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- Der Mensch soll
aus Gesundheit freudig,
aus Überzeugung mäßig,
aus Verständigkeit gut essen.

C . F von Nu m o r.

Geist der Kochkunst.



Einleitung

^ Z^ enn es wahr ist , daß der Mensch nicht anders ist, als er ißt,
wie dieß unsere Philosophen behaupten ; so erhalt dieser , sich im¬

mer erneuernde , das reelste Vergnügen den Sterblichen gewäh¬
rende , und für das Bestehen des Menschengeschlechtes nothwen-

digste Act ( das Essen) eine welthistorische Wichtigkeit ; indem

ganze Völkerschaften durch denselben von dem Standpunkte

hrer Cultur und Civilisation sichere Kennzeichen darbiethen.

Diese Kennzeichen sind jedoch nicht sowohl in der Nahrung
selbst ( da diese von Localproduction und Clima abhängig ist) ,
als vielmehr in der Art und Weise , wie sich die Menschen nähren,

enthalten , folglich in mehrfacher Hinsicht bedeutsam ; denn ab¬

gesehen von unserem eigenen Wohlseyn , kommt noch immer

sehr viel darauf an , daß die Welt auch in den Geheimnissen un¬

seres Hauswesens ästhetisches Treiben vermuthet.
Solchem Zwecke ist nun dieses Werkchen gewidmet , und man

wird in Verfolg desselben hoffentlich gewahren , daß auch hierin
vieles verborgen liegt , welches einmahl aufgefunden und festge¬

setzt , den Wohlgeschmack erhöhen , die Gesundheit weniger ge¬

fährden , und die Ergetzlichkeit der Mahlzeiten steigern kann.

Im Allgemeinen sind zwar unsere Ansichten und Meinun¬

gen über Gegenstände vorliegender Art noch zu wenig überein¬

stimmend . Ist der Durst und Hunger einmahl gestillt , so glaubt
man , es sey alles auf das Beste ahgethan ; sind diese Bedürfnisse

auf eine wenig heikliche oder kostspielige Art befriediget worden,

so will hiermit ein Beweis geführt seyn , daß man kein Wohldie¬
ner seines Bauches sey. Allein bey solchen Individuen kann we-
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mg daran liegen , ob die Nahrung gut gewählt , ob sie auch
wohlschmeckend und der Gesundheit zuträglich war.

Die Fanatiker halten es unter ihrer Würde , dem Vergnü¬
gen der Tafel einige Aufmerksamkeit zu schenken . Von Schwäch¬lichen , denen solche Freuden nicht wohl bekommen ; von Je¬nen , denen die pecuniären Mittel fehlen , eine verständige Wahlin ihrer Nahrung treffen zu können ; endlich von Leidenschaftli¬chen , die nur zu oft ihre Eßlust verlieren , wird solches Vergnü¬gen zum Epikuräismus gerechnet und die Epikuräer der Lü¬

sternheit , Ausschweifungen und Schwelgereyen beschuldiget . Sol¬
che seichte und irrige Schlüsse bezeichnen aber nur einen krank¬
haften Zustand des körperlichen Organismus , ob nun an Ge¬schmack , Sinn , oder dem noch ungleich wichtigeren Organ , dem
Magen , gleich viel , von beyden kann Einseitigkeit in der Ur-
theilskraft erzeugt werden , weil beyde auf unser Denkvermögenmehr mfluiren , als wir zu glauben gewohnt sind.

Ubrigen -s bleibt es noch unentschieden , in wie weit der
Epikuräismus zu Lastern vorerwähnter Art aneigne , indem an¬dere Nationen dieser Secte Verstand und richtige Wahl beson¬ders in unserer Nahrung beylegen , wie z . B . die Engländerund Franzosen.

Die letzteren bezeichnen durch eigens Nahmen die verschie¬denen Arten des Essens.
So nennen sie Glouton einen Menschen , der alles ver¬schlingt , ohne es recht zu kauen ; dessen Blick Neid und Ängstlich¬keit verräth , und von dem man , nach Gellert , sagen kann , erhabe einen Mund , zwey Hände , zwey Augen , und Alle essemGoulu bezeichnet den Heißhungerigen.
Goupmsnä bezeichnet jenen , der das jBessere aufsucht , mit

Bedacht ißt und wohl kaut , um die Speisen dem Magen ge¬hörig vorbereitet zuzusenden , endlich:
Gourmet , den Fein -Esser , der mit heikiichem Sinn dasBeste aus dem Guten wählt , und über einen jeden Bissen gleich¬sam raisonnirk.
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Unter diese vier Elasten werden alle Essenden eingetheilt.
\ Da aber Gourmand bey diesem Volke gleichbedeutend mit Epi-

kuräer ist , so folgt daraus , daß gerade der verständige Esser zu
dieser Secte gehöre.

Der englische Gelehrte , Doctor Kiolrner (Kooks -orakl)
stellt uns den Epikuräer als einen Menschen dar , der da glaubt,
daß es besser sey , seine Nahrung nach den geläuterten Grund¬
sätzen der Kochkunst bereiten zu lassen , als selbe auF den Hän¬
den der Unwissenheit empfangen und ohne Lust und Vergnügen

1 verschlucken zu müssen.
Diese Definition müßte wohl auch bey uns volle Zustim¬

mung finden , wenn wir nur erst über die falsche Schaam hin¬
aus wären , welche uns abhält , über das , was uns nährt , ernst¬
lich nachzudenken.

C . F . von Rumor , dessen vortreffliche Gedanken wir oft
und gerne wiederholen , sagt in seinem Geist der Kochkunst : Man
hat schon lange versucht , dem Ackerbau wissenschaftliche Gestalt
zu geben ; man hat Preise auf Veredlung der Viehzucht gesetzt.
Wie es aber auf die Verarbeitung dieser Naturstoffe ankömmt,
da ist alles still , als hätte man nicht den Endzweck , den Leuten
besseres Brot und fetteres Schlachtvieh zu schaffen . Man will
sich nicht eingestehen , daß sehr viel darauf ankömmt , dem Men¬
schen eine bessere Nahrung zu geben , da doch diese auf unsere
physische und geistiche Natur den bedeutendsten Einfluß äußert.
Ein Blick in die klassische Vorzeit zeigt uns , wie sie gerade und
unbefangen voli der Kochkunst spricht , wie von jedem anderen
Gegenstände , der mehr oder minder auf das Wohl der Menschen
einwirkt . Die Homerischen Gesänge schildern uns die Schmause
der Helden mit sichtbarem Wohlgefallen an der saftigen , dem
Urgeschlechte wohl angemessenen Nahrung.

Man könnte den National -Character der Franzosen , nähm-
z, lich ihre vorherrschende gure Laune und Fröhlichkeit größten Theils
!' in ihrer Nahrung Nachweisen ; es schämt sich aber keiner in der
! Kochkunst einige Kenntnisse zu besitzen , daher das englische
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Sprichwort, as many Franch as many Hooks . Ihre Enthalt¬
samkeit ist bey allen Mitteln , welche die Schwelgerey begünsti¬
gen können, bewundernswürdig , und scheint ihren Grund in der
guten Nahrung zu haben . Unter guter Nahrung wird jedoch
zugleich eine hinreichende und gewählte verstanden ; welche dem
Körper nicht nur den Abgang seiner physischen Kräfte ersetzt,
sondern auch auf seine geistige Natur einwirkt . Hinreichend soll
sie seyn , weil die ärmliche Frugalität mehr an Entbehrung gränzt,
zur Überfüllung anreitzt, und so das Gleichgewicht unserer Fä¬
higkeiten und Wünsche zu stören strebt. Gegensätze zu dem Ge¬
sagten geben die Schlemmerey , und die eben so verderbliche
Leckerey.

Wir würden wohl thun , uns die Grundsätze der Kochkunst
wenigstens einiger Maßen anzueignen , uni uns in den Stand
zu setzen , unsere Gesundheit pflegen, und unseren Säckel schonen
zu können ; denn nur auf diesem Wege kann für diese zwey
wichtigsten Stützpuncte unseres irdischen Wohlseyns etwas ge¬
leistet werden , und zwar um so mehr, da die Grundsätze der ge¬läuterten Kochkunst nicht im Seltenen , Kostspieligen oder Ver¬
schwenderischen zu suchen sind , wie es die Unwissenheit so gerne
ausschreyen möchte ; sondern nur in der verständigen Auswahl
der uns verschiedenartig nährenden Substanzen, und daher im
Einklänge mir der allgemeinen Diätetik , welche unsere Nahrung
dem Clima , Temperament , Beschaffenheit des Körpers und Le¬
bensweise , anzupassen befiehlt.

Aus diesem diätetischen Grunde werden im Norden die
geistigen Getränke von der Gesetzgebung als zuträglich erachtet
und geduldet ; daher die Fähigkeit der Nordländer, eine größere
Menge Nahrung zu vertragen . Die Kälte wirkt auf die Haut
und influirt dadurch auf die Verdauungs-Werkzeuge , so zwar,
daß sie oft Heißhunger erzeugt , da hingegen die Hitze starke
Ausdünstungen verursacht und dadurch die Verdauung schwächt.

Moses und Mahomet haben die geistigen Getränke verbo-
then , weil sie über Völker herrschten, denen solche Anreitzungen
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schädlich werden konnten . Die Pflanzen -Nahrung ist ün heißen
Clima zuträglich , weil sie das Blut verdünnt und weniger zur
Fäulniß stimmt . Im Norden würde selbe erschlaffen , man würde
zu wenig Kraft haben , dem Clima zu widerstehen , daher die Fleisch-
Nahrung vorzuziehen ist.

Selbst die Physiologie gibt uns zwey charakteristische Zei¬
chen , wie sich der Mensch überhaupt nähren soll , nähmlich die
Beschaffenheit des Mundes und der Zähne . Die Raub - oder
fleischfressenden jThiere haben zwey Fang - , und die übrigen
Schneidzahne , die grasfressenden haben nur Stockzahne , der
Mensch hat aber acht Schneid - , zwey Fang - und zwanzig Stock¬
zähne . Das Gedärme des Rindes hat hundert acht und vierzig,
der Mensch aber etliche dreyßig Fuß , und das Kind verhältniß-
mäßig größer als der erwachsene Mensch , weil es mehr Nahrung
und mehr aus dem Planzenreiche genießt.

Nach solchen Anzeigen dürfte man schließen , daß der Mensch
im temperirten Clima seine Nahrung aus einem Drittheile Fleisch
und zwey Drittheilen Pflanzen bestehen lassen soll . Allein Be¬
stimmungen dieser Art sind immer gewagt , und noch weit ge¬
wagter die Bestimmung über das quantitative Verhältniß der¬
selben.

Der berühmte Cornaro schrieb eine Abhandlung über Ent¬
haltsamkeit . Er bestimmte für einen gesunden Menschen acht und
zwanzig Loth für Speise und eben so wenig für den Trank täg¬
lich . Er selbst wurde aber hundert Jahre alt bey diesem .Regime.
Man muß jedoch bemerken , daß diese Abhandlung in seinem
neunzigsten Jahre geschrieben worden , in welchem Alter der Kör¬
per nur wenig zu seiner Erhaltung braucht.

Billiger war der Professor der Medicin in Padua , Sanc-
torius , der seiner Nahrung und Verdauung wegen mehrere Jahre
gleichsam in einer Wage zubrachte ; derselbe bestimmte für einen
gesunden und sonst enthaltsamen Menschen , acht Pfund Speise
und Trank , nähmlich drey für Pflanzen , ein für Fleisch - Nah.
rung und vier Pfund für Flüssigkeiten.
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Wir kennen aber Individuen , denen Cornaro ' s Regime zu¬
träglich , andere aber , denen das Maß des Sanctorius noch bey
wettern nicht hinreichend ist , und beyde überschreiten nicht die
Gesetze der Diätetik . Der Doctor Sorthengill sagt irgendwo:
Ich habe nur eine kurze Warnung zu geben . Diejenigen , welche
einige Aufmerksamkeit auf ihr Wohlseyn bey einem Mahle haben
wollen , sollen nie so viel von einem Gerichte , als Brot , Fleisch,
Mehl oder Grünspeise , zu sich nehmen , als wenn eines dieser
Gerichte ihr ganzes Mahl ausmachen müßte , sondern daß die
Summa der genossenen Speisen zusammen nicht über zwey
Pfund betrage , oder daß man über das Gefühl des Sattwer¬
dens noch etwas genießt.

Hieraus ergibt sich, daß ein jeder die seiner Zndividualiät an¬
gemessene Diätetik befolgen müsse und daher seine Nahrung mit
Verstand und Umsicht zu wählen habe.

Dieses voraus geschickt, wollen wir nun zu den Entwürfen
und Anordnungen unserer häuslichen und Gast - Mahle übergehen.



Erster Abschnitt
Bon dem Anordnen unserer häuslichen und Gast -Mahle.

<3 tt demjenigen Act , dltrch welchen unser Körper erhalten
werden soll , und den wir das Essen nennen , gesellte die Na¬
tur Drang nach Befriedigung , mit Lust und Vergnügen ge¬
paart , um uns geneigt zu machen , denselben regelmäßig zu be¬

sorgen . Denn ohne diesen Hebel wäre die menschliche Natur der

Desorganisation völlig Preis gegeben , in Betracht , daß ein

Geschäft ohne Lust und Vergnügen etwas sehr Trauriges ist,
und so viel wie möglich vermieden werden würde.

Diese in uns gelegten Triebe müssen notwendiger Weise
immer dieselben gewesen seyn , allein die Nebenumstande wech¬
seln fort und bringen stete Veränderungen hervor , so daß selbst
unsere einfachsten Nahrungsstoffe durch vielfältige Umgestaltung
in ihren wohlthätigen Eigenschaften oft erhöhet und wieder

gefährdet werden können.

In jener Zeit , wo sich ein Volk erst zu einem Staate
bildet , wo dessen Nahrung noch in höchst einfachen , spärlich
zugemessenen und ungeregelt genossenen Speisen besteht , kann
nur der Drang nach Befriedigung des Hungers vorherrschend

1
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seyn , und ein Speisezettel müßte solchem Volke als etwas ganz
Komisches erscheinen.

Ist der Staat einmal organisirt , blüht seine Industrie,
so erzeugt sich Wohlstand , und ein Heer früher nicht gekannter
Bedürfnisse sind in dessen Gefolge . Der Drang nach Nahrung
oder der ungestüme Hunger wird dann als ein Anfall einer

Krankheit vermieden , und schon das leise Verlangen , welches
unsere Nachbarn mit dem Worte Appetit bezeichnen , befriedi¬
get . Die Kochkunst muß dann schon einschreiten , um die zwey
Hebel , Lust und Vergnügen , zu erwecken oder doch zu erhöhen.

Durch Ausdehnung des Gebiets und vortheilhafte commer-
cielle Verhältnisse werden endlich Reichthüiner angehäuft;
der Überfluß erzeugt Lupus , dieser Verschwendung , und diese
wieder ungeregelte Leidenschaften aller Art , wovon uns das
alte Rom auffallende Beyspiele hinterlassen hat . Um nur Ei¬

niges nahmentlich anzuführen , so wissen wir , daß LuculluS,
um den Cicero und Pompejus zu bewirthen , eine Tafel gab,
die in unserem Gelbe an die zehntausend Gulden kostete . Vitel-
lius machte fünf Mahlzeiten des Tages , und hatte sein eigenes
Brechcabinet , um die Lust des Essens oft wiederholen zu kön¬
nen . Man citirt ein Gastmahl , das er seinem Bruder gab , in

welchem zwey , Tausend Gerichte aus Fischen , und sieben Tau¬
send aus Geflügel aller Art bestanden . Der berühmte Mime
Claudius Äsop ließ sich ein Gericht vorsetzen , welches aus Vö¬

geln bestand , die im Reden oder Singen abgerichtet waren.
Otho , um es in der Magnificenz seinem Bruder zuvor zu thun,
gab demselben ein Mahl , wozu er eine große Schüssel aus Sil-
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her , in der Form des Schildes der Minerva verfertigen , und
in derselben ein Gericht aus Lebern der Exquila , Pfauen - und

Fasanen - Hirn , Elroenioo ^ terus - Zungen und dem Milchner
der Eamxroie vorfetzen ließ . Ja es ^ mußten mehrere Gesetze

gegeben werden , um solchen Ausschweifungen Einhalt zu thun.
Der Koch des Nero war berühmt , weil derselbe aus Schwein¬
fleisch eine große Anzahl verschiedenartiger Gerichte zuzubereiten
wußte . Der Koch des Antonius Cäsar , Triinaltion , war ins¬

besondere darum bewundert , daß er aus gemeinen Fischen vor¬

zügliche Gattungen zu bereiten im Stande war.
Man sieht , wie verkannt der Zweck des Kochens zu werden

anfing , bis endlich Apicius , der große Summen vergeudete,
um Erperimente über die Kochkunst anzustellen , eine Academie

für dieselbe stiftete , und ein Werkchen heraus gab , das wir

noch besitzen und aus welchem hervor geht , daß um jene Zeit
das Arthafte , einem jeden Nahrungsstoffe Eigenthümliche,
unbeobachtet blieb , und daß die Kochkunst sich nur mit Zusam¬

mensetzungen , Mischungen und Verarbeitungen beschäftigend,
das einfach Nährende und Erquickende zu vernichten strebte;
bis endlich nach einem großen Zwischenräume die neueren Ita¬
liener ihren Kunstgeschmack und Schönheitssinn auf die Tafel

übertrugen.
Jene ästhetische Feinheit italienischer Küche kam mir den

mediceischen Prinzessinnen an den französischen Hof , und von

dieser Zeit an blieb diese Kunst des Landes Eigenthum . Die

Franzosen , mehr lecker als materiel , haben es in der Versei-

nerung und den glücklichsten Combinationen allen Nationen
*
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zuvor gethan ; welches sie in den Stand gesetzt , diese nun ih¬
nen eigenthümliche Kochart über ganz Europa zu verbreiten,
und beynahe die ganze Welr mit ihren Köchen zu versehen.

Allein nicht sogleich konnte diese neuere Kochkunst sich

auf den jetzigen Standpunkt erheben , sondern sie mußte , allen

freyen Künsten gleich , erst jene Künsteleyen und Bravuren

durchwandeln , um durch Erfahrung und Vergleich das Bessere

aufzufinden , und fest zu halten . Dieses findet in den Speise¬
zetteln des Haushalt 's Ludwig des Dreyzehnten einen Beleg;
denn da waren Tafeln aus einer einzigen Fleischgattung be¬
reitet , z. B . aus Rind , das andere Mahl aus Kalb , endlich
aus Geflügel u . s. w . , und zwar ohne die nothwendige Mannig¬
faltigkeit des Äußeren zu beeinträchtigen.

Ludwig der Vierzehnte hatte einen Koch, (Yatel ) , dessen Nah¬
men die Fr . v . Sevigne uns als interessant hinterließ . Dieser
mußte seinem König nach der Art des Trimaltion am Char-
freytage Speisen vorsetzen , die ein tauschendes Ansehen ver¬

schiedener Fleischspeisen nachahmten , und aus Gemüsen berei¬
tet waren.

Allmählig zur Selbftkenntniß gelangend , begann endlich die

Kochkunst zu vermeiden , was ihrer Würde Eintrag thun konrr-
te , und so wurde es ihr möglich , sich nach und nach auf die

jetzige Höhe zu schwingen ; auf welchem Standpuncte sie sich
von den Alten und dem dazwischen liegenden so vortheilhaft
unterscheidet.

Jetzt wird nicht mehr die enorme Anzahl Speisen , nicht
dre sonst gesuchte Seltenheit der Nahrungsstoffe , nicht die km-



bischen Nachbildungen abwesender Animalien oder Vegetabilien

beachtet , im Gegentheil , als dem guten Geschmack zuwider,

sogar vermieden ; und nur das Zweckmäßige , Arthafte und Ei-

genthün . ^ che der Nahrungsstoffe ausgesucht , und deren Nahr¬

haftigkeit , Verdaulichkeit und Wohlgeschmack zu entwickeln

gestrebt.
Die zweckmäßige Wahl , und das verständige Verwenden

der Naturalien , so wie die sorgsame Beobachtung des chemi¬

schen Prozesses , den wir das Mürbeliegen nennen , und welches

einen entschiedenen Emfluß auf die Verdaulichkeit und den Wohl¬

geschmack äußert , endlich die genaue Berechnung , in welchem

Moment die Gerichte vorgerichtet , und wieder gargemacht werden

müssen , um gerade zu rechter Zeit aufgetischt werden zu können,

und ähnliche der feineren Kochkunst so wesentliche Stützpuncte,

werden nun mehr gleichsam zur technischen Fertigkeit gerechnet,

und nur jene tiefe Kenntniß unserer Geschmacksfähigkeiten , so

wie die Bekanntschaft mit den Geschmack gebenden , leitenden

und bis zur feinsten Nüance modificirenden Substanzen , sollen

den wahren Künstler bezeichnen.
Unsere Matadors der Kochkunst unterscheiden mit Sorg¬

falt die milde Süße der Milch , die eigenthümliche Süße des

Zuckers , die gewürzhafte Süße des Honigs , und einiger reifen

Beeren und Früchte ; den einfachen Geschmack des Salzes , den

eigentlichen Geschmack der Säuren , als Essig , Citronen und

Äpfelsäure ; den eigenthümlich herben Geschmack des Pfeffers,

Neugewürz und Gewürznelke und dergleichen mehr den eigen¬

thümlich bittern Geschmack des Wermuths , der Cichoric , des



gerösteten Kaffeh
's , und einiger Fruchtschalen ; den zusammen¬

ziehenden oder adstringirenden Geschmack der Mispel , Granate,
und der meisten rothen Weine , und so vieler andern.

Wir legen große Aufmerksamkeit in die Zusammensetzun¬
gen dieser heterognen Stoffe , um tausendfältige Mischungen
hervor zu bringen , die jedoch immer einen einfachen Geschmack
vorhen -schend behalten müssen , als Gegensatz zu jenen Mischun¬
gen , die , alles Charakteristische entbehrend , das Urtheil verwir¬
ren und gewöhnlich auch dem Gaumen mißbehagen.

Wir wissen , daß das Süße mit dem Säuern und Bittern,
und das Sauere mit dem Salzigen Mischungen eingehen , die bis
in 's unendliche vervielfältigt werden können , dahingegen das
Salzige mit dem Süßen und das Bittere mit dem Säuern
auf directem Wege widersteht und Ekel erregt.

Wir beobachten endlich die Wirkungen , welche diese Stoffe
auf unsere Organe und Geschmacksnerven Hervorbringen.

So wissen wir , daß z . B . der Zimmet die Spitze der
Zunge , der Pfeffer mehr die Mitte derselben afficirt ; alle bit¬
ter » Stoffe die Vertiefung des Mundes , das Geistige die
Wangen und den Obergaum , einige Gewürze den Schlund
und andere erst den Magen reizen . Ist nun ein Theil der Ge-
schmacksnervchen abgestumpft , so kann man auf einen andern
wirken , und endlich durch milde erfrischende Gerichte die vorige
Empfänglichkeit wieder Herstellen.

Solche Zweckmäßigkeit in den Studien unserer Kunst bil¬
det die rationellen Köche unserer Zeit , die mit ihrem Honorar
kaum ihr Leben fristen können ; da hingegen die Römer ihre
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Köche so hoch hielten . Ein Senator honorirte den seinen mit

sechstausend Gulden jährlich ; Antonius Cäsar schenkte dem sei¬

nen eine Stadt ; Wilhelm der Eroberer vermachte seinein Koch

manches Stück Land , und selbst Friedrich der Große trug kein

Bedenken , den seinen ( Noel ) zu besingen . Leider daß Beyspiele

dieser Art so selten nachgeahmt werden!

Wir wollen umlenken und von dieser Abschweifung , die

man uns zu gut halten wolle , zu unserein Gegenstände zu¬
rück kehren.

Die Meinungen der Alten waren darüber gethcilt , ob

einfache oder gemischte Nahrung dem Menschen zuträglicher sey.
Die Hippokratiker sind für die Einfachheit , Aristoteles ' dage¬

gen vertheidiget die Vielseitigkeit . Gegen letzteren nahm man

aus der ungleichen Verdaulichkeit der Nahrungsstoffe den Haupt¬

grund . Dieser treffe indessen nur die einzelnen Mahlzeiten und

keineswegeS den ganzen Jahresumlauf ; in Beziehung arrf

diesen räth selbst Hippokrates in den Nahrungsstoffen zu wech¬

seln . Es läßt sich aber nach einer sorgfältigen Berücksichtigung
der einzelnen Nahrungsstoffe auch eine solche Anordnung den¬

ken , welche jedesmahl das gleichmäßig Verdauliche vereinigt . —

Indessen , nicht allein die Eigenschaften der Nahrungsmittel,

vielmehr auch die Verdauungsfähigkeit der einzelnen Essenden

bedingt die Zuträglichkeit einer Mahlzeit . Übrigens scheinen uir-

sere Köche ein unbestimmtes und dunkles Gefühl zu besitzen,
das sie leitet ; oder es kömmt ihnen eine chemische Veränderung

zu statten ; denn Nahrungsstoffe , welche auf schickliche Weise

in einer Speise oder in mehreren auf einander folgenden ver-
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blinden werden , können ihre Auflösung gegenseitig befördern
und unterstützen . Trockenes und Feuchtes , Fettes und Dürres,
Kaltes und Hitziges , kommen einander zu Hülfe.

Eine Mahlzeit soll , nach dem Gesagten , für Wenige aus
wenigen , gerade für diese geeigneten Speisen bestehen . Ein
Gastmahl aber aus Vielem , damit ein jeder das Seinige aus-
wahlen könne . Der Tisch soll so mit Speisen versehen seyn,
daß die Gäste ihre Eßlust unverholen befriedigen können , und
d ^ ß dennoch Manches übrig bleibe , welches die Gränze zwischen
dem Nothdürftigen und dem Anständigen hinreichend bezeich¬
net . Dieses quantitative Verhältniß wird übrigens durch die
Mengeder Speisen , oder durch deren Volumen zu erreichen
gestrebt . Die Menge der Speisen gewährt freylich eine größere
Auswahl für die Essenden , verursacht aber größere Auslagen und
ist daher nicht für einen jeden erreichbar ; da hingegen bey ei¬
ner hinreichenden Menge der Nahrung , die oft nur in einem
Gerichte bestehen , und von dem Ärmsten erreicht werden kann,
noch immer Lust und Vergnügen angeregt , und das Leben
recht angenehm gefristet werden kann ..

Wir wollen versuchen zuerst einige häusliche Mahle zu
skizzieren , um das Besagte gleichsam zu belegen.

Häusliches Mahl auf acht Gedecke . .

Nachdem der Tisch reinlich gedeckt ist , ( siehe weiterhin,die Art eine Tafel zu decken, ) wird ein Gericht in die Mitte
gestellt , und mit zwey bis vier Tellerchen Imbiß umkränzt.
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Den Imbiß aufzustellen / ist eine aus dem Italienischen

abstammende löbliche Sitte / die manchen wirthlichen Vortheil
gewahrt / den Schein der Ärmlichkeit abhält , den schädlichen
Heißhunger abstumpft , und sehr leicht beygeschafft ist ; denn ein
jedes Überbleibsel von dem vorhergehenden Tage kann hierzu
verwendet werden , wie z . B . gesottenes oder gebratenes Fleisch,
kalt in dünne Scheiben ausgeschnitten , mit Salz und Pfeffer
bestaubt , und zierlich aufgerichtet , oder ein Gemüse mit Essig
und Ohl angemacht ; dann etwas , das die Jahreszeit gibt , als
Radischen , frische Butter oder Butterbämchen , so auch in Essig
Eingemachtes , als rothe Rüben , Gurken , grüner Mais u . dgl.
oder etwas Marinirtes : als Caviar , Fische , ferner Kleinigkei¬
ten , die nicht hinreichen würden , ein ordentliches Gericht zu
geben , als Abfälle von feineren Fleischgattungen , Fischen oder
Schwämmen , die gebucken oder geschmort ein schmackhaftes
Tellerchen geben.

DaS Hauptgericht kann aus einem Stück Rindfleisch von
fünf bis sechs Pfund bestehen , welches mit drey Maß Wasser
zugesetzt , und nach sorglichem Abschäumen hinreichend ge¬
salzen , endlich mit vier bis fünf Häuptel Kohl , und sechs
gelben Rüben langsam weich gekocht worden , so zwar , daß ein
jedes dieser Bestandtheile den gehörigen Grad Mürbe erlangt,
aus welchem Grunde das Gemüse erst nach einigem Vorsud in
den Fleischtopf gegeben werden darf . Nun werden in die etwas
tiefe Schüssel einige dünn geschnittene und bis zum Gelbwer-
den getrocknete (geröstete , gebähte ) Brotschnitten gethan , das
Fleisch reinlich darüber gelegt , mit hinreichender Menge Brühe



begossen und mit den Gemüsen zierlich umkränzt , so daß das Ganze

ein gefälliges Ansehen erhalte . Nachdem der Anfang mit dein

Imbiß begonnen , wird das Fleisch heraus gehoben , die Brü¬

he mit den Gemüsen und Brotschnitten auf die Teller geschöpft,

und das Fleisch auf schöne Scheiben geschnitten , zugleich mit

den Gemüsen oder mit einer Zuthat , als Senf oder etwas

Säuerlichem genossen . Nach diesem Vorgänge wird die Schüssel

herausgehoben , und mit einer andern aus Obst oder Käse er¬

setzt . War das Brot gut gebacken ( welches für die gute Ver¬

dauung nothwendig ist) , dann schmackhaft,
' und in hinreichen¬

der Menge , welches man doch voraussetzen darf , so stehet der

in seinen Wünschen geregelte Esser als vollkommen befriediget,
seinem Gott für die Gabe dankend , vom - Tische auf , mm auf

's

Neue gestärkt , seinen Berufsgeschäften nachzugehen.
Wir haben oft Gelegenheit gehabt , dieser dem Pariser-

Bürger eigenthümlichen Nahrung , dem kot - su - ieu , beyzuwoh-
nen , und haben uns dabey immer sehr wohl befunden.

Dieser 1?ot - au - keu der Franzosen ist eine Nachbildung
des Puchero der frugalen Spanier , mit dem Unterschiede,

daß bey dem Ersteren eine Brühe , bey dem Letzteren aber ein

minder oder mehr concentrirter Ez ' tract erzeigt wird , welcher
dem Puchero als Tunke dient . Beyde Gerichte . bestehen aus

animalischen und vegetabilischen Substanzen , welche , in demsel¬
ben Gefäße bis zum völligen Durchdringen der Säfte gekocht oder

gedämpft , den zu einem nahrhaften und wohlschmeckenden Mahle

erforderten Stoff darstellen.
Den einiger Maßen gegründeten Einwurf , daß dieses Ge-
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richt durch seine Einförmigkeit ermüden müsse , kann man mit
dem Wechsel der Gemüsesorten beschwichtigen ; und da sich aus
den mehligten Vegetabilien sehr schmackhafte Suppen bereiten
lassen , so kann man zeitweise den Tisch auf zwey Gerichte er¬
höhen , nähmlich eines aus nahrhafter Suppe , und das andere
aus gebratenem Fleische.

Der sinnigen Hausfrau wäre hiermit ein fruchtbares Feld
eingeräumt , worin sie durch Wirthlichkeit ärndten und durch
ästhetisches Treiben beglücken kann.

Häusliches Mahl der Deutschen.

Wir Süddeutschen sind in unserer Nahrung etwaS um¬

ständlicher ; das einzige Gericht der Spanier muß bey uns in

drey umgestaltet werden , nähmlich , die Brühe durch verdickende
Substanzen nahrsamer gemacht , und zur eigentlichen Suppe
umgestaltet , das Fleisch mit einer Tunke oder sonst einer Zu-
that , und das Gemüse mit einem Belege von Fleisch aufge¬
tischt . Die Weise ist zwar etwas kostspieliger , zeigt aber von
Wohlhabenheit und in gewisser Hinsicht von Wohlleben , auf
welches sich der Deutsche gerne etwas zu Gute thut . Der Imbiß
ist bey uns weniger oder gar nicht gebräuchlich , obgleich dessen
Nutzen in die Augen fällt ; es bleibt zu wünschen übrig , unsere
sonst so wirthlichen Frauen möchten das oben Gesagte be¬
herzigen , und eine gefällige Art annehmen , die zum Zweck
hat , unsere Genüsse zu erhöhen , ohne gerade den Erwerb zu
erschweren.

In unfern bürgerlichen Häusern wird nie mehr als ein



Gericht auf einmal aufgetischt . Zuerst erscheint die Suppe , welche,

obgleich weniger kräftig , da man aus vier Pfund Fleisch an die fünf

Maas ; Brühe und wohl auch darüber zu ziehen pflegt , dennoch

durch mehlige Früchte oder Mehlspeisen , bis zu einer gewissen

Consistenz eingedickt , sehr nahrsam wird . Dieser folgt dann

das Rindfleisch mit einer auS geröstetem Mehl und Fleischbrü - .

he bereiteten und ungesäuerten Tunke , oft mit einer Zuthat

von Sardellen oder Kapris verlieblicht ; endlich das Gemüse,

gewöhnlich aus Vegetabilien , welche den größten Theil Faser¬

stoff enthaltend weniger nähren , wie alle Kohlarten , durch das

sogenannte Einbrennen aber denAbgang der Nahrhaftigkeit wie¬

der erhalten ; oder aus Hülsenfrüchten , die an sich selbst nahr¬

haft , durch das gebräuchliche Einbrennen aber an ihrer natürli¬

chen Lieblichkeit verlieren ; diesen Unterschied soll die kluge Haus¬

frau nie aus dem Auge lassen . Das Belege besteht gewöhnlich
aus Bratfleisch oder Würsten und ersetzt einiger Maßen den

Braten.

