Evtldrung der dem Budye beigebundenen farbigen Abbildoungen.

1. Tafel Qiidengewidic und Wiirsekrduter (Seite 88).
4

itellt und diefe Abbildung in natiirlichen Favben dar. Weld)’ hoben Jert neben
allen Gemiifenr und Gemitfearten in der Kitche auch die Winrzefrduter haben,
weify wohl jede Frau oder mit dem Kochen vertraute Perjon. Namentlich die
jungen Stvduter Dbefigen einen Dervorragenden Wollgeyhmact. U 3u jeder
Jahredseit hievon zu haben, werden die Wiirsefrauter aueh getroctnet oder in
Gifiq eingelegt, danw zu Pulver oder Ejjenzen perarbeitet und aum Verfeinern
vou eijch aller Art, Gemitje, oder zum Cinlegen von Wild, jum Mearinieren
der Fijche verwertef. Der auf der Tafel abgebildete frifche Walbmetjter dient jur
Herjtellung des altbefannten Maitrantes , Waldueijterbowle”, und jetne frijchen
Blitter werden fleingehactt ju Frithlingdbraten verwendet. Getrocnet beniibt Die
oraftijhe Haugfrau ven dujtenden Walbmeijter als Réjchepariiim und gleichzeitig
audh als jichered Mottenjchutmittel in ihren Schrinten. Die ebenjalld abgebildete
Sitmmelpflange ift ein allgenein Dberwertetes Wiiryefraut, die getrockneten
Qitmmeltornchen dienen jur BVereitung von Suppen, Fleijch und Saucen, end=
(ich auch zur Sertellung eined gejunden, pabet wohljchmecenden Liqueurs.
Spinat, Spargel und Actijchoce jind feine Blut und Sijte bildenve Gentitje-
arten: ihre Subereitungdart in verjchiedenen BVariationen findet die Leferin im
vorliegenden Budje.

1. und 2. Tafel. Sdwimme, ihre Farbenw und Forneer.
Tafel I. Gentefpbare Pilge (Seite 110).

Mit dem Gintritte der warmeren Jahresjeit und dem NRegen jdhiehen
bie Pilze aus ber Crde und geben ein auperjt wobhljchmedended und billiged
Nahrungdmittel. Da man bei Den Schwdnunen wijhen geniefbaven Pilen
und Giftpilzen 3u unterjcheiden hat, jo achte man genau oavauy, jie fennen 3u
{ernen, denn jchrectliche [olgen 3ieht eine Unachtjambeit betim Genujje der jonjt
o gefunden Pilze nach jic). Die natiiclich wiedergeqebenen Abbildungen geben

eine Anleitung fiir das richtige Erfennen der Pilze. Uber das Sammeln und
Bubereiten fiehe Nidheres auj Seite 27—29 wnd in den eingelnen Jecepten
De8 Buches.

Tafel I, Giftpilze (Seite 112),

Die Giftpilze haben frappante Afnlichfeit mit den geniefbaren Schrodim-
men. hre Farben jind nur leuchtender, jhiner, ihr ®ejchmad ijt widerlich bitter
und nicht felten wechjeln fie beim Brechen bie Fletjchjarbe. Vei Vergijtungs-
etfchetmuingen nad) dem Genujsd von giftigen Pilzen tritt nicht felten Vrennen
im Halje, Cingenommenbeit des Kopfes, Durchjall, Leibjdynetden und Betdus
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bung ein. AL erited Gegenmittel ijt Brechmittel anguwenden, dann Klyitieren,

fpiter Genuis von jtartem jdpwarzen Kafiee. Jnywijchen fann man auch Eiig-
wajfer dem Kranten veichen wund falte Wmjdhldge wm den Kopj machen. Auj
jeven Fall jorge man fiir dasd rajche Cridjeinen eined Arites.

4.—6. Tafel. Nindz, Ocbjen= und Kubileifd.
(ZTafel I, II, III, Seite 168, 184, 201.)
fel I. Die bejten Fleijhijtiicte ded Rindes.

