Anhanyg.

Behandlung der Kiidjen- nnd Tafelgerithe,

Nad) dem Abwajdyen mit heipem Waijfer foll man das Gejdhirr, be-
jonders Povcellan, in lauem abfpitlen, da ¢8 nicht allein veiner wird
und jdneller trocfnet, jondern aud) vor dem Springen gefidert ijt. Dann
wifd)t man e8 ab. Ordindre Topfe w. §. w. jtitest man jum Abtrodnen auf
den [auen Herd. Damit Gejdyire nidyt fpringe, foll man aud) nie etwas
heifies in fehv faltes oder faltes in feifes Gejdjirr geben und ¢8 aud) nie
leee auf den warmen Serd fjellen. Cmaillirtes Cifengefdirve ol
man immer mit Yauge wajden, aufen auch mit feinem Sande. Das
emaillivte Cijenbledygefdive, weldes fid duvdy jehnelle Crhiung
daher Fenerunggerfparnis empfichlt, fann man audy inmen nebit Lauge
mit feinem Sand reinigen. Damit die Rejte in den gebraudyten Topien
nicht antvocnen und daun jdhwer ju entfernen find, joll man dicje ent-
wede gleidy mit Waffer fitllen und bei Seite ftellen oder efwas heifes
Waffer in das Abwajchyiyaff geben und die heien Topfe bineinjtiivyen,
damit dev Dunjt die Speifetheile evrweidht, oder wenn dies nidt geniigt
mup man Ajde und Wajjer hineingeben wud fie ausfodyen, wodurdh
weder Glajur nod) Verginmung leidet, aber leidgt rein witd, Cifenpiane
nen . dgl. veibt man mit Lauge und gravem Sand. Kupier- und Mef-
fingpfannen tenn fie sum Kodpen (von Mild)) gebraudyt werden, mit
Ajche. Wenn Cafierollen und Formenvon Kupfer, oder Mef-
Jing-®egenitande nur angelaufen find, put man jie mit Tvebern oder
mit Teig von Tinfijch-Weizenmehle und Efjig, worauj man fie mit Waifer
abtodjcht und in die Sonne odev auf den warmen Herd jum trodnen gibt oder
aud) vorher mit Sagefpanen trodnet. Leu d) ter und dergleidyen Gerdthe
bon Meffing werden mit Puppulver und Waffer oder Branntivein be-
jvichen und mit Wollfleten abgerichen. And) von Limonienjaft wird Kupfer
jebr hell, wozu man jdimmlide vertoenbdet. Uebrigens erzengt Sdure fo twie
Bett auf Kupjer und Mefjing leiht Grinfpann, daher man nidyts derglei-
den davin darf jtehen [offen. €fbeftede foll man nidht in fehr Heifies




598

MWaffer geben, da fid) der Kitt, mit weldyem bdie Klingen in den Heften be-
feftigt find, davon auflost. Sind fie durd) bas Wajdyen nicht gany rein ge-
worden, fo reibt man die Klingen mit einem feuchten Wollfled und gejicbter
Wide ober Wienerfalf, fpitlt jie in Waffer ab und frocnet fie mit cinem
Sudye. Rojtileden veibt man mit Schmiergel, Oel und einem Kovtjtopiel.
W felten gebraudyte Beftecte gegen NRoft ju {dhitben, mup man fjie an einem
trodtenen Orfe aufbewalhren und in Flanell oder weidhes Nehleder eindrehen,
ofne daf fie einander Devihren. Um polivten Ebefteden ihren Glang
su erhalten, werben fie nad) dem Gebraudye ebenfo gereinigt, dann ctwad
mit Wajier beteopft und mit frifdhen fein pulverifiviem Wienerfalf beftrent,
dert man mit dem Waffer vermifdyt und nad) ein paar Minuten mit einem
glatten Stiice Lindenholy veibf, bis der Stahl wieder fpiegelartig glangt.
MWeifibled und Sinn wird nur mit Lauge und Jinnben gerieben. Sil-
bor wird, wenn heifies Wafjer ober Lauge jum veinigen nidt genitgf, mit
Geife und einem Wollflede oder Bitjtdhpen gewajdyen oder Weingeijt mit
Seife genovimen, wovauf man es vein abjpitlt und abtvodtnet. Chenjo N eu-
filber bei dem man haufig das fo fdhadlidye Pubwajjer antwendet, weldyes
ganglich 3u ermeiden ift, da o8 Quedfilber enthlt. © La§ wajht man mit
cinem Beuteltuchflecte oder Weinbldttern, Nefjeln, oder Cierfdyalen und fri-
jchem Waffer, wenn ed fett ift, aud)y mit falter Lauge oder fjtreicdht fein ge-
jhabte Kreide mit Waffer gemifdht auf und veibt dieje dann mit Leinwand
teg. Das von Mandyen verwendete Bleijdyrott ijt ebenfalls aus Gejund-
heitsriidiidyten su vermeiden. Man foll nie [inger ald nothroendig Whaifer
in §lajden ftehen lafjen, tweil fie dDavon tritbe rerden, und wenn fic nad
dem Auswajden umgeftingt und audgetvodnet aufgehoben werden, cin
ditnned  weidjes Hol3 hincinftedten, tweldyes die Feuchtigteit an jid) sieht.
$ ol wird, mit Kalffand gericben, jwar jehr weip jedod) rauh, daher ijt e8
bejonders bei Mubdelbrett 1. dgl. nothoendig, jelbes mit einer Bitvjte und
heifer Lange und wo das nidyt-geniigt, mit Seife ju veinigen; Fettflede be-
giept man mit fdarfer fiedender Lange. Wngejtrichened Holy rdjdht man
mit Leintoand und fithler Lauge oder aud) Seife.

Ueber bag Tafelveden uud Serviven.