Dieses Verfahren zeigt von Materialismus . Der Magen
ist der einzige Gegenstand aller Sorge und Pflege . Lust und

Vergnügen sollen gerade nur aus der Befriedigung desselben

entspringen , das Anregen des ästhetischen Gefühls wird ganz un¬

beachtet gelassen.

Häusliches Mahl aus vier Gerichten.

Suppe , Rindfleisch , Gemüse und Braten.

Dieses Mahl , dem vorhergehenden gleich aufgetragen,
würde gar nichts besonderes darbieten ; denn der Zuwachs von
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einem Braten ist für den deutschen Gewerbsmann , der solchen

oft genießt , weder überraschend noch besonders erfreulich . Wenn

aber bey der Bereitung Geschmack , so wie bey dem Anrichten
reinliche Zierlichkeit obwaltet , wenn ein schönes Stück Fleisch
über der Schüssel reinlich mit grüner Petersilie umkränzt , die
Mitte des Tischeseinnimmt , und mit vier Tellern zierlich aufge-
richteten Imbisses umgestellt wird , (über einen runden Tisch auf

acht Gedecke läßt sich nicht leicht mehr als eine Hauptschüsselauf¬
stellen, ) so bekömmt der Tisch ein ganz anderes gefälliges Arr-

sehen ; und ist das Obst wohlfeil genug , um den Braten mit

einer Schüssel oder Schaale voll von demselben , und den Im¬
biß durch vier Tellerchen mit Kleinigkeiten aus Zuckerwerk ( wel¬

ches im Hause selbst bereitet sehr billig zu stehen kömmt , sieh
ZenkerS Zuckerbäcker für Frauen rc. rc.) auswechseln zu kön¬

nen , so wird das ganz gewöhnliche Mahl zu einem sehr ange¬
nehmen splendiden umgewandelt.

Durch öfteren Wechsel in den Eingängen wird Mannigfal¬
tigkeit , und durch diese eine gewisse Fülle erzeugt , welche wie¬
der Behaglichkeit erweckt . Man wird gleichsam unwillkürlich auf
den feinen Geschmack und die Geschicklichkeit der Hausfrau auf¬
merksam ; dieses vermehrt den Anlaß zur Ansprache , welches
bey einem Mahle nie entbehrt werden sollte ; denn ein ange¬
nehmes Gespräch , eine freundliche Mittheilung , wie überhaupt
eine ) ede freudige Stimmung , sind die sichersten und besten

Verdauungsmittel.
Der Einwurf , daß der Imbiß und der Nachtisch die schon

bestimmten Ausgaben erhöhen müsse , hat seine Richtigkeit;



wer aber diese zuwachsenden kleinen Ausgaben nicht bestreiten
will oder kann , der versuche den Braten auszulassen , weil der¬

selbe höher als alle die benannten Kleinigkeiten zusammen zu
stehen kömmt ; und man wird sich überzeugen , wie leicht ein
Braten oder sonst ein Gericht entbehrt werden kann , wenn die

Vorgänge in hinreichender Menge und schmackhaft bereitet waren.

Häusliches Mahl aus fünf Gerichten für zwölf Gedecke.

Suppe , Rindfleisch m i t ZugehLr , Gemüse mit
eine m Belege , Ein ge in achtes und Braten , oder

Mehlspeise statt des Eingemachten.

Die Mitte des reinlich gedeckten Tisches wird mit einem

schönen Strauß geruchloser , wohl auch künstlicher Blumen be¬

setzt . Das Fleisch und Gemüse wird zugleich aufgetragen , gegen
einander aufgesetzt , und mit vier Tellern Imbiß umkränzt . Zum

zweyten Eingänge konimen das Eingemachte oder Mehlspeise
und der Braten , und statt ein Paar der am meisten abgeräum¬
ten Teller Imbiß , süß und sauerer Salat . Zum dritten Ein¬

gänge kömmt endlich der Nachtisch , aus einem zierlichen Körb¬

chen hoch aufgerichteten verschiedenen Obstes , und vier Tellerchen,
welche aus Zuckerwerk , Käse , ausgeschlagener Nüsse , gedörrtem
Obste , oder Obst , Käse u . dgl . bestehen können.

Diese kleine Tafel macht sich durch eine angenehme Zier¬
lichkeit und ein bescheidenes Vornehmthun bemerkbar , welches
zwar nicht in der beschränkten Anzahl der Speisen , wohl aber in
deren Wahl und Bekleidung , nähmlich den Imbissen , Dessert

' s
und der Anordnung des Ganzen zu suchen ist.
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Wenn übrigens die Speisen so gewählt worden sind , daß

sie für Me taugen , und folglich Allen gereicht werden konn¬
ten ; wenn die Bereitung gut , und das Getränk angemessen
war , so bleibt dem verständigen Menschen kein Wunsch übrig,
als allenfalls jener , daß es doch immer so kommen möchte.

Nicht gegen die geringe Anzahl Speisen werden die Klagen
unbefriedigter Gäste gerichtet , sondern immer nur gegen die
unzweckmäßige Wahl oder üble Bereitung derselben , und soll
uns dieses nicht ein hinreichender Fingerzeig seyn , wohin wir
unsere größte Aufmerksamkeit zu richten haben?

Wir können nicht oft genug wiederholen , daß die Re¬
geln der geläuterten Kochkunst für uns von Wichtigkeit sind,
daß es nur durch dieselben möglich wird , unsere Wünsche und
unser Verlangen gehörig zu regeln , und auf Weniges , gerade
für unfern Körper Geeignetes , zu beschränken . Wir sollten uns
nicht abhalten lassen , in diesem , durch Gemeinheit unscheinba¬
ren Gegenstände alle die großen Vortheile aufzusuchen , die
derselbe in reichlichem Maße gewähren kann.

Indessen , wenn es schon einleuchtend ist , daß nur die ein¬
fachste , nach dein jedesmahligen Bedürfnisse angemessenste Nah¬
rung dem Menschen wohl beköinmt , so gibt es dennoch Gele¬
genheiten , wo dieselbe in gewisser Menge und Mannigfaltigkeit
erscheinen muß , wie bey größern Versammlungen und Gaste-
reyen ; wo nicht allein der Magen , vielmehr auch die Eitelkeit
und Ruhmredigkeit Befriedigung sucht . Diesen Rücksichten zu
Folge , müssen solche Gastmahle oder die sogenannten Tafeln
der höheren Stände aus Gerichten bestehen , welche theils
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durch ihre Größe , wol/l auch durch ihre Seltenheit , theils durch

ausgezeichnete Bereitung imponiren und in die Reihe der

Prachtgerichte gehören , und wieder aus solchen , die sich durch

leichte Verdauung und angenehmen Genuß empfehlen ; rück»

sichtlich des Magens aber aus solchen Gerichten , die für Alle

taugen , mithin Allen gereicht werden können , theils aus solchen,

die man aufsetzt , damit ein Jeder nach Gefallen hinzulange.

Der Imbiß , hors d ’oeuvre , soll aus solchen Kleinigkeiten

bestehen , welche die Magensaure aufregen und den schädlichen

Heißhunger abstumpfen . Sie werden zwar zierlich aber nur

in geringer Menge über Teller angerichtet , denn es ist nicht

gut davon viel zu genießen , mithin Menschenpflicht , seine Tisch¬

freunde dazu nicht anzureitzen.

Hierher gehört alles Gesalzene und Geräucherte , als Schin¬

ken , Zungen , Häringe , Sardellen , Lachs , Caviar , Battar¬

gen , Oliven u . d . gl . , eben wie allerley salzige und marinirte

Fische , als Neunaugen , Anquiletten , Aalen u - d . gl . in seine

Scheiben oder kleine Stückchen überschnitten und aufdressirt;

eben so gedörrte Brotschnitten mit anreizendem Überzüge , als

Sardellen - Butter , sein geschnittene Brunnkresse , oder einer

Ravigotte , Strandkrebsen , Austern u . d . gl . ; endlich in Essig

eingemachte Sachen , als Champignons , Gurken , Florentiner-

Zwiebelchen , Blumenkohl , grüner Mais , rothe Rüben u . dgl.

dann noch frische Butter und Radischen.

Diese Kleinigkeiten können in gleichen Zahlen mit warmen

Tellern aufgesetzt werden , als Butterpastetchen , Koteletten,

im Fett Gebackenen, als Kroketten , Risolen aller Art , und selbst
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Hühnchen älaHorli , alle Gattungen feine Würstchen / worunter
vorzüglich jene ä la Richelieu : endlich Fleisch und Fische un¬
ter Gallerte und andere mitOhltunken , als wa'

lschen Salat und
Mayonnaisen . (S . Zenkers Anleitung zur Kochkunst. 2 . Auflage.)

Das quantitative Verhä
'
ltniß der Speisen gegen die Gäste

konnte nur durch Erfahrung auSgemittelt werden . Man hat so¬
nach gefunden , ^ ß zu solchen Tafeln vier Gerichte auf fünf
Personen gezähld ^werden müssen , die beyden Summen mögen
nun steigen oder fallen , und daß nur ausnahmsweise beyde
gleich seyn können , wqlln nahmlich eine größere Auswahl dar-
gebothen , oder eiH^-Zrößere.Magnifizenz herrschen soll.

Die höchere Kochkunst pflegt übrigens nicht die ganze Sum¬
me der ^ stkfsen anzuge -en, '» um ihre Zahl zu einer Tafel zu be¬
stimmen , sondern diese weihen durch die Zahl der Eingemachten
(Entree «) festgesM ' (e»6e ihr eigene kleine Bizarrerie. ) So be¬
stimmen z . B . vieyrEntre ^s z^ ey Auswechslungen, als erste,
dann zwey Braten und tfiev Zwischenspeisen als zweyte Tracht.
Solche Bestimmungen schreiten stets in runden Zahlen fort;
als achtEntrees imd zwey Auswechslungen, zwey Braten und
acht Zwischenspeisen,̂ endlich achtEntrees und vier Auswechs¬
lungen , vier Bratest , und acht Zwischenspeisen ; und zwölf
Entrees und vier Auswechslungen nebst vier Braten und zwölf
Zwischenspeisen.

Dieses Verhältniß der Auswechslungen zu den Eingemach¬
ten gründet sich auf die früher angedeutete Rothwendrgkeit,
Gerichte aufzusetzen , welche für Alle taugen , und daher in
größeren Massen erscheinen sollen , andere aber , die nur

2

»
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zur freyen Auswahl für die Gaste erscheinen , und von denen

man annimmt , daß sie nicht von Allen zugleich gesucht und ge¬

wählt werden , daher sie in - kleinerem Volumen aber in grö¬

ßerer Anzahl erscheinen.
Aus dem Gesagten ergibt sich , daß auf sechzehn Gedecke

vier Entree , oder zwölf Gerichte , auf fünf und zwanzig Ge¬

decke zwanzig Gerichte , endlich auf vierzig Gedecke wenigstens

zwey und dreyßig Gerichte , oder zwölf Entrees und vier Aus¬

wechslungen , dann zwölf Zwifchenfpeifen und vier Braten

kommen müssen . Ausnahmen hievon finden nur dann statt,

wenn , der größeren Magnifizenz wegen , Mittelftücke zur ersten,

und dressirte Stücke der Kunstba
'
ckerey zur zweyten Tracht

eingeschaltet werden.

Die Teller mit dem Imbiß sollen in gleichen Zahlen mit

den Eingemachten gehen , und dürfen ihres kleinen Volumen

wegen , zwey und zwey von gleichem Stoffe seyn , weil eines

derselben höchstens für sechs Personen ausreichen , und eine Per¬

son anständiger Weise nur von zweyen nehmen kann.

Dagegen gibt es bey splendiden Tafelt eine Art Sparsam¬
keit , die , gut verstanden , selbst bey kleineren Vereinen anwend¬

bar , den notwendigen Luzms weniger kostspielig werden läßt,
und welche hier nur angedeutet werden soll.

Der moderne Lucullus , ehemahliger Erzkanzler von Frank¬

reich , Cambaceres ( in dessen Küche Schreiber dieses Gs-

legenhett hatte , die Kochkunst zu studieren ) hatte als erste dig-
nite des Reichs die Obliegenheit , alle Fremden von Bedeu¬
tung zu gastiren . Es mußten demnach wöchentlich vier Tafeln
von dreyßig bis vierzig Gedecken gegeben werden . Derselbe ließ
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seine Tafeln reich mit Speisen besetzen, und machte die honncura

in eigener Person auf die freundlichste Weise . Die Wahl der

herum zu reichenden Gerichte ward durch ihn bestimmt , diese

traf aber nur jene , welche ihrer Wesenheit nach genossen werden

mußten ; wie z . B . die am Rost gebratenen , in Fett gebacke¬
nen , alle sautees und Eskaloppen u . d . . g . Andere Speisenaber,
die aufgewärmt , umgestaltet oder sonst unkenntlich gemacht wer¬

den konnten ( und worin derselbe einen sichern Tact hatte)
blieben unberührt , und kamen in die Küche zurück , um den

andern Tag , unter einer andern Gestalt und Nahmen densel¬
ben Weg wieder zur Tafel zu nehmen.

Da uns die Kochkunst lehrt , gewisse Gerichte in andre um-

zustalten , die immer wieder zur Ehre eines eigenen Charakters

gelangen , so war einem solchen Verfahren keine ängstliche Spar¬

samkeit abzusehen , denn man bekam die feinsten Salmy
'
s,Gratin 's,

geblätterten Fleische , Gehäcke und purees aller Art , welche alle-

sammt bedeutende Rollen in der höher » Küche spielen . ( S . Zen-
ker's Anleitung zur Kochkunst . 2 . Auflage .)

Solch eine verborgene Ökonomie setzt freylich einen ge¬
schickten Koch voraus , ungefähr wie jener des Cambaceres , Herr
Gtand manche , war . Hätte dieser wahrhaft schätzbare Mann Zeit
und Muße gehabt , eine Abhandlung über Metamorphosen sol¬

cher Art zu schreiben , sein Werk hätte vor jenem des Ovid
eine größere Nutzanwendung überhaupt , und insbesondere mehr
reelles Vergnügen der Nachwelt hinterlassen.

Wir wollen nun versuchen , unsere Gastmahle oder Tafeln im

höheren Styl zu entwerfen.
*
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Tafel auf sechzehn Gedecke.

Erste
2 Suppen. HühnergWlee.

Herbstsuppe m . geroste¬
ten Semmelschnitten.

4 Te l l e r Imbiß Butter-

pasterchen.
Kleine Coteletten am

Rost.
Semmelschnitten mit

Sardellen - Butter.

Maryonn ?.isev gemisch¬
ter Grün - Speise.

2 Auswechslungen.

Tracht.
Rindsbraten . ( Englischer

Braten .)
Gesottener Fisch mit hol-

ländischerButtertunke.
4Eingemacht e . sEntrees . )

Eingemachte Hühner.
Gedämpfte Kalbsnuß m.

Schampion -xuree
Warme Pastete m. brau¬

nem Ragout.
Repphühner -Salmy mit

Trüffeln.

Zweyte Tracht.
2 Braten. Geschoppte Spinat mit CroutonS.

Hühner . ( Poularden . ) ( gebackenen Semmel-

Rehrücken . schnitten .)
4 Z wischenspeisen . Blu - Charlotte von Äpfeln.

menJohl mit Butter - Orangen -Sulz.
tunke . Extra . Auflauf von Thee.

Diese Tafel enthält nichts Ungewöhnliches , denn es sind
Speisen da , die weder neu , noch in ihrer Auswahl gesucht
waren ; nichts desto weniger fordert die Bereitung derselben Ge¬

wandtheit und feinen Gaumen.
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Die nahrhafte Goulse und die kräftige Herbst -Suppe neh¬
men viel Sorge und Arbeit in Anspruch ; die erstere soll durch
ihre liebliche Milde ansprechen , die letztere aber durch eine ver-
ständigeZusammensetzung der süßlichen Gemüsesorten und den her¬
vorstechenden Fleischeptract so gehalten werden , daß man gerne
sein ganzes Mahl aus derselben machen möchte . Der Rindsbra¬
ten , mit Aufmerksamkeit und Kenntniß behandelt , gibt ein Ge¬
richt voll Saft und Kraft von ausgesprochenem sehr zusagendem
Geschmacke , übrigens von guter und reichhaltiger Nahrung . Der
gesottene Fisch , ob nun Schill , Huchen oder Lachs , mit einer
Buttertunke , gibt einen schicklichen Gegensatz ; denn Fische
dieser Art sind allgemein beliebt , und zwar ihres lieblichen Ge¬
schmackes und leichter Verdauung wegen ; aus eben diesem Grunde
werden solche stets als Auswechslungen gebraucht.

Die vier Eingemachten sind da , damit ein jeder nach sei¬
nem Sinne wählen könne , denn von allem wird der verständige
Esser nicht nehmen . Dieselben sind aber von der Art , daß man
kaum eines ausschlagen möchte . Die eingemachten Hühner und
die gedämpfte Kalbsnuß sagen unbedingt einem jeden zu . Die
warme Pastete , der man den Beynahmen ä la Financiere

beylegt , als Anspielung auf den Reichthum ihres Gehalts , und
das ganz vortreffliche Salmy von Repphühnern , mit Trüffeln
bis zum höchsten Punct des Schmackhaften gesteigert , sind für
einen jeden Kenner reitzbare Dinge.

Jetzt kömmt die zweyte Tracht und der Anfang wird mit
den zwey Gemüsen gemacht . Sind die Geschmacksnerven stark

aufgereitzt , welches nach dem Vorgänge wohl schon der Fall ist ; so
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wird man geneigt / von Gerichten zu nehmen / die sich vorzüg¬
lich durch milden Geschmack charakterisiren / und welche Eigen¬
schaft vorzugsweise den Gemüsen zukömmt ; dadurch wird der
Gaumen zur neuen Empfänglichkeit gestimmt ; nun wird auch
ein Stückchen Braten nicht verschmäht , und da dieser seines
schärferen Geschmackes wegen dem Gaumen zusagt / so wird auch
noch anderes versucht . Der scharfsinnige Leser wird den Kunst¬
griff gewiß nicht übersehen haben.

Ein nicht zu verkennender Vortheil liegt in dem Wechsel
der Trachten ; denn mit der ersten Tracht wird die Eßlust völlig
abgestumpft , obgleich der Magen noch nicht gehörig besorgt ist,
welches besonders bey Individuen von lebhaftem Temperamente
zu geschehen pflegt , weil sie im Essen wie in andern Sachen
immer hastig zu Werke gehen . Durch die erstbemerkten Wechsel
entsteht eine kleine Pause , und der Magen gewinnt durch die¬
selbe einen kleinen Vorsprung , um die Verdauung einzuleiten.
Und so wird es möglich , von der lieblichen Charlotte und der
pikant -süßen Orangen - Snlze , etwas zu nehmen , und schließlich
noch dem Nachtisch einige Ehre anzuthun.

Tafel auf sechzehn Gedecke , reicher ^als die vorherge¬
hende gehalten.

Erste
2 Suppen. Consomme

mit Faschnocken.
Hirn - Goulee m . krustir-

ter Semmel.

Tracht.
8 Teller Imbiß, s Ri-

soln v . Salpikone.
2 Horli von Hühnchen.
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2 Westfälischer Schin¬
ken mit Gallerte.

2 Mayonnaisen v . Fi¬
schen-

s Auswechslungen.
Gedampftes Fleisch.
(Boeuf ä la mode)
ttu Gemüsen.

Haupt - Karpfen ä 1a
chambord.

bEing emach te . Escaloppe
v . Kalbsbriesen mitge-

Z w e y t e

2 Braten. Geschoppte
Hühnchen.

Böhmische Fasanen.
2 Dressirte Stücke d.

Kunstbäckerey.
Eine Rotunde mit Tor¬

teletten bekränzt.
Ein Häuschen in der Aue

mitspanischen Winden.
4 Z m i s ch e n s p e i s e n.

blättert . Schampion.
Schillschnitten ä la ma-

rechal.
Eskaloppe von Gänsele¬

bern mit Trüffeln.
Geschwungene Hühner-

brüstchen. (Sautee )
Kalbscoteletten m . fei¬

nen Kräutchen.
GeschwungeneRepphüh-

nerbrüstchen mit Oli¬
ven.

Tracht.
Grüne Fisolen auf engli¬

sche Art.
Gesülzter Salat von al-

lerley . .
Pfirsich -Torte mit Grob¬

zucker.
Sülze von Marasckino.

I .xtra. Auflauf von Kaffeh-
Extracte.

Kalte Pastete.
Diese Tafel macht Anspruch auf Auszeichnung , und zwar

mit vollem Recht . Denn ein jedes ihrer Gerichte fordert eine
Meisterhand . Das Ganze in allen Lheilen gut gehalten , dürfte



in Bezug auf den Koch , als ein gültiges Zeugniß eines be¬
deutenden Talentes gelten.

Wir können uns nicht enthalten , einige Einzelnheiten dieser
Tafel zu besprechen , und besonders auf den Karpfen ä la cham-
bord aufmerksam zu machen , denn derselbe gibt unstreitig das
eleganteste Gericht , welches die moderne Küche nur immer aufzu¬
weisen vermag ; eben so schmackhaft als prächtig enthält das¬
selbe die Bestandtheile einer ganzen Tafel für sich allein . ( S.
Anleitung zur Kochkunst i . Thl . ) Nach solchen Auswechslungen
müssen nothwendiger Weise die Eingemachten aus der Kategorie
des Feinsten und Schmackhaftesten gewählt werden , um der Stei¬
gerungs - Regel nachzukommen . Dahin gehören die Escalop-
pes und 8aut668 , und die Schnitten ä la marechal . Ein je¬
des dieser Gerichte verdiente eine lange Lobrede , wenn es uns
der Zweck und Raum dieses Merkchens gestatten wollte . Selbst
der Imbiß ist ausgezeichnet , wie die Salpicone , die Horli und
Mayonnaise , mit einem Worte , es gibt des Köstlichen so viel,
daß ein unvorsichtiger Esser sich in den Tod hinein essen könnte,
ohne es recht zu gewahren . Wir rathen daher , diese Gerichte nur
versuchsweise zu genießen und zwar mit viel Brot , gleichsam
als ob dieselben nur da wären , um zum Brotgenuß anzurei¬
hen . Durch dieses Mittel ( Brot ) werden die angehäuften
Extractstoffe völlig neutralisirt und folglich unschädlich gemacht.

Das weiße gut gebackene Brot ist schon für sich allein eine
gesunde Nahrung , und daher zu empfehlen , wenn nur so viel
Flüssiges mit genossen wird , daß keine Anschoppung entstehen kann.

Die zwepte Tracht , obgleich ausgezeichnete Sachen enthal-



tend , erscheint dennoch matt gegen den Vorgang , aber nur
aus dem Grunde , weil durch so viel Köstliches das Bedürfniß
des Essens völlig gestillt worden ist . Selbst der noble Braten
von böhmischen Fasanen verliert bey solchen Umständen an sei¬
ner Vortrefflichkeit.

Dagegen ist bey dieser Tracht eine besondere Sorge für
das Auge bemerkbar , welches die dreffirten Stücke der Kunst-
bäckerey , so wie der gesülzte Salat und die Marasekino - Sulz
hinlänglich bezeugen . —

Tafel auf vier und zwanzig Gedecke.

Erste Tracht.
3 S u p p e n . Frühlingssuppe.

Consomme mit Reiß.
8 TellerImbiß. 2 But¬

terschnitten m .Caviar.
2 Mayonnaisen von

Fisch-
2 Laubenbrüstchen in

Papier.
» Kapauner - Würstchen.

6 Eingemachte. Einge¬
machte Hühnchen mit

gespickten Brüstchen.
Auflauf von Hirn mit

Trüffeln.

Wildenten mit Orangen
( bittere . )

Kalbsnuß in Papier.
Atreaux v. Obergaum.

( Silberspießchen .)
Rehrücken -Schnitten an

ßratin.
Faschnocken ä la Nell.

Steyrischer Kapaun mit
braunem Ragout.

2 Auswechslungen. Ta¬
felstück mit Gemüsen
bekränzt.

Lachs ä la Genoise,
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Z w e y Le Fracht.

2 B r a t e n . Geschoppte junge

Hühnchen.
Waldschnepfen.

RZwischenspeisen. Spar«

gel mit Buttertunke.

Blumenkohl mit Par¬
mesan.

Schampion mit krustir-
ten Semmelschnitten.

Auflauf von Kindskoch
mit Orangenblüthe.

Äpfel mit Reiß.

Mandelbögen.
Eine Sultane.

Veilchen - Sulz.

Dieselbe Tafel , reicher als die vorhergehende
gehalten.

Erste Tracht.

3 Suppen. Repphühner-

goulee mit Reiß.
Frühlings - Suppe,

r 2 Teller Imbiß. 4 Ret-

tig und Butter.

2 Augengläser - Pastet-

chen mit Salpicone.
2 Aal marinirter , in

Papierkapsel.
2 Mayonnaisen von ge¬

mischter Grünspeise.
2 Welscher Salat.

3 Auswechslungen. Ta¬

felstück ä lacuillere.

Junger Hausen in Wein

gekocht.
2 Mittelstücke. Junge ge¬

bratene Gänse ..
Galantine von Indian.

8 E i n g e m a ch t e . Hühnchen
ä la salembert.

Matelotte von Tauben.
Casserollpastete mit wei¬

ßem Ragout.
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Boudin ä la Riche¬
lieu.

Rouladen v. Berschlingen.

Z w e y t e

2 Braten. Gefüllte junge

Hühnchen.
Zunge Repphühner.

3 Dressirte Stücke der

Kunstbackerey.
8 Z w i sch e ns p e i s e n . Spar¬

gel mir Buttertunke.
Grüne Erbsen mit kru-

stirter Seminel.
Gebackene Äpfelschnitten

mit Maraschino.

Ge hacke ä la Reine.

Rehcoteletten mit Ex¬
trakte.

T r a ch t.

Gefrorne Breme in

Butterkruste.
Gesäumte Milchsulz mit

Vanille.
Klare Erdbeer - Sulz.
Maurachen mit grüner

Petersilie.
Lxtra . Auflauf von Parme¬

san in Papier -Kapsel.
Kalte Pastete von Gän¬

se - Leber.

Diese Speisezettel sind im Frühjahre verfaßt / wie dieß
schon aus der Art Speisen t die da vorhanden sind , hervorge¬
het . Wenn man diese für die Kochkunst so nachtheilige Jahres¬
zeit in Erwägung zieht / so darf man immerhin mit der Wahl
und dem Reichthum der Speisen zufrieden seyn.

Die Sautees und Escaloppen müssen freylich auf eine bes¬
sere Zeit verschoben werden / denn das Geflügel vom vorherge¬
henden Jahre ist schon viel zu alt / und das neue noch viel zu
jung / u >n einer solchen Bereitung zu genügen ; selbst das Fisch-



reich gibt weniger gute Ausbeute , und wir sind gezwungen , nur

jene Fische zu wählen , die, eingesalzen oder geräuchert , der Zeit

trotzen , oder solche , welche während ihrer Züge , die sie aus
dem Meere in süße Wasser unternehmen , gefangen werden , ob

sie gleich bey weitem nicht so schmackhaft sind, als um jene Zeit,
wenn selbe die süßen Wasser verlassen , um wieder in das Meer

zurück zu kehren.
Die Kunst muß dennoch ihre Zuflucht zu Gerichten nehmen,

welche aus Mischungen und Verarbeitungen entstehen , als Fasche,
( Füllen ) Gehacke , xurees , und dann aus solchen Thieren,
bey welchen wir den Abgang an natürlicher Mürbe und Zartheit
durch ein länger fortgesetztes Kochen einiger Maßen ersetzen
können ; als Fricassee und Salmy

's . - -

Etwas Vorzügliches , durch die Jahreszeit herbey geführt , ist
die Frühlingssuppe ; dieselbe ist in beyden Speisezetteln vorge-
zeichnet , weil sie ihrer Lieblichkeit und blutreinigenden Eigenschaft
wegen eine geraume Zeit hindurch alle Tage genossen zu wer¬
den pflegt ; dann die jungen Gänse , Waldschnepfen , Spargel
und Erdbeeren . Der Spargel wird seiner Allbeliebtheit wegen
tn solcher Menge gegeben , daß alle Tischgenossen zugreifen kön¬
nen , folglich auf zwey Schüsseln angerichtet.

Besondere Aufmerksamkeit verdienen das Rindfleisch k la
cuillere , Schnepfen au gratin und die Boudin ä la Riche¬
lieu , (S . Anleitung zur Kochkunst . ) Diese drey Speisen könnten
selbst die Apicische Kochart zu Ehren bringen , so ist die Zusam¬
mensetzung ihrer Bestandtheile , und die Vielseitigkeit ihrer Ar¬
beit beschaffen . Der Geschmack ist übrigens charakteristisch , den
Gaumen auf eigene Weise anreihend.
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Für den Sommer glauben wir keine Speisezettel entwerfen

zu müssen , weil in dieser , der Kochkunst noch immer ungünsti¬
gen Jahreszeit , in der Regel keine Gastereyen gehalten werden.
Für das häusliche Bedürfniß liefert das Pflanzenreich , und diese
Nahrung ist um jene heiße Zeit auch am zuträglichsten . Der
Adel und die Geschäftsleute höheren Ranges benützen diesen
Zwischenraum , um ihre häuslichen Umstände so wie ihre Gesund¬
heit auf dem Lande zu pflegen.

Nun kömmt der Herbst , und mit demselben Reichthum
und Überfluß an Victualien . Wir können nun wieder mit Lust
wählen , und unsere Nahrung auf das angenehmste bestellen;
weil die beginnenden Fischereyen , das herbey strömende Wild,
das gut genährte Schlachtvieh , die große Menge einheimischen
Geflügels , endlich die verschiedenen Gattungen Federwild , große
Mannigfaltigkeit darbiethen . Hierzu kömmt noch die leckerhaft«
würzige Trüffel , welche in frischem Zustande , mit einer zarten
Sprödigkeit und einem so lieblichen Wohlgeruch begabt ist , daß
wahre Kenner über dieselbe oft in Staunen gerathen . Selbst die
Auster , deren wir im Frühjahre und den Sommer hindurch ent¬
behren müssen , wird nun mit lebhaftem Vergnügen empfangen.

Wir wollen nun versuchen , ein Paar Speisezettel für diese
Jahreszeit zu entwerfen , um uns dann an den Winter anzu¬
schließen , nn » dem wir begonnen haben.

Tafel auf sechzehn Gedecke.
Erste Tracht.

2 Suppen. Herbstsuppe mit Rothe Beerensuppe mit
geröst Semmelschnitten . Hafernudeln.



30

4 Teller ImLiß . 2 Kro¬
ketten von Hühnern.

2 Schinken mit Aspik.
2 A u s w e ch s l u n g e n . Ham¬

burger Fleisch m . Kran.
Spanfärkelchengebraten

mit Macaroni.

Z w e y t e
s Braten. Junge Indian.

Repphühner.
4 Z w isch e n sp e i se n . Blu¬

menkohl mit Butter¬
tunke.

Dieselbe Tafel , reicher als

Erste
2 S u p p e n . Consomme mit

Schnepfen- Ey.
AbZ eg offene Reißsuppe

mit allerley fleischigem
Inhalt.

8 T e l l e r I m b i ß . 3 Mont-
glas in Papierkapseln.

2 Horli von Hühnchen.
a Mayonnaisen von

Kalbshirn.

4 Z w isch e n sp e i se tt. Bi-
gorad von Hühnchen.

Lachsschnitten m.Kapern.
Salmy von Waldschne¬

pfen.
Butterpastete mit ge¬

mischter Grünspeise.
Tracht.

Spinat auf englische Art.
Auflauf von Reis.
Zimmetschnitten mit

Grobzucker.
Extra . 4 Teller Austern.

die vorhergehende gehalten.
Tracht . '

2 Salat von Strand-
krebsen.

2 Auswechslungen. Eine
a la Potrida.

Schwarzwild mit Het-
schebeertunke.

6 Eingemachte. Gespickte
Hühnchenbrüstchen m.
einem Ragout Pom¬
padour.

i
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Escaloppe von Hasen mit

Trüffeln.
Escaloppe von Lachsen

mit Trüffeln.
Fasanennocken mit Er-

tract.

Z w e y r e

2 Braten. Steyrischer Ka¬

paun . Waldschnepfen.
sDressirte Stücke de^

Kunstbäckerey.
Eine Garbe mit feinem

-Backwerk bekränzt.
Ein Fruchtbaum mitCi-

tronensulze in Körb¬

chen behängt.
4 Z wische ^ speisen. Kok-

den mit Mark.

Escaloppe vonHühnchen-
Unterbrüstchen a ia

Glassrrte Kalbsbries mit

gekraustem Salat.

T rächt.

Artischocken mit Senf¬
tunke . ( Kalt . )

Pfirsich in Krusten mit

spanischer Windhaube.
Sulz von Champagner-

Wein mit Steinobst.
Extra.

4 Teller Austern.
Auflauf von Himmek-

thau.
Kalte Pastete.

Tafel auf vier und zwanzig GedEe.

Erste
2 S u p p e n . Gestoßene Sup¬

pe von Hühnern.
Garbüre von Salat.

8 T e l l e r I m b i fi . 2 geba¬
ckene Spanier.

Tracht.
2 Mayonnaisen von Blu¬

menkohl.
2 Salat von Hühnchen

mit Aspik.
2 Krehspastetchen.



sAuswechskungen . Glaf-

sirter Lungenbraten mit

Erdapfelpüre.

Hirschziemer mit beglei¬

tender Tunke.

LEingemachte. Escaloppe

von Hühnchen mit Trüf¬

feln.
Faschirte Krammetsvogel

mit Extract.

Geschwungene Verschling-

Z w e y t e

2 Braten. Junge Enten.

Rehrücken.
LZwischenspeisen. Blau¬

gekochte Forellen.
Korden mit Buttereunke.

