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Linke Hälfte eines Ochsen,
die Innenseite:

1 . Bein, Hesse, Haxe oder Mäusel.
2 . Kugel oder inneres Scherzi.
3 . Bauchstück oder Dünnung.
4 . Filet , Lungen- oder Lendenbraten , auch

Ochsenhas oder Lummer genannt.
6 . Flankenteil oder Querrippen.
6 . Vorderblatt , Bug - oder Schaufelstück (liegt

aus der Außenseite) .
7 . Bein , Hesse, Haxe oder Mäusel.
8 . Brustspitze mit dem Brustkern.
9. Hals.

10 . Halsgratstück oder Mürbekamm.

?cikel II.
Linke Hälfte eines Kalbes,

die Innenseite:
1 . Keule , Schlegel oder Stoß ; der obere Teil

heißt Schlußstück oder Nuß ; die einzelnen
Muskeln sind die Frikandeaus.

2 . Nierstück oder Nierenbraten.
3 . ( d . h . 2 . und 4. zusammen) Sattel , Kalbs¬

rücken oder Karree.
4 . Kotelettenstück.
5 . Kamm oder Schulter.
6. und 7 . Hals.

11 . Hochrippe od . Fehlrippe (d . h . falsche Rippe ) .
12 . Mittelrippe , Entrecote oder Rumpsteak.
13 . Rindstück , Nierstück oder Roastbeef.
14 . Blume , Rose oder Hüstenstück.
15 . Schwanzstück , Schweif oder Ortel.
16 . Ober - od . Binnenschale od . äußeres Scherzi,
a. Filet , Lenden - od . Lungenbraten , Ochsen¬

has oder Lummer lausgelöst) .
d . Rindstück , Nierstück oder Roastbeef,
o . Oberschale,Binnenschaleoderäuß .Scherzl.
ct . Blume , Rose oder Hüstenstück , zu er¬

kennen an dem Fettstück , welches in derMitte
blumenartig vom Fleische eingeschlossen
liegt) . Siehe auch Tafel IX . ^ ,.

kcilbklejsck. Seite 176.
8 . Hesse, Haxe oder Stelze.
9 . Blatt oder Bug (liegt auf der Außenseite) .

10 . Brust mit Brustspitze und Kalbsmilch,
Midder , Bries oder Bröschen.

11 . Bauchstück , Dünnung oder Dünnige.
12 . Hesse, Haxe oder Stelze,
a. Kotelettenstück.
d . Keule , Schlegel oder Stoß,
o . Sattel , Kalbsrücken oder Karree.

Siehe auch Tafel IX . L.

caksl m.
Linke Hälfte eines Schweines,

die Innenseite:
1 . Spitzbein, Sülzhaxe oder Pfote.
2 . Eisbein , Dickbein oder Haxe.
3 . Schlegel, Keule oder Schinken.
4 . Filet , Lende , Mürbe - oder Mörbraten.

ZckNLIliettelsck. Seite 256.
6 . Bauch oder Speck.
6 . Rippespeer, Weißbraten , Karree oder Kar¬

bonadenstück.
7. Vorderschinken oder Blatt (liegt auf der

Außenseite) .
6 . Brust . -
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9 . Eisbein , Dickbein oder Haxe.
10 . Kopf mit Schnauze oder Rüssel und Ohren.
11 . Kamm.
(I. 2.U. 9. heißen gepökelt auch Schweinsknöchel .)
a. Rippespeer, Karree oder Weißbraten

(ausgeschält) .

d . Banchstück oder Speck.
e. Brust oder Bug.
ä . Schweinsrücken , Karree oder Sattel mit

Kamm und Schulter.
Siehe auch Tafel H 6.

Tcikel IV. kcmiMCl-
Linke Hälfte eines Hammels,

die Innenseite:
1 . Hals.
2 . Kamm.
3 . Kotelettenstück.
4 . (d . h . 3 . und 5 . zusammen ) Hammelrücken,

Karree oder Sattel.
5 . Nierenstück oder Wammerl.
6 . Keule oder Schlegel.
7 . Bauch und Querrippen.

o6sr ZcköpsellklsM . Seite 336.
8 . Nachbrust.
9 . Brust.

