Cinleitung,

@ine belle, gerdumige und felbft bei jedem LWindwed)-
fel vom ldftigen Raudje freie Kiidye — bie nidt nur mit
allen exforderlidhen Gerdthidaften binldnglid) verfeben ift,
fondern aud) jede wiinfdenswerthe Bequemlidyfeit, als
Robrorunnen *) und Ausguf befit, dabei ibrer swecfmd-
Bigen Ginridtung nady: Gefindeftube, Opeife-Borraths-
Fammer , $Holzlage und Koblenbebdltnif als nddyfte Seir
tengemadyer hat — ift unfireitig fiir die darin befdyaftigs
ten Perfonen mdnnliden oder weiblidhen Gefchledyts, eine ‘
febr grofe Grleidyterung ihrer Berufspflidten. Jndef
bangt duBerft felten die innere BVauart von der illFiihe
de8 Rodhes oder der Kédhinn ab, die gewdhnlid) eine Kiie
e nebuten miiffen, wie fie ihnen angewiefen wird; hat

*) it jedes gute Trinfwaffer faugt jum RKodben, eben fo wenig
eignet fidh jedes gute Sodwafier jum Trinfen. — Nur ein
weides, wenig mit mineralifden Beftandiheilen ges
fwdngertes MWaffer, leiftet gum Sodjen gute Dienfte, es ift
daber immer nod) beffer: Ddagu ein Taues und ftehendes-zu
brauden, al3 ein mineralifches ; denn die fauligen Plangen:
theile des evfteren, werden im Eieden theild durdy das Sdydus
men abgefondect werden Ejnnen , theild bei Berupigtem Wallen
im Grunde des Gefdfies einen Riederfhlag oder Bodenfas
bilden, wdbrend die mineralifdhen MWaffer im Koden, die in
ibnen enthaltenen Salze und Shuren um fo mebr aufldfen
und den Speifen smittheilen, - !
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‘baber eine {oldhe nur Ddie prei wefentlidyften Grfordernifs
fe, daf fie namlidh: Dell, gerdumig fep, und eé
darin nie raude, fo nehme man fidh wobl in ADt,
um Ddiefe Hauptbedingungen ja nidt etwa eigenfinnigen
Qaunen oder Berfudhen nad) groferer BequemlidhEeit
su opfern. : ‘

Unter allen Umfidnden miffen Ordnung und
die hichfte ReinlichFeit injeder Kiide vorherriden,
auf beren Boden fogar nidt der mindefte Unrath geduls
det werden darf; daber foll er nicht nur ofters gekebrt,
fondern aud) widentlid) ein paar Mal mit Waffer abge-
rieben werden , damit Feine faulenden Diinfte die Kidens
(uft verunreinigen. Jedes bereits gebraudyte Kitdenge:
jdice muf fogleid wieder gefdubert werden, und auf
vem Geftelle oder dem Schrante, den ihm angetiefenen
Plag einnehmen. Nie, unter Eeinem Vorwande,
parf ein unreines gebraudt werden. — Um das Gefdhive
beffer vom Sdhmupe ju befeeien, nehme man beim Abs
fofifen etmas Lauge unter dad TWaffer, und bediene fich
beim Meiben lieber eines Vaftwajdyels als der Tiidher oder
Bepen. Kupfer und Meffing trodnet man nady dem lefe
ten Abwajchen, mit feinen Sdgefpdnen ab, wenn ¢§ aus
bem Falten Taffer fomme, um e8 vor dem Anlanfen 3u
fidhern. — 1liberdief wmitffen aber audh det reinlidye QIngug
aller in der Kide befchdftigten Jubdividuen — die frets
gemajdenen $ande des RKodes oder der Kochinn,
et fiberhaupt herrfdhenden Reinlichfeit und Borfidht ents
fprechen , denir davon hangt nidht mir der Gefchmad der
@yeifen , fondern gar oft aud die Gefundheit der Famis
lie ober Der ®difte es Dienfrgebers ab.

Am Herde felbff muf ein bequemer Plat filr ein
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frack Toderndes Bratenfeuer befindlich fepn, das auch mebs
te Gyiefe it hinldnglidier Hise 0 verfeben im Stande
ift. Bur andern Seife biefes centralen Gluthfeners muf
¢5 ¢inen ‘Nawm gebert fiir Wafferfeffel, verfdyicdene Hd-
fer und Topfe, um die abwdrts geridteten Gluthftrablen
nicht gang verloren gehen ju laffen. An den vorgefdhobenen
Winfeln des Herdes und gegen den Rand hin, Fonnen Caf-
ferollenlcher oder Seitenfamine angebradyt fepu, in-de-
nen nue K obhlen gefeuert werden,

Nidyt jede Holzgattung ift beim Koden gleidy; den
Borgug vor jeder andern behauptet’ bas Budyenholy,
nur forge man daflr: flets mit hbevjdbhrigem verfes
ben ju fepn, tweil ein nod) feudytes, griines Holy nidyt
gut brennt, und mandie ©peife rdudyerig madt. Gin
Borrath redt trodenen Bujdholzes oder NReifigs (Biirteln)
wird befonders in Fdllen, wo man ju den beabfidytigten
irfungen ein rafdy loderndes Feuer bedarf, fehr wille
fommene Dienfte iften, — Die gewdbhulidien Meiler-
ober Holyfoblen fitr die Seitenfamine oder Gafferoliels:
der Ded Herdes, verbreiten immer einen, den Speifen
leidyt nadytheiligen Dunft, dem man jedod) abhelfen Fann,
wenn man fie am Gluthfeuer redy ausbrennen [4ft, ehe
man fie in die Seitenfamine bringt; wo aber eine {don
gededngte und beftige Hise, wie 3. B. filr den englifden
Rindsbraten erforderlid) wird, if die edhte 0 b ge fdh we-
felte Steinfoble — unter dem Namen Goafs be-
fannt — jedem andern BVrennmateriale voryuziehen,

Die in einer ordentlidh eingeviditeten Kiidhe anzutref-
fenden Gerathfdiaften [ind ungefdbr folgende , unter e:
nen toir jedod) die, aud) ju den gemeinften Hausbediirfnife

fen gehovenden , unerwdbnt laffen:
L]
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Gine gewifie Anzabl groferer und fleinerer Spiefe,
welde fammtlidhe dem, auf mandyerlei Weife anlegbaren
Bratenwender gehorig angepafit werden Founen. — Dem
Spicfe ift sunddft der Noft vermandt. Man muf deren
mebre von verfdyiedener Grofe und unterfdheidender Did)-
tigfeit Des ®itterwerfes haben, da abev das- raube Gifen
fidy felten wollfommen rein erhalten [4ft, ware wobl an-
jurathen , tenigftens ju feineven Bereitungen, aud ein
paar, oberbalb policte angujdaffen.

Da man jum Reinigen des Gefdyivres, gum Abpu-
gen des ®efliigels, und fiberhaupt gu mandyerlei andevi
Bweden, immer fiedendes Waffer jur $Hand haben muf:
ein Eupferner oder cijerner Keffel gum WUufhdngen fber
der Flamme , oder an feiner Statt cin umfaffender Topf.

Obgleid) man des irdenent Gefchirrs wvon mandyerlei
Form und Anwendung, als: Hafen, Tiegel, Sdalen,
" Raindln, Tbpfe und Waidlinge nirgends. gang entbeb-
ven fann, fo wollen wir uns denuod) feiner allgemeinen
Befanntfdhaft wegen, eines umfafjenden Bereichnifjesd
besfelben enthalten. Mur gu bedauern ift, daf damit ges
wohnlid) febr unadtfom, verfahren witd , und oft in we:
nigen Tagen Alles gerbrochen ift. Daber follten Kode und
Récyinnen mit mehr Genft darauf fehen, daf die Kiden-
mdgde mit dem Gefdhive diefer Avt etwad glimpflider ums
geben, und ed mit mehr Bedacdhtfambeit an den gehori:
gen Ott binftellen, wm es ldnger vor Feinriffen, die
nadhher am Feuer gu Springen werden, zu bewabreis
Beim Anfauf foll vorgiglih darauf Ridfidht genommen
werben, ob das Gefdyirr eine Bleiglajur habe ? denn Ddiefe
ift der Gefundbeit hodhft nachtheilig, -

Alte Kupfers und Meffinggerdthe der Kiidye, mifjen
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mit ‘aufevordentlicher Borfiht nud Ofeinlichfeit behandelt
merden , weil fie fonft gang leidht ju Griinfpannvergiftun-
gen'fiifren Fonnen. Bergebens Lat man Dasd gefabrlide
Metallgefhive, nady einigen , viel Schreden verbreiten-
pent Grfabrungen, durd) Gufeifen ju erfepen gejucht, da
8 body in mandyen Fdllen, wo es einer {dnellen Mit-
theilung der Hige bedarf, durdpaus erforderlich ift. Al
fein ‘aud) das Gufeifen vevfalft fidy, und wickt fodann
nadytheitig auf die' Jdbne und die BWerdauung: lberdief
verderben ciferne Gerdthe fehr leicht den' Gefhmad und
die Farbe der Speifen. Man ift- daber in den meiften
Kiden von dem’ frither “angenommenen ‘Haff gegen dasd
Kupfergefdire wieder guriicd gefommen, und ntadht ge:
genwdrtig nyr eine febr gute Verzinnung — nid ¢
Verbleinng — und forgfame NReinigung gur Haupt-
bedingung eines unfdhadlichen Gebraud)s desfelben. — In
fupfernen ®efdfen ohne BVerjierung, diirfen feine an-
berenn Speifen Lereitet werdert, als foldje : die nut einer
E-i{rgen, Jeit 3,u'm_ Garwerden bediirfen ;. Denay. die Be-
wegung des Wafjers wdbhrend des  Kodyens, Hinbdert die
Wirfung in das Metall und die yom Grunde wie von
ben Seitenwanden des Gefdfies unaufhorlidy aufwallens
e Quftblasdyen ;. entfernen die Fochende Feudhtigteit von
derunmittelbaren Vertihrung desd  Metalls und laffen
ihr feine Jeit . etwas von den Kupfertheilen angunehmen.
Dasfelle gilt:-von dem Gebraudye der mefﬁngenén ®efafe,
bi¢,  wie befannt, ‘aus Kupfer und Galmai verfertiget
werden. Weifgemadtes Kupfer foll unter gar Fei:
nemt Borwande, weder in der Kude nod) bei der Tafel
argetwendet werden, weil 8 mit Arfenif verfest iff.
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ufer- einigew wohl verginnten ) Cajjerollen , fratt
beren man:fidy in-grofen Haufern gu verjdhiedenen Speis
feri wobl -aud) -weldher yon maglichft reinem Silber bebdient,
gebbren in eine wohl eingeridtete Kide nody einige fu-
pferne, woblyerginnte Formew: und, Model ,, um
allerlei Meblipeifen, Gallexte **+) w, fow., darin gu Dereiz
ten oder wenigftens 3u. geftalten. a1 oy
< Gin Durdfdlag von Meffing oder Kupfer und
cinige’ Haarficbe, die — wie fih von felbft verftebt -
febr reimigebalten werden mitffen. S ey
- Ginfeiner Hobel, wm Trifielnin Sypéne gu bos
belnns grobeve um Kraut, Gurken, Avfel u. dgl. aufsu-
foneidens dov o i MR
*) Die s‘gemiac.igpen einer echten Verginnung mit gutem %[oééi@n
und Salmiak vhne Blei, find um fo cinfadper, da {don Det
erfte Anblict geigt, Baf Der Glang des gemifdite n' ginng,
s ‘TMatte fallt and: dieFarbe ind Bidulide fpielt. Die Haupts
probe, aber befteht dayin : bag man ungefifr cin halbes Seitel
guten TB¢ineffig und eine gleidge Nrenge Wafjer in ein folches
Oefdf fdbiittet, €8 Durdy Flammenfeuer gum €ieden bringt,
pecdndert fich nud’ dér Gernd diejes Gemifdes i jenen,, wel:
der gewdbnlid) entfieht , wenn mad teines Blei durch fiedenden
Gffig aufiieden wil, fo it ber BVeweis der Bermifdung des
Jinhes mit Blei da. ' MNody Elaver tritt diefelbe Dervor : wenn
wia ' gw Diefent @ude  etwas Kodbfaly  thut sund das Gemild
nut, friibe wied, denn in einem foldhen Falle, ift Die bereitd
wicflidy vorgegangene Auflofuag ded Bleis ermicfen. Ubrigens
widne fip unverfdlidtes Simn fdon duedy feinen febpaften
®lany und eine, Dem’ feinen Silber beinabe &fnlicdye Beifpcaud.
4%y (6 13t fich nidye  wobl erBidren, warum man nidt idon, lingit
. die Formen fir den, Gallert aus ®las beeitet Hat, da jic Dodh
per Hike nidt ausgefest werden und mian die Farbe, Neinbeit
und Didtigleit des Gallerts in gldfersien Formen viel beffer
wiicde benrtheifen  Ednmen , al8 in Ddew Fupfernen ober bibes
nernen 2 —
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Ginige Meibeifen von verjdiedener Feinbeit, um
nidyt jeven @egenftand immer auf einem und demfelben
Werlzeuge reiben gu mitffen.

‘Tebit es dem Herde an Winkelfaminen , fo milfjen
einige eijerne Dreiflife diefelben erfepen. Eiferne $Ha:
fen und Keffel aber, fonnen blof gum gemeinfien Ges
Brauche angewendet werben, weil fie den Speifen febr
leicht Gefdymad und Farbe mittheilen,

Ginige weif Olecherne Schiiffeln Dienen zu vers
{dhicdenen Sweden , befonders als Unterlagen zu allerled
®ebacenen. E8 ift beffer, bie Bertiefungen binein u
fdblagen, weil fie dann bder Lothung nidht bedtirfen; —
allenfall8 audy einige blecherne Puddingformen, bie aber
mit Binn, nidt mit Blet gelothet fepn follen. es
bod) Fann man lepterer fiiglidy entbehren und den Pubdding
in reine Stider gefchlagen abfieden,

Gine gegldttete Steinyplatte mit holgerner Rols
(e, um allerlei Teig um Baden und Sieden darauf zu
yerarbeiten; in Grmangelung der Maruorplatte bedient
man fid) cines glatten Bretes,

Gin Hadbret von hartem, wohl ausgelaugtem
$olze, mit feinen RNdndern umber, damit bas Gebidfel
nicht herabfalle. Dagu gehort nod) ein Wiegemeffer
mit doppelter oder mehrfacher Schneide, ein Hadmef-
fer, ein Stofmeffer mit {dHlangenformiger Sdyneis
be; ein grofies, italienifdyes Sdneidemeffer, um
Sdyinfen, Salami, Boefteadd u. f. w. in rvedt lange
@treifen gu theilen, Kidenmeffer jum Abgurgeln -
und Pupen, Handbeile, holgerne Kodlsffel,
Sdopf- und Schaumlsffel, Eleine Hobleifen
sum Ausftofien der Gehdufe des Kernobftes oder jum
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Ausfdyneiden verjdyiedener KleinigFeiten in beftimmee For-
men. Blecherne Jangen, um dem Badwerfe beftimmte
eftalten 3u geben u. {. w.

