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VORREDE.

T

Unter den Fiirsorgen, welche gegenwirtic fiir die Wohlfahrt der
unbemittelten Kreise in Stidten und grisseren Industrie-Orten getroffen
werden, nimmt die Frrichtung und der zweckentsprechende Betrieb
gemeinniitziger, auf Selbsterhaltung beruhender Speiseanstalten, welche
wir Volkskiichen nennen, sicherlich nicht den letzten Platz ein.

Eine genane Darlegung der Volkskiichen-Organisation in einer Stadt
erscheint daher heute iiberhaupt, dann aber umsomehr gerechtfertigt,
wenn ein Verein, gestiitzt auf langjihrige Erfahrungen, wesentliche
Aenderungen in seiner urspriinglichen Organisation mit sehr gutem Erfolge
vollzogen hat. Mit dieser Sehrift beabsichtige ich jedoch nicht nur eine
Zusammenstellung der einzelnen Normalien des Ersten Wiener Volks-
kiichen-Vereines zu besorgen, sondern vor Allem in einem allgemein
gehaltenen Theile die Fundamentalbestimmungen des auf Selbsterhaltung
beruhenden Volkskiichenwesens zu besprechen und dabei jenen An-
schaunungen Ausdruck zu geben, welche mich, als Referenten, ebenso
wie alle Damen und Herren des Vereinsvorstandes bei der Aufstellung
der gedachten Normalien geleitet haben; ich méchte auch ferner durch
die Darlegung unserer Organisation der Weiterverbreitung des Institutes
der Volkskiiche diecnen und beitragen, dass das, was wir in unserem
Vereine in harmonischem Zusammenwirken geschaffen haben, auch dauernd
erhalten und, soweit dies moglich, in immer vollendeterer Weise oestaltet
werde.

In dem 14. und 15. Abschnitte des Allgemeinen Theiles sollen
zugleich auch Anregungen gegeben werden, welehe zwar nicht mit dem
Volkskiichenwesen in unmittelbarem Zusammenhange stehen, die mir
jedoech mein langjihriges Wirken in unserem Volkskiichen-Verein nahe-
legen. Nach einem Rickblick auf den Entwicklungsgang des Wiener
Volkskiichenwesens folgen dann im zweiten Theile das Statut, die Ge-
schéftsordnung und das Normal-Kochbuch unseres Vereines,

Wien, April 1890.

Dr. Josef Kiihn.
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Allgemeiner Theil,
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Zweck der Volkskiichen.

Der Zweck der Volkskiichen ist: der Verarmung dadurch enfoegen-
znarbeiten, dass dem unbemittelten Theile der Bevolkerung eine gute
und nahrhafte Kost zu méglichst niederem Selbstkostenpreise
geboten und es dadurch dem Einzelnen erleichtert wird, sich kriftic zu
ernihren und Ersparnisse zn erzielen, und dass es ferner aueh der
offentlichen Armenpflege wie der Privatwohlthitigkeit ermiglicht wird,
ginzlich Verarmte in einer zweckentsprechenden Weise, von welcher ein
Missbraueh nieht leicht gemacht werden kann, durch Betheilung mit
Speisemarken jederzeit im ausreichendsten Masse unterstiitzen zu konnen.

Die Volkskiichen werden diesem Zwecke nur bei einer sorgfiilticen,
streng geordneten Verwaltung zu entsprechen vermogen, in diesem Falle
aber der biirgerlichen Gesellschaft in wirthschaftlicher, in sanitirer und
in socialer Beziehung wesentliche Vortheile bieten,

[n wirthschaftlicher Beziehung bildet jede mit Verstiindniss gefiihrie
Volkskiiche zahlreichen Personen, welche von einem geringen Ein-
kommen leben, die Gelegenheit, sich eine ausreichende Kost zu so billigem
Preise zu verschaffen, wie sie sich der Finzelstehende gegenwiirtie sonst
nirgends zu verschaffen vermag.

Nieht minder gewihrt eine solehe Volkskiiche aber anch armen
Familien durch die dargebotene Magliciikeit, das Kochen in der eigenen
Behausung aufzulassen, die Gelegenheit, an Zeit, Dienstlohn, Wohnungs-
raum, an sanitiren Vortheilen und in der Regel auch an Giite der
Kost zn gewinnen. Steht es doch gewiss ausser Frage, dass in einer
offentlichen gemeinniitzigen Speiseanstalt, welehe mit einem Dienstpersonale
von 9 bhis 10 Personen ausgestattet ist, ein und dasselbe Miftagsmahl
fiir 300 Familien, jede Familie zu 3 oder 4 Personen, somif efwa fiir
1200 Personen, entschieden billiger zu stehen kommen wird, als wenn
eben dasselbe Mittagmahl der 300 Familien in ihren 300 verschiedenen
Kiichen, an 300 verschiedenen Feuern, von 300 verschiedenen Kichinnen,
mit eben soviel verschieden dekaweise eingekauften Portionen Fleisch
mnd aus dritter oder vierter Hand eingekauften Vietualien, sowie nicht
minder mit verschiedenen, im Kleinverschleisse eingekauften Quantititen
Holz oder Kohle zubereitet werden soll.

Nicht nur billiger, auch besser wird in der Regel die Mahlzeit aus
der Volkskiiche sein; die Volkskiiche kauft das Fleisch in grosseren
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Quanfititen nnd in ihrem eigenen Interesse von erster Qualitiit,
eine ausgiebigere Theilung ermiglicht ; die Volkskiiche wird
Richtung von ihrem Lieferanten be
withrend e unbhemittelte einzelne Kamilie. welche nur ein kleines
Guantom Fleiseh kauft, dieser Be stigune enthehrt.

In der Volkskiiche wird iiberdie: e tieliche Mahlzeit von einer
erprobten, geschickten Kichin, die nur dem Herde ihre Aufmerksamkaif
zu widmen hat, besoret., wihrend in der e il (1

inzelnen Familie das Geschiift
1[|"~' [\.Hf'ljl'll‘ :-~":'JJ' |..';::|I_-' VoIl ]’l'!'“ﬂ.‘l'l'h betrieben wird, ‘.‘."'|I'|il'.': es hi

grosser Consument 1 jede

‘hen Aufmerksambkeit,

on an gutem Willen fehlt.

sehickliehkeit, an der erforder
wte an Zeit und mot
Wie sehr eine kuviit 10 ache Kost die Gesundheit zn {ordern
geeignet. und diese Firderung von offentlichem Interesse ist. w I
i||r \'\.l'.:-_!.l' l':--.»:-|' .\1;|-~-'.-|;'\|-:-'|\|“I*¢|i'__'IJII‘_" YAl !III“l'_"‘]I-t']Iﬂ ||iI'IEl'|-I'|I| .k"-'i\ll-ai|-,'||.||'ll
preise erfolgt, braneht wohl nicht ausfiibrlich hervorgehoben zu werden.
Die erwibnten thatsichlichen Vortheile wird die Vol
geordneter und umsichtiger Verwaltuno wohl in allen erdsseren Stiadten
wo nur zu hiufic Noth und Elend die Wohnstitte aufselila
armen Bevilkerung bieten; soll die Volkskiiche nun aber anch
in socialer Beziehune f{ordernd sich erweisen. dann TIES
gehalten werden, was diesem Institute anch nur den eerinesten Anseliein
einer Armenkiiche geben konnte, es muss Alles anfoeboten werden uim
dem Publicum die Volkskiiche ohnie Demiithioune iel
So dankens- und anerkennenswerth es daher immer
viele Wohlthiiter und humanitire Vereine Marken der Voll
und sie entweder selbst an diirftice Personen vertl
Armen-Institute der Vertheilune zufiithren. so wiire doel
von Marken, von Almosen oder Speiseresten im Loeale
nicht nur zweckwidrie, sondern eeradezu schiidlich. Die
eben nielit den )’,'\\I'I‘L. .'\]llinr-'rn Zl '_'-'|-|r-!:. sondern nur
eine gute und nahrhafte Kost zu mielichst niederem Preise zn }:
sie soll firdernd die Hand hieten, damit der Binzelne mif oeringerem Anl
wande als niitzliches Glied der biiveerlichen Gesellsehaft sich erhalten oder
zu solehem sich heranzubilden vermae. sie soll verhiiten. dass Mane i
einer oft bedr;
'\"t-I'ill‘l'l'hl'l' werde.
In der Volkskiiche soll von dem humanitiren W itken des Institutes
nicht gesprochen, sondern dasselbe nurin werkthiiticerWeis '
Bei einer sorgfilticen Verwaltuno wirki jede Volkskie
tichtung aber auch wesentlich versshnend. indem sie den unbem
Schichten der Beilkerune die Ueberzeuosune verschafft. dass i
:‘_"liil']\lil‘|l-'l' Iﬂ'l'«'fl'”iu’ll l\:TI'E.“H'J: nichi ]u!I!'|||",':I::‘.' \‘\I|n.r ||-'!!-'II |:':|'-.'.:|!!“I.
sondern dass dieser Wille auch dureh ein aufopferungsvolles, consequentes
Wirken bethiitigt wird.
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Selbsterhaltung der Volkskiichen,

Jede out geleitete Volkskiiche soll sich im Betriebe selbst orhall

Die Selbsterhaltune einer Volkskiiche sollte dadurch erreicht weri
dass die aus den Mitteln des Vercines vollkommen eincerichtete und
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I11.
Vereins- und Kiichenverwaltung,

Die Verwaltung eines Volkskiichen-Vereines theilt sich in die
Vereins- und in die Kiichenverwaltung. In unserer Vereinsverwaltung
wurde mit Ausnalime des ersten Vereinsjahres, wo der Sehatzmeister
des Vereines den Cassendienst und der Casseneurator die Buehhaltung
des Vereines in ihren Ehrenéimtern unentgeltlich besorgt hatten, sofort
fiir den Cassendienst ein Vercinscassier und fiir die Buehfithrune des
‘ereines ein Buchhalter gegen entsprechende Remunerirung bestellt und
dureh unsere Geschiftsordnung dem Sehatzmeister die Aufsicht iiber den
Cassendienst und dem Cassencurator die Aufsicht iiber die Vereinsbueh-
haltung, wie iiber die Fihrung der Kichenbiicher zugewiesen: hiedurch
erscheint schon nach einjihrigem Bestande des Vereines in seiner Ver-
waltung die Aufsicht von der (Geschiiftsfithrung getrennt. [n anderer
Weise hat sich dies bei der Organisation unserer Kiichenverwalfung ge-
staltet. Bei der urspriinglichen Organisation dieser Verwaltung erschien
es ohne Verzug nothwendig, die Vollmaeht zu derselben, zueleich aber
auch die Verantwortung fiir diese Verwaltung der Vorsteherin der be-
treffenden Volkskiiche zu iibertragen. Im Laufe der Zeit hat es sieh

—

aber immer zweekentsprechender herausgestellt, dass die Vorsteherin von
der schweren Verantwortung, welehe derselben durch die ihr ertheilte
Vollmacht riicksichtlich der Verwaltung der Volkskiiche ubertragen
wurde, enthoben werde, und es erschien dies aueh umso empfelilens-
werther, als die Geschiiftsfithrung einer Volkskiiche und mit ihr anch
eine strence Verantwortung fiir die in derselben zu bhethiiticende Sorg-
falt der geschulten, besoldeten Wirthschafterin weit eher als der ein
Ehrenamt bekleidenden Kiichenvorsteherin iibertragcen werden konnte.

Die sehr giinsticen Resultate, welche wir bei der probeweisen Fin-
fiihrune dieser Bestimmune wihrend mehrerer Jahre in zweien unserer
Volkskiichen erzielten, haben ung veranlasst, in der Vorstandssitzung
vom 4. October 1838 die giinzliche Trennung der Aufsicht von der ver-
antwortlichen Gesehiiftsfithrung in der Verwaltung unserer Volkskiichen
einstimmig zu beschliessen, In Folge dieses Beschlusses wird seither die
Aufsicht iiber eine Volkskiiche von der Kiichenvorsteherin besoret; die
Geschiftsfithrune in einer Volkskiiche hat dagecen von der besoldeten
verantwortlichen Wirthschafterin nach der Geschiftsordnung und nach
den vom Vereinsvorstande gefassten Besehliissen anf das Genaueste voll-
zogen zu werden. Nachdem die Wirthsehafterin fiir ihre Gesehiiftsfiihrung
die alleinige Verantwortung trict. steht ihr aueh der alleiniee Befehl
iiber das ihr unterstehende Dienstpersonale zu.

Durch diese in dem gegenwiirticen Vereinsstatute genan durch-
oefithrte Trennung der Aufsicht von der Geschiiftsfilhrung in der Ver-
waltung unserer Volkskiichen ist es uns miglich geworden, die Wirth-
sehafterin fiir jede Geschiiftsordnungswidrigkeit zur Verantwortung ziehen
zu konnen, und iiberhanpt ein strenges Regiment, sobald dies Noth thnt,
in dem Dienstbetriebe unserer Volkskiichen zu fihren. Hiedurch ist der
Verein aber auch in der Lage, die Zahl seiner Vereinskiichen allmiilie
im Launfe der Zeib, wenn sieh die Nothwendigkeit herausstellt, ohne Ge-
fahr zu vermehren, und seine Vereinskiichen in vollkommen verlisslicher
Weise fiihren zu kinnen,
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Um die Continuitiit eines sorgfiltigen Kiichenbetriebes auf alle Fille
zu sichern, ist der Vereinsvorstand nun auch statutarisch verpflichtet,

Jederzeit mindestens zwei geschulte, vorziglich qualificirte Ersatzwirth-

schafterinnen, welche auch im Dienste der Loealeasse unterrichtet zn
sein haben, gegen Entlohnung zur Verfiigung des Vereines bereit zu
halten ; jede derselben wird inzwischen als Assistentin der Wirthschafterin
in einer grisseren Vereinskiiche verwendet.

Bei der Verwaltung einer Volkskiiche ist es mothwendie, stets im
Auge zn behalten, dass diese Speiseanstalt, welehe unter Verzicht-
leistung auf jeden Gewinn gefiihrt wird, gerade mit derselben Sorefalt
und Umsieht betrieben zu werden hat, wie ein auf crossen Gewinn he-
rechnetes, gleichartiges Unternehmen. Wie dieses zu Grunde oeht, wenn
sich um dasselbe nicht gekiimmert oder die Leitung des Geschiiftes aar
nur mit mangelndem Verstindnisse besoret wird, ebenso wirde auch
unaufhaltsam eine Volkskiiche zn Grunde gehen, wenn es in ihrer
Leitung oder Geschiftsfilhrung an Pflichttreue oder Verstindniss mangelt.

Die Grundbedingung einer erfolgreichen Verwaltune eines Volks-
kilchen-Vereines ist es, dass der Vereinsvorstand stets nur Persinlich-
keiten zu seinen Mi]'_[']-ll'lh'l'll zihlt, welche die Ehreniimter. die sie im
Vereine bekleiden, in !ITIE!"]I|_'_':!'|I't‘lll']‘ und gewissenhafter Weise versehen,
und die von dem Gedanken durchdruneen sind, durch die zielbewusste
Verbindung ihrer Krifte das Wohl ihrer unbemittelten Mithiiroer zu
fordern.

s kann nicht verhehlt werden, dass das Wirken in einem Volks-
kiichen -Vereine fiir die Mitelieder seines Vorstandes oft ein recht miihe-
und sorgenvolles ist. Allein das Bewusstsein, dureh sein Wirken mit
heizutragen, dass so viele hunderte, ja tausende fleissicer, strebsamer
Menschen auf ihrem Lebenswege eine Erleichterung finden. die es ilhnen
ermdiglicht, siech bei Gesundheit und Kraft zu erhalten und Ersparnisse
zu erzielen, ja dass auch Viele, die der Mittel nahezu ofinzlich entbehren,
durch die hilfreiche Hand, die ihnen geboten wird, schwere und kummer-
volle Tage ihres Lebens leichter zu iiberwinden und sich aufrecht zu
erhalten im Stande sind, belebt immer von Neuem die Hinegebune und
den sittlichen Frnst, welchen die Verwaltung eines Volkskiichen-Institutes
erfordert, und es versohnt mit den persionlichen Opfern und Sorgen, welehe
dieses Wirken nur zu leicht mit sich bringt.

Dieses erhebende Bewusstsein erfiillt aber, einmal wachgerufen, bei
unserem Institute nicht nur die Mitelieder des Vereinsvorstandes. son-
dern auch seine Angestellten und Bediensteten, es bestirkt sie in ihrer
treuen Pflichterfilllung und lisst ithnen die Arbeit nieht als eine un-
hequeme Last, sondern als eine Gelegenheit erscheinen, um in arbeifs-
freudiger. fleissiger Dienstleistung das menschenfreundliche Werk des
Vereines in erfolereicher Weise vollziehen zu helfen.

Die geordnete Verwaltung eines Volkskiichen-Vereines bedingt aber
auch, dass in dem gesammten Vereine kein anderer Wille massgebend
ist, als der des Vereinsvorstandes, d. i. der Wille der Gesammtheit aller
Vorstandsmitelieder. Was in der Vorstandssitzung beschlossen wurde,
gilt ebenso wie jede Bestimmung der Geschiiftsordnung als Befehl fiir
siimmtliche besoldete Vereinsorgane, und alle Funetioniire des Vereines
haben in den versehiedenen Wirkungskreisen ihrer Ehrenimter die genaue
Durchfithrung dieser Befehle zu iiberwachen.
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Mihewaltune der Ehrendamen am Buflef

dadurch verursach
macht dieses W

te erhohte

fiir e Damen, welche korperlichen

zu einem hiehst ermiidenden,

; : A

M dlg  bethellgung, velehe
ahr 11 S ) Pk, B .
ddirel uliiives el irendaneén unseras

Die werthvolle g iV :h ihr
Ehrendamen zutheil I iedoch hochst 1, da
die Kiichenvorsteherin sich stets fiir ihrer unterstelie:

Institut eine maglichst ausreichende Mitwirkuno irendamen sichert.,
Von grossem Werthe ist es auch. wenn der
wochentlich zwei- oder ¢ rend der
in den Speisesaal der V |

1 |
Vereinsvorstandes von der Aufrechthaltung

or der olkskiiehe

e auf eine Stunde

KOOI

Durch die Anwesenheit des Localdirectors wiihren

manchem Uehelstande voreebeuot, und es cewinnen die Giste

aeugung von der steten If

o irsoree, weleche der Vercinsvorsta
waltung der Volkskiiche widmet.

V.
Besoldete Organe eines Volkskiichenvereines.

Die befriedigende Verwaltune cines Volkskiichen-Vercines und der

,f'.\\|-|'|\|_‘||I~|tl'i-ri|l-||l|v Betrieb einer Volkskiiche sind auf das Allerwesent-
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lichste von der personlichen Tichtigkeit und der Pflichttreue der besol-
deten geschiiftsfiibrenden Organe des Vereines abhingig. Mit ungentigend
gualificirten Personen kann ebenso wie bei anderen Unternehmungen,
wenn sie gedeihien sollen, aueh bei unserem Institute nicht gearbeitet
werden. Die Wahl unter den Bewerbern fiir ein erledigtes besoldetes
Vereinsamt muss daher mit der peinlichsten Sorgfalt von dem Vereins-
prisidenten getroffen und sein Vorschlag dem Vereinsvorstande stets nur
mit erisster Gewissenhaftiokeit erstattet werden. KEs wird sich fiir den
Vereinsprisidenten immer empfehlen, schon bei der Wahl unter den
Bewerbern zu einer probeweisen Verwendung im Einvernehmen mit
einem oder mehreren dienstilteren Vorstandsmitgliedern vorzugehen.
Auf keinen Fall ist ein Volkskiichen-Verein oder eine Volkskiiche da.
um einer Person, welehe ihrer mangelhaften Qualification wegen sonst
nirgends eine Verwendung findet, eine Lebensstellung zu verschaffen.
Jeder Anempfehlung einer mnicht auf das Vorziiglichste geeigneten Per-
sinlichkeit, jeder Protectionswirthschaft tiberhaupt muss daher auf das
Entschiedenste begegnet werden.

Unsere umfangreiche Vereinsverwaltung macht die Anstellung von
zwei besoldeten Beamten nothwendig, und zwar die Bestellung eines
Vereins-Seeretiirs und eines Vereinsbuehhalters.

Seitdem wir dem Check- und Clearingverkehre der k. k. Post-
sparcasse beigetreten sind, ist es uns miglich geworden, unseren Cassen-
dienst zu einem hochst verlisslichen, leicht controlirbaren Manipulations-
dienste umzugestalten und an die Stelle des Cassiers einen Vereins-
Seeretiir zu ernennen. der nicht nur diesen Dienst, sondern auch die Kanzlei-
weschiifte des Vereines zu besorgen hat. Selbstverstiindlich miissen wir aber
auch heute fiir dieses Amt eine streng genaue Pflichterfillung fordern und
kitnnen dazu einer ehrenhaften, bewiihrten Personlichkeit niecht enthehren.

Von besonderer Wichtigkeit ist in der Vereinsverwaltung die Stelle
des Buchhalters, denn er ist es, der auf Grund der von ihm im Detail
oebuchten Einnahmen und Ausgaben am frithesten in die Lage kommt,
Mingel und Gebrechen in der Geschiiftsgebahrung des Vereines und seiner
Volkskiichen wahrzunehmen und deren Abgtellung durch das Vereinsprii-
sidium anzuregen,

Zum Amte eines Vereins-Secretiirs und ebenso auch zu jenem eines
Vereinsbuchhalters sind stets nur bewiihirte und taktvelle Minner zu be-
rufen, die im Rechnungsdienste praktische Krfahrungen gewonnen haben
und die geistize und kirperliche Ristigkeit besitzen, um ihrem Dienste
pHlichtgemiéiss nachkommen zu konnen.

Das befriedicende Betriebserogebniss einer Volkskiiche ist von der
Tiichtickeit und der Pflichttreue ihrer Wirthschafterin bedingt. Wiirde
cine unfihige, gowissenlose Person als Wirthsehafterin bestellt, oder
wiirde eine, wenn anch durech Jahre bewiihirte Wirthschafterin in ihrem
Amte nachlissic werden, so wird sich nach kurzer Zeit Klage auf Klage
unter den Giisten der Anstalt erheben, der Besuch sieh vermindern und
eine solche Anstalt zu einem Zerrbilde unseres menschenfreundlichen In-
stitutes werden, wenn die betreffende Angestellte nicht ehebaldigst mil
riicksichtsloser Strenge aus ihrem Dienste entlassen wird.

Fine langjihrice Erfahrung bezeugt, dass von dem Charakter und
der Pflichttreue der Wirthschafterin einer Volkskiiche nahezu Alles, die
Giite und Grisse der Kostportionen, die Reinlichkeit der ganzen Anstalt,
die Piinktlichkeit des Dienstes, die Zufriedenheit der Giste und deren
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zahlreicher Zuspruch und endlich auch ein ciinstiges Betriebsergebniss
abhiingie ist; wie sorgsam wund aufopferungsvoll auch die Kiichenvor-
steherin in ihrem dem Institute iiberaus werthvollen Ehrenamte zu wirken
vermag, so wird sie doch nie den Pflichtenkreis einer nachlissioen oder
geschiftsunkundigen Wirthschafterin auf die Dauer zu ergiinzen vermigen.
) Diese Erkenntniss ist es aber auch, welehe es nicht nur der
Kiichenvorsteherin, sondern allen Mitgliedern des Vereinsvorstandes ge-
bietet, eine genaue Pflichterfiillung von jeder Wirthschafterin zu fordern.

Ein Volkskiichen-Verein muss bei seinen Angestellten und Be-
diensteten ein Verstindniss dafiir voraussetzen. dass die Mitglieder des
Vereinsvorstandes eben nur ihrer Pflicht entsprechen, wenn sie von den-
selben selbst mit riicksichtsloser Strenge eine genaue Pflichterfiillune
verlangen, und dass nichts verwerflicher und nachtheilioer wiire, als wenn
Nachliissigkeit, Fehler oder Unwahrheit eines besoldeten Vereinsorcanes
durch den zu seiner Controle berufenen Vereinsfunctioniir bemintelt werden
wiirden.

Die Thatsache, dass wir im Ersten Wiener Volkskiichen-Versin
Wirthschafterinnen und auch Bedienstete zihlen, die zehn und mehr
Jahre dem Verein in seinen Kiichen dienen. beweist wohl am besten,
dass die Anforderungen, welche wir zu stellen verpflichtet sind, oeleistet
werden konnen und dass der Verein, soweit dies seinem oemeinniitzigen
Ziwecke gegeniiber pestattet ist. treue Dienstleistung jederzeit ehrt.

Die allmillige Heranbildung jiingerer Krifte zu den wichtigeren
besoldeten Kiichendiensten hat sich bisher als hichs empfehlenswerth
dargestellt, da jingere Kriifte sich einer um so treneren Pichterfiillung
befleissen, wenn sie Aussicht auf ein Vorriicken im Dienste haben. und
da der bise Zufall, durch die Erkrankung einer Wirthschafterin oder einer
Localeassierin soforf eine Betricbsstorung mit sich brineen konnte, wenn
nieht im Dienstpersonale der Volkskiiche ceschulte Kriifte sich befinden.
welche die Stelle der Erkrankten provisoriseh zu versehen vermochtern.

VI,
Lieferanten-Controle und Lieferungsdienst.

Eine der wichtigsten Aufgaben, welechen der Vereinsvorstand in
seinen Sitzungen zu entsprechen hat. i

ist die Bestellune und die Controle
der Lieferanten des Vereines. Die Lieferanten fiir die Volkskiichen des
Vercines werden aus den bestrenommirten Geschiftsfirmen gewiihlt: soweit
es miglich ist, wird mit Umgehung des Zwischenhandels an ersten Quellen
gekauft. Die Lieferanten werden fiir jeden Artikel in der Vorstandssitzimg
bestimmt, iiber allfillice Bemingelungen der Lieferungen wird in der Sitzune
mit Strenge entschieden. Alle Artikel haben stets von guter und tadelloser
Qualitiit bestellt und ebenso auch nach Muster geliefert zu werden.

Auf Grund einer besonderen Tabelle l'_|,i-.’l'e-!'ilrzrn".'J[':li.u'”w: werden
die Preise aller Artikel halbjihrie, nach Umstinden auch ofter geprift,
Mit Riicksicht auf den grossen Bedarf und die prompte halbmonatlich
stattfindende Bezahlung wird die Berechnung méolichst niederer Preise
sowie die piinktliche Besorgung des Lieferungsdienstes von den Liefe-
ranten gefordert.

Als Aufgabe der Mitglieder des Vereinsvorstandes erscheint es,
sich tiber die besten Bezugsquellen und die jeweiligen Marktpreise oenan
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Der nachfoleende. dem Reehnungsabschluss fiir das Jahr 1888 ent-
nommene Ausweis hietet einen Ueherbliek {iber den Gebrauch. weleher von
den fiinf Volkskiichen des Ersten Wiener Volkskichen-Vereines gemachi
wird. s wurden an den Loealeassen derselben im Jahre 1888 zusammen
2,578,807 Speisemarken und 927.441 Brotmarken verkauft: diese Marken
haben sich in den einzelnen Vereinskiichen auf nachfoleende Portionen
vertheilt :

Fleisch
gr, P Mehlspeise  Gemiise Thet Suppe Brot £ kv, Brot 1kr.
W 54 (82 157.890) S5.018 97438 165082 220522 9218056
Neaban <« 28.783 83,769 58.011 94.672 14,960
Marialilf 34,181 87179 69.603 137206 94400 9 (90
Stadt . ) 198,451 66,688 9918 157.176 35.084
Fay 58 38T 59.4 58.649 93437 11.957

AR1.206 342567 3412292 5H94.766 90,846

Ausserdem wurden anl Rechnune des Centralvereines zur Bekosti-
onne armer Schulkinder wiithrend der Monate Jinner. Februar, Mirz,
November und December zusammen 172.728 Portionen an arme Schul-
kinder verahfolgt.

VIIL,
Zur Weiterverbreitung der Volksktichen,

Diese Sehrift ist wesentlich auch im Interesse der Weiterverbrei-
funo unseres Institutes von mir verfasst worden, um unsgere Orvganisation
und die Erfahruneen, welehe wir im Befriebe gesammelt haben, klar
darzulecen, damit den Griindern eines Volkskiichen-Vereines die Arbeif
erleichtert und manches Lel werde. Zur Selbsterhaltune einer
Volkskiiche ist auch bei ( lensten Regie ein Zuspruech von
mindegtens 150-—200 Personen per o erforderlich. Je orisser der Zu-
v ist, desto vortheilbringender kann dieselbe

¥ O1LKSKALG

:-|\L".tr'!J| i||
filv ithre (iiste
Das Statut

Verein, der m

sotalte
kiichen-Vereines kann fiir
htet, mit den den &rtlichen
oen in seinen wesentlichsten Be-

ie (reschiiftsordnune unseres Ver-

sSLHNmu

l sowie fiir jedes besoldete Orean eines

len l-'_'.m.v‘.in'

ereines ein klares Bild seines Wirkunegskreises,

et 1t
Volkskiichen-)
[ie Vereinsverw: oplt sich jedoech bel einem Vereine, der nur
cine Volkskiiche fithrt. in viel einfacherer Weise, insbesonders wenn der
Verein dem EIIZ---'I-'::I.“'t':lr\-'i'!l'\l'!'i\i'h!'r‘ heitritt. Der Cassencéurator iibt die
ammte Controle in allen finanziellen Angelecenheiten, der Schatz-

~|l|-"i' er ]I*--l cls ‘:'-FL‘HH‘ 1i|[]'4']|

elnes

meister fithrt entweder selbst das Cassabn
einen seiner Ancestellten in seinem Comptoir oder Bureau fithren, und
wiire nur fiir die Fithrune der Vereinsbiicher wie fiir die Herstellune der

- 1 . . 1 - . ] } Py JECESCR 1 1A3 - AN A
vierteljihrlichen Bilanzen, des Jahresabschlusses und der Lieferantentabelle

eine kleine she Remuneration zu bemessen. Die Loecaleassierin wiire
strenge zu verpflichten. ich Nachmittags die Casseneinnahmen vom
\hend des vorhergehenden Tages und vom Morgen und Mittag desselben
Taces in die Postsparcasse '-il'.:-{ll|v.:'|'.‘| und ebenso auch alle wir!'_{L"-lL":lI]g'-_-l|H[:
Mitoliederbeitrice oder Geldspenden, sowie aueh die sonstigen Einnahmen
des Vereines oder der Kiiche, sobald sie ihr von dem Sehatzmeister
oder von der Wirthsehafterin ithergeben werden
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Die Bestimmunoen unserer Geschiiftsordnune in troff der V-
waltung unserer ‘a'.-,--.-i:;»i\|"z.-||.-;| sinnen  vollinhaltlich :||-\ Leitfaden  fine
einen Verein, der nur eine Volkskiiche fiihrt. beniitzi .~..-|.|. .

Bevor noch iiher die ]-'|.|:. der Einriel

Hi"' e 2 I'i||
Beschluss gefasst wird, muss iiber die Ay der in derselben eing ‘enden
Verkésticune entschieden wi rden. Die Verkos ng soll stets eine landes-
ibliche sein. Je einfacher die \'u-a'.\:'w'i-rl'||-f desto leichter wird der

Dienst zu hesoreen und zu beaufsichtigen se

Die im Normal-Kochbuche des Ersten ‘t't iener Volkskiichen -Vereines
enthaltenen Kochreeepte liefern ricksichtlich der in unseren Volkskiichen
eingefiibrten Speisen eine eenane Grundlage fiir die Bemes nng der zur
--1~«||JI||« kvollen /'I:m.ll ing eimer jeden einzelnen derselben  erforde
lichen Quantititen an Vietnalier: dio in dem Normal-Kochbueh enthaltene
J\il|~..|~-“*|-='=~u1!lx';|;'ll.- hietet -'-inu- Vorlage fiir die in den '.'e'_l',~'|'||1'-.||:|-||--||
Jahreszeiten in unseren Anstalte 0 zZuzl .Jnmlwz de Mittagskost,

jenen Theilen unseres Valerlandes., wo die norddentsche Kiiche

sich eingebiirgert hat, wird es sich empfehlen, die von Frau Ling Moreop-
stern, der verdienstvollen Griinderin und Prisidentin des Berliner Volks-
kiichen - Vereines, verfassten und } herause: n Kochrecepte als Grund
lage zu beniitzen.

\ls ein ceej tes Handbuch fiir r Vollk "\.‘\'“I‘lll'll" weeke kann aneh das
_\ualrr"ll Koehbue || ZUr Ju’ 12 der \I imnsehaftskost in Garnisonen (V
der | P ”Irl-- und -’?“lil::f.-||i'!'l'|\|'| n n\ 1211, |-‘*-“‘ Destens mj] fol 11 W

Hnllf:n wie bei uns, Mittaos
{iir L‘*'I]g pe, Gemiise, .\Iu'll|.~|'|--:-u- i :
zit bestimmen, U m  bequem arbeiten zn
und \l]l.l:l|l]~-|n"-llr|' in einer Volkskiiche, in
200 Personen zusprechen, vier Kochkessel. nnd zw ar:
fir Rindfleisch ..||u ouppe, ein Kessel & 250 Liter fiir Gemiise
i 100 Liter fir \frrr’“fu > und ein Kessel § ii
usammen rir 600 Liter. ferner ein Kossol i
nothwendie und ausserdem ein  Sparherd, ;-i.. 10 oder
o0 Liter-Topf und eine glej gebracht zu
werden vermag. Der Sparherd miissto 95 Centimeter lang und 85 Centi-
meter breit sein, iiberdies zwei Bratrohren haben. in welche :
Pfannen & 50 (o ntimeter lang, 42 (Centj I
hoch in u-"nmn-.mll-'.. Zwise i
Wo es die ridumlich
tir Extraspeise wegg
Topfe am Herde zul 1) ;
dem Umstande Rec |||| mng
nur zwei Speisen und von
der kleinste Theil d

n

ich orosse (assel

und miisste dieselbo la

tis ist bei der vorerwiihnte

il der
ler orissere Theil nur

7z withlen phegt. W
ben werden, so

. ) o S
aass der grossere Th

el Speisen in der Reo

in der Volkskiiche nur ‘“II[ Fleiseh und

wiren nur zwei Kessel, jeder i 260 Liter, wiirden nur puppe, Fleiseh
mit Gemiise und _\Ju-lli~_||-.-_-.~-.- gegehen, * die ersten drei genannten
Kessel nothwendie sein. imner aber ein wherd, der in beiden Fillen

1

wsur Herstellune  der Binhrenn und 7ur
und im letzteren Falle. wi

ntune der Einbren

I (rermspeisen gegehen werden sollen.
Bratrohren zihlen mijsste,
Die Kessel sollen aus Kupfer hergestellt und stels 80T
zinnt sein. Kessel aus ver zinntem Eisenblech eignen sich ihre
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Danerhaftickeit wegen mit Riieksicht auf ihren billigen Preis nur flir
Volkskiichen, welche in Nothstands- oder Kriegszeiten provisorisch er-
richtet werden. .
In mehreren Volkskiichen, wo die Gemiise wie bei uns ein-
gobrannt werden, ist seit Jahren mit sehr gutem FErfolge die Dampi-
fouerung eingefiihrt, wie beispielsweise in den beiden Volkskiichen in

Leipzig und in jener in Christiania. T _ : _

Das Inventar der erforderlichen Kiichenrequisiten fiir eine Volks-
kitche. in welcher 00 Personen Mittags naech Art unserer Volkskiichen
\‘H\'.ml ot werden konnen, ist diesem Abschnitte angeschlossen.

1 Personal benothiet eine solehe Volkskiiche eine Wirthsehafterin,
eIe |n..|.| assierin, eine Kichin, weleher zwei Migde zugetheilt zu
werden haben. eine Saaldienerin, eine Abwaschmaged und eine Maod
fiir sehwerere Kiic JI"]“'I eiten. Zur Aushilfe am Buftet fiir ||.- Mittaosans-

i ire ein anstiindiges Midechen gecen Kost und eine kleine mo-
Yemuneration zu .h--.xlu-lla-n. Dieselbe soll auch eine el1|l.~'|a|'|'u-5|l-1|ulr‘
hindureh in den Abendstunden im Loecal-Cassendienste unterwiesen

werden. um voriitbereehend aushelfen zn kinnen. Im Falle ein griosserer
Diensthetrieh der Kiiche es erfordert, wiire noch ein Kiichenmidehen auf-
gunehmen, dieses jedoeh auch * den Buffetdienst abzurichten. HReiehd
die Saaldienerin withrend der Mit l"‘a'l'l‘*‘*f”‘i‘\ll""' gum raschen Abriumen
der Hsshestecke und Gesehirre, sowie zum Reinigen der Tische nieht aus,
so ist zu ihrer Aushilfe wenigstens fir die Zeit des grissten Zuspruches
eine monatliche

¢in 'I.'I‘E“.\I'[l"l'll"t'i-" Mann gegen die Mittagskost und eine k
Vercittune als Saaldiener zu bestellen.

\\wl']]l]ll'l und fiir die eanze Zukunft einer Volkskiiche von Be-
lung. Jede Volkskiiche soll in der Mitte eines

iles oder in der Nihe grosser Fabriken, so

deutune 18t ithre Loecalste
dichtbevilkerten Stadttl
viel wie méglich an einem Knotenpunkte von Sfrassen, wenn aueh in

1
\-|'.||-| Ne :. s

% = 2t - - L - 1 1
tragse, 1mmer aber mit einem an der Strassenseite be-

htet werden

er Volkskiiche muss lieht und trocken sein., es muss
i um, einer Vorrathskammer und
aus einem 1 cerinmicen Speisezimmern, in welehen bei
hequemer Cireulation mindestens 100 Personen gleichzeitig Sitzpliitze
] ner ein Holz- und Kohlenkeller,
Volkskiichen-Local in beguemer

findlichen KEing

e1. s muss
keller zu dem

finden kinnen, best
Hll‘-\‘,i" ein :\El':lll"l' ]\.'Il'|f'|l||':
Verbindung gehoren,

Im Kiichenraum, welcher eine Ventilation besitzen soll, wird
der Kesselherd mit dem Sparherde aufgestellt, vor dem 1
der Anrichttiseh und vor diesem ein einfaches Buffet mit sperrbaren
Laden und Einwurfspalten fiir die Marken, am Boden angeschraubt, an-
gubrineen. Das Buffet hat den Kiichenraum von den Speiseriiumen zn
secheiden. In einem der Speiseriinme ist die Localeasse und der Local-
eingane, ferner der Hahn der Wasserleifung nebst Muschel anzu-
umen muss ein Schalter in den Abwasehraum

{esselherde is

.i'|'ill'.."'||- Von den .“*i..-h.-;
fithren.

I.I'!Ii')' _'--"-ll':'.l l\i'“ |

in Hahn der Wasserleitung angebracht
il sein.  Im Abwaseh sich der kleinere Kessel fiir Warm-
vasser, ein Hahn der Wasserleitung und ein Wasserablauf zu befinden.
Der Kesselherd muss derart gebaut sein, dass er im Falle des Bedarfes
ohne Storung des Betriebes vergrisserf zu werden vermag.
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Die Fenster der Vorrathskammer sind mit Fisen- und Drahteittern
zii versehen, An einer Wand der Vorr S
starke, 60 Centimeter breite, zweiliicher

e i |
einiacie,

thskammer
Stellage anzubr

Bei der Anlage der Kiiche ist Ricksicht zu nehmen. dass die in
der Loealeasse und am Buffet wirkenden Personen. sowii (Géishy
den Speisetisechen nieht der Zuglnft auscesetzt sind.

Zu den Loea ten der Volkskiiche soll in demselben Hause eine
kleine Wolnune o n, welehe sich zor Unterbringune der Wirth-

schatterin und des |'-'II‘-"}"I"'.\-HII;I|:"~ elZnet.

