- Oritter Theil.

 Beforgung der Tafel

' %acb per veidhlichen und erliden BVorrvidtung,
Dedfunng und Cintheilung ver Tafel, welde
e befonderen, in jedem Haufe #tblidem Gefdmacde
flberlaffen Dleiben muf, baben wir vovsiiglidy dag
Unvidten und BVerzieren der Speifen, dasd
Jertheilen (Franfdhiven) und Borlegen verfel-
ben, fo wie vie verfdiederten Gattungen und die

Jabl der Speifen, wie fie bei den manderlei .

Mablen , mit Rictfiht auf die verfhiedenen Jale
redseiten auf die Tofel fommen follen, ndber ju
befchveiben, * :

‘ Griter Abfchnitt.
Bom Anridhten und dem BVerzieven der
Gypeifen

Das Widigfte itber diefen Gegenftand wurde
jwat fdhon bei ver Angabe der Beveitung einyelner
gnﬂfen_ beriihre. g erifbriget nur nodh, bier einige
allgemein giiftige Regeln angufiihren. 7

1. Bor Allem mitffen die Sdhitfjeln, ehe fie vom
Derde sup Tafel Fommen, Llanf und vein abs
gewifdit werven.
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2. Ulles muf in ver Tiefe der Sdhiiffeln
~ Tiegen, und nichts darf den RNand over Reif verfels
ben beviihren', oder gar befdhmutsen.

3. Bei feineren Gerichten miiffen die Sofen
unter den wobl arvrangivten Syeifen angebrad
werden. Jur bei grofen Stiiden pflegt man dar:
ither ju giefen, was fedod fo diinn gefcheben muj,
- paf dadburd) die Lage und Stellung ves Stifdes
gut untecjchetobar bleibt. =t

4, Gole Cinfadhheit, die erfle Bedingung
afled wabrhaft Sdhonen, muf aud in Anfftellung de
Syeifert beobadhtet werden. Ueberladungen feder At
und Fiinftlihe Bervyierungen, welde mit ver Jahres:
seit und pem BVerhdliniffe nicht iibereinfiimmen, find
immer 31t vermetden,

5. Bet grofen Tafeln pflegt man die feis
neren Geridte und Iwifchenfpeifen, befonders jene,
die eine ©o8 enthalten, mit jierliden Cinfaf
fungen, wie mit Brandteig, aufgeflebten gebade
nen Semmelfdnitten, aug Jtuvel-, Butter- um
miitbem Teige ju verfehen, und diefe friiher im Ofen
mit {dhoner Farbe aussubacen. .

6. Gewdhnlih beniipt man jur Berzieruny
und Umbrdngung (Garnierung) dex Speifen fehr et
fievene Gegenfiinoe, als: Spargel, Karviol, wik
“Yifhe Broceoli, Urtifhofen und Crddpfel, wele
aber nidht su weidhy gefoht werden, und ihre lebhoafi
Forbe bebalten miiffen. Anch manderlei Sathunged
Fafden, mit verfdievenen Farben deforivt, und mi
Trliffeln over Auftern befest, werden Ddagn Y
tendet. i

7 3ue Cinfaffung von Mildfpeifen wihlt mas
flife Badwerfe over Cierfhnee mit fein geﬁoﬁenemk
Suder vermifdt. s |
8. 3u falten Syeifen gehBren glerlihe Ginfaf |
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fungen von Fleifdfulzen mit Ofiver und Gurben,
Unftern, auggeldfien Krebsfdeeren 1. gl

9. Ju Cinfaffungen von Sypeifen, welhe mit
Gifig und el beveitet werden, eignen fih nod:
gefarbter Butter, gefpaltene, Dbavigefottene Cier,

oie Herzeln vom Haupelfalat, gefdhabener Kren,

Brunnkref, griiner Peterfil, gebacktes Afpif 1. {. w.

10. Dag befte Mittel, die Cinfaffungen an-

jufleben, ift vas Cierflar (Ciweif) und die
fhonfte und mannigfaltigite Ginfaffung gibt die
Sleifdfuly da fie, jever Form fibig, eine 3it
It)e;nbe Claftigitat und  Friftallveine Durdyfidtigteit
vefist. : ;

3

Bweiter Abfebnitt.

Bom ,Seribeifext (erfdneiven Tranfdi-
: ren) ver Sypeifen..

Die Kunft, Speifen: ju zevtbeilen, oder die
Opeifen- Jerglieverungsfunft (Jranfdiv-
tunft), ldgt fich nicht fo leidht vurdy fehrifeliche An-
weifung allein exlernen. Man bebarf nodh dazu einer
guten Ubung.

' Oody diirften folgende Regeln, welden wir
auh vag Widtighte in Besug auf dag BVorlegen
beifligen tollen, hiersu an ihrem Plage feyn,

L Won gréfeven Tofelftiicken.

1. Ralbsfdlegel

. Man vidtet ven Kunoden gegen fih, oder jur
linfen Seite , faft ibn mit ver Gabel in dex Mitte,
und - fdneivet niht gar su  dide Mondfhnitten.
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fabren. _
- Gang auf gleide Avt wird ber Sdhwein,
Hiv{d: und Rehfdlegel behanvelt,

Das am braunlidfien Gebratene legt man

suerft

2. Shipfen-Sdlegel. :

Diefen ftellt man mit dem Stof (Sdhlof) e
rechten Hand, fest eine Gabelzinfe in das Riidgrad:
Todh, und fhneivet _

1. die Lappenbaut nebff ven 2 Guferen Riy-
pen ab ; -

2. I8fet man den diivren Kuoden, fest vie G
bel aufg neue efn, und theilt _

3. den Riidgrad mit einem langen Schnitte vou
Gtofe, wendet ibn um, und zertheilt ihn nady An:
weifung ver Gelenfe; fest die Gabel aufs neue i
ven ©tof, baf Ddie Nohre swifden vie Jinfen
Fommé; I5fet

4. ven Scheif mit etwas Fleifdh vom Riid
grave, fdneivet

5. bas Fleifh mit halbenr Mondefdhnitten Hou
ver Riobre, wendet den Stof um, und verfabrt

6. auf der anbern Seite audy alfo. Julept biegt |
man dag Mutterbein von der Rishre, unv fEofE ditfe

vor der Gabel.