Wenn fitr cine Mittagstajel (Diner) der Tijdh mit dem Tufeltudhe
Bededt ift, jtellt man die nothige Angahl Teller auf, dap jeded wenigjtens
9 Sdyuh teit bom andern entfernt ijt, und legt vedts davon die Chbejtede
auj die Gpzeugrajteln (von Glas oder Silber), dann eine Semmel, ecin
Salzjtangel oder anbderes Gebitd, nebjt der Servictte auf den Teller und
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jtellt cin Glad file Waffer, und fo biele Eleinere fiir Wein, al8 Gattungen
jeroivt werden, Dhinter die Teller und Flafdhen mit Wajjer und Fijdtoein
vec)ts Davon und vertheilt aud) bei cinfacdjem” Mahle Waijerflajden fo wie
Saly und Pfefferbehiltuiffe in geniigender Jahl, damit jede Perfon am
Zijdhe fie bequem eveidhen Fonne. Wenn Gffig und el ober geftopener
Buder Ju den Speifen bendthigt werden fann, fo jtellt man dies chenjall$
anj, Dad Gebad wird herumgereidht, fo oft Jemand etwas braudt. Whas
bon Friichten und Badwert (dessert) fervivt wird, ftellt man ebenfalls gleidy
auj und,in die Mitte der Tafel, cin gropeves verjierted Badwerk oder eine
Baje mit Blumen. Andy bei gewdhnlidhen Familien-Diablieiten, (wobei man
die Sdhiifjel auf den Fijd fjtellt) ift der Gebraudy, einen Blumenjtrauf anf-
guitellen ein erfreulidyer, fo vie fiberhaupt dag Speijesimmer moglic) freund-
lich ausgejchmitct fein oll. Widptig fiie die Behaglichteit der Gijte ijt andh
eine mipige Femperatur ded Speifegimmers, gegen tweldye Rirdficht fehr
oft gefehlt wird. Wenu die Teller gewed)felt werden, fo miffen diefe fitr
wavie Geridyte, in fithler Jabredzeit immer vorher in der Kiidye (im Warm-
fajten) ober auf einem Ofen etivad evwdvmt jein, jedod) nie fo viel, daj die
Bevithrung derfelben unangenehm ijt, was man and) bei den Sdhiifieln ju
beobachten hat. Lapt Jemand fein Bejted auf dem Teller liegen, fo nimmt
man c$ mit dicjent weg, faudyt die Klingen in das, in einem Kefjel auf der
Kredeny befindliche warme Wader, wijdyt fie ab und gibt e8 auf einem
frijdyen Tellev wieder hin, wenn man nicht ohnedem fite Alle frijde Beftecke
gibt. Sobald cine Perjon mit ciner Speife fertig ift, joll nadeinander auf
dieje Weife gervechfelt werden, indem e§ dadurdy fhneller von Statten gebt
und fiir 10 bis 12 Perfonen eine Bedienende ausveidhen Fann, befonbders
wenn eine andere die Speijen bringt und das gebrandyte Gefehive fortuimm,

Sobald cine Speife vergehrt ijt und die Teller gewedhfelt find, foll
dic nadjte Schirfiel herumgereicht werden. Sur guten Bedienung gehort
fotol, daj alles redytzeitig anfeinander folgt, af$, daj alled Nothige aur
Hand vorgeridytet ift, was and) fiw die einfad)jten Familientafeln gilt. Die
Braw ded Haufes ober die ihre Stelle vertretende Perfon mup mit den
Augen vegicren, jowol alles Gemerfen, was fehlt oder gejhehen foll, als
aud) dag Bemerftemur durd) Blicke dev bedienenden Perfon mitzutheilen
wiffen, daber diefe vorher gut untervichtet werden foll, damit fic das Ange.
dentete aud) berjtehen und ofhne Wengjtlichteit ihren Dienjt thun tonne, da
alles mit Sidyerheit und gevaujdhlos gefdhehen joll. E$ ijt baher gut, aud
bei dem cinfachjten Tijdhe auf ordentliche Bedienung 3u fehen; 8 mige
Diefe bon den Todhtern Ded Haujed felbit, vder einer einfacjen Magd odeg
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einem cigentlichen Bedienten geleiftet twerden, wodurd) daun die Hausjrauen
bei bejondeven Gelegenheiten der Bejorqnif enthoben fein fonnen, ob and
alled nad) Wunjd) ben jtatter gehen werde,

Die Schiiffeln werden auf dev fladyen Hand mit ciner jujammengeleg-
ten diden Servictte Darunter herumgetragen und ftetd auf die linfe Hand
genommen und bden Gdften auf der linfen Seite geveicht, twobei die bebdie-
nende Perfon ihre Anfmerfjamieit nur auf die Sdhitjjel ridyten mup, damit
fic gerade gehalten und Miemand mit Sauce oder dgl. bejhymubt werde.
Bei gropeveit Mabhl3eiten wird die Suppe mit den tiefen Tellern auf cinen
Nebentifd) (die Kredeny) gejest und auf die Teller gefapt herumgegeben.

Wenn falte und warme Affictten (Hors d’ oeuvres) fervirt werden,
fo fomtmen die falten juerft, fiiv welde man, wenn fic aus tleinen Gevidyten
beftehen, Teffevtteller und tleine Bejtede gibt. Bei einem gangen Fijde gibt
man einen Loffel ober ein Fijchmejier in die Schiiffel, wenn®er in Stiiden
ijt nur eine Gabel. Bu gerlegtem Fleijdhe mit Garnivung obder Sance gibt
man Lojfel und Gabel ju dem in einer tieferen oder Glasichitffel abgemady-
ten Salat Loffel mit Gabel von Holy oder Horn, ju-Compote cinen Silber-
[offel und dazu feine Teller und Loffel, bei Mehlpeifen u. dgl. aud) file
einfadjen Familientijd) gerwedyjelte Loffel. Muter eine gefhnittene Tovte wird
, sum Hevausnehmen eine Kudyenjdhaufel oder cin Meffer gejtectt. Bevor man
' bas Dejievt jervirt, twerden alle dberflifjigen Gegenitinde, 3. B. Enl&fﬁﬁcr,
PBieffer u. {. . fo wie Vrotvejte vom Tijdhe entfernt, daher mit ciner frum-
. men Biwjte die BVrojamen (Brofel) auf eine Schitffel oder jierlihe Schaufel
‘ gefehrt; dann die Teffertteller hingejtellt und feine Meffer und nady Erfor-
bernip Kaffeeldifeln dagu gelegt.