Es empfiehlt sich, die Aufstellune des Herdes einem tiichtioen
Fenerungsmasehinisten zu tibergeben und zur Adaptirung und Einrichtung
des Locales einen erfahrenen Architekten oder Baumeister als technisehon

Leiter des Vereines zu hes

Sollten in einer grossen Stadt mehrere Kiichen errichtet werden.
] nur suecessive von einem Vereine
: irtt werden. Dies wird jedoch nur
die in unsere otafute nunmehr fest-

S0 i‘III]I|i-'|.'.'. es sieh, dass dieselben
errichtet und in eentraler Weise
dann mit Erfole mielich,
vesefzte Trennung der Ges

velithrt wird, die Gesel

Controle genan dureh-
ien gut geschulten, pHicht-
oefreten Personen iibertracen und von den bernfenen Fanetionéiren strence
controlirt wird

Der Erste Wiener Volkskiichen-Verei
breitung und Forderar
Vorstande eines n: ‘am |
hierum ersucht wird. eine tichtio
person wihrend eines vierwichen

Wirthsehafterin zu schulen und d
kostioung zu geben. Die er
derselben vorher miteetheil
jener Volkskiiehe, welcher s I :
und Feiertagen Nachmittaos lat und im Falle einer Unz
oder erwiesenen Unbrauchbarkeit von uns sof
was selbstverstiindlich ohne Verzug dem dortig
kannt gegeben zu werden hiitte. Zur Festsetzune dieser Bedingung haben
uns wiederholt unliebsame Erfahrungen veranlasst.

der Weiterver-

VOIL dem

1wwethellt wird,

1 iy
len wirde.,

solort entiassen w

ortigen Vereinsvorstande he-

Inventar einer Volkskiiche zur Mittagsverkostigung nach Art der Wiener
Volkskiichen fiir 500 Personen

Kesselherd.

I Kessel zu 150 Liter fiir Rindflei
fir: Gemiise, 1 Kessel zu 100 Liter fiir Elvhi}puiﬂ- und 1 Kessel zu
10O Liter fiir Ex{raspeise, zusammen fiir 600 Liter, die eenannten Kessel
obne Auslaufhahn, ferner 1 Kessel zu 100 Liter fiir Warmsw: T mit elnem
Auslaufhahn. Die Kessel sollen ans te o vel
zinnt sein,

L Sparherd, 95 Centimeter lane, 85 Ceniimeter breit mit 2 Brat-
vihren in welehe je 2 Pfannen & 50 (i ntimeter lane, 42 Centimeter breit
und 12 Centimeter hoch oder sine HL«Wﬂdpu={HliH;;huwpq-:mg; W (len
timeter breit und 20 Centimeter hoch gestellt werden kinnten

‘h und Suppe, 1 Kessel zu 250 Liter

\upler hergeste [t und sorefiltio




Eisengeschirre und Kiichengeriithe.

3 emaillirte Topfe mit Handhaben und Deckeln & 50 Liter, 2 emaillirte
Topfe mit Handhaben und Deckeln @ 30 Liter, 2 emaillirte Topfe mit
Handhaben und Deckeln & 20 Liter, 1 emaillirter Topf mit Handhabe und
Deckel 4 5 Liter. 1 emaillirte Casserolle mit Handhabe und Deckel
4 5O Liter. 4 emaillirte Casserollen mit Handhaben und Deckeln & 35 Liter,
1 Kesseleinsatz zum Kartoffelsieden, 2 emaillirte Weidlinge & 35 Liter.
{ emaillirte Weidlinee zum Anrichten & 25 Liter, 8 Pfannen a 50 Centi-
meter lane, 42 Centimeter breit nnd 12 Centimeter hoch, 4 Blechkisten
breit. 20 Centimeter hoch, 3 Bleeh-
6 emaillirte Gewiirzbiichsen
2 ,‘-x'.-|||",'!.||'!1"|| i 40 Centiliter.
simmtlich mit
horizontal iliter., 1 Rumschopfliffel
% 2 Centiliter, 1 Schaumloffel, 1 Suppensieb, 2 Gemiiseschopfer &
11, Liter, 1 Ziment a 1 Later, 1 Ziment a 25 Centiliter. 1 Reibeisen,
| Kaffeemaschine fiir 8 Personen. 1 Theebiichse & 1Y/, Kilogr., 1 Theetopf
| 420 Liter. 1 Schmalzstecher, 1 Trichter,

t GO Centimeter lang, 40 Centimeter
topfe & 20 Liter, 1 emaillirte Milehpfan
& 1Y, Liter, 2 Schopflofiel & 50 Centiliter,

D Qa

&0k ||:

4 30 Centiliter. die genannten Sechopflitfe
Stielen, 1 \“;l‘lll:":zl!.il.ll.r:. 4 20 Cent

sammt fest schliessharem Dee
1 Fleischhacke, 1 Wieemesser, 1 Holzhacke. D

(5 Ih’||'i|'.\'!'-.' i\i'ii'|I|-IIII_.'r~-l'|' FARRE E'_I!'lll:“.EIII\'|r~i'|I;'.|i'II. ._.) ]'.:.l'i?‘;"']lQ.':Illl'lH, 2 .'\Ill‘il‘h1-
oabeln, 1 Messerschiirfer, 1 Kohlenhammer, 1 Kohlensehaufel, 2 Kohlen-
kithel, 1 Gluthschaufel, 1 Feuerhaken, 1 Biiceleisenstange, 1 Biigeleisen.
9 Biigeleisenstihle, 1 Biigeleisenrost, 1 Kaffeemiihle, 1 Brotsehneidmaschine,
30 Dutzend Bsshesteeke. 30 Dutzend Essloffel, 25 Dutzend Theeliffel,
1 starkes Drahteitter mit en Maschen zum Fenster der Vorraths-
kammer, 1 feines Drahteitter, weiss gestrichen, mit thalergrossen Maselien
sur Verwahrune der Glaswiinde dev Loealeasse, 1 Samovar i 30 Liter.

orossere Kiichenmesser,

Holzgeriithe.

1 Bottich mit Deckel & 200 Liter zum Einpockeln, 1 Bottich mif
Jeel & 200 Liter zum Wissern der Hilsenfriichte, 2 Abwaschschalfe,

T

| Biittel, 1 Hackbrett. 2 Mehlsehiisseln, 1 Salzschiissel, 2 Schneidbretter,
! rett, 1. W trog, 1 Wasserbank, 1 Hack-
SIOGK, 4 .‘“'-'|||'||ZI-I=... | HEHI'|\.I":'|'|I. ] l\|-|||l ;!rs:“!l', ] |||.‘|a’.ni'1t'_ 1 S}rl‘lli”"l'.
3 Kesselruder & 1%/, Meter, 6 gri 6 kleinere Kochloffel, 2 Passirsiebe.
I Mehlsieb, 1 Haarsieb, 2 Passirer, 100 Wischklammern, 2 Sehwingen
1 Mehlschaufel, 1 Pfefferbiichse.

1 Briickenwaage sammt Gewichten von 100 Kilo abwiirts, 1 Decimal-

L)

Jiiocelbrett, 1 Besteckput

o

waage sammtb Gewichten.

1 Anricht-, zueleich Arbeitstiseh, 1 sperrbarer Wiisehkasten, 1 Buffet.
20 Centimeter hoeh, 62 Centimeter breit, mit sperrbaren Laden und kleinen
Finwurfspalten fiir die Marken, Stellagen an einer Kiichenwand, ferner
die erforderlichen Speisetische, deren Platten behufs leichferer Reinigung

rooen zu sein haben, Binke und Stihle fiw

f

vinke. 100 Stiick Holzniigel zum Aulhiineen der

mit Wachsleinwand il
100 Sitzplitze, 2 Sehla

: o
kopthedeckune,

Kirbe.

1 Waschkorb, 4 Brotkirbe, 5 Loffelkirbe,
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Glas und Porzellan.

2 Duizend Gliser. 2 Dutzend oliiserne Salz- und Plefferbehilter,
300 Sehiissel & b0 Centiliter, 200 tiefe Teller & 36 Centiliter, 200 flache
Teller znr Mehlspeise (Durchmesser 22 Centimeter). 200 Suppense

& B0 Centiliter, 300 Theebecher & 25 Centiliter. ferner

3 Lavoir,

Diverse.
2 Ausreibbiirsten, 1 Kleiderbiirste. U Schulibiirste. 1 Kehrbesen.
ithenbesen, 1 Handbartwisch.
1 Wi
I billige verlissliche Wanduhr.
2 kleine Petroleumlampen.

sehesei]

Wiischgegenstiinde.

12 weisse Schiirzen, 24 blaue Schiirzen. 24 Handtiicher. 24 Abwisch-
ticher, 12 Hiubehen., 12 Leinticher. 12 Polsteriitberzieher. 1

eventuell 2 blaue oder weisse Blousen und sehiirzen fir den S

1 LL

siieeltneh,
;I;Iil]il'lll']'.

Sehreibrequisiten.

1 :‘\Ii'l;l'l"jl'iﬁ-'ilf," Hlil ["":il'."||. ] Jlflllf-l'!"il'iil” re, 1 ,'-':-||'|-|'_-5;'-“;|-|'_
die erforderlichen Kiichenbiicher. mehrere Geschiftsordnuneen des
ferner ein von der Wirthsehafterin anz legendes Iny I
endlich ein von der Wirthschafterin zu fiihrendes Adressenverzeichniss.

in. welchem die Adressen der Kiichenvorsteherin. des Localdirectors, des
Vereins-Secretiivs., des Vereinsarztes und der Ehrendamen der ICiiche

sowle die .l'\r]'['i'.‘\.‘w'.‘ll der vom \'f!'ril-*'x-'-_:'\-..;

Geschiiftslente eenau einzutracen sind.

nde bestellten Lieferanten nnd

Wohnungseinrichtung.
Die erforderlichen Holzbetien. ferner fiir jede Bedienstete 1 Stroh-
sack, 1 Matratze, 1 Winter- und 1 Sommerkotze und Federpolster; ir
Jedes Zimmer 1 Tisch, Sesseln (unter Holzeeriithe vorgeselien) ete.

Markenbestand.

800 Suppenmarken, 600 Gemiisemarken, 800 Marken fiir die halbe
Portion Fleisch mit Gemiize. 600 Mehlspeismarken, 600 Marken fiir die
ganze Portion Fleiseh mit Gemiise, 600 Brotmarken zu 1 kr.. 1000 Brot-
marken zu 2 kr. und 500 Theemarken. Fin den Fall, als erissere Vor-
verkiinfe stattfinden, ‘wiire ein erosserer Markenschatz beizustellen.

Besondere Bezugsquellen: Fiir Kocheeschirre und eiserne Kilchen
geriithe : Metallgeschirr-Fabriksniederlace Haardt & Comp., L., Opernring 6.
Hilr Metallmarken: W, Bittner. IV.. Marearethenstrassa 45,

Verluste oder Abgiinge am Inventar sind von der Wirthsehafterin
ungesiumt zur Kenntniss der Kiichenvorsteherin und von dieser
Kenntniss des Vercinsvorstandes zu bringen.

Zur

Zur Errichtung einer Volkskiiche im vorerwiihnten | mfange wiire
an _emem OUrte, wo dieselben Preisverhiiltnisse wie in Wien bestehen.

inclusive eines Betriehsfondes von cirea 600 fl, ein Gesammibetrae 'von
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5000 fl. erforderlich. Mit diesem Betrage wird jedoch nur dann ein Aus-
langen gefunden werden, wenn keine grosseren Adaptirungen des Liocales
vorgenommen werden miissen,

IX.
Verfahren heim Speisentransport.

Das Verfahren, welches ich in meinem Organisations-Entwurfe fiir
provisorische Volkskiichen und Volkskiichen-Filialen im Jahre 1886 zum
Speisentransporte ans den Volkskiichen in Volkskiichen-Filialen empfohlen
habe, wurde von mir ein Jahr spiter, gelegentlich der Organisation des
len in mehrere Sehulkiichen, wesentlich
verbessert. Dieses Verfahren besteht nun darin, dass die fliissigen Speisen
in je 40 Liter fassende, nahezu hermetisch schliessende Kannen aus ver-
zinntem Eisenblech (Fig. 1, Seite 24) itllt und jede einzelne Kanne in
einer hesonderen filzgefiitterten, gutschliessenden Holzkiste (Fig. 2,
Seite 24) cocen Abkihlung verwahrt wird. Die fliissigen Speisen, wie
Suppe. Gemiise oder Milehspeise, werden mittelst einer unmittelbar auf
den Herdkessel aufsetzbaren Rinne (Fig. 3, Seite 24), in welche die-
selben mit einem 1Y/, Liter fassenden Schipfer ( Fig. 4, Seite 24) gegossen
werden, in die Kanné gefiillt, wonach dieselbe sorgfi
die Kiste gestellt und auch diese geschlossen wird. Zur Ausfiitterung der
Kisten wird sovenannter Secundafilz verwendet, welcher ungefihr 1 Centi-
meter dick zu sein hat. Die Kisten miissen solid construirt sein, und
sollen auch die Verschlussstellen. die Falzen des Deckels und der Kiste
mit Filz belegt sein. Die Handhaben der IKigten miissen .~'f'1‘§w’_'§'i"l§1'l.'—r
hefestict werden, damit dureh ein Ansreissen derselben Niemand
beschiidigt werde. Die Portionirung erfolgt an Ort und Stelle aus der
Kiste heraus, mittelst Sehopfer mit verticalem Stiele (Fig. 5, Seite 24),
von welchen jeder H'rll('upl'-.‘r-u\la' genaue Portionenmass zu haben hat.

Zum Transporte des gekoehten, in Portionen geschnittenen Fleisehes
enen eut schliessbare (asserolle ans verzinntem 1‘1;si_‘ll|l|l"t‘]l deren Griffe
I'H"'.'\l':li":’l 2=i|i'.i |I :;i|-|3 I.Illll'l' J.il-'jl [h'l‘|\|"| ||'_:'I"|| [||_ (3, :“"I_'ill"- Jd) .\lll'h

hirre werden beim Speisentransport in filzgefiitterten Kisten
7, Seite 25) verwahrt.
Bei diesem Verfahren verringert sich die ',|“'!J|'t1|_-l‘:i_1lll' der ?"\pr'ihf‘lt
selbst an sehr kalten Tagen in 24 Stunden in kaum merkbarem Masse.

Zum Transport wird jede Speisekiste plombirt. Die Lieferung erfolgt
mittelst Lieferbuches. In dasselbe ist von der Wirthsehafterin der Volks-
kiiche Datum und Stunde der Uebergabe, die Zahl der iibersendefen
Speisekisten, getrennt nach den cinzelnen Speisen unter genauer Angabe
des Portionen-Inhaltes einer jeden derselben, nebst ihrer Unterschrift in
die hetreffenden Rubriken einzutragen. Das Lieferbuch ist von der mit
dem Transporte betrauten Person derjenigen, welche die Speisen zu iiber-
nehmen hat, zu iberbrineen. Diese hat die Plombirung der Kisten zu
priifen und den Empfa der Speisekisten durch Beifigung ihres Namens
im Lieferbuche zu bestitigen.

Der Transport von drei Speisekisten erfolgt bei uns mittelst eines
kleinen Handwagens

[Fiir Spitalszwecke zum Transporte der Krankenportionen aus der
Spitalskiiche in die oft entlegenen Krankenzimmer wiirde sich ein mit
Filz gefiitterter Speisentransportkasten (Fig. 8) anf das Beste bewiihren.

Speisentransportes aus Volkskiie

o oeschlossen, in

diese (Ges
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Ein solcher. nicht schwerfilli
mittelst Stangen von zwei Miin:
vollkommen

rennte Abtheilune

eier Jifze

versehen wire. Jede Abtheilun

en, von welechen jede

ten, gufseliliessenden speri h

» hitte en
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i Wasten wiir LIeICH  eitner oanite

tragen.  Der Kasten hiitte zwei

e Thiire

T “iu'-__:.-'
dend erosse Fiche

Aufstellung der Speiseschalen oder Casserolle zu enthalten.

Die erforderlichen Speiseschalen oder Ca
bleeh hiit mit eutschli Deckel

der Ausni
Metallzeschirrta 0 1
Diese Art des Speisen

Vortheil, dass unmittelbar nach heen

der Speisen begonnen zu werden vermag
zur Ausspeisung vor den Krankenzimmern
ohne dass irgendwelche Abkihlu

Nachwirmen derselben nothwendie wiire.

X.

reclhienden
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in die Krankenzimmer hiitte den
ter Zubereitune mit dem Transporte
d die Kiisten uneriffnet bis
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werden kdnnten,

ante

Armen-Ausspeisung,

]?il‘ "'|.|3.IE\“~.?-\:-:I'I|"!| '-.'\--f'-.il';'. '|I VOIl |:'|-:_.' ‘il'lll-'i!!-al'.

vielen humanitiren Vereinen zur Anssneien

I’:'I'Mlhn'll !ln'i:l-','l.-'.l, '\I\.l':'-'l.',‘_ VoIl

die Volksk ilchen

y Insbes

Ausspeisungen in Anspruch genommen,
[nstitute der zehn Wiener Gemeindebezirke

die einzelnen Wiener Vollksk
lsutet auf eine panze Portion Gemiise mif
Brot, die andere Anweisune lautef auf
Stilck Brot. Werden von den s
Bezirke Marken

i der Volkskiic

1 .‘.I'I|In'i.-]_’- partement der Stadt Wien

withrend der

he gelkauft,

Marken fir Fleisch mit Gemiise und Brot

Wi ermonate, zun Armen-
en dureh die Armen-
rlel Anweisuneen anf
l“:- I'ill-'- _"'.I.“.'i'i.«ll'j:

sell, nebst zwel Stiiek

Portion Gemiise nnd zwei

idtischen Armen-Instituten der einzelnen

langen

80 ch dieselben

oder (zemiise und Brol zur

Vertheilung. In beiden Fillen werden die Betheilten mit Speiseanweisungen
oder Marken fiir mehvere Mahlzeiten verseher.
Sobald von einem Armen-Institute eine grossere Zahl von Portions-

anweisuneen auf eine Volksl
der Volkskiiche, wie einer sor:
diese Anweisungen entweder tio
gegeben werden, und dass das betreffc

e ausgegsl

ird, ist es im Interesse

oelegen, dass
I Hir wocéhnenwel
Armen-Institut die Wirth-

s5e Aus-

schafterin von jeder zahlreicheren Ausgabe solcher Armen-Anweisaneen

rechizeitie in Kenntniss se
Von den Unterst

UEZTITLE

vereinen fiir Studirende werden dagegen in

der Regel Anweisungen in Form von Abonnementskarten mit Coupong
fiir 11 25 .\]il|":i}’.l-i|-']| aul unsere Volkskiichen ansgeoceben, von welechen

die Coupons abwechselnd auf eine eanze Portion

he Port

1 el Preat a7 o e |
ein Stiick Brot, oder ani eine hal

leiseh mit Gemiise und

: ; o e - .
ion Rindfleisch mit Gemiise,

emne -\]"]'l";"l'ihl' und ein Stiick Brot lauten und den Volkskiichen-Vereinen

T } T - Pl
von dem petreflenden humanitiaren Vereine

vereiitet werden.
Von anderen humanifiren Vereinen
|'|J|];.-‘]|.'-;; .\ll"?5|.1|i'ri'1|'|\l'|_' an den Loealeassen

:il'l' \.Hi |\--i\'l'.'-'i.!- O
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werden |'.Iil' 1 [;I'lll'_'|!||‘|ll'
{t und
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7z Armenbetheilungen in der Regel eine ganze Portion Rindfleiseh mit
Gemiise und ein Stiick Brot, oder eine halbe Portion Rindfeisch mit
Gemiise und zwei Stiek Brof. oder auch eine Portion Gemiise und
ein Stiick Brot verwendet. Die Speise-Anweisungen und Marken werden
der Gemeinde und den humanitiiven Vereinen zu den iiblichen Portionen-
preisen berechnet.

Vom Centralverein zur Bekostigung armer Schulkinder in Wien,
weleher wiithrend der strengen Ja it dureh fiinf Monate in den acht
Wiener Volkskiichen und drei von dem genannten Vereine errichteten
Schulkiichen an jedem T*l-ln:ll;l:'l- susammen bei 2800 Kinder tiglich
\|i=-:~'}-i | |"']I;;|I|'|| |J:|'~<i";.l|=-:' 'i.l we ] zL ,\'u..r.|l II <lr'l' “.Hi'lil' __‘\le'h—
speise (Reis oder Gries in der Milch), z eimal Hiilsenfriichte (eingebrannte
o |;|:.;:i eingebranntes Sauerkraut und ein-
jede Portion im Ausmasse von 50 ( lenti-
liter, 1 im (ewichte von 15 Dekagramm.
Jede sser Portionen, ve des Weckens. wird dem nannten
Vereine von der Volkskiiche .1|1|u|.|ui: der Linien Wiens mit b1/, kr.,
halb der Linie in der Favoritener Volksk
die Margarethener Sehulkiiche, in welche die Kost aus der
halb der Verzehrungssteuer-Linie gelegenen Favoritener Volkskitche
auf Kosten des Centralvereines zugefithrt wird, mit & kr. berechnet. In
den Volkskiichen findet die _"\||~'.\'3|:.-j.-|11|_'_" der Schulkinder von 11 bis
3,12 Uhr und von 1 bis !/,2 Uhr Mittags statt. Withrend der Mittags-
stunden von 12 bis 1 Uhr kaun des zahlreich zusprecl henden Publicums
weeen die Bekostigung der .“w1||li|\'||u!|-1' nicht stattfinden.

In der vom Centralverein zur Bekosticung armer Schulkinder
errichteten Schulkiiche im IX. Bezirke wird die zur Ausspeisung der
KRinder erforderliche Speise in eigener Rerie zubereitet, n die vom
Centralverein in Margarethen und in der Brigittenaun gefithrten beiden
Sehulkiiel wird die Kost 1|'1|'|' dem von mir eingefiihrten Speisen-
transportverfahren aus zwei Wiener Volkskiichen zugefiihrt. In ebensolehen
Trar ‘-||-|!'::'--~| hirren drtie withrend der I]ul Wintermonate
tiolich 40 canze Portic mit Gemiise zur Armenbetheilung
i e [. Bezirke in die Suppen- und

da In Lli.-5|-1'|| Wiener Bezirke
befindet.

Linsen, Erbsen oder Bol
mal eingebrannte Rii

E\H!_Jl.

hst elmem wek

che mit bY, kr.

In Nothstands- oder Kriegszeiten.

3 18 Rothen Kreuzes, dass man heute in nor-
malen Zeits um einst in Nothstinden des Krieges, nicht
minder aber auch in jenen des Friedens in zielbewusster Weise mit
vereinten Kriften eine erfolereiche Hilfe bringen zu kimnen. Bei den
ut der Volkskiiche und

diesheziielichen Fiirsoreen wird aber das I

das demselben zu G vende Prineip der Ausspeisung zum Selbst-
kostenpreise voraussichtlich immer mehr in Betracht gezogen werden.
ll‘]l habe das \\'ir'i\,-'f-- Hnseres |I|.\5.-!I||i|':~ 11 I\|.""‘~"I':.llfl 11 1] Ab-

isations-Entwurfes
ationen ill"l Ulester-

lich dargelegt. Ehenso

sehnitte meines im Jahre 1888 erschienenen Urg
fiir den Verkosticungsdienst an den Kranken-lalt
reichischen Gesellsehaft vom Rothen Kreuze ausfiln
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war ich bemitht, das Wirken unseres Nothstandszeiten dureh
meinen, KEnde 1886 herausoesebenen eanisations-Intwurf fiir die i':l'--
' ';-..~I\|:-|\|1—I ihialen dar »||.|

richtung provisoriseher Volkskii
Diese letatere Broschiire wird gewiss ecinen euten Leitl
raschen Frrichtung einer Volkskiiche hilden. iil welcher als Mit
nur (zemiise und Rindfleisch und als Morgen- und Abendkost
brennsuppe und Thee zubereitet -.\._--u.i.---. Was jedoeh die in diese
\'r_'||I”.'|'i' dur 'L'II“I;'.-i'ii- “L'_‘t'l'|i|‘i|||'-' -'il|i-:- unter de 1 Wir li_-r-|.:.-|| .“5-4-|:|:»':
diese Berechnune sich nur

bemessenen Portionenpreises betrifft, so h
ausnalmsweise mit Riicksicht auf den Umst:
October 1886 galt. in zwei der idirmsten Bez
Fall des Aushruches einer i'huin':'u.-]‘:|ri'|i--i|ii|_- auf die
hiochstens drei Monaten provisorische Volkskiichen zu errichten. Dort.
wo aber ein Volkskiichen-Unternehmen dauernden Bestand haben soll, is
es veradezn ge vom Anbeginne an die Portionenpreise nach den
Selbstkosten zn hemessen.

Durch das im fritheren Abse
Transportverfahren ist es den ".-'
stirune des Betriel 1
lI'Ili"- -|{ -’jclllj L
zeiten sich sehr nitzlich

Bis ist auf diesém Wed 0
Nothstandes in die drmsten stadttheile
im I"ilji}_‘ eines |\|'i:--_'\"~ wihirend der Mol
der militirischen TFiirs

den Sammelstellen in den Kasernen oder an den £>|| nhafen, withirend
des [\;I'n]t'i_-l'_ﬁ aber den [\-:'.":H:\l';‘—H:-: ationen des
einfache und kyift] tadelloser Qual
50 niedere Sel hstkostenpreise berechnen zn kinnen

imd empfohlen, als eg im
filr den
VO ZwWel.

‘kstheile Wiens

ohne wesent

elirune ihres

1|| - Wie in Krieos-

CRENAden

orgen fir die .\!.u-u-u.‘lw--

[\ BULES elne
rn, und dafiir
» unter anderen

oe Kost v

Verhiiltnissen nie hemessen werden kénnten.

Bis Ende des Jahres 1886 konnten in un ren damalicen vier Ver-
éinskiichen 3000 Liter Suppe und G werden. Im Jahre
1887 wurde der Kesselherd der Wiedener lkskiiche um einen Kessel
fiir 300 Liter verorissert, es wurde im Sommer desselben Jahres in der
Volkskiiche Schinlaternoasse eine Reservekiicle fiir 760 L errichtet,
nnd  ferner wurde im ['.u|||--| 1887 die Favoritener \._
einem Kesselherd I.I”'I' rlihi Lif rofinet. Im Juli 1889 wurde endlich
der Betriely der Wi ( ‘he im Kaigser Franz Jos Stiftunes
hil”.“-l' -11'* ['.J'.‘*Ir"ll \\Iii.l-l' \-u!i\'si-”ln'ilri. Vereines erofinet. Il ||| el

Hl'f‘il'i"tl‘-

Kesselherd fiir 1600 Liter zu Dienstbetriche aufoestellt wurde, wihrer
I der I Souterrain des Stiltuneshauses hefindlichien nWel

kiiche der alte Kesselherd fiir 1100 Liter. welcher in dem fritheren ILo-
cale dieser Volkskiiche aufgestellt war. zur eventuellen Beniitzung wicder
aufgebaut wurde. Es hat sich ' dligkeit der Verein
diichen von 3020 Liter vom Jahre 1886 bis heute auf 6710 Liter erhoht.
Durch das zum Speisentransporte eingefiihrte Verfahren haben wir
es ermiglicht. aus unseren heiden R -----i"-.--|-.'i'||-||u-!| nach jedem beliebigen
Stadttheile Wiens suppe, Gemiise und Fleisch, zusammen mindestens
1600 Liter befordern zu konnen. und i1st der Verein dermalen im Besitze der
fir 375 Liter Suppe und {iuH]II‘\.- und fiir 120 Liter Fleischportionen er-
forderlichien Transportgeschirre, wodurch der Giemeinde Wien im Be-
darfsfalle die \]l["]|-|‘-“-}'l-f‘~|l!' innerhalb zweier Tage au ten Volks-

somit die L
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kiichen aueh in anderén, entsprechend situirten Localen ermoglicht
witrde. Fiir eine weitere Beistellung der erforderlichen Transportgeschirre
kinnte im Falle des Bedarfes innerhalb 14 Tage gesorgt werden.
Durch die im Jahre 1887 erfolgte Eroffnung der Favoritener Volks-
kitehe. durcl die Herstellung unserer heiden Reservekiichen. ferner durch
die namhafte Vererosserung des Herdes der Wiedener Volkskiiche, sowie
dureh das nun hinlinglich erprobte Verfahren beim Speisentrans-
porte haben wir ohne jede Inanspruchnalme der Gemeinde unsere im
Jahre 1886 der Gesundheits-Commission der Stadt Wien ausgesprochene
Rereitwillickeit. im Falle eines Nothstandes der Gemeinde mit ganzer
' hezu doppeltem Umfange fiir die Zukunft sicher-

zu dienen, in nahez
Mit Riieksicht auf den Umstand aber, dass in Zukunft mog-
nicht wie im Oectober 1886 nur eine kurze Dauer einer Hilfs-
roraus in Aussicht cenommen zu werden vermdochte, und als
nnsere Vereinsmittel eine Verwendung gefunden haben,
e dem Dienste der Humanitit in unserer Stadt dauernd

IKr

1. We

oostiftet wurden. so konnte der eventuelle Verkauf in den Volkskiichen

iter dem  Selbstkostenpreis, wie ich dies in meiner Broschiive vom
Jahire 1886 in Vorschlae oebracht habe, nicht stattfinden und die Por-

den Volkskiichen iiblichen Portionenpreisen

wbeabe nur zu den In

om Patriotischen TFrauen - Hilfsvereine vom Rothen Kreuze fir
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Kinfithrung derselben in einem Spitale mittlerer Grosse empfehlen, dass
eine oder zwei von der betreffenden Spitalsdirection fiir den Dienst als
Wirthschafterin, beziehungsweise Unterwirthschafterin eines Spitales aus-
ersehene Candidatinnen in einem vierwdechentlichen Curse in einer
Volkskiiche und in einem weiteren vierwochentlichen Curse enftweder in
einem Landesspitale, in welchem die Spitalskiiche mit gutem Erfolge
gefithrt wird, oder in der Kiiche eines von der ehrwiirdigen Congregation
der barmherzigen Schwestern gefithrten Spitales fiir den Dienst geschult
wiirden.

Es steht wohl ausser Frage, dass bei einem sorgfiltizen Betriebe
des Verkistigungsdienstes in eigener Regie sehr namhafte Summen er-
spart und die Kranken nur an Giite der Kost gewinnen wiirden.

Was die Durchfiihrung der eigenen Regie der Verkostigung in
anderen offentlichen Humanitits-Anstalten betrifft, so wiirde die Schulung
einer fiir diesen Dienst ausersehenen Person in einer solchen, mit Erfolg
geleiteten Anstaltskiiche, in einer Spifalskiiche oder auch in einer Volks-
kiiche mit Nutzen erfolgen. Als Kochbiicher fiir eine Anstaltskiiche
wiirden das im II. Theile dieser Schrift enthaltene Normal-Kochbueh des
Frsten Wiener Volkskiichen-Vereines, oder auch die frither erwihnte
Vorschrift fir die 'UI-HPL‘]HLIH” in den k. und k. Militir-Spitéilern als
geeignet erscheinen. Fiir die Ausspeisung in Waisenhiusern und Jugend-
lml\n wiirde sich aueh die Speise-Ordnung fiir die Zoglinge der Waisen-
hiiuser der Stadt Wien, im Selbstverlage des Wiener I\Iw;wimto (1889),
empfehlen.

XV.
Verkostigungsdienst in den Vereins-Reservespitdlern des
Rothen Kreuzes.

Die Einfithrung der eigenen Regie des Verkostigungsdienstes in den
offentlichen Spitilern wiire fiir den Staat noeh mit einem weiteren, sehr
wichtigen Vortheile verbunden. Die Anschauungen, welche ich als Bundes-
ausschuss-Mitglied der Oesterreichischen Gesellschaft vom Rothen Kreuze
und als Sehriftfithrer des Patriotischen Frauen-Hilfsvereines vom Rothen
Kreuze fiir Niederosterreich zu gewinnen Gelegenheit hatte, lassen mir
die Firsorge fiir die wohlgeordnete Sicherstellung der einstigen Krrich-
tung einer moglichst grossen Anzahl von Vereins-Reservespitilern als
eine der mnhiw ten Friedensaufeaben des Rothen Kreuzes erscheinen.
Der h{zin(lmmuv Betrieb dieser Anstalten wiirde einst tiberaus gefordert
werden, wenn in diesen verschiedenen Vereins-Reservespitilern der Ver-
kistigungsdienst in eigener Regie Ir{‘mtg_[ werden konnte. Dies wiire aber
erst dann moglich, wenn in 6ffentlichen Spitilern entsprechend qualificirte
Personen im Bedarfsfalle rasch, eventuell auch schon im Frieden fiir den
Verkostigungsdienst geschult werden, um dann mit voller Verlisslichkeit
diesen Dienst in den Vereins-Reservespitilern an der Hand bereits
erprobter Dienstes-Instructionen besorgen zu konnen.

Die Schulung einer Candidatin, welche zur Wirthschafterin der
Kiiche eines Vereins- Reservespitales ausersehen ist, wiirde in einer
Volkskiiche nur in unzureichendem Masse erfolgen konnen, da eben in
der Kiiche eines Vereins- Reservespitales Alles neu zu organisiren ist,
und die betreffende Candidatin mit allen wichtigen Details des Dienstes
einer Spitalskiiche nieht vertraut gemacht werden konnte.
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[n den kleinen Vercins-Reservespitilern fiir 20 his 50 Mann, welche
wahrscheinlich zumeist in neuen, im Falle einer allgemeinen Mobilisirung
disponiblen Schulgebiuden, die den Gesetzen der Hygiene in vollendetster
Weise entsprechen, hergestellt werden diirften, kinnte es vielleicht nieh
iiberall moglich sein, eine Spitalskiiche in eigeéner Regie im Gebiude
selbst zu fiithren. In vielen Fillen, wo nicht eine sehr tiichtice und
zugleich billige Arbeitskraft zur Verfigung steht, diirfte die eicene Regie
sooar noch theurer kommen. als wenn die ZUT _\llsspviﬁllllg erforderliche
Kost aus der Kiiche eines grisseren Privathauses gegen Verrechnung der
gur Zubereitung erforderlichen Vietualien. des Brennmaterials und der
nothwendigen Arbeitskraft oder auch aus der Kiiche eines Gasthofes
gegen Verreehnung der ebenerwiihnten Kosten nebst Hinzurechnune eines
kleines Nutzens zugefithrt wirde.

Die Geschirre fiir diesen Speisentransport wiren in sehr einfacher
Weise zu beschaffen. Fiir den Transport von Suppe und Gemiise konnten

jene Milechkannen, selbstverstindlich in wohlverzinntem und guteereiniefem

Zustande in Verwendung kommen, welche heute in allen orosseren Wirth-
schaften zum Milchtransporte verwendet werden. Der Transport von
Fleisch- und Mehlspeis-Portionen kann
schliessenden Casserollen aus verzinntem Eisenblech. wie sie hente in den
meisten Haushaltungen schon im Gebrauche stehen. erfoleen. Die Hand-
haben dieser Casserolle miissten nur beweglich und zum Umlecen geriehtot
werden. Diese Kannen und Casserolle wiiren heim Gebrauche jede einzeln
in einer besonderen guf sehliessharen Holzkiste, welche entweder mif
ordindrem dicken Filz, oder wenn ein soleher nicht zur Hand ist. mit
ordindrem Winterloden sorefiltic ausgefiittert zu werden hiitte, oegen
Abkithlung zu verwahren,

aber wieder in einfachen, ouf

Fiir einen so gearteten Verkosticungsdienst in einem Vereins-
Reservespitale wiirde der II. und III. Abschnitt meines Organisations-
Entwurfes fiir den Verkosticungsdienst an den Kranken-Haltstationen des
Rothen Kreuzes geeignete Anhaltspunkte bieten.

XVI.
Zur Geschichte der Wiener Volkskiichen,

Es sind nun mehr als 20 Jahre verflossen. seitdem ich im
October 1869 als damaliges Mitelied der Bezirksvertretune Wieden im
Gemeindehause dieses IV. Wiener Bezirkes einen grosseren Kreis von
Herren zusammengebeten habe, um sie mit mir zur Begrimdung eines
Vereines zu verbinden, welcher die Brrichtune und Leitung einer Volks-
kiiche in unserem Bezirke nach dem in Deutschland. namentlich in Berlin
bereits erprobten Grundsatze der Selbsterhaltune zum Zweeke hatte. Das
Krgebniss dieser Versammlung war fiir mein Vorhaben kein giinstiges.
Nieht ohne Beifall wurde zwar der Vortrag aufeenommen, in welchem
ich die Organisation und das Wirken des geplanten gemeinniitzigen Unter-
nehmens darlegte; bald wurde mir aber im Laufe der Debatte entoegnct,
dass die Anregung eine zwar recht lobenswerthe, doch allzu ideale sel,
denn wenn es vielleicht auech moglich ist, das Institut in's Leben zu
rufen, so wird sich doch Niemand finden, der sich mit der Leitung und
der Verwaltung desselben auf die Dauer beschifiigen mochte. :
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Es wurde gegen meinen Antrag hervorgehoben, dass man in Wien
mit einem solehen Unternehmen bereits |II.1]}1|1||=1911 gesammelt habe;
die Rumford’'sehen Suppenanstalten haben in Wien zwei Jahre bestanden
und sich dann wieder aufgelist. So wiirde es auch mit diesem Unter-
nehmen gehen, wahrscheinlich nur noch sehneller, weil dasselbe voraus-
sichtlich viel sechwieriger zu fiilhren sei als die erwiihnten Suppenanstalten.
Von anderer Seite wurde gegen mein Project vorgebracht, dass das
Institut aus dem Grunde micht in Wien bestehen konnen wird, weil es
oliicklicherweige hier zn wenie Leute gibe, die anf dasselbe reflectiren
witrden, und sehliesslich wurde es als giinzlich unwahrseheinlich bezeichnet,
dass sich Frauen und i“r"‘.'.liii:' finden werden, welehe bereit wiren, als
Ehrendamen bei der Speisenabgabe am Buffet tiglich abweehselnd zu
wirken.
Vergeblich hatte iech mieh bemiiht, alle diese gewiss wohlgemeinten
Erwiderungen zu entkriften; meine Anregung wurde schliesslich mit
orosser Majoritit dankend abgelehnt, und es blieb mir nichts iibrig, als
die Herren zu versichern, dass ich die Angelegenheit nicht fallen
lassen werde

Fiir mich liegt nun eine ganz ausserordentliche Genugthuung darin,
dass heunte, 20 Jahre spiter, unmittelbar anstossend an jenes Gebiude,
in welechem meine erste Anregung zur Errichtune eines Volkskiichen-
Vergines in Wien so wenig Beistimmung gefunden hat, das Kaiser Franz
Josef-Stifftungshaus des Ersten Wiener Volkskiichen-Vereines steht, dass
dieses Haus, in welchem die FErste Wiener Volkskiiche nunmehr nach
17jihrigem Bestande ein dauerndes Heim gefunden hat, den erlauchten
Namen Sr. Majestit unseres allergnfidigsten Kaisers fithren darf, und dass
in dieser Volkskiiche im Durchschnitte tiglich 1100 Personen zusprechen
und von derselben mit Vortheil und mit Befriedieung Gebrauch machen.

Das Resultat der im Jahre 1869 statteehabten Versammlung hat
mich belehrt, dass ich dem Projecte der Volkskiiche bei uns nur dann
die Bahn zu brechen vermag, wenn ich einen méglichst kleinen Kreis
von Minnern mit mir verbinde, von welechen ich vorher mit jedem Ein-
zelnen die Angelegenheit genau durehgesprochen und mici] seiner vollen
Beistimmung versichert habe. So kam es am 27. April 1872 im Gemeinde-
hause Wieden zu einer neuerlichen Sitzung, in \\n.'lrlw»_;_'-irh ither meine
Einladune der damalige Bezirksvorstand Herr Franz Winkler v. Fo-
razest, der Herr Primararzt Dr. Robert Ritter v. Eisenstein, der
ehemalige Restaurateur Herr Anton Schindler und Herr Dr. Franz
Lukas mil mir als Grindungs-Comité des Vereines ,Hrste Wiener
Volkskiiche® verbanden.

