i

Ridyt’ deitte Tafel niemals aus,
\ ie man dem Bettler reicdet eine Gabe.
=~ ) Mnjdine Schiifjeln, fte verleiven
Auch den allerfeinften Biffen;
< BHierlich gib, wemn audy bejchetden,
1nd dein Gaft wird nichts vermiffer.
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Der Ciich,

der Mittelpunkt der Familie und der Gelelligkeif.

Sdon von alterd fer bildet der Tifdh den Miittel= und Sammelpunft nidt nuy
fiiv da8 gefellige Leben, fonbern aud) filv dag fHituglidye Leben itberhaupt. Selbft in ber
efesgebung findet Ddiefe Anficht ihren Ausdrud; bvon gefdyiederten Gheleuten heift e8,
fie find gejchicden von ,Tifh* und Bett. Und tenn fich awwet Freunde arg miteinanbder
veruneinigen, fo fagt man, das Tifdtud) ift swifden ihuen sexfdnitten.

I alter patriavchalijder Beit veveinigte jede Maflzeit den gangen Hausdhalt, die
Jamilie, die Qnedjte, die Magbe, dad ganze Gejinde um den Tifd). Cin jeded Fet,
modhte 8 mm ein Familien=, etn Volfs- oder Kirchenfeft fein, wurde nidht nuv burd)
Spiel und Tang gefeiert, fondern aud) dbuvd) eine Fefttafel, die alle, ®aftgeber und
®iifte, eng miteinander veveinigte.

Und ift 8 denn Heute andevs geworden? Wenn aud) Heutzutage die Sitte eitte
Trenmung 3wifden Familic und Dienevidaft Hevvovgerufen fat, fo ift fite Bater, Veutter
und Qinder der Tifd), umd jwar gerade dex CRtifd, dod) aud) nod) tmnter der Sammel=
punft.  Tagitber gehen die Familienglicder hufig getvennt ihrem Gejdyifte nady; die
Qinder toeilen fundenlang in der Sdule, find tm Bimmer mit Aufgaben Dbejdftigt
ober tummeln fid) wihvend der Erholungsftunden im Freien; der Herr ded Haufes
iit audwirts bejdiftigt oder verbringt als Gelehrer viele Stunden ded Taged im
Stubiersimmer, twihrend die Gattin und Hausfrau bald hier, bald dort im Haufe
Befaftigung und Pilidhten findet. Da find 8 denn hiiufig nur die wenigen Stunben,
die der Miahleit gervidmet find, in Demen fid) alle veveint wieder suformmenfinden. 3In
feohlidem odev evnjterem Gefpride werden die Crlebnijfe ausgetaujdht, und leidhyt Jhliefit
fid) ein Geiteved Geplauder davan an, — Id) fage ,leidht”, und Ddod) ift dbad nur
moglich), wenn die ridjtige Stimmumg, Befriedigung und GinigFeit Herrjden. Daf
bag leptere der Fall fef, dagu famn die Hausfrau ungemein viel beitragen, tvenn fie
der Borbereitung des Tijdjes die nbtige Aufmerfjambeit jhentt, denn an einemt jauber
gedectten Tifche fchmect Ddie cinfachite Mahlzeit gut. jt alles wohl vorbereitet und
sugerichtet, ie vubig und gemiitlid) geht es bann ju; fein unvufhiges Hin und Her,
fein Qaufen und Suden nad) diefem oder jemem Gegenftande ftivt das rubige Behagen
der furzen Spanne Beit, die oft filv den Hausheryn die cinzige Exholumg8pauie wihrend
bes Tages bildet. — LWie appetitlid) und einladend erfdyeint das einfachfte Gericht, wie
ferrlich munbet e8 allen, und wie veid)lidhert Lohn findet die Hausfrau in dbem Behagen,
dag fid) n Mienen und Worten ihrer Lieben fund gibt.
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Was nun die Gefelligeit anbetrifit, fo geigen und fdon bdie Namen fiiv die
verjdiicdenen gejelligen Bevanjtaltungen, daf aud) in diefew Falle die Weahlzeit odev die
Tafel den Vereinigungdpunit fitr die Gdjte bildef.

Wit werben eingeladen yum Diner, um Kaffee oder Tee; wir laden ein jum
Frithftict, jum Souper. — Bwar gibt e8 aud) einige gefellige Vereiniguugen, ald da
find mufifalijhe Soiveen, Empfangdabende und devgleidjen, bei denen die Bewirtung gang
bebeutend in den Hintevgrund fritt; ferner vedne id) weder mid) nod) meine geneigten
Qeferinnen u ben Leuten, demen bei gefelligen Sujammentimften Cifen und Trinfen bdie
Hauptiadie ift, aber die Gajtfrenndidaft ijt mm einmal eine jo urdeutide Tugend, daf es
fid) nidht leugren [ft, e8 ift nun einmal bev Ti]d), um den wiv uns freundidaftlid) vereinen.

Qeider ift man in jepiger Beit aud) in begug auf bdie Vewivtung fo jehr viel
anfpruch8voller geroorden, und leider droht aud) hier die alte Einfad)heit unjever BViter
villig verloven zu gefen, fo dafp ein jeber an feinemn Teile fun follte, wad in feiner
Madt fteht, um gegen foldye Ubertreibungen, fa man modte jagen Nibraudye in unjerm
Gefellfhaftsleben angutimpjen. Nidtd madt einen unangenehmeren Eindvuct, wenn
ettoa in einem Freunbdes- ober Vefanntfenfveife der eime imuter verjud)t den anbdern zu
itberbieten in Dejug auf Anvidten und Aujtijdhen. Wian bedenfe dod) aud), wie evjdjoert
man fid) felbft den gefelligen Verfehr duvd) devgleidhen unnitge Anjtrengungen. Wenn
jih da nidht jeder mad) feimer Decfe su ftvecen vermag, fann man fidh freilid) nidt
founbdeynt, mwenn vielleidt die bdurd) die Borbeveitungen abgehehte Hausdfran wortfarg
dajitt, und man ihrem fovgenvollen Gefidite anfehen fann, wie fie bevednet, auf roelde
Weije die itber den Gtat hinausgegangenen Audgaben iwieder eingubringen feien. Nidht
nur der Hausfrau geht daduvd) die Freude an der efelligieit vevloven, fondern aud)
die Gifte werden es, vielleid)t unberwuft, wie einen Alp auf fidh lajten fithlen. Wenn
dod) alle die LWorte beherzigen twollten, mit Denen Gujtav Freytag gegen foldje Unjitte
s Felbe zieht: ,Died abgejdmadite Auftifden joll man dod) foldjen itberlafjen, welde
fein bejfeves Selbitgefithl haben alg ihren Wohlftand durd) Bivenjdjinfen und eingefithrte
Rojtbarfeitern u zeigen. Gegeniiber dev Verjhlemmung, welde in unjer Tagesleben
eindringt, ift e8 Reit davan ju mafhnen, daff alle dieje veichlichen Sutaten su dem dufeven
Qeben, nicht allein bet der Tafel, aud) in der gefamten Cinridtung ded Haufes ein unniier
Ballaft jind, der da, wo er jur Hervidaft fommt, den Weenjdhen nicht Hevaufhebt, jondern
hevaboritct.

Aljo bebdenten twir wofl, nidht dbavauf fommt e8 an, ,wad” wiv geben, fonbdern
,oie” mwir e qeben. Wenn fid) aud) nidht beftimmte Normen und Lehren daviiber
aufjtelfen lajjen, und gevade died Kapitel fehr viel Sade bes feinen Gefithls und guten
®efdhmactd 1ft, jo foll dod) in den folgenden Abjdnitten ein Leitfaden dafiiv gegeben
eydent, tie ftelfen wiv e8 an, daf fowohl die eigene Familie, wie aud) unjere Gdjte
fich an unferem Tijde 1ol fithlen.

Dag exfte, was wir begiiglid) unfever Gdfjte Hierbet nicht ausd den Augen lafjen
ditxfen, ijt die Tifdordnung,

Uber die Nangordnung bei Tijde laft jid) vielexlet jagen, und dod) ijt e8 jdyver,
eine Dbeftimmte Norm bdafity aufzujtellen. Hat man jur Gefellfajt nur Freunde bdes
Haujed und nahe Befannte geladen, fo verteilt man die Gdjte mibglidhit jo, daff e
fein Oben und fein Unten an dex Tafel gibt, ferner fo, dafy die Familienglieder an
ber Tafel zerftvent figen und auf bdiefe LWeife fitr Unterhaltung und Bewirvtung der
Gajte defto beffer forgen fonnen.

Hat die Gefellihaft dagegen eimen mehr feierlichen Anjtvid), o gebietet e8 dex
gute Ton, daf man auf dben Nang bder Gifte Nitckjicht nimmt.  Hievbet gilt ald Novmr,
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dafy Wivt und Wirtin in der Mitte dov Tafel einanbder gegenitber fitsen; bdex Hausherr
bietet der vornehmiten Dame der Gefellidaft den Avm und fithrt fie su Tijde; die
DOame de8 Haufed ibt dem vovnehmiten Hevvn den Avm und Tft fidh von thm 3u
Lijde fithren. Die Beiden vornehmiten Damen Haben Anjprud) auf den Plag neben
dem Haushevrn, wihrend die beiden vormehmiten Hevven neben der Hausfrau fien;
fo geht e8 Dann abiwirtd big sur Jugend, die an den unteven Gnbden des Tijdes ihren
Plag findet, gujammen mit den Hevven, die nidyt den Vorzug Haben, eine Dame u
Tijde 3u fithren, wenn e8 an joldhen mangeln follte.

Darnad) erjdeint die Sadje ungeheuer einfad) und leidht; demr ift aber dbivdiauns
nidt fo, denn ein jeber, dev jdhon in der Lage war, eine folde Gefellidaft ju geben,
wird wiffen, wie vielevlei Ritcfidhten dabei oft ju nehmen find in begug auf den Rang
ber Gajte, dad Alter, die Neigungen, fo aud) Eharaktere devfelben. Hier fanm nur
ber Taft entjdjeiden, da man ja dod) feinen jeiner Gdfte suvitdielsen mdchte und daxf,

SHandelt ed fid) um bejondeve Feftlichfeiten, Hochzeiten, Subilden oder dergleichen,
fo {it das Paav, refp. die eingelne Perfon, dem oder der su Ghren das Feft gegeben
wivd, tn der Mitte der einen Langfeite. Nun folgen nad) beiden Seiten Hin bdie
Eltexn und andere, die der Ehrenperfon nabe ftehen, ofhne daff man herbet den Jtang
der eingelnert befonders ju beviidjichtigen biitte. Nimmt am Hodyzeitsmahle der Seift-
lidge teil, fo gebiihrt ihm unbedingt der Plak dem Brautpaare gegeniiber.

. Bindet Det dev Tafel Mufif ftatt, fo mitfen die Wufifer, damit durc) den
Sdjall die Unterhaltung nid)t geftdrt wird, in einem vom Spetfejaal getrennten Raume
oder dod) roenigjtens hinter einer Orangerie untergebradyt werden. Dag Brogramm joll fidy
ouj leidyte heiteve Wufif bejdhranfen, da duvd) diefelbe die Stimmung der Giijte ge-
hoben toird, tdhrend evnfte hihere Bovtrdge i vevmeiden find, weil diefelben dod) meijt
unbeachtet voritber gefen.

Beint Feftmahle find nuv wenige furge Toafte angebradit, damit der Genuf
dev fovgfdltig subereifeten ©peifen nidt durd) allu lange HReden beeintriditigt wird.
Dian adite aud) davauf, zu welder eit man wmit jeinem Toajt beginnt. Die gute
Sitte erfordert, daf Mefjer und Gabel vuhen, wdahrend cine NRede gehalten obder ein
Toaft audgebradt wird. - Das folf bder Redrer ja Deviidjichtigen. Selbft diejenigen,
die auf Speife und Tvant nidjt allzu grofen Wert legen, fonmen felten ein efithl
bev Unlujt unterdriicden, wenn fie in der Lage find, fid) joeben mit einer Speife be-
dient au habem, und nun gegungen find, die vovzitglid) beveiteten Speijen auf demt
Teller exfalten zu loffen. Was fitr ein um fo groferes Unbehagen werden bdie Fein-
fhmeder unter den Gdjten empfinden. Auch dev Gajtgeber, bey. die Hausfraum wird
einert foldjen {ibeveifrigen Rebner nicht mit allzu giinjtigen Augen betvadyten,

Ehrhardt, Kodbud, 40
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26. Kapifel.

Das Cilchzeug,

Die Rierde cined jeden Tifches, fei e8 nun ein Familientiid) oder eine Fejttajel,
ift feines, blenbend teies Tijdzeng. Die feinfte Aeifinung und {ddnite Ausdithrung
per Miujter weifen ofme Broeifel die Damaftgeroebe auf; dodh aud) in den Jacquard

geroeben, die ifver gudfeven Billigfeit wegen fitr den taglichen ®Gebraud) mehr zir em:= {
pfehlen find, finden fjid) reizende Mufter. Selbjt ein jhlidtes Dvelltud) mit feineut |
ginfadyent Karo obder eimem demt dhnlidhen Weujter madyt einen anbeimelnden Eindrut, ’

yoerm 8 Blendend weiff gewajden und auch waihrend ded Gebvaud)d jauber und eigent
gehalten ift. Der fparjamen Honsfrau ift fitv ben tdglichen Gebraud) itberhoupt ein
Frdftigeres ©ewebe zu empfehlen, da ein derbes feftes Zud) jid), (anger vein WHalt.
Mandje juden diejen Stvect daduvd) ju evreidyen, bag fie die Tijdoijde ftavien, dodh
midyle ih nicht dagu vaten, denn einesfeild jieht devaviig behandelte Tifdwdjde tmmey
fteif aug, und anbdexnteild madyt ed fid) jehr unangenehm bemterfbar, daf tweder Tifd)-
tuc) nod) Sevvietten feftliegen, jondern hin= und hevgleiten. Jm Weujter ju den Tijdy
tithern pajfend wahlt man die Sevvietten.

Rithyend man frither der veimweifen Tijhwdjde den Vovjug gab, und Dbdiefe
e mit einent einfachen Mionogvamme oder den Initialen, in vot geftict, verfah, hat
fidy fchon feit ciner Oteife vom Jafren eine volljtdndig andere ®efdhmadsrichting
Geltung verjhafft. Nidt nur jtictt man die Tijdwajdhe mit grofen ing Auge falfenden
Budftaben, fondern man verzievt jie aud) mit bunten, eingeroebtenn ober eingefticiten
Mindern und jwar meift in der Form von Blumenvanfen. Audh hradytvolle tweike
Durdbrucharbeit fieht man Haufig alé Verzierung. Tummern eingufticen ift nidt
mehr gebviudlic). Wo man roeifies Tijdzeus in Gebraud) nimmt, vevziert man o8
nteiftens in farbiger Weije, indem man in die Witte des Tifdhes Dunte gejticte Declen
legt. Auf ldnglidhen Tifchen ijt bie Geliebtejte Fovm: cine lange jchmale Decte, dev
fogenannte Tijliufer; roivd derfelbe auf tunde Tijde gelegt, fo legt man ihn Ginfig
in jiriger Ridtung. Andernfalld zicht man fitv vunde ZTijdhe quadratijde Deden
vor, die ebenfall8 fdjvig aufgelegt werden. Wil mam den Tijchlaufer fitv eine grofie
Fafel verfingern, fo legt man an feine beiden Gnbden pajjende quabdratijie Decen, die
fdrig angedectt wevden, o dafy die eine Gcfe derjelben dag Cnde bes8 Tifdhlaufers in |
der Mitte berithrt.  Auf gang lange Tafeln legt man in gewiffen Abjtdnden quadra= |
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tijhe Decten joyvdg auf, dod) miifjen bdiefelben ueimander paffem. Pafjend ju dicfen
Decten wahlt man aud) Servievtijd)- und Biiffetdecen.

Fiie den Familientijeh find rocifsleinene Dectenr, vot geftict, ju empfehlen, da fie
wie andeve Wijde behandelt werden fonmen. Ungleid jdhoner und wertvoller, aber
audhy um fo unpraftifdier find die in farbiger Seide ausgefithrien Decfen, deven
Stideret man fehr tveffend mit dem Namen Nadelmaleret begeichnet.

Fitr den Frithitiicfs: und RKajfectijch vevroendet man nuy felten gang weife Se:
defe.  Bwar find audy hier Damajttiiher am fhonften, dod) findet man diefelbent in
savtenn Farben, ald fellblaw, vofa, zavtlila und gelb ausgefithvt. Die hierzu pajjenden
Gervietten find mue flein, ber Rand ijt nady der heutigen Wiode felten mit Franfen,
fondern meiftend mit Hohljaumen andgeftattet. Died fieht nicht mur veider und vor-
nefmer aus, fondern ift aud) praftijdjer, da die Franjen mit dev Zeit in der Wiidye
ganj Dbedeutend leiden. Diefe javtfavbigen Gcvoebe fehen veizend aus, find aber im
Gebraud) fehr empfindli) und miiffen in dev Wijde duperft vorjidhtig behandelt
werden, fnnen alfo fitv einen einfaden Haushalt nicdht empjohlen roerden.

Dod) aud) firx den einfachen Haushalt ift e8 vatfom, gum FrithitiicE und Kajfec
mit dem Oedect 3u tedhjeln, denn nihts fieht fiflidher aus, ald auf weifen Tifdh-
tifern Kaffeclecte; und befanntexmafen pflegt ja meift der cine oder der andeve das
Malheur zu baben, hier oder da ein RKaffecilectden gu maden.
{1berdies find Raffeeflecte mur {dwer aud rocifer Wijde zu ent=
fernen.  Man wihlt daher, fdhon aus praftifdhen Gviinden, farbige
Kaffeedecten.

Das Anfbewahren der Tifdwdfde. Die Tijdodide wird
jedenfalls im Sdranfe aufbewahyt, gany gleid) ob im Wijdyejdyrant
ober im Biiffet. Die Tifdtiidher werden mbglichit nady threr Grofe
aufetnander gejdhichtet, twobet man die grofien unten legt; denn wiivde
man nicdt jo verjahren, o befdnen die grdfeven Tijdhtiicher Kniffe und Sig. 600
Falten, ehe jie noch in Gebraud) fommen. Die Servietten werden nad Efchtudypreffe.
Grdfe und Mufter geordiet 1und dutsenbdiveife mit Bindern gufammen gebunden. Die
Tafeltither und dagu gehbvigen Servietten, die weniger in Gebraud) formmen, Tegt
wian gefondext Deifeite, bebectt fie aud) wohl nod) mit einem leinenen Zude, um fie
vor Staub gu jhigen. Die Tijdwijde filv den tdgliden Gebvaud) ordnet man jo,
daf man ftets die frifeh geroajdene Wijdie 3u unterft legt und danm von oben Fum
®cbyaudye nimmt, fo daf man nidyt etwa immer nur diefelben Tiider im Gcbraudye
fat, wihrend die andern durd) Liegen vergilben. ;

Man legt fid) ein genaues Vevzeidnid dev Tifdhwdjde an und befejtigt dasfelbe
an bder Sunenfeite dev Scdranftiv. Lon Beit zu Beit wird jamtlide Tijdwdfde
nadygesdhlt und mit Hilfe de8 BVevgeichniffes fontvolliert. Chvaige Neuanjdaffungen oder
etwaiges Ausfdheiden jehadhnft gervovdener Wajdje wird auf derfelben Lifte vermertt,

Gebrauchte Tifdtirdher, die man ja unmdglic) taglic) wechieln fanm, preft und
glittet man, inbem man fie ein wenig benct und dann in die Tijdtudprefie (Sig. 600)
fegt: fie exhalten dadurd) dad Anjehen neu gewajdjencr Wiidye.

Das Weinigen der Tifdiwifdje. LWas in den folgenden Abfdynitten itber das
Peinigen der Tifchwijdhe gefagt 1jt, bezieht fidh felbftverftindlic) aud) auf andeve Wiijde.
Wenn diefer oder jener einwenbden jollte, devgleiden JRegepte in etn Kodybud) aufzunchmen,
fei veralfet, fo behaupte id) dod), baf die Wajdhe im engen Fujammenhange mit der
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Qitche fteht, umd daf aud) in diejert Fall dag Kodbud) ein geeigneter Ratgeber fitv bie
Hausdfrau jein fann.

G¢ ijt ftet8 anguvaten, vor dem Wajden die Wijhe 12—24 Stunden in
lauem Waffer eingueidien, wobei man bdie dvgjten Flecte mit Seife tiihtig einreibt.
Die Wifhe muff 1 oder 2mal tihtig und fauber gemafjdjert feint, che jie gebriift odex
gefocht wivd, denn Flede ober Schmusftveifen, die einmal eingebriift find, laffen fidy
nur jder oder gar nidt viedev aug der Wifde entfermen. Die Biivjte 1jt aus bder
Wafdfitde volljandig su verbannen, wogegen fich Wajdhbretter aus Ainf und Wafdy:
majdyinen al8 praftifd) eviveifen. Um flare fJaubere Wifde su Hoben, ijt 8 ferner
erforderlid), dafi diejelbe mefhrmal8 mit FHavem Waffer gefpitlt werde. Gine Wring-
majdjine follte in feinem $Houshalte fehlen, denn diefelbe jdhont eimerfeit8 die Wijdhe
ungemein, anbeverfeits evfpart fie Beit und Mithe beim Augrringen der Wiifdye foroofl
twie betm Trocknen.

Was dbag Trodnen anbetrifft, fo wird vor viclen das Trocknen im Freien gepriefer,
wie id) behaupte, mit Unvedht. €8 ijt wahr, die Wajdje trocnet jdneller und erhilt
unter dem Ginfluf der Luft ein blendendered Weifs, aber die Waifdje Leidet and) wicderim
ungemein durd) den Wind. Denn da die Wifde mit Klammern befeftigt werden mufi,
jo zieht und zevrt der Wind oft dbavan und fdligt fie hin und Ger, dafs es einem gar
leid tut um die fdhone LWijdye.

Jnt begug auf dag Aufhingen merfe man fidh, man follte niemals Zifhtitder 1nd
Servietten an den Eden mit Klammern befeftigen und war ausg gwei Grimden.  Gine
alfo aufgebiingte Servictte verzieht fidh durd) die Niffe, die fih unten anfammelt, fo
ungemein, dafy e8 oft fdwer ift, ihr durd) Biehen und Sevren die riditige Form mwicder
g geben.  Fevner wird fid) eine foldhe Behandlung dex Lijdodide gar bald gum Leid-
Wefen_der Hausfrau duvd) zevriffene Ccfen bemertoar madjen. — A(fo beim Anfhingen
der Gevvietten und Tifdtiider ffets ein Stitc iiber die Qeine fhlagen und exft dann
anflammern!

S einem grifeven Haushalte und zwar bejonders in einer Familic, o die Spetfen
nidt gern fett ubereitet gegefjen werden, wird fih von Beit gu Seit cin Uberfuf von
Settvefen bemevfbay madhen, fiiv welde fid) in der Riiche Feirte vechte Berwendung findet,
Diefe Refte fonmen gefammelt werden, und e8 fann daraus Geife gefodht werden; id
lnjje Deshalb einige Fegepte, Seife gu Fodjen, folgen, denen id) jedoch einen idhtigen
Abjehnitt, namlid) itber Crfennung guter Seife, voranjdiden mddte, Aud) einige Wiittel,
um Objt- ober Weinflede aug der ijdwajde ju entfernen, toevben, denfe id), meinen
Lefevinmen willfommen fein.

Die Seife.

Das Crlennen guter Seife. Wan unterideidet nad) der Laugenart, die bei
der Derjtellung der Seifen verrendet wird, Natronfeifen wund Ralifeifen. Die leiteren
find tmmer weid) und fdymierig; e8 find die fogenannten o= oder Sdymierfeifen. Sie
enthalten freie8 Rali und veinigen daher die Wafde befjer als Natronjeifen.  Aus
demfelben ®vumbe greifen fie aber audy die Wijde vielmehr anm, find deshalb jum
Wajdhen nicht su empfeflen, eignen fid) aber nidytgdejtomeniger zum Sdheuern.

