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IHntersBäter I)o]ffEnauf3I)n, unb 
ba ]te äfften, ljalf (Er itjnsn aus.

PFalm 22, 5.

• OsbEnhs bst uotigsn 5sif Ins 
baljEt unb bsfeadjte, mas brr $(Err 
getan Ijat an bsn alten Bätern.

5. BW 82, 7.
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Xaflef bie Einblein ju mir from­
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Hdj unb mein- laau» wollen bem KCBrtn bienen. 
3of. 24, 15.
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;§iefje, Einber ftnb eine (Sabc 
(Sofies unb reibesfrutfjf' ijl ein 
(ErFd)enft. pr. 127, 3.
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^EtljalliEn andj T)ih*En wir nirljf auf für Eurij ju IieIeu unb ju biffsn, 
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^eueu, biß liEbsn, nuiflEn 
alle ^ings pnt SspEn biEUEn.

Röm. 8, 28.
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TeBeu wir, p) IeIieh wir bsm ®(Errn;
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über biß tjan|£

Sitten unb Sicuen STcftametttö,
nad) ber beutfdjen Überlegung

D. SRartiit SiittjerS.
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©erlitt.
33ritifcf)e unb 52(n§Iänbifcf)e 23ibe(gejellicf)cift.

1910.

>nrd)gB]c^uB Jtagabß
mit bem

Von ber beutfdjen ebangelifcfjen Äirdjenfonferenj genehmigten 3Iej:t.
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*<Bit 25ttrgermeifter, 5tlein unb 
, (Stofe Siätße beö Jtanfonö 25afel,

in SSetracljfiing, baß burdj Die veräiv 
Jetten SSethältniffe, burcl) bie feit 1757 
erlaßenen gefeßlicßen 25eflimmimgeti, unb

- vorzüglich burcl) Unfere (grfanntnif vom 
15 SJlat) 1810, in betreff be$ <£r6recl)t» bet 
Jtinber unt> Öer Sicjerffellung Jcö SBeiber* ' 
gtttö, nottjroentng geworben, eine SRcvifion

’ Unfercr £ant>eö£)rt)nung vorjuneßmen; ßaben 
nact) reifer (Stbatierung t»er UnS von (g. (g. 
unb SB. SB. kleinen Statt) votgefcfjlagenen 
SSeränJerungen i SSerbefferungen urib gu* 
faßen, nacbfolgenbe erneuerte £anbeö6tb< 
mmg in aßen ihren feilen unb SBotfeßtiften

. genehmiget, unb vetorbnen anmit, baß 
Unfere lieben Slngehbrigen unb fämtliebe 
(ginwohnet bet £anb£)iilrifte, ftch in allen 
SJorfallenheiten nach bemjenigen titfjten, 
ivaö hierin feffgefeßt iff. befehlen aueß allen 
Unfern Ober# unb UnterSeamten unb

‘ richten, fotvoljl in (gntfcßeibung rechtlicher 
©trcitigfeiten, als in übrigen batin enthalt
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tencn £anbfangen,' folclje uhverrücft vor 
$lugcn ju Oaben unb genau ju befolgen.

• Sollten aber Salle cintteten, bie in gegen* 
wattigem Gcfcfc nicht beftimmt abgchanbclt 
ftnb, fo werben bie dichter bie hergebrachten 
Gewohnheiten, bie SRechtöähnlühfeit unb bie 
23i(ligfeit ju 9lathe jicljen, unb bann-nach 
ihrem beiten Sßiffen unb ® ctvilfcn urteilen.

3n Sernerm wirb feitgefefct, bah vom 
1 3>crbitmonat nächflfünftig an, in allen 
vorfommenben SäUen , nach bem Inhalt 
biefeö @efe$eg, in ben (amtlichen £anbX)V 
{triften verfahren werben foll. 9iur in 
betreff berjenigen Srbfchaften, wo bet (grb*’ 
Jaffer bereits vor bem 1 September . abge* 
ffotben war, unb in SJnfchung bevjenigen 
Streitigfeiten, bie vor eben bemfelben Sag 
Jbeij ben. richterlichen 35el)örben anhängig 
gemacht worben, foll eö nach bet biö bah.in 
Jbefianbenen Orbnung gehalten werben..

Gegeben in Unfetet Großen SJath^er* 
fammlung, ben 20 9Jlap 1813.

. ' ‘ ^anjlet) beö ÄantonS 23afel,
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SB e r 5 e i c I) n i f;
bet Zf)tih unb Sitcl biefer . 

ganbeWt bnung. u
li(Sr ft er ZI) eil

5Öon (grO fallen.
Tit. 1. 2Öenn ein (gfjemann bor ber Srau ftirbt,. 

unb Äinber Unterlägt. .
2. Söenn eine Sfiefran vor betn Spanne flirbtr

unb Äinber (jinterlöfft.
3. Söenn jlbet) jtcb nach Sanbee’redrt berljei*

ratben, unb eines ftirbt ohne jtinber.
■4. 2öie SSater unb SJlnttev, Orofibater unb, 

©rogmuttev/ ihre Äinber unb Äinbe^ - 
finbcr erben.

5. 2Öie ©efcbroiftere einanber erben, unb Wie
. bi? Äinber bon beworbenen ©efctjwiftcrn 

nacbfolgen.
, 6. 2Jon ber ßrbfcbaft jener, bie in weiteret 

Slebenlinie berwanbt fttib.
7. Sönö bep bcn (Srbtfjeilungen ferner ju 

beobachten i(t, unb bon Sinwerfung ber 
. empfangenen Mitteln.
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Kanton Bafelland.

"FamiUen-BüdiUin

ÜOll .....
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SluSgcftellt bcn ...

burrfj bcn Siviß’taiibSbeaniten bcö ^rcifcS:

■

6ieYi«he E'dgnio/j^

c
©icfcS ®ficf)lcin bient bei Eintragungen in bie gibitftanböregifter 

bcn Slnjcigenben af§ StuSivciö.
5)ie bon beffen Slnäftellung an erfoigenben Eintragungen in bie 

SibilftanbSregifter lucrben gleichzeitig in.biefem Söüdjlein burch bcn 
betreffenben ßiuifftanbsbeanitcn eingefcljricben.
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(Befe 15Ließe üorfd^rifterc.

I
1

©eburten.
gebe ©eburt unb jebe nadj bem fedjften Monat ber 

Sdjwangerfdjaft erfolgte Fehlgeburt foll binnen brei Sagen 
— bei Strafe im UnterlaffitugSfalle — iiadjbem fic ftatt= 
gefunben ljat, beut SivilftanbSbeamten angejeigt werben.

Die nadj bem fcdjftcn SdjwangerfdjaftSmonate tot® 
gebornen ftinber finb in baS ©eburtSrcgifter einsntragen, 
jebodj ohne Mitteilung an anbere .givilftanbsbeamte.

Bur Slnjeige ber ©eburt ift in erfter ßinie ber 
eljclidje Sßater verpflichtet unb fobann ber SRcifje nadj: bie 
Hebamme, ber Slr^t, jebe anbere ^ßerfon, bie bei ber lieber* 
fünft öUgcgen war, ber SBorftehcr beS ^anSljaltcS ober ber 
Söefifcer ber Sehaufung ober SBoljniing, wo bie 97icberfnnft 
erfolgt ift; unb in lefcter Sinie bie Mutter, fobalb fic cs 
aU tun vermag.

‘Die ©ebnrt eines aufjcreljelidjen ÄinbeS fann burdj 
ben 35ater augejeigt werben, fofern er baS Ähib anerfennt.

Das etjelidje Äinb erljält ben Familienname u 
bcS SSatcrS (ZGB 270), baS anfjerehelidje ben angeftammten 
Familiennamen (Mäbcbennamen) ber Mutter (ZGB 324) 
unb wenn es vom Sßater anerfannt ober iljm mit StanbeS« 
folge jugefprodjen ober wenn es legitimiert worben ift, ben 
Familiennamen beS SBaterS (ZGB 325, 258, 260, 263).

SobesfäHe.
geber DobeSfall unb jeber 2 c i dj c n f u n b foll 

läiigftenS binnen jwei Sagen — bei Strafe im UuterlaffnngS* 
falle — bem SiöilftanbSbeamten ange^eigt werben (ZGB 48).

$ur 91 n ä e i g e beS SobeS ober ber Sliiffinbuiig ber 
Seiche einer bcfamiten sßerfon ift in erfter 2inie baS Familien’ 
haupt verpflichtet unb fobann ber SReitjc nadj:
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ber (Sfjegatte;
bic bem SJerftorbenen nächftvcrwanbte ortSanwefenbe Sßerfon;
bet Sßorftchcr beS Haushaltes ober bet Sefifccr ber ®e= 

fjaufuiig ober SBofjnuug, wo Der £ob erfolgt ober bie 
Seidjc gcfmiben worben ift;

jebe sßerfon, bie beim £obc jugegen war;
in lefcter Sinie bic ^oli-jeibeljörbe.

1

Gfjen-
Um eine @ljc ciiigcljcii 511 fönnen, mujj ber Bräutigam 

baS swanjigfte, bic Söraiit baS adjtjchntc SlltcrSjahr snrücf* 
gelegt haben.

®ic Regierung beS StohnftyfantoncS fann jebodj in 
aiifccrorbciitlidjCH gälten, wenn fdjwcrwiegcube SRücffidjten es 
redjtfcrtigcii, eine SJrant, bic baS fiebcnsefjiitc, ober einen 
Söräntigam, ber baS adjtjcljnte 5(ltcrSjahr jnrücfgelcgt hat/ 
unter ber Sltcrn ober beS SSornmiibcS für ebje=
iniinbig erflären.

Um eine @(je cingcljcn 311 fönnen, müffen bie Verlobten 
urteilsfähig fein.

®eifte5franfc finb in feinem gälte cljefäljig.
Unmiinbigc ^ßerfonen fönnen eine @(jc nur mit (Sin® 

willignng ifjreS SSaterS 1111b iljrer Whittcr ober bcS 33or= 
mnnbeS cingchen.

£>at gur 3cit ^cr SSerfiiiibnng nur eines ber Eltern bie 
elterlidjc Gewalt, fo genügt beffen 3llfttmmung.

(Sntmünbigtc sßerfonen fönnen eine nur mit @in* 
willignng beS SSormnnbcS eiligeren.

©egen bic Steigerung beS SßorniitnbeS fann ber ent= 
münbigte bei ben vormunbfdjaftlidjcn Söeljörben Söefdjwcrbc 
erheben.

$)ie SBcitcrgiehung an baS SöunbeSgcridjt bleibt vor= 
behalten.
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IJ'ic ©bcjdjliejjnng ift verboten:
1. jwifdjcn SMntSvcrwanbten in gcraber Sinic, swifdjeit 

voll* nnb balbbürtiflcn ©fcfdjwiftcrn, nrib swifdjen 
©beim nnb 9?id)te, 92cffc nnb Staute, feien fic cinanbcr 
cfjelid) ober aufjcrefjclid) verwanbt;

2. jwifdjcn Sripvicgcrcltern nnb Sdjwicgcrfinbcrn nnb 
jwijd)cn Stiefeltern nnb Sticffinbcrn, and) wenn bie 
©Ije, bie ba§ Sßer()ältni§ begrünbet Ijat, für ungültig 
erflärt ober bnrd) Stob ober Sdjcibniig anfgclöft 
worben ift;

3. 3Wijd)en bem angenommenen SHnbc nnb bem ?(n= 
nebmenben ober jwifdjen einem von biejen nnb bem 
©begatten bc$ anbern.
253er eine neue ©hc cingcbcn will, Ijat ben SWadpvciö 

jn erbringen, baß feine frühere (Stje für ungültig erflärt 
ober bnrd) Stob ober Sd)cibnng anfgclöft worben ift.

3 ft ein ©begatte für vcrfd)ollcn erflärt, fo fann ber 
anbcrc ©begatte eine neue ©(je mir eingeben, wenn bie 
frühere ©he gcrid)tlid) anfgclöft worben ift.

Gr fann bic Slnflöfnng ber G()C gnglcid) mit ber 23er- 
fd)o(lenerf(ärnng ober in befonberem Verfahren verlangen- 

SBitwen unb fyranen, bereu ®bc anfgclöft ober für 
ungültig erflärt worben ift, bürfen vor Slblanf von brei- 
bnnbert Stagen nad) bet 9(iiflöfnng ober Ungültigcrflärnng 
ber früheren Glje eine neue Gljc nid)t cingcbcn.

Stritt eine ®cbnrt ein, fo enbigt bie Sßartcfrift.
9(nüerbcm fann ber 91id)tcr bie fyrift abfürjen, wenn 

eine Sdjwangerfdjaft ber grau anö ber früheren @()c anö» 
gcfdjloffen ift, fowic wenn gcfd)icbcne ©begatten fid) wieber 
miteinanber verheiraten.

Gin gefdjiebcner @he9nttc ^avf ^äl)rcnb ber iljm auf* 
erlegten SßJartcfrift eine neue ©he nid)t cingcbcn.

Söcnn gcfd)iebcne ©begatten fid) wieber miteinanber 
verheiraten, fo fann ber 9lid)tcr biefe fyrift abfürjen.
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Um bic 23crfiiiibung 311 erroirfen, ninjfcn bic 23erlobtcir 
ifjr (Sljcvcrfprcdjcn beim .gtutfftanbäbeamteu auntelben.

Tic 9(nmclbnng erfolgt bnrd) bic Verlobten pcrfönlidj 
ober mit einer fdjriftlidjcn (Srflärung, in ber bic Unter« 
fdjriftcn aintlid; beglaubigt finb.

TaS ©cfndj um 23crfünbmig ift beim ßivilftanbsbcamtcn 
am 2330 () 11 f ic bc5 23räit tigamS au^ubringen.

3ft jeborfj ber 23räntigam ein «Sdpuei^cr, ber im 9(uS» 
(anbe roolpit, fo fanii baS (&cfnd) beim .givilftaiibsbcamtcn 
feines Heimatortes angebradjt werben.

3 ft ber 23räntigam ein im 9(nS(anbc nwljnljaftcr 9(uS= 
länber, fo ift baS GJefud) nm 23crfiinbnng am fdpvcijcrifdjcn 
2Bofynort, event. am Heimatort ber ansitbriiigcit.

Tic 23crfiinbmig erfolgt bnrd) bic .givilftaiibSämter beS 
2Bo()nfifccS nnb beS Heimatortes beiber 23rautlcnte.

Tic (Stjefrau erfjält baS 23ürgcrrcdjt nnb ben gamilicn« 
namcii beS (Seemannes.

(£l)did)crHäriing (ßegitimation) aufjerefyclicfjer &inber.
Tic (Sljclcnte Ijaben gcmcinfamc aufjcrefyclirfje Ä'inber 

bei ber Trauung ober innert bret Tagen bem ßivilftaubS« 
beamten a 113 n m c (b c n 1111b biefer Ijat iljre (Srflärung 311 
verurfnnben.

SSerfpätctc Wmnelbiingcn barf ber «givilftanbsbcamte 
nidjt snrnrfrocifcn; er foll aber bie fäiimigcn Gltcrii ben 
etrafbcljörbcu ureigen

■iD?it ber Slnmclbmig (jaben bie (Seeleute bem 
ftanbsbcamtcu ben ©ebnrtsfdjcin beS StinbeS 311 übergeben 
nnb im fyallc ber Slnmclbnng nadj ber Trauung i()rcn (S(;c- 
fdjein vor3ulcgcn, fofcrii bic Trauung nirfjt im 9icgiftcr A 
ober B biefeS ßioilftanbSamteS eingetragen ift.

3nr (Jiitjcgeunaljmc ber Sliimelbung rnib 311 il;rcr 23c» 
iirfunbung ift fowoljl ber 3iüilftaubsbcamte beS TrannitgS» 
orteS als beS 2ü3oljufi^cS ber ©Regatten vcrpflidjtet.
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Inmilit:

fjeiniatbcrecfjtigt in

(Seeleute Ulame unb Vorname

(Sfjcmnini^
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unb ber
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Jo. er be3

unb ber

(frühere ^ciinot)

gemerkunstn
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ßürgerficßen und feineren ^ocßßunft.
♦ Son

Greife Dtrmeljrfe unir sertoflerte Auflage.
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BafBl 1893.
2)ru(f unb Verlag von 2Ibolf (Seering.
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■puniwt pir wjirit

yurwrt pur Hinten ^ipliujt.

<

Etach bem $infd)eibe bet ESerfafferin ift bie Eiebaction bet 
^ochfdjule in berfelben naljeftefjenbe bewährte §änbe übers 
gegangen. .

SBon nieten ©eiten aufgeforbert, bie mehrjährigen Srfah- 
rungen, welche id) in ber non meinem fei. SDtanne gegrünbeten 
$od)fd)ule gefammett hübe, auch weiteren Greifen zugänglich 
ZU machen, übergebe ich Ijiemit biefeö SBerl ber Deffcntlich- 
feit mit bem Sßunfdje, bab nielen jungen Pächtern unb £>au$s 
frauen bamit gebient fein möge. Sch hübe mich beftrebt, in 
bemfelben eine leichtfafcliche Einleitung zur gewöhnlichen unb 
Zur feineren ßochtunft zn geben; bie Eiczepte finb alle er* 
probt, auch liegen h^v t>iele fpezielle Sßaöler Rezepte (im 
Gegiftet meift mit * bezeidjnet) zum erften EJlale gebrudt not 

. unb follen bazu bienen, biefe Präparate unferer berühmten 
alten 23a£ler $üd;e nidjt in SSergeffenheit gerathen zu laffen.

Söaö bie eingehenbere ESenübung biefer $od)fd)ule betrifft, 
fo mödjte id) empfehlen, ben erften Elbfchnitt (Seite 1—36) 
grünblid) burchzunehmen, ba beffen genauere $enntnifj wefent* 
lid) zur Srleidjterung beä SSerftänbniffeS ber ^ortfe^ung bient, 
auch in letzterer öfter auf benfeiben zurücfgenjiefen wirb.

jj?ie Wrfaflperm.
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Bafel, am 24. SDecember 1892.
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©iefe vierte Sluflage ift wieberum forgfältig burdjgefeljen 
unb burdj Beifügung ber franjöfifctjen Benennungen 
ber Steppte vermehrt worben.

Wiöge and) biefe Steuerung baju beitragen, baö bem Budje 
fo oielfad) entgegengebradjte Sßo^lwotten ju mehren. — ©twaige 
Sßünfdje ober Beiträge ju Berbefferungen ober (Srgänjungen 
bei einer neuen Auflage werben banfbar entgegengenommen • 
unb nad) Kräften berüdfidjtigt. werben.

iHanaiiiniii .hl i. muiLLuuanw»-u
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BnUifung jitr Sulmtitiing. frer Brpanbfl^iU her 
j&jretjrn mtb färltfärmtg. tafynföer tHnöfrtiitlw.

1. (ßrimee ?ur ßuppe. Schnittlauch, Bwiebelröhrchen, 
Körbel!raut. Qm Sßinter tann man in Ermanglung beffen bas 
auSgew ad) f ene Erüne von .gwiebeln benüfcen unb beim Sin» 
richten bcr (Suppen (befonberS ber gteifdjbrübfuppen) Verwenben.

Schnittlauch ober «gwiebelröhrdjen werben erlefen (alles ®elbe 
entfernt), gewafchen unb inbem man fie ber £)rbnung nach aufeinanber* 
legt, fo fein wie möglich quer gefdjnitten. Äörbelfraut (Heine 
Sßlättd)en in ber Slrt wie Sßeterfilie, nur feiner) wirb ebenfalls in 
biefer EBeife gefchnitten (nicht geljacft) unb tann mit Obigem Vermifdjt 
ber «Suppe beim Slnridjten beigefügt ober nach belieben jur Suppe 
fervirt werben.

2, Jhuttbdn fdjneiben. ^wiebeln werben von ber SBurjeL 
gegen ben £opf gefchält unb halbirt. Qebe halbe wirb bann befonberS 
in fehr feine SBlättdjen gefchnitten, Welche aber am Söurgeltheil jufam« 
menhalten füllen; alsbann werben 3 wagrechte Schnitte von Vorn 
gegen bie SBurjel gemadjt unb baö Ean^e bann burd) fenfredjte 
Schnitte fehr fein gefchnitten. Stuf biefe SBeife werben bie .Qwiebeln 
ju grünen Eemüfen unb Salaten Verwenbet, auch ju S^iebelfuppen 
unb äwiebelwähen (ßu^en); ju beiben lefcteren aber tonnen fie auch 
auf folgenbe SIrt noch gefchnitten werben: bie JÖurjel ber halbirten 
Swiebel wirb entfernt unb biefe in fehr feine Scheiben gefdjnitteK, 
Wobei ber Schnitt ganj burchgeljen barf.

Äodjfdjule. 4. Sufi.
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Srfter Stbfdjnitt. Anleitung jur Bubereitung b« Seßanbtpeite

3. Qrigclb-^iaifon ((ßiQclbnerbtnbung). Sines ober mehrere 
Sigelb werben in bet Scpüffel, worin bie Suppe angerieptet werben 
foH, mit einer (Sabel verrührt, etwas falte glet ftp brühe, falter 
QnS ober SRapm beigefügt unb bie fotpenbe «Suppe ober gleifcp* 
brüpe anfangs fepr langfam unter beftänbigem fHüpren (ber Sigelb- 
Siaifon) barüber angerieptet. SDie falte glüffigfeit foH baS (Serinnen 
ber Sier berpüten.

«Soll eine Sigelbberbinbung gu einer «Sauce gemalt werben, 
fo wirb ben verstopften Sigelb ein Stücfcpen füge Sutter beigelegt, 
was ebenfalls baS Serinnen bereutet, unb bie fotpenbe Sauce wie 
oben unter beftänbigem SRüpren ben Sigelb beigefügt. — 2Qit Sigelb 
berbunbene Saucen unb Suppen tonnen niept anberS als im peigen 
Söaffer, ober auf SDampf gewärmt, ober in ber Pfanne auf fepwaepem 
treuer unter beftänbigem föüpren bloS erpifct, ja nid^t toepenb ge* 
maept werben.

4. fegirrn. Sine Suppe ober Sauce mit Sigelb»ßiaifon wie 
oben angegeben berbinben.

5. ©rröftete jBrotwürfel. Son einem ober mehreren 
SCöeefen werben Heine SBürfel gleiepmägig gefdjnitten, mit je 30 (Sr. 
füfjcr Sutter für einen SBeefen, auf einem Sratblecp im peigen 
Ofen gelb geröftet, inbem man fte bon geit ju Seit untereinanber 
maept. 21m beften eignen fiep pieju fein gelöcpelte 2JZilepbrötcpen.

$at man niept Selegenpeit, fie auf folcpe Sßeife $u röften, fo 
lägt man 45 ®r. eingefottene Sutter peig ober 60 ®r. füge bloS 
flüffig werben unb röftet fie auf folcpe SCÖeife in ber Sfanne ober 
Safferole petlgelb, fepüttet fie in’S Saucenfieb ober Seipbeefen jum 
SIbtropjen; bie abgetropfte Sutter tann gum Soeben ober Satfen 
wieber benüfct werben.

(SJeröftete Srotwürfel werben gu Suppen :c. berwenbet. SS ift 
gut, Wenn man ju biefem Sweet feine $u frifepen SBecten nimmt.

6. ($crö|tete $rofamen. £)as innere, Ußeicpe, bon niept 
ju frifepem ^auSbrot wirb gepaeft unb auf obige Sßeife niept ju 
troefen geröftet; bann werben bie Srofamen famt ber Sutter, worin 
fie geröftet, über 2Repl» ober Äartoffelfpeifen gefepüttet, ober bie 
Sutter babon abgefepüttet, ju einer Suppe getodjt.

7. (Serö|tetc ^wiebeln. Sefcpälte S^iebeln werben in feine 
«Sepeiben gefepnitten, naepbem man borper bie Sßurjel auSgefcpnitten 
unb erftere palbirt pat.

Singetoepte Sutter lägt man peig werben ober füge bloS
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gergehen, tljut bie gefchnittenen giebeln hinein. 2D?an rührt anfangs 
fehr wenig barin, erft wenn bie gwiebefa anfangen wollen fid) 3U 
färben, barf ft artet gerührt werben, bis fie hellbraun finb; bann 
werben fie famt ber Sutter, worin fie geröftet worben, über bagu 
beftimmte ®emüfe, ^ifdje :c. angerichtet.

Um gwiebeln fchön croquant röften gu fönnen, muß giemlid) 
Viel Sutter genommen werben; gu frühes SRüfyren mad)t, baß erftere 
nicht hart werben, fonbern weich bleiben; bieg ift befonbers bei 
größeren Portionen gu beobachten.