Was am beften gebraten ift, witd §w
erft vorgelegt. Cigentlich foll mit vem RiicFgrade
angefangen , und {o fortgefabren werden. :

3. Gefeldter Shinfen.
Bei diefem muf die Haut fhon vor vem Auf
tragen aufgel6ft, und davunter mit Jimm¢t, Gewiity?
nelfen und Salbel beftedt werden. So Hergeridiet
fet man ihn mit vem Snoden ur linfen Han?,

- fuf ver andern Geite famm man eben fo sers |
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- widelt vie Haut mit ver Gabel jietlidh auf, fidt die
Gabel Purd) die Haut neben dem Knoden, und fhnei-
vet am GCnie das Sdwarye vorn langlid weg, und
fbrt fort ofinne Stiidlein in Form eined halben Mon-
bed, fo viel ma. nbthig hat, bis and Bein wegsu-
fineiven. Dasfelva: fann guf der andbern Seite audy
gefdefen , und wennt dle Sdnitten endlih ju grof
~ werden, Fann in der Mitte ein langer Scnitt durdy

gefebeben. Der Sehinfen varf nur auf diefe Art aus-

qeboble werden. Haut, Rand und Boden mifffen
gany bleiben. .
Sum Herumgeben legt man mehreve Stiide
gizf ven Teller nebft etwas Saly und Pleffer auf den
and. .

4 Nierenbraten. .
Diefer wird mit dem Stofie (Schlofe) gur lin

B Hand geftellt. ‘Snoem man eine Gabelzinfe in

w8 Riidgravlody ficht, fhneivet man

. 1. vie JTappige Haut mit den 3 Huferfien
ippen £
1 fo ver Folge nadh) die andern Rippen, wie
ole Gelenfe tanfen, fammt vem Riidgrad, ab.

3. Sdmeivet man vie Nieven gleid) anfangs her- ‘

aud, breitet fie auf einen Teller, unb veiht fie den
Géftent Gerum. _ .
4. Bringt man die Gabel in vem Siof an,
und Iofet Ik
5. ven Sdnweif vom Riidgrad, und dad inwen-
vige Fleifth von der Ribre;
6. dasg Nebrige. 2% ;
7. ©as Gighein mit etwad Fleifd wird mit
bolbem Sdnitte abgeldfer. Cndliy :
8. felut man e Braten auf die andere Seite,
unb behandelt ihn auf die nimlide Qﬁeigeé

' 4
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Borgelegt werden: ¥,
1. Die Rippenftitce, wo die Nieve fit, -
2. vag Unterbein mit etwasd Flei®h,

3. vag Ubrige ohne Drdnung.

5. Kalbg- over Leamsbruft.

Man fest diefe mit bem Halfe yur linfen Hamy, |
und gibt At , vag Gefiilite nidt in Unordnung ju |
bringen. Dann fest man die Gabel ind Schulterblatt,
um diefes : : ‘

1. von den Rippen abzulbfen; {dhneivet &

2. vag Fleifdh tn halben Mondideiben davon
weg, fioft vie Ropren ab, ftidt die Gabel in v
$Hal8, und fdhneivet ¢

3. ben Knorpel von ven Rippen; dreht b
Bruft um, daf die Rippen fref und entbIsft va li: |
gen, in welder Lage man fie audy leidter theilen
fonn. Jft ver Braten grofi, fo driidt man 1

4. vie Rippen gleidy von dem Ridgrad of
1;an diefer wird Dann mit vem Fleifde oud gv
theilt. |
5. Sdneivet man ven Bruftfern ab. 3ft w!
$Hald gut, und nidt su braun gebraten, fo fam
man aud einige Bogenfhnitte davon maden.

Beim BVorlegen gibt man 1. den Brufr
fern, 2. eine Rippe nad) ver andern mit der File
und 3. vag Uebrige nadh ver Ordnung, wie ef am
fdonften gebraten ift. :

6. Kalbsfoyf.

Man dreht den Naden des Kalbsfopfes gegen
fih, fiofit bie eine Gabelzinfe durdh das Gurgelbein,
wibrend man die andeve Jinfe nebenbei geen Iaff |
und madt dann

1. einen Sreuzfdhnitt fiber ven Kopf, sieht

L
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2. die Haut in die Hibe, Offnet

3. die Hirnfhale mit ver Mefferfpige, und

fdopft Dag Hirn mit einem LHfel auf einen beveit
frebenden Teller, indem man Meffer und SGabel einft-
weilen sur Seite legt. .

4. Nimmt man das rvedte OPhr vom Wan-

genfleifdy ab. So gefihicht es

. aud) bei per linfen Seite. — Nun fudt man
ven Ropf mit Hilfe ves Meffers fo su legen, daf vie
unteven Kinnbaden in ver HiPe bleiben, und madit

6. ver Linge nad) einen Sdhnitt durdy bie
Haut und vurdh vie Schnauge in die Dueve, 3ieht fie

7. von beiben Seiten ab, hebt

8. die untern Rinbaden ginylih aus, und

it {meivet

9. bie Junge mit einem Kreuzfdnitt ab.

10. Stidht man zu beiven Seiten in die Hiden
und fhneivet

11, die Sdhnauge ab.

12. Thut man ven obern Kinunbaden, worin

e Mildhsibhne fteden, auseinander, und gibt fie

fort, Sulest
.13, bridht man dag Genid, Meffer und Sabel
i einer Hond faffenv, ganglih sufammen, und be-
feitiget bie Knoden.

Man fann den Kalbsfopf audy fhon auggeloft
ouf ben Tifh bringen , wobei die Hirnfdale offen,

,Um> bie Bunge fiber der Shnauge legt.

. Beim BVorlegen fommen: 1. die Angens
fiide mit etwag Rinnbacenfleifh, 2. vie Jabne mit
ﬁmqbacfenfreifcb, 3. vie DObren mit Kinnbadenfleifd,
4. die Mildsahne mit Wangenfleifh, 5. dag Uebrige
tath Belteben. Ju jevem Teller muf etwag Sog und
Ochirn gegeben werven.