10 . Vorderkeule oder Blatt mit Bug oder
Brust (liegt auf der Außenseite) .

a. Koteletten - oder Karbonadenstück.
b . Keule oder Schlegel.
o . Hammelrücken, Sattel oder Karree

mit Nieren.
Siehe auch Tafel IX . v.

caksl V. pjlre
1 . Champignon , Egerling , Weidling oder

Guckemucke (^ .Aarlou.8 eurapssirls ) .
2 . Blätterpilz oder Parasolschwamm (^ -Aa-

rious proosrus ) .
3 . Stachelschwamm oder Semmelpilz (? o1^-

porus oouüusus ) .

oder Zcknälimie . Seite 416.

4 . Spitzmorcheloder Frühmorchel (NorolieHs.
osoulsuta ) .

5 . Speiselorchel oder Faltenmorchel ( auch ein¬
fach Morchel gen . (HelvoUa esoulsuts .) .

6 . Trüffel (Dubsr olbariuna ) .

^ciksl VI . pilrs
1 . Echter Reizker , Rötling oder Wacholder¬

schwamm (^ .Aurleus cksliolosus) .
2 . EierschwammoderPfefferling, auch Pfiffer¬

ling genannt (Oarckbarsllus oibarlus ) .
3 . Steinpilz oderHerrenpilz (Lolstus säulls ) .

oder Zckloämuie . Seite 496.

4. Kupuzinerpilz oder Ziegenlippe (Lolstus
Lcabor) .

5 . Schmerling (Lolstus Arauulatus ) .
6 . Musseron oder Moosling (^.AarlouL xru-

uulus ) .

caksl VII.
1 . Feinste französische Tafelbirne.
2 . Französische Riesentafelbirne.
3 . Calvilleapfel.
4 . Belgische Treibhauserdbeeren.
5 . Datteln.
6 . Tiroler Tafeläpfel.
7 . Süße Palermozitrone oder -limone.
8 . Blutorange oder -apfelsine.

coksl vm.
1 . Gesottener Stör.
2 . Gedämpfter Fasan.

?rÜcktS. Seite 577.
9 . Blaue Treibhausweintraube.

10 . Mandarine oder Messina-Apfelsine.
11 . Pfirsich.
12 . Gelbe französische Weintraube.
13 . Aprikose.
14 . Bananen.
15 . Ananas.

Scimierts Zckülssln . Seite 672.
I 3 . Gebratene Rebhühner.
I 4 . Gesottener Zander.
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Take ! IX . Zcklcicktviek . Seite 43.
Niltd.

1 . Vorderschwanzstück oder Nuß.
2 . Rindstück , Nierstück oder Roastbeef; dar¬

unter im Innern Filet , Lungenbraten,
Lende , Ochsenhas oder Lummer.

3 . Hochrippe oder Fehlrippe.
4. Tafel- oder Mittelschwanzstück.
5 . Hinteres Schwanzstück , Schweif oderOrtel.
6 . Blume , Rose oder Hüftenstück.
7 . Bauchstück oder Dünnung.
8 . Oberschale, Binnenschale oder äußeres

Scherzi.
9 . Mittelrippe , Entrecote oder Rumpsteak.

10. Vorderblatt , Bug oder Schaufelstück.
11 . Flankenteil oder Querrippen.
12. Halsgratstück oder Mürbekamm.
13 . Brust mit Brustkern.
14. Vrustspitze.
15 . Hals oder Kamm.
16. und 17 . Beine, Hessen, Haxen oder Mäusel.
18 . Kopf.

Siehe auch Tafel I.
D . Kalb.

1 . Schlegel, Keule oder Stoß ; der obere Teil
Schlußstück oder Nuß.

2 . Nierstück , Nierenbraten oder hinteres
Rückenstück.

3 . Kotelettenstück.
2 . u . 3 . zusammenSattel , Rücken oder Karree.

4. Schulterstück , Kamm oder Blatt.
5 . Brust oder Bauch.
6 . Kopf.
7. Hals oder Vorderkamm.

Siehe auch Tafel H.
0 . Schwein.