Die Natvonfeifen find entweder Kernfeifen oder gefitllte Seifen. Die erjte &orte
ift_die bejte, weil ihr Waffergehalt am geringften ift; er Detviigt 15—299,. Die
gefitliten. Seifen, die duvd) Berdampfen aud dem Geifenleim hergeftellt werden, enthalten
dagegent 33 —47 9/, Wajjer. Wenn man folde Seifen fouft, muff man dag Wajfer
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mit tenvem elde bezaflen. Mian follte daher nie verfiumen den Wafergehalt dex
Seife, die man fiet8 von demfelben Lieferanten beyicht, fejtsuftelfen. Bu diejem Srece
wiegt man ein Stitd Seife genau ab, fdneidet fie in Sceibern und Ilift fie eine Beit-
lang bei gelinder Wirme tn der Ofenvdfre liegen. e weniger die Seife unter dem
Ginfluf der tvoduen Wirme an Gewidyt verliert, defto beffer ift fie. Buweilen enthalten
aber die gefitllten Seifen aufier dem Uberfduf an Wafjer aud) nod) bedeutende Quantititen
oo Stavfemehl, RKveide, Sehwerjpat und Sips; von jolder gevingen Seife fonmen
10—12 Zentner aus einem einjigen Bentner Fett gewonnen twerden. Weldjer Art
biefe Bufige find, fann nur duvd) genaue demijde Unterfudhungen feftaeftellt roerben;
ob aber itberhaupt frembde Beimifdhungen in der Seife enthalten find, das fann man
duvd) eine einfade Probe unterfuden. Eriviefenermafen [oft Alfohol Fette auf; da nun
reine Geife nur aug Fetten Hevgeftellt wird, fo mup fidh) diefe aud) in Alfohol auf(djen.
Wean jdhabt etron 5 ¢ gut getvodnete Seife, jdiittet fie in 50 g gquten Spivitud und
evivirmt die Mifdung.  Jft die Seife vein, fo 18]t fie fich volljtindig im Spivitus auf;
fremde Betmijdjungen bilden dagegen einen toeifen Bodenfak.

Jez. 2073, Wereitung weifier Havter Seife. Hievsu fann man alle Feit-
abginge des Haushaltes verroenden, die yur diejent Swede jorgfiltig gejammelt, gejdhmolzen
und anfbewafhrt wevden. Sind diefe Abgange verfdicdener Art, jo it ¢8 amt beften,
man fegt fie guerft mit ettwad {dwader Lauge auf, laft fie Todhen und daviady bdie
Daffe evfaltern. Hievauf nimmt man dag Fett ab, das fid) an der Oberfliche abgefondert
fat, und wiegt e8 ab.

Auf 1 kg Fett nimmt man nun 1 kg zwangighrozentige Natvonlauge, Dian
tut dad Fett in einen Reffel, und gieft, fobald e8 fid) ein wenig ermivmt fat, nad
und nad) die Lauge hinguw. Wenn die Maffe fodht, fann man allmifhlih nod) etwas
faltes Jtegenn= oder Flufwajjer hingugieRen, um das Uberfodjen der Seife su verphindern.
So [dft man die Seife fodjen, bi8 fie Flar wie Ceint ausfieht; dann gibt man, wm die
Bevjeifung beffer einguleitenr, einige Hinbe voll Kodyfals hinetn und (ARt fie damit durdy
fodjen, wobet man aber fleifig umvithren muf, damit fie nidt itbexfocht. Wevft man,
daf3 die ©eife an dev Relle, mit dev man rvithrt, weif wie Sdneeffocen hiingen bleibt,
jo hat fie lange genug gefodht. Man giefit die Seife darauf in ein andeves Gefif
und [apt jie erfalten. Dann wird fie in pafjende Riegel oder Stiicde gefdynittert und
an einem [uftigen, aber louwarmen Orte getrocnet.

Rez. 2074, Sargfeife. Die beim Kodjen der Seife juviidbleibende dhwarze
auge farm man fehr gut nod) vevierten. Auf einen Gimer folder Lauge nimmt man
R kg Rolophoniumbary und fodyt beided8 jujammen, bis es bdicf einfodht. Man (Gt
hicvauf den bdiden Seifenleim bi8 jum niidhjten Tage ftehen und fannm dann bdie Harye
jeife in Miegeln ausdjdhneiden.

Rez. 2075, Sdwarje Seife. 1 kg Fett wird mit 3 I zwansighrogentiger
Ralifauge aufgefetit und unter Haufigem Umrithven gefodyt; unterdeffent giefit man nadh
and nad) nod) 3 0 Kalilauge bimgn.  AlGdann werden 150 g Pottajde Hingugetan
und 10 WMeinuten mitgefodht. Nachdern man dad Gefidff vom Feuer uviidgenommen,
gieft man ntod) einmal 3 7 Kalilauge bingu, rithrt die Maffe qut durd), giefit fie in
ein andeved Gefif und lafit fie exfalten. Diefe Seife ift fehr fdharf und muff mit
Borfidht verrendet werden. Jum Scheuern in der Riidhe eignet fie fid) inbdefjen
fehr gut.
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Jiez. 2076. Sdfagfeife oder Sdjalfeife. Sum Ginweiden und Koden der
Lafdhe 1jt Harte tweifie Kernjeife nicht geeignet, bda {ich bdicjelbe nicht allzulcicht Tojt.
Der gelben Scdmierfeife, roelde Kalt enthalt und dabdurd) bie Wafde angreift, ift aber
die auf folgenbe LWeife hevgeftellte Sdyiljeife vorzuziehen.

Wean felst ungefihr 5 7 weiched Waijfer mit 1/, kg teifer, zerjdnittency Seife
falt auf, tut 125 ¢ ©oda hingw und Iaft die Mafje langjam Fodhen, big fich ein
glatter Seifenleim gebildet hat, Diefen laft man exfalten.

Beim Wajden nimmt man mit der Hand fo viel, ald man gerabe braudyt, und
wijdht damit toie mit andever Seife. — Aud) die Hausdfraw, welde jonjt dic Seife
nidt felbjt fodht, follte fich dod) der Wiithe untevyichen, die Seife auf diefe Weife fiix
die Wajde vovjubereiten. Man fauft alddann u diefem Bwede Sdniteljeife.

Sledenveinigung,

Wie e8 fein Allheilmittel fitv jedroede Kvanfheit gibt, fo gibt e aud) fein Fled-
waffer ober fonjtige Miittel, wobdburd) man Fleden jeder Avt aus ber Wiifde entjerien

fonnte. By beftimmte Avten von Flecfen muf man viclmehy aud) beftimmte Mittel -

anwenden.  Wan mufy alfo aud), ehe man an bdie Vefeitigung von Fleden fdyreitet,
exft die Natur derfelben evfenmen. fFettflecte werben im gangen durd) Seife, Spiritus
ober ©almiaf entfernt, Sduveflece ebenfall8 durd) alfalijhe Mittel. E§ it von
grofier Widhtigteif, daf man die Flede moglidhit fofort entfernt; ARt man jie erjt
lingere Beit in der Wiifdye, fo 1ft e8 meift unmbglich), fie wieder Gevauszubringen. Man

jollte die Eijdhroajche ftetd vor dem LWajdjen fontvollieven, um etraige Flede s enternen.

Wein- und Obfiffede. Man wifdht Wafde mit Wein- und Objtflecten in
Beifer Miilch aud und, darnacd) mit flavem Wajjer nad). — der man fiillt eine Sdale
mit Wafjer, in dag man mehrere Tropfen Jdoeflige Sduve giefit, dann legt man die
fleckigen Stellen aufeinander und Halt fie fuvze Zeit in dag Waffer. Sobald bie
Glecte ausgejogen find, mufy man dad Zeug erjt falt und darvauf warm tidhtig duvd-
wafden. Obver man fdwefelt die fledigen Stellen, indem man fie anfeuchtet und iiber
Sdywefeldampf halt. Obder man wendet dad Fleckwaffer (Rez. 2077) an. — Auf frifdh
veridjittteten Wein ftveut man am Deften fofort Salz, teil dann der LWein um
grofiten Zetl in bda8 Saly eingieht; felbjtverjtandlid) mu man dasfelbe audy bald
darnach wieder entfernen.

Stledie von Sduven. Diefe entfernt man ant beften mit verdiinntem Salmiak-
geift, der aud) bie Wajde durdjaus nidt angreift. >

Cifen- oder Aoff- und Tinfenflede. Devavtige Flece entfernt man mit
Oraljiuve oder Sauerfleefalz. Die evjte Sduve tvivkt am ftarfjten und nuf daher
in der breifiigfachen Wenge Wafjer aufgeldit werden, wihrend mdan Kleefaly mit
gwanzigfacdjer Menge aufldjt. Die mit der Sauveldjung angefeudhieten Stellen exhitt
man mit einem Beifen Loffel ober am Teeleffel. Die Wiijdhe mufy dann aber jofort:
gut nadgewajchen toerden.

Jojtilecfe laffen fich aud) erfolgreidh mit Bitvonenfdure behandeln. Nian tropfelt
Bitvonenfaure auf den Fled und fahet darvnach mit einem HeiRen Pldtteifen iiber diefe
©telle; die8 wird iviederfholt, 018 der: Flect verjdhunden ift. Darnad) wijdht man
bag Wijdyeftitd in warmem Waffer durd), dem man etvoad Salmiakgeift beigejelst Hat.
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Stodfleke. Stodilecte, welde durd) Feudhtigheit in die Wadye fommen, find
vedit fdwer zu entfernen. — Dan taucht die flectigen Stellen in eive LWiung von
100 Teilen Waffer und 1 Teil Ehlovfalt und wijht dann mit Waffer, Seife und
Soda nad). — Obder man bejtreicht die Stelfen vecht dicf mit tweider Sdylieife
(Rez. 2076), ftreut etwas Pottajde auf die Stelfen und IAFE fie an dev Lujt trodmen.
Dann mufy die Wijde gut nadgerwajdhen werden.

Bergilbfe Wdlde. Wijde, die durd) langed Liegen vergilbt ift, witd am
bejten wieder flay, tenn man fie tm Freien bleidit; hat man Hiersu feine Gelegenbeit,
fo tut man gut, die Wijde vor dem Wajden cinige Stunden in Buttermild) ju
Tegen, worin jie aud) redht gut bleicdht.

Reg. 2077.  Jledkwafer. Um unbejtimmie Flecke aud der Wiijde 3u ent=
fevnen, wenbet man folgendes Flechonfjer an. In 3 1 fodjendes Wafjer tut man 125 g
Ghlorfalf und 100 g Pottajdhe; naddem man e8 gut durdygevithrt hat, [aft man c8
fibey Nacht ftehen und gieRt algbann die Flitfjigkeit jorgfdltig ab, fo dafi diejelbe voll=
ftindig flar ift. ©8 ift fogar vatfam, fie durd) einen Veutel oder ein Tud) 3u giefen,
dag alferbingd ftaxf dabduvd) angegriffen wivd; forgt man aber nidt dafite, dafi die
Flirffigteit volfjtandig far iff, fo wird bie damit behandelte Wiijdye letdyt angegrifen.
Das Flectwafjer wird alsdann in Flajden gefiillt, diefe werden gut verforft, verfiegelt
‘und big pum Gebraud) anfbewahvt. Um unbeiloolle Vermed)slungen zu verhiiten, Hebt
man eine Gtifette mit Namen davauf. — Bet Anwendung ded Flecmwaffers verfihrt
mant folgendevmafen: Mean gieft etwas Fledmwajfer in cine Schale und ftellt eine
sweite Sdale mit faltem Wafjer bereit, roo hinein man fo viel Saljduve gicht, bis
dbag Waffer fauer jhmedt. Nun taudt mon den fledigen Teil eine Winute in das
Feckwafjer und jdwentt ifn davin hin und Ger, dbamn vingt man gut au§ und bringt
vas Whjdeftit in die aweite Schale, in der man 8 ebenfall8 einige Weale umjdoenit.
9lgdann legt ntan die Wiifde in Faltes Waffer, fpillt fie davin aus und bringt fic in
[aoaynes Waffer, wovin man fie wijdt. Um jede gerftovende Wirtung des Chlors
jut verfitten, Farm man die ©tellen, die man bamit behandelt hatte, mit einer ¥djung
von Antichlor (unterfchroefligiaurem Natvon) befeuchten. Soliten die Flecke nod) nidht
gang verfdwunden jein, fo Defanbelt man die Wajde nodymals in der oben bejdyrie-
berten LWeife, che man fie warm auswijdt.

[




- 27, Kapifel.

Die CTafelgerdfichatten,

L Borzellan,

Dag Material, die Form und die Ausjtattung des Tafelporjellans riditen jiich
vollftandig nad) demr pevisnlichen Gejdmact, dem Stil der gamgen Einvichtung - und

W

S
Tafelgejdyirr.

Fig. 601,
bov allen Dingen — nad) dem eldbeutel eines jeden.
. Do) nid)t nur die bejigende Rlaffe, fonbdern aud) der Mittel
}, Ttand ift heutzutage tn der Qage, feine Tafeln mit gefdhmad-
vollen Gefdyiveen ju verfehen. Wer nidyt imftande ijt, gange
Tafelfervice auf einmal armguidaffen, wird gut tun, einfade
ivovmen 3u tahlen, fo daf es ftet8 mbglid) ijt, bet Neuan-
1daffungen gur Grgingung des8 Gefdires TN
diejelbe Form iwieder u erhalten. Audy
fitv den Bemitielten wird e vorteilhaft
fein, fitx den tdglidien ®ebraud) dey-
iy artiges Oejdice 3u miblen. Dod) fat Sig. 603,
Big. 002, Moderne Lajfeckanne. i [eBten i‘m[}rsef)nt bie Porjelaifabri-  DModerne Kajiectafie.
fation bevavtige Fortidritte gemadit, dafy aud) ber Mitteljtand leicht in dow Yage 1it,
dic Tafel mit gefdhmactvollem Gejdhivy ju verjehen. Was frither in quter einfadh-
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toeifer Wave angefchafft wurde, Fann jept fein defovievt zu denfelben Pretfen qefauft
werden.  Die Firma Gebv. Hifden in Bevlin filt cine iibervajdend grofe Augmwahl
billigey wnd dabei dodh) feiner Tafel= und Kaffee- o . qejdyivre, fomie Sri-
ftallgaynituven in feinfler Ausfiihrung.

Der  Beftand  des  Por-
gellang ijt je nach) Beditvnis und
Qebensfithrung deg Betveffenbden
ein dufiexjt vevjdicdener; in fol-
genden foll nuy eine ungefifre
Ridht{dhnur gegeben roerden. Man
vedjnet gur Tofeleinvidtung (Fig.
601—612):

Atg 004, @emiifeiditjfel.

A, Fiie B, il Al Fiir B. Piir
12 Perfonen: 24 Perjonen: | 12 Perjonen: 24 Perjoren:
1 Lerrine mit Decfel 2112 tiefe Teller 24
2 Rartoffelfditfjeln mit Decel 3112  Deffertteller 24
2 Saucieren 4112 Sompottelfey 24
2 Sombpottieven 4|

p) ©alatieren 2 Wil e

9 runde Sdifieln 1 oily den Kaffee- und Teettfdh:

1 obale Sdyiiffel (grof) 2 1 Raffefanne 2
1 # p - (mittel) 2[ 1 Teefanme 2
2 - - (flein) 4 1 Salnengiefier 2
2 Senf- und Salsgefife 2| 1 Buderdoje 2
24 fladje Telle 4812  Zajfen 24

Smmey griferer Belicbtheit evfreuen fid) neben den Porgellanfhitifeln jolde aus
Nicel; diefe Hoben bor dem -erfteren bden Borgug der Gleganz und Haltbavfeit.  Ab-
aefehen bavon, dap fie P
ilbexhaupt micht zer- =5
bredjen, fo Draudht bdie ||
N Dausdfrau fid) bei ihnen
i aud) nidt ditber ab-
geftofgerre. Gcfen  und
Rinder zu  drgemn.
Wan  erhilt Ddiefelben
in den  verfchicdenften
jdonen Diuftern, fo-
wohl Suppentervinen, als Fleijdh-
und Fijhiditjeln, Ragout= und
Gemiijeichitfjeln (Fig. 604).

By Die Vorziige der Porgellan ﬁ,wﬁw;
Fig. 605. Saffeetanne (Ghicago). MO Metallgefdhivre veveinigen die gitortaraffe.

_ Ghicagoiervice in  fidh. Dex
Sorpug bder RKannen bejteht aus Fayence, aljo jelbjt der peinlichite Feinjdymeder fonnte
nidt durd) vevmeintlidien Metallgefdhmact im Kaffec oder Tee gejtort werben; Rand,
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Oriff, Tiille und Dectel Dbeftehen, wie die Abbildbung (Fig. 605) zeigt, aus Nidel,
find aljo gegen Abftofen twohl verwahrt. Dad Ausfehen diefer Gefdyivve ijt itberdics
et aufierft feines und elegantes.

Aunfbewabrung. Das Gcfdive fitr den tdglidhen Gebraud) verwahrt man im
Ritdhendhrant, alleg wohl geovdnet, jedes auf feimem ridjtigen Plake; denn erftens
madyt cin unaufgerdumter Kidenfdrant einen fehr Higliden Cin- wmm
dbruct, 3toeitend erfpart man fid) daduvd) die Miithe ded Sudyens,
und drittend gibt ¢8 bei einem wivren Duvdjeinanbder des Gefdyirrs
biel Teichter Sdjerben.

Das eigentlidie Tafelgefdhive Hebt man in einem bejonderen
®ejdhivrihranfe oder im Biiffet auf, felbjtverftindlich auch twofl
geordet.  Gine ifte iiber dag borhandene Gejdyivy evleichtert
ungemein die Kontrolfe.

Reinignng. Uber die Reint-
gung ded Gejdjirrs 1ift eigentlich
nidté weiter ju fagen, al8 was
) fich von felbjt verfteht.  Mian
wajdt dag gebvaudyte Gefchiry in
warnem Whaffer, in weldem nan S——CZWNSES
efiva8 ©oba und Seife geldjt fhat, Bte. 608, feldyglas.
mit etnem toeidhen Tudye, fpitlt e8 darnad) mit Havem, lauwaymem Waffer nad) und
trodfnet e§ mit einem fjaubern, ja nidht fettigen Tudhe ab.

Man biite fid), Heies ober gar Ffodendes Waffer auf dad Gejdhire zu giefen,
weil basdfelbe daduvch Spriinge befommt. Um e8 dauerhafter zu maden, ift e8 vatjam,
pad neue Gefdhive gleidh nad)y dem GCinfauf einige Beit in falted Wajjer zu legen und
barnad) lamwavm abzuwajden.

=

§tg. 607, SRdfegloce ausd RKriffal.

II. Krijtall: uud Glaswaren.

Mber Anfdaffung und Auswahl derfelben gilt dasfelbe, was oben iiber dad
Porzellan gefagt ijt. Fiiv einen einfadjeren Haushalt vedymet man:

1 Di. Rotweingldfer,

1 Dp. Rbeinweingldfer, griin,
1 Df. Gifbrglafer,

1 Db. Wafferaldfer,

1 Db, Bierbedyer,

1 Bafferfarajfe,

1 Ritorflajche (Fig. 606),

1 Rafeglode (Fig. 607),

2 ®lasjalatieren,

1 D Glosteller.

_ it eine veide Ausjtattung mwahlt ntan:
g buo. 2 D, Champagnertelde,
fonnes . 2 Dy, Bowlen- oder Wafferglifer mit Fup (Fig. 608). Hfimer.
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D, Rotweinglajer, einfad),

Db, Rotweingldfer, fein (Fig. 609),
Dp, Rbeimoeinglifer, gviin,

D Romer, antifgrim (Fig. 610),
Dis. Sherryglafer;

Dh., Ltdraldfer,

Db, Bierbedjer,

DBierlriige,

Wafferfarajfen,

fleine Rarvaffen fitx Lifdr und aft,
Weinfavaffen oder -fritge (Fig. 611),
Salatieve mit Hohem Fuf,
Sompottieren verfdyicdency Grdfe,
RKijeglocen,

Db, Kriftallteller,

Pt X lie PR e PR S B ST Kol eI i S e el R S )

Aunfbewahrung. WMan bewalhrt die Dbefferen Kriftall- und Clagroaven int
PBitffet oder in einem befondeven Schrante auf, wihrend die fitv den tiglichen Gebraud)
bejtimmten in den oberen Fddern des RKitdenfdyrants ihren :
Plag finden, Man hebt die Gldjer tmmer umgejtivgt auf,
muf fie aber denod) vor jedesmaligem Gebraude mit einem
yveinen Ritdhentudie aus- und abiwifden, dbamit etwaiger Staub
entfernt wird.

Weinigen der Ofdfer. Kuijtall und Gladwaven RO
wijdt man, da bdiefelben ju fettigen Sadjen nidht veriwenbdet §
yerden, mrr mit warmen Wafjer, {piilt fie darnad) und trocnet
fie fefr eigen und fouber ab. Gtwa fettig gewordene Glijer
reinigt man am bejten mit Sdgefpinen umd Vojdpapier.
Wafferflafden, Weinfavaffen und Litdrflajden fdwentt man
mit Tauem Waffer und mit Gierfdalen aus. Sollten die
Oefifie eimen ©af geigen, fo tut man rofe Kavtoffeljtitcihen und Kodyfaly Hinein,
iditttelt die Flajden tiichtig damit hin und hev und fpitlt fie dann mit Wafjev nad),
big fie flax find. -

Fig. 611, Teinfrug.

II1. Gjbejtede.

Bu den GRbejtecten redymet man
Meffer und Gabeln in verjdicdernen
Formen und Grofen, CRIFL, Defjert-
[offel, Tee: und Kaffecldffel, Eis- und
Qomypottldffel . §. w.; ferner die ver-
fdhicbenen Avten von  Lorlegeldffeln,
Trandytermeffern und -gabeln, Auf-
fdmittgabeln, Butter- und Kifemefjern u. j. . Die Art und Anzahl dicjer Gegenftinde
foird bei der Anjdhaffung vom perjdnliden Gejdmad, von den Anipritdyen uud von
bemt Geldaufroand abhingig fein.

i, 612, Sorb fir Gibeftece.
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Bejtecde aus edytem Silber twerden immer Ausftattungsitiice fitr eine Prunftafel
bilben. Jn der neueren Beit find die verfilberten Beftectwaren wegen ihrer eleganten und
gwedmdfigen Ausfithrung fehr in Aufnahme gefommen. “Diefe auf Hartem Weifmetall

i (Urgentan, Alpafa, Neufilber) galvanifd) verfilberten Tijdygerite
evfegen Silber vollftdndig und find in guter Qualitit jefr daucy=
haft und leidht fauber s evhalten.

Sn_vorgiiglidier Qualitit yerden derartige Nvtifel herge-
jtellt duvd) die Fabrif von Siteft, Berlin.

Aufbewahrung. Um Silberseng gut u evhalten, gan
gletd), ob ¢8 fid) um GRbejtece oder um Bucterdofen, Tabletts
u. dergl. handelt, muf man e8 vor alfen Dingen fo vermwahren,
dafy e8 vor Staub gefdyiigt ift und vor € dyrammen bewahrt
bleibt. $Hat man alfo feinen gerdumigen Silberfdhrant sur Ber-
fiigung, jo tut man gut, die Silberfadien in Geidenpapier odex
toeidied Leder eimgubiillen. ~ Loffel, Weeffer und Gabelii verioafhre
man am beften in mit Stoff audgejdhlagenen RKiften, in toeldyen
jedes itk fejt an feinem Plage liegt, ofhne baf fid) diefelben
aneinander reiben. Anud) fity die CRbejtecte des taglicien Tijches follte man Mejfer-
forbe (Fig. 612) wiblen, die innen mit Tud) oder Leder audgefdhlagen find.

Fig. 818, Mefferfpiiler.

Das Aeinigen von Weffern und Gabelsn.
Man jtellt diefelben am Dejtenn mit den ®riffen
nad) oben in einen Topf oder in cin befondeves
Oefif (Fig. 613) mit beifem Waffer, in bdem
ig. 614, Mefferpubbrett, nbtigenfalls etiwag Soda und Seife aufgeldit iit,
fdimentt fie davin gut hin und fer und {pitlt fie jauber ab. Mian bitte jedenfall8 die
Oriffe, gan; gleid), aus was fiiv Material Fie bevgejtellt find, vor bdem Liegen in
warmem Waijer.
JNad) dem Wajden werden die Meffer und Gabeln von Stahl mit Sdmirgel,
= A feinem Hammeridlag und Pusftein auf cinem
U | mit Leder itberzogenen Brett (Fig. 614) oder
mit der Mefjerputmajdyine (Fig. 615) gepubst
und danm mit einem veinen Tud) gqut abge-
wifdt, befonders aud) zwifdien den Gabel
ginfen. Der Gabelputer (Fig. 616) verhindert,
bafp die Rinfen der Gabeln abgeftofien und
verbogent toerden, wie e8 leidyt beim Puten
/ 2 auf dent Brett gejdieht.
= _4 AP Jojtflecte entfernt man am Deften, indemt
5 2 \ man fjie mit Petrolewm beftveicht, einige Reit
liegen [afit wnd dann mit Scmivgel nadputst.