Erdäpfelxurö mit Crou¬

tons.

schnitten mit Para-

deisapfel - Tunke.

Geha
'cke von Kapaun ä

1 a Reine.
Escaloppe von Gänsele¬

bern mit Trüffeln.

Hasenkuchen unter Gal¬

lerte.
Boudin ä la Reine mit

Trüffeln.
Rouladen von Obergaum.

Tracht.

Charlotte von Birnen.

Eine Sultane.

Spanische Winde mit

Weichseln.

Sulz von Itlackeir « .

Tafel auf vier And zwanzig Gedecke , reicher als die

vorhergehende.

Erste T rächt.

2 S u p p e n . Consomme mit Garbüre von Kohl mit

einem Montglas . Bratwürstchen.
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9 TellerImbiß . s Va¬
riolen mit Beschamelle.

s Bratwürstchen mit
Senf.

2 Caviar über Butter¬

schnitten.
s Marinirte Fische.

2 Auswechslungen.

Hirschziemer mit beglei¬
tender Tunke.

Westfälischer Schinken
mit Malaga - Wein.

2 Mittelstücke. Martins¬

gans m . Erdapfel bekränzt.
Auerhahn a 1a Godard.

8 Eingema ch t e .Geschwun-
gene Hühnchenbrüst-
chen mit Pöckelzungen.

Z w e y t

2 B r a t e n . Poularden , Hor-

tolanen.
2 DressirteStückeder

Kunstbäckere y.
Eine Pyramide von ge¬

rösteten Mandeln.
Ein Korb mit Frucht,

Turban von Schöpsen-
zungen , mit Florenti¬
ner - Zwiebelchen.

Wildentenbrüstchen mit
Oliven.

Forellenschnittenk la
Marechal.

Galantine von Hühnchen
unter Gallerte.

Silberfpießchen m . Kalbs-
bries.

Warme Pastete von
Tauben.

Gespickte Rehrückenschnit-
ten mit italienischer
Tunke.

Tracht.

und mit feinem Back¬
werk bekränzt.

8Zwi sch en speisen. Fiso¬
lenk laMaitre d 'Hotel.

Brokoli mit Buttertunke.
Breitgekrauster Salat 'in

feinen Krusten.
3



Kroketten von Reiß.

Charlotte auf Pariser»
Art.

Brügelkrapfen.
Gesülzte Mandelmilch.
Orangensulz.

E x t r a.
4 Teller Austern.

2 Auflauf von Kinds'

koch.
Kalte Pastete von Gam

selcbern.

Tafel auf sechs und dreyßig biß vierzig Gedecke.

Erste

4 Suppen . Schildkröten¬
suppe.

Suppe mit Mehlspeise.
Consomme mit faschir-

ter Semmel.
Goulee von Hühnchenle¬

bern mit Reiß.
, 2 Teller Jmbiß . s Kro¬

ketten von Salpikone.
2 Walsche Salat.
2 Krepinetten von Hasen.
2 Butterschnitten mit

Brunnkresse.
2 Risolenvon Kapauner-

gehäcke.
2 Butterpastetchen.

4 Auswechslungen.
Schöpsen - Schlegel auf

englische Art.

rächt.

Großer Fisch mit But¬
tertunke.

Schwarzwild mit beglei¬
tender Tunke.

Tafelstück a la euillere«
.4 Mittel stücke . Indian

mit Trüffeln.
Butterpastete mit ge¬

mischter grüner Speise.
Wildschweinkopf über ei¬

nem Sockel.
Lachsforelle mit Galler¬

te rc . rc.
8 Ei » gemacht e . Steyrischer

Kapaun m
'
. Müschelchen.

Geschwungene Repphüh-
nerbrüstchenmitTrüffeln.
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Kalbshirn mit weißein
Ragout.

Mayonnaise von Lachs.
Hühnchen als Salat.
Warme Pastete mit brau¬

nem Ragout.

Z w e y t e

2 DressirteStückeder

Kunstbacke rey.
Eine Sultane.
Der Tempel des Jupi¬

ters Ammon.
2 G r o ß e Stucke der

Ku n stb ackerey.
Kalte Pastete von Wald¬

schnepfen.
Biscuit - Torte.

4 Braten. Geschoppte
Hühnchen.

Moosschnepfen.

Hühnchenbrüstchen auf
englische Art.

Gedampfte Fasanen mit
E^ tract.

Tracht.

Blaugekochte Sailbling.
Rehrücken.

8 Zwischenspeifen. Grü¬
ne Fisolen in . Croutons.

Karden mit Mark.
Faschirte Champignons.
Mayonnaise mit Er¬

däpfeln.
Pfirsiche in Krusten.
Plumpuding.
Gesülzte Mandelmilch.
Punschsulz in Gläsern.

Tafel auf fünfzig bis sechzig Gedecke.

Erste Tracht.

4 Suppen. Legirce Suppe Consomtne mit Mark-
a la St . Maure . knödeln.
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Krebsgoulse mit Sem¬
mel.

Herbstsuppe.
4 Auswechslungen.

Rindsbraten mit Erd¬
äpfeln.

Huchen mit holländi¬
scher Buttertunke.

Westfälischer Schinken
über Sockel.

Galantine von Indian.
4 Mittelstücke. Kalbs-

kopf en tortuö.
Steyrische Kapaune tnit

Trüffeln.
Kalbsnuß mit Maearoni.
Gemischte grüne Speise

mit Enten.
» b E i n g e m a ch t e . 2 Schüs¬

sel Hühnchen 4 1a Re-
gente.

2

Faschirte Krametsvö-

gel mit Extract.

3
Rouladen vonSchill mit

Paradeisäpfel- Tunke.
L Kalbsbrustknorpel mit

weißem Ragout.
s Glassirte KalbSbries mit

Trüffeln.
3 Boudin ä 1a Reine.
3 Gänseleber - Kuchen mit

Aspik.
2 Nepphühner - Salmy

mit Gallerte. (Kalt.)
16 Teller Imbiß. 4 Au-

gengläser-Pastetchen m.
Beschamelle.

4 Schwarzwild unterGal-
lerte.

4 KaltesFricasse mitGal-
lerte.

4 Kotierten in Papier.
Extra.

8 Teller mit Austern.
Auflauf von Kaffeh-

Extract.

Zweyte Tracht.

4 Große Stücke der Kalte Pastetchen von Kra-
K u n st b ä ck e r e y . metsvögeln m .Trüffeln.
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Apostelkuchen.
Eine Ruins mit fernem

Backwerk bekränzt.
Rotunde mit Torteletten.

4 B r a t e n. Schneehühnchen.
Poularden.
Fasanen.

Blaugekochte Forellen.
1 6 Z wi sch e n sp ei s e n.

2 Trüffeln auf italieni¬

sche Art.

3 Erdapfelxurö mit
Croutons.

2 Brokoli m . Buttcrtunke.

2 Äpfeln mit Reiß.
2 Gesülzter Salat von

Betraxen.
2 Milchsulzm . Maraschino.
2 Weinscharlsulz m . Kern¬

obst.
2 Spanische Winde mit

Iohannisbeersulz.
Extra.

Teller mit Austern.

Auflauf von Kaffeh-
Extract.

Es sey uns erlaubt Athem zu holen — denn erschreck¬

lich ist
's , sich durch solch eme Menge von Speisen durcharbeiten

zu muffen.
Übrigens deucht uns , daß das Gesagte hinreichen dürfte,

um in der Auswahl und Anordnung der Speisen , bey Gaste-

reyen sicher zu leiten.

Auf die Anfrage , wie es bey Festivitäten zu halten sey,

wo Tafeln von achtzig bis hundert Gedecken vorgerichtet wer¬

den sollen , müssen wir abrathend antworten . Seit dem man

gewahr wurde , daß Gastmahle dieser Art bedeutende Nach¬

theile mit sich führen , worunter das Kaltwerden der Speisen

gewiß nicht der unbedeutendste ist , werden die Tafeln selten

über sechs und dreyßig bis vierzig Gedecke stark vorgerichtet , in

Betracht , daß es bey dieser Anzahl schon schwer wird , das Nütz¬

liche mit dem Angenehmen zu vereinen.
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Als der französische Senat bey Gelegenheit der Krönung des
Kaisers Napoleon im Jahre 1804 ein Gastmahl von fünfhundert,
und die Stadt Paris eines von fünfzehnhundert Gedecken gab,
( und mobey der Verfasser , obgleich noch sehr untergeordnet,
dennoch mitzuwirken hatte ) war die größte Tafel nur zu sechzig Ge¬
decken vorgerichtet , obgleich die Hülfsmittel ganz außerordentlich
waren , und wir wissen kein Beyspiel anzuführen , daß , wo es
auf einen vernünftigen Genuß abgesehen war , eine Tafel von
hundert Gedecken Statt gefunden hätte.

Nachtrnahle
hießen in der goldenen Zeit Abendmahle , von der Tageszeit,
in welcher sie gehalten wurden , so benannt , und welche nach dem
Unbestand alles dessen , was dem freyen Willen der Menschen
unterworfen ist, nun nahe an die Mitternacht hin verrückt wor¬
den . Sie sollen immer nur aus leicht verdaulichen Speisen beste¬
hen , und zwar ohne starke Reitze von Seite der Osmazome und
Würzen , damit die Verdauung leicht vor sich gehe , und dem
bald darauf folgenden und erquickenden Schlafe nicht hinder-
lich sey . Aus demselben Grunde werden alle hitzigen Getränke
vermieden , und nur solche Weine gewählt , die sich durch Milde
und Lieblichkeit auszeichnen.

So viel Verkehrtheit man aber unserer Zeit vorwe .rfen mag,
so finden sich dennoch keine regelmäßigen Gastereyen in den spä¬
ten Nachtstunden , welches Sinn für Ordnung , und Sorge für
unsere Gesundheit bezeuget . In diesem Sinne müssen die Speisen
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für solche entworfen werden / von denen hier ein Paar Bey-

spiele folgen.

Nachtmahl von sechs Gerichten für zwölf Gedecke.

Suppe. Reisschleim in Bechern.
2. Eingemachte. Coteletten am Rost . — Weiß eingemachte

Hühnchen.
2. Braten. Kalbsnierenbraten mit Salat . — Poularden mit

Salat.
2 Zwischenspeisen. Blumenkohl mit Buttertunke . — Com-

pot von Äpfeln.
Dessert aus Biscuiten / Compots / Obst/ Käse/ feinem Zucker¬

werk / u . d . g bestehend/ frisches Obst ausgenommen.

Nachtmahl von acht Gerichten auf zwölf Gedecke.

Suppe mit Nudeln.
2 Eingemachte. Schillschnitten am Rost . — Gepracktes

Fleischet.
a Braten. Poularden . — Rehrücken.
4 Zwischenspeisen. Spinat mit Croutons. — Auflauf von

Himmelthau . — Herzogsbrot . — Compot von Pfirsich.

Angemessenes Dessert.

Nachtmahl auf vier und zwanzig Gedecke.

2 Suppen. Suppe mit Himmelthau . — Detto mit geriebenem

Gerstel.



s Auswechslungen . Abgesottener Schill mit Buttertunke.
— '

Kalbsmilchbraten.
4 Eingemachte. Epigram von Lammfleisch . — Gehäcke von

Reh mit frischen Eyern . — Kalbshirn ä la marechal . —

Escaloppe von Hühnchen.
2 Braten. Gefüllte Hühnchen . — Junge Repphühner.

4 Zw isch en sp eis en . Spargel mit Buttertunke . — Auflauf
von Kindskoch . — Äpfelmandel mit Weichsel » bekränzt.
— Gemischte Bä '

ckerey.
Angemessenes Dessert.

Gabelfrühstücke betreffend.
Das Gabelfrühstück hat einen eigenen Charakrer , der aus

dem Gebröse des Früh - und Mittagmahles entsteht . Es ist ein

Mahl neuerer Zeit , in welcher das Mittagsessen , weit hinausge-
rückt , den Zwischenraum von dem eigentlichen Frühstücke ( aus

Flüssigkeiten beliebiger Art und einigem Tunkgebacke bestehend)
zu groß werden ließe , um nicht einen unbehaglichen Heißhunger
zu erzeugen , und aus dessen Gegensätze Überladung herbey zu
führen , woraus denn Nachtheile für die Gesundheit entstehen
müßten.

Solche Zwischenmahle sind jedoch nur in Paris und London
an der Tagesordnung , allwo der Geschäftskreis erst am spaten
Morgen seinen Anfang nimmt , und folglich erst spat in den
Abend hinein endet , daher das Mittagsmahl erst zwischen sechs
und sieben Uhr Abends gehalten wird.
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Bey solchen Gabelfrühstücken werden Fleisch und Fisch¬

speisen aufgetischt , aber nur jene , die a >n Rost oder am Spieß

gebraten oder im Fett gebacken werden . Suppen , Rindfleisch,

Eingemachte mit dickflüssigen Tunken dürfen nicht erscheinen;

deßgleichen Mehlspeisen und Sulzen , einiges Backwerk ausge¬

nommen . Dagegen werden Kaffeh , Thee , und Choccolade mit

dem mannigfaltigsten Tunkgebäcke aufgetragen r aber nicht

auf dem Speisezettel vorgemerkt , weil es sich von selbst versteht.

Weine werden zwar nur wenige , aber vorzügliche Gattun¬

gen credenzt.
Nach diesen Bemerkungen wollen wir ein Paar Speisezettel

dieserArt entwerfen.

Gabelfrühstück für zwölf Gedecke. .

Gesottener Fisch mit klarer Butter in die Mitte der Tafel.
L Eingänge. Coteletten am Rost . — Schöpsenniernchen mit

feinem Kräutchen.
sZ wischenspeisen. Ein Gericht von Vegetabilien feiner

Gattung . — Ein Gericht von verschiedenem '. Backwerk.

A u s w e ch s l u n g . Einheimischer Braten.

4 Deller Imbiß. Butterpastetchen . — Schinken oder

Schwarzwild unter Gallerte . — Caviar oder marinirte

Fische . — Mayonnaise von Fischen.

Zuckerbäckersy. Ein Korb mit verschiedenem frischen Obste.

4 Teller Zuckerwerk, als : Kandirte Sachen , Backwerk,
trocken gelegtes Obst und donbon ü 1a gome.
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Gabelfrühstück für zwölf Gedecke.

Nindsbraten in die Mitte der Tafel.

Eingänge. Steyrischer Kapaun mit Reiß . — Tauben ä

la crapaudine.
1 Auswechslung. Schöpsenschlegel auf englische Art.

2 Zwischenspeisen. Ein Gericht von Gemüsen . — Compot

von verschiedenem Obste,

i Auswechslung. Kalte Pastete.

4 Teller Imbiß. Mayonnaise von gemischter Grünspeise —

Kroketten von Salpicone . — Brätwürstchen mit Senf . - -»

Galantine unter Gallerte.

Ein Korb gemengten Obstes.

4 Teller Z u ck e r w e r k . Sulz von Johannisbeeren . '— Ge¬

tunkte Kastanien , Biscuiten , Schneezucker.



Zlveyter Abschnitt

Die verschiedenen Arten , eine Tafel zu serviren und die

Speisen in der zweckmäßigsten Ordnung , mit Berück¬

sichtigung ihrer Wirkungen gegen einander , über die¬

selbe zu setzen.

können nicht umhin , bevor wir zu dem eigentlichen

Tafelserviren übergehen , einige Aeußerungeü über die Stelle eines

Haushofmeisters voran zu schicken, weil der Wirkungskreis der¬

selben den zu besprechenden Dienstzweig in sich schließt.

Diese Stelle ist , aus mehreren Rücksichten von Wich«

tigkeit ; erstlich , weil sich der Geist des Herrn vom Hause in

derselben kundthut , und zu dem Sprichworts , wie der Herr

so der Diener , Anlaß gibt . Handelt das angestellte Individuum

im Sinne seines Herrn ( welches doch nicht anders seyn sollte ) ,

so wird das Sprichwort minder oder mehr treffend auch auf die

übrige Dienerschaft anwendbar , indem sich alle nach dem Vor¬

bilde ( dem Haushofmeister ) richten müssen . Wer möchte nun

sein geistiges Bild , und wenn es auch nur von einer einzigen

Seite wäre , so vervielfältiget der Öffentlichkeit preisgeben,

ohne eine wohlüberlegte strenge Wahl getroffen zu haben!
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Zweytens wird et*/ durch das Eingreifen in die geheimsten

Hebel des Hauswesens / von entschiedenem Nutzen oder Nach-

Iheil für dasselbe.
Der Haushofmeister ist demnach diejenige Person , welche

auf alles Einfluß nimmt / und um
’

welche sich alles dreht . —

Zhm steht die Aufnahme und Verabschiedung der Dienerschaft

zu , weil derselbe / mehr als der Herr des Hauses , Gelegenheit

hat , sich Wahrnehmungen und Kenntnisse zu sammeln , welche

ihn in der Wahl der tauglichsten Subjecte leiten und bestim¬

men können ; wie z . B . die Wahrnehmung der Reinlichkeit in

dem engeren Kreise dieser Leute , wenn sie sich nicht beobachtet

glauben . Diese Haupt - Tugend ist die sicherste Anempfehlung.
Denn Reinlichkeit ist zugleich eine Quelle der Sparsamkeit , wel¬

che hier um so mehr Noth thut , als die Kleidung solch eines

Bedienten sehr hoch zu stehen kömmt , und die gesammte Livree

oft große Summen ausmacht . Solch ein Kleidungsstück kann

aber bald beschmutzt und folglich untragbar gemacht werden ; da

hingegen ein reinlich gehaltener Rock bis auf den letzten Faden
( wie man zu sagen pflegt ) immer ein anständiges Tragen gibt,
und zugleich Ordnungs -Sinn bezeugt.

Die Wahrnehmung der Mäßigkeit deutet auf Verläßlichkeit
und schafft moralischen Werth.

Nebst diesen zwey sicheren Anzeigen ist die Rücksicht auf
das Alter des aufzunehmenden Individuums von Bedeutung . Es

liegt in der Natur des Menschen , daß er , in der ersten Hälfte
seines Lebens , das Bessere in der äußern Welt sucht , folglich
dem Wechsel geneigt ist , und nur selten das vorhandene Gute,
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als solches anerkennt . Daher , und besonders bey der dienenden

Classe , wenn daS Gefühl der glücklich machenden Genauigkeit
( wie Lavater sich ausdrückt, ) noch nicht vorhanden ist, alleS Ge¬

leistete für hinreichend und auch wohl für vortrefflich gehalten wird.

Nach dem Alter von dreyßig Jahren gelangt man endlich
zu der Erkenntnis ; des Richtigeren . Die Leidenschaften werden

leichter gezügelt und die Dienste genauer und sorglicher geleistet.
Man sucht nun das Gute weniger in der Außenwelt , und ist
mehr bedacht , das was man besitzt, zu erhalten ; aus diesem Grunde

erzeigt sich nun immer mehr eine Ängstlichkeit in der Dienstlei¬

stung , nähmlich ob man seine Obliegenheiten auch ganz erfüllt,
und seinem Dienstherrn auch wirklich Genüge geleistet habe?
Hieraus entspringt die wünschenswerthe Aufmerksamkeit und

Beflissenheit.
Da das Tafelseroiren von dem Haushofmeister geleitet wird,

so hat derselbe die Leute zu belehren , wie sie sich bey diesem Geschäfte
zu verhalten haben , und zwar bis in das kleinste Detail . Die Be¬
dienten sollen nähmlich hinter den Stühlen ihrer Herren stehen,
und auf deren bey der Eßzeit ohnehin sehr beschränkte ander¬

weitigen Bedürfnisse achten . Trägt der Kammerdiener ein Ge¬

richt herum , welches eine Tunke zur Begleitung hat , so muß
ein Bedienter dieselbe nachtragen . Wird der Wein in der Runde

credenzt , so muß ein Bedienter mit den Gläsern über einer

Tasse zu Händen seyn ; weil es aber schwer fällt , bey einer her¬
umstehenden und sich wieder bewegenden Menge Menschen nicht
anzustoßen , und auf diese Weise eine Tunke auszugießen , oder
ein Paar Gläser zu zerschlagen , welches denn immer sehr unan-
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genehm und störend auffallt ; so müssen hiezu immer die Geschick¬

testen g-wählt werden.

Diesen Leuten muß insbesondere eingeprägt werden , daß

ste während des Tafeldienstes für nichts Ohr oder Auge haben

dürfen , und daß ihr ganzes Denkvermögen ( im Falle als eines

vorhanden ist) gerade nur auf ihr kleines Geschäft beschränkt

seyn müsse.
In großen Häusern herrscht die noble Sitte , daß nur die

Dienerschaft des Hauses beym Aufwarten beschäftiget werde.

Derselben muß nun besonders eingeschärft werden , daß ein je¬

der bey der Tafel Sitzende des Herrn Gast sey , und daß bey

der Bedienung durchaus kein Unterschied Statt finden dürfe,

ob es ein Cavalier oder ein Gelehrter , ein Ordensmann oder

ein Secretär sey , der einer Bedienung vonnöthen hat : solche

Distinctionen von Seite der Bedienten find äußerst unartig,
und wenn der Gast auch zu verständig und zu erhaben wäre,

um von Vernachlässigung dieser Art angefochten zu werden;

so könnte sich demselben dennoch der Schluß aufdringen , daß,

wenn der Herr des Hauses seinen Gast wahrhaft schätzt oder

achtet , der Bediente sich keine Vernachlässigung erlaubt.

Höchst unartig und tadelnswerth ist das Naschen oder gar

Entfremden der übrig bleibenden Gerichte . Wollte der Haushof¬

meister solches im Anfänge nicht bemerken , so würde derselbe

gar bald mit Verdruß sehen müssen , wie die Bedienten , den Mund

vollgestopft , hinter den Stühlen kauen , und die Brocken hin¬
unter würgen würden.

Bey dem Herumreichen der Speisen , welches durch Kairr-
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merdiener zu geschehen pflegt , muß der Haushofmeister darauf

sehen , daß diese ihre Hand , in welcher das Gericht gehalten
wird , mit einer reinen Serviette umwunden haben . Der Grund

hierzu liegt in der Erregbarkeit des Ekels , dem ein jeder Mensch

ausgesetzt ist . Wollte man von dieser Manier abweichen , so
würde bald sichtbar , wie manche Gaste von jenen Gerichten nicht

nehmen würden , deren Inhalt , und wenn auch nur der kleinste

Theil desselben mit den Fingern des servirendxn Individuums
in Berührung stände , oder gar mit der Tunke beklebt wäre,

welches doch sehr leicht Statt finden kann.

Nun wollen wir dem eigentlichen Tafelservirer näher treten,
und die Bestandtheile seines Geschäftes erörtern , um auf die Ei-

genthümstchkeit desselben aufmerksam zu machen.
Um eine Tafel nach den Regeln des Schicklichen und Zweck-

mäßigen mit einiger Fertigkeit besetzen zu können , muß man sich

norhgedrungen mit dem Wesen der Kochkunst ganz vertraut ma¬

chen . Da aber ein solches Aneignen nicht leicht ist , und von

Umständen abhängt , die man nur selten zu seinem Vortheile

benützen kann , so ist es nichts weniger als leicht , in dieser Hin¬

sicht einen geschickten Haushofmeister zu erhalten ; Beweis des¬

sen ist die sehr geringe Anzahl solcher Subjekte , die man in

unserm , in jeder Hinsicht so reichen Wien aufzuweisen hat.

In Frankreich , wo die Köche als Hausofficiere die höchsten

Stufen einnehmen , werden die lVlaitres ck'üötel aus ihrer
Mitte gewählt ; bey uns Deutschen hingegen , wo man aus phi¬

losophischen Gründen das Vergnügen der Tafel nicht ganz so

hoch schätzt , und folglich Alles was hierauf Bezug hak , weniger



genau nimmt / werden solche Stellen vorzugsweise an die Kam-

merdiener / und zwar als Belohnung langer und treu geleisteter

Dienste verliehen ; kein Wunder denn / wenn bey Festivitäten

und Tafeln in großem Style ihrerseits so wenig geleistet wer¬

den kann.

In kleinen Hausern wird es freylich leichter , solche .Platze

zu ersetzen . Für den aufmerksamen Beobachter gibt es viele Ge¬

legenheiten zu bemerken , daß insonderheit die Frauen einen ei¬

genen Sinn für so etwas haben ; sowie auch , daß dieKochkunst^

die eigentlich in ihre Sphäre gehört , mit viel mehr Geschmack

und wirthlichem Vortheile betrieben wird , wenn sie den guten

Verstand haben , es nicht unter ihrer Würde zu halten , sich der¬

selben zu befleißen , Gesundheit und Ausdauer besitzen , und vor¬

züglich Gelegenheit haben , sich diese Kunst ganz anzueignen.

Ganz so verhalt es sich mit dem Tafelserviren in Bezug auf

das Eigenmachen bis zu einer gewissen Fertigkeit , weil es nur

wenige Hauser gibt , wo Tafeln und Festins im großen Style

gehalten werden , und weil man in solchen Hausern mit lobens-

werther Sorge immer nur jenes Individuum aufsucht , und dem¬

selben die Leitung anvertraut , von dem man vorläufig weiß,

daß es zu solchem Geschäfte hinlängliche Sachkenntniß und Ca-

pacität besitzt.
Das Resultat einer hierüber obwaltenden Sorglosigkeit (

wäre ja sehr empfindlich ! — Wie leicht kann ein unzuverlässiges j

Subject Alles verwirren , den beabsichtigten Endzweck vereiteln i

und den Aufwand wenigstens zum Theil unnütz machen , welches

zwar von dem Übel das weniger große wäre . Wie aber derjenigen
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Nachrede begegnen , die einem verunglückten Feste schadenfroh
alles Üble nachsagt , und dasselbe unbemeßbar lange bey den An¬

wesenden und nicht Anwesenden im Gedächtnisse zu erhalten weist %
Es gibt mehrere Arten , den Tisch mit Speisen zu besetzen,

welche wir theilweise von den Alten entlehnt oder vielmehr bey-
behalten haben.

Die Römer ließen ihre Mahle aus drey Trachten bestehen,
und zwar die erste aus Suppen , Eyern und Vegetabilien ; die

zweyte aus Fleisch - und Fischgerichten ; die dritte , aus Obst

zusammengesetzt . Allein diese Ordnung ward nicht immer

strenge beobachtet . Die Reichen pflegten solche Trachten zu
vermehren . Man citirt ein Mahl des Heliogabal , wo zwey
und zwanzig Trachten Statt fanden , welches zwar gegen , die

Wahrscheinlichkeit streiten würde , wenn man nicht voraussetzen
dürfte , daß unter einer Tracht mitunter auch einzelne Eingänge
oder Gerichte verstanden wurden , weil es bey ihnen Sitre war,
einzelne Speisen , die sich durch Seltenheit des Nahrungsstoffes
oder ungewöhnliche Pracht des Gerichtes empfehlen sollten,
durch das aufzuwartende Individuum feyerlich unter Begleitung,
von Musik auftragen zu lassem

Die bey uns bekannteste , und bey großen Tafeln allgemein
angenommene Art , besteht ebenfalls aus drey Gängen - oder

Trachten , nahmlich zwey aus der Küche und einer aus der Zu-
i ckerbäckerey. ( S . den vorhergehenden Abschnitts Man kann
i zwar vie Gange ebenfalls vermehren , allein dieses gilt als eine

höchst seltene Ausnahme . Die Tafel hat bey diesen drey Gängcir
ein reichesAnsehen , und ist nach derKmistsprache wohlbesetzt.

4
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Nun ist man aber bey dem Fortschreiten der Kochkunst auf

Unannehmlichkeiten gestoßen , die aus dieser bekanntesten Art

des Servirens hervorgingen ; nähmlich die feinsten Eingemachten

(Entrees ) wurden kalt , bevor die Reihe des Präsentirens an

selbe kam . Diesem abzuhelfen hat man längere Zeit fortgefah¬

ren , die Gerichte über Gefäße zu setzen , die früher erhitzt wur¬

den, um die ersteren länger heiß zu erhalten . Oder man erwärm¬

te die Speisen vor dem Verabreichen über Spirituslampen . Al¬

lein durch beyde Verfahrungsarten wurden die Speisen mehr

oder minder zersetzt . Denn das lange Warmhalten oder wieder¬

holte Aufwärmen begünstiget den Einfluß des Sauerstoffes,

wodurch der sogenannte aufgewärmte Geschmack entsteht , oder

die Trennung heterogener Theile erfolgt.
Wie man aber gewöhnlich von einem Extreme zum andern

schreitet , so geschah solches auch hier . Um den erst berührten

Nachtheilen zu begegnen , hat man vor einigen Jahren diese

Art des Servirens ganz aufgehoben . Die Tafel wurde ' mit dem

Nachtisch besetzt , und die Speisen eine nach der andern aus der

Küche geholt , und solches ä la russe benannt . Allein zu derbe-

rächtlichen Zeitverlängerung gesellte sichmdch der Umstand , daß

die Tafel aller ihrer Reitze entbehrte , denn Leckereyen sprechen

den Magen nicht an , wenn derselbe nach solider Nahrung verlangt.

Dieses bald bemerkend hat man so versucht , die Auswechs¬

lungen ( weil sie ihres größeren Volumens wegen nicht so leicht

kalt werden konnten ) , und die gezierten kalten Speisen über

die Tafel zu setzen . Dadurch ist zwar der Platz einiger Maßen

ausgefüllt , der beabsichtigte Entzweck aber noch nicht erreicht
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worden , bis man auf den glücklichen Gedanken kam , die Ein¬

gemachten in heißgemachten Silber - oder Porzellan - Casserolen

zu serviren . Nun konnten selbe in gehörigem Verhältnisse zu

den Auswechslungen über die Tafel gefetzt werden , und diese

bekam ihr splendides Ansehen wieder . Die Casserolen müssen zwar

bedeckt bleiben , um den Inhalt warm zu erhalten , wodurch der

Reitz deS Anschauens einige Augenblicke entbehrt wird ; allein

man findet Ersatz in dem heißgebliebenen Gerichte . Diese jetzige

Art des Servirens gestattet noch den Kunstgriff , daß man einige

Casserolen leer einsetzen darf , welche dann bey dem Heraushe¬

ben , um herum gereicht zu werden , mit vollen , die geraden

Weges aus der Küche vom Feuer kommen , umgetauscht werden

können , wodurch der lange gesuchte Vortheil entsteht , daß man

die Speisen brühheiß und zur rechten Zeit erhält ; welches be¬

kanntlich ihren Geschmack gar sehr erhöht.

Eine andere Art die Tafel zu serviren , und vorzüglich zu

Nachtmahlen , Ballen und Pickniks gebräuchlich , wird Am-

bigu genannt . Dies ; besteht vorzüglich darin , daß man war¬

me und kalte Speisen nebst Nachtisch , nach der schon bespro¬

chenen Ordnung und Harmonie , auf -k^ nmahl auftischt . Man

braucht nur die halbe Zahl der Gerichte , die bey einem Mittags¬

mahle aufgetischt zu norden pflegen , weil das Ganze nur aus

einer Tracht bestehen soll . Vorzügliche Sachen werden hierbei

nicht erwartet , und ein Feinesser , der übrigens selten des Nachts

etwas ißt , nimmt nicht leicht Platz an so einer Tafel ; nur die

Jugend tummelt sich einiger Maßen herum , in Betracht daß bey
*



einem Balle oder Nachtmahle die Zeit nicht mit dem Essen ver-
splittert seyn will.

Die Wahl der Speisen , so wie jene des Nachtisches und
der Weine , wird von der Frau vom Hause nach der Art ihrer
Gäste getroffen . Zn großen Häusern aber , wie bey Ministern
und Gesandten , geschieht solches in einer ArtConferenz zwischen
dem Herrn , seinen Köchen und Haushofmeistern , den Letztem
als den Repräsentanten der Zuckerbäckerey und Kellermeisterey.

Die bestmöglichste Bereitung der Speisen gehört wie na¬
türlich der Kochkunst an , deren Vorzüglichkeit hohe Meynung
dem Hause erwirbt . Es ist übrigens bekannt , daß bey einer
Gesandtschaft das Sekretariat und die Küche die wesentlichsten
Stellen sind.

Bey den Mittelständen sind Haushofmeister , Küchen - und
Kellermeister und Zuckerbäcker in den Talenten der Hausfrau
vereiniget ; und wenn diese mit der gehörigen Sachkenntniß dem
Ganzen würdig vorsteht , so geht reichliche Lust und Segen dem
Manne aus dieser goldhaltigen Quelle hervor . Die Frauen er¬
langen da hingegen ein sicheres Mittel , ihre ihnen angebornr
Liebenswürdigkeit zu vervielfältigen , und ihren Besitz wünschens-
werth , ja überaus beglückend zu machen . Nicht abschrecken sol¬
len sie sich lassen von der vorausgehenden schwer scheinenden Ar¬
beit und Anstrengung ; Beydes ist weniger der Fall als man
sich

' s vorzuftellen pflegt , und eine Beschäftigung , welche physi¬
sche und geistige Kräfte zugleich in Anspruch nimmt , theilt dem
schönen Körper eine wohlthuende Geschicklichkeit , und dem
Geiste « ine angenehme Lebhaftigkeit mit , welche Eigcnschaftea
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unter allen Umstanden und Verhältnissen immer sehr wünschens-

werth bleiben.
Da sich das Tafelserviren nur bey größeren Gastereyen bis

zur Höhe einer Kunst erhebt , so wollen wir versuchen , solch eine

Tracht zu begleiten , und eine jede Schüssel verfolgen , um das

Vorgesagte zu versinnlichen , und die Regeln praktisch darzuthun.

Aus diesem wird sich dann das Nöthige für kleine Tische leicht

ableiten lassen.
Uber eine Tafel von sechzehn bis zwanzig Gedecken sind

vier Eingemachte ( Entrees ) nothdürftig hinreichend ; diese vier

Emrees setzen zwey Suppen , zwey Auswechslungen ( der Sup¬

pen ) , und vier bis acht Teller Imbiß (üors ü 'oeuvres ) zum

Voraus , welches zusammen den ersten Gang oder Tracht bildet.

