Eriter Theil.

Vorbereitnung snm Foden. :

- Erfter ilbfd)ni.tt
Bon ver Kodhin, wie fie Teyn foll.

Sn birgerliden Familien, fite welde diefes Kod

& bud) beftimmt {ft, verwaltet die Hausfran gewdhn-

" g@ bie gefammte Hauswivthfdaft, fomit aud) die
: uae ; :

Fir folde Hauswivihinen wird fpater
ein whefondeves Wirthfdafisbuda erfdhei
wert, weldes sugleid af8 evfler Theil u diefem
Kodbude betradtet werden Fann. :

Hier wollen wir die Wirthfdafterin nur al8
Kodin betradten, welde Alled , wad fie fiir die
Riide bedarf, bereitd porfindef.

Die REGin, wie fie feyn foll!

Keineefelbafte Sdmievtafde, mit fett -

fhmuigem Angug, mit lofen, fruppigen Haaren,
und einigen fantaftifhen Kidenzeidhen an Gefidt
und Hianven; alenfalld oudy mit flifigen Tabak-
fpuren on der Famingleiden Nafe; Feine Kiiden:
furie, wie fie in ordonungsiofer Gefdhdftenuth
purd) den Kehrmift, die naffen Gemiigabfalle und
die jerfirenten Holsftiicfe dabinwatend , ihr Flam-
menaug fiber fdhwarge, beflexte, wie be;umﬁebenbe




Gefthivre hinweg su der eben o {hmusigen Magd
binfdhieft, und ven grofen Mund zu einem Ofen-
Iod) evtveiternd , mit einem Donnevwetter der ge-
meinften Fliihe ihre ganze Galle auf die arme Un-
gefthidte ausfycit — weil diefe ufallig ein altes
Haferl gebroden — einem  bofen Cngel gleih bie
freundlide Kiide ju einer gragliden Holle umftal-
fend; — Fein tvdager, {dhleidender, unbe-
hilflidher Tanderlan, der nichtd von den Hin-
ven bringt und Aleg verdirbt; — Feine anma-
fenbe, verfdwenbderifde, efgenfinnige,
unvertraglide Megdre, welde {dier das
$Haud oug den Fugen treibt, und dod) bei allem
grofifpreherifhen Ldrm und mit envrmen Koften
febr Kleines Teiftet; — nein! :

Nur eine befdeidene, veinlide, ord-
nungéliebende umfidtige fleifiige {par=
fame K dchin paft fiir eine folive und befdhetvene
biirgerlidhe Haoudhaltung. Jft fie dabei jimg
und DHiib{h, defto beffer — wo nidi, mag fie dlefen
Mangel durd) um fo grofere ReinlidhFeit und Nettig-
Teit im Anzuge und durd) Fluges Benehmen evfepen.

Das erfte Crfordernif ift

L Steiatlicbfeit.

Vor allem halte vie Kidin ihre eigene Perfon
veit, wafd e fih taglidy gleidh in ver Friih, nody
ebe fie in der Kiidhe vag Mindefte anvithre, vollfom=
men vein, Biite {ih bei ihren Arbeiten moglidft vor
Befhmupung, und wafde, wenn eine folde nidt u.
permeiden war, fid jedesmal fogleih wieder vein,
und trodne die Theile gut ab. Darum follen in
jever Kiide immer Seife und Handtiider vors
- Ponden feyn, und Teptere mit ven jum Gefdhivrs
abtvodnen beftimmien Tiidern nie verwedielt wers
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ven. Befonvers nothwendig ift s, die Hinde ju
wafdhen, wenn verfdhiedene rieenve Gegenfiinde
beviihre mwurden, deven Gigenfdhaft leidht jum RNady-
theil auf andere Syeifen itbertragen werden fann,
wie 3. B. der Gerudy von Hivingen ober Sarvellen
ouf fiige Syeifen. -
Cinereinlide Kodhin Edmme fihvie Haarve
nieinbder Kide, halt ven Kopf ffetd rein und
mit einem netten $Hiublein Dbevedet, und verhilt
aud) dag Kiichenperfonale dagu, venn ed ift gar un-
angenehm, wenn ver Gaft audy vas Fleinfte Haar in
einer Syeife findet — ev [8ft fie fhweigend fteben,
fthaudert sufammen und ift nidhts mehr. Mander ift
wobl audy fo inbigfret, die arte Reliquie Bffentlich -
aufyuzeiger. — Alleg {haudert; und wenn audh feine
iibleren Grfolge fich Fund geben, fo ift wenigftens
vag Cffen ju Cnbe, Audp) ver brige Angug, nidt
nut ber Rdin, fondern ved gefammien Kidenyer-
fonald fef veinlih, nett, einfach ofme Pus, eus
Gtoffen, vie leiht geveiniget werden Finner, obne
Riidfiht auf vie meift unzwedméifigen Moden, be-
quem, niht su weit, daf'er an Alles fireift, nidhe
gueng baff er im Arbeiten Hinderlid) feyn Founte,
Unerlaflich find reine, weifle Kitdhen o rien.
Cbent fo wie an ihrer Perfon und vem Kif-
denperfonale hat die KODin .aud in per Ride
felbit an allen Gefdivven, Syeifematerialien und
©ypeifen die grofte Reinlidfeit ju beobodten; va-
von aber im nfdfien Abfchnitte. :
Ungextrennlich von ver Heinlideit if

L. ®ie Orduung,
DOiefe allein gewdbret Riditigfeit, Flarve

Ueberfidt, Seidptigfeit und Shnelligleit
im @efhdfte und verhiithes feve @téruné] ober Kol»




Yifion. Aber eine Otonung fitr Kochinnen im Allge-
meinen 3u entwerfen, wive yu weitliufig, und wirde
oodh nur i wenigen Verhéltniffen vollfommen paf=
fen. Seve Kbdhin mbge fich felbft thre Ordnung vors
fojreiben, ober mit benen verabreden, die befonders
pabei betheiligt find. =

Sier foll nue folgendes als unerlaAflid bes
viifrt yoerden.

1. Dag Fribaufftehen.

Am frithen Morgen, nad Ddem man guf
ausgerubt, on Korper und Geift von den Anfiren-
gungen bes. vorigen Tages fich vollfommen erbolt

“Pat, ift man am aufgelegteften und fébigfien juv Ur=
beit, sum Denfen, Sinnen und Ovonen. Am frifhen
Morgen wird aud) die ordnungslicbende Kcin hren
Plan fiir vas Gefdhaft deg Tages entwerfen, filr die
Beifdaffung Ber nbthtgen Biftualien, wie fie yur
Beit om beften 3u baben find, oder gefordert wers
ven, fo wie aud) fiic ven Crfap allegd Mangelnden
unb Befhivigten in ver KRiidhe forgen, dem Gefinde
oie nbthigen Uufteage und Belehrungen ertheilen,
snd die widtighen Vorbereitungen sum Koden und
%u anderen ihr obliegenven Pauslidhen Gefdhiften
pginnet,

9. Geglieverte Gintheilung aller Ge- |
fhafte.

Seves Gefehaft Dat einen befimmien Jwed, Die -
Bwede aller hausliden Giefchifte greifen fo regel-
- mifiig ineinander, wie die Glieder einev Kette, und
bilpen die natiitlidhe Hausoronung, wie folde fiiv
pie fpegiellen Berhiltnifie efnzelner Familien paffend
unp mbglich ift. Die Gliever diefer Kette ju finden,
fie noturgemff on einanver gu veien, 34 iiberfeben,




und in iefer Oronung su erbalten, ift vasd widtigfte
und fdwierigite Gefhdft ver Haushalterin und hier
refpective ver Kodhin. Sie muf ihre Ausdgaben nady
pent Ginnahmen, die Kiidhe nady vem BVermogen, Be-
iirfnif und Forderung, die Syeifen nady Gefhmad,
Jutvaglidfeit, Jabregeit und mandherlei Berhilts
niffen, fury alles was in hren Wivkungskreis fallt,
vom Gréfiten bis yum Kleinfen nadh Jwek, Be-
piivfniff und Thunlidfeit mit Fluger Umficht einviditen
und ordnen; fie darf audh dag Cingelne nie mit
folder Aengftlichteit erfaffen; vaf fie vie f{harfe.
Ueberfidht ves Gangen aqud den Augen verlieren
Eonnte. Dies ift nun freilich fehr allgemein gefagt,
aber fiix Denfende genug ; file Nidjtvenfenve witrde
ein ganger Dand fpeyieller Vorfdhriften ungenigend
und wedlog fey. “

3. Genaue Jnventar-nnd Redhnungs-
fiibrung.

Da e3 nidht miglidy ift, et einer ausdgedehnte-
ven Wirthfhaft alle Jnventavftice der Kiide unp
per Tafel auflingere Jeit im Gedadytnifie yu behal=
ten, {o wird der Entwurf eined Jnventarveryeichnifz
fes viefer Gegenfidnve fif eine oronungslicbenve K=
thin unerlaFlich. ;

3« B. Nah folgenver Tabelle A.
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Diefe Tabelle wird nach) Bedbarf nody weiter aus-
gefithet, und jabelich vurch Jufthreibung des Juwady-
fed und Abganges fortgefest.

P Gine shulide Tabelle iff fiie bas Tas -
felgerath nad Topfen, Sdiffeln, Tellern,

Chzeng, Tifhwafde u. f. w. u verfaffen.

Nodh wichtiger ift vie Rechnungfiihrung in Be-
sug auf oie tdgliden Cinnahmen und Aus-
gaben, welde frifh gleih nad) gefhehenem Gin-
fauf, etwa nid) Tabelle B aufgeseidynet, und Abends

nad) Bollendung ves Kiidhengefdhiftes ergdnst, fum=

mirt und verglichen werden follen.

B. fidenredung vom Jabre 1844

ﬁ c.am. c.Mm.
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Die eigentlidhe Bervednung mag ibri-
gend woden- oder monatweife gefdhefen. Keine
Kodin, Wirthihafterin oder Hausfran wird diefe
Redmungsfilhrung unterlaffen, wenn fie daviiber audy
gkiemanben al8 fid felbff Redenfdaft zu geben
atte. : "

: I Fleifi nuud @mﬁ’g?éit

ift su jedem Gefehafte nothwendig, abér wenige ez
fordern diefe Cigenfdhaften in einem Hoheren Grade,
ald dag RKiihengefdhaft. -

Hier miiffent viele Arbeiten jugleidh, andere in
beftimmter Aufeianderfolge vorgenommen tberden;
alle fordern cine gewiffe Jeit, und die Speifen miif-
fen su beftimmier Gtunde und in befimmeen Jwi-
4\ fhenvdumen aufgetragen werden, Dazu gehort an=
: baltenve Emfigfeit, genane Borvausdberveds-
nung, Cutibhloffenbeit und Gefdwin-
pigfeit. :

Cine fleigige, umfidtige Kocbin 1wird mit dies
fen Gigenfdhaften vovanleudpten, um ihre Unferge-
berten sur unevlaflichen freudigen Mitwirfung angu-
fpornen, und fich befonderd durch ein-befdheidenes,
exnftbumanes Benehmen die Adhtung und Juneigung
verfelben ju gewinnen.

IV. Sparfamfeit

ift Da8 Fundament einer guten Haughaltung.
€ - @3 geniigt Feinedweqs gut Foden yu Fonnen, eine
TR fluge gefdidfte Kocdhin muf es audh verftehen, m it
geringen Kofteneinen Tifd gutund ywed:

8 mafig su beftel Ten, und e8 anmyufdhiden wif-
‘ fen, aus Ueberbleibfeln und gevingfiigigen Stoffen
\ Gpyeifen u bereiten, welde an Gefhmad und An-



fefen Den theerften Geridten gleidfommen, fa diefe
fogar dibertreffen.

Jedes von der Bafel 1ibrig gebliebene Stii muf
flug benitist werden. Oft [aft fih aus ven Uebe -
bleibfeln ber Mittagstafel allein ein flattlides
Rachtmapl bereiten. Die einfadfien Sypeifen
find gew shnlidand die fdmadhafteften
und gefiindefren. g ift ein arges Borurheil,
wenn mande Kocdhin gloubt, nur viele und theuve
Gtoffe maden die Syeifen gut, da fie durd ein
folhes Bielgemifth im Gegentheile, sumal wenn ein
Mipverhdltnif in ven eingelnen Beftanvtheilen ob-
‘waltet, gewdbnlich . nur unfhmadhaft und per Ge-
fundheit nadtheilig werven. - ;

Cine befonvere Aufmerfambeit wird vie Kidin
auf de Sdhonung ver Gefdirve, befonders
oer irdenen, und auf Holjerfparung ridten.
Gewbhnlich witd in ven Kiichen fehr viel Holy ver-
fhroendet , und swar sum. Nadtheil ves Kodygefdhif-
te8 und der Kodin felbff. Durdeinanbaltend
grofied Herdfener leidet vie Sefundvheit
Der Kédhin, und vie Sypeifen werdendurd
gu beftiges Sieven verdorben. Befonders
erfordert Dad Fleifd ein langfames unbedeutenves
Gledent; ed wird durd) 3u Deftiges Sieven minver
miith und gefthmactooll und qibt weniger Abfchdpf- -
fett; und Gemiife und yum Diiuften aufgefeste Syei-
fen werden von aufien ju braun, bleiben innerlid
bart, und befommen efnen minver guten Gefthmad,
al8 durdy Tangfames Roden und Diinften.

Uebrigens parf die Sparfambeit nidht bis yur
Snidervei getrieben werden, welde eben fo wenig

u einer verntinftigen Hausordnung paft, wie ie
exfdhwending felbft.




V. Seuntniffe nud Gefchmacdk,

fino widtige Cigenfdhafien einer Kbdyin.

Grftere exlanget man bei nur einigermagen Yor-
Panvenen Anlagen dirch praftifhen Untervidit, Fleif
und Ucbung. Die Gefdhictlichfeit einige Syeifen gut
3t bereiten madjt nody feine Kodin ; diefer Chrenname
ift nicht fo Teiht verdient. Dody mbge fich Fein
Kraueriyimmer von ven grofen Schwsievigheiten suviid-
fehvecten Taffen. Durdy Fleifi, Geould und Jeit ge-
lingt Bieled fiber alle Crwaviung. '

pSmmer vorwartd mufit bu.ftreben,,
Nie ermitdet ftille frebn,
RAIIft ou pie Bollendung feh'n,a

fagt Pater Kodem, der grofe Kod).

Gefdmad im figiliden Sinne #ft groften-
theifs Movefacbe, aber es it aud pabet etwas gang
onn per Mode Unabhingiges, was man nativli-
den Gufto nennt. E3 gibt fehr viele {chmacdthafte
Koédhinnen, die dod in ihrer’ Rotherei wenig Gefdhmad
haben , und tvop aller Kunft dent vechien Gufto nidht
treffen Eonnen. Dicfe werden wohl thun, fid) in den
Gufto Anvever sinjuftudiven, und nidht, wie e mand)s
mal gefdhieht, fmmer eigenfinnig ven Mapftab von
fich felbft su nebmen. Hauptfacdlid bewdhrt fich ver
Gefdhmadt einer Kbchin in der dufern Form und LBey>
sierung ver Speifen, fo wie {n oer gefdhictten Ein-
theilung und Ordnung. derfelben an dev Zafel.

L Wenn die Kddhin erfranft, wird die
Tafel {hledt beftellt. =2

Daper muf audhy in einem Kodhbudse gehorige

RiicFficht genvmmen werden auf
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VI Qie @efnnbbcit Der Kochin,

Cine K8din ift febr vielen fhavliden Cinfliiffen
audgefest, welde ihre Gefundheit untergraben, und
Krantheiten erjeugen. :

1. Gdavlide AbLiHlung.

- Da das RKiidenfeuer fortwdbrend durdy frifife
Luft gendbrt werben muf, fo ift in jever Riide mehr
ober weniger Luftsug, welder leiht Rbeumatis-
men, und bei- grellem Temperaturwedfel Katarrh
eryeugt. Befonders werden die Fiife leicht erFiihlt,
da Die Falte efntretende Quft al8 die natifelidy fhwe-
rere immer suerft am Fufboden hingieht. Die fhdd-
lige Cinwirfung viefes Luftsuges it voryiglid in
per Falten Jabredseit su fivdten. :

WUm diefer Schavlichfeit u begegnen, laffe man
im Sommer die Kicenthiive fo lange offent, al$ dag
deuer Nabrung braudst, balte aber vabei die Fen-
fter gefchloffen, over Bffne diefe, und halte vie Thiive
gefchloffen. Dabei iehme die Kodyin wo miglich im-
mer eine folde Stellung, daf ver eintretenve Luift-
ftrom fie nidht gevaveyu Dbeviihrt. Jn ver Falten Sal-
vesseit ift die Gadie fdhwieriger, weil die Kide ju-
gleidh warm gebalten werden foll.

Da ift e wobl am beften, nur yeitweife vie Thite
oder ein Fenfter sum Eintritt ver feifhen Luft ehvas
au Offnen, und dabei dag anbaltenve Anfiveifen des
Luftyuges an einen Kbvpertheil mgHd(E s vermeiven.
Bor Allem muf vie Kochin ' fich vie Fiife fdhiin en,
welhes am beften ourdy Patihen gefhieht. Wenn
der Fufboven fteinern ift, follen KorFjohlen in die
Sdube gelegt werven, audy ift es gut, vort, wo
bie Rodin Sfters linger verweilen muf, wie 3. B.
bor bem Herd, dem Kiidhentifhe u. . w., diinne Holy-
breter 3u fegen. '
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Um in ver Falten Jabresseit die Hanve vor
pem Unfidwellen, Rothwerven und Auffpringen
(vifitg. werden), fo wie vor :

2. Froftbenlen (Geftdr)

st fbiisent , Darf vie K6dia nie mit naffen Hinven
perumgeben, foudern muf folde fdhnell abtrodnen.
Bei grofier Kalte ift e audy vathlich, ungefingerte
Hondfchube su tragen.

Am meiftert {hadet pag Eintauden der Hanve
balo in eine Falte, bald fn eine warme Fliffigteit.
Froftbeulen, welde nody nidht aufgebrodhen find, hei-
Ten am leidhteftenr, wenn man fle Frih und Abends
mit einem Gemifche von 1 Kaffeelsffel voll verdiinn-
ter Salzfdure, unp 2 Kaffeeldfel voll Waffer be
feeicht, und bie Flitffigkeit eintrodnen lagt. Man
mufi fich aber Ditthen, damit vie Kleider su befuveln,
weil die Sdure die meiften Favben gerftort. Durd
gihe Grhisungen und AbFihlungen, Anfiofen unv
Brennen ver Fingerfpisen und anvere Befdhavigungen
entftebt febe. Teicht eine febr fdhymershafte Enijiindung
eineg Nagelgliedes, der fogenaninte

3. Fingerwurm an den Fingerfpisen.

Mandye glauben fih vadurdy yom Dbeginnenven
Fingerwurm su befreten, wenn fie die Fingerfpise gih
in fievendes Waffer fofien, verfhlimmern aber Dasd
ebel gar fehr. Am beften find gleich Anfangs Falte
Umfdlage; wird aber der Sdhmery Flopfend, fo muf
per Finger im lauwarmen Waffer oder einen Abfud
port Klefen Bfters gebadet werden. LWarme Ueber-
fdldge von KleienFicheln milvern ven heftigen Schmer,
und befdrdern die qutartige Giterung, Sepr gut ijE
ed, vag Glied vabet immer in einem Schmerhautel
eingewidelt yu Dalten, und nicht ohne Noth ver fthivs
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liden Cinwirfung ver Luft ausyufeen. iterpuntte,
10 fie fidh seigen, “find mit der Sdeere vorfidtig
aufuwiden, Wird die Sade aber bidartig oder be-
dentlidy, fo ift ein Chirurg ju befragen.

4 Gin grelles Slammenfeure;

fhavet befonderd pen ugen, und Kidhinnen werden
oft von Augenibeln heimgefudit, befommen Paufig
Lriefaugen, fa erblinven fogar, wie iberhaupt Feuner-
arbefter, zumal wenn fle gidtifhe Anlagen Paben,
Teidht an dem unbeilbaven fogenannten grinen Staar.
Cine vorfidtige Kédin wird daber nie ohne Noth ein
au grelles Flammenfeuer unterhalten , mit ver Sypar-
jamkeit im Holyverbraud) jugleid) die Schonung ihrer
Augen beyweden, nie anbaltend in die Flammen
gdﬁ;men‘, und fich von denfelben moglidhft entfernt
alfen.
~ Die Hige eines flarfen Flammenfeuérs beftraft
bie Holyverfdhivenverei aud mit Kopffhmerzen,
Sdwinvel, Gefihtsrothlanf u. f. w.

Ciner grofen Gefabr muf hier nodh evwdbhnt
werden, udmlidhy der ved Berbrennens,

5. Das Verbrennen

ourdy sufdlliges Gniziinben der Kleiver, befonders
von unten Derauf, fann dburd) unvorfichtiges Subo-
venterfen eined brennenden Holsftides, oder mnup
einer gliifenven Koble febr leidt Statt finden, und
bat fdon oft ben graflicdiften Tob der Unvorfid-
tigen DewirFet. Befonvers leidht gefihieht dies, wenn
Kinver fih in ver RKiife anffalten. Gerathen die
Rleiver i Brand, fo-Tege man fid augen-
blidlidy gerave ausgefivedt auf ven Fuf
bodben, und wilze fich (Fugle, Follere) fo
Lange Bin und wiever, big die Flamme




erftidt ift. Dies ift dad fdnellfte und verlaf-
lifte Weittel. Auf Feinen Fall darf die Vedrohie
beim Lofdhverfuche in aufredter Stellung bleiben,
weil die Flammen immer nad aufodrts feeben,

und bei einer folden Stellung fortwdhrend Nahs

rung finden. 5
6. Brandwunden,

forsobl vie durd) Fewer, als die durdy eine heife Fhifs

figheit bewirFten, miffen unverziglih mit Baums

wollenwatta, welde ju diefem Jwede in einer
RKiihe immer vorhanden fein foll, gany, und etwag

fiber Den verbrannten Theil hinausd bevedt und eine
gewidelt werven. Dad Dbilft gewshnlich {dhnell. An=
fangs wird der Sdymery etwad grifer, bort aber
bald auf, und bei leihter BVerbribung wird nid
einmal eine Blafe. Man varf aber den Verband
nicht frither abnehmen, alg big die Heilung eingetre-
ten ift. :

Bredien die entftandenen Blafen auf, ober

wird die Wunbve eiterig, fo legt man auf die feudy-

ten Stellen frifhe Baumwolle. obne die alte ju bes
feitigen. Bei foldem Verfahren werden die grofien
Brandwunven ungemein fdmell gebeilt. Diefer- giin-
fige Crfolg {deint befonberd in der Abbaltung ded
fhaolidhen Cinfluffes der atmofphdrifden Luft auf die
wunven Stellen begriindet ju fein. Bedeutenvere Vers
brennungen erforvern die Hilfe des Arjtes.

