Grundeln auf den
Spmat.

Stockfisch mit Oberskren.
Reißtvürstel.
Gebackenen Schiel.
Gesottenen Seibling.
Maudelbögen.

26.

Reiß mit Schildkröten.
Eyerfieckel.
Linsen mit gebackenen Kar¬

pfen.
Rambo mit Soß.
Fischotter mit Zwiebel.
Krebsnudeln.
Gesottene Forellen.
Germkivfel.
Lnrzerwrten.

2/.
Fischsuppe.
Gefüllte Eier.
Spinat mit gebacknen Frö¬

schen.
Rohrhühner im einer Soße.
Gesottene Grundeln.
Milchrahmftrudel.
Gebackene Rutten.
Spargel in einet Soße.
Mandeltorrem

23
Mandelsuppe.
Gestürzte Eier.
Antiviesalat mit gebackenen

Schnitten.
Stockfisch mit Senf.
KrcbSnudeln.
Verschling , grkllirt.
Gebackenen Hecht.
Seibling , frisch gesotten.
Tortolettelu.

sy.
Kaulisuppe.
Eierspeis , aufgelegte.
Kohlrabi mit gebackenem

Hecht.
Schiel mit Buttcrfoß.
Dukatennudeln.
Krebskoch.
Gebackene Rutten.
Lachs mit Essig und Oehl.
Mandelwandeln.

ZV.
Fischbeischelsnppe.
Eierspris mit Ragoii.
Stockfisch mit Butter.
Kohl mit Hechtwürfieltt.
Dampfnudeln.
Ausgelaufenes Kindskoch.
Grundeln , gebacken.
Weichselkncheu.

Zl.
Brotsuppe mit Ekern.
E -erspeiS , auf holländische

Art.
Spinat Mit gebackenen Sem¬

meln.
Reißnudeln.
KrebsfirUdel.
Gebratenen Hallsell.
Spargel mit Buttersoße,
Forellen.
Butterkrapfel.

Z2.
Wckßgestoßene Suppe.
Eierrolatsn.
Grüne Fisolen mit gebacke¬

nen Karpfen.
Rogenkraut mit Schnecken.
Schildkröten in Frikasee,
Gehäckwandeln von Fischen.
Topfennudeln.
Gebratene Hausen.



Lachsforellkn.
Butterbackerek.
Brottorten.
Chokoladesuppen.
Verlorne Eier mit Sauer¬

ampfer.
Rüben mit faschirtem Salat.
Schildkröten in derLimonic-

soß.
Aufgelaufene Nudel.
Rambo mit kalter Butter.
Gebackene Verschling.
Germkipfel.
Biskotenwandeln.

'

Falsche Rindsuppe mit Hecht-
knöderl.

Saure Eier.
Spinat mitt gebackenen Frö¬

schen.
Maultaschen von Germtekg.
Milchrahmstrudel.
Karpfen auf jüdische Art . §
Gebackenen Hecht . i
Gesottener Lachs . j
Tortoletteln.

Krautersupve . I
Eierwürstel.
Rogenkraut mit gebackenen

Grundeln.
Stockfisch mit Oberskren.
Schildkröten eingemachte,
Fischpastetel.
Ausgelaufenes Reißkoch.
Schiel gebraten.

ö6.
Saftsuppe tttU Krebsckterl.
Eierrolaten.
Weiche Eier.
GrüneVisolen mit gebackenen

Karpfen . '
Stockfisch auf Hechtart.

Krebsstrudel.
Gebackene Gareissel.
Englische Bretzel.
Wcinsuppe.
Eierspeis , aufgelegte.
Liuftn mit gebacs . Pafesen
Rohrhühnerpasteten.
Gugelhupf.
Gebackener Hecht.
Karviol.
Walschcn Salat.
Mandeldögen.

Z8.
Erbsensuppe.
Eierschmalz mit Sardellen.
Stockfisch mit Zwiebel.
Milchrahmst : udel.
Schildkröten in Frikasee.
Gebratene Linquatolr.
Tortoletteln von Buttertekg
Mandclwandeln.

