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vie Dienerfdaft in grofen Hdaufern zu entfernen hat, um
purdy ihre Gegenwart die nun fhon belebter gemwordene Un:
ferhaltung nidyt ju genieven. '

@o oft ein neues Gericdht auf die Tafel Fommt, miiffen
die vorigen Zeller weggenommen, und jedem Gaffe dafir
ein anbdever, reiner, gegeben werden. Sollte dad vorhandent

Gefdhiry zu dem OSftern Wedyfel nicht ausdreichen, und daher |

die bey bden fritheren ©peifen angewendeten Feller, zum
neuwen Gebraudye abgewafdyen werden miiffen, fo forge man
daflir nur jur vecdhten Jeit, daf ¢8 Ffeinen Augenblict bdaran
mangle, und frocne die Teller tann forgfdltig ab, weil ¢
~ hodyft unanftandig wdre, Jemanden einen feudyten ober gat
naffen Teller vorzufegen. :

Jum Borlegen miiffen ftetd veine LEfel fiberreicht werden.

Sdy wiederhohle nodhmahls, dbaf die Reinlidyfeit in foi:
nem Falle u weit getrieben werden finne. Salz und Pfefs
fer miiffen frifch in bdie ibnen beffimmten Behdltniffe geflllt
werben, daf nidyt etwa auf erfleve eine graue Staubbede

oder Spuren vom friiheren Sugreifen {ichtbar find, Man un: |

terfuche Mefler und Gabel vor feder Mallzeit gehbrig, und
puse fie, dap nidyté dbunkled davan bleibt. Sind die Meffee

ftumpf, die Gabeln vieleicht an den Spigen .abgebroden

und vevbogen, fo fdleife, fdhdrfe und biege man fie bey
Beiten wicder gevade. — Worsligliche Nufmerffamebeit wids
me man dem guten Juffande des Sranfdhirzeuges. IMit jebder
nur denfbaven BVorficht halte man befonders aud dem Fafels
- 3immer alle entfernt, wad einen iiblen GinbrucE ober gor
GEel bey den Gdften hervorbringen Edante.

VI

Cin paar Worte iiber Gewiteze und Fettigheiten
Dbey Deren Anwendung. ju dent Speifen.

Der Hauptywed aller Gewdirie, deren man fich bey den
@peifen bedient, ift: theild bie BVerbauung derfelben ju bes
fotbern, theild aber audy, und die Geniiffe fchmacfhafter
madyen, und ibnen bad Fabde, fehr bald GFel Grregende ¥
benzhmen , wasd gany ungewiivzte Speifen an fich haben.
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Unter den Gewlivzen, deren man fidh in der Kitche bes
dient, gebithre unftveitiy bem Salze ber crfle Rang, denn
ohne Salz und irgend eine Fettigfeit, biefelbe beftehe nun in
Butter, Ninds - oder Schweinefhmalz, Dlivendhl oder der
vom Fleifd) abgefchdpften Fette — wiirde man wenig Speifin
unferm Gaumen anpafien E6nnen, fiherdief haben beyde das

- Berdienft, daf fie die Speifen miirber madyen, mithin zur

[eichteren Lerbauung vorbereiten,

Allein, wie tibevall, ift audy hier jedes Uebermaf fdhdd-
lidy, und dief tritt fogleich ein, wenn man nicdht bey der fehr
leicht zu treffenden Dofis ftehen bleibt, die allein ur Crrei-
hung jenes quten Jweckes hinldnglich ift.

