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venöses Gefäße des Unterleibes ist , vhm Zsihun
irgend eines anderen Mittels als einer besseren,,
reineren Luft , bald erleichtert , denn da daö Benens
Llut nicht nur rascher vorwärts getrieben , sondern
auch gleich wieder in arterielles umgestaltet wird,
so muß die bestandene Ueberfüllung , der svwol durch
die schnellere Bewegung , als auch durch die wirk¬
liche Verminderung auf doppelte Art Abbruch ge-
than wird , um so eher abnehmen , und die so große
Venofität des Unterleibes sich vermindern.

Auf diesen wohltätigen Einwirkungen des
Sauerstoffes beruht nun auch der so sichtlich gute
Erfolg , skrophulöse Kinder aus der Stadt - und
Zimmerluft aufs Land in freie Luft zu senden. ." -

ES ergibt sich hieraus die Rechtfertigung für
alle Jene , die nach Kräften dahin trachten , sich
und den ihrigen die Möglichkeit des Sommeraus-
enthaltet ? auf dem Lande zu verschaffen , und stellt
sich diese immer wehr um sich greifende Sitte als
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ein sehr lobenswertes Streben für Jeden dar,
dem seine Verhältnisse die Befriedigung eines sol¬
chen Wunsches möglich machen. Nur muß das aufs
Land ziehe» nicht planlos geschehe» , sondern eS ist
dabei sowol die Gegend mit ihren Eigenschaften,
z. B . Flache , Gebirgs - oder Waldgegend , und die
zu mietheude Wohnung wohl ins Auge zu fassen,
denn leider bezieht so Mancher eine aus nassen,
feuchten Zimmern bestehende Keuche, in der er sich
und den Seinen , besonders des Nachts , mehr scha¬
det , als ihm die reine Luft am Tage nützen kann,
und eS herrscht das sonderbare Vvrurthcil , daß eine
ungesunde Wohnung auf dem Lande nicht so unge¬
sund sein könne , weil man jr nur darin schlafe,
die übrige Zeit aber im Freies zubringen werde.
Wie falsch diese Meinung aber sei , erfährt man
aber erst dann , wenn man vom Lande kränker zu-
rückkommt, als man hingezogen ist. —

Heilung.

Küchen - Kalende r.
Für Feinschmecker und Freunde von guten Speiserln.

I . Abschnitt . Küchengeographie , oder was und wie speise » verschie¬
dene Nationen.

1. Frankreich . Frankreichs Küche ist hinlärrg - das Geflügel , das Gemüse ausgezeichnet . Die Neb-
lich bekannt , deun die französische Kochkunst und Hühner und Ortolanen ( Fettammer ) besonders sind
Feinspeiserei hat sich über die ganze Erde auSgebrei - einzig in ihrer Art , und dabei Alles im Uberstuffe,
tet . Der Mittelpunkt der Tafelfreuden aller Lecker- Das Meer und der Strom liefern riesengroße Hum-
wäuler , ist Paris , als der Central -Behörde der Fein - mern , Meerspinnen , Taschenkrebse , Kubliaue , armS-
schmeckerei. Trotzdem wird aber doch vielleicht nir - dicke Lampretteu , Rochen , Störe u . s. W. in dor-
tzendS besser gegessen, als in Bordeaux , denn das züglicher Güte.
glückliche Klima dieser glücklichen Stadt , bringt alles 2. Spanien . Die Spanier halten sehr we-
hervor , waö der raffinirteste Geschmack nur wünschen rckg auf den Tisch, und sind in Absicht auf den Gan-
kann. Die Mahlzeit fängt immer mit Austern an, men echte Philosophen . Die Freuden , die Bequemlich-
die noch vor dir Suppe ausgetragen werden ; aber leiten und der Lebensgenuß eurer gut besetzten Tafel
was für Austern sind das d — Sie werden eigens , sind ihnen gänzlich gleichgiltig . Personen von Dr¬
uckt Kleien und Trebern gemästet , bevor sie zu stinktion setzen sich zu Tische, und haben weiter nichts
Markte kommen, und sind in ganz Europa berühmt , als ihre puvlisro , einen kleinen Topf mit gesottenem
Das Rindfleisch ist vortrefflich , ebenso das Wildpret , Fleische und Km-vsurivs ( Erbsen ) , und zu diesem



frugalen Gerichte trinken sie bloS einen Löffel voll
schwachen Wein in einem Glas Eiswasser . Dann
legen sie sich auf den Sepha und halten ihre Kiosta
(Mittagsschläfchen , stehen sehr froh auf , und laben
sich wieder an einem Glas EiSwasser ) . Rechnet man
hierzu des Morgens eine Lasse Chokolade, s-) ist alles
genannt , was der Spanier Ln 24 Stunden für seinen
Magen fordert . In Madrid fehlt es beinahe ganz
an Wasser und Feuerungsmaterial ! Nach Milch und
Butter darf man ja nicht fragen , denn die Butter
kommt aus Holland — ist also nicht sehr frisch und
einladend . Die höheren Stände scheinen mehr ans
Conoenienz , als veil cs ihnen Vergnügen macht,
Tafel zu halten , und das Sprichwort : „Olive n,
Brot und Salat , sind die Kost eines
CavalierS,"  ist beinahe wörtlich wahr.