Wird vie Junge nidt peéfentivt, fo*tbeilt man
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- witd gefpalten und aufgerichtet auf einen Teller §¥

fie gleidy Unfangs auf vier Teller mit etwas Giehit
unp ﬁinubadtmfleif . of |

7. ShweinsFopf.

Cin junger Sdweingfopf (befonvers von
MWilvfdhwein) wird fo wie der RKalbsFopf zerlegt. —
Ginen grofien fepi man mit dem Riiffel yur Linfe
Hond, flidt vie Gabel in beive Nafenldcher , ml
fmneivet feine Schnitten von den Wangen, dann i
Balbmondfsrmigen Sdnitten das Fleifd in Beliebi:
ger ®rife herab. Beim Borlegen Fommen wi
immer vie {honeren Stide juerfh ‘

SGypanferfel.

Diefes fesst man mit vem Kopfe sur linfen Han
oriidt bag Meffer anf den Ritden, fHidht vie Gabe
ourd die beiven NafenlBcher, hebt ven Kopf mit v
Meffer unter vem Hals empor, und ein Shnitt ettt
ihn vom Rumpfe. Dann wird das Wangenfleifdh e
gefnitten, dodh fo, Daf e§ nidyt gang wegfalls. O
antern Kinnbaden werden ausgebogen, ver Kl

ftellt. :
Datauf fest man vie Gabel vorn in veit Rk
grad, brebt dag Stit auf den Rifden, und Ibfet.
1. das tedhte Hinter- und BVorberbein mif Db
und Gegenfdnitt ab, madt e
2. auf der linfen Seite ebenfo; bifnet |
3. pen Baudy mit cinem Kreuzfhitt, wnd g |
oas Oefilllte, einfhweilen Meffer und Gabel in eilr |
$Hand jufommennehmend, mit einem Toffel auf bet |
ZTeller; frellt o8 wieber gerade vor fidh hin, und feoff |

4. Rippen und Riickgrad auf einer Seite M h

und gertheilt dann Alles gehorig. |
Borgelegt wird: 1. Das Fleifth vom Sl

—
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2. vie Ridgradbfitide , 3. die hintern Fitfe , 4. vle
Borverfiife, 5. die Ripper.

S jevem Teller muf etwas von vder Fiille ge-
geben werden. Den Kopf pflegt man befonderd 3 -
prifentiven.

9. .’g')a‘f-'enﬁraten.

Dent Hafen ftellt man mit den vauhen Lufen
e redhten Hand, Tegt die Gabel hinten quer dber
vie Lenden, Hadt mit vem Meffer die rauben Beine

ton Dent Laufen, und gibt fie auf einem Teller weg. -

Man deiict alsvann das Kodenbifihen , weldes vie
aufferfien 4 Rippen find, ab, balt mit vem Meffer
binten wiever, und fHcht ven einen Goabelzinken bis
o pas Heft in dag Rifdgravldhlein, den anvern
aber Vgt man unten weggehen; bringt den Hafen vor
fih, und macht :

1. Ueber pen RNiickgrad auf beiven Seiten einen
langen Sehnitt nebft eflidhen Duerfhnitten , und 5=
fet Dag Fleifch Herunter. :

2. Jertbeilt man oen RildFgrav in 2 oder 3
Ctiide , ftiche

3. aufg neue in bag RNitFgravslédlein, und
fibueivet

4. dag Oberfleifth vom linfen und redten Mavfs-
Fnoder,

0. Nadh Umwendung ves Hafens Bebt man die

| Markgbeine am Ober- und Gegenfibnitte aus, und
f

6. fpaltet man endlich) das SHlof (Stof)-over
Mutterbein von einanver.

. Beim Vorlegen fommi: 1. Dag Riicen-
fleijeh mit bem Riicfqrad, 2. vie Marfebeine, 3. die

Htterbeine, 4. dag Fleifd von den Liufen, und
%8 Uebrige nady Belieben.

e P TN ;
- BRI g, S R
e ) SR T A C i)

T R Sl i




MREARRES: cuo

T r—
i

e e e

B e i

e b A
=274 ot sl

Lk ot

>y

<

10. Der Stgbrﬁcfen.

Diefer witd mit ven namliden Sdhnitten, wi
oer Dofenviiden, getheilt; das Fleifdh Fomme jue
Zafel, das Gerippe aber witd gang befeitiget.

I Pom Gefligel
Der Kapaun.

Der Hals  desfelben Fommt redhtd ju liegen;
o8 Gtitd wird mit dem Rifcen ierlich nady obet

gefebrt, und die Gabel zwifdhen den Flitgeln in den |

Riidgead fhief eingefioden. Dann madt mat

1. mit Oberfhnitt und Gegenfnitt den Sl
o8, bringt

9. ben Ober- und . Gegenfimitt am redie
Gdenfel an, um ihn l08 3u maden ; dann

3. gefhieht vag Namlicde am vedhten Fliigel.

4. ®ibt man mit Dilfe ves Defjers vem K
paun oie Lage, daf ver Steif in ie Hihe gefeht
Tiegt, wid thut damit pas Namlide, was man wf
ver redten Seite gemadyt hat; parauf ift

5. vas Siebbeinden ju wenden, To8uldfen
eben fo :
6. pas vedte und linfe Bruftfleifd g fdner

n, und ;

7. s Adfelfleifd vued) einige leidyie S
abjunefmen, worauf man den RKieper duedy DU
e Meffers mit dem Steifie wieder in oie Hhe 1
fef, und

0e

Dann bringt man ihn

9. wiever in Ddie alte Qage, und bridt our

einen Siof oie Rippen auf beiden Seiten entyith

freeift :
10. pen Hippauf von ver Gabel, und t?

8. oie @ﬁaIt{cﬁm’tte auf beiven Seiten ol

elf
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11. wenn diefed Alled in Oronung ift, aud ven
Rumpf aus. g

Beim Borlegen fommen: 1, Die Fliigel
mit etwad Bruft, 2. ver Spaltfhnitt mit vem Pfaf-
fenfhnitt, 3. das Siehbeinlein, vie Adfelbeinlein
und etwwasd Bruft, 4. die Sdenfel und vag Uebrige.

Bei Mannern geben die Schenfel, De
Stauengimmern die Fligel vor.

2. Berfdievenes :ﬁitt[ereé und fleines
. Gefligel. :

Auf diefelbe Art wird alled mittlere
ggbra,tene und gefodite Gefliigel behan-
oelt, -

Bon gefoditen Hendeln werden Shenfel
und Fliigel suerft vorgelegt. Junge Hendeln
ud Tauben werden in 2 over 4 Theile getheilt.
feammetsvsgel und Wadteln gany vorge-
legt, oder nadh ver Lhnge entywei getheilt.