7. Dasg Crftiden in Koblendunft
fommt nidht felten in Kiden vor, in welden Dienft-
bothen fdlafen. Die Kohlenglut entwidelt einen {dhive
Yidhen Dunft, welder in einem gefdloffenen Raume
guecft am Boven fih fammelt, fodann immer Hoher
ouffteigt, und Menfden ynd Thieve erflict, wenn
fie folden einathmen, ‘

<)
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Hm diefes Nnglii 3u verbiithen , foll Niemand
in einer Kiide {hlafen gehen, bevor nidit alle Glut auss
geldfdht ift, und aud) vann foll man sur Vorfidt ven
Raudfang (bei Sparberden vag Raudlod)) offen laf
fert, und ver Gufern Luft einigen Jutritt durch Thiive
ooer Fenfter geftatten. Audy darf man nidht ju nape

~am Boden {dhlafen,

Befinvet fich eine, Perfon in foldhem Dunft, fo
filble fie gleidy Wengfilichfeit, BeFlommenheit unpd
Betdubung. In diefem Falle Fann fie fich nur dadurdy
vetten, baf fie fdnell yur Thite eilt, und fie Hffnet;
im Noihfalle geniigt aud) vie Oeffnung eines Fenfters.

Jur Nothhilfe bei einer folden BVerunglicung
muf der Sdeintodte {pgleidh aus ver Kitche in reine

- Luft gebradt, gany entflefoet in halbfisenver Lage

im Gefiht und an der Bruft mit faltem Waffer
ftoxf « befpritt und begoffen, davauf mit Fiidern
abgetrodiiet, wnd newerdings befprist werden. Da-
bei werben ftarfe Riemittel, Cfigwafhungen,
Cinwivmungen angewenvet, und der BVerungliidte,
wenn dag Leben wicerfehrt , wird gut abgetrodnet,
in ein' warmes Bett in etwas aufgeridteter Stel=
Jung gebradit, mit Suppe und Kamillenthee gee
labt (worauf gemeiniglidy ein Grbredien erfolgt).
Die fernere Behanbdlung wird ver inywifden Deigevite
fene ezt beforgen. :

8. Gyparherde

baben audy manderlei Nadtheile. Sie find der Kb~
dhin befonbers bdurdy bdie beifie  Quft, welde von
ven gliihenden Herdylatten auffteigt, und durdy den
Opeifendunft {hidlich, und  bewirFen Augeniibel,
Ropffdmers, Athmungabefhrwerven und Fadyektifdes
ugfeben, Die Kodyin Darf daber nie u anbaltend
uabe am evve fiehen, ober dabei gar fih fiber dens




felben Pinbiiden — muf Ofters frifhe Cuft einlaf-
fenr, und pas in der Hihe der Kiide am Kamin an-
gebrachte Dunftlod, fo lange das Kodjen dauert, odev
eine Gfut im Herde ift, vollfommen offen halten.
Das ginglihe Shliefien diefes Dunfilodhes darf nue
pann Statt finben, wenn beveitd dev Herd gerdumt,
und alle Glut aud vemfelben entfernt ift.

Nodh ein Uebel, weldes fleifige Kodinnen fo
Baufig tvifft, darf Pier nidt dbergangen werden
ndmlid:

9, Anfdwellung der %ﬁée, Blutaverfno
tenund Gefwiive an den Beined ?

Diefe Juflle find Folgen Ded anbaltenden
Gtehens in der Kiide. Das Stehen am Herde Fann
allerdings nidit vermieden, wobl aber gemdfiget und
verniinftig eingetbeilt werven. ¢ ift nidht su liug-
wen, dafi auch beim Kiichentifhe viele Arbeiten nuv
ftebend vervidhtet werden Fonmen, und die meiften in
diefer Stellung flinfer von der Hand gehen; aber
mandie laffen fih denn vody eben fo gut figend
pervichten; daber darf ein guter Seffel in der Riidhe
nie feblen. G8 ift aud) nur vom gar 3u anbaltenden,
ermiivenden Steben die Reve; ein Gfteres Herumge-
Pen und ingwifden fuvyes Ausruben bei einet figens
ven Nrbeit find binveidhend, Den genanntcn nadthei-
ligen Folgen yoryubeugen. e

Bweiter Wbfchuitt.
Bon ven Syeifenfoffen (Biftualien, Cf
waagren, Speifenmaterialien).

Gine grimdlide Kenutnif ver Speifenfioffe ift
pag Grfte, was von efner Kodhin gefordert witd.
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Die Junge wird auf vreielei Weife verfauft:
- frifdh, eingebidelt, gevdudert.
© ©Der Oberganmen fann u alleclei Gevidien
_peripendet tverden.
 Die Kuitelflecte taugen sum Cinmaden, und
«fdnnen anf vieverlei Art jugeriditet werden.

Mily und Leber geben, mit dem FRindfleifthe
abgefotten, eine woblfdhmedende Supype, und find
ebenfalld auf manderfei Art juzurichten. :

Hery, Banfdel und Fiife, iberbaupt alle Cin-
geweide, find gewbhnlich in ven Bénfen ver foges

" nannten Fledfieder fhon gefotten gu beFommen.

Selbft ver Shweif wird in verfdhiedenen Jubes

~ yveitungen bei grofien Tafeln gebraudt. .

Die Giite des Nindfleifches berubt in ver Giite
ves Rinves, in ver Wahl des Stiides, im Abliegen
und im MitrbeFlonfen. Dag Schweifftict (Schwansl)
wird der Dualitdt nady als vag BVorjiiglifte anges
feben, und befondevs af$ grofies Tafelftiid geachtet.

Das KRalb

gibt in einem Alter von etwa 6 Woden das befte
- Sleifdy, sumal wenn ed durd) diefe Jeit wenigftens
griftentheils burd) Muttermildh aufgejogen, dars
auf opne Dudlevei gleidh gefdhladytet worden {ft.
SLeiver werden bei ung die Schlachtkdlber gewbhns
lih {hon woch 3 oder 4 Woden getddtet, und
felten (wie e 3. B. in Franfreid) ober in den
Nieverlanven in ver Regel gefhieht) bis zur 6.
Wode mit Mildy gehorig aufgesogen. Daber haben
wiv aud) felten guted Kalbfleifd.
An einem Fihlen Drie aufgehingt, erbilt es
fih (befonvers in per Haut) im Sommer 3, im
Winter 6 Tage gany gut. Aud vas Kalbfleifd
braudt man das gonge Jabr hinourh, voryiglich
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vom Degember big Juni, 3w manderlet Geviditen.
— Man zerlegt vad Kalb auf folgende Art:

Nadgoem ihm vie Haut abgeogen worden ift,
witd 3 in ywei gleide Halften jerbauen. Aus jes
per Halfte wird ein pordered und ein hinteres
ved Biervtel gemadt.

Dag yorvere BVieviel wird dann in drei Stitdfe |
getheilt, némlih in die Bruft, in die Sdhulter
und in dag Riidel, worausd die fogenannten Kav-
bonaben over Cotletts genommen werden. Dag hin-
- teve Bievtel gibt ven Nievenbraten und den Schlegel.

Um die Giite ve8 Kalbfleifdhes beurtheilen |
sutbnnen, muf man fepen, ob es weifi, Fleinvip- |
pig, bei den Jieven mit Feit verwadfen, und auf
vem Riden mit einem ieifen, ebenfalls fetten
Hiutchen beveckt ift. o
- Die Juwagen, basd ift: Kopf, Fife, Beu-
fchel und Leber , mitfen frifd) verfauft werden, weil
fie Tein langes Au fbeywabren dulben.

Nievenbraten und Sdlegel find vie beften Bra-
fenftiicke.

DBweite @uttung; Das Sdyaf,
Der Shops,

fo wie vag Sdhaf berhaupt, wird befonvers vom
Juli big Gnde November verfpeift, Fann aber aud
aus Gebirgsgegenden das gange Jahr bindurdy bes
gogen werden. — Am beften find dle  Sddpfe n
einem Alter von 2 bi3 3 Jahren. Jerlegt wird vas
Ehier auf diefelbe vt wie dag Kall, mit Ang-
nahme der Juwage. Dag Fleify muf, nm {hon
und braudibar su feyn, vunfelroth von Farbe, Flein-
beinig und vedt fett feyn. Soll e genug mirbe
werben, {0 nehme man e8 aus der Haut, nnp laffe
e3 8 Tage Tang an einem Fiblen Ovie Hangen —
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e e,

Die ungarifden Wivver miiffenr an Giite den deute

fhen Koppen weidien; ba bdie erferen immer einen
~ Bodsgerudr mit fih fithren. Cinen nody unange-
nehmeren Gerudh Haben aber die Shafbide, und
bie in Brunft getvetenen Shafe. _

- Ehieve mit {olden unangenehmen Gigenfdyaf-
. ten muff man moglichft vermeiven, oder basg Fleifd
gut abgebeizt sum fpdteren Gebraude einpddeln.

Das Lamm,

ober Dag funge Schaf, wird am befien in einem Alter
bon 5 bis 6 Woden, vom Februar big Juli ,. bez
witst, Dag Weibden ift voryugiehen. e

- Dag Fleifh folf weiff, bei den Nieven fett,
und oer Riien mit -eitem weifien Ferthautchen
tiberzngen fepn. G8 Balt fih felbft in ber Haut
?2?@ am einem Fiflen Orte nur 3 bis 4 Tage gans
., :

Dag Lamm wird in 4 Biegeln getheilt, in
3wei bordere und ywei hintere, Oie el vor-
oeven theilen fid) rwieder in dag Beiiftel, Rerndl
und Sdulterl; die swei binteven geben bdie Vot
fdhlegel und pie Sdhlegel. Wil man dag Lamm-
‘ ﬂfeifrb auf grifieren Tafel verwenden, fo (45t man

vie gwwei Binteren Biegel beifammen , 1weldes er
vldmmerne Hafes genannt wirop, =

Bei einer groferen Hauswivthfhaft ift es ims
mer Dbeffer, bas gange Samm su Faufen,

. Dritte (!Buftnng‘ Die Bicge,

Die Jiege (Gais)und pas Rig

find auf viefelbe Avt sit beniigen, wie dag Shaf
und bag Lamm, — Der Bod hat oft ein wider-
Hidy viechenves leifdh, vaber muf foldes vor dem
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Gebraude ehvas ansgervdfiert, dann mit fievendem
Waffer abgebriibt und eingepddelt werden.

Vicrte Gattung, Das Schwein.

Dad Hausdfdhmwein,

piefes veraditete, und befonderd bei den Juden ver:
abfcheute Thier wird in der Kiide trefflid) beniipt.
Sein Fett it ein Beftandiheil der meiften Syeifen.
Befonvers ift ver Sped febr widhtig.” Diefer wird
entwedet frifd) gebroudit, over um Aufbewalren -
gevdudert; in der Regel aber mit dem iibrigen
Fett 31 Schweinfhmaly serlaffen.

Das Fleifh ved Schweines faugt am Defen
vom Oftober big Apvil.

Am anwendbarfien, und jum Genuffe am ge-
fitnoeften und woblfhmedendften ift vad Fleifd von
einem fogenannten Frifhling, der hidftens 30 big

40 Pfund wiegt. Maftfhweine werden nur ju Sped =

und gum gevauderten Fleifdh beniibt. Leber, Bdus
fhel , Geddrme und Blut von allem jungen und
alten Borftenvieh wird in der Regel faft nur allein
s Wiieften verwendet, -

Dag Shweinfleifh varf nidt lange ungebraudt
Tiegen bleiben, wenn ed nidgt in BVerderbnif itber=
geben foll, und man muf genau Adt geben, vaf
ed nidht finnig ift. Oiefesd ift ju erfennen, wenn fidy
in felbem, und Dbefonderd im Bdufdel, weife Fles
den wie Hanffdener jeigen.

Bom Frifdling dient bad vordere Biers
tel: Bruft, Shulter re. meiftentheild jum Kren-
fleifh, man dlinftet e8 wobl audy mit NRiiben oder
Kraut, gibt eé Palbgefelht auf die Sufpeife, oder
verwendet e8 ju Knoveln, Shinfenfledeln 1. dgl.
Der Riten wird gewdhnlidh Peif abgefotten, das
Baudfleifd eingemadt, dle Fife gefulzt. Die
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Gblegel pflegt man ju braten oder ju véudern.

Dag meifte Sdweinfleifh wivd gerdudert.
- Das @p/‘anfetfei

ift am Deften in einem Alter von 3 bid 6 Wodhen, -

und im ganjen Jabre geniefbar. Am Teidyteften 3

. baben find Spanferfel vom Spatherbit bis gegen

Cnve ved Winterd Din, weil man fie in diefer Jeit
nidt Teidt aufyichen Fann, Sie diivfen nidht abliegen, =

miiffen gleih nad) dem Abftehen gepust, enbwin=
velt, aufgebingt und balo gebraucht werden. Das
Gpanferfel fann man auf folgenve Art dhnell

- yuen: Gleih nad) vem Stidh, wenn 8 audgeblu-

tet, Dbeftreut man e mit gepulveriem Binderped,
iiberbriiht e8 mit fiebenvem Waffer, und fdhiebt
mit der Hand gegen die Borften, wodurdy fie leich

- abgebert. Darauf wird ed imvendig gefalzen, dref-

fivt und gewdhnlich gebraten. Mandymal  1ird g

"aucb Deiff abgefotten, cingemadt over audy gefulzt.

2, Orduung,
Bierfifiges Wilv.

~ Das Fleifth deg Wilves ift fhmacdhafter, Foe-
mger und gefitnder al3 vad ver- jabmen Thieve!
vod) Dat es weniger. Gallerte und Fett, und taug
aud) felten 3u Briiben over Suppen.

. Gdon vag Fleifdh der Hausthieve ift nid ju
jeder Jeit gleih gut genufibar: in nod) Déperem
(S}ra‘og ift oiefed beim 2Wilve der Fall, von wel-
fbl‘l}t jeve Gattung feine beftimmee Jeit ver befen Ge-
nufbarfeit hat, Der Hivfdh, vas Reh, vie Gemfe
umd ver Hafe find unter ver Venennung Noth-
wild allgemein im Gebraude, Seltener ift bag
Wilbfhrocin oder Sdhwarzwily, ] ‘

-~
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Hier ift cine Vemerfung i Hinfiht ves A bs
fiegensd ded Wildp rdts an feinem Plape Cin
verbaltnifmafiges Mitr beliegen, wodonrd aud
per Gefdymad feiner wird, it bei jevem 2Wilve
_ uothwendig; — aber vag Aufbeben bis jum Faule
gerndy (vem fogenannten Wildveln), ift gany
vertverflid. 2Was ver Unverwdhnte, Unverfinftelte
faul unv ftinfend Deift, vas nennt ver Schwelger
miivbe und wilbelnd; er wiirbe aber wofl bald,
dem JNaturmenfden jum Beifpiele, an einer Fauls

franfheit dahin gerafft werden, wenn nidt dag’

Uebermaf der Gewivye und ver Weine ibn eben
fo vor diefen fdhuell tivtenven Kvanfheiten berals
vete, ald felbiges ihn ju andern langwierigen, un

ausfteblidhen Kvantheiten, id meine jur Glieders

gidht, Vovagra, Steiffeit der Selente vorbeveitel,
big ihn endlich) ein Sclagfluf aus vem wmarternven
Leben rveifiet: Aug Ndditenliebe wive diefen lifter:
nen Sdwelgern ver Magenfaft gewiffer aasfreffenver
Thieve 3u wiinfden, welder das; Vermdgen befif,
auch faulenve Dinge in einen guten Naprungsfaft
- 34 verwandeln, , g
Crfte Gattung. Der Hicfd), -
Der Coelbivfd.

Diefer wird in 2 Theile, in dad Vordere
($Halg, Bruftftitde, Schultern, Riiden), nnd dad
Hinteve (Ridenbraten und Jiemer) - abgetheilt.
Der Jlemer ift eigentlidh nur ver obeve Theil ded
Sdlegels (beim Rinde dad Sdwanl), und das
Defte Zafelfticf. Cin fdhones Bratenftitf ift > and
der Jungfeenbraten (beim Nind Lungenbraten). Die
Scbulter wird gewdhnlich geviinftet.

. Die Seweibipisen, Ohren (Lofer), Fiife (Ldufe),
gepuist, weidy gefotten und  Falt mi Gijig, Oehl

]
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und Krdutern bebanvelt; die Junge (Leder) fwird
wie die Rinddyunge jugevichtet, Leber und Mily
werden mit faurer Fafd gemadt, und die Hoven
(Spaninger), wie die vom Sdidpfen refdh gebacen.
Das Fleifd am Halfe und an den erften Rippen ift
vag Lefte. :

Dag Mannden ift nur vom Juni big Sep-
tember, Dag Weibden (Thier, Kuh) vom Sep-

“tember bi8 Februar, vad Hirfdfalb vom Juni big

Februar ju {diefen. Dasd Fleifh von 2- und 3jah-
vigen Hirfhen it jart und angenehm, vas von alten
aber Part und {dhwerer verdaulidy, muf daber ab-
liegen, und gut gebeizt werden. :

Der Dambivfd

ift Hleiner, gibt aber ein feineres saind fdhmadpaf-
tered Fleifdh. "'

Das HirfGEalb

von 30 bis 40 Piund ShHwere, gibt ein gavtes, fehr
{hmadhaftes Fleifd, und wird in allen feinen Thei-
Ten wie bas Rindfalb gebraudt.

Sweite Gattung. Das Weh.
Diefes dem @irfcbg fepr dbnlidhe Thier fann

_ (wenigftens der Bod) im gangen Jabre gefdoffen

weeden, ift aber im erbfte am Deften. Sn. der
Brunftzeit, welde im November beginnt, iff vas
Sleifdy 380, und fdhmedt unangenehm, Cin junges |
Reh darf nuv ein paar Tage abliegen, um miivbe
3t wevben ; ein altes hingegen pflegt man ju Touern,

- um 8 mitebe su beFommen und finger aufbewabren

it Founen. Wenn e fehr alt iff, Faun es big 6 Wo-

denin der Sure (Beize) liegen. Dasgfelbe gilt

audy vor alfem Rothwilo Hiberbaupt, Die Cinthel-
; 3
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Tung und Verwendung ves Rehesd ift gany diefelbe,
wie von jungen Hirfhen. Sehlegel und Riicen geben
gute Braten, Hald, Sthulter und Bruft werden braun
eingemadyt. RehFilber werden wie gany junge Hivfch-
féilger behanbelt. ;

Dritte Gattung, Pie Gemfe.

Diefe bat AehnlidhFeit mit der Jiege, Fann eben:
fallg im ganyen Jabre gefdoffen werven, ift aber, fo
wie das Reh, im Herbfte-am beflen. Sie wird aud)
iibrigens gang fo wie vag Reh behanvelt; hat fedody
ein bavteres 3aberes Fleifth. Die jungen GemsFigen
werden den Rebfalbern gleidh gebalten.

Viecte Gattung, Der Hafe,
Der grofe Hafe

fommt bei uné am DHaufigften vor. Junge voerben
vom April big September, alte vom September big
Jdnner gefdoffen. Die auf bufdhigen Hihen vorfom-
menden und halb audgewadifenen find am beften, Alte
mifffen eine Cffigheise befommen, und gefpidt were
ven. Man Fennt die jungen Hafen von den alten durdy
eine Fleine Hinfenavtige Crhabenbeit an ver Borber-
pfote auswirid gleidy iiber pem Gelenfe. Der vore
dere Theil ves Hafen mit ven Rippen (dag Junge)
wird gewhnlid) in Stiidden gefhnitten und in brauner
diinner Sod gemadit; RNiicken und Schlegel aber in
einem Stiicfe gebraten.

Dag Kaninden (Kiniglhafe),

eine Fleinere Gattung von Hafern, Fommt fowohl
twild al$ yabm vor; bei ung aber meiftens jahm. €3
bat ein weifes, woblfhmedenved, etwas fiiflides
Sleifdh. Diefes wird, wie ovtes Lammfleifh, weifp
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ober braun eingemadyt, aud) beif abgefotten, ge-
- baden und gebraten. Die wilben unterjdeiven fidy
vor ben jabmen durch den Deangel der Haave an
Dest Fiiffen, - und verdienen bei weitem den Borug.

Siinfte Gattung. Das ’iitﬂilh{d;mziu e

von feiner {hwdrsliden Farbe bas Shwarzwily
genannt, wird ald Haupt{dwein und Keuler
(erfteves iiber 6, lepiteres itber 3 Jabre alt) vom Sep-
tember big Februar gefhofen. Am beften ift es im
November und Desember. Das Ménndien nennt man
Hauner, vad Weibden Bade oder Lecne. Dad
Wilofhwein fest Feinen Sped an. Sein Sleifd ift

- feiner im Gejdhmad und leidter verdaulidh, als vas
ves Housfhweines, aber eben fo wenig halthar alg
viefes. Dad Thier muf gleich nady vem Shufie auf-
gebrodien werden, da e8 fonft fhon in 24 Stunven
in Gahrung fibergebt. So wie bas Fleifdh alles fibri-
gen Wilves burd) verfaltnifmipiges Ablicgen ge-
witnt, fo vecliert pag bes Wildfdhwweines, 16kt fich
jevody, gebirig Beforgt, im Winter einige Woden
Dalten. Dag gange Sehwein wird gut abgebrannt ( ge-
fengt) und rein gepusst, ver Kopf fammt dem Halfe
bis 2 Finger breit iiber ven Scultern in geraber
fenfrediter Qinie abgenommen, das Uebrige in 4
Lheile getheilt, und diefe wieder in mebrere Shide
secfdmitten. Gewshnlich wird alles ei:zgefaIgen, und
im MWaffer mit etwas Weineffig und Gewiiry abge-
fotten, und auf verfdhiedene At beniipt.

- Das junge Wildfdwein,

im erflen Jabre afs MarFafinl, im jweiten alg
Srifdling, wird vom April 5i3 September be-
Wik, und swar gewshnlich nadvem es .abgei’engt und
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qepuist worden, i guter Brithe Deif abgefotten,
fonft audy, wie das Syanferfel, jugevidtet.

- Den halbausgewadfenen Frifdling
(Brithling) pflegt man wie dag dltere Shwary-
wild ju zevtbeilen und ju verwenden.