3 . England.  Suppe , gebratenes Rindfleisch,
Gemüse , jedoch bloß in Wasser gckochl, verschiedene
Sorten Fische in Saucen , Nosinenpudding , Salat,
Käse, kleine Aepfeltorten und allerhand Eingemach¬
tes sind die hervorragenden Gerichte einer englischen
Mahlzeit . Die Suppen sind nicht deS ErwähnenS
werth , ausgenommen die Schildkrötensuppen , die
aber äußerst selten und nur bei außerordentlichen
Gelegenheiten aufgetragen wird . Außerdem gibt e6
noch eine für besonders delikat gehaltene Suppe , die
aber so stark gewürzt ist , daß sie dem nicht daran
gewöhnten Fremden Gaumen und Magen zu ver¬
brennen droht . Das unter dem Namen Rosibccf be¬
kannte gebratene Rindfleisch ist vortrefflich für den,
der gute Zähne und noch bessere Verdauungöwerkzeuge
hat . Die Gemüse sind ihrer ausgezeichneten Art we¬
gen , ebenfalls sehr gut , obschon die Zubereitung
einem deutschen Gaumen nicht zusagt ; Kartoffeln mit
zerlassenen Butter , sind von großer Schmackhaftig¬
keit ; die Fische müssen mit Anerkennung erwähnt
werden , besonders delikat sind die dazu bereiteten
Buttersaucen . Der Nosinenpudding hat einen histo¬
rischen Ruf erlangt , und ist nicht zu verachten, be¬
sonders wenn er mit einer trefflichen Eicrsauee über¬
gossen wird . Der Salat , meist roh , hat nichts vor¬
zügliches für einen Deutschen . Die Käse hingegen,
besonders der ChestcrkäS , ist von ausgezeichneter
Güte . Die Torten stehen in unverdientem Ruft , das
Brot aber ist vorzüglich. Dazu wird echtes Porter-
und Ale-Bier getrunken . Wer einen guten Magen
hat , bekommt bei dieser nahrhaften Kost Herkulcs-
kräfte . Die Engländer sind in allem eine charakter¬
volle Nation , so auch im Kochen, die deutsche und
französische Küche gehört bei ihnen unter die elerrfi-
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ruschen Geheimnisse . Wer die Etiquette in ihrer
ganzen langweiligen Herrlichkeit sehen will , der
komme nach England und lasse sich einladen . Es
wird viel gegessen, viel zugetrunken und wenig ge¬
sprochen.

4 . Holland . Die holländische Kochkunst ist in
Zubereitung der Fijche vielleicht die rrste in der
Welt , und die Frauen bilden sich auf diesen Vor¬
zug, besonders gegen fremde Gäste . auch gewaltig
viel ein. Ein neues Fischgericht verdrängt das
andere , und alle sind einzig in ihrer Art . Auch das
Rindfleisch ist ausgezeichnet , die Gemüse dagegen,
mit Ausnahme der Kartoffeln , nur mittelmässig . Die
Braten , Puddings u dgl . lassen sich essen, kommen
aber den deutschen nicht gleich. Käse und Butter
sind ganz vorzüglich , und auch das Brot iß gut zu
nennen ; besonders kräftig ist das schwarze, Pum¬
pernickel  genannt.

Zum Getränke hat mau Porter - oder auch gutes
holländisches Weißes und braunes Vier , dann einen
ganz erträglichen rothen Franzwein . Zu einem hol¬
ländischen Nachtisch gehört auch eingemachter Ingwer
und Liquer , wovon auch Frauen und Mädchen sehr
reichlich Gebrauch machen.