In dieser Sitzung wurde dag von mir bereits entworfene Programm
von den Anwesenden genehmigt. Herr v. Winkler-Forazest iibernahm
die Cassengebahrung, Herr Dr. v. Eisenstein die Cassencontrole und
Herr Dr. Lukas das Sehriftfiihreramt., wihrend ich von den Herren mit
der Obmannschaft des Comité betrant wurde.

Unser Programm wurde von uns veridffentlicht und in mehreren
tausenden HExemplaren ausgesendet. Von dieser Stunde an haben wir
thatsiehlich Brfole auf Erfole zu verzeichnen gehabt.

Fine unserer ersten Aufgaben war es, zur Verwirklichung unseres
Planes uns um die Mitwirkung hochherziger Frauen zu bewerben, und
muss ich es hier mit aufrichtigstem Danke hervorheben, dass sich sofort
eine grosse Zahl von Damen uns angeschlossen und unsere Bestrebungen
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wesentlich gefordert haben. Die in unserem Programme festgestellten
Grundsitze wurden in der constituirenden Versammlung des Vereines
,HErste Wiener Volkskiiche im Bezirke Wieden* am 10. November 1872
genehmigt. Die Erdfinung der gleichbenannten Volkskiiche erfolgte am
22. Jinner 1873 im Hause IV., ”l’.(_‘“lﬂll;‘:d-‘:bt‘. 1. Diese Volkskiiche wurde
damals nur Mittags von Y,12 bis 2 Uhr geiffnet und an Speisen nur
Gemiise und Rindfleisch, kurze Zeit spiter auch Mehlspeise und an
Sonn- und Feiertagen auch eine Extraspeise gegeben. Die Suppe wurde
gur Zubereitung des Gemiises verwendet.

Der zahlreiche Zuspruch, dessen sich unsere Anstalt zu erfreuen
hatte, die ungetheilte Befriedigung unserer Giste und die dankens-
werthe Forderung, welche unserem Vereine von der _.I:.-»'s:umn!(-n Wiener
Presse zutheil wurde, haben es mit sich gebracht, dass wir uns sehon
wenige Wochen nach Eréffnung und Regelung des Betriebes unserer Anstalt
mit dem Gedanken beschiiftizen konnten, nun auch in anderen Bezirken
Wiens Volkskiichen unseres Vereines zu errichten, ja wir wurden durch
die namhaften Mittel, welche unserem Vereine durch den menschenfreund-
lichen Sinn unserer Bevilkerung zugewendet wurden, formlich hiezu
verpflichtet.

Der Wunsch, dass in Wien alle weiteren Volkskiichen von unserem
Vereine in's Leben gerufen und gefithrt werden sollten, fand damals in
dem Vereinsvorstande warme Vertreter. Die lnulul‘

161 \-i'l'];iru,:f'h geg
mussten wir uns sagen, dass eine allzugrosse rasche \m‘u[} mng des
Unternehmens die Leitung und Controle desselben wesentlich erse Iw.m 30l
wiirde, und wir nur zu leicht in den Fall kommen kéunten, durch die

Grosse des Unternehmens dasselbe zu gefihrden. Wir haben daher
damals den wichtigen Beschluss gefasst, vorliufic nur in den Bezirken
Neubau und Mariahilf, in welchen sich die Frrichtung von Volkskiichen
mit Riicksicht auf die dortige zahlreiche Arbeiterbevilkerung vor Allem
empfohlen hat, sowie im I. Bezirke, in welchem uns die erforderlichen
Mittel in hoehherziger Weise zur Verfiigung gestellt wurden, Volkskiichen
unseres Vereines zu errichten, in anderen Bezirken aber die Errichtung
besonderer Volkskiichen-Vereine werkthitic zu fordern.

In Ausfiihrung dieses Beschlusses haben wir in der Plenar-Ver-
sammlung vom 30. Mai 1873 die :hmm]h erforderlichen Abiinderungen
unserer Statuten vorgenommen und uns als _Erster Wiener Volkskiichen-
Verein“ mit erweitertem Wirkungskreise neu constituirt,

Dank der hervorragenden persinlichen und materiellen Fordernng,
welche unserem Vereine zutheil geworden, waren wir in der Lage, am
2, December 1873 unsere Neubauer Volkskiiche. VIL.. Bandgasse 14, am
25, Februar 1874 unsere Mariahilfer Volkskiiche, VI.. I, iniengasse 9, und
nach langen Bemiithungen zur I']J:H’[””]I;_. eines geeigneten Locales am
18. Mirz 1875 unsere Volkskiiche im I. Bezirke, “\f]llﬂ]!.l.lBII]g;IHS{: 9, zu
eroffnen.

In kurzer Zeit war inzwischen auf Grund unserer Statuten die
Griindung weiterer Volkskiichen-Vereine in Wien erfolgt, wobel es mir
geginnt war, an den Arbeiten der einzelnen Comités Hmt:gun Antheil zu
nehmen. :

Von Threr Durchlaucht der Frau Marie Firstin zu Hohenlohe-
Sehillingsfirst wurde schon im Jahre 1873 der Erste Leopold-
stddter Volkskiichen-Verein in’s Leben gerufen. In das Jahr
1874 fallt die Errichtung des Alservorstidter Volkskiichen-
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Vereines, welcher vier Jahre spiiter sich wieder aufgelést hatte, des
von unserem Verein speciell in’s Leben gerufenen Landstrasser
'\-"(:IL%L chen-Vereines und des Vereines zur Errichtuz ngvon

Volks Lm?h ennachisraelitisechem Ritus, der seither seine Volks-
kiiche im II. Wiener Bezirke im eigenen Hause untergebracht hat. Im Jahre
1874 wurde iiber Anregung des Friiuleins Marie v. Mille er-Aieh-
holz auch der Volkskiichen-Verein im Vororte Meidling
gegrindet, dessen Volkskitche Dank der hervorragenden l‘mdmunfr
welche diesem Vereine von weiland Ihrer Durchlaucht der Fran I I'Hl?‘l"a]nt
Fiirstin von und zu Liechtenstein zutheil wurde, in einem von der
dahingegangenen hohen Gonnerin fiir wohlthitige Z\\cchp gestifteten
Hause in hochst ents ]=tu ‘hender Weise fiir bleibende Zeiten une :ntgeltlich
untergebracht ist. Im Jahre 1876 erfolgte gleichfalls iiber Anregung
unseres Vereines die Constituirung des V olkskiichen-Vereines im
Vororte Sechshaus, welcher die Mittel zur Errichtung und zum
Betriebe seiner Volkskiiche aus dem Reinertrage des in eben diesem
Jahre unter dem Khrenprisidium weiland Threr Durchlaucht der Frau
Johanna Firstin Auersperg abgehaltenen Wohlthitigkeits - Bazars
erhalten hat,

Von jedem der genannten sechs Vereine wurde eine Volkskiiche eroffnet.

Unser Unternehmen nahm bald nach seinem Inslebentreten einen
bedeutenden Aufschwung. \L’i{hlin' gefirdert wurde dasselbe dureh die
huldvolle Theilnahme, mhh: Seine Majestidt der Kaiser, Aller-
hﬁrhut\\'elclm besondere \udun&u um das Institut in MNLTlhuhmim
Weise auszeichnete, Thre Majestit die Kaiserin, _\Unhw hstwelche
schon am 10. Mai 1874 das Protectorat iiber unseren Verein aller-
gniidigst zu iibernehmen geruhte, sowie die iibrigen durchl auchtigsten
Mitglieder des Allerhéchsten Kaiserhauses fir unsere ge-
meinniitzieen iar&h{hunm’t! }:L.«'Nil‘rtmr

Diese miic htige ]“li[t‘lll]]" nml die freundliche Aufnahme der Be-
volkerung mussten uns wohl ein Sporn sein, unser Institut im Sinne
der demselben grundsitzlich vorgezeichneten Rie htung immer mehr aus-
zubilden und dessen Vortheile immer weiteren bediirftigen Kreisen zu-
giinglich zu machen. :

Wir haben dies dadurch ermoglicht, dass wir schon im Jahre 1875
unsere Volkskiichen auch in den Morgen- und Abendstunden dem Pu-
blicum eriffneten und seitdem Morgens Thee und Suppe, Abends Thee
und warme Speisen verabfolgen, eine Einrichtung, welche sich namentlich
in der strengen Jahreszeit als sehr woh [Hmtrv mmlat Durch die in
demselben Jahre beschlossene Verabreichung von Rindsuppe und von Ge-
miiseportionen haben wir unsere Anstalten auch dem Aermsten ZUgHngZ-
lich und vortheilbringend gestaltet.

Die i’mllununpumr sind heute, mit Ausnahme des Preises der
kleinen Fleischportion mit Gemiise, welche urspriinglich mit 8 kr. be-
rechnet war, vom 1. August 1876 an mit 9 kr. festeesetzt worden ist,
dieselben wie anfiinglich, Ausmass und Gewicht der Portionen sind aber
seitdem erheblich erhoht, und ist unsere derzeitize Portionirung in dem
Normal-Kochbueh des Vereines ersichtlich “unad:t

Der grosse Zuspruch, welcher in unserer im Mirz 1875 im I. Bezirke,
‘~‘.: hinlaterngasse, er dffneten Volkskiiche stattfand, hat uns veranlasst, im

Bezirke eine zweite Volkskiiche, und zwar in der Kleeblattgasse, im
l_h-.vmnilet 18756 zu eriffnen.
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Nur zu bald mussten wir jedoch die Wahrnehmung maechen, dass
der Besuch in den beiden Volkskiichen im I. Bezirke sich nicht in dem
Masse vermehrte, als dies namentlich mit Rieksicht auf die hohen
Miethzinse und die grossere Regie zur Deckung der Selbsterhaltungs-
kosten dieser beiden Anstalten erforderlich gewesen wiire. Wir sahen
uns daher in Anbetracht grosser Verluste, welehe f{iir den Verein in den
Jahren 1876 und 1877 hiedurch entstanden waren, withigt, die Volks-
kiiche in der Kleeblattzasse nach zweijihrigem Bestande wieder aufzulassen.

Am 17. December 1887 wurde von nnserem Vereine im X, Wiener
l"rt';-’,il‘lx'l_‘, i]l \\'I'it'hl‘l[! eine bedentende _\1|£;‘.|i| OT088er i:u|€lr~i|'in~i|4_‘-|' [ nter-
nehmungen mit ihren tausenden von Arbeitern und Arbeiterfamilien.
wie auch ein sehr grosser Theil der drmsten Bevilkerung Wiens sich
befindet, eine Volkskiiche eriffnet, weleche heute einen sehr zahlreichen
Ziuspruch aufweist.

In eben diesem Jahre wurde in Folee des sich stetic mehrenden
Zuspruches der Kesselherd der Wiedener Volkskiiche nm 300 Liter er-
hoht; es wurde ferner in der Volkskiiche im [. Bezirke, Schonlatern-
gasse, eine Reservekiiche fir 750 Liter errichtef. Weiters ist in diesem
Jahre in Folge der hochst dankenswerthen Anregung
meisters Herrn Franz Hiess sen. der Verein mit sciner ¢
gebahrung dem Check- und Clearingverkehre der k. k. Postsparcasse bei-
getreten.

Anfangs des Jahres 1888 haben wir besechlossen, auf Gr
ten fiir unsere Vereinskiichen

unseres Sehatz-

gesammtien Cassen-

Caleulationshiicher Kochrecepte und Speiseka
nach einem bestimmten, vom Vereinsvorstande festgesetzten Programme
VON einer unserer I’l'li‘|lli_:'r%ll'li Wirthschafterinnen ausarbeiten zu lassen:
dieselben wurden sonach drei Monate in unseren Vereinskiichen erprobt
und nach Vornahme nur weniger unwesgentlicher Aenderungen im Jinner
1889 in einem besonderen Normal-Kochbueh fiir unsere simmtlichen
Vereinskiichen aufeeslellt.

In nnserer 17, Generalversammlune vom 11. Mai 1889 wurde die giing-
liche Trennung der Aufsicht von der Geschiiftsfihrung in der Verwaltung
unserer Voll
wiirtigen Vel
bisherige Geschiiftsordnung fiir di
Volkskiichen von mir unter Bei;
sprechend modificirt und wird dieser neue Entwurf der nichsten General-
versammlung zur Genehmigune vorgeleot werden.

In Wien und dessen Vororten bhestehen heute ‘10 Volkskiichen.,
Davon fithrt der Erste Wiener Volkskiichen-Verein 5 Volkskiichen. und zwar :

kiichen beschlossen und dieser Beschluss in dem gegen-
insstatute dorchgefiihrt. Demgemiss wurde anch unsere
1er

Verwaltune des Vereines und sei

timmung des Vereinsvorstandes ent-

Je eine im I. Bezirke Innere Stadt, Schonlaterngasse 9, im IV. Bezirke

Wieden, Hechtengasse 4 (Stiftungshaus), im VI. Bezirke Mariahilf, Linien-
gasse 9, im VII, Bezirke Neuhau, Bandeasse 14, und im X. Bezirke
Favoriten, Laxenburgersirasse 21. Ferner fithren je eine Volkskiiche der
lirste Leopoldstidter Volkskiichen- Verein im 11. Bezirke, Haidgasse 1.
der Verein zur Errichtune von Volkskiichen nach israelitischem Ritus
im II. Bezirke, Krummbaumeasse 8, der Landstrasser Volkskiichen-Verein
im 11l Bezirke, Blumengasse 4, der Meidlinger Volkskiichen-Verein im
Vororte Meidling, und der Sechshauser Volkskiichen-Verein im Vororte
Sechshaus.

Wiirde heute in Wien der Alservorstidter Volkskiichen-Verein mit
sewer Volkskiiche bestehen, so konnten wir gegenwirtic das Volks-
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kiichennetz fiir das Wiener Gemeindegebiet als abgeschlossen betrachten,
und wiirde nur die Errichtung einer \n[[mmu ‘hen-Filiale in der Brigittenau
noch als wiinschenswerth erscheinen. So miissen wir es aber als unsere
nichste Aufeabe hezeichnen, noech in der Alservorstadt eine Volkskiiche
und in der Brigittenau eine Volkskiichen-Filiale durch unseren Verein der
rrichtung zuzufithren, um das Wirken unseres Instituts in unserer Stadt
iber das dermalige Wiener Gemeindegebiet ausgedehnt zu sehen. Immer
wird es sich wohl empfehlen, wenn die Neuerrichtung einer Volkskiiche
in Frage kommt, zu beachten, dass wenige, gutoelegene und sorgfiltig
geleitete Volkskiichen in einer grossen Stadt der Bevilkerung weit mehr
Dienste leisten als eine grosse Zahl soleher Anstalten, die der nothigen
Sorgfalt in ihrer Leitung und Beaufsichticune, wie auch in ihrer un-
mittelbaren Verwaltung nur zu leicht entbehren kionnten.

Als eine dauernde Aufeabe des Vereinsvorstandes muss aber aueh
die Fiirsorge fiir einen regen Beitritt von Miteliedern zu dem Verein
bezeichnet werden. Wir haben, naehdem die Mittel zur Errichtung und
zum Betriebe unserer Volkskiichen und zur bleibenden Sichers vl[u]w
unseres Institutes beschafit waren, uns um weitere Beitritte zu unserem
Vereine nicht mehr beworben. Indess hat sich aber die Zahl der Mit-
glieder unseres Vereines seither in naturcemiisser Weise so sehr ver-
ringert, dass die eben erwiihnte Fiirsorge fiir uns nun selbst eine drin-
gende Pflicht geworden ist. In diesem Bestreben sind wir auch fiir den
nach unserem Statute festgesetzten kleinsten jihrlichen Beitrag iiberaus
dankbar, da wir mit dieser Bewerbung wesentlich nur den gemeinniitzigen
Zwecken unseres Versines in den gliicklicher gestellten Kreisen der Be-
volkerung die weiteste Verbreitung, und dadurch auch den unenteeltlichen
Fhrenimtern, in welchen unser Verein wie unsere Anstalten gefithrt werden,
stets die Mitwirkung hochherziger Personen am besten zu sichern elauben,

In der am 12, Mai 1888 im Gemeinderaths-Sit tzungssaale des Wiener
Rathhauses stattgehabten 16, ordentlichen Generalversammlung  wurde
anlisslich des damals bevorgestandenen vierzigjihrigen Regierungs-
Jubiliums Seiner Majestiit des Kaisers die Frrichtune einer Stiftung des
Krsten Wiener Volkskiichen-Vereins beschlossen und der weitere Be-
schluss gefasst. allerhiochsten Ortes um die gnidigste Bewilligung ein-
zuschreiten, dass diese Stiftune ,Kaiser Franz Josef-Stiftung des Krsten
Wiener Volkskiichen-Vereines® genannt werden diirfe.

Am 20. November 1889 hatte ich die Ehre, zar Schlussfeier dieser
Stiftung in ausserordentlicher Generalversammlung die nachfolgende A n-
sprache zu halten, und glaube mit deren Wiederzabe, sowie mit der
Mittheilung des Stiftbriefes der Kaiser Franz Josef- -Stiftung des Ersten
Wiener V '3|l\“l\§ll hen-Vereines, den geschichtlichen Riiekblick iiber den his-
herigen Entwicklungsgang des Volkskiichenwesens in Wien sehliessen zu
kénnen.

Hochverehrte Anwesende!

In der am 11, Mai 1889 stattoehabten ordentlichen Generalver-
sammlung des Ersten Wiener Volkskiichen-Vereines wurde der Beschluss
gefasst, im Herbste eine ausserordentliche Generalversammlung im Hause
der Kaiser Franz Josef-Stiftung des Vereines einzuberufen und mit der-
selben die Schlussfeier dieser Stiftung zu begehen. Es fallt mir daher
heute die Ehre zu, die hochgeehrte Versammlune in dissen Riiumen zu
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begriissen und vor Allem die Griinde darzulegen, welehe es unserem
Vereine ermoglicht haben, in seiner 16. Jahres- nu]vm]urmnmn]l]];rr am
12. Mai 1888 anlisslich des vierzigsten Gedenktages der I]l\nulmiwgnng
Seiner Majestit des Kaisers eine Stiftung zu errichten, dureh
welche das gemeinniitzige Wirken des Vereines dauernd gesichert
werden soll.

Von unserem Vereine wurde im Jahre 1876 unter dem Ehren-
prisidium weiland lhrer Durchlaucht der Frau Johanna Fiirstin A uer s-
perg ein Wohlthiitigkeitshazar abgehalten, dessen Ertrag zur Errichtung
von Volkskiichen in Wien bestimmt war. Der Reingewinn dieses Bazars
im Betrage von ungefihr 31.000 fl. wurde in der ‘w}mrcnlm: fruchtbringend
angelegt und unter Aufsicht eines besonderen Curatoriums unseres Yereines
verwaltet. Naech dem, auch von unserem Vereine auf das Tiefste beklagten
Ableben Threr Durchlaucht der Frau Johanna Fiirstin Aue rsperg
wurde das Priisidium in diesem Curatorium iiber unser Ansuchen von
Ihrer Excellenz der Frau Alexandrine Grifin Hu ny4dy ibernommen.
Bs wurden aus dem erwihnten Fonde dem von unserem Vereine in’s
Leben gerufenen ,Sechshauser Volkskiichen-Verein“ die erforderlichen
Mittel zur Errichtung und zum Betriehe einer Volkskiiche in Sechshaus
tibergeben, es “mlhz ferner eben dieser Verein, sowie insbesonders der

»Alservorstidter Volkskiichen-Verein® wiederholt mit sehr namhaften
Betrigen unterstiitzt. Die grossen Schwierigkeiten, mit welchen die Ver-
waltung dieser beiden Volks kiichen - Vereine, von welchen der letztere
seine Volkskiiche und schliesslich sich selbst aufeelost hat. verbunden
war, haben uns zu dem Beschlusse gefiihrt, mit der Errichtung von
weiteren Volkskiichen-Vereinen und ebenso von Volkskiichen aus diesen
Mitteln innezuhalten, damit nicht der erwihnte, fiir die Zukunft unseres
Institutes hichst werthvolle Betrag ginzlich verloren gehe.

Hiedurch, wie auch in Folge der wohlgeordneten pilichtgetreuen
Verwaltung des Vereines und seiner im I., IV.. VL. VII. und X. Bezirke
gelegenen fiinf Volkskiichen, wurde der Verein in seiner vorjihrigen
Generalversammlung in dig Lage versetzt, den erwithnten Bazar- Brtrag,
welcher durch die Zinsen nahezu die urspriingliche Hohe wieder erreicht
hatte, nebst weiteren fiir den Betrieb seiner Volkskiichen nicht unum-
giinglich nothwendigen Vereinsmitteln, die im Laufe der ersten 15 Vereins-
_]ahlt‘ aus Mitgliederl beitriigen, Spenden und .-hrn_\t‘[i»;tliu;wa]nh'-u gieh
gebildet Inben zusammen im Befrage von 40.000 fl. 6. W., aus dem
Vr»rmmprmo-rt,n ausscheiden und als bnf‘nnrw apital umsomehr hestimmen

1 konnen, als ein Verbrauch dieser Vereinsmittel im Kiiehenbetriebe
n:leh dem Vereinsstatute als ausgeschlossen betrachtet werden musste.

Die Stiftung wurde von dem Gemeinderathe der Stadt Wien, soweit
die Stadt Wien durch dieselbe berechtigt oder verpflichtet wurde, und
von der hohen k. k. Statthalterei fiir Niederosterreich als Stiftuneshehirde
genehmigt. Dem jeweiligen Biirgermeister der Stadt Wien wird stift-
brieflich die Pflicht tibert: ragen, auf die Dauer von je fiinf Jahren zwei
Stiftungs-Commissire zu ernennen, welche eine genane Verwaltung des
Sllltuufrswlmu“on& zi fiberwachen haben.

Von dem hochgeehrten ehemaligen Biirgermeister der Stadt Wien,
Herrn Eduard Uhl, wurde, nachdem der Gemeinderath unserem Stift-
briefe seine HP!‘:[IIH!I]UIW ertheilt hatte, der erste Vice-Biirgermeister der
Stadt Wien, Herr Dr. Johann N. Prix, und der Magistrats-Director
der Stadt Wien, Herr Alois Bittmann, zu Stiftungs-Commissiiren
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gewihlt, und haben diese verehrten Herren die auf sie gefallene Wahl
in geneigter Weise angenommen.

Yon dem btlftunlrsmumufh wurde im Sommer 18883 der Baugrund
in der Hechtengasse Nr. 4 gekauft und der Bau des Stiftungshauses
unter der hemmrr des Herrn Architekten Julius Friohlich, “welcher
die Pline fiir den Bau in héchst befriedigender Weise entworfen hatte,
von dem Herrn Stadtbaumeister Alois Sehumacher, der das giinstigste
Offert vorgelegt hatte, in Angriff genommen.

Die Miethzinse des Stiftungshauses sind fiir die niichsten 17 Jahre,
nach Abzug der Steuer, zur allmiligen Riic kzahlung der zum vollstiindigen
Ausbaue des H[il"lun,g‘.k'l auses von lit_J Frsten mluumlnm..h[?n ﬁp‘m_.-.u-,w.
aufgenommenen vierpercentigen Satzpost zu verwenden.

Das Stiftungsvermogen ist nach den Bestimmungen des Stiftbriefes,
\\ lchen wir in unserem letzten Jahresberichte veroffentlicht haben, vom

Stiftungsvorstande zu verwalten, und fillt dasselbe im Falle der Auflésung
{h s Ersten Wiener Volkskiichen-Vereines der Gemeinde Wien zu, welche
den jihrlichen Reinertrag dieser Stiftung sodann zu wohlthitigen Ziwecken
zu verwenden hat.

Seine Majestdt der Kaiser hat in Anbetracht des gemein-
niitzigen Zweckes der Stiftung allergniidigst zu gestatten geruht, dass
1!lr'mllm den Namen ,Kaiser Franz Josef-Stiftung des Ersten
Wiener Volkskiichen Vereines“ fiihren darf.

Am 29. Juli d.J. wurde dieses Stiftungshaus iiber unser Ansuchen
von dem hochw. Pfarrer unserer Paulanerkirche, Herrn peistl. Rath
Friedrich Miiller, in Gegenwart der damals in Wien anwesenden Vor-
standsmitglieder eingeweiht; am 30. Juli d. J. wurde dasselbe seinem
gemeinniitzigen Zwecke dadurch iibergeben, dass die Erste Wiener Volks-
kiiche, weleche inzwischen aus ithrem bisherigen Loeale, Wieden, Hechten-
gasse 7, in das Stiftungshaus iibersiedelt war, in demselben eroffnet wurde.

Heute nun, an dieser Stelle ist es die Pflicht des Vereinsvorstandes,
in ehrfurehtsvoller Dankbarkeit der Huld und Gunade zu gedenken, in
welcher Seine Majestit unser allergnidigster Kaiser und
Herr vom Anbeginne an unser Wirken be “]l”il und nun auch aller-
gniidigst zu gestatten geruht hat, dass diese Stiftung mit héchstdessen
erlauchtem Namen fiir immerwiihrende Zeiten in Verbindung gebracht
— Kaiser Franz Josef-Stiftung des Ersten Wiener Volks-
kiitchen-Vereines genannt werden darf. Ebenso gedenkt heute der
Vereinsvorstand mit ehrfurchtsvollstem Danke der hohen Auszeichnung,
welche Thre Majestit die Kaiserin unserem Vereine seit mehr als

) Jahren durch die schon am 10. Mai 1874 erfolgte allergnidigste
Uebernahme des Protectorates tiber denselben huldreich zutheil werden lisst.

Wir haben heute auech mit innigstem Danke aller hochherzigen
Stifter, Grinder und Mitglieder unseres Vereines eingedenk zu
sein, welche im Laufe der Jahre beigetragen haben, dass an die Ervichtung
dieser Stiftung, an die bleibende Sicherstellung unseres Vereinszweckes
in Wien geschritten werden konnte.

Der aufrichtice Dank des Vereinsvorstandes gebiihrt aueh den ver-
ehrten Mitgliedern lii"\‘ Stiftungsvorstandes fir deren aufopferungsvolle

lmulmnnm; um die Stiftung, und zwar den beiden Stiftungs-Commissiiren,
dem ersten Vice-Biircermeister der Stadt Wien, Herrn Dr. -_|t_J]' 1ann N. Prix,
und dem Magistrats-Director der Stadt Wien, Herrn Alois Bittmann,
den beiden Viee-Prisidenten der Stiftung, Herrn kaiserl. Rath Wilhelm
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Bieher und Herrn k. und k. Major d. R. Alois Freiherrn v. Buol
dem Sfiftungseassier Herrn Franz Hiess sen., dem Stiftungscontrolor
Herrn Josef Haas, dem ehemaligen technischen Leiter des Vereines.
Herrn Ingenieur Heinrich Lichtblau, welcher zu unserem lebhaften
Bedauern in Folge geschiftlicher Ueberbiirdung von seinem Ehrenamte
zuriickgetreten ist, sowie dem gegenwiirticen technischen Leiter der
Stiftung, Herrn Stadtbaumeister (remeinderath Ferdinand Dehm.

Mit Rieksicht auf den ebenso zweckentsprechenden als geschmack-
vollen, Bau des nun vollendeten Stiftuneshauses ist der Vereinsvorstand
verpflichtet, dem Herrn Architekten Julius Frohlich fir die nmsichtige
und hochst befriedigende Leitung des Baues naeh den von demselben
entworfenen Plinen, sowie fiir dessen bei Installirung der Ersten Wiener
Volkskiiche in ihrem neuen Heim dem Vereine gegeniiber bethiticte
Forderung den wirmsten Dank auszusprechen: ebenso ist der Vereins-
vorstand verpflichtet, dem Herrn Stadtbaumeister Alois Schumacher
fiir die mit hochst anerkennenswerther Sorefalt durcheefiihrten soliden
Banarbeiten auf das Beste zu danken. Der Vereinsvorstand dankt gleich-
falls allen bei dem Baue des Stiftuneshauses und bei der [nstallirune der
Krsten Wiener Volkskiiche in demselben betheiligt eewesenen Geschiifts-
firmen.

Der Vereinsvorstand muss auch dankbar Derjenigen gedenken, welche
in den Tagen der Uebersiedlung der Ersten Wiener Volkskiiche aus dem
alten Loeale in das nene Stiftungshaus die 1 eberwachung und Leitune
der diesféilligen Arbeiten in aufopferungsvoller Weise besorgt haben; in
dieser Richtung gebiilirt der Dank der verehrten Vorsteherin dieser Kiiche,
Frau Marie Fischer-Ullrieh, und der bewiihrten. pflichtgetreuen
Wirthschafterin dieser Anstalt, dem Friiulein Wilhelmine Marisehka.

Mit vereinten Kriiften waren wir im Laufe unserer siebzehnjihrigen
Vereinsthiitigkeit unablissie bemiiht, den Brsten Wiener Volkskiichen-
Verein immer zweckentsprechender und grosser zu gestalten. seinen
Bestand, soweit mensehliche Erwiicune es vermae. zu sichern und dureh
denselben bahnbrechend auf dem Gebiete des gemeinniitzigen, auf Selbst-
erhaltung beruhenden Volkskichenwesens in unserem Vaterlande zu wirken.

Mige nun diese Stiftung unter Gottes allmiichticem Schutze unserem
Vereine immer eine starke Stiitze sein, damit derselbe seinem menschen-
freundlichen Zwecke stets in umso sicherer und vollendeter Weise zu
entsprechen vermag; dieser Vereinszweek wird wohl in ferner Znkunf
eben derselbe wie heute sein und darin bestehen. der Verarmune dadureh
entgegenzuarbeiten, dass dem unbemittelten Theile der Bevilkerune eine
gute und nahrhafte Kost zu maglichst niederen Preisen geboten und es
dadurch dem Einzeluen erleichtert wird. sich kriiftig zn erniihren und
Eirsparnisse zu erzielen, und dass es ferner auch der offentlichen Armen-
pege wie der Privatwohlthiitiekeit eher ermoglieht wird, ginzlich Ver-
armte in einer zweckentsprechenden Weise, von welcher ein Missbrauch
nicht leicht gemacht werden kann, durch Betheilung mit Speisemarken

L}

Jjederzeit in ausreichendstern Masse unterstiitzen zu konnen.

Noch in ferner Zukunft werden unsere Stiftung und dieses Gebiinde.
welehes an seiner Front die hochehrende Bezeichnung: ,Kaiser Franz
Josef - Stiftungshaus des Ersten Wiener Volkskiichen - Vereines“ triiot,
kommenden Generationen Kunde bringen von dem viterlichen Woll-
wollen, welches Seine Majestiit Kaiser Fra nz Joséf L jeder zur Hebung
der Wohlfahrt seines Volkes dienenden Bestrebung angedeihen lisst, sie
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werden demselben aber auch die Liebe und Treue bezeugen, welche wir
unserem innigsteelicbten Monarchen und unserem erhabenen Herrscher-
hause aus voller Seele entgegenbringen. Diesen Gefihlen des Dankes und
der trenen FErgebenheit Ausdruck zu geben, lade ieh Sie, hochverehrte
Anwesende, ein, mit mir in den Ruf einzustimmen: ,Seine Majestiil
Kaiser Franz Josef I. und Thre Majestit Kaiserin Elisabeth,
unsereallerenidigste Protectorin, leben hoeh! hoeh! hoeh!*

Der Stiftbrief fiir die Kaiser Franz Josef-Stiftune des Ersten Wiener
Volkskiichen-Vereines lautet:
Stiftbrief.

Der Biirgermeister und der Gemeinderath der k. k. Reiechshaupt-
und Residenzstadt Wien, dann die gefertigten Dr. Josef Kiihn, Realititen-
besitzer in Wien, IV., Waaggasse Nr. 10, als Prisident, Wilbhelm Bicher,

kaiserlicher Rath, Realititenbesitzer in Wien, IV., Gusshausstrasse Nr. 18,
und Alois Freiherr von Buol, k. k Major in Wien, I.. Seilercasse Nr. 15,

als Vice-Priisidenten des Stiftungsvorstandes, Franz Hiess sen., Realitiiten-
besitzer in Wien. 1V., Wienstrasse Nr. 31, als Stiftungscassier, Ferdinand
Dehm, Architekt und Stadtbaumeister in Wien, IX., Porzellangasse Nr. 58,
als technischer Leiter des Stiftungsvorstandes, Josef Haas, Realititen-
besitzer in Wien, IV. Schaumbureergasse Nr. 1, als Controlor des
Stiftungsvorstandes, Dr. Johann N. Prix, erster Biirgermeister-Stellvertreter
der k. k. Reichshaupt- und Residenzstadt Wien und Hof- und Gerichis-
advocat in Wien, IV., Waageasse Nr. 8, und Alois Bittmann, Magistrats-
Director der Stadt Wien, als Stiftungscommissiire bekennen kraft dieses
Stiftbriefes :

.Die am 12. Mai 1888 abeehaltene XVI. ordentliche Generalver-
sammlune des unter dem Protectorate Threr Majestiit der Kaiserin

Elisabeth stehenden Ersten Wiener Volkskiichen-Vereines

hrigen Regierungs-Jubiliums Seiner k u k

hat anlisslich des vierz il
Apostolisehen Majestiit des Kaisers Franz Josef L be-
sehlossen :

1. Es sei ein Betrag von 40.000 fl. 6. W., schreibe Vierzigtausend
(Gtulden osterr. Wiithrune, sammt Zinsen vom 1. Jinner 1888 aus
dem Vereinsvermogen auszuscheiden und als ein gestiftetes Ver-
mooen zu dem Zwecke besonders zu verwalten, um mit demselben
ein Haus zu erbaunen oder zu erwerben, in dessen Parterre-Localititen
die Erste Wiener Volkskiiche im Bezirke Wieden zu mis-
sicem Zinse bleibend nnterzubringen ist. Sollte es dermalen dem
Vi svorstande und nach Krrichtung der Stiftung dem Stiftungs-
vorstande nicht moelich sein, im Bezirke Wieden oder Margarethen
ein passendes Object zur Unterbringung der Krsten Wiener
Volkskiiehe zu erwerben, so wird dieser ermichtigt, fir eine
andere Volkskiiche des Vereines das erste Stiftungshaus zu errichten.

9. Diese Stiftune soll den Namen ,Kaiser Franz Josef-Stiftung
des Krsten Wiener Volkskiichen-Vereines, begriindet am
2. December 1888* fiihren.

3. Dag zu erbauende oder zu erwerbende Haus soll Eigenthum der
Kaiser Franz Josef-Stiftunc des Brsten Wiener Volks-
kiehen-Vereines? werden und an demselben eine Tafel mif
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der Inschrift angebracht werden: ,Kaiser Franz Josef-Stif.
tungshaus des Ersten Wiener Volkskichen-Vereiness.

4. Die Netto-Miethzinse dieses Stiftungshauses sind zur allmiligen
Abzahlung der auf dem Hause etwa haftenden Satzposten zu ver-
wenden,

5. Sind die auf dem Hause haftenden Satzposten vollstiindig getilgt,
so werden die reinen Miethzinse des Hauses in pupillarsicheren
Papieren so lange fruchtbringend angelegt, bis sich eine giinstioe
Gelegenheit zum Ankaufe eines zweiten Hauses fiir die Unterbringung
einer zweiten Volkskiiche des Vereines in der oben (Abs. 1) an-
gegebenen Weise ergibt.

6. Zum Zwecke der Erbauung oder Erwerbung eines zweiten Hauses
kann das erste Stiftungshaus bis zur Hilfte seines Schitzwerthes
eingeschuldet werden.

7. Die Miethzinse des zweiten Stiftungshauses sind in derselben Weise
zu verwenden, wie dies oben (Abs. 4) beziiglich des ersten Stiftungs-
hauses vorgeschrieben wurde. '

8. Auch das zweite Stiftungshaus soll eine Tafel mit der Inschrift:
pKaiser Franz Josef-Stiftungshaus des Ersten Wiener
Volkskiichen-Vereines“ erhalten.

9. Nach vollstindiger Tilgung der auf dem zweiten Stiftungshause
etwa haftenden Satzposten sollen die reinen Miethzinse dieses
Hauses sowie die reinen Miethzinse des ersten Stiftungshauses zur
firbauung oder Erwerbung eines dritten Stiftungshauses zur Unter-
bringung einer dritten Volkskiiche verwendet werden,

10. Im Falle der Erbauung oder Erwerbung eines dritten Stiftungs-
hauses kionnen die schon vorhandenen beiden Stiftungshéiuser bis
zur Hilfte ihres Schitzwerthes eingeschuldet werden.

L1, Mit der Erbauung oder Erwerbung von Stiftungshiiusern kann
in der vorgeschriebenen Art und Weise so lange vorgegangen
werden, bis die simmtlichen derzeit oder kiinftig bestehenden
Kiichen des Ersten Wiener Volkskiichen-Ve reines in
eigenen Stiftungshiusern untergebracht sind.

12. Keines der Stiftungshiuser darf zu einem anderen als dem oben
angegebenen Zwecke der Erbanung oder Erwerbung von Stiftungs-
hiusern und keinesfalls hoher als bis zur Hilfte seines Schitzwerthes
belastet werden.

13. So lange die Kaiser Franz Josef-Stiftung des Ersten
Wiener Volkskiichen-Vereines zur | Interbringung von Ver-
einskiichen Stiftungshiuser errichtet, haben alle in denselben unter-
gebrachten Vereinskiichen eine miissige Miethe zu entrichten.
Sobald alle Vercinskiichen in eigenen Stiftungshiiusern untercebracht
und die Satzposten der Stiftungshéinser amortisirt sind, sollen
simmtliche in den Stiftungshiusern untergebrachten Volkskiichen
fernerhin von der Entrichtung einer Miethe enthoben bleiben und
fir den iibrigen Reinertrag der Stiftungshiiuser vom Stiftungsvor-
stande alljihrlich Freimarken ancekauft werden, welehe dem je-
weiligen Biirgermeister zur allmii gen Vertheilung an die Armen
durch die Armen-Institute Wiens iibergeben zu werden haben, —
Der Entfall der Miethe hat dann aber den Giisten aller unserer
Vercinskiichen dadureh zu Gute zu kommen, dass jene Portion,
welche von den drmsten Besuchern unserer Anstalten zumeist ge-
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wiihlt wird, entweder im Preise er missigt oder — wenn dies nicht

moglich — in der Portionirung HIﬂI{J‘wC‘lt wird.

14, Dn\ Verwaltune und \mtumucr der Stiftune geschieht dureh den
\[[Illm"awhl.md weleher aus dem Py llb]EiE.‘rllt?I], den beiden Vice-
prasidenten, dem Schatzmeister, dem Cassencurator und dem tech-
nischen Leiter des Ersten Wiener V olkskiichen-Vereines.
dann aus zwei Stiftungscommissiiren, welche der Jeweilige Biirger-
meister der Stadt Wien auf die Dauer von je finf hhwn ernennt,
besteht. — Der Priisident des Ersten Wiener Volkskiichen-
Vereines ist zugleich Prisident des Stiftungsvorstandes. Sein
Stellvertreter, sowie der Cassier und Schriftfithrer werden vom
Stiftungsvorstande auf die Dauer eines Jahres mit absoluter Majoritiit
eewihlt.

I5. Die Vertretung der Stiftung nach aussen eeschieht durch den
Priisidenfen und in seiner \HJIII! lerung durch den Vieeprisidenten,
Rechtsverbindliche Urkunden sind von dem Priisidenten oder dem
Vicepriisidenten, dem Schriftfihrer und einem Stiftungscommissiir
zu unterfertigen; andere Ausfertigungen und Bekanntmachungen
der Stiftung werden vom Priisidenten oder dessen Stellvertreter
unterzeichnet.