Wenn nac) dem Leffert Mundidyalen mit lawen Wafjer geveidyt twer-
den, in toeldyen man gewdhnlic) jum reinigen der Finger, Citvonenfpalten
gibt, fo mup man jie gleid) nad) dem Gebranche entfernen. Den jdywargen
Kaffee jervict man i tleinen Sedhalen, in einem anbern Jimmer, oder auj
ormfelben Tifdhe, wobei man jedod) wicder alled Gebraudyte entfernt. Nean
bringt dagu frijches Waifer und reine Glifer.

Bei cinem  Gabeljrithftiid  (dejeuner & la fourchette) ober bei
einem Abendejjen (souper), twenn warme Epeifen gegeben weeden, dect
man den Tifd) wic jum Houptmabhle und jervivt cbenjo. Bei Eleinen Spiel-
gejellichaften jebt man fleine Tijdhe mit den Tellern und Bejtecen hin oder
veidht diefe den Spiclenden in ciner Pauje und wartet mit den Speijen anf.

Biir Thee dectt man den Tijd) mit einem mweifien oder fivbigen Kaffee-
tudye, (dod) find erjtere eleganter) oder andy in neuer Beit 3. V. bei Mar-



mortijdplatten gav nidyt, gibt redhtd bon den Dejjerttellern ober auf bdiefe
die fleinen Bejtede und Theefervietten und ein Glad jum Waffer daju, und
vertheilt geniigend Waffer und Rumflajden, Suder-Vajen, Kannen mit ge-
{haumtem Obers und Salzfifjer, damit man alles Nothige bequem crreidyen
fann. Dann ftellt man, wad jum Thee gegeben wird, auf den Tijd). Das
fitpe Theeqebdct, mehreve Gattungen von verjhicdenen Teigen, ober nur
Bwicback, fleine Kipfeln und eine Gattung Krapfeln, legt man zujommen
auf Taffen iiber eine Serviette ober mehriaches Papier, weldyed am Ranbde
feanfenartig cingefdnitten ijt, Dad gefalyene Gebad legt man abgefondert
auj. Sitfe oder Sardellenbutter ober beide Gattungen jierlid) geformt,
fann man mit halbivten Sardellen, mit Sardinen, mit fleinem weipen
und vothen MNettig ju Blumen cingefdnitten, oder mit Butterblumen (jiche
diefe) Weterjilie u. {. w. garniven, ober jie ald WUnanad formivt {iber cin
Weinblatt anf einen Teller geben, ober fitgen Butter in cine Butterjchale ein-
pritfen. Canapee's, Sandwid)d ober einfadye Butterjdnitten legt man nebijt
Sdyinfen auf die ierlichen Porcellangejdhivve mit Abtheilungen und SHenfel
sum Angreifen, Fleifdy weldhes gegiert twird, jedod) anj Schiifjeln, wo man
e8 {choner anflegen Fann. Crdapfel oder Kajtanien gibt man gejdhalt 3ivijdhen
einer Serviette auf die Sehirfiel. Den Thee gibt man in den Schalen vedit
beip an jeden Plab [inf8 vom Teller, jucdert ibn beim Einjdenten nidht
genitgend, damit fid) Jebed nad) Gejhmad nadynehmen fann, jowie fidh
and) alle felbjt mit Rum und Obers{dyaunt bedienen.

Wenn man nad) dem Thee, Fritdhte, feined Badwerf, Gejulztes ober
Gejrorned gibt, fo nimmt man alled frither Anjgejtellte weg.

Wenn man warme Speifen nebijt Wein Abend§ (bei Spiel oder dgl.)
ferbivt, roird der Thee nuv mit etwad Badwert fpater gegeben, in weldhem
Falle man ebenfall§ alles bei den Speifen Gebraudyte entfernt und dann das
sum Thee Nothige aufjtellt oder hevumreidyt.

Bei grifeven Gefelljdyaften oder einem Bulle, wo die Speifen mei-
ftend falt, nur anf cinem Credengtifdye (Buffet) aufgejtellt werden,
bedecft man diefen mit cinem Tafeltudye und ftellt die Sdhitffeln in einer
dem Auge gefalligen Eintheilung mit den Favben wedhjelnd - auf, und gibt
o eé ndthig ift, Loffeln oder Gabeln dazu. Grofe und fleine Vejtecte,
grofe unbd fleine Teller, Glifer und Getranfe gibt man auj Nebentijdye,
womit fich dann die Gajte nad) Gefallen bedienen. Ober man reidht ihuen
dann die Teller und trdgt die Schitffeln herum. Nad) jedem Gervichte twird
Das beniipte Gefdyirr entfernt und ftetd davauf gefehen, das Gebad und
Getrinf, wenn 8 nothig ijt, wieder erjept werde.




Ueber dag Traujdjiven und Anvidpten.