Z9.
Salatsuppe.
Eierspeis , französtscke.
Ganze Fischel mir Butter.
Risolen von Hechtleber.
Rohrhühner ineinerSosse.
Dampfnudeln.
Griesnockerl.
Gebackene Hechten.
Spanischer Wind.

40.
Mandelsuppe,gefaumte.
Eierspeis , aufgelegte.
Grüne Erbsen mit Faschkar-

bonadel.
Käßnudeln.
Ausgelaufenes Kkndskoch.
Rambo mit klarer Butter.
Fischlungenbratel.
Gebackenen Heckt.
Spargel mit Essig undOehl.
Hohlehippcn.
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Gpeiszetteln an Fleisch - und Fasttagen bey
vornehmen Gastereien für viele Personen wo
mehrere Speisen in runden , ovalen , - rer - und

viereckigten Schüsseln , wie auch Assietten
auf die Tafel gegeben werden.

Tafeln an Fl erschlagen.

r.
Schüsseln.

In der Mitte eine braune
Saftsuppe mit Reiß.

Rindfleisch.
Spinat mit lämmernen Kar-

bonadeln und Wursteln.
Assietten.

Ein gesottenes Huhn»
Eine PHkelzunge.
Einen Mandelkren.
Roths Rüben.

! Schüsseln.
Einen heißabgesott . Hirsch¬

zimmerin der Mitte.
Ein yieißesRagou mnEham-

pi^nons . '
Eine braune , glastrte kälher-

ne Brust mir Saueram --
pfensoß . .

Assietten.
Haschec '.vandeln.
Gebackenes lämmernesKernc-

del/ ' " '
Ribisel,oße.
Gansleber.

Schüsseln.
Brottorte in die Milte . ^

Ein Paar junge Günsel.
Einen Rchrücken.

Assietten.
Happclsalar mit Speck.
Gesülzte Aepfel.
Gesülzte Mijch-
Gcröstete Mandelmusch.

2 .
Schüsseln.

Nudel in der Suvpe.
Rindfleisch mit ZuqehKr.
Gedünstete weiße Rüben mit

gebackener Leber undSelch-
fleisch.

Assietten.
Hasch ermangln.
E «ne Böke ẑunge.
Ein lammcrnes gcfülltesBie-

ael.
Soße zum Rindfleisch.

Schüsseln.
In der Mittt einen Krebs-

meridon.
Ein Paar Po .lackel in einer

Frikasee . ' , .
Ein schwarzes oder rothes

Wildpret heiß gesotten»
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Assietten.
Eine Ribiselsoste.
Gedünstete Pilsling.
Vanlllenwandel.
Cardi  in der Bnttersoße.

Schüsseln.
Ein kälberncs Nierenbratel.
Zwei Fasanen.
Einen Indian.

Assietten.
Gesülzte Zwerschen.
Einen säuern Salat.
Gebratenen Bretlinq.
Heißabgesottene große Krebse.
Torten , Konfekt und Obst

nach Belieben.

Sch/sseln.
Einen Reiß mit einer Scküh

und einem lammerne « Bie¬
get.

Rindfleisch und eine Ochsen»
znnge.

Grüne Erbsen mit Wurstel
und Karbonadeln.

Assietten.
Eine Sardellcnsoße.
Kalte Gurken.
Oberskren.
Schattosemmeln.
DieAstietten vom ersten Gang

bleiben stehen.
Schüsseln.

Karbonadcln in einer Cham-
vignonsoße.

Gespickt? Brüs in einer Soße
mit Hühnerkamm garnirl.

Falebirre Artischoken mit
Krebsen.

Eine Pastete mit Wildenten.
Werden auch die Astietter)

abgenommen.

Schüssel  n.
Gebratene Kapaunen.
Gebratenen Fasan.
Gebratene Hasen.
Ein gesäumtes Marillcnkoch.

A ssi e t t e n.
We ' chftlsulz.
Eine Brottorte.
Grünen Visolensalat.
Pomeranzensalat.

4-
Schüsseln.

In der Mitte der Tafel eine
Beschautorte mit Figuren.
Fleischkriöderl in einer wei¬

ßen Suppe.
Sqftluppe mit Reißnudeln.
Ein heißabgesott . Rindfleisch.
Zungen , frisch gesotten.