Sedyste Gatinng. Per Bir.

Das Fleifth junger Blren ift angenehm, und be- -
- fonders in nordifhen Lindern beliebt. Bérenfdhinfen
werden auch von alten Thieven genoffen, find aber
Part und jdhe. An vornehmen Tafeln werben die
ZTapen und der Kopf diefes Wilves ald Lederbiffen
oufgefesst. '

- Aufer diefer Gattungen werden nod Jgel,
weldfe im Herbfte gut und fett find, Cidhhornden,
Dadfe, vie ein fiiflides Fleifd Haben, und nur
mit Gewitry genoffen werden follen, vann felbft junge
?ﬁd)f e al38 Speife verwendet und {hmadhaft ge-
unoen. ‘

3. Ordnung.
Weifes Gefliigel (Hausdgeflitgel).

Erfte Gattnng. Pas Hhnerge[dhledyt,

Dad Deimifde Federvieh ift im ganzen Jabhre
au Paben, nur im Februar, Mary und April feltener,
weil um diefe Jeit fich fhon - vie junge Brut entwi-
dfelf. Man befommt im Mai fhon junge Hitbner
und Gdnje, im Juli junge Jndiansd su Faufen.

. Die jungen Hiihner dauern bid September. Jm
DFtober find fie ju Poulards herangeradfen. Der
November Tiefert {hon ausgewadfene Jndiane und
Kapaunen. — Tauben find vurdy dag gange Jahr
auf vem Marfte su finven, und faft immer von glei=
dher Giite.
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Der Habn und die Henune.
Alte magere Habhne und Hilhner werden ge-

ywibnlid nur mit vem Rindfleifd gefottenr, um die

Gupye Fraftiger 3u maden; dag*mirh Jefottene
Tleifdh roird dann eingemacyt, ober su verfchievenett
Heinen Geriditen vermwendet. Die Kamme dienen jur
Bersierung anvever Syeiferr, oder werden audy bes
fonders ugevichiet.

- Sunge audgewadfene Habne und Hithner, de=
ven Fleifdh noch 3art ift, werven auf verfchievene Ave
sugerichtet, und geben ver{thnitten und gemftet vie
Ebftlichen Sapaune und Poularve.

Der Rapann,

Gefonders dev fteirvifhe, wird imWiner meitbi'.i Her=
fendet, und 4Gt fich, gefroven, Yange aufbewabren.
Gr wird gewdhnlidh gebraten oder gediinfiet.

Das Poulard

ift eigentlichy efne erachiene, vor vem Ciertragen ver-
{thnittene, vann gemdftete Henne. Viele jiehen dad
Poularo vem Kapaun vor. 8 wird gany wie der
RKapaun beveitet. Bei und nennt man aber in der
Regel uur die jungen, halbausgemwadienen
Hithner und Habne Poularng (Polakel) uno
vidtet fie auf verichievene vt su. °~ -

~ Die Hiihnden (Hendeln)
werben fhon als Nefthiihner, im Alter von Hed
Woden, theils audy dlter gebraudt, und wie alles
junge Gefliigel nafi gepudt. Die Nefthithner pflege
man gany einyumadyen, oder it Diinflen.
Die groferen Henveln miifien in der Steige etwas
sugefifttert werden, wodurd fie fett werden und einew
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angenehmen Gefhmad evhalten. Man verwendet fie
auf verfchiedene Art, vorziiglich aber heiff abgefotten,
gebaden oder gebraten.

<

Buweite Gattung. Pie LHoustanben,

Die Haustauben werden befonders ald Nefttaus
ben und wobl andy halbgewadfen gebraudt, Die
alten find 3dh und {dwer weich ju fieden. Sie Finnen
pag gange Jabr binvurd) gebraudit werden, am beften
aber find fie yur Jeit der gritnen Crlfen.

Die fetten fungen Tauben werden meiftentheils
gebraten - over gebaden , aud ju Pafteten vers
wenbef. »

Dritte Eattnng, Der Judian.

Diefes grofe Bratenftiick wird qefdpft, und
iibrigens gany wie etn Kapaun behandelt,

Oie jungen geben den beflen Braten, die yom
mittleven Alter miiffen miivbe [{egen und gefpidt
werben ; alte find blof geddmpft ju vermwenden.

Pierte Gottung, Waffergefligel.
Die Gans

ift meiftens yum Braten beftimmt; Kopf, Fligel,
Siife, Magen se. (vas Junge) davon jum Einma-
dhen, over in die Supype. Am beften find die Gdnfe
- jung, fett und gefchoppt (befonders um Martini). —

~ AUTse, befonderd wenr fie iiber ein Jabr alt find, geben
feine gefunve Syeife. Sie miiffen ein paar Tage abs
Hiegen und troden gepusst, 3uv ginsliden Defeitiqung
ver feinen Flaumen aber mit Pedpulver beftdubt,
und mit beigem Waffer (wic die Spanferfel) iiber-
briibt werden.

a
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Die Eiftlihe Gangleber, filr deven Grofma-
den die Gdnfe befonderd gefiittert und gefdoppt
werben, wird 31 verfdhievenen Syeifen, die {honere
immer 3it Fafden, %aﬁeten u. bgl. pervendet.

Sie darf aber nie lange Hegen bleiben, verlierg
mit jevem Tage an ihrem Ferth, und muﬁ baber
miglichit fcbneH verbraudyt werden.

Die Cnte

erhilt durch eine fuuﬁhcf)e Crnalring ebenfalls eine
grofie Leber, und wird im Gangen genommen voll=
fommen fo BebaubeIt wie die- Gansg, nur werden
Kopf unp (Sfxtremttatcn nicht aﬁge{cbmtten um_fie
(wie dag Junge der Gand) befonvers su Benugen.

Damit die Cnte ﬂ}ren thranigen Sefdmad ver-
fievt, mug fie ein Did ywei Wodjen vor dem @cbfad';—
ten g,u Haufe behalten, und wo miglih mit aufyes
quolleners Mais (S‘%ufuru;) gefitttert werden. :

Um beften iff fie in emem Alter von 3 big 4
DMonates.

4, Orduung.
Wilves Gefliigel (Feverwild).
Erfte Gattung, Pas ’imtlbhnl;nrrgs[d)lcd)t
Der Auerha b 1. '

Diefer wird nmur im Frihling b Herbft ge-
fdoffert. er jiingere (beffere) zeidhnet fich durch feine
auf der Bruft ftehenden weifien Fevern, und gang
graen SgaIG aus: der alte hat gang fd)mahe Ge=
Dern, mit gofbgfanaenbem Halfe und rothen Augen.
Der alte Auerbabn muf adt Tage lang aromatifdh
gebeist werven, nad)bem er friiher eben fo lange an
einem Fiihlen Brte in ver Quft aufgebingt war. Jung




ift er fcbmacfbafter als Braten, aber aud in Ed(ter‘
Paftete anwendbar; alt und mm:Be gebeizt und in der
©o8 gegeben.

Die Anerhenne (Braunhenne)

ift Heinter, gelb, brafin und fhwary geflect, und
wird ebcnfv tie Der QIuerbalﬁn subereitet.

Devy Birkhahn und ver Trapype

find feltener, werden aber gang fo, wie der Auers
Habhn bentint,”

DerFafan

Tebt wild, wird aber aud in @arten geyogett,

Die %redebenben haben twegen Deg eigenthiims=
lidhen %tibpretge@macfé vent Vorzug vor den Hei-
mifhen, die Jungen vor ven Alten. Die Jungen
haben runbe febr weidie yarte Fiife, die Alten haben
fpisige @pornen und find audy fetter. Dad Mann-
chent Diefer @attung ift fibethaupt grifer, und bat
fhone braune, goldfarbige Fevern. Dag QBetIad)en
ift von @eﬁ'e‘oer graufthedig. Die Jeit, wo fie jur
Zafel gebraudit werden, fangé im Jllft an. Bis
Gnbe November find fie gany ausgewadhfen, und
man fpeift fie bi3 Gnoe Februar; dod muﬁ jeber
Fafan, ebe er gebraudt werden fann, gut aBgeIe=
gen fe:)n

Liele Feinfdymecer und ihre Kiéde begeen ven
Unfinn, und wollen den Fafan faul werbm, vag ift
“{o Iange liegen Taffen, big er flinft, oder wenigftens
die Haut am Baude ein blaulid griines Anfehen
befommt, Die Fafanen werden auf fehr ver{dievene
Avt gugeriditet; befonders aber gebraten, in Sofen
und mit Sauerfraut gedlinflet. _
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Das Rebhuhn (Rebhendl)

wird vom Auguft bis jum Februar gefdoffen. Junge

~ Rebbithner, welde viel zavter find, ecfennt man an
ihren runden, die alten aber an den fpisigen Shwung-
fevern. Die eingehdgten find minder wobhlfdhmedend,
al8 die wilben. 5 -

Die Rebhithner find fu den exften Monaten ihres
Nlters am: beften yum Braten, over wobl aud) jier-
Tich dreffict, und Fury gevifnflet in einer Bridhe ju

* verwenven. Jm- Monate September  Fanit man fie

- fihon 3u mehreven Gervidhten vevwenden, und aud mit
anvern Speifen gebraudhen, Ueberhaupt hat man fidh
bei ihrem Suriditen wie bei ven Fafonen yu beneh-
men, nur exfordern fie weniger Jugaben, weil fie
audy viel fleiner find als diefe.

Das Hafelhuhn (E)afe‘[beubij' ;

hat vaube Fife und rothe Augenlieder, fonft gleidhé
e8 dem Rebhubnu. E8 wird fehr gefhdnt, ift fdon
tm October ju finden, bleibt big Mdry gut, und
wird wie dag Rebhubn vevvendet.

Die Wadtel

ift febr fett, und vom Juni bis Anfangs Herbft, wo
fie wiever ihre Wanderung antvitt, am geniefbarfren.
Dag Alter ver Wadhteln Fennt man wie bei ven Reb-
biibnern aug ven Shrungfedern.

Gevifnftet wnd gebraten find fie Foflid.

Buweite Gattang. Die Wildtanben,

Man unterfdheidet befonderd die groffe Wild- -
taunbe und die Turvteltaube. Die alten Wilo- -
tauben miiffen eingefalyen einige Tage in ver gewdhn=

Aidhen Beize liegen, und werden meiftend ju Pofte-




fen werwendet, wobl audy gefpict, und am Syiefe
gebraten. Die Jungen werven frifth auf dem Rofte
gebeaten.

. Dritte @attung. Per Schnepf.
Der Waldfdnepf

Pat feinen Stridy durdy unfere Gegendent im Sriih-
jabr und im Herbfte. Jm Herbft ift er fetter und
fhmadhafter. Seine befte Bereitung ift das Bra-
ten , obwobl ex audy. viele andeve Bereitung sulaft,
Die Cingeweive fammt Jubalt werden befonders (ol
Sdynepfentoth) yubereitet.

Der SJ?ooéfcI)ne.pf, =

weldher im April , und vag 2te Mal im Atrguft (bi
Orctober) bei ung einfehrt, ift fleiner, aber fetter,
als der Waldfdhnepf, und wird fo wie diefer yube-
veitet, aber audy ju Pafieten veriwendet.:

Picrte Gattung. Die Droffel.

Obrohl mehrere Bigel diefes Gefihlecdhts in bee
Riiche vermendet werden, wie die gemeine Drofz
fel, vie Sarer, vie Amfel u. {. w., foift vod
per beliebtefte -

Der Krametsvogel (Kranaweter).

Gr unterfdheivet fich von den ibrigen Droffeln
purdh) feinen fdhwargen Schnabel und die fdhwarzen
Fiife: nabet fich hauptfadlich von ven Wadholver-
beeven, fommt aber nur im erbfte ju und, und
wird gewdhnlich nur gebraten oder gevofiet. :

Slinfte Gattung. Die Lecdye.

Bon diefer Gattung ift vie Feldlerde, bee
fonders nad) ver Crnie, am fettefter und fhmadhafe
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teften, und eignet fih vorsitglich sum Braten. —
Aufer viefen wird nody ein Sugvogel, der Ortolan
(Selvammer) o138 Lederbiffen geriifmnt und wie die
Levche subereitet. R o

- Die verfdhievenen Fleinen Bogel

werden auf mandierfei Avt yubeveitet. Die grdferen
plegt man mit Sped und Semmelfcheiben am Spieh
gt braten, bie Fleinften fm Reindl gu viinfen,

Sedyste Qﬁaﬂ:._:ng. Die Wilvgons und Wilbente. '
Die Wilvgans

ift nue febr jung, was man an den nody fhwarzen
&lifien exfennt, sum Braten geeignet; alf mit gelb-
lidgen Fiiffen, fann fie qut abgelegen unbd einige Tage

~gebefyt, allerdings  audy gebraten werben, wird

aber Defree gefduert und geddmypft gegeben.
Die Wilvente

- exfennt man fo wie die Gans an den Fiifien, ob fie

jung ober alt fef. Die Feineven Cnten find die Lef:
feren. Sie miiffen etwas abliegen, difvfen aber Fei-
nen Gerud) beFommen, welder bei dem Wafferge-
fliigel ecelbaft ift. Sie werden gebraten und auf
Yerfdhievene At yugerichtet.

5. Ordunng,
Sifde (audh als Faftenfpeifen).

Wean pflegt die Fifde in Stigwaifer-Fifde
(Slufi= und Seefifde) und in Meerfifde eingu
theilen. Sie fepen an Nabrbaftigheit den Bierfif-
lern nnp Bigeln et weitem nady, enthalten ein wif-

feviges, meiftens fd Yeimiges Fleifch, und wenig Gal-
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ferte; ibervief ift ihr Fleifdy gur Faulnif fehr gee
neigt, 1und ihr Fett ober Thran ift gewdhnlidy unvein,
und wird fehr leidht ranyig. X :

- Sm Frithjabre find die Fifdhe mager und mins
et fhmadhaft, um fo mehr, weil fie u diefer Jahrs-
seit qewdhnlich Taiden. Die frifdy gefangenen und
nad: Furzem Abliegen gleich gefottenen Fifde finv am
gefiinveften  fie miffen aber dennod) - gut. gefalzen,
und mit Gffig,. suweilen audy mit gelinde gewiiry
Paften Krdutern yugerichtet werden.

Crfic Gattung, Suf- mud Heefilde,

Unter den Fifdgattungen , welde in einbeimi-
fhen Flaffen und Landfeen vorfommett, werven ver
Rarpf, ver Hedt, dev Perfdhling, der Sehlein, ver
Weiffifd u. {. w. wie aud) die Fleinen Fifdhe su den
gemeinen, dasd ganje Lachs = und Forellengefchledt,
ver Haufen, ver Aal, ver Hudien, SHill, Fogofth
und noch viele anbere u den edLen gerechnet. Alle
piefe finbet man auf den Fifhmdrften. Sie find fm-
$Herbfte und im Winter am fhmadbhaftefien und ges
fitnoeften; yur Laidizeit aber (vom Juni bis Auguft)
in feiner Dinficht su empfehlen. Die Hedten und
Karpfen find am beliebteften. A

Sunge und  Fleine Fifde follen lebend in Ddie
Rithe fommen; bei grofen und alten ift dies nidt
nur unndthig, fondevn wande, 3. B. ein alter
$Hecht, miiffen fogar mehrere Tage in falter Tempera-
tur (etwa 100 R.) abliegen, um ein gavieres und
feinfhmedended Fleifd u beFommen,

Sie dlitfen nur Feinen Grad ver Faulniff ein-
gehen. Die Frifhe verfelben erfennt man aus dem
Tebhaften Roth ver Kiemen.
~ Grofie AufmerFfambeit fordert Dag Sieben der
Sifche. Ales liegt im gehbrigen Mafe.
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Der Fifdy foll ywar hinldnglidh, aber fa nidye
su ftarf gefoiten werven, fo vaf das Fleifd) duvcy
au vicled Koden augeinanver fallt. Cr muf nie feinen
eigenthlimlichen Gefdhmad verlieven. Um diefes ju
erreichen, bat man vovyiiglich die verfhievenen Ju-
gaben , pie Mifhung ves Wafjers mit dem Salze,
mehr aber nodh Jeit und Grad ves gibhen und lang=
famen Kodensd ju beobadten. PMan will entweder
veit Fifch felbjt au einem Gevichte beveiten, oder
eine qute, f{hmadhafte Briibe vavaus jiehen. Der
Sifch darf weber halb voh, nody ju weidy, oder gar
verfoct u Tifdhe fommen.

Um diefes yu evveidhen, Darf et nidt eber jum
Koden in vad Waffer gelegt werven, alg bis vag-
felbe auf dem pischften Grave des Siedens geftiegen
ift. Durd) diefe gahe Hise 3ieht fich die WuFenfeite
veg Fifches fehnell sufommen , und vas Fleifth wird
viel Eorniger und fhmadhafter.

Der KRarpfe,

befonders ver gemeine, ift allgemein befannt, unp
mit einem Gewidht von 2 Hid 4 Pfund am beften.
Leidfarpfen Daben einen Lettengefdhmad, und miiffen
wenigftens einige Tage vor vem Gebraude im Fluf-
wafler gebalten werven. Man  pflegt fie auf febr
verfthiebene vt juzuvicdhten. Gewdhnlich werden fie
ourd) einen Hummerfhlag auf ven Kopf betdubt, ab-
geput, ausgemweivet, und jum Gebraude jertheilt.
* Die Rogen und die ibrigen Eingeweive werden
nad) vorfidhtiger Auslbfung ver Gallenblafe wnd Be-
feitigung ver Geddrme in der Regel jur Fifthfuppe
verywendet. ‘ : -
Wer umgeffandene KLarpfen (ober Fifche iiber-
baupe) beniist, muf ven Rogen und die Cingeweive
gang wegwerfen, weil fie meift {Hadlidh find, fa
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nidht felten giftavtig wirfen, und t6dtlide Folgen
berbeifiibren. Wenn vie Cingeweide audy gefund fdheix
nender Fifthe gebraudit werden follen, fo miiffen fie
wenigftens ein gany frifhes Unfeben haben.

Der Hedt

ift im Janner und Februar am beften und {hmadhaf-
teften. Geine Leber, wovon die Gallenblafe vorfid~
tig abgeldft werden muf, gilt fite efnen Lederbiffen.
Dag ifibrige Cingeweide iff nidht ju brauden. Oey
Hedit wird zur Bendpung immer abgefduppt, aufs
gebrochen , ausdgepust und gut ausgewafden.

Cr verliert febr durdy langeres Koden, und
wird wie der Karpfe anf vielfade Art jugervidhtes.
Der Mildner ift beffer als der Rogner.

“Der SHill (Hedtbirfdling)

ift {hmadbafter als der Hedt, muf, wie diefer,
etwasd abliegent, und fann auf Cig mehreve Wodien
aufbewabre werven. Cr wird, ob grof ober Flein,
abgefduppt, ausgeweidet, gepuit, gewdhnlich im
Gangent over gefdhnitten im Salzwaffer gefotten, und
in der Butterfos aufgetifdt , wobl audy auf andeve
Avten, wie der Hedht, sugevidiet. Die Cingeweide
pflegt man nidst 3u gebraudyen, :

Der Fogofd
fommt voryitglich in Ungarn vor, iff dem Sdille
gang dbnlich, und wird eben fo wie diefer behanbelt.
Stir, Haufen, Sdhaiden

und dhnlithe grofe Fifde werden gewshnlich uur als
impofante Tafelftiicfe, die Haufen und Shaiven faft
nur in° Stiide audgehadt, vevwendet, und beinabe
immer Deif gefotten oder gebrafen.
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Der Aal

ift febr fett, und Pat iiber ven Schuppen eine fhlei-
mige Haut. WMan tovtet ihn, veibt die Haut mit
Gals ein, fhneidet fie binter ven Floffen rund um
auf, um fie nady vidwdts absuyiehen, wobei der
Kopf angenagelt werben Fann. Leidhter gebt die Haut
ab, wenn man den Fifch auf 2 Minuten in die Glut
wirft, mebrmal wmwendet, und dann die Haut mit
einem Tudpe abftreift. Der Aal darf nicht abliegen,
und foll o mbglidhy, Tebend in bie RKiide gebradt
werben, Cr wird meiftens gebraten, wob! aud) mis
wiirgigen Krdutein abgefotten.

Die Aalrute
witd, nadibem fie gereiniget und ausgeweivet wor

vert, faft immer in Waffer und Cffig mit witeyigen

Srdutern blau gefotten, und in einer Sos gany auf-
getiftht; audy wird ihre Fofilide Leber beigelegt, over
i Pafteten verrvendet.

Dasd ganje 6a[mengefcb;fedjt,

ber Sadhs, vie Ladysforelle, ver Huden, der
@albling, die gemeine Forelle, ver Afd
I f. w., ift von savtem, Fornigem, vorsiiglich fhmac-
Yaftem Fleifeh. Ale viefe Fifdhe werven voryugsweife
Waugefodst, troden mit einfaher Bersierung gang
aufgetifcht, mit Falten Sofenr, meiftens aber mit el
und Cffig genoffen. _ :

Sie werden aud) blangefotten (eigentlidh nue
fberprellt) verfendet , und miiffen diefem Falle
Yor dem Gebraudye erft gang durdigefotten werven.

Cin befonders einladendes Anfeben Hat bas jart
;Pfﬁnfa*.jbe Sleifd  ver Lacdbsforellen und Salbs
inge.




Rleine Forellen badkt man audy vefdy im Sdimaly.
@3 ift ein Borurtheil, vaf bie Forellen, Salblinge
1. Dgl. gany frifh und fogleidh nady dem Abfdhlagen
gefodht werden miffien ; by Kfeifch Bleibt im Gegen-
theile pabei bart unp troden; fie fpringen auf, und
werven  unanfehnlidy , wihrenv fie, ein paar Tage
mitebe gelegen, unter gleidher Bereitung febr art im
- Sleifhe und feinjhmedend werden.,

Kleine Fifdeln..

Grunveln, Kreglinge, Jeunaugen,

Rappern, Weiffifde, Pfrillen u vgl.,

werden gav nidt aufgemadht, fondern gang gebacken,
Deifi abgefotten , ober auf anbeve Avt ugevidhtet.

Die gerduderten Fifde
befommen beinabe alle diefelbe Behandlung. Mant

Tegt fie in-faues TWaffer, damit fie erit erweidt werz

ven, pieht ihmen dann die Haut ab, und [laft fie,
wenn fie vollfommen geveinigt find, mit einem Kodh
Yoffel voll roher Finperb und einem Seitel frifden
© Mildrahm gdh auffieven, und die Sos fury einfo-
dhen ; mandmal gibt man aud Sarvellenbutter dazu.