Bei Rindfleifd), Lungenbraten, wie iiberhaupt groperen
Bleifdyjtiicten ijt vorsitglid) ju beobachten, dap man den Faden des Fleijdes
abjdneidet und die Stitcfe oder Sdheiben von iemlich gleidher Grofe und
Dide madyt, daher man gediinjtetes oder gebratenes Fleijd) im rohen Ju-
jtande, gejottencs jedod) nad) dem Koden gleihmapig ujtust. Da ofters
bei einem Fleifdjtitcte die NMidytung ded Fabend fich andert, jo jdhneidet
man dad St an joldpen Stellen auseinander, um alles iber den Faden
abjdneiven gu fonnen. Wenn Fleijd) fehr tveid) ijt, mup man e§ jtort
jihrdg abjdyneiden, damit 8 nidt fo leidht gerfallt. Wenn Scheiben ju
grop ausfallen toiivden, jdneidet man dad Fleijeh teiljovmig, d. i. quf ciner
Seite ditnn julaufend, herab. Vom Brujttern jdneidet man den Fettbeckel
weg wd dad Fleijd) mit Kuovpel und Fett ju Scheiben; man legt das
Bleijch in der Shiifjel entweder wie gany hin oder fo auseinander gejdyoben,
daj tmmer etwad von der Sdnittiladye vorjteht, oder al8 jwei jdyiefe Reihen
nebeneinander, lefteved Dejonders, wenn man joeierlel Fleijd) fervivt. €8
wird dann 3wijden den Reihen und aupen hevum garnivt, indent man bon den
angegebenen Gavnivungen eine oder mehreve o herum gibt, daj weder dad
Bleijd) nod) der Nand der Schiiffel davon bededt ift. Wan gibt fie hauf-
chenweije wenn mehreve Gattungen find mit den Farben wedyfelnd, oder
e cine Cinfajjung von einer Gattung.

Bei gangen Riden, von Hirjd, NReh, Sdiopjen u. dgl
fehneidet man die Fleijdhtheile aunf beiben Seiten vom Gerippe, und bdiefe
Bilets gegen den Schlup gu etwad jpif jujammenlaufend, dann nad) diejer
Ridytung fort in Querjheiben. Vom Gerippe hadt man nun die Rippen
gleiymapig ab und das aufjtehende Haldjtiid weg, damit nur der gerabde
Riien bleibt, auf tweldhen man nun da§ wieder zujammengefchobene
Bleijd) wie gang hinlegt und die Sauce in einer Schale dagu gibt. Man
fann aber aud) bad Gerippe gang weglaffen und das Fleifd) mit ettwad
Gauce begoffen, sierlid) in die Schiiffel legen.. Wenn man Wildpret talt
aufjhneidet, werden die Sdnipden ditnner gemadyt, ohne dem Gerippe auf-
gelegt und garnivt oder geiert, wozu man Blumen von Butter oder Rettig
mit Peterjilie (tvie Seite 159) ujammenitellt oder Aspic (Seite 157) ge-
badt oder ju StitdFen gejdynitten, oder ju Formen ober Kugeln ausgeftoden
u. {. 1., oder gejulzte Leber- oder Wildpret-Favee bevivendet,

Hajenviiden wird vor dem Braten bei den Wirbeltnodyen in
atoeifingerbreiter Entfernung mit cinem Stemmeifen durdygejtoen und an
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picfen Stellen nac) dem Vraten abgejdynitten. Die Sdjentelrohrbeine
jtemmt man ebenfall8 roeimal ab, [086 jie gebraten Dei pent Gliedern bom
Riicerr wund dem untern Fupgelenfe und {dneidet fie in 3 Stilde. Dann
fegt man das Gange sujammengejdoben auf die Schirfiel und gibt etiad
Cauce daritber. Wenn der Riten vor dem Braten nidyt durchgejtemmt
wurde, fann man ihn bei den Ridgratdwirbeln vom Halje gegen den
Sdlup bin in fdiecfer Ridhtung mit einer {ageformigen Bewegung durd)-
fdyneiden.

Gefpaltene Riten von Kald, Schwein, u. . w. fdueidet man
meift in fo viele Stiide alg Rippen find (oder jwijdyen jweien ein Stitdden
Bleijd) Heraus) und legt fie mit den Beinen gegen unten in die Sdhitjjel.
S¥enn man die Nicentnoden nicht ablost, hadt man fie vor dem Braten
awifden den Rippen ein, damit man fie Dei jeden Sttt trennen famn. Um
jedoch die Beinfplitter ju bevmeiden, Eann man fie ftatt bem Unbaden mit
einer feinen {dharfen Sage durdhjiigen. Will man jedod) das Abnagen et
Beine ermeiden, Jo [58t man dag Fleifdy ab, jhneidet 8 ju jhragen Sehei-
ben und gibt e§ wieder auf dad Gevippe.

Nievenbraten wird wie dev Niiden gejchuitten und die in Schei-
ben gejdynittene Niere auf einen Teller mit etras Bratenfauce fibevgofjen,
vedjt heif herumgereidyt.

Sglbsbruit Sie wird auf dem Tranjdyirbrett umgetvendet und
Der Qinge nad) gwijdhen den Rippen und Kuovpeln auseinander gejdhnitten.
Dad Knorpelitii® {dhneidet man nun etwad jdief ju Scyeiben, dad andere
nady Den Nippen in Stitce ohne dabei die Fitlle auszudritden und gvijdyen
2 Nivpen ein Stid hevaus, damit fie nidht 3u grop werden.

BVon Sdlegel, befonders vom Kalbe, [38t man meijtens Ddie ein=
selnen Fleijehitike (Niifie), weldye duvdh Hantcyen abgejondert exjdyeinen
hevaus, zerjhneidet fie fo, dDaf bei jedem der Faden abgejdnitten foird, und
legt fie sufammengefdjoben wicder an ihre vorige Stelle und widelt um das
vorragende Stelzbein eine Papiermanjdyette. Wenn man fite die Tafel nicht
bes gangen Fleijdyes Gedarf, jdhneidet man nuv die grdpte Nup, weldje das
jartefte Fleifdy hat, auf. Serjdyueidet man aber das gange, jo Fann man aud
den Suodhen entfernen. Bon fleineren Schlegeln mit javteren Fleifche jehnei-
Det man Diefesd su beiden Seiten vom Beine, dann iber quer.