16. Sollte der Erste Wiener Volkskiichen-Verein sich auflisen,
so hat das simmtliche Vermégen der Kaiser Franz Josef-
Stiftung des Ersten Wiener Volkskiichen-Veraines der
(mmunul« Wien zuzufallen, und soll der jihrliche Reinertrag dieses
Stiftungsvermigens zu mai]]lh:‘itig_{;on Zw»:'_.l\en von der !wmemdr’ ver-
wendet werden.
Die Errichtung dieser Stiftune wurde mit Erlass der hohen k. k. n.-o,

Statthalterei vom 25. Mai 1888, 7. 291192 vorhehaltlich der Allerhich-

sten Genelimigung fiir die Benennung nach dem Allerhéchsten Namen
Seiner Majestit stiftunoshehordlich genehmigt, und hat Seine
k.und k. Apostolische Majestiit laut Erlasses r{w hohen k. k. Mi-
nisteriums des Innern vom 6. Juni 1888, 7. 2584/M. ., wovon der Erste
Wiener Volkskiichen-Verein zuf folge des !Jra]lvrl Erlasses Sr, Ex-
eellenz des Herrn Statthalters von Niederosterreich vom 4. Juli 1888
Z. 3523, mit Decret der k. k. Polizei-Direction Wien vom 8. Juli 1888,
Z, 478564 T1I1/6302 V. B., in Kenntniss gesetst wurde, gestattet, dass
diege Stiftung den Namen Kaiser Franz !i1‘\L[—""1]1|1111” des

Kirsten Wiener Volkskichen-V 01 eines fithren dirfe,

Weiters hat der Gemeinderath der k. k. Reichshaupt- und Residenz-
stadt. Wien in seiner Plenarsitzune vom 19. Juni 1888 zu jenen Be-
schlissen der oberwiihnten XVI. ordentlichen Generalversammlung des
Ersten Wiener Volkskiichen-Vereines, welche Rechte oder P flichten
der Gemeinde Wien gegeniiber der Stiftung betreffen, seine Zustimmung
ertheilt und mithin auch Jene Bestimmung genehmigt, wonach der je-
weilige [.mgv||m-|.~=..1' der Stadt Wien auf die Dauer von je fiinf Jahren
zwei Stiftungs-Commissire ernennt, und hat de mgeméiss der Herr Birger-
meister der Stadt Wien mit dem Deerete vom 21. Juni 1888, G. R. Z.
3528, die Herren Dr. Johann N. Prix und Alois Bittmann zu Stiftungs-
Uommissiren ernannt, welche dieses Amt angenommen haben.

In Gemiissheit der Bestimmungen der Stiftungsstatuten wurde zum
Behufe der Erbauung des otiftungshauses die Baustelle in der Hechten-
rasse (rr11|nihuv}m=m|m e 1063 des Grundbue hes des IV. Bezirkes in
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Wien ancekault und das Eigenthumsrecht hierauf fiir die haiser Franz
Jose f-Stiftung des Ersten Wiener Volkskiichen-Vereines ein-
verleibt und sohin der Bau des Hauses in Angriff genommen.

Der Stiftunesvorstand, dann der Biirgermeister und der Gemeinde-
rath der k, k. Reichshaupt- und Residenzs Wien verpflichten sieh,
issenhafte Verwaltung und Vollziehune der er

( ng und

fiir die genaue und gewi
withnten Stiftung, sowie fiir die Verwaltung
fiir die genau ltung der Stiffungsstatuten jefzf und alle kiinft
feit Sorge zu

[Trkund de

es Stiftunegsvermog;

Tl
ssen wurde dieser Stifthrief in drel

n denen ]J{i";ll \'|-|.i|!_ﬂ'll'1' ‘~'|I|'|_1ir|1_'_'-'=||'.i|"'lj'r.]H\"EJu-l' -

cleichlautenden Exem-

plaren ausg y
nehmiguny
dem Hern
kiichen-Vei
Frsten Wiener Volkskiichen-Vereines iiberlassen, das dritte im Archive
der Stadt Wien deponirt worden ist.

Urkund dessen nachstehende Ferticungen.

L)
v hohen k. k. n.-6. Statthalterer voreelegt, das zweite
Prisidenten des Ersten Wiener Volks-

eines und des Vorstandes der Kai

Dr. Josef Kithn
er Iranz Josef-Stiftung des

Wien, am 2. December 1388.

[her Stift une

svorstandt




Organisation des Ersten Wiener Volkskiichen-
Vereines,

[. Statut des Ersten Wiener Volkskiichen-Vereines.







§ 1. [)I'I' Vercin hat den %

rerichteten auf dem Grund- Zwacl
des Vireines,

in den von ihm eing

Kiichen gute und wfte Kost zu bereiten und

Gewinn, zur Consumtion in den Vereinslocalan

g 2. Der Verein hat seinen sitz in Wien. Sitz desVereines.

§ 3. Das Vercinsverm

1 wird dureh ein- fiir

jihrlich dem Vereins-

dwecke gewidmete Betr oehildet.

nal den Betrag von miteliedse
shie
Plichten
in einem Yereins-Ehrenamte Mi ler

einen Jahresbeitra

nszwecken geben, oder

ch zu mindestens halbjiihrie

verpflichten.

renmitg

ader werden :

a) als Stifter d die ein- fiir allemal cinen Betrag von weniostens 500 .

dem Vereingzwi widmen.

b) als Griinder digjenigen, die entweder ein- fiir allemal mindestens 100 i oder

einen jihr

chen Beifrag von wenigstens 10 fl. durch 10 Jalre dem Vereing zu-

c) diejenigen, welehe wegen hervorragender Verdienste um den Verein vom Vorstande

hiezn mit Stimmeneinhell

ernannt werden,

3 D. Der Vor

tand des Vi

Protectorates zu Theil werde

, tass » Schotz eines

Protectorat.

3 n TR | | i
& 6. Die ordentliche Generalvi reammlune

m Jalires statt,

versamminng,

Derselben steht zo:

@) den wvom Vereinsvorstande vorzulecenden Gq

und Rechenschaftshericht.
sowie den Bericht des Revisions-Comitéds enteres

mzunchmen,

f1) die Beschlussfassung iiber Antri zu diesen Beriehten,

¢) die Genelmigung und Abfinderung der Geschifisordnu
d) die Wahl der ieder des V

(85 12, 13, 20),

reinsvorstandes  und Revisions - Comités

1ssfassung iber A

3 des Vercingvorstandes und der Vercingmitelieder

88 10, 11).

) die A

rung der Statuten und die Auflisung des Vereines (§ 11).

7. Ueber Be : des YVorstar

Sr

iiber schriftliches Verlanzen won 20 Mit- Vereinsy

N
gliedern ist eine Vereinsversammlung einzubernfen sammlungen.

ifter, Griinder und die iibri

§ 8. Zu jeder Vercinsvers

Hinberifang der
glieder des Ve
I

vorher schriftlich einznl:
1at die Zeit, den Opt der Ver lung wm ie Tazesordn

in Binladono
Die Einladung et el

tlial
enthalt

ISE unter
in der

I

niichsten Nummer ihres Blattes zuzus

em  allen in
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IMes -1‘1'|l.lI ]I"i
alle der Nielit-

v dieser Thatsache neu

& 9. Die ordnung

Anwesenheit
hesehln

niissiz einbernfenen Versammlungen des Ver

rliedern beselilu

VOIl 1NIndi

oen mit Angs

o
=.\~|:|| 1

anden peschnins

einberufene Vereinsversammlung unter allen 1

Die Beschlisse werden mit absolufer Stimmenmelirheit gofasst,

vor der Versammlung dem

sind rechtzaitio

tands rselbe entsehed iiher die Vorlauge an die

§11. Antri ler Statuten kinnen nur in einer Generalversammlung

OUer 1n einer Zu g

Statuten

erufenen Vercinsversammlung zur Debatte gebracht

und nur mit T Stimmenme von gwei Dritttheilen der Anwesenden zum Beschlusse

erhoben w

Das (ilei Auflosung des

weleher Ii---||:-.'|| nur
vom Vereinsvor
Auflisune
sten stidtischer Wolil

las Vereinsvermogen an die Gemeinde

. € 3 3 T 11 | . X i {4 | 1 P | .
§ 12, Die Leitung des Veveines und der Geschiifte desselben gesehieht durch den

Vereinsvorstand.

Derselbe entwirft vorbehs 1 der Zustimmune der Gene
welcher der Verein und d Var

naeh Massgabe derselben besorgt der Vercinsvorstand die

Gesel rdnung 1 sind ¢

psenen Ver

waltungsgeschifte nnd bestimmt inshesondere die Bezugsquellen den Bedarf aller

Kiiclien

Der Vereinsvorstand besteht aus identen saidenten.

zawel  Vieep

dem Schatzmeister, den Cassencuratoren, de hen Leiter, zwei Schriftfiihrern,

sowieaus simmtlichen Kiichenvorsteherinnen, deren Hvertreterinnen (Uniervorsteherinnen)
und den Loealdirectoren.

Jodeg Jahr hat der dritte

il der Vorstandsmitglieder aussuscheiden, ist jedoch

ar. In den ersten zwei Jahren entscheidet das Los iiber den

vithlf, Alle iibrig
Mitte e

wieder wihl

Der Prisident wird von der G alversammlung n Funetioniire

des Vereines woerden von dem Vereid

avorstande wiili]t

Alle Mitglieder des Yercinsvorstandes wie hrendamen  verwalten ein
unentgeltliches Khrenamdt.

[n der Verwaltung des Vercines wie in jor wird die Aufsicht

von den bernfenen Vorstandsmiteliedern eeiibt. rung wird von den fiir

dieselbe vom Verdinsvorstande bestellten hesoldeten Vervinsorganen ( Bureanbeamten,

Wirt

hschafterinnen und Cassierinnen) besorod

Caoptiring. Lanernder Verhindernne smitelieder ist der Vorstand

ooptirung aus s bis zur nichsten §
l

. Dieses Rech

dem Priisidenten nicht zn

Vorhe
Aus

or Fracen, sowie insbesonders die Priifune der

hangs- § 14, Die Vorherathune  wiel

hen Rechnungsabschliisse und Portionenausweise, sowie die mindestens halb-

ran den Vereinsvorstand zn poschehen: der §

rantentabelle hat von einem Vorberath ussehusse hehiufs

orberathungsanssehuss

nten, den Vie identen, dem Schafzmeister, den {Uasseneuratoren,

hat auns dem Priisi

einent Sehreiftfith und den Kichenvorstelierinnen zu hestelien
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§ 15. Der Vereinsvorstand entscheidet in seinen in der Regel allmonatlich
stattfindenden, nur bei Anwesenheit von mindestens neun Miteliedern
Sitzungen iiber die ihm gestellien Antrige mit absoluter Majoritiit,

Zu den Situngen miissen die Vorstandsmitglieder wenigstens: drei Tage frither
unter ]:t:l;.‘lrziﬂ-'__‘.':l]'u' der Ta

sehlussfihigen

esordnung eingeladen werden.

§ 16. Die Vercinsverfretung nach aussen geschicht dureh den Prisi

seiner Verhinderung durch einen der Vieeg

lenten, in

identen.  Ausfi
ailti

in seiner Verhinderung der Unterschrift cines V

machungen des Vereines bediirfen zu ihrer ( 0

it der Untersc

priisidenten,
Der Prisident ist '\'I'i'illiin-h?-'T_ mamens des Vercinsvorstandes die Oberaufsicht
iber die gesammte Verwaltune des Vereines z

ren. Kr ist insbesondere fiir die
rechizei

Einberufung der zur Priifunge der ilirlichen Rechnungsabsehliisse und

Portionenausweise, wie zur Pi - der Lieferantentabelle und der sonst erforderlichen

Vorstandssit

zungen verpilichtet.
Der Prisident ist dem Vere

genaue Krfillung seiner Pflichten

kiichen kann der re

vorstande wi

der Generalversammlung fiir eine

antwortlich. Bei einer

‘osseren Anzahl von Vereins-

o
""'|III:r~' 1

Inspectionsbesuch einer oder mehrerer derselben vom

Priisidenten einem der Vieeprisidenten iibertragen werden,

§ 17. Die Cassa- und Buchfiilhrune wie die
werden vom Vereinshureau enteeltlich

Kanzleigeschiifte des Versines

unter der Controle des Vereinsvorstandes
besoret.

_\"‘_‘ 18. Der Betrieh jeder Volkskiiche hat cenau nach der von

der Generalversamm-
mehmigten Gesehiiftsordnu

lung g und den vom Vereinsvorstande

refassten Be-
schliissen zu erfolgen,

Die Vorsteherin iiliery

chiiftsordnungsmiissizen Betrieh der Volkskiiche.
ze Bestellung und die

sich von der Giite der Kost.

Sie itherwad

inshesondere die rechtzei gute Qualitit der Liefe-

priift die Rechnuneen und weist
controlirt die genaue und piinktliche Fiihrung der Kiichen-
bitcher und beurtheilt anf Grund

Die Yorsteherin so
dureh die Gesgchi

rungen, sie

ErZene
dieselben zur Zahlung an,

derselben den Vietualienverl

lureh ein Comité von Ehrendamen in der

Weise gefordert wird.
rin vertr

:h,

ie Kii

Vorsteh

Die Volkskiiche
Die Gesch
|a">.~n|-|n::l'|i Wirths
Die Vorsteherin ist dem Verecinsvorstande fir die Handhabung einer genanen
Controle, die Wirthschafterin ist der Vorsteherin und dem Verei
eine gewissenhafte und pilich
Die V ]
y

vertreterin und von de

ten.

ithrung selbst ist won der

vom Vereinsvorstande ernannten

afterin zn hesorgen,

nsvorstande fir
3h,

ersten und zweiten Stall-

rene Greschiftsfithrung verantwort

rin wird in ihrem Ehrenamte von ihrer

m Loe
Der Vereinsvorstand ist verpflichfet, stets mindestens zwei
qualificirte  Ersatzwirthschafterinnen

zu halten.

director der Kiiche unterstiitzt.
geschulte, vorziiglich
gen Entlohnung zur Verfiicune des Vereines

§ 19. Die Mit;

weehselnd in dersel

dieder des Comités

* Ehrendamen eciner Kiiche erscheinen ab-

st das volksw

irthsehaftliche Wirken des Vereines nach

Massnahme der Geschiiftsordnune zu vermitteln.

§ 20. Das Revisions-Comité besteht aus zwei. eventuell drei Mitgliedern. Es hat
das Recht und die Pflicht, die Bicher, Sch

mseeh
und in der niichsten Versammlune des V. 15 dariiber Bericht zu
Dasselbe i

e ound die Vern

hrung zu priifen
1 tatten.
der Gesammt-Inventur bei Abschluss der Jahreshilanz 1

seizuzichen,

4

Vorstanda-
Sitzungen.

Rechte und
Pflichten des
Vorstandes.

Comité der
Ehrendamen.

Revisions-
Comité,




Schiedsgericht

b2

Dem Revisions-Comité ist der Rechensehaftsberieht fiiy die Generalversammlung
r und Berichterstattung an die letztere vorzulesen.

mindestens 14 Tage friiher zur Pri
Die Mitelieder desselben

n in jeder Jahres-Generalversammlung entweder

neu gewahlt oder wieder bestiitigt werden.

richt

siten aus den Vereinsverhiilinissen werden durch ein Sehiedsg

Streit
entschieden, zu dem jeder streitende Theil zwei Vercinsmitelieder zu wihlen hat. Diege

Schiedsrichter wihlen einen Obmann aus ihrer Mitte.

4. 58161.

Der Bestand dieses Vereines nach Inhalt der vorstehenden geiinderten Statuten

wird bescheinigt.
Wien, 19, October 1889.
K. k n.-6. Statthalterei

In Vertretung:

Pliigl




[[. Geschifts-Ordnung des Ersten Wiener Volkskiichen-
Vereines fiir die Verwaltung des Vereines und seiner
Volkskiichen.
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M vereinten Kriiften.®

Verwaltung des Vereines.

Wirkunoskreis e.
1. Vereinsvorstand.

Die Leitune des Vereines und der Geschiifte desselben geschieht durch den

Vereinsvorstand in seinen regelmis
risidenten, dem

Der Vereinsvorsiand

hrern, sowie

ren, dem fechnisel

Schatzmeister, den Cassencurad

wren  Stollvertreterinnen (Unfervorsteherinnen)

g sammtlichen Kiiehenvorsteherinnen, d

und den Local toren

1. Der Vereinsvorstand |-!':'il' die vierteljihriz anfzustellenden Betriebsergehnisse

Monate, im

mnd zwar im Monate April fiir die ersten drei

fiir die ersten sechs Monate, im November fiir die ersten nean Monate des

oalaufenen Vereingjahres ;

Jahres und im Monate Februar

o zu controlirende Verwaltungs-

sind dem Vereinss

g diesem

neriode von dem Verecinsbuchhalter rechtzeitiz

a) der vom Cassene
I der von demselben
wer jeden Volk
etreffende Verwa

2. Ik

habten Vietualien-Verbrauch
: 1

satz andererseits fir die

1d nominirt die Lieferanten fir die Vollskiichen des Veraines;

ErEInSvor

derselhe ist hiebei hestrebt

reif die ersten Bezngsquellen, die bestrenommirten Firmen

ichtlicl Artikels oder einer

immer ausfithel

zu wihlen und, soweit es nur 11108

ruppe einen Liefe fiir alle

. ohonso anch Angehirige

deren Ang

dieder des standes

s Vereines diirfen zu Verei ten nicht bestellt werden.

d iibt in den Vorstands-Sitzungen recelmissic die Controle

Der Ver |
alle Vereinslioferanten im Frithjahre und im Her}

iihe «den Jahres auf Grund eines

tabellarischen Verzeichnisses der Lieferanten (Lief
min,

el iiber

bei jedem Artikel den Namen des bestellfen Liefer en Preis per Kil

enthalten: die Kiichenvorsteherinnen herichten hie

1l
der Vereinseontrahenten.
foranten. welehe das in sie gesetzte Vertrauen misshrauchen, sind aus der

Liste der Vereinslieferanten fiir immer zn strei
die Sy

r Vereinsvorstand bestimmd lelie in den Vereins-Volkskiichen

r Zubereitung

die verse lenen Jah

q an der Hand des Vercins-Normal-

Jangen konnen; er s
geiten \laf'lll:-_E-H;_--'i.-n-:-.nI'-'-'I'I auf, welehe von der

Kochbuches fur ¥
Wirthschafterin jeder Volkskiiche, soweit es die jewe

ligen Marktverl

iltnisse gestatten,

au einzuhalten sind.




et nars . T s i i e i Y

v Josaf-Stiftung des V --:---i!|--~_. in St
Warthpa

bei einer Devineuliring oder zur Bohobune

piere sind zu vine

iren, Sparcasses

1

mparcassebuehe sind  der Verainsprisident, der

i haben deren Unterschriften der

bekanntgogeben zn worden, en drei

echtsgiltigcen Zeichnung dos Vereines

andes bekleidet ein unent

ireh die Annahme seis

des verhinderten Ver
Mit | 1

pflichtun

ihren freiwilliz dbernommenen Ver-
shuldigung nicht nachkommen, sind

vom |\

falls diese Aufforderung crfolelos
hliehe, iiber Be rstandes als stillsehweizend ausgetreten zu betrachten.

er worden vom Vercingvorstande im Weee

der Coop 1 Beschrinkung

hesetit.

6. In den Vereinsvorst:

gewissenhafte Krfiillung ihre

werden

Bestimmungen dieser (G

genail #u unterri
1. Dér Vi 1 in der Regel allmonatlich statt-

Majori

und miisser

slieder desselben hindend

v Gresehivftsfithrung betreffen. spiitestens
am dritt
Dies

ng schriftlich 1 mtgerehen werden,

und Boedienstoten des Vereines ohenso
wie die B

salehle zn gelten, die renan und

piinktlich dureheafiihrt w

8. Zu den Sitzung frither

INEsG0BENINsses,

dem Vereinspriisi

identen, den Vice-

innen mit

ind den Kichenvors
n, den iibrigen Vorstandsmiteliedern
Jedes Mit rend der Amisstunden im

Verainshur 1 nehmen,

i l::'-':_-;;r n

! Vorstandssi

: einzuholen,

| 10, Der mevorstand die Vercinsheamten sowie die

I Wirthsehafterinnen und die I des Vereines, Angohirice cines Vorstands-
mi1;_:l:c--|--~ ditrfen nieht aneestellt
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11. Der Vereinsvorstand ist verpflichtef, stets mindestens zwei geschulte, vorziielich
qualificirte Ersatzwirthschafterinnen gecen Entlohnune zur Verfiicung des Vereines
zu halten.

12. Der Vercinsvorstand withlt fiiv jede Volkskiiche sinen Vereinsarzt

welchor
die Verpflichtung dibernimmt, das Dienstpersonale in leichteren Erkrankunesfillen mit

Sorgfalt zu behandeln., ernstere Fille unce
Wirthse

zu geben.

it an das Spital zu weisen und der

igkeit der Erkrankien bekannt

terin die migliche Da der Arbeitsunf

Wird von einem Vercinsarzte cin Honor:

nicht esefordert. so ist demselben

1 im Jahresberichte fiir seine Bemiih n danken.

o] § A

2. Vereinspriisident.

L. Die Vereinsvertretung nach anssen geschieht dureh den Vercinsprisidenten,

in seiner Verhinderung dureh e

der Vieeprisidenten., Au

nmacnung

eit der Unterschrift
sidenten, in seiner Verhinderang der Unterschrift eines
Der Vercinspri

des Vercines bediirfen zu ihrer Giltig

wisidenten.

dent

t verpflichtet, namens des Vercinsvor
e des Ve
Einberufung der zur Priifi

standes die O}

die gesammte Verwalt eines fiihren. Kr ist

shesonders  fiir die

ungsahschliisse und
Portionenausweise, wie der Lieferantentabelle und der sonst erforderlichen
Vorstandssifs

Der Vi

eine genaue Erfiillung seiner Pflichten verantwortlich, Bei einer evosseren Anzahl von

wie der Generalversammlune fiir

Vereinskiichen kann der rveselmiissice Inspectionshesuch einer oder mehrerer derselben

vom Vereinsp - werden,

gidenten iiber
2. Der i

t die Ueberzeugung zu ver-
:h gaten Qualititen an Vietu
llen Vol

iche vorschriftsgemisse Portionirung gehandhabt wird., Er kostet die Speisen, nmn sich

_:l" lerz

fen, dass

ien verwendet
iichen des Ver i

werden ; er ist verpllichtet, zn iiherwachen, dass in

Vo1 I;i‘:‘1'|l B
3. Der Vi
Ehreniimter des

4. Der Vereinsy

1, dass die einzelnen

disident hat f die Pflichf, die zur Ernennung der Angestellten

des Vereines (XV) dienenden wichtizen Besetzungsvorsehlize in der Vorstandssitzune

zi stellen; hiebei wird es sich empfehlen, stets im Einvernehmen mit einem der dienst-

ilteston Vorstandsmitelieder vorzugehen, eventuell demselben auch das Refi m
ithertragen.
Bei besond pflichtwidrizem Verhalten einer An lten oder Bediensteten des

dsident sofort eine D r Zuziehnnge
und des Localdivectors vorzunehmen und im Einverstindnisse

das Weitere ungesiiumt zn veranlassen.

Vereines hat linar-Untersuchung un

der Kiichenvorsteherin

mit diesen heiden Vercinsfunetionir

3. Vieepriisidenten.

1. Im Falle dauernder Verhinderung des Vereinsprisidenten fillt dessen Wirkunes-
kreis dem ersten

2. Die ¥
1 |!1:~}|\-\-|iu!]]_a':uuiiu-h der Vi

1 in dessen Verhinderung dem zweiten Vicepriisidenten zu.

in den res

mit dem Vereinsprisidente

n

cepriisidenten  th
hen,

des Vereins-

\'i|-4'|-|‘;i<[-|l']1L die Stellvertretn

der crste und zw
so ist hiezn der in § 12 der Statuten

prisidenten micht zu ibernehmen vern

genannte nichste Vercinsfunectiondr berufen.
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4. Sehatzmeister.

1. Der Schatzmeister iibt die specielle Aufsicht iiber die Cassagebahrung

ar hillt das Vereinsvermigen unter seiner Mitsperre, hat den Marken
im Markenschatze in der Sitzung

Vereines;
in Kvidenz zu fihren und allfillige Verinderung

des Vercinsvorstandes bekanntzuzeben.

2. Der Schatzmeister hat an der Cassenscontrirung mit dem Cassencurator Antheil

z1i nehmen disponibler Vercinseelder hat der Se

wezen fruchtbringender Anl:

meister mif dem Vereinsprasidenten und dem Cassenenrator die entspreche

t zu stellen.

zu vereinbaren und in der Vorstandssitzung selb

3. Der Schatzmeister It das Vercinsarchiv unier seiner Sperre.

9. Casseneunratoren.

1. Der erste Cassencurator iibt die Controle in allen finanziellon Aneel

en des Vereines aus; er revidirt monatlich die Vercinsbiicher und Rechnur

beurkundet diese Revision durch eige fertigung der monatlichen Ab

die im Vercinsburean zu den

der von ihm revidirten Versinsh

Ge Posten mit den un

mbiicher u

assenbuche gescheheno dinfragungen; er nimmt unter Zuzichune

Seonfrirang der Vereinscasse vor und

weisters  mindestens viertelj

ot hieriiber in der nichsten Vorstandssitzung: er hest nit dem Sehatzmeister
sugleich die Mit irheitr
2. Die Cassenscontrirung erfolet gezenwirtic durch CONA hing des

jeweiligen Abschlusses im (lassabuche mit dem lefate 1igfen  Conto- Auszue der

Postsparcasse, sie umfasst aber ai

eine Ueberpriifung der genauen Durchfithrung

der einzelnen rg- und Au verschiedenen Vereinshiichern,

sowie eine Ueherpriiffung der vorsehrifte

ingsposten in  den

ssen Ausfertigung der Cassabe durch die

Vornahme von Stichproben.

{ [Il-;‘ (B
I &
und dass _""|l"|' Mehrbetr

20 W

shen, d: in der Postspar-

ftshetriehe ¢ rderlicher Geld-
wird. (I, 4.)

shen kann dem zweiten Cassencurator

als zu dem

¢asse nie ein g

betraz erli

4. Bei einer gri n Anzahl von Vereins

sion: riicksichflich mehrerer Volkskiichen zugetheilt werden, sonst wirkt
Qf

die specielle Rey

dergelbe nur als

llvertreter des ersten Cassencurators.

6. Technischer Leiter.

novirungen  oder b inderungen in

t dem Vereinsp

*he Leiter hat bei
1en im Kinverstindnisse

Tall

Der tio
den Volkskiic
Vercingvorstande von

isidenten .'_'.'('III.'.i“""' den von .|'.-|||

wu Fall « sholten Beschliissen vorzugehen, im Falle der

und die Kosteniiberschlize dem Vereins-
n zu leiten. Er prift die
sidenten zur Z:

Errichtune einer Voll

tande vorzulegen und auf Gr derselben die Adapfir

d weist dieselben mit dem Vereinsp hlung an

7. Schriftfiihrer:

Den heiden Schriftfiihrern obliegt es, in den Sitzuneen des Vercines abwechselnd

Nzt besorgen.

das Protokoll zu fithren und die schriftlichen Ausfer

8. Vereinshurean.

Die Geschiifte des Vereines werden entgeltlich dureh Vereinsbeamte hesoret.

und zwar:-
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a) dureh den Vereinssecretiir, welcher einen mit demselben schriftlich FAll

vereinharenden Gehalt bezieht;
b) durch den Vereinsbuchhalter, und eventuell auch
¢) dureh cinen Kichenrevisor, von welehen Beide eine mit ihnen schriftlich zu

vereinbarende jihrliche Remuneration erhalten.

Die Vereinsbeamfen iibernehmon Verpflichfung, dem Vereine tren und

nhaft zo dienen und je naeh der mit ihnen setroffenen sehriftlic

1en Vereinharung
hre Zeit 1 Kraft de Vareir S e W cALY = hall s
ihre Leit und Kralt dem Vereine 2o widmen. Sie werden gezen hall

Kiindigung

tellt, wobei jedoeh dem Vereine bei einem pflichtwidrigen oder uneeniicenden Ver-

halten des Angestellten das Recht ciner fri

heren, ja auch soforticen Dienstesentlassung
zusteht.

Jeder n

ernannte Vereinsheamte |

tet 1n der nichsten Vorstandssitzung das

Gelobniss, seinen Pflichien fren und gewissenhaft zu entsprechen

Vercinsamte gewonnenen Erfahrungen der vollen Wahrheit

die in seinem

emiiss, jederzeit, auch ohne
Autforderung dem Vereinspriisidenten wie dem Vereingvorstande mitzutheilen,

Wiihrend der Bureaustunden diirfen keine Besuche empfangen werden.

Die Vereinsheamten diirfen ausser den il

vom Verei retande zuer

I annien
Beziigen keinen wie immer gearteten Sportel aus ihrem Dienstverhiiltnisse beziehen.

Die Versinsheamten haben in der Regel den Vorstandssitz mit berathender

Stimme beizuwohnen, jedoch bei der Berathung ihrer Pers onalangelegenheiten alizutrefen.

«) Vereinssecretir.

1. Der Vereinss iche Abrechnung mit den Loeal

ir hat die té innen auf

:al-Cagsabuches und des von ihm s

Grund des von jeder derselben gz

zu liihrenden Gegenbuehes einer vorzunehnien.

Dor Versinssecretir lisst sierin ans dem Loeal-Cassabuche

anrenen Geldbetraz  Ia

die Markenposten und ehenso gZsal  ansagen

um dieselben in sein Gegenbu cinzutragen. KEr berechnet sonach selbst die

dem Markenverkaufe erzielte Einnahme, lisst sich dis angesagten Posten noch einmal

langsam recapituliren und nimmt sodann tiglich das Buch der Loeale

Hand, um sich niecht nur von der Richfickeit der am henen Pos

auch davon 2 rzeugen, dass im Loeal-Cassabuche ni radirt oder

t warde.

eh dorech Hinsichtnahme in das

2. Der Vereinssecretir hat sich
der Loecaleassierin zu itherzeugen, dass dieselbe den ausgewiesenen Cassacingane nebst
anderen allfalligen Einnahmen der Kiche in die Posispareasse pHichtzemiss und recht-
zeitig eingelegt hat (XIV, 3).

3. Die fiir den Verkauf der Speis
rden im Gegenbnche des Vercinsseeretirs in Kvidenz

ialten Einnahmen einer Volkskiiche
|.

jeden Monate in das Cassabuch einget

ten und deren monatliche

Summe fiir den Letzten 1.

Die eventuellen dibricen Einnahimen hat der Vereinsseeretir sofort nach deren
Bekannteabe durch die Localcassierin in das Cassabuch einzutragen und die erforder-

llen.

lichen Empfangshes ngen auszust

n Verreelnung

Die Reihenfolege, nach welcher die Localcassierinnen zur I
selbe hat von den Loeales

kommen, ist vom Vereinssecretir zu hestimmen; di

slerinnen
genau eingehalten zu werden

4. Deor Vereinssecretir nimmt die Rechnungen fiir den Verein und von den Loeal-

cassierinnen die Rechnungen fiir die cinzelnen Kiiechen on en. Kr priiff, ob diese

fe-;‘.]|1|||n_'_‘;l-|} gur Zohlung ordnungsgemiss angewiesen sind und die hiezu erforderlichen
Daten (XVII, 3) besitzen, tri

it die Auszahlung durch die Postsparcasse.

die riehtic befundenen Rechnungen in das Cassabuch

ein und veranl:

——— e —

i
1
{
|
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Die Angh

der Postspares

zahlung der Rechnungen geschieht mittelst Anweisunes- (Check-) Biichel

sge. Wihrend auf dem im Cheekbuche verbleibenden Coupon Tag der

und Name des Adressaten verzeichnet wird, hat der
el des Vereines das Datum der Absendung, den auszuzahlenden
Batrag in Worten und in Ziffern. s Unter:
r Personen zn enthalten. Die Riickseife des Checks hat Name und Wi

ewiesener Bety

ang

et dem St

:hrift zweier zur Zeichnung berech-

|||'1: r|i'>¢

verzeichneten Untersehriftfen zu

Iressaten und ehenfalls die beiden aunf der Vordersei

enthalten. Ausse hat die dem Cheek Leigerehene Ziffernreihe entsprechend dem an-
schnitten zu werden. Der Vereinsseeretic hat den von

- den zur Mitfertigung Ver-

gewiesenen Befrag sorgfiltiz au

ilm ausgefert

igten Check mit dem entsprecher

nlass

pilichteten vorzulegen und das Weitere zu v

0. Behufs Anszahlung im Wege der Postsparcasse sind zur Unterferticune der

ident, fermer der Secretir und der Buel

Checks der Vereins) lter des Vereines

:asse mit dem Bei-

berechtigt, und sind deren eigenhiindige Unterschriften der Postspa

ben, dass zur rechtseil
Unterschriften erf
i zur Zeichnu

echticten die vom Vereinsvorstande zur Zei

hlungsanweisung mittelst Chooks stets
gind. Im Falle einer danernden Ver-

fiigen bekanntzug

zwel der genannt
hinder
gur Zeichnung B
Pérson unter Mittheilunz deren

rufenen Personen haben die hi"[-.‘ll'n ;1||,|'||"-]‘ n

iner der d

nung herufene ¢

nhindiger Unterschriff der Postsparcasse namhaft
zu machen,

gen, sind von dem Vereins-

6. Alle baaren Einnahmen, die an das Burean

:
des Postsparcassen-

gecretir in das Cassabueh einzutragen und mittelst eines Ch

Einlagsbuches in die Pos arcasse einzulecen.
7. Von der

die wvon der ]‘..,-|\;|.

rcasge wird tiglich ein Contoauszug eingesendet, in welchem

[

1altenen und beausgabten Betriige, sowie resultirende

£

zliche Grathaben des Vereines ersichilich gemacht werden. Dieser Contoauszug wird

vom Vereinssecretir mit dem Cassabuehe und mit dem Cheekbuehe verglichen, und sind
h bekanntzugeben

slgter Priffung in das Pos

th  nach ¢

Conto ausfithrlich eingefragen. Die Manipulationsgebiihren der Postspa

nmmirt und in s (rebalirung

einbezogen.

besonders in Evidenz gefiihrt, vierteljihrlich
8. Das Cassabuch wird mit Fiir- und Uebertraz, Datum, Postnummer. Gegen-

stand und Name, Bezeichnung der Kiiche, und der Betrag mit besonderer Einnahms-

und Ansgabsrubrik gefiihrt, und sind diese Hintragsungen vem Vereinssecretiic zu

l|l:.-+|1",_fi']1.

9. Der Vereinsseeretiir hat den Mitgliederkataster unter senauer Angabo des Vor-

norfes und des jihrlichen oder einmaligen Beitrages in Evidenz

und Zunamens, des Woh
zu halten. Die Ausf
derselben ist vom Vereinss

tigung der Quittungen fiir die Miteliederbeitriice und die [-"_\f..-.igriun

tar zu besorgen, ebenso hat derselbe die Einhebune der

i

assierinnen zun veranlass

Mitgliederbeitrize durch die Loeal e,
10, Der Vereinssecretir fiihrt o

des Vereines; in demselben hat der j

Inventar iiher den gesammten Markensehatz
veilizge Markenbe

and jeder einzelnen Vereins-

kiiche genan ersichtlich zu sein.

Auf der ersten Seite eines jeden Local-Cassabuches und ebenso auf der ersten

her hat der
gung des

Seite der vom Vercinsseeretir zu diesen Biichern zu fithrenden Gegenbii

einer Localeassierin iibergebene Markenschatz detaillirt, nebst der Namensfo

Vereinss

swweben zu sein. Auf dieser Sq¢ hat aueh jede spiifere Verinderune

in dem Markenbestande einer Loealeassierin von dem Vereinssecretir mit Datum und

Namensfertizung verzeichnet zu werden.,

11. Der Verei Nessere

schiifte und die schrift-
lichen Expeditionen des Vercines. In Verhinderung der Schriftfiihrer fiihrt er die Pro-

ir besorgt die gesammten Kanzleig
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tokolle ither die Vorstandssitzungen des Vereines, Ferner hat derselbe iiber wichtize
Einliiufe ein kurzes Exhibiten-Protokoll und die Vereinsregistratur zu fiihren.

12. Der Vereinsseerefiiv erhiilt iiber gemeinsame Anweisung des Vereinsprisidenten
und des Buehhalters fir Kanzleiauslagen ein Verlagseeld von fl. 200—. welches er zu
verrechnen hat.

13, Im Falle in einer Vereinskiiche wegen eingetretener Erkrankung eciner Wirth-

1

schafterin oder einer Locale: der Vereins-

asier

eine Aushilfe bendthigt wird, bhesorg

gster Beschleunizune die Verstindiecunz an die zur Aushilfe berufenen

secretiir mit

1

irsatzwirthschafterinnen oder Buffetbediensteten.

r fir den Fall einer Er-
dureh eine Liocal-

der Vereinsseer

nn dies nicht

14, Es ist Fiirsorge zu treffen, dass

krankong durch den Buehhalter, und
cassierin vertreten wu werden vermag.

15, Der Vercinsseerstir hat die monatliche Einlésung der von einzelnen humanitiren
Vercinen im Einverstindnisse mit dem Vereinsvorstande auf die Volkskiichen des Vérsines

1gse zu veranlassen und die rechtzeitige

ausgegehenen Speisemarken durch die Postspar
Behebung der Interessen der Vereinscapitalien zu besorgen.

sierinnen dieselben zur

16, Der Vereins der Loes

etiir hat jedes

meh von der Localeassierin zu iibernehmen, derselben ein

sepgehriebene Loeal-Cassa
reben und das erstere durch fiinf Jahre zum Amfsgebranche ehenso wie

s

neues zu iibe

geine Gegenbiicher zu den Loeal-Cassabiichern aufzubewahren.

bene Vereinshiich sowie alle bezahlten Vereins- und Kiehen-

rechnungen, sind dureh fiinf Jahre im Vereinsburean aufzubewahren. Rechnungen iiber

bauliche Herstellungen und Anschaffungen an Requisifen und Mobilien einer Volks-

kiiche diirfen erst nach 20 Jahren scartivt werden; die Sitzungsprotokolle sind fiir
immer aufzubewahren.

18, Werden von ei
eingesendet, so hat der Vereinsseeretir sofort den Vereins

w Wirthschafterin Muster einer qualitiitswidrigen Lieferung
identen hievon zu ver-

stindizgen, welcher untér Zuziehung eines zweiten Vorstandsmitgliedes einen Augenschein

vorzunehmen und en den sehuldfragenden Vereinslieferanten enisprechend vorzu-

gehen hat.
19. Das Vereinsburean igt an Woechentagen von */,9 bis g1 Uhr, an Senn- und
Feiertagen von 1/,9 bis Y11 Ulr, an Wochentagen je nach Bedarf auch Nachmittags

offen zu halten.

b) Vereinsbuchhalter.

1. Dem Buchhalter oblieet die genaue Fiihrung der Vereinsbiicher, zugleich aber
auch die Priiffung der Richtigkeit der im C bueh des Vereines und in den Loecal-
(Jassabiichern somachten Abschlilsse, sowie aller einzelnen Ca

abal

2. Der Buchhalter fiihrt das Vereins- und Kiichen-Contobuch. In diesem Bueche
ist fir den Verein wie fiir jede einzelne Kiiche ein besonderes Conto mit Finnahms-
and Auscabsrubrik zu fithren. Das Kiichenconto wird in Subeonti fiir ,Vietualien®,

m“ und ,Mobilien# gefithrt. In dieses Contobuch erfolgt

»Regie*,  Reparat LRequis
die Eintracune der simmtlichen Einnahmen und Ausgaben des Vereins unter dem im

Cassabuche aneerebenen Datum, Postnummer, Namen, Gegenstand und Geldbetrag. Die

zen monatlieh,

Abschliisse in diesem Buche erfo
s- und Kiichen-

3. Der Buchhalter filhrt ferner das Hauptbuch. Aus dem Verei
Contobuch erfoleen menatlich die summarischen Uebertragungen naeh den einzelnen

Conti in das Haupthuech.

— -

- —
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4. Der Bue

shhalter fithrt das Fonds-Contobueh. Dasselbe wird getrennt nach

Activen und Passiven fiir foleende Fonds gefiihrt ;
@) |:I'H'i"|->i"<111-|.-_
6) Reservefonds,

¢) Altersversorcunes-Fonds.

sef-Stiftungsfonds.