Gerduderte Houfen, Huden, Shaiden werden
in fehr Deifem Taffer, ohne fie yu fieden, pollfom-
men durdgewdrmt, dann im ganzen Stiide von eints

gen Plunven, oder aud in Filets, in dev Grdfe und .

Torm nady Gefallen gefhnitten und froden auf Die

Shitffel angeridhter. Lepteren pflegt man Kaperns

ooer MilGrahm-Sos, audh nur reinen Butter und

Qimonienfaft beizugeben. Jur Garvnivung taugen ant

beften  gediinftete griine Crbfen, griine Phafeolen,

o@bg: audy abgefottene  Karviolen - Roghey - mit
i,
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Bweite Batinng, Meerfifdhe.

Die bei ung gebraudlidften Meerfifde find rwe-
nigftens eingefalsen oder getrodiet allgemein im Han-
vel und in allen Gtivten su Haben. Sn ver Falten
Jabresseit, sumal vom Degember bis &ebruar, be-
fommt man viele audy frifth, und bei griferer Aus-
vefnung der Cifenbabuen ift nody ein beventend gro=
fever Berbraudy derfelben am Feftlande 3u evrwarten.

Die in Dentfdhland im frifdhen Suftande beFann-
teften Meerfifhe find: der R hombo, ver Linqua-
tolo, Brancini Rorati, Somoli, Dental,
Ralamari, Turino, Kabliaun, Magro,
Merlan, Lare Spadi, friffe Hiringe,
Garvellen, vie Makrele, ver UlDot und
viele anbere, :

Sie find gewshulidy {hon ausgemweivet wnd mif
Lotbeerbldittern und anvern Krdutern audgefiillt. Die
ol nidyt evsffnet find , Dei derien muf es gefdehen,
und fie miffen bann gut ausgewafden und nur gang
einfad) in Salywafier mit Jwicbel und gangem Gez
wiitse langfam an efner Seite des Seuers abgefotten
werden. — Dann Fommen verfhicvene Sofen daju,
befonbers Butterfos.

Die Matrele, der Merlan, Kablian, Linqua-
folo, Brancini Finnen mit Butter, over Oel unp
&inberb auf vem Rofte gebraten, fa ver Linquatolo
audy im Schmaly over Oel gebacen werven, -

Audh) vie Fleinen Fifhe, wic ver Karlet = per
Coll w. a. werden voryngeweife vefdh gebacten. )
mi Limonienfaft gegeben. Dasfelbe Fann mit pem
Kalamari gefihehen , welder febr Edrnig vom Fleifde
i, mnd fonft einer befondern Juridhtung bevarf. €3
1 befonders vavauf 3it feben, oaff bie Meerfifdhe
feifdh fiud, wnd feinen fibeln Gevuch haben.




Der Stodfifd.

ober Der gefrodnete Kabeljou, wird mit einem
Gtiic Holy auf beiven Seiten geflopft, vann 3 big
4 Tage in fharfer mit etwas Aeytalf gemifdher
Lauge gebeizt, gut abgewafdhen, und davauf nod 3
" Zage nadeinander tdglich in Brunnenwaffer ausdge:
waffert. Dan beFommt den Stodfifh aber aud) i
alfent groferen Orfdhaften {dhon gebeit 3u Faufen,
Gr wird gewdhnlich ordindr abgefotten, fonft in ver:
fhievenen Formen jugeridtet anfgetifcht.

Der gemeine Having,

von welchem jAGYIG sur Laidhseit fber taufend Ml
Tionen-gefangen, und eingefalzen al8 ein grofer Han:
velgartifel verfauft werven, ift von verfchiedener
Giite. Die fhdnften Fommen and) geddvet und gerdus
dert als (Biidlinge, Brickelharinge) in den Hane
pel. BVon Ddiefen find wieder die fetten, am Riiden
aufgefdnittenen Syedbiiclinge vorjusiehen. Lor dem
Ginfalyen werden dew Héringen die Kiemen und Ein-
geweide big auf den Rogen und die Mild) wegge
febmitten. "Jene, weldhe Rogen und MNildy haben,
werven Bollhdringe, und fene, bei venen fit.
feblen, Hohlharinge, aud Sungfernb
ringe genannt. Gine Fleinere Art der Hivinge ift
ver Breitling, eine qrifere die ATfe. Die HI
vinge werden gebraten, alé Salat yubeveitet, unt
fonft su vielen Syeifen vervvendet,

Die fleine Savvelle

ift ebenfalls eine vt Hiving, venen vor dem Cin
falsen Kopf und Cingeweide weggenommen werdel
weil diefe bitter fhmeden. 3u Butterbrot, ald EW
Tat und jur Sog find bie Sardellen Foftlich, werdeh
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aber mehr yur Wiirge als jur eigentliden Speife
Deniipt. g >

6. OrdDnung.

Betfdievene (als Faftenfpeifen) den
Fifden beigefellte Thiete. -
- Erfte Gattung. Wafferviefiifler.
Die Fifdotter

Fommt bei und nicht felten vor. Sie wird wie ein Tamm
ober Hafe audgesogen, audgewdffert, eingefalyen, und
entiveder in gangen Stiicken over Flein gefdhnitten in
einer {aftenbrdd gefotten, und verfdhicven jugerich=

tet. Die hintevren Schlegel Fann man gut gebeist over

marinivt audy auf ven Sypief braten. Dag Fleifdh
ift mehr 3&h, vieht und fdhmedt nady Fifden , nnd
ift fhwer vervaulidh. -

Detr Biber

wird Aufiecft felten mebr in europaifhen Fliffen an<
geteoffent, 1ibrigens wie  die Fifdhotter jugervidhtet.

. Gein Sehweif gibt ein befondered Lecergeridht. Das

Sleifth ift dibrigens vem et Fifchotter dhnlic.

Buwrite Gattung. Waffergefliigel,

Rohehiihner, Dudenten, Bladenten
(Bogen),
welde alfe gedftentheild im Waffer und von Waf-
fevthieven Teben , werven gewdbnlih auf Fifdhmair-
ten feilgebothen, und wie die Wilventen gediinftet
und gebraten, nur mit dem Unterfhiede, daff man,
weil fie als Faftenfpeifen vienen, Feine Fleifdhzufape
gibt. Dag fdwarge Rohrbenvel und die Bladente
baben ein Davtes, throniges, fohwer verdaulides
- ®




Bleifh: nue dag vom braunen Wafferbenol und vem
Dudentel ift fdmadhaft.

Dritte Gattung. ﬁmpbibitn und Schalthiere,

Jhrer Natur nadh fHimmen diefe mit ven Fifdhen
glemlichy itbevein. Jhr Fleifdh gebt leidht in Saulung
iiber, und ift fhwer verdaulid,

- Die G Gilokrite

ift im gangen Jabre ju befommen, aber vom De-
gember big Februar feltener. Die gemeine Sumpf-
fdhiloEedte ift die haufigfte und audy die befte.

Bei der Jubereitung fdhneidet man diefem Thieve
‘.gvpf ugzb §life, fo weit fie aus der Schale vei-

en, ab. : :

Wenn es audgeblutet bat, und ihm die vorfin-
digen duferen, f[dwarsfhedigen Schuppen abgelvit
find, fodit man fie in Salywaffer, bis vas Fleifdh
weidh ift. Dann werden die beiven Sdhalen augein-
anber gebrodhen, und vas Fleifdh Derausgenommen;
die fdyvavie Haut von den Fifen und Hbrigen Thei-
Ten wird abgezogen, unbd die Leber, nadem die Galle
bebutfam auggeldft und vie Gedirme befeitiget wors
ben, fammt ben gelben Giern, die man mandmal
bei ber Sehilofrite antrifft, jum Gebraude behutfam
aufbetvabrt,

Die Sehilvtrite felbft wird in vier Sheile jer-
 {nitten und audy gans, fammt ver Schale, nadyvem
fie von bev feinen, {dhwarsen Haut gereiniget worden,
in vorfanvener Faftenfuppe geodht. ~ :

DieAufiern

mifffens mogHd{E feifdh genofien werven. Sie werden
“aufgemacbt, nady Befeitigung ded pberen Dedels am
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Ranfte rein abgewifht, und entweder roh mit Li-
monie aufgetifht, oder fonft verfdievenartig suge-
viditet. . ‘

R

Die Mufderin I

miiffent ebenfalls gans feifd und gefdloffen feyn. — i
Sie werden gewafden, mit weifem Weingum Feuer ¥
gebracht, und wenn fie in einem eingigen Suve auf- &
gewallt baben, {dnell abgefeiht. Man nimmt Pren o
Dann den obeven Dedel , und vevwendet fie su einer i
beftimmien Syeife. : <
Die grofie Flufmufdel, !

fo fogar die fleine Badmufdel, Fann mit Sar- : 4
vellen, Peffer und Oepl gebraten pder gerdftet, wie 3
ovie Auftern mit Limonienfaft genoffen werden, und 4
ﬂe?g biefer, fo sugeridtet, im Gefhmade nidht viel i
nady. ; 3
Buifde | i

werden im Sommer und Herbft gefangen, Fonnen F
aber audifiir pen Winter lebend im Keller aufbehal- e
ten werden. Die Grofen 3ieht man den Kleinerven £ f‘
bor, Sie mitffen febr frifd und vein weif fepn. Ab- ‘1
gesogent balten fie fidh nur wenige Tage. Sewihnlich *
werden nur die Sdenfel mit vem bervorftefenven E
Theil des Riidgrathes beif abgefotten als Ragout :
ju Karbonaden over gebacfen verywendet; jedod) be- s
it man and) ven Borvertheil su den Faftenfuppen
oder Sofen. y ,

Sduneden . ’ i
find vom @pdtherbft, nadpem fie fidy verfehioffen : il
!’ab?", big sum Frilbjahe, wo fie fih wwicder Sffnen, ki
genebar, Sie werden am Dbeftent im Cetreive aufz .
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bewalrt, und Heif abgefotten mit Cfjigkren (fblam-
pet) im Reindl und auf andere Art gugeridiet ge-
noffen.

Krebfe,

befonders Badi- und Fluffrebfe, geben eine febr an-
genehme Gypeife. Ste find vom Mai big September
am fdmadhafteften, befonders im Juni und Juli,

wo fie ihre Sdhale wedhfeln. '

Am Edftlichften find fie, und haben aud) die grof-
ten Magenfteine (Krebsaugen), wenn die neue Schale
als Daut beveits gebilvet, die alte aber nody nidt
abgeworfert ift. Man evfennt dies daran, daf fie im
Sievent {hwary bleiben. Diefe follen immer ausge-
flaubt, und als Lederbiffen befonders aufgetragen
wervert, Da fith in diefem Juftande die mirbe Schale
an allen Sheilen leicht ablbft, fo fann man diefelbern
audh frither vorfichtig befeitigen.

Am Deften ift dag Weibdent, wenn 8 die Eier
nodh im Leibe hat; fein Scyweif ift breiter, als per
ves8 Manndens. BadFrebfe find befonders fhmad-
Daft, wenn audy nidt fo angefehen .gle guofie
Slufifrebfe. Sie werden auf manderlei Aleife 5ug“é§'
vichtet 1und vervwendet. :

Die Feineren beniist man, nady ausgeldften
Ghweifen und Scheren, und Befeitigen deg Ma-
gens (ver fogenannten Galle vorn im Kopf), fo wie
gewdhnlich aud) die Fiife und Bruft dev grofen, jum
Krebsbutter,

DerMeerfrebs und vieMeerfpinne(Hum:
mer, Krabbe) -

Formen  gewdhnlid) fon abgefotten 3 uns; erfal
ten wie fie aber nodh) voh und fdhwary, fo miiffen fie
im Salywafier mit Jwichel, Gewifry und etwas Cf
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fig gut -abgefotten, Falt und ungerfdmitten aufgetrar
gen werder. Man genieft fie faft immer Falt mit
Cffig und Oehl. ,

- &3 werden aud) nodh viele anvere mphibien,
Witrmer und Snfecten , wie 3. B. Engerlinge,
grofie Kifer, Civedyfen, Vipern und ans
pere Sdhlangenarten genoffen. Mandhe geben

audy Ebfiliche Gevichte. Aber alle diefe KbftlichFeiten -

wollen i denn dodh 1tebft ven {hmadbhaft sugevichie-
ten Hunven, Kagen, Ratten, Maufen u.
ogl. licher ven- Chinefen ifberfaffen, welde daran (fo
wie manche unferer jungen Heven an ven Maikdfern)
einert befonderen Hodgenuf finden.

7. Oedunag.
Thievifdhe Producte

Er[te Gattung. é‘)f[i[d).

Die Mildy ver Housthiere, vorsiiglich die Kuh-
mild), findet vag ganze Jabr hindurd) die verfdievens
attighe Benliung in der Kiihe. Im Mai und Juni
ift fie am Deften. :

Um-fie vor pem Gerinnten 3u bewabren, muf
man fie in einem veinen Gefafe an einem Fihlen Ovte
und entfernt yon Sduren Palten; am beften iff ed
fie bald abjufieven, wobei man beforgt fepn mug,
?de) n;’ld)t angubrennen. Im Sommer gevinut fie fehe

nell.

Die Ml lagt fih in 3 Hauptbeftandtheile
fheiven s

Sn Rahm (ous weldem aud) Butter und

~ ©dmaly bereitet wird), Topfen (KEs) und Mol-
fen (Rdswaffer). = 5

&
g
e
k
|




 Die Molfen

gibt ein gefunded Getrant, und wird Bero&beré Bruft-
Franfen empfoblen. Sie enthilt den fogenannten
Mildhsuder, ;

Der Rabm (Sahne, Shmetten, Dberé).

ift der fefte Theil ver Mild), welder in die Hibe
fteigt, wenn diefe rubig flebt. Deshaldb nemmt man
ihn in Oeftevveid) Obers.

G wird did, wenn man ihn vor dem Sauer-
und Didwerden der Mild) nicht abuimmt, und beift
pann faurver Rabm, welder meiftens gebuttert
witd.

Der Butter ®)

ift im Friihling, wo die Kiihe beveits griines Fut-
ter befommen, am beften, und febt alg Maibutter
in gufem Rufe, wabrend der im Winter erjeugte
Butter von geringem Gealte ift. Sur ldngeren Anf-
bewabrung muf ev gefalzen werden. Sn Oefterreid) ift
died nidt gebrdudlich, wobl aber in vielen anderen -
Landern, wo DButter in grofien Maffen in Tonnen
eingéfalzen, fogar iiber dag Peer verfendet, und
langer al8 ecin Jabr geniefbar erbalten wird.

Rinovfdmaly

nennt man den in per Warme gefdhmolzenen (gewshu-
lidy gefochten) Butter (Rernfhmaly). Das veinfte und
haltbarfte Sdimaly beFommt man, wenn man den
Butter nidt fiedet, fondern an einem warmen

*) 3 wmuf um Verieihung bitten, vad ich nicht fhreibe ,nie
Butiers, benn diefes [Ofilidhe Provult it bei allen Sfers
reihifben  Tandwirthen und  Kédinnen nodh  immer
mannlid. ’
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Orte ober im Wafferbade blof gut zervinnen, vas
Unreine fidh feen IaGt, dad Have Shmaly jum Auf-
beben abgieft, und den Reft im untern Theile ves
Hafens gleid) verbraudit, Rindfdmals mit Sdaf-
{hmaly vermengt, nennt man Jahfdmaly, wel-
ded fid aber nidht lange balten [aft.

Der Topfen,

per beim Gerinnen der Mild) fih 3ufammensiehende
fefte Beftandtheil derfelben witd mit etwasd Rahm
su K8 geformt, oder fonft ju manden Speifen
verivendet.

Buweite Gattung, Eier.

wendet.

Die Gier find alg Juthat und Beibilfe bei Ber-
fertiqung verfdiedener Speifen an Fleifdhtagen und
Safttagen fehr nothwendig, fa- unentbehrlidy, und
bieen eben fo allgemein, al8 efne fif fidy felbft be-
ftebende Sypeife; nur muf man bei ver Anuswabl ftets
auf frifhe und auf neugelegte Cier fehen, da fie fid
befonders in der Deifien Jabresjeit nidht febr lange

Balten. Man befommt fie vom Frihjahe bis @pc’it;

berbft {mimner feifdh.

Sm Winter, wo fie feltener find, Fonnen fie,

mit Oel beftrichen und im Gefreive oder DHiilfen-
friichten aufbewabrt, Tangeve Jeit frifdh exhalten wer-

oen. Am gefiindeften find vie Cier weid) gefotten; .

_tm Davtgefottenen oder gebadenen Juftande find fie
immer fdhwer verdaulih, — Daber ift e8 aud) nidit
rathfam, viefe Gier ju Speifen 3u verwenden, welde
eine frarfe Hige 3u ihrev Berveitung bendthigen,

: 5

Siiv vie Kiidye werden faft nur Hibnereier ver-
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Dritte Gattung. Honig.

 Sdeibenbonig, v. i der nody in den Fla-
Den befindlidhe, rveine Honig, wird gern wit Brot
genoffen. Der aug diefen Fladen von fich felbft ab-
fliegenve Honig Peift Inngfernhonig, und wenn.
vag Abfliefen durd) Cewdrmung im Wafferbade un-
ferftist wirdo, Seimbonig. Der dann nod) aus-
geprefite grobe Reft wird Lebhonig genannt. Der
vorsiiglidfte ift ver Frilhlings- und ver fdhledtefte
per Winterhonig. Der weiffe und hellgelbe wird dent
Brounen und vofhlichen Horgesogen. - '

Jweite Klafje.
Gyeifen aug vem Pflangenveide.

L Ordunng.
Meblfridte

©Crfte @ottung, Alehlgetreidve,

.- Dag Meblgetreive, Roggen, Haiben,
Mais und Watsen wird filr die Kide nur alé
Mehl und Griige (Gries) verrvendef, :

Befondere Veadytung verdient dag Waizen:
mebhl, von weldem vad feinfle Augzugmebh!, vas
au gewobnlidhen” Meblfpeifen gebraudlide Mund-
mebl, undvag minder weiffe Semmel mehl heift.
Das geneite Shwarymeh! wird in ver Kiice wenig
aebraudt, und gewbhnlich vem Badmehl beigegeben.
Aug Hatdenmehl werden Kndvel und dev beliebte
fteivifhe Stery gemadt. Dag Mehl muf, bevor ed
in pen Kaften fommt, gut an ver Luft getrodnet und
ann in den Ladeln felbft Bfterd umgeriinyt werden.
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Buwrite Gattung. HKornfriidte.

Diefe werdent von ihrem feft anliegenben Neber-
jug befreit, a8 K brner verwendet. =

Die voryiiglichiten find der Reis, die gevollte
Gerfte, ver gerollfe Hafer und der Brein (ge-
flampfter Hivs). - :

Bom Reig ift per Karoliner pem Oftilia-
wer vorguzichen; die feinfdrnige Gerfte ift edler
ald die grobfdrnige. Der gevollte Hafer ift befon=
ders Qeuten 3u ecmpfeblen, die eine fdhwade Bruft
baben. Der dunfelgelbe Brein (vom Kolbenbivg)
ift vovyifglicher, al3 ver liditgelbe, gemeine.

Dritte Gottnng, Hilfenfridyite,

Die vorsliglichften derfelben find: Bohnen
(Fifolen), Crbhfen, und Linfen.

Bohnen und Erbfen werden forwolhl griin
(unretf in fhren Hiilfen), al8 audy reif gegeffen.

~ Hiilfenfridite miiffen forgfaltig geflaubt, ge-

wafden, und dann im Réhrbeunmwaifer oder im
Flupwaffer gefodht werden, und, naddem fie abge-
fiefert fiud, niemald Tang i der Suft fiehen bleiben,
fie wiirden fonft su febr augtroduen, und dadurd
bart werven. :

Die Bohnen und Erbfen finb, jung ausdgeldf,
febe beliebt. : :

Linfen werden nur diive verwendet, und gern
.mit gedlinfteten Rebhithuern gegeben.

~ Vierte Gattung. Kuollengeiwddyfe.

Bon diefen ijt die allbeFannte Rartnffe{: an=
ufiibren, die in fo sablveiden Fovmen in jever
Kiiche ihre nitpliche Anwendung findet, und veven

.-\’7' S * L]
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Feintere Sorten nody immer auf den fippigfen Tafeln
etfdyeinen.
~ Die Crobirne ober fogenannte Groavii-
fdode ift iiber die Kartoffel faft in Vergeffenbeit
gefommen; verdient jedody ihrer {aftigen Cigenfchaft
wegen, befonderd ju Salat und jur Garnirung nody
immer verwendet ju werden. Sie ift von der Grife
einer wilfhen Nuf, wohl audy viel grofer, hide-
rig, von aufen Dblafedthlidy und glanzend, inmwven=
big weif.

2, Ordnung.
Gringemife

Su ven Gemiifen redmet man alle Feld- und
Gartengewddie, welde ju Syeifen gebraudt wer-
bent,” aufier den Baumfriichten (Obft).

Ulleg Gemiife muf gut gepust, gewafdhen, und
befonvers in allen Bldttern genau - durdhfehen wer-
dent, ob nidt efwa eine Schnede, ein Wurm u. dgl.
verborgen iff. .

Uebrigens erfordert jeve Gathmg von Griin-
aeng fefrte befondere Behandlung, um hren Wol
gefhmad sum Genufie 3u erhibhen.

Wenn auch manderlei Krduter- und Wuryel=
~werf nidt 3u Gemiifen felbff verwenvet werden Fin:
nent, fo find fie doch ald Jufap jur Crhihung ves
Gefthmades, fo wie ju BVergierungen bei andern Ge-
~vidpten, alg bei Cingemaditen febr nitglich und f{hid-
Tich su bemiigen. ;

Crfte Gattnng, Hohl.

Der Weiflohl (Kopffraut) foll fhine fefte
RKopfe (Gepel) bilven, Cr ift fowoh! frifd (fiifes
Kraut) als eingefduert (Souerfraut) vag beliebiefte




Gemiife, und wird and als’ Salat genoffer. Dew
vothe, fo wie ver feines Gerudhes wegen foge-
nannte Bifam=-Kohl fiud feltener vorfommenve
Abarten. :

~ Der gemeine Kobl bat eine gany ahnlide

DBerwendung, nur wicd er nidt eingefduert,

Den blaven Kobl gibt man am lebften mit
Kaftanien jugevichtet.