( S . den ersten Abschnitt , diesen Gegenstand betreffend .)

Werden die Teller mit dem Imbiß nicht eingesetzt , so kom¬

men so viele Teller Zuckerwerk zwischen die Speisen ; findet aber

das Einsetzen des Imbisses Statt , so werden die Teller bey der

zweyten Tracht ckbgerä
'umt , und mit so viel Tellern des Desserts

ersetzt.
Die zweyte Tracht zahlt eben so viel Schüsseln ohne Sup¬

pen oder Teller . Denn diese werden nicht immer über den Tisch

gesetzt.
Diese sechs Speisen der ersten Tracht werden über zwey

lange und vier runde Schüsseln angerichtet und zwar , das

Rindfleisch , in welcher Gestalt es auch immer kommen mag,

über die Eine , und Gebratenes oder Gesottenes , als Fische,

Geflügel u . dgl . , über die andere lange Schüssel , und diese
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seln fassen die Eingemachten . , Da die Auswechslungen gegen
einander zu stehen kommen , so müssen die Runden in gehöriger

Entfernung eine von der andern zwischen diese eingetheilt wer¬

den . Die Schlüsseln der zweyten Tracht nehmen genau den Platz
der ersteren ein.

Soll das Ansehen der Tafel brillanter seyn , so werden

zwey Stücke der Kunstba
'
ckerey auf die' Stelle der Auswechs¬

lungen , und die zwey Braten in die Flanken gesetzt ; die vier

Zwischenspeisen davon gehörig eingetheilt , welches einen ange¬
nehmen Wechsel hervorbringt.

Ein solches Besetzen der Tafel wäre freylich von keiner

Schwierigkeit ; denn das nur einiger Maßen geübte Auge findet
leicht die gehörige Stellung der Schüsseln in Bezug auf ihre
Entfernung . Mehr Aufmerksamkeit braucht die Gattung der
Speisen , das; nicht zwey sich ähnliche an Gestalt , Farbe oder
verwandter Bereitungsart neben einander zu stehen kominen;
welches ganz gegen die so wesentliche Regel der Mannigfaltigkeit
streiten würde . Sv dürfen wir , um nur etwas anzuführen , eine Pa¬
stete und eine Reiscasserole , eine Poularde und einen Fasan , nicht
nur nicht neben einander stellen , sondern sie müssen auf entge¬
gengesetzte Enden kommen . Gleiche Umsicht brauchen die Braten
und die Zwischenspeisen , selbst das Backwerk und die Sulzen
dürfen nicht zu nahe zusammen kommen.

Bey großen Tafeln geschieht das Besetzen derselben auf
gleiche Weise , nur daß das genaue Quadriren der Gerichte mit
etwas mehr Schwierigkeit verbunden ist ; besonders wenn zwischen
zwey lange , vier runde Schüssel zu stehen kommen.
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Die Auswechslungen , Mittelstücke , die großen Stücke der

Kunstbäckerey und die Braten , werden als Ruhepuncte für das

Ganze betrachtet ; damit das Auge einen leichten Überblick erhal¬

te , und Zweckmäßigkeit der Anordnung und das Gefällige des

Ganzen leichter bemerkbar werde.

Jetzt erfolgt das Verabreichen der Speisen , welches , durch

eigene Regeln geleitet , in dem folgenden Abschnitte abgehandelt

werden soll.



Dritter Abschnitt
Die Folgenreihe im Credenzen der Speisen.

§ benn schon vieles darauf ankommt , dasi die Speisen in ge¬
höriger Ordnung , mit Rücksicht auf ihre Physiognomie , Form
und Bestandtheile über die Tafel gesetzt werden , so ist es un¬
gleich wichtiger , daß eine gewisse Folgenreihe beym Verabreichen
derselben beobachtet werde , weil der Geschmacksinn keine Absprün¬
ge liebt , und wenn gewisse Gegensätze nothwendig sind , um
das Spezifische eines jeden Gerichtes bemerkbar zu machen , so
sind die Extreme für gleichen Endzweck dennoch hinderlich , weil
sie das inzwischen Liegende gleichsam unbeachtet lassen . Der Be¬
weis für das Gesagte wird leicht erweislich , wenn man sich nahm-
lich die kleine Mühe nimmt , nach dem stark süßschmeckenden
Gerichte ohne Zwischenspeise zu einein rein säuern überzuge --
hen , oder auch umgekehrt.

Auf diese Eigenthümlichkeit unseres Geschmacksinnes grün¬den sich folgende Regeln für das Tafelserviren.
Das Verabreichen der Speisen muß im Steigerungs - Wege

geschehen , ng
'
hmlich es muß von dem einfachen , milden , zudem

zusammengesetzten und mehr ausgesprochenem Geschmacks ge¬
schritten werden.
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Aus dieser allgemeinen Regel entspringen die speziellen,

nähmlich daß die weiß Eingemachten vor den Braunen , und in

der Reihe beyder immer von dem bloß Angenehmen zum Kräfti-

gern geschritten werden müsse.
Der Kunstgriff , nach den kräftigsten Eingemachten , Ge¬

müse von feinem lindernden Geschmack zu präsentieren , um den

überreitzten Geschmacknervchen neue Empfänglichkeit zu geben,
ist zur positiven Regel geworden.

Wenn mehrere Gattungen Braten erscheinen , so müssen
die Fische vor den einheimischen , und diese vor den Wildbraten,
und bey diesen letzteren die weißen vor den schwarzen darge-

reicht werden.
Wenn mehrere süße Gerichte dem Braten zu folgen haben,

so müssen die Mehlspeisen vor denselben kommen.

Unter dem Backwerk gehen die warmen den kalten , und

die weniger süßen jenen , die stark im Zucker gehalten sind, vor.

Bey den Sulzen gehen die undurchsichtigen den klaren , und

unter diesen die säuerlichen den geistigen vor.

Gleicher Gradation unterliegen die Weine und der Nachtisch,
wovon am gehörigen Orte mehreres.

Wir wollen nun einer kleinen Tafel beywohnen , um die Art

und Weise , wie das Servicen geleitet wird , beobachten zu können.

Wenn die Tafel nach der im ersten , zweyten und siebenten

Abschnitte gegebenen Weisung ordentlich vorgerichtet , und mit

Speisen besetzt ist , so tritt der Haushofmeister oder sonst ein

diese Stelle vertretendes Individuum in das Compagnie -Zimmer,

U !N der Gesellschaft anzuzeigen , daß aufgetragen fey. Der Herr vom



Hause muß die Gesellschaft vermögen , einem solchen Herold sogleich

in den Saal zu folgen , und ohne Zeitverlust Platz zu nehmen.

Die Sitte der Großen , bey jeder Gelegenheit auf sich war¬

ten zu lassen , hat nicht bis in den Speisesaal eindringen kön¬

nen , weil hierin nicht die Wartenden , sondern die Erwarteten

in Nachtheil gerathen müßten.
Nun werden die Teller mit dem kalten Imbiß herumgereicht,

während die Suppe , welche in zwey Töpfen aufgetischt , im Falle

als selbe über die Tafel gestellt worden , welches der daraus ent¬

springenden Unbequemlichkeit wegen selten zu geschehen pflegt,

vorzugsweise von der zunächst sitzenden Dame servirt wird.

Nach Beendigung dessen , werden die Suppentöpfe mit

zwey langen Schüsseln ausgewechselt , daher die Benennung sol¬

cher Gerichte Auswechslungen . Nach der Suppe werden die war¬

men Teller Imbiß herum gereicht . Dadurch gewinnt das ser-

virende Individuum Zeit die erste Auswechslung ( gewöhnlich das

Rindfleisch ) von der Tafel zu nehmen und auf einem Seitenti¬

sche reinlich zu transchiren , dann über mehrere Teller nebst der,
das Fleisch begleitenden Garnierung , zu ordnen und herumrei¬

chen zu lassen . Zu gleicher Zeit werden die hierzu bestimmten Tun¬

ken herum credenzt , das Übrigbleibende wird aber reinlich zusartr-
men gelegt und wieder eingesetzt.

Nun wird die zweyte Auswechslung
'
heraus gehoben , der

ersten gleich transchirt und herumgereicht , das Übrige wieder

eingesetzt . Jetzt triffr die Reihe die übrigen Gerichte , und zwar
das Erste aus der Categorie der weißen Eingemachten , das Zweyte
aus der Reihe jener die am Rost gebraten oder im Fett gebacken
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werden , und den Beynahmen ä la Marechal im ersten , und

a la vauxbiu im letzteren Falle führen. In diese Reihe ge¬

hören auch alle jene Gerichte , die am Spieß gebraten , mit

einer Tunke begleitet werden , und daher Lntoees de broche

heißen.
Das dritte Gericht aus der Reihe der glasiirten oder fein

gespickten Sachen , als Hühnerbrüstchen , Kalbsbries u . d . gl .,

wenn sie eine fleischige Unterlage haben , als Pürees , Gehacke

oder Ragout . Besteht aber eine solche Unterlage aus Gemü¬

sen , so erscheinen solche Gerichte als Zuspeisen , zu welcher daS

Gespickte ein brillantes Belege bildet , und daher vor den wei¬

ßen Eingemachten .verabreicht werden müssen ; statt ihrer trifft

die Wahl verschiedenartige Faschspeisen.

Endlich das Vierte aus der Kategorie jener Speisen , de¬

ren Geschmack bis zum baut Zout gesteigert ist , und die ge¬

wöhnlich aus braunem Ragout oder fernem Wildprete bestehen.

Jetzt kömmt die zweyte Tracht , welche der ersten gleicht,

aus sechs Schüsseln besteht , wovon zwey lange und vier runde

sind . Der Anfang mit dem Herumreichen wird jedoch nicht wie

bey der ersten Tracht , mit einer langen Schüssel begonnen,

sondern mit der Ersten Zwischenspeise aus feinem Gemüse beste¬

hend , dann mit der Mehlspeise . Nach dieser kömmt erst der

einheimische , und dann der Wildbraten , endlich das Backwerk

und zuletzt die Sülze.

Diese leicht zu beobachtende Folgenreihe wird jedoch durch

die feirren Unterscheidungen des Einfachen und Zusammenge¬

setzten , der verschiedenen Categorien sehr erschwert . So müssen



z . B . Hühner mit Consomme oder klarer Tunke , jenen Ge¬
richten mit weißem Ragout oder substanziösen Tunken vorange¬
hen , so wie Gerichte mit Beschamelle wiederum diesen folgen
müssen , indem der Geschmack immer mehr combinirt sich dem
haut gout nähert.

Kalbskopf oder Kalbshirn mit einer Rahmtunke müssen
einem jeden Eingemachten vorangehen , weil deren Mangel an
Osmazome eine Steigerung an Geschmack nicht leicht möglich
niacht . Es entsteht übrigens eine Ungereimtheit für den Gau¬
men , wenn zwey Eingemachte , wie Kalbskopf mit Rahmtunke
und Weißeingemachtes anderer Art zusammen treffen . Eben so
werden auch die stark sauer gehaltenen Gerichte , als heißgesot¬
tenes , oder mit Roberttunke begleitende Gerichte (S . Anlei¬
tung zur Kochkunst ) gar nicht gegeben, wenn der Fall eintre-
ten sollte , daß braune Ragout Nachfolgen müßten ; weil diese
letzteren über ihren spezifischen Geschmack gesteigert werden müß¬
ten , um der vorgeschriebenen Regel zu genügen.

Die kalten Eingemachten , als Galantine , Gänseleber-
Kuchen , Escaloppen unter Gallerte , Fische mit . Öhltunken
oder Mayonnaisen rc . rc . werden nach den braunen Eingemach-
ten verabreicht. Die kalte Pastete wird aber nach dem Braten
credenzt , Dieser Moment ist als der Culminations - Punct des
Mahles zu betrachten . Alles was noch folgt darf zwar der
Reitze nicht entbehren , der gesunde Esser nimmt aber weniger
Antheil , und beschäftiget sich damit nur comme par agre-
ment . Zu bemerken bleibt , daß die Gänse - oder Entenleber-
Pasteten , so wie jene von Lachsen , Hausen u . d - gl . am Cre-
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denztische : die von Fasanen , Schnepfen , Poularden , oder

Schinken in der Küche aufgemacht , die festeren Bestandtheile

herausgehoben , auf dünne Blätter reinlich überschnitten , dann

wieder hinein gelegt , mit fein gehäckelter Gallerte ( Aspic)

bedeckt , und wieder zur Tafel gesendet werden.

Die dreffirteii Stücke der Kunstbäckerey sind zwar ganz

genußbar ; allein ihre Gemäuer , Gebäcke oder Steinmassen,

aus welchen ste gewöhnlich bestehen , können ihrer Solidität

wegen nicht so fein und schmackhaft bereitet werden , um durch

ihren Genuß zu erfreuen ; demnach muß ihr Belege , daß ih¬

nen zugleich als Zierde beygegeben wird , aus feinsten Backwer¬

ken bestehen , und in der schicklichsten Zeit abgenommen darge-

borhen werden.
Aus dem Gesagten ist ersichtlich , daß bey großen Tafeln

das Serviren sich bis zur Höhe einer Kunst erheben könne,

und daß viel Besonnenheit und Umsicht erfordert wird , um

glücklich bis an ' s Ende zu gelangen . Zu diesem kömmt noch

der feine durch Kunst gebildete Gaumen , welcher aufzufinden

vermag , wo die Kunst abwesend , oder wo der Künstler nnbe-

dachtsam war ; Geschmack für das Spezifische eines Gerichtes,

die Kenntniß der Zuckerbäckerey , endlich die enorme Kennt-

niß der verschiedensten Weine , welche sich bis auf die Bestün-

mung der Jahrgänge und vorzügliche Lagen der Weinberge er¬

streckt . Für dieß alles gibt es keine Regeln , und ein großer

Reichthum und der beste , Welle sind nicht im- Stande so etwas

zu ersetzen.
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Herr Grimand de Ja Rainiere behauptet , es gäbe nur

wenige Häuser , die gute Küche zu führen wüßten . Sollte diese
Behauptung nicht dieselben Ursachen zum Grunde haben ? nähm-
lich Mangel an Aufmerksamkeit für unser Wohlseyn ; Gering¬
schätzung derjenigen Wissenschaft , die sich mit der Ernährung
unseres Körpers beschäftiget , und daher eine auffallende Nicht¬
achtung unserer irdischen Hülle.

Daß ein jeder unserer Sinne einer Cultur und Vered¬
lung fähig sey , daß diese unsere Sinne im genauesten Ver¬
hältnisse mit unserm Denkvermögen stehen , kann nicht wohl in
Abrede kommen. So wie nun das Auge im Vereine mit dem
Verstände die Vorzüglichkeit eines Gemähldes entdeckt, und
sich dessen erfreut ; eben so , und noch vollkommener kann ein
geübter Gaumen die Vorzüglichkeit eines Gerichtes gouti-
ren , und im Vereine mit dem Seh - und Geruch - Organe,
mittelst des Denkvermögens , ein verständiges Urtheil fällen,
und dadurch zur Erkenntniß des Wahren leiten.

Die Kenntniß ist sonach der Talisman , der zu so Vielem
behülflich ist , mittelst welcher man richtig urtheilen, das Beste
wählen , und immer zweckmäßig anordnen kann.

Und wer da weiß , wie es sich mit der Beyschaffung der
vorzüglichsten Victualien verhält ; welche Behuthsamkeit und rich¬
tige Wahl zur Beyschaffung der vorzüglichsten Weine gehört:
wre Vortheil bringend eine verständige Wahl , und das Ansich-
ziehen talentvoller Individuen ist , der wird willig beystimmen,
daß mit der obenerwähnten Sachkenntnis) , verhältnißmäßig nur
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wenig dazu gehört , ein gutes Haus zu führen (gute Küche
und Keller sind in der modernen Weltsprache gleichbedeutend
mit einem guten,Hause ) ; da im entgegengesetzten Falle man

mit außerordentlichen Auslagen dennoch unbemerkt und oft
bemitleidet werden kann.
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ierter Abschnitt.

Der Nachtisch und dessen beabsichtigte Wirkung.

Ä )^ an hat gefunden , daß nach dem eingenommenen Mahle,

welches mit der zweyten Tracht aus der Küche als beendet zu

betrachten ist , ein ruhiges Verhalten wahrend eines kurzen Zeit¬

raumes auf die Verdauung einen wohlthätigen Einfluß äußert.

Allein dieses ruhige Verhalten würde sich zu einer Pein gestal¬

ten , wenn man bloß auf ein ruhiges Sitzen ohne alle Zer¬

streuung beschränkt wäre . Ein ernstes Gespräch ist der Ver¬

dauung eben nicht günstig ; Scherz und liebenswürdige Laune

pflegen sich , bey vollem Magen , nicht leicht einzufinden , wenn

sie nicht besonders veranlaßt , oder durch andere Mittel herbey-

geführt werden . Diesem Übelstand hat man dadurch zu begeg¬

nen gesucht , daß dem Auge , dem Geruchsorgane , und der Lü¬

sternheit des Gaumens noch Einiges darzureichen versucht wur¬

de , welches ohne gerade dem Magen beschwerlich zu fallen , zrun

Genuß anreitzt , die beabsichtigte Zeit der Ruhe annehmbar

macht , und dem Scheine nach bedeutend verkürzt.

Schon die Alten waren hierauf bedacht gewesen ; daher
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der Ursprung jener Hofpoeten , welche bet) den Griechen und

Römern ihre Gedichte wahrend des Mahles zu recitiren hatten.
Unter Carl dem Großen waren während deS Mahles Vorlesun¬

gen eingeführt , späterhin hatten für so eine kurze Dauer berech¬
nete dramatische Vorstellungen Statt ; endlich kamen die Minne¬

sänger und zuletzt Tafelmusiken . Allein jetzt ist auch dieses Ver¬

dauungsmittel verschwunden , weil ein zu tiefes Eingreifen auf

unser Gefühl , welches hier Statt finden mußte , dem beabsich-

tigten Entzweck , nä '
hmlich bloß angenehme Zerstreuung , nicht

entsprechen konnte , und so wurden auch diese Anstalten ' der Auf¬

lösung Preis gegeben . Nun glaubte man im Nachtisch selbst

finden zu können , was sich außer diesem nicht leicht finden ließ.

Derselbe wurde nach und nach reorganisirt , und obgleich als

die dritte Tracht eines Mahles , dennoch zu einem eigenen Gan¬

zen geformt.
Es ist übrigens keine geringe Aufgabe , nachdem das Be-

dürfniß des Essens schon gestillt ist, die Lüsternheit des Gaumens

noch anzuregen ; wozu dem Künstler nur zwey unserer Sinne,

nähmlich das Seh - und Geruchsorgan , einigen Vorschub leisten
können.

Aus dem Gesagten ergibt sich der Entzweck des Nachtisches,

bey welchem der eigentliche Genuß nur das Mittel gibt.

Nebst dem Geschmack - und Geruchsinn muß vorzüglich für
das Ergehen des Auges gesorgt , folglich der ganze Schönheits¬

sinn anfgebothen und auf die Tafel übertragen werden ; daher

ist die gefällige , schöne oder reihende Vorrichtung des Nachtisches

fast eben so wesentlich , als die fein nüancirte Zusammensetzung
5



und Bereitung des Zuckerwerks selbst ; und wenn es schon wün-

schenswerth ist , daß bey dem Tafelserviren aus der Küche das

ästhetische Gefühl angeregt wird ; so wird solches bey einem Nach¬

tische zu unerläßlichem Bedingnisse.

Durch das vortheilhafte Ausrichten des schönsten Obstes

muß eine gewisse Fülle erzeugt werden , und bey jenem des Zu-

ckerwcrks und Bonbons muß Geschmack und Zierlichkeit vorherr-

chen ; denn von solchen Kleinigkeiten, | füv die man kaum einen

Nahmen hat , und die als vereinzelte Gegenstände kaum be¬

merkbar sind , im Ganzen aber einen angenehmen Anblick ge¬

währen , hängt mehr ab , als man gemeiniglich zu glauben ver¬

sucht wird . Aus diesem Grunde wird der Luxus sogar auf die

Gefäße ausgedehnt , die bestimmt sind , das Dessert zu fassen.

Darum werden die Dessert - Teller zierlicher geformt , als die

übrigen aus dem laufenden Service , oder sie werden so gewählt,

daß sie als Kunstwerke betrachtet in hohem Werthe stehen . Aus

eben dieser Absicht werden auch die zierlichen Staffeleyen , Tem-

pelchen und Tamburins über denselben aufgerichtet ; welche Ar¬

beit viel Geputztes , manches Artige und manchmahl wirklich

Schönes darbiethet.
Uber diese so vorgerichteten Teller kommen nun das feinste

Mucker - und Backwerk , brillant kandirte Sächelchen , in Zucker

Getunktes , und das schönste Obst . Das Auge wird ergeht , der

Geruchsinn aufgeregt und die Lüsternheit des Gaumens erweckt;

wir greifen nun nach Manchem , das ohne dieses Hülfsmittel un¬

bemerkt oder unbeachtet geblieben wäre . Man wird aufs Neue

in eine kleine angenehme ThätigEcit versetzt . Die würzigen Weine
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erheitern , und her liebenswürdigste Lebensproceß befördert nun
in eben dem Maße die Verdauung , als frohe Lust und Laune
herbey geführt werden , da , was bey einem Nachtische ge¬
nossen wird , nie von der Art ist, daß es die eigentliche Nahrung
bedeutend vermehren könnte , sondern mehr oder weniger ans
Zucker bestehend , sehr geeignet ist, den Magensaft mit Schleim
zu versehen , und so die Assimilation zu befördern.

Der Nachtisch besteht , nach dem heutigen Gebrauche , aus
Tellern , deren Anzahl jene der Speisen , gewöhnlich nur den
vierten Theil und wohl auch um die Hälfte übersteigt . Die Ver-
theilung des sich Ähnlichen und die genaueste Symmetrie beym
Aufsetzen ist hier wie bey dem Serviren der Küche streng zu
beobachten . ( S , den vorhergehenden Abschnitt .)

In Betreff der Einrheilung müssen vorzüglich die folgenden
fünf Bestandtheile des Nachtisches bemerkt werden ; als : Obst,
Backwerk , Zuckerwerk , Bonbons und Dragee , oder überzuckerte
Sachen . Unter Obst wird sowohl das frische, als das überzuckerte,
trocken gelegte und getunkte , so auch alle Gattungen der soge¬
nannten Obstkäse verstanden . Unter dem Backwerk werden jene
Sachen begriffen , die aus Zucker , Eyern und Mehl bereitet,
iln Ofen gebacken werden , und die den Übertritt aus der Küche
in die Zuckerbäckerey bilden.

Unter Zuckerwerk versteht man Bereitungen , die haupt¬
sächlich aus Zucker bestehen , und nur mit einer Zugabe von
Eyerklar oder einigen passenden Saften vermengt , im Wärmkasten
bey einer Temperatur von 4.0 bis 5o Grad Reaumur , gar ge¬
macht werden . Endlich Bonbons und Dragees , die bvyde über

*
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offenem Feuer bereitet , werden , und eine große Mannigfaltig¬
keit darbiethen . ( S . Zenkers Zuckerbäcker für Frauen .)

Bey der Eintheilung oder Zusammensetzung des Nachtisches

muß darauf gesehen werden , daß ein Theil aus frischem Obste,

ein zweyter aus überzuckertem , getunktem oder trocken geleg¬
tem ; ein dritter Theil aus Backwerk , und der vierte oder letzte

Theil endlich aus Zuckerwerk , Bonbons , Dragees oder kan-

dirten Sachen bestehe . Dieser letzte Theil als der brillanteste,
wird über die dressirten Teller , *) nahmlich über die Staffeleyen,
Tamburins oder in die Tempelchen aufgerichtet , und diese bilden

bey dem Einsetzen die Anhaltspuncte . Sie sollen übrigens bey ei¬

nem Nachtisch , der nur einigen Anspruch auf Auszeichnung macht,
den vierten Theil des Ganzen betragen , so daß zwischen zwey
dieser drey andere zu stehen kommen , deren das mittlere mit

frischem Obste oder Compote ( abwechselnd ) , etwas stärker oder

höher aufgerichtet seyn muß . Die übrigen Teller können mit
Bonbons , Getunktem und verschiedenem Backwerke garnirt seyn.
Oder man nimmt ( die vorher besprochene Eintheilung beybehal-
tend ) , die Halste Tamburins , und die andere Hälfte Tem-

pelchen oder Obelisken , um dem Ganzen mehr Mannigfaltig¬
keit zu verschaffen.

Bey dem im zweyten Abschnitte besprochenen Serviren ä
la russe und jenem , von diesem abgeleiteten , wo die kalten
Speisen und die Auswechslungen gleich vom Anfänge aufgesetzt

*) Unter dressirten Tellern werden jene verstanden , die mit Tempclchen,
-Obelisken und dgl . geziert ; unter Tamburin aber jene , welche mit einer
Art Tgmburine oder ewem erhohcteu Sockel versehen sind.
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werden , kömmt die Hälfte des Desserts zugleich auf die Tafel,
und wird zwischen die Schüsseln eingetheilt , und nur die dressir-
ten Teller gebraucht . Bey dem Ausheben der Schüsseln kömmt
endlich die zweyte Hälfte , welche vorzugsweise aus Obst bestehet.

Zu kleinen Tafeln werden die dressirten Teller durch Tam¬
burins ersetzt.

Die im vorhergehenden Abschnitte ausgestellten Regeln der
Folgenreihe im Credenzen der Speisen sind gleichfalls für die¬
sen Service geltend ; es muß nähmlich von dem Einfachen und
bloß Lieblichem zu dem Zusaminengesetzten und Kräftigen geschrit¬
ten werden , dainit für den Gaumen keine Ungereimtheit Statt
finden könne.

Demnach wird zuerst das frische Obst präsentirt , und zwar
das mild - süße , dann jenes , welches reicher an Zuckerstoff , end¬
lich jenes , das stark süß und angesäuert zugleich ist . Man würde
einen Mißgriff begehen , wenn man Ananas vor den Kirschen
präsentiren wollte.

Zu dieser Reihe Teller werden vergoldete Messer dargereicht,
weil der Stahl von der Obstsäure , ( Essig , Zitronen - und Äpfel¬
säure ) leicht angegriffen wird , auf den Geschmack des Obstes un¬
angenehm rückwirkt , und zugleich durch Abfärben dasselbe un¬
sehnlich macht.

Dem frischen Obste folgen die Compote , nach diesen das
Getunkte , endlich das trocken gelegte Obst.

Nun folgen erstlich das einfache Backwerk , als Biscuiten,
dann jenes das mit verschiedenem Geschmack oder geruchgebenden
Stoffen verbunden und glaßirt ist . Endlich jenes Backwerk,
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düs von festerer Consistenz , reicher an Zucker , auf eigene Weise

die Geschmacksnerven anreitzr , als : spanische Winde , Tourons,

Macronen u . dgl.

Jetzt erst kämmt jenes Zuckerwerk , das unter dem Sam¬

melnahmen Dragee bekannt ist , endlich der Schneezucker , ver¬

schiedene Bonbons , Conserven oder tadleUeg konüantes und

Bonbons ä la goute . ( S . Zenkers Zuckerbäcker für Frauen .)

Man steht wohl , daß es auch bey dem Serviren eines

Nachtisches Schwierigkeiten geben kann , welche Kenntniß und

Übung in Anspruch nehmen.
Den Beschluß des Nachtisches macht das Gefrorne , ob¬

gleich dieser Gebrauch nicht der löblichste ist ; denn der Genuß

desselben , insbesondere wenn man davon viel zu sich nimmt,

kann üble Folgen haben . Das Gefrorne ist die lieblichste Erfri¬

schung ; nach einem reichlich genossenen Mahle braucht man aber

keine Erfrischung ; im Gegentheil sollen für die Verdauungs¬

werkzeuge anreizende Mittel angewendet werden ; da hingegen

durch das zu starke Abkühlen dieselben völlig unthätig gemacht
werden können.

( Schreiber dieses war zufällig bey einem traurigen Falle

dieser Art . Eine Frau von mittleren Jahren genoß gleich nach
dem Tische ungebührlich viel dieser köstlichen Leckerey , nähmlich

fünf Becher voll . Die Verdauungswerkzeuge wurden gänzlich

gelähmt , sie fiel in Ohnmacht und verschied in einer Viertelstunde,

ungeachtet aller angewandten Rettungsmittel . Man wird ein¬
wenden , daß nicht ein jedes Temperament so empfindlich sey,
und wenige , besonders von dem schönen Geschlechts , so unmäßig;
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dieses gerne zugestehend , wollen wir dennoch unsere Warnung
nicht zurücknehmen )

*

Aus diesem Grunde werden nach dem Genüße des Gefror¬
nen noch köstliche Weine und Liqueurs credenzt , um das Nach¬
theilige einer zu starken Abkühlung , durch Erwärmen und An¬
reitzen zur Thätigkeit , wieder ins Gleichgewicht zu bringen.

Das ^ Gefrorne scheint den Alten nicht bekannt gewesen zu
seyn ; man findet wenigstens keine Erwähnung desselben . Und
wollten wir es einem Cheiniker der neuern Zeit zuschreiben,
so wissen wir selbst den Nahmen des Erfinders nicht , obgleich
die Idee , auf unsere Geschmacksnerven durch kalrmachende Mit¬
tel zu wirken , ganz originell ist , und die Aufmerksamkeit der
Zeitgenossen mehr aufregen und zu einigem Dankgefühl hätte
stimmen sollen.

Es scheint übrigens , daß zu diesem chemischen Erzeugnisse
eine gewisse Geschicklichkeit gefordert wird , deren sich nicht ein
Jeder in gleichem .Grade erfreuen kann . Denn , die Grundsätze
nach welchen Gefrorne bereitet werden , sind lange schon kein
Geheimnis ; mehr ; allein es gibt noch immer einzelne Indivi¬
duen , die hierin über alle andern hervorragen und nur selten
von ihrem Nachahmer erreicht werden können.

In den Bereich der Zuckerbä '
ckerey gehören auch die künst¬

lichen Getränke , als : Weichselwein , HippokrateS , Bischof,
Punsch und Liqueurs , eben so die warmen Getränke , als : Thee,
Kaffeh , Chocolate , Bavaroise u . dgl . Ihre Anweisung kann
man hier nicht wohl geben , wohl aber auf die vielseitige Bil¬
dung eines Zuckerbäckers aufmerksam machen . ( S . Zuckerbäcker
für Frauen .)
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Eine besondere Erwähnung verdient das von Vielen geta¬

delte , von den Meisten aber geliebte Getränk , der Kaffeh,
dessen Bereitung gerade bey uns auf dem höchsten Grad der
Vollkommenheit zu seyn scheint ; weder die Araber und Türken
die ihn abgekocht , trüb und sammt dem Satz zu trinken pstegen;
noch unsere Nachbarn , die Nordländer , die denselben bloß als
einen Theeabsud genießen , können mit dem unserigAi in Ver¬
gleich treten.

Der Kaffeh scheint auch nur in diesem bey uns üblichen
Zustande der Kraft und Concenrration seine wohlthätigen Wir¬
kungen zu äußern . Freylich muß man gleich hinzusetzen , daß
der übermäßige Genuß desselben eben so schädlich werden könne,
weßwegen ihn einige Arzte zu den giftigwnkenden Stoffen zäh¬
len ; anderseits weiß man aber , daß die Gifte wohlthätig , und
die wohlthätigsten Pflanzensäfte giftig wirken können , wenn
man solche zweckwidrig , oder in verkehrtem Maße anwendet.

Die witzige Antwort des Doctors Fontenelle , als man ihn
in einer Gesellschaft , wo die Behauptung Statt gefunden , daß
der Kaffeh ein Gift sey , um seine Meynung fragte : » wenn der
Kaffeh wirklich ein Gift sey , so müsse er bemerken , daß dieses
wenigstens ein langsames seyn müsse , indem er es schon achtzig
Jahre lang genieße, « ( der Doctor war bekanntlich an die hundert
Jahre alt ) dürfte uns allen Zweifel benehmen . Die wohl-
thuende Wirkung des Kaffeh

's auf unsere Verdauungswerkzeuge
ist so allgemein anerkannt , daß kein Gastmahl , ja kein Mahl
des wohlhabenden Bürgers , ohne diesen köstlichen Trank be¬
schlossen wird.
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Die Sitte will , daß der Kaffeh nicht bey Tische , sondern
wenn die Gesellschaft , die Tafel verlassend , in das anstoßende
Compagnie - Zimmer getreten ist , präsentirt werde . Dieser un¬
scheinbare Umstand stützt sich jedoch auf den diätetischen Grund¬
satz , daß es nach eingenommenem Mahle gut sey , für eine
Weile eine aufrechte Stellung anzunehmen , wodurch der Ma¬
gen eine freyere Lage erhält . Wir können von diesem köstlichen
Getränke nicht scheiden , ohne eine Bemerkung über dessen Be¬
reitung einfließen zu lasten , die , obgleich wieder unscheinbar,
dennoch von Bedeutenheit ist , da sie auf die Güte desselben Ein¬
fluß hat ; es betrifft nähmlich die Sorge , daß der einmahl be¬
reitete Kaffeh dem sogenannten Ausrauchen nicht preis gegeben
werde , und daher nicht siedend heiß eingeschenkr werden dürfe,
weil sonst während der Zeit als derselbe bis zum angenehmen
Schlürfen abgekühlt wäre , ein bedeutender Theil seines sehr
flüchtigen Aroma verloren gehen würde . Seit dem es bekannt
geworden , daß man selbst mit kalten Wasser einen Kaffeh - Ex-
tract ziehen kann , ( bis auf dessen harzigen Gehalt, ) so ist das
eigentliche Sioden ganz aufgegeben worden ; statt dessen wird
nur der kochendheiße Absud des Kaffehsatzes ( durch welches Ab-
sieden besonders die harzigen Theile , und der Bitterstoff erhal¬
ten werden ) , über den frisch gebrannten , gemahlenen und in
die Maschine eingestampften Kaffeh abfiltrirt . Gehet dieser Pro-
zeß gehörig von Statten , und ist solcher zu gehöriger Zelt un¬
ternommen worden , so erhält man ein mit dem ganzen Aroma
gesättigtes liebliches Getränk von 5o Grad Reaumur , in welche^
Temperatur es gerade angenehm geschlürft werden kann . Ist
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aber die Bereitung desselben früher unternommen worden , und

hat derselbe daher wieder aufgewärmt oder doch längere Zeit

warm gehalten werden ' müssen , so ist der feinste und köstlichste

Theil schon verflüchtiget ; und hierin ist vorzüglich die Ursache

zu suchen , warum man so oft den Kaffeh so schal bekömmt.