Fig. 615, Mejferpumaichine. @ﬁs g{ci“iacu von g’ir[‘,cr' @ilﬁc‘::

gejdhiry veinigt man, indem man e8 mit einem weidjen Lappen in warmem Wafjer
mit Seife abwdjdt. Um 8 blanf 3u pusen, wendet man befler nody Silberfeife anm,
die man im Drogengefdift faufen oder audh jelbft beveiten famm. Mian nimmt ein
weid)es, wolled Lippdien, taud)t e8 in vedht BHeifes Waifer, veibt darnad) von der
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Gilberfeife bavauf und reibt nun Hievmit dad Silbergefdhiry ab; al8dann {pitlt man
e mit Beifem Waffer, weldem man auf 1 ¢ ungefihr 1 GRlofFel Salmial jugejest
hat. Dag Silber muf mit einem weiden
Zudy tvocen und darnad) mit etnem Leder-
lappen nadgevichen werden.  Bei Ber-
~1L1ungeu nimmt man beim exften Wafdjen
eine weiche Bitrfte ftatt bded Lappchens.
Gierflecfe entfernt man von f{ilbernen
Loffeln, indem man bdiefelben mit etwas
Ojfenrufy abreibt.

&ilberne ober golbene Gegenftanbde,
pie man nidt taglidy bet Zifde benuft,
but man juerft, wie oben befdyricben, mit Silberfeife, {pitlt fie dann aber ofne Bufah
vott 'E'mimirzf. 9?ud)bern man f{ie abgetrocnet fHat, befenchtet man ein feine8 Levers

lappdien mit Brennfpivitug und *].amuer Jot,
pupst damit die Gegenftinde itber, bis fie TEL(&II[DG
find wund veibt fie  mit il
einerit  tyodnen  Liphchen
und  Pavifer Not nady,
i fie vollftindig blant jind.

Nez. 2078, Silber-
feife. Man focdht 1 Teil
toeific havte Seife, nad-
pem man fie flein ge-
fdnitten bat, mit ebenjo-
viel weidjem Wajfer u einem diden Brei; al8dann fut man dem Gewidt nad) iei-
mal foviel Schlemmeveide hingw, vithrt gut wm umd [aft e8 nod) etwasd duvd)focden.
Nun jditttet man die WMaffe in ein irdened Gefaf und [Afit jie evfalten,

wig. 616, Gabelputer,

g, 618, Flajdenunterfal.

Fig. 617. Denage.

IV. Soujtige Tajelgevite,

Wag man fonft nod) an Tafelgevditen fiix den Tijd) al8 notwendig obder iiber=
flifjig eradytet, hangt ebenfalls fehr von dem Gefdymad und Bediivinis jeded eingelnen
ab. 3 evinneve muv an Wicfjerbantden, Salnipiden, Vioftridigefdfe, Pieffermithler,
Ol und Gjjighehilter (Fig. 617), Bratenjpicke, Flajdenunterjise (Fig. 618), Tabletts,
Weintithler, Tafelaufide, Serviettenvinge u. . w. Cinige bdiefer Sadjen fiud fiiv den
Tijdhy vedht wiinjdensiwert, andere fogar faft unentbehrlid).
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98. Kapitel,

Das Ciichdecken,

L Der taglidhe Tijd.

Nodhmals reife i) davauf hin, was id) im 1. Kapitel dicfes Abjdhnittes iiber
bie Widhtigheit gedufert fabe, die eine jede Hausjrau verpflichtet ift, aud) dem taglidyen
Tifde betgumeffen, Sauberfeit und peinlide Affuvatefe find hievbei die exften und

B (T widjtigiten Anforderungen. Das Tifdtud), das freilid) nicht mit
THmHE Tl jebem Tage erneuert werden fann, muf mit der gropten Peinlid):
‘Ei ' feit befondelt werden. Um e8 vor unjaubern Ringen zu jdyiigen,
1D B 18 4 8 {1 -!‘
Ftg. 610, Rolltifdbecte.

W

bie Bei alfer Borfidt dod) das eine oder amdeve Mal durd) Ddie
aufgefetten Sdjiiffeln Hervorgerufen werden, fann man jehr roohl
in die Mitte ded Tifdes eine reifie, nett verzievte Wad)studydede
oder eine Nolltijchdecte (Fig. 619) aus Holsjtiben legen, die tiglich gefdubert roerden
fonnen.  ud) dem Alferileinften tn der Familie Fann man eine folde Schubdecde auf
den Plaps legen. Um 3u verhindern, daf dag Tijdhtud) duvd) Meffer oder Gabel ver-

S——a

=

unveinigt tird, find fitv den tigliden Bedarf WMefferbinthen durdaus zu empiehlen.

9at bag Tijdhtud) durd) ein Bexfehen dod) einen groperen
Sled bavon getragen, jo [feat mam fier eine faubere
©erviette auf. Vor dem Bufommenlegen muf dasd
Fifdhtud) bduvd) Kvitmelbefen und Scyippe von allen
RQrimeln gefaubert erden; und dann wird ed genau
fo sufammengelegt, daff feine teuen Vritde entjtehen.
Dies ift bet dem Aufnehmen an viex Jipfeln und Aus-
fdhiitteln des Tudhes unverneidlid), das leistere gibt dem
Tud) gleid) ein unjoubered Ausfehen. Die Servietten
vollt man nad) jededmaligemt @ebraudie in Ringe ein,
bevert jeder ein beftimmtes Abjeidhen fitr jeded Familien
mitalied trdgt.

Auf ben GRti{d) breitet man zuerft cine Friefdede, welde die Platte vor alf3u
grofier Hite der Gejdjivre {dhitgen foll und auferdem dag Klappern der Teller ver=
Bindert; al8dann wird bdag Tijtud) Gitbjd) gerade auf den Tifd) gelegt. Auf jeben

%ig. 820, Tenage in Diamantjdlif.
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Pl feltt man einen flachen ZTeller, red)t8 nebent diefen dag Miefferbiinfdhen, auf
weldent Meffer und Gabel, vielleidt aud) nod ein fleineves Meffer, vubhen. Die
Mejfer mitffen jtetd mit der Scyneide dem Leller u geridhtet fein, die Binfen dev
®abel mit den ©piten nach untem. Oberhald bdeg Tellers liegen in wageved)tey
Ridhtung ein CRIBffel und ein Kompottldjel, beiber Stiele nad) ved)ts
gewenbdet. Oberhalb der Loffel finben die Glifer ihren Plap, je nad
Gerwohnfeit cin Weinglad und i Wafferglas ober ein Bierglas.
Qinfs dameben fteht dev Rompotteller. Die Suppenteller werden in
einem Stofie auf den Plag der Hausfrau geftellt, pamit
biefelbe bort die Suppe aufgeben fann. Sals und Beffer
darf miemal8 auf dem Tijde fehlen. Aud eine Eletne
Gijigr, Ol und WMoftridmenage
(Fig- 620) fteht beveit. Dad Dejfert,
etron Objt ober Brot, Butter und
Raje, fteht auf dem Serviertijd)
sur Hand; aud) etmwaige Teller gunt
Wedhjeln, rwenn diefelben nidyt ettoa
in bev Kitdje exjt angetodvmt roerden
mitffent, finden Giev ihren Plap.

II. Die Gejellidajtstajel.
1. Das erjte Frithitiic.

Fig. 621, Varmeladenoie. Ftg. 622, Teefeffel 0. Samowar.
Der Tijdh) mwird mit einem

weifien Tafeltud) ober ciner farbigen Raffeebecte Dedect, in deren Mditte man eine voeife
Sevviette (dvig auflegt. S die Mitte ftellt man eine Vaje mit Fhimen umd
fie hevum Sucterfdale und Safnengufy, ferner awei Krbhen oder Sdalen mit Kafjee-
gebict und in cinem geeigueten Stdnder gerditete Brotjdheiben (englijdy: toaft). Eine
Wajfertavaffe mit Glijern, Butterbiihjie und Kafe-
gloce mit dem Daglt ge- forigen Meffern, Heine
SGdalen mit Honig und Objimaymelade (Fig. 621)
werden auf dem  Tijde perteilt. Auch Salzz und
Preffernapfchen mit Heinen Qojreln ditxfen nicht fehlen.
®&ibt man Gier, fo toey-
pen Diejelben in einem Be-
hiltey, tn dent fie jic) warm
falten, aufz getifcht; ein

etioaiged jweited wars
mes  Gericht § findet auf
perdecter E : _ Sditffel amt
entgegenger e et e i festen  Enbde
Dfﬂ Q:ﬂ_d'eg yig. 625, Ao LI tafeejeroice Teinfu $[ﬂ5

Rings umber wird, etwad vom Rande entfernt, bie nbtige Anzahl Telfer mit Feinen
Servictten aufgeftellt, vechts davon liegt das Miejjer, (inf8 bie Gabel, vechtd oben fteht
bie Raffectaffe mit ¢offel, inf8 oben dev Cievbedyer mit Gierloffelden.

TWerden Kaffee ober Tee von ber Hausfvau felbjt beveifet, fo ftefht an threm
Plase die Kaffeemajdyine oder der Teefefjel (Samowar, Fig. 622) mit der betveffenden




~ wanne (Fig. 623). Solfte der Raum am FuiibitiicEstiid etwas beengt fein, jo fann

Raffee oder Tee aud) an einem Nebentijdchen beveitet und eingefchentt mevden.

2. Das Gabelfriihitiict,

(Déjeuner dinatoire.

Lunch,)

Wihrend bet Mittag- und Abendeffen ftets eine gewifje Gtifette in begug auf
bag Servieren und die Reihenfolge der Speifen vorgejdrieben ift, findet beim Gabel:

frithftiic bas Delieben
bag Behagen der
Gemiitlicfeit  mehr
beffen qibt e8 aud
ver Feierlichfeit, die
groferent Anzahl
einem  fleinen Diney
pilegt e8 aud) bHier ungebundener

Unt bie grifere Swanglojigivit
Meode geworden, dag Gabelfrithititck
oder, falld§ man bdie polierte Tifd)-
diefelbe micht mehr anfehnlichy genug
aufsulegern.  $itbidher freilich ficht
einem bunt gejticften Tafeltuche be-
pagd Frithftiict nur aus falten Sdiiffeln
armten; cbenfoqut fann man aber
abrechielndey Reifen-

Jn die Miitte
ftellt man einen Tafel=
Deffert (Jig. 625)

frifden Blumen und Fig. 624, Frudhiichale.

Butterdojen, (Fig. 627)
u. Kdfeglocten (Fig, 628),
Jtettid) und Radiesdhen
und Behilter mit Saly,
Pieffer, Dojteidh und
Gijig.  Bwifdyen diefen
ordnet marn gefallig alle
talten Gpeifen, bdie fer-
viertwerden folfen. Rings
um die Tafel ftellt man
groRe eller mit nett
gefalteten Servietten,

unter jede dexfelben [legt

§ig. 625 Frudhifdgate. man ein - Weifbritden.

Sdiiffeln  mit Surfen, °

be8  Gaftgeberg und
Odfte, itberhaupt die
ihr volle8 Recht. In-
Srihiticts von grofe-
aud) Dbetveff§ der
toarmer ©ypetjen mehr
gletchen; aber dennod) .
Fuzuaehen. -
angudeuten, ijt e8 fogar hier und da
auf ungedecttem Tijdye 3u fervieven
platte fchonent will, ober aber, yoenn
evjdeint, nur eine Waddtudydede
dbie Tafel aud, wenn man fie mit
becft. Je mad) Belichen fann man
beftehent lajfen ober aud) nur aus
aud) falte und warme Sdiifjeln in
folge geben.
ber  FithititctStafel
auffats mit Obft und
ober eine Vaje mit
um diefe Gevum
Sriftallfhalen mit

Objt, fleinen Quchen und RKonfett. Auf dem Tifdhe verteilt
man, fo dbafi fie von jebermann Bequem u evveidyen find,
Kovbdjen (Fig. 626) mit Weif= und Sdywarzbrotidnitten,

Big. 626. Brotforh,

ig. 6e7. Butterboie.
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Redt8 vom Feller liegt dad Meffer, mit der Schneide dem Teller jugefehrt, und ein
Deffertloffel, linf8 lieqt die Gabel, die Spiten nad) unten gevidhtet, itber dem Teller
liegt ein Deffertmefjer. Die Obftmefjer werden nidyt hevumgelegt, jondevn evft foiter
im ©tinder gereicht (Fig- 629). Linf8 von
jedem Teller fieht nod) ein Fleiner Telfer unbd
hinter jedem SKuvert fteht ein RNotrein-, eiv
Rbeinwein- und ein Sherryglas. Mian gibt
toenige, aber gute, fdweve Weine, die in
Raraffen aufgeftellt erden, Wenn man jum
Srithjtiid voarme Bouillon veidht, wie e8 fehu
beltebt ijt, fo
ftellt man auf
jebes Suvert
unter Dbie
Servietteetne
Untertaffe
mit Teeloffel
und “yeicht
dann Ddie 4
ﬁ&ie ToiTe. Bouillon in tq. 620. DObftmefjer im td s
- Obertafjen. " R i
Bei einem warmen FrithitiiE wird die Tafel ebenfo gedeckt, dodh) werden dann
mir Salate, Kompotte, die fitfen Speifen und dad Deffert .auf die Tafel gejtellt. —
Aud) bei einem falten Abendeffen en famille decft man den ZTijd) in gleidjer Weife.

Fig. 628,

RS e am ATk Yo oo e e ey,
NN A I e
: U= A

#ig. 680. Fefttafel.

3. Die Fejttafel.
(Diner, Souper, Fig. 630).
Bei einer Fefttafel fpielen der Tifdh, vefp. die Tijdhe und der Raum, iiber die

man gebicfet, eine grofie Rolfe. Fitr eine Heine Gefelljdhaft von 12—14 Berfonen
Ehrhardt, Fodybud). 41
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find die ovalen Tifdhe am gemittlichiten; Gat man mehr Gajte geladen, fo tritt bdie
lange Tofel in thre NRechte, und bier wird man oft ju der Aushilfe greifen miiffen,
mehreve Tifde ameinamder zu fefen. Dabet mufy man aber wofhl davauf adyten, daf
bie Tijde zueinander paffem, d. §. gleich breit find, wm unangenehme Eden zu bers
meident, und gleid) bHod), wm etwaige Un=

glitdsfille, al8 Umfallen der ®liijer u. dergl.
su verhitten.  Jft die Gefelljdiaft jehr ahlz
veid), o witd e8 fidh oft empfehlen, bdie
Lafel in Hufeifenform aufjuftellen. Was
nun den Naunt anbetrifft, fo joll man nie-
malg mehr Perjonen einladen, ald man mit
DBequemlicleit unterbringen farm.  Wan
vedhnet auf 1 Perfon 60—70 cm Roum
art der FTafel. €8 muf dannm aber im
Bimunter aud) nod) genug Raum fein, damit
fexviert werden fann, ofne bdie Toiletten
unferer Gdffe i gefahroen.

Dag Tijdhzeng mufy fein und blendend
roeify fein. Verfilgt man nidt itber ein ge-
niigentd qrofied Fafeltud), fo waphlt man
i mefrere Tijtiider in gleidem Weujter, um =
ﬁ)lober:?e%hmfeumic. fic anetrtarder su Iegm- Da, mwo ﬁe an= mlohcr;:;qiil?ﬂt1'cnnafe.

einanber gelegt oerbem, breitet man cine

©erviette jdirdq itber ober beffer nod) eine bunt gefticite Dedfe. Dag Tafeltud) mup

reidhlich gro fein, fo daf e8 jowohl am ben Gnden, wie aud) an den Seiten ein
Stiict itber den Tifd) Herabhangt. An ben Gcen vafft man a8 Tud) in jievlichen
Ralten auf und fann died aud) nod) mehrmal8 an den Lingsfeiten wiederholerr, o dafs
¢8 Bogen bildet; an jeder Raffung befejtigt man nad) Belieben eine farbige Band-
fchleife ober ein Blumenjiviupdpen.
Den Hauptidymud einer jeden Tafel wird ftetd blendend tweifies Tijdzeng, feines
Porelfan, blinfendes Kriftall und {dhimmerndes Silber bilden, aber um ihr ein be-
: fonbers fejtliches ©e-
prige 3u verleifen,
qibt e8 dodh) nod) man=
dherlei. Jn Ddiejer Be-
atehung ift nidts bitb-
fher umd freundlicher
alg frijde Blunten=
fteaufe; dod) foll man
fih Giexr vor einem
Buviel hitten, denn die
Blhumten  follen Dbie
itbrigen Dinge, mit
der die Tafel Dbefest
ift, hervovheben, aber nidjt in den Scratten jtellen. $Hohe Blumenaufjage furd itbers
faupt nidt zwectentipredend, denn fie verjperven die Ausficht auf dad Gegeniiber und
erfdhweven die Unterfaltung ungemein. Viel Hiibjder find niedrige Kriftallvafen
(Fig. 631, 632) und Sdalen (JFig. 633), weldje man gu diefemn Bwede jet in den

oig. 688. Rriftaljdale iz Bhumen,




verjdjicdenjten Fovmen und Ausftattungen in den Glaswarenfondlungen erhiilt, und f
die, mit lojen, frifdhen Blumen qefitllt, dev Tafel ein itberaus freundlides Anjehen "

|
!
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: vijden ; |
geben,  Diefe Sitte ift und aus Gngland iiberfommen, wo marn bie Ausidymiictung |

a4, 634, Teinlithler,

der Tafel Dderarvtig einviditet, bdafi bder frete
Ausblict itber diefelbe nicht dadurd) behindert wird.
Aufer den Blumenjdhalen geveidjen einige
Bitbjdh und gejdymackvoll aufgetitvmte Objtidalen
ober Auffage einer jeden Tafel jur Sierde.
Bwifden bdiefe Sdalen ftellt man
jur Abwed)slung  Sdialen  mit
fanbdievten {Fritchten, SKonfeft umd
veridyiedenartigem Weingelee. Hobe
Tafelaufidge, auf denen Objt und
jonjtiges Deffert geordnet werbden,
jind aber aud) nod) immer in Dder
Peode.  Auch mit BVaumbuden,
Bienenforben und anberen Kunjt=
werfen der Konditoret jdhmiict man
bie Tajel
i Tk Der Wein wird i Karaffert :
stidoeitedt,  auf den Tijdy geftellt, rdhrend die Sig. 636, Mittagstafel.
Slajdent jum Nadfitlfen devfelben
auf einem Seitentifdh Plak finden. Audy die Weintiihler (Fig, 634) mit dem ChHam-

pagner gehoven nidht auf bdie Tafel, fondern auj den Seitentifd). — Avmlendyter
devent Ridtavme nur nad) 2 Seiten gehem, mitffenn ftetd quer auf den Tijd) gejellt
foeroen,

41%
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Die Serbietten terden enttweder funftooll gebrochen, oder man Tegt fie einfady
gefaltet anf den Teller, {dylingt ein farbiges Seidenband hevum und ftedt sur bejon-
; . deren Bierde ein Straufden oder eine eingelne grdfere Blitte hinein.
2 Man fann diefe Bénder aud) leidt ju Tijdfarten umgeftalten; man
y wahlt jie in diefem Falle etrwad veidyli) [lang, franjt die Gnden aqus
- und malt mit Brongefarbe den Namen ded Gajted auf dag eine Ende.
oo Ttjdfarten gibt e8 in unendlid) verjdyiedener Fovm und Ausjtatiung,
jo daf tobl ein jeder fiir feinen @eldbeutel und Gejdymac etwas
Paffendes finden bdiivfte. MWiam follte aber bei einer etwad grifieren Gefelljdajt niemals
verjiumen, Tifchfavten zu legen, denn dag Arvangieven dev Tifdjordnung, wihrend die
Gefellfchaft Plap nimmt, mifiglitdt metitens,
unbd leid)t wivd dadurd) Unbehagen und Wiifi=
vergnitgen hevvorgerufen.
110er da8 Decfen felbft bleibt nuy nod)
einiges 3u fagem. Um da8 Rlappern der
- Oefdhirre 3u bimpfen, fowie umt bdie Tifdy-
platte au fdomen, legt man eine Friegdecte
Fig. 638. Mejjerbant mit Salzndpiden. auf dern Eiftf). auf bim’e fommt bann ivie
oben beidyvieben, dag Tijdhtud) au liegen. Gtwad vom JRande entfernt, ftellt man auf
iebent Plat (Fig. 636) einen qrofen Teller und linf8 dareben, etwad nad) dex Mitte
= beg Tijches su, eimen Fleinen Feller.
Oberhatb des lepteven [legt mntan bden
Dejfertlbffel, unterhalb bdie Dejfertaabel
und unter den FTeller die WMenufarte.
Uber bdent grofen Teller in gleidher Linie
mit dem Fleinen finden bdie Weinglijer
thven Plag. Auf bdem grofen Teller
liegt Dic Serviette, in die man ein Brit-
chen, eine Bouillonftange ober devgleichen
jteckt. RNechts vom FTeller liegt dad Mieffer
: und ber Suppenldffel, [inf8 bie Gabel.
JHaRep enauh, Qegt man ein  bejonbdeved  Fifdhbejtect
(Tig. 635) mit auf, fo erhilt diefes feinen Plak [infs vom Teller, wahrend man in
diejemt Falle die Fleijdgabel mit an die redhte Seite legt. Auf der Serviette oder
: _ aufgefteflt Binter dem Feller verfiindet die Tijhfarte
den Namen ded Gajtes. Mindeftend bei jedent zrveiten
Suvert Dbefindet  fid) ein Salz: und Pieffernapichen
(tg. 637, 638), und hier und da werden Behalter
mit O und Gijig aufgeftellt. — Kombpotte und Salate
werben gleich auf der Tafel aufgeftellt, aud) dag Deffert
dient, toie oben befchricben, feilweife jdhon jum Schmud
der Tafel. Nur Butter, Kife und Ci8 werden exft
fpater geveicht.
Neuerdingd madyt fich and) die franzdjijde Sitte,
ein Diner u arvangieven, bei uns geltend. Sie
unterjcheivet fidh vom bder fritheven bdeutjdhen Sitte

Fig. 640. Tafelichippe. Hauptiddlich dadurd), baf die Speifejchitjfeln von der
Dienerjdnft nicht Hevumgereicht rwevden, fondern nur auf die betvejfende ©telle dex
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Zafel gefetst werden. Dieje Art ded Avrangementsd ijt befonderd da zu empfehlen, two
man nidt iiber alfzu viel Diencridaft su verfitgen Hat. Umijtehende Abbildung (Fig. 636)
seigt eine fitv 20—30 Perjonen gedecte Mit- -~

tagstafel. Rwifden den Tellern der ©djte
bleibt ein Bwifdenraum von mindejtens 35 em.
Bwifden je 3wei Gebecen fteht eine Kavaffe,
und mway abwed)elnd eine mit Waffer und
eine mit Wein. LVor jedem Feller {ind vier
Glifer fiir den Tijdein aufgeftellt, firr
Bordeauy, Diabeiva oder Sherry wmd fiiv
Champagner, An den Seiten ded Fellers
finben, wie fdhon vorhin befdyrieben, die Be- = = -
ftecte ihren Plak, jowie ein leined Salz und  Bis. 641 Biteferolce aus Gevpardt- Gimn.
‘Brcﬁerfnﬁ Den Mittelpunft der Tafel nimmt ein Korb mit Blumen und Fritdten
ein, neben dem (Nr. 1 und R) jwei ovale Redjauds (Fig. 639) Play fmbcn Hievbet
ift su Demerfen, bdafi gegen @ube 2 e el

bes Miahles aud) falte Speifen der : '
Symuetrie wegen auf die Redinuds
gefet werden, nad)dem vorher dasd

¢

Slammden  geldjht worden 1jt. | STRIOTOTY
Yufter den beiden grofen Rechouds TN T
befinden fid) nod) vier Fleinere, Hg. 643, Sitorglafer.

runbe (Nr. 3, 4, 5, 6) auf
per  Zafel. SDte mummern 7, 8, 9 und 10 jtellen Porjellantovbe mit Friidyten
dar; die Nummern 11, 12, 13 unb 14 Sompottieven mit Fuf, 15 und 17 Krijtall=
fdjalen fir Konjitiven; 17 und 18 glafierte Fritdhte; 19, 20, 21 und
22 ©dalen mit Heinen Rudien; 23 und 24 Tafelaufjige mit 2 oder
3 Gtagen. %rm]d)cn 15 und 25, fowie wifden 16 und 26 finden
RKandelaber mit je 6 Kerzen Qluffte[[ung, wihrend die Witte der Tafel
ourd) Svonleudter exhellt wivd.