Mehre Movfer von Metall, Stein und $Hols.
Cudlid) werden ein papianifder Suppentoypf und
einenglifder Dampffeffel, sjur Bollfommenbheit
ciner guten Kildheneinrichtung nidyt wenig beitragen.

Die Berfafferinn diefes Kodbudyes hat Sie, meine
jungen Leferinnen , nun in eine, nad) jedem billigen Wun-
fdhe eingerichtete Riidye gefiihrt, deren Speifegewilbe und
BorrathsFammern mit AWem angefiillt {ind, was dem
IMagei wie dem Gaumen des Menfdyen fchmeichelt, ihn
Nabrung und Woblgefdymadt gewabrt, Obfdon Sie ei-
nige theoretijhe Vorfenntniffe und praftifhe Handgriffe
bereits im dlterlichen Haufe erlangten, fo halte ich e8 doch
i Allgemeinen filr néthig, ehe wir an das eigentliche Ge =
fchdft des Kodyens felbft fyreiten , einige — zwar fchein-
bar geringfilgige und daber gar oft fiberfehene, aber bens
nod) Eochft widptige Bemerfungen voraus gu {dicfen. Die
erfte Detrifft die

Berfertigung der fogenannten Einbrenn.

Fiir den erften Augenblict wird es vielleicht mandher
von Jhnen fehr uberfliffig fdheinen, bier aud) nody einen
Gegenftand befprodhen ju feben, der in den meiften Kod)-
biihern mit Stillfdweigen fibergangen wird, weil er felbft
in Der gemeinften Haushaltung faft tdglich vorfommt und

filr den fogar jede sum erfren Male an den Herd frefende

Magd gar feine Anleitung gu beditefen glaubt, Und den-
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nody verdirht eine fhledhte Cinbrenn, jede Speife ohne

* Unterfdhied, zu der fie angewendet wird, {o, daf fie fich
burd) gar feinen Kunfigriff wieder berftellen I6ft. Sie
werben von der Widptigkeit diefes fo geringfiligig {deinens
ven Gegenflandes um {o gewiffer iberjeugt werden, fo-
bald Sie fid) nur der Lieblingdgeridyte evinnern, die Ihnen
durd) {dhlechte Einbrenn verleidet wurden , wenn Sie die-
fes, an fich dod) fo leidyte Gefdhdft ungefchictten Mdigden
anvertrauten,

Gine Cinbrenn darf nie ju braun und nie ju
Licht, fondern der Grundfarbe jener Speife, ju welder
fie bereitet wird, angemeffen, nie ju did, aber aud
nicdht u diinn, am allerwenigfen mit jenen ef-
Eelbaften PappEnsdeln verfeben fepn, die fich leiche
als Folge eines, nidyt gehdrig verviibrten und in ju gros
fer Dofis, auf einmal eingeworfenen, nidyt felten feudyten
Mebls bilden. ‘

Die Haupterforderniffe einer ordentlidhen Ginbrenn
find 2 reines, vollfommen trofenes, mithin Feinen dumpfis
gen Gefdymad duferndes Weifenmehl und frifche, folg=
lich von aller rangigen Befdaffenbheit gang freie Butter,
Da man diefe jedod) nidyt immer in der voryiiglichften
®iite haben Fann, werben wir in der Folge seigen, wie
fih durd) €infalyen ober Sdmelgen, cine gute
DButter auf das gange Jahr fiiv den Kiidyenbedarf erhal:
ten laffe.

Da die Kitbe im Mai die beften Krduter und die
geflindeften Blumen geniefen , vou denen die Butter eine
naticlidhe gelbe Farbe erbdlt, wird bdie in diefem Monat
bereitete mit Redht it die befte gebalten. — Nady bdie-
fer bebauptet die fogenannte K rautbutter, wenn nim:
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lich bie Kiibe mit Krantbldttern gefuttert wevden, den BVovs
sug vor der Stoppelbutter, die nie die Sdmadbhaf:
tigkeit jener beiden evften erveicht, wenn man audh) durdy
die, im Frithjabr cingefammelten, unter das Heu= und
Strobfutter gemifdyten gelben Kihblumen, ibr die {dhone
Farbe der Maibutter ju geben teif.

Man hat yweierlei Mittel, die Butter auf lange
Beit gu crhalten; das erfte, bei uns ublidfie, ift die
Berwandlung in Sdmalz. Man fest ndmlic) die But-
ter, weldhe jedodh nie ju alt fepn darf, ineinem fupfer-
nen, wobl verginnten Keffel gu einem gelinden Seuer,
lafit fie aerfd)!czd\en und gang fangfam auffieden, bis fie
fo bell wie Ol wird,  Hievauf {dhdumt man fie ab und
gieft Das Helle durd) ein reined Tud) in die befannten
Gteintopfe, welde man an einem mebr fuahlen al8 wars
men, jedod) nidyt feudyten Orte aufbewabrt,

Dic andere Art, basGinfalzen der Butter, wird ges
wobulidy gleich wenn fie aus dem RNibrfaffe geFommen und
ausgewafdhen iff, vorgenommien, Dabei mufi aber vas Saly
fehr gut mit den Handen, felbft in die Fleinften Theile der
Maffe eingefnetet toerden. — Aucy fite diefe Aufbewal-
rung verdienew bie grofen freinernen Topfe den Borgug
vor den hilyernen Tonndyen, weil fidy das Salyim Holge
mebr veryebrt und lepteres audh nie fo frifdh) und villig
gefdmac(os, alddas fteinerne oder irdene Gefdf ift.

Sur Bereitung der Einbrenn nimmt man Butter
oder Rindfdhmaly — des Schweinfdhmalzes bedient man
fih nur i gevingeren Haushaltungen — in eine Eafferolle
oder Nair, 1aft fie vedyt heif oder gelbbraun twerden und
gibt dann nady BVevhaltnif Mehl dagu, das man unfer De-
fdndigem Umriibren mit dem Kodloffel, fo braun wers
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ben lafit, als e8 bder Speife angemeffen iff. Julest thut
wan die, nady Umftdnden fitr die Ginbrenn erfordetlichen
Dinge, als’ Jwiebeln, gritne Peterfilie, Sdalotten u.fo 1w,
Dagu und vibrt ¢8 ein, IOl man Speifen mit Jucer
Eochen , fo §idt tnan ibn u dem braunen Mehle und ldft
ibn citte {dhdne bohe Farbe befommen.

Der §weite Gegenfrand meiner, den praftijdhen Bevs
fudhen Yoraus ju fchicfenden Bemerfungen, betvifit die

Anwendung der Gewiirge und Fettigheiten bei den
Syeifen.

Man I)at in neueren Beiten ver{dyiedene, wietwobl
nur in benfmmb geforodhene Borfdldge gemadt, die frem-
ben, uns aus Oft- und Weftindien 3ugefuf)1ten Gewtrye,
durd) einbeimifche gans gu verdrdngen, und nennt fiir die:
fen wek: Salbei, Thomian, Majoran, Sda:
[otten, Wadbolderbeeren, Kiummel, Ko-
riander, Uneis oder Fendyel, Safran, Quers
bel, Kuttelfvaut, Lorberbldtter, Bafili-
cum, Pfefferbraut, Dill, Paprifa, Kren
i, . w,

Diefe einbeimifdyen LWirgen fennt man wohl in jes
ber Haushaltung und madht aud) in verfdicdenen Fallen
Gebraud) von ihnen, wo dann folglicdh die auslandifden
Wiirgen wegbleiben Fonnen.

Allein bei aller BVorliebe fiir das Ginbeimifche bejon-
derd Baterlandifde, Tt fidh) dodh unmoglih im Crn ft
behaupten, dafi jene oben genannten Samereien und Krau-
ter, dem eimmal gerwohnten Gaumen unfever Feinjchmeder,
alle fremben Gietorirge, qany und in allen Fallen ere
fetsen werdein, - IMan denfe fich nur eimmal alé Siivrogaf
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der Banille: Wadyholderbeeren, der Nelfen: Sal-
bei, De8 Jimmets: Kimmel und der Muscathlii-
the: Dill! — Ober weif vielleidyt Jemand homogenere
vorgufchlagen ? ¢

Auf der Stufe der Berfeinerung, auf welder unfere
Kodfunft beut ju Tage bereits fleht, wird e nimmer
gelingen, Ddie ju lieb gewonnenen frembden Gewiirge
allgemein ju verdrdngen; und wenn aud) ein paar
Sonderlinge aus Neigung zur Bizavrerie oder aus fiber-
tricbenen Sanitdtsridfichten, fiir ipreFamilienhaushaltung
eine Ausnabme madien woliten, fo entfteht wobl billig
nod) die Frage: ob fie audy in Wabhrheit ihre Abfidyt er-
veidyen wirden? da fie nirgends, als an ihrer eiges
nen Tafel fpeifen, Feiner Cinladung ju einem frennd-
fbaftlichen Mable folgen und auf Reifen in Feinem Saft-
baufe den Mabnungen ihres murvenden Magens, aus
fteter, nidit ungegriindeter Furdt Gehor geben
durften, daf bdie ibnen burd) lange Gnthaltfambeit gang
ungewobhnt gewordenen, fremden Gewirje jest wirk:
lid), nad) dem unvermeidlidhen Genufe, dble LWirFungen
auf fie dufern médyten, die fie doch vor der Annahme
ibres Spftems nie empfanden.

Der Hauptywed aller Gervlivge, deren man fidy bei
den Speifen bedient, ift: theils die BVerdauung derfelben
u befordern, theils aber aud), uns die Gemiife fhmad-
bafter 3u machen, und ibhnen das Fade, fehr bald Gefel
Crregende ju benehmen , was gan; ungewiirste Speifen
an fich baben,

Unter den Gewiirjen, beven man fid) in der Kiiche
bedient, gebithrt unfiveitig dem Salje der erfte Nang,
denn o b ne Saly und irgend eine Fettigheit, diefelbe bes
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ftebe nun in Butter, Ninds: oder Schweinfdhmaly, Oli-
vendhl oder der vom Fleifd) abgefdhdpften Fette, — witrde
man wenig Speifen unfern Gaumen. anpaffen Eénnen,
fiberdief haben beide das BVerdienft, daf fie die Speifen
mittber madhen, mithin jur leidytern BVerdauung vorberei=
ten, — Allein, wie wberall, iff aud) Dbier jedes
{ibermaf fdhadlidy, und dief tritt fogleid ein,
wenn man: nicdyt bei der, durd) AufmerfjamEeit und 1ibers
Tequng febr leidyt ju tveffenden Dofis ftehen bleibt , die
allein yur Grreidyung jenes guten Jweces hinldnglich ift.

LBohl ju merfen: Fettes Fleifd) bedarf weit mehr
Saly, als mageres, um ihm bden itblen Gefdymad zu be-
nehmen, audy bedarf erfies bei der Jubereitung Feiner darve
an gu gebenden Fettigeit. Wildpret, enthdlt fdon
von Matur aus, mehr Saljtheile in fid), ald8 zahmes
Fleifdy; o6 witrde demnady vollig iiberfalzen werden , wenn
man im Salgen nidt den nothigen Unterfdied zu mas
dyen wiifte.

Die dritte meiner vorausd ju fendenden Hauptbe-
mervfungen , widme id) dem hodhfe ndthigen

Mortificiven ded Fleijches.

Alles frijd) gefchladhtete Fleifd) muf erft die thierifdye
TWérme, den raudyenden Dampf gang verloven haben und
darf nidht eher gum Feuer gebracdht werden, als bis e8 hine
ldnglich movtificirt ift, weil e8 fonft hart und jdbe
bleibt, aud) f{dywer verdaulid) wird. — IMande unferer
geehrten Leferinunen werden diefe Erfabrung fdon felbft,
wenn aud) nidgt an frifd) gefdhlachtetem Fleifd) aus bder
- Banf, dody um fo juverldjfiger in mandyem unferer Gaft-
baufer ju maden Gelegenheit gehabt haben , in welden
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man nidht jelten eine Gans oder anderes Gefltigel, evft
ein paar Minuten nad) der Beftellung abjuftedyen und nadp
taum gwei vollen Stunden fehon eufjutvagen pflegt. —
Die Jeit, toie lange diefe oder jene Fleifchart mor ti fie
eiren d, h. hdngen oder liegen miiffe, ehe fie fdymadhaft
gubereitet und obne 1ible Solgen  genoffen . werden fann,
berubt auf dem Grade ibrer LaugenbaftigEeit oder der Nei-
gung, die fie jur faulen ®dbrung bat, audy auf gewiffen
duferen Umftdnden, wodurd) dieje befdyleunigt werben
Fann. Daher [dft fid) aud) Feine allgemeine Tabelle, fiie
jedes Klima und jebe Witterung pafiend, angeben, denn
je beifer dev Grdfirid) oder die Witterung ift, um fo wes
niger halt fid) vas Fleifd) und um fo eher muf ed genoje
fen werden  Im Sommer bei fhwiilen Tagen obder bei,
Gewitterluft find oft vier und jwanzig Stunden, bisweiz,
len fogar nuv die Halfte hinveidend, das Fleifdy faul und
eben dadurd) ungefund ju madyen, wdibrend es in falten,
Landern und bei ftrengem Winterfroft langer hdngen ober
liegen und fpdter obne allen Nadytheil file die Gefundheit
genoffen werben Fann,
Demnadh 1a¢ fih sum Mortificiven, beildufig fol-
gender IMafifrab annehmen :
JIm Sommer. Im Winter.
Dirfdy= oder Nothwildpret . . 3 Tage. 8 Tage.

Sdywein: oder Shmwarywildpret 5 L 10— -
Hafen und Kanindpen . , . o — 6 —

Jafane und Berghiihner 5 g 10 — "
Auerhahne und Hennen . g . 144
Repphitbnee e HEBOLORE Lty Ha 6 Lu
Rind: und Sdhweinfleifd SAE 6 — -
Homuel: oder Sopfenfleifdy . @ — 1 g —
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- Sm Sommer.  Jm Winter.
Kalb- und Lammileijd . . 2 Fage, 4 Tage.
Zruthithner und Gdnfe . . 3 — 8 —
Alte Hiihner und Inten . . 2 —
Kapaunen . . Ji
Sunge Hithner und Eauben 1 —
Sdnepfen und deren Arten 2
Slelige: Begel-vuid oo Bt v b —

Sm Befige einer vecht guten Cisgrube, entgebt man
aud) in den heiffeften Monaten des Jabred um fo leidyter
allen Gefahren des Ungeniefbarwerdens durd) Berdors
benbeit.