Der Syproffenfoh! wird nur 3u feineven
Gerichten verwenvet. :

Die Kohlriiben (Koplvabi) find halb Kobl,
balb Fitben; lestere wadifen theils iiber , fheils in
per Crde. Gewdhnlich braudyt man nur die Kuollen
allein, wenn aber aud) vas Kraut dasu genommen -
wird, fo muf jeder Theil extra gefodt, und das
Waffer ves Krautes weggefdhiittet werden. Jung,
und von der Griffe. eines mittelmigigen Apfels find
fie am Deften.

Die Stedriben (Unterfoblvabi) find von
befonvers fiiflem Gefhmact, und werden wie der
RKofleabi, aber obne Kraut, verwenvet. .

Oer Blumentohl (Kavviol, Kauli) befon-
D8 in groffen weifien Rofen , bat ein tiberaus -

. e Anfehen, gibt al8 Jwijdhenfpeife eine Diibfdhe

Sditffel, unv ift audy als Beleg anverer Gevichte be-
licbt. Gine Abavt davon ift der Sypargelfohl
(Broceolt). :

Oie Artifdode (vie gewshuliche glatte) iff
eine unaitggebilvete Diftelblume eigener AYrt.

Die aufiern Bldtter der Artifchode werden pben
gleih Daumen Dreit abgeftusst, fo vaf vie Syiten
biefer Bldtter gang wegfommen, Der Stiangel wird
durdy ein gdhes Umbdrehen herausgeriffen , damit ji=
gleidh bie vavin befindliscen ftarfen Fafern aud) per=
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anigfommen, welded, wenn man die Stingel nue
abfdmitte, niht gefchehen witrove. :

Der Kern wird fodann entiweder roh oder nady
pem Ueberficoen audgeldft, und vas Gange ju man:

derlet feineren Syeifen verwendet,

Der Sypinat fann flighid aud vem Kol bei>
gexdblt werden, da ev niht nur aus den Spinats
blattern, fondern aucdy aus vielen anderen javien
Piansenblittern auf dhnlihe Ave wie per Kohl be-
veitet, und nur gany Fein gebade wird. Man gibt
ihn-unter vielerlei Geftalten, am lebften jum gepd
Felten und gerduderten Fleifdh. =~ : -

Bweite Gattung, Pilanyenfproffer.

Born foldent werden vorsiglich nur ver Spav-
gel und die Hopfenfproffen in per Kiidhe benitpt; man
fann audy den Syroffenfobl hieher nehmen.

Der Spargel it von verfthiedener Avt. BVon
allen ver Qorsiiglichfte it ver gelbliche und Hod-
gritne, mit dpidom Stamme, und der Hollfin-
pifde. Der gany weife Graper Sypavgel wird
meiftentheils nur tm Winter gebrandyt. Den Heinen
olinnent griinen Svavgel nennt man Sdhneide-

 fyargel. Deffen Stamm {ft nur fo weit ju ges

niefient, al$ ev fich Yeicht abbrechen Iaft. Man wahle
ibn eigentlich nur 3u Ragus, Cingemaditen und sur
Garnivitng verfihievéner anderer Sypeifen. Tebftbe
blent e ju Beryterungen von Fleifth- und Faftens
fpeifenr, und wird fiberhaupt fehr geliebt.

Die Hopfenfproffen findgany Heine vdths

‘Yidhe, oben mit einem Fleinen KBpfen verfehene

Sdbflinge . und werven wie Schneivefpargel bes
Banvelt. S
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Dritte Gottung, Salat.,

Unter diefer Benennung begreift man itberhaupe
alle Pflangen, welde rob mit Cjig und Oel genof>
fen werden. - .
Befonvere Salatarten find aber: Der Endi-
vien- oder Bundfalat, dergefraugte Jido-
vienfalat, und ver Hauyel- over Kopffalat.
Sm Feithjahr- wird aud) der Rapunyel- und
Brunnfredfalat —ald erftes Grinzeng — auf-
gefesst ; auch Fann vas junge Léwenyabnfrant,
fo wie ver Bodgbart als Salut verwendet wers
- cpen. — Der Salat wird nidht nur voh und fauner,
~fondern qudy abgebriibt als Syedialat und gefod
als Semiife genoffen; muf aber dev haufig davin
verborgenen Wiirmepen und Sdhneden wegen genaw
abgefudht und forgfiltig gewafhen werden. :

Yicrte (‘Enttung. WWurselgewadyfe.

-~ Nadh ver beveits unter ven Mehlfriicheen befprn-

~thetten & artoffel werden am meiften beniist:

Die weiffe Ritbe, wiec ver Weiffohl, {orwohl
fiif al8 fauer. 5 i

Die Mo hre (gelbe Riibe), befonders die etwas
tithlidie, angenehm fiifie und milofhmedenne Frih=
S8 ve,audy die Hefne goldgelbe Holldndifdie
Mibhre (Golombhre), ald angenehme Jufpeife und
“audy alg Wiirse in die Suppe; die Ronne (rothe
Ritbe), mit Cijig eingemadt, als Faltes Gemiife;
der Jeller (Sellerie), einefn der Kiide unentbehr=
lihe, ver Gefunvheit—ehr jutrdgliche Wuryel alg
Guppenwiivie und verfbiedenartig sugevichtet, Lefon-
oerd ar Galat. Der Rettig, zumalder Monate
vettig, findet vol (feltener geFodit) oI Sufpeife jum
Sleifth, Bfter nod) mit. Butter und- Saly, over als
Salat feine Anwendung.

“-n_—“—:_—___—t——~— —_—



Mindergerwdhnlich werdent gebrandi:

Die Sdhervibe, die Sdwarywuryel
(Garten-Sloryonera), eine daumbdide, duferlich
fhwarze , innerlid) weifie, mildfaftige Wurzel, die
Suderwuryel uud anveve. :

Siinfte Gattung, Sleifdigfaftige Sartenfridite.
Die Gurfen (Umurken),

ftehen alg bie allgemein gebriudliden oben an.
Die fleine und mittlere Art wird in Cfjig, over
and mit Saly und Waffer eingemadht, und fo iiber
Winter exhalten. Die fehr grofen verywendet man
sum Salate, und gefotten su Sofen und Gavni=
rungen verfihiedener Syeifen,

Die Melonen werden nur rob, gmb’l&nﬁrﬁ |

mit Juder und Pfeffer , audy mit Wein, die Cro-
beeven mit Wein, Jucder und Jimmet, und
pie Probflinge genwdhnlih ohne Jugabe ge-
noffen.

Kitvbiffe, nodh unveife, madt man alg Jus
fpeife fauer, '

Parvadeigapfel werden nur jur Sog vers

wenbef.

3. Ordnung.
S & wamme

8 fino fehr viele Shrodamme efbar , da fe-
podh audy ungeniefbare unt . giftige oft grofe Aehn-
lidhFeit mit diefen Daben, und~won Unfundigen leidht
eine  verderbliche Verwedpslung fattfinden Fonnte,
fo ift e8 beffer, fih fiir vie Kiide nur an die beften
und beFannteften yu halten.

C3 ofirfen nur funge und  gany - frifhe
Sdwimme jum Koden ausgewdbhlt werden. Aud

f
L
il
b
}
¥
|

e ————



57

jum  Odrren foll man feine gar 3 alten nehmen,
Wurmige tellen find immer forgfdltig wegiu-
{hneiven, gany wurmige Sdhwdmme wegsmverfen.

Erfte Goattnng. Bnollenfywimme,

Die Triiffel (Eromordel),

dee einyige efbave Knollenfdwamm , wadft unter
ver Crde gany ohne Wuryeln, und jwar faft rund,
von der Grofe einer Crbfe bid ju einer qrofen Kav-
toffel. Aeuferlidy ift diefer Sdwamm mit pyramiden-
formigen Jacten befest, und hat eine weife , graue
braune oder f{hwarse Sdale, in der Subftany ift
ev feft geavert , fleifdhig , feheckig, gleidhfam mavmo=
vivt (befonpers im Alter).

Vollfommen entwidelt wird er von aufen
balo faul, Unvolfommen veif f er feft, bat einen
flarfen urindfen Gernd), und gibt efnen Lecerbifjen.
Cr wivd audy von Gdvtnern geyogen.

Dieromanifden (fhwaryfhaligen) werden
bet wngavifdyen vorgesogen. =

Bom feinften Gefdmacte {ind die dilmifdali
gett, femmelfarben Zuviner, Die Jubereifung der
Lritffeln ift verfhievenartig. Sie werben . aud) als
~ @alatverfpeiit.

Buweite Gattung. Dlitterfdywdmne (Tublinge,)
Der Shampion

oder Feldtdubling ift ver beliebtefte und befte, Fommt
im gangen Sommer bi yum Spdatherdft auf Aedern,
Weiven und Gdvten vor, und wird aud) in cigenen
Beeten wie in Kellern geyogen. Cr tritt ald ein rune
oer weifier ober briunlider Kopf von ver Grife einer
wilfhen Nuf, am Stiel gefhloffen, aus ver  Croe
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“Pervor. Wie man am: Stiele die weife Haut ablif,
* geigen fid die ounfelbraunen Blatter 5 dadurdy un-
terfdheivet er fich vom jungen Staubfdhmwamm (Bt
fift), der nur al8 Fleine weife KSugel auf Weidben
wadft. Der Sdampion ift in diefer Kugelgeftalt am
fhmadbafteften, obwobl aud) braudbar, wenn fidy
per Hut {dhon ausgebreitet hat. Dan verwendet ihn
3 Guppenn, Sofen, Ragus, um Cingemadyten
und anderen Sypeifen.

Der Walvotdubling

fomme in Walvern vielgeartet, ald vother, blauer,
griiner Taubling, ald Kaiferling, Graus
Lingu f. w. vor: Der votheTaubling iff von
dem beinabe farminrothen und aim Stamme mit einem |
rothen Ringe verfebenen giftigen Speitdubling, und
per Eofiliche vothlichgelbe K atferling bon vem am
Hute weifigeflecteen giftigen Fliegenfdhwamm wobl zu
unterfheiven. Der WalvtGubling ift febr fhmad=
baft, und eben fo wie der Shampion ju veryvenden.

- Die Mildtaublinge,

wie der vithlide Reinfer mit rithlicher Mild),
ver blafrothe Br atling mit weifer Mildy, fhme- |
dfen gebraten (Testever” felbjt vob) febe gut; audyver
weiffe Pfefferfdwamm mit weiger, wie Pleffer
brennender Mildh (Gu unterfcheiven von dem dhnli-
chent ungenufbaren grofblttevigen Kriemling) wird
gebraten und gut gefalzen von Bielen gegeffen,
fhmedt aber febr pifant. :

Die Mordeln (Mauraden) ‘

geboven nadhy dem Scdhampion s den Deliebteften |
Sdwammen, Ste find fehr jart, vie Oberflide ves
Hutes Dhat nepformige Jellen. S8 gibt fehr viele
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Sypiefarvten davon. Gemeiniglidy ift bie Favbe suerft
gelbrdthlich uud dann braum, Sie Fommen im April
und Mat in Wilvern vor, welfen fhnell, und man
vflegt fie auf Faven geveibt su tvodnen; So werden
fie andy verfauft. Man verwendet fie auf verfthiedens
Art, wie die Schampions, befonders yu Cingemady>
ten, Ragu, yum Garniven dev Speifen 1. f. w.

Der Pilsling (Herrenyily)

i am allgemeinften geﬁra’ud)t. Biele getrauen fich

gar Feinen andern Sdhwamm it gendefen. Oer Hevs
venyily ift faftig und fleifdhig, an der Oberflide
bes DHutes dunfelbraun, feltener lidhtbraun, unters -
balb weiff over blafguin, im Alter gelblidy guiin,
am Strunke glatt, weif, oft theihveife etwas vbth-
fih. Der ungeniefbave Kubypily unterfcheivetr fich
burch einen rauben gran gefprenfelten Strunk , und
ber verdidhtige Mofpils durdh die blaue Favbe,
welde fdhnell bet jedem Gindrud mit dem Finger
entftebt. Der Gebraudy ver Piljlinge ift  fehr ver=
fehieven. = ' :

Man Fann fie 3t Clerfpeifen und Suppent an
Fofitagen, 3t Sofen, Fafde und wie die Sham=
piond , s Gingemadpten und verfchiedenen anberen
Speifen verwenden , wie aud mit Mildrahm uud
in weifer Sos, over mit Befdamel vorfepen. Sie
fommen auch, wic viele anvere Srpammgatiungen
gedbert fm Hanbvel vor,

%evfd)icbcné_@icf))vycinm‘xgattnngen,

wie die gelben Rehlinge (Nagelfdhwimme), bie
fungen gelben Barentapen (Kovallenfihvimme),
et um die Jeit ves Kornfdhnittes vorfommenve blue
lide Rovnfdwamm, pver braune und fdhwarze
Divfdling, ver junge Semmelpilsling, der

e =i e,
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Hafenfdwamm und viele andeve finden in der
Riihe gute Verwendung , werden aber felten yu
Marfte gebradt, und wenige Kidhinnen difvften ﬁe '
audy gehorig unterfd)etben Ednnen. ;

Bei allen Sdhwimmen, bis auf die Triffeln,
Sdhampioitd und SJ?aumdben, ift es nothwendig, fie,
nadypem fie geputt und gefdnitten , mit fi ebertbem
Waffer su diberbriiherr, um dadurd) jeven etwa fhad-
lidgen Gtoff ober ifbeln Beigefhmad ausjuyiehen.

Saly und %Ufeffer burfen bet fefnem Shwamm- |
geridt febfen

4, Orduung.
i N

Sn Rickficht feiner Natur fann man vas Obft
in vagen‘oe 3 Klafien eintheilen:

a) Beeven, woju die Jobanntéﬁeeren :
@tad)ef[)eereu Hetvelbeeren, und verfdie
Dette andere e“Bare Arten Ded Gefchledites der Prefr |
felbeere , berfdnebene Arten %rombeeren pie
QBtf&peTn Weintraubed, ?Ipfefftnen
@ranatapfe[ Grobeeren umd Seigen ge:
hiver.

b) Steinidte Fridte, ald die Pfir-
fide, Riv{den, S];Sffaumen, Aprifofen,
.@ornelfzrfd)en . f. w.

¢) Revnfridite, ald epfel, Bivnen,
Citrullen, KRitten, Citvonen, Ovangen
u i f.

an JRidfidt der Jeit, in welder man die
Sriichte einfammelt, theilt man fie in Sommer:
fridte und Wintevfridte Dag Soms
merobft erlangt fhon auf vem Baume feine vols
fige Reife, und falle Dematb von felbft ab. G3 ift




mindet dauerhaft, fangt bald an tiberveif und fdhfedht
it werben; man muf ed daher entweder frifdh oder

& gefodht gefhwind wegeffen; ven Ueberfluf braudt

man entweder jum Cinmaden, oder jum Dorren
fife den Winter. S ; :
Das Winterobft verhilt fidy in viefen Cigen-
fhaften gevade entgegengefest. Diefes wird auf vem
Baume felten veif, es fallt nidht von felbft ab, und

- muf erft durd) das Liegen veifen. €8 erbalt fid) febr

lange gut und unvervorben. Man pflegt diefes Objt
exft fm November vom Baume ju nehmen.

- 3n Anfebung ved Gefdhmackes theilt man dasg
Obft in faures, fduerlid fifes, wdafferig

~fiifed, jsufammengiebended uud §[id-

ted, Ginige Obffarten befien gugleidy gewiiryhafte
Lheile, welde fidh fdhon durd) den  erquidenden
Gerudy vervathen. Wir theilen vag OOft ein in fri-

fdes und getrodnetes,

Crfte Gattung. Srifdyes Obft,

Dag frifhe OO Gilvete fhon bei ven Romern
ben Shluf ver Tafel. Man pflegte vie Génge der-
felben vom @i bis jum Objt einjutheilen. Wudy et
ung wird sulest gewdhnlich frijhed Dbt aufgetifdht.
Jedes Obft bat feine gewiffe Reifeseit, in dev es
am beftenn ift. Man Fann bei und fm ganen Jahre
frifthes O0ft Haben. 8 beginnt tm Juni mit ven
Maitividen, und dbas fpate Winterobjt dauert nod)
itber diefe Jeit hinaus. Man pflegt in jeder Jahres-
seit Dag in derfelben frifdersengte oder gebrig ab-
gelegene Obft sur Tafel yu geben.

Das {dhmadhaftefte und faftigfie Obft bringt
Steiermarf, vann Tivol; Defterveid lies
feet ebenfalls viel und guted, Bohmen minder
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Delichtes Obit: audy in Ungarn fingt vie Okft-
Fultuv an, fich gu heben.

Wepfel

gibt e viele edle Tafelforten. Vor allen liebt man
“pie Reineten uud Kalvile, befonderd die flei- |
vifthen Mafdansfer, Ciddpfel, Leverdpfel,
pie Tivolerdpfel und Taffetdaypfel.

.« Birnen,
voryiiglidy die faftige Bergamottenbirne, bie '

fmadhafte KRaiferbivne, und anbdere edle Sor-
ten, fo wie vom

Steinobft

oie Pfirfide, vie Jwetfdfe, Ddie fife und
foure Kirfde find Dbefonders geeiguet, tm Soms
mer uid Herbft vie Tafeln ju 3teven. - '

Die-Weintraibe

parf im - erbite niche feblen. Dagu gehiren nod
oie Mifyel, vas Beerenobft, die Pome:
ranze, die Niiffe umd viele anbere. Jn der
RKiiche wivd das frifhe ObfF meiftens als Mus,
filger Salat (Romypot, Marmelad), wobl audy i
mandperlei andern Formen beniist, '

Buwrite Gattuny, Getrodnctes ObJL.

Bom frifd Aufbewahren, fo wie vom Trod-
tert (Dorren) ved Obftes, wird in dent fpdter ers
fdheinenven Rivibidhaftsbucde vie Rede fen; bhier
nebmen wir vas frif aufbewalhrie und getrocnete
Obft al8 fiie vie Kide fdhon vorbanven an. Dad
Tetstere foll nidyt gdmalidy ausgevdrret, foudern de¥
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Saft desfelbent nur bis ju cinem gewiffen Grade
eingedidt, und vollfommen gut erhalten, e folf
aud) gang vein, nicht bremslidhy rviehend, oder gav
rufig fepn. i

Niiffe, Kaftanien und Mandeln

geboren yum natiielidy trodenen Obfte, mitffen aber
vod) sur Aufbewabreung nod) an ver Luft beffer
audgetrocnet werden. Sie rveifen im Herbfte beinahe
sugleich, werden sum Uebertvodenen in einem fdat-
tigen und Tuftigen Ovte audgebreitet und dann quf:
bewabrt, :

Die Niiffe halten fih lange, wetden aber
sulegt vanzig. Sie geben ein delifates Oel, und
werdent vevfdhiedenartig jubeveitet. Sollen die ge-
trodneten  sum  Nadtifde frifd gemadt werden,
fo fege man die Kerne 18 Stunven vor vem Genufie -
in fette Mild), naddem vorher etwas fiifes Man-
velfl (3 2 Maf 1 Fingerhut voll) davauf gegofe
fen worden, feste fie 12 Stunben vor vem Senuffe
louwarm  (mifdwarm), fdhdle fie vann, und laffe
fie Dann nody einige Stunven im Salzwafler legen,
Gie werden frifhen nidts nadgeben.

Die Raftanien balten fih, abgetvodnet, in
trodenen Kellern in Fafern aufbewabrt, big 3um
Sebrnar; sur Tongeren Anfbemabrung werden fie
gefdhlt und getrodnet. .
 &ie werden aquf manderfei Avt fifr vie Kiide
berwenvet, am Dbeften gebraten und mit blauem
@%bl. — Man pflegt fie audy einfach gefotten 3u
geben,

. Die Manbeln fommen im Hanvel vor. Es
aibt fowobl bittere af8 filfe. Fiir vie Kide tangen
e die fliferr. ©fe bitteren Haben, befonders in
der Shale, einen giftigen Beftandtheil (Blaufdure)
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und Diiefen diberbaupt nur mit grofer BVorjidt ge-
braudt werven. Jum Gebraude, -welder Gufierft
 mannigfaltig ift, belht man die Mandeln immer

mit Deifem Waffer ab, wm fie leidht fhalen 3u
Finnen.

Raffee- und Kafao-Bohnen

Esnnen allenfalls audy Bier angefithre werden. Sie
 find allgemeine Hanvelgartifel. Lefitere werden ges
~ wéhnlid nur ald Sdofolade in ben Kiiden ges
braucht, evfteve aber zum befannten Kaffee ges
roftet. '

S newever Seit vflegen die Kaffeehdndler ihre
flechteren Sorten grin gu farben, was Ddev Ge-
fundheit nie jutvhglidy ift. Gine Fluge Kédin titd
paber einen mehr blaffen Kaffee dem gar fo fdhin
griintens immet voryiehen. Gr darf nidht fo ftark ge
roftet werden, daf er fdwdrslidy wivd; am beften
ift er, wenn ev bom [lichtbraun ins dunfelbraunt

fpielt.

Birnen und Jwetidfen

fino bie beliebteften getrodueten Obftarten, dant
Fommen die Kirfdhen; weniger find bdie getvodnefen
Uepfel, Pfirfiche und andeve Dbjtarten gefudht. —
Saftige fiife Bivnen werden Hiufig troden, Swet{d
fer meiftens abgefodit ald {iifer Salat aufgefedt;
odet ald Mus verwendet; Kivichen faft nur alg fiifier
Galat gegeben. ; |

Weinbeeren

Fommen geteodnet al8 Rofinen, Weinberln,
Bibeben, mit anderen getrodneten Giivfriid:
ten im Hanvel- vor, und find jever. Kédin inling:
lidy beFannt, : :

ol U LS S C R e i BT 1
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Uebrigens bat febes Land und jede Gegentd be-
fondeve Obftforten, auf welde eine Huge KRbcin
Riidfidyt nehmen mup. s Sy

5. Ordnung.
- SGewiirse.
Eefte Gattung. JInlindifdhe Bartengewiicze.

Die Gartengewiirse, woyuw audy jum Theil die
bei ven Gemiifen ermébnten Mohren und Jeller ge-
vethuet werden mifffen, haben alle entweder flichtig-
fharfe , over dtberifd) - woblviedhende (aromatifdhe)
Beftandtheile. Man verwendet fie yur Wiirjung vie-
ler ©ypeifen, befonbers der Suppen uno Sofen. —
Die vorgiiglichften verfelben find: :

Der Krven (DMeevettig), welder jum Theil
alg Gemiife gegeben werden fann, alle Avten von
Swiebeln, Pori, Sdalotten, Knoblaund,
Gdnittland, Loffelfraut, thvfifder
Pfeffer, Bertram, Majoran, Kuttel-
fraut, Anig, Kimmel u. f. w. :

Knoblaudy, Sdnittland), Sdalotten BHaben
ihre Beftimmung meiftens su Sofen, wie audy sum
Anpaffiven verfdhieverer Fleifhe, Fifhe und anve-
ven Grifnzeugs. ,

Der gritne Pore (Pori) ift nur bei Supypen,
und wie die guiine Jwiebel yu Bufetten anjubrin-
gen 4iblid), :

Bertvam, Dimpernell, Portulad find feine
Redutden fiir Sofen, Salat-Garnivungen und Falte
Cypeifen. Man verwendet fie aud) jum Efjigmadien.