3. Der Sndvian,

. Diefen ftellt man mit vem Halfe geger fich, fest
vie Gabel ein und {dneivet
1. bag Fett mit einem Halbmondfnitte vom
Jichbeine; gibt parauf bem Braten wiever die Rid-
ting mit vem Halfe yur Redten, fHidt ven Kragent
ab, dringt mit ver Gabel swifchen ven Sdulterbei-
fen fibief in pen NRiidgrad ein, wie beim Kapaun
gefihal, und Iofet

2, ven $Hals, ,

3. mit Ober- und Unterfdnitt ven reden
Sdfientel ap, ;

4. ven vedhten Flitgel, fammi der Pfafenfhnitee,
uid fo aug -




5. mit vert Mondfhnitte vad Bruftfleifch. Nun
muf ver Rumypf mit Hilfe ves Meffers auf die vede
Seite gelegt werden und
; 6. auf der linfen Seite ift mit Schenfel, Flite
gelf, Brufifleifd und Pfaffenfdhnitte das namlide
Berfahren 31 beobadten. '

7. Wird vas Udfelbein ausdgehoben, Dvann
werden :
8. vie Rippen entywei gebroden, ed wird

9. ver Bruftfnoden ausgehober; man theilt

10, ven Riidgead, und bricht die Sypalten
fdnitte beiverfeits ab.

Sft pec Kropf des Sudiang mif Fafdh gefiillt, fo
entleert man ihn friber durdy einen Sreuzfchnitt.

Beim Auerhabn und Trappen hat vasfelbe Bers
fabren ©tatt. Die Scentelgelente werven ebenfall
ourdpfhnitten.. :

Beim BVorlegen Fommen: 1. die Fliigel mi
etwas Brufifeft, 2. eben fo die Beine , dann 3. ot
Gyaltfticte mit Brufifleifh, 4. die Praffenfdnigen
mit den Adfelbeinen, und 5. dasd Bruftfleifdh mi
Brufifett. Fitr eine Feine Gefellfhaft wird nue e
- eine Selte gertheilt, und der iibrige Braten, Wwoven
be;‘ Rragen bleiben muf, auf die abgefdnittene Spift
gelegt. '

Die Gans

fellt mar mit vem teif gegen figh, fehneivet 91

biefem die Daut mit einem Krewfhuitt anf, v

wimme vie Filll heraus vreht ven Hald redts, folt

oie ®abel wie beim Kapaun ein, und fhneidet |
1. ven $Halg, dvann

2. ven -vedten Shenfel,

3. ven vedten Fliigel nebft dem ‘JJi"aﬁ'enfc{;m’ttﬁj
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tie bei bemn wélfhen Habre (wenn anvers vie Gang
fsn fett iff) ab; wendet !

4. vie Gans, und verfdhre auf ver linfern Seite
gleifalls, wie auf der vovigen gefdeben, und Iofet

0. vas Jiehbeinlein. Weil eg febr bodh am
Hippauf ift, fo muf es fein tief mit einem langen
@dinitte gefaft werden. Dann

- 6. {dhneidet mandag redyte und linfe DBruftileifdy
mit langen und balben Sdhnitien. Das Uebrige alles,
wie beim RKapaun,

Borgelegt wiMd 1. ein Spaltfdnitt mit vem
Jiehbeine und etwas Brufifleifth, 2. vie Sliigel nebft
Viaffenfdhnigeln, 3. vie Sehenfel, 4. dag Druft-
fleify, 5. vas Fleine Rumpffic famme Adhfelbeinen.
Die Seitenbishen, Spaltidnitten und Oberfdhentel
find am beften.

5 Die Ente

whd gany fo serlet, wie der Kapayn,
Beim BVorlegen Fommen: 1. Die Sdhenfel,

2. vie Fliigel und Sypaltfdnitten, 3. vas Bruftfleifh
und alleg tebrige. :

HL $on den Sifden

1. Der Bratfifd

WD it pem Kopfe gur Linfen geftellt. Dann fest
mman bie Gabel neben dem Kopfe eit, und Hebt ven
Bifh auf ven Baudy; madt fovann

1. einten Tanget Sdhnitt auf vem Riicfen 3u bei=
Vett @itent vom %opfe big sum Sdhweife, fHdt
B 2. vie Grdte beim Kopf und Schweife entyiei,

3. fie mit ver Gabel Peraus, und gibt fie vor.




telftii, 3. ver Shweif.

4. Theilt man Den Fifdh 3 over 4 Mal, fe nad:

dem cr grof ift. '
Borgelegt witd: 1. Der Kopf, 2. das Mt

2. Der Hedt

witd gany fo wie ver Bratfifh sevtheilt; bie eber
stuf von einander gefthnitten, und ven exfien 2 T
Yern beigelegt werden; find bie Hedten aber gar Flein,
fo theilt man jeden Halb, uyd gibt Pernach suerf
pas BVorverfhid, dann das Hinterfhid.

3. Der Karyf,

wenn er nicyt fhon gertheilt ift, wird auf gleide Wife
bepanvelt.
- Sm Borlegen gibt man: :
1. Den Ropf mit etwas Rogen, 2. Das Mittel
ﬁﬁg und 3. ven Sfweif mit Rogen, fo weit piefer |
reicht.

IV. Pon verfdievenen anderen Speifen.
1. Die Pafefen

Pon grofien Pafteten macht man auecft be
Decfel ringsum Ios, legt denfelben auf einen Telle,
und jeclegt bad bavin Liegende nadh feiner Aet. I
vie Paftete von gutem Teig, fo Lann man auf jeoet |
Teller ein Stiiddben dau legen; wenn aber Ditfed
nidt ft, fo legt man ven Dedel, wenn mat i
vem Borlegen fertiq ift, wicder vavifber. ;

Die Heinen Paftetdhen werden meiftentheild mit
tiach  Ungahl ver Perfonen anfgetragen, und ¢
Gtitf nachy vem anvern auf einem Teller PO
fentire. :
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2. Die Torten

wetden in Stiide zerlegt, und nad Bevarf herum
gegeben. :
Dadfelbe gllt von ben iibrigen griferen

'+ Badereien.

3. Obft und Konfekt

witd mit der Sehiiffel sur Auswabl berum gegeben.
Doé Befte gehdrt immer obenauf.