H. Der Buel

rmmtausweis iiber die an den Loeal-

wlter stellt ferner den monat

:hen Ge
ften Speisemarken, sowio iiber die eing

GRS Ve

ngenen Freikarfen, Armenkarten und

Sehulkinderkarten auf Grun

l der von innen allmonatlich zu erstattenden

sehriftlichen s& zusammen und auf dessen Grundlage die Quartalsausweise

hr isf vom Buchhalter ein Rechnungsabschluss iiher die 1
Vereingjahres auf Grund der von il m gefiihrten Vere
L

7. Der Buchhalter verfasst ferner halhj

laufenen Quan

._.'|_~.]>I'i.-,5

rechtzeitic

hrig auf Grund der wiihrend eines ihm zu

bestimmenden Halbmonats eingegangenen Rechnuneen die Lieferant

itabelle, in welcher

er fir jeden Verbrauchsartikel getrennt nach Vereinskiichen den Namen des Lieferanten

und den jeweilizen Preis per Kilogramm, Liter oder Raummeter senan a i
8 Der Buchhalter fiihrt das  detaillivte Viet n-Contobueh. Dasselbe ist fiir

Jede Vereinskiiche nach den ecinzel
Artikel ist der

Verbrauchsartikeln  setronnt zu

chehenen Lieferune, das rolieferte Quantum na Kilogramm,
Liter oder Raummeter, der Einheitspreis, der bezallte Gresammthetrag und der Name das
Lieferanten einzutrac Die

2. Der Buchhalte: pr

Ahbsehliisse Bl

gon vierfeljahrlicl

die Rechnungen und Biicher der einzelnen Vereinskiichen

Br wirkt bei der Aufstellune der .\'ull'.‘;.-:l|—.“-[u-iw‘-J"|\;.-."l|' mif,
10. Es ist Fiir 2 zn treffen, dass der Vereinshue

durch den Vercinssecrotir veriréten zu werden vermag.

lter im Erkrank

¢) Kiichenrevisor.
Sobald sich die _\'u.l|I'\\"I'.'-'|i-_1'i.;.-i,' der
" dieses An
1. Der Kiichenrevi

dauernden Bestellune eines Kiichenrevisors
herausstellt, wire

ein besonderer Vereinsheamter zu hestall

r hitte tielich .'I‘-‘.\'--l'|l.~'i'ir]'i eine '\l'l'l'i-n.~'|\i'l:-|ln- urch mehrere

Stunden, namentlich wihrend der Ausspeisungen. zu besuchen, den Diensthetrieb ruhig

zu beobachten, sich von

venauen Einhaltung der Kiichenordnung und der Haus-
ordnung, namentlich

en Ve
zi Tage freten,

it dem ]\.I.il'lll'lll'-ll

hire
1l

sonale, wie den

| unerwartete Besuche zu iiberzengen und im sto
lenten namens desselben dort. wo Uebalst f
und mit Geschick einz

mif dem Vereinspriisi

ifen.  Der Kiichenrevisor
Gasten der Volkskiieh ]
9]

2. Ist in einer Volkskiiche das Ehrenamt der Vorstelierin unbesetzt, so hat der

mither sich in

voller, stets reservirter Weise zu bhenel men.

Kiichenrevisor auch sfter dip V rrathskammer zun revi
der vierteljihrlichen Inventur der K

m und sich von der Richtickeit

he zu iiberzen

diesem Falle hat der Kiichen
revisor auch monatlich einmal in unerwarteter Weise den sesammien M;

Localeagsierin  anf Grund des Loeal-Cags

enschatz dar

abuches zu revidiren und allfillice Aleinee

ohme Verzue dem Vereinsseeretir anzuzei

3. Bestehen iiber die Geschiftsfithrung in einer Volkskiiche

oder iiber die Kost
derselben oder iiber i

1d eine Ausschreitune unter den Gisten Klagen, so hat der

Kiichenrevisor die betreffonde Volkskiiche durch eine lincere Zoit hindurch auch ti

zu besuchen und

I mvernehmen mit dem Vercinspriisidenten auf die Behehung dieser

Usbelstinde im Vereine mit der Kiichenvorsteherin und dem Localdivector hinzuwirken
k. Der Kiichenrevisor hat sich zu wi rpflichten, an Woehentacon mindestens vier
Stunden, an Sonn- und Fejertacen mindestens eine Stunde seinem Dienste sich zu widmen

und iiberd in den regelmissizen Vor

standssitzung

asidenten oder
im Vereinsbureau zur Jin,-J'iu-J|[|_-:'-I.'1tfm;__' AN
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Verwaltung der Volkskiichen.

Wirkungskreise.

9, Kiiehenvorsteherin.

der Volkskiiche. Der Betrieb jeder

und nach den vom Vereins-

1. Die Kiichenvorstaherin i

Vereinsl genau nach

vorstande gefassten Beschliissen zu erfolgen,

| 3 und die gute Qualitit der Lieferungen, sie kostet die

yratehierin iiberwacht insheson-

ders die rechizeitige Bestellung

Speisen, um sich von deren Giite zu iiberzeugen, sie
- ¥

die Rechnungen auf das

S v und weist dieselben mit thunlichster Bes an, #ie

leunigung zur Zahlu

controlirt die genaue und piinktliche Fiihrung der Kiichenbiicher und beurtheilt auf
Grund derselben den Vietualienverbraueh
9. Tet die Kiichenvorsteherin verhinde
md zur Zahlung anzuwe ]
in diesem Falle sind dann die Rechnungen iiber alleini
1
|

. die Reehnungen der Kiiche zn revidiren

sseeretiir sehriftlich mitau-
ung der Wirth-

Vereinshnchhalter und Cassen-

n, so ist sie er it, dies dem Verein

oo Anwe

terin - anszubezahlen, jedoch vom Vereinssecreti

(esto genauer zu pruoien,

3. Die Kiichenvorsteh

‘olkskiiche dureh ein Comité von Khren-

damen in der doreh die Ges ftsordnung vorg chneten Weise (XI) gefordert wird.

Ueher Beifrittserklirungen zu diesem Comité entscheidet die Kiichenvor elhe

tenien Ehrendamen in ihrem Wirken genan unterriehtet

soret anch, dass die nen b

und wiahrend der erst ctionstage entsprechend unterstiitzt werden.

trefen. Die Gesehiiftsfiihrung
n Wirthsehafterin zu be-

4. Die Volkskiiche wird von der Kiichenvorsteherin ver

st von der vom Vercinsvorstande ernannten, besol

BeIDEL

nde fiir die Handhabung einer oe-

Vereinsvor,

sorgen. Die Kiichenvorsteherin ist

schafterin ist der Kiichenvorsteherin und dem

en Aufsicht iiber die Kiiche, die Wirt

fiir eine gewissenhafto und pflichtgetrene Geschiftsfithrung verantwortlich,
rsteherin wird in ihrem -enamte von thren Stellvertreterinnen und von

tiitzt. Im Falle dauernder Verhinderung hat sie die Beauf-

Vereinsvorstande

Die Kiichenv

aldirector unter

ler Volkskiiche sich im Locale

H, Die Kiiehenvorsteherin hat bei Beaufsichtigung

10 7 verschaffen, dass die Kiiehenordnung wie die Hansordnung strenge

die Ueherze £
gehandhabt wird,

. Die Kiichenvorsteherin wird ersuchf, entweder se
schiedenen T sinen, oder eine ihrer Stellvertreterinnen
ader den Loealdirector zu ersuchen, sich in die Kiche zu begeben, um nachzusehen,
ob die Arbeiten, welehe nach der Kiichenordnung zu der bestimmten Stunde von dem
Dienstpersonale verrichtet sein sollen, aunch wirklich ver
teherin hat jede Pfichtverletzung der Wirthschafterin zur Kennt-

lbst méglichst oft zu den ver-

gstunden in der Kiiche zu e

:htet sind.

7. Die Kii
niss des Vereinspri
bringen

8. Die Kiichenvorsteherin iiberw:
eines jeden Vierfel
deren Resultat dem Vereinsbureau dureh die Wirthsehafterin bekanntzuge

lenten und in der Sitzong zur Kenntniss des Vereinsvorstandes zu

cht die genaue Durchfiihrung der am Schlusse

wes von der Wirthsehafterin  vorzunehmenden Kiichen-Inventur,

en ist
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acht insk

4. Die Kiichen

nach den Bestimmungen der Kiichenordnung (XVI. 84) vorsenommen w

sonders, dass die Marl

onfrole

glicl
ird. Die Kiichen-
eht, sich hiebei nicht nur auf die Controle der am Buffet

o

vorsteherin ist inshesonders ersu

eingegangencn Marken zu beschriinken, sond

in auch den der Cassierin nach Sehluss

Markenrest wu revidiren.
10. Stellvertreterinnen.

1. Die Stellvertreterinnen sind ersuchf, die Kiichenvorsteherin in ithrem Ehrenamie

nach K

ten zn unterstitzen und deren Anordnuncen ausz

2. Jede der Stellvertreterinnen e nt wichentl inmal in der Volkskiiche,

m Sechluss derselben an

fet #zn wirken
iehemen Mark

um wihrend der Ausspeis am By

der in der Kichenordnung vorzesch Antheil zn nehn
inde, we die Stellve

steherin mitzutheilen.

NCONL

eterin in der Kiiche wahrnimmt  hat sie der Kichenvor-

danernden Verhinderune der Kiichenversteherin fithrt  die
sichiti-

' Volkskiiche, wovon der Vereinssecretiv durch die Loealcassiorin am nichsten

eferin und in deren Verhinderung die zweite Stellvertreterin die Be

n Kenniniss zn setzen ist.

4. Die Stellvertreterinnen werden iiber Vorsehl

g der Kiichenvorsteherin vom V-

stande gewihlt

11. Ehrendamen.
1. Die

steherin verein!
2

lamen der Vol he erscheinen nach einem Kiichenvor-

arten Turnus abweehselnd alle 8 oder alle 14 rlich erscheinen

bis 8 Damen.

Die Ehrendamen sind ersucht, Mit um 11 Uhr in der Volkskiiche zu er-

seheinen, di estecke zu ordnen und wiihrend der mpeisestunden dem Publienm

iiber das gemeinniitzige Wirken des Vereines durch Verabreichune der Portionen geg

iftsfithrung der Volkskiiche ist

ennahme der Marken zu vermitteln. Die (fest
allein der Wirthsehafterin vorbehalten.

Sollte eine Ehrendame an ihrem Functionstage in der Volkskiiche zu erscheinen

verhindert sein, so ist sie gebeten, entweder eine andere Ehrendame der 'V

Stellvertreterin zu senden oder ihr Aushleiben der Wirth hizeitig bekannt-

zugeben, damit noch rechizeitic fiir eine Stellvertreterin Vor ffen werden kann.

2. Die Ehrvendamen sind ersucht. wihrend ihres Wirkens am Buffet an ihren

Kleidern keine Htee

adeln, sondern Sicherheitsnadeln, und im Falle sie offene Haare

fragen, dieselben im Netze tragen zu wollen. Am Kesselherde und am Anrichttisehe ver

wendet sich einzig und allein das hesoldete Dienstpersonale.
Die Marken wer

(iisten a

en erst bhei der Verabfoleune der Partionen, mnieht frither. den

mommen und sonach s regrehen.

rt in die Buffetspalte ¢

Ueber die Gasse werden die Portionen nur auf der linken Seite des Buffets den

Abholenden in von denselben mite en Geschirren verabreicht,

Sind mehrere Speisen zubereitet worden, so hat jeder Gast die Wahl.

selben bestimmten Marken, deren

sopeisen und Brote werden nur o die fiie die

Eehtheit die Ehrendamen pr cht. Geld darf am Buffet nicht angenommen

werden.

Verdorbenes Essen darf unter

iner Bedingung verabreicht werden. Alle Por-
tionen miissen die novmale Grisse haben. keiner der Giiste darf begiinstigt oder ver
kiirzt werden.

Die Ehrend:

m sind ersucht, allfillize Missstinde der Wirthschafterin, eventuel]
der Kiichenvorsteherin. jedoch nicht in Gegzenwart der Giste oder des Dienstpersonales,
mitzutheilen,
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"

Die | | o1 T Mer am Buffet and diberhaupt in der Volkskii
der Marken noch Geld #zn verschenken und daselbst nur unsere Lan lessprach
99

rin der Kiichenv
n lat Name und Adresse jeder

¢ auflieeende Adressenbu

sind 1 da
und dem Ver
6. Geren Schluss des Buffets wird von einem Theile der Ehrendamen die Marken-

|:|"-|!|II.'.'.'I_:I'.'.I':] ey I\-i‘l"jll.!ll:!.'|J]|:‘]'.'_ '\“.l ll

Orgencinmen.

12. Loealdirector.

I Speisestunden v

v Aufrechthaltune der Haus-

¢ Weise Soreze zu

nanung | XA

den Giisten

er selbst in der Verwaltune der Kiiche

7

T = T

e




lem Vereinsvors

Verginnung der Kessel und teschire
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uch in der Kii en kurzen Bet
Markeneontrole weder die Kiichenvorsteherin, noeh
hen sollten, den der Localeassierin nach Sechluss

erzdlilen und sich von der Rie t der von

schriftlichen
- Weise zn

i o g
ir brieflich

ohne Yerzug dem Vercinssecret
dchsten Besuche in der Kiiche miindlieh mit-

14. Loealeassierin.

1. Die Liocaleassierin  hat Mittaes ecine halbe Stunde und Morgens und Abends

stunde vor Eroffnune des Loeales in der Volksl v anwesend zu sein

4 ahrend der Stunds
den Marke

hiflich zun bedienen, Gegen Schluss der mitti

1 Ty L oy e p e
welechen das Liocal erdffnet hat die Localeassiorin

nvi

aseh nnd zlichen Ausspei

£ ssenhaft und eenaun zu machen, den ihr verblie-

ithre Cass

chreiben, ihre Geldlade abzusperren und mif dem erwihnten

Markenreste und ihrem Loecaleassabuche an das B

Confrole iibenden Ehrendame und der Wirthschafterin

irenn #n lassen und sonach die am Buffe

hriebenen Marken zu

sonach von der Wirthsehaftorin i

mden Ehrendame unter Beifiicang des Datums und der eigenen

An

1 ¥ “ 1 1%
von der Localcassierin

verrechnen

sehlusse jeden

Monats sammt dem

+ die am

mehulkinder-

15 unter

vition Porsonen Marken der Volkskiiche kanfen und an

g A R

verschenken, damit sie In der Yolkskueh
2 | Sl e L 0 |
LWeeRK { ekl ril wenmn Vol

in Kenntniss zun setzen

risster Beschleunizung in verlas

von demselben rechtzeitie eine werden  kann; ilie Auss

wiirde eine ginzliche

assung  einer rechizeiticen Yerst

—_—




einer Volkskiiche zu  fithres

15. Angestelltes und bedienstetes Personal.

1. Die Wirtl
wird voi Vereinsvorstande

N einer Volkskiiche |

" + e 1 H | B . 1 v
ernannt und ole iibt 1hre Gesehiifts

nenernannte Wirthschafterin

fihrung unter Aufsicht der Kiichenvorste

‘orstandssitzung das Gelobniss abzulogen, allen ihren Pfichten stots
fren und g senhaft zu entspr
Zur Wi i

unterrichtete Ki

Vil ‘\"!"‘-|.'|“".'. .I|ll|"

in jingeren Lebensjaliven stelien tistigheit wi

1 .y CATLCRE TRE r ' .
besitzen und vorziieliche Zene ben miissen vor

¢ nachweisen, ernannt werden, Dies
i Monate als Candidatinnen von Moreene 7 Uly
n Monat im Amti

Wirthsehafterin von derselben unterviehtet werden und haben anch die Befihi

thrar Ernennung doreli mindi

n, und zv

his Abends 9 Ulr in zwei Vereinskiic

alcassendienst ng in der Localeasse, namentlich in den Abend-

sum Lo

stunden, sich zu erwe chafterin wie die hetraffenden

Volkskiiche haben dieselbe wenan zu  beobachten und fir den Fall. ale  sicl die

Candidatin nicht als vorziielich o

prisidenten ohne Verzng zn beantr

Die Wirthschafterin und die Ersatzwirthschafterin werden vem Vere

hallyji re Kiindigunge angestellt,

ungeniigenden Verhalten der das Recht einer fritheren

ja aunch soforticen Kntla

ssung zusteht

Der Versinsy lent oder das von  demselben delogirte ‘\--‘-I:|'|-'\:!|.I'_'I;---| hat

aatm zn

nur Personen, wel

aussichtlich fiir diesen Dienst sehr ent eignen. als Candidatinnen im Bedarfsfalle zu-
sulassen.
2. Die Loeales

ist fiir ihre Gese

Vereinsvorstande ernannt und

ng demselben dem Schatzmeister und dem Versins-

ticksichtlich ihres Verhaltens in der Volkskiiche untersteht sio

eit jener der Wirthschafterin,

ernennt  der Verei im Dienste der

insvorstande nur anstindige junge

and  und die I'.l.._\~i--- e und  gestice Be

werden. Dieselben miissen vorher dureh eine lingere Probe-

- Yolkskitiche diber Anordnune des \'|-|'._.-|-|-|'f|~.i:i.-|:|.--| vin dex

im Loecaleassendienste unf

et werden und vor ihrer Ern

Befihigung fiir diesen Dienst dadureh nachweisen, dass sic




speisung den Localeassendienst raseh und in bester Ovdnung fithren und ihre Rechnung

anl das Befriedigendste hesoreen
Ueber die Zulassung einer Candidatin zum Localcassendienste entseheidet im

Bedartsfalle der Vereinspriisident oder dag von demselben delegirte Vorstandsmitglied

naehdem dieselbe vorher

er Pritfung im Schreiben und Rechnen unterzogen und fiin

ieirt befunden warde.

ande bei

vobei jedoch dem Vi

rhalten der Angost Recht einer friitheren,

en Ki znsteht.
3. Jede Wirtt und K

. ; 1i } 1111l X
cassiorin hat die Bestimmung

wtzwirthschafte SOWie IE"'ll' Loecaleassiarin nnd

dieser (esehiiftsordnung iiber die Verwaltune der

hen und inshesonders den ihr Wirken betreffenden Absehnitt zenau zu kennen

- \ lasws A3 . L | Y ad T 13 riv avholfn
~ el }'.\--||||~;:|| Gleser reschultsoranung zu erhalten

iir ein Yereinsamt hat withrend der ersten sieh

Fiir ihre weitere Probezeit erhilt die O die
he und

il
rend ihrer w

nnentgeltli

satzwirthsehaftorin die Kost der Volksl

Stelle einer

monatli die

andidatin fiir die Stelle siner

Candidatin fitr ein Vereinsamt

satzeassierin erhilt w ron Probez

fl. monatl die Entlassung ein

sident.

i YVereingg

hat jede Cand

't des Vereins denten oder des von ihm delegirten Vou

mung zur Krsatzwirthsehafterin Gregen-

ndsmi les  zwel

sehriftliche Arbeiten

machen, die darin bestehen, dass sie fiir die zu einer Mitt

ehen worden, die zur

ansspeisnne zuzubercitenden isen, e m ihr ang

Zubereitune einer jeden derselben erforderlichen Vietualien nach Mass und Gewiclst,

guniichst nach ihrem ecigenen Ermessen, ohne Zuhilfenahme des Kochbuches genan

herechnet, und dass sie, nachdem diese sehrifiliche Arbeit dem Vereinspriisidenten iiler
mmng an der Hand des Kochbuches schriftlich
ebniss dieser Priifung ist die Anstellung als
iftl Arbeiten der Vor-

rden ist,

aphen Wi dieselbe Berech:

durehfithet. Von dem

gind daher beide =cl

[.oea

stellten Personen des Vercines haben in das

6, Die Verheiratung ciner Wirthsehafterin oder cassiorin bringt den Verlust
Alle definitiv ar

or des Ve

ihres Amtes mit s

n zu werden.

stands-R
7. Der V¢

Dienstpersonales jeder Volkskiiehe. Dasselbe wird von der Wirthechafterin in Dienst

Persons

wvorstand systemisivt die Zahl und ateriel

12 des

mommen und aus demselhen entlassen. Die Wirthsehafterin hat bei der Aufnahme einer

Bediensteten mit erisster Sorgfalt vorzug s tiiehtion, ftize und anstindige Per-

sonen zu wihlen und von der Mehrzahl ihver Bediensteten, namentlich von der Koéehin
und dem B
[Yie Wirths

Verwendung e

hen eine eenaue Kenntniss im Schreiben und Hechnen zu verlangen

hevor sie eine Bedienstete aufnimmt, iiber deven  bisherige
.

sen worden sind, kinnen weder in

rage ecinguh

ader selbst oder dureh die Localeassierin Nac

skiiche o

welehe in einer Volk
wderen V |
Zenenizse der Bediensteten der Volkski

Jode An:

kskiiche untergebracht ist,

Badienst

ingkiiche angestellt werden.

dirser noch in einer a

he sind von des

e Doenmente

ahrung zu nehmen. id Bedienstete einer Volks

in der Wolinung
hern und bei der Polizei anzgumelden, welehe Fiirso

Wirthsehafterin in Ve

der Dienst-

kiichoe ist, insoferne si

Loten-Krankencasse zun versi

dor Wirthschaftorin rechtzeitic zu treffen ist.

dass fiir den Fall einer Erkrankung

ist Sorze zu tr

8. In jeder Volkskiiche

die Wirthsehafterin voriibereehend dureh die Kiéehin und die Loealeassierin dureh ein

bereits in den Abendstunden an der Loealeasse geschultes Buffetmiidelien vertreten




rlich fiir den Loecalcassendienst ist ne genane Kenntniss (e
rner die Befihigung, die Betrige,

lor Volkskiiche Fiipaores y

dig (ieschicktosto

den  heiden Ersatzwi
1ich Wonn
t verwendet wird, erhilt
Ieall, als sie eine erkrankte Locales

Eine Buffetanshelferin, weld

Saaldienor

1] Fat 1 + - - 1
Buffet thitic zn sein hat.

im Bedard

Kaglinst

. 1 - T 1 1 3 s H ] 1
ordnung zu soreen hat, erhiil a1

kleidung, bestehend aus ciner hlauen oder weissen Blouse sammt Sel

hilfe zum

en ist zu vermeiden, da die Finhaltune der

Fsshosteckyvorrathes _-I':l'lll':ll"] Vorsehrift (XVI. 30) eine solehe Aushilfe i

T f
Riigsig macht,

Als Neujahre erhiilt jede Wirthschafterin 15 fl., jede rsatzwir

Localeassierin ynd Ki

10 fl. und die iibrigen Bediensteten 5 fl, his 2 fl.

Der Vercinsvorstand ist bemiilit. aus g;---u-:fi!. ten efe. dinen Fonds

sammeln, dessen Zinsen es demVereinsvorstande einst oy

iiglichen sollen, Wirthsehalterinnen,

welelie mehr als 20 Jahre un ient haben, im Falle

wegen vorgeriickten Alfers oder korperlicher Geby dienstantauglich wiirden. eine

entsprechende Altersvi ‘gung gewiihren zu kinnen. In aweiter Linie hiitte dieser Fonds

t 1 leichen Bed ol 1
unter aen sleicher | SUCIM GBS SIENITITEN  Z0  dlenen

der Wirthsehafterin die Theilune

1. In dem Diensthotri

der Arbeit thunlichst du e Gine

v Bedienstete ist von der Wirth

bestimmten anderen Bedienstoten sofor

sehalierin oder eciner

I den il zufallenden
Arbeiten gemau zu unterweisen.

cosgmmte |Ii|-:|.~':! CTROTI n§ aufzustehen und spiitest

die Arheit zu beginnen: Yalh Uhr Morgens in bereits

s Koehen znog soin, Jode Bedienstete hat die il znzewiesene
Arbeit rechizeitic und ordnunese 88 zu verviehten,

3. Um 9 Ulr Morzens ha

v Wirthschafterin mit der Kochin oder einer anderen

verlisslichon Bedionest ciden  der Fli |,»--||:....|-',i.-\|..|| z11 hesinner das

gokochie Wleisel muss in Seheibenform

richtige Gewicht haben; bei dieser Arbeit, welehe immer mit dor ers ton Clananizkeit
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vOTERTIOII die kleine Tafelwaage mit den er

sell zn stehen, und

zn schneiden. Die geschnittenen F

sind in Plannen zu zu iihergicgssen und bis  zur Ausspeisung warm

von der Kichenvorsteherin dureh Stich-

Das Sehne proffinetem  Buffet ist wo mdglich 2u

vormaeden

4. Um '/,11 Uhr Vormittags muss die Zubereitung der Speisen beendet sein nndd das

as Mittagsmahl erhalten. Das Dienstpersonal hat in zwei Partien getrennt

[DMienstper

esmahl einzunehmen, und zwar so, dass nom Y%, 11 Uhr die cine Parfie die
i gieh nmkleidet; wm 11 Ulr gelangt die
’ =~

wto Partie sich uwmzukleiden hat. Bei

Mittagskost nimmt, wiithrend di

Eriffnunge des Loeales ha nnil das Dienstpersonal in der Kiehd

Das Personal hat wihrend der Ausspeisungssiunden reinlich und anstindig ge-

in und alle Dienstmiede der Volkskiiche, welche wihrend der

me oder 1n daale t zu  sein  haben, tragen withrend

sehmackyvoller il welehe

liosor Zoit k
lory Verel

Hiinhehen von einta [
Den Bedarf an diesen Hiu

hestellten Firma auf Rechnung des Vercines zu beziehen.

hen hat die Wirthsehafterin

welehien die Volkskiiche dem Publicum gedfinet ist.

irgend Jemand vom Kiichenpersonale

ryor oder n

inznnehmen )

ireend jemand Anderen

der Volkskiiche darf weder Bier noch Wein getrunken werden; es ist den

Aneestellten nund Bediensteten der Volkskiiche stre withrend der Ans-

speisunesstunden solehes Getriinke sieh

5. Die Wirthschafterin stellt auf Grand der vom Vercinsvorstande hesehlossonen

Norma SpelseEarien die Menus der Volkskiiche von Woche zn Woehe unter miglichster

Beachtung der Marktver

6. Die Wirthseliaftorin hat die zur Zubercifung einer S

eigse  erforderlic

tualien. bevor sie dieselben der Kochin der Vorrathskammer herm

ilage A) genan zn | hinen und auf Grond dieser Aufsehreibung

Kiichenstrazza (Muaster-Bi

die Vietualien in  besonderen Gesehivren fii jede Speise getrennt ans der Vorraths

1 " . T ] 'l
kammer herauszogeben.

der Vietualienverbraueh fiir die Abendans-
i i und  Mitt

Nach der Kitchenstrazza wird

In die Kichenstrazza wird per !

clsung des

speisung des vorhergehenden
latfenden Tages im Detail fiiv jede Speise eing
Nachmittag des
ilage £7) hesorgt

Tawes die Kintrs

von der Wirthsehafterin
culationsbhuch (Muster-1

erroichnen sind. Zu deren Gesamntbet

T B "
i die Kosten der verhranchten

werden dann noch die Tages-

Die Samme dieser beiden Betrige wird von der pingegangene

1wt und eroibt entweder cinen Betrichsiiberschuss oder ein Betriehs-
defieit dos Tages.

Zur Boreclmune der Tageskosten werden von der Buchhaltung die Auslagen fir

olkskiiche withrend des letzten Betriebsjahr

Begie [,,‘u-l-;;!'-||-_=|'.-|| und “l'-jlli-i‘.--ll einer

aul Grund des Rechenschaftsberichtes summivt und die¢ sohin fiie cinen Tage ontfalle




sy

N ——

™

3. Die Wirthschafterin hat

4. Vor Erdffnune und nach

dnmt nm ein
Vi

Abends von 6 bi

: < :
Heiseh nnd Mehlspoise

Vereinsvorstande fostoose taten

nnd Thee nur vom Mittac
Schwarzhrot imd Weeken den (B

Dicselben Gemiise. Mehlspeisen oder

einmal in
In der Volksk
troffenden Marken hinavsgegelen werden: das Gemiise
dag Fleisch

2 kv, nur zun eingehrannten E

- Woehe zuboreitot we

wird auch oline

in keinem TFalle olme Gemiise, Salzeurken. di Portion zu

hsen verabreicht werden. Von Mehlspeisen

eine Portion zu 8 kr, Knidel auch zu 4 ke.. oarphen

Geld darf am Buffet nicht aneenommen weorden
14. Die Zubareit me dap ‘-|
erfolzen. Das Personal der Vol
die Arbeit i

isen muss stets mit aller Sorgfalt anf das Reinlichst

iche muss sehon am Morgen mit seordnet

der speisenzubereitunge haben die mit derse

Steeknadeln

refragen werden, sondern nur
Falle gegebon wevden, ebenso
ps oll dal nicht im Vi

nieht verwendet werden

tog  Ha

im Winter kaltes Geschirr z

soll stets wohlschmecken

und nach seiner Art

nicht zu diek zubersitet werden. Gestockies Gemiise miss st
iodendem  Wasser

15. Besondere Sore

MIT NeISSeT SUppM

verdiinnt und bevor
falt ist der Zn

em  besonderer kleiner K iplerkessel,

5 omirk wird, sorgialtiz wmgerithrt werde

deg Thoes zazuw

des TI
Anderes

in welehom das Tl

vendet werden. Wiire dies nicht méelich, so ist dor
nt zn

vilen hat, jedesmal vorher auf das Sorefiltioste:
ZU reinigen
[}as The

stimmten Theetopfe nie linger als zehn Minuten Lleiben, Samovar und Theetopf sin

darf im San

wvar und cbenso aneh in dem zum Nachfiillen Tie.

stets aul das Sorzfiliigste geschlossen zn halten




ohne Zuhilfenahme der Gahbel

iser, Becher und Schalen von innen mit den Fine
yahren bei der Portionivine und der Hinanseabe der Speisen
I

unid Weisshrot hat die

'in zur Kintrazung in 1 Lieferantenbuch sofort
fernneen hat die Wirthsehaftorin
raansportes die Wazonladung nicht

n; die Wirth-

withrend des

roleert wird.

shen Speisen, fiir die

filtire Verschliessung der

fiir die Sel nd Ausoangs-

1
(er r
1
I

Nacht 1m Kiiehenranme uni It aminer
}

sind mit nicht leicht zu 6ffnenden Schlossern zu versehen

22 Die Sehliiszel zur Thiir der Vorrathskammer, der Kisten und Buffetladen hat

O <y 3 Jrre : ATy e B
nom oehlussel opSTeIR mit sieh zuo Ard

en; Sehliissel zum
og- und At hiiren des
Zimmer 1. Yon

chafterin jeden Abend selbst zu

le abwechselnd Ausgang: eine
zu ftihren. Vor 10 Uhr Abends

il 10 Uhr zur Ruhe

muss das Persona

goin. Ausnahmsw:
24, The
im Kiichenlocale Besuche empfangen
95. Kein Gast darf in der Vol wrkiirat werden ; Joder

iet anernahm ] 1 v a b i
mann ist ausnahmslos die normalmi

miigsen  in fereines mach eleichem

M asa waorden
des sekochten Fleisches hat 8 Dekagramm, die halle

e b 1 1 4 - i ey
Porti M oesselber . ramuni zn entiulter

tion 40 Centiliter und fir die

Portion Gemiise ohne Fleiseh
enthalten

Die zanze ]
die hallbe Porti

Die Portion Suppe hat ans 40 Centiliter Suppe, di

nnd die Portion Gemiise olme Fleisch ist

auf Sehiiss t Gemiige auf 11 verabreichen

n Thee ohne Rum aus

95 Centiliter Thee. die Portion Thee mit Rum ans 23 1l 2 Centiliter Rum

Stiiek Wiirfel

zu hestelhon: zu jeder Portion Thee gehiren 2
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Die P 4 | ) D | Por |
10) Dekaey 1 { W ) | 1 | = ) v Dheka

jeweiligen Kiicheni
rusenden
Das

5 B
Neanschaliunge

Yorrath an

Andranzg am DBuffet dem K

m daen o

dem Saaldiener oder der Saaldiencrin behilflich zu sein

i Igclie liecer lassor fiir rasches Weoriinmen derse
i Saaldieneri | hiezn beigegebenen Hilfskriifte eifrie Sorge zu trazen
Der Saaldiener, die Saaldienerin und die ilnen eventuell bheigesebene Aushilfs
person haben allen Giisten hiflich enteecenzukommen: bei Entlassune st dicsen Por-
onen verhoten anzonehmen ; der zur Aushilfe suleenommenen Person ist os
cestattet. Speigsenreste auns der Volkskiich it mach Hause zu nehmen., Das

GlN VOon Speisenrestor

Krfahrung lehrt, die

Sehiissel, Sehalen und

52, Die zur Portionip n Sehipfli Peller

Becher sind immer bei der vorstande bestimmien Firma zu bezielen

hie




()

Dienstpersonen haben Abends und Morgens uneestirt fiic das foleende Mittaesmahl der

Volkskiieche zn arbeiten,

Die Markenabrechnune in der Vi Mittags

HE :
|. mdanme des

Lusspe rlejell ds und fiir
fie Kinna 1 orgen  und les  lanfender es. YVor Schluss der Loeal

s wird doel 1,2 Uhr Miltags, und im Parterrelocale de
Volkskiiche Schinlaternzasse, waol i Uhr Nachmittacs oo igt, micht vor

JPe) Ulie von einem Theile der fungivenden Ehrendamen und in deren Alwesenheit von
der Wirthsel ’

des Buffets mit dem Sorti

der Portionen bis zum Sehilus

sie. von den Ehrendamen gezihlt nnd

jo 10 Marken und sodann in Gruppen zu je 50 Marken

hit, zu je HO in die het

controlivenden IKh

Hiilsen oeceben und die %ahl dieser Marken in entsprechenden Rubriken des

wmehes  (Muster-Beilage 7)) von der W

irthschalterin, welehe

fracunsen 20 hatten 1t elngescill

Markenrest an die leere
le Marken sie ve
filr den Markenwvi

sobald sie si
thit ChLe 1_|..,.-!|.-i|':';|!|_.,.-

1,|::-.||-'.|--~il'l':l'

oehen, sie hilden mit den an der Casse nichi den Markenvorrath fiir

- und DBrotreste, ferner
a2 Localeasse in die betreffenden Rubriken des Kiiehen-

nebst ihrer eigenen Namenschiffre einzutragen

Rubrik
ihr fiir den
iche

Controlbuche der Kiiche hat die Wirth in

le jene Einnahmen genaun detaillivt selort einzutragen,

Verein zukommen, und hat deren Einlegung in die Postsparcasse s

Verstindic tir durch die Localeassiorin zn veranlassen, [Die

ung an den Vereinsgsocr

chafterin die Einlage eines solehen iiber

hat am niichsten Tage der W

wohenen Betrages durch Vorweisung ihres Postsparcassen-Einlagshmehes nachzuweisen.

In dem Controlbuche der Kiiche, wie im Local-Unssal arf keine Ziffer cor

eirt oder vadirt werden : unriehtize Zahlen sind dorehzustre und unter dieselhen

a1 sich die Khrendamen unter Angabe des

enbuches (Muster-Beilage J9) ein,

Datums in die nichst offene Rubrik des

=
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' ]
Lhnmen  anda

7z behalten, bis dieselben von der Cassierin ubernommen wuarden

Die vorerwdhnte Markencontrole muss tdglich auf das Genaueste vollzogen
werden, da sie den wesentlichsten Anhaltspunkt zur Beurtheilung des Verbrauches wie
der Einnahmen der Kiiche hietet.

35, Die monat n Lohnungen des |

orzeichmisses

mitzntheilen; die Wirthseh:

den ersten Funetionstagen

38, Im Falle der Ex teton hat die Wirthsehafterin uneesiinmt

nm den Vercinzaret zo i Weistingen

krankte sind unverziiclich i
les Arztes sind von der Wirthse
dhrlich schriftlich

39, In jeder Volkskiiche hat ein Adreszen)

zu bringen., Orndinationshesnehe und Visiter

s verseichnen and dem Vereinshurean vierte

ekanntzug

Inzufragen die Namen und Adressen der
e vom \-.'-'-:"lv--"'-:; A

Volkskiiche.

40. Die simmtlichen Kiichenbiicher sind vom Vereinsseeretir zn bestellon und in

Vorrath zu halten, und ist die Wirthsehafterin verpflichtet. dieselben nur vom Bureaun
durch die Loealeassierin rechtzeitic i beziehen

41, In den Biichern darf nichts radirt, noel 1 it werd eine
unriehtize Angalio jst ! nnf Di¢

Kiichenbiicher sind du

unglei ulationshiichorn der lotztverflossoncn

15t, s0 empliehlt ez sich, in den Ca

Jahre im Inferesse ausreichender Yubereitune Gfter nachzusehls

oo
42 Trank und Knochen sind sorefiltic zu sammeln : der Elos hiefiie ist von der

Wirtheehafterin dureh die Loea

‘in zur Kinlage in dic |'---I--|-:."";|\.-.|- i dibergelien

1%. Yorschriften fiir den Bestell, Liefer- und Verrechnunes-
dienst in den VYolkskiichen des Ersten Wiener Volkskiichen-
Yereines.

|. Bestelldienst.

dem vom Vereinsyors

nde ernannfen Licforanten des Vi

anderer Lieferanten diirfen nicht zur Ausbezahlune ancew




in die Volkskiiche liefern. comacht. Die

Ouantitiat
Juantitad

Die Wirthsehafterin hat jede Bestellung unter dem Datum, an welchem diese

r Wirthschatterin

or zu streichen.

or Preise

lom erossen Bodarfe der Volkskiichen und der stots piinktlichen Bezahlung keine Rech-

in keinem Falle
ie Wirth-

erung ist

n demselber

lie Vereinskiichen im Fribjahre, Sommer und Herbst bis zum

D Uhr, im Winter

1 . A gL ER ey
am Morgen z enen gt Ul

im Lieferscheine oder Lieferbuehe sofort

dem Vereinsvorstande hievon Ken in hat die Controle

nnter Zuziehung nem lichten Raums

nehmen. gwar Fleiseh uni

Liefers vin liefern, haben mit jeder Lieferung

diein der Wirthsehafterin zu iibersenden, Der Lis

ler Gesensehoin wird von der Wirt

Mit der U

» Wirthsch

hat. sondern dass

enen citen Qualitit der Licferung iiberzengt und daher

dieselbe iibernommen hat.

Jene Lieferanten, welehe

hafterin zur Unterfertizcung zu iibersenden. Diese Unte

dass die Wirthschafterin ihve Namens-Chiffre der Lief

ancabe in der hiezu bestimmten Bubrik beisetz




3. Verrechnungsdienst.

1 LR 1 B 1 uned
horicht o | Vi - i
hnuneen « "1 1 fi nten spitestey L Ty
I or Liefy i ] L l
It GLLf Vi L Al 1 12 1 ! b N
nnd v liesen an den B il Cassencurat Viora
I Huny | i 1111142 i \ 1
g Il
)i 1 1 i deln Lass 1l 1rter 1mnng mmt bBellazen
rden von dem nssecretar zu 1 Acten gelegt und dureh fii i ufl Lt
) Far Reolo 107 M Jn'_,r-llr,,,-..,, /i
Nuaehfi 1 A N 1 W s= und Schwarzl <t 1 1 in 1 .
LQuantititen, | I Lerlinwaaren len in die Volkski 1 I ]
g 1 ZFaren monat 1 i i 0 An des | h 1608 rechne
seiner Au 5 11 Niamen
1 inften  hezeichnet sein. Fiir jeden
. hen, von denen « {
| fiweel oo n h

I CUNZEN Vi 1 W I
IYas Lieferbuch fiir d meeraden Monat it mit A, jenes fiir die eeraden Monate mit
B von aussen Lezeichnet zu werden.

i (&l I erune  Im f | li 161 Ju I /
recenstand, die ool it dlog 1, deren Kinheitspreis Lilogratnm od
Liter und der hot Lii¢ 1 satraron worden d

" \
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buche remach
Monat auscestellf
Nainen bei und unterfertizt die Rechnune mit dem Worte | Richtie® und ihrer Namens-

Jinung im vrdnung  belunden at.  sefzt sie denselben  ihren

nbuch der Kichenverstelierin zur Handhabung

die Posten  des

vour 1. des  folo:
len ahigelaufenen Mona
die Rechnung hiegn, haben 1% apitestens den &
1 1l erden
el Lhen I, g |} hersichl h 1 deén vor
hr cor it zu v 1.0 bertrag missen aul jeder
Seite. ¢ macht gein. Radivangen diicfen in diesen Biichern nicht vergenommen
LEIRRLLY nd hat nnmittelbar
InLel
[ Liefoerar 1 i n d
nittelst Liclerschein gelieferter Datums, der Firma

der Quantitit und des gelieferten tregenst

Die Wirthse

i':'-.'-|||=-.|"-- fily die uneer: :-_n'i|.! lare fir die geraden “‘["r.'lll'
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WErden von 1r zZwe
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I Dnamen  ock

18. Hausordnung.

Vercines wivd im 8

rdnung hekan

Hausordnungs

nemenin

inzeld zu verselien

v mbglichst zu

v Wirthschafte
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2. Andere als .die vorgeschriehenen Normalportionen werden nicht verabfolet:
Die Verabfolgung von Speisen geschieht ausschliesslich nur cesen Marken.