5 . Dänuemark.  Beiden angesehenen Dänen
herrscht Ueberfluß und reine Gastfreiheit , und
kein Reisender von Ruf oder Rang wird nach Koppen¬
hagen kommen , ohne der Gegenstand einer offenen
und sehr freigebigen Gastfreundschaft zu werden.
Man trägt nach und nach allerlei Gattungen von
gesottenen norwegische» Rindfleisch auf , diesem folgt
ein s.hr gesalzener Schinken , dann Fische , Tauben,
Wilcprct und Spargel . Jederzeit schneidet der Herr
vom Hanse , das Fleisch in Stücke , und läßt cs dann
durch die Bedienten den Gästen serviven . Der
Wohlstand gebietet , daß man nicht eher eine SpR -se
berührt , bevor nicht alle in der bestimmten Ordnung
angekomwen sind, und sollte auch die Taftl unter der
Last von Speisen zu brechen drohen . Durch diese
sonderbare Etiquttte sehen sich die Gäste nicht selten
zu den Qualen des Tantalus verurteilt , sie wer¬
den von dem Grruche der herrlichsten Gerichte an-
gclockt und dürfen doch nichts genießen , bis die er¬
sehnte letzte Schüssel kommt. Endlich werden auch
die Sulzen , Konfitüren und getrockneten Obstsorten
gebracht , nnd daü Eßgeschäft beginnt , wobei man
auch vortreffliche ausländische Weine trinkt . Die
Tafel währt gewöhnlich zwey Stunden , und der
Speisendampf verursacht eine Art Nebel , der die
Gäste irmschlkiert. Die Eßlust der Dänen gewähre
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dem Fremden einen angenehmen Anblick , und die
frische Gesichtsfarbe , so wie das blühende Ausse¬
hen der Frauen überhaupt beweiset , daß diese Eß-
lust eine Folge der normalen Gesundheit sei.

6 . Island . DaS isländische Volk lebt im
Allgemeinen nur von Stockfisch, meistens vvn alten,
zuweilen ganz ranziger Butter , und mehreren Spei¬
sen, die aus Milch , Molken und einigen nahrhaften
Pflanzen , z. B . dem , isländischen Moose oder Li¬
chen, dem Sandschilf , der Natterwurz und mehre¬
ren eßbaren Seetangarten , bereitet werden . Fleisch
und Brot gehört unter die Seltenheiten , und ist
nur in den Hafenstädten zu bekommen. Andere Ge¬
richte kommen nur auf den Tafeln reicher Leute vor,
und werden nebst Gewürzwaaren , LiquerS , Wein
und Bier aus Dänemark zugeführt . Das alltägli¬
che Getränke sind saure Molken , aus denen man
auch mit Thymian und Moosbeeren eine Art Brannt¬
wein, macht.

7 . Schweden.  DaS beliebteste Gewürz in
Schweden ist der Anis,  womit man auch Brot
und Branntwein wohlschmeckendmacht. Der Zucker
ist ebenfalls sehr beliebt , und wird beinahe zu allen
Speisen verwendet . Nebstdem find die Schweden
große Bulterksser . Sie bestreichen ihr Filat , Brot
und Zwieback aus Roggenmchl , fingerdick damit,
und wiederho en dieses mehrmallN des TagcS . Selbst
die mäßigsten Schweden trinken früh und Abends
ein ziemlich großes Glas Branntwein , was allent¬
halben für sehr gesund gehalten wird.

8 . Lappland.  Die größten Delicatefscn der
Lappländer sind : geräuchertes Rennthierfleisch , das
roh genossen wir ), ferner : Flundern , eine Art Platt¬
fische, in Rennthierfett gebraten , und endlich : ge-
frorne Nennthiermilch.

Türkei.  Am weitesten sind die OSm - nen in
der Kochkunst zurück. Statt der Butter gebrauchen
sie Oel , und das auf der Milch geronnene Fett
essen sie zum Brote , welches aber nur aus dünnen
getrockneten Aschenkuchenbesieht. Nicht leicht hal¬
ten sie eine Mahlzeit ohne den beliebten Püllau
oder in Fett gedünsteten Reiß , in dem sie auch oft
Geflügel , Hammel und Ziegenfleisch mit Rosinen
gekocht und mit Pfiffer grwürzt , kochen. Ein Lieb»
liugSgemüse find die Padlitschany , eine gurker,ähn¬
liche Frucht , aus dem Nachtschattengeschlechte, die
mit klein zerschnittenem Hammel- oder Kalbfleisch,
bloß in Wasser gekocht werden . Auch mit Fleisch
gefüllte und geschmorrte Weinbeerblätter sind ein