4. Dag Defjert.

Bei grofartigen Feftmahlen wird dad Deffert exft aufgeftellt,
wenn  alle Sdiifjeln und Gejdhivve vom Weahle volljtindig befeitigt
find, Die Tafel wird mit {ilberner Biivjte und Sdyippe (Fig. 640)
von alfen Rriimeln geveinigt, und jebem ®ajte wird auf etnem ZTeller i <A
mit jierlidher Serviette eine fleine OGlasidhale mit frijhem LWajjer gig. 64s. Motta-
geveiht, in dag man bdie Fingerfpiten taucht, weldhe man dann an LofreL.
bem ©erviettdjen trocfnet. &8 ijt died aud) eine von England eingefithrie Sifte, die
aber nad) meiner Anficht durdjaus nidt dem Regeln bder Ajthetit entjpricht. Crjt nade
dem bie Fingerglijer wieder entfernt {ind, wird vor jeden Gajt ein
Deffextgedect gejtellt. Dag Service ift auserlefen fein, die Teller wunbd
Sdjalen find veid) versiert, bie Wieffer haben goldene oder Elfenbeinjdjalen,
dic 2offel seigen Emaille ober goldeme BVerzievungen (Fig. 643), die Sev-
vietten find aus feinftem Damaft ober aud Seide und fiud veid) gejtict.
Bor jedes Gedect ftellt man wet Gldfer aus feinjtem Kriftall, einen

Feig, 644,

Champagnerteld) und ein Heine8 Glag fitv {doeven, fiifen Wein, Dad  gsfierate.
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Deffert wird auf der Tafel arrangiert, Kife und Ei8 roevden von bder Dieneridaft
herumgereidyt.

b, Die Kaffeevifite,

Aur Kaffeevijite eignet fi) am Dbeften ein vunder obder ovaler Zijd),
ben man mit einem SKaffeegedect Delegt; in die Mitte legt man eine tweife
ober geftictte Gerviette (Napperon genannt) {dragwinfelig auf. Mitten auf
d A ben Tijd) ftellt man einen Napf- oder ZTopffuchen, den man jer{dnitten und

% & ‘wieder jujammengefdhoben Hat. Um diefen Kuden Herum reihen fid) 4 Zeller
g0, 015, ODer Sdalen mit veridhicdenem Badmerf. Nad) Beliehen fann man die/ Tafel
fl};"f;f audy mit ein paar Blumenvafen [dHmiiden; hiaufig ftellt man aud) an jeded
Gnbde ein Flajdden (Fig. 641) mit Lifdr und fleine Gldfer oder Bedjer
(Big. 642) dagu. Un mehreven Stellen werden fleine filberne Brettchen mit Safhnens
gup und Buderfalen aufgejtellt; fehr beliebt ift es aud), ®lagidhalen mit Sdlag-
fahue  Dingu= R ftellen.  Jilx jeden der evwartenden Gdfte jest man alddann
ein Ruden= tellevdyen Bin, auf dag man die Raffeeferviette legt. eben
dem Tellerdhen liegt ein Deffertmefjer, und red)t8 oben fteht die Untertafje
mit dem Mottaldffelden (Fig. 643). Die Obertafjen behiilt man auf
einem Geitentijdydhen juvitd, wo man den
Raffee  einjdentt. Auf dem Seitentifdy
fteht aud) frifdes Wajfer nebjt Gldfern.

Nadydem iweimal Kaffee eingefdyentt
ijt, wixd dbag Kaffeeqeichive entfernt; e8 wer=
ben Glasteller mit filbernen Loffeln aufgefett,
und nun werden Tortent, Weingelee oder jonjt
/ eine falte fiife ©peife und OOjt ferviert.

Fig. 646, Bucler= und Sahnenjervice. Die Qﬁfft[d)fil Iegt man uucf) nie(fru:f) Ilitf)t
auf die Telfer, fonbdern priifentiert fie tm LHffeltdrbjen odev in der Lffelvafe (Fig 644),
bie neuerdingd Miode geworden ift; aud) die Juderzange (Fig. 645) ift wieder zu
Ghren gefommen und daxf nidt fehlen.

6. Die Teevifite,

Bu eirter Teevifite wird der Tifdy in dhnlicher Weife. ge-
bect wie gur Raffecvifite. In die WMitte des ZTijdhes ftellt man
¢ine Torte und ordbret um diefelbe Kbrbhen mit vexjdyiedenem
Sudjen und falzigem und fitgem Teegebid. Auf jeder Seite
ber Torte findet ein Auffas mit Obft und Konfeft feinen Plag.
Hier und da ftellt man Sdiifjeln mit verjdieden belegten Britdyen
auf, aud) einige Teller mit Weifibrot- und Sdwarzbrotjdnitten
und Sdyalen mit Honig und Mavmelade (Fig. 647). Auf Heinen
. Teebrettdien ftehen Scjalen mit Buder, Topjden mit ©abhne
W (Big. 646) ind fleine Rarajfen mit Rum und Avval.  Da die Haus=

Big. 647 B filx Honig fran den Tee felbjt Deveitet, fo fteht dag Teegejthiry (Fig. 648)

ober AMaxmelade: gh fimtlide Taffen oder Teegldfer an einem Enbde, wibhrend am
anbdeven Gnbde eine Wafferfaraffe aufgeftellt wivd. Rings um die Tafel ftehen dic Gedecte,
die aus mittelgrofien Tellern mit bunten Serviettdhen beftehen; vedhtd von jedem Teller
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liegen die fleinen GRbejtecte. Nachdem der Tee beendet ift, wevden famtlide Sdjiifjeln
und Gejdhivre entfernt big auj die Torte und die Objtjdalen; hierzu jtellt man Glas-
telfer mit Loffefn und Obftmeffern herum, jedodh gefdhieht died aud) erjt, nachdem ber
Tijd) fo toeit aufgerdumt ift. ' :

7. Der Fitnf-Uhr-Tee,
(Five o’cloc tea.)

Der Fiinf-Uhr-Tee it eine At dev gefelligen Veveinigung, die aus England iiber=
nommen ift. Gbenfo 3wanglos, wie die Sujammentunjt fein joll, it aud die Bewiviung;
sum Fimf-Uhr-Tee fann man diefent odev jernen Gaft bitten, muf aber fiets gewirtig jein,
dbafs nod) mehr ®ifte, Freunde de8 Haufes, fic) ungebeten einftellen. Wie der Name
fdhon fagt, Gandelt e fidh um einen Nadymittagsbefud). Tiejer Tee unterjdjeidet fidh
pon alfenn andern gefelligen LVeveinigungen daduvd), bafy die Mahlzeit, die allerdingd
aud) mur aud Tee und Exfrijdhungen befteht, nidht tm Speifesimmer, fondevn ftets int
@alon etngenommen wivd, €8 wird aud) feine Tafel dagu gedectt, jondern ztoanglos,
wo aman  gevadbe Plap &
findet, wird ber Tee ge=
nommen. Die Hausdfrau
ober eine ihr mabefiehende
Dame itberninumt dag Be-
veitent und Cinjchenfen ded
Tees.  Bu diefemm Zwede
find Dic fleinent Teetijdhe
oder Fovts (Fig. 649) jett
allgentein fehr belicht. Sie
bildert im. ihrer Ausfith-
rung in Kunftidhmiede-
avbeit eimen  xeizenden
Sdmud bed Salons oder
Fritpftitciszimmers.  Die
Tifchplatte ift abnefmbar
und dient jugleih ald Servievbrett. Die Dienerin fevviert jedem Gajte eingeln bdie
Taffe Tee, die auf einem Deffexttellevdien mit Serviette jteht. Auf dem Servierbrette
fteht sugleid) eine Sdale mit Buder, ein Safhnengicfer und eine Kavaffe mit Jum,
fo bafy fid) ein jeder fogleich bedienen fanm. Hiufig ferviert mon den Tee aud) in
Glifern mit Haltern (Fig. 650). Cine weite Dienerin ober aud) die Todfer ded
Haujes fervievt dad Teegebiict, das aug einem gvofien, gerfdmittenen Kudhent und ver-
jhicdenen Sorvfen Fleiner Kuchen befteht.  Reidht man nadyfer nod) feine Lifdre und
Obft, fo gefdyieht das Servieven derfelben in gleidher Weife. )

8. Das Biiffet.

Bei Abendgejellfdaften, Biilfen ober, wenn 8 an Plap sum Anftellen einer Tafel
mangelt, pflegt man faufig ein Biffet aufjujtellen, und war bejest man dasdfelbe meift
nur mit falten Gevidten. Vian ridhtet das Biiffet auf mehreven Tijdhen oder auf einem
grofen Rredengtifhe am, den mram, wenn e8 ivgend Dder Nawm geftattet, fvet aufjtellt,
jo baf man alfo von allen Seiten Jutvitt hat. Die Geridite milffen gierlid) angeridtet jein,
fo bap fie jhon duvd) ihr Auferes mdglichft verlockend ausfehen. An der Aufenfeite
finden die Hauptgeridhte mit den ndtigen Borlegeldffelrt und Gabeln ihren Plag, wahrend

Tig. 648. Teefervice.




man nad) innen die Rompotts, Deffert und alle nbtigen Beigaben, als Saucen, Gerwiirg,
Buder, Brotjdnitten u. {. w., in mbglidit gefilliger Weife aufftellt. 3ft nod ausyeidyend
Plag, jo fnnen die Getrdnfe, Rotwein, Rheinwein, jdHwere Weine, Lifore, eine Bomle
oder ein Punjd), aud) nod) Aufjtellung finden. Aud)y Teller, Beftecke und Sevvietten
finden entweder an den Seiten des Tijdhes ihren Plak, obder fie
erden auf etnem Nebenti{d) aufgeftellt. Gibt man Tee, fo wird
derfelbe an einem Nebentijd) ferviert. Legt man ein Fifden
Bier auf, fo gefdieht died am beften in einem Nebenvaume. —
Dic Gafte legen fidh nad) Belieben vor und placieven fid) wie
e8 gerade pafit, an fletnen ZTijdyen.

9. Dns Serviettenbredjen.

Der Zafel ein nod) fejtliceres Gepriige 3u geben, daju
fann man aud) dadburd) beitvagen, daf man bdie Servietten
gierlid) faltet; und mit einiger Gejhidlichleit und duvd) 1bung
wivd e8 gar Dbald gelingen, aud bden Servietten allev(iebite
Siguven zu geftalten. Jd) laffe Bier eine AUnleitung fitv einige
Sormen folgen, bie nidht gar zu jdwer aus-
aufithren find, und bet demen die Servietten nidyt
alfyu viel gefaltet su toerden bvaudjen, benn u
arg berfnifjte Serviettern fehen nadher aud) nidt
hubjd) aus. Mian merfe fidh al8 Borbedingung
fiiv bag Gerviettenbredien folgendes. Die Ser=
vietten miiffen ein wenig .fteif und etwas feudt
fetr: e8 empfiehlt {id), diefelben vor dem Falten
ein wenig mit Waffer gu beneten odev bejfer
nod), fie itber Wafferdampi zu BHalten. Das
Salten und Sniffen muf jehr exaft gejdjehen, fo
baB ftet8 Gde auf Gde zu liegen Fommt; die
Kniffe miiffen duvd) feftes Dritdfen eingepreft
toerden.

Der Jddier (Tof. XXI, Fig. 1). Dian
nimmt die Serviette vollftindig auseinander umnd
legt fie fo Hin, daf eimem Der eine Saum ju-
gefehrt ift; nun jhlagt man bdie obere Saumieite
\ . o mweit nad) born iiber, daf ein etwa 3 em
' Ol breiter Gtreifen von der unteven Saumijeite un-

B o AeetS): uner ATt bebedt bleibt. Auf diefe Weife exhiilt man Fig. La;
bie feine Querlinte bdeutet den Wifdyeniff in der Serviette an. Hievauf wird die
@erbiette in  derfelben Ridjtung nodhymald jujammengelegt und 3war fo, bafi diefes
Wial itber dem gweiten Saum wieder ein 3 cm breiter Streifen fret bleibt (Fig. 1b).
Die alfo gufammen gelegte Serviette wird mun in vedht gleidmifige Querfalten ge-
tnifjt. Dag untere Gnbe, wo bdie Serviette in mehreren Lagen aufeinander feat, wird
mit dev linfen Hard fejtgehalten, wihrend die rvechte die Falten des Fchers ausitreift.
Um dem Fader ctwas Halt ju geben, biegt man die beiden unteven Enden auseinander
und ftellt mmn den Fader auf.
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Bieved®k mif Aollen (Taf. XXI, Fig. 2). Man legt die Serviette genau
mit den Ghumen aufeinander und nifft fie in devfelben Rihtung nodmals und jwar

=

Fig. 650. Teeglas it Halter.
fo, bdafy dev erfte ®niff
glatt und genau auf
beiden Sdumen  liegt
(§ig. 2a). Nun judt
man fid) die Mitte Ddexr
oberen RLangsfeite und
Inifft jede Ddlfte in
fenfredyter Midjtung nad
unten (Fig. 2b). Die
itber bag fjoeben ent-
ftandene Dretect hevab-
ragenden geraden Strei-
fent werden in 2 Jollen
aufgevollt (Fig. 2e).
©dlieflid) faft man
mit jeder Hand eine
per Rollen, nabhert bdie
duBeren Gnden bderfelben
einanber, legt fie auf
diefe Weife nebeneinander auf bdie Mittelfpalte und erfilt jo die fertige Figur.

Die Pyramide (Taf. XXII, Fig. 3). Man faltet die Serviette zroetnal in
jdrdger Nidtung zufammen und erhilt dabdurd) Fig. 3a. Hievauf faft man bdie Leiden
unteven Gden, legt fie auf die Gde f, nifft fie hievauf in fenfrediter RNidjhung wieder
abmwivt8 und erhilt Fig. 3b. Die Ede w legt man, wie Fig. 3¢ zeigt, auf die Ece g;
nun dreht man die Serviette um, vidhtet jie auf, biegt die Serviette unr, wie Fig. 3d anzeigt,
und exhiilt, indem man fie feft aufdriicit und die Falten ein wenig ausdzieht, die fertige Form.

Die Saule (Taf. XXII, Fig. 4). Die Serviette wird mit den Saumen auf-
einander gelegt und bdann nodymal8 in derfelben Ridtung genifft; die Sdume liegen
nad) unten (Jig. 4a). Indem man bdie Serviette einmal quer faltet, d. h. ¢ auf d
und e auf f legt, erhilt man Fig. 4b. Die neu entftandenen obeven Eden legt man
auf dag Gnbde der punitierten Linie n, Inifft feft ein und tenbdet die Serviette um
(Tig. 4c). Nun legt man die beiden Eden uv o aneinanbder, daf die beiden jdhrigen
Geiten der Figur auf der punitierten Linie m jujammentreffen (Fig. 4d). et legt
man die Ccfe r auf Ede t, fo daff Tig. 4e entfteht; man halt tmuter mit der linfen Hand
die Serviette da feft sufammen, wo man fie gefnifft hat, biegt nun mit der vedhten Hand
bie betden Teile der unteven Spike auseinander und jtellt die fertige Saule fejt auf.

g, 651. Powle mit Glifern.
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29. Kapifel.

Das Cranchieren,

Dag Trandjieven obder Berlegen, vefp. BVoridyneiden bdes Fleijdhes ift eine Kunit,
bie nidht alfzir leidyt gu exlevnen ift, und wenn frgendwo, fo gilt hier vor allen Dingen ;
bag ©pridywort: Ubung uadit den Mieijter. Die Kunjt Dejteht davim, |
pag Pleifd) in mbglidjt gleidhmafige, anjehuliche Sdeiben, refp. Stiice
aut jexlegert, wobet e8 al8 alfgemeine Regel gilt, die WMuskeln oder Fleijdh-
fafern de8 Fleifches quer zu durdyjdimeidben und bdie Knoden in ihren |
Lerbindungen fauber ju trennen. ;

SNtant Bedient fid) Dabet ded Trandyievbeftecies (Fig. 652), dad aus ’
einer gqrofien pweisinfigen Gabel mit feftem ©riffe und einem Wiefjer
mit langer, stemlid) fdhmaler, ettva8 biegfaner ©dneide befteht. Gin
Mefferftahl zum Schirfen ded Meffer8 mufl jtetd ur Hand fein. Beim
Berlegen de8 Geflitgel8 nimmt man aud) gern nod) eine Trandyierjchere
4 jur Hilfe, mit der man die Knochen leicht tn den Gelenfen trenmen und
£ Ddie Ditnmen Nippen durdyjdneiden fanm,

Gin Houpterfordernid beim Trvandjieren ijt eine fefte Hand, bdie
bie ©dnitte vuhig und fider qusfithrt, voobet man mit dem Wiefjer
|4 nidt aufdriten darf, jondern dasfelbe nuv fejt duvd) das Fletjd hinduvd=
VoL gieft.  Um gute Stiide ober Sdjeibent zu evbalten, muf man iiber bie
U7 Cage der Rnodjen, Gelenfe und Musteln orientiert fein; died zu er-

2 leihtern, dagu follen die folgenden Gingelvezepte diemen.

Fig. 652, Man {dneide auch tmmer nuur fo viel Fleifd) vor, al8 ndtig ift,
Trandhierbeftec. pony in Sceibent gefchnitteried Fleijd) troctnet viel fohneller aus. Wit
ber Braten in der RKitdhe jerlegt, jo fiigt man bdie eingelnen Seeiben fogleid) ieder
didht ameinander an, damit fie nidht austvocnen und der Braten mbglichft in feiner
urfpriingliden Fornr auf den Tifdh fomunt.

Am Zijche felbjt gejchicht dbag Bor=
fdhnetdent nur bet Familieneffen, und da ift
e8 eigentlich nad) altem Gebroud) dag Amt
be8 Haugherrn. Am Tijde leiftet ein
Trandierbeftecthalter (Fig. 6563) fehr quie

: Dienfte, da mant ofne denfelben oft nidyt
Fig. 658. Trandhierbejtecthalter. toeif, mwobhin mit dem groflen Wieffer und
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der Gabel, mwenn dag Trandjieren beendet ift. Der Halter erleichtert itberdied ein
eta gewiinjdites Bureichen des Beftects, befonders da ev mit einer BVorridjung vers
febent 1ft, welde dag Hevunterfalfen von Dieffer und Gabel verhindevt. — Wollte man
bet grofien Gefelljdhajten das Fleifd) evft bei der Tafel tvandjieven, o iviirde bag u
viel Beit in Anfprud) nehmen, e8 twiirden zu grofe Paufen entjtehen, und itberdies
fonnten die Sditfieln aud) nidt jo hitbjd) garniert ur Tafel fommen. €8 ift daher
in Dentidhland allgentein Sitte, die Braten und grofen Fleijditiicfe vorher i dev
Riiche zu trandjieven.

Rez. 2079. Winderfilet (Fig. 654). Diefes Fleifthftitct (ARt fich, da 8 feine
Snodien hat und die Musteln alle in gleidher Ridytung laufen, leidht frandjieren. Wenn
bag Filet aud) nod) fo faftig gebraten ift, fo ift dod) die Spite tmmer etwad troden;
man jdneidet fie dafer in jchviger Ridhtung ab und legt fie beifeite. Nun wird das
Silet in derfelben Ridhtung, tvie man begomnen fat, in dimmne, Thrige Scheiben ge=
{chnitten (fiehe
a—m). Das
bicere. Gnbe
beg  filets,

. T iy :

e A e e
P X
'ﬁ?‘_"?sgffg"g'-"ﬁ%,#fé':

7,

ven Roni, (O AR 7/

fdneidet man =2 LTI T -.-%'ég__!ﬁ-%-
in Gefell= =

faften aul) Y e
nidyt gevn mit §ig. 654, Minderfilet.

por, da dag Fleijd) Hier ziher und mit Fett durdwadien ijt.

Rez. 2080. Sdyweinsfilef. Dasjelbe wivd ebenfall8 in {driger Ridtung
in 1/, cm bdide Sdeiben gefdnitten, dod) beginnt ntan am picfenn Gnde und rvichtet
bie Sdymeide des Meffers ein tenig nad) linfs.

Rey. 2081, Staffefer Rippefpeer. Betm Tvandjieven ded Rippefpeers [bft
man juerjt dag Filet aus und seridnetdet dasfelbe, vom Halsende anfangend, jdrig
in binne Sdeiben. Das Rirdgvat muf vorher zwifdhen jeder Rippe tief eingebnicit
feim, und mum gerjdneidet man dag Rippefpeer in jdjrage Scheiben, fo dap etwa an
jeder jweiten Sdjeibe fich ein Rippenfnoden befindet. Wean beginnt aud) bier am
DHalsende, wobei mar dag Wefjer fo handhabt, dafi, wenn dag Riidgrat von einem
fortseigt, die Miefferfpibe beim Sdneiden linf8, {dvig iiber das Niifgrat fortragt.
Sft bas Ritdgrat dem Scyneidenden jugewendet, fo weift die Spike des Wiefjers jdyrag
nad) redyts.

Res. 2082. oafibeef oder inderbraten (Jig. 655). Mean gerlegt bei
biefern Braten juerft das Filet, weshalb man den Braten fo Hinlegt, daf die Wirbel-
froden nad) oben gefehrt find, vodfhvend die Ribpemenden dem Sdneibenden jugefehrt
fein mitffer.  Nun tvennt man guerjt auf dey Oberfeite das Bilet vort bem SKnodjen,
inbem man von lnf8 nach redhts (I nach I) an ben Knodjen entlang einen Lings-
fhnitt ausfithrt. Dann fingt man am linfen Cnde des Filetd an und  zerjdyneidet
dasfelbe in jdvager Ridhhung in dinne Seheiben, die man duvd) einen jweitent Lings-
fhnitt von rvechtd nady finfs (III nad) IV) auf dev Unterfeite von den Snodhen [oslojt,
Hievauf wendet man den Braten, fo dap bie Nippenenden vom Sdynetdenden abgefehrt




652

find, und zerlegt mun die Unterjeite de8 Bratens, das fogenannte Rontvefilet in dey-
felben Weife.

Jiez, 2083, Stalbsnievenbrafen (Fig- 656). Naddem man juerft die Nieve
hevausgejdynitten hat, zerteilt

man diefelbe in Sdeiben. T 2 ey

Wit dem Braten verjihrt \ 7
man ebenjo, foie mit
dem Rajfeler Bra-
ten. et man den
Braten {elbft auf, jo
gibt man zu jeder |
letfd)fdyeibe
cin  Stiid
Nieve. Bum
PBrijenticren
legt man die
Nievenfdei-
ben ujam-
men, jo daf die Niere ihve urfpriinglide Fovm rieder erhilt; man legt fie an
dag eine Gnde der Sdiiffel.

Fig. 665. Moafibeef mit Filet.

Jiez. 2084, Sdweinsharree. Cin Scweinglarvee jerlegt man in derfelben
Weife wie Kaffeler Rippefpeer.

Rez. 2085, Aehsiemer (Fig. 657). Buerft tvennt man durd) eimen Lings-
jdnitt am RNiidgrat Hin die vordeve RNitdenhilite von den Knoden; indem man bann
auf der unteren Geite einen roeiten Lingdjdnitt an den Knodien entlang ausfithrt,
[ojt man bag Fleifd) volljtindig ab. Das abgeldjte Filet legt man nun fo vor fid
hin, daff dag dide Enbde, dasd Kopfende, nad) ved)ts zeigt, und mun
jdneidet man e8, am SKopfende beginmend, in Ilinglidye, {chrage
Sdeiben. Die Spiie ded Nieflers muf nady linfd iiber das Kopf-
enbe ragen und
bie Sdynetde ift
auf den Tyan-
dievenden juges
ridhtet. Die hin-
teve Ritdenhalfte
wird in dexjelben
Weife  zerlegt,
toobei aber bdie
Diefleripite nad)
rechtd jeigt. Die
©deiben legt man fauber in ihrer alten fage an den fnoden und rvidytet jo den
Ritden auf einer langen Sdhitfiel an. Ehenfo zerlegt man aud Dividziemer,
Hammelriiden und Kalbsritcden.

EE e

e

#ig. 666. Salbdnierenbraten.