NRind-, Ochien- und Kubiletich find die am meijten mni'l.[micmn uno
beaehrten Rl-;iit‘i'mrlm aller ©chlachthiere. Die Grundmajje bdes Sletjches
bejteht aud quergejtreiften ‘nm stelfajern, weldhe Grundmajie aber je nach bem
Korpertheil, dem Alter, dem & [r[.11t11|1‘;1|=mn‘u, endlich der vt des Sdhlacht
biehes, mehr oder weniger purchgezogen it von “wnmfn‘nun, Diiuten, Fett,
Stnochen, Venen, Adern, SKtnorpeln und Dritjen. Die Bejchafjenheit und Giite
Des  letjches hﬁ]tt;l gum grofen Theil von diefen Nebenbeftandtheilen Ded
;“([aifr[}v ab, und fjeine Gitte und Prei& werden nach Britfung diefer Einzeln-
beiten fejtgejest. OGutes Rindfleifch Dat ftets dunfle Sleijchfarbe, gelbed ijett.
EUcuumhum,Lm[} jehon rothe Farbe, mit weifem Fett marmoriert und dure (B
febit, Teltes Snochenmart. Stubfleijch von qutgendlhrten Thieren ijt auch wobhl-
jdhmectend. Dad Fletjh) von jungem Nindviel) bejilit eine sartioja Farbe,
weniq und 11>a*if;m’-:~ Jvett,

aig. L aeigt die bejten Fletichititcte eines Rindes, sundchit Bugjhulter,

l‘iihllnli‘ pder ;_-’}uphn Diejes Fleijehitii dient jowohl ald Siede-
ln‘nd], aum Ddmpfien u‘m Dimjten, ift weniq fett. It dad iyletid) weniq ab=
gelegen, wird e3 durch Klopfen mit einem Holzhammer fiiv den Gebrauch
g-;‘ciguu ter gemacht.

g I Rofe oder Blumenititct Cignet fich fite Siedefleiich, noch
mehr aber zum Dimpfen, zum Ginlegen in unq und nachfertgem Braten,
ue f\{uu...[].u von Jindsjdhnichen, fojchiertem Fleijch .

g, IIL NRoftbraten- ober Rip }‘un[mt Diefed wobljchmedende
ayletfchititct ift voraitglich aum Ganzbraten in einem Stiick oder in Stiice
getheilt su furzem Abbraten, aber auch zum D Diinjten aller Art. Cine MNeihe
von Uuhumum sarten diefer Fleijchjorten findet fich im Buche.

Tafel II, {iehe Seite 184—185,

5ig- I Lungen-Filet oder Mitrbebraten Diefes Sletjehitiict
iit das Dejte, die Srome aller Rindfleijchitiicte, und bejonderd wertvoll von
einem qutgemdfteten Ochlen. Dey Preig Ddiefer é\lL‘l“ll'lﬂ“lll'll it ein feinem
TWerte angemefjen hHoler. Die rt der Berwendung it jo ungemein reid)-
baltig, Daj8 man davon ein Buch fitllen Eonnte, i) verweife daher nur auf
ven 3nbalt Desd vorliegenden \unl]muuw Wiihrend das Meitteljtiict de 3 Lungen-
Bilet oder Miirbebratens nur fitr ru:m At der Bubereitung qr’mnhll ivird,
ald Beefjteal 2., dient der DHintere Sapfen zu Sdnibelfleijd), Sauerbraten
und q[" h dem Ditnmen Spise yur Gulaje hherjtellung.

Fiq. 11, Pufitived, BVeiried, Rojtboeuf-Lende. Was ein quted
Jojtboeuy iit, weif; jeder ,mnul]nmfn PMan nimmt Hiesu nur die Lende oder
Beiried, auPerdem macht man von den Sletfchitivd Nindsbraten, Nabhmiteats
oder geddmpited Fleijch aller Art.