8. (Gebackene ^etcrfilie. Schöne frifdje, womöglich gefüllte 
fßeterfilte wirb gewafchen, in einer Serviette auSgef^wungen, baß 
baS SJaffer wieber gang herauStommt, in nicht gu heißem gett ober 
eingetochter Sutter fchneU gebacten, bamit fie eine fc^öne grüne fjarbe 
behält unb hoch croquant wirb. Sie wirb gum Sergieren von gifd)*, 
fjleifch* ober ^artoffelgebadenem Verwenbet.

9. Micbcln (fRiebeli). 125 ®r. 2Hehl, 1 Heines (Ei ober 
aud) 2 übrige (Eiweiß ober 2 (Eigelb.

T?ehl unb (Ei werben auf einer flachen glatte Vermengt unb 
gwifchen ben flachen £änben gerieben, bis eS fich angenommen hat 
unb fein abgefonberteS £D?ef)I mehr ba ift.

10. CEiergerfte. 250 @r. 202 e hl, 3 mittlere (Eier, Saig.
2D?ehl wirb aufs Sßirfbrett genommen, eine Sertiefung in beffen 

2ftitte gemacht, bie (Eier hineingefcßlagen unb gu einem feljr feften 5Teig 
angewirft; biefen läßt man eine Siertelftunbe ruhen, reibt ihn bann 
auf bem Steibeifen unb Verwenbet ihn gleich 3ur ®uppe. (Er tann 
aber auch SSorrath gemacht unb getroefnet wie Rubeln aufbewahrt 
werben, in welchem gaU man baS Saig wegläßt.

11. Hubeln. 500 @r. SOZeßl, 6—7 große (Eier.
2Dtehl unb (Eier wirft man wie oben gu einem feften STeig, läßt 

biefen eine halbe Stunbe ruhen, fchneibet ihn herauf in 4 °ber 6 
gleiche S^£)eilez unb wällt ihn fehr bünn, je bünner befto beffer, läßt 
bie buchen Cßläfce) alSbann auf einem auSgebreiteten STifchtuch fo 
lange liegen, bis man fie fdjneiben fann: jebod) muß man ad)t haben, 
baß fie nicht gu troefen werben, fonft brechen fie beim «Qufammenlegen.

SBin man Suppennubeln, fo werben bie auSgewädten buchen 
gufammengeroHt unb mit einem fdjarfen Sheffer fehr fein gefeßnitten. 
äu@emüfenubeln werben bie $ud)en ebenfalls gnfammengeroKt, 
breiter geßhnitten, auf ein SLud) auSeinanber gelegt unb ent webet 
gleich gelocht ober getroefnet aufbewahrt.
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Zu einer geringem Sorte Rubeln tann man ju obigem ttReht 
and) nur 4 (Sier nehmen unb fo viel SB aff er, als 3 »eitere (Sier 
auSmadjen Würben. 3 große (Sier geben 1 ($5laS voll. Wfo würbe 
man ju obigem SDMjl 4 Sier unb 1 ®laS SBaffer nehmen.

12. Safclfal^ ober feines £od)|alj. Sala wirb in einem 
fladjen irbenen ober blechernen ®efd)irr im S3ratofen (Zwifchenöfelchen) 
einige Stunben gebörrt (barf nicht gelb werben), im ttRörfer fein ge* 
flößen, auch mit bem SBättljolj ober einer glafcfye jerbrüdt, burd) ein 
mittelfeines ^aarfieb gefiebt, unb in ein ba$u beftimmteS höQerneS 
(SJefäß gefüllt. Solches SaQ füllte man in jeber Küche immer vor? 
rätfjig halten; man faljt fdjnetter unb gleichmäßiger bamit, be* 
fonberS STeig, gleifd)*, gifd)< unb ©eflügeltrandjen, biepanirt werben :c., 
auch ^ifdje, Kartoffeln unb dergleichen, welche gebacfen werben unb 
bie man erft nach bem Söaden fal^t. SBenn bor bem Slnridjten nadp 
gefallen werben muß, fo bebiene man fid) biefes SaljeS ebenfalls, 
weil eS fdjneü jergeht. 3raar lommt feines Kodjfalj im $anbel vor 
unb tann patetweife getauft werben.

13. (Sebäßtes JBrot. Zweitägige SBed en Werben feljr bünn 
gefdjnitten unb auf einem Sadbled) im Reißen Ofen gelb gebäht 23on 
einem 5 SentimeS^SBeden füll es 20 Schnitten geben.

14. Chapelure unb mies-pain. ^ettgebähte ober auch nur 
getrodnete SBeden werben im Dörfer gefloßen ober mit bem SBäH? 
holj fein jerbrüdt unb gefiebt;

ober: bas innere, SBeidje, Von nicht ju frtfefjen SBeden 
fein gefyadt;

ober: ganj harte, 6—8=tägxge SBeden auf bem fReibeifen 
gerieben. Diefe 3 Slrten werben jum sßaniren Verwendet; erftere 
heißt: Chapelure, unb beibe festeren mies-pain.

15. Rannte. Chapelure ober mies-pain, (Sier, ober auch 
übriges (Sigelb ober (Siweiß, füße Slutter, Salj, Pfeffer. Sott 
irgenb ein gleifch ober ftifdj 2C. panirt werben, fo läßt man auf 
einem Setter ober Sdjüffelcpen ju 2 (Siern ober 4 (Sigelb ober eben= 
foviel (Siweiß 15 @r. füße Slutter flüffig (nidjt beiß) werben, fdjlägt 
baS ober bie (Sier bagu unb verrührt es miteinander nebft Pfeffer 
unb Salj, taucht baS gefallene gleifch ober ben ^ifdj hinein unb wenbet 
eS in Chapelure ober mies-pain um.

Soll eine Sauce ober QuS ju panirtem t5fleifdj fervirt werben, 
fo barf fte nur unter, nidjt über bie Branchen gegoffen werben. 

. Zu @emüfe ober Mayonnaise wirb eS ohne Sauce ober ^-uS fervirt.
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16. JJantren. (Kotelettes ober bergleidjen mit gjanure 
umgeben, (©iege Kummer 15.)

17. ®rtlliren. 5ßanirte STrand)en von frifcgem ober übrig* 
gebliebenem gleifd), gifcg ober ®ef lüge! Werben in einer flauen 
Pfanne, worin Sutter ober beffer Sratenfett 0Rr. 36) geig ge* 
macgt ift, auf beiben ©eiten gellbraun gebraten. 2Iud) fann man bie 
Branchen auf bem SR oft braten, inbem man fie vorder in fluffig 
gemachte füge Sutter taucgt ober fie mit berfelben mittelft eines 
^ßinfels anftreicgt. IRogc gleifd)* ober gifd)trand)en werben 
übrigen« gewögnlid) unpanirt, in flüffige Sutter ober feines 
Olivenöl getaud)t, auf bem 9?oft gebraten. 7

gleifdjtrancgen von rogem gleifd) lägt man fo lange, bis fie 
inwenbig nid)t megr rog (blutcnb) ftnb; fold)e von getobtem bürfen 
nur gelaffen werben, bis fie geig ftnb.

18. j5autiren. Dünne gleifd)*, ßeber», tfHerenftüdcgen 
ober bergt, in beige füge Sutter werfen unb turj vor bem $In- 
ricgten unb gwar in einer ober gwei SRinuten auf ftartem geuer 
gar machen.

19. jDrefprcn. ©eflügel ober fonftigem gleifdj mittelft 
einer Dreffirnabel (<ßatfnabel) unbSinbfaben eine jwedmägige 
unb entfprecgenbe gorm geben. (SS wirb aucg nur mit Sinbfaben 
breffirt, inbem man breite Sraten gufammenroHt unb mit bemfelben 
umbinbet.

Dreffiren geigt aud) bie ©peifen in einer gefälligen gorm 
auf eine glatte rangiren.

20. JJarircn geigt man: Sraten ober aud) anbereS gleifd), 
welches gefpidt werben foK ober nicgt, glatt unb rein in feine ge* 
l)örige gorm fcgneiben, Von $aut unb gu vielem gett befreien. Die 
SlbfäUe geigt man parure.

21. Bouquet garni. 1 ©tüdcgcn ßorbeerbtatt wirb in ein 
Süfdjelcgen ^eterfilie gewidelt unb legeres mit Sinbfaben gu* 
fammengebunben.

22. jGouiUongarnitur (£uppcngafengarnitur). 3U 3 ®ito* 
gramm gleifdj, welches mit SÖaffer siigefefct wirb, fommt, nadjbem 
ber ©uppengafen abgefegäumt, folgenbe (Garnitur: 2 SRotggelb» 
rüben, 7a $ogIfopf, 1 groger ßaudjftengel, 1 Keine ^tviebel

1 mit 72 ®ewür$nelte beftedt, ©elferieblätter ober SBurjel, 
nad) Selieben auch e’n <5tüdd)en weige fRübe unb 1 SRübtogl, 
uueg ein Keines ©tüdegen Lorbeerblatt. SRotggelbrüben unb
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Sellcriewurgel werben gefdjabt, Vom Saud) Wirb bie SÖurgel unb baS 
äußerfte Statt entfernt, vom Äoljl werben ebenfalls bte äußern lofen 
Sölätter Weggefdjnittcn unb famt bem Stücfdjeit Lorbeerblatt, Laud) 
unb SeHerieblätter gufammengebunben, ober alle biefe Sngrebiengien 
gufammen in eine Söüdjfe ober Äugel, welche ringsum mit Löchern 
Verfefjen ift, eingefdjloffen unb fo in bie todjenbe Souilion gelegt. 
SRübfoIjl, weiße SRübe unb «groiebel werben gefdjält. Se£t man biefe 
(Garnitur nidjt in einer Äugel bei, fo muß man fie, nadjbem fie weid)* 
gelocht, ßerauSnebmen, bamit fie nicht gang verfocht unb beim 2ln* 
richten in ber gleifd)brühe hcrumfcßwimnit.

@S ift gu bcobadjten, baß man bei weniger gleifdj auch weniger 
(Garnitur nimmt unb befonberS nie gu Viel Lorbeerblatt unb ^Relfe 
hineinfommen.

23. 5auccngarnitur. 1 bouquet garni, 9?r. 21, 1 gange, 
gefdjälte 3wiebel mit 1 bis 2 helfen beftecft, je nadjbem es mehr 
ober weniger «Sauce gibt, unb 1 bis 2 größere ober Heinere Dloth* 
gelbrüben.

£)iefe Qfngrebiengien fe£t man einer Sauce bei, Wenn fie anfängt 
gu fochen unb entfernt fie wieber beim Slnridjten.

24. 05anje jSubgarnitur. 1 bis 2 gefdjälte Zwiebeln mit 
5 bis 10 helfen beftecft, 3 bis 4 mittelgroße gereinigte Ölotljgelb* 
rüben, 8 bis 15 *ßfefferförner, 1 bouquet garni mit ’A bis 
1 Lor beerblatt.

tiefes Wirb einem Sub als Garnitur beigefügt, in welchem 
Sdjinten, Zungen, ÄalbSfopf, güße 2C. gefodjt Werben.

25. (Sefdjnittene ^ubgarnitnr. 1 bis 2 Lorbeerblätter,
1 in Scheiben gefdjnittene, gefdjälte Zwiebel, 5 bis 10 helfen, 
10 bis 20 ^fefferförner, offene gewafdjene ^ßeterfitie, 1 bis
2 in Scheiben gefdjnittene fRothgelbrüben.

Sei einem Sub für gifdje, Ärebfe, §irn ic. werben biefe 
3*ngrebiengien außer ber sßeterfilie gefdjnitten beigefügt, weil fie nur 
turge Qtit bartn gefocfjt werben, unb boch ber Speife foden ihren 
©efdjmacf mittheilen.

26. JBratengarnitur. 1 in Scheiben gefdjnittene gefdjälte 
Zwiebel, 1 bis 2 gereinigte in Sdjeiben gefdjnittene otfjgelb* 
rüben, 5 helfen, 10 *ßfefferförner unb 1 Stücfchen Lor* 
beerblatt.

SDiefe (Garnitur wirb nebft 8rett in bie Safferole ober. Sratbledj 
eingerichtet, worin ein Sraten von 3 bis 4 Äilogramm gubereitet
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werben foH. ßiebt man Von biefen Qngrebienjien eines ober baS 
anbere nidjt, fo fann es weggelaffen Werben. (Sewiffe Skaten bereitet 
man and) gan$ ohne biefelben gu, überhaupt alle tonnen oljne bie* 
felben jubereitet werben, aber fie fdjmecfen bod) fräftiger unb lieblicher, 
wenn fie gehörig garnirt worben finb. *8eim SXiirid^ten ber Skaten 
unb Zubereitung beS QuS wirb bie gan^e (Garnitur wieber entfernt 
unb barf nie mit bem Skaten aufgetragen werben.

27. $af|iren (burdjs Sieb fdjütten) heißt in allen hier ge* 
gebenen fRecepten:

gleifcfjbrühe, bei welcher baS Slbfd)äumen Verfäumt worben, 
ober in Welcher .gelochte (Garnitur h^rumfehwimmt,

ober jebe üorfommenb warme (Sauce, aus welcher barin be* 
pnbliche nnb Änochen,

ober $uS, Von welchem bie Skatengarnitur unb abgefallene 
gleifchtheiidjen entfernt werben fallen,

ober alle Slrten Schleimfuppen, Bei Welchen bie Körner Von 
Schleim abgefonbert werben,

auch jebe Ijeiße, wenn auch biciflüffige Sröme 2C.
burch ein feines ^jaarfieb (Suppenfieb) fchütten. fßraftifdjer noch ift 
eS, wenn man ftatt beS ^aarfiebS ein, mit einem hölzernen Stiel 
unb einem aus einem fehr feinen 'Drahtgeflecht beftehenben iS ob en 
berfeheneS Skedjfieb, bon ber gaQon eines onwenbet,
weldjer nach oben einen fehr weiten Umfang fjat, währenb ber burch' 
lödjerte ©oben ziemlich Hein ift.

glcifchbrühe, braise, Blond de veau 2c. tann man auch 
burch ein £ud) paffiren.

28. #urd)treibcn5burd)|treid)en. fßaf firen heißt auch burch* 
treiben, burch ft reichen, g.33.: & emüf e, grüd) te, gleifd), gifdje,’ 
S3utter ic. burch ein breites ^>aar* ober 2R etallfieb treiben 
mittelft eines ftarten SöffelS ober eines hölzernen Schlegels.

29. Rieben. Durch oben angeführte gröbere unb feinere ent* 
fpredjenbe Siebe werben 2Rehl, gefloßenes Salj, Zucfer, S3rot, 
SRanbeln 1c. gefiebt unb finb in jeher Milche gleich bem Saucen* 
((Suppen*)fieb unentbehrlid).

30. (Entfetten (Jlrgraiffiren) heißt: ö°n fertigem warmem 
Sus, Blond de veau, braise, 2C. bas gett abnehmen, Welches fich 
nach bem ißaffiren in einer beweglichen fehr burchfidjtigen Scheibe 
auf feiner Oberfläche befinbet. DiefeS $ett wirb bermittelft eines 
runben SlnridjtlöffelS abgenommen unb von biefem ab* unb in ein
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baneben ftchcnbeS Schüffeldjen geblafeu. ©amit wirb fo lange fort* 
gefahren, bis fid) fein gett mehr barauf befinbet. 2luf biefe ©Seife 
Werben bie bezeichneten ©rühen ober QuS verwenbet, währenb baS 
abgefdjöpfte gett jur ©eite gefteKt wirb, um fpäter zu einem anberen 
©raten, Kotelettes, ©emüfe k, Verwenbet ober nebft anberem aus* 
gelaßen zu werben. $at man aber bie ©rühen ober 3fuS, weil es 
mit bereu (Gebrauch nicht brängte, famt ihrem gett falt geftellt, fo 
nimmt man bie barauf entftanbene fefte gettfdjeibe ab, elje man bie 
©rüße weiter verwenbet. Um Von einer gaflerticßten ©rüße z- 
Blond de veau, ©alterte 2C. baS gett bequemer abzunehmen, führt 
man mit %em unteren runben Sßeil eines Sttnricßt* ober Scpaum* 
löffelS einen fcßnellen ßerzßaften «Schlag auf bie Oberfläche ber gaüerticß* 
ten SDlaffe, von welcher fid) baS barauf liegenbe gett löst unb fid} 
an ben ißeil beS SöffelS hängt, mit weldjem aufgefcßlagen würbe. SJlan 
ftreift baS gett vom Söffet ab unb fährt fort mit Sluffcßlagen unb 
Hbftreifen bis ficß fein getttßeilcßen mehr barauf befinbet.

Soll aber eine (Sauce abgefettet werben, fo muß biefs gefreßen, 
Währenb fie auf gelinbcm geuer langfam focßt, ehe man fie paffirt, 
benn burcß baS fßaffiren fommt baS gett erft recßt mit bem fich barin 
beßnblicßen 2Jleßl wieber in ©erbinbung, unb weil folcße Saucen, bie 
entfettet werben müffen, mit viel ©utter zubereitet werben, um [ehr 
fein ju erfcheinen, foH wieber fo viel als möglich Wegen weiterm 3us 
fafc bavon auSgefocßt unb abgefcßöpft werben. 3- 3U cü,cr ^ebS* 
fauce wirb baS 2J?eßl mit ziemlich viel ©utter leicht geröftet, bann, 
Wenn biefe red)t auSgefodjt ift, fommt noch e*n ftarfer £ßeil ÄrebS- 
butter ebenfalls mit in ©erbinbung, fo baß in einem ganz mäßigen 
Quantum Sauce ficß ^50 ®r- butter befinbet. SDiefe Sauce erregt 
nun hw unb ba Unwohlfein wegen zu Vielen gettgeßalteS, was irr* 
thümlicherweife oft ben unfeßulbigen Ärebfen zugef ^rieben wirb; beß* 
gleichen ift es auch uiit vielen braunen Saucen, welche auch fpäter 
in ©erbinbung mit verfeßiebenartiger ©utter fornmen; barum ift eS 
wichtig, fich bem Entfetten nicht zu entziehen, wo es Vorgefcßrieben ift.

31. (klare ober ^ustablettcn. Srodiene Jlcifdjbruße 
(/leifcpeptract). 10 bis 12 72 $ilogr. Ocßfen* unb Äalbfleifcß, 
4 alte £üßner, 6 ßalbsfüße, 4 alte Eauben, aud) J)älfe unb aus* 
genommene ÜJlägen von allerlei ©eflügel famt ben obigem gleifdje 
Zugewogenen Knochen werben mit 90 ßiter ©Jaffer auf’S geuer ge* 
fefct unb wie ber Suppenhafen abgefchäumt, — bie ganze Subgarnitur 
(9?r. 24) beigefügt unb zufammen 16 (Stunben gefoept. 9lach biefer 
,3eit paffirt man bie ganze glüffxgfeit in große Scpüffeln, läßt fie
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über 9ladjt barin fiepen gum (Malten, unb fettet fxe am anbern 
borgen rein ab» Die Srüpe, von allem gett befreit, wirb wieber 
Von neuem auf’S geuer gefept unb bis auf 27* bis 17a Eiter jur 
@lace eingefodjt. gft bie Srüpe nape am (Sinfocpen, fo mufj fort* 
Wäprenb barin gerührt werben, ba fie leicpt anbrennt, wenn fie an* 
fängt bidflüffig gu werben. Sie foil gang bietflüffig fein unb gleich 
bom geuer weg, naepbem Vorper eine fßrobe gemacht worben, in Heine 
runbe Slecpförmcpen gefüllt werben, worin man fie einen Xag ftepen 
läßt, alsbann löst man bie fid) barin befinblictje feft geworbene ®lace 
mit einem fpi^en 2J?effer los. SDiefe nun fertigen $uStabletten werben 
auf feine Draptgitter ober Siebe nebeneinanber gelegt unb in einer 
temperirten Söärme 8 bis 14 £age getrodnet, bamit fie beim Sluf* 
bewahren nicht fcpimmeln. Sinb fie gut ouSgetrodnet, fo tonnen fie 
SDlonate lang aufbewahrt Werben, ohne baß fie an ©efepmad unb 
Äroft abnepmen, nur müffen fie fo viel wie möglich an einem trodenen 
£)rt aufbewahrt werben, wovon auch bie nid)t gang abgefperrt 
Werben barf, in ber fftäpe beS gepeigten £)fenS werben fie weich unb 
flüffig. Sollten fie trofc aller Sorfid)t fpäter bennoep anlaufen, fo 
Werben fie bloS mit (altem Jöaffer abgeroafchen unb mit einem Ducp 
abgetrodnet. Diefe QJIace ober $uStabletten werben, in (Ermanglung 
bon QuS, in tochenbem Sßaffer ober gleifdjbrüpe aufgelöst, gu fpäter 
borfommenben Saucen berroenbet. £D?an tann auch einem guS, welcher 
nicht fräftig genug ift, bavon beifügen, (55leccpermeifc tann auch Öiebig’S 
glcifd)e$tract in 2lnwcnbung gebracht werben. Sortpeilpafter gefdjiept 
baS Slufbewapren ber ®lace, wenn man foldje, ftatt in görmepen gu 
fdjütten, mittelft eines DricptcrS in reine Därme eiufüllt. Die mit 
(SMace angefüHtcn Därme werben fogleicp mit Sinbfabeu an ipren 
Öffnungen feft gugebunben unb an einem fühlen trodenen Ort gum 
gänglicpen (Malten aufgepängt. Seim gebrauche fd)neibet man eine 
Scheibe ab, legt foldje einige geit in falteS SBajfer, worauf fiep alfo* 
balb ber an ber ®lace fefiflebenbe 'Darm ablöst.

32. (Slacc ober 3uötabletten nuflöfen. gustabletten 
werben in Stüdlein gefdjnitten unb auf bem geuer mit SBaffer 
ober gleifcpbrüpe unter beftänbigem Ulüprcn aufgelöst, ober einige 
3eit im peifjen Uöaffer ober gleifcpbrüpe gugebedt ftepen gelaffen unb 
aufgerüprt.

SBill man eine SouiUon mit G5lace ferviren, fo mufj fie mit 
berfelben auf obige 5ßeife aufgetodjt werben; biefeS Serfapren ift aud) 
gut bei Etebig’S gleif dj egtract; biefer üerbinbet fid) auf biefe 
Sßeife oucp mit ber Souilion am beften. Soll eine Sauce mit guS*



i

I

■ i I

V 
a

!

!

!

I ii i >

!

I

10 Srftcr Slbfdjnitt. Snteitung jur 3u^evc'tull9 ber ^öeftanbt^cite 

tabtettcn Vcrbunbcn werben, jo werben ledere in ber gleifdjbrülje 
ober bent SBaffer, womit jene angerührt werben foll, guerft aufgelöst.

33. (Slacircn fjeigt: irgenb ein fertiges, kaltes ober warmes, 
gebratenes, gebämpfteS ober gcfodjteS ©tüd gl ei f dj mit warmer 
bidflüffiger Q5lace anftreichen mittelft eines ^ßinfels; fo wirb eine 
guStablette ober ein ©tüd ®lace in ein Heines ^fänndjen ober 
Eörtdjenförmchen getljan, mit einigen Eropfen Sßaffer angefeuchtet, 
au bain-marie 0)lr. 62) unter beftänbigem fllüljren jergeljen ge= 
laffen unb fid) fo bereu bebient.

Sßenn bagegen etwas glacirt wirb wäßrenb beS Bratens, 33. 
&albSmild)iter, gricanbeau, $albfleifd)Vögel 2C„ wo fid) währenb ihrer 
Zubereitung auf bem Boben ber Safferole, in welcher baS Betreffenbe 
liegt, eine bidflüffige ®lace fd)on befinbet, fo wirb biefe in einem 
feljr heißen Ofen mittelft eines ßöffels alle paar Sftinuten begoffen, 
ober aud) mit einem ^infel ebenfo fleißig beftrid)en, bis baS gleifd) 
fdjön glänjenb hellbraun auSßeht.

34. 33ratenfonb ober (Eflcn?. Der fertige Braten wirb aus 
ber Bratpfanne, (Safferole ober worin er fonft gubereitet worben, ge* 
nommen unb in einer gugebedten ©djüffel mit etwas heißem gonb 
ober gett gur Üßärme gefteßt, bis ber QuS ober bie ©auce ba^u 
bereitet ift.