Jiez. 2086, Stalbshenfe (Fig. 6568). Wiv legen die RKalbsfeule jo vor uns
bin, daf der Beinfnodjen, ein wenig nad) (inf8 geneigt, auf uns Hinvweift; dann haben
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wir auf der Borderfeite 2 Frifandeausd und auf der Hinterfeite ebenfalls.  Buerjt
jdhneidet mtan vorn, unten didyt am Beinfnodjen, ein feilformiges Stitd (1) aus. Dann
serlegt man die hinteven Frifandeaus, alfo die Oberfeite (2 und 3), in Querjdeiben,
wobet man [inf8 am Beinfnodien Deginnt (a—e). Man [dneidet jede Scheibe mit
etnemt Sdnitt ab, wobei man dag Mefjer {drdg Hialt und, wenn man auf den Kuodjen
gefommen ift, dadjelbe umiendet, fo daff man e8 dann fajt wagevedit halt.  Hievauf

oveht man bdie Keule um e p———
o
=, o

und {dmetdet die untere
i .

Seite ebenfall8 in (drige ? 7
Sdjeiben, aud) £ ﬁi}ﬁﬂ_
I
ELe

am Beinkno-
chen beginmenDd.
— NMan fann =
aud) die eingelz =
nen  Niusteln
oder  Frifan=
dbeaug von dem Snoden [Bfen, in fdrige Scheiben jdyueiden und fie wieder, ald wiren
jie nod) gang, an den Snodjen legen. Ebenfo jerlegt man Hivjd- und RehEeule.

Fig. 657. Mehziemer.

ez, 2087, SHammelRenle (Fig 659). Man legt um Trandyieren bdie
Snnenfeite der Keule nad) oben, den Beinfnodjen nad) linf8 gewendet, Dad jest oben
befindlidie ditnne Stitd Fletfch) am Beinfnoden, die jogenannte Neaus, trennt man
mit einemt vunden Sdnitt von redhtd nad) lints log. Dann {dneidet man in dexjelben
Ridtung die gange obere Nuf (Frifandeau) (1) in {drige Scheiben big jum Knodjen
(a—c). Sept fahrt man mit einem tiefen, wwagervediten Sdnitt am Knoden entlang
big zum eriten Sdnitt guvii€ und trennt damit die Scheiben vom RKnoden lo08. —
Nun  breht man 0die Keule auf Ddie andeve Seite, {dneidet bdiejes Wal das
pberfte ©tiid redtd ab und Ly
gerteilt mun, alfo am entgegen-
gefesten  Gnbe Dder SKeule be-
ginnend, bie unteve Nuf (2 und
3) burd) jdhrage

Sdnitte in

©djeiben (3a big
c), die man 3u=
lefst aud) wieder
durd)einenivages \, 424
rechten Sdnitt  fig - R
vom  Snodjen = e i
trennt. Fig. 668, SKalbsfeule.

ez 2088, Sdjinken (Fig. 660). Man legt den Sdhinfen ebenjo wie die
Hammelfenle vor fid) hin. Am bequemijten frandyiert er fid), wenn man den Kuoden
mit der [infen Hand faft; ijt e8 ein gebratener Schinfen, fo Halt man ihn mit der
Gabel. Unterhalb der Niaus, deven Lage bei dey Hammelfeule befdyrieben ijt, fdimcidet
man cin *fetlformiges Stitd (a) aud, nadbdem man juvor die Haut ober Sdwarte
abgetrennt fat. Nun zerlegt man den Sdjinfen genau jo, wie eine Hammelfeule, nur
jhnetdet man die Sdyetben diinner und trennt gleid) jede Sdyeibe (a—c) beim Sdynetden
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ab, inbemt man bag Meeffer o wendet, dafi die Sdineide origontal lregt. Beim uf-
fdhneiden des vohen Schinfens muf man davauf adt geben, daf die Seheiben vedht
diinn find. Dag Fleijd) bder Obernuf ijt n

befjer, al8 dag der Unternuf. 1 .._‘?orb

Rez. 2089, Frikandeauns. Sind
oie Jrifandeaus eingeln al8
Braten hergevidytet, fo Jhneidet o
man fie in jhriage Sdeiben, My
inbemt  man -
bet dbem obe-
ren Frifan-

oealt ai

fpigen  Enbe
anfangt,beim <
Heinenn  ba= =z T e
gegen am &ig. 669, Hammelleule.
diden Gnde. Die Nuf teilt man in der Ridtung nad) dem fleinen Frifandeau zu in
jdrige ©djeiben; dag untere ober befte Frifandeau legt man mit der unteven Seite
nad) oben, beginnt am diden Gnbde, weldes am Schaufelfroden gefeffen fat, und zer-
legt e8 ebenfall3 in jdvige Sdjeiben, die mur fnapp 1y em ftarf fein ditvfen.

Hez. 2090. ARinderfdmansfiidk (Fig. 661). Dasfelbe ijt leicht u trandieven;
hot e8 fehr viel Fett, jo {dneidet man diefe8 fo viel wie mdglid) ab. Man legt das
Sleifdjtic nun fo vor fid) hin: die flade Seite oben und dag bditnme Gnbde nad) der
vedten Seite ju.  Nun beginnt man anmt bditnnen Gnde und Jdhneidet in bder Ricdhtung
on [infé nad) vedts, Dei I beginnend, dag Fleijdh in diinne Scheiben. 3t das Fleifdh
fehr weid), fo muf man die Sdeiben {drig abjdneiden, damit fie nidt erfalfern. Sit
bag Sdwamftiid qrof, o teilt _ -
man e zuerjt durd) einen Uangs-
fnitt bom diden Ende nad) dem
dimnent zu (vont IL nad) III) in
et Stitdfe und jerlegt dann jedes
eingelnn (a und c) in ber oben be-
fdyriebenen Weife.

Rez. 2091, ARinder-
Bruff. Die
Brujt  wird
bom Snoden £
Toggelbft 1unbd
008 Sehnige
unfen  fort: 2=

gefdnitten; e s e
Bievaufjdmnei- Fig. 660. Schinfen.
det man fie zu einem fangen, 10—12 ¢m byeiten Stitde juvedt und teilt diefes, amt
Dalsende, dem Dditnnen Enbde, anfangend in dyriige, 1/, em dide Scjeiben, toobet die
WMefferidymeide nad) linfs gevidhtet ift.
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- Dlez. 2092, Aindersunge. Wan legt die Rinderzunge auf die Seite, beginnt
an der ©pise und |dneidet jie m fhrige Schetben.

Res, 2093, SpanferRel. Fuerjt jdyneidet man bdie Ofven, die al8 befonderer
Lecferbiffenn geltem, mit etwad Haut Herum ab und legt diefelben auf einen anbderven
. Zeller. Darvauf toixd mit
einemt  runden Sdnitt bder
Ropf abgetrennt, die Kinn-
laben terden
im  ®elent
herausge-
broden und
mit Der dar-
auf figenden
Haut  voll-
ftandig - ab-
gejdynitten.
Neun {dneidet
man die
Bunge aus, dffnet die Hitnjhale und nimmt das Hirn Heraus, das8 man mit Saly
und Preffer bejtvent. Alfe diefe Ropfteile werden zu den Ofren gelegt und alddann
hevum geveiht. Dann fticht man die Gabel in den Hald, um dad Ferfel betm ferneven
Trandyieven daran feftsubalten. Buerft werden mun Border= und Hinterliufe abgejdhnitten
und tm Gelent ausgeldit; alsdann wird der Baud) auf jeder Seite durd) einen Lings-
fdnitt, am Dbejten mit der Sdere, vom Numpfe abgetvennt, und ulest dev Ritden
burd) Querfdnitte IGngs ben Rippen in breite Stitde jevteilt.

MR
N
MR

Tig. 661,

Rinverichmangftitc,

Nez. 2094. Hafe (Tig. 662). Den Hajen gerlegt man am bejten in der Kidye.
Jjt devjelbe fehr grof, o trandjiert man ihn dhnlid) ie einen Rehsziemer, indent man
bad Fletf) der Linge nad) von den Riidenfnodien lodlbjt und ed in Sdheiben {chueidet;
genau o verfifhrt man aud) mit dem auf der Unterfeite figenden Filet. BVon den Keulen
jdhneidet man ebenfall die grofen Wusteln log und zerlegt fie in Sdeiben. Hievauf
ird alled Fleifd) genau wieder an die Knoden angeleat, dafy der Haje feine urjpriing-

lide Form ;
wieder et RN
hilt; ehe man AN
o v S By
| R
bringt, muf ~

er efmasd an-
gemdrmt

werdent. — o — e —=

Ginen fleine= #ig. 662, Hajenbraten.

ven Hafen gerlegt man auf einent flarfen Ritjenbrett mit Hilfe eined jtarfen RKiidhen-
mefjers und eined Pacemefiers. Wian zerlegt den Ritden in 6—8 Teile und jebe
Qeule in 3—4 Teile, wie e8 bie Abbilbung geigt. Wian feht die Sdyneide das
Ritchenmefjers auf bdie Stelle, an der man dem Braten zerlegen will, Hievauf Haut
man mit dem Rirden ded Hademeffers auf den Riiden des RKitdjenmefjerd und trennt
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auf diefe Weife die Stitde glatt ab. Die eingelnen Stitfe werden auf einex langen
Sdiiffel gur urfprimglidhen Form des Hajen tieder ujantmengelegt.

Nez. 2095, Gans (Fig. 663). Man ftellt die Gans mit dem Halsende nadh
redhts, ftidht die Gabel in die Mitte der Bruft und Hilt die Gang davan mit der [infen
g Hand feft. Als-
Z o dann  fdyneidet
7 ; . man mit einem
Runbdjdnitt die
Keule lo8, 3ieht
biefe mit bdexr
®abel vom Ge-
rippe ab und
ouvdjdyneidet
auf Dder inne-
. ven Geite ber
Seule das
e S obexfte Gelent,
#Fig. 668. Trandiierte Gans. muhurd} man
bie Reule bvollend§ abtvennt. Die Keule zerlegt man durdh Serfdmeiden des Ge-
lenfe8, da8 man bdeutlid) aufen erfennen fann, in jwei Teile. Naddem bdie Keulen
gextvennt  find, fithrt man oben an der Vrujt eimen Queridnitt vund um die
Oberjeite der Gang aud. Hierauf {dhneidet man von dort ausd durd) einen Rundidnitt
bag Flitgelitiict im Gelent ab. Duvd) jwei Lingsidnitte mitten oben auf der Gang trennt
man die Brujt vom Kantme und gerlegt diefe dadurd) zugleidy in jmei Hiilften. Nun
fdneidet man jede Brufthilfte fitv fich in langlide Scheiben; man fingt beim Fligel
an und fdneidet ein wenig jdrag nad) Hinten ju ab, jedeSmal, wenn man den Bruijt:
fodjen trifft, wendet man dag Mefjer faft wagevedht und I6ft dadurd) die Scheibe ab.
Dag oberfte Brujtitiict zer-
legt man durd) Lingdidnitte,
ebenfo madit man iiber ben
Baud) weg zum Steif hin
einen Lingd{dnitt und nimmt
bie {Fitllung Hevaus.

Der Rirden
fann, wenn man
i ber Riide
trandyiert, auf
einem  Brett

> mit dbem Hace-

Fig. 864, @ebratener Rapaun. :‘il)eg]rfer,’;} gﬂll(’fj

durdjgehatten roerden; bei feineven Mittags- obder Abenbdeffen rid)et man diefe Stiice
nidht mit an,

Jez. 2096. Pufenbraten. Man {dneidet, wie bii der Gang, die Keulen ab
und tvennt fie im Gelent [08. Darnach jdineidet man dex Linge nad) den obeven Muskel
der Reule ab und jerlegt das itbrige Reulenftii je nad) der Grofe in mehreve Stirde.
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Nun jdyneidet man den Kvopf mit dev FFiille Gevaus und dhneidet diefe in mehreve
Sdjeiben.  Hievauf madt man am Brujtbein entlang jivei tiefe Lingsidnitte und
gevlegt mun die beiden Brujthiliten in faubeve {driige Scheibenr, wobei marn, wie et
ver Gang, am Flitgel anfingt. Vom Nitcfen gilt dasdfelbe, was vom NRiiden der Gang
gejagt ift.

Jleg. 2097, Enfe. Die Cnte wird
ebenfo wie die Gang frandyiert.

Fig. 666, @efliigelfchere.

Jiez. 2098, Stapaun (Fig. 664). Wean trennt juerjt die Keulen (I und ITT),
wic bei der Gand Dbejdjrieben, vom Numpfe ab und halbiert jie durdh) Tvemmen des
®elented V in bas Beinftiief I und dag Keulenjtiit I Hievauf jdhneidet man dag Flitgel=
ftitd IV [08, indem man obert wm den Flitgel Hhalbvind Gevum fdhnetdet und dann den
Sdnitt tweiterfithrt bid jur unteven Spige der Brujt. BVon bdort ausd jdneidet man
nad) unten Hevum, bi8 man den Anfang ded Flitgelfdnittd ieder trifft, worauf man
ben Fligel im elent [osloft. it dem anbern Flitgel verfihrt man ebenfo und teilt
al8bann jeded Flitgelftitct durd) jdhrdge Scnitte in drei Teile. Das mittlere Bruftjtiict
wird von den Yippen getrennt und duvd) einen Querfdnitt in wet Teile jerlegt.

Rez, 2099, Voularoen und grofe Hithner. Man tvennt aud) hier twieder
guerft die Reulen (08 und {dyneidet durdy einen Langsjdnitt den unteren ftarfen Miustel
108, wifhrend man bdie fibvige Keule im Gelent in jwet Teile zevlegt. Naddem man
aud) nod) die Flitgel tm Gelent loggetrennt hat, madit man oben der Rénge nad) am
RKamm entlang zwei tiefe Ginjdnitte. Hievauf jdhneidet man die Bruft in [drige
Stiidfe, tnbem man bet der RKeule anfdangt.

Rez. 2100. Frafan und Webhufhn. Naddem man die Keulen abgeldjt hat,
halbiert man fie tm ®elenf; hierauj 18t man die Flitgel aus, indem man dag Ge-
fenf  duvd-

{dynetbet.
Dann madt
man  langs
der  Drujt
2 ticfe Gin-

auf den o=

dhent uno exr-
legt fede

Berujthiljte

i jdvige W ;

Sdyetben. Fig. 686, Trandhievter Fiich.

Rez. 2101, Sdnepfe. Die Keulen voerden abgeldft und ebenfo der Kopf mit
vem Halje.  Hievauf jdynetdet man dad Riidgrat bid zu den Fliigeltnoden fort, am
Beften mit einer Sdjeve. Dag Bruftftived mit den Flitgeln zevteilt man nun der Linge
nad) in drei Teile.

< Heg. 2102, Junge Hithuer, Tauben und andeves Geffiigel. Sunge
Dithner, Jebhithner, Hajelbithner und grofe Tauben teilt man uerft dev Linge nad) in

Fhrhardt, Kodbucd. 42
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awoet Teile und Gierauf jede Hilfte nod) einmal in groei Teile. Kleineve Tauben und
Wadyteln teilt man nuy der Linge nad) in zwei Halften.

Rez. 2103. Stramisvigel und SLerdjen werden ungerteilt gu Tijde gegeben.

Rez. 2104. Fifdje (Fig. 666). Beim Berlegen ber Fifdhe muf man genau
auf den Snodjenbau dev Fijdhe adjten und eingehen, bn man fonft bie Griten vielfad
duvdyjhneidet und auf diefe Weife das Gffen des Fijdjes eridhoert ober dod) mindeftend
unbequem madt. Das Fleifd) von den Griten mit einem Loffel logzuftechen, ift jwax
vicljac) gebraudylich, aber redht unjddn, da man auf diefe Weife niemald glatte Stiide
exhilt. Man bedient fidh sum Boridneiden eined bejonderen Deftedes, das entiweder
aug Silber oder Stahlbronge befteht.

Buerft jieht man vorfidtig die Floffen Heraus, damit bie Flofjentrdger, d. . bdie
Gviiten, an demen fie fiken, mit Herausgehen. Un ben Seiten de8 Fijdhes [Guft eine
bunfle Qnie entlang, die fdhon duperlid) die natiivlidhe Teilungslinie dex NMugkeln an-
beutet. S diefer Linie madit man vom Kopf bis jur Sdwansflofie einert leihten
Ginfdnitt, ftemmt die Gabel in diefer Linie auf dad Riidgvat und jchiebt dag Fleifd
vorfihtig nad) oben und unten mit dem Fijdmeffer herunter. Auf bdiefe Weife exhil
man 4 Lingsftreifen ober Frifandeaus, die man dann fdyrég, fo toie die Winskelfajern
laufen, in angemefjenie Stitce zevteilt. Manche duvdyjhneiden bein Berteilen die Griten
ebenfalfg, bod) ijt die erfteve Urt vorzuzichen, meil babet die grobeven Griten gleidh
auj der ©dyiiffel bleiben,




Ghentfo toie eine jauber und ierlid) gededte Tafel und freundlid) anmutet und

y bie Stimmung evhoht, fo veizt eine nett und zierlid) angevidhtete Speife den Npbetit

in einer Weife, wie man e8 gar nidt denfen follte. Jdh) midhte jagen, dag, was in
biefer Beziehung bder : - ¢ -
Gerudsfinn fite basd
Lier ift, 1t fiiv uns
ong Auge. Nicht nuy
ver Feinfdymtecter ver-
langt aud) ein twohl=
gefilfiges Aufiere der
aufgetragenen Spei-
fen, mein, ioir alle
Haben e8 {don arn ung AAA AN A .
erfahren; felbjt eim = ¥ Sns
einfadied Geridit ge-
winnt durd) zierlides
Anvidhten an Wohlgejdhmad. Sdon der Spradgebraud) fpridt fite diefe Tatjade;
dag man jagt: ,Wie appetitlid) oder wie lecfer fieht dag aus”, dasd ift fider fein Bu-
fall.  Aud) eine mit der grofiten Sovgfalt jubeveitete Speife verliert an Wert, wenn
fie unappetitlid) und fdledt angeridytet ift; und e8 tvifft pier fider u:

Woh! angefangen und dhlecht geendet,

Sft Kraft, Beit und Gut veridywendet.
Die Housdfran und Kodin laffe fid) daber nidt die Jeit und Withe verdricfen, die fie
auf dag Anriditen und bdie Ausjdmiidung der Speifen verwendet, denn bvevgniigte
®efichter und erhidhter Appetit werden
balb zeigent, daf ihre Kunjt Anerfennung
findet.

&g, 667. Fellerpirmer.

©don bei den Vorfdriften itber Fig. 668. Sarbinengabel.
bie Bubereitung der Speifen ift vielfad)
auf dag Anvidyten devfelben hingewiejen. Jm folgendem follen nun nod) genaueve An-
tweifungen gegeben werben, und gwar itber dad Anridhten im allgemeinen, fowie aud
itber die feinere Ausjdymiidung vieler Speifen. Die Hausfrau, welde mit Aufmert-
42*
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jamfeit nadlieft, wird manderlei hevausfinden, das fih aud) fitr den taglichen Lijdh
eigret, da e8 meben einem gevingen Yufroand an Beit aud) nur unbedeutende Koften
perurfadt.
Ritr dbag Anvidhten gibt e8 drei Vor-
bedingungen, die auf jeden Fall erfiillt roerden
mitfjen, felbft bda, wo bon einer Sunft des
Ynrichtens nod) gar nicht die Rede fein fam.
Ror allen Dingen muf bdie grofite Sauberkeit
fexridien, dag Gefdhivy darf auf feinen Fall
etwa angetrocnete ©peifevejte von Ei ober
dergleidhen aufmweifen; etwaige Saucen= oder
Guppentropfen, die beim Anffitllen entftanden
find, miffjen fauber vom Ranbde entfernt
werden; jede Schitfjel mup, ehe fie aufgetvagen
wirb, augen nod) einmal mit einem jaubeven
Tude abgewifdht werden. — Fevner merte
man fid), bdie Sdiiffeln biirfen jtetd nur fo
voeit qefitlft wexden, baf dev HRand frei bleibt;
TR 25 aud) Sdhitfieln ofme RNand ditvfen niemald bis
Blo2t00; Sebie i els obenan gefitllt fein; ftatt in Tcincr itbervolfen
Sdiifjel qcbe man dag Gevidt lieber in jwet Sditffeln auf den ZTifd). — Enbdlid)
ijt bas Unwirmen ded Gefdyirrd von grofer Widtigheit. Im Winfer wavme man
I famtlide ©dhiifjeln und
Teller an, tm Sommer
RKaxtoffelihitifeln  und
jolde Sditjeln, auf
weldhen man Speifen
anvichtet, die Rindevs
oder Hammelfett ent
: falten, da dasielbe auf
falten Sditfjeln erftaret. Das Gejdhive darf aber niemald i fo Gohem Grade er-
ydrmt fein, daf man 8 etiwa nidt anfaffen fomnte, ohne fich zu verbrenmen. Ein
aleicymifiges Amwdvmen dev Teller evsielt man am beften durd) den Tellertwarmer
(Fig. 667), den man mit den Tellern in bdie Warmrdhre fdiebt.

Fig, 670, F{HIITeL

Rez. 2105, LWouillow. ©ibt man gany flave Bouillon
ofne jede Ginlage, jo wivd bdiefelbe in Taffen geveidt. Nan qibt
enteder  Weifbrotden dazu, ober man  reidyt Bouillonjtangen,
Qéijeftangen ober Fleifhpaftetden nebenber. — Sobald die Bouillon
ivgend welde Ginlagen fat, wird e, wie alle anderen Suppen,
auj Telfern angevidytet, die man aber aud) nifht big ganz an den
Rand fitllen darf. Gemiijecinlagen miiffen mit einem Buntjdal=
meffer in zicelide Formen gejdnitten oder mit dent Wurzelausjiecher
ausgeftodyen twerder.

Rey. 2106. SHors doeuvres over Gingangsgeridife.
Dicelben werden fretd auf einer fladen Sdiifjel angeridjtet und
eoffel und ®abel dagu gelegt. Vejteht das Horg doeuvre W

Sig. 671, Strebsctagere.
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Brotden mit faltem Aufidnitt, al8 Lads, Scinfen, Wurjt, faviar ober Ddergl, fo
bedectt man die Sdiiffel, ehe man die Brotdhen auflegt, mit einem Tortenpapter mit
ausggejdlagenen Jande, deffent weifie Farbe man durd) hie und da angebradyie Peter=
filienftviufden hebt; aud) Coquilfenjchalen werden in devielben Weife angeridyfet.

Qaviar ftreiht man entiweder auf Brotden, oder man vidhtet ihn auf dev
Sdjiifjel pyvamidenartig an und umfringt ihn mit Jitvonenvievteln. Auch in tiefeven
Sdalen ridtet man ihn jutveilen an, dod) wdahlt man in biefem Fale Kriftallfchalen.

Auijtern werben jauber abgewajden, alddann werden die Sdalen augeinander
gebroden, wobet man die flade Scale entfernt. Nun legt man bie fitr jede ‘Perfon
bejtimmte Anzahl, 6—7, auf
etnient Teller und legt Bitronen=
vievtel oder -fechjtel Bevinm.
PBeim  Offnen der  Auftern
muf man mit Borjidt ver-
fabren, damit nichts von dem
ufternajjer verloven geht.

Um fleine Pafteten- Fig. 672, Wavmejchitifel.

formden, ©ardinen-
bithien und jonftige fleine Bitchfen legt man einen tweifen ‘Papierjtreifen, den man
am Sdp sujammentledt. Diefen Stveifen fdhneidet man von poppelt ufammen=
gefaltetemt Papier 11/,mal fo breit, wie die Biidhie Hod) ift; danm jdyneidet marn den
Rand, wo das Papier gefnifft ift, bis sur Hohe der Biidhje tn ftrohfhalmbreite Streif-
den ein und jieht diefe vorfidhtig mit einem Mejjer oder der Sdhere aus. Dabdurd)
friufeln fid) die Streifen und bilden einen allexfiebjten Schmud fiiv die Bitdjen,
ber fich obenein mody duvd) jeine Billigheit auszeichnet. eeben dev Biidhje davf die
©arbinengabel (Fig. 668) nicht fehlen. LWeifle Papierjtveifen jum Ginfaffen. von
Biichjen, gum Belegen von Tellevedndern oder dergleiden erfet man Heutzutage gern
duvd) farbiges Sreppapier, das einen wunderhitbjdhen und dabei wohlfeilen Schruuct bilbef.

Gier ridhtet man mit der Sdale am beften auf gefalteter
Gervictte an, oder man fdhilt fie, fhmeidet fie dev Linge nad) in
Hiljten und ovduet fie auf einer flacen Schitjfel. Wean fann jie
aud) mit der Sdyale in Cierbechern aufftellen.

Riebieter, fitv welde die Cievbeder zu grof find, umgibt
man mit gritner Petexfilie ober Brunnentreffe, jo daf jie aufrecht
aus bem Gierbecher fHevvovvagen. Befonders appetitlid) und lecter
evicheint dag Weif und el diefer Delifateffe, wenn man die
Gier fhalt, Galbievt * und, in VBrunmenfreffe gebetiet, in einer
Coquilfe anvidhtet (Fig. 669).