Geld darf am Buffet nicht angenommen werden.

3. Teller und Esshestecke sind auf den Speisetischen zu belassen.

ht werden

lassen.

4. In den Volkskiichen darf nicht Tabak gerane

b, Die Volkskiichen sind nach beendeter Mahlzeit zu

6. Das Mitnehmen von Hunden sowie jede Belisticung durch Betteln. Hausiren.

Kinsammeln von Speiseresten ete. ist strence untersact.

Der Vorstand des Evsten Wiener Vollskiichen- Vereines.

\uf der Strassenseite soll sieh ober der Einganesthir einer Volkskiiche des

Vereines folgende Aufsehrifttafel befinden:

Erster Wiener Volkskiichen-Verein.

Volkskiiche.

Auf der Strassenseite hat ferner neben der Eingangsthiire eine Tafel mit folgender

Mittheilung angebracht zu sein:

........ YVolkskiiche.

Gedffnet téglich:

,]/u,i'lr_lrr'!.'.\ 5 e R e Ry st AT 6 his 8 Uhr.
Mattdgs - o 0w e T il B 25
P Ty bt S TR i RS e e % (5 5 1--_3'-r -

Portionenpreise:
Morgens und Abends.

Embrennsupps: al v e e dlld v oo w W i 3 kr.
Thee ohine Eum
Thee mit Rom

-

Mittags wund Abends.
Rindsuppe oder Conservemsuppe . . . . « « « = + . o kr
Gremiise . . . . Shen

Fleisch mit (Gemiige

Mehlspeise

. 9 kr. oder 15

Zu jeder Mahlzeit,
Weisshrot 2 kr. Schwarzhrot 1 kr. oder 2 kr.
An Sonn- und Feiertagen ist diese Volkskiiche Morgens und

Abends geschlossen.

Ersier Wiener Yolkskiichen-Yerein.
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Beilage A. |

Formular fiir eine Kiichen-Strazza.

( \..le\."ﬂ‘\“"Iif.‘. w

KUCHEN-STRAZZA.

Formatl des Buches: 23 Centimeter hoch und 20 Centimater breit.

{Diese Biicher sind vom Vereine durch das Burean anzuschaffen und von der Wirthschafierin zu verlangen.




1889, Mittwoeh den 12, Juni.

Abends den 11. Juni: 90 Portionen Thee.
Morgens den 12. Juni: 18 Liter Einhrennsuppe, 80 Portionen Thee,

Mittags den 12. Juni: 140 Liter Krbsensuppe, 12 Kilogr. Rindfleisch,
230 Liter Riihen, 18 Kilogr. Gollasch mit 16 Kilogr

Erdiipfel, 461, Kilogr. Griesnudel.

Abends: Thee. & Dekagr. Thee, 2', Liter Rum, 2 Kilogr. Zucker.
Morgens: Kinbrennsuppe. '3 Kilogr. Schmalz, 1Y/, Kilogr. Mehl,
30 Dekagr. Salz.
Thee. 8 Dekagr. Thee, 2 Liter Rum, 1%/, Kilogr. Zucker.
Mittags: Erbsensuppe mit Rindfleisch. 12 Kilogr. Rindfleisch.
2 Kilogr. 40 Dekagr. Knochen, 7 Kilogr. Erbsen, 1Y, Kilogr.

Schmalz, 3'/; Kilogr. Mehl, 1% Kilogr. Salz, 8 Deka

', Pfeffer.
Gemiise. 70 Kilogr. Riiben, 8 Kilogr. Schmalz, 16 Kilogr,

Mehl, 2/, Kilogr. Salz, 2!/ Kilogr. #wiebel.

Gollasch mit Erdipfeln. 18 Kilogr. Fleisch, 31, Kilogr
Zwiebel, 2 Biindel Thymian, 2 Hiluptel Knoblaueh, 2 Dekagr.
Paprika, 2 Dekagr. Pfeffer, 1 Kilegr. Schmalz, 1 Kiloor. Mehl.
!, Kilogr. Salz, 16 Kilogr. Erdiipfel, 1, Kilogr. Salz.

Griesnudel 26 Kilogr, Nudel, 5 Kilogr. Gries, 2, Kilogr.

Schmalz, 1 Kilogr, Salz.
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Beilage B.

Formular fiir ein Caleulationsbueh.

Volkskiiche.

CALCULATIONSBUCH.

Format des Buches : 40 Centimeter hoch nnd 25 Centimeter breit,

(Diese Biichor sind vom Vereine dureh das Bureau anzuschaffen nnd von der Wirthschafterin zu verlangen. )
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1889, Mittwoeh den 12. Juni.

Mittags: Erbsensuppe, Rindfleisch, Riiben, Gollasch mit Krdiipfeln, Griesnudel.

Morgens: Eii ennsuppe und Thee,

Abends: Reste von Mittae und Thee.

Einheits- Gesammt-|
- : Summe
preis preis

I fl. kri fl. kr. fl. kr.

=] ar

12 Kilogr. Rindfleisch, 2 Kiloer. 40 Dekaer. Knochen | — | B8 8| 3b

18 4 ollRedli v e X St ks - | 44 7 | 92
13 RS s 1 e =11 2|4
4} 4 Gitlaghas ol e : ! e = 90

Schmnles:. . . . . . 2 d A —1 60 8 | 10
6y : D ot s et iy — |12 | — | 75
6 o Ziwighel . . . . . . s R 6|l — | 36
16 = i:l'I]I';:_'.l'l' i‘.‘-l'l|i:|.‘|.l'] = T S e [ 0t i cm 12 1 92
[ - R e R R e S R, 15 1 b
| 26 & Nudel . o e N - | 93 b | 98
| 75 - Riben . . . . B Sle T sy = 8 bl =k
LR B L G T M Oy S o S S | [ 51
4t g Tt hnmn VAl & A L Rt LA et L) ks 18 16
3y Kilogr, Zucker ST e Ry AN RS [
200 Stick Wecken . Radec T84 e e 2
2 el ST T YR S S SR e R SR e 16

Tageskosien e 20| — 79 | 45

-1 o = BT

Verkauft:
Sha S CEOHIONN BANDE cone o weal o e e o _ 3 9 | 48
314 - BT 11110 R S SR R | (e L || 12 | 56
110 . ganze Fleiseh- . . . . el — | 15 { 16 | 5O
122 halbe Fleiseh- . . . . . . . . . 9110 | 98
163 i Mehlspeise o
170 X Pieaviit Bom v 5% alanl 4ol 4 6 | 80
2
1

d20 b ganze Brot- . . . . . s el o

(o Ji o halbe Brot- — | 81 || B0 | 67

Pligg =000 — || =] — 1 | 24

teste: 40 Porfionen Gemiise.

20 - Mehlspeise.
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Beilage C.

Formular fir ein Controlbueh.

Volksktiche,

CONTROLBUCH.

Format des Buches: 44 Centimeter breit und 28 Centimeter hoch, doppelzeitig.

Diese Biteher sind vom Versine durel das Burean anzuscha ffen und von der Wirthschafterin zu verlangen.




B oy . S —

Diatum Reil
heil

Cranze

Sonntag

Montag

Dienstag

Mittwoeh

Donnerstag

Freitag

Samstag

ge oider

Hallie

P 5 » t 1 o o a m
.\ll'!li“'!"'ik" | Gemiise hal| Ppe

|

|

Thee
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I | i 5 Chiffre
Brod | Tages-Einnalime A
Reste | Anmerkung | Wirth
i Clanse Halbe I~ . =i ¥e sehafterin
|
|
| |
| |
|
i
i
|
|
: | | o iy
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Beilage D.

Formular fir ein Local-Cassabucl.

Volkskiiche.

Format des Buches: 30 Centimeter breit und 24 Centimeter hoch, doppelsaitig.

Diese Bficher sind vom Vereine doreh das Buorean anzuschaffen. IDDas vom Vereins-Secretir =

flihrende Gegenbuch hat dieselben Rubriken wie das Loeal-Cassabueh zun enthal

der Rubrik ,Unterschr der Wirthschafterin® eine Rubrik ,Anmerkung® gefiilirt zu werden.




Mirz 18

Fleiseh mit Gemiise

Marken \I.-|||_\&u-3_:|- Lremiise Suppe

(ranze Halbe

8 Markensehatz . . . 183 299 591 6GOG | 253 657
verkauft . SRR H3d 135 218 248 Il 259 47

|
bleibd . . . S 130 BT 373 sl 1 G10

a7t . .. 3 " 16 161 212 245 233 47

g Markenschatz . . . 176 948 BAn ana 934 GRT
verkauft
bratbk: - s saieiie |

Lazu

10. | Markenschatz

verkauft

‘li-_'i'l[ |
dazu

11, Markenschatz
verkauft . . ., . . -i

blaibt: . o - |I

e Ly (i

12, Markenschaty .
verkanft
bleibt

dazu .

13 Markenschatz . . . |

verkanft

hleiht

dazu .

Markenschatz . . |
verkauft . . -t |
hleibt

dazu .




= W T LT —cp ST . E i —

= - =

Brot Berechnune Unterschrift

Kinnahme

( der

; | verkauften Marken ; | Wirthschafterin
Ganze Halbe || f

kr.
Ushertrae . HH e
02 | a2 b3 a 16 7.95
206 212 el > 53 12 Meixner

197 10

212 276 ' {26
| 1.588

700 | 286 2 £.10
; 1 — 9212

| 63.12
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Formular fiir ein Ehrenbuch.

073

Beilage F.

Volksktuiche,

EHRENBUCH.

Format des Buches: 23 Centimeter hoch und 20 Centimeter breit.

( Diese Biicher sind vom Vereine durch das Bureau anzuschaffen und von der Wirthschafterin zn verlangen.)




!
q
i
i
§
|

046G

Controlirende Damen

Datum
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Beilage F. .

Formular fir das Lieferanten-Bueh der Wirthscehafterin,

( Volkskiuche. —\

A.

Lieferanten-Buch der Wirthschafterin,

Formai des Buches: 20 Centimeter hoch und 13 Centimeter breit.




m
!
|
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Beilage G.

Formular fir ein Lieferbuch.

f Volkskiiche. —\
A

LIEEERB 4]

Biackermeister

1 Vercine durch das Burean anzuschaffen, und ist der

streffenden Lieferanten hei der Usbergabe
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Beilage H.

Formular fir ein Verlaegshueh der Wirthsehafterin.

( Volksktuiche. 3

A

VERLAGSBUCH

Wirthschafterin.

30 Centimeter hoch nud 13 Centimeater breif.

Format des Buches:

]

{Diese Bicher sind vom Verveine durch das Bureau anzuschaffen und von der Wirthschafterin zn verlangen.
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Bezugsquelle ’ Gesammt

Datum Waare oder Arbeit




[[[. Normal-Kochbuch des Ersten Wiener Volkskiichen-

Vereines.




w
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VORSCHRIFT.

Rein-

skiiche stets mit aller Sorefal

Die Zubereitu

dass alle noth

tige Zubereitung erfor vendigen

arbeiten fiir md aufmerksam v wmmen werden, und dass

+ Aubereitung

nnen wird, damit dieselbe zu dem dureh die

tpunkte vollendet ist, Die so

itung erheis

auch, dass das zuo selben verwendete Material ser (Juali

sein hat, und dass daher der Uebernahme der Lieferuneen mit aller Strenge vor-

11 '-'\-'I'll-"l Minss ‘\ :"-';"‘-"i'.-"“-"l] 181 die 1\"|"‘-‘-"l:-|||||£ '|"I' ir.' “"‘ri i
kskiiche hat die Zubercitung
t Zubereitung ist es

sowie aller Fettsurrogate; in der
Ynr Reinlich
gur Arheit erforderlichen Geriithe stets
ilten werden, dass auch die Personen, welehe bei der Zubereitung
en Hinden und geordnetem Haare diese Arleit vo

Just

zu erfole

nur mit gufem, remnem Sehs

nothwendie dass Kessel und Gesehirre und

auf das Reinlichste ge

thiitiz sind, stets nur mit

ichen Materialien nwe in wohlgerei

und d
Verwendung

as8s8 lerner

beziechungsweise tiglichen Speisenkarte

nahrung und Sit der Volkskiiche als oberste Gra

zu ihrem

satze zu ¢ en. wobei zu beachten ist, d viele (riigte zweil

e Stirung

n Spel

Mittazmahle withlen und daher die zu einer Malilzei sen

v Volkskiiche des Vereines muss

© Gesundheit genossen zn werden vermogen. In
Zih

wen, 17

b werden,  Genmidise wird ebenso

ich eingebranntes Gemiise und Ri

in oo leisch wird jedoeh nur mit Gemiise.

wie Soppe und .\]e-;"._—,'-.-iv aleh
heziehunesweise Beilage, nie aber allein verabfolgt. Dieselben Gemiise }'::ﬂl';lr-lu-im-!l oder
\||-|||~|Lu-i.~|-|1 diirfen in der Reeel nicht dfter als cinmal in der Woehe und nicht immer

an den eleichen Woehentagen zubereitet werden. Hiilsenfriichte diirfen an zwei auf-

einandert soen nicht zur Zubercitunge gelangen. Gestocktes Gemiise darf nicht

und hat dasselbe 1 o Suppe unter

siedendem Wasser oder mit |

werden. Erkaltete oder verdorbene Speisen diirfen

[Tmriihren verdiinnt

on Verdorbene ..“.Ill'iﬂ'll miissen =ofort unter die als

an  wel
zit verkaufenden Abfille (Trs

Nach der in diesim Normal-Ki

in keinem Falle ausge
Viehfut

nk) kommen,

karte sind in

nche anfeestellten SpPersen

or Einem Suppe

den Vercinsk

1

speise, mehrmals in der Woche anel

seh und M

Exfraspeise zuzubereiten, sobald jedoch

einechranntes remiise

1

ssore ausserordentliche Arbeitsanforder:
» herantreten, hat die Zuber K
i Wenn héhere Marktpreise die Zubere
'_!_',I'|-|'|| werden, Mit Ausnalime des hachirten

ernng emner iraspeise nuar

an das Personal der Vol

i =onn- und Feiertagen zu e itung einer

Extraspeise nicht gestatien. darf «
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Fleisches darf esebrater

en, Kalbfleisch soll seines goringen Nihrwerthes weeen iiberhaupt nur se ten, und

renannte speisen  durien nur iiber ausdriekliclien

reltet werden, auch ist eine andere Art der Speison-

hereitune in der ils 5 durel nden Kochrecepte vo
oesehriehen is meo ditefen in den Vereinskiichen nur die in diesem
I I regeichneten Normalportionen verabfolet werdor
Die 1 enden epte sind von einer unserer Wirthsclhafterinnen nach

aul trrand der Calenlationshiicher

mmserer  Vercinskiichen vom Vereins

vorstande als Normale aufeestellt worden
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Recept 1.

Fertigstellung von Einbrenn zur Trockenaufbewahrung.
Zuthat fiir eine Quantitit zur Herstellung von 100 Liter Einbrennsuppe: 4 Kilogr
Schmalz, 9 Kilogr, Mehl, 10 Dekagr. Kiimmel
Zubereitung: 1 Iiassi gem

las Mehl hineingegehber

1 vi-Uasserolle il

Jag Schmalz wir

hrt, damit

und nmgeri

e |\...I|:I|IE\ et
fett anfiihlen und einen

Dieselbe muss A
rten Geschmack haben. Sobald die Kinbrenn abgekihlt ist, wird sie in |'|[li--|'--5i--|{|-|:
rerst mit reinem weigsen ]‘.l!-n!' auseeleet werden, an cinem

oder in Holzkisten, die vor
|

trockenen Orte Lis zur Verwend aufhewahrt.

Wassersuppen.

Rocept 2.

Einbrenn-Suppe, mit selbsterzengter Binhrenn zubereitet.
(Die Portion 50 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 10 Kiloer. Einbrenn, f, Kilogr. Salz und 95 Liter Wasser

Zubereifung: Das Wasser wird in heiss gemacht,

Kinbrenn in einem Topfe mit heissem Wasser zu cinem fliissizen Brei geriilirt
it ::. Kilogr,

einem 150 Liter - Kessel

sodann di
dureh ein Siel in den Kessel passirt

Salz dureh 10 Minunten aufeekocht.

and unter fortwiahrvendem Riiliren

Re

Einbrenn-Suppe, mit Einlrenn-Congerve zubereitet

(Die Portion 50 Centiliter.)
Salz und

fiir 100 Liter: 7 Kilogr. Kinhrenn-Conserve, 30 Dekagr

Zuthat

95 Liter Wasser.
Zuboreitune: Die Binbrenn-Conserve wird mit der henannten Quantitiit kalten
Wassors zum  Koehfener eestellt und so lange umgeriihrt, bis sieh die Conserve voll-
an das Kochen noeh doreh

ird vom Beginne des Siedens

stiindig aufeeldst hat; sodann w
volle 10 Minuten, unter fortwihrendem Umriihren, unterhalten. Sollte die Suppe zu
dureh Zueabe einer kleinen Quantitiit siedenden Wassers entsprechend

dick sein, so ist sie

zu verdiinnen.
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Recept 4.
Erbsen-Suppe.

(Die Portion 50 Centiliter.)

Autl fiir 100 Liter: 6 Kilogr. gese
Mehl, 1, Kilogr. Salz, 2 Dekagr, Pfeffer
Zubereitung

dem Mehle wird eine lichte Einbrenn |

rbgen  werder

'|'!.'.'i‘-|': .'..'.."“l: "":E'l' I::'.. 1
gesehnittene Zwichel heigegeben und efwas geristet. Sodann wird die Einbrenn duteh-

passirt, den Erhsen

das noch fehlende Wasser hinzueofiiet und das L

mit dem Salze und wifgekocht. Um das Anbrennen zu verhiiten, muss fleissio

cerithrt werden
Hecept 5.
Kartoffel-Suppe.

(Die Portion 50 Contiliter

100 Liter: 256 Kilogr

Zuthat 'r. Mehl, 3 Kilogr., Schmalz.
2 Dekagr. Pfoffor. Yy Kilogr. Zwiehel, einige Biindel Petersilio, %, Kiloer, Salz. 2 Dok o4 8
Majoran.

Zubereitung: Die Kartoffel werden roh

ilt, in Wiirfel gesehnitten
cawaschen und in Salzwasser weich gekoeht. YVon den

vound e
feingeschnittenen Zwichel wirvd eine lichte Einbrenn bereitet. Sodann wird dieselbe unter Bei-

fiigung des K: felwassers doreh ain Si

oo, den gekochten Kartoffeln heivomoent

das Ganze sammt dem Pfeffer und feine iseht und unter

i

fortwithrendem Rii

I

ren aufeekoeht.

Rindsuppen,

Reeept
Fiic 100 Liter Rindsuppe und 200 Portionen Rindfleisch & 8 Dekagr., resp. 400 Portionen
i 4 Dekagr.

Zuthat: 32 Kilogr. Fleiseh 1. Qualiti
Sellerie, 10 Stiick eelbe Riil
Yy Kilogr. Zwiebel, 3 Dekagr

Salz, Y, Kilogr. Leber,

t (Hinteres), 10 Stiick Petersilie, D Stiick
|

1 Kilogy

n, 8 Stiick Porée, 8 Stiick grosse cosehilte Kartoffe

Gewiirz, 3 Dekagr. Plofler, 2 Stiick Muscatniigse.

Zubereifung: Das Fleisch wird sorgfiiltic cereiniot, das Grinzene

geputzt, in mehrere Stiicke zeschnitten, sewaschen und nebst dem Fleiseh mit 130 Litor

Wasser unter Zufiigung des Gewiirzes und des Salzes im Kessel zuesetzt und m

J stunden zekoeht, Mit dem

fitltig goreiniet und in

Rindfeische

auch die Knochen nachdem sie s0r

wurden, jedoch ohne Splitter oder zu

kleinen Knochenstiicken, Wiihrend des Siedens darfl der Suppen

sehaum nicht abgeschiplt, sondern muss bei zunehmendem Sehawme etwas kaltes Wasser
rugegelien oder das Feuer verkleinert werden. Wenn das Fleiseh eesotten ist. wird os
auns dem Kessel genommen und die suppe darch ein Siel ans dem Kossol woschiplt

vor dem ”-'I'lelh.']h:-lllt'r] dor :"I":-!'i"' '.‘-il'-| li-‘lr |-‘|-] ;i|l'_'|-~5\-|l-”'!'|.' welehes aln II.\:-'|IH’I"! ||:!"'|-

zur Zubercitung

des Gemiises vorwendoet wird.
Zur Herstelling  der Fleischportion ist das [

tetein Zustande in
Stiicke zu 8, resp. 4 Dekagr. zu schneiden
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Panade-Suppe

(Die Portion 86 Centiliter.)

Zuthat fiie 100 Liter Rindsuppe: 180 Stiiek alte Semmel, 100 Stick Eidotter

Zubereitung: 100 Liter Rindsuppe werden heiss gemacht, withrenddem gibt
man 180 Semmel, die vorerst im Wasser aufgeweicht, dann ausgedriickt und fein ver-
pithrt wurden, in dieselbe und lisst sie bei bestiindigem Spradeln eat aufkochen. Dann
sppiihet man 100 Stick Eidotter mit etwas Suppe und giesst selbe unter hestindizem
Sprudeln in die ibrige S welehe jedoeh nieht mehr kochen darf.

Rocept 8.

Gries-Suppe.

(Die Portion 36 Centiliter.)

suppe: 3 Kilogr. (zries,

Zuthat fir 100 Liter Hin
Zubereitung:; 100 Liter Rindsuppe werden siedend cemacht. der Gries wird

lanesam unter fortwihrendem Umrithren in die Suppe geschiittet und '/, Stunde gekocht,

“l'-'l"!'l .
Reis-Suppe.
Die Portion 56 Centiliter.
Zuthat fiir 100 Liter Rindsuppe: 8 Kilogr, Reis, 1 Kilogr., Schmalz,

|'._- Kilogr. Mehl

Der Reis wird in 15 Liter Rindsuppe eine Stunde gekocht. Das

eomacht. das Mehl hinzugefiiet and davon eine lichte Einbrenn

remacht: dieselbe wird durehpassirt in den gekochten Heis wemengt, die iibrige Suppe

te die Suppe zu dick

. Vo1
! kocht,  Soll

und unter bestindigem Rithren zut and:

nzuge

rorathen sein, so wird dieselbe mit klarer Rindsuppe entsprechend verdiinnt

Recept 10.

Rollgersten-Suppe.
(Die Portion 86 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 3 Kilogr. Rollgerste, 1 Kilogr. Schmalz,
11, Kilogr. Mehl.

Zubereitung: 3 Kilogr. Rollg
2 Stunden eckocht. Zubercitung im Uebrigen wie bei Reis-Suppe (Recept )

spste werden in 15 Liter Rindsuppe mindestens

Einmach-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)
50 Liter Rindsuppe, 45 Liter Wasser

I! ]‘-'Il'!'.\-l!il'. 1 |\i|l'!|'. -“I.llf. 1._\ |"']\":!E'

Zuthat fiix 100 Liter Ki
{1, Kiloepr, Mehl, 3 Kilogr. Sehmalz, ein
Museathliithe, 10 Ik Qehwimme, 70 Stilck Semimel

Fubhoreitune: Von dem Mehle und dem Sehmalze wird cine lichte Kinhrenn
Yngal ithen

Sehwinime

der feincehackten Petersilie, der Muscat

Supp

cht. Die Semmelschnitten werden geristet und beim

Portioniren in die Suppe

— e ~
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Brot-Suppe.

Die Portion 86 Centiliter)

und Y. Kilo

lkurz vor dem Anrichten in die

Nudel-Suppe.

(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fie 100 ILiter i.’i-|i~:;|';-.-_ 1 Kilogr, Mehl 10 Stiick  Eien oider
1)y Kilogr. Fabrikswaare
Zubereitung: Von dem Mehle und den Kiern wird sin fester Teig bereifef

in Laibehen gut abgeknetet und: hierauf ‘zn runden Flocken auseewalken: diose lisst
man etwas trocknen und sehneidet daraus feine oder breite N wird
siedend gemacht, die Nudel unter bestindizem Rithren lanezsam D hi

7 Minuten i Kochen erhalten.

Recept 14.

Fleckerl-Suppe.

tion 86 Centiliter.)

SETarmey

Zuthat fir 100 Liter Bindsuppe: 4 Kiloge, Mehl, 10 Stiick EKier, odex

T e e

Zuliereit ng | bl liesalho Vi 1l verden
41 <tatt Nudel darag ( 1 hnitten \uch i ist wie in
§ Recept 13
& o

Geriebenes Gerstel-Suppe.

(Die Portion 86 Cenfiliter.)

Zuthat fiir 100 Lite Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl und 10 Stiicl

Zubereitung: Von dem Mehle und den Eiern wird ein sehr festor Ty jo

Die Zubercitunz ist im Ushrizon wio boei I \!:i--’-"*_! ne (R eept 1)

Gemiise

Erbsen-Purée.

s L L

(Die Portion zu ke, A0 Centili 15 1

k-, Fleise portion 40 Centiliter und zur

R

n <o Ler

Zuthat fir 100 Liter: 16 Kilogr. geschiilte Erbsen. 8 Kiloor. Mehl, 8'1 Kilowor.

Schmalz; 1 Kilogr, Zwiebol, 1 Kilogr, Salz.
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Al ¢ 1 SEPIE PO ST
ubereitung 16 Kilogr, geschiilte Erbsen werden sorghiltis ausgewaschen

in 70 Liter Wasser dureh wenigsfens 2 Stunden gekoeht und fortwiihrend

corithet. um das Anbrennen zu vermeiden., Die Einbrenn wird von 8 Kilogr. Mehl

31, Kilogr. Sehmalz und 1 Kilogr. foin geschnittener eitet, und wenn die

Frhsen geniigend weich  sind, wird die passirte, vermenati

Einbrenn in den Kessel gegoben und bei fortwithrendem Rithren vorheriger Beig:

1 :
des Salzes u

(Sollten hiilte Erbsen voritbergehend nicht bezogen werden kionnen und daher

Ungese gur Aubereitunge eelangen, so miissten diese am Tage vor ihrer

Zubereitung

A machsien

eoklaubit, gay in reinem Wasser geweicht und

dem Wasser

wurden, zugesetzt, und

Eingebrannte Linsen.

zar 1D 1) Centiliter und  zur

(Die Portion zu 4 kr

iir 100 Liter: 16 IKil
1 Kilogr, Salz. 5 L

Linsen, 8Y, Kilogr. Schmalz, 8 Kilogr. Mehl,

1 Kilogr ter Hssiz. 3 Dekacr., Thymian, 3 Dekagr. Pfeffer,

1 Hiinptel Knoblauch

reitang sorefiltiz
HE .“]"I'
dem Wasser. in wel It wurden, zugesetzt und dureh mindestens

3 Stunden eekocht werden. Naeh dem ersten Autkoclien ist dor Kezselinhalt sorefiltie

Zubereitung: Die Linsen miissen am Tage vor ihrer Zul

seklanbt. eowaschen, in reinem Wasser iiber Nacht geweicht it

eI S1¢  SeWel

nden Hiute mit dem Schaum-

abzusehipfen, ebenso die withrend des Koehens aufst

wpt 16),

1 wu entfernen. Die weitore Zubereitung ist wie beim Erbsen-Purée (Kochree

nr mit dem Umstande, ; Fasie. Knoblanch nnd Thymian der etwas dunkler zubereiteten

Einbrenn heigefiigt werden
Recept 18.
Eingebrannte Bohnen.

und zur

(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 1D kr.- Fleischportion 40 Uentilite

9 kr.-Fleischportion 25 Centiliter.)

Schmalz, 8 Kilogr. Mehl,

Zuthat fiir 100 Liter: 16 Kilogr. Bohn
- Zwiehel, 1 Kilogr. Salz, 5 Liter
und 3 Dekagr. I'feffer.
Zubereitu
Zubercitung geklaubt,

3 Stunden. Die weitere Zubereitung wie eir

jan. 1 Hinptel Knoblanel

Jekagr, Thym

Die Bohnen aniisgen gleich den Linsen am Tage vor ihrer

vavwaschen und @ber Nacht in Wasser cowel

annte Linsen. (Recept 17.)

Siiss eingebrannte Kartoffel.
Die Portion zu 4 kr. 0 Centiliter, zur 15 Er-Fleischportion 40 Centiliter und zur

G kr.-Fleisehportion 25 Centiliter

Zuthat fiir 100 Liter: 45 Kilogr. Kartoffeln, 31/, Kilogr, Sehmalz, 8 Ki i
K noblanch

Mehl. 1 Kiloer. Zwiehel, 3 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr Majoran. 1 Hiupte
1 Kilogr., Salz
Zubereitung: Die Kartofteln werden g

oesehnitten. Sodann

ewaschen, in der Sehale gekoeht, sobald
von dem Mehile

dem Sehmalze und Zwiebel cine lichte Einbrenn hereitet, wenn selbe gar ist dureh-

sie weich sind, geschilt und in Spalten

——— . =
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passitt, in den Kessel geleert, das noch fohlende Wasser

die Kartoffeln sammt

den Gewiirzen und dem Salze beigefiiet und das Ganze unter be tindigem Riihren

Recept 20,

jon 40 { iter und zur

er. Schmale, 8 Kiloc e \|--..,,
Hiuptel
Wrzelwerk

1 Kilogr. Zwic

mEewiirz, 2 Dokagr. _\]'ll::-|.{|,, 1

1 Dekagr. Lorheerbliitter.

Zubereitung: Die Zuobereitune
Kavtoffeln, nur mit dem Untersehiede, dass die
Lorl
durch ein Sieb

serblitter im E

(Die Portion zu 4 kr. n 4 Centiliter und zur

Zuthat fir 100 Liter: 45 Kilogr. Kartoffol, 8/, Kilogr.
L Kilogr. Zwiebel, 15 Kilogr. Paradeisiipfol, ¥/, Kilogr, Zucker, 2 Liter Essic.
Pfeffer, 1 Kilogr., Salz

Zubereitung: Die Par

adeisiipfel  warden

i1 sich die Schale einr
o und Luck

gt und das Ganze unter

Sodant

sirt und mit dem Es » nach “ll'l'|-l 19 zubereitot

mfeekoclit,

)

Majoran-Kartoffel.

(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. - Fleischportion 40 Centiliter nnd
0)

Zr
kr.-Fleischportion 25 Centiliter,)
Zuthat fir 100 Liter: 50 Kiloer. Kartoffel, 8 o Kilogr, Schmalz, 8 Kiloer, Mohl.
1 Kilogr, Ywiel 5 Dekagr. Majoran, 1 Dek
Aunhereifune: o in  Wiirfel geschnitten,

1 . y
Tewascelnen, In salzws

. Balz, 3

Die  Kartoffel

sor weich sekoeht und a rt. Yon dem Schmalze

dem Mehle und der feingeschnittenen Zwiehel wird eine » Kinbrenn bereitet. selbe

ird durchpassirt, sammt dem

und Pfeffer den Kartoffeln beiceme das noch

fehlende Wasser erginst und das Ganze unfter fortwihrendem Umrithren out aufeokoeht.

Eingebrannie saure Riiben.

Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter. zur 15 ko= Fleischportion 40 Centiliter und zuor

) -.|'.-'|""--i~-'5}'-'I'iu--ll 25 Clentilitor.)
Zuthat fir 100 Liter: 35 Kilogr. Riiben, 4 Kilogr, Schmalz. 1/, Kiloor Silz,

) |\'_|-|_-_':_ Mehl, 11._. Kilogr. Zwichel
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- Recept 24,
Eingebranntes Sauerkraut.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr, - Fleis

9 kr-Fleisel

hportion 40 Centiliter und zur

fiir 100 Liter: 30 Kilogr. Kraut, 4 Kilogr. Schmalz, 9 Kilogr. Mehl,
lz, 1Y/, Kilogr. Zwiehel,
reitung fiir Reeept

wenn sié 1 :"i||'|| l’. =a 11l

|\|||I!III"!.

helden Gemiise miissen
Friihjalire

kalten Wassers szugesetzt und nachdem sie geniigend weich

ereitung

t. Sanerkrant wird mit 4 Dekacr. Kitmmel zum Kochen zugesetzt

Die weicheekochten Gemise werden mit der Einbre cut vermischt. Diese Kinhrenn
wird von 9 Kiloer. Mehl, 4 Kilogr. Sehmalz und der feingeschnittenen Zwiebel gemacht,

anfoeesossen. passirt und sammt dem Salze den Gemiisen t, gut verrithrt und

n¥mpal Tt
ek och

Spinat.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr-Fleischportion 44 Cenfiliter und zur
9 kr.-Fleischportion 25 Centiliter.)
Zuthat fiir 100 Liter: 5 Buften Spinat. 4 Kilogr. Schmalz, 8 Kilogr. Mehl,
1 Kilogr. Zwichel, 3 Dek

. Ploffer, 2 Dekagr. Gewiirz, 1 Kilogr. Salz.
Zubereitung: Der Spinat

oyt verlesen, recht rein gewaschen und in

koeht. (Man ¢ den Spinat nicht zu lango

wallenden Salzwasser

kochen. damit er seine grime Farbe erhilt.) Alsdann giesst man ihn in einen Durch-

fein. Von

kiihlt ihn mit kaltem Wasser ab, driickt ibn aus und hackt ibhn rec
sehnittenen ¥wiebel  bereitet man eine licht-

Schmalze, dem Mehle und der fe
irt selbe durch, fiigt selbe dem Spinat smmmt den Gewiirzen el

branne Kinbrenn,

und Lisst die f‘:!_n-|-'-' ol aufkochen,

Kochsalat.
(Die Portion zu 4 kr. 45 CentHiter, zur 15 kr.-Fleischpor

9 kr.-Fleischportion 25 Centiliter.)

tion 40 Centiliter und zur

. 8 Kilogr, I

Yuthat fiie 100 Liter: 140 Stiick Koe

1 Kilogr. Zwichel, 3 Dekagr. Pleffer, 2 Dekag

Knoblanch.
Zulbercitur

e Towrneanr walnhoal
starkwallendem Halawasser Welchg

wird geputzf. sehr rein sowasehen und in

t  Alsdann zibt man ihn in einen Durchschlag,

gpiilt ihn mit kaltem Wasser sehi kt ihn nicht car fein. Von dem ange-

eobenen Mehle, dem Schmalze und chnittenen Zwiebel wird eine lich

ot mit dem Gemiise und |

Einbrenn bereitet, selbe passirt man

ioom Riihren unter Be | des feingehackton Knoblauch

(Die Portion zu 4 kr. 50 Uentiliter, 40 Centiliter wnd zur

Tt
9 kr.-Floisel

(ilogr. Schmalz, 9 Kilogr

Zuthat fiir 100 Lifer:
Mehl, 1 Kilogr. Zwiehel. 3 De
2 Dekagr. Majoran, 1 Kilogr. &

1 Hiuptel Knoebla
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Zubereitung: Der Kohl wird sorefiltic hnitten und mit den

easchilten und zewiirfelt zeschnittenen Kartoffel aokocht. Von 9 Kiloor,

Schmalz nd 1 il

wird eime Kinbrenn

an belgeftiigt und die

Eingebrannte Kohlriiben

10 Centiliter  un

=3

(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter. zur

9 kr.-Fleischy

Zuthat fiir 100 Liter: 150 Stiick Kohlriiben, 8 Kilogr. Mehl, 31, Kilogr. Scl

1 Kilogr. Zwicbel, 1 Hiuptel Knoblaneh, 1 Kilogr. Salz, 8 Dekagr. Pfeffer, 3 Dekagr.

Kitmmel.

Zubereitung: Die Kohlritben woerden eeschiilt cogchnitten, mit

sem Wasser iiberbritht und in einen Durchsch

iittet. Die zarten eriinen Blitter

werden von den Stielen gepfliick, wen, fein  gehackt und mit den Kollriiben

- des Kiimmels, weich gekocht. Von Mehle, dem S ¢ und der

unter Beifiig
Zwiehel ber sie samint
s

den Gewiirzen und dem feingehackten Knoblanch dem Gemiise hei und lisst das Gangze

tet man eine lichtbraune Einbrenr

hei hestindigem Riihr

Recopt 29,

Eingebrannte griine Fisolen

(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr.- Fleischportion 40 Centiliter und zu
[
)

sehportion 25 Centiliter.)

Zuthat fiir 100 Liter: 30 Kilogzr,
Schmalz, 1 Ki - Awiehel,

Pfeffer, 2 Dekagr., Gewiirz, 1 Kilogr. S:

op, Mehl, -'11]_. Kilogr

rheerbliitter, 8 Dekawr

] Jeaory !
r ]l-n.l,‘j..

., B Liter
Die Fisolen werden abgefiidelt

Salzwasser weich gekocht. Von dem Mehle. de

Ziubereitung; geschniften, gewaschen und in
nalze und der Xwi

ot sic dem Gemiise bei. Dor Hssic

L wied eine

dunkle Einbrenn bereitet, dieselbe passirt man

wird mit dem Thymi; cocht, saanmt den Gewiirzen und dem

kten Kno dem Gemiise beizefiigt und 12e unter fort-

nidem Rihren zut an

R cepl Al
Eingebranntes siisses Kraut

(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, aur 15 kr.-Fleischportion 40 Centiliter und zur

9 kr.-Fleischportion 25 Centiliter,)

siisses Krant, 8

Mehl, 81,

Zuthat fir 100 Liter: 32 Kilogr
1 3 Dekaer

Sehmalz, 1 Kilogr, | r. Kitmmel, 1 Hiuptel Knoblau

5 Liter Kssig, 1 Kilogr. Salz.
Zubereitune: Das Kraut wird gceputzt, feinseschnitten. cowaschen und it
dem Kiimmel in Salzwasser weich gekocht Von dem Sehmalze, dem Mehle und der

Zwichel here

t man eine lichthraune Einbrenn, passirt selbe.

gie sammt Pleffer,

g und feingehacktem Knoblaueh dem Gemiise bei nund lisst das Ganze unter sore-

zem Rithren gut anfkochen.
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Recept 31.
Paradeis-Reis.

(Die Portion zn 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr.-Fleischportion 40 Centiliter und zw

9 kr-.F ! HE ST
9 kr.-l Centiliter.)

Oreon

;10 Kilogr. Reis, Kilogr. Mehl, 2 Kilogr. Schmalyz,

Salz. 15 Kilogr.

Zuthat fir 100
I Kilogr. Zwie
Zubereitur
in reinem Wassger geweicht und mit demselben unter
kocht. Die Paradeisiipfel werden geput

Kil wleisipfel. 1/, Kilogr. Zucker.
lavbt und

von Rindsuppe

Der Reig wird

aschen, fiiher Nachi

lestens

pine Stunde bei fortwihrendem Umrithren g

cownschen und eekocht, his sich die Schale einringelt, sonach hpassivk und dem

loie boigemenet. Von dem Mehle, dem Schmalze und der Zwiebel wird eine lichie

Kinbrenn bereitet, mit Suppe oder Wasser auf

TSI, ;.':Ir\il"' dem Reis beigemenst

kocht und, wenn nithig, entsprechend

und die Speise bei fortwihrendem Umriithren gaf a
verdiinnt. Der auf diese Art zuhereitete Reis wird als Gemiise gegeben, muss daher

dickfliigsiz sein.