Butter und K4G8 muf eimgeln, und war
9ot ben Kuden und dem Konfefte gegeben werden,

DOritter 2Abfchuitt.

Bon den verfdiedenen Mabhlen und den
fiir foldhe paffenden Sypeidzetteln.

Die Mahlieiten find nadh Sitten und Ge-
wobnbeiten ver BVolfer Guferft verfhieven.

In Deutfdland balt man in der Regel
beei Mallzeiten ded Tages, namlid) vas Friihfii
g Mittagsmahl und vag Ubendomahl.

Mitunter ift auch efne Nadmittagsiaunfe
gebrducilicy.

Die Hauptfade bleibt immer vag Mittags-
mahl: vody forbern audy die Fleineren Mable, als
08 Gabelfrihftiid und dag Nadtmahl
einige Beadhtung.

L Wom Mittagsmable. :
1. Gypetsgetteln fiir pas Fribiabr.

~ Das Friibjahr bat fehr wenig Neues yu bieten,
und man it in pemfelben nody groftentheils auf



pet Boreath vom Herbfte angewiefen, da die Gars |
tengerwddfe nur febr Tangfam gedeipen, und aud
vag Gefliigel nidht fo fdhnell heranwidft. Man muf
vafer pag Wenige, was vag Frihjahr bringt, um
fo gefdhictter zu Dbeniigen wiffen. .

a) Supypen.

Meblpfangel, Krduterfuppe, Lungenfteudel
Brotfuppe mit Ciern, Leberfnivel, Suppe mit jur:
gem Gefliigel, Sypecfnoel, Krvduterfuppe, Mell |
noden. —  Sdampionfuppe, Plamelfuppe , Schers
vitbenfupye, Cungenftrudeln, Spargelfuppe, Kaifer
gevfte,  Krebsjuppe, Mildfuppe, - Griineerbfen
fupype.

bh) Rindfleifd mit Sofem.

Ginfadh gefottenes, brdfivies und verfdhiedenar
tig ugevidhtetes Rinvfleifdh mit Saneramyferfos, |
Sarvellenfos, Jwichelfos, Mandelfren, Surker;
RKapernfog, Semmelfren, Sihalottenfos, EffigEren,
Braune ©os, Ronnen, Shuittlaucdfren, Srom:
pionfos,

¢) Gemiife mit Beleg.

Gpinat mit Bratwivfien, Broeeoli mit gebos r
dener Gansleber, Spargel mit Butterfos, geforbher
Salat mit Hirnpofefen, griine Crben mit Kaifers
fleifeh over jungen Tauben, Sauerampferfpinat it |
gebacfenen Kalbsfiifen , gefiillter Haupelfalat, Kol |

pitben mit Bratwiirften, griine Grbfen mit gebade |

nem Lammernen , gediinfleter Salat mit Leberwift

ften over gebadenen Semmelfdhnitten, griine GFifolet

mit Seldfleifd, gefiillte Arifdolen, Kol k|
Sdopfenfdnipeln, gefiillter .bin@e[farat.r

S Ty PR, —y sy
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&) Cingemadites wd Jwifdenfpeifen.

Gingemadite junge Tauben ober Henveln,
Ralbsfarbonaven in Sod, Fledenfpeis, Auerbahn-
paftete, Sdinfenpafiete mit Cevdpfeln, gediinfletete
Henne in fdhwarzer Sog, Kalbssunge in polnifder
Gog , Fleijdfiruvel mit Reis, Paftete mit Odfen-
fhweif, Reigfod), Kalbsfopf mit Kren, Sdbpfen-
jiemer mit Sos, gefulzter Shweinsfopf, Deif ab-
gefoitene Hendeln, Marfodh, Puoding, Sdhofolade-
oy, Sdhinfenfledeln, Tauben in Blut.

e) Braten und Salat.

®efiillte Brathendeln mit Hiupelfalat, Tie-
tenbraten mit Brunnfref, gebratene Lammsbruft
mit fiifem Salat, gebadene Hendeln mit BVigerls
falat, Sungenbraten mit Kompot, Rebhiihner mit
Ditupelfalat, Mosfhnepfen in der Sos, gebratener
Dofe mit Raphmfos. ‘

2. Sypeigyettel fiir ven Sommer,

Im Sommer fteht ed mit den friffen Kiden-
materialien fdhon beffer. Die Pflangen entwideln
fth vafdh und fippig, Das junge Gefliigel geveibt herr-
lih; aber die Fifhe find fhwer ju haben und wenig
[madbaft, und die grofe Hite ift vem Mirbelie-
gen Dbinverlich.

a) Gupypen,
% Leberfuppe, Ragufuppe, Semmelfndvel in brau-
.| e Guppe, Fledfuppe, Griestnivel, Milxfuppe,
| Marbuppe, "bihmifdhe Suppe , Meblpfansel, braune
Guppe mit Ginbuno, Markndvel, braune Kraft
| fuppe mit Flenen Knoveln, Leberpfansel, Krduter-
: Eg;% Slidrapfeln, Griesunderin, Griineerbien-
| [upye, :
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b) Rindfleifd mit Sofen.

Rinofleifd mit Cfiglven, Sdnittlaudtren,
Kuoblaudfren, Sarvellenfos, Shampionfos, Er:
Gpfelfren, Feinen Gurfen, Gurfenfos, Parvaeid
Gpfelfos, griinen Kren, Kapernfos.

¥ c¢) Gemiife mit Beleg.

®eviinftete Koblritben mit Ralbs{dnipeln (Kob
telets), Karviol mit Butter, Kohl mit gebackenen
Bruftfern, Sitffraut mit Bratwiieflen oder Schveins
{dnigeln, gediinfleter Kobl mit Leberwiirften, gv
fiillte Artifoden , Sproffentohl mit. Hicnpofefen
blaues Lraut mit Jungen Spargelerbien mit gebo
denem Kalbshirn.

d) (&ingemaﬁbtes und Jwifdenfpeifen |
Gingefdnittened  Kalbfleifd) , Reidmevidon, |

Krebsfiruvel , gefulzte Hafelbiibner, WeidsfelFuden
Gdmechallen, Krebswandeln mit Nuveln, Shmaw
Ferlpaftete, Rebhiifner in der Sog, Syprisfrapftn
Weidfeltuden, warme Paftete mit Ragu, Kolbé

Fopf mit DBertramfos, junge Enten mit Limonit |

verfhievene Cingemadyie.
e) Braten und Salat.