Sdinfen Nadhdem bder gefodte Schinfen vollfommen erfaltet ijt,
[68t man Die Sdywarte ab, halt ihn beim Beine und dneidet lingd des
Kuodens an beiden Seiten das Fleijd) herab und biefe glvei Stitde dann
fiber quer, fo fein tvie moglidhy in Schnitten, twobei man dad jehv jharfe
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Tranjdyivmefer nidyt hin und wicdev jdyichen, jondern nur nicderdriicken und
angichen joll. Das nod) oben und unten lings ded Knodjens befindlidye
Bleiidh fdhneidet man in Schnitten herab, wenn dabei aucy der Faden nidht
abgejdnitten wird, legt dicje jum Boden in die Schiijiel, und die jdhsneren
frither gejdynittenen in belicbigen Reiben daranj und iert ihn geichnitten
oder im Gangen jervirt, wic Seite 249 angegeben.

Gefliigel Kranmetdndgel odev bgl. fleine Stiide werden nur nad
der Linge Dalbirt, Tauben in 4 Theile gejdymitten. SJunge Hiihner fapt
man mit dev Gabel an dev Buujt, dyneidet die Biegel ab, dann die Flitgel
mit dem Brujtfleifdhe davon und trennt vom Steifie (Riifen) das fleifdh-
loje Halsjtiid. Man gibt die Riicenitiicke in die Mitte der Schitfjel und
Sligel und Biegel herum. Von Schnepfen, NRebbithnern w. . w., jdhneidet
tan die Biegel und Flitgel ab und theilt dag dibrige in ein Riicen- und
cin Brujtjtid, lepteres nad) der Linge nody in einige Stiteke, wobei man
Dag Brujtbein mit durd)jdyneidet. Bei Enten, Fajanen, Kapaunen u. bgl.
[68t man die Biegel mit cinen Schuitt von oben und einen von unten ab
und fdyneibdet ic, twenn jte grof find, beim Glicde entzroei, dann nimmt man
Die Flitgel fehr fiein herab, damit jo viel Fleijdy als miglidy beim Brujt-
jtite bleibt, dreht die Gabelbeine aus, und jdhneidet nun dag Bruititid mit
einem Sdynitt von jeitodartd vom Rivfen. Diejer wird mit einem Duer-
fmitt bom Halsgerippe getrennt und nach dev Linge gejpalten. RQas Brut-
fleifch fchueidet man nady der Linge in mehrere ditnne Schnitten und tracd)-
tet, Daf an jeder derfelben etwad von der Haut bleibt. Neijtens wird das
Geflitgel auf der Sdiifiel jiemlicy wie gang ujammengelegt und dag Bruit-
fid mit dem jujammengejdyobenen Fleijdye oben davaui. Beim Fajan,
Hajelhubn, Schnee- und Virthuhn legt man die geficderten Kopfe Dagu.

Bon Indian und Ganjen jdhncidet man das Brujtfleifdy vom Gerippe,
dann etwad {dyie] in Senitten auch das Sdyentelfleijc) yu Stitkchen und
bededt mit dem meifien Fleifhe das itbrige bergartig in der Siiffel Anf-
gelegte. Wenn Gefliigel Falt fervirt wird, fo legt man 8 cbenfo auf, Dei
grofieren Stirfen mit den ditnnen Schnitten vom Brujtfleifdhe bedectt, bei Su-
dian fann man mitdem duntlen Schentelfleifdhe und dem weifien Bruijtfleifdye
abtoedhjeln. Man garnirt 8 mit Aspic wie das falte Wildpret und fann
bagu aud) Kugeln von weiper und rother gejulzter Mayonmaije ausgejtodyen,
jorie Wiirfeln von gejuljter Leber- oder Wilbpret-Farce (Seite 284) vertvenden.

Den um cine gejtitegte Sulze vorjtehenden Boden der Schiifiel be-
bect man gerne mit gehadter gleicher Sulze und fann dazu audy bei fipen
Sulgen einen Theil bejonders jtocten lajjen, um fie jo ju berwenden.
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Kalbstopi Am Sdeitel jhueidet man die Haut freugweije auf,
um die Sdhadeltnodyen ju fpalten, worauf man das Hirn mit einem Loffel
auf einen Teller gibt, mit Saly und Pfeffer bejtreut und herumreidht. Dann
jchneidet man die Ofren weg und die iibrigen Hant: und Fleijdytheile gu
jchomen Stitefen herab, gibt fic in die Sdyiijjel, und in die WMitte davon Ddie
Dhren, Angen und die in cinige Stiice gejdnittenc Junge.

WildjidhweinFopf witd vom Halsjdnitte angefangen, in Sdyei-
ben, dann weiter am Kopfe in ditnne Sdnitten tranjdict und warm fervict,
ober ungejduitten falt auf die Schitfjel gegeben mit Adpic oder dev cigenen
Gulge gegiert, dann ebenjo gejdnitten.

Spanferfel Bei dem Cinjdynitte vom Halje, welden man nady
dent Braten mad)t um den Dampf herausd ju lajjen, fahet man fort um den
Kopj herabzujdyneiden. BVon diejem twerden die Kinnladen und die Ohren
mit {o viel Haut ald man mit dem Mefjer erveicht, hecabgefdynitten, dann
fpaltet man den Scidei, gibt dag Hirn mit Saly und Piejfer bejtvent Fu
pen Kopjjtitden auf den Teller was man vorfebt wahrend man jdmell weiter
tranfdict. Nun mad)t man in dev Nidytung von cinem Ohre gegen den
Sehtoeif cinen langen Sdnitt, 155t die Schulter und den Schenfel ab und
madyt eé auf der audern Seite ebenfo, wovauf man den Riiden auf 3 fin-
gerbreite Stitde abjchneidet und Schultern und Schentel beim Blicde entztoei.