Von der Richtigkeit dieser Behauptung kann man sich sehr leicht

überzeugen , wenn man nähmlich eine Schale vom heißen Kaf¬

feh in ein großes Zimmer stellt , und dasselbe auf einige Au¬

genblicke verläßt , bey dem Wiedereintreten wird die ganze
Stube nach Kaffeh riechen , und diese erstaunliche Menge Aro¬

ma war der einzigen Schale entgangen , und der Trank ist
dann gehaltlos.

Ein besonderes und gewöhnlich nur unter den Zuckerbä¬

ckern gebildetes Talent , wird in jener Fertigkeit begriffen , die

man das Streuen nennet , und welches darin bestehet , die so¬

genannten Darmant , Tafelspiegeln , mit feinem farbigen San¬

de so zu bestreuen , daß die zierlichsten Einfassungen , Guirlan-

den , Blumenstücke und Figuren in erhobener Mahlerey zum

Vorschein kommen , welche Verzierung sehr zweckmäßig , oft

effectreich war , jetzt zwar weniger gesucht , doch nicht weniger

schätzeNswerth ist , weil es ein Talent des geübten Zeichners und

Mahlers voraussetzt ; man hat später Mittel gefunden , den

Sand fest klebend zu machen . Dieser Erfindung danken wir nun

Streugemählde , die selbst unsere Kunstausstellungen zieren.



Fünfter Abschnitt.

Die Folgenreihe im Credenzen der Weine.

gehen zu einem Gegenstände über , der wohl am mei¬
sten interessirt , von allen gelobt und von vielen besungen wor¬
den ; nähmlich zu dem Weine . Wollten wir demselben ein neues
Lob oder eine neue Würdigung darbringen , so müßte zuerst die
Muse angerufen und dem Bacchus eine Libation gebracht werden;
unser Entzweck gestattet aber keines von beyden , denn wir wol¬
len nichts als Ordnung und gehörige Wahl beydem Credenzen des¬
selben skizziren . Es scheint , daß bey der außerordentlichen Ver¬
schiedenheit der Weine die Natur dem Verlangen aller Men¬
schen habe entsprechen wollen , und einem jeden nach seiner Gau-
menöfahigkeit gethan.

Wir haben beobachtet , daß die Sanguiniker nur leichte,
mehr süße als saure Weine goutiren ; dahingegen die Phlegma¬
tiker mehr die geistigen , die Melancholiker mehr die festkraf-
tigen , die Choleriker aber die adstringirenden Weine vorzuzie-
hen pflegen , und daß die erstaunliche Menge der Abstufungen,
von dem mussirenden Champagner bis zu dein süßen Malaga,
von dem milden Rheinwein bis zum geistigen Tokayer , und
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von dem saueren Österreicher dis zu dem edsen adstringirenden
Bordeaux mit den unendlichen Modifikationen der menschli-
chen Naturen im Einklänge stehe.

Demnach gibt die Individualität der Gaste die sicherste

Weisung zur rechten Wahl der Weine im allgemeinen , und die

verschiedenen Lebensperioden dieselbe speziell . Der Jugend
überhaupt , und dem schönen Geschlechts insbesondere sollen nur

wenige und leichte Weine credenzt werden , in Betracht der zar¬
ten Complerion ihrer Nerven , der leichteren Anregung und des

leichtmöglichen Uberreitzes derselben , welche in solchem Alter

schlimme Folgen haben könnten . Für solche Individuen sind Rhein¬
weine der leichteren Sorte , und Champagner mousseux , beson¬
ders jener von Aye , die vorzüglichsten.

Dem Manne , dessen Gaumen Bildung verräth , kann schick¬
licher Weise nicht anders als mit Burgunder , altem Rhein¬
wein , Champagner sec und Madera sec aufgewartet werden.

Dem Greise werden nur alte Rheinweine , und der edle Bor¬
deaux wohlbekommen, in Betracht daß besonders der letzte den
Kopf nicht belästiget , aber den Magen stärkt , in welcher Eigen¬
schaft derselbe allen Weinen voran gehet.

Solche edle Weine werden indessen nicht auf die Tafel
zur freyen Disposition gestellt , sondern m gewisser Ordnung und
b estimmten Zwischenräumen von einem Kammerdiener oder Kel¬
lermeister herumgetragen , die Sorte angesagt , und präsentirt.

Bey einer Ministertafel kömmt nach der Vorzüglichkeit der
Weine , auf die rechte Zeit , dieselben zu credenzen , sehr viel an,
wenn man gegen eine allgemein angenommene Sitte nicht
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verstoßen , und nicht in den Fall kommen will , für einen Neu¬
ling in der höheren Gesellschaft gehalten zu werden , welches für
einen Mann von Bedeutung sehr empfindlich seyn müßte.

So pstegt man z. B . wenn unter den hors d 'oeuvres Au¬
stern befindlich sind , die immer vor der Suppe genossen werden,
Chablis oderSautere oder auchl ’Hermitage blanc, ohne Au¬
stern aber , und ebenfalls auf den Genuß der hors d ’

oeuvres,
Madera sec zu geben , und während des Mahls bis zum Braten wird

'
derTlschwein servirt oder zur freyen Disposition ausgestellt ; dieser
kann nur aus den Osterreicherweinen , als Bisamberger , Stein-
kirchner , Neustifter , Grinzinger oder Nußberger u . d . g . oder
aus Rheinwein , als Hatrenheimer , Mittelheimer , Nirnsteiner
Laubenheimer , Markebrunner u . d . g . bestehen . Bey den Ein¬
gemachten wird Burgunder herum credenzt , und zwar Coulange,
Tonnere , Beaune , Pomaie , Rishbourg , Volnay, Vosne,
Chambertin- pourpre und la Romanie , oder aus der Reihe
jener , die sich dem haut gout mehr nähern , als Chateau grillee,
Cote-rcti undHermitage.

Während dem Braten wird der Bordeaux credenzt , und
zwar : 8t . Julien , St . Autbrion , Chateau la rose , Chateau
Maryaux , Chateau la Tour , Chateau la Fitte . Hierauf der
Champagner und vorzüglich d ' ^ ye , endlich als König aller Weine,
der edle Rheinwein vorzüglicher Jahrgänge und Weinberge , als:
Hochheimercabinet , Markebrunnercabinet , Rüdesheimerberg , und
Schloß Johannisberger . Jetzt ist das Mahl als vollkommen ge¬
schlossen anzusehen ; allein aus den im vorhergehenden Abschnitte
enthaltenen Gründen wird nun der Nachtisch ^aufgetragen , und
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während diesem Dessert - Weine credenzt . Man gibt selten mehr

als zwey Gattungen und zwar aus der Reihe der zu benennen¬

den / als : Rivesalte , Grenade , Muscat , Lune ] , Frontignan,
Malvasir, Malaga , Canari sec , Xeres , Alicante , Constan-
ce u . a . m . Den Beschluß der Weine macht man gerne mit dem
Arbois / der die liebliche Süßigkeit des Coudrieux , und die
mussirende Eigenschaft des d ’

Aye vereiniget . Nun wird die Tafel

aufgehoben und die Gesellschaft in das Compagnie -Zimmer ge¬

führt / um den Kaffeh zu nehmen . Nach dem Kassel) kömmt noch
der edelste aller Weine / nahmlich der Tokayer -Ausbruch / wenn

man so glücklich ist/ sich den echten verschaffen zu können . Denn

nur ein kleiner Theil eines kleinen Gebirges liefert denselben,
und wenn man die Consumation in Vergleich bringt , so

müssen neunzehn Theile desselben durch die Kunst als Surrogate

nachgemacht werden . Diesem folgen nach / Liqueurs und eben nur

jene / die das Meer durchgeschifft haben / weil die Temperatur des

unteren Schiffraumes / und eine immerwährende leichte Bewe¬

gung zu deren Gutwerden auffallend beyträgt / welches durch

nichts ersetzt werden kann.

Einige Aufmerksamkeit fordert das Einschenken der Weine

in die einem jeden derselben geeigneten Gläser.

Diese Gläser sind von verschiedener Größe und Form / je nach¬
dem die Eigenschaft der Weine / welche auf unsere Geschmacks¬
nerven oder Verdauungs - Werkzeuge / wie der Madera / der Cham¬

pagner rc . wirken soll . Daher diese Formen und Größen / auf
den Wohlgeschmack und Beförderung der Verdaulichkeit basirt/
in der Diätetik einen löblichen Grund finden.
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So hat man Burgunder und Bordeaupglaser , deren unge¬

fähr acht auf eine Bouteille gehen , welche minder oder mehr
an die anderthalb Pfund Flüssigkeit , etwas über eine halbe Maß
enthalten.

Rheinweinglä
'
ser, die von grünlichem Glase , in Form der

Pokale geblasen werden , und fünf bis sechs auf eine Bouteille
gehen.

Endlich Glaser , deren zehn bis zwölf auf eine Bouteille ge¬
hen , und zum Madera sec , Bitterwein oder Wermuth dienen.

Die Champagnergläser sind hoch, von der Spitze auslaufend
und sich immer erweiternd , um das Mussiren des Weines zu
begünstigen.

Die Liqueurweine werden in Stängelgla
'
schen eingeschenkt,

deren sechzehn bis achtzehn auf eine Bouteille gehen.
Endlich kommen die eigentlichen Liqueurgläschen , deren acht

und zwanzig bis dreyßig auf eine Bouteille gehen.
In Paris herrscht die löbliche Sitte , daß man selbst bey dem

Tischweine nie mehr einschenkt , als man auf - einen Zug austrin¬
ken zu können glaubt , so daß das Glas immer ausgeleert werde.
Eben so wird darauf gesehen , daß die Flaschen nach jedesmah-
ligem Einschenken immer wieder verstopft werden , um dem so¬
genannten Ausrauchen , und dem dadurch herbey geführten
Schalwerden der Weine vorzubeugen.

Selbst die Temperatur , welche die Weine haben müssen,
um ihren Genuß zu erhöhen , soll berücksichtiget werden . So
muß z . B . der Champagner eine Stunde vor dessen Credenzen
in gestampftes Eis gegraben , und erst , zum Einschenken heraus-
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genommen , entstöpselt , eingeschenkt und sogleich getrunken wer¬

den ; weil dasjenige Prinzip , welches das Mussieren veranlaßt,
und den pikanten lieblichen Geschmack so sehr erhöht , das koh¬

lensaure Gas , das in der Flüssigkeit comprimirt , bey aufgeho¬
benem Gegendrücke leicht und schnell entweicht , einmahl ein¬

geschenkt , sogleich ausgetrunken werden soll.
Die mehrsten weißen Weine dürfen nicht unter acht Grad

Reaum . ( als die mittlere Kellertemperatur ) abgekühlt seyn.
Die rothen Weine müssen die Zimmertemperatur , oder

vierzehn Grad Reaum . haben , um in ihrer Vollkommenheit ge-

genossen zu werden . Zu diesem Zwecke müssen die Bouteillen ei¬

nige Stunden vor dem Gebrauche in bewohnten Zinunern ste¬

hen ; in Ermangelung dieser Zeit müßten die Flaschen in lau¬

warmes Wasser getaucht werden , bis der Wein die verlangte

Temperatur erhalten hatte.

Zu Nachtmahlen ( S . den ersten Abschnitt diesen Gegen¬

stand betreffend ) pflegt man nur leichte Weine aufzusetzen , um

auf die dem Körper nothwendige Ruhe , deren derselbe bald darauf

genießen soll , nicht störend einzuwirken.

Dagegen werden zu Gabelfrühstücken starke Weine credenzt,

und zwar aus entgegengesetzten Gründen , weil hier die Lebens-
thätigkeit aufgeregt werden darf . Diese Zeit ist übrigens die ge¬

fährliche für jene Weine , die nicht eine gewisse Anzahl Jahre

hinter sich haben , wie der Österreicher , die Rheinweine , oder die ein

gewisses Alter überschritten haben , wie der Champagner mous-

seux , und einige Liaueurweine , oder endlich für jene , die eine

rueLSLllianLo haben eingehen müssen , oder durchUnwissenheit
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und trügerische Absichten verfälscht worden sind . Die Sinns
sind um diese Tageszeit immer am schärfsten und die feinste
Nuance , so wie die leiseste Hinterlist werden schnell bemerkt.

Zu diesem Mahle der Junggesellen kommen zwar nur we¬
nige , aber wie schon bemerkt , immer Capital -Weine , worun¬
ter der Burgunder , Rheinwein , selbst der Champagner und
Liqueurwein , als wesentlich nothwendig zu betrachten sind.

6



Sechster Abschnitt

Über die Transchirkunst.

Cg
jener Zeit , als die Künste nach einem tausendjährigen

Schlafe , dem Wiedererwachen nahten , wozu die Mediceer be¬

sonders beytrugen , war die Kochkunst diejenige , welche sich in

Italien am schnellsten emporraffte , von da nach Frankreich ver¬

pflanzt wurde , und unter diesem feinsinnigen Volke zu großenEhren

gelang , so zwar , daß man nicht selten die Wichtigkeit des Man¬

nes nach der Art sein Haus zu führen beurtheilte . Damahls

war es Sitte geworden , daß der Herr des Hauses die Ehren

der Tafel in eigener Person ausüben mußte , worunter bey klei¬

neren Vereinen auch das Transchiren begriffen war . Selbst Lud¬

wig der Vierzehnte fand es nicht unter seiner Würde , ein Huhn

auf die graziöseste Art zu zerschneiden und seinen Gästen zu verabrer-

chen. Ein Transchirmeister am Hofe ( Leuker tvaneliant ) war zu
einer Ehrenftelle erhoben . Übrigens gibt es hierin eine Ähnlichkeit

mir den Sitten der alten Griechen ; denn Homers Helden haben

es nicht entehrend gefunden , nebst dem Schwerte das Schlacht-

deil und den Bratspieß geschickt zu handhaben.

Dieser Ton hat bey den Franzosen so stark geherrscht , daß
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cre Tranfchirkunst als eine Clausel in dem Erziehungsplan ein¬

geschaltet wurde , wodurch der größte Beytrag geschah , um die

Kochkunst zu höherer Achtung zu bringen , welches nur für die

ganze Nation von Vortheil ist. In wie weit dieses übertrieben

war , kann hier »nicht erörtert werden , in wie weit es aber gut

ist , daß man in dieser Kunst einige Kenntnisse und Übung habe,

wird derjenige beurtheilen können , i^ r zeitweise in Gelegen¬

heiten kömmt , einen Braten oder sonst ein Gericht transchiren

zu müssen.
Dre Großen unserer Zeit hab

'en sich sVeylich von dieser

lästigen Amabilitat ganz losgemacht , und zwar so , daß ^
sie sich

gleich -den Gästen und wohl noch mehr bedienen lassen , ohne sich

viel um d>ie übrigen Hischgenossen zu bekümmern . Auf diese Weise

ist die Transchirkunst in die Hände des servirenden Indi¬

viduums herabgekommen . Ist nun ein solches Subject mit die¬

ser Kunst nicht gehörig vertraut , so sieht es um den Genuß der

Tischgesellschaft mißlich aus.

, Die Wesercheir '
^dwser sogenannten Transchirkunst ( von

tranelier schneiden , zerschneiden , abschneiden , voNeuianderschnei-

den , durchschneiden , Vorschneiden, ) , besteht vornehmlich darin,

daß man die Faser aller Fleischgattungö
'
n knbz k̂bk̂ schneide , wo¬

durch
'

dieselbe ang §üeh >ner für den Genuß und verdaulicher für

den Körper gemacht wird . Dieses biberschneiden kann aber nur

iHchj ^ t̂ t^ -snlden , wenn -mian die Lagen und den Verlaus der

Muskelik ^ e^ au zucheoba ^ tH; und die Bindung der Knochen auf

eine leichteret zu trannen w' eiß.

Für die Jugend , die mit starken gesunden Zähnen und gro --

*



sier Verdauungskraft versehen ist , kann bas Vorschneiden auf
diese oder jene Art von keiner Bedeutung seyn . Allein für jene,

welche die vorbenannten Eigenschaften nicht in demselben Grad

besitzen , und das sind fast alle jene , die Geschäfte treiben , wel¬

che wenig Bewegung gestatten , und für solche , welche won Na¬
tur oder durch Alter geschwächt sind , für solche ist es durchaus
nicht gleichgültig , ob das , was sie genießen , lang oder kurz¬
faserig , das heißt leicht oder schwerverdaulich sey , denn unsere
Eßwerkzeuge helfen nur unvollkommen nach , indem die Stock¬

zähne das Fleisch wohl breit quetschen , aber nicht überschneiden,
da dann die lange Faser mit einer gewissen Menge Mundschleim
gemengt , durch die rollende Bewegung der Schlundröhre rund
gebalgt , die Aufnahme in den Magen erschwert , welches sich
durch die drückende Empfindung in der Magengegend sogleich
kund thut.

Eine andere Wesenheit der Transchirkunst besteht in der
Geschicklichkeit , dem Vorgeschnittenen ein gefälliges Ansehen zu
geben , vornehmlich durch das reine Schneiden , so z . B . daß » die
Haut oder Knochen nicht an den Schnitten zu hängen scheinen,
sondern mit demselben ein Ganzes bilden ; nähmlich in dem zier¬
lichen Ausrichten , wodurch daS Ganze ansprechender wird.

Sehr empfehlenswert )̂ ist die Geschwindigkeit beh dem Vor¬
schneiden , so daß der Braten während dieser Zeit nicht unter
35 Grad Reaumur auskühle , denn nur in dieser Temperaru>
ist der Geschmack des Bratens am bestimmtesten fühlbar und
deutlich ausgesprochen . Der während der OperaUor ? entquollene
Saft muß immer sorgsam über bas Ganze gegossen werden.
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Geschaht das Transchiren bey Tische , welches bey kleinen

Tafeln der Fall zu seyn pflegt , so muß man besonders darauf
sehen , daß es mit vieler Reinlichkeit vor sich gehe , denn das

Gegentheil würde selbst wider Willen den Umsitzenden störend
in die Augen fallen . Vor dem Transchiren befestiget man sich
eine Serviette vor die Brust , um der natürlichen Ängstlichkeit vor¬

zubeugen , die da entsteht , wenn man immerAcht haben muß,
seine Kleider nicht zu beschmutzen.

Die ganze Operation muß übrigens mit hurtiger Sicher¬
heit betrieben werden , ohne jedoch die anständige Haltung des

Körpers und gerundete Bewegung der Arme außer Acht zu las¬
sen ; weil , wenn gleich bey Männern wenig Forderung auf Grazie
gemacht werden soll , dieselbe bey einein freywillig unternom¬
menen Geschäft dennoch nicht gern vermißt wird.

Das Trennen der Gliedmaßen ist von keiner Schwierigkeit,
wenn man sich einige Kenntnisse der Anatomie eigen gemache
hat ; widrigen Falls müßte man freylich durch wiederholte Ver¬
suche sich üt die Kennrniß ihrer Verbindungen und Lagen zu
setzen suchen.

Das Uberschneiden der Faser ist dann leicht , aber bey die¬

ser muß darauf gesehen werden , daß die Schnitten nicht aus¬
einander fallen , welches bey sehr weich gekochten Fleischarten,
als Rind oder Hirsch , leicht zu geschehen pflegt , wenn nicht die

Vorsicht gebraucht wird , sich sehr dünner und scharfer Messer
zu bedienen . Übrigens kommt bey großen Fleischmassen sehr viel

auf das Vorsetzen der Gabel an , wodurch der Gegendruck dein

Messer geleistet wer-den muß . Das Messer soll mit leichter / ' 'and
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sägeförmig und nur ganz leise geführt werden , weil ein jeder
Druck und unsanfte Zug das Zerquetschen der Faser und Ab¬

streifen der Haut zur Folge hat.

T a f e l st ü ck.

Unter dieser Benennung wird ein schönes Stück Rindfleisch
verstanden , welches aus dem Schweifstück oder Schwanzel , ( die
kleine , die große und die lange Beckenmuskel ) genommen ist.
Diese Fleischmasse ist aus mehreren Muskeln zusammen gefügt,
die an Gallerte , Osmazome und der Bindung des Faserstoffes
unter einander abweichen . Jener Theil , der an das Rückgrath stößt,
ist bey weitem der vorzüglichste und zum kochen geeigneteste , fein-
fadig von lockerer Bindung , mit Fett überwachsen , und enthält
viel Osmazome.

Diese Muskel ist leider von kleinem Umfange , und nimmt
ihren Verlauf in die lange Beckenmuskel , welche an Harte der
Faser , festerer Bindung und Trockenheit von oben herab immer
zunimmt , bis endlich der untere Theil derselben , gegen das Ge¬
lenke in Sehnen und Bänder übergeht , und nur Gallerte mit
äußerst wenig Osmazone darbiethet.

Ein reinlich gehaltenes und zierlich angerichtetes Tafelstück
läßt die Zusammenfügung der Muskel leicht bemerken , nähmlich
durch einen fettartigen Streifen über dessen Oberfläche . Nach die¬
sem Streifen wird nun mit dem Mefler gefahren , und die Theile
trennen sich . Diese so getheilten Muskeln werden endüch auf hal¬
ben Finger dünne Scheiben über den Faoen geschi u , im‘
wieder in die vorhergehende Form gelegt , oder sonst zierlich ange-
rlchtet . ( Siehe Kupfert . 1 , Figur , . )



Diejenigen Fleischtheile , welche sehr weich gekocht oder

durch feinere Textur sich von den übrigen unterscheiden , wie die

Vormuskel , dürfen nicht ganz senkrecht durchgeschnitten werden,

weit sie unfehlbar in kleine unansehnliche Stückchen zerfallen

würden . Zu solchen wird das Messer während des Schneidens in

einen kleinen Winkel gewendet , wodurch der Faden weniger

kurz , dem Zerfallen weniger ausgesetzt wird.

Nindsbraten , englischer Braten.

Die Lende , vom Schlägel bis über die zwey ersten Nippen,

( die lange Rückenmuskel mit der gezahnten und Zwischenrip¬

penmuskel ) eignet sich vorzüglich zum Braten , und wird von

den Engländern als Nationalgericht mit vieler Vorliebe behandelt.

Wir können zwar sehr schmackhaften Rindsbraten aufti-

schen , allein die besten können noch keinen Vergleich mit den

englischen Rostbeef eingehen , weil ihr Schlachtvieh auf Schott¬

lands blumenreichen Triften genährt , bis nach London gleich¬

sam mürbe getrieben wird.

Dieser Braren nimmt zwar beym Transchiren etwas mehr

Gewandtheit in Anspruch , in Betracht daß der Rückgrathskno-

chen und der Lungenbraten ( die viereckige Lendenmuskel ) an

demselben befindlich sind . Dieser Lungenbraten muß zuerst durch

eine geschickte Messerführung abgelöst , und dann nach der im

vorhergehenden Artikel gemachten Bemerkung der lockeren Textur

wegen etwas schief über den Faden auf halben Finger dünne

Scheiben überfchnitten , endlich auf Teller gereiht , mit dem Ent¬

quollenen übergossen , und sogleich herum credenzt werden.
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Der übrige Braten wird nur umgewendet , und die flei¬

schige Oberfläche gleichfalls in schöne, aber etwas dünner gehal¬
tene Scheiben herabgeschnitten , und eben herum gereicht ; die¬
ser Theil des Bratens wird von Vielen dem Lungenbraten vor¬
gezogen , und zwar seines feineren Geschmackes wegen . Ist die
Geschellschaft hinlänglich versehen , so wird das Gerippe mit
dem Überrest des Ausgeschnittenen bedeckt , in gefällige Form
gebracht und wieder auf die Tafel gestellt , bis die Schüssel mit
einer andern ausgewechselt werden kann.

Brustkern.

Unter dieser Benennung wird derjenige Theil des Rindes
begriffen , welcher vom Brustknochen bis zur Hälfte der Rippen,
nähmlich der Breite nach , und von der ersten bis zur siebenten
Rippe der Länge nach die Brustmuskel und Knorpeln einschließt,
und , deren Bildung wegen , die aus Knorpeln , Fettdrüschen und
Fleischfasern bestehet , sich nur zum Kochen eignet , und , zwar
ein fettes , aber sehr schmackhaftes Essen gibt.

Bey dem Transchiren wird zuerst die dicke Lage Fett , das
die Knorpeln überdeckt , herab geschnitten , und in die Küche zu
anderweitiger Verwendung zurückgesendet . Das Fleisch sammt
den Knorpeln und dem noch anhängenden Fett wird nun auf
Scheiben geschnitten , rundlaufend und zierlrch angerichtet , und
die hierzu geeigneten besonders angesaüerten Lunken zu gleicher
Zeit herum

'
gereicht.
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Gedämpftes Fleisch , Boeuf k la mode.
Gedämpfter Lungenbraten,
Gedämpfter Rostbraten,

werden nach den Regeln der Kochkunst mit groben Speckschnit-
ten dem Faden nach gespickt , oder vielmehr durchgezogen , so
daß diese Gerichte , wenn das Fleisch nach dein vorerwähnten
Spicken über den Faden geschnitten wird , ein sehr gefälliges
Ansehen bekömmt , und als Beweis des kunstmäßigen Tran-

schirens gelten darf.
Zu dem Loeuk k la mode nimmt man vorzugsweise die

Schale ( Beckenmuskel ) , das heißt , die an der inwendigen Seite
des Schenkels liegende Fleischmasse , welche, aus mehreren Mus¬
keln bestehend , den Zwischenraum vom Schlußbeine bis an 's Knie¬

gelenke einnimmt . Man kann sie nun ganz oder in mehrere
Theil ^ dem Faden nach von einander schneiden , und nach dem

besagten Spicken nach den Regeln der Kochkunst dämpfen , je nach¬
dem es die vermuthliche Consumtion erfordert ; dann wird sie auf
dünne Scheiben von einer Handfläche überschnitten oder transchirt.

Da diese Fleischmuskeln nur wenig mit Fett durchgewachsen
sind , so muß das Stück reichhaltig mit Speckschnitten , welche
stark mit Salz und Pfeffer gewürzt sind , durchgezogen werden,
um auch der Mitte dieser voluminösen Fleischmasse die gehöri¬
ge Würze und Schmackhaftigkeit mitzutheilen.

Der Lungenbraten oder viereckige Lendenmuskel liegt an der
inneren Seite des Rückgrathwirbelbemes , voin Schlußbeine un¬
ter der ganzen Lende bis zur dritten Rippe hinauf / und ist mit
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Fett umgeben . Diese Muskel kann ihrer lockeren Textur wegen

nicht zum Kochen , wohl aber zum Dämpfen und vorzüglich zum

Braten verwendet werden . , ( S . Anleitung zur Kochkunst ) .

Das Transchiren desselben hat gar keine Schwierigkeiten,

indem man nur etwas schief über den Faden zu schneiden braucht;

weil aber die Schnitten etwas zu groß ausfallen würden , wenn

man durch die ganze Fleischmasse schneiden wollte , so ist
's gut,

wenn man die Scheiben von einer Seite zur andern keilförmig

macht ; dadurch kann ihre Größe nach Belieben gerichtet werden.

Rostbraten.

Von ber ersten Rippe gegen den HalS Hinauf liegt eine

starke Muskel , die den Winkel ausfüllt , welcher bey dem Aus¬

laufe der Nippen aus dem Nückgrathsknochen entstehet , (die lan¬

ge Rückenmuskel ) sie gibt ein mit Fett überdecktes , feinfadig mür¬

bes und wohlschmeckendes Fleisch , das sich zu einer jeden Be¬

reitung sehr wohl eignet.
Als Rindsbraten wird diese Muskel nicht von den Rip¬

pen gelöst , sondern im ganzen Stücke der Operation ausgesetzt.

Als eigentlicher Rostbraten muß derselbe rippenweise über¬

schnitten , mürbe geklopft , dann über einem Roste , der über

Glut gestellt ist , langsam gebraten ( daher die Benennung)

dann stückweise überschnitten , und mit einem passenden Saf¬

te begossen aufgetragen werden.

Als gedämpfter Rostbraten wird die rippweise überschnit-

tene Muskel mit grobem Speck durchgezogen , weich gedämpft

und statt des Transchirens mit einem Löffel abgestochen.
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Endlich als unser gemeiner Rostbraten wird - die Muskel

auf halbe dünne Scheiben überschnitten , mürbe geklopft , und

in etwas Fett abgebraten , und keiner weiteren Zertheilung

unterworfen.

Die Schulter

gibt ein feinfädiges Fleisch , das saftig und mürbe , ein schmack¬

haftes Gericht gibt . Allein es taugt seiner Unförmlichkeit we¬

gen zu keinem Tafelstück.

Der Hals.

Der Hals wird gewöhnlich in kleinen Parthien verhauen,
-oder zw Würsten und dergleichen verwendet.

Vom Kalbe.

Das Kalb gibt nur zwey vorzügliche Braten , nahmlich

den Schlägel (Schenkel ) , und den Nierenbraten ( die Lende ) .

Das Rippenstück oder Carre kömmt höchst selten als Braten

vor , und gibt geringe Ausbeute.

Die Brust enthält einen gesuchten Theil , nahmlich die

Brustknorpeln , wird daher als Braten und eben so die Schul¬

ter verwendet , obgleich beyde als Eingemachtes Besseres darbiethen.

Kalbsschlagel.

Der '
Kalbsschlägel enthält mehrere Muskeln , die an der

Textur der Faser , und dem Gehalte an Osmazome von einan¬

der verschieden sind . Der vorzüglichste Theil desselben ist die so-



genannte Ruß ( noix dessous , Vulgo auch Fricandeau das

heißt , die große Schambeinmuskel ) . Diese Muskel liegt an
der inwendigen Seite des Schenkels vom Schambeine bis zum
Kniegelenke herab , in einer Masse , welche den Schlägel fast in

zryey Hälften theilt . (Kupfer i . Figur 3 . Nr . r . )
Diese Muskel wird bey einem gebratenen Schlägel zuerst

abgelöst , und auf zwey Messerrücken dünne Scheiben überschnit¬
ten . Nun wird der untere Theil , oder die zweyköpfige Backen-

muökel abgelöst . Nr . 2 . Derselbe bildet eine rundlange Fleisch¬
rolle , grobfädig trocken und arm an Osmazome ; man thut

wohl , denselben gar nicht zu zerschneiden , so wie die folgende
lange Beckenmuskel oder Oöernuß , die . gleichfalls , obgleich

nicht in dem Grade , saftlos ist . Diese beyden Stücke können

mit einer Tunke , des andern Tages zweckmäßig bereitet , eine

angenehme Sparschüssel geben . Endlich kömmt die kleine Be¬

ckenmuskel , Nr . 4 . oder Unternuß . Dieselbe ist wieder safcreich
und schmackhaft , kann daher dem Frikandeau gleich geschnitten,
mit diesem in die Schüssel zierlich aufgerichtet , herum gereicht
werden . Der Knochen mit dem ungeschnittenen Überreste wird

bey Seite gesetzt . Sind der Gäste aber so wenig , daß man

wahrscheinlicher Werse mit der Nuß allein auslangen kann , so
wird dieselbe einmahl zerschnitten , in die vorige Form über
den Knochen des - Schlägels gerichtet ; und nur in diesem Falle
kann der gleichsam ganze Schlägel über der Schüssel bleiben,
und herum gereicht werden.

Bey dem Transchiren dieses Bratens muß vorzüglich dar¬

auf gesehen werden , daß eine jede Schnitte einen Theil der
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schinackhaften und leicht krustirten Haut behalte , und daß das
Vorgeschnittene in eine zierlich gefällige Form wieder angerich¬
tet werde.

Es geschieht zuweilen , daß ein sonst schön gebratener
Schlägel am Knochen nicht völlig gar ist ; welches durch ein
unrichtig geleitetes Feuer Statt finden kann . Der Transchirmei-
ster muß dieses auf den ersten Schnitt gewahr werden , und das¬
selbe der Gesellschaft zu verbergen suchen , indem sonst leicht
Ekel erregt würde . Man kann übrigens aus so einem in Saft
gebratenen Schlägel recht schöne Schnitten herausbringen , ohne
in das nicht Ausgebratene einzudringen.

Kalbsnierenbraten

wird jener Theil des Kalbes genannt , der vom Schlußbeine
( an dem Schlägel ) bis über die zwey ersten Rippen hinauf,
eine Seite des Rückgrathes ausmachr . Es ist die eigentliche Len¬
de mit einem Theil der langen Rückgrathsmuskel der unterwärts
liegenden Niere und der viereckigen Lendenmuskel . Dieses Stück
eignet sich vorzugsweise zum Braten , und daher die Start ha¬
bende Bennenung.