Ftq. 1. Brujtjtiic, Brujtfern. Dad Brujtjtite ijt ein reichlich mit
et durchwachjenes Fleijchititct, dad man nur ald Siedefleij) zu Gemitie
qibt, mehr aber zum Ddampjen nimmmt. Dad fernige Fett qibt dem Fleifchitiict
auch feinen Jtamen.

Tafel III, fiehe Seite 200 —-201.

g, L ©dhwang- oder Schweifftid, Kndpiel, Shlujsdctel
it empjehlensiverted Siedejleijch, in Stitce gejchnitten qut jum Dinjten, ur
SHerjtellung vonr Kitmmelfleifch, Gulajch 2.

Fiq. I Bauchiletjdh oder Bauchijtitd Diefed mehr grobiaferige
Sleijehitiict etqnet fich ju Tellerfleifch. Hein zuqejest, ijt e in 1—1%/; Shumbden
jaftiq qefocht, von vorziiglichem Gejchmacte. Lingered RKochen ift nicht em
piehlenswert. Diefed Fletjchitict [dujt beim Sieden jehr in die Hole, wdahrend
es an feinem mfange verliert.

fig. I, Sammitict oder Audgelidted. Diejed Stited (ibt ein
jajtiges Siedejlei|cl), eiquet jich aber ebenjo zum Abbraten, Wwenn von

hriem Biel), oder jum Diinjten.

7. Tafel. Hommelifeijd, Sdobjenileijd.
(Tafel IV. Seite 216—217.)

Wie fehoned Hammel= oder Schipienfleifch ausfehen foll, zetqen bdie
farbiqen AbLiDungen. Dad Augjehen vichtet fich zumeijt nach dem Alter dex
Lhiere, ebenjo die Fleijchjarbe. Jm Spitherbite und Winter ijt dieje Fleijch
gattung an wohljhmectend] Die pyletjchjarbe audgewachiener Thiere it
puntelbraunvoth, die junger frijchrot. Ilteve Thieve Haben gelbliches, jiingere
toeied giett.

aig. I Samm oder Mitcenjtiicd Cignet fich zur Vereitung von
NRagouts, Coteletts wnd Braten, oder in Stitde gejpalten gum Heipabijieden
mit Wurzelhwert,

ig. IL zeigt und den Hammel- pber Schipjenjdhlegel. Der
Sihlegel oder Die Keule eignet fich entjettet vorziiglich zum Braten und
Ddampren oder jum Einlegen in Ejfig, umr dann auj Wildbretart jubeveitet
Al weroen.

Fiq. [T gibt die AbLildbung eined ausqehauenen ganzen NRitckenijtitctes,

dem delicatejten Fleijchtheil ded ﬂ.nmu Thiered. Dian brat den Mitcfen, mur
aum Theile entfettet, qany am Nojte oder i der Rolhre. Die reichlich von
E\Lll iibergogenen Jiieren L08t man aus dem svette, brdt jte jpdter mit Dem

Braten oder jepavat als beliebte BVorjpeije.

SHammeljett fann nicht wie andered Fett zum Kochen verivendet werden.
Man benubt ed zur Bereitung von Seifen, SKeryen und Schimieren.

e vorjtehenden BVenennungen der Flejchitivke betm Hommel oder
Schidpien qelten auch jitr die gleichen Fletjchthetle beim SKalbe. § nlllﬂriirl) anbert
fich i SEleifch- und Hautfarbe je nach dem Alter und der ,\m erung Des 3 hieres.
Gutgendlrte SKdlber Haben eine rijthlic ende gFletjch

che, tnd leichte Grau fich n
farbe. Wit viel Milch qendhrte Kalber DHaben eine blajje ,\.menm und
tothen fich erft Deim Liegen an Dder Lujt. Der Gejchmact diejes Fleifches
tjt jehr mild und fein. Je dlter die Kilber, dejto gribere Nippen oder Cotelett-
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tnochen und dejto vdthere Fleijchfarbe, Guted Kalbfleifh muid an den Nieven
veichlich weifen Fettbelag aufweifen. Dad 5Fleiidh 1‘1,11 unger Thiere {chmectt
wifjertq, fabe und Defist nabesu fein Sett.  Dean faufe nie finftlich auf
geblafened Ralbfleijch. Dasfelbe erfennt man gleich beim Betajten, weil die
Singereindriice in diefem Falle jogleich verjchwinden.