Diejdhmalzgebadencn Speifen, audgenommen Fleijd) (ob
Afiietten oder Mehlipeifen) legt man in der Schitffel meijtens auf eine Ser-
piette *). Kudhen, Pajteten, Tovten febt man mit dean in weifed
Papier gehiillten Tortenbledye itber eine joldye. In der Scyiiffel gebadene
Mehlipeifen ™) ftellt man auf eine mit einer Serviette Delegte, fladje

*) Man Legt die vier Ceden der Scrviette in der Mitte jufammen, wnd wenn die
Sdiijfel nidt quof ijt, nod) einmal, dann dreht man fie wm, indem man cdmit
ciner Hand wuten, mit der andern oben anfapt und auf cine fade Sdiifjel
gibt. Mun (egt man dic vier Epiken gegen oben in dev Mitte Fufamimen Wd
ftectt die nod) iiber dic Ediifjel hinausragenden Gefen gegen unten gebrodhen
tin, rwodurd) ¢ acdhtectig wird. So @t man 8, wenmwman eine jhmalzgebadene
Speife davauf, oder Kaftanien odev Srdapfel iwijdhen dic Serviette geben
will. Gibt.man cine Pajtete oder dgl. davauf, fo biegt man dic Spiben von der
Mitte gegen den Rand juritd, Wenn man auf ciner langen Schiifiel, 3. B. Seld)-
wiirftden wijden eine Servictte geben will, fo fdlagt man die beiden Enbdel-
feiten’ gegen die Mitte gufaminen, fehut fie wm und legt wicder dic langen Sci-
ten in dic Mitte, biegt dann die Serviette an Leiden Seiten nad) der Linge
ver ©ditfiel gegen unten cin, und ftect nun die Eden ebenfalld gegen unten
ein, wodued) ¢ fich der obalen Sditfjel anpapt.

+5) Nnter weldhe man im Ofen fingerhod) Salz auf das Fajtetenbled) gegeben hat,
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Sdhiifjel. In Dunijtgefottene Mehlipeifenmit Webergufp gibt
man in eine Schiijfel mit aufgbogenenm Rand und was yu viel an Sajt, Créme
oder dgl ijt, in ciner Saucefhale dagu. Kalte Puddings, Gejuls
ted . f. w. ftivgt man euf fladje Sdyiifieln. Compote, Obftfulzen,
Gefrorned gibt man in Glasjdifieln mit aujgebogenem Rand, Bia d-
werf jtatt Mehlfpeife witd auf einer fladen Schiifiel oder einem Teller
aufgelegt; Dad Defjert: feineres Badtwerf, vevgucerte Mandeln,, glajivte
Priidyte, gedricted und fandivtes OOft, Friidhtenfdje, Perfitaden u. dgl.
legt man auf Tafelauffabe oder itber Papier mit cingefdhnittenem Rand auf
sierliche Teller. Honig fiir Deffert oder Jauferqgibt man als Fladenjtiicte
in eine Glagjdale, und cinen Glasjtury daviiber, ausgefloffen chenfall
in cinem Glas- oder Porcellan-Gefiape (Butterfdyale) jugedectt, und dagu
nebjit Scnitten bou Kornbrot, Niifie ober Vutter auf andeven Tellern.
Kafc, der bei Herven-Tajeln felten feblt, febit man meift im gangen Stiicte
oder gefnitten unter einen Glasdjtury auf die Tafel, ober reidht ihn ju ling.
lidhen Stitdfdjen geichnitten hevum.

Sriidyte anfznlegen.

Das Objt wied ither Weinlanb auj Deffertteller, Korbdjen wu. f. 0.
aufgericytet. Lepfel, Birnen u. dgl werden vorher mit cinem Tudye
abgewijdhyt, von Weintrauben mangelhajte Stellen audgefdynitten,
Pilawmen (Swetfdhfen) jedod) fo wenig wie miglich berithrt, damit fie
Den Neif, das Jeidhen von Frifhe nidht verlieren. Mitfie fhlagt man fo
auf, dap die gange Sdyale angefprungen ijt, ober man (68t den Kern vorfich-
tig hevaug, Daf er gang bleibt, wobei man aud) das feine gelbe Hintdyen
bon denfelben abjdyilt. Beim Aujlegen dreht man bdie jdhinjte Seite dev

Briidyte gegen aufien, wedyfelt mit Farben und Formen ab, und qibt fleine

reine Weinbldtter dagwifden. Kividenund Weid)jel fann man am
leichteften bevgartig aufridyten, ohne daf man cinen Stiel fieht, wenn man
fie in einen gropen Tridyter einlegt und dabei alle Stiele gegen innen fehrt,
guerft gibt man jedod) ein Weinblatt in denfelben, damit Feine Kirjde su
tief einfinfe. Jjt der Tridjter Dann vollgelegt, und jwar mit den jhonjten
Sriidyten am Ranbe, o dectt man Weinlaud und cinen Teller davitber, it
e8 gujommen um, hebt Dann den Tridjter borfichtig ab, und nimmt das
Blatt weg. Audy ohne Tvidyter fann man fie in diefer At anflegen, indem
man die Stangel immer jwifden die unteren Reiben Kirfden hineinjtedt,
twobei man aud) Kirfdyen von verfdhicdener Farbe jicrlidy eintheilen fann.
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Beeven hauft man iber Weinlaub auf, und ferviet gefrofenen Jucker daju.
Melonen jdmeidet man ju Spalten und legt diefe iber Weinblatter in
ciner Sditfel auf, oder man Jdneidet fie unten flad) ab, dap jie gerade
fteht und fdhneidet jebe ziweite Spalte o heraus, daf die fbrigen oben und
unten noch jufammenhalten, worauf man die Kerne herauspupt und die
Melone itber Weinlaub auf die Schiiffel jtellt, dann die hevausdgejdnittenen
©palten an ibhre vorige Stelle einjtedtt, jedod) mit dev Ninde abivirts nie-
derlegt. Geftopener Suder wird mit herumgereid)t. Diejer wird in cinem
dazu geeigneten Gefipe dagu gegeben oder auf cine Unfertaffe gehanft, gleid)-
geftrichen mit einem RKaffecldfyel oder dgl. jierlich) eingedritcft und mit cinem
foldjen anfgeftellt. L nana 8 fdhueidet man in Scheiben, febt fic wicder wie
ganz sufammen und iiber Weinfanb auf cinen Teller und jervivt Juder
Daju, ober man fann fie gefdilt yu Spalten gejdynitten auflegen und mit
Buder bejtreuen. Pomevangen ald Deflert legt man fiir fid) allein auf,
ober gibt fic aud) bei Jaufen gejchalt, in Spalten getheilt, in Suder gedreht
auf Teller oder eine Glagjdhitfel, und in beiden Fillen geftofenen Suder dagu.
KRaftanien (Maroni) werden forwol gejotten ald gebraten, gefdyalt heifs
jtoijdyen eine Serbviette auf die Sdhiifel gegeben.