Suitelfraut, Bafilifum, Fendel, Covianver,
Majovan , Lovbeerblitier, tirkifther Peffer oder
Vaprifa find aromatifhe Krduter, und werden audh
gedbrrt,  fein zufammengefiofen, ol3 Spesies 3u

: 6




Wiirften, Fafbe, Cinpdckeln, Maviniven, Cin-
madpern und Cinvidten, aud als Jugabe jum Diin-
ften verfihievener Fleifhe, und gum Sieven et
Fifdhe verwenvef.

Die Peterfilie (PeteriD

ift fiie oie Riiche unentbehrlich geworven. Wir brau:
et von diefer Pflange die grimen Blitter und
‘e Wurgeln , vie einen fiiflichen feinwirzigen Ge:
fhmad Daben, und Ddiefermwegen vorjugdweife et
Fleifhbriifen beigegeben werden. :

Die griinen Blitter geben eine eben fo feine
Wieye, die fich durdp ihr auffrifihendes Wefen bes
fonders empfiehlt ; fie difefen aber, dem Gevide
oder Der Brihe einmal beigegelben, nidt mehr ges
fodit toerden.
 Man Hat yroei Arten griiner Peterfilie : die ges

meine und die Froufe mit breiten fraufern Wuryelblat:

tern; diefe ift etwas jdvtlidher al8 jene, man iebt

fle aber vor, well fie nidht fo leidht mit per fehaliz

chen Hunogpeterfilie und vem Schlerling verweds

felt werden fann. Die Hundspeterfilie ift duvd) den
* Glany ver Blitter auf ver unteren Seite, fo wie
ver giftige Sdierling durd) die voftbraunen Fleden
am Stingel Fenntlich.

Das Kerbelfraut.

Audh von diefer Pflanse werden 2 Arten in de
Riidhe gebraudt, ndmlihy der gemeine und vev
franifde Kerbel. :

Der erftere, welder in ven fidligen Gegett
vent vor Guropa wild wadft, fieht war jung oo
Peterfilie ahnlich, allein die wei- und dreifad) g¢*
fieberten Bldtter, veven Bldttchen tief eingefchnits
text und efvund lanetfdrmig find, maden ihn leidt




1

b2
{7

i e e =
- v it = e

67

fermtlich. Der fpanifde Kevbel (Anis - Kerbel)
Pat etad grbfiere, dreifac) gefiedevte Blitter, ve-
ven Bldttdhen langetfdrmig, weidy und in fein ge-
sobnte Ginfehnitte gevtbeilt find. Anfer dem Sfonos
mifdhen Nuen, at er aud) verfthiedene medvizinifde
Gigenfdhaften, tndem man hn ju ven sertheilenden,
teinigenven und harntreibendven Mitteln 3ablt.

Die Satureiblatier
faben einen etvas Ditterlichen gewiivihaften Ge-

fhmad. Man gibt fie befonders gern ju griinen

Bopnett.
: Der Majoran :

Bat eirten frarfen gewiirshaften Gerud) und Gefthmad;
man brauct ibn 31t mehreven Gattungen Wiirften und
Gebiicken, voriiglich aber su gebratenen Gdinfere
umd Uenten, derven Fleifhgefdhmad ev voryiglidy bebt.

Der Thimian (Kuttelfrant)

with geteodnet Das gange Jabr hindurdy gebraud.

Geines ftarf witrsigen Gefdhmades wegen muf
man bei deffen Gebraude fich vor vem zu Biel hii-
fhen, Gr wird 3u allen Ginfauerungen, Sauer- und
Galsbrithert, su Wiirften, vorzugsweife gu Ships
fenfleifeh mit Bortheil gebraudt.

Salbei und Bafilienfraut

werben nur wenig gebraudyt, und ywar exfieve faff

nue bei Fifhen und leftere bei Tauben.

eiffelfraut und Kreffe
with feines fharf bitteren Gefdmades wegen mit
Bortheil als Wiivse jum grinen Salat, oud ju

Brot - Butter{dnitten gegeben. .

S, - » g
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Dad Lorbeerblatt

Begfeitet’ faft feves Gericht von Wilopret udd Fi-
fdhen, und wird audhy gern in die Rindfuppe gelegt.

Swiebeln,

gehoven su ben voryiiglichiten Gervitrgen unferer Kiidhe.
Shr Gefhmadt ift fafwiiesig, und LGFE fich leight
mit Gevidten aus Fleifdh affimiliven. Die Feine
weiffe floventinifthe Jwiebel, von der Gréfe einer
Dafelnuf, ift nod 3arter und fiifer als die fpanifde,
man ifit fie in Suppen und unter vem Salat,

Pore (Pori) gehet ebenfalld su ven Jwies
belarvten, und oient afs Witrze yu manderlei Speifen,

- Der Snittlaud wird wie die geline Pe-
terfilie fein gefthnitten und gewiffen Syeifen beige-
geben. Gein Gefhmad ift eigenthitmlics, und von
befonders guter Wirfung bei Cierfyeifen, Brotfuy-
yen und Salaten. ~

Knoblaud geboet gleidhfalls ju dem Geo
Idledhte der Bwicbel , hat aber bei weitem fHir-
feven Gefchmacd ; viele, Menfdhen Eonnen den Ge-
rudh nidt eimmal vertragen. An einigen Orten ift
ver Kuoblaudy die Haupt-Gpeifen-BWiirse, 3. B. in
oer Provence und in Languedoc in Franfreidh.

I Shipfenbraten, Roftbraten, bei Geriditen
von Lrifffelnn (febr behutfam) gibt verfelbe eine an-
genehme Wiivse. Die RoFambole hat einen viel
milveren Gefdmad als ver Kunoblaudy, wird dafer
vemfelben getne vorgesogen.

Der fpanifde Pfeffer (Bogelpfeffer,
Paprifa)

D'at etrten feurigen, bremnenden Preffergefchmpac, ift
bejonders in Ungavn Delfebt, und fomme - afg robe
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Rapfelfendst in pen Hanvel. Cr wird geftofen , fo
wie der auslindifde Pfeffer gebraudyt, feif in Kay-
feln audy mit griinen Gurken eingefdnert, und onf
manderlet Avt Beryvendet. T

Der Safran,

biefes 3avt-avomatifhe Gewiivs, weldes am befren
in Oefterveidy evieugt wird, und in viel fdlecdterer
Dualitit vom Auglande Fommt, wird nur in Suy-
yen und Sofen gegeben. Man darf aber nidt 3u
viel daguthun, da er jum Theil ven Gefhmacd ver-

“derben, und feiner mediinifchen Cigenfdhaften wegen

leiht fdhaven Eonnie.
' DieRapern

find in Cffig undb Saly eingemachte BliithenFrofpen
ved Rapernfiraudhes, und dienen als Witeze A pers
[hicdenen Syeifen, befonbers yu Sofen. Sie Fommen
fon eingemadyt tn ven Handel, find aber héufig
mit giftigem  Geiinfpan  gefdrbt. Die  fhavliche
Berftlihung entoedt man leidht auf folgenve At :
Man legt ein lihtgeputtes Cifen, 3. B. eine Meffer-
Hinge, n die eingemadten Rayern. Sind fie mit
Grinfpan (Rupferoxid) gefdrbt, fo befommt das
Cifen in Furser Seit (gewEhulich fhon in 10 Mi-
miten) einen Kupferglany. Um diefen su fefen varf
man die Klinge aber nicht abwifdhen, fondern nur
mit veinem Waifer abfviilen.

Der Pfeffer
ift ba8 gemeinfte und Gefanntefte Gewiiry. Gs Pat

. die Glgenfdhaft, ven Magen ju erarmen, und den=

fEIb_m sur Bevdauung anjureizen, weldhes bei fettem
Oleifibe, bei einigen Soplgattungen, wnd befonvers
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bei vem Genuf roher Pianen, 3 B. beim Gurs
Fenfalat, bei Melonen u. dgl. nothwendig ift.

" Sm Hanvel finvet- man yweierhii Pfeffer, nim-
fidh weiflert und fdhwarsen; dev lessteve ift die un=
gereifte Beeve Des Pfefferfirauchd , daber feine
Sdhrfe; die ecftere ift aber die gereifte Beere
pedfelbert, und dadurch von milberem Gefdymacke.
1n penfelben den Speifen in gehoviger Menge su-
fetien ju Eonnen, und deffen fharfen Gefdhymad am
Gaumen uud in der Shhmovrohre yu milvern, ift
‘man ouf den Gevanfen gefommen, denfelben nur
groblicy au tiberfiofen. Sn diefer Geftalt wird der-
felbe Concaf genannt, unb, ift in einem jeden Ge-
witrggewdlbe yu habern.

Dag Neugewiiry,

oie Beere der Gewiivy- Mivthe, ift vorgitglich n
Samaica einbeimif. Ofef Gewiiry veveinigt i
fich ven Gefhmad der Gewiirynelfe, ded Jimmets
amd der Muskatniiffe, daber Yat man fie Allerfei |
Wiirse genannt; diefes Gewivy ift nidt fo histg,
al3 per Pfeffer, und daber in mander Beyizhung
empfehlenswerther.

Die Gewilivznelfe

ift fhorf von Gefdhmad, aber febr woblriedend. |
Gie wird gany in Jwiebeln geftect, und mit Det
Sleifdhfuppe gefodt, aud ju Sofen, Cinfdueruns
gen u. dgl. gegeben.

Der Jngmwer,

piefe magenftdrfenve feinfhmedende Wurzel dient,
fo wie ber Pfeffer, gepulvert (ober gefdhaben) s
mancen Sypeifen als vie Cfluft aufregendes Ge-
wiir. '

A
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Die Mupfatnuf und Musfatbliithe
bienen vorsugsweife su jenen Gervihten und Tun-
fen (©ofen), die flarf in Butter gebalten wer-
vert; bie Mustatblithe, ein feines Dautiges Ge-
webe, Dag die Nuf in ihrer fletfhigen Schale um-
fdliest, ift der Nuf felbft nody vorjusichen ; bie
unreifen Musfatniife werben in Juder eingemacdt,
und alg Konfitue gebraud. '

Die Jimmtrinde,

befonders die wollfeilere Kaffia, wird vorjugs-
wetfe 31 Geriditen, die mit Milh und Jucfer be-
veitet werden , verwendet. Diefelbe it aucdh bie
wefentlichfte Witvse s Getranfen, die Wein und
Suder ju ihren Beftandtheilen haben.

Dritte Gattung, Gemifdhte Gewiirse.

Indifdies Pulver.

Man nimmt 6 Loth Kovianver Samen , eben
fo viel Kurfume- Winvzel, 2 Qoth {dwarsen Pfef-
fer, eben fo viel Sngwer, 1 Loth Senfmehl, Car-
vbamomen - Gewiivy, franifhen Peffer (Bogelpfef-
fer) unb Kimmel,  Loth von einem jeven; biefe

ewiivze werden ju einem Pulver geftofien, und
i Flajden anfbewahet. Der Gebraudy it unferm
gemeinen  Gewiivze gleidy, ndmlidh) eine Meffer-
foise voll in eine beftimmte Sof, aud minver
ober mehr, fe nadhdem man felbe fhwader ooer
fifefer in viefem Gefhmade Haben wil,

Gewiivry-Pulver.

Man mifht 1 Duintel Neugewiivy, 1 Loth
[Whroargen Peffer, eben fo viel abgetricheue Limo-
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nienfdhalen: Sngwer 2 Loth, fpanifden Pleffer 2
Oyuintel, geriebene Musfatnuf 2 Loth, und gut
gefeodfnetes Galy 1 Loth. Dicfe Gewlivze werden
anermiivet  geftofien, duferft fein ourchgefiedt, und
in Flafhden aufbewahrt.

Krduter-Pulver.

Man nimmt griine Peterfilie, Saturei, Ma-
joran, Miinge, von einent jepen 4 Qoth, dann
fein abgenommene Limonienfhalen und Bafiliens
Fedutdhen, von einem jeden 2 Toth. Diefe Rrdu-
ter werven in einem WirmEaften Tangfom gevdret,
fein geffofien, oned) ein feines Sieb gefiebt, und
in ®lafern gut verwahrt.

Sepis (Sepice)

ift eine Gewiivymifung von Majoran, Gewifry:
nelfen, etwag Preffer, + Muskamuf und einigen |
Blattern Muskatblithe , nebft ein wenig Jngwer.
Diefe  JIngredienyen werben ju Pulver geftofen,
und finden voryiglih bet Fajhen und Witeften ihre
Berwenoing. -

Die Menge des Gewiivges, welde ju jeder |
Gyeife erforvert wird, 86t fih durdy feine Jtorm |
beftimmen. Sie muf durcy den gefunden Gaunen :
und vert Sharffinn der KOHin ausgemittelt werdett.
Das Gewiiry darf man nur fein und foft unmerfs |
fich, nie hervorfledend fifhlen. |

6. Ordnung.

Aus Pilanyenfloffen auggeogene UMD |
beveitete Provutte.

Fiiv die Kiide werben die fetfen Plangen=
Oele hiufig vevwendet, pie dtherifden aber
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nue in fo fern, a3 fie in den Gewiirsen enthalten
find. '

Das Mandeldl,

alg bag evelfte und thewerfte, wird nur felten 1nd 40
ven feinflen @peifen gebraudt; allgemein aber

Das Olivens],

von weldem e mehreve Sorten gibt. Dasd feine
Tafel 1 ift Far, gerudlos und woblfdhmedend
vaber fifr pie Kiide und die Tafel voryliglid geeignet.
Auch vas reine, frifdhe Baumbl ift ju denfelben

Jiveden geeignet; vas grobe Baumbl Pat ge-
- wihnlich einen unangenehmen Gerud, und mag vaher
anb;rmet'tfg — aber nidt in der Kiide beniipt
ferden, .

Die peimifden Dele,

wie bag Madia-Oel, das Leindl, Kiivbigsl
Mohnbl u dgl. Eonnen frif als Syeifesle mit
Bortheil vevwendet wetven, laffen fih aud), wenn
fie gut geprefit, geveiniget find, und rein, fo wie von
ver Ruft abgefdloffen bewahrt werden, yiemlich lange
Dalter, werben aber leidht vanyig und fitv die Kiide
unbraudbar, ;

Dweite Gattung. Dev Budher.

Sudfer wird aus fehr vielen Pflanzen ausdgeso-

gen. Am gebraudhlichften ift ver weife Kifdhen 3 u-
fer, jebody Fann audy ver nidtfriftallifibare und
biel woblfeilere Sivup mit grofem Bortheile in ey .
fidhe verwenvet werden. Diefer mufi jedody vollfom-
mett geveiniget, opne Itebengefhmad, und von veis -
ner, augenehmer Siife fepn; dann ift e? gleidhviel,
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ob et wom Suderrohr, vom Maisfdngel, vom -

Apornbaum, oder von der Kavioffel frammi.
Biele Sivupfabrifanten evzeugen beveitd folde
vorirefflide Provukte.* :

Dritte Bottung. Der Mloft,

if)t’efer wird aud juderbaltigen Fridten und

Beeven bereitet. * Die voryiglidhften derfelben find
Weintrauben unp Kernobft. Moft ift eigentlidy nur
ver frifdh ausgeprefite, fifie Saft, vod pflegt er den
Ramen fo lange gu behalten, big er gany ju Wein
vergobren ift. s :

Sn per Kiidhe Deltebt man folden Moft (am |
beften Weinmoft) zu verwenden, welder fdon etwas

gegofren Dat und geiftig fmedt, 55

Viexte Gattung, Dex Wein.
Der Traubenwein

witd vorzugsweife als Wein betradtet , 1md in oer
Kiide su manden Sypeifen gebraudt. — Der weife
Wein foll alt feyn, und ein guted Aroma haben, vev

fbwarge iff in einem gewiffen Jugendalter beffer,

und halt fih diberbaupt nidt fehr Tange. -

Der Vbftwein,

ober fogenannte alte Moft, witd nur ald Getrinfe
verwendef. .

Rinftlide Weine,

wie fie in weinarmen Lanvern Hiufig aus Juderwaf:

fer und ver{dyiedenen Jngrvebiengen ufammenges |

vant{ht voerden, taugen nidt fiiv die Kiide,
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: Bier und Meth.
find alt gebraudlide Arten Finfilicher Weine.
- Criteres wird aug Getreive (befonders Gerfe),
weldes durd) Keimen suderhalti (Malz) geworden,
unter Beigabe von Hopfen beveitet, in der Kiide aber
blog yur Bierfuppe gebraudt. Der Meth ift ein mit
Waffer verviinnter, wenig vergohrner und gewihin-
lih gewifvster Honig. Cr wird in ver Kiide faft

gar nidt gebrandt. -

L Sinfte @Bjattuug. Der Weingeift

ift ber aus vem Weine, oder einer andeten, enig
vergobrnen Fliffigleit durd Deftillation abgesogene
Geift, welder nach ven Gradven feiner Starke Lut
ter, Branntwein, Spiritus, und nad ven
Gtoffen, aus benen er beveitet worden, Korn-
branntwein, Qavtoffelgeift, Jwetfden:
banntwein (Slibowis), 3uderbranntwein
(Rum) . 1w genannt wird. v bebalt, wenn er
nidit vollfommen geteinigt wied; eirten Beigefhmad

(Sufel) von feinem Uefprung. Fiiv die Kitde wird
nir Rum oder veiner Spivitus verwendet. :

Sedyste Battung, Effig,

@iefer'iﬁ vag Produkt ver Effiggabrung, in -

me{d&e ber Wein, ber Weingeift, ober ifberhaupt eine
Weingerftig gabrenve: Flitfiigheit ftberfdlagt. Je gei-
fHger diefe FliiffigFeit ift, defto beffer (fharfer) wird

e Offig (Cffigfture). Gr wird in_grofen Maffen

aus Weingeift eseugt (Fabrifsefiig)’ ver Weinefiig
it aber vorusiehen. :

Der Cffig wird immer gut erbalten, wenn man
mandmal ein Refiden Wein , ein Stiick Sucker over
suderbaltige Stoffe, und widentliy etwas Waffer

« - _
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in pag Cffiggefaf gibt, und diefes nidit gany genan
gefthloffen an einem etwas warmen Dtfe fteben lagt.

' - Dritte Klaffe. |
@pe-if’enﬁof'fa:aqs vem Minevalveide |

Der Sdhoof der Crve gibt filr unfere Kiiden
pag unentbehrlidfte Gewites, das Kodfals Aud
ver Salpeter wird sum Beizen ves Fleifhes ver-
wendet. — WUm widtigften aber ift bas allgemeine
Hanpt-BVehifel und Aufléfungsmittel der Naturfiofe,
Dag Waffer.

L Das KRodfaly,

ift entwever Sud faly (in Stiden), Steinfaly
(in Klumypen), oder Meerfaly Cin Kriftallen). E3
wird voryliglid sur Whirze ver Syeifen und gum Cine
falzen ves Fleifhes , um folded gegen Faulnif ju |
{iigen und mitebe ju maden, verrenbet. '

1. Das Gudfals

ift yvar dag reinfe, Hat aber immer dod) nod) einige
erdige Beftandtheile. Will man e8 moglidfi vein |
babent, fo varf man nur in fiedendem Waffer fo viel
oavon aufléfen laffer, al8 fich in einer befimmten
Menge auflof, oiefe Fliffigleit durdy ein  feines’,
mehrfady jufommengelegted Tudy feihen und fehen
Laffens Nadh meheeven Stunven haben fidh fhon die
ihonften Sal3Friftallen abgefept. Die tibrige Fhif-
figkeit fann entweder jur weiteren Kriftallifation ein
gefottent, oder ald Salywaffer verbraudt werden.
Jebe Kidin Jalte vie Regel: nidpt yu viel
au falzen, weil man eine Gyeife leicht nadfalzt, aber
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oiefelbe wom su vielen Salze nidit mehr befrefert
Eann, o s

2. Das Steinfaly

ift febr unvein, und wird in der Regel mur fifr vas
Bieh_gebraudst, Fann aber eben fo, wie dag Suv-
faly, fiie bie Kide gereiniget werden. ;

3. Das Meervfals

it in mandien Gegenven, befonvers an den NMeevess
fiiften, ag beinabe ausfdlieflich gebraudlihe Kodhe
faly, Selbft in gany SMivien findet man felten ein
aubeved. ©3 ift ebenfallé unvein, enthilt Bitterfals
und anvere Salye, Yaft fid aber ebenfalld in einem
gewifien Grade, fo wie dad Subdfaly veinigen. Auf
et Zifth foll wenigftens nie ein ungereinigtes oder
ungerfiofiened Meerfaly aufgefetst werden.

Garvellenfaly,

ein yum Cinfalzen der Sarbellen und Hivinge vers
wendeted Meerfaly, wird von Kaufleuten, welden oft

viel davon in den Fifdhfafichen itberbleibt, fehr billig

verfauft, unvd ift nidt nur su allen Syeifen, su denen
Garvellen genommen werder, su empfeblen, fonvern
gqnn sum Theile oudy felbft flatt Der Sardellen
fenen,

I Das Waffer

Nticht feves Waffer ift yum Koden geeignet. €3
muf vazu moglicdft vein, flar und gefhmadios feyn,
und ovarf midt ju viele exdige Beftanvtheile haben,
oder siach dem- Kunfrausvruce, nidht ju havt feyn.

Hartes Waffer fept beim Kodpen einen erdigen
Rieverfthlag an den Wanden Ded Kodgefdivees ab,
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Wt die Seife niht vein auf, fonbern sevfest fte in
einen erdigen Nieverfhlag und dag Seifenfett, wel-
des obenan fdwimmt; es Tdft audy im Sieven die
SHitlfenfriichte nicht weid) werden — taugt paber weder

- sum Kocert, nodp yum Wafdhen. 35T ]
Audh pas FHave Duell- und Brunnenwafjer fest |

immer efwas Shlammiges ab, und nimmt in Hol |

sernen Gefdfen einen unangenehmen Faulgerudy an.’
Die Waffergefdivre, befonders vie holernen, follen
paber vor vem jevesmaligen Fifllen tein ausgenws-
fben werden, auch darf das felbff nur yum Koden
At serwendende Waffer nie fange fiw einem hliernen
Waffergefafe freben, und bas zum Trinfen beftimmie
blos in glafernen over gut glafivtert irbenen RKriigen
gebolt werden. : S

Mandhmal hat vag Waffer fdion vom Brunuen
einen iiblen Gefhmad, woran gewbdhulid) die fouliz
gen bilzernen Brunneihren Shulp find. — Der |
gRaffervoreath varf fhon des often RNadfiillens und
ver uncrldflichen Reinigung wegen in einer Kifde
nie ausgeben. e

Dritter Ab{chnitt.