Assietten.
Rotbe Rüben.
Gurken.
Oberskren.
Sardellensoße.
Einen gesottenen Kapaun.
Eine Pökelzunge.
Haschccpalieteln.

Schüsseln.
Sauerkraut mit Fasan.
Kohl mit Kesten.
Eine gefüllte kalö .Brnst ln ei¬

ner weiß . Chamvignonsoß.
Wildschnepscn in einem Po-

nat.
Assietten.

Bratwürste.
Lämmerne Karbonadel.
Markwandeln.
^alberne Vögel.
Pfennig - Semmel mit Brüst

ln einer braunen Soste.
Hühnerkamm.
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Ein faschirkeS Polackel in ei¬
ner Wgrzelsoße.

Schüsseln.
Einen kälbernen Schlegel.
Zwej Kapaunen.
Vier Rebhühner.
Einen Rchrücken.

Assi etten.
Lerchensalat mit Bricken.
Gekrauster Salat mitAlcker
Gesülzte Acpfel.
Kandirte Birnen.
Lüstern.
Gebratene Lerchen.
Gebratene Gausleber.
Sulzen , Konfekt und Obst

nach Belieben.
F.

Schüsseln.
FranzöstscheKrautersuppe mit

faschirten Semmerln.
Saftsnppe mit Reiß.
Hirnsuppe mit Pafesen.
Abgegvssene Suppe mit Brüß

auf die Sunmeln.
Heißabgesottenes Rindfleisch.
Boeuf a la Mode.
Englische Braten.
Frische Bvkelzungen.

Assietten.
Zwei mit lämmernen Biegel.
— mit gesottenen Kapaunen.
— mit Sardellen.
— mit Man ^ elkren.
— mit Gurken.
— mit rotben Rüben.
— mit Halcheewandeln.
— mit Fisolen kr apfcln.

S ch ü sse l n.
Faschkrter Kehl.
Spargel in einer Soße.
Gedünstetes Sauerkraut.
Gedünstete Scheerrüöen.

/

Kasserolpastete mkt Wildpret.
Butterpastete mit Hühnern.
Einen schwarzenWildschwein»

köpf.
Einen heiß abgesott . Zimmer.

Assietten.
Zwei mit Bratwürsten.
— mit Kälberohren.
— ' mit Nierenwandeln,
— mit Vaaillenwandeln.
— mit Ribiselsoß,
— mit Gansleber.
— mit lämm . Karbonadeln.
— mit Hühnerkamm.

Schüsseln.
Kälbernen Schlegel.
Lämmernen Hasen.
Zwei Fasane.
— Kapaunen.
Einen Rrhschlagel.
Vier Rebhühner-

Assietten.
Zwei mit Lerchensalat und

Bricken.
— mit gekraustem Salat und

Zucker.
— mit gesülzten Aepfeln,
— mrt kandirten Birnen.
— mit Austern.
— mit Krebsen.
— mit gesäumtem OberS.
— Pomeranzensalat.
Torten , Konfekt , Sulzen

und Obst nach Belieben.
6 .

Schüsseln.
Eine braune Saftsuppe mit

Rciß.
Eine weiß gestoßene Suppe

mit Hühner darein.
In der Mitte einen englischen

Braten.
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Heißgssülicnes Rindfleisch.
BöckclMsch oder Zangen . ,

Assietten.
Zwei mir Mandeln.
— mi ? Risolenkrapftln.
— mit Ragou.
— mit kalter Sardellensoße.
— mit Mandelkern.
In der Mttre eine Schüssel,

mir Spargel in einer But-
tersoße.

Grünen Kohl.
Gefüllten Kohlrabi.
Eine Pastete mir Wildenten,

oder Ochstnschwanz.
Eine Pastete mit fnkastrtcm

lämmernen Eingemachten.
Assietten.

Zwei mit Bratwürsten.
— lämmerne Karbonade !.
— gebackener Gansleber.
-7- mit Pafescn.
— Grüne Erbsen mit geba¬

ckener Semmel.
—- faschirte Artischoken.
Zn der Mitte einen Krebsme-

ridonvon englischem Pud¬
ding . '

Weiße Hühner ganz in einer
Champigtwnsoß.