Sn Grmangelung einer guten, im Haufe felbft be-
findlidhen Gisgrube , fehen wir uns mit vollem Redyt vers
anlaft, bier einer, im nordliden Deutfdhland unter dem
Ramen: >Kalte Ride« in jedem - anfidndigen Haufe
allgemein cingefiibrten Borvichtung empfehlend ju erwdbhs
nen, weil diefelbe fowobl ihrer Jwedmafigleit ald aud)
ibrer Einfahheit wegen, obne abfdhredende Ko-
ften,, fiberall leidht berzuftellen ift, und daber {don lingf
in unferm BWaterlande eine allgemeine Aufnabme gefunden
baben follte,

Die gange Vorrichtung befteht aud einem, vier bis
funf einen balben ©dub hobhen, und Fwei einen hale
ben ©dyubh breiten Behalter, deffen oberen und unte-
ven ZTheil, gwei barte Holstafeln bilden. — An
dem oberen, find inwendig ecine IMenge Hafen jum
Aufhingen des TWildbes, Gefliigels und anderer Fleifd)-
gattungen, die nod) mortificict werden follen, angebradt;
der untere gany glatte Theil, dient gum Aufberabhren
fdon fertiger oder nod) unvollendeter peifen, Beigen

|
a b o
|
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i, dgl. — Die Whnde diefes Kaftens, werden blof von
ciner, an jeder Edfeite perpendiculdr frehenden
Qatte gebildet, von der, bis jur andern, ein fo genann-
tes Jliegennes ausgefpannt ift , Das vorn eine practicable,
yum Berfchliefen eingeridhtete Thir madyt. — Ein folder
Kaften wird vermittelft einer Nolle an einem Kloben in
der @peife oder in einem andern Serwslbe — verfteht fid) :
immer aufier dem Bereiche der Sonnenfirahlen — ) we-
beud an der Dede befeftiget, und mit einem an Dder
Mauer anjubringenden Seile, nach LillEahr heraufgezos
gent oder heruntergelaffen.

Weldhen BVortheil bdiefe febr einfadye BVorridytung
grofen Haushaltungen und vorjiglidy Gaftwirthen, ges |
wabren muf — da die aufjubewabrenden Dinge, in
cinem freien Luftyuge hangen, und in ihrer fdywebenden
Lage nidyt nur vor Rapen und Maiufen, fondern aud
durd) die Fliegennehe vor allen Befdymufungen anbderer
Snfecten, bauptiddhlich der Spinnen und vor Erjeugung
der Maden gefichert find, bedarf wohl feiner weiteren
Auseinanderfesung ?

Man fann eine redht gute Kodhinn feyn, und Al
le8, was vorgefdrieben wird, jur Hodften Jufrie--
denbeit bereiten: aber dennod) nidht Umfidyt und Kennt-
nifj genug befifien, aud) ohne anorbnende Qeitung eine
Tafel ju beftellen, eine Wirthidhaft mit Gefdhymad und
Anftand, nady eigener Beftimmung 3u fiihren, in welden
Fall dodh) Kéchinnen nidht felten Formmen E5nnen, In dies .
fer Nidficht diivfte e8 wobl febr angemeffen fepn, {dlifs
lid) unfere geneigten efevinnen beFannt ju madyer mit der :
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.

NRedhten eit des Cinfanfes ‘vcrfcbiebcncr LWictualien
und den LVortheilen ibrer lingeren Aufberwahrung :

Sowobl Frauen, bdie ibrer Haushaltung felbft
vithmlidy vorsuftehen tiinfden, ais aud) Kédyinnen,
die mit BVerfrand und Umfidye, gur Jufriedenbeit dag ip-
nen anvertraute Kidenregiment “flibren  wollen, baben
fite ibre Speifenanordnungen voryiglich die redyte Jeit
ves Cinfaufes, ndmlidy jene Jeii, wo die, auf eine an-
ftandige Tafel yu bringenden Gegenfrdnde durd) {hmad-
bafte Jartheit am Deften find, it beobadyten. Sobald
diefe, allen Producten fowobl aus dem Thier= qals Pflan:
genreid) feftgefesite Epodye vorfiber ift, eignen fie fid) nicht
mebr fdyidlidyer Weife gum Auftragen, Friiher
oder yor der llgemeinen redyten Jeit, find wobl Garten-
friichte und Sbftforten — in Glas- und Treibhaufern er-
seugt — als feltene Delicateffe auf die Tafel gt bringen,
aber nidht fpdter, mit Ausnabme der eingigen Grp-
beeven , Die im Juni wie im September gleidhy willfom.
men bleiben. So wird 3. B,

Kohlrabi nad Midyaelis bolsig und verliert pa:
durd) feinen guten Gefdymad. ‘

Grine Sdnittbohnen erbalten fogleid) eine
widerlidye Sifjigheit, fobald fie ein nddytlicher Neif triffe.

Rreen ift vor Midaelis feines grujfidten Gefhma-
des wegen nicdhf wobl by audybar,

Grine Grbfen findb am fdhmadhaftefien, wenn
fie weder ju dlinn nody ju didf finy,

. Gpargel Bat feine befte Jeit im April und Mai.
Durd) langes Liegenbleiben, befonders in warmen ZTagen,
wird er welf und verliert gar fepr am Woblgefdhmact,

[Fa
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Stedriiben balten fid) bei guter Aufbewabrung
bis in den Mdr *). ‘ it

Gelbe Ritben find jwar am {dhmadhafteften und
eine fehr gejunde ©peife, wenn fie vedyt fiif find, gevdhn-
lidy it man {ie aber nur yon der Didke eines Eleinen Fin-
gers, gang-jung im Frabjabre .

Gdnfe und An ten eignen fich nad)y dem neuen
Sapre auf Feine Tafel mebr.

*) SSenn man fie dber Winter in oben offenen Tounen mit fehr
trodenem Sande packf, denn feudter wiirde fie faulend mas
ten. Borher nimmt man ihnen Dad fraut durd) einen Sdyei:
venfchnitt qang glatt weg, 14§t fie einige Wodhen liegen, ftreut
vantt auf den Boben einer aufredht fiebenden Tonne , Die ime
merhin eine Salgtonne fepn Tann, einem Dol hodh Sand und
Teat ciné Sdidte Miiben dariiber, und fibet fo fort wedfels:
weife mit Sands und Stitbenfchichten , bis die Tonne voll ift.
A, bejten ‘bewahre man fie in cinem Eiplen Gewdlbe oder in
einem trocenen Seller. ‘

) @ignen fid) auch gelbe Riben im Winter fir Leine grofie Tajel,
fo Diirfte ire gute Grhaltung, befonders in Familien mit vies
len Qindern, fiie bie fie eine eben fo fdmadpafte als gefunde
Nahrung u einer Jeit geben, wo man gar oft in Berlegenheit
iftz den fdwer verdaulicgen Meplipeifen und Hiil{enfridten
durd Abweddlung aussumeiden — gu berdFfidtigen fepn. —
Man nimmt den, fiic den fpdteren Gebraud aufjubemabhtenden
gelben Riiben, wenn fie im October ausgegraben werden, nies
mald dben KRopf und bag Hery Yer Bldtter, fondern nur
die dufiecften Bldtter bis an das Hery, und bewahrt die etwas
abgetrocneten , im ©ande an einem trodenen Orte vor Dem
Frofte bis in den Mdrs. Dann werden fie wieder herauégenoins
men, dad Hers fdneidet man jesit weg und grdbt die Riben an
einem Eiihlen, trocfenen, fdhattigen Orfe fo tief in Ddie Grde,
daf weder Buft nod Gonne fie freffen Ednnen. Auf diefe Art
pemahrt, Fann man fie ned wohlfdmedend gu der Jeit effen,
wo e {don neue gibt, welde aber gemdbnlich nod febhr theues

3 fepn pflegen.
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Sdyneden werden mur in den gwei [eBiten und
srwei er fien Monaten des Jabres genofjen.

Frofde im December, IJanuar und Sebruar.

Auftern, vom October bis in den Februar.

Stodfifd nidt tfiber die Charwodye inaus.

Krebfe, im Mai, Juni, Suli und Auguft; in
ben adht fibrigen Monaten (mit einem r) Fommen fie auf
feine Zafel.

Die Maibutter gilt fiir die befte.

Eyper werden nady dem Fafding am woblifeilften,
fieigen aber nad) Oftern wieder im Preife.

Der Haupt-RKdlberfall beginnt um Lichtmeg,
ver Ldmmerfall im Mdrg.

Bei den Fifdyen Fommt deven, febr verfchieden
cintretende Laich-, beim WWild und Gefliigel die
Brunft= und Brutzeit, der Shluf und die LWieberersff-
hung der Jagd in Betradytung, Hier folgt gur:bequeme-
ven Uberficht ein miglih® genaues und vollftdndiges

- Berzeidnif

ber eiem jeden Monate bes Jabhres insbefondere eigenen
Producte aus dem IThier- und Plangenreiche jum Ge-
braud) fiir die Tafel.
Sanuar,
Sleifd), Gefliigel und Wird.

Odyfen=, Hammels, Kalb- und Sdyweinfleifdy. —
Hirjdye, Rebe, Hafen, Auerbiihner » Sdnepfen, Fafa-
ne. = Jndiane, Kapaunen, $Hiibner, ITauben.

‘ Fifde .
Aale, Auftern, Barfde, Flinbder, Brojde, Kare
»

o
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pfen, Sdleiben, Neunaugen, Stodfijd, Sdollen,

Steinbutter , Stadhelrodyen, Glattroden, Stor, Stinte,

Weiffifde, Hummer, Krabben, Tajdhentrabben.
Sugemife und Kiadenfrduter.

Weif: Braun: und Savoperfohl , Syrofjen, Brocs
coli, Jwiebeln, rothe Riiben, Spinat, Kartoffeln, Ri-
ben, Sellerie, Paftinaf, Kerbel, Enbdivien, Scorjo-
nern , Qattich, Krefje.

Obft.

Upfel , ?!Bmterbwnen,' Niifje, IMispeln, Wein-

trauben,

Februar nnd M.
Fleifdy , Witd, Gefliigel und Fifdhe wie im Januar,
Kidenfrauter,
Die obigen nebft Treibhans-Sdymintbohnen.
. Obft.
Hpfel, Birnen, Treibhaus-Stadyelbeeren.

April, Mai und Juni.
Fleifd und Geflitgel.
Ddjfen, Hammtels, Kalb- und Lammfleifd. JIm Su=
: Dammbirfhe und Hafen. Kapaunen, Poularden, juns
ge .gubner, junge ‘l[nfen, Tauben und Kaninden,

CFifde.
Rarpfen, Sdleiden, Stinte, Aale, Jorellen,
Steinbutte, Hummer, Kaulbarfde, Ladie, $Haringe,
Matrelen, Krabben, Garndlen, Bom Mai an Krebfe.
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‘ Kidengewddife.
Sritbfobl, gritne Grbfen, Sdmintbohnen, Blu-

wenfobl, Spargel, Artifdoden, Radifden, gelbe Rit-
ben, SGalat, Koblrabi.

1 Oib
JIm Juni: Grdbeeren, Kirfden, Melonen, Sta-

dyelbeeren, Aprifofen, Jobannisheeren , BVirnen, Mectas
vinen und einige gefriebene Pfirficharten.

Juli, Anguft und September.
Sleifd und Geflitgel,
Odyfens, Hammel-, Kalb: und Lammfleijdh. Junge
Gdnfe und Jndiane, Negenpfeifer, Reppbiihner crft im
September, Hithner, Tauben.

Sifde.

Matrelen in Juli nody, dann nidt mehr, Hedyte,
Batben, Karpfen, Aale, Glattrohen, Sdellfijdye, But-
ten, Stadyelrodhen, Schalthiere bis im Angufi Krebfe,
feine Auftern.

Gemife.

Koblrabi und die bereits oben genannten, weifen Rii-

ben , Erddpfel.

Obit-

Jm Juli: Birnen, Kirfden, Grobeeren , Stadel-
beeren, $Himbeeren, Johannisbeeren, Aprifofen, Pflaue
men, Melonen.

Jm Auguft und September : Pfirfichen, Feigen,'Lam-
bertniiffe , Maulbeeren , Jwetfhten , ‘)l'pfel, Nectavinen,
Irauben,
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Dctober.
Freijdy, Wildpret und Gefligel

Sleifd) der Hausthiere wie immer. Hajen und Wild-
pret aller Art, Fafane, Reppbibner, Levdyen, Mornelle,
Pfeifanten, Hafelhithner, S}jried)&nten und mit Ende des
Monats wilde Gdnfe und Anten, Jabmes Sefliigel wie
im &eptember. .

Jifde.

Barben, Barjde, Goldfifde, Grindlinge, Hedyte,
PHeilbutten, Karpfen, Ladysforellen, Sdleiben, @tmte,
Sdyalthiere , Auftern,

Gemitje.

Unterriiben und die bereits genannten, RKopffobt
U, . i :

bt

Pfirfifche, Birnen, Feigen, Schleben, Trauben, Apfet,
$Hagebutten, Mispeln, Damasdcenerpflaumen, Wall: und
andere MNiffe, Quitten, Eljebeeren.

Sopember. |
Sleifd, Wild, Gefliigel und Fifdye
wie im vorigen Monate. Gemdftete Martinggdnfe. —
Srofde und Sdyneden nody ins Befondere.
®emife und Obf
wie im October,

December.
Sleifd) und Wildpret.
Odfen -, Hammel -, Ralbs-, Lamms und Schweines




fleifch. — Hafen, %.‘n[bpret, fomom rotbe6 als fd)marges
Kanindyen.

Jahmes und wilbes @efluge[

Unten, Gdnfe, Hiibner, Rapannen, Poularde, Taus
ben, JIndiane, — Auerz, Birfs, Repy-, Sga[els und Perl-
bubner, — Wild:, Kriedh« und ‘SDfeifc'inten. — Bafane,
Krametsvigel, Lerdyen, Emprneﬂen_} Eleine Bogel,

Sifde
Stodfifdy, Steinbutte, Heilhritte, Seehibne, Sti-
ve, Rarpfen,” Griindlinge, Sdallfijhe , Wale, Frofde,
Sdynecden,  Sdalthiere mit Ausnakine der Krebfe, die
vom September an aufhven fdmatfhaft ju fepn.

Gemiife.,
@rddpfel , Untervitben ,  Stecriiben, Braun= und
Blaukobhl, Savoper- und Weiffohl 2¢. 1c. Treibhausipargel.
Aufgehort haben: Grine Erbfen und griine
Bobuen, wo man. diefelben nicht einjumadyen verfteht,
Roblrabi, die, wenn fie nidht vou einer fehr guten Gat:
tung find , im October holsig, weife Niben , die im No-
vember pelzig werden und gelbe Nitben, die aus fonder-
bavem Borurtheil, aufer dem Sommer von der Tafel ver:
wiefen bleiben.
: SEIODb \
Mit Ausnabme der Schlehen, wie im October.