Da wo es darauf ankömmt , diesem Braten ein schönes
Ansehen zu geben , muffen der anhängende Rückgrathsknochen
und ein Theil der Bauch - und Rippenmuskeln an demselben
gelaffen werden . Es ist des Bratmeisters Geschäft , diesem Bra¬
ten eine gefällige lang viereckige hohe Form zu geben . Die Rück-

grathsknochen sind zu stark und zu tief in einander greifend , um
«nt dem Transchirmesser etwas auSrichten zu können . Dieser-
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wegen müssen solche Knochen überhauen werden , welches mit

dem technischen Nahmen Picken bezeichnet wird , und hauptsäch¬

lich nur die Knochen , aber nicht das Fleisch durchzuhauen angibr.

Wo man auf gutes Ansehen und Reinlichkeit zugleich sieht

wie in den besseren Küchen , da werden die Knochen mit einer

feinen Säge durchgesäget ( in rohem Zustande ) und dadurch die

Beinsplitter beseitiget und das Fleisch nicht zerquetscht.

Bey dem Transchiren eines Nierenbratens wird der Ein¬

fang mit der Niere gemacht , und zwar der Kleinheit des Stück¬

chens wegen , indem dasselbe mit Fett umgeben , das Kaltwerden

mcht erträgt , übrigens als ein Leckerbissen gerne nur den Be¬

günstigten verabreicht zu werden pflegt . Bey einem gutgenährten

Kalbe ist die Hülle zu stark um die Eßlust anzuregen , im Ge-

gentheile , es könnte sogar vom Genuß abhalten ; man muß dem¬

nach das Übermäßige desselben herabschneiden und die Niere dann

mit dem noch Darangelassenen auf halben Finger dünne Schö¬

ben getheilt , über ein Teller ordnen , und mit etwas Saft üb ^ .

gossen gleich herum reichen . Nun wird der eigentliche Brat

zerschnitten.
Zuerst muß das eigerollte Bauchfleisch herabgeschnitten

werden ( s. Anleitung zur Kochkunst den Nierenbraten betreffend)

dann wird der übrige Braten , wenn die Rückgrathknochen ge¬

pickt waren , auf halben Finger dünne Blätter durchgeschnitten,

so daß ein jedes Stückchen einen Antheil vom Knochen und den

gehörigen Antheil der schmackhaften Haut behalte , bis endlich

die Fleischmuskel , welche gegen das Schlußbein hin immer stär¬

ker wird / die Schnitten zu greß gehen würde ; dann werden
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solche Schnitten nur von oben genommen , ohne durch die Kno¬

chen zu schneiden . Wenn nun auf diese Weise das Beste abgelöst
ist , so werden die übrigen Knochen bey Seite gethan , und der

zierlich angerichtete Braten zur beliebigen Auswahl der Schnit¬
ten herum gereicht . Die Schüssel nüt dem Übrigbleibenden end¬

lich wieder auf ihren Platz gestellt , bis dieselbe durch eine an¬
dere umgewechselt werden kann.

Bey Tafeln , wo es unschicklich scheinen möchte , einen klei¬

nen Knochen mit den Fingern zu berühren oder gar abzunagen,
wenn solches gleich das Schmackhafteste darbieten könnte , wie

dieß bey ein em Nierenbraten auch wirklich der Fall ist , wird
die lange Rückenmuskel , welche in der Kunstsprache Filet ge»
nannr wird , von diesem Knochen durch eine geschickte Messer¬
führung herabgelöst , und blattweise etwas schief über den Faden

geschnitten , dann die viereckige Lendenmuskel , welche den vor¬

hergehenden an Feinheit übertrifft , beyde zierlich in die Schüssel
-erichtet , und herum gereicht.

Kalbscarre.

Das sogenannte Kalbscarre ist eine Fortsetzung der lan¬

gen Rückenmuskel , oder des Nierenbratens , bis zur letzten Rip¬

pe, wenn nahmlich die Brust herabgehauen ist . Die Behandlung
und das Transchiren hat dasselbe nut dem Nierenbraten gemein.

Kalbsbrust.

Die Kalbsbrust wird bekanntlich nie ohne eine Fülle gebra¬
ten . Dadurch bierhet dieser Braten einige Schwierigkeit im Tran-
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schiren dar , und zwar weil die Brustknorpeln ( l ' enürong ) , dem

Messer einigen Widerstand leistend , zum Herausdrücken der

Fülle Anlaß geben , und auf diese Weise die Schnitten unan¬

sehnlich machen ; um hierin einiger Maßen fort zu kommen , muß

dieser Braten über dem Transchirteller umgewendet , und da

wo die Rippen an die Knorpeln stoßen , welches leicht zu er¬

kennen ist , ( Kupfer . 1 . Figur . 4 .) die Brust der Länge nach
in zwey Theile getheilt werden . Nun müssen die Knorpeln mit

einer leichten Messerführung blattweise geschnitten werden , so daß

eine jede Schnitte , einen gehörigen Therl der Fülle enthalte . Dann

aber werden nun die Rippen sammt der Fülle auf Blätter getheilt,
weil aber die Schnitten zu groß ausfallen müßten , wenn man

einem jeden Stück eine Rippe zugesellen wollte , so muß man

antragen , daß zwischen einer jeden Rippe noch eine Schnitte

entstehe . Das Ganze wird rundlaufend in die Schüssel gelegt.

Kalbskopf a 1a vinaigrette.

Der Kalbskopf erscheint zwar nie gebacken , und zwar aus

sehr wichtigen Gründen ; dagegen gibt derselbe , faschirt , sauer,

gekocht , mit weißem oder braunem Ragout gebacken u . dgl . ,
eine bedeutende Anzahl Gerichte , von denen die Kochkunst einen

vortheilhaften Gebrauch macht ; am vorzüglichsten erscheint der¬

selbe ä la vinaigrette , und zwar in seiner natürlichen Form.

In solchem Falle muß das Zerschneiden bey der Tafel oder doch
an dein Credenztisch Statt finden , und fordert daher einige Auf¬

merksamkeit.
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Die Haut muß sonach über dem Kran kreutzweise aufge-
schnitten werden . Kupf . 2 . Figur 5 . Der Schadelknochen wird
auseinander gebogen , das Hirn mit einem Löffel herausgenom-
men , über einen Teller gethan , mit etwas Salz und Pfeffer be¬
staubt , mit dem den Kopf benassenden Saft oder Tunke begos¬
sen und herum gereicht ; dann werden die Ohren

' und die übrige
Haut auf löffelkleine Stücke herabgeschnitten , in die begleitende
Tunke gethan , und die Schüssel wieder eingesetzt . Die Knochen
werden aber beseitiget . Die Zunge , in mehrere Stückchen über¬
schnitten , und die Augen werden in die Mitte der Schüsselgelegt.

Schöpsenbraten,
Lammsbraten,

Schweins - oder Porkbraten,

gehen insgesammt nach dem Kalbsbraten , mit der Beachtung
jedoch , daß die Schnitten nie über zwey und nie unter einer
Eßlöffelgröße ausfällen.

Rehschlägel.

Der Rehschlagel wird durchaus nach dem Kalbsschkage ! zer¬
schnitten ; weil aber das Reh ein viel feineres Fleisch hat , und
durch das Spicken immer hinreichend saftig erhalten wird , so
.fallt der Unterschied zwischen der Ober - und Unternuß ganz weg,
und das Ganze wird nach angeführter Weise über den Faden
blättrig geschnitten , in die Tunke oder Saft des Bratens,
welcher in der Schüssel befindlich ist, gelegt , und herumgereicht.
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Der Knochen wird hinweggesendet . Wird aber Nut ein Theil sol¬
chen Bratens transchirt , so wird das Geschnittene in die vorige
Lage über den Knochen so gelegt , als wenn der Schlegel noch
ganz wäre , wodurch das Ganze ein schöneres Ansehen erhält.

R e h r ü ck e n.

Das Reh wird nicht wie das Stichvieh rn zwey Hälften
getheilt , sondern , dessen kleineren Statur wegen , der Rücken
von der zweyten Rippe vom Halse bis zum Schlußbeine herab
in einem Stücke gelassen , daher die Benennung Rehrücken,
welcher einen schönen Braten darbiethet.

Bey dessen Transchiren werden die über dem Gerippe lau¬
fenden langen Rückenmuskeln in ihrer ganzen Länge herabge-
löst , blattweise überschnitten und in die Tunke oder Saft , wel¬
cher in der Schüssel befindlich ist , zierlich angerichket . Das Ge¬
rippe wird sogleich beseitigt . Oder das Geschnittene wird in die
ursprüngliche Form über das Gerippe gelegt und herum gereicht.

Gebratene Spansärkel.

Bey diesem Braten ist 's die resche Haut , welche das Schmack¬
hafteste darbiethet ; dagegen wird auf die Lage und den Faden der
Muskeln des noch sehr jungen Thieres keine Rücksicht genommen.
Schon von der Küche aus wird , wenn das Thierchen vom Spieße
gezogen worden , sogleich ein tiefer Schnitt in dessen Genicke
gemacht , um dem in dieser muskelreichen Gegend , und durch
die Menge des Saftes am stärksten angeha

'
usten Dampfe , den
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Ausgang zu verschaffen ; wodurch dem Weichwerden der Haut
einiger Maßen vorgebeugt wird.

Bey dem Transchiren wird nun durch diesen schon gemach¬
ten Einschnitt fortgefahren , und so der Kopf herabgeschnitren;
von diesem werden die Kinnlade , dann die Ohren mit so viel
Haut als man nur mit dem Messer erreichen kann , abgelöst,
der Kran wird gespalten und das Hirn mit einem Löffel heraus-
gehoben , mit feinem Salz und Pfeffer bestaubt , und mit den
übrigen Theilchen des Kopfes über einen Teller gereiht und herum
credenzt , wahrend diesem wird nun das Transchiren möglichst
schnell fortgesetzt . Es wird nähmlich das Messer am Halse einen
kleinen Finger breit seitwärts des Rückgrathes angesetzt , und durch
die ganze Lange ein Schnitt geführt , Kupf . 2 . Figur 6 , so
daß dadurch die Schultern und Schenkeln ( Biegeln ) zugleich ab¬

gelöst werden . Derselbe Schnitt wird von der andern Seite wie¬

derholt . Diese beyden Seiten und das Rückgrath werden nun auf
drey Fingerbreite Schnittchen getheilt und zierlich angerichtet;
zu bemerken bleibt jedoch , daß die Schulter und Schenkel im
Gelenke ihrer Knochen von einander geschnitten werden müssen,
weil sie sonst zu große Portionen geben , und dadurch weniger
ansprechen würden.

Da bekanntlich die resche Haut am Spanfärkel das Schmack¬
hafteste ist , und dieses nur im heißen Zustande des Bratens der

Fall seyn kann , so muß mit dieser Operation so angetragen
werden , daß dasselbe , vom Feuer kommend , gleich aufgetragen
und schnell transchirt werde.
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Gebratener Haft.

Einen Hasen zierlich zu transchiren ist nicht so leicht als

man auf den ersten Anblick glauben möchte , in Betracht , daß
die Rückgrathsknochen durchgeschnitten werden müssen , und daß

diese Knochen sehr hart sind ; ja mit dem eigentlichen Schneiden
könnte man dann gar nicht zurecht kommen , wenn der Hase
nur einiger Maßen stark gewachsen wäre ; mit dem Hacken kann

nicht nachgeholfen werden , weil dieses bey einer Tafel schon
für sich nicht anwendbar ist , und überdies ; auch das Fleisch von
den Knochen geschlagen würde . Diesen Unzulässigkeiten muß man

daher zu begegnen suchen , welches vollkoinmen erreicht wird/
wenn man den Rückgrathswirbel und zwar vom Halse gegen
das Schlußbein oder den Steiß hin in schiefer Richtung durch¬
schneidet.

Dieser Kunstgriff gründet sich auf die weichere Substanz
der Knochen , welche die äußere Hülle derselben bildet , und be¬

sonders in ihren Fugen vorhanden ist . Wenn man nun zu un¬

terscheiden weiß , wo die Rückgrathknochen in einander greifen,
( welches sich sehr leicht bemerken laßt ) , so gehet das Messer
unter einer sägeförnngen Bewegung ziemlich leicht durch , indem
man nur die weicheren Knochenmassen durchzuschneiden hat . Ist
der Rücken auf daumenbreite Stückchen überschnellen , so wer¬
den die Schlägeln abgelöst und zwar am leichtesten , wenn daö

Messer gerade über dem Schenkelknochen sägeförmig geführet
wird ; diese werden dann am Kniegelenke wieder getheilt , der

Steiß wird gleichfalls gespalten , und nun das Ganze in dem

Saft in die Schüssel angerichtet . Kupf . 2 . Figur 7.
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HirschkalbschlLgel.
Hirschkalbrücken.

Das vom Kalbschlegel und Rehrücken Angeführte / ist an
diesen Leyden Braten anwendbar / mit de >̂ Bemerken jedoch/
daß / da das Hirschkalb eine viel feinere Faser hat , und , die Ober¬
fläche solcher Braten gespickt zu werden pflegt / der Unterschied
zwischen den verschiedenen Muskeln völlig aufgehoben wirk ( folg-

«lid ) ohne Ausnahme einzelner T^ eile ganz aufgeschnlkten werden
kann.

' Hirschziemer , ' ^
Hirschrü '

hen^ ' > \
Sungfevbraten (viereckige Lendenmußkel ) ,

werden nach den bey dem Rindfleische gegebenen Regeln transchirt.
Das Hirschfleisch unterscheidet sich von dem Rinde durch

feinere Fasern und .Lockerere Bindung derselben / ist daher bedeutend
mürber und verdaulicher , wie überhaupt alles Wildpret ; dagegen

. Affc* aber dasselbe armer an Osmazome und Gallerte , folglich
^ weniger nahrhaft . In dem letzten Umstande liegt der Grund,

warun ^ Sauren und stärkere Würzen beym Kochen und das Spicken
beym Braten desselben angewendet werden.

Der bemerkten Mürbe wegen »»Rissen bey dem Transchiren
die Schnitten nie gerade über die Fäden gemacht werden , weil
sie unfehlbar auseinander fallen und unansehnlich würden . Die¬
ses will jedoch nicht sagen , daß man nach der Lange der Fasern
transchiren dürfe.



102

Schwarzwild,

gehet völlig nach dem Kalbsbraten«

Wildschweinskopf.

Dieses imposante Gericht erscheint nun immer seltener über

unseren Tafeln . Die Ursache dessen mag zum Lheil in den

bedeutenden Auslagen zu suchen seyn , welche eine solche Berei¬

tung verursacht , ( S . Anleitung zur Kochkunst, ) theils weil die

Kunstjünger selbst , durch zu seltenes Handhaben desselben , in

der schwierigen Ausführung sich nicht alle erforderliche Geschick¬

lichkeit eigen machen können , und daher dessen Erscheinen zu
hintertreiben suchen.

Das Transchiren eines solchen Schweinkopfes bestehet in
dünnen Schnitten , die man am Halse herab in schönen Schei¬
ben zu bekommen sucht . Kupf . 2 . Figur 8.

Solche Scheiben von der Größe einer Handflache , werden

mehrere über den Teller gereiht , und mit fein gehackelter Fleischsulz
bekränzt herum gereicht . Der übrige Theil ( weil man nicht alles

aufzuschneiden pflegt, ) wird wieder eingesetzt und so oft wieder

aufgetischt , bis das Aufschneiden in die Gegend der Augen
kömmt . Der Wurf wird dann nicht mehr aufgetischt.

Schinken.
Würste.

Hierbey kann nicht wohl die Rede von einer Transchirkunst
seyn , da man nur weiche Fleischmassen durchzuschneiden hat.
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Allein bemerkt muß dennoch werden , daß der Schinken auf sehr
Lünne Blatter , wohl so dünne wie Messerrücken , und über den

Faden geschnitten werden müsse , und daß eine jede Schnitte
etwas Fett erhalten müsse . Kupf . 4 - Figur 7 .

Selbst die verschiedenen Würste haben ihre eigene Weise,
wie sie geschnitten werden sollen , nähmlich von der Papierdünne
der Salamy bis zur halben Fingerdicke der Servelade , alle in

schiefer Richtung , weil die Schnitten oder Scheiben dadurch
ein schöneres Ansehen erhalten.

Gebratenes Hühnchen.

Bey dem Huhn gilt die allbekannte Regel , dass ein jedes

Stückchen desselben einen Knochen , und einen Theil der wohl¬
schmeckenden krustirten Haut haben müsse . Ein kleines Huhn

gibt fünf solche Stückchen , nähmlich die zwey Brüsichen , zwey
Biegel und den Steiß.

Es gibt zwey Arten das Huhn zu zerschneiden ; bey der

ersten muß dasselbe mit der Gabel am Rücken durchgestochen
werden , um mit dem Messer unter das linke Biegel von Oben

herab , wo sich selbes an die Brust anschließt , untergreifen zu
können ; und so herab bis zum Kegel des Schenkels gefahren,
über welchem von Außen senkrecht ein kleiner Gegenschnitt ge¬
macht wird , so zwar daß man dasselbe nur herausbiegen darf.
Ganz so wird auch von der rechten Seite verfahren . Nun wird
die Gabel in die Mitte der Brust gesteckt , und diese mit dem

Messer der Länge nach bis ans Gerippe durchgeschnitten ; am

Halse über des Körpers Mündung ist ein Beinchen befindlich,



welches in der Form einer Gabel die Brust gleichsam schließt,
und daher das Gabelbeinchen heißt ( Schlüsselbein ) , dieses muß
gespalten werden ; ob durch den ersten Zug , oder einen beson-
dern Einschnitt , gleich viel . Nun werden die Heyden Theile der
Brust , oder die sogenannten Brüstchen von dem Gerippe ge¬
trennt , jedoch so , daß der Flügelknochen an jedem Brüstchen
anhängend bleibe , und solches rein geschnitten ein schönes un¬
beschädigtes Stückchen darbierhe . Um den Steiß zu bekommen,
wird mit dem Messer vom Bauche unter die Rippen bis zur
Mitte des Rückens hinaufgefahren , und dieser überschnitten.
Der obere Theil wird sodann sammt dem Transchirteller be¬
seitiget . Bey der zweyten und fiinkeren Art das Huhn zu tran-
schiren , wird die Gabel gleich vom Anfänge in die Brust ge¬
steckt , und die vier Gliedmassen abgelöst , dann der Steiß zu-
geschnitten . ( Siehe Kupfer 3 . Figur i .)

Es gibt Häuser , wo die Leber , der Magen und der Hals
sammt dem Kopfe mitgebraten , und dann aufgetischt werden , in
solchem Falle müssen die Flügel von der Küche aus gleich dem
Huhn gelassen , sorgsam gereiniget und hinter dem Hals einge¬
bogen werden , welches Eindrehen eine gefälligere Form bezweckt,im gewöhnlichen Gange aber nicht angewendet wird ; in die
Büge dieser Flügel werden noch vor dem Einbuge die Leber aufdie eine , und der Magen auf die andere Seite eingeklemmt . Der
rein geputzte Hals sammt dem Kopfe werden nicht herabgelöst,
sondern mit * der untere Schnabel und die Augen beseitiget.

Bey dem Transchiren werden die Leber und der Magenin den Flügeln gelassen , der Hals aber sammt dem Kopfeals ein brauchbares Stückchen dem übrigen angereiht.
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Da der Hühncrbraten für acht oder zwölf Personen aus
drey bis vier Hühnchen bestehet , folglich mehrere sich ähnliche
Stückchen liefert , so muß bey dem Ausrichten des Vorgeschnitteneu
darauf gesehen werden , daß solches in gefälliger Form geschehe
Demnach sollen die Biegel gegen einander , die Brüstchen in die
Zwischenräume , und obenauf die Steiße : oder umgekehrt , die
Steiße zu Boden der Schüssel , und die Brüstchen und Biegel
im ordentlichen Kranze rundherum gereiht werden.

Gebratene Tauben

werden den so eben besprochenen Hühnchen gleich transchirt.
Da aber ihre Knochen weicher , und ihre Fleischmuskeln
kleiner sind , so werden die Brüstchen nicht wie bey den Huhn --
chen von dem Gerippe gelöst , sondern das Brustbein durch , und
sammt den Rippenbeinchen von demRückgratheherabgeschnitten.

Beyde Gattungen , nähmlich Hühnchen und Tauben , wer¬
den auch gefüllt , allein solches hat keinen andern Einfluß aus
das Transchiren , als daß es mit mehr Umsicht vor sich gehem
nmsse , damit die Fülle während des Schneidens nicht her¬
ausgepreßt werde . Die vorzüglichsten Theile einer Taube sind
die Biegel.

Die Tauben geben zwar sehr schmackhafte Braten , und.
manches liebliche Gericht , sie widerstehen aber bald und dürfen
daher nicht zu oft genossen werden ; von Honneurstafeln bleiben,
sie ausgeschlossen . Die Wildtauben werden als Eingemachtes
gebraucht , und nur ausnahmsweise fein gespickt und marinirt,
und als eine Nachahmung des Haselhuhns gebraten , aufgetischt.



Gebratenes Huhn oder gebratener Kapaun.
Ein erwachsenes Huhn oder ein Kapaun , wird gewöhnlich

auf neun Stückchen getheilt , wobey gleichfalls ein jedes Stück

einen Knochen und einen Antheil der Haut haben muß . DaS

Zerschneiden fängt wie bey den Hühnchen , mit Ablösung derBie-

geln an , welche dann , am oberen Buge von einander geschnit¬
ten , ein jedes zwey Theile geben . Nun wird die Gabel in die

Brust gesteckt , und diese auf vier Theile getheilt . Es werden

nähmlich , einen halben Finger breite Einschnitte von dem Brust¬

knochen bis an ' s Gerippe gemacht , mit einem zweyten Schnitz¬
te von diesem bis an ' s Schlüsselbein abgelöst , endlich von dem
Gelenke getrennt , welches einen Theil der Brust gibt , und im

Allgemeinen das Brüstel , wohl auch das Flügel oder Filleo
heißt ; wenn dieses auch von der Seite statt gefunden , so wird

über dem Gabelbeinchen der rückständige Theil der Brust durch,
geschnitten , und gegen den Hals zu abgelöst , endlich der ande,

re Theil von der Brustschaufel geschnitten , jedoch so , daß daS

Brustbein in demselben bleibt ; jetzt wird der Steiß in der Mit¬
te des Rückgrathes durch einen Querschnitt getrennt , und reinlich

zugeschnitten , und nun alles über die Schüssel zierlich aufgerich¬
tet , so zwar , daß die schönsten Stückchen , worunter jene aus der

Brust geschnittenen verstanden werden , ins Auge fallen , und

folglich oben an zu liegen kommen müssen . ( Kupfer 3 . Figur 2 .)

Bey großen Stücken dieser Art können aus der Brust mehrere
Stücke gemacht , und der Steiß der Länge nach von einander ge¬
schnitten werden.



Welches Stück bey einem Huhn das beste sey , ist feit
lange her oft besprochen worden , aber noch immer unentschieden ge¬
blieben . Die Brüstchen haben ein schönes Ansehen , ein sehr wei¬
ßes , feines , aber trockenes Fleisch . Die oberen Theile der Biegel
haben weniger weißes , aber mehr saftiges und daher wohlschme-
kenders Fleisch , die Steiße haben das meiste Fett , und daher ihre
Liebhaber . Dem zu Folge müssen beym Herumreichen des ^ Bra¬
tens , die ersteren den Damen , die zweyten den Feinessern,
und die letzten ihren Liebhabern prasentirt werden . An der Mit¬
te des Rückgraths über den Hüftknochen sind zwey kleine Mus¬
keln befindlich , die den Vorzug vor allen erhalten dürften , nur
Schade , daß diese Muskeln die Größe einer halben wälschen Nuß
kaum erreichen . Wird der Steiß am gehörigen Orte von dem
Nückgrathe getrennt , so sind diese Muskeln an demselben befindlich.

Die Poularde , (verschnittenes Huhn ) ,
wird ganz wie der vorher beschriebene Kapaun transchirt.

Skeptischer Kapaun

ist unter den einheimischen was der Fasan unter dem Wildgeflü¬
gel ; nahmlich von so einem ausgezeichneten Genüsse , daß man
gleich vom Anfänge des Mahls die Gaste auf sein Erscheinen
aufmerksam machen dürfte . Sein zartes , sehr feines , weißeö
und mit schmackhaftem Fett eingehülltes Fleisch gewahrt
eine eben so liebliche als leicht verdauliche Nahrung , die sich mit
dem Magensäfte leicht assimilirt und dadurch restaurirend wird.
Die Hauptstadt Stepermarks versieht uns mit diesen Leckerblssen



und hat hierdurch Anspruch auf die Erkenntlichkeit der Feinesser

insgesammt . Das Transchiren hat dieses Geflügel mit unserm

gemeinen Kapaun gleich . Die Theile der Brust können jedoch klei¬

ner gehalten werden , in Betracht , daß solch ein steyrischer Kapaun

bedeutend größer ist , als unser heimischer.

Gebratener Fasan.

Der Fasan ist für uns Europäer der vornehmste , wenngleich

nicht der seltenste Braten . Derselbe befriediget nicht nur den Stolz

und die Eitelkeit , sondern auch einen jeden mit feinem Gaumen

Begabten , der das Gute unter einer jeden Gestalt und Form

aufzufinden weiß.
Das Fleisch des Fasan hat in so weit,Gemeinheit mit un¬

serem Haushuhn , daß es sehr weiß , feinfadig und saftig ist,

über dieses hinaus aber einen gar lieblichen spezifischen Geschmack,

der mit nichts verglichen werden kann , und der durch Mürbelie¬

gen , welches im Winter an die sechs Wochen dauern kann , gar

vortheilhaft gesteigert wird.

Dessen Abstammung dasColchid in Mingrelien (Asien ) von

dem Flusse Phasus , macht ihn zwar gegen unser Clima empfind-
l ich, nichts desto weniger kömmt derselbe in Europa und vorzüg¬

lich in Böhmen gut fort . Ihre kostspielige Pflege wird sie indes¬

sen nie so tief fallen lassen , daß sie gemein werden könnten . Ja

ein Paar guter Fasanen wegen ladet man gerne einige gute
reunde , um selbe verzehren zu helfen . Junge Fasanen werden

mit einer Speckplatte belegt , mit Bindfaden Überbunden und

gebraten . Die altern oder weniger feinen , werden fein überspickt
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und gebraten , und nur die ganz alten werden , mit grobem Speck

diarchgezogen und gedämpft mit einer Tunke aufgetischt . ( S.

Anleitung zur Kochkunst , diesen Gegenstand betreffend . )
Das Transchiren haben die Fasanen mit unserm Kapaun

gemein . Bey dem Auftischen wird ihnen ihr schön gefiederter
Kopf an die Halsöffnung gelegt , um sie von unserem einheimi¬
schen Geflügel zu unterscheiden , mit welchem sie äußere Ähnlich¬
keit haben.

Waldschnepfen.
Die Waldschnepfe nimmt in der Rangordnung des feinen

Wildprets den zweyten und unter jenem , das sich durch schwar¬
zes Fleisch von dem übrigen unterscheidet , den ersten Platz eim

2hr überaus wohlschmeckendes , feinfaseriges , saftiges und sehr
leicht verdauliches Fleisch , und selbst ihr Eingeweide , gewähren uns
ein reelles und ausgezeichnetes Vergnügen . Leider daß der Preis
derselben immer von der Art ist, daß man sich ihren Genuß nur

selten gestatten kann ; hiezu kömmt noch der Umstand , daß als

Zugvögel dieselben nur im Frühjahre und Herbste zu ha¬
ben sind.

Nicht minder bemerkenswerth ist die Eigenschaft dieses Ge¬

flügels , daß es sich zur kunstmäßigen Bereitung gerne herleiht,
und so die Zahl des Köstlichen für uns Sterbliche nicht unbedeu¬
tend vermehrt.

Das Transchiren haben diese Vögel mit den Hühnchen ge¬
mein . Die vornehmsten Stückchen sind die Biegel , weil sie im

spezifischen Geschmacke die Brüstchen übertreffen.
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Ein Salmy und ein Püree von Waldschnepfen / kunstinä '
ßig

bereitet / geben ein Paar Gerichte , die unter dem Köstlichsten
oben stehen.

Gebratenes Repphuhrr.
Dieses Geflügel ist eine wahre Gabe Gottes , die denAr-

«len sowohl wie den Reichen erfreut , denn ihre Propagation ist
so groß , und so allgemein , daß sie , im Herbste in ungeheurer
Menge zu Markte gebracht , um billige Preise zu haben sind.
Man darf jedoch nie unterlassen , sie sorgfältig zu sortiren , und
nur die Jungen zum Braten auszuwählen ; denn mit einem Jahre
und wohl auch noch früher machen sie schon wieder Junge , und
dann wird ihr Fleisch zähe und saftlos , folglich auch geringer an
Geschmack . Die alteren Repphühner werden zwar auch verwen¬
det , aber nur auf jene Weise , die uns gestattet , ihrem Mangel
an Mürbe nachzuhelfen , nehmlich durch Dämpfen.

Selbst die ganz alten finden noch ihre Anwendung , z . B.

zu Gehä
'cken , xurees und Fuschen ; allein je schlechter der zu

verarbeitende Stoff , desto geringer das Erzeugniß , denn die
Kunst kann verkleiden , das Vorhandene hervorheben , mit Ver¬
stand Mischungen unternehmen , allein das Ursprüngliche bleibt
immer aus dem Kreise ihrer Erzeugnisse.

Der spezifische Geschmack der Repphühner wird durch eine
kleine Gabe von bitterm Orangensaft gar lieblich gehoben , daher
pflegt man in besseren Küchen zu diesem Braten solche Frucht
beyzusetzeu.

Das Lranschiren hat das Repphuhn mit dem erwachsenen
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einheimischen Huhn gemein , bis auf die Biegel , welche nicht
in zwey getheilt werden . Es werden nähmlich zuerst die Biegei

abgelöst , dann der Lange nach über der Brust einen halben Fin¬

ger breit von ihrer Mitte oder von dem Brustknochen , der die¬

selbe in zwey gleiche Theile scheidet , ein Schnitt geführt , der zu-
gleich den Flügelknochen vom Leibe trennt ; wenn dieser Schnitt

auch von der andern Seite geführt worden ist, so wird derRück-

stand der Brust etwas über dem Gabelbeinchen über die Quers

durchgeschnitten , wodurch zwey schöne Stückchen entstehen . Nun
wird der Steiß von dem übrigen Gerippe getrennt , und zwar
über der zweyten Rippe gegen den Hals hin Das Ganze wird
.endlich zierlich in die Schüssel gelegt , und sogleich herumgereicht.

Man kann nicht oft genug wiederholen , daß das Tran-

schiren so schnell als möglich von Statten gehen müsse ; wel¬

ches denn freylich vielUbung und Geschicklichkeit voraus setzt . Ein
Braten soll entweder so viel als möglich heiß oder ganz kalt ge¬
nossen werden , weil dieser große Unterschied der Temperatur auf
den Geschmack einen bedeutenden Einfluß nimmt ; allein kalt
kann der Braten nur Abends oder zum Gabelfrühstück nebst ei¬
nem heißen erscheinen , aber durchaus nicht zu einem Mittags¬
mahle . Nimmt man übrigens an , daß ein Mittagsbraten aus
sechs Repphühnern und vielleicht drey Poularden bestehet , so ge¬
hört eine ungeheuere Geschwindigkeit hinzu , nur mit dem Tran-
schiren fertig zu werden , bevor das Ganze auf vierzig Grad R.

abgekühlt ist , als welcher Hitzgrad für den Genuß eines Bratens

nothwendig ist . Es muß daher auch darauf gesehen werden , daß
ein solcher Braten gerade vom Spieße kommend , zur Tafel ge¬
sendet wird.
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Haselhuhn.
Schneehuhn.

- Diese beyden Verwandten des Repphuhns haben nur ihre

Seltenheit und die etwaige kostspieligere Beschaffung für sich.

Im Genüße stehen sie dem Repphuhn nach , sind daher nur als

Prachtbraten zu betrachten.
Das Lranschiren haben sie mit dem Repphuhn gemein.

Pirk Huhn.

Das Gesagte vom Hasel - und Schneehuhn gilt ebenfalls

für das Pirkhuhn.
Als Unterscheidungs -Zeichen werden diesen Vögeln die un-

gerupften Köpfe gleich den Fasanen an die Brust gelegt.

Indian . (Kalekutischer Hahn . )
Dieses Geflügel hat so gut sein Emporkommen und seine

günstige Periode , und eine gewisse Wichtigkeit , und dann wieder

eigenen Verfall gehabt , wie alles , was dieser unserer Erde an¬

gehört . Indien scheint ihr Vaterland.
Der Macedonische König Meleagrides hat selbe nach Grie¬

chenland gebracht . Sophocles laßt selbe in einem seiner Trauer¬

spiele den Tod dieses Helden beweinen . In Rom waren sie den

Pfauen und Fasanen gleich gehalten , wurden aber späterhin so
selten , daß im Jahre i5io der Cardinal Saint Clement zwey
derselben in einem Vogelhause als .etwas Seltenes aufbewah¬
ren ließ . Wann und wie sie übergekommen , ist weniger bekannt;

sie haben sich aber so an unser Clima gewöhnt , daß sie mit unserem
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übrigen Geflügel gleich fortkommen , und dadurch an Seltenheit
verloren , worin ein Theil ihres Werthes bedingt war , so zwar,
daß man sie gegenwärtig mit dem Spitznahmen eines Schuster¬

vogels belegt . Woher diese undankbare Laune der Essenden?
Dev Grund ' oder die Veranlassung dieses Spitznahmens ist übri - ^

gens schwer nachzuweisen , denn wollte man ihrer Eorpulenz we¬

gen , nahmlich wenn sie vollgewachsen sind, und dann eine reich¬

lichere aber weniger angenehme Nahrung geben , sie so benennen,

so ist dieses nicht ihre Schuld , vielmehr nur jener , die den Viel-

sressern gleich , nur auf die Menge und nicht auf den Gehalt

sehen ; indem ein halberwachsener Indian ein sehr zartes , fein-

sädiges , saftreiches und wohlschmeckendes Fleisch darbiethet.
Das Transchiren dieses Geflügels kann dessen Größe we¬

gen nicht mehr dem vorhergehenden gleich geschehen , und so
erscheinen mehrere Schnitten ohne Bein und zwar aus der Brust,
die wiederum nur bey den Jungen , wie schon bemerkt worden

zart und schmackhaft genug ist, um als etwas Vorzügliches dar¬

gereicht werden zu können.
Die Biegel und das Gerippe von einem Indian werden

bey einer Tafel , die nur einiger Maßen über das Gewöhnliche
hinausgehet , oder Anspruch auf Auszeichnung macht , gar nicht
servirt.