Fettes Fleifd) bedarf weit mehr Saly, als mageres, um
ihm ten widerlichen Gefchmact ju benehmen, audh. bedarf er=
fies bey der Bubereitung voeiter Feiner Fettigleit. Aed
Rildbpret enthdlt fdhon von Natur aud mehr Salztheile in
i, alé zahmes Fleifdh; ¢8 wiirde demnady) vdllig tberfals
jen weeben, wenn man im Salzen nidit den ndthigen Unters

- [hied machte. i

Um Speifen dem Auge eben fo gefdllig, als dem Gaus
men ju machen, ift e8 auch erfordelich, den grinen Garten=
gemddhfen, 3. B. bem griinen Kobl, den griipen Schnitthohs
nen . f, w. ihre fdhine Farbe u erhalten, und dief gefdhieht
baburdy , daf man foqleid), menn fie ing Waffer Fommen,
@als baran thut, und fie damit auffieden Eft; verfdumt
man diefe Worficht, und falzt fpdter, fo hat die fhone griine
Fatbe fchon einer matten, bleichen oder fahlen weichen miiffen.

Bey diefer Gelegenbeit wollen wit gugleid) erinnern, daf
man bey Gartengewddyfen nicht eher eine Feitigkeit, als Buts
fer, Rindfchmalz 2c. anwenbden diivfe, als bis fie bereits ¢inen
Cud gethan, ober dody den Anfang sum Sieden gemacht
faben, weit fonft die Fettigheit in bie Bwifdenrdume der
Bartengewd e su friih eindringen, und badburd) verhindern
Wiirbe; baf fie durch dag Kodhyen minder zavt und weich aus-
fallen. — Diefe Vorficht ift hauntfdchlich bey Steck- und ane
dern Riibengattungen 3u empfehlen.

Man bat in neueren Jeiten verfchiedene BWorfdyldge ge-
macht, die fremben, ung qus Ofts und Weftindien jugefiihrs
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ten Gemwfirze, bdburdy einbeimifdhe gans su verdrdngen, unbd
nennt ffiv diefen Swed: Salbey, Thymian, Majoran,
Sdalotten, Wadholderbeeren Kiimmel, Kori
ander, Anied odber Fendel, Saffran, Quenbel
obet Ruttelfraut, Lorbevbldatter, Bafilifum,
Pfefferfraut, Dill, Paprifa u. [. w. ;

€3 gibt wohl feine Haudbhaltung, in der man bdiefe eins
heimifchen Tiivzen nicht fennt, und in vielecley Fallen von
ibnen Gebraud) madht, wo dann die audlindifchen TWiirjen
fiiglich wegbfeiben Ednnen ; allein ob diefe vaterldndifdyen Sds
merepen und Krduter dem einmabhl verwdhnten Gaumen uns
ferer Feinfdynecfer, jene fremben Gewiivze gang und in allen
Fallen evfesen werden, ift eine Frage, die wohl audy Herr
3enfer um fo weniger unbedingt bejaben wird, obfdyon
diefer adytungéwerthe, denfende Mann in feiner theovetifd:
praftifden Wnleitung jur Kodfunft juerft von feinen BVors
gdngern abweidyt, und in feinen Recepten fich oft der inldns
pifdren Wiirzen flatt frembder bebient, aber dodh die auslins
pifdhen nicht unbedingt verwicft, fondern nur in gemilderten
Portionén anmeadet, — 1nd dief ift rady meiner befdheidenen
Meinung der am fidherften ju wdiblende Ausdweg.

3

_ VIL ‘
Hieber das Oreffiven bes Geflligels und anbert
Braten. :

Da fowohl Geflitgel, als audy BWildpret und Fieildy
maflen von zahmen Thieren, nod ehe fie an den Spiefi, W
ben Ofen, auf ben Roft oder in ben Topf und von ba auf

die Tafel zum Genuffe Fommen, nod) verfdyiedener Borbtr

reitungen bedlicfen, fo iff es wobl ndthig, Anfdngerisnen it
der eblen RodhBunft, audy hierfiber einige Anleifung ju geber

Junge Hiihner werden unmittelbar nach dem L
Eehlen, fo nennt man den Sdnitt durdy die Gurgel , Hht*
weldyem fie fich todt bluten, in Faltes Waffer gerorfen, n?d
fobald fie barin wollendet haben, in warmes Wafjer getaudh
wenn man fidy bag Abvupfen aus Mangel an Jeit ecleidfert
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