Ginige Mittel fur die ldngere Grhaltung beim Auf-
bewabren verjdhiedencr Mahrungsmittel.
Unter die wefentlidyften Haushaltungsvortheile einer
wirthjdpaftlidhen Frau und einer, fidy uber den gewshn-



lichen Gchlendrian erhebenden Kchimn, gehirt allerdings
oudy die widtige Kunft: durd) Rdudyern wnd P o=
deln, durd (&tnmad)en und Trodnen, auf ftete
Bovrdthe fitr die Jeit bee Bedarfes bedadht ju feyn und
Diefe ‘zBorratbe sugleic) im beftmdglichen Juftande ju er-
halten, @8 wiirde uns aber ju weit fiber die Grengen ei-
nes braudybaven Kodybudyes binausfiibren, wenn wir
uns biet nody 1iber Gegenftande mit erjdybpfender Breite
ausfpredhen wollten, die unfer Jiel bei Weitem uber{drei-
te und in mehren dariiber herausgeFommenen Leitfaden,
mit Der. gentigendfien, GrindlichFeit - behandeit find. —
Wir I)efd)ranfcn ung baberymur auf einige, wenige Anbdeus
tungen, die nidyt §o allgemein befannt und dahex
um fo mlllfommener fepn diirfen.

Gyer und Butter, 'find wohl in jeder ﬁﬁd)e
jroei dev unentbebelichften’ Artifel.  Grfte werden aufer
der Hauptlegeseit immer theurer und im ftrengen Linter
fogar feiten. Won lepster liefrt der IM ai- die wobljdyme-
dendfte Qualitdt, die man fid) fiir den gangen Jabrsbe-
varf fichern follte. Die Aufbewabrung jener wie diefer, ift
durd) Guferft leicht anguwendende Mittel mbglich.

Cyer febr lange frifd 5;1;Belﬁ¢brell.

€per, von wasd immer fiir einem grofern Feverviely,
bleiben, fo lange fie frifch find, fir die RNabrung
ve8 Menfdhen eines der vorsuglichiten Gefchente der wobl-
thatigen Natur; denn fie geben nidht nur, bei allen einfa-
den und gujammengefetein Syeifen, Suppen, Brithen
und Getrdnfen eine vortrefflidye, 'veredelnde, nie irgend
cin Gevidht verderbende Juthat und werden daher
tn jeder Kitche ebert fo unentbehriich, alg Salzund Sdmals,
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fonbern find aud) an und fiie fich, Durch verjhiedene Bevei-
tungSarten, eine fiets nabrbafte und oft febr willfommene
Aushiilfsipeife.  Sobald fie aber bie Gigenjdyaft der
Srifde nur einigermafen verlieven, nehmen fie febr leidyt
vom [dngeren Liegen, einen fogenannten Strobhges
Tdymad an, der jedem feineren Gaumen unertraglidy ift.

Man fditte gebrannten, “gemalerten und fein durdy-
gefiebten ®ips in eine Bitchfe und verbinde deren -éffnung
mit Beuteltud). Dann nimmt man. ein Gy nady dem an-
detn, taudht e8 in frijches reines Weffer umd bepudert
¢ fogleid) fiberall mit dem feinen Gipsmeble. Da dieje
finftlige Snerufticung bald Bart wird, fann man die
Cyer um fo éfter ins Iaffer tauchen und von neuem Pus
dern, je dicfer der ﬁberaug feon foll. €3 bebdtf_wobl Feiz
nes weitldufigen Beweifes, daf diefe Gipsdede der na-
tirliden Gpdedfe fehr nabe Fommen und paf fie ibren
Swed um o fiderer erreidhen werde, jemebr man Sorge
trdgt, den ®ips fo aufjutragen, daf die Luft nidht im
Gtande ift, die Poren der Gyer gu evreidhen. IMan Fann
viefelben itberdief nody in Sdadyteln mit trodenem Sand
legen. — 9ur bat das bisweilen feine Sdywierigkeit,
weil die Hithner oft an etwas abgelegenen und verftecften
Stellen ibhre Gyer legen, “im fie gum Briiten ju fidhern.
Da ercignet es {ich dann jurveilen Daf die Eper f{dyon
giemlicdy alt und vielleidyt fdyon bebriitet find. Um dief ju
verhindern und die Gper gefdhwinder ju finden, darf man
nur den Legedarm der Hiibner etwas mit Saly reiben;
ver. daduvd) entftandene Neiy, wird fie fogleich jum Nefte
freiben und den Ort desfelben bald vervathen,
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Butter aufzubewabhren*),

Man nehme gwei Theile vom beften gewshnlichen K-
d)'enfalge und vermifde 6 wobl mit cinem ITheile Juder
und eben fo viel Salpeter. Ju einem Pfund illig von
der IMild) gereinigten Butter, gebe man zwei Loth von
viefer Mifdyung, fnete fie wobl damit durd) und fiampfe
fie in Topfe, wenn fie feft und falt geworden ift. — Oben
auf ftreue man efwas Sals. ;

Die {o bereitete Butter follte vor btm Gebraude erft
einen gangen Monat vor der Luft bewabrt werden. Sie
halt {idh in feinen guten lopfen, die gebn bis funfgel;n
Pfund faffern, am beften.

Qn' vielen, befonders ben nbrbdlichen Segenden
Deut{d)lands beobachtet man diefe Methode beim Butter:
maden allgemein und bringt die frifde Butter, {don
gefalzen jum Verfauf, gefalzen sum Deffert auf die Tas
fel, ja verfendet fie fogar al8 einen nidht unbedeutenden
Handelsartifel nad) England und Amerifa, — Das bei
uns iblide Rindfdymaly, bereitet man erft durd) Sdhmel:
zen und Durdhfeiben derfelben, wenn fie fdhon rangig und
fraf ju werben anfangt.

Mildy und Rahm aufzubewabhren, obne daf fte
| 48 9id fauer werden.

Bei febr beifem , fdwiilen Wetter, wenn es fdhrer
ift, Mild) gegen dad Sauerwerden ju {dhitgen, Fann man
fie vollig fuf evbalten, wenn man fie vedht heiff werden
lafit, obne fie gu Fodyen, und fie in dem irdenen Ge-
fafe, in weldyem dief gefchelren ift, crfalten und frehen

¥) Bergleiche Seite 10.
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lagt, — Abgenommener Rabhm, wird vier und jwangig
Stunden frifd) bleiben, wenn man ibn durdybist; thut
man aber fo viel fein gefiofenen Juder daran, al8 ndthig
ift, um ibn giemlich fif ju madyen, fo wird er fih an ei-
nem Fithlen Orte audh) ywei Tage haltern.:

Peterfilienbrithe yu beveiten, wenn Feine Peterfilie
i baben ift.
Man fode etwas Peterfilienfamen, in ein St
Elaven Neffeltuches gebunden, ungefibr sehn Minuten im
Waffer, fdmelst fodann mit diefem Laffer Butter und

wirft fein gebadften Spind? dagu, der das Xusfeben von
Peterfilie befommt,

@arbe[teugeiﬂ fir pifante Sancen aufzubewabren.

Man gebe zwei Dupend entgrdfete und Flein gebackte
Sardellen mit ibrer eigenen durdygefeibfen Briibe zu
fehgebn grofen GPlofeln voll LWaffer, fiede die lang-
fam bi8 fic) die Sardellen gang aufgeloft haben, was in
cinigen Minuten gefdeben fepn wird, LWenn diefe Briihe
erfaltet ift, feibt man fie durdy, zieht fie auf Fleine Fld{h-
den und vetwabrt diefe mit Korfftdpleln wobl verfropft
und einem Stiict Blafe verbunden, jum-Gebraude.

@d)wammgeiﬁ: oder Pils = Ket{dhuy.

Man nimmt die groften Sdhwamme, bridht fie in
einen irdenen Topf, ftreut Saly dariiber und vibet fie
ourd) brei Tage fleifig um, dann (4§t man fie ywolf Tage
fteben, bis‘fid) ein dider Sdjaum bdarvauf zeigt. Nun
thut man fie. in' einen Turdifdhlag und Focht die ablau-
fende Brithe mit Jamaica- wid fhwargem Peffer, Mus-



28

catnuf, Ingwer, Melfen und Senflamen. Nad) dem Er-
falten 3ieht man. fie auf Flafden und iiberbindet den Pfropf
mit einer Blafe. - Um fie ein. Jabhr lang aufjubewabren,
muf fie jedoch nach drei Monaten mit frifdhem Gemwiiry
nody einmal aufgefod)t werden.

- Sdwamme trocken aufyubewabren.,

Man wifcht fie rein ab, nimmt aus den groften dasd
Braure heraus und ieht ibnen die Haut ab. Auf Papier
gebreitet, 1dft man fie in einem erfalteten Ofen trodnen,
und verwabrt fie in papiernen Beuteln an. einem nidyt
feudbten Orte. Wil man bdavon Gebraud) maden, fo
fod)t man fie in der Fleifdy- oder Grbfenbriihe, wo fie
beinabe zu ibrer erfien Grofe anfdywellen werden.

Sdywammpulver.

Man wdifdht einen Adbtel Mepen groge frijdhe Schroam-
me und reinigt fie durd) vas NReiben mit cinem Stid Fla=
nell von Staudb und Unrath, Alles Sdwarze muf ause
gefchalt, audy durfen Feine wurmftidigen daju genommen
werden. IMan bringt fie fodann in einem Topfe mit Wai:
fer gum Feuer, gibt gwei grofe Jwiebeln, einige gefto-
pene elfen, cin balbes Loth geftofener Muscatbliithe
und 3wei Loffel voll gepulverten weifen Pfeffer dagu,
laft e8 unter fleifigem Umedibren fo lange ‘Fodhen, bis
die Bribe verdampft ifi, webei man fid) jedod) febr in
Adyt nehmen muf, daf nidts anbrenne. IMan legt fie
bierauf in ein @ieb und laft fie fo lange in cinem Eiih:
len Ofen, bis fie troden genug find, um gepulvert ju wer-
den. Diejes Pulver verwabhrt man fodann in Eleinen Fla-
fben gugeForft und wobl verbunden, an einem fronen Orte.
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Kichenpfeffer.

Man_ vermifdht fein gepulvert: zwer Loth Jngmwer,
ein Loth Jimmt, eben {o viel fdywarzen Pfefier und im-
gleidyen Samaicapfeffer, eine. Muscatnuf, zehn Nelfen
und fed)s Loth Salz. Man verwabret in einer Flafde
diefe Aiiirge, die ju braunen Brithen oder Suppen einen
febr angenehmen Jufafs gibt. .

- Sngwertropfen als gutes Magemmittel.

BVier Loth frifd) candirte Pomerangen reibt man
mit Bucer ju einem Teige, mifdht daju zwei Loth fein
gepulverfen " JIngwer und ein Pfund mit etwas Waffer
angefeuditeten Juder, fiedet Alles, bis ¢s fid) candirt und
tropft diefe Mafje wie Bruftbichel auf Papier.

Murzeln und Griines der Peterfilie iiber Winter

anfzubewabren. ;
Man bridyt die duferen griinen Bldtter der Wurgeln
bis an Das Hery ab, legt fie reibenmweife in einem trode:
nen luftigen Keller in ditrren Sand, wobei man ihnen je-
dod) bas Hery unbedect [aft, damit fie die erforderlidhe
Luft behalten. Gewdhnlidy bleiben fie {dmadhaft, unter-
liegen aber audy die LWurgeln {pdterhin wirklich dem Ber-
derben, fo find doch wenigftens ihre immer griinen Bldt-
ter braudybar. Damit man aber ju der Jeif, wo Alles
mit Sdynee uid Gis bedectt ift, an Peterfilienfraut nidt
Mangel leide, fann man dasfelbe im Worrath trocnen.
Man wablt dagu die fdydnfren und beften Blatter, wdfdyt
fie fauber, breitet fie auf einem trodenen und luftigen Bos
den oder in einter Kammer aus, fFebré fie ofters um und
hebt fie danm, wenn fie fo diivve find, daf fie eher jerbre:
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den, al8 fid) biegen unbd man fie gwijdyen den Fingern jer:
reiben fann, in Papierfadden jum fanftigen Gebraudye
auf. Bedarf man ihrer, o (it man fie nur einige Stun-
ven im Falten Waffer angichen und frifd) werden, dap
fie fid) wieder ausbehnen. IMan gibt fie fodann in die heifie
Brithe oder Supye.

Krebsbutter sur Vereitung von Brithen und Suyp:
pen aufzubewabren.

Man Lifet aud vier und ywangig gefottenen Krebfen
vie Sdyweife aus, nimmt die Galle und Bdudye weg und
ftoft blo§ die Sdhalen und Sdyeeren, worunter man fpd-
ter ein halbes Pfund Butter gibt, fein jujammen. Nad)
einer Weile ftellt man die Maffe auf Koblengluth, fprist
ein wenig Faltes Waffer Daran und bratet e8 gut aus., Ju-
left feibet man die Butter durdy cin, in faltes Waffer ge-
taudytes Tudy, in ein verhdltnifmdigiges Gefdf von Stein-
gut und dridt fie gut aus. Jur Bereitung der Krebs:
butter , darf man fidy an die Beobacdhtung der Monate
obne v, nidyt fo ftreng binden.

Frockenen Eijig aufzubewabhren.

Man feudte einige Loth Weinftein mit ftarfem Weins
effig an und lafje ibn grei oder drei Tage liegen. Sobald
er trodeg iff, legt man ibn wieder in Weinefjig und 14ft
ibn abermals froden werden; diefes BWerfahren wiederholt
man drei big vier Mal. Dann wird der Weinftein 3u fei:
nem Pulver gefiofen und in einem Glafe vermahrt, Wil
man nun in Ermangelung eines guten Gifigs, gefdhmwind
einen dergleichen bereiten, fo thue man nur gwei, bdrei
big vier Mefferfpien voll in ¢in Glas Bier oder Wein

-
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und braudhe diefen Kunftefiig. - Jwei Quentchen diefes Pul-
vers find erforderlid), um jwei Loth Waffer effigfaner fu
madjen.

Um einett verdorbenen Cffig wieder berzuftellen,
legt man Knoblaudyfamen und einige Stiiddyen Gerften:
brot hinein, oder bdngt in einem @adden efwas Wein-
germ in den ju {dwad) oder unjdhmadhaft. gemwordenen
Cffig. — Jur Selbftbereitung des Cffigs fur die Haus:
baltung, ift um fo weniger 5'u tathen, da man ibn wobhl-
feiler in allen Quantitdten Fauft, als felbft ergeugt.

Ruffijchen Salat anf Reifen mitzunehmen.