Rey. 2107, Frifde. Fijdhe follte man niemals auf dex Seite
liegend anvidyten, da fie al8dann den Eindrud madjen, al8 feien jie
abgeftorben; fie werden vielmehr mit dem MNitden nad) oben auf-
gejtellt, al8 ob fie {dywimmen. = Um Die§ u evreidjem, fut nan
qut, in dex Bandhhohle der fertig vorbeveiteten Fijdje 2 oder 3 Hols-
fpeile quev gu Defeftigen und fie evft dann in Den Fijdieffel zu
fegen. ©ehr grofie Jifwe fevviert man auf einem Brett odev einer
langen Sdjiifjel, die man mit einer Serviette belegt Hat; bei nid)t fo grofen Fijden
ftellt man in bder Witte der Sdhiijfel eine umgefehrte Untertajje al8 Stiigpuntt auf.

Fig. 678, Uttelets,
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{ Fig. 674,
i megipuieﬁ.

Am beften eignen ficf) jedod) zum Unvidhten der Fijde lange Fifhichitffeln mit Cinfak.
Govellen, fleine Hedyte und anbderve Fijdhe biegt man rund und 3ieht dagd Schwanzende
ourd) die ugenhivhlen. Fijdhe, die ohne Sauce angevidhtet roerden, gavniert man mit

Gtraufden gritner Peterfilie, mit gehobeltent Wieevvettid), Bitvornenfdyeiben,

- Srebsidwingen und dergleidhen. Gebacene Fijdhe miiffen, Jowie man fie aus

bem Fett hevausnimmt, auf Brot oder Papier gelegt twerden, bamit dag Fett
abtropft. Uud) gefochte Fijche mtiiffen vor dem Unvidten auf einem Sieb
oder Tud) abtvopfen. Runbe, Heineve, gebacene Fijde werden aufeinander
gelegt und mit gebacener veht fraufer Peferfilie umbranst. Kleinere ge-
bacfenne Stitfe von Fifden werden in NReihen fdirag aneinander aufgeftellt,
auf 2 folder Reihen lafit man immer eine NReihe Bitvonenjdieiben folgen.
— Hummer milffen in der RKiide qefpalten werden; man fept fie dann
aber tieder jujommen und ftellt fie nach der WMiitte i mit den Nafen
gegeneinander um einen grimen Stvauf. Aud) Krebje werden gern
pyramidenformig angevichtet, Anr beften [aft fih dad auf einer Krebs-
etageve bewerfjtelligen; man BHingt die Rrebfe mit den Fiifen in bdie
Baden der eingelnen Ringe, fo daf die Sderen nad) oben gevidhtet find.
Wenn man hie und da nod) griine Straufden Peterfilie dazwijdenjtedt,
jo bilben fie mit ihrem leuchtenden NRot einen fdonen Sdmud fiir
jebe Zafel. |

®Garnterter Stor. Unfeve bunte Tafel VIIL zeigt oben einen
garnierten ©tor. Die Garnierung ift Hergeftellt aud Kvebsjdmainzen,
glafterten Ralbsmilden, Aufternpafjtetden, favcierten Tomaten und €ham-
pignonfopfen. Jede Garnifur ift abgeteilt durd) eine $Herzoginfartoffel
ober ein Kavtoffelbeignet. Der Spie ift mit ein paar Krebfen bdeforiert.

Mian fann die Garnitur aund) folgendermafen Herftellen: Die beiden
Lingsieiten erfalten al8 Mittelftitc einen vedht grofien Krebs; davan {dhlieft
fi) nad) jeber Seite bdie gleidie Anzahl von Coquillenihalen oder imitierten

i Pajtetentopfhen mit Kaviay gefiillt. Nun folgen ebenfalls in gleicher Anzahl gebacerte
il Pajtetden mit Krebs- ober Krabbenragout, wihrend an jedem Ende der Sdhiiffel eine
il Astifdhocte den A6 M bilbet.

#ig. 675, Minberfilet mit BVogelnefidpen.

®arnierter Zander. Bander (Tafel VILI 4) garnievt man mit Wujdeln,
ujtevn, Krabben, Huummerjtitden, Ehampignons und fleinen geftitvzten Kartoffelpaftetchen,
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affes tn bunter Reifenfolge. Den Spieh sleven einige Ehampignons, eine Bitrone und
cin Rrebs. Ober man [aft alé Garnitur Wiujdjin Aujtern, Krebje und Pratfartdfjelden
abwedieln, wobei man die Jwijdenviume P mit recht Eraufer griiner
Petexjilie ausfiillt. -

Rez. 2108.  Sleifdifpeifen. Cin
da8 qute Anvidyten jeder Fletjdhipeife ift
nidfht mur warm auf den Zifd) fommen
fondern fih bdort aud) ‘toavm Halten.
Dicfem Beditvfnis entjpredien die Wiivme-
foiffeln (Sig. 672), i
deven hohler Boden
gur  Aufnahme des
warmen Waffers
dient, gang voriig-
lid. — Dilv bdas
Anvidhten uterfe man
fidy ferner, baff man O ——
die Fletjdhjtitce jtetd Ftg. 876. @arnievier Gchinten.
fo anovdnet, dafi bie :
Fleifchieite ing Anuge fallt, wifhrend die Knoden auf der Unterieite liegen.

Gefodites Rindfleifd) jdmeidet man in Scheiben und legt diefelben {dhrag
fibeveirtander; jum Auspup desfelben find grine Petevilie oder ju Rofen gefdinittene
Rabdiesden pafjend. Bejonderd die lepteren fehen fehr biibjd) aus; man ftellt fie
fer, indbem man dag Jta- piedchen an den Blattern fejthalt
und bdie rofe oder 1weifie Sdale vom Wurselende fhevab in
gleihmapigen Streifen ein- fexbt ober nach dem Vlittern Herunter

;,9 in gleidhmafigen Streifen abjchdlt, dody
& ofne  diefelben unten abyujdyneiden,
[

Daupterfordernid  fitr
8, bap Ddie Gpeifen

Hievauf legt man fie ein paar Stun=
ben i frijhes Whaifer,
o die Sdalen fid) Fritnt=
men und dann wie Blatt=
chen abjtefen. Wenn man
biefe Hievauf etwad ab-
rundet, fo fefen die Nas
diegden  fleinen NRosden
dhnlid). Man fann aud)
: fehr wohl die Sel=
ferie und Miohr=
yitben, mit toelden
dag Fleijd) aefocht
wurbe, mit auf

Fig. 677. Garnievter ABilbjhmweinstopf. = die @Eﬁilﬁd gebc.n,
wen {ie tn appetit=
fifle Scjeiben oder Streifen gefdnitten {ind. — $ibt man mehrere Veilagen jumt

Rindfleifch, fo vidhtet man diefelben auf fleinen Sditffeln oder S?riftaﬁid)nlcn an unbd
veidjt eine avme und eine falte guv Ausroafhl, alfo etwa cine wavme Kaperns,
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Ruiuter=, Bwicbel, Sardellen- ober Meervettidhfauce und eingemadyte Pflawnten,
Rivjden, Preifelbeeren, emgcnmd]te obex fll]d}e Gurfen, Mired picles oder Salate.

Braten, der ey  unzerlegt auf den Etid) fommmt und bort erft
frandjiert  tverden foll, 3iext man mit einem siexliden Silberpief (Fig.
673). @ic]’e Spiefidyen, Attelets
genannt, find jdon an {id) eine
Ater, man garniert fie aber
bernod) an thvem obeven Gnde.
Die Garnitur foll nur aus
efbaven Dingen Dbeftehen, und
7 swar follen diefe zum Jnbalt
= =  ber Sdyifjel bajien. Mian reiht
. 678 AWdvmeglode, auf biefe ©piefdhen Eham-
bignong, Tritffeln, Tomaten,
Oliven, NabdieSchen, Bitvonenjdmitte, ausgefdnittene Gemiife, FTavceflogden, Habhnen-
fimme, Krebfe ufn.

Qit der Braten Dbeveitd in dev Kitche zerlegt, jo wird er ju feiner urfprimgliden
Form “twieder ujammengelegt und mit einem grifieren ©pieh (Fig. 674) durdjtochen,
der den Braten zujammenhilt, abev unmittelbar vor dem Serbieren hHevausgezoqen

: A terdent muf3, damit man bequem vorlegen fann.

: Den Hauptausput fitr jeden Braten bilden
— \':' fleine gcﬁmtmc Sartoffeldhen, die rund oder lang-
r 3 @8> lid), glatt ober gevieft auggeftodien wevden; aud

> fleine %Ipfe[ ober Birnen aus Enrtnﬁewmce Die
man in geftofenem  Bwicbad gewilzt und dann
in ©dmaly auggebacten Hat, fehen fehr nett aus.
Wian fann jie oudy mit gefiillten Lomaten und
fleinen Haujden abgefoditen Diatfavoni oder vot-
8tg. 679. Berfilberter Codel. gefarbtent HReis ubmedjleIn laffen, — Gin Gitbjder
Sdmud (agt fid aud) aus femeu Gemiifen, grimen Bohnden, feinen Kavotten,
Blumenfohlrofen und jungen grimen Crbjen Berftellen, dic man alle eingeln in Qﬁnne‘c
abfocht und damn abredhjelnd um den Braten herum anovdmet. — .\gammclﬁmten
gavniert man gexn mit Teltower Ritbdhen, wihrend man Kalbsbraten abwedielnd mit
FletjchEldpen und geformtem gejtitvzten Neis,
den man auch) vot oder gritn firben mnn,
umgibt.

Sdnigel, Fritandellen, DBeef-
jfteaf8 legt man niemals flad) nebeneinander,
fondern legt fie jdyrviig aufetnander, jo daf fie
in geraber Uinie oder im Kvanze auf Dder
Sdyifjel liegen,

Sdyinfen, Rippden und Keulen,
die unzerlegt auf die Tafel Fommen, versievt
man oben am Snoden mit einer Papier=

- manjdjette oder Papillote. Beim Schinfent
Slg, 630, - Merfilverter Sodel, wird auf bder runden Seite die Sdmwarte bid
fiber bie Hiljte rund abgejdnitten; man fann dag Fett aud) mit gebriunter, gericbener
Gemmel mastieren. Abgefodhte Bunge wird vor dem Anvidhten gehautet und ame

T e
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oberen Ende fauber abaepupt und von allen Gaumenfnovpeln befreit. Samtlide
Tletidhipeifen yoerben, nadydem fie angervichtet jind, mit einev Rleinigleit von dex dazu
gehbrigen ©auce Defilllt ober mwie der Kunftausdruct lautet, maskert.
Gemengte Speifen, ald Frifajfeed, Ragout und bders
gletdhen roerden in der Miitte fHodh, nad) dem Rande ju abfallend an-
geridjtet und mit einem SRrang von ben dajugehdvigen Cinlagen, ald
WDeovdjeln, Champignons, Perlzwiebeln, KIGBchen und RKrebsidhiwingden
vergiert; oud) gavniert man fie gexn mit gevdjfeten Semmelbveiecten
ober Croutons, mit gebadenent Blitterteiy ober Fleurond oder aud) mit
fleimen Ravtoffelbillhen. Dod) mufy man aud) Gier davauf adyten, dafi
dber Mand frei bleibt. GEin Reigrand ift ebenfall8 fehr geeignet, aud) fitr
gebadene Mijdgericdhte, die man mit gerichenem Pavmefantije bejtvent.
®arnterted Rindevfilet mit Vogelnejtden. Dad nad) BVor-
jvift teanhievte Gyilet (Big. 675) wird wieder au feiner alten Form  He. es1.
sujammengelegt und mit Sauce masfiert. NRings um den Braten ftellt Rl
man nun die aud vohen Kartoffeln gebacfenen BVogelneftdhen und fitllt diejelben ab-
med)felnd mit jungen Scdotenfernen obder grimen Erbjen, mit Sporgel, Champigions
und  Kavotten. Samtlidie Gemiife find in 206
@alzwafjer mit Butter roeid) geditnftet.
Garnierter Sdinten, Der Sdhinfen
(¥ig. 676) ft tn fetnem obeven fleijdhigen Ende
bon der ©dywarte befreit; die Sdwavte ift ju
einent ierlichen ALIHMB ausgejdnitten. Dag
Snodjenende it mit  etner Wanfdette aus
Sreppapier umwicelt. Die Sditjfel ift mit
@Endivien und Salatblidttexn Ddefoviert, und
pey in Bitndcdhen gebundene Stangenfpargel,
fowie bie mit feinem Ragout gefitllternn Baftet=
cen [aden nidht nur znm Anjdjauen, fondern g, ss2. Gemifefdiiifel mit Fayenceeinias.
ielmehr aud) zum Speifen ein.  Der Spie
wird mit Cnbivien ober aud) mit frijem Eidenqriin gestert.
Garnierter Wilbjdhweinsfopf. Dev LWildjdweinstopf (Fig. 677) Dildet ein
Ater= und Prunfftitc fitr jede Tafel, gang bejonbders
aber fitr ba8 Biiffet. Derfelbe ift nad) Nez 82T
mit aufgefprifitent Fett vevgiert. GEhe man jum
cigentlidhenn. Garnieven f{dyveiten Ffann, muf man den
©odel vorbeveiten. Wian formt denfelben langlich in
pafjender Grdfe ausd Miodellierfett, ftellt ihm auf die
Shitfjel und fanelliert die Seiten duvd) aufgejeste
gevdjtete Brotftveifen. Jn den Jwifdenvdumen ftellt
man unfen Cierhilften auf und bringt davitber
Jtofettdhen ober Sternme aud Gurfen- oder Riiben-
jdheiben an. Um den Socfel Herum legt man etnen
ditmnen Rranz von feinem ©riin, etwa Budsbaum,
Smmergrim odex devgleidhen. Der Nand der flachen
Sdyitffel it mit gedjfneten Wujtern belegt. Oben
auf dem Sodel yuht der Wildjdhweingfopf inmitten
eined franze8 von Eidjengritn ober Sted)palme. Sto. 685, Gpargelfieber.
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Rez. 2110, Gefliigel. Gediampites Geflitgel wird, bamit ¢8 anfehulid)
exjdeint, nicht beliebig in mefhrere Stitde gehauen, fonbern fchon vor dem Diimpfen
nad) den Regeln der Trandjievhumjt in paffende Stiide serlegt. Das jerfdnittene,
yieder ju fetner urfprimnglichen Gejtalt gujammengelegte Oeflitgel wird duvd) Silber-
fpiefichen gujammtengehalten, quf die man Lvirfeln, Rrebfe, Hahnenfamm, NRofenfohl-
fofpent und dergleichen abyoed)felnd aufftect.

Gine erlegte Gans ridtet man folgendevmaien ar; von bem Rirdenftitd Haut man
auf jeder Seite die Rippen egal breit ab und legt basjelbe mit der Aufenfeite nad) oben, auf
eine lange Sdhitffel, wo e8 gewifjermafen einen ©odel bilbet, Auf jede Seite leat man
vorn dag dice Keulen= ftii und dahinter den Trommelftoct over das
Bein. Die in Sdyei= ben gevteilte Bruft wird gu ifrer urfpriingliden
Gejtalt auf  bem Ritcentnodyen jujammengelegt. An die pajjen-
pen  tellenn, vorn und an den Seiten, legt man ein Strauden
fraufer Peteriilie, nad) Pelichen  fann  man  aud) Fleime Wian-
jhetten auf die Bein- nochen ftecen. Lo ein weitever Weg bon dev
Riihe um  Speifes
gimmer zuvitcfzulegen
ift, empfiehlt e8 fid,
Ginjebraten und dem
dfnliches mit einer
Wirmeglode  (Fig.
678) verbedt auf den
Fifd) su bringen.

PButer und
" Ente Yoerden ebenjo

Fig. 684. Sompottiere in englifdhem Etil. mlgc!:icf}tet. Qflltﬁ

einen Fafan ridtet .

man &hnlic) an, dod) Defejtigt man den Kopj und den Schwang mit den Federn, affo beided

umgefod)t und mur geroajdyen, mbglidift roieder am devielben Stelle mit einem Holz=

B i B G jtiftdhen. Den Hal8 umgibt man mit einer PBapiertraufe.

on  Glidliderweife jt jedod) diefe wenig jdhbne Veode immer

mefhr tm Abnefmen begriffen und findet fid) nur nod in
wenigen Gegenden Deutidlands.

Sdnepfen vichtet man gang, doch ofie Ritckgrat, an, die

= & Brujijtife roerden pafrecht auf eine lange Sdyitffel gelegt, die
Blg. oo5, Rompoiticre mit gaMzen Reulen fommten an die Seiten 1nd dex Kopf vovne ju liegen.
IMCINEITS Die feifen Brotidnittden rerden tm Krange ferumgelegt.

Sramtsvdgel vidtet man auf ciner langen Schiiffel in swei Reifen fo an, daf die
Britfte ueinander gefehrt find; oben und unten legt man einen Bogel mit der Brujt nad)
immen gefehrt an. Dad ganze Gevicht itberfchiittet man mit gevdfteteten Semmelwiicfeln.

Fletjhgeridite, die an fid) ous fleinen Stitden bejtehen ober aud) trandierte
Silets und fleineved Geffirgel vidhtet man aud) gern evhaben an.  Bu diefent Bede
ftellt man auf bdie Sdiiffel einen verzierten Socel (Fig. 679, 680), auf dem dad
Fleijdgericht sierlid) angeovdnet wird. Die gwifdjen den eingelnen Stiident entftehenden
Qitcten wevden ausgefitllt mit FavcekdRchen, Kvebdnajen, Triiffeln, gerdfteten Kartdjfeldhen,
Groutons, Fleurons und bdevgleidjen; aud) guiine, vecht Traufe Peterfilie bildet Bier
ftetd einen frijden Scdhmud. Gine gejdicte Hand wird e bei einiger Ubung aud)
hierin bald zur Weifteridhaft bringen.
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®Garnierte Nebhithner. Von dem Sauerfraut, das jo eine faft unerliflide
Beigabe 3u Nebpithnern ijt, badt man in einer Tymbalform eine Stitrzpajtete und
ftityzt diefelbe in bie WMitte der Shiiffel
(Zaf. VIILS), Man garniert die Pajtete
mit Sypedideiben und glafierten Saucis-
dhen und ordmnet die Feldbhithner rings
umt die Paftete an.

Garnierter Fajan. Einen ge-
diampften Fajon (Taf. VIII2) gavniert
man  mit gefitllten  Mordjeln, Stein-
pifzen, glofierten Bwiebeln und Krefje;
jede Garnitur wird duvd) Kaftanien=
croquette8 bon der nddyijten gefrennt. S :
Die Gpiefgarnitur befteht aus Fitvomne g, 686, Salatichilffel.
und Ehampignons. :

Mud)y Spargel, Blumentohl unbd Enbdivien bilden einent baffenden Sdmud, Nady
Belieben fnren aud) Kopf und Sdhwang mit Federn durch HolzipieRden auf einem Brot-
crouton  Defeftiat und an einem Gnbde der Sditjfel aufgeftellt
fwerden.

ez, 2111, Paffefen. Pajteten roerden verdect aufgetvagen,
der Decfel wird bet Tijd), fojern er aus Waffertelg Hergeftellt ijt,
auf einen Defonberen Teller gelegt, da er niemal8 angeboten gig 87, @riftanfotaticre.
toivd, und die Pajtete exft banm fherumgeretd)t. Stiirzpafteten
toerden qeftityst ferviert, vovher aber entfettet und entweder mit emem RKyange von
Afpitzacten oder mit gehacktemt Afpif versiert.

Rez. 212,  Brafen- |, gﬂﬁ’r fastcen. Die  Bratenfoucen
werden vor dem Anvidten jaimt= SN §“} lid) Dbimdig gemadit, durd) ecin
©ieb geftridhen, dann auf bem g euer mit einem Sdaumbeien
gejdlagen, big  fie vecht Geify find, und

julegt  mit  etnem & : Pre Sticden  frijder
DButter vermengt. "/a’."' ™ S 2 Alfo  angeridete
Gaucen  gevotnmen : ;o’tﬁ' aly " ey _ it N nidt nur an Aus-

Fig. 088, @arnierte Waygonnaife.

fehen, fondern fie geidnen fid) auch durd) bejondeven Wohlgejdymad aus. Man fe'gbit‘rt fie
in einem befonderen Saucenmapf, ber Sauciere, i veldie man dent Saucenldffel (Fig. 681)
vor demt Sevvieren hineinlegt. Durd) die eigentlide Form der Saucieren verbictet e8 fid,
biefelben sujudecien, und deshalb made i) gang befonderd aujmerijam auf die Sau-
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cieven mit Wajjeriwdrmung, in denen fid) die Sauce vorsiigli) warm Halt, eine nicht
s unterjisende Annehmlichteit, da ja ein jedey weif, wie unangenehm falte Saucen
find, ja, wie fie den Gejhmact ded jdhonjten Bratens berderben.

Rez. 2113, Gemiife. Die Gemiife diirfen nidt ju troden gefodt fein, aber aud)

nidyt fuppenaxtig, fo daf fie in der Sauce jdroimmen. Dian vidhtet die Gemije in halb
o tiefen  Sdyiiffeln an;

fehr angenehm und von
elegantent Ausfehen find
Nicleljchitifeln mit Fa-
yenceeinjats (ig. 682),
bie ofme Ubtetlungen
oder aud) gwei= vefp.
breiteilig fitr mehreve
®emiife fauflid) find.
Ridhtet man Sauciss
chen, fleine Schmitel
pber Prifandellen mit
pemt Gemitfe an, fo

Ftg. 689. Garnierted Siilzfotelett.

_Iaft man fie nad) dem Braten erft abtvopfen, jo dafy bic Butter nidht dag Gemiife

iiberfhoemmt. Dian gibt ihnen Hiufig eine Unterlage bon Brotevoutons.

Spargel ridtet man jtetd ofne Beilage an und legt die Stangen nidyt franz-
fdymig, fonbern neben- und itbeveinander Dev Qinge nac), weil man auf bdiefe Art
leidhter davon nehmen fann, und weil dex Spargel dann langer warm bleibt. Bum
Borlegen dient der Spavgelheber (Fig. 683). Blumentohl garniext man mit Fijd-
viteftherr und gefiiliten Rrebsnafen, Spinat mit Spiegeleicrn oder in Ged)jtel ge-
fohnittenenr, havt gefodyten Giern, Schotengemiife mit aufgerolitem und geridhnittenem
Gierfuden, Wirfing- md Weiffohl mit Saucidden und Gritnfohl mit gerdjteten
Raftanien ober gebratenen Rartoffeln. Kavtoffelpiivee with bergartig aufgehauft,
glatt geftridjen und mit brouner Butter itbergofjen ; beliebig fann man e8 aud) nod)

P in irgend einem Niujter mit gebratenen

| Biwicbem oder fleinen gevdjteten Semmel=

: ' witefeln belegen. — Feine Gemiife nad
bem Braten ridhtet man ofue Beilage an.

Fez. 2114, Stompoffe. Dic Kompotte
bieten meift an jid) fhon, wenn jie gut jubeveitet
ind, einen fo appetitlidyen Anblict, daf man fehr
ool auf Bevzievungen verzidyten famm. Cine
usnafhme hievoon madyt nuv das Apfelmus,
o e pad man mit Blumen und Stevnen von Ko-

Slpcetos Shunprictel Mo vinthen und Neandeljtiftdien, die man aus ge-
britften abgezogenen Wianbdeln jdneidet, belegen fann. Mian it aber auf der Tafel ftets
Rompotte von veridyicdenen Favben miteinander abroedieln; aud geteilte Stompottieren
au Quiftall (Fig. 684 und 685) evweifen jid) jehr Hitbjdy gum Anridyten bed Kompots,
fnbem man die eine Halfte mit hellem Kompott, etwn Apfelmus, dbie andere aber mit
duntlemt, etwa Preifeldeeven, anfitllt. Gediinftete Frithte miiffen vor dem Jubeveiten
febr eigen umd glatt gejdjlt fein; beim Anviditen avvangiert man fie al8darni pyramiden-
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famng und itbevgicRt fie mit dev glatten Sauce, wodurdy fie, wenn fie evfalfet find,
ein gldngended Ausjehen evhalten.