®ebratene Cnte mit %unbfc;[at, gefitlite Saw |

ben mit Haupelfalat, gebratene Gang, Kalbsflle
gel, Mievenbraten, Kapaun mit Kirfhentompot, 0¥
piinfteter Scdopfenfdhlegel, Kapaun mit Reid, 9
bratener Hafe mit Kompot, Schopfenfilegel mh
- Bohnen. ’

3. Gyeifesettel fiiv den Herbft
Der Herbft bietet einen Ueberflug ver fhonir

Friidhte; Rind und Sehips find Feaftooll , vag Wi

|
|
!.
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Ueberflug am Beften. :
a) Suppen.

Rothe Bohnenfuppe, Marfinsvel, Qinfeinfixppé, -

braune @uppe mit Nudeln, Suppe mit Himmelthau,
Sdlidirapfeln, Krvebsfuppe, Wimergerfle mit Kalbg-
fnorpel, Gyedinovel, Cingetropfies, Neis mit bray-

ner Suppe, Suppe mit jungem Gefliigel, Ragu-

fuppe, Prangeln u. f. w. ;
b) Rindfleifd mit Sofen.

Rindfleifh mit Crdapfelfalat, rothen Riiben,
SnoblaudPren, Paradeisdpfelfos, Hiringfos, Sda-
Iottenfos, Miifcherlfos, Sdhwammfos, i

¢) Gemiife mit Beleg.
_ Giifes Kraut mit LammsToteletts, weifie Ritben

mit fhopfenen Shuiseln , Sauerbraut mit Kaifers

D AT

fleifth, faure Ritben mit Podeljunge, Mobren mit

~ Suatwiitfien, Blawer Kopl mit Kaftanien, Kavoiol ¥ L F
. it RES per Butter, Roplriben mit Wiirften, Spi= -

natwivite, Sauerfraut mit Blutwiiviien ober Hefs
ne Bisgeln, geviinftete Cevdpfel mit Gangleber,

d) Cingemadites und .Swi[cbenfpéif'en_f

ﬂunge'mnnﬁ, Roftbraten mit Sos, Suderfiran-
ben, Pudding mit Shave, Syrittrapfen mit Mildy,

gefilzte Hafelhiihner , polnifde Junge, BVigfotennus

ggln, Laubenpaftete, Marillenauflauf, Krebfe mit
ahm, Walofdnepfe mit Sos, eingemadies Wild=
Pret verfhicdener v, .

":;. pret bﬁuﬁg-unb am beften gtazﬁbrt; alle Gattungen -
Gifbe fommen zu Marfte. Fiiv die Kide herefdt

e

Py

T T T










¢) Braten und Salat. 1 |

Giebratener Shweingriden mit  gefrausm| Ml
Galat, gebratene Kapaunen, Hafelhiihner, Win|
tauben, Hafen, Sdopfenfdlegel mit .ﬁompot [ i
bratened Spanferfel, Rebfdlegel, Jndian, ver[(bfes'
pene Wildbraten natb Belieben mit fuﬁem ober fauv
rem Salat.

4. @petsaetter fifte den .‘)Binter d

, Im Winter werden die Saben bed Herbf]| gf

beryehrt, und mit vielen Neuen vermehrt; befonded| mi
it im Anfang vag Sdmwarywild bauﬁg, Safane | R
Sdnechiihner , Krametgvigel ,  manderlei Fifle]
fommen im HeBerﬂuEe au ED.arft, die Zruﬂ’el‘n ﬁnhi "
im Winter am Beften ; :

2) Guppen. el fa

&

2% % i f?arvwlfnppe, \;aqerfuppe S)mtfuppe (AR
“=d o dpfelnoderin, Sdampionfuppe, %rntfuppe mit Hel | €4
Sr s onten Bigeln,  Fledfupye., Se[wrfnubd - bfmifle] 8
. Siippe, de mit Martndveln vder S}‘cns Seperrie}
% Benfnppc nctfd;uebcztc Sllhblfpmfcnfuppcn, @c!nlbf ey

frotcnfuppe : i | M

=-b) ?Rmbf!exfc!; mtt @ofen

%tnbﬂmfcb mit verfdiedenen Arien bon Kren |
mit Sdwammfod, eingemadien grinen Fifolen f
Mifdherlfog, Bohnenfalat , Ldmmpwufoﬁ @rﬂff
Fleinen @urfcn, Jtctug, uumﬁoﬁ ravhacui SN iy

¢) emiife mit Beleg. i‘{}{

Gieditnftetes Sauverfraut mit Sdnitieln, @prl‘f Bof
fenfobl mit geviudperter Odfenyunge, I\Iaucr ol L f
mit Kaflanien, weife Riben mit Sthweinsloislitieh

» A
# "
\F
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| ober gebratener Gansleber, Sauerfrant mit Raifer-
gl fleifh, Débren mit Bratwiivften ober gebadenen -
wl Kalbsfitfen, faure Niiben mit Pidelsunge, gebadener
) Ravviol, gefiillter Kopl. i A

E:: d) Gingemadtes und Swifdenfpeifen. .

f+  ZTauben mit Rinfen, Sdweinsnicren mit Sos,
| Dirfibfleifh mit brauper So3, Ragu von Kalbfleifd
| mit Pilzen, Schinfenfledteln, Crodpfelnoden in Mildh,
8| gefdumies Himbeerfody, Crddpfelauflanf, Auflauf
ff mit Butter, Linfen mit Odfenfepwetf, Hirfhfleifdhe
h g, Ddfenbivn mit Auftern, Tviiffelpafteten,

i e) Braten mit Salat

 Jafante, Kapaiune unp Poullarde mit fiifem unp -
lutem Salat, audy mit Mafderln und Gauerfrant,
Dofelihrier , Stdiane, Shwarywildyret i man- R
i fedei Foem, Neb- unp Hivfdbeaten , gebratener 3
| Chncingriicten | Lammgriiden, Shopfenfiilegel,
t) Bolbgbraten . f, w, Aigeae il B
St Salaten dienen aufer ven Rompoten befon- 4 e
;’,f? foure Galate von Cevdpfeln, Jellev uny @e- & 57 |
e e i

: ﬁ.l@pei”etrfel_-fﬁr %“ﬁt“.fl‘-

| SR a) Faftenfupypen.