Man fiede vier Kalbsfiife in einer Maf Waffer und
einer balben Maf Weinefjig und eben fo viel Wein gang
weid), lege audy einige gange mit Nelfen beftectte Swiebeln
und einige. Lorbeerbldtter daju; dbann werden die Kalbs:
fife berausgenommen und der Sud bis qu eirter  INaf
eingefocht. ierauf {dneidet man drei Pfund eines gebras
tenen Kalbsfchldgels, jwei Pfund von einem’qut geFodhten
Sdinfen und ein Pfund gute Salami in fleine Spal-
ten, gibt bas fury gefdnittene Fleifd) von den Kalbsfil-
Bent dazu, feibet den Sud durd) ein Tud) an das Fleifdy,
gibt fein gefdhnittene Swiebelt, Vertram und Bafilicum
darunter und wiirst e8 mit dem néthigen Salze und einem
Loth Pfeffer. Wenn diefer Salat lange aufbewabrt wer-
ven foll, fo (4Gt man ibn in einem fteinernen. oder povels
lanenen Topfe gut fulzen, gibt einige Lofel woll feines
Provencershl dagu und verwabrt den Topf gut. Sobald
mart Gebrauch) davon maden will, gibt man su dem,
fifweife auf den Teller Hevausgeftodenen, nad) Belies

-
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ben frijdyen Weineffig baéu und 1&gt ihn barm lich m:f
16fen.

- Limonienfaft. anfzubewabren.

Man driicft den Saft in ein porzellanenes Gefaf,
feibt ibn durd) reines Kammertud) und fllt ibn in yoob!
ausgemwafchene , aber wollig trocene lgla;d)d)en, die mart
“Dagu in Bereitfchaft halt, Beim Ginfiilfen hat man vor-
sliglich varauf ju feben, daf in den Mufd)en nody fo viel
NRaum ubrig bleibe, um wenigftens einen farfen Thee-
1offel woll feines Tafeléhl darauf giefen ju Eounen. Nad)
dem Juforfen und BVerbinden mit Blafe, werden die
Slafdydyen aufredit an einem Edblen Orte verwalrt. Braudht
man Limonienfafl , fo nimmt man ein Fléfdden, deffen
Jnbalt auf gwei oder drei: Tage langt, widelt etwas veine
Baumwolle um -ein Stidden Holy, tunft in das Opl,
weldyes f'd) daran bdngt. Man fdhrt damit fo lange fort,
bis das Ohl gang befeitiget iff, unter weldhyen fich der Saft
fo gut exhalten bat, al8 wdre e8 nody gany frifdy. — Die
Sdyalen der Limonien nctfaume man n!d)t jum Trodnen
c-ufgu[*anqm. it

Sriine (Slbfen uber ven: Winter anfsubemabrm

Man fdpiitte ausgeldfte junge qrine Grbfen in fro-
dene  gldferne Flafdhen, auf die man einen Korfpfropf
nidt gu feft fropft, dann in cinen mit Faltem weidyem
Slufimwaffer gefiilten Keffel, bis an den Hals fest und
darin einige Mahi aufmauen laft, Damit die Slafdyen
cinander nidyt gerftofen, fann man @eu swifdyen fie le-
gen, — Nadydem man den Reffel vom Feuer genonmmen
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bat, 186t man bdie Grbfen in ihren Blafden erfalten,
fropft fie dann redye feft su, verpidht fie und legt fie im
Keller, den Hals nad) unten 1 in Sand. — Auf eben
biefelbe Art Fann man Stadyelbeeren aufbeben, wenn fie
von ihren Bogen und Stengeln gefdubert find.
Bucker-, Sdymink- pper Sdbelbobnen 3u frocnen,
Die nod) jungen Bobnen werden an beiden Seiten
entfafert, gewafden und wenn fie abgetrocnet find, auf
einer Diirre oder auf Sieben, im abgefiiplten Bacofen ge-
trodnet. Wenn man fie braudyen will, legt man fe ju-
vor tiber Nade in frifdyes Slufwafier, worauf fie wieder
wie frifhe Bobnen werden. Nun fdhneidet man fie ldng.
lid die Quer und Fodyt fie in weidem Flufwafjer, wie
die. gewsbhnlicyen.

2An den Crddpfeln das Keimen gu verbindérn,
Da bdiefelben im Sritblinge gern auszumwadyfen pfles
gen und dadurd) vieles von ihrer Sdymadhaftigheit verlies
ven, baben die Gnglander cine febr gute Methode erfun-
den, dief ju verhindern. Man [aBt in einem beliebig gros
fen Keffel, Waffer- fieden d werden und halt bie aufjube,
tvahrenden Erddpfeln in einem Sifdnese — fo viel per
Keffel faffen fann — eine balbe Minute lang in8 fiedende
Waffer, wodurd) der Keim erftictt wird ynp die Grddpfel
fi Japre lang Halten laffen.

Crddpfelmehl zu bereiten,

Man wijcyt die grsften Grodpfel redyt rein, fdyabt
ibnen die Haut ab und reibe fie auf einem grofen Reibeia
fen iiber einem, mit frifdem Waffer gefiiliten Juber, das
Geriebene 166t man endlich durd) einen Durd)fdhlag famme

3
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pem TWafjer laufen und feihet e8 dann nod) ein oder jwei
Mahl durdy ein Haarfieb, um alle groben Theile dbju-
fondern, Wenn das gefdyehen ift, fo rithrt man die Maffe
im Juber um und [aft fie eine Weile ftehen, bis das Ge=
viebene fich su Boben gefest hat, fodann gieft man das
triibe LWaffer ab, frifdes davitber, vibrt es um und laft
8 icder ftehen. Diefe Wrbeit muf zwei bis drep Tage
bindurdy fo oft wiederholt werden, bis das Waffer gang
flar, bell und durdyfidhtig Oleibt.  Fft das der Fall, fo
gieft man das lepte Wafjer {dynell ab, breitet bdie gerei-
nigte Maffe auf mit Tidchern bedectte Breter und lAft
fie in der freien Quft an dev Sonne frodnen. Das auf
viefe Art erlangte IMehl verwahrt man in Eleinen Truben
oder leinenen Beuteln; ¢8 fann den Mangel ded Weizens
mehls beinabe erfegen. '

Nothe Riben eingumachen,
Dieh Gefddft evfpart man fidy fiir cinen ITag, an
" bem entweder Brot gebaen ober efwas in der Bratrohre
gebraten wird, Jm evfien Falle felt man die rein gewas
fdhenen Wurzeln, in einem bedectten und verflebten Topfe
mit dem Brote jugleicd) in den Ofen und 14t fie eben fo
lange al8 bas Brot Davin; im anbern Falle werden fie
aud) eben fo lange in die Dratrohre geftellt, wenn der
Braten bereits heraus ift. — Mady dem Hevausnehmen
16t man die Nitben abfiiblen, zieht ihnen die dufere
Haut ab, {dyneidet {ie in diinne Sdeiben und legt fie in
einen fteinernen Krug oder in einen Topf von Fapence,
wordiber man ein Gemengfel von, in fleine Wiirfel ger
fdnittenem Kren, Kimmel und hald fo viel Fenchel da-
gwifden fiveut und nady dem Auffocdhen wieder abgefihl -
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ten Weineffig daritber gieft, bis das Gefdhirr voll wird.
Dief verbindet man fodann auf das befte mit einer Rinds.
blafe und bebt e8 an einem trocfenen, Fitblen und vor dem
Srofte fihern Orte auf, Wenn mehrere foldye Gefdfe
angefiillt wurden, fo Fann man fic von einem Jabre jum
andern aufbemwabren,

Mordyeln 3u trockuen.

Befanntlid) trifit man diefe @cbwammgattung in
moorartigem oder fettem Voben, in Wahldern, Gdrten
ober aud) Zriften, wo fie in warmen Srithlingsnddyten
gum Borfdyein fommen. Man fdubert fie vor den Stielen
und gerftofenen Fafern, reibt fie mit Nadeln an 3wirnss
fdden ober déret fie auf Sicben oder Horden an der Luft
und bangt fie fodann in Sddden an trodnen Orten oder
auf luftigen Kammern auf. Um fie vor Milben su bewah-
ven, fann man fie aud) fdidytenweife in ein Confiturglas
fegen, und 3wifdhen jede Lage etwas feingeftofienes und
wobl getrodnetes Sal; fireuen. Bor vem Gebraudye
weidbt man fie in Waffer ein,

Sauertraut eingumachen.

Man faubert die derd gewadhfenen weiffen Krant-
oder Koblfdpfe von den faulen oder fhmugigen dufern
Bldttern, fdneidet fie auseinander und madt fie vermit.
telft einer Hobelmafdhine mit einem vierecfigen Kaften ju
garten Fdferchen, die man in Fdffer mit Dill und Saly
{hidhtweife einmadyt, mit einer Stampfe wobl einftampft
und mit frifden Krautbldttern belegt, woritber man von
einem alten @iebe den Bobden oder cin reines 2ud) - brei-
tet und den genan auf das Faf pofjenden Decel mit Stei-

*
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nen befdwert, woburd) das Kraut in feiner Sauce in
®dbrung fomme und eine angenehme Sdure annimmt, —
Nody woblfhmedender wird ¢s in nod) frifden Weinfafjern.
Audy hat man befondere Schraubenfafdhen dagu, wodurd)
pas Eindringen der Luft verbiithet, Ddie Brithe immer dar=
fdber und AUes veinlidy erbalten wird. — Auf Ddiefelbe
Art, wie Sauerfraut, fann man aud) griine Bobhnen eins
madyen; jedoch mirffen diefelben vor dem Kocyen {iber Nadht
im frijhen TWaffer freben, von diefem.ins Fochende gethan
werden. IWenn fie bereits -weich find, Ffiibit man fie mit
faltem Waffer twieder ab und ldfit fie in Der Jleifdybrithe
yollends gav fieden.

Pfeffer - oder Effigaurken eingumacher.

IMan wablt hiersu die fleinfren, vollEommen reimen
und gang gefunden, etwas flectige, die iibrigens gut find,
fubert man guvor, worauf man fie einige Stunden
in frijes Waffer wirft, dann trodnet und mit @al;
beftrent, Jngwifdhen wird der Boden dex Eleinen Fdfden,
Ginmadgldfer oder Steintopfe, in Denen man fie vers
wahren will, mit Weinlaub, Dill, Fendhel, Lorbeerblat-
tern, Rosmarin, langem oder fpanijdhem Pleffer, Muss
catbliithe, Felfen u, f. w. belegt, worauf eine Sdhidhte
per yorbereiteten Gurfen fommt, die abermald mit jenem
Gemifde belegt werden. Auf diefe Art fahre man fort, bis
vas Faf voll iff, worauf man dasfelbe sujdlagen [dft,
Ftun witd guter fharfer Weineffig mit etwas Saly in eis
nem irdenen — nie fupferwen — Gefafe gejotten,
gefchdume und warm, jedody nidyt fiedend durd) das
Spundloch gegoffen. . :

Nach dem Grfalten feiht man den Efjig ab, mady
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ih wieder beiff und fillt ibn warm abermals auf, was
aud) sum dritten Mable wiederholt werden Fann. Die wohl
gugebundenen Topfe ober mit Spunden und Japfen ver
febenen Fdffer, verwabrt man fodann an Eihlen Orten
ober im Keller. Erfte ritttelt man jumweilen durdyeinander,
tete aber fehrf man fleifig um.

JNad) einer andern Art, werden die bei tros
denem LWetter abgenommenen Gurfen, gewafdyen, abges
trodnet und groeimal vier und jwangig Stunden an einem
trocenen Orte liegen gelaffen. Dann thut man {ie in ein
Gefdyivr, giefis abgefottenes Salywaffer dariiber und lAft
fie fo abermals vier und jwangig Stunden fiehen. Worauf
fie wieder forgfdltig abgetvofnet, {dyichtroeife in das dagu
beflimmte Gefdjirr oder Fdfichen gelegt, mit LWein- und
Leichfelbldttern, fpanifdhem Pfefferfraut und den fonft bes
liebigen Krdutern und Gewiirgen befiveut, aber nur ein
wenig gefalzen werden, Sobald das Fafden voll ift, wird
ein abgefottener guter, nidt ju {darfer Mittelefiig,
Der aber ftets {iber die Gurfen reidhen muf, dariiber
gegoffen; fieht man feinen mebr oben fiehen, fo [ditte
man abermals lauen Gfjig nad) und nehme fleifig den fidy
vielleiht oben anfeenden weifen Kabm ab, auf welde
Art man das gange Jabr hindurd), woblfdmedende Gurs
fen Daben twird.

Calzgurfen eingumadyen,

Hiersu eignen fih die jungen Gurfen von wittler
®roffe am beften; nadydem man fie einen Halben ZTag ein-
gewdfjert bat, werden fie rein gewafden und forgfdltig
getrodnet. Jnzwifdyen belegt man den Boben rein ausdges
pidyter Fdffer mit Kivihlaub,, freut ein- oder mebrjdbris
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ges Dillftroh darviiber und gibt die Gucken didht an ein-
ander davauf, big das Fdfden fo angefillt ift, daf
nur eine Handbreit Faum bleibt, den man wieder mit
Kirfdfpigen und Dillftroh ausfitllt. RNaddem das Faf-
dyen jugefchlagen worden, wird durdy ein Fleines Spund-
Toch gur Seite das auf folgende Art beveitete Salswaffer
gegofien, Man nimmt auf eine Maf Waffer eine fleine
Handvoll Riichenfaly, [Aft es auffodhen, abFihlen und
giefit ¢8 dannerft iiber die Gurken, im Falle fid) diefel-
ben ldngere Jeit qut erhalten follen. Drei bis vier Ta-
ge [dGt man fie in der RKildye ftehen, wum erft ausjugdh-
ren, bringt fie dann in den Reller, wo man f{ie mit dem=
felben Salywaffer auffiillt und damit bier Wodyen fort:
fdbrt.  Hieranf werden die Loder “qut verbeilt, die Fdf-
dhen aber alle viersehn Tage cinmal umgerendet. Auf
diefe Art gubereitet, balten fid) die Gurfen ldnger al8 ein
Sabhr. IOill man aber {dneller verfahren, fie friber ge-
niefbar madhen und Eeine fo lange Dauer dabei beriicfich=
tigen, fo nimnt man frifhes Dillfteoh und Leinfpiben
und verfahrt fibrigens wie -oben, niw daf das Salzwaffer
fodyend Dardiber gegoffen wird, wodurd) die Gurken
eine fdyone griime Farbe erhalten und fdhon nady viersehn
Tagen genoffen werden Efnuen. — Gine dritte At wird
o hne Salgwafjer, blof mit auf den Boden und {dyidyé
weife aufgefireutent Saly, einmadt.