Ein wfißes Ragou.
Feinen weißen Hirschzimmer.
Einen braunglastrten kalber-

nen Schlegel.
Assietten.

Zwei mit Vanittenwandeln.
— gefüllte Nesthühner.
— kalberne Vögel,
-- durchgeschlagene Marillen
— Rjbistlsoß zumWildprät.
Zn die Mitte einen lammer-

nen Hasen.
Gebratene Kapaune !.

Gebratene Aenten.
Einen Rehschlegcl.
Ein Paar junge Hafen mit

Schnepfen.
Assietten.

Zwei mit Amiviensalat.
— mit Gurkensalat.
— mit falscheBirnen , gesetzte.
— mit gesäumtem Weichsel-

koch.
— gesäumtem Oberskoch.
-7. Hohlehippen mit Vanille.
Uebrigens Torten , Konfekt

und Obst nach Belieben.
7.

Zwei Suppenlöpfe.
Suppen mirKapaunenknödel.
Braune Suppe mit Eyterl.

Vier Ortefer.
Bratwurst.
Kälberne Kruspel mir Krebs-

schweifel und Spargel.
Nebhühnerpastetel.
Spinat mit lämmernen Kar¬

bonadeln.
In derMitke eine ovale Schüs¬

sel zur Auswechslung.
Gebackene Hühner.

Vier Otogoll.
Kälberne Karbonadel mit

Milchrahmsoße.
Frikasee von Hühnern.
Hasche von lammer . Berschel. .
Fülle von Hühnern mit fei¬

nen Kräutern.
Zwei ovale Schüsseln.

Drei Polartel.
Zwei Fasanen.

Vier Salat  r er  s.
Trüfel.
Prokolr.
Kleine Risolen.
Eingesvltcne Ouittem



Zwei Suppen.
Habernudelsuppe.
Gemischte Suppe.

Vier Ortefer.
Pastete ! mit Risolen.
Kohl mit geselchtem Fleisch.
Gebackenes lämmernesKern-

del.
Chamvignon wir Semmel

brösel garnirt.
In der Mitte eine ovale Schüs¬

sel zur Auswechslung.
Faschirtes Lämmernes Brü-

stcl.
Pier OLogo!  l.

Reiß im Kasserole.
Kavauuerknöderl mit weißer

Soße.
Kälberne Kerndel yrit Sauer-

ampfensoße.
Rebhühner , bergichte.
Eine runde große Schüsse!

zum Auswechseln.
Pasteten mit Fasan.
Vier ovale kleine Schüsseln.
Gespickte Frikando.
Ganze Hühner mit Austern-

soße . x
Ragou von Kälberohren,
Tauben mit Ärtoffel.
Zwei mittlere ovale Schüsseln

zur Auswechslung.
Ein Nierenbratel.
Ein R 'hrücken mit Pome»

runzensoße.
Zwei große runde Schüsseln.
Ein Rosche von Mandeln,
Vier ovale Schüsseln.
Gespickten lämmeruen Hase » .
Ein Indian.
Kranawetvögel.
Hasenhühncr.

Vier AnlrementS ..
Spargel , x
Carviol.
Hahnenkamm.
Lrtischoken.

Vier Salatiers.
Eingesottene Quitten.
Limoniesulz.
Zwei mit feinen Bgckereyen.

y.
Vier Terrinen Supen.

Weiße Golisuppe.
Hirnsnppe.
Frikasee von Hühnern.
Blauen Kohl mit Kesten.

Vier Qrtefer.
Hirschfleisch a la minut.
Fülle von Polackelu.
Risolenkrapfel.
Kleine Pasteteln.

Vier Qtogol.
Kalberohren mit Austern Mb

Knhderln.
Rebhühner mit Trüffelsoße.
Schnepfen mit Fasch.
Rehläufel , ausgelöste.

Vier klein ? Schüssel.
Frikando , glasirt.
Ncsttauben.
Tempal von Nudeln.
Fasan mit Pomeranzensoße.