Nez. 2115. Salate.
Die Salate, ald Kopfz, En:
divien=, Guriens, Selfevie- und
RKartoffelfalat, werden mit [
unbd Gfjig fertig vevmengt und
abgefdhmectt, in tiefen Krijtall=
fchalen (Fig. 686 -und 687)
angevichtet.  Grvimen Salat
fann man nad) Belieben it
feit  gehactem  Sdnittlaud
ober aud) mit Bavt gefodyten
Giern’ gaynieren; Selleviefalat
wird mit Rapimzdhen, Kar-
toffeljalat mit quimer ‘Peter=
jilte angevidhtet.
]l'l fﬂitgllelgi? im l{f;:nlﬁlliif?; Fig. 691. Objtfchale mit Objtmefjern.
roerden auf fladen Sdjiifjeln pnramtbcnarhg angevidhtet.  Mieift enthalten dieje Speifen
fdon in ihren Butaten die geeigneten Beftandteile 3111: Bergterung, und wer ed gelevnt
hat, dicfe Gevidte fdhmadhaft ju beveiten, follte g :
jih aud) nicdht die Miithe verdriefen laffen, Die-
felbent veih und gejhmactooll ju verieven, denn
gerabde fie bieten fiir die Sunjt de8 Garmicvens EIRld=
ein  veidje8 Jeld. ) evimmere Dier mur {itg g92. Nubnacer.
an  Savbdellenftreifen und =vbllhen ober foldhe
au$ Hering ober Sarvdinen, an Sdpeiben aud Havt
gefodyten Giexn obder bie lefsteren, funftooll zu Wajfer-
[ilien guved)t gefdmitten. Auch Figuven von Suxken,
voten Ritben oder Wiohvyitbern, die man mit Fleinen
DBlechausftedern ausftidt ober mit dem Buntidneidemefjer
augjdymetdet wnd dann in Fleijhbrithe weid) fodyt, geben
jolhen Schitffeln ein verlocfended Ausfehen. Sehr hitbjd)
madyt i) aud) ein Rvany von frijhen Salatblittern
ober Gnbdivien. Nidyt zu vevgeffen find Perlzwiebeln und
Rapexn, fowie die in Gjjig eingemadyten Friichte, die fich
gur Lergierung bon ttalwmid]ent und .{germqém[nt o=
sliglich eignen; man mun bie Friichte jedod) eine Seitlang
borher nnrud)ttg auf einer Porsellanjdhiiffel ausdeinander
legen, damit der Saft abliuft. Die Avt der An-
ovbnung der Wevsierungen muf der Phantajie und
bem Gejchmact itberlajjen bleiben; eine Haubtjade ijt
babei, bafy man Dbie vidtigen Farben u treffen
weif, fo baf fid) Ddie eime bon ber andern abhebt;
ferner miifjen die Verzievungen Bhitbjd) fymmetrijd) an- :
geordiiet fverder. gig:Ain, Sioiach sc ey Al




Garnierte Mayonnaife. Die Mayonnaife (Fig. 688) umgibt unten am
Hande ein Kvang von Iitvonenjdjeiben und Cierhiilften. Aus bden lesteven Hat man
bad Dartgefodyte Gigelb entfernt und bas
Weifle dann mit Kaviar gefiillt. Die nad
ber ©pitie ulaufenden Streifen fesen fid)
abed)felnd aus Krebsidiwinzen und ehner
Doppelreihe von  Neunaugenjdeiben  ju-
jammen. Die Spite ziert ein Striuf-
cdhen von Enbdivienblittern, und die Bwi-
fdenrdume am Rande werden ;

purd) oasfelbe Grim aus-
gefiillt.

Garniertes Siilz-
fotelett. Gin gavniertes
Siilzfoteleft (Fig. 689) ftellt
man am beften in ber daju
pajfenden Form auf. Juerjt
begiet man den Bobden der-

felben mit eimer dimnen B
Fig. 694, Qluﬁegg?gzerr%eic‘t}gtcﬁ Mufterblatt @‘d}i{f]t %prif; iﬁ biﬁf.&‘ E‘L_‘= G(t;}: ijt?.'l.olfe"
ftaret, fo legt man in bdie
Meitte eine Scheibe Bunge und ju beiden Seiten dexfelben einige Rrebsjdhwinze. Gin
fvanz von ®urfen= und Wohrritbenideiben vollendet die Garmitur. Der Tellerrand
ijt mit Peterjilie gejiert.

Rez. 2116. Siife Ralfe Speifen. Aud) jitke Speifen laffen fidh in der ver
jhiedenjten Weife hitbjd) garnieven. Firr Cremes eignen fidh) Schlagjahne, feine Bis-
fuitd und Mafronen; aud) bunter Streuzuder, den man mittelit einer aus Papier
felbit gefertigten ©djablone in  Bitbjchen
Diujtern aufjtreut, bildet eine alferlicbite,
wopljeile BVevzierung. Gehacter Weinfulz
und i eingemadyte Fridhte fehen nicht
nuy einladend auf den fitgen Speifen aus,
fondexn find aud) fehr wohljdmedend.
LWarme Dehlipeifen vichtet man meiftens
mit Sauce masfiert an.

ez, 2117, Jfriidite. OOft, auf
jhonen Sdalen Bitbjd) angeordnet, bilbet
pic Bferde einer jeden Tafel; freundlid
und einladend fieht ed aus, wwenn man ed
auf Blattern von wilbem oder edytem
Wein, Cfen oder Immergriin avvangiert.
PBeevenobft ordnet man am beflen auf
einer Unterfage von DBlattern i  einer
®lag= ober Kriftalifdiale ohme Fuf an.
Grd- ober Himbeeven hauft man im Kreife um den Streuzucerbehilter, den man
in cine Glag{dale mit niedrigem Fufi gejtellt hat und jdhmiickt den Rand der Seale
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mit feinem, gquitnen Qaub und weifen Blitten, tenn einem Ddiefelben jur BVerfiigung
fehen. Rividen ridtet man pyvamidenformig an, naddenm man die Sticle bis auf
4 em verfiivgt fat.  Gine
joldje Pyramide (ARt fid) am
beften mit Hilfe eined weiten
Tridhters Hexjtellen, tndem man
bie Rivfden in dbenjelben Hinein
legt, fo dafi fimtlide Sticle
nad) innen fommten; naddem
man ihn aud) im Snnern ge-
fillt fat, muf man ihn mit
Borjidht ftivzen. AYud) in
einent mit Blunten bersievten
Korbchen maden Kivjden in
Biijdeln an  fleinen  Bweig-
lein mit eingelnen Blattern,
forie  berjchiedene  Sorfen
DBeeverobjt einen Hiodjt appetit
lichen Gindrud.

Bum  Anvidten = ded
$Herbjtobjtes, wie Apfel,
Birnen, Pilaumen, Pfivjide,
Yprifofen und Weintrauben,
wihlt man gevn eine Objt=
fd)ll[& mit [)ohem %Hﬁ Qiuf Fta. 697, Delorierte Tovte.
einer didhten Blitterunterlage ovbnet man juerft die grdfeven Sovten, al8 pfel und
Birnen, auf diefe und in die Bwijhenrdume orvdnet man bdann Pfivjide, Aprifofen,
Pilaumen und Weintrauben, wahrend man dagwijden Blitter und Ranfen ftecdt; die
letseren [afit man itber bdem Rand Hevabhangen, man fann aud) etne Ranfe um den
Fup der Sdyale winder.

Meelonen (Fig. 690) und Ananad f{dneidet man in Sdjeiben, die man dann
wieber fo gujammen legt, baf bie Frudt ihr fritheves Ausjehen evhilt, Mian veidt
in cinem Defondeven Gefife Strewgucder mit einem Stveuldffel daju.  Wian fann
aber auch die gefpaltenen Sdyetben in einer
Glasjchale neben= und iibeveinander legen und
fie mit Buder beftreut fervieven,

Wunderhitbjd zum Anvidten vbon jeber
et Obft jind bdie jest Hodymoderren, ling-
liden Frudtfdalen (Fig. 691), deren Rand
jugleich) alg Objtmefjerhalter eingevidtet ift.

Nez. 2118. Torfen. In grofien
Stadbten werben die Tovfen gar Haufig, fa
man fbnnte jagen, fajt tmmer fertig wvom
Ronbditor begogen, und Dbiefelben bieten in
threr  dufeven Aus{dmiictung oft tabhre
Sunftoerfe der Konditovei. Auf dem Lanbde e
und in fleinen ©tidten ift man aber hiufig Sig. 698, Tovtenplatte.
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dagi getoungert, felbjt sum Baden der Toven ju fdhreiten; und id) denfe, 8 werden miv
viele Hausfraven bdantbar fein, wenn id) Hier cine Anleitung gebe, wie man Tovten
aud) felbft mit Sudergufi allferliebjt vevgieren famm. Mit einiger Gefdyidlidfeit fann

; jede Hausfvau, enn fie fid)
nur Jeit und Wiithe nicht ver-
=, Oviefen [aRt, f{id) bdie Freude
verjdaffen, ihve Kunjtwerke
per Biderei durd dag jicr-
[iche, appetitlidie Aufere nod)
il perfocdfender exfdjeircen u lajjen.
i Nachdem man die fertig gebadene Torte aué dem Ofen gesogen hat, [t man

i fie ein wenig augfithlen, aber nicht vdllig erfalten und ftirest fic dann aus der Fovm.
i Die untere, glatte Seite
' % i per Tovte [iegt nun oben
und wird nad) Borjdrift
mit einey Glafur fiber-
3ogen, 3u deren verfdyie-
bener  Herjtellung i)
unter den NRegepten An-
weifung findbet. &Sobald
pie Glajur vollig er-
faltet ijt, muf fie glatt
und glangend exjdeinen;
man iRt nun aber,
ehe man ju der weiteren
Avbeit Ded Werzierens
{dyvettet, die Torie am
bejten b8 zum ndachjten
Tage ftehen, bda Ddie
©pripglafur augeinander
lauft, {obald audh) nur
nod) eine &pur  von
Wirme in ber Tovte
enthalten ift. Bur wei-
teven Vevsierung  dev
Torte {dneidet man aus
weifent Papier ein Veo-
pell, bdas aber fleiner
~alg bdie Torte fein muf,
o daf vingSum, tvenn
» man  e8  ausdgebreitet
. auf bdie Tovte legt, ein
Rand fret bleibt. Um
pas Mhujier zu {dyeiden,
fnifft man ben Bogen
fech8=, adyt= oder zmwolf-
fach und {dmeidet Den
Rand in fhiben Saden,

Fig. 609, Tovienheber.




Tafel Vill. Garnierte Schiisseln.
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runden oder fpitiigen Bogen (Fig. 693) aus, fo daf man beim Auseinanderfalten
einent fec)8- big swilfjtrabligen Stern ethalt Diefes Paptevmovell legt man mm
fo auf bie Torvte, daff ringdum ein gleid) breiter
Rand frei bfeibt, und Dbefeftigt e8 in ber Wiitte
fowohl wie an den Ecfen der Strafhlen mit grofi-
fopfigen ©tecdnadeln, wie fie 3. B. jum Kldppeln
gebraudit werden (Fig. 694). Naddem man
nad) BVor|drift ez 1816 Sprisglajur beveitet
hat, madht man oauf einem Stiid Papier bdie
Probe, ob biefelbe audy feft genug ift, daf fie aaon
nidt auseinander lauft, jondern fdmell trocfnet, Wer Hiufig Gelegentheit hat, LTorten
gu verzieven, fann jid) eine Ronditorjprife anfdaffer, dod) leiftet aud) eme aug Perga=
mentpapier’ hergeftellte Titte vedit qute Dienjte. Man breﬂt
oicfelbe feit ufammen, Defeftigt fie an ber Seite durd) eine
StecEnadel, jdneidet die untere Spite vorfidtig ab, jo daf
eine Offnung etiwa bon bder Starfe einer Stopfnadel entiteht =
oder man befeftigt amt unfeven Gnbde eine ©priptitlle ausd o
Metall, die die Spritglafur in verjdjiedenen p%u?:mm her= iyt L
ausdquilfen ldgt. Naddem man bdie Sypriisglajur eingefitllt hHat, werden bdie oberen
GEnben der Diite mehrmald itbereinander gefaltet, fo dbaf die Majje beint Driicfen oben
nicdht Herausquillt; und nun fann die Sprikarbeit beginnen.
Jndem  man vorjidhtig, aber anhaltend und gleidymafig
oriicft, folgt man mit der Gpite der Tiite aufen Herum
ben Ulmvriffert deg Papiermodell8 auf dex Tovte; dod) muf
man die Titte dabet fo hod) halten, daff bie @prbe nidt
die Torte bevithrt. Auj bdiefe Weife tritt unter dem gleid)- '
magigen Drud ein Suderidhnitvdien fret {hwebend aus bex Stg. 703 Buttercoller.
Liite ferbor umd legt fid) rund auf die Torvte. Jft auf diefe Weife der Rand des
Paptermodell8 voliftindig umzogen, fo entfernt man e8 famt den Stecnadeln von bder
Torte und Hat nun den
Grunbdriff  jur  Vevjievung.
Diefemt  Grundrify  folgend,
3teht man mun in  gleid)-
mafiger Entfernung mebreve
Linterr, die man in verjdie-
vener &tirfe ausfithren fann.
@ehr  bitbjdh) madt e fidh =
adh), twenn  man die eine i}rg 704. Butter- und Kafebefted.
oder aud) mehreve diefer Cimien in fleinen Perlen auffetst; die Perlen erzielt man das
ourd), dafy man durd) gelinden Dyud, den man in beftimmten Bwifdenvdumen inter-
bricit, die Glajur tropfenrveife aus der Tiite herausdriift. Indem
man nun von den Bacen aug gerade Linien nad) der Mitte u mit
Olafur auf die Torte zeidmet, teilt man diefelbe in einzelne Felber,
die man dann nod) duvd) Feine Arabeslen oder fdnedenfirmige Trobfen
vevzieven famn,  An den Spitten der Sacfen fann man aud) ftrafhlen-
formige Linien anbringen, die fleine Quaften bilden. Die Sprigs
glafur (Fig. 696) trodnet wihrend dev Wrbeit, und man faun die leer
gebliebenen Fladen jofort zierlic) mit eingemadyten Friichten belegen. Fig. 705, @,.tmmm
Ehrharbt, Sodhbuch. 43

Buttertithler.
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- Unfere Abbilbung (Ftg. 697) zeigt Rofen aus Melonendeiben. Die Hefneren
Puntte jeigen Kividhen an, die grofeven blawe Pflawmen oder aud) Feineclawuder. Die
{anglichen Halbrunde find Walnupjdnitten und die Blatter
Buderbofren. Ehe man die Friidhte auf die Tovte bringen fanm,
mitffen fie auf FlieRpapier jehr qut abgetvoctnet fein, da fonjt
burd) Den fhevausflieRenden Safjt Flecte auf der Torfe entjiehen.

Man vidtet die Torten auf fladen Sditffeln an und
qibt ifmen al8 Unterlage cin aué eidenpapier bejiehendes
Tovtenblatt. Bet den buntdefovierten Tovtenplatten (Fig. 698)
ift bag8 Zovtenblatt unndtiz. Die Torte wird vor dem Ser-
pieven ftraflenformig in Streifen gefdnitten und dev Tovten-
feber (Fig. 699) leicht darunter gejdjoben.

Sleines Gebac, Tovtden, Teefuchen, Konfeft und dergleichen vichtet man entiveder
auf einem ufiaps in mehreven Gtagen (Fig. 700) oder auf einer fladen Sdiiffel an.

Ftg. 706. Butterform,

Rez. 2119. uffer. Dic Butter ridfet man uf verfchicdene TWeife am.
Man ftelit fie bis sum Anvidyten miglichit falt, damit fie fejt ift; tm Sommer bleibt
: jfie big dahin auf Gig. Als-
bann briictt man fie fauber und
sierlid) in Defonbev8 bdagu De-
ftimmte Biidjen aus Glas,
Sriftall oder Borsellan, die mit
einent Deckel verjehen find. Um
bie Butter aud) auf der Tafel
fet au erbalten, richtet man fie
im Butterkiphler (Fig. 701) an,
veffert  Mantel zur  Anufnahme
Heiner Gisftitctdhen eingerichtet ijt.
— Defonders appetitlic) fieht die Butter aud) aus, wenn man fie mit Hilfe ded Vutter-
rvollers, ben man mit Waijjer anfeudhtet, in lingliche Rollen formt, die man dann quf
cinem fladjen Teller anvidytet und vingdum mit frifder Peterjilie garniert (Fig. T02).
Mit Hilfe eines weiten Nolfers (Fig. 703) fann man die Butter aud) in fleine |
Sugeln roffen und bdiefe dann pyramidenfdvmig auf den Teller hiufen. Wan vergeffe
niemalé ein bejondered MWiefjer zuv Buttev (Fig. 704) beveit gu legen.

Nes. 2120, Sardellenbutter. 509
Sardelfen werben gewafden, entardtet, gang
fein gefactt, gut zevrvicben umd mit 250 g
Butter vermijht.  Nad) Belieben fann
man bdic Butter audhy mit 6 hart gefochten
Giern verreiben. Nadhdem die Maffe an
einem fithlen Ovte feft geworden ift, treibt
man fie beim Anvidten burd) eime Butter-
fprise und ridytet fie entrocder ju Semmel=
jdeiben ober u Kartoffeln in der Schale an.

Fig. 708. Ldnglidhe Mabiesden.

Rez. 2121,  Andjovisbutfer. echt gute fijhe Butter verreibt man nad |
Belichen mit Anchovispafts, die man in Biidjen fertig fauft, 1iFt fie am Fihlen Orte
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exhavten und driict fie entweder duvd) die Butteripritie oder in mit Waffer ausgefpitlte
Dolzfovmdyen, aud denen dann die Butter auf den Teller geftiirzt wird.

Rez. 2122, Strauferbutfer. Redt junge,
frifjde Beterfilie, Eftvagon, Kerbel und ethons
Sdjalotten mwerden gany fein getviegt, nadidem man
jie subor gewafden und Hat abtrodnen lafjon.
Hiervon wird ettoa
1 GERlbffel voll mit
125 g Butter fehr
genau verrieber und
biefe bann  jum
Dartwerden an
einen  fithlen Ort
geftellt. Wian driict
jie hievauf in Eletne
Butterformen (Fig.
705 und 706), die

mant  vorher mit Ty
Fig. 709. Rofenvote Radiedden. %ﬁﬁtr rmgefeu [f] tet &tg. 710. Dladieschenfernice.

Bat, ftitest fie und fevoievt fie wie Savdellenbutter.

Jlez. 2123. Stdfe. Den RKije vidtet man an, indem man die linglich ge-
{dnittenen Stitcfe quf einen Teller legt und mit einer Glagglode verdectt, Man jelit
thn fjtet8 auf dem Anvidytetifdh, bis man
ihn ferviert. Audh) et fleinen Tafeln, jum
Abendbyot oder Tee, follte der Kije nidyt
wifrend der gangen Wiahlzeit auf dem
Zijdje ftehen. Bei grofen Gefellfdhaften
veihf man veridicdene Sovten Kife, bdie
auf einer fladen Platte (Fig. 707) ge-
fhmactooll angerichtet mwerden. Sn  der
Wiitte dexr Platte vichtet man bdie Butter
an und ordmet vingdumber bdie in jier-
lie Ctide gejdnittenen  verfdhiedenen
Rijejovten, die hier und da durd) Sdyei-
ben  Pumpernicfel und fauber geputte
Radiedden (Fig. 708 und 709) unter-
brodien roerden,

Obenftehende  Abbilbung zeigt ein
moberned Sevvice fiir  Rabdiedhen (Fig.
710).  teben RabdieSden reiht man
neuerdings jum Kife aud) nod) Kerbel-
vitbchen - und  Bleidhjellerie (Fig. 711),
bie Selleriefticle werden von Bldttern
und Wurgeln befreit, fauber gerwajden
und in fHohen Ruiftallbediern (Fig. 7V12)
jerviert. Fig. 711. Bleifellerte.

43*
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ez 2124,  Stalfer Ruf(dnift. Fir falten Aufjdnitt ift frifche, griine
eine ' paffende Augidmiidung. Man fdneidet Scjinten, Braten und
o dergleichen in vedht feine, dinne Scheiben, befdineidet diefe aud), wenn s
ndtig ift, vingum, damit fie eine gefillige Fovm haben und der Jand
vecdht glatt ift, Pean legt beim Anridten die Sdeiben mniemald glatt
nebeneinander, fondern ftetd jo, daf bdie Rinder ein wenig {drig itber-
einander lHegen, Vet Wurft [Aht maon die Sceiben aud) gern nad) Art
und Farbe abwedijeln. Sdjinfenjdieiben mitjfen ftetd fo gelegt roerden,
daf die rumde ettjeite oben liegt und der unteve PRand bder bvorigen
Sdyeibe dadurd) verdeckt rird, Braten jiert man gern mit Ajpif. Der
R (e s falte Auffdnitt wicd ftets auf fladhen Schitfjeln (Fig. 713 und 714)
segé%{égééicr angevidtet. Sehr beliebt find aud) die Frithjtiictsplatten obder jdrvedifchen
* Menagen (Fig. 713), dba man in den verdjicdenern Abteilungen derjelben

ftets mehreve Sovten Aufidnitt ju gleicher Beit anvidten fann. Dian vidtet in der
einen Sdjale eton gevdudjerten Lac)s anm, in der pweiten falten Braten, in der dritten
perjdyiebene feine LWurft und in
ber vievten ©djinfen ober Spid-
gang. — Yad)8 oder anbeve fijdh-
dhnlide Saden diirfen mit dem
Sleijhoufidnitt nidt in Beriih-
yung fommen, eil fid) der Fijd-
gefchmact fonft dem Fletjche mitteilt.

Diez. 2125, Belegte Brot-
den. Bum Friihjtiid oder aud
jum Tee gibt man gevn belegte
Britden, Sdnitten oder Bemmen.
Mean vidytet diefelben auf fladen
Platten, LTovtenplatten oder der=
gleichen, nad) dev Mitte 3u etwasd
ethaben an. G8 mbgen bhier
einige fpestelle Boridyriften gum Anvidten jolder pifanten Brdtden folgen. Wian be-
reitet diefelben nad) Belieben von bdimnen Sdywarsbrotidieiben, von ungerditeten oder
1 gerditeten TWeifbroticheiben oder von fleinen Weif-
brbidjen, bie man der Linge nad) aufjdyneidet.

a) Brotden mit Braten. LUngerdftete
PWeifpbrotz oder Sdymarzbrotidetben iwerden mit
Butter bejtrichen, mit Kalbsbraten belegt und mit
feinem Tafeljalze beftrent. 3n die WMitte ded Brit-
deng jdichtet man Kalbsbratenjusd auf.

b) ®eflitgelbritden. Bon einent lingeren
Weifibrot reibt man die NRinde ab, {dneidet das
Prot in nidht ju diinne Sdetben und vbitet bdie-
felbent auf bem Brotrdfter, indent man bdiefen iiber
Sohlenglut ftellt, odex mit der Toaftgabel (Fig. 715).
Nachbem die Brotjdeiben erfaltet find, bejtreicht man
jie mit Butter, legt feine Sceiben weifen Geflitgel-
braten davauf, beftreicht diefe mit englijdiem Senf und bejtveut fie mit gehadter Salgurte.

fig. 718. Griibftiicsplatte ober {chwedijche Menage.

Fig. 714, Dreitetlige Menage.
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c) Britden mit Sdjinfen ober Raudfleifd. Gervftete Brotjdeiben
werben, fobald fie evfaltet find, zuerft mit Vutter umd dann mit einer gang diinnen
Sdyidit Senf beftrichen und Hievauf mit magerem
gefodten Schinfen oder Raudfleijd) belegt. - j '

d) Gemifdite Brotden. Kleine Weif- g, 715, ToaftgabeL.
britdien roerdben. der Linge nad) aufgejdynitten
und mit Vutter beftviden. In die Mritte legt mam in etwad jdrvdger Nidhfung quer=
itber eine ©deibe Sd)lacourit, daneben auf die eine Seite Fajanenbraten, auf bdie
andeve Jiehbraten; die betder leteren werden mit feinem Tafelfalz beftveut.

e) Pajtetenbrdtden. Gerdjtetete Brotjdieiben werdent biinn mit Butter be-
ftriden und mit einer jiemlid) diden Sdidt ®dnjeleberpajtete belegt; oben darauf
legt man einige Sdeiben Triiffeln,

f) Gierbrdtden Rleine Sdwarzbrotden, am beften mit Ritmmel gebacen,
werden der Lange nad) aufgejdnitten, mit Butter beftridien und mit Seheiben von hart
gefodjten Giern belegt. In jeyrdgen Streifen oder freugweife Iegt man Sardellenftreifen
obenauf und ftreut einige Rapern iiber.

g) CGierbrotden auf anbdere Art. Eerbitete
Weiftbrotfdeiben mwevden, erfaltet, ditm mit Butter be-
ftridien.  Jn die Weitte toird eine langlide Sceibe von
hart gefoditemt Gi gelegt 1umd von Savdellenbutter ein
Srang darvum gefpribt,

h) ©ardellenbrotden. Siehe Seite 390.

i) Gardinenbrdtden. Bon englifdert Kaftenbrot
fthnetbet man biinne Sdeibent, vort denen man die Rinde
bevart abjdneidet, daf man glatte, vievedige Stitcfe erhilt. KIS
Diefe werden mit Butter beftrichen und jtreifentveife mit
hart gefodytem gefacdten Giweifs, ebenjoldem Gigeld und
fein gewiegter Peterfilie belegt, und zwar in weifader
Reihenfolge, fo daf man 6 Streifen erhalt; itber diefelben legt man nun in fdriger
Ridtung 2 entgritete, marvinierte Sardinenfilften.

k) Qadysbritden. Dimne Sheiben Weilbrot terden itber dem Feuer auf
beiben Seitent gerdjtet und, wenn fie erfaltet find, mit Butter beftriden. Darnad) belegt
man fie mit mehreren Scetben fein gefdynittenem gerducierten Lads.