Mancde Bictualienhdndler pflegen den Gffig und
das Salywaffer in Fupfernen Keffeln gu foden, weil
die Gurfen davon eine griinlide Farbe befommen. Da je-
dod) der Gffig und dbas Salywafjer aus Kupfer und allen
IMetallen mineralifche Gifte ausgiehen, fo wird diefes Bev-
fabeen der @efundbheit hochft gefdbelich, man wable da-
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ber licber irdene Gefdfe dagu und entjage um fo beveits
williger jener Taufdung der Sinne, da der Gefdhmad
obnedief dadurd) nidts geinnt, aber durd) die bewirfte
Auflofung fdlecht versinnter Fupferner Sefdfe, bei veiz
baren Perfonen mit frarfem Uppetite, wenigfiens
ubltgfetten erjeugt werden,

Die grinen Saamenkapfeln der Erddpfel cingu-
machen.

3In manden ®egenden Franfreids verfpeift man
sum Nindfleifd) oder trodenen Braten, ftatt der Salj:
oder Gffiggurfen die gritnen Saamenfapfeln, welde die
Grdapfel nady der Blitthe angufeen pflegen, indem man
fie wie die Gurfen auf beide Arten — mit Saly ober
Pfeffer — wenn fie nod) gany griin find und nody Eeine
ju groben Saamenterne haben, einmadit. Sie gewdhren
dem Gaumen eine {ebr angenehme Abwed)slung, befon-
ders mit feinem Tafeldhl aufgetragen.

Frijhe Uetifdyocken ju erhalten.

Hiersu nimmt man folde , weldye noch Feine Friidhte
angefest haben, mit den Erdflumypen, in welden fie fte:
ben, bebutfam beraus und fest fie, wenn man fein Ireib-
baus hat, in einem frocenen Keller, gibt ihnen, {o oft
¢8 bie Witterung erlaubt, binlinglid) frifde Luft, ver-
fhont fie aber mit dem Vegiefen. uf diefe Wrt wird
man nid)f nur ju einer feltenen Jabrsgeit vollfommene
Sridte erhalten, fondern aud) diejenigen, an welden fich
nody feine Fritdhte anfepen follten, werden durdywintern,
baf man fie im Fribling wieder in- gutes Grdveid) fegsen
fann,
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Sobannesbeeren aufsubewabren.

Die Beeven muiffen bei vollfommen frocnem Wet-
ter gepfliicft und nidyt verlept werden. Am beften thut
man, fie gleid) bei den Strdudyern, an denen man fie
pfliicet, in die gang reinen und wobl ausgetrodneten
Slafdhen ju fiillen. Diefe werden dann wobl jugeforft und
verpidyt, in eine Grube im Garten geftellt, den Hald der
Slafde abwdrts geridytet, Mit Kirfden, Pflaumen und
Swetfd)fen fann man auf diefelbe LWeife verfahren. Lenn
e frieren will, muf man durd) eine Stren von frijdem
©roh verhindern, daf der Erdboden nicht ju hart wird,
um die Flafdhen herausnehmen ju Eonnen,

Ctadyelbeeren anfzubewabren,

Man fdhneidet von jwar ausgewadyfenen, aber nidt
villig reifen Stadyelbeeren, die bei vollfommen trocenem
Wetter gepfliict find, die Blumenfrone und den Stiel
vorfidytig ab und fillt fie in weitmiindige Flafchen , die
man mit newen Sammtforfen lofe gepfropft und in einen
Badofen , -wenn dag Brot bereitd heraud ift, fo lange
ftellt, bis tie Beeren gur Hdlfte eingefdhrumpft find. Nun
nimmt man die Flafden Heraus, Forft fie durd) das Eine
{dlagen der Pfropfe fefier ju, {hneidet das Hervorfte-
ende derfelben ab, verpicht fie und verwabrt {ie an einem
trodfenenn Orte, wo fie fidh ein Jabr halten. — Feudt
gefammelt oder beim Juricyten verlest, fdhimmeln fie.
Die haarige Gattung eignet fid jum Aufbewahren am be:
ften; man mady fie ein, ebe die Samen ju grof werden,

Sritdte su Sorten, Pafteten n. dgl. aufsubetwabren.
RKirfhen, Dflaumer, Jwetfdfen u. §. w,, werden
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in fleine fteinerne Topfe ober Kritge, bdie ein Pfund fafs
fen, gelegt, und mit jwolf Loth Jucfer befirent, Seden
diefer Kriige verbindet man fodann mit ywei Blafen, jede
befonders und bangt fie in dos Waffer eines Ffalten
Brunnens, der jedod) im LWinter gegen das efrieren
gefidbert fepn muf. Wil man fidy der Friidhte fodann ju
Zorten ober Pafteten bedienen, o muf man die des her-
ausgenommenen und gesfineten Topfed auf einmal vere
- wenden und fie von der Jeit des Auffiedens an, drei
Stunden lang Fodyen laffen.

Hagebutten (Hetfchepetfden) zu trockuen,

Hiersu waplt man die grdfte, linglid) runbe Gats
tung, die im Spdtberbfte geitigt, pfliidt fie aber, ebe fie
fiberreif su werden beginnen, Dann {dhneidet man oben
pie Boen und unten die Stiele ab, jede Hagebutte aber,
in ber Mitte auseinander und bhebt mit Fleinen, nidt zu
fpigen, fondern mehr runden Meffern, die Kerne aus,
reibt die Hdlften an Jwirnsfaden und hdngt fie oder
fet fie in Sieben, Horden u, dgl. an die Sonne, um
©tubensfen oder in nidt mebr ju warme Bacofen und
bewabrt fie dann in leinenen Gddden auf.

Senf angumachen und aufzubetvabhren.

Der Senf muf frifdh fepn, was fich daraus erfen:
nen [dft, wenn die gequetichten Korner von Jnnen griine
lid) ausfehen. Wenn er angemadht werden {oll, wird er
erft gedorrt, im Morfer geffofen oder in einem Weidling
fein geriebenn und ungefdhr fo viel, alé man mit einem
Seitel Weinmoft naf maden fann, ju einem dicliden
Brei angerliprt. Damit ev gehirig geben Fann, gibt man
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einen Loffel voll gefiofenen Juder, efwas Pfeffer und
eine, in mehre Stiife ger{dnittene Jngwerzebe dagu, ritbre
diefe Maffe in einen irdenen Topf, in welden man juvor
cinige Sdyeiben gerfdynittene Jwiebeln gelegt hat und ver-
wabrt ihn mit fiberlegtem umwundenen Papier oder Bla-
fen an einem Fiblen Orte,

Nady einer andern Bereitung,

Man fiedet eine Maf Moft mit jwei gefdyditen und
in Stiie gefdnittenen BVirnen, wei Quitten, einem
Joll langen Stud Jimmet und filinf oder fed)s Gemwiiry-
nelfen, auf nidt gany die Hdlfte ein, mifdyt drei Seitel
bittere8 und ein halbes Seitel fiifes Senfmebl wohl durdy-
einanber, feibet den fiebenden Moft durdy ¢in Sieb, und
eiibrt ibn mit dem Senfmeble fein ab, bdaf er die redye
Dide erhdlt, Nun [aft man ibn auskiblen, fillt ibn in
die dagu beftimmten fapencenen Tdpfe ober veine gldferne
Slafdhen, ftopft ibn gut ju, und verwabrt ibn an einem
fiblen Orte jum Gebraud). Will man ibhn bitterer Haben,
fo nebme man gav fein fiifes Senfmehl dagu.

Dijoner Senf.

Man vermifdt guten Kraubenfaft ober IMoft mit
fein gemalertem @enf und [AGt ihn durd) ein Haartudy
laufen. Juiet [6fdht man einige glithende Koblen darin
ab, weldye die Bitterfeit des Senfs angiehen und mildern.
- Endlich fillt man ihn in Fleine Topfe oder Fdfdhen, und
vermabrt ibn wobl verfiopft an einem Fithlen Orte jum
®ebroud),
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Benetianifdher Senf oder Moftevt.

Man fodyt gefchalte Quitten weich, {dhabt oder {dhnei-
et Das Fleifch davon bis auf das Steinige ab, und fie-
vet- auf ein. Pfund Quitten eben fo viel fein gemalenes
Genfmebl in Wein oder Moft, worin man ein halbed
Loth geftofene Nelfen und eben o viel Ingwer, Corian-
der, Anies und Fendhel aber, von jedem drei Loth daju
gethan hat, einmal auf, fullt ibn dann in die dagu be-
{timmten reinen Gefdfe, und. verwabrt ibn.

Die %ortbei[e pes Rducherns und Cinpockelns.
a. Gerdaudertes Rindfleifd.

Um Deften eignen ficdh dagu die Nippenfritcfe und der
Bruftbern von einem fiinf- bis fecdh)sjdhrigen Odhfen, der
jedoch - nodh midht jum Buge verwendet wurde, {ondern
fid) auf ber Teide fett gefreffen hat. Das in grofe Stit=
de zerbauene Fleifch, wird mit Saly, worunter nach BVer-
baltnif auf ywei Pfund Saly, ein Loth Salniter gemifcht
wurde , gut eingerieben, und in eine Wanne gelegt; die
obere ©Sdyidhte befdywert man mit einem genau paffenden
Brete und Steinen,  Mit ver fid) auf diefe Art bilbenbden
Salslacte muf das Fleifd) tdglih ein paar IMal begoffen
werden, ju weldem Jwede man die Wanne, fo oft man
begiefen will, auf der einen Seite durd) ein untergelegs
tes Stid Holy etwas erhobs, damit die Salzlacfe jufam-
menlaufen und leidhter aus ber Wertiefung gefchopft wer-
den fann. Had) einigen Tagen diefer Behandlung fann
pas Fleifch in den Raudy gehdangt werden, jedoch ift fiie
die ldngere oder Fiirzere Dauer ded Liegens in der Salje
lade, die Temperatur ju beriicfichtigen, Ddenn bei ju
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warmer Wrterung muf man eher Anfralt jum Aufhine
gen in den Raud) machen, Ddamit das Fleifch feinen 1b-
len Gefdhmad annehme, Bei firenger Kdlte aber muf die
Sleifdmanne in einer Kammer fieben, in die etmas IWdr-
me dringen fann, weil die Lade in ecin gefrornes Sleifd)
nicht gehorig eindringen Eonnte.

LWenn nun das Fleifd) im Raudyfange hangt, fo muf
ed gwar gleih Unfangs einen unausdgefesten , jedody nidht
gu ftarfen ober qualmigen Raud erhalten. Auch die Jeit
De8 Naudherns hangt von der Witterung ab, Ddenn bei
ftarfem Frofte, Eann der Raud) nidht fo {hnell eingreifen,
als bei milderer Temperatur; am beften find bie fogenann-
ten Raudyfiuben, in denen der eingefdhlofiene Raud)
jufammen gebalten wird. Mur darf derfelbe von Feinem
Fiehnigen oder Barzigen Holze, eben o wenig von andern
iibel riedenden Gegenftdnden, 3 B. den in Holje
fdupfen zufammen gerafften Kebricht, mobdernden
@pdnen u D, gl. unterhalten werden, weil der Senuff
eined auf diefe TWeife gerducherten Fleifdhes, jedem ges
wablteren Gaumen febr dibel jufagen modte. — Hodft
empfehlenswerth yum Rdudhern jeder Fleifdgattung,
find" die, den LWeinftofen im Frihling abgefdnittenen
Neben des vergangemen Jahres nebft getrocneten und
flein gefdynittenen LWachholderwurgeln, wenigftensd in je-
nen Jwifdyengeiten, wo auf dem Herde nicht gefocht wird
und die Nadhyt hindurd) ju vermenden, um das aufgehdngte
Bleifdy in dem fEeten feinen und febr eindringenden RNaude
eines langfamen Fortglimmens zu erbalten. Dabei iff
ofters nadjgufeben und aud) bisweilen efvas von dem
Bleifdhe ju fodhen, um fidh ju ibersengen, wann eé gut
fen 7 Gar ju troden Darf man e8 im Raudye nidyt werden
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laffen, da ¢8 btefe Gigenfdyaft vbnebin buld) ldngeres
Aufbewvahren annimmt,

Um das JFleifd) in den BVorrathsFamumern vor den
Milben zu bewabren, wifde man mit Stroly die dufiere
paran befindlidhe Fettigfeit ab, befirene jedes Stitd mit
feiner, durdygefiebter Afdye und lege fo cines fiber das

*andere in einen holzernen Kaften, der jedody nirgends Lo=
dher haben darf, um vor Mdufen und Rapen ficdher 3u
feprt. Aber eine nody weit beffere Art der Aufbewahrung
beobacyten in vielen Gegenden bdie Landleute, indem fie
ben gerdudyerten Fleifdvorrath, in ihre Kacheléfen, wenn
nidt mebr gebeist wird, legen und bas Ofenlody leidyt
mit Jiegeln und Lehm vermaden. Wenn fie Sleifdy here
ausnehmen, fo Gffnen fie das Lodh) obne viele Miihe und
madyent e8 fodann wieder yu, wodurd) ihr BVorrath vor
Milben, Nagen und Mdufen am beften gefichert Bleibt.

Wenn man Rindsgungen rducdhern will, fo reibt man
diefe worsliglihy mit Salpeter ein, und beftreut fie dann
in bem Gefdfie, in dem fie liegen, flarf mit Saly. Darin
14t man fie ungefdbr zebn Tage unter Sfterem Begiefen
mit der Lade, und hangt fie dann adyt Tage in den NRaudy,
worauf man fie in der Cuft vollends austronen ldft.
Sollen fie lange aufbewabret werden, fo pactt man fie
wmit Beginn des8 Frithjahrs in gefiebte Afdye.

b, Gerdudertes Hammelfleifd.

TMan pflegt fidh dagu der Schlegel ju bedienen, Dbie
nur von jungen. Hammeln und nidt mager fepn
viirfen. IMittelft des unter das Salj gemifdpten Sal»
peters, gibt man ibnen eine {dhone rothe Farbe und life
fie nur wenige Tage in der, durd) das Ginveiben erjeuge
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fen Qade liegen, weil fid) Das Salj bald eingieht. Jedod
darf das fleifige Begiefen und Ummwenbden barin nidht ver-
féumt werden, damit nirgends ein iibler Gefdymad
entfiehe. S Librigen werden fie wie das Nindfleifdh be-
bandelt, nur darf man fie nidt fo lange im Raudye laj
fen, weil fie fonft ju havt werden, Saft und Kraft verliee
vert wiirden. Das bereits oben Gefagte gilt audy vou fchop=
fernen Sungen; allein weder {ie nod) das Hammelfleifd)
iiberhaupt, balten fid) fo lange al8 Das vom Rind.

c. Berdudertes Sdhweinfleifd.