Um bem betreffenbcn Braten einen fräftigen $uS £U gewinnen, 
wirb alles Ucbrige in ber Bratpfanne gurüdgelaffen, worin ber Braten 
gelegen, nämlich: Knochen, Bratengarnitur, gett unb baS ^räftigfte, 
ber gonb, ber auf bem Boben ber Bratpfanne unb tljeilweife auch 
an ben Knochen feftfifct. SSBenn ber Braten forgfältig behanbelt, unb 
ju rechter Zc^ ^Baffer ober gleifdjbrühe, überhaupt bie üorgefcpriebene 
glüffigkeit jugegoffen worben, fo foH ber gonb nicht fchwarj, fonbern 
bunfelbraun glänjenb auSfehen, ber bann mit SBaffer aufgelöst unb 
aufgelöst ben fpauptbeftanbtheil, ben $uS auSmacht. ©oHte ber 
gonb jebod) Verbrannt, alfo fdjwarg unb glanzlos fein, fo würbe eS 
beim Slufgießen unb SluSfochen eine bittere glüffigteit geben, bie man 
als unbrauchbar wegfdjütten müßte, inbem man nur baS gett noch 
gebrauchen fönnte. Berbrennt ber gonb unb bie (Garnitur, noch ehe 
ber Braten fertig ift, fo wirb legerer hcräuSgenommen, in einer 
anberen Bratpfanne mit frifdjem gett unb (Garnitur fortgebraten, 
worauf ein neuer gonb fxdj entwickelt, jebod) natürlich in geringerem 
aWaßftabe, welchem bem ju golge nadjh« au^h W kräftiger 
$uS abgenommen werben kann. $n biefem galt fügt man legerem 
bann aufgelöste ®lace bei.
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ber ©peilen unb Srllärung tedjnifdjer SlnSbrttcfe.

35. 3ns (JBratenjue.) Um ben ^uS ©ratenfauce) $u 
gewinnen, wirb bie ©ratpfanne, aus welcher ber ©raten auSgehoben, 
mit feinem obigem Inhalt, f. 9lr. 34, aufs fjeuer gefegt, inbem fo 
Viel ©Jaffer gugegoffen wirb, als 3=uS erforberlid), unb 5 SRinuten 
gelobt, wäprenb man mit bem Sdjäufeldjen ben gonb loSfrafct. £Jft 
bieS gefdjefjen, fo wirb baS ©an^e in eine Sdjüffel paffirt (burdjS 
Sieb gefdjüttet), wo bann ^nodjen, ©ratengarnitur unb abgefallene 
g’leifd)fci[erdjen im Sieb jurüdbleiben, Wätjrenb un^ 8ett W 
in ber Sdjüffel beftnben. hierauf wirb ber $uS entfettet (f. SRr. 30), 
unb wenn es iljm nid)t an Sal3 fehlt, mit bem ©raten fervirt ober 
3ur Zubereitung ber 311m ©raten beftimmte Sauce Verwenbet. Sollte 
man burdj ©efdjäbigung beS gonbs feinen fräftigen $uS erhalten 
paben, fo fann ein Stücfdjen ®lace, ^uStablette ober gleifcpe^tract 
mit bem gewonnenen mangelhaften $uS aufgelöst werben.

(gebratene Änodjen fönneu noch £ags barauf im Suppenhafen 
auSgetodjt werben.

36. $ratenfett. £>aS vorn QuS abgenommene gelt wirb wieber 
Verwenbet, um es mit anbertt ©raten ober (Stemüfett bci^ufe^en. Sollte 
es nicht reichen, fo nimmt man frifdje ©utter baju. Zu Koteletten 
unb jeber SIrt von panirtem gleifd) ift es ebenfalls vorteilhafter, 
bieS ©ratenfett 31t verwenben, weil es nicht wie bie frtfdje ©utter 
einen fdjwar3en Sah hinterläßt. Sollte man ©ratenfett einige Stage 
baftehen haben, ohne baß man es gleich gebrauchen fönnte, fo wirb 
eS mit Suppenhafenfett (von ber gleifcpbrühe abgenommenem gett), 
Schweinefett, mit ©utter ober and) allein auSgelaffen (f.©adfett9?r.4O).

37. jhts (braune ^Hcifdjbnipe), ßalbsfnieftücf unb 
$albsfüße (halbirte), aller Sirten ftnodjen, £)älfe, unb auSgc» 
nommene 2Rägen von (beflügel, §aut von rohem g-leifd), brate 
man ohne Salj in füßer ©utter, Specffdjeiben unb ©ratengarnitur 
1 bis 2 Stunben, ohne barin 3U rühren, fdjön gelb, am bcften in 
einem heißen ©ratofen (Zwifdjenöfeldieu); fülle alsbann bie (Safferole 
ober ben $afen, worin fid) baS gebratene gleifd) unb ßnodjen be= 
finben, mit heißem Sßaffer bis 3U 2 fingerbreit unter bem 9?anb auf 
unb taffe eS 3 bis 4 Stunben feljr langfam fodjen unb 3War fo, baß 
man baS Wochen faum bemerft. SDarauf paffire man ben QuS (©rüpe) 
in eine Scpüffel unb fteHe ipn falt; fette ihn nach bem Krfalten ab 
unb benü^e ihn 3um Slnrüljren von braunen Saucen auftatt ©raten» 
juS. £)cr auf biefe Slrt gewonnene QuS foll fehr flar unb fd)ön braun 
fein; ift er trübe, fo fommt eS von 311 fcpnellem Wochen per; unb 
ift er nicpt braun, fo finb bie Knochen nicpt genug gebraten worben. —
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©a« aufgetodjte gleifdj ift nidjt mehr Woljt $u verwenben, im 
hofften gad tann" man e« nefcft anberem gefochten gleifdj Ijacfen.

38. futter cinpthodjcn. 2Ran fel)e barauf, baß man gute füge 
Sutter eintauft, roeldje von füßem nidjt über 8 Stage jufammenge* 
fpartem Qialjm gebuttert, in mehreren frifdjen SBaffern gut aufgetnetet 
unb baburdj von aller fid) barin befinblid)eii SOHld) befreit ift.

3u 2 7a Kilogr. Sutter fommt ein Sla« SB ein ober SB aff er, 
unb wirb beibe« jufammen *nebft einer (leinen gefdjälten ^wiebel *n 
einem bequemen Kodjgefdjirr (eiferner $afen ober fupferVerjinnte 
(Safferole) auf gelinbe« geuer ober ßo^len gefegt unb langfam auf* 
gelaffen. SBenn fie anfängt ju fdjäumen, fo wirb fie beftänbig mit 
bem Schaumlöffel aufgejogen, woburd) fie abgetüfjlt unb fo ba« lieber* 
laufen Verhinbert wirb. «Sollte bie« nidjt genügen, fo muß fie bon 
.Seit $u .ßeü abgeftedt, mit bem Slufeieljen jebodj fortgefahren werben. 
Sinb bie Släljungen vorbei, unb fängt fie an fid) $u fefcen, fo lägt 
man fie fo lange auf bem geuer fielen, bis man tlar auf ben Srunb 
fielet unb fid) ber gonb (Sdjärrete) anfängt gelb ju färben; in biefem 
Slugenblid mujj man fiefj bann redjt in EXdjt nehmen, weil ba bie 
Sutter wieber in bie £)öt)e fteigt unb leidjt $um Ueberlaufen fommt, 
unb muß baljer alfobalb abgeftedt werben. SRadjbem fie etwa« ab* 
gefühlt ift, wirb fie in fteinerne SEöpfe paffirt (burdj’« Sledjfieb, 
(Saucenfieb) ober gut abgefdjäumt unb forgfältig eingcfüdt oljne ben 
®a|j. SBäfyrenb bem Srfalteu muß öfters barin gerührt werben, 
bamit fie fid) fdjön glatt fefct (nidjt grifclid? wirb), ©er jurücfge* 
bliebene gonb foü ja nidjt fdjwar$, fonbern fd)ön hellbraun fein unb 
tann mit 3 ©eciliter SRildj, 3 Siern unb 1 ßöffel boll e l) l 
gut untereinanber gerührt, in eine mit beliebigem X eig, 3. S. geriet 
benem, aufgelegte nidjt ju große STortenform eingefüllt unb gebaden 
werben. Sine anbere Slrt ftudjen fietje §efenbadwert SBiU man 
feinen Äudjen bon ber «Sc^ärrete, fo tann man fie beim fRöften von 
Kartoffeln anwenben.

Sf tann audj mit ber Sutter ein ©ritttßcil in tleine SBürfeldjen 
gefdjnittener ®d)ineerleib (Schweinefett) ober geljadteS, fdjön weiße« 
£><hfennierenfett ober 2Rart mit etwa« mehr SBaffer* ober SBein* 
jufafc eingetodjt werben, welche« bann abgefdjüttet wirb, wenn e« eben* 
falls fdjön tlar ift unb bie ©rieben (Sröfpeli) hc^9c^ auSfeljen. 
©iefe Sutter tann wie obige gu adern gebraucht werben, jum Kodjen 
wie jum Saden.

39. ßdpvcinefctt einptkodjen. ©a« befte unb feinfte gett 
ift ber «Sdjmeerleib, weldjer im gnnern be« <Sdjwein« liegt unb bie

i >.
r I= !•
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Stieren umgibt; je fetter ein ©djwein ift, befto feiner unb fdjöner ift 
biefeS Jett. £)iefeS J e 11 Wirb nun in fleine SBürfelcpen gefcpnitten, 
mit SBaffer, SB ein ober Jleifcpbrüpe unb einer ganzen gefcpälten 
3 wiebel auf fcpwadjeS Jener gefegt unb langfam eingefodjt. 3U 
3 Kilogr. Jett nepme man 72 ßiter Jlüffigfeit. ©obalb ber 
Jonb (bie ©rieben) fiep anfängt pellgelb £u färben, wirb baS ©ange 
abgefteflt, unb nadjbem eS etwas abgefüplt ift, in fteinerne ober blecherne 
§äfen gefüllt, natürlich fefjr beputfam, bamit nicht ©afc ober Stiebet 
bagu tommt. @S muß ebenfalls barin gerührt werben, fo lange eS 
noch flüffiö ift nm eS fepön glatt ju erhalten.

Stuf biefe 2Irt fann überhaupt alles Jett bom ganzen ©epwein 
eingefoept Werben, eS foH aber fepön weig auSfehen, wenn eS ge= 
ftanben ift; wenn eS grau ober gelblid) auSfiept, fo ift ber Jepler 
barin $n fudjen, bag man es gu lange gclaffen ober ^u ftarfeS Jener 
patte. SD?it ©djweinefett, auf biefe SBeife bepanbelt, fann gefoept unb 
gebacfen werben was einem beliebt, befonberS geröftete Kartoffeln, 
©auertraut, SSairifcpfraut, auep Omeletten, fßfanntuepen zc.

SBenn ©epweinefett eingefodjt wirb, baS gu feinen fßafteten, 3. $8. 
©änfelebcrpafteten bienen foll, wirb ber ©djmeerleib fein gepadt (ge* 
Wiegt) in giemlid) Diel SBaffer, weldjeS falt mit bem gepaeftem Jett 
unb einigen ganzen .groiebeln aufs Jeuer gefegt wirb, wäprenb einer 
©tunbe langfam auSgefocpt. SllSbann paffiert man baS ©an^e (SBaffer 
unb Jett) in eine ©djüffcl, brüdt baS im ©ieb jurüdgebliebene Jett 
leiept aus unb lägt eS erfalten. Stad) bem ©rfalten nimmt man bie 
Jettfdjeibe bom SBaffer weg unb lägt fie, Wenn man baS Jett niept 
gleiep berwenben will, in einem Söpfdjen bei niept ju ftarfer ^)i^e 
fcpmeljen unb [teilt eS gugebedt an einen tüplen Ort.

©oll frifeper (grüner) ©ped gu obigem 3roed eingetodjt werben, 
fo nimmt man ipn bon einem fepr fetten ©djwein unb jwar bon 
bem £peil, wo er am bidften ift, fepneibet längliche Stiemen babon 
unb toept fie im SBaffer mit ^wiebelfd)eiben 17a bis 2 ©tuuben. 
Qft er fepr weid), fo wirb er (opne .jjwiebel) warm auf ein feines 
^paarfieb genommen unb mit einem ßöffel burepgeftriepen. ©obalb 
baS Jett erfaltet ift, fann eS berwenbet Werben.

40. jöadifctt. SlbgefcpnitteneS Jett bon ropem, getoeptem 
unb gebratenem Jleifd) aller Slrt, auep bon ©eflügel, ober SDtart 
Wirb fein gepadt. SlbgenommeneS Jett bon Jleifdjbrüpe, ©ub, 
SBraife, ©aucen, JuS (Sratenfett) wirb jufammen aufs Jeuer gefefet 
unb langfam eingetoept (auSgelaffen). £)at man nur trodeneS Jett 
jum ©intoepen, baS feingefepnitten ober gepadt worben, fo mug etwas
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glüffigtcit $ugegoffen werben, weil fid) fonft ber gonb färben 
würbe, ehe baS gelt auSgcfodjt ift. £>at man fein trodeneS gett ^um 
©inficbcn, fonbern nur von Srüßcn ab genommenes, weldjeS 
feinen gonb, fonbern nur ©aß jurüdläßt, fo muß, weil ber fjonb 
f)ier fein 3cid)en bilbet, an weldjem man erlernten tann, wenn es 
genug auSgelaffen ift, barauf gead)tet werben, wenn es aufhört ju 
toeßen unb bie ^wiebel anfängt gelb ^u braten, bie man von Anfang 
beigefefct fjat. ©obalb bieS erreid)t ift tann er abgefeßüttet werben. 
£)ieS gett wirb in größeren £üd)en, mit cingetocßter Sutter Ver< 
mifdjt, jum Saden für allerlei ©djmal^gebadeneS genommen, ferner 
Sn gleichem .gmed werben obenangefüßrte eiugefodjte Sutter unb 
©djweinefctt verwenbet unb fdjließlid) tann and) eingetodjteS £)d)fen* 
nierenfett in SInwcnbung gebracht werben. ©djöncS weißes £) dj f en= 
vieren fett wirb geßadt ober in tleine SBürfelcßen gefdjnitten, gu 
3 ßilogr. SHerenfett wirb 7« ßiter SB ein, SÖaffer ober gleifdj* 
brüße unb 1 ganje 3wiebel gerechnet, unb wirb wie ©d) weinefett 
(5Rr. 39) beßanbelt. SXtle Wirten g'leifcß* unb gifd)*, fowie Jpefen« 
unb alles fuße ©djmaljgebadene werben in freier SluSwaßl in biefen 
eben angeführten Wirten von eingefodjtem gett unb Sutter gebaden, 
welche aber beim ©chmeljen nid)t fdjäumen bürfen, was ein ^eidjen 
wäre, baß §ett ober Sutter beim ©infieben nießt genug auSgetocßt 
worben. SDarum barf eben nidjt Verfäumt Werben, bie angeführte 
§Iüffigteit gleich von Anfang an bei^ufe^en. Sßährenb bem Saden 
muß man von 3c’t gu gelt roieber frifcheS §ett nadjnehmen, aber nie, 
wenn fid? gerabe etwas barin befinbet, bas gebaden wirb, weil baS 
frifche g-ett abtühlt. JJn füßer Sutter tann nidjt gebaden werben, 
nur in cingetod)tcr.

41. JSarkfett abpikühlcn. öft etwas in eingefo^ter Sutter 
ober Sadfett gebaden worben, fo wirb baS übrige noch
gett vom g-euer genommen unb mit Sßaffer abgctüljlt, welches man 
aber nur tropfenweife hiveinfprijjen barf. ©tatt Sßaffer tann gur 
2lbfühlnng auch ein ©tüd Srot, 1 ganje 3^^bei ober ein ßaud)= 
ftengel hn^ntgeworfen werben. 9?ach ber Slbtühlung wirb baS gett 
burdjS ©aucenfieb paffirt, bamit 3,ü^bel unb was fonft noch barin 
herumfdjwimmt, in legerem jurüdbleiben.

42. /tlariniren h^Bt: gleifd), ©eflügel ober g-ifdje mit 
einer gewürjreidjen Sftarinabe begießen unb einige ©tunben bis mehrere 
Stage, je nad) Sorfchrift, barin liegen laffen.

43. /Harinabe pt ^adtfadjen. ©aS ^ugefdjnittene $leifch, 
welches nachher in Sadteig ober fßanure gewenbet unb gebaden werben
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foU, wirb mit fjalbirtem unb in Scheiben geschnittenen .gwieb ein, 
gewafchener fßeterfilie, Saig, Sßfeffertörnern, Gelten unb 
Lorbeerblatt beftreut, mit etwas faltem @ffig begaffen, orbentlidj 
jugebecft, bamit bem gleifdj ober gifdj biefer würgige ©efchmacf mit* 
geteilt wirb, 7* bis eine Stunbe fte^en gelaffen; bod) muß alles 
von .geit gu geit c*n wenig untereinanber gefd^ütteit ober baS gleifdj 
einige 2ftal barin umgeteljrt werben.

44. flA ar in ab e pt /ifdjcn. SD?it gefdjnittener (Subgarnitur 
(SRr. 25) aufgetochter, guter, weiger SBeineffig wirb falt gefteUt 
unb burd)S Saucenfieb über eingerichtete gifdje gefdjüttet Siebt 
man biefe Sftarinabe weniger ftarf, fo wirb bem @ffig SBein beigemifdjt.

45. ^arinabe Qßeip) pt ^djfen-^ Sdjafflcifdj unb Wilb- 
bret. $alb @ ffi g, hQl& SÖein, gerfchnittene, früftig gewürgte 
Subgarnitur (9?r. 25), welcher gu 2 Liter 10 SBachIjolber* 
beeren gugelegt werben.

$at man Wenig geit 3um Sftariniren, g. 33. nur einen Sag, 
fo tann biefe üftarinabe getobt unb hßiB ober falt über baS gleifd) 
gegoffen werben. SBill man fie Vergärten, fo laffe man ben SBein 
weg unb wenbe ftatt beffen @ffig an. gum ©eigen werben gewöhnlich 
4 Sage gerechnet; unter Umftänben tann man es bei fleißigem Um* 
feeren aud) 8—14 Sage in ber -Üftarinabe taffen. Sßirb baS gleifd) 
nur 1—3 Sage gebeizt, fo ift es nidjt nothwenbig, baß bie Srüfye 
barüber gufammenfließe, bafür muß es aber um fo fleißiger gewenbet 
werben, ©ft begießt man baS gleifd) (weites guvor immer ge= 
Hopft werben muß), nur mit weißem SBein, worin es einen ober 
mehrere Sage gelaffen wirb.

46. jüUarinabe pi Sdpucinefleifdp bas geräudprt werben 
[oll. Majoran, öafilita, SaIbeiblütter, ßorb ee rblätt er, 
233ad)holberbeer en, ©ewürgnelten unb $fef fertörner 
werben in einem gut gu vcrfdjließenben @laS ober Sopf mit 2 glafchen 
weißem Slöein übergoffen, 8 Sage an bie Sonne ober in ein geljeigteS 
Rimmer neben ben ©fen geftellt, herauf über baS eingerichtete, ein* 
gefallene gleifch gefchüttet unb 3 bis 4 SBochen baran fteh^n gelaffen, 
aus welcher SWarinabe ober 53eige baS gleifd) fobann Vertropft, mit 
Änoblaud) eingerieben in ben Dlaud) gehängt wirb. — Knoblauch 
erhält baS gleifd) faftig.

47. «Buugtnfub. Söeißer Sßein unb 2ß aff er gu gleichen Sheilcn; 
ganje Subgarnitur (SRr. 24). gn biefeni Sub weichgetod)te frifche 
(grüne) gefaljene (gebeigte) unb geräucherte 3u«9®n werben fefyr fräftig.
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23ratcnfett
(braune ^(cifdjbrülje) . . 

Sutter einjutodjen .... 
(Schweinefett etnjulochen . . . 
Sadfett.....................................•
Sadfett abaufitfjten .... 
ajfartniren.................................
3)larinabe ju Sadfadjen . 
Wlarinabe gu ^ifdjen .... 
SDiarinabe (Scije) 311 ©dtfen«, 

©djaffleifd) uuö SBilbprct . .
Sftarinabe 311 ©djweinefleifd), ba« 

geräuchert werben foü . . - 
gungenfub................................
©djinfenfub...........................
Ärebgs unb tJifdtfub .... 
ÄalbSfopffub

 
Slandjiren  
Blond de veau  
SCBeifje Sraife...........................
©raune Sraife föettbritfje) . . 
Saramettc  
Sutter fdjaumig rühren . . 
Beurre maniö (ncrarbciteteSutter) 
Roux blaue (weift gerÖfteteS 9KcbÖ 
Roux blond (gelb gcröftcteS aJlefjl) 
Roux brun(bun!eloraun geröfteteS 

SR$) ....... 
SBannfteffen au bain-marie . 
Wochen au bain-marie 
(Spinatgrün  
'&d}nittlaudj 3« trodnen . . • 
GiS öor ©cbmehen bewahren - 
®ebraud? be§ GtfeS . ■ . ■ • 
fComateS CßarabicS* ober SiebeS« 

äpfel) einjumatben • • • • 
SEomate« ein3umad)en, anbere mt

(SDic mit *

Grüne« 3ur Suppe .... 
Rwiebeln fdjneiben .... 
<Eigelb=£iaifon (Gigelbverbinbung) 
Segircn  
©cröflete Srotwürfel .... 
©eröftete Srofamen .... 
©eröftete 3ra'cbeln .... 
©ebadene '^eterftlie .... 
flliebeln.....................................
Giergerftc  
Rubeln  
5£afelfal3 ober feine« Äodjfals . 
Gebähte« Srot  
Chapelure unb mies-pain 
^ßanure  
^ßaniren  
©rittireu  
©autiren  
2>reffiren  
Sariren  
Bouquet garni  
SouiUougarnitnr (©uppenhafen* 

garnitur)  
©aucengarnitur  
®an3e ©ubgamitur .... 
©efdjnittene ©ubgamitur . . 
Sratengarnitur  
^afftren (burd)S Sieb febütten) . 
©urebtreiben, burÄftreiien . . 
Sieben  
Entfetten (Sägraifftren) . . . 
Glace ober SfuStabtetten. Srodene 

§leifd)brüfje (gleifdjejtract) .
©lace ober SuStabletten auftöfen 
©laciren  
Sratenfonb ober Gfiem . . . 
3u« (SratenjuS)

(Brfter djnitt: änleifuntj jur §nbrrntung her ge|huiMtjeile 
ter gpnfai unb Erklärung terfjirifdjcr ^iistefuke.

beaeidjneten 91 ummern finb fpesiette alte SaSler SRejepte.)
9lr.
12’3
4567
8
910
1112
1314
151617
18192021
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101
102
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111I

128

129

142

104105106107
108109 HO

130131
132
133

8081

140141

7374
75
76
77
78
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134135136137
138139
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112 
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115 116 117 
118 119 
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123 124
125 
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‘Jlr.
8586
87
88
89
90
91

i

82
83
84

flr.
6970
71
72

9293
94
9596
9798
99
100

1 h.
1 ! *
1 i ■■

■ 4

I- bI n

. I

ju warnten unb falten tßafleten 
unb ©eftügel  

ftarce ju ©djinfenpaftete . ■
*t5arce ju gefülltem tfotjl . •
♦f^arce jn farcirten Äarpfeu . . 
♦’Jtcbwurflfarcc...........................
©ratrourfifarce  
ftarce ju ftaflcnroürflen . • 
©rotfarcc 1 (güttc) .... 
(Mrüite ©rotfarce (prüfte) . • 
©rotfarcc IL (ftülle) .... 
©rotfarce III (t^üllc) .... 
*(Eicrfarce (^ilflc)  
ßaflanienfarce...........................
Äaflanicnfütle (^iiflfel) 
^artoffetfüffc...........................
Hpfelfütlc

i
i

$ütjncrbouitlon
Srübgeroorbene ©ouiffonju läutern 
©ouitlon in Staffen .... 
ÄalbShtobenbrüpc  
fjröfd)enbrütje...........................
gleifäfaft für Äranfc ....

2. Kbtljcilung: 4rleifdjbrüij[uppen.
©emerfeiiSroertljeS über folgenbe

(Suppen . • '  
Hngebrübte ©rotfuppe.... 
Potage ä la minute (fcfjnett ju

bcrcitenbe Suppe) ....

fiaufeblafe auflöfen . . . 
Stbueef^lagen ((Eiweiß) . . 
HJlanbeln fdjälen .... 
SWanbetn flößen .... 
SDianbeln reiben .... 
Äorintbcn (ftofinen) reinigen 
9lni3 erlefcn  
(Erfcnimngajeidjen üon frifdjer 

©ierljefe.......................
ßitronen* unb ditronenjuefer 
©anille unb ©aniltejuder 
^JapicrmandjetteS ju Sdjinfen, 

SotcletteS 2C
Snbalt ber ©ewürjbüdjfe 
(StemifdjteS ©ewüra ... 
©raunet Bucferfprop . . . 
©Jeißer Bmferfprop . . . 
SDlcblteiglein.....................