Vier mittlere ovale
Schüsseln.

Einen Hasen.
— R . hsHlegel.
Lerchen.
Gefüllte Hühner.

> Vier A ntreme ntS.
Chokoladesulz.
Blamaschee.
Biskoten.

!Tragant.
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is.
Zwei Terrinen Suppen.

Reißsuppe mit Brüßel.
Scbühsuppe , grüne.

Zwei yv ale große
Schüsseln.

Pasteten mit Sauerkraut.
Kohlradi mit grünen Erbsen

Mer runde kleinere
S ch ü sse l n.

Fülle von Polaffeln.
Fülle vom Reh
Fnkaflrte Hühner.
Glasirre kälberne Schnitzel.

Sech - Assietten.
Zwei mit kleinen Rettig.
Umurken.
Risolcn.
Pasteteln.
Lämmerne Karbonadeln.
Zw ^i große runde Schüsseln

zur Auswechslung.
Rindfleisch mitSardellensoße.
Schwarzes Wildprat glasirr . ^

Zwei große ovale
Schüsseln.

Kälbernes Nierenbratel.
Einen Rehschlegel.

Vier Antrements.
Fleisch becherl,
Consume.
.Spatel.
Karviol.

Zwei große rund e
Schüsseln.

Hasenpastete.
Biskote , Torte mit Kranze!

garnirt.
Assietten.

Zwei mit Chokolqdekren.
— mit Vanrllc Krem ^
—- mit gebratenen Austern.
—- mit Backerei.

Zwei runde Schusseln.
Eine mit kalten Austern.
Eine mit gebratenen Austern.

Tafeln an Fasttagen.

Schüsseln.
Eine braune Suppe mit fa¬

sch«rten Semmeln.
Eier mit Krcbsschweifcln.
Kohl mit gebackenen Fröschen.

Assietten.
Weichgesottene Eier:
Hascheewaudeln.
Hechtenwürstel . ^
Fischleber ig Butter gedünstet.

Schüsseln.
Die Asswtten bleiben.

Einen gespickten Hasen mit
Tarloffelsoß.

Krebsstrudek.
Schildkröten in der Limonie-

soße.
- Schüssel  n.

Es werden auch mit den
Schüsseln die Assietten ab-

genommen.
Heißa 'opesoklene Salblinge.
Eine Torfe nach Belieben.
Gebratene Aale.

Assietten.
Lerchcnsalat.

'Limoniesulz.
Zwei mit Austern.
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Schüsseln.

Schühsuppe mit faschkrter
Semmel.

Eier mit Krebsschweifeln.
Rogenkraut mit geselchtem

Hausen.
Assietten.

Gezupften Hecht.
Fisch - Karbonadel.
Hascheewaudcln.
Kauft in einer Butter soße.

Schüsseln.
Nachdem die Schüsseln bis
aus die Assietten abgenommen

worden.

Germnudeln . ^
Eingemachte Schildkröten.
Gedünsteten Schiel.

SchüssLl  n.
Die Assietten Miben stehen.
Gebackenen Hecht.
Gebratenen Hauftn.
Gebratene Rohrhübuer.
Nachdem die Schüsseln und
auch die Assietten abgenom¬

men worden.
Geschobene Torte.
Heißabgsottene Forellen.
Gebratene Aale.

A ssi etten.
Gesülzte Eier.
He ' ßabgesottene Krebse.
Kleinen Salat.

Hechlenknödel.
Lingerührte Eier mit Artys-

feln.
Rutten mit Soße.
Knglischen Pudoing.
Schatoe von Schiele mit

Trüffel.
Faschierte Amulet im Ofen.
Verschling auf genue fisch eArt.

Zwei große Schüsseln.
Schmalzkoch.
Schildkröten in Frikasee.

Zur Auswechslung.
Schiel qufHotlander Art-
Karpfen in schwarzer Soß.

^ Vier Sglatiers.
Faschine Frösche.
Hascheepastete.
Hasenrogen auf französische

Art.  !
Schnecken , gefüllte.
Zwei große Schüsseln-
Gugelhupf.
Aufgelaufenes Koch-

. Assietten.
Blamascheefulz.
Pomeranzensulz.
Gebackenen Hecht.
Blan gesottene Forellen.
Geratene Aale.
Frkschgesottenen Lachs . -
Ragou.
Prokoli.