1) Auftexnbrotden. Dian bridt fo viel Aujtern, ald8 man Brodtden bereiten
will, aud den Sdalen und jdmeidet die Biirte ab. Vorher hat man vund ausgejtoderne
Sentmelfdjetbchen itber dem Fewer gerdftet, legt nun in die Wiitte einer feden Scheibe
eine ufter und fprist vingd um bdiefelbe mit der Butterfprie Kaviar oder Sardellen=
butter. Obentauf legt man eine Bitronenjdnitte,

m) Sdwedifde Brotden. Bu dicjer Schitffel beveitet man verfdhiedene Sorten
Brotden vor, und jwar nimmt man Hierzu
entieder Sdjeiben  Weifibrot oder lingliche
Weifbritden, jogerannte Knitppel; die lesteren
roerbent felbftvexftandlidh aufgefdinitten.

Die Hilfte der Brotden ftreidht man .
mit Butter und belegt fie teil8 mit geviudyer= Fig. 717, Ronfettgabeln,
tem Qadh8, teild mit Kaviar, teil8 mit Andyovis-
bafta.  Fiie die anbdern Briotden beveitet man Roquefort:, Ghefter- und Neufdateller
Rife vor, inbem man jede Sorte einzeln mit frijder Butfer verreibt und mit etras

Fiqg. 716. ﬁnnfon[mnmm
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Paprifa wirgt.  Naddem man die Brdtdjen mit Rife beftvidien Hat, ordmet man fie
alfe in Bunter Reihenfolge auf einer Schiifiel mit Wanjdjette an und legt am Rande
fie und ba Bitromenjdynitte dagtvijdien.

n) Sanbdwides. Bon engliffem Kaftenbrot werden bimne Sdjeiben gefdinitten
und mit Butter beftvidhen. Naddem man eine gang ditnme Shidyt englifchen Senf
bavauf geftrichen hat, belegt man die eine Sdicht der Brdtden mit ge-

hacttemt  RNauchfleijd) oder gefochiem
hacttem Puten= oder Kalbsbraten.
perjdyicben -belegte Sdhetben aufein-

fchichtroeije auj  ber
o) Welih Rare-
bitg). Die Dotter von
oerden in Sdjeiben auf
ftridjene  LWeifbrotjdeiben
fein getvtegte, mit MWioftvid)
unbd dect ein jweited Brot-
man reibt dag Hart
Butter und Andjovis-

pfeffer tm Mdrer gany S

mit dad Brot. — Cine
beliebie 2Art vor Welih
folgendermafien: Fein
wird mit Butter, etrwasd
einer  flemen  Prife
und auf Albertcates

P) Quart-
den.  Weifer
oder Topfen wird
jourer  Safne
fein  sevrithrt,
bierte Sdiwars-
dhent und aulefst

Fig. 718, Defor

\ if Sdyinfen, die andere Hilfte mit ge-

i

ferter Tafelauffas.

Dann flappt man  immer je e
ander wund ricdhtet die Sandwidyes

Sdiiffel am.
bit§ (fpr. welid) vehr=
hart gefodyten Siebitseiern
diinne, mit DButter Dbe-
gelegt. Davauf gibt man
gemijdhte  Brunnentreffe
jchetbchen Davitber. Obexr
gefodyte  Gigelb  mit
paffa  oder Eayenre-
fein und beftreicht da=
andeve, ebenfall8 fehr
Parebits beveitet man
serviebener  Chefterfdfe
Teichtern  otwetn und
Buder gut - pervithrt
geftridhen.
oder Tobfenbrodt-
Rafe,  Quart
mit ein ioenig

N Do b ctmas Calz

OS54 (gdann auf hal:
brdtden  geftric
mit  fein  ge-

wiegtem Sdnittland) oder RKodyfitmmel beftreut.

q) Lptauer Kijebrotdhen. Redyt fefter, iemlid) trocfener Quark oder LTopfen
wirb mit der gleihenn Menge Butter fein jevrieben und bievauf mit fein ge-
wiegten Sdaz lotten, etwad gewiegter Sardelle und ein wenig Paprifa gut ver-
mengt. Hiers mit Geftreicht man halbierte Schroars- ober Weifibritdyen giemlid) dick.

Konfeft und andere Siifigleiten, bie evft
mit dem Defjert auf bent- Tijdje erideinen, vidtet
man in fladen filbernen ober vevfilberterr Korbhen
(Ftg. 716) an; man legt gu jedem Korbdhen ecine
Konfeftgabel (Fig. 717) und verteilt fie moglichft
itber den gangen Zifd). — Neuerdings evobern
fih dic Hohen Aufjake roieder ifhren Plak in der
« @unft des Publifums gegeniiber den fladjen niedrigen
' Zafeldeforationen.

Unfexe Abbildbumg (Fig. 718) seigt eimen
Fafelaufjas mit 2 Gtagen. Auf bder obexften

Fig. 719. Toafiftinber
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Sdale prangen die Frithte dev Sahreszeit, roifrend auf dem nidyiten Aufful Tortden,
tleine Sudhen und Konfeft ievlid) angeordnet find. Dev Fup ijt mit Knalbonbons,
Ronfeft und fiifemt Gebiict defoviert. Einige grazits bhevabhiingende Blumenvanten
erhofen nod) den Gindruct des Fievlidjen, Anmutigen.

Hey. 2126. Wrof. Toaft oder gerdjtetes Brot. Englifdhes SKaftenbrot
witd in Seiben gejdnittenr, und Ddiefe wevdem entweder mitteld ciner langen Toajt:
qabel ober auf dem Brotvdjter gevdjtet. Man voftet diefe Sdheibent fo furs wie mbglid)
por dem Fuithitict ober Tee und vidytet fie im Toaftftdnder (Jig 719) an. — Bei
fetem englijsen Tee obev Frithjtitd daxf der Toajt fehlen und bildet aud wirtlid),
wenn ev jrijd gerbjtet ift, mit Butter ober Mavmelave bejtviden, cine grofe Deli-
fatefje. — Auch von Avzten ift e8 jdhon vielfad) empfohlen worder, m Beitent von
Gpidemien alled Brot, Sdywarzbrot jo-
wofl wie Weifibrot, furz vor dem OGe-
quf in eingelnen ©deiben g vijtern.

Weibritden und Brot vidtet
man in folgender Weife an. Weibrdtden
oder Miundbrot, aud) Knitppel genannt,
werden in (inglichen oder vunden Korbeen e

Ftg. 720) auf dem Tijde aufgeftellt, o S B e )

guﬁg ¢8 in jedermanns Belicben fteht, fich S i i

felbft damit 3u verfehen.  Gvofer Beliebtheit exfrewen fich [eutzutage aflexlicbite
Binntorbden, die nebjt andern allen miglidhen Jinnjadyen in gropter Audwahl und in
den veizendjten Deujtern von der Gerfovdifdhen Wetallwavenfabrif in Litdenjdeid qe-
liefext werden. — Schon beim Tijhdecfen legt man su jedem Kuvert neben odev unter
bie Gervtette ein Brotden. — Stellt man Scdwarzbrot auf, fo muf dasjelbe
in feine ©deiben gejdnitten feir, die man mnett geovdmet aufjdyidytet. — Werden . jur
Bouilfon warme Kéijeftangen oder Pajteten gegeben, fo veidit man bdiefelben wn-
mittelbar mit der Bowilfon; fie werden auf einer flacdhen, evwdivmten Sdiifjel anges
vidhtet und pwar exjt im Augenblife des Sevvierens, da fie fehr bei auf den Tijd
fomumen mitfjen.  Um fie nod) beffer warm ju balten, fann man die Sdijjel aud)
mit ciner gefalteten Serviette belegen und dag Gebict auf diefer anvidyten, Wan legt
ju den Pajteten eine Fleifchgabel und einen LHffel.

QAN )
(GG
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31. Kapifel.

Das Serpieren,

I. Allgemeine Negeln.

Gowohl zum Selingen eined Gajtmafhl8 inm allgemeinen, wie zum Behagen der
®idjte und Gaftgeber inm bejondern tfragt aud) dic Vedienung viel bet; duvd) Unge-
jdyictlichfeit und BVerjtope der Bedienenden fann fehr oft die Stimmung und Behaglichteit
einer gangen Gejelljhaft geftort werden. €8 ijt daher die Prlid)t einer jeden Hausjvau,
ob fie nun iber gejdyulte obex
ungefdyulte Dieneridajt verfiigt,
diejelbe bor Beginn de§ Mahles
nochmal8 genau zu injtvuieren.
. Dng Benehmen der Die-
nevfajt muf  zuvorfommend
und befcheiden fetn; die Be-
dienten begritfen beim Gintreten bdie Oefelljhaft nidt; e3 ift audy nidt ihr Amt,
ote Gdfte ju notigen. Der Anzug muf tabdello§ jauber P
fein; dbie Diencr jervieven in Handiduben, am bejten {ind T
weife, baumtvollene dazu geeignet; beim Servieven nehnten
fie in bie linfe Hand eine reine Serviette, duvd) weldpe
die Hand verborgen wird. Wenn die Weddchen bedienen,
fo tvagen fie babei eine weife Yagjchiivze und Dbenutien
ebenfall8 bie Handierviette. -

Dag Servieren muf moglidjt gerdaufdlod vor fidh
geben.  Umr unniige8 Geviujd) beim Hin= und Hergehen
i vevmeiden, triagt die Dienerfchaft gang leidytes Sduh-
werf, am Dbejten Schufe ofne Abjase; Pantoffeln und
Bilsjchube
find jedodh
durdyaus
unjtatt:
haft. Die

TFitren
Fig. 722. ©ervierbrett. mitjjen ge- Ftg. 728. Wbrdumetorh.

#ig. 721, ZTablett jum Servieren.




681

raujdlod gedjfnet und gejdloffen terben, und beim Hinfesen und Abnehmen des Ge-
{dyired ift feded Rlappern mbglidhjt zu vermeiden,

Dag Darreihen der Sdyiifjeln gefdhicht ftetd von linfs, wobei die Schitfjel mit
der linfen Hand gehalten wird und zum Teil auf dem linfen Arm ruht, der durd
die  SHanbdferviette
gefdhitst ijt.  Dex
©ervierende  darf
jcbod)y die Sdiiffel
nidt 3u Hod) falten,
fondern  mufy fjich
fo. weit mnieder-
beugen, baff  die
Dame,  rvefp. Dder
Here fid) gerade
bequemt  bebdienten
fann, — Dasd Fort-
nehmen  der ' ges
braudyten Teller ge-
fdhieht  bom  der
vedhten Seite  mit
der rediten Hand. Dev erfte abgenommene Telfer wird mit der linfen Hand gehalten,
ver zweite wird auf dem linfen Arm abgefelt und dag Vejted oder dex Loffel mit
auf den eriten Telfer geleqt; ben dritten Teller ftellt man dann wieder auf bden
roeitenn und o fort. Dod) folfen nie mehr Telfer in der Weife abgenommen werden,
alg mit Qeidhtigfeit getragen werden fonnen. Die Teller werben danm abgefetst, und
hievauf wivd mit demt Abnehmen in bderjelbent Weife
fortgefahren. Diefe Avt ded Abnehmens von Gefchive

: verlangt eine geriffe Lbung;
it dag Dienjtmaddyen - viel-
leidht nod) ungeichult, fo ijt
e8 Deffer, ecin Tablett (Fig.
721 und 722) auf die linfe
Hand ju nehmen und Dbie
Lellex in Derfelbent Weife auf
diefe8 abzufesen. ®ang be-
peutentd erleiditert mwird bdas
Abnehmen deg Sejdyirrs durd
ven Abraumefordb (Fig. 723).
Dag  Dienjtmiddyen  hingt
i _ denfelben an ‘ben Tinfen Arm
{’ ' \ und ftellt jamtliche Beftece
{ hier  fineim.  Damit  die
Binfen  der abeln nidt
verdorbent tverben, {jt ber
Korb am Bobden mit einer Koriplatte verfehen; die Bejtecte werden dirdh diefe Wrt des
Abviumens itberhaupt jehr gefdhont, da die Schalen garnidht fettig twerden und alfo leicht
gereinigt werden fonnem. — Da8 Aufjefsen der veinen Teller qefchicht ebenfalls mit

Fta. 724, Torienplatte. Fip. 726, e nfaraffe,

Fig. 726. Teinfaraffe. g, 727. TReinfiihler.

© dev vedhfen Hand von dev rechten Seite, rwobet man im Tinfen Arm einen Stof veiner
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Zeller Balt; Hierbet 1t bejonders unniited SKlappernt ju vermeiden; dag Auflegen veiner
Bejtecte gefchieht bet einemr jtveiten Jundgange i derfelbent Weife.
€8¢ ift beffer, wenn man irgend ausreidienden Vorvat hat, dafi man die Bejtecke
wed)felt, al8 dafy man fie nur abwifdht. - €8 ijt died ein Notbehelf, den man aber
wenigitend mit jwet Riidentiihern ausfiihren fjollte, indem man Mefjer
und Gabel, von ved)td fHerantretend, mit der rechten Hand
aujnimmt, zuerjt .mit einem najjen Tude abwijdht und
bann mit einem trodenen Tude nadreibt und bdiefelben
twieder von redht8 auf ihren alten Plas niederlegt. Bejjer
ift e jedoch, wenn man ein etrwas tiefed Gefaff mit Heifem
Waijfer auf einem Seitentijd) oder in einem Nebenvaum
aufitellt, Miejfer und Gabel in dag Wajfer taucht, davin
umjdioentt, mit einem trodenen Tudje nadyreibt und dann
| wieder herumgibt. DHat einer dev Gijte fein Bejtect nad
jig. 725, Dem @peijen auf den leeven Tellev gelegt, o evfordert es
(‘flﬂ‘“ﬁ‘;q““ per qute Tom, Dafy dasjelbe jedenfall8 duvd) einm reines er-
jet wird. Sollte Wiefjer oder Gabel an die Erde fallen,
jo mitffen diefelben ebenfall duvd) reine evfest werden. Dod) darf dic BVebienung nidhts
bergleihen mit der .i)cmb aurether, fonbern mufi e8 aufj einem Tablett ober Teller
prafentieven. 2Mit bem Darreiden der Speifen beginnt man abwedielnd bald Bhiex,.
bald dort an der Tafel, fo daf fih niemand juviidgefetit fithlen fann, man madt
#= jedbod) ftets den Unfang bei einer Dame. Gine ﬂluénaf}mc findbet nuy
/gf‘@ bei befondeven Gelegenfeiten ftatt, wie 3. B. bei einer Hodzeit, wo
jeded ®ericht der Braut juexrft ferviert mird.
Naddem alfe Gadjte verfovgt find, bietet
man Ddiefelbe Speife 3um soeiten. Wale an, dod)

fig. 730. tge 781. Ebhampagners
Ehampagneridere. niemals Uff&f ; 8ig brecher.

Fig. 720, Weinglas.

II.. Das Prajeutieven verjdhiedener Gevidite.

Die ufammengehdrvenden Shpeijen, wie ettva Braten, Sauce und Kavtoffeln, obex
Gemitfe und Beilage w. §. w. mitfjen ftet8 fdnell nadeinander ferviert werden. Ver-
fitgt man nidt itber jo viel Dienerjhaft, daf @auptgeri&)t und Beigabe von jivei
Dienern zugleid) hinfereinander fevviert twerden famm, o flellt ber
Diener juerft die Beigabe auf ben Tifd) mit bex -'Bttte ain den
betveffenden ®aft, e8 weiter zu geben, mwafrend bder Diener das
Hauptgericht felbjt ferviert.

Die Suppe wird entweder bon der @auﬁfmu TeIh]t borgelegt,
oder e8 gefdiieht an einem Seitentifd) ober aber in einemt Neben-
vaum; der Diener nimmt immer nur einen Teller Suppe und fesit
benieiben pem Gafte von der redjten Seite aug bor.

Die Anftern werden gleid) in ber fitr den Gaft beftimmien
Unzahl mit einem RBitronenviertelden angerichtet, und die Tellerdyen
toerdent i berfelben Wdeife fevviert ivie bdie Suppenteller. Die
anbern Borfpeifen ober Hors d oeuvres werden aujf Tabletts
jerviert.

Gin Fifd), der unmgerteilt und ofme Sauce ur | Tajel

iq. 7 ' . v . &
b fommt, wird auj einer Gerviette angeridjfet und nur ein Loffel
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bagu auf bdie Sdiiffel gelegt. Bu jevteilten ober gangen Fijden mit Sauce legt
man Gabel unbd Lijfel.

Sarvtoffeln in der Sdale, Krebfe und gerdjtete Kaftanien werden, mit
ciner Serviette vevdectt, hevumaereidht, da fie fehy leidht falt wevben.

Orofe Fletfdititcde ftellt man mit Trandjiermefjer und -gabel vor bden Tran-
dyterenden; find bdiefelben fdhon vorber in der RKiide tvandyiert, o ferviert man fie mit
Oabel und LWifel auf der Sdiifjel.

Mit dem Braten verfihvt man ebenjo toie mit den grofen Fleijdytitcken.
Entreed und Gemitje werden nur mit dem Xoffel gereidht, wihrend man 3u
Salaten Niefjer und Gabel auj die Sdhiiffel legt, dic aber von Holz ober Horn
fein folften.

Siifie Speifen, wavme fowohl, wie falte, werden mit eimem Lbffel geveicht,
qefdnittene Tovten tmgegcn mit einer Tovten= odbey Kudjenjdaufel. Gejduittene Tovten
und fleine Kuden ferviert man auf fladen Toxtenplatten (mg 724). Bum Gefrorenen
legt man Wiefjer und LWwifel. —

Auf die fleinen Teller, die man
st jitfen Speifen, Tovten und Gid
reidht, legt man gleidy betm Anfjjtellen
einen Loffel.

3d) modyte Bier nod) auf eine
Rleinigteit aufmerfiam maden, die id)
bor fuvzem al8 fehr praftifd) fernen
lernte, Um dag SHerabgleiten von
Loffel und ©abel auf bdie Sdiiffel,
roobei der ©riff leiht unfauber wird,
su verhinbern, gibt 8 fleine, 3ierlidye
Geftelle aus Silber. Diefelben fehen (f
faft einem Mieflerbanfhen ahnlidy und
werben durd) Anflemmen am Ranbde
ver ©diiffel befeftigt; Loffel und Gabel
erden nad) jedesmaliger Benuung
mit dem ©tiel bavauf niedergelegt und
vihen dovt fidjer und fejt. Gine Anjdaffung diefer fleinen Palter fann nidt warm
genug empfohlen toerden.

titg. 783. Dreiediged Tablelt.

IIT. Dasé Serbierven der Getvanie.

Der Tifdywein, weifer und voter, wird in gefdliffenen Kavaffen ober Leinfriigen
(Fig. 725 unb VR6) aufgefefst; diefelben miiffen in geniigenber Safl vorhanden fein,
0 daf e8 einem jeden ®afte leidt ift, fid) felbjt und feiner Dame Wein eingujdenten,
ofme andere bamit ju beldjtigen. Die Ileeven Karaffen mitffen vedytzeitiq duvd) volle
exfetst werden; bdad Fillen berfelben gefdiieht an einem Seitentijd). Gibt e8 mehrere
SGorten Wein, o hat der Vedienende den Gaft su fragen, welde Sorte er zu Haben
wiinjcht. Bei Jehr feinen Tafeln wird nad) der Suppe Sherry oder Viadeira ferviert,
man veidht denfelben gleid) eingejchentt in fleinen Glafern, und 3war nur jedem Gafte
einmal, nur auf Dbefondeven Wunjd) wird bdbag Glag jum jweiten Diale gefiillt.
Champagner und fiffe Defjertroeine, die auf einem Seitentijd) gefithlt wurden (Fig. 7R7),
fommen beint Braten und Deffert in Flajden auf den Tifd). Bowle oder Punjd) wird mit
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dem Bowlenldffel in die Gldfer gefitllt und zwar fteht die Bowle auf dem Ti{d, und
der Hausherr ibernimmt das Ginfdenfen, wiafhrend eine dienende Perfon bdie Glfer
ab= und utrdgt. Sefr gern ferviert man jet aud) die Bowlen in Hohen, jhmalen
Rriftallfannen (Fig. 725), aus Ddenen bdie Bowle eingegofien wird. Feine Lifore, deren
Art man durd) ein umgehingtes jierlides Sdild Fenntli) mad)t, werden oft jum
Kajiee ferviert und tommen in Flajdhen auf den Tifd; das Ginjdjenfen itbernimmt
meiftend der $Hausherv obder ein anderer Herr der Gefellfhaft. — Champagner
gibt man bejffev in fpigen Kelden (Fig. 728) und nidht in den jest gebriudlicdien
fladien Sdalen, denn in ben [ehteven moujfiert der Wein lange nidit fo gut und
itberdied find diefelben aud) ju grof, um mit einem Wale geleert ju werbder.

Der qute Gefdymact felbft dex feinften Weinforten hiingt vorziiglic) von der Temperatir
ber Weine ab. Die Weifiweine milffen jwar frifd) fein, bdiirfen aber dodh) nidht ju
falt auf die Tafel gebradyt werden; befonders die feineren Rheinweine verlieven von
ihrem Boufett, wenn fie ju falt auf die Tafel gebrac)t werden. Nod) grifere Sovg-
falt verlangen die Rotweine. Gtwa 2—8 Stunden vor dem Diner bringt man
diefelben aug bem Relfer in einen mifig rarmen Raunmt und ftellt fie hier erGoht auf,
damit fie fid) anwdrmen, wag auf dem Fufboden nicht geniigend geidehen witvde. Die
Weine mit Waffer anguwdrmen, ift nur ein Notbehelf; ift man wirklid) dagu gegoungen,
jo 3ieht man vorfer den Rorf aud bder Flajdhe und jdligt ein in Handwarmem Wafjer
angefeudhtetes Tud) um die Flajde.

Alte Weine, Buvqunder, Bordeawr und aud) alte Rfeinteine feten fehr leidyt
Bobdenjaly ab und evjdjeinen bei unvorfidytigem Einjdjentert oft tritbe. Mian fervievte
fie daher frither in dunfeln Gldfern; jett werden aber aud) dieje Weine aus Hellen
Rriftallglafern (Fig. 729) getrunfen. Um 3u verhindern, daf der Bobdenfas beim
Ginjdjenten in die ®lifer gelangt, ftelit man foldye Flajden in dev jogenannten Wiege
auf und {denft von Hier aus vorjidhtig ein.

Die Sdaummeine folfen falt ferviert werden, dod) auch nidyt su falt. Gs
geniigt gerade, wenn man fie eine fnappe Stunde in Heingejdhlagenes Eis und Salj
jtellt; man nennt die8 dad Frappieven ded Champagners. Beim Ginfdenten jchlage
man die Flajden in eine feudite Serviette, denn dag Bevithren mit dex warmen Hand
fann jdon geniigen, um den Gejdmacd de8 Ehampagners su beeintraditigen ; iberdies
wivd duvd) bie Serviette das Herabtropfen de8 Ehampagners berhindert. Praftijh
jind aqud) Metallfenfel, welhe man an jeder Flofde befeftigen fanm, und die dann
beim Ginjdjenfen eine bequeme Handhabe bilden (Fig. 732).

Wafjerfaraffen und Wafferglifer ftehen entweder auf der Tafel perteilt, ober
man ftellt jie auf einem Seitentijhe auf, und reiht das Waffer nur auf Gejondeven
Wunjd) dav. ZBum Servieren eingelner Glifer oder einer Ravaffe mit Glifern eignen
fich dreiecige Tabletts (Fig. 733) vorjiiglich.
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