. Seebafuppe, Fifehfuppe verfdienener Avt, Rahs*
M‘}‘C, Schwammiuppe , Weinfuppe, Crodpfelfuppe,
Wfbfu;\pc mit Reigtnddeln, Sdyofolabefuppe, Spars
liuppe mit Frifchen, Sdwammgerfte, Linfenfuppe,

E’-I'Ivi{)ncnfuppe, Q"r[wfenfnppe, Bierfuppe, Saftfuppe
3. 15 \ :

/|
} } . - ; 34
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b) Reidte Mehlfpeifen =

Geviinftete Nuveln, Germnudeln, Rabmfew
vel, abgefhmalyte Tudeln, Aepfelftruvel, Topfem
fteuvel , Gpinatfivudel , Gries{hmarn , Semmels

fhmarn, Crodpfelihmarn, Gugelhupf, abgefhmalyt

Bwederln, baivifde Damypfnuveln, Srodpfelfuden
KRobifeuvel, Meblnoderin in Mmildh, Kinvsfod), G
{atfhen, Diafaroni mit Kis, SReidyfelFuchen, feid

fier Stery, Uepfelfirudel, Puoding mit Sdhado.

¢) Gemiifefpeifen mit Beleg.

Gepiinflete Crbfen mit Haufen, Spinat 1
gebadenen Fifdeln, Rogenfraut mit gefiillten Sdne
dont oder gebratenen Hivingen, gediinfeter Kobl ni

chadenen Giern, Spinat mit Haufenfniteln, gt [ =

thfen mit- Seldfifden , gediinfleter  Salat i
Fifchbanfchel, blauer Kobl mit Kaftanien,. gevifte
Gier mit ©pargel, Spargel mit Butter, Erbfene

piicé mit gebadenen Clern, Gier mit Sanevampfr}
fos, Sanerfraut mit Stodiifd, Sypinat mit Suwp
ampfer und gebadenen Frdfden, Swetfdhfenmus it -

Gemmelfdnitien, geviinfietes - ObfE, Scneden nlf

: Kren, @dilofrdten mit griinen Grbien. -

d) Ginmad- und 3m'iftbenfpeifén,‘ |

Gingemadte Fifbe mit Sofen aller Ack (Gefow
perd ein gediinfieter  Hedt, ein Rarpf in fdwd
Gog), eingemadte Frifde, Grundeln in Bufity
Robrhiihner in brauner So3, Sdilofedten mit §v

fhen, Cingemadpted vom Fifdotter, Krebfe i |

{dicvener Form, Sdilofrdtentorien.

e) Faftenbraten und 6éztat.

Gebratene Hedte, Karpfon, Haufen, el
ven, ale, blow gefodte Labfe, Fovellen, Gl
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linge, gefulster Karyf, frifd gefochter Haufen, Hedt, -
mavinivte Fifhe, gebratene Dudenten , Fifhotters
braten. '

Der Salat wird hier hiufig durd Cffig und
Oel vevtreten, fonft gibt man je nad) SchiclichFeit
u> Gefhmad bie gewdhuliden fificn und faueren
Galate. _

) Grifere MehIfpeifen, Kder und
Badeveten.

Hieber gehren anfehnlidhere Arten von Gugel-
bupf, Zorten, allevlei Koder, dann ver[dhievenerles
Sxapfen, Wanveln, Holhippen, Juderbrote, Tors
BT R : :

G.Gpeisgetfern fitr Sonn- und %efttdg'c
: o und fir Tafeln, : i
A. RTeinere Tafeln,

Guppe mit geiinen Nuveln, Fleifh mit Sars *
dellenfod und eothen Riben, gefiillte RKopleiben, -
Yoftete mit Hafen, Nagu von jungem Gefliigel, ges
brateree Kalbsfhlegel mit Salat, DBldtiertorte,
Juderwert, i i e e
.- Braune Suppe mit MarkFnsoeln, Fleifd mi
enf 1 Sdampionfos, grine Bohnen mit geba-

e Kalbgtnorpeln und gerduderter Junge, ges
bratene Wilventen , Plumpudvving, qebratencr Ka-

|t mit Galat, Mavgipantovte, Danvelbigen.










=
] - fivtes Rindfleifdy mit Cfiigiren, frifde Odiensuny
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Ragufuppe, Fleifd mit Pavaveiddpfelfos nm
Cifigfren, Sauerfraut mit Bratwiiefren und Kaifers
fleifh, gebratener Scdopfenidlegel, Auflauf vou g
Butter, gebadene Hilhner wmit Salat, Citronen f

Mandeltorte, Krapfen. gﬁ
B. ®redfeve Tafeln, S‘E

d. ; g

Braune Suppe mit Nudeln, Suppe mit gebas :m
denen Leberfniveln , englifher Braten mit Flelnen }mt':
gebacfenen  Crodpfeln, Spinat mit  Hivmwiiefien, | "

Sypargel mit Butter, fricaffivie Hahunenfimme, —
Geilofrote mit geiinen Gibfen, gebratencr Refe:
- {blegel, Rompot, gefdumtes Mavillenfods, gebratent | 1

jnge Gdnfe mit Salat, fpanifhe Winvtorie, viet Eﬂ
Ufftetten mit Fleinem Badwerk. =i -

ke
, b. L
Ghit mit Hirneinbuny, SHampionfippe, bl |

wmit warmer Sarvellenfos, blaser Kobl mit Kaflw
nfen und Braiwiivfien obne Dirme, qgefitllte Kol
tiiben, Sdiofoladbefodh, Ragu vor Hirfhungen wd
Ofren, Wilofdhweinstopf mit Hetfdepetffios, ¢ [
bratener Hedt mit Sarvellen, Anflauf von Butkk %E?
mit Vanille, gebacdene Hithner, Kapaune, e |5
und faurer Galat, Lingevtorie, Priigelfrapfen, e
Uffietten mit Eleinem Badwerk.

c. : | e

f‘?_rmmp Sebii mit Reig, Briefelfuppe mit Eﬂﬁ’
melbrdfeltniveln, gefottened Ninvfleify, Bif alo
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Tov, Kuoblandifos, Saucrampferfos, Mohrenfos,

Romwent, Gurfen, eingemadyte griine Fijolen.
Gefiillter Spinat mit gebadenem Hirn , Spars

w

gl in ver Butterfos, franyéfiffes Krant, Sleifdy=

pangel, Ochfensunge in ver polnifhen Sod, Atters
fabnpaftete, Hendeln ju einer gemifthten Speid, Le- -

teteuterl in - der Miifderfos, geviinfletes Poulard

Gebratence Rapaun mit Rapunselfalat, gebras
tmer $Hafe, Hendeln mit gefulyten Aepfeln, Fafan
| mit ardellenbutter, FafdingFrapfen, Rebhithner

nif Genf, Peifabgefottente Krebfe.