Das Transchiren fangt mit dem Ablösen der Biegel an,
um selbe bey Seite legen zu können ; dann werden halbe Fin¬

ger dünne Schnitten von der Brust herab geschnitten und zwar
so, daß die erste Schnitte den Flügelknochen erhalte , der zweyte
Schnitt geschieht einen halben Finger höher , dann wieder höher,

8
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bis man endlich an den Brustknochen gelangt . Wenn die andere

Seite der Brust eben so ausgeschnitten ist , so wird das Gabel¬

bein abgelöst und der Steiß abgesondert , welcher von einander

geschnitten mit dem Übrigen nun in die Schüssel zierlich aufge¬

richtet und wieder eingesetzt wird . ( Kupf . 3 . Fig . 3 . ) Das Gerippe
sammt den Biegeln wird beseitiget , und kann des andern Tages

zweckmäßig bereitet als eine Sparschüssel erscheinen.
Ein gleiches geschieht mit den Abfällen , als Leber , Magen,

Hals , Flügel , und Füße , welches sorgsam gereinigt und weiß

eingemacht ein annehmbares Gericht gibt , das durch Beysätze,
als Blumenkohl , Spargel , Champignons , feine Markknödel

u . d/sg . m. im Werthe gesteigert werden kann.

Auerhuhn , Trappe,

und Geflügel dieser Art werden dem Indian gleich trän-

schirt . Sie gewähren aber keinen sonderlichen Genuß ; geben
aber Braten von imposanter Größe , und eignen sich daher zu

Prachttafeln und Büffets , wo sie mehr für das Auge als für
den Gaumen vorgerichtet werden.

Gebratene Gans.

Dieses war ein beliebtes Gericht der Ägyptier , dann der

Römer , so wie es jetzr jenes des Böhmen und besonders des

Pragers ist . Nach Rom wurden sie , und nach Prag werden

sie heerdenweise aus der Umgegend getrieben , dann gehörig ge¬
füttert , endlich gebraten und verzehrt.

Merkwürdig ist, daß diese Vögel , bey uns das Symbol der



Dummheit , durch große Weltbegebenheiten zu einer gewissem
Stufe der Verehrung gelangt sind . So ist es bekannt , daß
durch selbe , oder vielmehr ihr Geschnatter das Capitoliura ge¬
rettet und selbe dieserwegen lange Zeit hindurch von den Rö¬
mern verehrt wurden . Über der Tafel der Elisabeth , Königin»
von England , war eine gebratene Gans mit einer Einfassung
von Erdäpfeln gestanden, als die Nachricht eintraf, daß die spa¬
nische Flotte, welche bestimmt war, Elisabeth zu entthronen, durch
Sturm vernichtet worden , daher die Sitte , an diesem Tage
eine gebratene Gans aufzusetzen, um eine freudige Erinnerung
eines für das ganze Land so glücklichen Ereignisses immer wie-
der zu erneuern.

Es ist übrigens der einzige Vogel , dem die Ehre zu Theil
wird , das Fest eines Heiligen zu verherrlichen/ daher eine Mar¬
tinsgans als etwas Vorzügliches geachtet wird . Diese Vögel
werden jedoch von vornehmen Tafeln fast gänzlich ausgeschlos¬
sen , ungeachtet sie eine kräftig schmeckende , gut nährende
und leicht verdauliche Nahrung geben. Die Ursache dieser Son¬
derbarkeit mag wohl in der Seltenheit liegen, eine bis zu ihrem
embonpoint gediehene , und dennoch sehrsmürbe Gans zu be¬
kommen , denn unter zehn mit den besten äußerlichen Kennzei¬
chen ausgestatteten Gänsen ist kaum eine , welche zart im Flei¬
sche / reich an Safte und lieblich an Geschmacke , Feineffer be¬
friedigen könnte . Die Franzosen bespötteln die Gans wie wir
den Indian , denn sie nennen selbel ’oiseaa da savetier.

Das Transchiren der Gänse geschieht auf zweyerley Art,
je nachdem die Alten oder die Jungen dieser Operation unter-
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liegen . Im Wonach Februar und Marz , wenn ihre Zeugung
durch Kunst betrieben , dann sorgsam gepflegt , in einem Alter
von fünf bis sechs Wochen , gehören selbe unter das Seltene
und Luxuriöse , und werden so theuer gezahlt , daß ein Gäns¬
chen dieser Art noch einmahl so hoch zu stehen kömmt , als die

vollgewachsene wohlgestaltete Gans . In bemerktem Alter ist
die Haut von dem feinstem Fett unterwachsen , und gibt den
eigentlichen Leckerbissen her ; darum muß bey dem -Braten vor¬
züglich auf dieselbe die größte Sorge angewendet werden.

Diese so jungen Vögel werden dem Kapaun gleich tran-

schirt , und so brauchen wir nur auf diesen zurückzuweisen.
Eine Martinsgans aber wird ihrer Größe wegen , nach

dem Indian behandelt , mit der Auszeichnung jedoch , daß auch
die Biegel geschnitten , und mit dem Übrigen herum gereicht wer¬
den dürfen , welches bey dem Indian nicht immer Statt findet.
Das Vorschneiden bey einer Gans fangt mit dem Ablösen der
Biegeln an , die dann wie bey dem Kapaun in ihrem oberen
Buge von einander geschnitten in die Schüssel gelegt werden;
dann wird das Zerschneiden mit der Brust vorgenommen ; der
erste Schnitt geschieht am Flügelknochen , so zwar , daß ein klei¬
ner Theil der Brust an den Flügelknochen anhängend bleibe,
derzweyte Schnitt geschieht dann etwas höher ander Brust , und
der dritte wieder höher , so daß man mehrere solche zarte Schnit¬
ten bekömmt , deren oberer Theil immer mit der fetten und

angenehm krustirten Haut bedeckt seyn muß . ( Kupfer 3 . Fi¬
gur 6 . ) Solche werden dann Pfaffenschnitten genannt , als
Anspielung auf den ehrwürdigsten Stand , bey welchen die Koch-
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kunst von jeher sich
' der meisten Kenner und Gönner erfreuen

durfte . Nach dem Transchiren , oder auch gleich wahrend dessel¬
ben wird das Vorgeschnittene zierlich in die Schüssel geordnet,
und mit dem häufig entquollenen Safte , der mit balsamischem
Fett untermengt ist , und den man noch mit etwas Salz , wei¬

ßem Pfeffer und Limoniensaft zu heben pflegt
'
, begossen.

Eine kleine Gabe von Senf hebt diesen Saft ungemein,

ist aber nicht allen angenehm , und folglich nicht ohne Ausnah-
me zu gebrauchen.

Der Überrest einer gebraten en Gans gibt des anderen

Tages ein schmackhaftes Gericht unter dem nationellen Nah¬

men einer Podpausska , oder Eingeschnittenes , welcher Nähme

sich auf alles bezieht , was aus übrigbleibendem Braten auf diese

Weise bereitet wird . Die Würzen von Rosmarin , wie in Böh¬
men , oder Citronenschalen , wie in Deutschland , müssen bey die¬

sen Gerichten vorherrschend seyn.
Die Abfälle unter dem Nahmen , Junges der Gans , oder

junges Gansel , aus dem Magen , Leber , Hals , Flügeln und

Füßen bestehend , geben wie bey
'm Indian , ein schmackhaftes

Gericht.

Wildgänse ; einheimische , und Wildenten
werden nach dem Vorhergehenden behandelt . Man darf nicht

außer Acht lassen , daß jenes Geflügel , welches im Fliegen wohl

geübt ist , und das wir gemeinhin mit der Benennung Feder¬
wild bezeichnen , durch ein tieferes Eingreifen in den Fugen ih¬
rer Knochen sich auszeichnet , und daß wir bey dem Transchiren

hierauf Rücksicht nehmen.



Drosseln ( Weindrosseln )., Krammetsvögel.

Beyde Gattungen geben sehr schmackhafte und ausgezeich¬
nete Braten , besonders die ersteren aus Weingebirgen . 2 ^ "
Fleisch ist zart , von eigenthümlichem sehr feinem Geschmacke.

Die Krammetsvögel bekommen von ihrer Nahrung , nähm-
lich den Wacholderbeeren , ein Füme und einen bitterlich liebli¬
chen Geschmack , den man noch durch eine Beygabe von Oon8om-
rno oder Kraftbrühe , in welcher einige dieser Beeren ausgekocht
worden sind , zu erhöhen sucht . Beyde Gattungen werden nur
der Länge nach , und oft auch gar nicht von einander geschnitten.

Moosschnepfen

unterscheiden sich von ihren Verwandten , den Waldschnepfen
durch ihre Kleinheit , und von den übrigen Vögeln dieses Cali-
bers , durch einen hervorspringenden eigenthümlich lieblichen,
aber dennoch starken Geschmack . Ihr Eingeweide wird während
des Bratens über geröstete Semmelschnitten sorgsam aufgefan¬
gen , mit feinem Salz und weißem Pfeffer leicht bestaubt , und
um den Braten als Zierde und Würze herum gelegt.

Lerchen , Wachteln u . dgl . ,
werden gar nicht transchirt.

Der Hortolan
ist ein ausgezeichneter kleiner Vogel , zu dem Geschlechts der
Ammcrlinge gehörend und von einem eigenthümlichen Geschmack.

Derselbe ist zum Fettwerden geneigt , so daß man sie oft
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ganz in Fett eingehüllt erhalt ; dieserwegen werden , sie , ohne

andere Zuthat , an kleine Spießchen ( nicht zu gedrängt ) gesteckt,

und an Hellem Feuer schnell gebraten , so daß das Garwerden

derselben zwischen vier bis fünf Minuten eintreten kann.

Ihr Fett ist sehr leicht schmelzbar und stüchtig ; um daher

dieses Verflüchtigen einiger Maßen zu hemmen , werden sie von

einer halben Minute zur andern mit feinen weißen Semmelbrö-

seln , welche mit etwas Salz und Concasse gewürzt sind , be¬

staubt , das Fett saugt sich nun in die Bröseln , und bildet eine

feine Kruste , die den feinsten Bratengeschmack hervorbringt.

Leider daß wir dieses feine Gericht so selten genießen kön¬

nen , indem dieser Vogel nur in seinen Zügen gefangen werden

kann , und da ihre Wanderungen Deutschland nicht berühren,

und sie sich auch nicht weit versenden lassen , so dürften solche Le¬

ckerbissen immer schwer erreichbare Dinge bleiben.

Das Vorlegen der Fische.

Das Transchiren der Fische bezweckt nicht sowohl ein Über¬

schneiden der Faser , wie bey den warmblütigen Thieren , alS

vielmehr die Absonderung der Gräthen , mit welchen dieselben

reichlich begabt sind, und ihren Genuß für uns beschwerlich und

oft gefährlich machen.

Zu diesem Behufe muß man einen Transchirlöffel haben,

welcher in der Form einer Maurerkelle , und , obgleich von Silber

und sehr zierlich gearbeitet , dennoch so schneidend wie ein Messer

vorgerichtet seyn muß.

Diese Kelle muß nun einer leichten und geschickten Hand
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anvertraut werden , damit die feinen Gräthen nicht abgerissen
oder abgestoßen werden , sondern das Fleisch , von denselben behuth-
samund auf eine sorgsameArt aufgehoben , den Genuß desselben
von einer jeden Ängstlichkeit befreye . Dieses vorausgeschickt,
dürften einige Beysp .iele hinreichen , um das Gesagte zu belegen.

Schill.
Fische , die als Auswechslungen oder : Braten zu erscheinen

haben , werden immer vom einer gewissen Größe gewählt , und
in ihrer natürlichen Lage und Form aufgetischt . Ist dieses auf
eine reinliche Art geschehen , so läßt sich ein gallertartiger Strei¬
fen bemerken , der vom Kopfe auslaufend über die ganze Seite
des Fisches , und zwar ziemlich durch dessen Mitte in die Schweif¬
flosse übergeht , und die Bindung der Muskeln bezeichnet . Nach
diesem Streifen wird mit der besagten Kelle ein Zug geführt,
der bis an die Hauptgräthe eingreift , und so die Muskeln ent-
zwey theilt , welche nun auf zwey Finger breite Streifen von
den Rückenflossen zum Bauch herab getheilt werden . Weil aber die
Muskeln oder das Fleisch über dem Bauche ganz dünne ist,
und in keinem Verhältnisse zu der obern Muskel steht , so wird
immer ein Zug von der Rückflosse nur bis zur Mittellinie ge-
zogen , und der zweyte dann ganz herab ungefähr so wie es die
Zeichnung gibt . Kupf . 4 . Figur 5 . Nun werden die Schnitten
mit dem Transchirlöffel , durch eine gleichsam spielende Bewe¬
gung von den Gräthen abgenommen und den Gästen dargereicht.

Ist die obere Seite eines Fisches auf diese Werse abge¬
nommen , so wird der Kopf sammt der Rückgrathsgräthe behuth-
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fam aufgehoben , abgenommen , und die zwcyte Hälfte liegt nun

größten Theils ohne alle Gräthen da , und darf nur aufs Neue

in kleine Stückchen getheilt werden . Eine Buttertunke wird,
wenn der Fisch warm aufgetischt worden war , unb welches bey

Schillen gewöhnlich der Fall zu seyn pflegt , besonders beyge setzt.
Der Schill , Sandbarsch , Sander oder Zander , ist einer

der vorzüglichsten Fische der Süßwasser . Sein Fleisch ist weiß,

feinkörnig , wohlschmeckend und von leichter Verdauung ; kann¬

sehr oft genossen werden , ohne darum zu widerstehen , welches

bey fetten Fischen oft der Fall zu seyn pflegt . Derselbe ist der

Kochkunst ein vorzüglicher Stoff , an dem sie sich mit immer

gleichem Glücke versucht ; die feinsten Sautees , Rouladen,
Marinaden und Fasche bezeugen dieß.

Der Umstand , daß dieser Fisch entweidet und eingesalzen,

sich mehrere Wochen , ja Monathe in Eis eingegraben , auf-

bewahren läßt , und dadurch oft noch schmackhafter wird , spricht

gewiß zu dessen Vortheil.
Uber das Mürbeliegen der Fische in folgendem Artikel

Mehreres.

Hecht.
Dieser , den Wasserbewohnern so fürchterliche Raubfisch,

wächst bis zu einer erstaunlichen Größe ; wir haben mehrere in

dieldreyßig Pfund und selbst darüber gesehen , und wir haben
einen neunpfündigen Hecht unter Händen gehabt , der einen

zweypfündigen verschluckt und schon zur Hälfte verdaut hatte;

Beweis, ' daß dieser nicht einmahl sei ne Brut verschont.
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Die Größe spricht indessen nicht zu ihrem Vortheile , denn

die kleinen , sogenannten Pretzenhechten , ( nach der Form die

man ihnen bey der Zurichtung zu geben pssegt so benannt ) , sind

eigentlich die zartesten.
Die Hechten , so wie alle Fische , die eine minder oder mehr

schroffe Faser haben , sollen den warmblütigen Thieren gleich

mürbe liegen , durch welches diese Faser einiger Maßen erweicht,

zur Entwickelung der Gallerte und Osmazome disponirt , in eben

dem Maße eine angenehmere und gesundere Nahrung gibt . Der

Hecht und Schill nehmen zu diesem Entzwecke die längste Zeit

in Anspruch , weniger der Huchen und Lachs , viel länger der

Hausen , am kürzesten aber die Forelle.

Karpfen , Weißfische , Schleiye und Aale , so wie die Aal¬

ruthe brauchen gar nicht mürbe zu liegen , indem ihr Fleisch von

Natur weich und schlapp , durch dieses Liegen nur unschmackhaftz

würde , daher die Regel daß solche Fische lebendig in die Küche

kommen müssen , welche irriger Weise auf alle Fische ausgedehnt

worden.

Solche Abnormitäten sind den Kunstjüngern schon lange

bekannt , und sie waren beflissen denselben abzuhelfen , obgleich

nicht auf dem rechten Wege , daher die entstandene Regel , die

weichen Fische in stark kochenden Flüssigkeiten oder durch trockene *

Hitze gar zu machen , die erfteren aber nur nach und nach

zu erhitzen , welches zwar etwas , aber durchaus nicht vollkom¬

men Abhülfe leistet.

Durch das vorgeschlagene Mürbeliegen ist jedoch diebemerk --

te Regel nicht als umgangen zu betrachten ; im Gegentheil,
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daher in Wirksamkeit bleiben.

Das Vorlegen hat der Hecht mit dem Schille gemein , mit der

zu bemerkenden Schwierigkeit jedoch, daß , da der Hecht viel mehr

und feinere Seitengrathen hat , das ^ Fleisch mit vermehrter Be-

huthsamkeit abgelöst , und aufgehoben werden müsse ; ist aber die¬

ser Fisch gehörig mürbe gelegen , so laßt sich dieses Ablösen leich¬

ter bewerkstelligen , indem das Fleisch die Gräthen leichter

verlaßt.
Die großen Hechte werden , dem Schille gleich , nur in

Salzwaffer abgekocht und zwar höchst einfach ohne aller Zuthat,

einige Lorberblatter ausgenommen, . deren Beygeschmack allen

Fischen zu sagt.

Huchen,

ein Mittelding zwischen einem Schille und Lachsen , wird

nach denselben Regeln behandelt ; sein schöner Bau und unge-

wohnliche Größe eignen denselben vorzüglich zu Auswechslungen

oder Braten ; im letzteren Falle kalt , mit einer Mayonnaise.

Der Lachs

gehört unter das Vorzüglichste , was uns das zweyte Element

an Genußbarem darbietet . Dessen röthliches Fleisch von lockerer

Bindung hat einen eigenen ausgesprochenen feinen Geschmack,

und laßt sich auf mehrfältige Weise zu den köstlichsten Gerich¬

ten gestalten , hat jedoch mit allen fetten Fischen das gemein,
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daß er etwas ^ schwer verdaulich und bey oft wiederhohltem Ge¬

nüsse leicht widersteht.
Das Vorlegen hat der Lachs mit dem Schille gemein . ( S»

Kupfer 4 - Figur 6 .)
Das Bauchfleisch hat den Vorzug vor den oberen Theilen,

hierauf muß beym Verabreichen desselben Rücksicht genommen-
werden.

Das vorgeschriebene Verfahren findet bey allen edlen

Fischgattungen von gewisser Größe statt,

Bey kleineren Fischen aber , wie blaugekochte Forellen,
Saibling u . dgl . werden die ganzen Seiten von den Gräthen
gelöst , der Fisch dann umgewendet und die zweyte Hälfce auf
dieselbe Weise herabgenommen ; so daß das Gräthengerippe von
allem Fleisch ganz entblößt an dem Kopfe bleibt und beseitiget
werden kann . ( Kupfer 4 . Figur .^8 .)

Das Entzweystechen der kleineren Fische , welches selbst
mit Messern zu geschehen pflegt , ist geradezu zweckwidrig , deün
nicht nur daß das Fleisch dadurch zerquetscht und unansehnlich
wird , sondern die feineren Gräthen werden vom Rückgrathe ge¬
brochen , und in dasselbe gedrängt , so daß die Gaste dann Mühe
haben , solche heraus zu suchen und dennoch Gefahr laufen , selbe
zu schlucken, welches unangenehme Folgen haben kann.

Bey Gerichten , wo die Fische gesülzt erscheinen , werden
dieselben mit Ragout -, oder auch gewöhnlichem Löffel gestochen,
selbst gedampfter Lachs und Hausen in größeren Stücken wer¬
den nicht anders behandelt , weil man Sorge trägt , solche Fi¬
sche vor dem Sulzen oder vielmehr vor der eigentlichen Berei¬
tung zu entgräthen.
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Das Angeführte wäre so - ziemlich alles Wesentliche, was sich
über das Transchiren sagen und Nachweisen läßt. Einzelheiten,
wie das Transchiren der Schildkröten, Meerkrebse, Krappen
u . dgl . gehören vorzugsweise in das Bereich der Kochkunst.

Es bleibt uns jedoch eine Erwähnung der treuesten Beglei¬
ter des Bratens übrig , nähmlich der Salate.

Unter Salate begreift man überhaupt alle Nahrungsstoffe,
die kalt mit Effig und Ohl angemacht werden, insbesondere aber
jene Pflanzen , welche noch mit Essig und Ohl genossen wer¬
den können.

Der rohe Salat ist zwar gesund , aber schwachen Mägen
etwas beschwerlich ; man pfllegt ihn deßhalb mit Pfeffer, Dragun,
Schnittlauch, Pimpinelle , Brunnkresse und ähnlichen Gewürz¬
kräutern zu mischen , welche den Magen erwärmen und daher
die Verdauung befördern . Übrigens schreibt man ihm , und vor¬
züglich dem sogenanten

' Häuptelsalat, Lattich , Laetuca , so
wie dem Mohn, doch im geringeren Grade, eine schlafmachende
Kraft zu , daher auch schon die Alten denselben des Abends
zu essen pflegten.

Zu einem Gerichte von kaltem Salate sind drey Bestand-
theile als wesentlich nothwendig , nähmlich , die Pflanze , Essig
und Ohl . Die andern Ingredienzien werden den Gewürzen
zugezählt , ihr Gebrauch folglich willkürlich , obgleich Salz und
Pfeffer als die Würzen par excellence immer angewandt,
und demnach zunächst dem w

'
esentlich Nothwendigen zu stehen

kommen.
Die Pflanzen müssen frisch gepflückt und üppig gewachsen

p/1
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seyn , damit sie zarc und mürbe unter dem Zahn weichen . ,
Dann kömmt sehr viel auf die Beschaffenheit des Ohles an ; denn
wenn es nichts für sich hat als die negative Eigenschaft , daß es

geruchlos sey, so reicht dieses nicht hin , es dadurch hinreichend

zu empfehlen , sondern es muß nebst der Geruchlosigkeit auch ei¬
nen süßlich angenehmen Geschmack besitzen , und nicht an der

Zunge kleben , oder eine weniger angenehme Einpfindung nach
sich lassen.

Das edle Ohl zeigt sich in mehr als in einer Gestalt , nahm - ;
lich wasserhell , leicht und dünnstüßig wie das Iungfernöhl , !

oder aber häufiger hochgelb , ebenfalls durchsichtig , dünnstüßig,
geruchlos und nicht an der Zunge klebend , wie jenes , das unter ,
dem Nahmen Provenceröhl zu uns kömmt , und mithinreichen - ^

der Sorglichkeit aus gut gereiften und gesunden Oliven gepreßt,
dann aber noch hinreichend gereinigt worden ist.

Sehr anzuempfehlen ist eine strenge Wahl des Essigs , So
lange wir aber keine distillirten Essige in concentrirtem Zustan¬
de als Tafelessig im Allgemeinen antreffen , so lange werden wie
mit sehr abweichender Substanz an Kraft und Geschmack uns
zufrieden stellen müssen , und nie ein Verfahren feststellen kön¬
nen , nach welchem unsere Gerichte , welche die Essigsäure in An¬
spruch nehmen , bereitet werden müssen.

Die Bereitung eines kalten Salats unterliegt gar keiner

Schwierigkeit , wenn man gewisse Verhältnisse der Ingredienzien
beobachtet . Die Franzosen pflegen solche Verhältnisse durch per¬
sönliche Eigenschaften auszudrücken . So sagen sie : um einen

guten Salat zu machen müsse der Weise das Salz , der Gei-
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zige den Essig , der Verschwender das Ohl und der Sparsame
den Pfeffer spenden , endlich ein Unbändiger das Vermengen
übernehmen.

Vorausgesetzt , man habe Ingredienzien der besten Gattung
zur Disposition , so dürfte Folgendes als genau ausgemittelt be¬

trachtet werden . Eine Schaale voll grünen Salates auf acht Per¬
sonen verlangt drey Eßlöffel voll starken Essig , und wenigstens
noch einmahl so viel Ohl , nebst der Würze aus einem Eßlöffel
voll feinem Salz , der Hälfte so viel fein geschnittenem Bert¬
ram oder Dragun , die Hälfte des letzteren Pimpinelle , eben

so viel zarten grünen Schnittlauch , einen schwachen Kaffehlöf-
fel voll gröblich überstoßenen weißen Pfeffer ; nun wird alles so
lange durcheinander gemengt , bi § der Boden der Schaale völ¬

lig trocken erscheint . Die würzigen Kräuter , als Dragun , Pim¬
pinelle , Schnittlauch , Brunnkresse u. dgl . werden beygegeben,
um den Magen zur Verdauung anzureitzen , zugleich aber auch
um den Geschmack desselben zu modificiren . Dahin gehören noch
die Veilchen , Wermuthsprößchen , Sardinen u . d. m . , welche theilS
ein jedes für sich allein , oder zwey oder auch alle zusammen in
Gestalt eines feinen Gehäckes angewendet werden . Das minder
oder mehr Saure eines Salats hängt von dem individuellen

Geschmack des Bereitenden , oder der andern Gäste ab . Daher
die Abweichungen , wie z . B . bedeutend sauer , wie in Ostrreich;
nur angesaüert , "wie in Frankreich ; und endlich nur so ange¬
säuert daß der süßliche fade Geschmack der Pflanzen bis zum Kräf¬
tigeren gehoben wird.

Die Znthaten von Kräutern werden oft ( obgleich nur
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unvollkommen ) durch die sogenannten angcsetzten Tafelessige

ersetzt . Darunter zählen wir den Bertram - , Himbeer - , Rosen - ,

Scharlotten - , Kräuteressig und dergleichen mehr.
Es gibt endlich Häuser , wo man die Salattunke aus Essig

und Ohl bestehend , mit hart gekochten und dann mit dem Ohle

fein abgerührten Eyerndottern , dann mit dem Essig und den

übrigen Gewürzsorten vermengt , endlich über den vorgerichteten

Salat gibt , und durch ein langes Mengen beendet.

Diese Methode ist jedoch nicht empfehlenswerth , weil das

Ohl durch die Dotter theilweise neutralisirt , dem Salate nicht

in der primiriven Gestalt mirgetheilt werden kann , woraus zwey

nahmhafte Nachtheile entstehen , nähmlich Mangel an Wahr¬

nehmbarkeit des Ohles und an der diesem Gerichte so nothwen-

digen Schlüpfrichkeit.
Die meisten feinen Gemüsesorten können als Salate ge¬

nossen werden , und selbst Knollen und Wurzelgewächse , wenn

selbe früher weich ' gekocht worden sind.

So haben wir den Häuptelsalat , ( Lattich, -Lactuca, ) und

zwar den grünen und den rothgesprengten , welcher dem ersteren

vorgezogen wird.

Bundsalat , eine Spielart des ersteren , dann Endivien¬

salat , wovon wieder zwey Sorten Vorkommen , als Breitge¬
krauster , ( Endivia vulgaris ) , und Feinkrauster ( Endivia

crispa) , nebst einigen Sorten kleinblätterigen, unter dem Sam¬
melnahmen Vög ?lsalat . Dann Gurkensalat.

Eine zweyte Gattung Salate geben jene Vegetabilien,
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die früher weich gekocht werden , als Spargel , Blumenkohl,
grüne Fisolen , Hopfensprossen , rothe Rüben , sodann Knol¬

lengewächse , als Zeller , Erdäpfel , Erdbirnen und Artischocken,
endlich Hülsenfrüchte , als dürre Fisolen und wohl auch Linsen.
Alle diese Gegenstände werden , wie schon bemerkt worden , erst
in Salzwasser vollkommen weich gekocht , und in diesem ihrem
Sudwasser kalt gestellt ; erst nach Erfolg dessen recht gut abge-
seihet , und auf die bezeichnete Art zu Salat - Gerichten um-
gestaltet . Da man jedoch die weich gekochten Substanzen nicht
so lange und so emsig durcheinander mengen kann , wie dieß
eine solche Bereitung fordert , ohne sie zu zermalmen , so muß
die Tunke für sich allein vermengt , und über vorgerichteten Stoff
gegossen , endlich durcheinander geschwungen werden , um eine

genaue Bindung zu erlangen.
Die dritte Gattung Salate wird unter dem Sammel-

nahmen italienische Salate begriffen , und von den Gewürz-
und comestiblen Handlungen bezog : » .

Endlich gibt es eine vierte Gattung , welche uns die Küche
als Gerichte von wurderschönem Ansehen und dem lieblichsten Ge¬

schmackein den sogenannten gesülzten Salaten oder Mayonnaisen
darbietet . ( S . Anleitung zur Kochkunst diesen lehren Gegen¬
stand betreffend . )

Als Ausnahme dieser Eintheilung erscheint die ganz eigen-

thümliche Zusammensetzung von Borstorfer - Äpfeln , Zwiebeln und

Häringen , die in dem Verhältnisse von drey , zwey und eins , einen

Salat von reihendem Geschmack geben . Das Ganze wird deu

9
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vorhergehenden gleich angemacht / jedoch etwas stärker tnit
weißem Pfeffer gewürzt . Zu bemerken bleibt , daß die Häringe
blättrig , die Äpfel und Zwiebeln aber klein würflich geschnitten
werden müssen , und zwar der Wirkung halber , dieBeydeauf die
Geschmacksnerven hervor zu bringen haben.



Siebenter Abschnitt

Die Formen der Tafeln und das zu berücksichtigende
Locale zu denselben.

Ebir haben Tafeln und Tische von verschiedenen Formen , die
bey gewissen Gelegenheiten nicht verwechselt werden dürfen , in¬
dem eine jede durch ihre Eigenthümlichkeit auf die Gesellschaft
influirt und hierdurch oft den Ton bestimmt , der zu herrschen hat.

Dahin gehört die sogenannte Hufeisentafel , welche bey Fe¬
stivitäten und öffentlichen großen Gastmahlen gebraucht zu wer¬
den pflegt ; diese Form der Tafel bestimmt den feyerlichen Ton,
indem ein jeder Sitz einen Rang anzeigt , und die Sitze so an¬
gebracht sind, daß ein jeder Sitzende von einem jeden gesehen
und beobachtet werden kann.

Zu solchen Tafeln erscheinen die Cavaliere mit ihren Or¬
den geziert und ein Jeder hat einen Hausofficianten und ein In¬
dividuum aus seiner Livree in großer Galla zur Bedienung,
welche sich hinter seinem Sitze aufhalten.

Höchste Pracht ist der Endzweck , die Speisen müssen ein
schönes und reihendes Ansehen haben , das Tafelgeschirre sehr
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reich und in großer Menge vorhanden seyn ; di - zur Zierde aus¬

gestellten Kunftsachen , als Blumenvasen , Figuren u . dgl . in ver¬

schwenderischer Menge ; das Dessert sehr brillant , und die Be-

leuchtung ^ sehr stark seyn > damit das Ganze einen imponirenden

Eindruck der Herrlichkeit hervorbringe . Das individuelle Vergnü¬

gen der Essenden wird dadurch zwar beeinträchtiget , daher in der

Regel wenig genossen , und so mag das Volk immerhin
' md; t

begreifen , wie man bey so vielem Köstlichen sitzen , - und nicht

von allem genießen möge.
Es gibt freylich Falle , wo die Fornüder Tafel in Bezug

auf die Gesellschaft nicht beachtet werden kann , wie bey un¬

zweckmäßigem Locale , oder bey zu großen Versammlungen , und

Mangel an hinreichendem Platze . Dann fällt aber die Bedeu¬

tung derselben weg , und bestmöglichste Benützung des Raumes

wird zum ersten Endzweck . Eben so kann es sich treffen , daß

der Ton bey einer runden Tafel , als Gegensatz , sehr feyerlich,
und bey der vorbenannten lärmend sey. Beydes ist in der Wahl
der Größe , der Gemüthsart des Herrn vom Hause , besonders
aber in dessen Stellung zur großen Welt zu suchen , und als

Ausnahme zu betrachten ; gewiß ist
' s , daß ein Mann von Be¬

deutung sich gerne einem Zwang unterwirft , den seine Lebens¬

art von ihm heischt , weil die Befolgung ihrer Regel Kenntniß
der Welt und der höheren Lebensweise beurkundet.

Die Alten hatten gleichfalls Tische von verschiedenen For¬

men , und zwar viereckige , lange , ovale und Hufeisenform . Sie

pflegten beym Nachtisch die ganze Tafel zu wechseln und bey die¬

sem Gange ihre Libationen und Gesänge zu halten.
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Bey den Griechen und Hebräern war derselbe Gebrauch.
Da bey den Römern der Luxus immer vorcherrschendeHxi-

denschaft war , so übten sie denselben auf alle mögliche Weise.
Sie hatten Tafeln von kostbaren . Hölzern , künstlich gearbeitet.
Cicero hatte einen Tisch von Citronenholz . Heliogabal hatte
eine Tafel von Elfenbein und Schildkröten , mit Silber , Gold

und kostbaren Edelsteinen eingelegt . Dies ; niag rheilweise Ursa¬

che gewesen seyn , warum sie nicht immer Tischtücher brauchten.
Ein langer Tisch erzeugt oft den ceremoniellen Ton , wie

bey Ministertafeln , wo die Einladung für sich schon beehrend
und von Bedeutung ist . In Betracht besten soll ein jeder

mehr Verstand , feine Klugheit und Umsicht , als gemeine Eß-

lust mitbringen ; obgleich von der Küche im größten Aufwands
das Höchste geleistet werden musi.