Sitdfriid te (Datteln, Feigen, Pralagatrauben, Sultan-, Damas-
cetet- #nd Smprnijdye Rojinen, Kradymandeln, tivfijde Hafelnifie w. §. w.)
erden itber audqejdnibted Papier gegeben oder mit Pomeranzenbldttern
gegiet.

Weidyfeln, Ribifcln u. dgl fann man mit Suder iiberjichen,
indem man vedht trocene {dyone Fritchte in gejponnenen Sucer odev in leid)-
ten Gierfdnee taudyt, dann in Suder dreht und auf Sicben in der Sonne
ober an einem warmen Ort trocnen [ipt.

Gefrornes Obit (Seite 542) ftitvgt man auf eine Sehirflel und lat eé
bis yum Gebrandye an einem fithlen Ot

Weber bas Serbiren der Getrinfe.

Wenn nebijt Tifdyrocin (eif und voth) teldper wahrend dem gangen
Cjfen (meijtend in gefdhliffenen Flafdyen) aufgejtellt bleibt, befjerer Wein
ferbirt wird, fo gibt man diefen jum Deffect. Bei fehr eleganten Herven-
Fafeln, toird jchon bei den Afietten cin befjerer Wein gegeben. (Madeira,
Sherry, Bordeaux u. f. tv.) bei den Fleijdhfpeifen Rbeintein, beim Braten
Champagner, mwelder 68 dahin in Eiswaffer cingefrijdt bleibt. Andere
teife Weine ftellt man bi8 jum Gebraudpe in faltes Wafjer, rother Wein
darf jedod) nie falt gejtellt wevden, fondern mwird im Gegentheile frither in
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dad immer getragen oder man taud)t jogar frij) aud den Keller gebrad:
ten, einen Augenblid in warmes Waffer. Beim Badwerk wird fiiperer Wein
(Ausbrudy, 3. B. Tofayer, Muskat-Liinel . f. w.) gegeben. Hinfig werden
bei einfacheren Tafeln und nady) den vevjchicdenen Abjtufungen, det fiir joldye
aufzutvendenden Kojten, durd) qute einheimijdye Weinjorten die auslandijden
evjept. Bei grofen Tafeln ift es jebt fehr modern nady dem Rindileijdje ge-
frornen Punjd) in Glajern (ponche i la romaine) 3u ferviven und nad
dent jdyiargen Kaffee oft nod) einen Liquenr ald Curagao, Maraschino,
Anisette u. dgl. in tleinen Keldygldfern herumgureichen.

Bier wird fowol bei Tafeln vor dem Rindfleifde in Glifern
herumgereicht, al§ bei Gabelfrihitiid, und bei warmen Fleifdipeifen Abends,
aud) vor oder nad) Thee fervivt und bei Buffet nedjt Wein aufgejtellt.

Die Syeije-Ordnung.

Nicht ohne Grund find die Frauen, felbft im Befibe veichhaltiger Ver-
aeicynifie von Speifen, diber die Wah! derjelben, oft in Verlegenheit, befonders
tenn o8 fid) um eine gropere Mablzeit, (cine cigentlidhe Tafel) handelt, da
jo vicle Riidjichten dabei ju beobadhten find. Vor allem ijt 3u vermeiden,
Dap gu Gleichartiges aufeinander folge, daber 3. B. eine Fleijdgattung nur
durd) die Bereitung gang bevdndert, ein jweites NVeal vorfommen darf.
Audy beim taglichen Dahle joll man forgen, dap nicht einmal lanter jdwere
Chyeifen, ein andered NMal nue leidhte an die Reihe fommen, o wie and) oft
Boritdfidtigung der Gefundheitsyuftande der Theilnehmenden, die Wahl ju
entjheiden hat. Cine erfahrene Hausdfrau bevedynet audy die Jeit, weldye die
Bereitung evfordert unbd tradytet, dap nidht ju viele mithjame Arbeiten Fu-
jommen fommen u. dgl. m. ;