‘TMen bat dabei vorliglich auf das Ginfalsen der
Sdyinfen und Spedieiten, als der beften Zheile Des
Sweinfleijdes Riidficdt su nehmen, obfdon audy die
BVorberviertel ober Sechulterbldtter, nebft den Riicenfii-
et und den Nippen, von welden Ddie Spectfeiten ab:
gefdhalt rourden, alle AufmerffomEeit verdienen. Aud
pas Schweinfleifdd muf wie das bereitd befprodyene ane
perer Thiere, nacdhdem e8 mit Saly und Salniter eingerie:
ben und beftreut worden, einige Tage in der Saljlace
liegen und mit diefer fleifiig begoffer werden,

IBenn o6 in den Naud) gehdngt werden foll, fo 3iebt
man durd) jedes Stitct einen ftarfen Spagat, und hangt
Gines neben dem Andern iber ein Stit Holy — dod) fo,
vaf fie nicht zu nabhe an cinander Fommen, in den
Raud. :
Man reibt gwar das Fleifd) auf beiden Seiten,
die Sdyinfen aber befonders auf der innern Seite und bei
ven Knoden— weil diefe Stellen am exfien der Faulnif
unterliegen — gut mit Saly und Salniter ein, Dann
{dhichtet man fie auf einer grofen gerdumigen TWanne, be=
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gieft fie vier Dis fedys Mal mit Dder Sallace, damit
Diefe gehorig eindringt und wendet die Stiicfe darin von
drei gu drei Tagen um, daf die Seite, weldye juvor die
obere war, nun die untere werde. BVei diefem Ummwenden
braud)t man nur die innere Seite fleifig mit der Saljla-
e gu begiefien, weil ohnedief durd) die Sdywarte, dabin
am wenigften dringen wiirde. Sind die Spectieiten fehr
ftarf und did, fo miiffen fie — nady Befdyaffenbeit ver
Witterung-— wobl gegen vier Wodjen in der Saljlacte
bleiben, wdbrend bei minder frarfen, die HAlfte diefer Jeit
binreidyt, — :

Beim Aufhdngen der Spedfeiten in den Raud) muf
man vorjiiglih bemerfen, daf feine die andere beriihren
varf, weil fie jonft anfdimmeln und verderben twiirden.
Jede Spedieite, wie aud) jeder Schinfen muf eine Spanne
weit von einander entfernt feyn, damit der Raud) {iberall
freien Jugang babe. — lberdief. erfordert das Seymweic
nefleif) mebr Saly als jede andere Sleifdhgattung , teil
bas Jett das Cindringen der Saljtheile mehr hindert. e
ldnger das gerdudyerte Scyweinefleifd aufbewabrt werben
foll, um fo weniger darf man mif dem Salge fparen ; bdie
Lade 1dBt fidh obnebin beim Koden tieder verwenden.

Fad) vier, fed)s ober adht Wodhen, je nachdem die
Opedfeiten und Sdyinfen mehr oder weniger Raudy ges
babt haben, nimmt man fie herab und bangt fie in die
Luft, wo BVeide erft ihren eigenthiimlichen Gefdmad ere
balten. Hangen fie jedoch im Raudyfange nicht iiber dem
Seuer, fondern abwdrts auf der Nebenfeite der Kade, fo
fann man fie bis jum Mai dort laffen, weil fie da nur
wenig Raud) beFommen und vedyt austrodnen, worauf
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man fi¢ gelegentlich in Afdhe pact, Jm Befis von Raudy
fiuben , in die man mittelft einer Thite den Raudy binein=
Laffen ober abbalten fann, darf man die gerdudperten Sa
den darin aufbewabrt, bingen laffen, nur ift nidht ju
vergeffen, daf von allen Gattungen de gerducherten Fleis
fdyes, die Enodhigen Stide immer juerft verfpeift werden
mitffen, weil diefe am exften e Faulnif ausgefent {ind.

d. Ginpdcdeln Des Rindfleifdes nad Ham:
_ burgerart.

Ghe man daju {dreitet, muf man fid) mit Eleinen
Fépden von Gichenbols, die Feinen Baud) haben, fondern
gany gevade find, verfeben; fie follten mie gréier al8
Halbeimerfafden feyn, riod) Fleinere verdienen den Borgug.

Der Grfahrung gemdf rechnet man auf einen Jents
ner Podelfleifd), vier Pfund Saly und groei Loth daruns
ter gemifchten Salniter, vemnad) das Verhdltnif ju mebr
ober weniger leidht u finden iff. Des Salniters bedient
man fichy blof, um dem Fleifdhe durd) die rothe Farbe ein
cinladenberes Ausfeben zu geben, ald dasjelbe weifilid),
bleidh exbalten wiirde; jeded) darf aud) nidpt mebr
genommen werden, weil fonft das Fleifdh fo febr verhdre
fen mwiirde, und in diefem Juftande das Saly nidt gebs-
rig eindringen Ednnte. Qepstes muf juvor am Ofen wobl
getrocnet werden, damit ¢ in Ddiefem Juftande, mit
serftofenen Salniter vermifdht, beffer in das Fleifdy ein
greife. :

Man Seftreut den' Boden Ded Péctelfaffes fo veide
lich mit Salz, daff von dem Holge nidté ju feben ift, legt
cine Cage Fleifd) Davauf, die man wieder mit Salg bes
ftreut und fabet auf diefe Art fort, bis Das Faf voll ift.
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Bmar find weitere Whrgen nidyt durdyaus evforderlich, je-
o) fann man nad) Belieben, Thymian, Nodmas
vin, Sorbeerbldtter und einige wenige grob geftofene
Wadholderbeeren, gleich Anfangs mit auf den BVobden
De8 Fafies legen, Nur ift ju beadhten : baf jede Fleifdhe
lage gang gleid) geebnet werde, nirgends Loder oder
Crhohungen durd) Knodjen entftehen, aucdh muf das
Sleifd gut an die LWand des Fafies anliegen, und diefes
iiberall gut ausgefiillt fepn, weil fonft gerade an Diefen
Orten, das Fleild) einen Hang ur Fiulnif befommen
wiirde, IMan lege daher an die Wand des Baffes nur fol
e Zheile, die feine Knodjen Haben, twende die Knos
den nadh der Mitte des Faffes und fdichte derberes Sleifdy
bagwifden, damit nirgends eine Liice entftehe. Sft nun
die gange Wand mit folden Fleifehftiicen belegt, fo
muf man die Mitte diefer BeFleidung mit andern Theilen
ausfiillen, und da wo fie nidyt gut sufommen paffen,
fleineve Fleifdyftitcle mit der Hand einpreffen, um jede Qas
ge auf ihrer Oberfliche gany eben ju madyen. Auf die er-
fte mit @aly beftreute Lage wird nun die greite gegeben
und fo weiter, bis das Faf gany voll ift.

Werben mehre Fafden mit Fleifd gefullt, fo ift
¢8 vathfam, die Fnodjigen Stiicfe in ein Faf ju pacen,
weldyes man dann juerft verbraudt; ibt das Fleifdh
aber nur ein Fafooll, fo lege man die Enodyigen Theile
oben auf, damit fie eher an das BVerfpeifen Fommen und
fie Den ihnen eigenen Hang jur Fdulnif nidht dem andern
Sleifdhe mittheilen ESnnen. Am meiften ift unter allem
tnodyigen Fleifde als ein Junder der Fdulnif, das furje
Dalsfleifd) su filrdyten, daber man e8 lieber frifdy ver:

peifen, al8 einpdceln foll.
4
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Nod) ift gu merfen, daf alled Fleifch mweder gleich
nady dem Abjhlachten , nod) nad) gar gu langem Liegen
fic) gum Ginpdckeln eignet. Jm erfien Falle wiirde e8 wes
gen der Gdbrung und im andern Jalle durd) feinen alten
Gefdymact Feinen fonderliden Genuf gewdbhren,

Gewdhnlid) 1dft man die Deckel Der gang voll ges
pactten und oben wobl mit @aly befreuten Fdfdyen vom
Binder gut verfeilen; aber beffer ift ¢8, toenn Der Decel
fo eingeridytet wird, daf man ibn mittelft Schrauben abd-
warts prefien fann, um das Fleifd) — wenn ctwas hers
ausgenommen wird — wieder jujammen ju preffen, und
ben Jutritt der Quff ju verhindern. — Die Saffer Tegt
man im Keller platt auf die Grde und vollt fie taglid
mit bem Fufe etwas fort, damit die Sallacte dberall
in bas Fleifd) eindringen Fann und der obere Theil nidht
trocten bleibe, wodurch er von der Faulnif ergriffen witrde,

Sliglid) fann man in dem Voden der Fdffer fleine
Lécher mit Stopfeln halten, durd) die man fpdter die alte
Salslacte ablaffen, und durd eine frifdye erfesen mag.
~Bei diefer Borfidht witd fidh) das im Herbft eingelegte
Pocelfleifc) bis in den Sommer bei eben fo gutem Ges
fdhmade erhalten, als das gepriefene Hamburger, — Woll-
te man etwa dagu einen Scdweins{dinken einpddeln, o
18fe man ibm den Knoden aus, und lege ibn unter eben
verfelben Jubereitung in die IMitte des Fafchens.

c. Pommerfde Gdnfebufen ju rdudern und
aufsubemwabren.

~ Bon den, mit Haber reidlich gefltferten und dann
mit Mais (Kufurup) oder Rudeln von Gerftenmedl vier
Wodyen lang durd) Stopfen gemdfieten Ginfen, wird —
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nadydem fie gesupft, gepust, audgenvmmen und gewafden,
aud) bereits jwei Tage mortificirt find — bas gange Brufis
blatt unter dem Halfe bis an die Rippen abgelsft, von
Snuen und Aufen mit Saly, wornunter nad) dem Dereits
angegebenen BWerhaltnif Salniter gemifdht ift, gut einges
vieben und in der Salzlacke acht Tage bindurd) fleifig
umgewendet, wobei jedod) das Gefrieren ju vermeiden iff.
Nach) diefer Jeit nimmt man fie aus der Lace heraus,
umwmidelt fie mit Papier, das mit einem Spagat befeftigt
wird und hdngt fie in den Raudyfang, wo fie bei unaus-
gefefstemn, jedoch nicht ju qualmigen Raudye, nadh jebu Tar
gen vollfommen gut gerdudpert abgenommen werden. —
3u ldngerer Aufbewabrung legt man fie nad) Befeitigung
ves Papiers und Spagats in Kiften mit Weigenflei und
verfpeift fie — von diefer gefdubert — gewshnlich robh,
wie jarten Sehinfen. Die geeignetfte Jeit jum Raudyern
ift der MNovember, und daf Judytganfe daju nidt taugen,
bedarf Eeiner Grinnerung.

Wir fdyliefen diefe gedrdngte Einleitung mit einer

GrElarung der in der KodyFunft iiblichen Fremdiwor-

tev in ihrer Bedeutung und Amvendung.

Afpic. Eine Fleifdhfulz, in der hoheren KochFunft
unentbebrlich; bei gegliicfter Bereitung, fowohl das Auge
al$ aud) den Gaumen im hodften Grade befriedigend. Die
Urt der Bereitung wird im gweiten Abfdynitte unter der
Rubrif dex gemifdten Speifen ausfibhrlid) mits
getbeilt.

Affiete. Im Frangsfifjden fberhaupt ein Teller;
_in der deutfdyen RKithenfprache verftebt man darunter eine

»
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Urt Scyilffel, die etwas tiefer und grofer ald ein gerwshn-
lidjer Teller, rund, oval, drei- und vieredig ift und jum
Auftragen der Nebenfpeifen bei einer Tradyt dienr, 3. B,
Oliven, vothe Ritben, Rabischen 2. 20, yum Rindfleifd,
— aufgefdhnittenen Sdyinfen, Junge, Cottelets, Brats
wiirfte und dergleihen jum Gemiife,

Blanc-Manger (Blank-DMangfdebh). (S,me nady
gewdbnlicher Art gubereitete Gelee, die man abermals mit
etwas Mild) und gefdhalten, Elein geftofenen Manbdeln in
einer Gafferolle auffocdhen dft, mit ganger Muscatbliithe,
Limonienfdhalen und Juder witryt und wenn fie genug
gefodht bat, durd) ein Haarfieb fireicht.

Blandiren (Blangfdiven). Das Auswaffern des
in grofie ober fleine Stiicfe gehackten Fleifdywerts jeder
®attung, Man [4Ft diefe Stidfe durch eine oder el
Stunbden in veinem Waffer, das man ein paar IMal wed):
felt, auswdffern. Wird das Fleifd) jum Kodyen gebraudht,
fo 1aft man e6 mit faltem Waffer beim Feuer etwad ers
ftarren. ®rofe Stide laft man war etwas auffoden,
bie Eleinen, ju Jricaffees beftimmten, [dft man aber nur
erftarven und legt fie Dann in Faltes Waffer , weil fie durd
bas Kodyen u viel an Kraft verlicren wirden. Audy vers
fchiedene Gartengewddhfe, werden ju befonderen Juridh-
tungen blandivt und vorher einmal in Deifem s:ﬂsaﬁer
iiberbrithet,

Bouillon (Bulljon). Gine friftige Fleifdhbriihe,
die man ju den Speifen gieft, um fie Frdftiger ju macen
und ihnen einen angenchmen Gefdymad ju geben. Jn ei:
ner wobl eingeridyteten Kiidye, foll frets ein Vorrath von
Bouillon gebaiten werden, jedod) muf diefelbe bis fur;
vor demt Gebraudhe ungefalzen bleiben, weil fic fouft




bald einen fauren Gefdmac annebmen wilrde. Jugleich
dient die Bouillon ju einem angenehmen Jwifchenfriihs
fiiick und befonders Kranfen oder Genefenden ju einer
ftdrfenden Labung*). Audy fiir Fafttage pflegt man von
_ ifdhen und guten Wurgeln in Eebienfuppe, eine Bouillon
4 bereiten.