Bon derr Kod-Lofalitdten, Gefdivren
- und Borrvidtungen.

L 'ﬂﬁumsf flic den %pcip‘run‘orrath.

1. Die Sypeifefammenr. g
Diefe folf mbglidft nahe an der Kifde, Tuftig,
abey nidyt febe Ticht, wo miglich gegen Norven, ober

wedigftens fo- gelegen fepn, daf fie der Sonne nigt |
anbaltend ausgefest ift. Der Fufboven von Ster, |
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Jiegeln oder Movtelfldy tedgt viel sur Kihle ves
Raumes bei, und ift andy leiht ju veinigen. — Sm
Somner-ift e vathlidy, vas Fenfter mit einem Flie-
gengitter su verfeben, um bei nothwendiger Liiftung
pas Ungeyiefer absubalten. Die Cintheilung ver Ge-

- genftdnde in der Syeifefammer, die Ordnung der

Gtellagen, Tifhe u. f. w,, mag vem Hugen Gin-

vidyten der Richin tiberfaffen bleiben.

2. Der Keller:

muf diefelben Cigenfihaften haben, wie die Syeifes
Fammer, aber qodh Eiler und dunfler fepn.

Je tiefer ev in die Grde gebt, vefto befjer ift er,
tur muf geforgt feyn, vaf in vemfelben Fein Waffer
auffieigt. Der Boven ol mit glatten Steinen ges
pilaftert fepn , und immer veini gehalten werden.

Die yrr nothwendigen Liiftung des Kellers be-
fiebenden Oeffnungen mitffen mit Orabigitter gegen”
208 Cindringen der Ratten, Miufe, Nattern und

 dbnlidien Ungestefers gefdbiist fegn. Die innere Cine

ridtung des Kellers, infoferst fie von Holy ift, varf
niht ynmittelbar auf dem Stetnpflafter aufliegen,
fondern mufi fiellenweife auf Steinplatten , Siegel-

ftiide 1. vgl. geftiist feyn, weil fie fonft au fdmell

bermobern, und den feinen Luftourdiug am Boden
hemmen wiire. -

Dem Sdhimmel, welder fid) in Kellern gern an
Alles anlegt, wivd duvdy Reinbaltung und Liiftung
vetfelben vorgebengt. =

I Die Kild e
Diefer Peilige Nahrungstempel, in weldent die

Ricin ihre priefterlidye Autovitdt ausiibt, muf yweds -

mafiig eingevidytet und in firenger Oronung — bee

 fouders aber reimlid exbalten werden,
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Blegeln, over einer Pafta gepflaftert, an den Stellen
aber, wo die Kodhin over ihre Gehilfinnen anbaltend
fteben und axbeiten, mit polzernen Laden eingelegt,
gleihoiel, ob fie einen offenen Herd, oder einen
Syarherd bat.

1. Die Kiidhe mit offene'm Herd

muf bod) gewdIbt, mit Feinen Wind- und Badsfen,

wo miglidh mit einem Fleinen Nebenyimmer fiiv vevs

Die Riide fei gerdumig, fod, Hdt, mit einem
eingigen Luftyuge verfeen, mit glatten Steinen,

fhievene Ritcenarbeiten verfehen feyn. Die Stelle
peg Herves ift gerave unter dem Rauwhfang und |
einem Mantel , welder fich fdhief im Triangel in den
Raudfang verlievt. Die Fleine Feuergrube pflegt man |
ringd mit Cifen audsufitttern, auch den Herd in der |

Mitte mit einer Tifenplatte su belegen, weil die Jies |

gel fonft fohnell 3u Grunve geben. Ueber der Herd

Feit wegen fmmer bedeckt feyn.

~ grube foll der Wafferfeffel hangen, und dev Reinlide

Das Feuner

auf einem offenen Herde muf mit fein gefpaltenem |

Holze angemadt, und immer hellbrennend unterhal
ten werven, bis Alled im Sieden ift; dann braudt
man nur immer wenig nadjulegen, um dad Siedett
su unterbalten. Cinen hoferen Grad der Hise, alé
ven Gievepuntt, nimmt die Fliffigkeit nicht an, wenn
fie aud nody fo lange und bei nod) fo verfrdrker

Hitse im Sieden erhalten wird, Die fiberflifjige oder |

nod) hingufommende Hite dient nur dagu, die Flif

figfeit in Dampf su verwandeln, mit weldem fieit
vie Suft gebt. Diefes odurdh phyfifhe BVerfucde aufr
gefunvene Naturgefes belebrt uns in Hfonomifier

Hinfiht, vaf viel Feuer over tibermdfige Hige (went
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ndmlidy die Fliffigheit erft sum Sieben gebradt ift)
nidhts dazu beitragen Fonnen, eine Syeife friher als
gewdhnlidh weidh su foden, fondern daf man viel:
mehr ourch die vadurd) bewirfte Vermandlung ver
Flifiigheit in Dimpfe vem Wohlgefhmad der Syei-
fen {thaden fann, und dabel unniiper Weife Holy
verfdhwendet, i

Um eine anbaltenve Glut su befommen , muf
man wenigftend mitunter avtes Holy brennen, das
weithe gibt audh su viel liftige Fliegafdhe.

Dag Anbrennen wird dadurd verhindert,
2af man fein brennenves Holz an den Kodhafen an=
liegen [aft, die Glut unfer ven Kafferolen over Reis
ten in einen Krvany audeinanver {dhitet, und nidt in
ver Mitte gehauft Iaft, vorsiiglich aber, Daf man die
Gpeifen, gumal vie vidfliiffigen, fleifiig und bei ftar-

- Tem Gieven fhnell umrlipre.

Der Raudgefdmad der Speifen entftebt
omvdh pas Rauchen des Brennbolyes, wibrend die
Kodigefthivee nicht gehbrig sugevedt ‘find, 1und dee
Raud) fih vaber hineinfhlagen fann. Cr wird durdy
Bermeivung ves Raudiens und durcy forgfaltiges Ju-
deden Der Gefdhivee verbiitet.

2. DieKliide mit einem Sparherd

muf im Allgemeinen diefelben Eigenfdhaften Haben,
Wie die mit einem offenen Herd, mur Fann fie ju-
gleich alg Arbeitssimmer , und unter gebiriger Bor-
fiht felbft als Schlafimmer verwendet werden.
Oegenwdartiq hat man {dhon in ven meiften K-
en Sparherve. Die Ginvidtung derfelben ift be-

Sfonnt. Auch bei Ddiefen verdient dag Heizen eine

Yorgiiglie Beadtung. Juerft muf glemlich ftark ges
beist werden , big die SHerdplatte gehorig beif ift,

| und Alles fievet; dann braudt man nur immer ehwasd
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Weiiges nadsulegen , vaf das Sieven foridauert.
Bu ftarfes Heizen wiirde unnéthige Holyverfehwens
pung feyn, und BVeranlaffung yum Anbrennen und ane

vetartigen BVerfdlechterung der Speifen geben.
- ©ie Braten in ven Bratershren diivfen nid

aud) ver Schuber, um vert Ounft enbweichen ju laffen,
immer aufgesogen feyn. :

geben, wnd die Syeifen auf dev Peiffen Hevdplatie
oerbvennen: und einen unangenehmen Dunft ents
wideln, - 25 : ' ;
3. Ritdencincidtungen.
Holserne Cinvidtungen,
als Tifhe, Banfe, Stiile, Syeifefaften, Sthiiffel-
und immer vein gebalten werben.

Cigentiide Roc‘bge,fd&irre, '

bat man Fupferne, eifexne und irbene. :
Kupfergefdivre find am theuerften und dev

in ven Pfannen liegen, fonvern miffen auf Eleinen |
Gyiefihen (iber denfelben {hwebend erhalten , aud |
Bfters umgewendet und begoffen werben. Dabei muff

Gefundheit am naditheiligiten. Dag Verzinnen derz |
felben mindert ihre ShavlidFeit swar etwas, aber |
nidht gany: denn dag Jinu ift gewshulich mit Blet |
permifht, weldhes vem Kbrper nody fhavlider ifl,
alé Supfer. Befonders fdhdvlich ift ed, wenn man
Syeifen in folhen Gefchivven lange ftefen [a§t, wnd
wenn man folde Fliffigleiten darin Fodht, weldhe dit,
Metalle leiche aufléfen; 5. B. ftark gefalzene Fifde

oo Um Sparberd ift ed gut, wenn die Hafen nidt |
.gor gt 9ol gefiillt werden, weil fie fonft Teidht fibers

Forb u. dgl., miiffen nady Bevarf vorhanden feym,

wie Reffel, Rofferolen, Hafen, (Tepfe) u. bgh

I
i

St “imbad ek Gl e et ATy

Q
j

ey

e el i gt g —— g

AT —

ey

A - A 1r2

70 W SR RN e G



S e s s B PN

82

Cffig over andere faure Sdfte. Sie miiffen nad
jevegmaligem Gebraudpe fogleid) gereiniget, aud
in den Fleinften Fugen mit einem vefnen Tude gut
abgewifdht, und ganytroden aufgehoben werden.
: @ifarne(gefdjirre von Bledy, o wie von
Gufeifen find  ywoblfeiler, dauerbhaft und ber Ge-
funvbeit gav nidit nadtheilig, wenn andy eiwasd vom
Gifen aufgeldft, wud ven Speifen beigemifcht wer-

pen follte. Cin widtiger Umftand ift der, vafi man.

fie vor Roft yu bewghren fudt, und fie ju dem Cnve,
wenn fie mit Waffer geveinigt worden find, mit einem
seinen Lappen wieder trodnet.

- Gugeiferne THpfe oder Kafferolen, wenn
fie vie Sypeifen fihwary favben, miiffen auf folgende
Uk jum Koden jubereitet werden. : ‘

Man Fot davin Afdhe und Lelm ju gleihen
Lheilen, vann etwad Kalf, und I4Ft dief Falt wer-
ben, fievet fie panm mit veinem Waffer aus, und
foft sulest Grbfen davin. Die Unlage jum Sdhwarz
fodent in eifernen Topfen wird audy befeitiget, wenn

~man 24 Stunden lang faure Mild) in ihnen fiehen

Tift, und dief einigemal wiederholt, big die Mild)
fich nicht mebr farbe. '

Lo Jrvene (thbnerne) Gefdirre find jer-
bredilich, und daber bei aller Woblfeilbeit in deu
Hianden unadtfamer Perfonen immer febr theuer;
audy find fie wegen threr Bleiglafur von ven Aerjien
alg fiir bie menfdlihe Gefunvheit nacdhtheilig exFlart
worden. - - :

5 Die Glafur witd gewbdhnlid nur oberfladlidy
aufgelegt, ohne genau mit vem Grundfioffe verfhmol-
sen worden zu’ fepn. Solde Todere Auflage wird
balb bon der Siure angegtiffen, und dann, mit den
bineingegebenen Sypeifen vermengt, der Gefundheit

- nachtheilig.

-
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Datiiber Fann und beim Sinfaufe diefer @ef&ﬁé
ein Orud mit vem Nagel ved Daumens fehnell jue

Gerwifbeit filbren. Bei einem folden Berfudie fpringt

oie yu leidht aurfgefegte Glafur fogleid) ab.
St aber die Glafur witklid gany haltbar auf:

getragen , fo wird ed dodh gut gevathen feyn, folde

thonerne Gefage exft purd) einige Stunden in Saly
waffer su fodhen. :
Die gewdhnlichen Formen der Kodgefdhivee

fin: ver Keffel, vie Kaffernle, die Pfanne

vle Sdhiiffel, ver Hafen (Topf).

Der Hafenift unter allen diefen der grofle

- Beiteauber und Holyverfhwender; denn fein Boden
bietet dem Feuer nur wenig Fldde dar; die Fliiffige
Feit bilvet in ihm eine lange Saule, welde von unte
nady obent ju erbdvmen viel Idngere Beit verbraudt,
a3 wenn die Fliffigleit in per Rein oder Kafferole
eine breite Flache bilvet. —Nody mehr Holy witd

nabet auf ven gewdhnlidhen Herven verfihvendet, wo |

ie Topfe um dad Feuer herumftehen, und immer: nut
oon einer Seite erwdrmt tverden, indeffen auf dee

anbern Seite die fie umgebende Luft die Warme wies

Der abledtet. ; ,
- Bei - Syparherden fallt jevod) Ddiefer Nadtheil

weg, weil die Hafen mit vem flacdhen, 3u diefem Jrvede |

gewobnlidy breiteren Boden unmittelbar aquf die et
bisste Hervylatte yu fehen Fommen. -

Alle Kodigefdivee miiffen mit genaw {Gliefenden |
Dedeln verfeben fepn. Jft dasg Gefhive unbevedt, |

fo fommt die Quft mit der vavin befindliden Flifjty:

feit in Berithrung , und entyieht hr sum Theil die |

Wiirme wieder, vie ihr dag Feuer mittheilte; je meft
alfo die Luft die Dberflade verfelben bervithre, He fyo
tex fommt vie Fliffigeit auf ven Siedepunft, und

- e mepr ift dagu Holy und Jeit exforverlidy. Jeve
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. Ridin Fann die Wabrheit von dem Gefagten davin

beftdtigt finden, daf das Weberlaufen flevendver Fliif-
figfeiten augenblidlidhy nadhlagt, fobald man den
Dedel vom Gefdpivre nimmt,’unb bie Luft freien Ju-

fritt pat. - : : :
 Andp um die Fhiffigleit in offenen Gefdyiveen

; im Guve su_exhalten, braudit ed mebr Feuerung. —

Jut Berhiitung des Ueberlaufens darf man nur das
Fewer mindern, over audy ven Dedel etwas liften,

I offenen Gefdhirren geben mit ven auffteigenden

Dampfen aud) viele Fraftige und geiftige Theile ver-
foven , weldye in bededten juriicEgehalten und wieber

“niebergefthlagen werden.

~ Uufer ven eigentliden KSodgefdivrven,
i welden audy Badblede, Platten, ble-
Gerne Sdhuffeln, Hoblhippeneifen, Waf:
felfrapfeneifen, Dreifiife, Rofte, Kod-
[8ffel, Bratenwender (auf offenen Herden)
u, bgl. gebdven, benothigt man nody manderlei

Berfdievene Kiidengefdivre,

g Morfer, Reibeifen, Siebe, Durde-
fdlage, Sprigen, Stranbenlioffel, Fors
menfrangeln, Had- und Sdneidebretier,
Biegen-, Stof-, Had- und Kiidenmeffer,
eine geglittete Steinplatte fiie Juderteige, N u-
belbretter, Muvelwalzer, mehrere Wan-

- deln, Sdhdaffer u. dgl.

Alle viefe Kod- und Kiidengefdhirre miffen

- nady jedesmaligem Gebraudie moglidft fhnell

gereiniget, und die metallenen nad) vem Ausfin-
ten der anfingenven Tropfen nod) mit einem trodee
e, veinen Tude abgewiftht werden,
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1L Yorbercitungen jum Kodpern.

Das Roden im wabren wnd im BiivgerTid-6Fo- |

nomifhen Sinne Deifit qut und nidt theuver .

foden. Die Speifen follen mit wenigem Aufwanbde |
pent Gaumen veiyen, und Der Gefundleit eben fui

wenig, wie den Sfonomifhen Umfidnven efner einfo: -

dhen bitvgerlichen Haushaltung naditheilig feyn. Die |
fogenannte h 6 pere K odh fun ft, die oft weber af |
pen Koftenaufioand , nody auf die Gefundheit Rijd:
fiht nimmt, ja fogar aud lauter Kiinftelei nidt fel:
tent auf vie Shmadhaftigeit vergifit, foll ung 'feinen
Mafftab geben. — Findet fih dodh) in einem neucn,
{ibeigens mit vielem Talente audgearbeiteten Kod:
bud fiiv pereidaftlide und bivgerli
de (11D Tafeln Folgended ausgefproden: i
»E8 wird firenge darauf gefeben , vaf vie G
rihte vom Ginfadpen zu ‘vem Jufommengefepten und |
‘Kedftigen pabin prafentivt werden, wm dieexfdhlaf |
fenven Gaumen-Nerven durd farferen
Reiz auféneneimmer yuerweden. 1
Nadh ver ecften Tradt, die meiftens ans frdf
tigen , nahrhaften Syeifen beftehet, wo ver Magen |
befrieviget, der Gaumen abgefumpft und dag Ve

gniigen ver Tafel aufjubbven {deint, Fommt it -

aweite Tvacht, und Dden AUnfang maden Danu:dit
feinften, lieblidh fdmedenven griinen Speifen ; fie |
Eiblen ven Gaunent, geben ven feinften TMerven ifie |
CmyfénglichEeit wieder, und verfdhaffen fo vem iibri-
gen Theil der Tafel einen Genuf, der durd) Behay
LidFeit, vertraulihe muntere Stimmung an Wollul
grdngt, und bilden in gewiffer Hinficht vie Berbin-
pung wifden der nothwendigen Befriedigung b |
Hungers und der fdwelgevifdhen Freuve. Wlfo ift vad, |
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was vem Bulgaiven ungereimt erfdheint, oft von
tiefer Weisheit fo beftimme. u : g

- D vuverfdrobene Weisheit! Jhr ge-
niigt nidt, auf angenehme, naturgeméfe Weife die

- Cgluft yu befriedigen; ver abgeﬁumplfte Gaumen mug

Finfitiy aufgeregt, vev Magen fberfaden, und durdy
Gewifrge sur BVerbaming aufgeftadbelt werden. Tie
ift e8 miglichy, baf die Gefunbdbeit bei einer fo na-
turwivrigen, wollliftigen Sdywelgerei auf die Dauer
beftebert Fann? Unvermeivlide Folgen daven find
Berdauings- und Necvenfdwdde , Gidt, Krdampfe
und abllofe Krantheiten und Gebreden , mit denen
befonbers unfere vornehme Welt fiie ibre fihroelgeri=
fhe Liifternbeit geftraft wird. Darum bleiben ywiv
bet ber einfadien, woblfeifen, ver Natur und Ge-
fundbeit gemagen biivgerliden Kodfunft, und
vt Tifdoronung: Suppen, Fleifh, Gringeng,
Braten;. auf Uebriges — — , _

e %orB_ebaanunlg'mancberV@ipeifenc ;

fioffe, befonbers desd Fleifdes.

®leity nady vem Scilachten ift Tein Fleifh que

3 geniefien; ed muf durdliiftet und duvdy bag Liegen
ewad miirbe gemadit werden, weldes Verfabren
man die Mortififation nennt. Die Jeit ver Mortifi-
fation ift nady Verfthievenbeit ves Fleifthes und nach
ber gefferen oder Fleineren IWhrme Dev Atmofphdre
beridiederr. Jartes Fleifh, 5. B. von gewiffen V-

geln, bedarf gav Feiner Austrodnung und Liftung, -

3t Gommeriagen gelit dag Fleifdh), Defonders aber
bas fette, fepr lefcht int die Faulnif; im Winter 166t
fih jedes Fleifeh Iinger aufbewabren: it e8 aber

=2

Aoven, fo muf man e nidt im wavmen, fondern

- falten Waffer guerft auftbanen laffen. — Sehr

~




sfibes und Darted Fleifdy muf pob dem Kodyen ober

Braten nod) gut geflopft-ober gequetfht werden.

Die jarten Fife, 3. B. Forvellen, bedifefen
Feines Qiegens, indem fie bald faulen; bie harten und |
siben foll man nach vt ber Jalanver einige Tage
per frefen Luft ausfepen. Das gilt jeoody in vev Res |

1fg

gel nur von den Meerfifdhen, indem vie Fifdpe ver | "

fliefenven Waffer felten fefe 3ibe find. Dag Raue
dern und Beizen ift ein gewdpnliches Mittel, vas
Fleifh vor ver Faulnif ju bewapren.

Dasd RIoprn i

maht pas Fleifh miivbe und viel Teidpter Fodybar.
Rahes Fleifdh, befonvers von alten Thieven , muff
immer geflopft werden. Am geeignetfien dazu ift eit
eiferner Hammer, mit yweldhem man, wenn er beif
gemadt wird, Dasd 3abe Fleifdh, weldes fonft 4

Stunden fieven miifte, in 8 Minuten fo miirbe flos |

pfen Faun, daf es faum {iber eine Bievtelftunde 3 |
Foden braudt, um vollfommen geniefbar gu werden t

@in Cnglanver wiirde e8 vielleidt gleidy unger
Fodht, unmittelbar nacdy oem Klopfen, fehr gut g¢
niefbar finden. : f

Man darf vag Fleifdh aber aud nidt o Deftig
fhlagen, af es feine gange Form verlieven miifte
Miivberes Fleifth faun audy mit einem hislzernen |
Hammer geflopft werden. Diefe Borbereitung 268

{

Kleifdes ift audy fiiv ven Braten anwendbar. :

Qéngeves Aufbewahren

ves Fleifhes ift oft unerfaplih. Um s im Sommiet |
bei Mangel an guten Kellern, Gewilbern oder Gl |
gruben [ingere Jeit gut ju erhalten, lege man 3. <
Sie KRalbsftsfe und Sammbraten in efn tiefes it

t
B
|
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venes Gefehive , giefle fo viel abgenommene Mild |
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pavauf, daf oas Fleifh bevedt ift. — Wenn o8
febe beif ift, muf man alle Tage, bei fithlem Wet-
ter aber nut alle 3 Tage, neue, abgerahmie Mildh

aufgiefen. So Dbleibt e nidht nur gut, fondern e§

wird audy voryiiglidy fhmadbhaft.
 Wilobraten, Rindfleifh u. dgl. fhlagt man
audy, wendt es nod frifd i, in ein weifed Tudh,

Tegt e8 in einen Kaften, und {iittet Sand varitber, -

fo bleibt ed audy 3 Wodjen gut, und wird beim

| Buvidhten vecht mifrbe. Cin folder Kaften foll aber

it eine teoctene, Tuftige und Fible SKammer gefest
ferdert, ‘
$Hat vas Fleifdh einen foulen Gevuch ngenom-
men, fo find Kohlen vag befte Mittel dDagegen.
SMtan nimmt ein faulriehendes Stiick Fleifdy ,

. Fnetet o8 Binldnglich in etwas pulverifivten, ohl
¢ ouggeghibten SolzFohlen, und fhafft davurd in

Furser Seit nicht nue den iibeln Geruch weg, fondern
ai6t fhm- atich einen angenehmen Gefhma. :
Sft ein folches Fleifch ves iibeln Serudhs wieder
entledigt, dann wafdt man €8 fo oft ab, big ed
ginglih vom RKoblenftaube befreit ift, und bratet
obet Forft 8 parvauf. €8 witd nady diefer Behand-

- Tung fo qut , wie jeved andeve Fleifdy, fchmeden.