2U>fd)niit: £ltirdjbriil)ett (Bouillons) uni» Suppen.
CemerfenSwertbeö über baö (Ein* 

fodjen ber ©rüljcn unb Suppen
1. Slbtljeilung: 4Helfd)brütjen

(Bouillons).
©ewötjulidje ©ouitlon (Suppen* 

bafen) unb ihre Burjaten . .
Sehr fräftige ©ouiuoit ju Haren

Suppen................................
Sonett ju bereitenbe ©ouitlon .
®anj einfache (©ouitton) tJleifä* 

brüfje. . ..................
Bouillon ä la minute

Slvcitcr Jflrren itnü Jiilten (äüllfel).
SemerteuSwert^eS über üorfom* 

menbe ^arccn
SReM'^anabe jn ben Älöß^en* 

farcen 
^onabe ju ben Älöfjdjen* unb gütt* 

farcen
tfarcc ju flJlartttöödjen (Änöpflt, 

godiveau) 
©rotfarce ju SHarlflößtben . .
©eflügelfarce ju Sltößcfjcn . .
SBilbprctfarce ju Möfcdjcn . •
Secbtcnfarcc ju Älößdjen . •
jcrcböfarce ju Älößdjen . .
2eberfarce jn Älößdjen . .
Sdjrveinefleifdjfarce ju falten nnb 

warnten hafteten u. (Slcflügel ic.
S^wcinefleifdjfarce mit Trüffeln

Spirffpect 31t bereiten .... 
Spirffpecf fdjneibcn .... 
Spiden  
ftleifdj längere Beit au erhalten . 
Jtrcbfe lebenb ober frifdj jn er* 

batten  
©lacirte 3rt>iebctd?en .... 
Croütons ................................

 €fhagom®ffig...........................
Mufroärmen  
Mnridjten  
©alterte feiljen  
©alterte, (Ereme ober ®tace um*

Bürgen  
'ßapicrcornetS  
fttcifd) • (datierte jum ©erjieren 

borjuridjtcn........................
Spribfacf  
©elatine auflöfen
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191
192
193194
195

163164
165
166167168
169170
171172
173174
175

239
240241
242
243244
245246

176177178
179180
181182183184
185
186187188
189190

212
213214
215
216217
218219

220221222
223224225226
227
228
229230231232
233234235236237238 •

9lr.
143
144
145146
147
148149150151
152
153151155
156157
158159
160
161162

9?r.
196197
198199
200
201202
203204
205
206207
208209
210211

Slnbere 9Irt  
©raune Äarpfenfuppc .... 
SB raune §irnfuppe  
Slufternfuppe...........................
Sdfilbtrötenfuppe  
Säubere 2Irt.................................
fjalfdje Sdjilbfröteufuppe. 
^nppe von £)djfenfci?tt)anj . . 
Surdjgctriebene ©lumtofjlfuppe . 
©urdjgetriebene Snbivienfuppe . 
S) ur d?g ctr i ebene Sauerampf er [uppe 
SDurcbgetriebene (Selbrübenfuppe . 
©urcbgetriebene Spargelnfnppe . 
Süurtpgetriebene grüne Srbfenfuppe 
Suppe von bürreti Srbfen . . 
2)urd)getriebene ^artoffelfuppe .

3. täbtljeilunfl: Srtjlehnfitppen.
©erftenfcbleim  
@rünfernf#leim  
öaferfernfcbleim  
&aferme^lfd^leim  
(Seröftete ^afermeljtfuppe. . . 
Safergrüfoe................................
ÄalbStnobenfdjteim .... 
SReiSfcpleim................................

4. WMfieilung: Äutterfnppen.
Suppe von biirren Qcrbfen . . 
©eriebene Äartoffclfuppc . 
Äartoffelfuppe...........................
©raune Jtartoffelfuppe . . 
©rüne Äartoffelfuppe .... 
©ervöbnlidje .Startoffelfnppe . 
SReljlfuppe ...........................
Öafermcblfuppe  
©eröftctt Ötiebelnfuppe . . .
©efämäljte Suppe .... 
Spät}lis(Änöpfli-)Suppe . . .
©eröflete ©rteSfuppe .... 
©eröflete ^afergrübfitppe. . .
Bfciebelnfuppe ...... 
©rofamenfuppe  
SInbere 2trt................................
^ufammengeloc^tc Suppe . .

 9ta^mfuppe................................
5. Hbtljetlnng: Sfi^e Suppen.

SEöeinfuppe  
2Inbere 2lrt  
©ierfuppe  
Sagofuppc mit Söetn . . • ■
S^ocolabenfuppe . . . • •
Kraub en flippe...........................
Säubere 5lrt................................
Äirfdjenfuppe

©rofamenfuppe  
SRtebclnfuppe  
Slnberc Särt.................................
©iergerfienfuppe  
SRubelnfuppe
Pates a’Italie-Siippen . . . 
©rieSfuppe................................
t&agofuppe.................................
Riz (SRei-8) Julienne .... 
Kabiofa.................................
Älare SReiSfuppe  
£uft= ober ©inlauffuppe . . . 
©aumrooüenfuppe  
tJläbleinfuppe..........................
^uflauffuppe  
Sluflauffuppe, anbere 9(rt. . . 
©rieS auf lauf fnppe  
Sänbcre 9lrt................................
©ebadene ©rbfenfuppe . . . 
»Jo^elf^nittenfuppe .... 
©erlorene ©ierfuppe (Potage aux 

oeufs pochös)  
©etrodnete J-Julienne .... 
©rüne «Julienne  
©rüne Suppe  
Anbere ^Irt ...... 
äörbeltrautfuppe  
Suppe von $opfen .... 
*©raune gwiebelfuppe . . . 
^miebelfuppe..........................
touppe von geriebenen Äartoffetn 
©raune Äartoffelfuppe . . . 
©rüne Äartoffelfuppe .... 
©en?öbnlid)e Äartoffelfuppe .
®ef iillteSRubcln- ober $al bSnt er en= 

fuppe •. .
SKartflöfjdjenfuppe  
SRartflögcbenfuppe II . . . . 
@eflügelUößd)cnfuppe .... 
Sedjttlößdjenfuppc.....................
■ÄrebSllöfjdjenfuppe .... 
Sebertlöfjdjenfuppe  
SSHlöbretflöfjdjenfuppe.... 
Äartoffelflöfjcbenfuppe .... 
.ftöniginfuppe (Potage ä la reine)
2) urcbgetriebene Äalbfleifc^fuppe .
3) urd?getriebene Jpecfjtfuppe . .
2)urcbgetriebene öimfuppe . . 
jöurqgetriebene SReb^üpnerfuppe. 
Surcbgetriebcne Sdjnepfenfuppe . 
2)urcpgetriebene ÄrammetSvögefc 
, fuppe .....................................
xerepenfuppe  
2)urd?getriebeneSuppevon£)d)fen=

filet. Sdjladjtbraten (Summel) 
Jurcbgetriebene §afenfuppe . . 
■KrebSfuppe................................
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<yünfiet Slbfdjniti: Jlngants, gntjrrkienjkn (Jntyofen) 
Jll kW JtaxjflUtö.

Vierter gJarme uni» kalte ganren nnk
ner[djiekene giitter. 

9lr.
1. TOljcilung: Warme Sauren.

©emerfenSmertheS überbiemarmen 
Saucen

2. Hbtljcilung: ffirunöfaucen.
Sauce espagnole (hellbraune Sauce) 248 
Ginfache braune Sauce . 
3u3=Sauce  
<?uS«Sauce mit Safran . . . 
2öeiße Sauce (sauce veloutöe) . 
Süßbutterfauce...........................
Schnell $u bereitenbe Süßbutter- 

fauce...................................

ÄatbSmilchner .... 
2Rar!flößchen (Godiveau) 
ÄrcbSfchroeifchen . . . 
SDJorcheln......................
GfjampignonS, getroefnete . 
Champignons, eingemachte 
Xrüffeln...........................

2Reerrettigfauce  
@rüne Sauce. Sauce aux fines 

herbes
Gftragonfauce  
Stach elbeerfauce  
©urfenfaucc  
üuflernfauce  
Maitre d’hötel lie .... 
SBarmer Maitre d’hötel .
$eine Hollandaise . . . , 
Giero ob etliche Hollandaise (Demie

Hollandaise)  
2Beiße SRahmfauce  
föabmfauce mit Gigelb 
SRapmfauce »um Auflegen . . 
Sauce ä la Norman de 
Ärebßfauce  
SomateS« ober Siebeöäpfelfauce .

4. %bthcilunfl: -Saite Sauren.
Vinaigrette  
Gierfauce  
Jtalte Delfauce  
Mayonnaise  
Mayonnaise von ^äringSmilchnern 
Sartare (Mayonnaise mit Senf) 
^aringSfauce...........................
Senffauce ju 2BiIbbret . . .

5. Mbtljcilung: OerfdjiebeHe
iSutterarten.

Scbroarjüerbrannte ©utterfauce 
(beurre noir)

Schmaräbutterfauce, anbere 2lrt . 
Maitre d’hötel  
Sarbellenbutter, beurre d’Anchois 
Äreböbutter............................

i

3. Mtljeilung: Bnfammenigerefjte unk 
abgeleitete Sauren.

©raune Gapernfauce . . . 
©raune GomicponSfauce . . 
©raune Olioenfauce . 
©raune GhampignonSfauce . 
Xriiffelnfauce......................
©raune Sarbcllcnfauce . . 
Rnnebelnfauce......................
Sauce non geröfietem ©rot . 
2Rabeirafauce......................
JRabmfauce  
ißfefferfauce  
©Jilbbrctfaucc  
SÖilbbrctfauce, anbere $lrt 
Stothmeinfauce......................
fRotljiDeinfauce mit 9tofmcn .

. Sßeiße Gapcrnfauce 
Sarbettenfauce mit Gapern . 
2Beiße GhamptgnonSfauce 
GhampignouSfauce mit SlmhoiB 
Senffauce.......................

Oliven
©raunet fRagout (Ragoüt i la

finaneiöre)...........................
SBeißer IRagout (Ragoüt i la

toulouse)............................
ÄrebSragout 
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378

f 379

366
388
389

373
374
375

369
370371372

358359
360361362363364
365

367
368

386387

396397

390391392393394
395

Vir.
336 
337 338 
339 
340 341 342 
343 344 
345 346 347 
348 349 
350 
351 352 353 
354 355 
356

380381
. • 382383384

385

Serfcbiebene . . . . 
Sauce von geröftcteui Srot . .
ttRccrrettigfance  
(Geriebener ttReerrettig. . . .
SReerrcttigfalat...........................
£omate§falat  
(Gurtenfalat  
ttRonatrettige  
SRettige......................................
SRettigfalat  
Salat von geriebenem tttettig 
Salat von geriebenen Äartoffeln. 
Salat von grünen Sonnen . . 
Salat von Slumfoljl .... 
Seöeriefalat...........................
Salat von fRotbgelbrüben 
£atticbfalat.................................
(Gartentreffe  
Bord-du-lac  
Mixed pickles  
(Gemifdter Salat

Crevettes (Heine SReertrebfc) 
^lußfrebfc.................................
Sluftcm......................................
*^aljd)e duftem  
?lttbcre ?lrt.................................
Sorbetten (in Del) .... 
Anchois (in Salj) .... 
Häringe......................................
$äringfalat  
SRarinirte Säringe ....
ttRarinirter^unftfdj, Thon marine 
SRarinirter Slal  
Gaviar  
Gapem
Senf .
Gfnggemüfe  
<£ jficifriid?te................................
(Gefüllte Oliven . . . . . 
Sarbettenbutter  
Süße Sutter  
Serfdjiebene falte Delfaucen . .

ScdjSter gerfrijieiJene (ßeridjte uor oter irndj her
Suppe über pim ©djjcuflnrdj ?u fervirem 

Dir. 
315 
316 
317 
318 
319 
320 
321 
322 
323 
324 
324 
326 
327 
328 
329 
330 
331 
332 
333 
334 
335

«Siebenter &bfd)nitt: gcr ©rfjfe.
1. Hbtfycilunß: 

<3eßanbtijeUe bes ®djfen . .
2. Äbttjeilung:

Snbereiiung von ©rtjfenfielfdj. 
(GefottcneS ©cbfenfleifcb . . . 
©cbfenmaul abjutoeben . . . 
©cbfenmaul mit SRabmfauce . . 
©cbfenmaul mit 3ro’c^c^auce . 
©cbfenmaul mit GornicbonSfance 
©cbfenmaul mit Üluftemfauce 
©Afenmaul mit Sriiffelnfauce . 
©djfenmaulmitGbampignonSfauce 
©cbfenmaul mit brauner ober weißer 

Gapcrnfauce  
Odjfenmaul warm ober falt mit 

Sinaigrette.......................
©cbfenmaul ä la iinanciöre . . 
©cbfenmaul mit Versierter Mayon­

naise ..................................
©cbfengaumen (fRadjen) . . . 
*(Gefüttter ©djfengaumen.. . . 
griffe ©cbfeitjunge abjufoeben . 
tfrifebe ©djfenjunge mit Gapern* 

fauce  
^rifebe ©djfenjunge mit Sauce ä 

la Norman de
Sndfcbe ©cbfenjunge mit XomateS- 

fauce..................................

^rifcbeDcbf en junge mitSorbetteiu
fauce 376 

S^rifAe Dcbfcnjungemit ©livenfauce 377 
Syrifd?e ©cbfenjunge mit Scnffauce n”n 
§rifdje ©cbfenjunge mit Gflragon- 

fauce..................................
^rifebe ©dfenjunge mit Ragoüt 

a la financiere
(Gebratene ©cbfenjunge . .
*(Gcfpidte ©cbfenjunge . .
©cbfenjunge mit fRoftnenfauce . 
©cbfenjunge einjufahen . . .
©cbfenjunge ju räuqern . . .
(Gefallene (gebeijte) ©cbfenjunge 

abjutoeben.......................
(Geräucherte ©cbfenjunge . . . 
(Gefaljcne ober geräucberte.©cb)en= 

junge warm fervirt....
(Gefallene ober geräueberte ©cbfem 

junge falt fervirt ....
(Gefaljene ober geränderte ©tblen«’

junge mit (Gallerte (Sulj, Gelde) 
©dfenbim.............................
fRoaflbcef mit QfuS ober ^uSfauce 
fRoaflbeef mit fRabmfauce . • 
*25Jelfcber Sraten......................
fRoaftbeef am Spieß gebraten . , 
Filet de boeuf (Summel, Scbladjb 

braten) ............................
©dfenfilet a la Jardiniöre . .
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446
447t 448

449
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456457458459460161462
463464
465466467

410411412
413414

402
403
404
405
406

434
435436
437
438439
440441442

i? -i

443444
445

44

9lr.
398399
400401

r 
t

416417
418419
420421
422
423424

450
451452
453454
455

9lr.
425
426
427428
429430
431432
133

468469470471
472
473474475
476477478479480
481482
483484485
■186187
488489 ■

W?arinirte<3 ©cbfenftlet ■ . - 
©djfenfilet mit Statjmfauce . . 
£)d?fenfilet mit ttliabeirafauce 
Ddjfenfilei am Spieß ju braten . 
£)d)fenfilet am Spieß ju braten 

mit Sorbetten  
Sccfftcat  
Beefsteaks sur la grille . 
Beefsteaks ä la Francfort . 
Cötelette de boeuf .... 
Cötelettes de boeuf sur la grille 

(auf bem SRoft gebraten) . .
Ramsteaks

*?eberf(öße, anberc 5£rt . . . 
©ebadene Ddjfcnlebcr . . . 
Saure Ocpfcnleber .... 
©ebratene Kutteln .... 
©ebampftc Kutteln .... 
Saure Kutteln  
Kutteln mit grüner Sauce . . 
Kuttelnfalat  
Saure £)d)fennieren ....

3. fNbtljcifang.
®emertenSroertl)e3 über ^leifcb* 

retten ju »erroertben . . .
©rittirteS (geprügeltes) Debfenfleifcb 
UebriggebliebcneS gleifd} en Sauce 
ißanirtcS ft'lcifcb......................
3n £cig getauchtes ^rleifdj . . 
ftlcifcbfalat.................................
©ebadte gleif ob tranken . . • 
©ebadene $leifd)tugeln . . . 
3rleifd)croquctteS u. ^leifdjpfluten 
♦fßlattenriiig non gebadtein Sfleifd?

unb ttleiS...........................
Hache  
Hachd in einem ttieiMranj . . 
©efüttte Omeletten (blinbe Stod= 

fifdje) unb ^fleifcbomeletten
«ßlattenring non £)d)fen- unb Kalbs­

braten 
Serfd)icbenc hafteten, ißfaimtucben 

unb panirteS $utyt. . . .

©efüttte KalbSobren .... 
ißanirt gebadene KalbSobren 
KalbSjunge abjufoeben
KalbSjunge mit feiner Hollandaise 
KalbSjunge mit inaitre d’hdtel . 
KalbSjunge mit ißfefferfauce . . 
KalbSjunge mit Senffauce . . 
KalbSjunge mit Ragout toulouse 
Kalbsjunge mit (SbauipignonS . 
©efpidte Kalbjunge .... 
©efüttte farcirte Kalbjuiige . . 
Sim abautoeben  
Sim au beurre noir .... 
Sim mit maitre d’hötel . 
Sim mit Olivcnfauce . . 
Sirn mit 3uSfauce .... 
Sim mit öcrfdjiebenen Saucen . 
Sim au gratin  
$anirte$ Sim  
*Sirnfcbiiitten............................
©ebrateneö JpalSfiürf .... 
^cbratenerKalbSbng(KalbSbraten) 
©efüttter Kalbsbug (epaule farcie) 

unb gebadtcr Kalbsbraten . .

51 d) ter SlbJdjnitt: gas §nlb.
1. Qlbtljeilunfl:

■Örftanbibdle bes halbes . .
2. Wbtljeilunß:

Bnberdtung non ßalbfLßtpdj.
KalbSfopf abautoeben ....
Kalbstopf mit Sftabeirafauce .
Kalbstopf mit Srüffelnfauce . .
Kalbstopf mit KbampignonSfauce 
Kalbstopf mit ©apernfauce . . 
KalbSfopf ä la financiöre . .
KalbStopf au naturel mit 53inai= 

grette 
KalbStopf mit Mayonnaise . .
©ebadener Kalbstopf ....
$ßanirt gebadener Kalbstopf 
ißanirter Kalbstopf .... 
Salat von KalbSfopf ....

. *©efüttter KalbSfopf .... 
Kalbsobren abautoeben . . . 
KalbSonren mit ©linenfaucc . . 
KalbSopren mit Stacbelbcerfauce 
KalbSobren & la Normende . . 
KalbSobren ä la financiöra .

407 
 . 408

*Roulades non Ocbfenfleifd) (SJögel) 409 
*£flcifcb traneben......................
©iilafcb......................................
Sulafcp, anbere 2lrt .... 
*®ebadteS Ddjfenfleifcb . • • 
gleifcbtlöße (Knöpfli) .... 
*Bceuf ä la mode (SingetocbteS 

Oebfcnfleifcb)  
©ingetocbtejS Öcbfcnfleifcb, anbere 

Slrt...................................
©cbfenfleifcb ä l’ecartat . 
^ödelflcifd)  
Ocbfenflcifd) ju räubern . . . 
Ocpfenfußfalat   ©djfeniebrocif...........................
£)cbfenfleifcbgatterte .... 
©cbfcnmilcbner  
*£eoerflöße (=KnöpfIi, -Sparen) .
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494495
496
497498
499500
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508509
510511512

518519
520521

562
563564
565

513514

516
517 554

555
556
557
558-

566-567568
569570571572573574
575576
577578-

533
540541542'
543544
545546.547
548549550
551552
553

9tr.
491
492
493

503
504
505506

9ltv
 522

523
524

 . 525
Gebratenes Ünterflüct (Kalbsbraten) 526

~ - - 527
528
529
530
531
532
533
534
535
536
537
538

♦©c^rocinSfäfe (ungeläuterte Gal­
lerte in einer form) . • •

♦Bas de soie  
Slnbere 2Irt  
©cbroeinSjungen einjufatjen . . 
©djrocinSjUHge abjutodjen 
©dproeinSjunge falt jit geben 
Gefüllte ©dpi)ein«junge . . - 
Gebratener 23ug  
fleifd? auf ötonomifdjeSlrt jubraten 
©djaufel (©djüfeli) . ■ • •
föämmli..................... • •
Gebratenes fftippenftüd Gporüaen) 
Getagtes fRippenftüd • • • •

1. «Mfctfang:
fteftanbtljrite bes Srijroetne« .

2. «bttjcilung:
Zubereitung non «Sdjioetnefleirdh 

frifcfye ©djtoeinSoljren unb 
©cpnurre au naturel .

©djmeinSoljren unb *©d?nurrc ein* 
jufaljen

Gefallene (gcbeijte) ©djroeinSoljren 
unb =Sd)nurre  

$refjtopf...............................
3Mtopf mit Gallerte (Geled) . 
Anbere ?lrt...............................

«ßlätttifteifä......................Escaloppes de veau .... 
GranabinS................................
♦Kalbfleifdjöögel  

*f alfcper ©atm......................
KalbSfüfje abjnfodjen .... 
KalbSfüßc au naturel . . . 
^anirtc Kalbsfüße .... 
Gebadene Kalbsfüße .... 
SJanirt gebadene KalbSfüge . . 
KalbSfüfie mit Gapernfaucc . . 
♦Kalbfleifd?=Klö&e (Kn'öpfli) . • 
♦fRefcroürftlein öon Kalbfletfdj . 
Äalbflcifdjgallerte (©ulj, (Gelöe) 
KalbSmildpicr (öris^en) en sauce 
fßanirte KalbSmildjncr . . • 
♦Gefpidte SDrildjner (WGildjner* 

fricanbeau).......................
Kalbslunge  
^Gefülltes KalbS^erj .... 
♦GcfpidtcS KalbSberj .... 
♦Gefüllte Kalbsleber .... 
©autirte Kalbsleber .... 
©aure Kalbsleber  
Gebadene Kalbsleber .... 
♦©picfjdjen öon Kalbsleber . . 
^ubbing bon Kalbsleber . . . 
Gebratene KalbSniere .... 
KalbSnieren a la financibre . . 
©autierte KalbSnieren . . . 
©aure KalbSnieren .... 
KalbSnieren mit ShampignonS . 
♦fRierenfdjnitten (Croutons de 

rognons)............................
KalbSgefröfc mit Hollandaise . 
KalbSgetröfe aux fines herbes . 
GelbgctodjteS KalbSgetröfe in einem 

Kraus bon 9?eiS ....
Kalbfleifdjreften ju bertoert^en .

Gebratenes KalbSrippenftüd . .
KalbScotcletten Juristen . . .
KalbScotcletten au naturel . .
Kalbscotelctten auf bem ERoft ge»

braten (sur la grille) . . .
Glacirte KalbScotcletten . . . 
KalbScotclcttenmitGalierte(gelhe) 
Gefpidte KalbScotcletten . . .
KalbScotcletten im Gi umgefe^rt 
ißanirte KalbScotcletten . . .
Gefüllte KalbScotcletten . . .
KalbScotcletten en papillottes . 
KalbScotcletten en papillottes, an- 

bere sHrt
KalbScotcletten mit Champignons* 

purö  
KalbScotcletten mit Srüffelnpurö 
KalbScotcletten mit Kartoffclpurd 
KalbScotcletten mit Gurtengcmüfe 
KalbScotcletten mit Ragout finau- 

ciere 
KalbScotcletten ä la Alacedoine 

de Ibgumes  
GebömpfteS Kalbfleifd) . . . 
Gebratene KalbSbruft .... 
♦Gefüllte KalbSbruft .... 
♦Gefüllte KalbSbruft, anbere ?lrt 
Gcloge!od)teS Kalbfleifdj (Kalbs* 

ragout)  
♦SBciggefocbteS Kalbfleifdj . - 
♦SöeifjgcfocfytcS Kalbfleifcb, anbere 
9lrt  

♦Gebratenes unb gefülltes IRierftüd, 
KalbSlümmeli (teilet) . . .