Braife (Brife). Gine fehr angenehm fdhmectende,
auf folgende Art bereitete Kraftfuppe: Man wable eine
Cafjevolle, in welde der Kapaun, bdie Ante ober die
Kalbsbtuft, welde man ju einer Braife beftimme Bat,
genau pafit, belegt den Boden derfelben mit in Scheir
ben gefdynittenem Specf, beftreut diefen mit einem guten
Theil durdygehactten Nievenfett, Lorbeerbldttern, Bafilis
cum, Rosmarin, Thymian und anderen beliebigen Krdutern,
gangen Jwiebeln, etwas gangem Pfeffer, cinigen Gemiirss
nelfen, cin paar Stiiden Jngmwer und dem nthigen @Salz,
legt fodann das jugurichtende Fleifd) oben darauf, fept die
bevedte Gafferolle auf einen niedrigen Dreifuf, fiber cin
gelinded Koblenfeuer und (At es langfom mit Hilfe des
Settes feine cigene Briihe madyen; follte diefe aber u
furg fepn, fo fann man etwas Bouillon dagu {dhiitten und
damit auffieden. :

Gonfommé, Gine Gattung Briibe, die fid) firgs
lich bie Des Dritten Grades nennen Idft, weil an Kraft
und Woblgefdymad von ihr die des metten ebeni fo uiber-
troffen wird, ‘wie die des erfien Grades ober die leidhte

*). Bum Nadfiillen der BVouillon und andever vevedelteren Brithen
fann man von Snoden und andeven abfallenden groben Fleifdy:
broclen, cine [eidhte Bedhe Poden, die in grofien Ridhen fepr
wefentlihe Dienfte leiftet. Adt Pfund RKeioden Ednnen fiiglid
ymdlf Mait folder Brithe geben,
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Briihe von der ded weiten bes Pouillons.” Jur Eons
fommé werden acht Pund Rind- und fechs Pfund Kalb-
fleifh nebft vier alten Hiihnern in fechs Maf leidyter
Brithe gefotten und fo lange abgeidhdumt, bis nidhts Un-
reines mebr aufquillt. Dann legt man einen fpanifdyen
Bwicbel, vier Gewiivynelfen und gwei Bitfdden feiner
Rvduter darauf, dectt es ju und 14ft 8 in der glihenden
Afde am leichten Feuer drei Stunden hindurd) langfam:
fortfieden. Wbgefeihet werden nad) Abjchspfung’ des Fet:
tes, beildufig vier und cine halbe Mafi Gonfommé bleiben.
Goulis (Kulih). Gine andeve Art Kraftbrithe, gu
weldjer man ein gutes Stid Nindfleiid), cin paar Mark:
frodyen; audy alte Hithner, Kalbfleijd u. d. gl. alles ge-
borig gereafdhen Dinldnglidy gefalzen und mit Muscaten-
blumen, Pfeffer , Ingwer und Limonienfdalen gewiivst,
beim Feuer fo jufammenfodyet, das man dad Jleifdy in
der Brithe gerriihren fanu, worcuf man diefelbe durd) ein
Haarfied fiveidht. - 8
' Gfrouffade (Stoffade). Cine Syeife aus Tau-
ben, Sapaunen, Kalds: oder Lammileifd) u. d. gl. Nad-
vem bas dagu beftimmte Fleifd) wobl geveinigt, geflopft
und gefalgen wurde, beftrent man 8 mit feinem Iebl
ober Gries, 14t e8 in brdunlidy gemifdhter Butter oder
Sped réften und dann in daju gefiiliter Fleifchbriihe lang:
fam fodyen, toobei man gewshulid) verfcjicdenes Gewiiry,
etmad TWein, Limonienfdhalen und gute Kréuter dagu gibe.
Farce (Fafd). Ein feines ®ehdct vou rohem Fleifd
wit Mild), Spinat, Cyern; griiner Peterfilie, Muscat:
Dlumen, anderem Gewitry und feinen Krdutern nac) Be-
lieben vermifdyt, mit weldhem Lamms: und Kdlberbritfte,
die Krépfe von jungen Tauben, Hithnern und Fndianen
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aud) ausgehihlte Krauthiupter, Koblrabi und andere
Knollengewddyfe  angefitllt werden.

‘ Fricandeaur (Frifangdohs). BVon den Coteletten
oder ausgefdnittenen Nippenfilicen dadurd) unterfdyicden,
baf man fie, grof oder lein aus dem Sdhlegel {dhneidef,
Flopft, foidt und wenn fie jum Garniven des Sugemiifes
dienen follen, auf Eleinen Speilen an cinen Spief bindet
und braten lat. ‘

Fricaffee. Gine Syeife von, in fleinere Stitcte
gednittenem Kalbfleifd, geviertelten Hiihnern oder Taus
ben, $irfdohren, Frofden u. d. gl. die man mit Bouil-
Ton, ®ewiiry und Krdutern wobl dimpfen 1Ft und dann
mit einer Gper= oder Limonienfauce ancidytet.

Glace (Glaaf). Cin did eingefodter Sleifchiaft,
mit weldem wan anderen, bereits jugeridyteten Fleifd)-
ftiicfen einen Glany gibt und fie damit frdftiger madft.
Die Bereitungsart ift folgende: Drei Pfund in fleinere
Gtiite gefdynittenes RNindfleifch, balb fo viel Kalbileifd,
cinige Rdlberfiife, ein Dalbes Pfund magern Sdyinken,
serhacte Marffnodyen und was allenfalls fiir Beinwerk
von Gefliigel eben vorhanbden ift, I4ft man mit Kernfett
und affeclei Flein gefdynittenen Suppenwurzeln und Jwie=
bel auf dem Voden einer Cafferolle efwas brdunlidy wer-
den, gieft dann hinlinglicy Bouillon davitber und fiedet
¢ ungefdhr flinf Stunden lang in der bedecten Gafferolle
langfam. $Hierauf feihet man das Gange in eine fleinere
Gaffevolle, 14§t aber den Safs durd) ein Sieb ablaufen,
wn alle Knodyenfplitter gu befeitigen, und fiedet bann
diefe Briibe bis auf eine halbe Maf ein; diefes Produtt
yerwahrt man endlidy in einem dagu paffenden Gefdhivre
von Porgellan oder Steingut an einem Fithlen Ort fiie bie
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Jeit ded Bedarfs, In grofen Kilchen foll diefe Glace ftets
vorhanden fepn, Gin Stiidden davon in die Supype ges
geben, madyt diefelbe wobljdymedfender und fraftiger. Eine
andere Art Glace hat man in der Béderei yum berzies
ben der Torten und andern Vadwerfs, Diefe wird mit
Cyreif unbd etwas Nofenwafier, aus einem Biertelpfund
geftofenen Budfer bereitet, den man guvor gur Syrupdi-
de bat einfocdyen lafien. IMit diefer Glace beftreidht man
bas bereits ein wenig abgefiiblte Backwerf, und 146t in
einem nicdht 3u Deiffen Ofen, oder in einer Tortenpfanne
die Glace nur anfrodnen, — Will man aber etwas ; Das
wie Mandel - oder Biscuit- Torte einen hoben Stand bat,
durd) einen fogenannten Juderguf, gany weif ibergiehen,
fo riibre man fein geftofenen und durdygefiebten Jucker,
Handyollweife nad) und nad) yum Schnee von 3wei oder
drei Gperflaven zu ciner fo dicen Maffe, daf, wenn man
die Torte Damit Deftreicht, nidyts ablduft, fondern feft
bleibt,  Audy pflegt man eine Sadye 3u glaciren, wenn
man 3 B. diber die mit Juder beftreuten Gegenftande
mit einer glibenben Sdyaufel fipre, wodurd) fie einen
Glany erhalten.

Grillivren (Grilliiren). Auf dem Nofte abbraten,
daber Grillade, etwas auf dem NRofte Abgebratenes,
taé gewdhnlid) mit den Bratenreftern gefdhieht, die man
in einer Sofie juridtet, . §

Hadé, Hadis (Hafdih). Gine flein gehacte
Sleifdy- oder Fifdypeife, in Butter geddmpft, getolirst
und mit einer guten Bribe verfehen.

Hodyepot (Hofdepoo oder diblidyer Hofpot). Gi-
gentlic) ein gebacftes Nindfleifd mit Kaftanien, jedod
verftebt man unter diefer Benennung audy allevlei gemifdyte
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Gemiife, 5. B. griine Grbfen mit gelben Riben oder Nre
tifdhocten u. f. w. ‘

Jus (Sdiih). Gigentlidy eine jeve Bribe, bdie fidh
aus den Speifen fodyen ober braten laft; im engeren
Sinne verfieht man aber unter diefer Benennung jene
Brithe, die durd) das Démpfen ober Dimnften von Rinde
fleifdy , Hitbnern, Tauben u. . gl. mit Butter oder
©ped mit guten Krdutern und LWurgelwerE bereitet wird.
Das Berfahren ju einer guten brannen Sdib ift fol-
gendes: Man gibt in eine Eafferolle einige Sdhynitte fris
{dhen Syped, tberlegt fodann den BVoden mif einigen in
Sdyeiben gefchnittenen Swiebeln, denen man audy einen
gangen, mit Gewiirgnelfen befredften beifiigt. Hierauf
Fomme ein mageres Stitd Rindfleifd Sdhnittweife, enbds
lidy gibt man einige gelbe Nitben, Pafternaf und Sellerie
flein gefdynitten dagu und Idft das Gange ungugevdedt
auf bder Gluth fo lange abbraten, bis der Swiebel auf
dem Boden gleid) braun wird, — Dagu gethane
Kalbs=, Sdyaf- oder Gefliigel - Beine madyen fie um fo .
Frdftiger. Bulegt gieft man eine gute Fleifdybriihe dagu,
und Idft e8 jugedect einige Stunden langfam
fieden,

- Gin fteter Borrath von viefer Sdhiih, bie fich unges
falzen einige Tage aufbemabren 14, wird in einer an-
ftandigen Kitdhe um fo nothwendiger, da man mit ife
nidt nur jede Fleifthbriibe farben, und febr fdymacfhaft
madyen fann, fondern audy ihre Anwendung su mebreren
Brithen und Borbereitungen unerldflid) ift, wie fid) in
der Folge geigen mwird.

3u einer weifen Sdiih diinftet man in einer Gafjes
volle mit einem Sddpflofel guter Rindbriipe, jwei Biie
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get einer alten Henne, mit dbem gerodhulichen, witrfelig
gefdhnittenen TWurgelwerf, efwasd Limonienfdalen und
einigen Bliithen Bafilicum, auf dev @luth {hon weid,
fraubt einen Lofel Mebl daran, und (3§t e8 nochmals aufs
dlinfen, dann jhiittet man e8 in einen Topf, gieft gute
Rindbriihe dagu und [dft es eine Stunde lang {ieden,
worauf e8 durd) ein Sieb gefeiht und als Suppe verwens
vet wird. Audh von Fifchen LafE fich auf dpuliche AUrt eine
gqute Faftenfdhith bereiten, u weldyer pir und am betref:
fenden Orte die nithige Unweifung ju ertheilen vorbes
balten. :
Qegiven., Eine Suppe oder Brithe didlidher ma-
den, waé man auf dreierled Art bewerfitelligen Fanu,
Grftens: wenn man fie mit gerdriciter, ein wenig in
Mehl umgeFehreer Butter abrilhrt, Jweitens: wenn
man ein paar ausgefdhlagene und nad Umftdnden mit
Obers, Gffig, Wein oder Fleifdybriie abgequirlte Cper
an die Speife vithrt, Drittens: wenn man {hwarge
Briihen, mit dem aufgehobenen Blut von Gdunfen, Y-
ten, Tauben oder Kavpfen, Aalen, Sdhleihen u. f. w.
“yerdicft, indem man dag Blut mit ein wenig Obers vder
Gfjig abquirlt und an Ddie Briihe {chitttet. _
M armelade. Gin von verfdhiedenen Friihten, ald:
Pfivfichen, Jroetjfen, Wprifofen, Quitten, Kirfchen,
Ribifeln, Grdbeeven u. f. w. mit Juder und Jimmt 3u
einer fracfen Gallerte cingefottener Saft, der auf folgende
~ Art beveitet wird: Man [d§t die beliebigen Baum= oder
Straudfridte mit Waffer am Fener weidy fieden, feihet
bann das LWaffer ab und 14§ die Fridyte in einem Siebe
troden werden, nadydem man das Steinobft juvor von
feinen Rernen befreit hat, — Tun {iedet man eben fo viel
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Suder als die Friidite fhwer find, jur Syrupdide ein, .
gibt dag Obft daju, und 1aft 6 am Feuer fiehen, bid es
su fodpen anfangen will, nimme e8 daun aber fogleid) weg, -
giefit die Mavmelade in ywei bis drei Joll hohe Schalen
und bebt fie jum beliebigen Gebraudye auf.
Mitoniren. Jm Sude angiehen laffen; man vers
fieht dich gerwshnlich von Suppen, die iiber gebdhte Sem-
welfcheiben angerichtet werden, indem man die fiedende
Fleifcybriihe davitber gieft, dann aber die bedectte Schiifs
fel auf eine Gluthbpfanne oder in die heife Afche fellt,
um die Semmrel yor dem Anvidyten gehorvig angiehen zu
laffenn, damit fie nicht balb hart auf die Tafel fomme.
Potage Gine gemifdite Speife aus Rind:, Kalbs,
Sdbpfenfleifde, Hithnern oder Fifhen, einem allein oder
mebreven bei ¢inander, in einer langen Brithe mit Reis,
Graupen, den gewdhnlicdyen Suppenwurgeln und Krdutern
gefodht, mit mandyerlei Gewiirzen fhmadhafter gemadt,
worin nody Gyer, Knodel, Fricandeaur u, d. gl. gelegt
fepn E6nnen. Diefelbe wird in ihrem ecigenen Gefdyive alle-
mal — wie bei uns die Suppe — jur Croffnung des
Mahls aufgetvagen. Gegenwdrtig ift der Gebraudy der
Potage in Deutfdhland jiemlid) abgeFommen, erhdlt fich
aber nody in Franfreid), wo man ein Stud Fleifch in feis
ner Brithe mit Semmeljdhnitten, Knollengewddfen, Krdau=
tern und Wurgelwerf in einer Sdhiffel gugleid) anvidtet,
wdbrend wir die Briibe oder Suppe allein, als BVorge-
richt auftragen, jedod) die Potage durd) Ginlage von Hiih-
nern u. d. gl. nadzuahmen wiffen. j
Purée, fransfifdhes LWort, fir weldes wir im
Deutfchen Ffeinen genau bejeihnenden Ausdruc DHaben,
Urfpringlich verftand man davunter das IMarf durdyge:
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fdlagener ilfenfridyte, ber Kuollengewddyie als Grddpfel
us {. w. Gpdter hat man es mit Sleifd) und fogar mit
Sdwammen verfudyt, weldes glicte und nun jur- yors
suglicyften Art geworden ift; § B, Reppbubner~ und
Champignon- Purée.

NRagout (Raguh). Gin gute Briibe, aus Fleifdh
oder Fifdhen mit Gewiiry, Auftern, Sarbdellen, Limonien,
Oliven, Trdffeln, Maurachen, Kapern u. b, gl. Dereitet,
weldye enfweder mit diefen Jngrediengien felbft aufgetragen
oder diber andere Speifen gefdyiittet wird, um deren Ges
fdmad zu erbibhen,

Rifolen. Gin fleines gefiilltes Bactwerk, als Ne-
benfpeife, bem man nady TWillfiihe ver{chiedene Formen
gibt. ;

Rouletten oder Rouladen Gine Nebenfpeife,
aus ditnn gefdynittenen Scheiben von frifchem Fleifd) be-
fiebend, bdie man mit Farce belegt, mit Gewiiry beftrent,
pufammenrollt, mit 3wirn ummwindet und auf verfchiedene
At jubereitet. Gewdhnlich bindet man fie an diinmie hil-
serne @peile, fect diefe an den Spief und bratet fie uns
ter Ofteren BegieGen mit Butter. Gs verftebt {id) von
felbft, daf vor dem Anviditen, die hélzernen Speile und
der umwundene Jwirn befeitigt werden.

Sauce (Sobfe). Jede, fiber irgend eine Speife
angeridytete Brnhe ober Tunfe,
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