R et J2.

Ritscher (Bohnen mit Reis).

15 kr.-Fleischportion 40 Cer

iwtion 20 Uentiliter).

(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter
9 kr.-Flei

Zuthat fir 100 Liter: 12 Kilogr. Bohnen, Reis, 31, Kilogr, Schmals,
6 Kilogr. Mehl, 1 Kilogr. Salz, & De Pfoffer,
Zubere en gleich den Linsen (Recept 17),

unter Weglassu

Knoblanch

jadoch

iltig

ine: Die Bohnen wer
» dos Kssie zubereitet, Sodann wird der Reis, wel

vorher sor

verlesen und gewaschen zu werden in 10 Liter Rindsuppe weich gediinstet und

mit den fortigen Bolinen gut vermengt.

Recept

Salzgurken.

(Die Portion zu 2 kr. 1 Salzgurke, mindestens 6 Dekagr).

Zuthat fiic 50 Portionen: 50 Stiick Gurken, jede mindestens 6 Dekagr,, 8§ Liter
Wasser, 256 De wselblitter, 1 Bii
Gurkenkraut.

Zubereitune: Die Gurken werden gewaschen, mit cinem reinen Tuche abeetrocknet,

10 ],ih-'.‘—'l‘u:nll oeloet und mit den
Die 8 Li

lamit vermengt und iiber die Gurken g

Qalz. 20 Dekagr. Sauerteig, 1 Biindel Wi

mit der (rabel :-:(‘.'I]_'_',':- Male l'i||2'€‘.‘\:l1|‘|||'|1. in einen

Wasser werden

Weichselblittern und dem Gurkenkraut

smacht, alzen, der Sau

lanwarm

Sonach wird der Topf mif emem veinen Tuehe zugebunden und an einen warmen Ot
apstellt. bis die Gurken durchscheinend epworden sind; wenn die Wirme
Pacen. Ks wird hieranf das Wasser durch ein feines Sieb in
man auch die Gurken einlegt, verbindet den

oiinstie 1st,

“

orfolet dies in 3 his 4 T

einen reinen Topl gegossen, in wel
Topf mit einem Tuche und bewahrt die
sind sofort zum Anrichten geeignet.

Gurken bis zum Gebrauche im Keller. Dieselben

i . >
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Beigaben zu den Extra-Speisen und Braten,

Rece L’ 34.
Gediinsteter Reis

(Die Portion zun 18 Dekacor.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 4%/, Kilogr. Reis, 1 Kilogr. Schmalz, 10 Dokagr.

Salz, 4 Liter Rin

Sppe,

Zubereitune:

Der Reis wird mit kaltem Wasser gubt gewaschen, cinige

Stunden in reinem Wasser geweicht, sodann mit demselben und mit der Rindsuppe, den

Schmalze und dem Salze weich cediinstet.

Recept 35,

Kartoffel-Puree.

(Die Portion 30 Centiliter.)

Zuthat fir 50 Portionen: 18 Kilogr. Kartoffel, 9, Ki
Zwiebel, 2 Liter Mileh, 20 Dokagor.

Zubereitung: Die Kartoffel werden roh ceschalt, in Wiirfel wceschnitten.
wschen, in Salzwasser gekocht und sodann dur Die Mileh sammt der |
ttenen 7 , fiigt man den Kartoffeln

Schmalg, 1, Kilogr

Salz.

I lemn

wiihel vorerst im S

2OSe

Becept 36.
Kartoffel-Schmarn.

{Die Portion 18 Dekagr.)

Ziuthat fir 50 Portionen: 18 Kilogr. Kavtoffel, 11/, Kilogr, Sehmalz, 1/, Kilogr,

Zwiehel, 7 Dekagr. Salz.

Zubereifung: Die Kartoffel werden sewaschen, mit der Sechale sekocht, wenn
dieselben geniigend weich sind, gesehiilt und fein zerstampft  Die Zwiebel wird fein
geschnitten, im Sehmalz gelblich gerdstef, sodann mit den Kartoffeln gut vermengt und

die Speise noch etwas gerostet,
Recept 37,
Salz-Kartoffel,
(e Portion 18 Dekagr.

Zuthat fie 50 Portionen: 18 Kilogr. Kartoffel, !/, Kilogr. Sals, 2 Dok

Kiimmmnel. |

Zubereitung: Die Kartoffel worden roh in Wirfel geschnitten,

gewaschen und in Salswasser sammt dem Kimmel weich sokocht. Sodann giesst man
das Wasser von den Kartoffeln ab und deekt sie bis zum Gebrauche eut zu. Die
Kartoftel diirfen erst kurz vor dem Gebrauche fortiz gekocht werden

Recept 38

Salz-Kartoffel in ciner anderen Weise zuboreitet

S

(Die Portion 18 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 18 Kilogr, Kartoffel, %, Kilogr, Schmals, 1, Kilogr.

Salz, einige Biindel Potersilie,

e

Sy i etz

R
i e
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Zubereitung: Die Kartoffel werden roh gesch in Wiirfel geschnitten,
cowaschen und in Salzwasser weieh gekocht. Wenn selbe gar sind, seihf man das
Wasser davon i

das frither heisseemachte Schmalz sammt der feingehackten

Kartoffel und vermengt Alles g

Recept 59,
Kartoffel-Salat.
(Die Portion 20 Centiliter.)
Zuthat fiir 50 Portionen: 18
1 Kilogr. Zwiebhel, 2 Dek P

Zubereitung: Man schiilt die 1 wsehenen  in der

4 Liter Essig, Y4 Kilogr. Oel,

]

cokochten

Kartoffeln warm ab. schneidet sie in feine Sche

en, fi feines Oel, Kssiz, cin wenig

Wasser, Pfeffor, Salz und die feingeschnittene Zwiebel hi und  mengt Alles ent

ZNEHIMInen.
Recept 40.
Gurken-Salat.
(Die Portion 20 Centiliter,)
Futhat fir 50 Portionen: 25 Stiick schine Gurken, 4 Liter Essiz, 8 Dekagr.
Salz, [, Kilogr., Ocl, 2 Dekagr. I'feffer.

Yulbereitune: Die Gurken werden geschilf, in kaltes Wasser rehen, sodann

mit einem Messer oder einem Gurkenhobel in feine Scheiben geschnitten. Kine Stunde
vor dem Gebraunche werden sie eingesalzen, stark ausg

st und mit dem Oele, dem
Essic und dem Pfeffer gut vermise

Recept 41.

Hauptel-Salat.
(Die Portion 1f, Hinptel)

Yuthat fiir 50 Portionen: 25 Stiick sechiner Hinptel-Salat, 4 Liter Es:

Oel, T Dekagr. Salz.

a, 1/, Kilogr.

Zuhoereitune: Nachdem man den Salat von den groben griinen Blitforn befreit
und in Stiicke getheilt hat, v

d derselbe sehr vein gewaschen, ohne ihn lange zu wiissern,
liisst das Wass

ilin mit Essig und O¢l kurz vor dem Gebrauche.

eibt ihn in einen Duréhsc ablaufen, salzt iln und vermiseht

“ul"['}lt 49,
Bohnen-Salat.
(Die Portion zun 20 Centiliter.)
4 Liter

t fiir H0 Portionen: 8 Kilogr.
. Zwichel. 2 Dekagr. Pfeffer, 8 Dek:

Zuhereitung: Die Bohmen werden rein gekl:

1/, Kilogr. Oel

1 Kili

¥

ceowasehen und in nieht zu

vielom Wasser weicheekoeht, Sodann gibt man den Essig bei; Oel, Pfeffer und die fein-

geschnittene Zwiehel werden erst nach dem Erkalten der Speise hinznge

“l'-"s-]_lt 43.

Maccaroni-Nudel.
(Die Portion zu 17 Del

Zuthat fiie 50 Portionen: b Kilogr. Maceavoni, 1/, Kilogr. Schmalz, *f; Kilog

. Balz

Zubereitune: Die Macearoni werden in vielem Wasser gekoeht, dann in einen

Durcheehlae wesehiittet und, wenn das Wasser abgelaufen ist, in kaltes Wasser zeschiittet,

nochmals in den Durchsehlag zegeben, mit frisehem Wasser abgespiilt, sodann mit dem

zerlassenen Schmalze vermengt, in eine Pfanne gegeben und warm eestellt.
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Recept 44.

Wasser-Spatzen.
{Die |'-;.>'Ii|a'| i 18 Dek

Kilogr. Schmalz, 1, e, Salz.

Zutl fiir 50 Portionen: b Kilogr. Mel
Zubereitung: Das Mehl wird mit Wasser

fliissigen Teig mit einem Koehloffel agen,

nnd ein wenig Salz zu einem diek-

" ein kleines Brott, schneidet mit einem stumpfen Messer kleine Stiicke

wallendes Salzwasser, lisst diese etwn 7 Minuten kochen, eibt =io in einen Duor

spiilt sie mit kaltem Wasger ab, vermengt selbe mit dem zerlassenen Sehmalze

» "nn imn + L § 1 wWway
eine Pfanne und stellt sie warm.

Kalter Krautsalat.

Portion zu 20 Centiliten

Zuthat fiir 50 Port 10 Kilogr. s
Oel, & Dekagr. Pleffer. Y/, Kilogr. Salz, Y/, Kile
Zubereit

betreit, in sehr f

Ywiohel

Das Kraut wird von den groben Blitier

n und allex

ssean Wasser alig

Streifen  gesehnitten,
mif 2 Liter Wasser v

siedend gemacht, das Kraut damit aleehriiht, und wenn es auseekiililt ist. Oel

i
rpoohen. Sodann

nnd in einen Durchschlage

igemengt.

Recopt 46

Warmer Krautsalat.

(Die Portion zun 20 Centiliter.)

Aduthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr. siisses Kraut. 4 TLiter Essie. 1. Kilogr

Kilogr. Salz, ¥/, Kilogr. Zwichel.

Speck, 3 Dek: Pteffer, 1

4
Zuhereitung: Das Krant wird von den

ben Blittern und allen Rippen

hofrait, in selir feine Streifen gesi en, gewaschen, in Salzwasser cinize Male ant-

foeht und in einen Durehsehlag richen, sodann mit-4 Liter Essie und 2 Liter Salz-

wasser, die yvorher kochend gemach irden,

riiht. Der Speck wird in kleine Wiirfol

gosclmitten. gelblich geristet. dem Salate sammt dem Pfeffor heigemenst und die Bpeise

wirm costellt.

Extra-Speisen
Recept 47.

Gulyas mit Salzkartofieln oder Wasserspatzen.

(Die ganze Portion 12 Dekacor. Fleiseh und 25 Centiliter Sauee, die halbe Portion

8 Dekagr. Fleisch und 17 Centiliter Sauee,)

Zuthat fir 50 ganze oder 75 halbe Portionen: 10 Kilogr. vorderes Rindfleisch
2 Kilozy, Zwiahal, 2 Biindel I]I;._'-il'.
n Pfeffer, 1 Dek
. Balz:

Zuberveitung: Das Fleisch wird in nicht zu kleine Wiirfel

. 2 Hinptel Knoblanch, 2 Dekagr, Paprika, 2 Dekagr,

Majoran, 2 Dekagr. Kiunmel, 1 Kilogr, Mehl, 40 Dekasr,

LY (L)

Sehmalz, 80 Delkag

gogehnitten, oe-
wasehen und mit dem Salze und ein wenig Wasser in einer Casserolle sodiinstet. Die

feingesehnittene Zwiehel wird im Sehmalze lichtgelb gerdstet und nach etwa Y, stiindigem

Ilingten des Fleisches sammt den iibricen Ingredienzien deimn Fleigehe hejgefiipt und

weiter gediimstet. Nach ungefilir 2 Sty

2 e wird das Fott abe
m Mehle

it und von diesem
und d

ine dunkle Kinbrenn bereitet ; dieselbe wird durehpassirt, dem Fleisehe

welit,  Dazn gibit

heigefiigt und unter Beigabe der nithicen Suppe die Speise gut aufg

man Salzkartoffel (Recept 87) oder Wasserspatzen (Reeept 44),




ecepl 48,

Sauerfleisch mit Salzkartoffeln oder Macearoni,
(Die Portion 8 Dekacr. Fleisch und 25 Centiliter Sance.)
fiir 50 Portionen: 8 Kilogr. Fleisch, 1 Kilog
. Zwiebel, Salz, 2 Dek:

2 Stiiek welbe Riiben, 1 Stiick

- Schmalz, 2 Kilogr. Mehl,
Pfeffer, 2 Dekagr. Neu-

Zuthat

11/, Liter Essig. 1 Kil

vie, 1 Biindel Thymian,

irz, 2 Stiiek Pefers
Lorbeer
Zubaereitung:
Zwiebel nebst den iibrigen Imgredienzien, KEesic und dem nithig

litter, 1 Citrone.
wird sammt dem feingesehnittenen Wurzelwerk und
1 Wasser in piner

Das Fleiscl

‘kithltem Zustande

(assorolle weich sediinstet. Wenn das Fleisch weich ist, wird es in ib

eeschnitten, der Rei nach in eine Pfanne ge ofwas

zu Portionen & 8 Deoks
man vom Schmalze

. Sodann berei

sgen, zueeds und warm @

Saft daritherg
und dem Me

mit dem iibrigen Safte auat,

passirt die gewonnene Sauce durch und hen. Beim Anriel
die eo so iiber das Fleiseh geochen: dazu gibt man Salzkartoffel (Recept 37) oder Mae-

caroni (Recept 43).
Recept 49.
Beefsteak (Fleischlaiberl) mit Karfoftelschmarn, Reis oder Karfoffelsalat.
Die Portion 15 Dekazr.)

hachirtes Sehweine 3 Kilogr.
achirtes Rindfleiseh, 10 Stiick Semmel, 1Yy Liter Brosel, 2 Dekag . 2 Dekagr,
Nengewiirz

Zubereitung: Die Semmel werden im Wasser geweicht, durchpassirt, sammt

Zuthat fiir 50 Portionen: 3 Kilogr.

den Briseln, den Gewiirzen und Salz dem h

shirten Fleische beigegeben, das Ganze gut
wehen & 15 Dekagr, geformt, welehe alsdann hei i

1em Feuer

und day

il sehiém braun gebacken werden. Dazu gibt man entweder Reis (Reeept 34),

i o
1

Kartoffelschmarn (Reeept 36) oder Kartoffelsalab {in'l'-"‘[l': 39 ete
Hl-l‘l'!:r :‘IU.
Schinken mit Kraut.
(Die Portion Schinken 8 Dekagr., Krant 40 Cenftiliter.)

Schinken, 10 Dekazr. Salz.

Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr.
Fuboereitune: DarSchinken wird mit heissem Wasser abgehriiht, rein gewaschen
3

and in Salzwasser weich gekoeht. Sodann wird derselbe in erkaltetem Zustande zu
Kraut (Recept 24),

Portionen i 8 Dekaer, gosehnitten. Dazu braueht man 20 Liter

E.'l'u'-L'|" b1,
Selchfleisch mit Erbsen.
(Die Portion Selehfleisch 8 Dekagr., Erbsen 40 Centiliter.)

Zutlhat fic 50 Portionen: 8 Kilogr. Selehfleisch, 10 Dekagr. Salz.

Zubereitung bleibt dieselbe wie bei Sehinken, Hiezu kommen 20 Liter Erbsen

(Recept 16).
lii'|‘|-|--'.- E_F'_E
Pockelfleisch mit Erbsen.

(Die Portion Pickelfleiseh 10 Dekagr., Erbsen 40 Centiliter.)

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr. vorderes Rindfleisch, 4 Dekagr. Sal
wiirznelken, 1 Dekagr. Museat-

jorbeerhlitter, 2 Stick Schaloften
i

(i

2 Dekaer. Pfeffor, 2 Dekagr. Neugewiirz, 1 Dek

bliithe, /s Dekagr., Wachholderbeeren, , Dekag

==
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L Stiick Knoblauch, 2 Stiick Zwichel. 1 Biindal 1'hy
Salz, 1 Dekaer. Corian
dulber

sowaschen, mit emem

und den dibrigen

cprichen.  Hieraud

ihrig gebliechenen Gewiirzen sammit Schalotten.
Scheiben gesehnitton wurden., heschwert s mit
oder einen Stein legt, und wendet os in drel Tace
ist das Fl
Austande wird es 2

Erbsen (Recept 16).

Sauerfleiseh in ciner anderen Weise subereitet, mit Salzkarfoffeln oder Wasserspatzen

(Die Portion 12 Dekagr. Fleise

Zuthat fiir 50 Portionen
11/, Kilogr. Mehl
Pfeffer, 1 Dekagr,

Thymian, 1 Dekaer Lorbeerblitter, 1, Dekagr,

Coriander,
Zubereitung: Das Wuarzelwerk sammt Zwie

vird in Sehoeiben

focht und somach
|:,i' otwas “ HEH

v Stunde zediinstet, sodann sesalzen, die

, Sammt den iibrigen Ingredienzien

durchpassirt.  Das Fleisch wird in Wi

aum Diinsten zugesetzt und

aofiigt nd  weich :.:"i\""il|. Von dem Mehle und dem  Schmalze wird eine dunkle

Kinbrenn

ditet; dieselbe passirt man durch. fiiet sie dem Fleisehe bei und Lisst die

?"-_:.u-i-..- 1t

(Recept 370 oder W asserspatyzen
(Recapt 44.).
Recept 54,
Beuschel mit Knddel.
(Die ganze Portion 40 Centiliter Bou [

hel nmd 20 Dekaegr. Knidel.)

schel und 28 Dekagr.. Knddel, die halbe Portior

2h Centiliter Beus

Zuthat zum Beaschel fiir 50 ganze oder 75 halbe Portione ]
lungen, 2 Kilogr. Mehl, 1!/, Kilogr nalz, 2 Stiiek Citronen, 1Y/, Liter Kssiz, 2 Dekagy
Pefter, 2 Dekaer. Nenzewiirz, 2 Biindel 'y
:h, Y, Kilogr. Ziwiehel, ]
bereitung: i
1 Nudeln geschnitter

Zwiebel und Lorbeerblitter worden i

pinige  Lorbeerblitter, 1 i|.'i:.':ll-'i
Ve Kilogr, Yucker,

ocht und alsdann

Knokh
o

A sammt Pleffer

Thymian, Knoblanch
1 dnrel Van

dem Mehle, Sehmalze und Zucker

durchpassivt.  Das Beuschel sammt dem durehy der feingehackten Schale

und dem Safte

- - S| T 1 1 Ty | A . 3 i T
der Citronen  wird mit der durchpassirten Einbrenn vermenet und dae

wanze out auf
Authat zu den Knideln fiir 50 vanze od

(9} ]

Selnalz, einiee

s Kilogr. Mehl, 8 Stiick Eier, 1 Kiloor
Zwiebel, 1y Dy Pletfer, 1/, Kilogr. Salz.
Zuberei

in lauem Salz

Ha Kilogr,

Die Semmeln werden 21 feinén Spalten resehiniiten.  sodann
den, nicht zu stark eingeweicht.
Zrichel

worin die Eier i

In dem Schmalze rvistet man die roschinitie i

Mehl, Pfe

beide Gber die cow
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hinzn und vermiseht Alles cuf. Aus dem so gewonnenen Teige formt man alsdann
at und 20 Minuten

Knidel & 28 Dekagr., welche in starkwallendes Wasser cingele

eokocht werden.

Blutwurst mit Riiben.
(Di¢ eanze Portion Blutwurst 30 Dekagr., und 40 Centiliter Riihen, die halbe Portion Blut-

wirst 20 Dek mnd 25 Centiliter Ritben.)

Zuthat fiir 50 ganze Portionen: 50 Stiiek Blutwiivste & 30 Dekagr., *f, Kilogr

Qelmalz, Zuthat fiir 75 halbe Portionen: 75 Stiick Blutwiirste & 20 Dekagr. und

Kilogr, Sehmalz.

Yuhereitung: Die Blutwiirste werden mit heissem Wasser abge riihf, in einen !
Durchschlae gesehen, wenn das Wasser abgelaufen ist, mit einem reinen Tnehe ab- I
sotroeknot und im heissen Selmalze sehin lichthraun gebraten. Hiezn gibt man 20 Liter ,
i:”l'l'“ lll!""‘?'l ‘h]:l'; .

Recept 56. I
Leberwurst mit Kraut
(Die eanze Portion Leberwurst 30 Dekagr. und 40 Centiliter Kraut, die halbe Portion
Leberwurst 20 Dekagr. und 25 Centiliter Kraut )
Zuthat fiir 50 eanze Portionen: 50 Stiek Leberwiirste & 30 Dekagr., ¥/, Kilogr,
Schmalz. Zuthat fie 75 halbe Portionen: 75 Stiiek Leberwiirste & 20 Dekagr. und
Kilogr., Sehmalz

Zubereitune ist dieselbe wie bei den Blutwiirsten. Hiezu gibt man 20 Liter
Kyaut i[:l'-w-flr 29).

Recept 57 i

Gebackene Augsburger mit Kartoffelschmarn, Kraut oder Kohl.
(Die eanze Portion 16 Dekagr.. die halbe Portion 8 Dekagr.)
Zuthat fiir 50 canze oder 100 halhe Portionen: 100 Stiick Augeburger-Wiirste
3 8 Dekaer.. 4 Liter Semmelbrosel. 10 Stiick Kier, Yf; Kilogr, Mehl, 1'/y Kilogr. Schmalz,
10 Dekagr, Salz.
Zubereitung: Die Augshureer-Wiirste werden abgehiiutet,
hnitten, otwas zesalzen, mit Mehl, Eier und den Semmel-

gespalten, auf der

aberen Seite einige Male cingese

cken. Dazu gibt

man Kavtoffelschmarn (Recept 86), Sauerkraunt (Recept 24), oder Kohl (Recept 27)

iihern Feuer schin liechthraun geba

hroseln einpanirt und in Schmalz bei

Recept 58.

Frankfurter oder Wiener Wiirstel mit Gulyassaft und Salzkartoffeln.
(Die eanze Portion 1 Paar Frankfurter oder 2 Paar Wiener Wiirstel, 24 Centiliter Sauce
and 8 Dekaor. Salzkartoffol, die halbe Portion 1 Stiick Frankfurter oder 1 Paar Wiener

Salzkartoffel.)

Wiirstel. 12 Centiliter Sauce und 10 Dekagr.
Zathat fir 50 eanze oder 100 halbe Portionen: 50 Paar Frankfurfer oder

100 Paar Wiener Wiirstel, 14 Liter Guly: )
Yubareitn I 2 Die Wiirstel worden in heissem Wasgser durch 6 his 7 Minuten

is-Sauee, 18 Kilogr. Kartoffel, 1/, Kilogr. Salz.

erwiirmt. sodann mit dem Gulydssafte und den Salzkartoffeln, welehe nach Reeept 37
zubereifet zu werden haben, angerichtet.
Recept H9.
Gediinstetes Hirschenes mit Kartoffelpurée, Maccaroni oder Reis
Die Portion Hirsehfleiseh 10 Dekagr,, Sauce 25 Centiliter,)
10 Kilogr, Hirschfleisch, 17, Liter Essig, 1 Kilogr.

Zuthat fiir 50 Portionen:
ie. 2 Stiick gelbe Ritben, 1 Hiuptel Knoblauch, |

Zwiehel, 2 Stiick Petersilie, 1 Stiick Seller

e —— e - < ——




122

1/, Dekagr

rewiirz

2 Dekaer. FPfe

ter, 1 Biindel Thymian,

erwas

I De

1Y, Kilo

ung Das  Hirsehile

zen und in ein

Ihas rein

¢ Girfinzenge sammt ZAw v und den il

Wag

iten Kssie iibor-

kt und 2 Tage wird das

isch, in Beize
3 10 Dekaer, o

oedeckt und warm
Von dem Mehle.

horeitet,

weil 1 Portionen

reschnitten, reiheny

Schmalze und
durchpassirt, mit

sammt dem SBafte derselben

oat auks

die Sanee iiber
Recept 60,
Paprika-Kalbfleisch mit Iieis oder Macearoni
tion Fleisch 8 Dekacr. und 25 Centiliter Sauce.)
Zuthat fir 5O Portionen: 8 Kilogr. Kalbfleiseh, 1, Kilogr, Sals, 1 Kilogr
Sehmalz, 2 Dekagr. Paprika, 4 Dekagr. Cappern, 1 Liter Rahm, 2 Stii

g Ultronen.

Zubereitung: Das Kalbfleisch wird in starkwallendes Wasser gelegt, sofort vom

Fener eenommen und ecinize Minuten darin gelassen, sodann in kaltes Wasser

herausgenommen, in eine Bratpfanne g

rghen. sesalzen, mit heissem Sehmalze il

gossen und bel bestindigem Begiessen mit Suppe oder Wasser saftig gebraten. Der Saft

wird entfet

mit diesem Fett und dem Mehle eine lichte Einbrenn bereitet, dieselbo
mit dem Safte aulgegossen, durchpassirt, die Cappern und Paprika wie die feingehackte

Schale nebst dem Safte der Citronen heizegehen, gut aufgekocht, hei Seite gestellt und

der Rahm mit der so gewonnenen Sauce euf verrithrt. Das |
a 8 Dekaor,

seh wird zw Portionen

ie Sauee iber Dazu
gibt man entweder Reis (Recept 34). Maccaroni (Recept 43 + Wasserspatzen

(Recept 44).

eegehnitten und beim Anrichten d

Reeept 61

Safthraten mit K

toffel-Purée, Kartofl hmarn oder Salzkartoffeln

(Die Portion 8 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Rindfleisch, '/, Kil
Mehl, 3 Dekagr. P

1
LGK

Schmalz, Yo Kilogr.

. 2 Dekacr. Nengewiirz, 1 Deka

I rp, Coriander, 2 Stiick Petorsilie,
celbe Riiben, 1 Sfiick Sellerie, einige Lorbeerblitter, 1 Hiuptel Knoblaueh.
1 Kilogr. Zwiehel, 1 Dekagr. Paprika, ¥/, Kilogr. Sal

Zubereitung: Das Fleiseh

gostossenem  Pfeffer und Salz

2 Sti

ird am Taze vorher gow

aschen, mit Paprika,

out elr ben, In ein Gefiiss g en und beschwert

Am Tage des Gebrauches wird das Wurzels
oeschnitten. Das T

und entweder in einer Casserolle auf dem Sparherde

erk sammt Zwiebel und Knoblanch seheibis

howird in heisses Schmalz eelest, alle Ineredienzien beicesehen

ot oder in einer
aten. Der Saft

recrghienen Mehle eine dunkle Einbrenn by

tpfanne
rid entfettot

in der Riohre 3—3'f, Stunden unter flei

und mit diesem Fett und dem an

oem Begi

pitet, dieselbe

mit dem Safte anfgezossen, durch
zu 8 Deka
Kartoffel-F

ssirt und gut anfeekocht. Das Fleiseh wird in Portionen

P

. eschnitten vnd mit dem Safte angerichtet. Dazn gibt man entweder

» (Recept 35). Kartotfelsehmarn (Recept 36) oder Salzk:

toffel (Reeopt 37),

n Ingredienzien
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Recept 62.
Lungenbraten mit Maccaroni. Salzkartoffeln oder Wasserspatzen.

Die Portion Fleisch 8 Dekagr.. Sauee 25 Centiliter.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 8

Kilocr. Rindfleisch, 2 Kilogr. Mehl. 1 Kilogr.
Sehmalz. 2 Liter Essie. 1 Kiloer., Zwiebel, 30 Dekagr. Salz, 2 Dekagr, Pfeffer, 2 Dekagr.
Neugewiirz, 1 Dekacr. Coriander, 2 Biindel Thymian, einige Lorheerhlitter, 2 Stiick
Citronen, 4 Dekagr, Cappern, 1 Liter
2 St

wahm, Y/, Kilogr. Zucker, 2 Stiek Petersilie,
iick celbe Rihen und 1 Stick Sellerie.

Zubereitung: Das Fleisch wird gewaschen und sammt dem feingesehnittenen
Wurzelwerk, dem Knoblauch und Zwiebel nebist den anderen In

und Wagser auf dem Sparherde

redienzien in Essiz
linstet, Ist das Fleisc

1 ciner ( ;i»:-:u-|'|||||- \'\'1-i.\-|l

iiberkithlt, wird es in Portionen & 8 Dekagr. itten, der Reilie naeh in eine Pfanne

wkt und warm gestellt. Von dem Mehle, dem

jinbrenn, g

oolest, etwas Saft dariher
Sehmalze und dem Zuek

Safte auf, '..;l_-:\i|" die s

st dieselbe mit dem
appern, die feing

NOTTEene

eibt die
Alles gut aufkochen, stellt die Sauce bei Seite
ein. Beim Anrvichten wird die Sauee iiber das Fleisch gegeben.
Dazn eibt man Macearoni (Recept 43),
(Recept 44)

wekte Sechale

nnd den Saft der C

len bei, liis

nnd mengt den Rahm

Salzkartoffel (Recept 37) oder Wasserspatzen
Recept 63.
Stockfisch mit Kraut.
Die |'1||‘Ii1'[| Fisch 25 De

Kraut 40 Centiliter.)
Zuthat fir H0 Portionen:

18 Kilocr. gewiisserten Stockfiseh, !/, Kilogr. Salz,
4 Kilogr. Zwiehel, 4 Liter Brosel, 1

Kilogr., Sehmalz.

Zubereitung: Der Fiseh wird iiber Nacht sewissert. dann sehmneidet man
das Gelbe davon wee. zieht die Haut ab und schneidet Stiicke & 25 Dek:
wieder in's Wasser und setzt ihn 2 Stunden vor dem Anviehten in die Nihe des Feuers,
wo er nach und nach warm, doch ja nicht heiss werden darf., Kurz vor dem Anrichten
setzt man den Stockfisch

legt ihn

auf starkes Feuer. lisst ihn bis zum Punkte des Aunfkochens
heiss worden. nimmt ihn sodann vom Fener, hebt ihn nach einigen Minuten mit einem
Durchsehlag ans dem Wasser und streut Salz dariiber.

Die feineesiohten Brisel und die
ckte Zwiebel werden beide im Schmalze gerdstet und

Leim Anrichten ein Ess-

lsftel voll davon iiher jede Portion gegeben. Dazu brancht man 20 Liter Kraut

(Recept 24).

Recept 64.
Schellfisch mit Kartoffelsalat.

(Die Portion Schellfisch 20 Dekagr.)

Zouthat fiir 50 Pertionen: 16 Kilogr

]_._, |(i|l:_:|' Meh
Zuhereituneg: Der Schellfisch wird gewaschen und

zu achten hat, dass man das 1
in Stiicke & 20 Dekagr. gesehnitten, nochmals in Wasser gelegt.
regelien und, wenn das Wasser al

. Schellfisch, 5 Liter Brisel, 156 Stiick Eier,
9 Kilogr. Schmalz.

abgeschuppt | wobei man

goh. welches sehr weich ist, nicht zerdriickt), sonach

n einen Durchschlag
laufen ist. in ein Gefiss gelegt und eingesalzen.
Nach einigen Stunden wird der Fisch mit Mehl, Kiern und Broseln einpanirt und hei
jithem Fener im Sehmalze gebacken. Dazu gibt man Kartoffelsalat (Recept 39).

Die Seefische, welehe verwendet werden sollen,
kommen und diiefen die Zeit ihrver Branchbarkeit

Seefisehe ihre gehirige Frische

miissen stets friseh vom KEise
nieht dibersehritten haben., Ob die
haben. erkennt man an der Rithe der Kiemen; sind

dieselhen blass, so ist der Fiseh ungeniesshar nund cesundheitssehidlieh.
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”I‘l'-'|\'_ I;.'l,

oder Kartoffelsalat.

Schweinsbraten mit Krautsalat, Hiuptelsalat, Gurkens

(Die Portion Braten 8 Dek

Zuthat fiitr 50 Portionen: 8 Kilogr. Schweinefleisch, ¥/, Kilogr. Salz, 3 Dekagr
Kiimmel, [, Kilogr. Mehl
Zubereitune: Das Schweinefleisch wird eewaschen, mit Salz und Kiimmel gui

man das Fleisch

eingeriehen und einige Stunden im Salze liegen gelassen. Sodann g

m Begiessen

Wasser dariiber und lisst es bei fleissig

in eine Bratpfanne, giesst ein we
291/, Stunden braten. Sodann wird der Saft entfettet, abgegossen und der Bodensatz
otwas mit Mehl gestaubt, mit Suppe oder Wasser anfzegossen, gut anfzekocht, dureh

Portion ef

i A II i

oin Sieb dem iibricen Safte beigegeben und beim Anricl
Saft gegeben. Das Sehweinefleiseh wird im iiberkiithlten Zustande zn Portionen & 8 Dekagr,
geschnitten. Dazn gibt man entweder Hiuptelsalat (Recept 41), Kartoffelsalat (Recept 39),
Grurkensalat (Recept 40) oder Krauntsalat (Recept 45).

“I_"L"._'l?l B,

Gebackene Schweinsschnitzel mit Kartoffelsalat, Hiuptelsalat oder Gurkensalat
(Die Portion 8 Dekagr.)
Zuthat: 5 Kilogr. Schweinefleisch, 4 Liter Brisel, 15 Stiick Kier, '/, Kilogr,
Mehl, 2 Kilogr. Sehmalz, Y/, Kilogr. Salz.

Zubereitung: Das Fleiseh wird géwaschen, im rvohen Zustande zu Portionen

i 8 Dekagr. gesehnitten, gesalzen, geklopft, mit Mehl, Eiern und Semmelbriseln einpanirt

und bei jihem Feuer im Schmalze gebacken. Dazu gibt man Kartoffelsalat (Recept 89)
|'E£i||E|1|'|,~';L|,‘l| 1“-‘-1"1‘[-1 41} aoder Gurkensalat 1_|.'|---1'|.-=. 44)).

Recept 67.

Kalbshraten mit Reis. Kartotfe Hiuptelsalat oder Gurkensalat.

(Die Portion Braten 10 Dekacr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr. Kalbfleisch, !/, Kilo s Kilogr.
Mehl, 1/, Kilogr. Sehmalz.
Zubereitung:

vom Feuner zenommen,, einize Minuten im Wasser gelassen und sodann kalt ab,

o, solort

Der Kalbsbraten wird in starkwallendes Wasser g

‘|'~;|||“l|’.

in eine Bratpfanne g gesalzen, heisses Nehmalz dariitbergegossen und bei fleissigem

tberkiihlten Zustande zn Portionen & 10 Dekagr, o

4

ten wird im
+

iessen mit Suppe oder Wasser beilinfiz 2 Stunden gebraten. Der Br

schnitten, Der Saft wivd entfe

anfeprossen,

und al

cossen, der Bodensatz mit Mehl gestanbt, mit Suppe oder Wasser

man  Reis

aufgekocht, durchpassivt und dem anderen Safte hei en. Hiezu
(Recept 34), Kartoftelsalat (Recept 89), Hiuptelsalat (Recept 41) oder Gurkensalat
(Recept 40)
Recept 68.
Hirschbraten mit Kartoffelschmarn, Kartoffelpurée, Salzkartoffeln oder warmem Krautsalat,
(Die Portion Braten 10 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 10 Kilogr. Hirschfleiseh, /o Kilogr. Schmalz, 1 Liter

Rahm, 16 Dekagr. Salz, [y Kilogr. Mehl, ¥, Kilogr. Speck.

Zubereitung: Zum Hirschbraten nimmt man cine Keule, diese wird gut

chnitten wird,

waschen, glatt gehiiutet und mit Speek, weleher in feine Nudeln g
gespickt.  Dann reibt man den Braten mit Salz eut cin. leet ihn in eine Bratpfanne,

Jegiessen mit Suppe

gilesst zerlussenes Schmalz dariiber und bratet ihn bei fleiss

1Eem
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oder Wagser schon braun. Wenn der Braten bald gar ist, wird der Rahm heigegeben
and mit demselben der Braten begossen. Der Saft wird kurz eingekocht, mit Mehl
sostaubt, aufzegossen und durchpassirt. Das Fleiseh wird zu Portionen a 10 Dekagr.
seschnitten und beim Anriehten der Saft daviiber gegeben. Dazu gibt man Kartoffel-

purée (Recept 35), Kartoffelschmarn (Recept 36), Salzkartoffeln (Recept 87) oder warmen

Krautsalat (Recept 46).
4
:
Mehlspeisen,
l:\'--|'|-: bl
Reis in der Milch.
(Die Portion 40 Centiliter,)

Zutlat fiir 50 Portionen: 6 Kilogr. Reis, 26 Liter Mileh, 2!/, Kilogr. Zucker,
8 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Der Reis wird nach sorgfilti teinicung iiber Nacht gewiissert,
am foleenden Tage wird die angegebene Quantitit Mileh hinzu sen und 1 Stunde
inter bestindizem Umrithren und Beifigune des nithicen Wassers gekoehf. Ist der Reis
bald fertig, wird das Salz und der Zucker beigemengt.

],’.-m-]l[ 70
Gries in der Milch.
| (Die Portion 40 Centiliter.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 26 Liter Milch, 6 Kilogr. Gries, 2'/y Kilogr, Zucker,
10 Dekagr, Salz.

Zulbereitune: Die Mileh wird siedend gemacht, der Gries sehr langsam unter
fortwithrendem Riihven eingekocht, das nithige Wasser, sowie Salz und Fucker beizegehen
und hierauf 1/, Stunde gekocht

“I'l'l‘!”- 71.
Rosinen-Reis.
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 5'/y Kilogr. R 6 Liter Milch, 1 Kilogr. Resinen,
1 Kilogr, Schmalz, 1 Kile Zucker, 6 Stiick Ki 12 Dekagr. Salz

Fubereitune: Der Reis wird, nachdem er rein geklaubt wurde, gewassert und
am folgenden Taze die Kier mit der Mileh, das Salz, das Schmalz und 1, Kilogr, Zucker
heizexeben und der Reis halbweich bei hestindigem Riihren auf dem S ierde in einer
Casserolle @ekocht, alsdann in die Bratrihre eogeben und darin fertig oodiinstet. Der
iibrice Zucker wird 1 wstossen. gesiebt und beim Anrichten die Speise damit bestreut,

\ Man kann den Ro nreis aneh auf foleende Weise hereiten: Nachdem der Reis rein

qubt ist. wird derselbe mit kochendem Wasser abgebritht und in eine Bleehkiste

wen. Sodann ~'||I'll-|-'|l man die Eier mit der Mileh gut al, fiigt das Sehmmalz, Y, Kilogr.

Zucker und dag Salz bei, eiesst diese Mischung iiber den Reis. gibt die Rosinen bei,

lisst den Reis in der Bratrohre weich diimsten und hestrent denselben beim Anrichten

mit Zucker,
Recept 72.
Zimmt - Reis.
(Die Portion 30 Dekagr.
Zuthat ftir 50 Portionen: 5'/, Kil 6 Liter Mileh, 6 Liter Wasser
1 Kilogr. Schmalz, 1), Kilogr. Zucker, 20 Dekagr. Salz, 1 Dekagr. Zimmt
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Zubereitung: Die Zubereitunge ist dieselbe wie bei Rosinen-Reis. Jede Portion
wird heim Anrichten mit Zimmt und Zocker hestrent

|\’1‘r1-§-| T3,
Reis-Auflauf.

(Die Portion 30 Dek:

T
Zuthat fiir 50 Portionen: 5/, Kilogr. Reis, 4 Kilogr,
1*, Kilogr, Zuck
Subereit
folgenden T

B

er, ¥, Kilog

7. 6 Liter Mileh, b S

nng: Der Reis wird rein verlesen und

werden 4 Liter Mileh hinzuge
wserelle kernweich !