Ministertafeln werden stets über langen Tischen servirt,
wie schon oben angedeutet ; aus Ursache , weil sie zunächst der

Hufeisentafel diejenigen sind , bey welchen man die Ehrenplätze
und gewisse Ceremonien ^am besten beobachten kann . Sie sind

auch diejenigen , über welchen die Silberkammer , Küche und

Zuckerbackerey ihre Schatze am Vortheilhaftesten aufstellen,
und am schönsten vorrichten können . Sie gewahren endlich den

wesentlichen Vortheil , daß sie mehrere Ehrenplätze enthalten,
und man in der Ausübung der Honneurs größere Freyheit erlangt.
So wird z . B . der erste Platz in der Mitte der Tafel im Grun¬
de des Speisesaals mit einem Armsessel bezeichnet , den der

Herr des Hauses einnimmt ; ihm zur Rechten und Linken kom¬

men die bedeutendsten Gäste . Ihm gegenüber nimmt die Frau



vom Hause ihren
'
Platz , und ihr zur Rechten And Linken sind

die Plätze wieder beehrend , und so abwärts bis zu den beyden
Enden der Tafel , welche von zur Familie Gehörigen occupirt
werden.

Man darf sicher seyn , daß der sinnige Gastgeber seine Gäste
niemahls aufs Gerathewohl einladet ; ja man darf mit Bestimmt¬
heit voraussetzen , er habe bedacht , wer zu seiner Rechten oder
Linken sitzen werde , und wer die mindern und die unbedeutend¬
sten Stellen einnehmen könne ; da es bekannt ist , daß selbst
die geistreichsten Menschen sich bey einer Tafel nicht auf einem
jeden Platze auf dem rechten finden , und oft bis in die Seele
gekränkt werden können , und zwar aus dem triftigen Grunde,
weil die mindeste Auszeichnung , so wie die leiseste Vernachlässigung
bey solch einem Mahle §ben so viel Zeugen als Gaste zählt.

Ist dieser Umstand dahin beseitiget , daß keiner aus der
mit Klugheit gewählten Gesellschaft sich hintan gesetzt glaubt,
und hat der Herr vom Hause Amabilität genug , einen jeden
seiner Gäste freundlich zu bemerken , so kann eine Ministertafel
ein großes Vergnügen gewähren.

Ein langrunder ( ovaler ) Tisch hebt das hart Absondernde
des langen in etwas auf , indem durch die rundlaufende Linie
die Gäste mehr genähert , leichter tischverwandt werden ; das
Gespräch kann allgemeiner und lebhafter unterhalten , ein vor¬
zügliches Gericht leichter bemerkbar gemacht und goutirt , und
auf solche Weise das Vergnügen der Tafel bedeutend gesteigert
werden.

Dennoch ist nur bey runden Tischen der höchst möglichste
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Genuß zu suchen , weil bey solchen ein Jeder oben und Nie¬

mand unten zu sitzen scheint , weil gleiches Stimm - und Eßrecht

herrscht , wo die meiste Standesgleichheit und dem zu Folge

Gemeinsinn obwaltet.
Darum werden zu Familiengastereyen und geistverwandten

Versammlungen gewöhnlich runde Tische gewählt . Die Gaste

werden bald in ein freundschaftliches Verha
'
ltniß gesetzt ; nun

läßt sich mittelst guter Speisen , köstlicher Weine und fröhlicher

Laune die Ergetzlichkeit der Tafel auf das Höchste steigern . .

Runde Tische sind demnach dem jovialen und familiären

Ton günstig.
Bey allem diesem bleibt jedoch die Wahl der Gaste das

erste Bedingniß für das Gesagte , so wie das Placiren derselben

für die allgemeine Stimmung und Unterhaltung.

Bey einer gewissen Anzahl Individuen muß es nothwendi-

ger Weise heterogene Theile geben ; werden diese aber durch ein

gutgeordnetes Placiren in Rapport gesetzt , so kann die allge¬

meine Lebhaftigkeit und das Interesse Einzelner dadurch gewin¬

nen ; so darf z . B . nicht der Kaufmann neben einem Künstler,

nicht ein Geistlicher neben einem Schauspieler , nicht der Liefs-

rant neben einem Dichter , und der Militarist neben einem Ban¬

kier zu sitzen kommen.

Es ist freylich schwer und oft kaum möglich , daß der Herr

vom Hause allen seinen Gasten die Platze anweisen sollte ; marp
begnügt sich gewöhnlich nur mit der Berücksichtigung der Haupt¬

personen . Allein bey großen Versammlungen wird .sogar dieses

unthunlich ; in solchen Fällen pflegt man Karten mit dem Nah-
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men der Gäste auf die Gouverte zu legen , dadurch wird aller
möglichen Irrung vorgebeugt , und die Möglichkeit herbeygeführt,die Gesellschaft gut zu assortiren.

So unbequem und beseitigenswerth die weibliche Gesell¬
schaft bey ernstlichen Geschäften ist , so angenehm wird solchebey einem Mahle . Ihre liebenswürdige Laune und schonender
Witz beleben und erfreuen zugleich , und ihr feiner Anstand und
zarte Sitte halten das männliche Geschlecht in den Schrankender Bescheidenheit.

Von besonderer Wichtigkeit bey Gastereyen ist das gehörigeLocale , in dessen zweckmäßiger Einrichtung mehr verborgen liegt,als man zu suchen gewohnt ist.
Das Speisezimmer soll eine Lage haben , die es möglich

macht , dasselbe leicht mit reiner Luft zu füllen ; es soll hoch seynund hohe Fenster haben , um einen notwendigen Luftzug durchdie oberen Fensterflügel ohne Beschwerde für die Gäste bewerk¬
stelligen zu können ; denn in einem Raume , wo zwanzig Personen
speisen , kann angenommen werden , daß eben so viele , und bey sehr
vornehmer Gesellschaft wohl noch einmahl so viele Personen mit
der Bedienung beschäftiget sind ; wo endlich an die sechzig Lichterbrennen ( Gastereyen werden vorzugsweise des Abends oder doch
bey abgehaltenem Zutritt des Taglichtes gehalten ) , muß der
nothwendige Antheil Opigen ( Lebenslust ) , aus der Atmosphäre
absorbirt und dadurch das Athmen erschwert werden ; nimmt mandie Menge der von den Speisen verbreiteten Dampfe hinzu,so wird die Ursache einer oft eintretenden Unbehaglichkeit schwach¬
nerviger Individuen sich leicht erklären lassen.
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Das Speisezimmer soll hinreichend groß seyn , um keine

Storung in der Bedienung zu veranlassen , welches oft zu Un¬
annehmlichkeiten Anlaß gibt , wie z . B . das Begießen oder Be¬
schmutzen der Kleider mit Brühen und Tunken , durch das Zu-
sammenstoßen voreiliger oder zu spat ausweichender Bedienten j
sind diese Leute nur einiger Maßen ungeschickt , so können sich
solche Falle selbst ohne ihr Verschulden wiederholen.

Endlich erzeugt bey einem kleinen Locale das beschwerliche
Zneinanderkriechen und immerwährende Ausweichen eine ängst¬
liche , gezwungene und ungeregelte Bewegung , welche für die
Gäste bey einer Beschäftigung , wo die höchste Ruhe in deren
Umgebung herrschen soll , störend und unangenehm einwirkt,
da hingegen bey Berücksichtigung des Angedeuteten der Tafel¬
service ruhig und schnell vor sich gehen , und zu jener Behaglich¬
keit beyrragen kann , die da einzutreten pssegt , wenn die Be¬
dürfnisse der Gaste zufrieden gestellt werden.



Achter Abschnitt

Vorrichtung und Bedeckung der Tafel .,

Eine Tafel decken , setzt zwar keine besondere Geschicklichkeit
zum voraus , fordert aber so vielAccuratesse und Sorgsamkeit,
daß es gar nicht gleichgültig seyn kann , wer es besorgt , denn
Sorgsamkeit und Genauigkeit sind zwey Tugenden , hie von der
niederen Dienerschaft nicht immer gewürdigt werden«

Die erste Sorge betrifft das Feststellen der Tafel selbst,
welche bey größerer Anzahl Gäste durch Anschieben dersogenann-
ten Tafelblä

'tter nach Bedürfniß verlängert werden muß ; hier-
bey entstehen Unebenheiten und unsicheres Stehen , es ist aber
höchst unangenehm , wenn durch einen leichten Anstoß die ganze
Tafel in schwankende Bewegung geräth . Diesem vorzubeugen,
müssen vorzüglich die Füße genau aufsitzen , und die allenfalls
zü großen Zwischenräume durch andere künstlich angebrachte un¬
terstützt werden . Nun wird das Messen vorgenommen , und zwar
Mittelst vorgestellter Sesseln , zwischen einem jeden derselben muß
sin Raum von zwey Handbreiten leer gelassen werden.
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Auf eine Tafel von zwanzig Gedecken müssen die Heyden
abgerundeten Tafel - Enden des gehörigen Verhältnisses wegen ein

jedes drey Sitze fassen , wodurch vierzehn für die beyden Sei»
ten bleiben , welches denn einen Tisch von ungefähr sechs Schuh
Breite , und zwölf Schuh Lange gibt , und zwar auf das genaueste
angenommen , in Betracht , daß es sehr unangenehm fällt , wenn
man eine Stunde hindurch unbequem sitzen muß.

Auf vier und zwanzig Gedecke kann die angegebene ' Breite

beybehalten , und nur die Länge nach Bedürfniß erweitert wer¬
den . Bey größerer Anzahl Gäste muß aber die Breite wieder
im Verhältnisse zur Länge stehen , so daß in größtem Maßstabe,/
fünf Gedecke an jedem der abgerundeten Enden stehen könnem

Die erste Bedeckung der Tafel bestehet auS einem wolle¬
nen Tuche , ( welches vorzugsweise grün gewählt wird ) und dazu
dient , die kleinen Unebenheiten , welche bey vielen zusammen
geschobenen Tafelblättern sich unausweichlich einfinden , auszuglei¬
chen . Uber dieses wird das aus einem Stücke bestehende Tischtuch
gebreitet , und aber so angezogen , daß man kein Fältchen über
der ganzen Fläche gewahr werde.

Über die Mitte der Tafel wird nun ein Aufsatz ( in der

Kunstsprache varmanä ) gestellt , welcher den Drittheil der Lan¬

ge und Breite einnehmen soll . Diese Darmands bestehen ge¬
wöhnlich aus Spiegelplatten , mit einer aus Bronce oder Sil¬
ber zierlich durchgebrochenen Einfassung , die über schön geform¬
ten Füßen oder Sockeln von etwa zwey Zoll Höhe ruhen . Über

diese Spiegel werden dann broncene oder alabasterne Figuren ge»
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stellt , welche zusammen einen geschichtlichen Gegenstand oder

sonst ein interessantes Luser darstellen , und zum mindesten von

einer Meisterhand gemeiselt seyn soll . Rundherum an diese Spie¬

gel werben andere Figuren gestellt , welche locker gebundene Blu¬

men , andere aber , welche vielarmige Kandelabers tragen , und

zusammen wenigstens sechzehn an der Zahl seyn müssen . ( S.

Titelkupfer .) Statt der eine Handlung darstellenden Figuren über

der Mitte der Spiegel können wohl auch schöne Körbe mit Blu¬

men kommen , oder man laßt die Blumen durch Grazien tragen,

welche in ihrer Größe so gehalten werden müssen , daß sie die

rund laufenden Figuren beherrschend überragen . Diese letzteren

Aufsätze sind besonders bey kleineren Tafeln anwendbar . Nun

werden die Teller nach der genommenen Ausmaß , drey bis vier

Finger breit vom Rande über den Tisch gestellt , über einen jeden

ein kleines Weißbrot gethan , und mit der zierlich gebrochenen

Serviette belegt . ( S . weiter hin die Art Servietten zu brechen .)

Zur Linken wird die Gabel , zur Rechten das Messer , oberhalb

d^s Tellers der Löffel gelegt . Zehn Salz -, fünf Pfeffer - ( weißen)

und fünf Senfgefäße werden so eingetheilr , daß sich ein jeder

Gast , wenigstens von ersterem bedienen kann , ohne seine Ne¬

bensitzenden zu belästigen . Zu einem jeden Gedecke kommen zwey

Karaffen mit Wein und Wasser nebst zwey bis vier Gläsern zu

stehen . Die Platze , wo die Schüsseln eingesetzt werden , müssen

möglichst geräumig gehalten seyn.
Wenn nun nebst den über die Tafel gestellten reichhalti¬

gen Kandelabern alle die im Speisezimmer befindlichen Wand-
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leuchter und ein Paar schöne Luster angebrannt r und zwischen
die schönen aufgesetzten kalten Speise « / die heiß dampfenden Ge¬

richte aufgetragen sind / da dürften Homers Götter Verlangen

tragen / an so einer Tafel Platz zu nehmen.
Zur höchsten Pracht gehört das Aufstellen des vorrathigen

Silbers . Zu diesem Ende werden nehmlich in dem Speisezimmer
selbst mehrere Seitentische mit feiner Wasche bedeckt / und dar¬

über das vorrathige Sllber vortheilhaft aufgerichtet.
Dieses Zurschaustellen muß zwar dem Uneingeweihte

im ersten Augenblicke auffallen / weil er es für Großthun hal¬
ten möchte ; allein von Großen und unter Großen unterliegt so

etwas keiner solchen Auslegung . Man weiß / daß der Reichthum

auf das Wohlbehagen der Anwesenden influirt , dieses soll daher

auf alle mögliche Weise angeregt werden . Übrigens ist es nicht
der Reichthum allein / der zur Schau stehet / sondern die Kunst
der Arbeit oder das allenfalls durchs Alterthum merkwürdig Ge¬

wordene theilen sich in die Bewunderung , und man muß ge¬

stehen t daß Art und Zeit sehr gut gewählt sind.
Der erste Anblick einer schönen Tafel verfehlt nie einen

vortheilhaften Eindruck hervor zu bringen . Die dabey herrschende

Eleganz / feiner Geschmack / Arbeit / Sorge und Aufmerksam¬
keit können nicht wohl etwas anders / als Bequemlichkeit / Lust

und Freude der Gäste bezwecken . Der Stoiker selbst muß sich für

so viel Mühe und Aufwand / seines Vergnügens wegen / zart ge¬

schmeichelt / und daher verpflichtet fühlen.
Wir wollen nun wieder umlenken und zu unseren lieben
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kleinen künden Tafeln zurückkehren . Pracht und Schönheit sind

noch immer keine Sicherung der Zufriedenheit und Froh?

lichkeit ; kleinere Zirkel aus der Mittelklasse gebildet enthalt

len solch köstlichen Schatzes mehr , sind leichter aufgesucht und

zusammen gebracht ; und ein Mahl , das Fröhlichkeit zur Würze

hat , gedeiht , und wenn es nur aus robusten Bestandtheilen

zusammengesetzt wäre.

Eine runde Tafel auf zwölf Gedeckackann sehr einfach und

ohne besondere Auslagen dennoch so vorgerichtet werden , daß sie

angenehm anspricht . Feine Wäsche , glänzendes Bestecke , weißes

Glas , reines Porzellain , sind die wesentlichsten Vestandtheile.

Die Mitte derselben kann mit einem runden Spiegel , ( S . den

vorher besprochenen Dsrrnanck ) oder einer Vase mit Blu¬

men , oder auch einem großen Stücke der Kunstbäckerey besetzt

werden . Das schöne Speisezimmer , die geschmackvolle Einrich¬

tung , reine Spiegel u . d. g . sind immer angenehm anzutreffen,

und sollen so viel wie möglich vorhanden seyn . Ich möchte in¬

dessen nicht mißverstanden werden . Nicht Pracht undReichthum

glaub
'

ich durch geschmackvolle Einrichtung zu bezeichnen , in¬

dem solche Lebensbequemlichkeiten schon so verbreitet sind , daß

man sie auch bey dem weniger Wohlhabenden findet , und weil

im Gegensätze , durch einen Schein der Dürftigkeit das Vergnü¬

gen der Tafel nicht vortheilhaft gesteigert werden kann.

Eine eigene Unannehmlichkeit bey großen oder Minister-

Tafeln liegt in der Bedienung selbst ; denn da hat ein jeder

Gast eine « Bedienten im Rücken stehen , der ihm Teller wech-
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selt , und sonst zu Gebothe ist . Die Gegenwart solcher Leute ist
in mehrfacher Hinsicht hinderlich ; denn der sichtliche Zwang des
Tantalus, nähmlich so viel Köstliches zu schauen , und dessen
immer entbehren zu müssen , ist für einen jeden Zeugen peini¬
gend . Dann muß auch ihre verstohlene Aufmerksamkeit auf alles
was gesagt oder gedeutet wird , eine freye Mittheilung unter
den Gasten nothwendiger Weise beschranken.

Bey runden Tafeln in kleinen Comiteen ist solchem dadurch
leicht abgeholfen , daß man zwischen zwey .und zwey Personen-
etwas rückwärts 'kleine Tischchen ( servantes ) setzet, über welche
Brot , Wein , Teller , Bestecke und Wäsche vorgerichtet sind,
damit sich ein jeder nach Gefallen mit geringer Mühe selbst be¬
dienen könne . Dadurch fällt , wie man sieht , die sonst nothwen-
dige Anwesenheit der Bedienten ganz weg , und mit demselben
aller Zwang und Rückhalt . Zur Auswechslung der Speisen wird
dann geläutet und nach vollbrachter Sache das Zimmer von den
Leuten wieder geräumt . Auf diese Weise wird der liebenswürdig¬
ste Prozeß unseres Lebens zweckmäßig begünstiget.

Ein Büffettisch , oder schlechtweg Büffet , ist nur bey Ballsn
üblich und besteht aus einem , Speisen und Weine zur Schau tra¬
genden Gerüste . Dieses Gerüste wird (groß oder klein , je nach
der gegebenen Anzahl Gäste ) staffelförmig im Grunde eines
Zimmers oft bis an den Plafond aufgestellt , mit feinen weißen
Leinen bedeckt und reich drappirt ; endlich theilweise mit lebendi¬
gen Blumen geziert . Über diese etwas breit gehaltenen Stufen
kommen nun kalte Speisen aller Gattungen , und das brillante-



ste Backwerk . ( S . den ersten Abschnitt den Speisezettel . eines

Büffets betreffend .) Bey dem Ordnen der Speisen muß auf die

Symmetrie und einige besondere Ruhepuncte Bedacht genommen
wenden , denn das Auge liebt die Mannigfaltigkeit , es muß aber

leicht unterscheiden können . Als Hauptpuncte sind die Mitte und

die beyden Enden zu betrachten ; hier müssen ungewöhnliche Mas¬

sen kommen , als : ganze gebratene Kälber , große Fische u . d . g.
Die Zwischenräume werden mit dressirten Stücken der Kunstbä-

ckerey, und endlich mit kleinen Schüsseln (Gerichten ) ausgefüllt.

Die Stufe unterwärts bekömmt einige große Stücke der Kunst-

bäckerey , als kalte Pasteten und einige Sockeln zu Ruhepunc-
ten , und werden mit Sulz und kleinen Backwerken unterstützt.
Die dritte Stufe abwärts , enthält endlich kleines Packwerk,
als Kuchen , Torten , mehrere Braten und kleinere Fische ; dann

Sulzen und feines Backwerk . Von dieser und den noch untereir

Stufen werden die Gerichte zuerst verabreicht , bis endlich die

Reihe auch die oberen trifft . Zur Rechten und Linken stehen Ti¬

sche mit Besteck und Wäsche , Porzellain , Brot u . d . g . vorge¬
richtet . Vor dem Gerüste ist eine lange Tafel reinlich gedeckt,
über welcher man die vom Büffet genommenen Speisen transchiren
und verabreichen kann.

Die Zwischenräume aller dieser Tische werden mit verschie¬
denen Bäumen einer Orangerie umkränzt und ausgefüttt . Das

Büffet wird mittelst einer gewissen Anzahl Kandelabers , das Zim¬
mer selbst durch einen Luster und Wandleuchter stark beleuch¬
tet . Ganz so verhalt es sich mit der Zuckerbäckerey und jenem
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des Kellers ; ist aber die Gesellschaft nicht sehr zahlreich / so kön¬
nen diese Büffets in ein Zimmer angebracht und auch wohl in
Eines zusammen eingerichtet werden.

Tafeln zu Nachtmahlen und Gabelfrühstücken werden i »n-
mer über runden Tischen gehalten / in Betracht daß Versamm¬
lungen dieser Art gewöhnlich nur aus Blutsverwandten oder Wahl-
freunden bestehen , die gerne ihre gehabten Tagesbegebenheiten
besprechen / oder sich über die ihnen vorstehenden Geschäfte ver¬
ständigen / und wohl auch ihre psrtie cke plaisir anordnen.

Die Art / eine solche Tafel mit Speisen und Getränke zu verse¬
hen , und selbe zu serviren , ist in dem ersten Abschnitte schon be¬
sprochen worden.

Das ServietLenbrechen.
Es ist schon vorher bemerkt worden , daß man bey ei¬

ner Tafel alle Aufmerksamkeit für die Gäste beurkunden müsse;
dahin gehört denn auch das sogenannte Serviettenbrechen . Es
ist eine kleine Ziererey zwar , die aber dennoch nicht außer Acht
gelassen werden darf , in Betracht , daß es keine so unbedeutende

Kleinigkeit gibt , die auf den rechten Ort und zur rechten Zeit
angebracht nicht von guter Wirkung wäre.

In manchen Häusern , wo man ungebührlich viel auf sol¬
ches Serviettenbrechen hält , kommen ordentliche Schaustücke
zum Vorschein , als Bischofhauben , Turbane , Schiffe , Ananas
u . d . g . alles auf

's zierlichste und mit manchen schwierigen Kunst¬
griffen gebildet ; allein solches verräth nicht den besten Geschmack.
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Die Gaste sollen nicht sowohl die Geschicklichkeit des Tafelde¬
ckers / als vielmehr die Schönheit der Wäsche bewundern . Die¬
ses zu erreichen, müssen die Servietten so gebrochen oder gelegt
werden , daß ihre blendende Weiße , schöner Dessin und insbe¬
sondere ihre Feinheit den Gasten in's Auge falle.

Ein solches Zusammenlegen muß noch von der Art seyn,
- daß, wie man die Serviette von dem Teller hebt, selbe locker aus¬

einander falle.
Die Brechart der Servietten ist jedoch so allgemein bekannt,

daß wir uns hierbey nicht aufhalten wollen.



Neunter Abschnitt

Anordnungen der Bälle , PikniV's und Thee-Zirkek.

^ Eeber Anordnungen dieser Art lä'
ßt sich zwar wenig sagen,

weil das meiste von Umstanden abhängt , welche durch Local und
Lebensverhältnisse , Zeit und anderweitige Zufälligkeiten be¬
stimmt werden.

Wir wollen dennoch rrur versuchsweise und im Allge¬
meinen auf einige Umstände aufmerksam machen , weil bey de¬
ren Beobachtung die Hauptmißgriffe vermieden werden können.
Bälle köllnen nur da gehalten werden , wo ein bequemes Local
vorhanden ist.

Unter bequemen Locale wird vorzüglich ein hoher und ge¬
räumiger Saal verstanden , nebst mehreren zum Speisen , Spiel
und Toilette geeigneten Zimmern und sonst einem schicklichen
Behältnisse für Kleider und einem hinreichend großen Vorzim¬
mer , wo sich die Dienerschaft aufhalten kann , endlich ei ^ be¬
queme Zu - und Abfahrt , damit die Wägen nicht gehemmt und
die Ballgäste durch ein zu langes Warten nicht im Voraus ver¬
stimmt werden . Der Saal soll hoch seyn , um \nel atmosphän-
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sche Luft zu fassen , weil im Gegensätze , in kleinen Sälen , diese
Luft durch das Ein - und Ausathmen , und durch die vielen Lichter
des nothwendigen Antheils Oxigen beraubt , Beschwerden für die

Anwesenden verursacht.
Geräumig muß der Saal seyn , damit die Tanzenden , die

Zuseher und die dienstthuenden Individuen Raum genug haben,
erstere ihrer Lrist und die letzteren ihrem Geschäfte ohne Hin-
derniß folgen zu können.

Dieser Saal muß Luftlöcher haben ( am Plafond angebracht
sind solche wohl am besten ) um der durch Absorbirung des Sauer¬

stoffs und Ausdünstungen verdorbenen Luft Abgang zu ge¬
statten , wozu zwar ein Luftzug norhwendig ist , der aber durch
das Öffnen der Thüren erzeugt werden kann . Dieses muß jedoch
auf eine der Gesellschaft unschädliche Weise geschehen , z . B . durch
Umstellen von spanischen Wänden oder geschickt angebrachte
Seitenthüren , denn hierin liegt eine reiche Quelle der verschie¬
densten Krankheiten . Man ist überhaupt noch zu wenig aufmerk¬
sam auf diesen scheinbar unbedeutenden Umstand , der doch die

größten Folgen nach sich zieht . Bey einer zahlreichen Versamm¬
lung wird die Ausdünstung begünstiget , diese erzeugt eine er-
höhete Temperatur , die wiederum auf die Ausdünstung wirkt,
so daß nicht selten die Wärme in demselben Locale um acht 'Grad
Reaum . gesteigert wird , und selbst die ruhigen Zuseher in Schweiß
geracsen . Wagt es nun ein in solcher Transpiration befindliches
Individuum in den Luftzug zu treten , so lauft es Gefahr krank

werden . Sehr empfehlenswerth ist daher der löbliche Gebrauch
einiger unserer Großen , die des Winters , als zu jener Zeit , in
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welcher vorzugsweise Balle gegeben werden , das Vorhaus sammt
den Gängen heitzen lassen , um einem großen Wechsel der Tem¬
peratur vorzubeugen. Es wäre auch noch zu wünschen übrig,
daß die Einsteigplätze nicht unter der Einfahrt angebracht waren,
denn gerade unter dieser ist ein steter heftiger Zug, vor welchem
man sich nicht fchützen kann.

Eine andere ebenfalls sehr empfehlenswerthe Aufmerksam¬keit bestehet in dem Belegen der Stiegen mit grünem Tuche,
und das Besetzen derselben Mit frischen Blumen rmd stauet' Be¬
leuchtung , die jedoch dem Saale oder dem Zimmer nicht ganz
gleich kommen darf. Durch diesen Vorgang wird man schon eini¬
ger Maßen zur Festlichkeit gestimmt . Übrigens hat das Belegender Stiegen den löblichen Endzweck, die Füße der Damen,
welche des Tanzes wegen sehr leicht beschuht seyn müssen , vor
Verkühlung zu schützen.

Seit dem allgemeinen Gebrauche der arkandischen Lampen
ist man nun im Stande , große Locale hinreichend , ja selbst
sehr stark zu beleuchten, welches bey solchen Versammlungen
nothwendig ist . Dieses künstliche Licht wirkt mehr magisch als
die Sonne, welche alle Gegenstände klardeutlich und natürlich,da hingegen dieses künstliche und wenn auch noch so condensirre
Licht, auf eigene Weise beleuchtet und besonders dem Teint Vor¬
theil bringt ; es verbreitet nähmlich einen jugendlichen Zauber,der wohl gefühlt aber nicht beschrieben werden kann . Nicht min¬
der angenehm und vortheilhaft ist der Einfluß desselben aufalle übrigen Gegenstände , selbst die Speisen nicht ausge¬nommen.
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Dieses magische Wirken mittelst des Lichts hat indessen ge¬
wisse Granzen , und zwar in unserem Sehorgane selbst ; denn
eine zu starke Beleuchtung ( welche in kleinen Zimmern leicht , in
großen Sälen aber nur selten eintreten kann ) , beleidiget unser
Auge und muß daher vermieden werden.

Eine besondere Aufmerksamkeit , die nicht zu weit getrieben
werden kann , fordert die Bedienung . Da man den Damen nicht
zumuthen kann , daß sie zum Büffet gehen , und sich Erfrischungen
holen sollen ; so muß der Haushofmeister stets darauf bedacht seyn,
oinige Kammerdiener herum zu schicken, dieErfrischungen anbiethen,
und andere , welche die leeren Gefäße wieder abnehmen . Diese
Erfrischungen müssen nach der Zeit ' und Gesellschaft eingerichtet
seyn . So werden für Tanzende Bavaroise , Mandelmilch , Or-
geaden , Lunonaden und die Süßwässer , als : Himbeer , Iohan-
nisbeer u . dgl . , für . die Spielenden , Thee , Punsch , Bischof
u . dgl . prasentirt . Später kommen zum Herumtragen Reiß¬
oder Gcrstcnschleim , Consomme , Olio ; endlich um Mitternacht
oder um ein Uhr , je nachdem der Anfang des Balles begonnen
hatte , werden kalte Pasteten oder doch deren Inhalt , Fleisch¬
kuchen unter Gallerte , Fische , Mayonnaisen , endlich Krapfen
und andere Backwerke und Sulzen herumgetragen . Weine wer¬
den nur auf besonderes Verlangen gebracht.

Die Cavaliere begeben sich zum Büffet oder lassen sich in
die Seitenzimmer Erfrischungen bringen.

Die vorbenannten Erfrischungen bleiben die ganze Nacht
hindurch obligat.

Wird die Einladung zum Balle und Souper gemacht , so
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muß das letztere um Mitternacht gehalten werden und ä I 'am-
higue servirt werden . ( S . im ersten Abschnitt die verschiedenen
Arten eine Tafel zu serviren .) Zu diesem Ende werden in den,
an den Saal stoßenden Gemächern die gehörige Anzahl und
Größe der Tafeln vorgerichtet . Ist der Raum hinreichend , so
setzen sich die Damen und die Cavaliere , ist dieses aber nicht
der Fall , so sitzen nur die Damen und die letzteren beschäftigen
sich, ihre Aufmerksamkeiten zu beweisen , indem sie um die schnelle
Bedienung besorgt manchmahl wohl auch selbst Hand anlegen.
Ein Büffet ( etwas weniger reich als bey einem Balle ohne Sou¬

per ) , und die benannten Erfrischungen bleiben jedoch für die

ganze Nacht als wesentlich nothwendig.

Ein Reveillon

wird nur dann gehalten , wenn die Unterhaltung bis spät in
den Morgen dauert . Die wesentlichsten Bestandtheile eines sol¬
chen sind schwarzer und weißer Kaffeh mit dem gebräuchlichsten
Lunkegebäcke , kalte Pastete , einige Grilladen und aber vorzüg¬
lich angesäuerte und sauere Gerichte , um den erschlafften Kör¬
per aufzufrischen , und wenn dieses auch nur bis zum Nachhau-
sekommen dauern sollte ; endlich starke Getränke , worunter der
bekannte Trank Bischof oben an stehet , und manches Kunstgebäcke.

Thee - Zirkel

sind freundschaftliche Versammlungen der höheren Stände . Das
benannte Getränk Thee bezeichnet die Gattung der Gesellschaft,
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die Stunde des Tages , die Toilette der Damen und die Unter¬

haltung , die man zu erwarten hat.
Es würde sich wenig ziemen , den Ton besprechen zu wollen,

der bey solcher Gelegenheit zu herrschen hat , da solche Versamm¬

lungen ausschließlich unter dem Einflüsse der Damen stehen.
Daraus ergibt sich , daß , wenn Männer geladen werden , dieses

für sie immer als eine Auszeichnung zu betrachten ist . Das be¬

kannte Getränk wird von der Dame vom Hause selbst bereitet.

Die Zuckerbäckerey liefert den gefrornen Thee , ( nicht zu verwech¬

seln mit dem Theegefrornen ) , ein Paar Sorten Gefrorenes,

mehrere Gattungen Obst , vorzüglich Orangen und mannigfal¬
tige Tunkgebacke ; Kassel) und Chocolate nur auf besonderes
Verlangen.

Der Thee dansant

unterscheidet sich von dem vorhergehenden dadurch , daß ^ Tanz¬

musik vorhanden seyn muß , und daß die Gesellschaft aus

beyden Geschlechtern gewählt , ein Paar Stunden mit Tanz
zubringen kann ; von den eigentlichen Bällen aber dadurch,
daß die Versammlung weniger zahlreich , sich mit ein Paar In¬
strumenten begnügend , alle dort nothwendigen Vorkehrungen
beseitigend keinen Aufwand verursacht . Die Toilette bezeichnet
der vorhabende Tanz.

Die gewöhnlichste Zeit zu den ersten ist Abends zwischen
sieben und acht Uhr , der letzteren aber Vormittags zwischen
zehn und eilf Uhr . Die Dauer der ersteren eine bis zwey,
die der letzteren aber drey bis vier Stunden . Seit einigen Iah-
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ren fängt man jedoch an , Thee dansant auch des Abends zu
halten , so daß der Anfang um sechs , das Ende aber um zehn
Uhr Statt findet.

Zum Thee dansant werden nebst den vorbenannten Ge¬
tränken , auch Kaffeh und Chocolate , und die bey Tänzen übli¬
chen Erfrischungen , als : Mandelmilch , Orgeaden , Limonaden
und Süßwässer , theils aufgetragen theils vorgerichtet ..

Geistige Getränke werden wohl in Bereitschaft gehalten,
aber nur dann verabfolgt , wenn Frage darnach geschieht.

Daß solche Unterhaltungen sehr viel Angenehmes darbie-

then , daß fie für junge Männer die Schule feinen Benehmens
sind , daß sie dem Frauengeschlechte viele Mittel darbiethen,
ihren unwiderstehlichen Zauber auszubreiten , ist bekannt - Es sind
Versammlungen , die das Gepräge der Familiarität an sich tragen,
und daher den Theilnehmern mehr Freyheit in Haltung und
Gespräch gewähren ; mit einem Worte , es ist die bürgerliche
Jause , im höchsten und feinsten Tone ohne Prätention gege¬
ben und eben so angenommen.
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