Gebratenes ©berftüd .... 
Gebratenes ©berftüd mit Broiebel- 

pure  
GebämpfteS ©berftüd .... 
♦fricanbeau  
Anbere 2lrt
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634
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580581582

589
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598
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6 3654
655
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602
603

609
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636637
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639640

647
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657658
659660
661662
663
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I

591592
593594
595596
597
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624
625
6-'6627
628629
630
631632
633

612
613614615
616617
618
619620621
622

644
645
646

’l
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I

583
584
585
586
587
588

642
643

I
8
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I \

©elbgefodjteS ©eißeS .
SöcißgetochteS ©cifjeS 
©ebadeneS ©cifjeS 
©ebratenc ©cifjleber . .
©efüHte ©eifjlcber . .
©aure ©eißteber . . .
©eifctebcr mit ©hampigitonS

1 1

579 9Ritd?fdjroeindjen (©panfertet) mit 
Stepfctn gefüllt .... 

2Uild)fc^roeind)en mit ©chroeinS 
farce gefüllt........

SRilchfdjroeinchen mit ©aderte . 
*3nnere £l)eiIebe§2Rild)fd)rt)ein(i)en 604 
© dj in ei nSg alterte............................605

606 
607 
608

©eprefjte Sammetsbnift . . . 
©etbgctodjte .^ammelSbruft . . 
91ierenbraten..........................
CammSrüden ..... 
SanunSrüden als fRe^iemer . • 
^ammclSftofcen jum ©raten,33rai- 

ftren ober Äodjcn juridjtcn 
gebratener ^ammelSftofcen (Äeixle, 

©chlegel)  
SjammclSftofeen mit fRatjmfauce . 
pammelsflofcen auf ötonomifdje 

s21rt ju braten  
©raifirtcr $ammefeftofeen . . 
^ammetsfloben als flichfchlegel . 
Uebriggebliebener ^ammelSflofeen 

ju ücrrocrttjen..................
öammclSteuIe ä la royal . . 
«ammclSfeber  
(gebratene ^ammelSniereä la brocke 650

©ilftcr gns jjirgtiilnnmt.
SöemerfenSroertheS über baS 

Biegentamm . . . .
©cftanbttjeilc beS 3iegcntammS 
ScbrateneS ©eißniertet . . 
©efüHteS ©eißniertel . . 
(gebratener (gcifjfyafe . 
©efpidter Glcißtjafe . . .

Slodjfdjule. 4. Stuft.

SRildjfdjroeinchen mit ©alterte . 
X-rv______ Oi. -

©dj ro ei nSg alterte . ." . .
Stnbere 2Irt...........................
©crjtertc ©alterte  
Sinfadje ©alterte  
gtcifcQ mit geljadter unb gefdjnit* 

teuer ©alterte  
©alterte auf Seltern .... 
©djrocinefleifä) einjufaljen unb ju 

räubern.............................
HRarinirter (gebeijter) ©djroeine* 

braten mit SBilbbreffauce . .
©cf^ncfjetteS ©djroeinefteifdj
$1 öße (Änöpfli) non ©dj meinefteif dj 
©eröftete tflöße......................
©djintentlöße  
♦SRctyroürfttein non ©djroeinefteifdj 
fßanirte ©djroeinStnürfilein . . 
9lcßmurft non ©(hroeinefleifdj . 
*23ranvürfte...........................
£eberroürfte  
©tutroürfte.................................

Sdjtttet Wbfdjnitt: Str fjammd-
1. Wbtfjcilung: 

•Öeftanbtljetlß beo Hammels . . <
2. Vlüttjcitung :

Bubereitung non fjammtlfkifd). 
fftagout non .fcammetSsnngen . <
©ebratener ^ammclSbug . . . I
.^ammclSbug oljue §ett 31t braten <
yRarmirtcr (gebeizter) fcammelSbug <
SammelSbitg mit fllalpnfauce . 1
ÖingefodjtcS fcammelftcijd) . . 1
Öammelftcifdj in iveißen SRüben . '
$ammetScotc(ctten juridjten . . 1
©autirte $amnieIScotcletten . . 
$anirte ^anunclScotelctten . . 1
^ammclScotelctten & la soubise 

(gefüllte)................................... 1
^ammelScotetettenä la provengale 

(gefüllte).............................

©eröndjerteS föippenftüd . . . 
©cf)tueinScoteletteii .... 
ftrifdjeS ^eberflüd (©ruft, ©ped) 
©eräudjerteS g-eberflüd (©ped) . 
Biemer (Biemerti) ober Vieren* 

braten.................................
ftifet (©(^roeinStümmeli) . . . 
©eräudjerter ©ped unb ©pidfped 
©ebratene ©djrocinSfeute 
ftrifdjer ©d)infen mit ’ßfeffcrfauce 
grifd)er©d)iidenmit2Rabeirafauce 
§rijd)cr ©(hinten einjufatsen unb 

ju räuchern  
©eräudjerter ©(hinten abjutodjen 
©eräudjerter ©(hinten io ar in ju 

geben  
@eräiuherter©(hinten falt jugeben 
©ebadener ©(hinten .... 
©chinten mit ©piegeteiern . . 
©dpoeinSoberftüd  
©thtveinSfüfje...........................
Sefüttte ©(hmeinSfüße 
©dnueinSfüfjc mit HRor^eln unb

©bantpignonS  
©djtuartenfatat  
©ebratenes SRilchfdjtneindjen

('Sppanfertel)
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686

Spieß ju braten .

664
665
666667
668669
670

671
672673674675
676
677678

679680

687688689
690
691692693
694

702
703704
705
706

707
708
709
710711
712
713714
715716717718

727
728

730731732733

681682
683684685

ttr.
695696
697
698699
700
701

Slbfdjnitt: JPiltas unb jaljmrs WftgeL
I ftttrbatyt................................

©raiftrter Tluertjahn ....
I (gebratener Sluerhahn • • *

729 I garcirter (gefüllter) Auerhahn .

1. ttttbeilung: Wilbes (Beflügel.
8 enterten« xoertheS über ba« tüilbe (Sefiüael . .................

1. Hbnjcilung:
©a« Wilbfdjraetn (ffiber). 

©cmertcnSmerthe« über baS 2Bilb= 
fdjroein t@ber)  

(gefüllter SBilbfchrocinStopf . . 
(gefüllter Söitbfc^rDeirvSlopf, anbere 

tHrt..................................
SöilbfchwetnSpfeffer .... 
Sffiilb fd)roein«coteletten . . . 
SBilbfcproeinSbraten .... 
SBilbidjroeinSteule.....................

2. «btbeüunß: ©er Dar. 
8cnter!enSiDertbcS unb 8eßanb= 

tbeile be« 8ären .... 
fßfeffer üon ©ärenfleifch . . ., 
Ragout üon ©ärenfleifch . . . 
8eeffteal3 üon ©ärenfleifdj . 
8ratcn üon ©ärenfleifch . . . 
Cuftgetrodnctcr ©ärenfchinten 
(geräucherter ©ärenfdjinten . . 
©ärentafeen

3. «btheilung: ©er ©belfjirfdj. 
©emertenSwertheS über ben ©bei« 

hM$..................................
feirfd) Pfeffer üon 3?irfd), $irfd)!alb 
©ebratener $irfchäiemer üon 

^irfdjfalb  
$irfd) ferner, anbere Slrt . . 
Sirfchteule  
»irf(pteute, anbere &rt . . . 
©ammbirfcp . . • • . . . 
©ammhirjchäiemer mit gopanni«« 

beerfauce
4. öbtpetlung: ©a« ttetj. 

SRepboct, ©eiß, Äifj .... 
SRe^pfeffer . ......................
(gebratener Vtepbug .... 
(gebratener IRepbug mit Sffiilbbret* 

fauce  
©efpicfter SRepbug  
SReb.jiemer................................
SRepjiemer am «Spieß ju braten . 
SRepaiemer trancpiren ....

3»ölfict «bidjnitt: ©»Ibbret.
9lr.

SRepcoteletten  
fRagout üon SRepjiemer . . . 
SRepfcplegel.................................
Vtebfcblegel mit SBilbbretfauce . 
iRebfcplegel (ränderen .... 
kalter Viehbraten  
fRepIeber.................................

5. ÄbtpeUung: ©te ®emfe. 
©emSbod, ©eiß, $ifc .... 
©etnSpfeffer  
©emSjienter mit Söitbbrctfauce . 
©entSfcp leget...........................
(geräuchertes ©entSfleifd) • • •

6. TTbtpeilung: ©er 
©emertenSmertpe« über ben £>afen 
©eftanbtpeile beS £>afen . • . 
$afe auSbalgen, ausnehmen unb

jerlegen.................................
£>afenpfeffer  
Anbere $rt (fchtoarjer $afe) . . 
fjafenbraten  
mfenbraten trandjiren unb anbere 

5Irt..................................
^alfcher §afe  
wagout üon ftafenfleifdj . • • 
fßubbtng üon ^afenfleifch • • • 
(getjadte Branchen üon $afenfleifd? 
S)a3 Kaninchen

7. Mljeilung: ©er ©ad)«.
®er ©ach« 719 
©aeßspfeffer 720 
©amöbraten 721 
©aepsbraten, anbere Strt . . 722
(geräucherter ©ad)S .... 723
©achsfett 724

8. «btheilung: ©a« ^lurmelt^ier.
©aS SRurmelthier 725 
(geräucherte« VRurmelthier . . 726

9. MbißeUung: ©er «dHfdjottßr.
©er ^ifdjotter 
(gichh'ornchen 
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763

741
742743744
745
746747
748749

812
813814815816

759760
761762

764765
766767
768769

817818

804
805806
807808
809
810
811

819820
821
822823824
825

752
753754
755
756757
758

826827

3lr.
734735
736737
738739
740

750
751

SQr.
770771gafin in flletS (Poulet au riz)

© cfiadener 6abn (Fritot de Poulet) 772 
773 
774 
775 
776 
777 
778 
779 
780 
781 
782 
783 
784 
785 
786 
787 
788 
789 
790 
791 
792 
793 
794 
795 
796 
797 
798 
799 
800 
801 
802 
803

1. Qlbt^eilung: ^lupfrfje: 
23emcrtenSreertfieS über SacfiS unb 

tSacfiS auSnefimen........................
 £ad)S..........................................

©ebratener Sachs  
*Sa<hS mit $ wiebeln . . . 
£ad)S auf Dem JRofl gebraten 

(©rittiren) ...... 
2ad?s mit Kapernfauce . . .

'TSarcirter Stuerbafin mit ©alterte 
©ebratener SBirtfiafin .... 
SBraifirter SBirfhahn .... 
ftarcirter (gefüllter) öirtfiabn . 
ftarcirter Q3irfbafin mit ©alterte 
©ebratene SBilbente .... 
©ebratener ftafan .... 
$afan mit Schnitten (Salmp Don 

gafan mit 8airifd?traut . . . 
(|afan mit Ragout financier 
garcirtcr (gefüllter)J£afan • •
(yarcirtcr ijafan mit ©alterte 
©ebrateneS Schneehuhn . . -
«Schnepfen reinigen unb breffiren 
©ebratene Schnepfe .... 
Schnepfe braifiren .... 
Schnepfen mit Schnitten (Satmp 

uon Schnepfen) . . . • •
Schnepfen mit Ragoüt financier 
SRebfiufin (Sfelbhufin) reinigen unb 

breffiren.................................
©ebrateneS fRebfiufin .... 
^Rebhühner mit Schnitten (Salmp) 
Stic Machtet..............................
©ebratene Sßacfiteln .... 
ÄrametSDögel  
Serifien...........................................

2. Slbtficilung: Baijtne» ®epgeL 
©emertensroertbeS übet baS aafime 

©cflügel................................
©cflügel braten  
■©cflügel gelb braifiren . • • 
©cflügel weiß ju lochen . . • 
SleltcreS ©cflügel ju Suppen ju 

uerwerthen..........................
$ahn, Kapaun, ^ßoularbe reinigen 

unb breffiren  
©ebratener £)ahn  
Safin ju tranchiren .... 
Safin (Poulet de Bresse) 
©ebratener Kapaun ober ’ßoularbe 
foulet ober Kapaun ju tranchiren

©imeftnter Slbfdjnfti: äifdje.
SacfiS mit KfiampignonSfauce
Sachs mit ©enffauce ...»
SarfjS mit Hollandaise .
Sachs mit StomatcSfauce . . .
Sachs mit Sluflernfauce . . .
sßanirter SacfiS  
Uebriggebliebener Sachs au gratin 
Uebriggeblicbener Sachs mit Mayon­

naise ........................................
©alm abfoeben o^<
Salm warm mit KhampignonSfauce 828

Silaf (£>ufin in fRciS) . . . 1 w v ~ . • j - - — - *

SÜnbere *2£rt  
ftricaff^e »on ’ß oulet (gelbgetochteS) 
SBeifigetocbteS foulet .... 
Poulet ä la Nurmande .
foulet mit Ragoftt Toulouse . 
foulet mit Krebsragout . . . 
«Boulet mit Ragoüt financier 
garcirter (gefüllter) Kapaun . . 
Slnbere 5Crt.....................................
©efüttter Kapaun mit ©alterte . 
©nten reinigen unb breffiren 
Söraifirte Kntc...............................
Knte trancpiren  
*®nte mit Schnitten (©almfi) . 
©nte mit Ragout financier .
©anS reinigen, breffiren unb füttert 
©ebratene ©ans  
©ans tranchiren  
SBraifirte ©ans  
©anS mit Kartoffeln gefüllt . . 
©anS mit Kafianicn gefüllt . . 
©anS mit Slepfeln gefüllt . . 
©änfeleber mit Xrüffeln . . . 
Perrine Don ©änfeleber - . . 
©änfepfeffer...............................
tauben reinigen unb auSnefimen 
©ebratene Stauben ....
SSaubcn tranchiren ....
Sraifirte Stauben  
tauben mit Schnitten (Salmp) . 
Stauben mit Ragout financier . 
garcirte (gefüllte) Stauben mit 

©alterte.................................
^arcirte gebratene Stauben . 
Sterroelfcfic^abn, ^nbtan, 5)inbon 
©ebratener roelfcher föabn 
2ßclfefier £>afjn au tranchiren . . 
ÜBraifirter roelfcfier $al)n . . . 
ftarcirter (gefüllter) roelfcher $afin

(Dindon truffde) .... 
ttßelfcher $afin i la Normande .
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863864865
866867868869870871872
873874875
876877878
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OTr.
886- 887 
8*8 
8S9- 
890 
891 892 
893 894 
895 896- 
897 
898 
899
900

837
838839840
841842843
844845
846
847848
849850
851852
853854855
856
857858

5lr.
829
830831832833
834
835
836

901 
902' 
903 
904 
905- 
906 
907 
908 
9U9 
910 
911 
912 
913 
914 
915 

OD o 916
fßaftete Don übriggcbliebenem£urbot 917 
SRaie auSnebmen unb reinigen . / Q1ß 
SRaie au beurre noir .... 
SRafrcle (2Raquereau) reinigen . 
SRatrele mit (Sauce .... 
(Gebratene 9Ratrele .... 
Merlan frit (gebaden) . . . 
3Rerlan mit Sauce .... 
Rouget grillö  
Sanoer.....................................
(Gebratener Banber .... 
griffe öäringc reinigen . . .
wvijdje £>äringe mit Sauce . .
©ebadene frifebe Jpäringe . .
©ebratene frifdje Säringe . .
SRarinirte frifebe Säringe . .
©ebadene eingefallene Säringe . 
SDlarinirte eingefallene Säringe . 
Sarö eilen  
Anchois

 Stör  
S“l)iinfxfdO............................... • x
Thon marinö (SIWarinirter Sbunfif d)) 
QRarinirter 2Reeraal . . . . 
SRariuirteS fReitnaitge .... 
Stbellfifcb................................

Salm warm mit SarbcKcnfauce 
Salm warm mit Sapcmfauce . 
Salm Warm mit feiner Hollandaise 
Salm mit Mayonnaise . . . 
Salm (falt) mit Vinaigrette 
Salm (faltj mit ©ierfauce . . 
Salm (falt) mit falter Delfauce 
Salm (falt) mit Säringfauce 
Uebriggebliebener Salm mit Mayon­

naise  
gorcUen reinigen unb abtoeben . 
©laue Forellen mit Sauce . . 
goreUcn mit Süfjbutterfauce 
goreUcn mit Hollandaise . . 
goretlen mit Maitre d’hötel lid 
goretlen mit ©Jtragonfauce . . 
gorcUen mit Mayonnaise . . 
*5Rotbe goretlen  
©ebadene gorellen .... 
gorellen in ©alterte (®elee). . 
Sie Salmforelle (Sälmling). . 
Salmforellc abjutodjen . . . 
Seeforellen  
Seeforelle abjutoeben .... 
Sefdje  
Schleie  
33ärfd)ling mit Sauce . . .
©ebadene ©ärfdjlinge . . .
Karpfen reinigen . . . . .
Äarpfen mit SRotbweinfauce . . 
©lauer Äarpfen  
(Gebratener farcirter (gefüllter) 

Äarpfen.............................
garcirter Äarpfen  
Snbere Sri................................
©ebadener Äarpfen .... 
VradjSmen................................
Secbt ju reinigen  
Sbgefochter Secbt mit Sauce 
®ebämpfter Secbt  
(Gefpidter Secbt  
Secbt & la Normande 
©ebadener Secbt  
©ebratener Secbt  
*®ebratener Secbt mit Bwiebeln 
Secbt mit Vinaigrette . . .
33crfxg......................................
Verfig mit SComateSfauce . .
geldjen, Valle, gera .... 
gelcben mit Hollandaise . 
gclcben aux fines herbes 
SRafen reinigen...........................
SRafen mit Sauce  
©ebämpfte Olafen  
SRarinirte fRofen  
©ebratene fRafen  
*®ebadene fRafen  
Äleine Vadfifdje  
Siet 

Stet mit Sauce  
©ebratener Siet aux fines herbes 
©ebratene Siet auf Vrotfcbnitten 
©arte  
Varbe mit Sauce  
Sal tobten unb reinigen • . • 
©ebratener Sal  
*Sal in Webblättern .... 
äRarinirter Sal  
Sal abjufoeben  
Sal mit Sapernfauce .... 
Vlau gelochter Sal .... 
Sal mit Wotbweinfauce . . . 
©ebadener Sal  

 Srifd?e.....................................
2. Sbtljcilung: jßEteerfiffije. 

Sol (Seezunge) reinigen . . . 
Sol au gratin  
©ebadener Sol  
Sol mit Sauce  
Sol b la Normande .... 
©efiittte filets de Sol.... 
Filets de Sol mit ÄrebSfauce . 
Filets de Sol au gratin. . . 
Schotten................................
©artet  
Sturbot (Steinbutte) ju reinigen . 
Sairbot a )a Normande . 
£urbot mit Suflemfauce . . . 
Mayonnaise öon Surbot. . . 
SEurbot mit ÄrebSfauce . . . 
Uebriggebliebener Sturbot au gratin

/ 918919920
921922
923924925926
927928-
929930931932933934935936-937
938939
940
941
942
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948
949

959

s

1000

1009

999

f

4
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982983984
985
986987988989990991992993994995996997998

960961962
963964
965
966

1014
101510161017
1018
1019

10111012

970971972
973

967968
969

i

955956
957958

■

■I
*■

@tod- ober ÜRottefifdj mit Hol- 
landaise

Saftete von übriggebliebenemttRotte=
fif$...............................

1

*Sauerfüße haftete . . . .
' 'T_. * '7 f

Rufammengelegte <ßaflet$en . 
©arbettenpaftetdjen . . .

 *2Burftrocden...............................
♦Äüdjepaftetcben  
♦Sauerfüße Äüd)epaftetd?en .
♦©onntagSpafletdjen . . . .

^lußfrebfe . . . . 
©efüllte ©cßneden. . 
§alfd)e Lüftern .

10011002
1003
100410051006

. 1007. 1008

1010 
. 1010a 
. 1010b

©ebadene ^röfc^enjcfjenret 
©cbämpfte §röfd?enfd)enfet . 
.^röfdjenfcbcnfel mit «Sauce .
föomarb (großer ©eefrcbS) . 
«Salat von $omarb . • •

SRailänberteig . • • • • • • 
ttRanbelteig.....................................
üRertnguemaffe  
fBemerfem3rvertl)e3 über ben Sacfc 

teig (Pate a frire) .... 
Sadteig mit SSein .... 
©ebrüt)ter ®adteig .... 
®adteig, einfache 2lrt . . . .

lEimbate mit Xauben .... 
Simbaie mit öabnen .... 
Simbale mit vtebbübnern . . 
'Simbale mit ©djnepfen • . • 
^afcupafletc.............................
(Sinfacbe 3Irt Ximbalc . . • 

■ ÄrebjSragoutpaftete (Vol au vent) 
-®rauneSRagoutpaßete(Vol au vent) 981 
2Roflefifd)pajtete..............................noft
Vol au vent de Poulardes . . 
Vol au vent mit JCaubenfütfe . 
Vol au vent mit © d) nep f en f:litte 
Vol au vent mit 5Rebl)ut)nfütte . 
■@infad)e 2Irt Vol au vent . 
.ßrebsragout^aftete (tjoljefßaftete) 
©raune IRagoutpaftete. . . • 
Staune SRagoutpaflete mit ©eflügel 
$ol)eSaftete mit RagoütToulouse 
gtciScruftabe mit Poulet deBresse 

'.SReiScruftabe mit Ragoüt Toulouse 
gieiScruftabe mit ftreb3ragout . 
SReiScruflabe von öeebt . . . 
•gieiScruftabe mit Scottefifd) . . 
•.gteiacruftabe von ßalbfleifdj . . 
’^arfoffekriiftabe mit ÄalbfleifÄ . 
«Äartoffelcruftabe mit Ragoüt Tou­

louse .....................................

Siebenter Wdpiiih (to|h mib ktehw, kalte uiib nmrme 
^tajteten uni» ©rujlttecn.

974975976977
978979
980

^ünfsdjnter Slbfdjnitt: Jrnfdje gdjnltljtere.
950
951
952 ... - ™,___
953 Haifd?e2tuftern mit ©atm ober©ol
954

<&cä)§tcl)niet ®rige.
•$ücfccnpafletd?enteig . . • •
©ertebener ober Saßetenteig (Pate 

brisöe).................................
^Blätterteig (©panifdjbrotteig) .

’Slnöere 51rt.....................................
Vlnbere 2lrt
^Blätterteig auffrifdjen. . . • 
Vlubelteig.....................................
Hefenteig

Äartoffelcrußabe von übriggeblie­
benem $-leifdj

Seere Heine $Ragoutpafletdjen(Vols 
au vent).................................

Äreb8ragoutpaftetcf)en .... 
©raune gtagout’(3U!3s)?aflctcben 
§afcnpaflet^en  
ÜRollefifcfjpanctdjen  
©d)intcnpafletd)en  
Ää«paftetd)en...............................
©panijd)brötcf)en  
haftete von rohem geljacftemiJteifdj 

unb falte haftete ....
Äalte ^aflete, anbere 2Irt unb falte 

©eflügelnaflete ....
Äalte £aubenpaftete . . • 
Äatte SBilbbretpaftete . . . 
Saftete von übriggebliebenem 
..jW.., ~ .• • * *
*21 uf gef efcte (© onntag5*)Safletcf)en 1013

9lr.
®er 3)orfcb ?43 
©abeljau 944 
©todfifcb, ttRottcfifd) (Saberban) . 945
♦Stods ober 2Rottefifd) mit groiebeln 946 
©tod*(2Rolle)fifd) mit 23rotfd)nitten 947
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, 1072'

1101
1102'

Sebadene Kartoffeln . . • • 
Kleine runbe geoadene Kartoffeln

1082
10831084
1085
1086.

1020 
. 1021 
. 1022 
. 1023 
• 1024 

©djtvarjnntrjeln mit weißer Sauce 1025

Sebadene Scpiüarjroursel . . . 1026

tflübtopl (>
Sxofcnfobl
SRofentopt i la mode . . . .
♦9?ofcntobl mit Süßbutterfauce . 
(Uco_r.

SRofcntohl mit Kaftanien . .
1087

. . 1088-. . 1089
. 1090. 1091. . 1092

Sebämpfter geblätterter Kohl
*Koblg alterte  
*®efüuter Kopltopf . . ; 
SBeißfraut  
©airifch Kraut  
Sauertraut .
Sau er traut mit jDlibenÖl . . . 1060
Slrtif cboten . ................... 1061

 " 1062
1063

. .....................................1064
Sebämpfte weiße IRübert . . . 1065.. . 106ß

. 1067

. 1068

. 1069

Slrtif (pofen ........ 
Sefüüte 9lrtifcpo!en
Snbere 5Hrt
SBciße SRübert -. . . . . .

Sgeiße SRüben mit Kartoffeln . . 
Selbe SRüben..........................
Sebämpfte gelbe Silben < . 
Sriine (Erbfen mit Sauce . .