Vier Salatiers.
Schatto . Zwey mit Austern.
Das Eonfekt und Obst nach — mit Salat.

Belieben . 14.
Zwei Suppentöpfe . Zwey Suppentöpse.
Schleinsuppe . Schlcinsuppe.
Weintnppe . Maurachensuppe.
Acht kleine runde Schüsseln . Zwey große rundeSchuiM,
Sauerkraut mit geselchtem Frösche in Frikasee.

Hausen . iKohl mit Hechtwürstelir.

i

I
1

1
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Vier kleine runde
Schüsseln.

Eingerührte Eyer.
Geselchten Hecht mit Soß.
Nudel - Pfanzel.
Rutten mir Soß.

Vier Salatiers.
Hascheepasterel. ^
Schnecken.
Zwei mir Rksolen.
Zwer große  Schüssel.
K ^ebsstrudel.
Werchselkuchen.

Vier Oriefer.
Ausgelaufenes Koch>
Pömeranzensulz.
Gesülzten Reiß.
Blau gesottene Forellen.

Zwei  Schü sseln.
Gebackenen Hecht.
Frisch gesottenen Lachs.

Z u rn Aus »vechseln.
Pastete von Laverdön.
Schiel mit Butter.

Assi e Item
Gebackene Nutten.
Ragou mit Karpfenzüngcn-
Zwei mit Salat.
Backerei nach Belieben.

*5 .
Zwei Terrinen - Schus.

. seln'
Schildkröten in Frikasee.
Sauerkraut mit gezupften

Hechten.
Se chs Assietten.

Gebackene Eyer.
Dukatennudeln.
Perschling auf holländische

Art.
^utttrkrapfel.
Weich gesottene Eper . !

,Gesülzten Reif.
'Zwei großeSchüsseln.
Rohrhühner.
Gebratenen Hausen.

Sechs Assietten.
Grüne Erbsen.
Ragou.
Gebackene Artkschoken.
Man gesottene Saibling.
Tortolettelm
Wandeln.

16.
ZweiSuppentöpfe.

Fröfchsuppe.
Salatsuppe.

Zwei  Schü sselm
Eye - billet.
Faschine Nudeln.

Vier  Drteser.
Stockfisch mit Sardellen.
Eiswandeln.
Gefüllte Krapfen.
Schildkröten mit Petersilie.
Zwei Otogollovall.
Rvhrhnhner mit Scheerrü-

ben.
Meerfisch mit Haschee.
Zwei große ovale Schüssel«

zur Suppen Auswechs¬
lung.

Rombo , gesotten.
Duckanten , gebraten.

Vier Assietren.
Fischotter in einer Soße.
Gesottenen Schiel.
Margaroni mit Parmesan-

käs.
Germnudel . §
Zwei große ovale Schüssel»

zur Auswechslung.
Pomeranzentorte.
Butterkrapftln-



Vier Otögoll.
Linquatoli , gebacken.
Forellen , gesotten.
Spargel.
Artischokest.

Zwei Salättiers . -
Kompor mit Nepfeln.
Brunnenkreßsulji

-j
/ Kleine Süppeezetkcln an FleischtägkN

ohne Assietten.
i.

Sieben  Schüsseln.
Za dieMitte eine drauneSup-

pe niit Habernudeln.
Einen faschirten Kalbskopf.
Einen Kapast oder einen Fa

san.
Kranarvter , Lerchen oder

Trescheln.
Lerchensalat mit Rabunzeln

und Sardellen.
Ein aufgelaufenes Aepfelkoch.
Hascheewändelm

2^
Acht Schüsseln,

ßlüdel in der Suppe.
Spinat mit Würstel m läni-

mernen Korbonadeln^
Ragoü mit Pfennigsemmelst.
Ein faschirtes Schlegerl.
Einen englisch Pudding mit

Schsttto.
Gebratene Ganseln . '
Einen Rehschlegel.
Salat nach Belieben.