; :
nnd Sparherde in einer

opkoelh

. .
t, vom Feuer genommen uni

i an einen kiihlen
Ort gestellt. '/, Kilogr. Zucker wird in der iibrigen Mileh aufg

gegprudelf, das Salz beigegeben und der Reis

st, die Eier darin ab-

mit der Hilfte von dieser Mischung

vermengt. Sonach wird die Pfanne mit

Schmalz hestrichen, bis zur Haltte mit Reis an-
cofiillt, mit den gesehilten nund in Spalten geschnittenen Aepfeln belegt, mit Zucker
Rosinen bestreat und sodann die Pfanne mit Reis re Mileh wird

» gehon lichtbraun gebacken

1z angefiillt: die dibrig

die Speise in der Ro

sammt dem Schmalze ds J
und beim Anrviechten mit ¥

cor hestreut

Recept 74
Semmel-Schmarn.
(Die Portion 28 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 140 Stick Semmel, 8 Stick Eier, 1 Kilogr. Schmaly.
', Kilogr. Rosinen, 1 Kilogr. Zucker, 5 Liter Mich, 10 Dekagr. Salz.

Zuhbereitung: Die Semmeln werden in feine Spalten geschnitten, die Eier mit
der Mileh at
nnd Salz be

tirlt, '/, Kilogr. Zucker wird in derselben aufzelist, das nithize Wasser
robenn und mit diesor Mischune die Semuneln nicht zu

1 nass eingeweicht,
Sodann wird das Schmalz heiss gemacht, die ge

ichten Semmeln sammt den Rosinen

die vor

rein geputat wurden, darin etwas tet, in Plannen gefillt und in der

diinstet. Dic Speise wird beim Anriehten mit Zucker bestreut,

Liohre ausg

Recept TH.
Kipfel-Koch.
{Die Portion 28 Dekagr.)
Zuthat fiir 50 Portionen - 130 Stiick Semmel. 10 Stick Eier, 1 Kiloer. Sehmalz.
I Rosinen, 1 Kilogr, Zucker, 4 Liter Mileh, 4 Kilogr. Aepfel, 10 Dekagr, Salz.
Aubereitur

r: Die Semmeln werden in feine Spalten gesehnitten, mit 2 Liter Milch,
dem nodthigen Wasser und den Eiern ei

coweicht. Die Pfannen werden it Schmalz
hestrichen, bis zur Hilfte mit geweichten Semmel

eofiillt, dieselben mit den o

sehiilten
and in Spalten geschnittenen Aepfeln belegt, mit Rosinen und Zueker
Pfannen bis zuom Rande mit cewaichten
Mileh, worin Y/, Kilogr. Zucker auft

hestreat, die
Semmeln angefiillt und diese mit der fibrigcen

sJist wurde, und dem iibricen Schmalze beoossen,
Die Speise wird alsdann in der Bratrshre schin lichtbraun gebacken und beim Anrichten
mit Aucker bestrent.

Hn-.---!-l 6
Obers-Nudel.
(Die Portion 30 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilozr
1 Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr, Zucker, 40 Dak

aroni, 4 Liter Mileh, 7 Stick Eier,
Salz,

=
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Zubereitung: Die
in einen Durchsehla
| in kaltes Wassor

wifen ist, werden die

m, nochmals in den Durchschl hiittet und mit kaltem

Wasser abeespiilt. Al rden die Nudel mit z lze vermengt, +ie

Planne mit Schmalz die Maeearoni hineing und dieselben mit demn

ibrigcen Schmalze und der Mileh, worin Y, Kilogr, elist und die Eier ab-

gespradelt worden, iibergossen und in der Rilire seh acken. Beim Anrichien

wird die Speise mif Zucker bestrout
Anmerkung, Die Zeit der Siededauer i

dieselbe von der Frische der ‘\ll'!l:"lll'!'«-" ah hii

0

ch bel der \||'|||-|-|-E--|- nicht angeben

1et; die Mehlspeise muss daher stets

mtersucht und wenn sie geniicend eeckocht ist. sofort vom Feuer genommen werden.

Recept 77.
Rahm-Fleckerl.
(Die Portion 30 Dekagr,)

Zuthat fic 50 P

Mileh, T Stiiel

1, Liter Rahm, 5 Liter saure

Kior, , Kilogr. Salz

Zubereitung: Di

erden in vielem Wasser mit Salz gol

abgewissert und in einen Durchsehlag segoben. Wenn das Wasser abeelaufen ist. werden

die Fleekerl mit dem Rahm, den Eiern, efwas saurer Mileh und dem Schmalze et

vermengt, die Pfannen mit Sehmalz bestrichen, die Fli sehen,  das iibrige

Schmalz sammt der sauren Mileh dariithergeg: in der Rihre schin

ossen nnd die Speise

licht gebacken.

Gries-Schmarn mit Povidel.

Povidel-Sance.)

(Die Portion 25 Dekagr. und 12 Centil

alz. B Liter Mileh.

Zuthat fier 50 Portionen: 6 Kilogr. Gries.
1 Kilogr. Zueker, 2/, Kilogr. Povidel, 10 Dek
Zubereitung: Die Mileh wird mi

- Zmeker und das Salz hinzugefii

5 Liter Wasser wvermischf, das Schmalz,

1 diese Mischung wird sodann siedend zemacht,

ler Grrics lan

sodann vom Fener genommen, in der Rohre auseediinstet
I 15 Wasser, Y, Kilogr, Zucker, eini
passirt und jo 12 Centiliter auf sine Portion
mit Zuel
goben : dazu b

neker 20 Minute

und fein zerstampft. Der

rewiirznelken und Zimmf

v bestreut. Man kann auch statf
it
kocht werden, Von den Zwetsehken

Giriesschmarn angerichtot

an 7 Kilogr. Ywetschken oder

Povidel Zwoetschken o

Kirschen, welche mit Wasser

kann man auch die Kerne ¢ Zueker diinsten, dazu braueht

rp, Zwetschkon.

man 5 Kil

Semmelknidel mit Povidel oder mit Linsen.
(Die Portion Knodel 25 Dekaer.,, Povidel-Sauce 15 Centiliter.)

Zinthat fiir 50 Portionen: 70 Stick

1 Kilogr. Schmalz, Y, Kilogr. Salz, 8 Kilogr.

ST 2 o Kilogr. Mehl, 8 Stiick Eier

ovidel, [, Kilogr. Zucker. 1 Dekagr,

Zimmt, einize Gewiiranelken.
Zubereitung: Die Semmeln
rin die Hier ¢

Sodann sehiittet man das heisse Schmalz dariiber, fiigt das Mehl hinzu, vermischt das

zu feinen Platfen geschnitten und in

lelt wurde elelit

lauwarimem Salzwass n. micht zu stark einge

(ranze sehr guf und formt aus dem so gewonnenen Teiz Knidel i 28 Dekagr., welehe
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man -in starkwallendes 20 Minuten darin kochen

Povidel wird wie in Recept

ein Knodel

Gibt man Knodel it
(Ree

Zwetschken-Kniidel
(Die Portion 86 Dekazr.)

Zuthuat fiir 50 Portionen: 9 Kiloa

’ I .
i ¢ niog

Zubereitung: Die Kartoffoln

r. Scehmal

Werden
ind warm zerdriickt: das Mehl wird  dariil

:e-!-.!ll"u-‘. Von -!;

und formt daraus Knodel. welche man im Salzwasser

Durehscehlag zibt und mit kalte

. Wasser abspiilt. Die Brisel werden im Schmaly

zolb werdstet, die Knodel darin eut umeeschwenkt und beim  Anrichten mit
Zucker bestreut.

schon

Recapt 81
Kartoffel-Nudel.

(Die Portion 35 De

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kiloer.
Sehmals, 4 Liter Brisel.
Zubor

sesehilt und zerdriickt: das Mehl wird dariiber

) P
nartoglel,

I
b
)

ritun g: Die Kartoffeln werden eewasclie

bereitet. Von diesem Teige sehneidet man eanz kloine Sti

koeht diese etwa & Minaten im Salzwasser

gibt sie in einen 1

kaltemy Wasser out ab und ailf sie in

-t . tot | o 1 {iyye
rann gerostete  Brosel, schwenkt sie darin

gut um und stellt

Warm,
Recept 82,

Abgeschmalzene Nudel (cizene Krzeugu

(Die Portion 30 Dekaor.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 9 Kiloer. Mehl. 20 Stiick Kier Kilogr. Schmalz
1y Kilogr. Salz.

Zubereitung: Yon dem Mehle, den
Wasser wird ein festor Tei:

g bereitet, von demselben Lailfchen eeformt und disge

nound 10 Dekagre. Salz sowie otw

abgearbeitet

Man rollt den '

1 zn runden  Flecken nicht zu fein aus

te Nudel, Diesellien koeht

liizst

diese ¢in wenig trocknen und schne

m 1, Centim, 1

man in siedendes Salgwasser ein

sie 6 Minuten sehitttet sie in cinen
: y

Durehsehl; spiilt selbe mit kaltem Wasser ab, eibt sie in rerlassenes Scehmil

4 umnd
vermengt sie mit demselben recht oot

Bei Verwondung von Fabrikswaare braveht man 7. Kilogr, Nudeln, s Kilogr

Salz, Y, Kilogr, Schmalz.
Zuliereitung wie bei den selbst erzougien Nudeln,
Recept 85,

Mohn-Nudel (Biinder oder Macearoni).

{Die Portion 80 Dekagr)

Zouthat fir 50 Portionen: 8 Kiloer. Nudel. 2 Kilogr. Mohn
80 Dekagr. Sehmalz, 50 Dekagr. Salz.
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Zubereitung: Die Nudel werden in vielem Salzwasser cekoclif, in ecinen

Durehsehlag geschiittet, sodann in kaltes Wasser eothan, nochmals in den Durehsehlae

gogaben und mit kaltem Wasser gut o
die .\.Illit'i

heieaf

espiilt. Das Schmalz wird heiss gemacht, iiber

rossen, der  fe

igemahlene Mohn sammt ¥/, Kiloer. ossenem Znelkey
gt, die Speise gut vermischf, in Pfannen gegeben und in der Réhre auszediinstet.
Beim Anrvichten bestreut man die Nudel mit feinrestossenem Zuckoer.

Recept 84.

Gries-Nudel oder Fleckerl (Faden-Nudel).

(Die Portion 30 Dek:

Zuthat fiir S0 Portionen: 8 Kilogr. Nudel, 1 Kilogr, Schmalz, 2 Kilogr. Gries,

I_._. Kilogr. Salz.

Zubereitung: Der Gries wird sehin liel

sistef, mit kaltem Wasser
abgekithlt, mit den Nudeln, die nach Reeept 82 ausgekocht wurden, eut vermengt, in

Pfannen geceben und in der Bratrohre auseediinstet

Re cept 30,

Brisel-Nudel (Biinder).

(Die Portion 30 Del

Zuthat fir B0 Porfionen: 8 Kilogr., Nudel, 1 Kilogr, Schmalz, 3 Liter Brosel

1, Kilogr. Salz.

wden gesiebt, M Schmalze ein

nbereitung: Die Brosel w

Zerosiet

und mit den Nudeln, die nach Recept 82 ausgekoeht wurden, gat vermischt, in Pfannen

gegphen und in der Bratrihre ausgediinstet,

Reeept S6.
Topfen-Nudel (Biinder).
(Die Portion 30 Dekaor.)
Zuthat fiir 50 Portionen: 8 Kilogr. Nudel. 1 Kilogr, Schmalz, 2 Kiloer
Topfen, /; Kilogr. Salz
Zubereitung: I

in Pfannen

Nudel werden so wie in Recept 82 wekocht, abgeschmalzen

e ausgediimstet, Beim Anrichten werden die Nudel

oahen und in der

mit feing enem Topfen bestreut
“l'l-u-l-‘ 81.
Zwetschken-Strudel.

(Die Portion 25 Dekag

Zuthat fiir HO Portion
10 Dekagr. Germ,
Zwetschlen.

7 reifung: Man stellt
guekerter Mileh ein und li
Milely, worin 1/, Kilogr. Zu
£

knetet davon

Mehl, 8 Liter Mileh, 5 Stiick Eier,
Zueker, T Da

e Kilogr Salz. 7 Kilogr,

die Germ in lauwarmer

nan die Kier mit der iibrizen
t das nothize Wasser, welches
Alles in das Mehl

1 7 1 ! i [t
it Yy Kilogr. Sehmalz warm werden, g

;Illl\\'.‘ll'JII sein muss,

f
I

eig. Derselbe muss so lange geknetet werden,

fiigt das Salz bei en
his sich Blasen zeige

mit einem reinen T
soviel als zu einem St

muss weich sein, darf jedoch nicht fliessen. Man deeckt den Teig

v oz und szl ihn aufechen, Sodann nimmt man den Teig, u, 2w,

ein IKiichenbrett, staubt Mehl darunter, walkt

21 |.’ir|_:_','f[t.-.|||-1] Plecken aus, belegt dieselben mit Zw

den liken, welehe von den

Y
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Kernen befreit sein miissen, bestreut sie mit Zueker und rollt sie zu Strudeln: dieselhen

mit

man der Reihe nach in mit Sehmalz bestrichene Backbloche, bestreicht sie nhen

Sehmalz, Lisst sie fertic gehen und biickt sie e
Grebrauel

1w6n lichtbraun in der Réhre. Vor dem
e werden die Strudel zu Portionen & 25 Dekagr. geschnitten und mit Zucker

bestreut
]:l'-'l'|-f S0,
Kirschen-Strudel.
(Die Portion 256 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 7 Kiloer. Mehl. 8 Liter Mileh. 5 Stiick Fier. 10 Dekagr,
Germ, 9/, Kilogr. !

Sehmalz, 1 Kilogr, Zucker, T Dekagr. Salz, 7 Kilogr. Kirsehen.
Zubereitune: Die

werden von den Siielen gepfliickt, im Uebrizen

Recept 89

Aepfel-Strudel.
(Die Portion 25 Dekaor.)
Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 8 Liter Milch, 5 Stiick Rier, 10 Dekagr.
Germ, %, Kilogr. Sehmalz, 1 Kilogr, Zueker, 7 Dekagr. Salz, 6 Kilogr, Aepfel, 2 Dekagr,
Zimmt.
Zubereitung
die Zubereitung dieselbe nur mit dem [Unterschiede, dass iiber die

Aepfel mit dem Zucker auch fein gestossener Zimmt g

m, im Usbrizen blailbt

o e
k. wird.

Roo pt Y0,
|

Mohn-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Porfionen: 7 Kilogr. Mehl, 4 Liter Mileh, 1 Kiloer. Schmalz.
10 Dekagr. Germ, b Stiick Eier, 1 Kili
7

1. Stiieck Citrone, 1 Liter Brisel

., Zucker, 2 Kilogr. Mohn, ', Kilogr. Rosinen

r. Schmalz

Zubereifung: Der Mohn wird gemallen, mit den Broseln, 1/, Kil

o Kilogr. Zucker, der feingehackten Schale und dem Safte

in einem Liter
Mileh gediinstet, Die iibrige Zubersitune bleibt diesalbe wie. in Recept 87

“i:l'l"!'l 91,

Topfen-Strudel.

(Die Portion 256 Dekagr.)

duthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 8 Stiick Eier, 1 Kiloer. Schmalz.
. Zucker, 3 Liter Milch, 10 Dekagr. Germ, 7 Dekagr. Salz, 3 Kiloer, Topfen,
jo Liter Rahm, '/ Kilogr. Rosinen.

Zubereitung: Der Topfen wird fein

rieben, mit 3 Stiick Eiern, 1. Kilogr.

tem Yueker

Sehmalz, Y/, Liter Rahm, ein wenig Salz und 7/, Kilogr. in Wasser aufg

%
gut verriihrt. Beim Fillen der Strudel wird der Topfen leicht iiber den T

o opstrichen.
die rein verlesenen Roginen dariiber gestrent und die Strudel leicht zusammengerollf. L
Uebrigen bleibt die Zubereitune dieselbe wie in Recept 87.
Recept 92,
Povidel-Strudel.
(Die Portion 25 Dekaer.)
Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 5 Stiiek Eier, 8 Liter Mileh. 1 Kilogr.

Zucker, 1 Kilogr. Schmalz, 10 Dekagr. Germ, T Dekagr. Salz. 2 Kilogr. Povidel.

|
|
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Zubereitung: Der Povidel wird passirt, mit etwas Wasser, ?/, Kilogr. Zucker,
der feingehackfen Sechale und dem Safte der Citrone und Y, Kilogr. Schmalz cut anf-
gekocht; sodann Lisst man ihn auskiihlen. Beim Fillen der Strudel streicht man den
Povidel leicht iiber den Teig und rollt ihn zusammen. Im Uehr

wie in Recept 87,

cen bleibt die Zubereitung

Recept 93.
Kartoffel-Strudel.
(Die Portion 2b Dekagr.)

Zutl

Schmalz, 1/, Kilogr. Rosinen, 1 Kil

t fir 50 Portionen: 7 Kilo

gr. Zu

r. Mehl, 3 Liter Milch, 10 Stiick Eier, 1 Kilogr.
cor, 10 Dek

wgr. Germ, Yy Liter Rahm, T Dekagr.

Salz, 5 Kilogr. Kartoffel.
Zubereitung: Die Kartofl
1

feln werden in der Schale gekocht, zeschilt und dureh-

eben, & Stiek Fierdotter nach

passirt Kilog und naeh

ot a

Schmalz

nmt Rosinen, etwas Salz, dem Rahm und Yy Kilogr. fein-

hineingerithret, die Kartoft

eestossenem Zucker beizemengt u das Gana verrithrt. Im Uebrigen ist die Zu-

bereitung wie in Recept 87.
Recept 94.

Rosinen-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 7 Ki

Mehl, 3 Liter Milch, 5 Stiick Eier, 1 Kilogr.

gr. Salz, 10 Dek; Grerm,

Schmalz, 1Y/, Kilogr. Rosinen, 1Y/, Kilogr. Zucker, T D¢
4 Dekagr. Zimmt.
Zubereitung: Man bereitet einen Germteiz wie in Recept 87, rollt ihn, nachdem

or aufrecaneen ist, in lingliche Blitter ans, bestreut dieselben mit reingeputzten Rosinen,
fringestossenem Zucker und Zimmt, fropft zerlassenes Schmalz dariiber, rollt die Strudel
sugammen, legt dieselben in mit Schmalz bestrichene Backbleche, hestreicht sie ebenfalls

‘eohen und biickt sie schin. Beim Anrichten wird die

mit Schmalz, lisst sie noch

Speise mit Zucker bestreut.
Recopt 95.

Gugelhupf (Rosinenkuchen).

(Die Portion 22 Dekagt.)

Zuthat fiir 50 P
Schmalz, 1/, Kilogr., Ros
Zubereitung: Die Germ
rosiebf, der Zucl in der Mileh anf:

classen und Alles sammt Salz und

lonen: L
Grerm, T Dekagr. Salz.
sht, das Mehl

gequirlt, das

i Liter Mileh, 8 Stiick Eier, 1%/, Kilo
w14

lanwar

inen, 1%,

nnd

gst, die Eier b

Rosinen mit dem Mehle gut
n b

eschiittet,

und darans ein feiner Teig werden  die

mit Mehl
n lisst man denselben in die Héhe

wird hineing

hestri Uk,
gehen und b

Anrichten wird die Speise mit Zucker bestreut.

alsdan ihn schin lichthraun. Beim
Recept 96.
Gefiillte Buchtel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Ziuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Milch, 8 Stii

'k Eior, 1Y/, Kilogr,
Schmalz, 1Y, Kilogr., Zucker, 14 Dekagr. Germ, 2 Kilogr. Povidel, 1 Stiick Citrone,

7 Dekagr. Salz.




Zubereitung: Von dem Mehle, der Mile h. § Kilogr, Schmalz,

Zueker, der Ge

und zum Aufe

nach Recopt 87 hersitot.
Den Povidel

wird ein

passirt

) . 3l <1 . =
dauren und K n mit ey

und dem Safte der Citrone gut aunf nimnt 1
ke Flecken aus,

lereck einen Kaffeeloffel

ein Kiichenbretf, staubt Mehl

Vierecke & 12 Centimetor,

Buchteln, der Reihe nach in mit

ht sie oben ebenfalls mit Schmalz,

t sie noch

Je eine Portion gibt man zwei Stiick Buehtel

Recapt 97.

FRSC}]EI]U~KI“R|]&’.I]. (Nur fiir Faschingsonntae.)

Portion 20 Dekaer.)

5 Kilogr. Mehl, 8 L

; Mileh, 2C Stick Eder
Salz, 10 Dekagr. Germ,

die in etwas

denselben anfo

erweicl

etwas weichen |

und feinblasiz o

und lisst

gehen. Dana :h gibt Han  den

anf ein mit Mehl b

hn fingerdick aus, sticht mit einem Ausstecher, der 8 Contimotor im I)

dank
MLCCKT

minss, Krapfen auns, lisst dic

schin auf

Schinken-Fleckerl.
(Die Portion 30 Dekagr.)
Zutl Flodkerl, 2
Schmalz, 50 Del
Zubereitu

isf,. fein gehackt und sodann

fiir 50 Portionen: 8

ich gekoeht, nachdem derselbe angos

enen  Quantitit Fle

welehe nach

Recept 82 zubereitet zu wi

t vermengt. Diese Speise wird sonach in Pfannen

gegeben und in der Br v auseediinstot

Thee und Kaffee,

Recept 99

Thee.
(Die Portion Thee 23 Centiliter, Rum 2 Centiliter.)
Znthat fir 130 Portionen Thee mit Bum: 10
o Kilogr. %

Zunbereitung: Der Thee

2y Liter Rum,

I in einem sechliessbaren eiférmizen Siahe in einen

Samowar gohin

ot und durch lingstens 10 Minuten im heissen Wassor crelassen. Wird
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der Thee zum Nachfillen in der Theekanne hereitet, so wird das eefiillte. roschlossene
Iheesieb gleichfulls nicht linger als 10 Minuten in der Theekanne gelassen und diese
nicht nur wihrend der Zubereifung, sondern aueh bis zu dem Aueenblicke. wo der Thee
in den Samowar geleert wird, aul das sorgfiltizste zeschlossen cehalten.
Portionirung: 25 Centiliter Thee und 3 Stiick Wiirfelz

ker auf die Portion

99

zu 3 kr. — 23 Centiliter Thee, 2 Centiliter Rum und 3 Stiick Wiirfelzucker auf die
Portion zu 4 kr.
Recept 100.
Kaffee.
(Die Portion 26 Centiliter.)
Zuthat fiir 20 Portionen: 6 Dekagr. Kaffee, 2 Liter Milch, 1/, Kilogr. Zucker,

Y, Liter Wasser,

i

|\I:|l"'|'|-]||:|n

Zubereitung mittelst der atmosphiiris i

ine: Der Kaffee wird

fein gemahlen, 3 i Liter kochendes Wasser eingekoeht und vi!ligl' Male aufwallen

gelassen, sodann giesst man einige Tropfen kaltes Wasser zu, nimmt denselben vom
Fener und giesst ihn in die Aufzugmaschine, welehe man in die Hiéhe schranbt. Die

Mileh wird aufgekochf, durch ein feines Sieb passirt und in den Kaffee geleert: diese
Melange schiiftet man in die Einschiinkmaschine, wo sic mittelst Rechaud warm e-
halten wird.

Beim Einschinken kommen 3 Stiick Zucker auf eine Portion.
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Muster~Speisen-Karte fiir die Mittags-Kost

Dienstag 1.

Mittwoch 2.

Donnerstag 3.

Freitag 4.
Samstag 5.

Sonntag 6.

Montag 7.

Dienstag 8.
Mittwoch 9.
Donnerstag 10.

Freitag |I.

Samstag 12.

Sonntag 13.
Montag 14

Dienstag I5.
Mittwoch 16,

Donnerstag 17.
Freitag 18,
Samstag 19.
Sonntag 20.

Montag 21.
Dienstag 22.

1
Monate Jéanner.

Kinmach-Suppe. Rindfleisch mit Sanerkraut. Sehweinshraten mit Kartoffel-
del

Greriebenes Grerstel-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Knidel mit Linsen
Mohn-Nudel.

Brod-Suppe. Rindfleisch mit siisseingebrannten Kartoffeln. Beefsteak mit

Salat. Aepfel-St

brenn-Suppe.  Rindfleisch mit Bohnen. Kipfel-Koeh.
Nudel-Suppe. Rindfleiseh mit Sauerkrant. Leberwurst mit Sauerkraut,
Brosel-Nudel
Reis-S

!

Rindfleisch mit Kohl. Hirschbraten mit Kartoffelschmarn,

JIE o
-otrudel.

(rries-Su Rindfleisch mit Erbsenpurée. Schinken mit Erbsenpurée.

marn mit Povidel,

Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit savereingebrannten Kartoffeln, Schinken
Fleckerl.

Brot-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen Gulyds mit Wasserspatzen. Topfen-

Nudel,

Nudel-Suppe. Rindfleisech mit Riiben. Beusehel mit Knidel Povidel

Buchtel.
Rollg
Kartoffe

I1';-'i-.'.--?"-|i_--|

Erbsen-Suppe. Rindfleiseh mit Linsen. Schellfisch mit

Rindfleiseh mit Sauverkraut. Hirschfleiseh mit Salzkartoffel.
Rahm-Flockerl,

Emmach-Suppe. Rindfleiseh mit Kohl, Sehweinsbraten mit Kartoffel-Salal
Mohn-Strudel.

Greriebenes Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen, Sauerfleiseh mit Maces
roni. Obers-Nudel.

Reis-Suppe. Rindflei

mif Kohl, Kartoffel-Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleisc] Beefsteak mif Reis. Povidel-

Buehtel.
Brot-Suppe. Rindfleisch mit Majoran-Kartoffel. Gulyds mit Sulzkartoffel.
Reis-Auflanf,

Rollzerste und

artoftel-Suppe.  Rindfleiseh mit Linsen. Knodel mit
Linsen oder mit Povidel
Flecker]l-Suppe. Rindfleisch mit Ritben. Blutwurst mit Riiben. Semmel-

s-Suppe.  Rindfleisch mit Kohl, Gebackene Schweinsschnitzel mit
Kartoffel Salat. Gueelhupf.
(erichenes Gerstel-Suppe. Rindfleiscl

Gries-Nudel,

mit Hrhsen.
Brot-Suppe. Rindfleisch mit Sauerkraut. Hirschfleisch mit Salzkartoffal

Griesschmarn mit Povidel.
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Mittwoch 23.

Donnerstag 24.

Freitag 25.

Samstag 26.
Sonntag 27.

Montag 28.

Dienstag 29

Mititwoeh 30.

Donnerstag 3I

Montag |.

Dienstag 2.

Mittwoch 3.
Donnerstag 4.

Freitag 5.
Samstag 6.

Sonntag 7.
Montag 8.
Dienstag 9.
Mittwoch 0.
Donnerstag II.

Freitag 12.

Samstag 3.

Sonntag 4.

Montag (5.

Dienstag 6.
Mittwoch [7.

135

Nudel-Suppe. Rindfleiseh mit Bohnen. Gulys mit Wasserspatzen, Zimnit-
Reis.

Rind-Suppe. Rindfleisch mit siisseingebrannten Kattoffeln. Benschel mit
Knidel. Kipfel-Koch.

Rollgerste- und Einbrenn-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Obers-Nudal.
Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit Sauerkraut, Lelerwurst mit Sauerkvatt.
Mohn-Nudel.

Einmach-Suppe, Rindfleiseh mit Kohl. Paprika-Kalbfleiseh mit Macearoni.
.-J\l'!-!l'|-.'":||'l_'|'.'|.

Geriebenes Gerstel-Suppe. Rindfeiseh mit Erbsen, Péckelfleiseh mit
Erbsen. Rahm-Fleckerl.

Reis-Suppe. Rindfleisc
Brisel-Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleiseh wmit Bohnen. Kartoffel-Nudel,

t  Kartoffelsehmarn.

b mif Riiben. Beefsteak m

Brot-Suppe. Rindfleiseh mit Majoran-Kartoffeln, Hirschenes mit Wasser-

spatzen.

Monat April,

Geriehenes Gerstel-Suppe. Rindfleisch  mit Bohnen. Sauerfleiseh it
Wasserspatzen. Zimmt-Reis.

Gries-Suppe, Rindfleisch mit sauereingebrannten Kartoffeln, Beefstealk mit
Reis. Gries-Fleckerl.

Nudel-Suppe. Rindflei

Brot-Suppe. Rindfl

ch mit Erbsen. Obers-Nudel.

mit Sanerkrant, Poeckeltleizeh mit Sauerkraot
Povidel-Buchtel.
Roll

Fleckerl-Suppe.  Rindfleisch mit Riben. Beuschel wmit Knidel, Knodel

rste- und Erbsen-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Semmelsehmarn,
mit Povidel,

Panade-Suppe. Rindfleisch mif Spinat. Gebackene Schweinsschnitzel
mit Kartoffel-Salat. Mohn-Strudel.

(Feriehenes (4
Nudel.
Nudel-Suppe. Rindfleiseh mit Bohnen. Gulyds mit Wasserspatzen. Rahm

tel-Suppe.  Rindfleisch  mit  Erbsen. Abgeschmalzene

Flecker].

(Aries Suppe. Rindfleisehh mit sauren Riiben. Sauerfleisch mit Macesroni
Griessechmarn mit Povidel.

:h mit Majoran-Kartoffeln. Beefsteak mit Reis. Po-

Brot-Suppe. Rindfleise
videl-Buehtel.

Rollgerste- und Kartoffel-Suppe. Rindfleisch mit Linsen, Semmelsehmarn.
Fleekerl-f

Reis-Auflanf.

Rindfleisch mif Saverkraut. Schinken mit Sauerkrant.

Rindfleisech mit Spinat. Lungenbraten mit Macearoni

'|'|||[-I Strudel.
Greriebenes Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Erbsen. Sauerfleisch mit Salz-
kartoffeln. Brisel-Nudel,

isech mit sauereingebrannten Kartoffeln. Rosinen-Reis

Reis-Suppe. Rind
Nudel-Suppe. Rin

sehmarn mit Povidel.

fleisch mit Bohnen. Gulyds mit Salzkartoffeln. Gries-
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i Donnerstag 18. Brof- und KErbsen-Snppe. Rindfleisch mit Spinat. Reis-Aufllauf,
triindonnerstag.
i il Freitag 19. Kartoffel-Suppe. Sauerkraut mit Knidel. Stockfisch mit Sauerkraut,
. ; Charfreitag. Mohn-Nudel.
| IS Samstag 20. Erbsen-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Knidel mit Linsen. Kipfel-Koch.
! &b Sonntag 2I. Einmach-Suppe. Rindfleisch mit Spinat. Gebackene Sehweinssehnitzel mit
| 4 Ostern. Kartoffel-Salat, Topfen-Strudel.
|[ ! Montag 22, Reis-Suppe. Rindfleisch mit Majoran-Kartoffeln, Saftbratenr mit Reis
Il Ustern. iil!_'_'l-:||.';| f
| Dienstag 23. Geriebenes Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Erbsen. Brisel-Nudel.
I Mittwoch 24. Gries-Suppe. Rindfleisech mit Bolinen. Gulyds mit Salzkartoffeln. Rosinen
i1 Reis.
| Donnerstag 25. Nudel-Suppe. Rindfleiseh mit Sauverkraut. Schinken mit Sauerkrau
5] Povidel-Buchtel.
| 42 Freitag 26. Rollgerste- und Erbsen-Suppe. Rindfleiseh mit Linsen. S elschmarn.
{ Samstag 27. I'leckerl-Suppe. Rindfleisch mit siisseingebrannten Kartoffeln. Beefsteak
| i mit Kartoffelschmarn. Topfen-Nudel
[. i Sonntag 28. Panade-Suppe. Rindfleisch mit Spinat. Schweinsbraten mit Kartoffel-

?":; Ii $

Montag 29. Ger
(Fries-Fleckerl.
Dienstag 30. Rind-Su
Rahm-Flecker

, Mohn-Strudel.

s (rerstel-Suppe. Rindfeiseh mit Erbsen. Sauverfleisch mif Reis

Rindfleisch mit Saverkraut, Knidel mit Sauerkraut,

e T e et o e
e B e

s Rindfleisch mit Erbsen. Schinken mit Erbsen

Montag |I.

tiriessehmarn mit Povidel,
Dienstag 2. Reis-Suppe. Rindfeisch mit Kohl. Beef
Mittwoeh 3. Gries-Suppe. Rindfleisch mit Spinat. Ki
Donnerstag 4. Nudel-Suppe. Rindfleiseh mit savereingebrannten Kartoffeln. Gulyds mit
".\;|-x1-|'~|-:tlx_|-n Obers-Nudel,

FI'E“ﬂg 5. Rollgerste- und E';I']l\-'1]-H||!l|=4-_ Rindfleiseh mit Lin
| Samstag 6. Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit siissem Kraut, Kni
Beusehel mit Knidel, Mohn-Nudel.

Sonntag 7. Einmach-Suppe, Rindfleisel mit griinen Fisolen, Safibraten mit Reis.
hen-Strudel.

P L e

k mit Salat. Brasel-Nudel.

hen-Buechtel,

| mit siissem Krant

Tttt o o e A T
. e

Kirs
Montag 8. Gerichenes Gerstel-Suppe. Rindfleiseh mit Erbsen. Salzgurken. Abge-
schmalzene Nudel
Dienstag 9. Brot-Suppe. Rindfleisch mit Kochsalat. Beefsteak mit Kartoffelsehmarn
Grrie
Mittwoeh 10. Nudel-Suppe. Rindfleiseh mit Bohnen. Gulyds mit Salzkartoffeln. Obors-
Nudel.
Donnerstag Il. Gries-Suppe. Rindfleiseh mit Kohl. Beuschel mit Knidel Kirsehen
Buchtel.
Freltag 12. Rollgerste- und Rind-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Knidel mit
Linsen. Semmelschmarn.

Samstag 13. Flec

i

lecker],

25, g e

et

i

I-Suppe. Rindfleiseh mit siisseingebrannten Kartoffeln Sauerfleisch

mit Whasserspaizen. Zimmt-Reis
)
o




Sonntag 14

Montag I5.

Dienstag 6.

Mittwoch 17.
Donnerstag 18

Freitag 19.
Samstag 20.
Sonntag 2I.
Montag 22.
Dienstag 23.
Mittwoch 24.
Donnerstag 25.

Freitag 26.
Samstag 27.

Sonntag 28.
Montag 29.
Dienstag 30.

Mittwoch 31

Dienstag |

Mittwoch 2.
Donnerstag 3.
Freitag 4.
Samstag 5.
Sonntag

Montag 7.

o

B, oo T et e ]

Reis-Suppe. Rindfleisch mit oriinen Fisolen. Gebackene Schweins-
sehnitzel mit Hiuptel-Salat. Kirschen-Strudel.

Brot-Suppe., Rindfl

Reis-Auflanf.
hinken mit Erbsen.

sell mit Kohl, Beefsteak mit Sal

enes Gerstel-Suppe. Rindfleiseh mit Erbsen. Se

imarn mit Povidel,
-Suppe. Rindfleiseh mit griinen Fisolen. Mohn-Nudel,
isch mit Bolinen. Gulyés mit Wasserspatzen. Kirschen-

Rollgerste- und Einbrenn-Suppe, Rindflei mit Linsen. Knidel mit

Linsen, Kipfel-Koch.

-Suppe. Rindfleiseh mit siissem Kraut. Beuschel mit Kniidel.
1-Nudel

Topi
Einmach-Suppe. Rindfleisch mit Kochsalat. Schweinsbraten mit Gurken-
Salat. Kirschen-Strudel

. Rindfieisch mit Erbsen. Salzeurken. Schinken-

1 mit Paradeis-Kartoffeln. Sanerfleiseh mit Salz-

. Griessehmarn mit Povidel.

Rindfleisch mit Kohl. Gulyds mit Salzkartoffeln. Rahm.

Rindfleisch mit siissem Kraut. Beefsteak mit Fisolensalat.

tollg I

irhsen-Suppe, Rindfleiseh mit Linsen. Mohn-Nudel.

Rind-Suppe. Rindfleisch mit Kochsalat. Beuschel mit Knédal, Kniodel

mit Povidel.
Panade-Suppe.  Rindfleis
Macearoni.

Geriebenes Gerstel-Suppe. Rindfleiseh mit Erbsen. Schinken mit Erbsen.

h mit griinen Fisolen. Lungenbraten mit

Kirschen-St

Rosinen-Reis.,

Reis-Suppe. Rindfleisch mit Kochsalat. Beef mif  Gurkensalat
Mohn-Nudel.
Nudel-Suppe.

3N

Rindfleisch mit siissem Kraut. Knidel mit siissem Kraut,

Monat October,

(reriebenes Gerstel-Suppe. Rindfleisech mit Kohl. Saftbraten mit Reis

Griesschmarn mit Zw
Gries-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyds mit Salzkartoffeln. Mohn-
Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Paradeis-Kartoffeln. Beecfsteak mit Reis.

) +al
1-Buchtel.

und Erbsen-Suppe. Rindfleisech mit Linsen. Zwetselken-

Knidel.
Fleckerl-Suppe, Rindfleisch mit siissem Kraut. Knodel mit siissem Kraut-
Obers-Nudel.

-Su

KEinmael pe. Rindfleiseh mit Spinat. Gebackene Sehweinsschnitzel
mit Kartoffel-Salat. Zwetsehken-Strudel.

Geriebenes Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Erbsen. Salzgi

Nudel.

Brisel-
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Dienstag 8. ]:re‘-'.-.":qr-:---_ Rindfleisch mit Kohl. Beefsteak mit Kartoffelsalat, Balim-
Flecker

Mittwoch 9. Nudel-$

Rindfleiseh mit Paradeis-Kartoffeln. Gulyis mit Wagser-

isinen-Heis

Rin:

eisch. mit Spinat. Hirsehenes mit Salzkartoffeln.

Donnerstag 10.

Freitag 1l. Roll - und Rind-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Knidel mit Linsen.
|\'i!-l'u-: Koeh

Samstag 12. Fleckerl-Suppe. Rindfleiseh mit Sauerkraut. Schinken mit Sanerkraut.

Majoran - Kartoffeln. Kalbsbraten it

Sonntag 13.

Montag (4

Reis. Griesschmarn :;|:; .L-’.'-\--

Dienstag 5. Reis-Suppe. Rindfleisch mit siissem Krant. Saftbraten mit Bohnen-Salat.
Mittwoch 16. Bohnen. Mohn-Nudel.
Donnerstag 17.

yis mit Salzkartoffeln. Topfen-
isch mit Linsen. Knodel mit

Freitag 18.

Samstag 19. ] idel.  Mohn-

braten mit Kartofiel-

Sonntag 20. £

Gerstel -Suppe. - Rindfleiseh mit siizssem Kraut. Knidel mif
-Nudel. \

e, Rindfeisch mit Krbsen. Hirschenes mit Macearoni. Rosinen-

Montag 2I. Gerie

Dienstag 22.

Mittwoch 23.

tindfleisch mit Kohl. Gulyis mit Salzkartoffeln, Zwetsehken-

Rindfleisch mit Majoran-Kartoffeln. Sauerfleiseh mit

Donnerstag 24

Freitag 25. Rol

te- und Rind-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Knadel mit Lingen,

Samstag 26. Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit Sauerkraut. Schinken mit Sanerkraut
Rosinen-Reis.

Sonntag 27. Panade-Supj

v Rindfleiseh mit Spinat. Gebackene Schweinssehnitzel mit

[ tradel.

Montag 28. Gerie

at. Aepfel
g (erstel-Suppe. Rindfleiseh mit Erbsen. Salzgurken. Rahm-

Dienstag 29. Reis-Suppe. Rindfleisch mit Paradeis-Kartoffeln. Beefsteak mit Kartotfel-
gchmarn. Kartoffel-Nudel
Mittwoch 30. Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Gulyis mit Wasserspatzen. Brisel-
Nudel.
Donnerstag 31. Brot-Suppe. Rindfleisch mit siissem Kraut, Hirschenes mit Binder-Nudel
Zwetsehlken-Bucehtel,

Druck von Ch, Reisser & M. Werthner
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