1073 
. 1074
. 1075-
. 1076
. 1077

. ... 1078
©opnen auf italieniftpe 5Irt . . 1079
®rüne ©opnen mit geröftetem ©rot 1080- 
Sebämpfte grüne ©opnen . . . 1081
3n ©üdjfen eingemachte grüne 

©opnen  
3nSats eingemachte grüne©opnen 
©ebörrte grüne ©obnen . . . 
®emifcpte§Semüfe(Macedoine de 

lögumes)  
?(nbcrc Slrt

2. %btpcilung: Dürre ■ftfülfengemüfe. 
©emertensroerthe« über bie hülfen» 

gemüfe  
Serötlte Srbfen .... 
Sanje bürrc Srbfen . . . 
Surre Srbfen grün tu foeben 
SRütfdjerlen (weiße Söhnlein) 
Sinfen ..........................

.... 1106 
Kartoffelpurö (Kartoffclftbd) . 1107 " . ». ..... . v 1108

. 1109 
_ . . 1110

KartoffefcSroquetteS (Sdjenfelein) 1111
Sebadene Kartoffeln . . • *112

-      . *««« Kleine runbe gehaderte Kartoffeln 1113-
®rüne (Erbfen & la mode . . . 1070 Kleine runbe gebratene Kartoffeln 1114.

3. Wblljeilung: Hets.
SReiSgcmüfe unb anbere 2lrt . . 1093- 
Srüner SR ei S. 91 ei« in einem SRing 1094 
fRei« ineiner§orm(Crustadederiz) 1095 
Slnbere 9lrt 1096 
SRifotto (SRailänber 9Irt) . . . 1097 
Slnbere &rt < 1098 
Steiß mit Kleifcp 1099 
Steiß mit (Eurrppuloer unb ^leifd) 11C0'

4. Stbtpeilung: ßartoflteln.
©emerfeiißwertpeß über bie Kar» 

toffeln
Kartoffeln inberScpate(gefcbWellte 

Kartoffeln)
®ebratene Kartoffeln .... 1103
Kartoffeln inber^leifCbbrÜbegeTodjt 1104
Satjfartoffeln.............................. 1105

SXdftjdjnter Cßmfife.
3lr. 

(1. Hbfljeilung: ®rfine ©emüfe.
©emcrfcnßwcrtbeß über bie grünen 

Scmüfe  
©lumtobl mit Sinaigrette . 
©lumtopl mit Sauce . .
®cbadcner ©lumfopl • .
©lumtopl &u gratin . .
SÄ’ v „ ----- -'l- ’____Sdjroarjwurjeln mit brauner Sauce 1025a 
®ebadcne Scptoarjtourjel . . . 1026 
®rüne ÜRaiStolben 1027 
Krautftiele 1028 
Spargctn 1029 
Spargelngemüfe ..... 1030 
fiopfengemüfe 1031 
yiapunjeln 1032 
® efoepte Somateß 1033 
Sebratene Somateß  1033a 
®cbratcnc (gebämpfte) tComateß . 1033b 
—" ~ .Oberfoplraben) . . . 1034 

. 1035 

. 1036 
, w  1037

©ebampfter SRofentoljI .... 1038 
. . 1039

Spinat 1040 
Spinat in einer ^o^nr .... 1041 
*2aubfröfcbe.............................. 1042
HRangolbgemüfe 1043 
Safatgemüfe 1044 
®cbämpfte§ Safatgemüfe . . . 1045 
Snbiüiengemüfe ..... 1046 
©ebämpfte« Snbwiengemüfe . . 1047 
®emüfe non SöwenAabn (Pfaffen» 

. röbrli) 1048 
Sauerampfer 1049 
Srunntreffe 1050 
®cmüfe non Srennneffeltt . . . 1051 
♦Kohl 1052 
® ebämpfter Kohl mit Srotfdjnitten 1053 
®ebämpftf* geblätterter Kohl . 1054 

1055 
1056 
1057 
1058 
1059

Srüne Srbfen (englif^he 9Irt) . 1071 
3« Süchfen eingemachte grüne 

Srbfcn . .
Srüne ©rbfen als Saniitur ju 

©raten............................
Budererbfen .......
Hudercrbfen mit Sauce . . 
©roßbopnen (bide Sopnen) . 
Srüne ©opnen ..................
Anbere SIrt...........................

Satjtartoffeln 7
Scfdjmäljte Kattoffelfdjnifce (au8* 

gesogene Kartoffeln) . . .

Kartoffel flöße (fßfluten) . . i 
©ebatfene Kartoffel!löße • . 
Anbere ”2Irt...................... ....
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(gritlirte, geröficte

■

i
i

•i

11241125
1126
1127
1128
1129

119511961197
11981199
120012011202
12031204
1205

I

11551156
11571158

. 1159

. 1184 . 1185 . 1186 . 1187 
: 1188 . 1189 . -1190 . 1191. 1192 
. 1193 . 1194

1206 
. 1206a 
. 1207 
. 1208 
. 1209 
. 1210 
. 1211

1147 
1148 
1149 

Sffieißer Swiebelpurö (soubise) . 1150 
jv» . t ✓ _ ... ___ 1 . V W fff ■«

purö üon"grünen (Srbfen 
pure üon bürren Srbfen » . 
purö üon Stufen  
Pure üon fRütfdjerlen (weißen 

Söhnlein)
Purö von Kartoffeln . 
^Ipfelpurö .... 
$urö uon Trüffeln 
pure üon SbanxpignonS

®eröftete Sßafyerfpätjdjen . 
Sfflafferfpätjchen in ber Stühe 
^wetfcpgentnöbel  
SJeißbrottnöpfli  
Sairifchc «Rubeln (KnÖbeln) . - 
SJafferfchnitten.........................
Spedflöße.....................................
®rieSt(öße («Pfluten) .... 
Sebacfene ©rieäflöße .... 
£ßelfcbforn=(9Rai!3gricS=)Klöße 
Kloße üon 3RaiSniebt .... 
Seine ®rie3pfluten (Siertlößc) mit

Sauce  
®efüllte SBeifjbrötdjen 
2)ampfnubeln  
®?iid?fpeife mit SRilchbrot 
JReiSbrei ...............................
ÜRehlbrei . . _. . ■. 
^afermeblbrei .....

Slnbere Slrt 1168 
Snbiüienfalat 1169 
©alat üon f öroenjaljn (fßfaffenröhrli) 1170 
Kopffalat..........................................1171
Srunntreffe 1172 
fRebfreffe (9?üßlt) 1173 
©emifdjter ©alat 1174
Krautftielfalat 1175

SRaccaroniS auf neapolitanifdje 'art 1178 
SRaccaronia nach «IRailänber 2lrt 1179 

©icilianer 9Irt 1180 
1181 

..  ____________ .1182
®cröftetc (geprügelte) «Rubeln . 1183

Str.
®cfodjte Simen 1136 
®efocbte Broetfcbgen .... 1137 
©cfodjte Kirfcben 1138 
® cfocbte Kirfdjen mit Srotwürfeln 1139 
®efod?te Seibelbecren . . . 1140 
©etodjte Himbeeren .... 1141 
©etocfcte Preiselbeeren . . . 1142 
©efodjte gebörrte Slepfelfdjnitje . 1143 
®efod?te gebörrte Bwetfchgen . . 1144 
©efoch te gebörrte Kirf eben . . 1145 
©efoebte gebörrte ^cibelbeeren . 1146

7. Otljctlung: $Jur6g.
©auerampferpurö  
«Pure üon fRotbgelbrüben . . 
SomateSpurö^ . . . .. . .

Srauner'^wiebefpurö (provengale) 1151 
1152 
1153 
11541130 

1131
 . 1132

©ebörrte Simen ober Sirnenf$niQe 1133
6. Otljeilung: dbekodjtM 0b|t.

@efod)te SXepfel (SlpfehnuS) . . 1134 
®etod)te 21epfel mit Ouitten . 1135

*Reun3tl)nier
SemerfenStoerfbeÄ über ben Salat 1160 
~  1161

1162 
1163

Str.
Kartoffeln auf tjollänbifdje 2lrt . 1115
Kartoffeln auf englifebe . . 1116
Kartoffelgemüfe (üerriihrte Kar« 

löffeln)...................................... 1117
®rüne Kartoffeln 1118
Slnbere SIrt 1119
Slnbere 2trt 1120
♦Saure Kartoffeln . . . • 1121
SInbere Slrt 1122
Slnbere *2Irt 1123
©eprägelte (gritlirte, geröficte

Kartoffeln)...............................
JRob aeröficte Kartoffeln .
©efüute Kartoffeln ....
Kartoffclpaftete (Sruflabe)
Kartoffelcruftabe mit fRagout
Slnbere Slrt

5. Ofljcilung: ©bfigemüfe.
®rüne Stepfclfcbnibe ....
®rüne Sirnenfcbntöe .... 
®ebörrte fiifje Slepfelfebnifee .

Kartoffelfalat  
Kartoffelfalat mit Schweinefett - 
^äringfalat mit Kartoffeln . . 
SRütfcbcrlenfalat (weiße Söhnlein) 1164 
®eftürjten Salat üon fRütfcbcrlen 1165 
Salat üon grünen Sonnen . . 1166 
Krautfalat..........................................1167

SRaccaroni« 1176 
®ebratene SRaccaroniS mit Käfe 1177

SRaccaroniS nacb f 
2Raccaroni3 nach  
2Raccaroni$ au gratin 
«Rubeln . . . • . •
®efüÜte Rubeln” . ' . 
Slnbere Slrt . . . 
«Rubeln üon gebrühtem £etg 
{ReiSnubeln. .... 
Scbneiberflede  
«IRaultäfcbli .... 
fRahniftrubeln . . . 
Slnbere $lrt ....
©rieSftmbeln .... * 
Söafferfpätjcben (Knöpfli) 
®rüne SBafferfpäticben . 4

1179
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1262

1284$artgetocbte (gefottene Sier) 
Ofiereier - 

plat) . .

SRiebelnbrei 
Kartoffelbrei 
Slepfelbrei . 
Kürbisbrei .

1253
12541255
1256

. . 1303

. . 1304

9lr.
1217
1218
12191220

I ^Reisauflauf . .
. . 1302 | Slepfelauflauf . .

. 1241. 1242

. 1243. 1244

. 1245
. 1246. 1247
. 1248. 1249
. 1250. 1251

., .... . 1252
Kugeln üon gebrühtem Seig . .
Spri^en! üdjlein  
♦Strüblein.................................
*®ebadener fRatjm .... 
®ebadene Schnitten oon übrigge* 

~ “ ing . • • • 
(SReiStüdjlein)

. 1295. 1296. 1297. 1298. 1299. 1300

12701271
1272

»rot (©ogelljeu) . 1273

bliebenem Tübbing .... 1257 
*®ebadcner SReiS (uteiStüdjlein) 1258 
ÜRanbelfücplein 1259 
Rubere §lrt 1260 
©olbcne Rauben (ßuderftrüblein) 1261

. 1225
12261227
1228. 1229

. 1230. 1230a

. 1231. 1232

. 1233. 1234. 1235
. 1236. 1237
. 1238
. 1239. 1240

1286 
•lablcin mit fRatjm 1287
rläblein mit Spinat 1288

, 3:?/.’ i . 1289
Sfufgejog. ^läbleinmit SRanbelfülle 1290
Aufgezogene ftläblein mit Aepfeh 
gerpadte (gefdjuppte) Omelette

2Ranbelfd?nitten . . . .
©inningerfdjnitten . • .
♦Aepfeltücblehi . . . .
Slnbere Art......................
Anbere Art......................
Anbere Art......................
ApfelgebadeneS (Äudjen) . . 
©ebadene Aepfel . . . .
©ebadene Äirfdjen . . .
*Salbei=Äüd)lein . . . .
§oHunber»Äüd)lein . . .
Atajien’Kücblein . . . .
r * ■ — •

Sprifjentücfjlein . . . .

«r.
©eröfleter $afermel?lbrci . . 1212 
9teiSmcblbrei 1213
©rieSbrci 1214 
2Belfcbtorn«(9RaiSgrieS=)©rei . 1215
Sicrgerftenbrei 1216
GHnunfcatoansigfteY Slfcfdjnift: giiftergcbadicne^efjlfiid^n.
©cmcrtcnSrocrtbcS über baS ©aden 

in öutter

♦Aepfel in Äörbdjen . . .

Slbfdjnitt: CHerrpeifen.
SBeicbge!od?te®ier(Oeufsälacoque) 1263 
$artgefocbte (gefottene Sier) . 1264
Verlorene Sier (Oeufs pochös) . 1266 
©efüllte Sier...............................1267
U^latteneier (Oeufs au plat) . . 1268 
Spiegeleier (Stierenaugen) . . 1269 
Slübreier  
SRübreier mit Stinten ' . . 
SRüpreier mit B^iebeln . . 
Stüpreier mit ©i.l 
granjöfffdje Omelette (naturelle) 1274 
granjöftfcfje Omelette mit Stinten 1275 
granjöfifcbeOme(ettemit3miebeln 1276 
tfranjöfifd?e Omelette mit Himbeer»
granjöfifdje Omelette au rhum . 1278 
granjöfifdje Omelette ä la confiture 1279 
Omelette (soufflöe) .... 1280 
Anbere Art 1281 
S)eutfd?e Omelette Cßfanntudjen) 1282

©eutfepe Omelette mit Aepfeln . 1283 
©rüne beutfdje Omeletten . . 1221 
©eutfdje Omelette mit gepadtem

ftleifcf) ....... 1285 
2Rit gieifcb gefüllte beutfebe Ome= 

lette (bltnbe Stodfifcpe) . .
Aufgejogene gl “ 
Aufgejogene gl 
2Rit gleifcp gefüllte ^lablern 

_—i.

Aufgejogene giabiein mit Äepfeln 1291 
gerpadte (gefdjuppte) Omelette

(Ära^ete)............................... 1292
*fßlattenmuS (SeibenmuS) . • 1293 
fpiattenmuS mit SRanbeln . . 1294 
fßlattenmuS mit Schnitten 
ißlattenmüs mit Aepfeln . 
fßlattenmuS mit Sier tröffen 
♦ÄacbelmuS .... 
©ebrannteS ÄadjelmuS • 
Siertlöffe mit ©anitlefauce

3)reiunt>itvanji0fiet Slbfdjnitt: &ufbuf.
SReiSmefjlauflauf . . . . . 1301 
Auflauf oon ilRebl

 1221
©erlincr ’ßfanntuebeu (Äugeln) . 1222 
Söienertrapfen............................... 1223
SRauSobren............................... 1224
SBierbefetüdjlein mit Äümmel unb 

Sali ober mit Buc^cc • • •
Scbroäbifdje gaftnacbtfü^lein 
Schneeballen, tjaflnachtfüchleirt . 
SInbere Slrt ....
SInbere 2(rt ....

* *^faffenbrot .... 
Slnbere 2lrt................
Snbcre 2lrt .... 
iRofenfücbleirt .... 
♦©efüüte SSeden . . . 
©ettelbuben .... 
Sjeibelbergerfdjnitten . . 
gofaelfdjnttten . . . 
©ebadene ©rotfdjnitten . 
©rbbeerfebnitten . . . 
Slnbere urt .... 
^imbeerfebnitten . - .
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1346
4

1373

*
i

!
1

|

!

Äirfcbenauflauf
Ouittenauflauf
2lnbcre Slrt 

1325
13261327
1328
1329133013311332
13331334
133513361337

©rotauflauf
©abmftriibel 

1307 Slepfclftrubel

137413751376
1377

13661367

13471348

131713181319
1320
13211322

9lr.
1305
1306

Safenfleifd? . . 
.... Kalbsleber . .
von übriggebliebenem

©r.
 1308

1309
1310

*$teifdjpfanntudjen 
'Slnbere 2lrt . . .
*®rüner ^fannfudjen 
Slnbere <21rt . ■ •
*Kirfd)pfanntud)en 
Slnbere Slrt

*5lcpfelpfann Indien 
*©irnpfanntud)en • . 
3tvetfd?genpfannfiid)en 
©Hrabeuenpfanntudjen 
*9Waiibcfpfanntud)en . 
feinere 2lrt . . .

Sttfcfjnith gälte nnb warnte 
nnb Ihtiftingsputttu.

1. Slbtfjcilung: Warme Tübbings.
©ubbing von fiafenfleifdj . . 1323 
©ubbing von Kalbsleber . . 1324 
©ubbing von übriggebliebenem

^leifcb.................................
UlciSpubbing  
©rotpubbing  
Slnbere 2lrt  
(SrieSpubbing  
Sraubenpubbing  
Kirfdjenpnbbing  
©ubbing von allerlei ^rüdjtcn .
(Sitronenpubbina  
Poudin^ de Cabinet .... 
©liimpubbing...........................
Plan renversö  
(Seroliter Tübbing ....

1368
136913701371

. 1372
3. TOfceilung: (Sttfrifdjß (Kremen.

©airifdje ©anillecreme (Bavaroise 
ä. la vanille)

©airifd?e gebrannte Kreme (Bava-
roise brulöe)  

©airifdje Kbocolabencreme . 
©airifcfce Krbbeercreme . 
©atrijdje ^imbeercreme . . .

2. tKEHjcilunß: $alte ^Jubblngs.
©eismeblpubbing . •. . . . 1338
Kartoffclpubbing 1339 
(SrieSmei)lpubbing 1340

3. ftbfljcilung: ^ubbingafancen.
©othtveinfauce 1341
?(nbcre ©rt 1342
(Sefdjlagene SBeinfauce (Savoyon) 1343
Simbeerfauce................................1344
Jpagebntienfaitce 1345
©erfdj iebene Kremen als ©iibbingS= 

faucen.............................
Sßeinfauce mit ©tjum ober Kirfch* 

roafier.............................
Kirfdjroafferfance

er unbalvan^i öfter ^fmmkutfjen.
13111312
13131314
13151316

anjiofter SlfilTilK unb gepfirjte Bremen,
dWjartotten, Blancmangers, klares.

1. Äbtljeilung: JMfifftge (Kremen.
©cmerfenSmertbeS über bie fluffigen

1349
1350
1351
1352
1353
1354
1355
1356
1357
1358
1359
1360
1361
1362

 1363
1364

. 1365

2. TOljcihing: (Keftüqte (Kremen.
(Sefiüräte Kremen (Creme & la va­

nille renversöe) ....
(Seftürjte gebrannte Kreme. . .
(Seflürjte Kaffeecreme (Crßme au

cafe renversöe) ....
(Seftürjte Kbocolabencreme . .
(Seflürate Sßeincreme . .
(Seftürjte Krbbeercreme . .
(Seftürjte $imbeercreme . .

Kremen................................
©antUccreme  
©anillecreme meringuöe . 
©anidecreme mit (Schneeballen . 
(Sicrcreme................................

* (Scbrannte Kreme  
Kaffecreme  
Khocolabencreme  
SÖeincreme  
Kpampagnercreme  
Slcpfelcreme........................
krbbeercreme  
Slnbere 5Irt  
£>imbeercreme  
Snbere 2lrt..........................
^Beliebige Crßme meringude . . 
®tfchroungener ©ahm . . .



Sftegifter.B70
9lr.9lr.

1378

1381
1383

1413

1428

*

1422
14231424

139313941395
1396
1397

1411
1412

14491450
14511452
14531454
145514561457
14581453
14601461

1425
14261427

5. ÄBHjettanfj: Blancmangers.
. 1384 1385 

1386 1387 
1388

. 1390
1391

SemerfenSroertbeB über bie fügen 
©alterten . . 

©rbbeers'fiatterte .
§imbeer=®allerte •
$unfcf)*®alterte mit Saufebtafe . 
lßunjd)*®alterte mit Selatine

*$efenttidj(eirt mit 
ßefentrani......................
*®ipfel  
*®efütfte ©ipfel . . . 
Äiimmettucben .... 
Äudjen von SButterfdjärrete 
Sßefpennefler (SBefpentudjen) 
2>ampfnubelfud)en . .
£f?eetud?en......................
(Scbnectentudjen . • .
*2Ril($brot .... 
<5cbni^(^u^el-)®rot • 
©djniijbrot, anbere Strt •

Blancmanger & la gölatine . 
Slnbere SIrt......................
Blancmanger mit öaufebtafe 
Blancmanger mit Äaffee . . 
Blancmanger mit Sbocotabe 
Blancmanger mit ÄalbSfuß oljne 

9iabm............................

14051406
. 140714081409

Sldjtunl^toangißfter ©nmutrtes.
Stcpfekompote 1414
©irnencompote 1415
^firficbcompote 1416
Stprifofencompote 1417
Äirfd?encompote 1418
Stvetfcbgencompote .... 1419 
©ompote von SJlirabetten . . 1420 
Sompote Von ffteinelcaubeB . . 1421 
©ompote Von ©orneltirfcben

(Xbierlein)...........................
©ompote von THonen . . .
(Sompote von gefüllten Stepfeln .

4. Kbttjetlttng: Cljarlotten.
Charlotte rasse ....
Charlotte rasse ä la vanille et 

an chocolat 1379
Charlotte russe glace « . . 1380
^pfcldjarlotte mit SDlobel? ober

Aroiebatfbrot
Slpfcldjarlotte mit 2Jlild)brot . . 1382
©im« unb Stvetfdjgendjarlotte . 13S3

6. fKbtbeUuttß: Crßmes raban^e
(gestreifte Cremen).

CrSme rnbann^e (braun unb roeig 
geflreifteB Blancmanger) . . 

©reifarbig geftreiftc Kreme . . 
Sßierfarbig geftreifte Kreme . . 1392
7. TOIjdlung: Clare (CiB, Crfrorrnes).
©anitte=®lace......................
Charlotte russe glacö . . 
®(ace Von gebrannter Kreme 
®tace von ftaffee=Kreme . . 
Kbocofabe«®lace  
9Jlanbek®lace. Glaces aux amandes 1398 
®lace von 2Bein«Kreme . . . 1399 
Ktbbeer-®tace 1400 
f?imbeer-®lace 1401 
2InanaS=®lace 1402 
Drangen*®tace .... 1408 
Fromage glacÄ 1404

2lepfelcompote meringude * .
®cbrannter Stepfetpure . . .
Stepfelpurö meringuäe . .
Äaftanienpure mit gefdjmungenem 

Ülaljm.............................
Äaflanientranj mit gefdjroungenem

1389 

^iebenttnbstoansigfter griffe (Merten (Gelees).
Drangen«® alterte .... 1410 
Drang en«® alterte mit Drangen* 

febnitjen ........................
Äirfdbmaffers® alterte ....
9hxfftfd)e Äirfcbroaffer*®alterte 

(gelöe russe)

IRabnt . . . . . . . 1423 
^aftanienlranj mit Sßanittecreme 1430 
Krbbeercompote meringuäe . . 1431 
ßimbeercompotc 1432 
ftimbeercompote meringuöe . . 1433 
(Sompote von fßreifjelbeeren . 1434 .

92eunttn^atoan$i0fter Slbfdjniit: gerrdjtebene CSnßeHjopfnrten 
unb gefenbariuuerft.

4iuiiu||ci>wuHCii/u.pi «... 1435 
SiSquit ober3uderbrot=@ugelbopf 1436 

‘ 1437
1438 
1439 
1440 
1441 
1442 
1443 
1444 
1445 
1446 
144 Z

Äartofjel=®ugetbopf .

Slnbere 2Irt . . . 
*$efen ©ugelbopf .... 
*®erübrter §efen--®ugelbopf 
Äirfcben=®ugetbopf . . . ■ . 
Sriocb, 2tpoftcttu<iben (feine 2Irt) . 
®riodj, einfache SIrt .... 
Stleine Srtocbes .... 
©trtinerpfannlucben .... 
SÖienertrapfen..........................
2)ampfnubeln  
2D7 au§ obren................................
*£>efentüd)teinmitÄümmelunb ©atj 1448
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I

5

♦

r

I örtdjeft .

r
. 1500

1497
1498
1499

1480 14^1 
1482 1483

147314741475
147614771478
1479

14631464
14651466
1467
146814K9
14701471
1472

Sörtcpen bon eingemachten $im« 
beeren.................................

3 tue tf epgentörtepen . . .
kleine Slepfelcparlotten . • •
Slnbere &rt . . ... . • 
Srbbeertörtcpen . . . . .
Slaptn* ober ©remetörtepen . .
Tarifertörtcpcn  
STaffertörtcpen  
Tloflcobiten (Sörtcpen) . . • 
Tlopn- (Tlagfamen«) Sörtcpen . 
IBanittetörtdjen  
Sßanitletörtcpen, anbere 2trt * . 
Spocolabetörtcpen  
Anbere 2lrt . . . . •
Äaftanientörtdjen .... 
Äaftanientörtcpen, anbere 2lrt 
@teicp ferner  
SSiäqiiit törtepen .....