3.
Neun Schüffelm

Kaisergerste.
Fasanen mit Kraut . .
Ein ^ gemischte Speise mit

Krebsschweiferln , Kauli-
knödeln . ^ ^

Kärbonadel in einer Mir- ^
scherlfoße.

Ein Nierenbratel.
Einen Indian.
Rehrücken mit Lerchest gar-

nirt.
Krapfen.
Zichorisalat oder einen wel¬

schen Salar.
4 -

Zehn Schüsseln.
Suppe von Kräutern.
Einen schönen Spargel mit

emer Buttersoße.
Einen faschirten Antioiesalat^
Eine Kasserollpastete mit Ma-

caroni . . . ^
Einen Äeißmelon mit einem

Kapäundel.
Weiß eingemachte Hühner . j
Tinebraunglastrte Zungemit

Artischoken und Tarkoffeln^
Gebratene Gagselst . .
Einen Rehrücken mit Mol^

schnepfen.
Salat nach Beliebest . ^



t

i

Zwölf Schüsseln.
Ulmergerstel mit einem vor-

dern Siegel.
Weißgedünstete Rüben m ' t

Karbonadeln und Wur¬
steln.

Eine kälberne Brust glasirt.
Risvlenkrapfeln.
Weiß eingemachte Hühner

mit Champignon.

Einen Rehräcken
Einen lamrrurneu Hafen oder

Indian.
Schnepfen und Lerchen.
Einen kleinen Salat mit Ra-

bunzeln ^ Bricken und Sar»
detten.

Gesülzte Eycr statt des süßen
Salats.

Eine Lorre nach Belieben.
Kleine Hohlchippen.

! Suppeezetteln an einem Fleischtage mit
^ Assietten.

6.
Reiß mit Kapaunen.
Braune Safti 'uppe und Ha¬

bernudel.
Sauerkraut mit Fasan.

^ Gefülltes Kraut mir Krebsen.
Vanillebögen.
Chokoladebusserl.
Lebzelteln.
Geröstete Mandeln.
Gebackene Mandeln.
Hobelschkuen.
Butter mit Ragou.
Einen Krebsmeridon.
Kaupaune mit Müscherln.

^ LämmernesEingemachtesmit
Kauli.

Hierzu acht große Assietten.
! Vlamaschee.

Pomerarzensulz.
^grassulz.
^hvkoladesulz.
kölschen Salat-
Lttchensalat.

! ^vmeranzensalat»
^ rrustern.

Hierzu zwölf kleine Ässiettett
Aufgelegte Backerey.
Brandmusch.
Anis kr apfel.
Mandelkrapfel.
Torlctettetn.
Zimmetkranzeln.
Biskotenbrot.
Zwiebackbrot-

Zweyte Tracht.
Es werden üur die Schüsseln

des ersten Ganges abgc-
nommen , die Assietten abet
bleiben.

Eine Linzcrtorte«
Eine Brottorte.

iEinen gebeizten kälberne«
Schlegel.

Einen Indian.
Ein Paar Kapaunen.
Sechs Rebhühner.
Acht Waldschnepfen.
Euren Reh » ücken mit Lerchen.
In die Mitte der Tafel kömmt

ein schöner Aufsatz zu ste¬
hen.
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Speiseretteln für eine Faschingstafel auf
zwölf Personett.

Schüsskl n-
Braune Suppe mit Reiß und

lämmernen Brüstet.
Blauen Kohl mit Kesten und

Kaiserfleisch.
Poulard mit Muscherl.

Assietten.
Heiß abgesottene Hühuel.
Markrvandeln.

Schüsseln.
Lastete mit Rebhühner.
Magou von Ohren und Brkeß.

mit Obergaum u . Krebsen.

Bratwurstsuppe»
Boeufa la Mod.
Saures Kraut mit Fasatt.
Schwarzes Wil ^ prät mit

Hetsch - petschsalsen.
Kälbernen Schl gel.
Fasan mit Kranawettcn.
Eine Schüssel mit Austern»

Assietten.
Meichselsulz.
Wälschen Salat.

Krapfen zum Dessert.
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