B o Teineren SMahlen,

1 Bom '@dbeifrﬁbﬂffé,. '.

Dag cigentlihe Frilbitict, weldes in oer Regel
WS Raffee beftebt , wollen tvir ibergeben. Dag
OOeTFe i bt it f fommt swifdhen diefem und dem
tagsmabl, wenn legteres namlidy quf eine fpdte
‘?‘I@m!ttagéﬁunbe verfdhoben wird, :

) 4
.'mﬁ auf Ginmal aufgetragen; and wird vabe der
MUY genwifinf i) temlich in Anfprudh) genommen,

- RS

| Rarmelitertorte, Qingevtorte mit Jimmt,  ge-
thrtee MWeicbfelFuchen, Piftasienwantel Cremwans
| M mit Manveln, Mazillenfulse, Sewiiryfulze, CGro
Wetfuilze, Pomevansenfulze Banille Gefrornes, 8 el v
I Gonfituren (Confecturen), 8 Teller Obft, .

i D2 wir ung Bier auf bie Berpiltniffe unp Ge-
eiten poeg Mittelftanves befdhranfen wollen, fo

' (‘gorafcl) mit griinen Gebfen, Kapaun im SPlafz
| tod, - 7

Pt

nit Simonie, gefdumtes Kittenfody, Srametdyégel .o

Die Speifen, fowobl falte afs warme, werden *
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miiffen die Syeissettel fiiv grofere Gabelfeibfilide |
wegbleiben. Wo in unferen Berhiltniffen Gabelfrihe |
ftide Statt finden, werven gewdhnlich nue gebens i
tene oder gerdftete Fleifdbfchnige tn verfhicbener Fornm,
Wiirfte , Sdhinfen , Jungen , Ffaltes Kalbfleifd, 0
Afpid, und manderlei Ocfliigel, Anftern u. fw K
‘gegebent, : i
Bei feftlihen Gelegenbeiten Fommen nod) Par I
fteten, - Torten und ver[dicdene Badeveien ; felbff e
Sulgert, Schaumfpeifen , Sompots und Salate {perd
. Dagu. : - o
Das Gabelfriibftid Fanu alle Ingredienjen der |
tittagstafel enthalten, aufer Suppen, gefodion lt
Fleifh, Gemiifen und feinem Eingemadten. €4 if ey

,boraﬁg[ic‘b fiir Junggefellen bervednet. ok
2. Bon der Jagb-Tafel = - %ﬁi

Die Jagdtafel ift ebenfalld nur ein @éﬁefzir 5'“._‘“
freiibftiid over eine Nadymittagsianfe. =
Gie unterjdeivet fich von erftevem fur dadurd, |-
baf gewdhnlih and) Suppen und Gemiife gegebes |
werden, e - e
Man fann fie al3 ein Fraftiged Mittagdmablate fien
febm, weldyes aber auf Ginma[ aufgctl}agm witd. g

. ng IR 3. Bom QIbenbmalﬁ,[ (Supé) . |

Bei gewdhnlichen cinfaden Nadtmaplen o
fdeinen Suppe, belegted Gemiife und Braten it
Galat, wobl audy Cingemadted, Dehifpeifen 1 ltm‘"
falte Jleifdfpeifen. Sn der Regel wird oud 28 {lei
ywad yu Mittag eriibriget worben, Abends, zu neut!
Gpeifen umgeftaltet, wieder auf den Tifch gebradh | e




RTINS

‘ Pl aeioe :
 MWird vag Nadtmabl fehr fpat gegeben, fo pflegt

%\

{an alle Friftigen Geridte yu vermeiden, und Alles

wf Einmal aufyutragen. 8

Ueberbaupt muf beviidfichtiget werden, daf ber: ]
tihteren BVervauung wegen nur die einfacbften Syef= . g
n gumt NRadtmaple paffen. o

i Gigentlide Abenvtafeln, welbe fhon

fier beginnen, und fpdte Mittagsmalle genannt

weedent Ednnen, maden hievon eine Ausnabhme. faE
Bei viefen flellt man 3, B. auf :
Braune Suppe mit Reis, Raguvon Kalbfleifd

5 2
gL

it Pilzen, gefulste Hafelbibuer, einen gebratenent - - |
Mebriiden, Kompot, Mandelpudving mit Shovo, -+
{hratene: Kapaunen, gebadene Hithner , Salat, -

Gifofolavefuly, Créme, Noden in Mildy, gerithrte

- Hiner- uno fpanifhe Windtorte mit Cis, 4 Affietten »
""_m_f! fleinem Badrwert, = Sabia B

‘UBon ven Gefell fcb a ft $:-Reeven 3 en ;

(Biiffet).

Diefe werden bei grofien Billen und berglef- -
ben Unterhaltungen in einent Nebenjimmer ved Sa=
long aufgeridytet - wobei fih Severmann die Crfri= -
Bungen “ver Riide und ved Kellers nad)y Belichen
fgwiblen Fann, s gk

Die gierlich tapesierten Geftelle enthalten :
Salte Braten, Tovten, verfthicdene Heine Gate” -

tngen Baferefen, Gulzen, Cremen, gefulste falte
Gleifde , Afpifen, Kompots und Salate. :

Die  Crfrifhungen ber Sucterbideret - werden
et auf einer abgefonverten Kredeny aufgefellt;

84
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ven Srevengen pergerichtet fepn, . s

. -

.“' i

' m;b Eé.fieﬁevﬁr aud Manvelmild, Qimotnade , ‘.Raff{e,-r

Gdotolave, Thee, Punfp , Glithwein , Sefrornen
u. f. . -. e e

Sianasoel i 208 .

Aus ber, Kiihe Fommen befonbers fSDTivfuppe,E

Reis, Gerfte und Gerftenfipleim.

. - Badevefen mitfjent ju grofer Auswahl vorhas:
ben, und oie Weine, fo yoie vas Bier, an bejondt!
|

“a

L
i
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