8.—10. Tafel Abbiloungen von verjdicdenen Tafeldecorationen,
(Tajel I-III, Seite 608, 632, 648.)

Die Abbildungen follen nur beildufiq zeiqen, wie man eim‘ evejttafel
artangiert und Ddecoriert, je nac) Der Jahreszeit oder dem Ghavafter Ded
cejtefiens.

Gerave in Beyug auf Tafeldecten und nﬁmuun bietet jich Der Haus-
frau ein jehier unendliches m‘["\ bon reicher A mmf) ung, wm ihren Gejcdhmact
und Kunjtjinn ju entfalten. Shon die einfachjte Art von Tijchdecoration ift
imjtande, einte animierte Stimnung der Gdjte lLuul} urufen. 1ber die Vor-
lnmtunqrn fiiv die Wiahlzeiten und Decten der Ttjche findet die Leferin manch
beherzigenswerten Wint auj Seite 686—689 diejes Buches.

Tafel I zeigt eine m‘mtu Sommertafel,

Tafel I eine aefttafel, 3. B. fitr Verlobun 14, ,\L!Ihunhn, Drbendfeier c.

Hochzeitstafeln werden l|.1\JI‘L‘ aber mur mit Weif-Grim-Blumenjdhmud
arrangiert. Bei einer Silberhochzeit ftreut man \.,th"L'tllii‘]t bei einer goldenen
\wuh“ar vergoldete hren in den savten Blumenjchmuct.  Selbjtverjtandlich
mitflen Tijchfarten und Gedectbouquets die gleichen Farben und Blumen
h.ﬂuu ]l‘[(‘ die fibrige Tafeldecoration.

Tafel TIIT jeigt Ddie ‘Hn‘mﬁmu einer Jejttafel zur Herbitseit, audh
;‘_mubmft[ poder fonjt ein intimered Jejf. MWan fanu den Blumenjcymuct folcher
Tafeln zum Z.ntlc ourch Fruchtarrangements oder Bicereiaufjdse vereinfachen
und erjeben. Sterlich geformte Kbrbhen mit Broden oder Kijebictereien jind
nicht minder belichter ijchjchmutct.

&3 eritbrigt nur mebr nodh, ein paar Worte fiber dad svalten der Ser-
bieften ju ertvdhnen. Gine Ditbjch gefaltete Serviette macht ftet3 den Cindruct
Des qum[p.m uno vornehmen Gejchmades. €3 [afien Tich hu einiger llmmq und Ge=
jehictlichteit allerliebite RVariationen evjielen, ““ahun die hohen Formen, als
,md]u Spitiorm, Bijchofmiibe, Schoamm und T Tulpe nur decorativ wirfen, dienen

Schifichen, Qleeblitter, Stohlfopiform, Mtreuze und Flaggen auch jur Aufnalhme
von WeiBbritchen, Sternfdrmiq qefaltete Servietten dienen atch zum Belegen
von Silbertellern und Platten, Daritber wird bdie 11&1w pder der Glasteller
mit Caviar, falten Krebjen, Wiirften 1. ogl. m. gefest. Selr oft werden auch die
Gervietten in Blumen- - pder Sdcherform gebracht, in ein Wein- nder Wajfer-
glas eingejtectt, aus dem fie fich {chom cnlm[wu tonnen, und umm Gedecte
beigeftellt. Wie imnter die Form auch gewdhlt wird, die Serviette darf nie
gevbnitllt ausjehen, mujs fcharf gefalzt fein, wogu fich nur qut appretierte,
nie 1U(‘1l[]t Cervietten eignen.

Rleime Ctrdufhen zwifchen den Servietten oder atetliche  Tijchtarten
darinmen jeben nicht minder gejhmacivoll aus.
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