15101511
1512
151315141515
1516
15171518
1510

$afeinufjtorte 1520
pafelnußtorte 1521.... 1522
.... 1523.... 1524.... 1525
.... 1526

Plum-Cake (englifdje Sorte) 
Tlülpauferbrot (Sorte) 
Tiarttorte  
Äartoffeltorte .... 
Äaftanientorte .... 
(ganbtorte (nicht fanbig) .

1484
1485
1486
1487
1488

 „ 1489
^lepfeltorte..........................................1490
SIcpfeltorte meringuöe . . . 1491
$>imbeertorte................................... 1492
(Srbbeertorte ..... 1493
Sfteringuetorte (Vaoherin) . . 1494

1496
fiinjertorte ...... .
Stnjertorte, feinere Slrt
tfaftanientorte mit Tleringue unb

gefeproungenem Slapm . . »
fftpabarbertorte . . * . k
SleiStorte mit Drangen . .
*£Rei3torte in ber (jorm (SReiSfpeife

mit Slepfeln) .....
Tlopntorte (Äncpen) .... 1501

4. «bthetfung: ©erüijrte ©orten.
SeinerfenSroertpeS über bie fot=

genben Sorten . . .. . . 1502
(Englifcpe Sorte 1503

9tr.
1. Kbtheilüng: Wljen (-fiudjen) unb 

«tfrüdjtenpafteten.
ÖemerfenSmertpe« über bieSBäpen 1462 
*8roiebelroäpe(4uchen) . . . r"*“ 
ÄäSroätje .......: 
®rüne Sierwäbe 
Qrierruäpe mit Slepfeln . . . 
Slpfelroäbe ....... 
SInbere SCrt............................... ;
Slnbere 2lrt .... ... . . 
SXpfelpaftete "  
©ngltfcpe ftrücptenpaftete . . . I 
Broetfcpgenmäpe

2. Mtpeilung: Äuflauftorten. 
ftrücptenauflauftorte . . 
Ünbere 5Irt .... 
*£)fterf(abe mit Siet« 
*£)llerflabe mit ®rieÄ . 
*£)fterf(abe mit ©rot . 
*T?arttorte .... 
Tapmtorte .....

3. KbtpeiTung: «tfrüdjtentorten.
SemertenSroertpeS über folgenbe 

ftrücbtentortcn (buchen) . . 
*3leiStorte ....... 
Äirfchtorte (ßu^en) .... 
Smetfchgentorte . ... . 
yjlirabeuen* nnb allerlei anbere 

^rüchtentorten  
STpritofentortc  
^firfieptorte  
*ßompotctorte bon Slepfefn . 
Sompotetorte mit SWanbefteig 
9Iepfelcompotetorie meringuee .

ftr. 
1504 
1505 
1506 
1507 
1508 

  1509
©anbtorte, anbere 21rt (fanbig) . 1509a 
*®Ieichfchroertorte . . .
SöiSquittorte .... 
2Jlouffelinetorte . . .
SJlanbcltorte, feine 2lrt 
Slnbere 2(rt .... 
Sftanbeftorte, feinfte Slrt . 
JBiSquittorte mit SDlanbeln 
Äaifertuchen .... 
Safefnufjtorte .... 
pafelmißtorte, feinfte ?lrt 
Tiit Slabm gefüllte 
Tiit Sreme gefüllte 
©chroarjbrottorte 
Slnbere ?(rt 
Spoco lab enterte 
Ärüfchtorte . .
Bimmttorte

6. Hbipcilung: ©örtdjen.
Slepfclt'örtchen 1527 
Sompotetörtchen ..... 1528 
Anbere 2lrt....................................1529
Sört^en üon frifepen j&imbeeren 1530

1531 
1532 
1533 
1534 
1535 
1536 
1537 
1538 
1539 
1540 
1541 
1542 
1543 
1544 
1545 
1546 

©leichfcproer.................................... 1547
SSiSqnit törtepen * . . . . 1848 
Tloiiffelinetörtcpen .... 1549 
Sifettentörtcpen 1550 
ÖafclnnßtÖrtcpen 1551 
Sörtcpen bon geröfteten Tlanbeln 1552 
*Tlanbclt'örtd)en 1553 
*Ttanbelperä...............................  1554
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ingueS • .

-

1628• W
®lafur unb Sßerperung . . . 1629

1630

1639

f

II. ©rab.
III. ©rab.
IV. ©rab.
V. ®rab.

VI. ©rab.
Buder)

. 1559
. ..  . . . 1560
SRobntränjdjen (kringeln) . . . 1561

. . 1602. . 1603

. . 1604. . 1605. . 1606. . 160716081609
16101611161216131614
1615161616171618

9lr.
♦Sufcifen 1555
*£aba!rotten 1556
*2Iepfclroeden 1557
Slepfeiroeden, anberc Slrt . . . 1558 
*SBurft rocden.......................
SD?o|nrocdcn (TMjnfenfcn) . .
Algeriennes . .
Prussiens . . .
Pommes en chemise
Poires en chemise 
Pain de Chocolat

1. Wbtbeilung:
Buder ju läutern 1633

2. Äbtbcilung: Oie Burhergrabe.
I. ©rab. Buder jum Sreitlauf 
('Sjprop) ju lochen .... 1634

. . 1562 

. . 1563 . . 1564 . . 1565 

. . 1566
StociuttfcbretfßöfUr geffert

Gäteaux de Milan (SDtailänberti) 1599 
Gäteaux de Milan mit SJianbeln 1600 
©roße SDfailänber 1601 
*©cbenfelein..................
*©cpentelcin mit ttflanbeln 
^aflanienfdjenlclein . . . 
*®roße S.......................
kleine S......................
*iVeinfle 5Irt Heine S . . 
*9lniSbrötcben (.Springerlein) 
*5üniSbrötcpen oljne (Eier . . . 
Äräbeli  
*£arte Buderbrot  
Seidjte Buderbrot (SNauttäfd?li) . 
©djäitmli  

 ©bocolabenfdjäumli
Sftanbclfdjäumli  
*Croquandeau  

 üKanbeltranj . ... ... . .
©lafirte Äaftanien . . . . .

*Sa81er Sederli . . . .
*9lnberc 9Irt..................
*§afelnußledcrrt . . . .
*?(nbere VIrt..................
SSciße Sebtudjen . . . .
Bimmtflengeldjen . . . .
wotfye Btmuitftengeldjen 
Bimmtfteme..................
Slbenbftern.......................
♦ÜRufdjeln.......................
*SrauneS.......................
*änbere ?lrt..................
©bocolabenbrötdjen . . .

Snglifd) SBrot......................
SiSquit* ober ißunfdjfdjnitten 
Sanbrotte......................
Äonftanjer Srictfd?nitten . 
*£>afelnufjmufd?eln . . . 
9)?anbclbcrj......................
ttRarbeltränj^en .... 
*®cfüttte SWerii 
*£)fcnfitd)lein 
£)fcntitd)lein, feinfte $Irt 
©cfüttte Öfentüdjlcin . . 
ißrinjeffinncn

CHnunbbrHgigfter gerfdjtcbenes kleines ßaduuerk.
SRr. 

. 1567 

. 1568 

. 1569 . 1570 . 1571 

. 1572 

. 1573 

. 1574 . 1575 

. 1576 . 1577 

. 1578

(Sitronenglafur................................1619
Sanitteglafur 1620
Sirfdjroafferglafur ■» • . . . . 1621
^unfcbglafur.......................1622
©bocolabeglafur ..... 1623 
©iroeifjglafur ju Senierangen . 1624
©bocolabeglafur ju Serjierangen 1625
©ebadte tfrüdjtengelde ju Serjie* 

rangen 1626

$öierunM>reifji0fter gänfern uni» gbdjenbes gnrkers.
Ium »Jaben . • • 1635jum §lug .... 1636
<ur Satte .... 1637
|um Srud? • • • 1638
:aramctte (verbrannter 

. . 1579

. . 1580. . 1581. . 1582
. . 1583. . 1584
. . 1585. . 1586. . 1587. . 1588
. . 1589. . 1590

........ . . 1591
*2>iacronen 1592
*W?acronen auf SRildjbrot . . 1593
*Sbriftbrot...................................1594
*Croquants 1595
Croquants auf bem geuer bereitet 1596
*'Knbere 91rt........................... 1596a
*iD?anbel=Bn>iefcäd($en .... 1597 
*9lniSfd}nitten........................... 1598 |

^reinn^t>reißi0(ter giukerglarnren pi Kurten nnii
anderem jtadinierlu

®anj eingema^te ^riie^te . . 1627
(Eanbirte ^riidjte .....
SDaS B,uderßreuen auf Sorten fiatt

ßagehuder
©etoepte ®lafur für SaSlerSederti 

ober beliebiges 2)effcrt . . . 1631
Äalte ®lajur für tleineS Sadroer! 1632
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I

1707
1708

I

iI

1685
1686

16731674

170917101711
1712

16891690
16911692
16931694
16951696
1697
1698
16991700

166016611662
1663
1665 1666 1667 
16(581669

1687
1688

i

9?r.
1645 1646 1647 
1648 1649

®rog . . . 
©unfdj . 
Vin chaud . 
Sbee. . . . 
Sfjocolabe . 
Äaffce • . . 
fReformirter Sfjee 
ttRaitrant .
Drangcnwein . 
♦HppotraS .

*... . 1670
Bwetfchgen in (Sffig einjumadjen 1671 
SRefonen in ®ffig etnjumadjen . 1672
2. Slbthcifung: Sn jSrnnntroein elnge-

1702
1703
1704

. 1705
1706

madjte «tfrüdjte ((Konfitüre).
SemertenSwertbeS über bie Wtar- 

melaben.............................
Sirfchenmarmetabe......................
$ir{cß« unb Himbeermarmefabe .
Himbeermarmelabe ....

fRotlje ©rbbeertabfetten .
Sitterfarbentabfetten . .
Äornrofentabfetten. . .Bergamottabfetten . .
fRufftfcbe (Slahm-) Sabletten

- . 1683
Swetfcbgen au bain marie gefodjt 1684
4. ftMtjctlung: Sn Bnrfur etngeinadjte 

4Friidjte ((Konfitüre).
Srbbeeren einjumacben . . .
«Schwarte flirfeben etnyimadjen .

fßurd von fdjmarjen Äirfdjen 
Himbeeren einjumacben . . . 
Sßeiße ober rotlje SobanniSbeeren 

ein.jumacben.......................
^tacbefbeercii einjumacbert . • 
Heibefbeeren einjumacben. . 
Brombeeren einjumacben . . . 
Breißclbcercn cinjumacben 
9?ilffe einjumadjen......................
Gnngemacpte 2)?irabctten . 
(Eingemachte ttieinecfaubeS 
®aii$ eingemachte SRirabctten 
65ait3 eingemachte BeineclaubeS . 
Sorneftirfcben (Sbicrlein) einju- 

machen..............................
(Eingemachte 3njctfcb9cn • 
®efcpäfte ^ructfdjgcn einjumadjen 1701 
*9tofefettenbirnen cinjuma^cn . 17A<>
*Ouittenfchnifte einjumadjen. .
Sfprifofen ganj einjumachen . .
Bftrficpe ^anj einanmacben . .
9?otbc ^Pftrftcfje einjumadjen .
*(Eingemachte Hagebutten jur 25er- 

jierung von Sorten. . . .
3n3»der eingemachte grüne Bohnen 

jur Bcqieruiig oon Sorten .
5. (Hfitljcifung: Bit ^annelabe etnge-

Bfcfferntünjtabfetten . .
(Erbfelentabfetten . . .
(Sitronentabfetten .
SBetfje Äirfchwaffertabtetten 
fRotbe Himbcertabletten .

Sed)^uni>Dt‘ciftioftcr 2lbfd)nttt: ©tarne uni» kalte (Betränke.
16501651
1652
1653165416551656
1657
1658
1659

fyunfttnttaeißiflfter tUfcfdjnitt: Dubletten.
9lr.

1640
1641
1642
16431614

♦§t?potra3, feinere SIrt . .
*.pppofra§, einfache Slrt . . 
♦umonabe...........................
♦jimonabe von Slepfefn . • 
♦JRanbelmifch (Syrop d’Orgeat) 1664 
♦fRufimaffer. - 
Heibelbeerfiqueur .
§obanniSbeerliqueur 
Srombeerliqueur . 
Quittenliqueur. .

Siebenun^t>rcigi0fter dBingema^te jjxürfjte
(toifitae), Jrfidjtengelee uni» §nft

1. OlüHjeilunn: Sn (Kflig etngeinadjte 
4Früdjte.

Sirfdjen in (Sffig einjumachen .

inadjte Jfrüdjte.
Srbbceren in franjöftfchen ©rannt- 

mein eiujumachen ....
fiirfeben in 'Branntwein einjumachen 
SBeichfcfbccrcn in Branntwein ein» 

jumachen................................. 1675
Heibefbecren in franjöfif djem Brannt­

wein einjumachen .... 1676 
Bwetfchgen in Branntwein einjtis

machen . ......................1677
Sraubcn in Branntwein einjnmacheii 1678 
Sitter Sfrten ^rilchte in Branntwein .

einsumacben............................... 1679
3. Sfbfhcilnng: Sn 4rlardjen eingemadjte 
jFrüdjtß au bain mario ((Kompotes).

öeibelbceren in $faf eben eiitjumacben 1680 
jeirfeben in g-fafeben einjumadjen 1681 
Sn ftlafchen eingemachte SBeicbfein 1682 
$firftche (iin Sunft) au bain marie 

gefocht............................
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Hl •

1743

1739
1740

1752

1756

17181719
1720

17531754
1755

. 1744. 1745

. 1746. 1747

. 1748. 1749

. 1750. 1751

. 1751a

9lr.
17131714
1715
1716
1717

9lr.
. 1723. 1724
. 1725

v - - 1765
«Eiroetß mit SBafier verrührt . . 1766

7. TOIjciliing: JFrürtjtenfaft (Äijrxjp).
1726 

 1727
1728 

 17291730 
 1731

£irfcfcenfaft . 
Sinweerfaft 
J>imbceref [ig 
*iD?aufbeerfaft 
©raubenfaft 
Ouittenjaft .

brütjen.
©eroöbnficbe ^feifdjbrübe . •p-x...« — c ..... 1... V . Cr/.irXC-

Hühnerbrühe .
Äafbsfnobenbrübe .... 
grofdjenbrübe.....................
©djnecfenbrübe. ■ . . .
^natürlicher ftleffcbeptract (auSge- 

totbter §(cifd}iaft) ....
O« gepreßter ©aft bon robem

©emerfenSroertbe3 über bie Äran» 
tenjpeifen

1. Äbtßeilung: Sdjletm. 
ÄafbSfnobenfcbfeim .... 
Schleim mit pupn .... 
Scpleim mit Änocben .... 
Älare Hühnerbrühe mit Suppens 

eintage
2. Slbtbeilung: «fletfrfj- unb ßraft-

1767
1768 
1769

....«,  . 1770
©urcbgetriebene ©eflügetfuppe . 1771
X- , ....©agofuppe................................
©abiotafuppe
©rieSfuppe
@inlauf-(£iift')Suppe ....
Suppe bon Fleur d’avönaline .
SJZitcbfuppe................................

4. Otljcilung: ©aüerten.
ftafbfleifcbgafferte.......................... 1779
Hübnergauerte...............................1780
§röfcbenfd?entelgatterte ... 1781

5. ttbtßeilung: XFletfdjfretpen.
® ef djabteS £) cbfenfleifdi mit Eognac 1782
SRofjeS gebautes ©eeffteat . . 1783
©eeffteat.........................  1784

©rombeer?®eföe 
^epfcfs®efee 
©uitten=®eföe .

©rüffcfn einjumacben .... 1732 
<£ornid)om8 in Sfftg einjuma^en 1733 
©ebnen in Sfftg cinjumadjcn . 1734 
©fumentopl in @ffig einjumadjen 1735 
Bjoicbelcbcn in @ffig einjumacben 1736 
*3?abnen (bunfefrotbe Oben) in

(Sffig einjumatpen .... 1737 
®rüne©ebneninSalj etniumadjen 1738 
Obere Ot  
SBeißtraut (Äabiö) in Salj ein-

jumacben (©auerfraut). . .
@rüne®rbfen in ©a.ls einjumadjen 1741

1742

... . . 1757
Schnell ju bereitende fjleifdjbrüpe 1758 . 1759

. 1760 

. 1761 
 , ...... 1762 

<5leifcbejtract (ftu 8 tabfetten) . . 1763 
Slatürlidjer ^feifcbeptract (auSge-

!od)ter jj(ctfcbfaft) .... 1764

©rombcermarmefabe . . .
8?cinccfaubeSmarmefabe . .SßirabeKcnmarmelabe . . .
Sroctfcbgenmarmefabe . . .
Obere SIrt
*jD?armcfaben bon Hagebutten

(©uttenmojl)♦Öuittenmarmefabe . . . *£>uittensißäte (©rot). . .
6. Äbtbeifung: «tfrüdjtengel^e (©alterte).
HimbccrsQkfee 1721 
§obanni3beer=®eke .... 1722

Sldjiunfcfcrcifitöffer CBHig rniit nngemadjte
Qfcmüfe.

®rüne ®rbfen in ©fedjbüdjfen ein« 
jumacben

®roßbobnen in ©lecbbücbfcn ein« 
jumadben ....

®rüne Qcrbfen ju börren
©roßbobnen ju börren
@rilne ©obnen ju börren 
©üße Slepfel gu börren 
©aure ?lepfef ju börren 
©irnen ju börren .
groetfepgen ju börren . 
Äirfcben ju börren. .

jumacben (©auerfraut).
©roßbobnen (btde ©obnen) in ©afj 

einsumacben

9Uununbt>reifjioffer ^ipen uni» Getränte
für franke uito ©Biwfenbc.

3. Kbtßeilung: Suppen, 
^feifebbrübe mit ®i .... ; 
Ogebrübte ©rotfuppe. •. . . 
©eröflete ©rofamenfuppe. . 
Suppe bon gebörrtem ©rot . .
©urdigetriebene Äaibffeifcbfuppe, 1772 
©agofuppe................................ 1773

1774 
1775 
1776 
1777 
1778
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SBemertenSroertbeS über bief eiben 1854

18041805 3806 
1807
1808

182k
1822 V
1823
1824
1825

1834
1835

1850
1851
1852
1853

1847
1818
1849

i

®rog
SÖctngrog 
’-Öiergrog 
ffiiergrog

. 1826 

. 1827 

. 1828

. 1829
• 183°

(Gelodjte gebörrte Kirfdjen . .

10.Slbtljcilung: -ßarhroerk px Wein ober

. 1836

. 1837

. 1838

. 1839

. 1840

. 1841

. 1842

. 1843

. 1844

. 1815

. 1846

©ibif^faft
Sßcifjrübenfaft
^auSiourjelfaft ....

13. Slbtljctlung: ®rog.

SBeidjgefotteneS ®i . .
Spiegelei im Söaffer getodjt 
93lattenmuS .... 
^lattenmuS mit Slepfcln . 
SReiSfpeife mit Slepfeln -

J9. Kbtljcilung: Qbrkodjtes ®bft. 
SlepfelmuS CJJurd).... 
Slepjelcompote........................
(Gefodjte Äirfdjen .... 
©etodjte $eibelbeeren . . . 
(Getobte gebörrte Broctfdjgen

1. «btljeilung: jJMeijle non $ül|en- 
früdjten (ffiegumtnofen).

©uppe bon ©clberbfcnmebl . . 1855 
(Gelberbjenmeblfuppc mit Sleis . 1856

SlciSbrei. . . .
SlciSmcblbrei . .
£D?el?lbrei ... .
fjafermetjlbrei . .
(GrieSmeplbrei . .

gekortjtem CDbft $u geben.
Seichte Butterbrot ober SDlauItäfcpli 1832 
SlniSfdjnitten....................................’uaa
SBiScuit* (Gugelpopf, »Torte ober 

»Törtdjen  
Konftanjer Trietfdjnitten . . .

11. Mtljctlung: ©etranke.
Wlildj mit Söaffer nermifcfjt . 
©aure (bide) SÖlild}. . . . 
(Siermtld?...............................
Ttjee.....................................
©pocolabe...............................
Wtanbelmild?  
Simonabe...............................
Slepjelroaffer.........................
$imbeerfafi.........................
SieiSmaffer...............................
Äieien<Ärüfdj=)roaffer. . .

12. Slbt^eilung: Saft, Sijrop gegen

Vtinosüraien  
(Gebratenes £)$fenfilet (Summet) 1788 
KalbSjüngli.....................................
KalbStopf  
KalbSopren  
Kalbsfüße  
Kalbsbraten  
Kalbsbraten gebadt ju geben . 
KalbScotelette naturelle . . .
fßanirte KalbScotelette . .
^lättlifleifcb...............................
&elbgetodjteS Kalbfleifd) . . .
Sßcißgeto^teS Kalbfleifd . . .
KalbSmitdjner...............................
Geifjtöpf cpen  
Gebratenes (Geifjüiertel . . .
6. StbfbcHung: (beflügel, 4Fifdje, 4Fröfdje. 
(Gebratener junger $al?n ober $u$n

(Poulet de Bresse).... 
(Gebratenes junges $utjn geljadt 

ju geben .................................
(Gebratene Taube   gorette...........................................
©ol.................................................
■^röfdjenfdjentel.........................

7. Wljeilung: ©omüfe.
©cbmaramurjeln 1809 
©pargcln......................................... 1810
Ütrtifdjoten 1811 
23lumtobt 1812 
SRofcntol)! 1813 
jjunge grüne Grbfen .... 1814 
yunge Slotbgelbrüben. . . • 1815
8. Qlbtfjeilung: jMildj- nnb ©terfpetfEn.

1816 1817 1818 1819 1820

©autirtcS (ftbnellgebrateneS)
©cpfenfleifcb 1^85

©autirteS gleifd), anbere SIrt . 1786 
Sloaftbeef (gebratenes ^_o_

SlinbSbratejt;1787

1789
1790
17911792
17931794
1795
17961797
1798
1799
1800 
1801 
1802

^öieriiofiet Scgnnrinüftn, (Brtwfoemrijk uni»
guppcntafcln.

(Gelberbfenmeblfuppe mit ©ago . 1857 
(Grüne (Gelberbjenineblfuppe . . 1858 
(Gelberbfeumeblfuppe mit einfacher

Julienne 1859 
(Gelberbfennietjlfuppe mitBroiebeln 1860 
(Gel berbfenmeblfuppe mit geröfleten

Bwiebeln ....... 1861



üiegißer.576
jl

. 1886

4I

f

1

 

l ■

>

f

I

. '
I

I

1876
18771878•i

I]
I

I

<
*

544
545548550
551553
553

/l1 / •<( ■

. . 1907. . 1908

. 1887.. 1888

. 1889
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1879 
1880 
1881 

. 1882 

. 1883 
__ ________ r .,..r____ . 1884 
fßurö öon Seguminofenmeblen. . 1885

. 1870
.  . 1871

SBobnenmeblfuppe mit ßroiebeln . 1872
1873

. . 1874
1875

Dir..
2. Slfcttjcilung: (EerealUn (©etrßibß-

ntßijlß).
uun <yu|ciiiici/i .... 

3?afermeblfuppe mit SRarttlößchen 
(Godiveau)  

^afermeblfuppe mit Julienne. . 
{Tt AMA CI Ä X- A a Camaaa A^&tCaAfc» fc* a

öaferme'blbrei .... 
©erßenmeblfuppe .... 
®erÖßet£ ©erß^nmeblfuppe. 
©rünternmeijlfuppe . . '. 
©erößete ©rßntemmeblfuppe . . 
fßerlgerße (Orge perle) .... 
SBrei von 9RaiSmebl (SRaijena) . 
SSerfdjiebeneS öon SERaiSmebl

(uRaijcna) 1898
3. Slbtbcilung: Äuppentafeln. 

Suppentafeln 1899 
Grbfenfuppe 1900 
©rünerbfcnfuppe 1901 
Sinfenfuppe 1902 
® offnen]'uppe 1903 
fReiSfuppe r; . 1904 
® erßenfuppe • . . 1905 
Jöafergrütjfuppe.............................. 1906
£abiofa»§uliennefuppe . . 
Äartoffelfuppe..................

Siebt einfache 97?ittagefTeit- Huit diners simples 
Siebt einfache fRaebteffen. Huit soupers simples 
Siebt größere SRittageßen. Huit diners . . . 
Secb§ größere 9?acbteffen. Six soupers . . . 
Bro ei große SRittageßen. Deux grands diners 
Broei große SRachteßen. Deux grands soupers 
Sechs 2f)ec......................................................
Sier Saffee . ... .