1 . Schlegel, Keule oder Schinken.
2 . Karbonaden- oder Kotelettenstück.
3 . Rippenstück , Rücken,RippespeeroderKarree.
4 . Kamm oder Hals.
5 . Kopf mit a . Ohren und b . Schnauze oder

Rüssel.
6 . Vorderschinken oder Blatt.
7 . Bauch oder Speck.
8 . Dickbein , Eisbein oder Haxen.
9 . Spitzbein, Pfoten , Klauen oder Sülzhaxen.
8 . und 9 . Schweinsknöchel.

Siehe auch Tafel III.
v . Hammel oder Schöps.

1 . Keule oder Schlegel.
2 . Hammelrücken, Sattel oder Karree mit

Nierstück.
3 . Vorderkeule, Schulterstück , Keule oder

Blatt.
4 . Kopf.
5 . Brust und Bauch.
6 . Hals oder Kamm.

Siehe auch Tafel IV.

Alltel X . ^ ll6 . Seite 49.
1 . Hirsch , Rothirsch oder Edelhirsch.
2 . Reh.

3 . Hase.
4. Wildschwein, Eber oder Schwarzwild.

1 . Hahn.
2 . Perlhuhn.
3 . Fasan-

^akel XI . lakmes Ssklügel. Seite 224.
4 . Taube.
5 . Puter , Truthahn oder Indian.

1 . Wildente.
2 . Rebhuhn.
3 . Fasan.

Takel XII . ^ jlklgeklügsl . Seite 225.
4. Wachtel.
6 . Birkhahn.

1 . Schellfisch.
2 . Hering.

XIII . Seite 240.
! 3 . Flunder,
j 4 . Sprotte.
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^ciksl XIV . ?MS . Seite 241.
1 . Zander , Sander , Sandart oder Schill. 4. Bachforelle.
2 . Marsch, Bars , Egli oder Schranzen. 5 . Lachs , Salm oder Huchen.

1 . Hecht.
2 . Karpfen.

1 . Stör.
2 . Wels.

^ciksl XV . ?jsctie. Seite 384.
! 3 . Barbe.
§ 4. Maifisch.

^cikel XVI. ?Ms . Seite 385.
! 3 . Kabeljau ( Stockfisch, Klippfisch , Laberdan ) .
I 4 . Makrele.

^akel XVII. Ssniüle . Seite 400.
1 . Weißkohl , Kraut , Kappus oder Kumft.
2. Wirsingkohl,Savoyer,Welsch- oderHerzkohl.
3 . Blumenkohl oder Karfiol.

4. Spinat.
5 . Grünkohl, Braunkohl oder Blattkohl.
6 . Endivie, Escariol oder Wintersalat.

1 . Artischocke.
2 . Spargel.
3. Melonenkürbis.
4. Grüne Schlangengurke.

^akol XVIII . SenMo . Seite 401.
5 . Aalgurke.
6 . Rapunzel oder Rapünzchen.
7 . Mangold oder Weißkohl.

^cikel XIX. SCINÜle. Seite 544.
1 . Zwiebel oder Zipolle.
2 . Porree.
3 . Kohlrübe, Steckrübe oder Wrucke.
4. Karotte.
5 . Radieschen.

6 . Mohrrübe , Möhre oder gelbe Rübe.
7 . Frankfurter Mohrrübe.
8 . Schwarzer Rettich.
9 . Weißer Rettich.

^cikel XX . Vorbereitete Kralen. Seite 545.
'1 . Gespickter Hase.

Dressiertes Geflügel.
2 . Taube.
3 . Kücken oder junges Hähnchen.
4 . Rebhuhn.

5 . Masthuhn oder Poularde.
6. Ente.
7 . Gans.
8 . Schnepfe oder Bekassine.
9 . Kramtsvögel.

Fig . 1 . Fächer.
a b Anleitung.

^aksl XXI. äerpiettenbrecksn . Seite 500.
! Fig . 2 . Rollen.
^ ade Anleitung.

Hake! XXII . ZerpiottonbreckLN . Seite 501.
Fig . 3 . Pyramide.

a d 0 ct Anleitung.
Fig . 4 . Säule.

s, b 0 ä s Anleitung.

-- .osso .-- -


	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16