Das Cinpodeln

oder Cinfalzen ned Fleifches ift pas gewdhnlide Mit-

{
et |
19 |

ite |
i

. kI, folhes Tdnger aufsubewabren; es verliert da-

bet swar viel von feiner Cigentbimlichfeit, gewinni
aber einen befonperen guten Gefhmad, Der 2. Tag

.| nach vem Schladhten ift die befte Jeit jnm Cinpd-

el des Fleifches. :
Man reibt vie Stice uerft mit gleiden Theiz
fen Rodifaly und Salpeter ein, nimmt pann Ma-

| dovan, SKuttelfeaunt, einige Sovbeerblitter, Wach-
‘ 8




- qug erjengende Saft oder Sur fih daviiber and

- 9lm beftent eignet fich dazu Das funge fette Seheiv

Boloerbeeren, ein wenig Nosmarin, Gewiivsnellen,
‘Pfeffer, Muskatniiffe, Corianver-Jnugwer und Sp:
turei, fioft alles ju Pulver, und reibt das FHleifd
ebenfalls damit ein. Mit allen diefen Jngredienjen
ourdgerieben, legt man e in einen Kitbel oder it
eitt enges Sihaff, driickt e3 durd) die Schrvere ein
ger Steine vecht feft jufammen, damit der fiy var

aubreiten Plap gewinne, und ift e8 in diefer Sulitf
14 Zage liegen. : _ %

Das Raudern

ehirt mebr in bie Sfdre der Hauswirthfhaft fiber:
3aupt; dody weif aud) die Kodin ihrem eingefa[&efg

stert. Fleifdhe durch ein- oder jweitdgiges  Aufhing
im nidt ju warmen Raudy die Cigenfdaften bed
Halbgefeldten 'su geben, tveldhed befonders Delielt
ift, aber nidt gar Tange aufbewabrt werden Fann

fleifch. :
' Das Syiden

madt ‘alle mehr trodenen over Herben Fleifdhgattur
gen faftig, woblfdhmedend , sierlidy und anfepnlid. |
&3 gebbren bagu Sypidnadeln von St
ooet  geflagenem Meffing, vorr deven fehicklide
Gypaltung die elaftijfe Kraft der Federn abhing
Man beFommt fie von allen Grofen, und ein Eht
vorin fig Syidnaveln von Ne. 1 bis 16 befindih
nennt man eine gange Garnitur. :
Dann braudt man nody efn fehr diinnes , o0

ges und” {hmaled Spedmeffer von ungewshnlide
Sdirfe, mit vem man ven Sped fehr vifnn fhne’
ven Fann, ofne ihn von einander i dringen, oM
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mit diefem Fette fich su Defdhmieren, 3u weldem Cnve
man es unter dem Schneiven oft naf madt.

Der Syped muff fehr formg und feft feyn, und
jumal, wenn ev etwad weid) rvare, auf vem Cife
etfa[tet werden,

Der geeignete Sped liegt nur einen @aumen
hody unter ver Schwarte, dag hihere und weide Fett

vy weggefdnitten.

Das Berfabren felbfi muf durd) Uebung erlernt
werden. Jede (Battung%fetfcb mug eine gewifie Oide

~ be8 Gypectes haben, die im vedten Berbaltniffe jum

Bolumen des %Ieifd)eé ftebt.

Sum S donfyiden gehsrt dierviditige Sepung
umd Gleidhhaltung der Linfen, befonders wenn ein
Gtk poppelt und fehr veidh gefpidt werden foll
Dns doppelte Spiden, wobei der Sped o durc-
gesogent werven mufi, daf er auf beiven Seiten gleidy
weit Dervorfieht , unterfcheivet fih aud) befonderd
ouech ein didtered Sufammenfetien ved Spedes.

Beim groberven @picfen forwpbl mit 6pecf als
mit Sdhinfen werden in dad Fleifh blog mit einem
fpiigen $oly runbe Deffnungen gemadst, und in
Galy gewdlite Stiidden Sped oder audh @cbmfen—
{hnitten hineingeftedt.

Auf viefe Art fpidt man verfdhievene Fleifhgat-
tunge[n audy mit Sardellen, R‘noblaud} , Zriiffeln
1. bg

Das Oreffiven

bewett eine fhone Form ves Geridhtes, unb wird
befonders beim Gefliigel nothrwendig.

Bei vem jum Diinflen oder Dampfen befrimm-
ten Geflitgel werden die Fiife fammt ven Sdhlegeln
dem Riiden gleidh) suviickgebogen, in biefer Lage
mit ver linfen Hand feft gehalten, und mtt der red-
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fott mittelft efrter ftdblernen Drefjiv-Tavel mit fei
nem Syagat riidwiris unter dem an dag vordere
Biegel fiofenden Bug auf ver linfen Seite Des Stii-
des, dag man gt dreffiven hat, durdy ven IRicen
Binein , neben der Bruft vorwdvid wieder herausge:
fabren, und den uriicfgelegten Fuf umfhlungen,

wieder purd) dent Korper vorn gerade aus durdgeftos i,f'

den , auf der anbern Seife ven guviidgefdlagenen
Suf audy gefaft, und bei vem an dag hintere Bie:
gel ftofenden Bug unter ven vedyten vordern Flifgel
viichvdres wiever heraus yu ver exften Lage, wo man
ein Stiid Syagat bevaushangen gelaffen bat, durd:

geyogen, um beive Gnbe feft sufammen iehen, und |

binven ju Fonnen.

Die Daut ve8 Halfes, welde Tang gelaffen |
wird, wihrend man diefen Fury abfthueidet, wird

fiber bie gemadhte Ausfiillung mit frifhem Butter

iberfthlagen, und mittelft Den riichwdrts durdhgesor |

genen Spagat in diefer Lage befeftiget; der Stel
wird in die vein audgefdnittene Leibed-Deffnung ges
bogett, und audy mit bem durdhgesogenen Spagat feft
gebalten. :
' Das Gange wird durdy die Herausdhebung ver

Bruft, nadbem das Bruftbein gebroden und hers
auggenommen worden ift, in-eine hohe runde Form |
gevreft, weldie das fette und vollbriiftige Gefliigel |

mit voryitglicdh gutem Ausfehen annimmd.

Rleine Hiihnden und Tauben, die gediinfie,

eingemadt over in Briihe gefocht werden follen, dref
firt man ohne Spagat, S
Bei viefen werven die hinteverr Biegeln fanmk

ven guriicgeiblagenen Fitfden, nachvem die Klauen |

abgeftust , dag feine Hiutden davon herunterges”
gen, und in das vide Fleifdy unen ein Heiner Gt
Tnitt gemadit worden ift, unter die Haut Durdy o
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Definung des Unterleibes hinaufgefthoben 1nd hin-
eingeftectt, fo, Daf wenn die Haut wicder uviid
fritt, bie Fithhen big auf vie abgeftusten Klauen in
‘bem Leibe fieden bleiben. Bei grbfieren Gattungen,
befonbers Wilopret-Geflitgel, ift diefes nidht anwend-
bav, indem ifre fivferen Sehuen bie eingeftectten
itge ourd) die Gewalt der Hike wieer ausreifen,
und vann fehr ungeftaltet exfdeinen wiitden, wefwe:
gen bei folden die frither angegebene Dreffur beiju-
bebalten ift. _

Bei jenem Gefliigel, weldes yum Braten be-
ftimmt ift, werden die Fiife niemald suviidgefdhoben,
nodh weniger eingeftedt, fondern immer qusgefiredt,
und fitbar unten jur Hlfte abgeftust, aber vod
in ber vorher angeyeigten exbabenen Sorm Ddreffire,
wnd nur mittelft einer Fleinen ©reffur unten nod
beim Steiff in ver auggefiredten Lage feft gebalten.

Die Flhigel werven riidfwirts binter pem Halfe
umgefthlagern, suweilen aud) 3u Cnde des erften Glie-
0e8 gany weggefdnitten. e

Duveh Uebung beFommt man bald eine Fertig-
feit im Dreffiven. Spagat mnd Oreffirnadeln miiffen
am Gnbe immer wieder Defeitiget werden.

Griingeng, OOf 1. dgl. wird mit vem Meffer
sugefchnisst und oreffive.

Dad Bandiven

ve8 Oefliigels, Wilbprets w. val., voryiiglidy der
Bratenftiice, qefchicht mit fingerdicten Sypedblittern,
bie mit Bindfiven umwunven werden. Die Syed=
bldtter miiffen bie binlinglide Grige erhalten, pa-
mit der g bandivende Stoff geborig eingewidelt

-?erben, und bie Bindfaden gehivig gefhniive
epen.




Dag Blanfdiven

von Fleifd, Gefliigel, audy Griingeng u. vgl., ge-
fhieht purdh Ueberfieven im Waffer, und dann wieder
ALEDLen im feifden Waffer.

' Dag Waffer muf vorber foden, bevor Dasd yum
Blanfdhiven beftimmte Stiicf hineingelegt wird. Alles
a1 Blanfdhivenve muff offen und gah fieden, bei Griin-
seuge, alg @pinat, Kauli, Broceoli, Spargel und
audy bei Wiirften, woird vad Waffer gefalzen, bei
Fleifcy, Sefliigel und andern Dingen nicht. Sobald
vas Blanfdhiven gehorig vor fidh gegangen ift, fo wird
pag Peifie Waffer abgefeibt, und vas Blanfdivte in
fhon vorbereitetes frifhes Waffer gelegt.

Dag Fleifdh befommt dadurd) ein beffered An:
feben, und dag Sriine wird frifder.

Das Bréfiren (Braifiven)

beftebt im Weidyfieden des Fleifdhes, Gefliigels, Griin
geuges u, vgl., madypem e§ frifber im Syped einge:
{hlagen und mit Jwicbel, Gewiirs und Wurselwer
belegt worven. Das Fleifdh oder Gefliigel wird off
auch roh abblanfhivt in die Brdfe eingerichier, Alled
mit Limonienfaft qut gewafden, und langfam weid
gefotten. - 5 ]
Wenn das brafirte Stiid aus ver Brdfe genom= |
men wird, o legt man e auf ein weifed Tud), oder
auf veined *Papier, und l4ft dag Feit vollFommen
ablaufen,

Cine gute'Bras wird auf folgende Ave
gemadit:
Man nimmt § Pfund Schueidefhinfen (einet
bart Tuftgefeldhten Sehinfen), 7 Pfund Kernfett, et |
wenig von gongem Gewiirze, algs Nelfen, Muskob
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bliithe und Pfeffer , nebft verfdhievenem Wurzelrwerk,
alg: 1 gelbe Ribe, ; Selleric, ein Paar weife fya-
nifche Jwiebeln, und einige Wurgen Peterfilie, welde
in Fleine Stiiife sufammen gefhnitten, und vann Alles
mit 1 Maf Suppe begoffen wird. Darein wird das
Gtiict Fleifch, Gefliige!, oder was immer fiir ein Ge-
vidt beveitet werven foll, gelegt, und mit 2 Pfund
in breite ©deiben gefhnittenent Sped bebectt.

Das Gericht muf in vag Brigwandel, wo es
gefocht werden foll, genan paffert; audy der Deckel
Ded Wanveld muf gut fhliefen. :

Die QDB‘ (Daube)

ift gleidhbeventend mit Bris. Nur wird diefe oft u
falten Sypeifen gefellet, da muf fie aber sum Kraft-
®elé floden. Um diefen Swed i evveidhen, “febt
man 1 Seitel guten weifien Wein, 1 Seitel guten
Cffig, nebft 1 2 Maf fidrferer Rindfuppe dagu.
Uebrigens ift bie Berveitungsweife wie bei per Brdfe.
Blog der- Bovenfals wird bier durd ein Haarfieb .
gefeibt, vom Fett gereinigt, und nady einem Sude
gefldvt. : : :

Dag Flamiven

befteht im Abfengen bes Dhaarigen Fleifdes fiber
RKoblenfener. Die Koblert mifffen gdh und farf flam-
meit, und ja nidt vauden. Das Gefliigel muf von
allen Feverftifteln gereinigt, und wenn man ed fiber
oem Feuer balt, mit einem Tude vein abgetrodnet
werben. Ju fange fiber dem Feuer gebalten, wird
€8 braun und unanfehnlid. :

Sricaffiren

Deifit ein Ragu over Cingemadited vom Gefliigel,
ooer anderem Fleifdie, oder audh eine Sod mit ab-




-geflagerten Gierdottern Dinven, wobei voryiglich

oie gehirvige Dide yu beobadhten ift. Diefe hat eine
folde Fricaf, wenn fie fih an ven Loffel hangt.
LBor dem Fricaffiven, weldes immer das Lebte ift,
mufi jeve vamit jugeridhtete Syeife von dem Fett
vollfommen geveiniget werven. Die Fricaff, wenn .
fie gebdrig vid angesogen bat, darf man nidt mebr
an’s Feuer fegen. : ;

Das Legirven

ift Bet’nabe vadfelbe Berfabren, nur fann ed fiatt
mit Gierdottern auch mit Blut gefdhehen. Was man

Tegiven will, muf unaufborlidy gefchiittelt werden,

big e$ die gehovige Dide hat, fieden aber darf es
nift. :

Das @Iafirén (Glaciven)

oder glangend (gewfhnlidy braun) Befireiden der
Oypeifen gefhieht mit jerlaffener Suppenglasd (Sup-
pengelteln) u. dgl. worauf gewshnlidy die Brin-
nung im Ofen borgenommen witd. - .
Man gibt aud) vem Obfte, oder andern fifen
Syeifen eine braune Farbe, wenn man fie dick mit

. Bucfer beftreidt, und dann mit einer diden eifernen

erglithten Sdhaufel leiht tiberfibrt. Dief muf gih
geftheben , Daf der Suder nidt fdwarsbraun wird.
Gelblidh ift die vedhte Farbe. Das Fleifdh - Glas
foll nicht 3u i aufgelegt werden, und feine Farbe
foll bell fein. Dag- Glafiven gefdhieht meiftens erft
beim Anvidheen, ©3 gibt audh bei der Béckerei ein
Glas, weldes aug Juder und Ciweiff befteht. Die-
fes wird nur getrodnet.” ‘ :

- Die Blag(Glace) ift eine aus dic und
fury eingefocbtem Fleifchfaft, ober aus Fury einges
gangener Rindfuppe beveitete Subftans. Fevtig und




_ o
audgefihlt witd fie in Jelten geformt, und befon-
berd haufig auf. Reifen gebvaudit. Sie wird aud
iberbaupt tn der RodFunft febr Hiufig benbthiget,

Panirven

beifit, gefotterted oder vohes Geflitgel entweber gang
over sevthetlt, evft in Butter oder gefdhlagene Eier
taudhert, und dann in gerfebene Semmelbedfeln oper
in Mebl wilsen.

Das zu Panivenve muf tief in Butter, over
“in die Gier getaudt und indie Semmelbrbfeln, vie
mat oft mit Mepl vermengt, vollfommen gewilyt
werden, Damit veht viel an den Stitcfen hingen
bletbt, fonft beFommt. eg Fein fdhiines Anfehen.

" Das Paffiven

beftebt m Unlanfen- pper Anfdmwitenlaffen  eines
Gpeifenfticfes in Butter, Sdymaly over Sypedt,

€8 barf aber niht yu lange am Feuer bleiben,
um nidht 1t verbrennen,

Ruletten (Rouletien)

fid bifnn gefthnittene, mit Fafdhe belegte sufan-
mengevolite, und mit Bindfaven umwundene Shei-
ben von frifdem Fleifhe, das vann anf verfihievene
Weife sugeridhtet su werden pflegt. ‘

Stoffad (Cftoufane)

hennt man geflopftes, gefalzenes, mit Tehl oder

Brijfeln beftreuted, in gebrduntem Butter over in

Gpect geriftetes, und mif quter SHi ober mit an-

%errem Safte aufgefohtes Gefliigel pver anderes
effh. -

9 -




2. Vorberveitung verfdiedener Hilf:
fyeifen.

Allgemeine Fleifdhbribe (Fleifdfupye).

- Man Fodht Knodien und andere Fleifhabfalle
gut aus. Cin Pfund folder Abfalle gibt 1 ; Maf
guter Briihe, die man zum Nadfiillen, Begiefen
ac. bei andern Syeifen braudt. Gewihnlide Rinv-
fuppe thut diefelben Diente.

Konfomme,

Mebrere Pfund Rind- und Kalbfleifh , alte
Hithner, Fleifhabfalle u. dgl. werden mit feinen
Krdutden, 1 Jwiebel und etliden Gewiirgnelfen be-
Tegt, mit allgemeiner Fleifhbrih mehrere Stunden
fang gefodit, ftark eingefotten, davauf abgefeiht und
abgefettet; su verfhievenen Syeifen gebraudt. Bis
sum Spinnen eingefodht, nennt man die Konfomme
aud) Revubtion.

Glas (Glace, Guppenzelten)

wird fo wie Sonfommeé, und ungefalzen jubeveitef,
sur Revuftion eingevidt , durdigefeiht und gebrandt.
Sum Aufbewabren (ald Suppengelten) muf diefe fich
vid fpinnende Fliffigleit unter fortwdbhrenven fhnel-
fen Umeibhren nod) weiter eingedict, in Sdyofolade-
form gegoffen, gefulst und an der Puft gefrodnet
werden. Durd) Beimifdung fdivarjer Briihe be-
fommt man {dwarze elten. (BVon ver fhwarjen
ober braunen Briihe wird bei den Suppen die Nede
feyn.) :
Lidfon (Liaison)

over Givotterfliifiigteit. Man quivit etlide Cidotter
mit ein paar CRlofel voll Waffer gut ab, und it ¥
- ﬁc_ durdy ein Haarfieb vurdlaufen.
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Befdhamell

ift ein allgemeines Rod) filr ver[dhievene Syeifen.
Drei Kodliffel voll Mebl viihret man mit 3 Seitel
guten fiifen Rahm (Obers) fehr fein ab, und It
e big sur gehorvigen Dide verfoden, worauf es
vurdy ein Sieb geffridhen wird, und ju feiner Be-
fiimmung gebraudt werven fann. Soll ed yu Fleifdh-
* briiben dienen , fo wirft man wibrend dem Koden
eine halbe fpanifde Jwiebel und ein Stild Sdneive-
{dinfen darein, und will man diefes, mit folden
Beimifdungen Fleifchbefhamell genannt, vedt ftark
baben , fo fann man nodh etwas Glag dagugeben.

Cinfad) bereitet man vag Befdjamell audh durch
gelind Anlaufenlaffen (Paffiven) von etwas Meh! in
Ghmaly, und Auffoden mit einer verhalinifmapi-
%I'lcf Menge new gemolfener Mild) ur geborigen

irfe.

Gelber Butter.

Guter Butter wird mit aufgelbffem Safran
(mit Waffer im Drfer abgerieben und dvurdigefeiht)
und gefoctent Civottern in beliebiger Menge fein ab-
geviebert, und wenn man will, mit Limonienfaft
gefauert.

Gitiiner Butter

& witd auf diefelbe Avt beveitet twie ver gelbe, nue

mmmt man  flatt ves Safrans etwas Spinat-
topfen. .

Keautevbutter.

Ber{thievene wirzige Krfuter mit etwas grii-
er 3vwiebel und Sdnittlaud) werven fein gefdnit-
fen, etiwag gewiivst und gefalzen , und mit Butter
| gut abgerieben.




Krebgbutter.

Die Abfalle von Krebfen, namlidy Bruft, Fiife,
Salen 1., gany fleine Krebfe (nadhy Befeitigung
ves Cingereives nud ves Magens und nady Ausld-
fung der Seeren und Schweife ju andevweitigem
Gebraude), wobil audy vie Sdalen ver gefodten

- Krebfe affein, werven gut jufammen geftofen, mit
etwad Whaffer gerdftet, dann Deif mit der Halfte
Butter gemiftht, durdy ein Seibetudy gevriice und
ftodfen gefaffen. '

~ Gin anderes Verfalren ift die jufammengefto- |
fenen Krebfe mit Butter gemifdht in Waffer fieden,
purdzufeiben und auskiblen su Taffen, wornad) der

%Qrebéﬁutter pbenauf ftodt und abgenommen werden
anm,

- Sarvellenbutter.

Feingebadte Sarvellen mit der dopyelten ober
oreifaden Menge Butter abgerieben und durd) ein
Haarfieb gefrrichen. Cr wird s ver{diedenen Syeis
fent, befonders su Sofen und Fafden verwendet. —
Sum felbftftindigen Gebrauche muf bei ver Beveis
fung audy etwad DOel und Cffig beigemifdht werden,

Senfbutter.

Cinige gefodite Cierdotter, gefalzen und ges
pfeffert, werben mit einer verhéltnifmagigen Menge
Butter flaumig abgetrieben , und sulest einige Cf
I5ffel voll Kremferfenf vazugemifcht.

Sdofoladebutter,

audy fhwarser Buiter genannt, wird beveitet, went
man Butter mit einigen gefottenen Clerdottern und
abgericbener Sdofolade mifht, vann mit etwos
Cifig und Oel fein abtreibt.
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Fin berb (Finsherbes). ‘

- Cine Mifhung von mehreren Schampions, grif-

ner Peterfilie und Jwiebel febr fein sufammen ge-
{hnitten, wird mit etwas Butter gemengt, ein wenig
anpaffict, dann bei verichicvenen Syeifen nadh Bors
fdrift verwendet.

Sypinattopfen.

Der Spinat wird vein gewafden, fein sufam-

mett geftofien und durdy ein Tudy geprefit, ver Nifk-
ftand mit etwas Waffer befeudter, wiever geftofien
und ausdgepreft, ver ganze Saft in eine Heine Menge
fievendes Waffer gegeben, und ein wenig aufiwallen
gelaflen.
. Der fidy bilvende Topfen muf dann anf einem
umgefehrten Sieb fdnell abgefeiht und mit frifhem
Waifer abgefpift werden. Man verwendet ihn, mane
declei Syeifen pamif griin ju favben.
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