Dir.
Suppe öon ©rüuerbfenmebl . . 1862 
©rünerbfcnmebtfuppe mit SReiS . 1863 
©rünerbfenmeblfuppe mit Sago . 1864 
©rünerbfcnmcblfuppe miteinfacher

Julienne 1865 
©rünerbjenmcblfuppe mitBroiebeln 1866 
©utterfuppe non ©rünerbfenmebl 1867 
Suppe öon SSobnenmcbl • . . 1868 
SSutterfuppe öon Sobnenmcbl. . 1869 
Söobnenmeblfuppe mit einfacher

Qulienne...........................
@rüne ©obncnme'blfuppe . .

S8oljnenmeblfuppe mit^gerößeten 
ßroiebeln

Suppe öon £infenmet?t .
Sinfenmeblfuppe mit Brciebeln .
SJinfennicfjlfuppe als öotlflänbigeS

SRittageffen
Sinfenmeblfuppe mit $Iei f djtlö ß <h en 
Sinfenmeplfuppe mit £>irn . . . 
Sinfenmeplfuppe mit ÄalbSs 

milchner  
Suppe öon ftraftfuppenmebl • . 
SButterfuppe öon Sraftfuppenmebl 
©erößete Suppe öon Äraftmeljl . 
33rei öon Äraftfuppenmebl • . . 
Suppen oon Sparfuppenmebl. .

Suppe öon Hafermehl .
(Godiveau) .

©erößete öafermeblfuppe . a_c------ .......................................................189Q
 erftenmeblfuppe.......................... 1891

©erößete ©erßenmeblfuppe. . . 1892 
SInbere SIrten Serßenmeblfuppe ■ 1893 
n' " ‘ 1894

1895 
1896 ■ 
1897
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3 c r c ntri a s (Sott 1} cif

Shakespeare.

His life was gentle, and the elements
So mix’d in hin), that Nature inight stand up 
And say to all the world: 
This was a man!

©anft war fein Sehen, uitb fo ntifdjtcn fld? 
Sie Element’ in iljm, baii btc Statur 
2(ufftef)eit burftc unb ber 5Be(t oertünben: 
S a 3 w a r e i n 2)i a n n!
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Meiner (Einführung des 3eremias (Botthelf, des trefflichen fdjweijerifchen 
£>oltsfd?rif tftellers, bei dem deutfdjen publitum bedarf es nidjt mehr. 

Seine Werte find aus dem bernifdjen (Emmenthale, in welchem fie ent= 
[fanden find, und aus dem engern heimatlidjen Kreife, für den fie junädjft 
gefdaneben waren, längft h*nailsgetreten un& bekannte und anertannte 
(Bröfjen der deuffdjen fitterahir geworden.

Uber (Beneration folgt auf (Beneration. 3e^es 3ahr treten neue 
Sd?riftfteller auf den plan und nehmen mit ihren mehr oder weniger 
guten (Ei^eugniffen die Uufmertfamteit der je^t lebenden fo in Unfpruch, 
daft allmählich in weiten Greifen von hervorragenden ZHeiftern vergangener 
3ahrjehnte jwar der berühmt gewordene Harne erhalten bleibt, die He-- 
fanntfd^aft mit ihren Werten aber mehr und mehr eine befdjränftere wird.

Sold?e Werte durd? entfpredjende ZTeuausgabe den jungen (Bene­
rationen wieder nahe 511 legen, ift deshalb je und je ein gutes, verdienjl-- 
volles Unternehmen.

IBorivorf.
* * *
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So begrüben wir beim banfbar unfern 3ercn^as (Bottljelf in ber 
neuen 5afflln9/ IV1C cr 11115 &lwch bie ^Benutzungen bes jungen fdjwei* 
jerifd^en Herausgebers ^abn 111 £l?aii|’-'be=5onbs geboten wirb.

ilambafte Künftler haben 511 einer würbigen Husftattung beigetragen. 
3bre bilblid?en Darftellungen finb nidjt 3Uuftrationen gewöl?nlid?er 2lrt, 
fonbem ed?t fün[tlerifd?e Werfe, bie fdjon als foldje bauernben (Benujj 
gewähren.

ZHöge bas fdpne 23ucfy in vielen ^ainilien unferes Daterlanbes unb 
fo weit bie beutfdje §unge reidjt, (Einfefyr galten. Was 3eremias (ßottl?elf 
uns eilten ivar, ein frifcfyer Quell, an weldjetn wir Sinn, Hcr3 un& 
(Bemüt erquieften, bas wirb er aud) ben jungen (Benerationen fein überall, 
wo bes lebens ZHül^en unb Sorgen nod? ftille Stunben übrig laffen.

r II I

Dr. jßcQenß,, ^unbesrat.
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Snt JÜrtenfutmttg.
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@Tn ber vorliegenben Ausgabe der (Sotthelffdjen ZUeißerwerfe erhält der £efer nicht 
etwa eine f©genannte „Bearbeitung". (Eine folcf?e lag uns ferne einem Schrift» 

fteller gegenüber, ireldjen (Sottfrieb Keller „ohne alle Ausnahme bas größte epifche 
Talent" genannt fyat, bas feit langer «geit gelebt. Was von uns geboten wirb, ift 
vielmehr eine Bereinigung, unb jroar nach 3wei Bichtungen. Wir nahmen nämlich 
überall bie erfte, urfprünglid]e £esart auf, ben unverfälfchten (Originaltext im (Segenfatj 
511 ben fpäteren, für Deutfcblanb fpeciell berechneten Ausgaben unb $u ben vielfachen 
Bad]briicfen. Dies bie eine Bereinigung. Die anbere betrifft ausfd?Iiefjlid? Kürsungen 
im Sinne von Kusfdieibungen, nicht etwa «gufammensiehungen. Unb h»^von ha&cn 
wir Bedjcnfdiaft 31t geben.

Dorerft hielten mir mit ber gewiffenhafteflen Pietät an bem (Srunbfafc feft, baß 
nidjt bie fleinfte Zlbänberung vorgenommen werben bürfe, weber hmfichtlid] bes 3n« 
haltes, noch bes fprad]lichen Zlusbrucfes, unb baß ebenfo jebe Zlrt von «guthat unter» 
bleiben muffe; nur weniges Sprad]liche unb Sad]liche, was außerhalb bes Kantons 
Bern faum ober gar nid?t verftanben würbe, ha&en wir im (Text felbft, in möglichft 
wenig ftörenber, furjer Raffung —in parenthefen — erflärt. ZUfo nichts „verbeffert"! 
(Sotthelf felbft fcheint swar bie Bered?tigung 311 gewiffen „Derbefferungen" ansuerfennenr 
wenn er einem ^reunbe fchreibt: „Daß ich in formeller ffinficht gans befonbere ZTlängel 
habe, weiß id] wohl; id] habe feine fchriftflellerifd^e Bilbung. Die technifd?e 5ähigfeit, 
bie 2luswüd]fe erfennt unb bas (Sause glättet, habe ich burchaus nicht". ZlHeih über 
folche Selbftbefdieibung (teilen wir bod] weit bas Urteil 3afob (Srimms, bes großen 
beutfehen Sprad]forfd]ers, weld^cr fanb, burd] (Sotthelf fei bie hochbeutfdje Sprache 
nid]t nur um fo manchen glücklichen Kusbrud, fo mandjes fühne Bilb, fo manchen 
herrlichen unb ftarf ausgeprägten, wie in ZUetall gegrabenen (Sebanfen reicher geworben; 
es habe unfer Did^ter ber beutfehen Spradie auch einen unfd]äfebaren Dienfl baburch 
geleiftet, baß er fein h^imatlid^es 3biont nid)t bloß 311m erften ZTlal — roenigftens in 
größeren Werfen — in bie Schriftfprache eingeführt, fonbern basfelbe in feiner gansen 
ZTlannigfaltigfeit, Originalität unb Kraft entfaltet unb auf immer fixiert habe.

Uber nun unfere Uusfcheibungen?
ZTlit biefen trugen wir einfad] ber beredjtigten Kritif Bechnung, welche von jeher 

gewiffe unleugbare ZHängel in (Sotthelfs Sdjriften fonflatierte, unb sivar mit allem 
«Eininut fowol]l im Daterlanbe bes Zlutors felbft, als im Uuslanbe. 211s fold]e ZHängel 
waren erfannt unb gerügt worben :
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V Cangatmige Betrachtungen und epifobifd^e Elbfchweifungen, welche den (Sang 
mancher (Erjählung unnötig aufhielten und den £efer nur ermüdeten.

2. Elnfpiclungcn auf perfönlidtfeiten und Verhältniffe, namentlich partei»politifd}en 
(Eharafters, weld^c im taufe der <§cit alles 3ntereffe oder gar alles Verftänbnis verloren.

3. Bohhc'ten und (Cynismen, weldje nidjt mehr 5U den bloßen unumgänglidien 
Derbheiten des voltstümlicheu Wefcns gesählt werden durften, fondern vielmehr ent» 
fchieden das Maß einer gefunden Bcaliftit überfdjritten und nur daju angethan waren, 
die wünfd]bare weitere Verbreitung der (Sotthclffdjen Sdjriften in allen Kreifen und 
Schichten des lefenbcn publifums, juntal in der Familie, 3U erfdpvcren oder geradeju 
SU verunmöglichen.

Wir könnten Bogen füllen mit Einführungen bejüglicher Urteile der berufensten 
Kritifer des 3n* und Einstandes; wir tonnten dasfelbe thun mit Xlachweifen aus 
(Sotthelf, wie bered]tigt jene Kritif ivar und ift. Wir verjid^ten auf beides in dem 
frohen Vertrauen, daß alle gründlidien Kenner (Sotthelfs nufer Verfahren gutheißen 
werden und daß es uns gelungen, das, was an diefem genialen Mann wahrhaft groß 
und unvergänglich, nunmehr nur in um fo helleres £icht gerücft und der Uachwelt 
unfern (Sotthelf nicht verftüminelt, fondern in reiner (Se.ftalt, in dem edeln Kern feines 
Wefens dargeflellt 3U haben; jumal dem Verleger die £öfung der Elufgabe, welche er 
fich fchon im Einfange feiner budihänblerifchen Caufbahn geftellt hat, glücflich gelungen 
ift, durch Mitbethätigung nuferer berufensten fd^weijerifchen Künftler jene wunderbare 
Vcrfchmeljung von 3&cal unb Wirtlichkeit, welche (Sotthelf 3U nuferem größten Volts» 
fchriftftcller ftempelt, auch im eigentlichften Sinne des Wortes 3ur Elnfdiauung 311 
bringen. Wir h°ffc>b jenen Wunfch, welchen Dr. 3- Manuel in feiner Monographie 
„Ellbert Bißius, Berlin ^86 VS unb 3« Ummann in der „Sammlung bernifcher Bio» 
graphieen, ^886", ausgefprochen, feiner Verwirklichung wefentlich näher gebracht 3U 
haben: „Vie Schriften (Sotthelfs follten noch ®tel mehr von allen Ständen gelefen 
werden. Väter und Mütter, Kinder und Eilte, £ehrer, Krste und £hc°l<*gen, Bauern 
und (Sewcrbsleute werden aus ihnen (Senuß und Belehrung sieben. Sie find durd] 
und durch gefunde Koft für jedermann und können nie entfittlid]enden (Einfluß haben. 
Sie üben auf 3c^cn, ber fw mit Verftänbnis liest, eine erhebende und anregende 
Wirkung. €s herrfcht unter Venen, welche Präger der 3^een des Verfaffers find, ein 
eminent tüchtiger Sinn, ein wahrhaft chriftlidier (Seift, der 311 allen feiten die (Srund» 
läge bilden wird für unfere Volfswohlfahrt. Wir gehen von der £eftüre diefer Schriften 
weg, nicht bloß mit £uft an jede EIrbeit, was immer ein Kennseidien gefunder Büdner 
ift, fonbern fühlen, von ihnen angeregt, gleichfam neue 5’ttige, unfer £eben mit 
frifchem Sinn neu 3U ordnen unb 3U gehalten unb mit bem pfunbe 311 wuchern, 
welches 3ebem, bem Kleinften wie bem (Srößten, an vertraut ift."
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®nter lunr e*n »^ßcrcr, b taffer SDlann, von fßrofeffion ein SSefter. 
5(lle Sßinter (jatte er ben §uften; unb menn bet Sßinter adjt SKonate 

'■”'■& bauerte mie im galjre 183G, in meldjem e§ nur tväljrenb Vier Monaten 
nidjt ge|djncit ljat, fo ljuftete er and) adjt Monate fang. Sfteine SJhitter 
ttjar eine grau, nue man fie auf beni fianbe gn Sfaufenben fielet, nirfjt 
groß, niefjt Hein, oljne befonbere 2)?crfinale, aber mit vor ber 3e^ üei'J 
mitterten ßügen; am (Sonntag ober meun fie ba§ §aiiv verließ unb 
getvafdjen unb gefleibet mar, nidjt eben X)äß(id), in ber Sßodje aber unb 

gu Apaufe oft einem ^agljuuri älpilidjer al» einem ^enjdjcn. Sie befaßen ein Heiltet 
$eimmefen, auf meldjem man in guten Sauren eine 3hilj unb einige Sdjafe mü§= 
felig burdjbringen tonnte, meun man alle 3(pfcl= unb @rbäpfel=Srfjiubti forgfam 311 
9rate 30g. Ä’om tonnte man menig pflangen, aber gar viel gelten fie auf ©’jpünft, 
meil ber ißater ein SSeber unb bie SDhitter eine grau mar, b. t). meil fie fid) gerne 
rühmte, fo unb fo viel gladjg unb 9?t)ftc gemadjt 511 ßaben. S)a§ mar bem ßanbe 
fein 9?ußen, e£ blieb um fo magerer. Unb baß mau umfomeljr $8rot taufen mußte, 
redjnete man nidjt; fparte e§ aber gar äiugftlidj. 6» mar gubent ein ©ütdjen, auf 

(Sotttjclf, JHußricrtc prcdjtausgabc. I. J3b. 1
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welchem bie guten Saßre feiten waren, befonber? wenn man e? niefjt reefjt büngen 
tonnte, fonbem ber natürlichen grueßtbarfeit ba? ©ebeißen übertaffen mußte. 3ener 
Sauber (au? ben SBalbftätten) meinte auf bie grage, ob fie ölet §eu gemaeßt: 2Bo 
man braü gemiftet, ^ätte e? biet §eu gegeben; wo man e? aber nur bem lieben 
QJott überladen, wäre nießt? gewefen. Sieje Antwort feßeint gottlo? gu fein, fie 
enthält aber ben tiefen Sinn, baß @ott nießt? tßut, wogu er bem Wtenfcßen Mittel 
unb Kräfte gegeben, e? fetbft gu maeßen. @3 tag an eine? Sßalbe? Saum, hatte 
fteinigten 03oben, biet Statten, mar uneben unb wafferlo?, bi? an ba? Olbwaffer 
bom §au?brünncßen, ba? aber in troefenen Saßren einen SBafferftraßl hatte, faum 
wie eine SiSmernabet. @3 gingen einmal frembe Reifenbe, wäßrenb man im Sorfe 
ihre ^ßferbe fütterte, fpagierenb bei un? borbei. Oll? fie in ben Saumgarten tarnen, 
wo bie Säume fo feßön grau unb grün unter ihrem SRoofe unb gWifcßen ben 
Stifteten ßinbureß guggten, unb gum §äu?cßen, ba? ßalb blinb ßinter feinen 
papierenen genftern fieß feßämte unb fein ftroßlofe? SDacf> mit allerlei Sflangen unb 
Srümmern bebeeft hielt, ßalb berfteeft in ben Säumen unb im Schatten be? Oöalbe? 
— meinten fie: ba? fei hier boeß 9ar 3U romantifeß. Sch öerftunb ben 0lu?brucf 
nicht, ßielt e? aber für ein Spott= unb ^oßnwort unb ße^te hinter bem Senn?tßor 
herbor unfern Spifci auf fie. Saß e? nicht beffer au?faß, ßatte feine gwei guten 
(Srünbe.

Rtein Sater hatte ba? ©ütlein nicht fcßulbenfrei, fonbern er mußte alle Saßre 
fünfgig fronen 3in§ haben auf bemfelben. Sein Sater war feßon fcfjnlbig geroefen. 
Unb er würbe noch meßt fcfjulbig, weil er feinen Scßweftern ßerau?geben mußte. 
So ßäufte fieß bon ©efcßlecßt gu ©efeßteeßt bie Scßulbenlaft an. @ewiß ift aber 
auch niemanb gebrüefter al? ber Sefi^er eine? Heinen berjeßutbeten §eimwefen?, er 
mag ein §anbwerf haben ober fein?; ber hängt fein Seben lang gwifeßen Sob unb 
Seben, tann nicht leben, tann meßt fterben, wenn er auch noeß fo fleißig ift. Sie 
gemeinen Sajten finb im Serßältni? größer al? bei großem (Gütern, Serbefferungen 
taffen fieß weniger anbringen, aueß ßat man nießt bie Mittel bagu; wa? gepflangt 
wirb, muß in’? §au? gebraeßt werben; man bleibt hungrig babei unb muß notß 
bagu taufen. §at man fein §anbwerf, fo gibt e? feinen Rebenberbienft unb ber Bin? 
tann nidßt aufgebraeßt werben; ßat man ein ^anbwerf unb ift nießt feßr gefeßeut, 
fo pfujeßet man auf bem ®ut unb im §anbwerf, treibt feine? reeßt unb fommt aueß 
nirgenb? ßin. So mußte aueß bei un? allem aufgeboten werben, um ben jäßrlicßen 
3in? aufgubringen; auf Serbefferungen ober gar Serfeßönerungen ßatte man nießt? 
gu berwenben, nießt einmal auf bie nötigen Reparaturen. Unb weil man Heinen 
Seßaben nießt au?befferte gur reeßten 3^it, fo würbe er groß, unb um ißn gu ßeilen, 
mußte man neue Seßulben maeßen.

Sßer für fein Sacß g. S. gur reeßten Seit geßn ftreuger feßeut, ber tann fpäter 
geßn £oui?b’or rüften. Olber ba? bebenfen wenige; fie füßlen nur ben ©elbHamm,
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in bem fie finb. 9)?ein $8ater Ijielt fein §anbwerf für bie §auptfad)e, unb eS war 
iljm in ber Seele guwiber, wenn er außer feinem SBebteller etwas tljun follte; bann 
tonnte iljm niemanb etwas redjt matfjen. 3)ie grau unb fpäter bie Stinber füllten 
alles beforgen, unb baS ift ber gweite @runb, warum eS nidjt beffer auSjalj. 9J?an 
lann fidj beuten, wie eS gugeljt, wenn eine grau, bie entweber Äinbbetterin ober 
fdjwanger ift, alles in allem tljun muß: Stinber fangen ober Ijüten, Sdjweine mäften, 
Stülje füttern, für SOJenfdjen todjen, pflangen, begießen, jäten, nätjen, brejdjen, fpinnen; 
unb wie eS iljr fein muß, wenn fie nirgenbS tommen (naeßtommen) mag, Weber 
mit ber Slrbeit nodj mit bem ($elbe; Wenn fie manchmal in bie @rbe ftnlen mödjte 
üor DJtattigfeit unb Sftübigfeit mit ifjren gcfdjwollenen deinen, unb bagu ein föinb 
Ijier fdjreit, baS anbere bort, unb ber SOtann mit fauern Singen fie fragt: warum 
baS nodj nidjt gemadjt fei unb jenes nidjt, unb wann man bod) einmal effen fönne 
unb warum fie bie Stinber brüllen laffe?

Unb wenn fie gu biefem allem nidjtS brauchen foll, nidjtS anfdjaffen barf unb 
über jeben Strenger ein enblofeS ©efrägel ift, unb ber SOtann teinen SSerftanb ljat 
über einen ^auSbebarf, fonbem nur ben jäljrlidjen ginS bon fünfgig fronen im 
Sinn unb Stopfe ljat, fo fann man beuten, wie bös eine foldje grau ljat. SöaS ift 
woljr: er felbft arbeitete and) brab. Slllein entweber war er nidjt befonberS gefdjictt 
ober unglüdlidjer SIrt — er tarn nidjt weit, grütjer tjatte er ®am getauft unb auf 
eigene fRedjnung gewoben für bie $änbler, allein baS wollte nidjt geljen. Unb wenn 
er auf biefeS Stapitel tarn, fo tonnte er nidjt aufljören gu feßimpfen über bie Um 
geredjtigteit in ber Sßelt. $e ärmer man fei, meinte er, befto meljr Ijalte man nötig 
gu löjen. Slber baS fei gerabe umgefeljrt, bie Steidjften löfen aus iljren Sadjen am 
meiften. So ein §änbler ober §anbelsljerr felje eS einem auf Ijunbert Stritte an, 
ob man @clb nötig Ijätte; unb am jdjlimmften barin fei ber lange (Stjrift unb gebe 
einem fitfjer einen Ijalben ober einen gangen Vierer weniger für bie (SUe, als wenn 
man fein @etb nötig Ijätte. SDa werbe man gebreljt, baß einem bie Singen übergeben 
unb man nur nodj feßen fönne, wie fie (Sinern, ber eS nidjt fo nötig Ijätte, meljr 
geben für fein £udj, baS bodj nidjt fo gut fei. 5£>odj baS fei nodj nidjt alles. Söenn 
man glaube fertig gu fein unb fein geringes sßrofitdjen am Sdjermen gu Ijaben, fo 
müßte eS gar nidjt gu machen fein, wenn fie einem nidjt nodj einen SIbgug gu 
madjen wüßten, entweber für bie geljler im SSeben ober für SBleifäben ober für 
irgenb etwas, an baS baS arme SScberdjcn nidjt gebaeßt, baS er fidj aber mit blutenbeni 
bergen müffe gefallen laffen, weil er Ijalt nidjtS anberS gu madjen wüßte unb mit 
foldjen*@roßgrinbe nidjt progebieren fönne.

Söenn biefe wüßten, wie mandjmal baS arme SBeberlein in feinem feueßten 
Steller bei feiner müljfeligen Slrbeit bei Strenger unb Pfennig auSredjnet, was eS 
löfen füllte, unb wie eS eben fo oft feinen ÖJewinn gegen feine Sdjulben Ijält ober 
feine Söebürfniffe, unb baS Sdjifflein emfiger fliegt, weil iljm angft wirb, eS möge
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Süßelfliili.

deines feußte, um bei? SInbem mitten; aber jebeS badjte in fernerem §arm an baS 
Äinbcrbettli unb bie feplcnbcn ©rbäpfel. SDiefe gmeifatfje 9iot fauste uttS in ben 
Obren, flimmerte un§ vor ben Singen. SSir rangen nacfj £roft, aber mir fanben 
feinen. SBir faßen baS ßämpdjen nidjt büfterer brennen, mir hörten bie §auStßüre 
nidjt girren; aber mir merften, baß aus ber leife geöffneten Stubentljüre eine 
©cftalt auf uns ^ufdjritt burdj ben büftern §intergrunb ber Stube. @ße mir fie 
ertannten, fpradj bie moßlbefannte Stimme be£ Pfarrers: „$ujet ba§ ßicfjt unb 
freuet (Sudj! ©eftem erfannte ber ©roße Stat (Sud) jäßrlicß 150 $funb als Staats* 
beitrag 3U, (Sure gegenmärtige Vefolbung bleibt. S)en Vernünftigen ift nun einft* 
weilen geholfen."

SBir faßen ba mie eingemur^elt. SÖie bie Sonne mit bem SZebel ringen muß, 
eße fie bie (Srbe erleuchten tann, fo mußten biefe SBorte ringen mit unferm ©ram, 
elje iljr Sinn ßum Vemußtfein fam unb aufflammte in unfern Seelen.

S)a faltete mein Söeib bie §änbe, unb bie naffen Slugen Ijob e§ auf, unb mit 
bebenber Stimme betete e§: „Sldj ©ott! vergib i§ bod), baß m’r bi üergeffe, baß 
m’r micber jo fummeret I)ei. 9J?’r mep’3 nie mel) tljue. 2Ba§ bu an i§ tljueft, m’r 
mep’S nie ü’rgeffe, m’r ü’rbiene’§ nit. Sldj, mir fp böfi, böfi Süt; mir mep beffer 
merbe; aber me m’r bi nol) mep b’rgeffe Ijätte, fu ftraf i§, aber ü’rgiß bu iS nit!" 

Unb „Simen!" jpradj ber Pfarrer.

(Srab 3crcm’as (Sotttyeifs auf bem ^riebbof von
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