Fiiv gropere. Mittagsd-Tafeln, bei twelden mehr Speifen als
getwdbnlid) gegeben werden, mup man nur leidyte Suppen wahlen, vorsitglic)
gejtopene Fleifhjuppen bon jahment oder Wildgefliigel mit Heinwiirfeligen
Semmeln davin ober Sago, oder fehr Hleinen gebadenen Knodeln von Ge-
flitgelleber oder braune fare Suppe mit Sternmehlpeife oder dgl. feinen Nu-
Deln bon Dottern diinn eingefodyt, gebackenen Crbjen von Brandteig, Con-
jommee u. .-, Die nad) dev Suppe gegebenen Affietten (hors d’oeuvres)
jollen auchrmebhr javte Gevihte fein und dabon nur ein paar Stitde fiir jede
Perjon gevechnet werden. Bei gweierlei Afietten gibt man eine falte und
eine warme, bei mehreven wahlt man eine mit A8pic oder wenigjtens falt,
eine bon gijd), die dritte aus den gebacfenen Mehlipeijeri- . dgl. und wenn
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eine bierte fein follte, aud den Fleijdgetidyten. Wenn man nebjt gefottencm
Bleijd) gediinjtetes, oder Beefjteals auj einer Schitjiel gibt; fo mup man ju
jedem paffende Sarnirungen wiblen. Hiegu nimmt man bei gefottenent Rind-
fleijdye nebit den angegebenen Gemiifen audy fajdyivte ju Stiiden gejdhnitten,
und qndern Speifen bon Crdapfeln w. §. ., aud) Bungenjtiicthen, Eeine
Witrftdyen u. dgl. twad man jonjt ald Belege gegeben hat. - Nebjt ben Gar-
nitungen twitd eine warme und eine falte Sauce fervivt, bei gedinjtetem
Bleifche die eigene oder eine Dagu pafjende, bei gebratenem meift nur Sen,
fleine Gurfen und devlei. Bei gropen Tafeln fommien nad) dem Rindfleijdhe
tagoutartige ©peifen, oder Coteletten mit Piivee oder Salmi mit Brujt-
{dnibdyen, oder Cingemachtes u. dgl. Dann ein feined Gemiife ohne Belege
oder mit fleiner Garnivung ober favcivted oder gebacdened Gemife. Die
Mehlipeife, twenn eine’gegeben wird,” fommt nad) Braten, Salat und Com.
pote, dann etiwad Gefulzted oder Gejdjaumtes oder Gefrornes, Badivert
und Friidte.

v cin eleganted Nadymalhl (souper), welded nur gegeben terden
fann, enn nicdht fpit dinivt wird, (da in diefem Falle nur nod) Thee folgt),
jollen leicht verdauliche Speifen getwdbhlt werden. Suppe in Schalen, Fleine
Gevidte aud den Afjietten, vorgigli) Ragout oder leidjtes Cingemadytes,
dann ein Braten mit Salat, Compote und leidhted Bactert, worauf nody
tarme oder falte Créme, etvad Gejdaumted mit Sohlhippen oder eine Sulje
ober Gefrorned folgen darf. ;

Su dem in einfachen Haushaltungen ibliden Abendeffen, wo meijtens
nad) einer [eidyten Suppe eine Fleijd)- oder eine ordindre Mehlfpeife folgt,
ift die Wabl dev Fleifchibeifen durd) .dad nady der Fleijdhgattung zujom.
mengejtellte Negijter evleidhtert, weldped aud) jur Ausdwabl einer dritten
Speife fite bad Mittagdmabl bei Haudmannsfojt dient.

Su Gabelfriibjtiict, tweldes bei fehr fpatem Diner genommen wird,
cignen fid) nur Heine Speifen; die man al§ Affictten gibt, dann Coteletten,
orte8 Gemiife u. dgl, jedod) mie gefottered Rindfleijd) ober grofe Braten.
Suppen gar nidt, oder nur fave in Sdyalen. Julebt Fann: man leidtes
Badwerf, eingemadhte Frithte oder Compote geben. Von Weinjorten follen
toenige aber gute fervirt werbe,

Bu jpatem Fribjtic *) fervivt man Kaffee, Chocolade oder Thee, oder
alle diefe Getvinfe gur Auswahl, und bei Thee alles, was dagu gehort und
tann im lefteven Fall ftatt wavmen, Cis-Kaffee geben, tweldjer bei Jaufen

*) Audh) nadh einer Hodzeit, Taufe w. dgl.

Prato, fiidbeutiche Kitche. 5. Uufl. 39
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im Sommer jtatt Thee beliebt ijt. Dann fann man eine Tovte und NAusbrud

oder anbdern guten Wein, fotvie Oberdfdhaum mit Hohlhippen, ober eine falte
Ghatlotte oder cine Dbjtfulze oder Gefrornes und fleines Badwert ferviven.

SWenn man foit Thee ftatt Gabelfrithjtiid gibt, fann man ju diefem aud) 1
warme Fleijdyfpeifen geben.

Fiiv Saufen gilt dagfelbe wie bei Frithitiid, jo wie man aud) einfader
bei dhulichen Gelegenheiten nad) Kaffee cine gegierte Torte und cinen guten
Wein geben fanm.

Sotol 3u Frithjtie ald Abends fann man fiie Manner nebit Ealtem
FHleifc) und Badwerf, warmen oder Falten Bifdof, Konigdpunid), Thee mit
Sein, Carbinal, Czai u. {. 1. geben.

m bie nadhfolgenden Sujammenitellungen von Speifen fiiv  grofe
Fafeln, audy fiir einfacheve Mittagsmahle antvendbar zu machen, find die
©peifen fite die lepteven durd) grofere Sehrift Hevvorgehoben und Fonnen ‘
durd) Beibehalten einer Afiette und Mehlipeife oder Sulze, ju ciner Mittel-
gattung ertoeitert werden.

Speijesettel fiiv Mittags-Tajel.

I 1L

Braune Cuppe mit Con: Braune Suppe mit Crbien

fommees von Brandteig. 1
Pajtetden mit Hadhis. Hijdh mit Krebsjauce. '
Fifdy mit Hollanderfauce. Galantine mit Aspic.
Geddampfted Nindfleifh gar: Moasthbeefmitleinen Erd:

nirt mit Sance. apfeln ala maitre d’hotel.
Gejrorner Punid) in Glafern. Rebhithner-Salmi mit Tritffeln.

Sdynipchen bon @eﬂﬁgc[-?Brﬁften.' Gejrorner Punid) in Sldjern.
Grine Crbjen auf frangdiijhe At.  Antijdoden auf italienijde Ant.
Gefpictter Rehritcken, Gebratener Kapaun,
Gemifdter Salat, Eompote., Salat und Compote,

. eine Dunitmehlipeife mit Créme. -~ Feine Mehlfpeife.

%acﬂperf. Gefrornes. Gefrornes. Bacfwerk,
Fritdbte. Kafe. » Sritdhte. Kije.
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