beliebtes Gericht . Gebratene Tulpenzwiebeln wer¬
den von den Türken den besten Maronen vorgezogen.
Messer und Gabel sind bei Tische nicht gewöhnlich,
da man große Stücke schon in der Küche zerschnei¬
det , uvd das sehr mürbe gekochte Fleisch beim An¬
rühren zerfällt , und die einzelnen Thcile , so wie die
übrigen Speisen mit den Fingern in den Mund ge¬
steckt werden . Das vorzüglichste Getränk ist Wasser.
Statt deSdurch die NeligionSgesetze verbotenen Weines
wird Sorbet ( Scherbe !) Meth , und auch gebranntes
Wasser getrunken . Ein LieblingSgetränke ist der
Kaffee ; wobei die gebrannten Bohnen nicht zerrie¬
ben, sondern zerstoßen werden , und der Kaffee sammt
dem Satze nicht getrunken , sondern um dem Genuß
zu erhöhen , geschlürft wird . Unmittelbar nach dem
Speisen wird , und immer beim Kaffeeschlürfen aus
laugen Pfeifen mit starkem Qualmen Tabak ge¬
raucht . Uebrigenö sind die Türken im Essen und
Trinken sehr mäßig , berauschen sich aber nicht sel¬
ten im Opium.

10. Japan.  Man ißt in Japan gewöhnlich
dreimal des TageS . Eines der gewöhnlichsten Ge¬
richte ist die Misi suppe,  welche aus Fischen und
Zwiebeln bereitet wird . Die Japanesen hoben meh¬
rere Arten von Ragouts oder gemischten Fleischge¬
richten , wobei das Fleisch sehr klein zerschnitten
ist , da sie, wie die Chinesen , nicht mit Messer
und Gabeln , sondern mit spitzigen Stäbchen essen.
Die Speisen werden auf porzellanenen und lackirten
Tellern aufgetragen , sind gut gewählt und auf man¬
nigfache Art , zuweilen für den Europäer sogar recht
schmackhaft zubereitct . Wenn die Japanesen auf der
See sind , so schlachten sie kein Thier , weil deren
Seelen ihnen , nach ihrem Glauben , dann gefähr¬
lich werden können. Sie trocknen häufig Obst und
machen es ein. Ihre Nudeln , Lara genannt , bestehen
aus zwei Ellen langen Fäden ; man gibt sie zur
Suppe , oder kocht sie mit Zwiebeln und Fischen,
wozu noch Pfiffer und andere Gewürze hinzukom¬
men. Grnngefärbte Kuchen auö Neiömehl , die man
besonders zum Thee genießt , sind sehr beliebt . Der
Zuckertang , denn die See in Menge auöwirft , wird
sowohl roh als gekocht häufig genossen,und darfnicht feh-
len , weüu man sich beim Sakki,  einer Art Bier,
welches aus Reis bereitet wird , lustig macht. Wein
nr.d andere geistige Getränke sind dem Japanesen
unbekannt , doch kann er ohne Tabak nicht leben, und
raucht den ganzen Lag.

(Die Fortsetzung folgt im nächsten Jahrgange) ,



m . Abschnitt.
Die erfahrene, schmackhaft und billig kochende Wiener-Köchinn.

Kochrezepte von delikaten Speiserln für Feinschmecker.
Einleitung . Die Köchinn hat vor Allem vor¬

züglich daraufzu sehen, daß sie nur gute Sachen ein-
kanft , wenn diese auch um einige Kreuzer mehr kosten,
denn nirgends wird sich das Sprichwort besser bewäh¬
ren : „Der Sparer findet sein en Zehrer, " als
beim Einkäufe von Viknralien . Es soll damit nicht ge«
sagt sein , daß man gerade immer das Theuerstc kaufen
müsse, sondern daß man nicht bloß auf die Wohlfeil¬
heit sehen dürfe , wenn diese dtr Güte nachtheilig ist.

Die Butter muß ganz frisch sein, altes abge¬
legenes Fleisch ist nicht nur eckelhaft, sondern auch
ungesund , in manchen Fällen sogar Gift , saure
Würste und stinkendes Selchfleisch haben schon oft
gefährliche gastrische Krankheiten erzeugt , verwelktes
oder zu stark ausgewachsenes Gemüse ist höchst uu-
verdaulich und verursacht starke Blähungen ; faule oder
«ur angefaulte Eier liegen wochenlang im Magen
und flössen höchst widrig riechend auf ; abgestandene
Fische und todte Krebse sind nicht allein sehr schwer
verdaulich , sondern verderben das Blut und die
Säfte . Fleisch von alten Thieren ist fast - und kraft¬
los , und die Regel - nur alle Viktualien ganz frisch
und jung einzukaufen , nicht aber zu jung und zart,
ist nicht nur für den Gaumen , sondern auch für de«:

' Magen höchst wichtig , daher muß die Einkauftrinn
mit Klugheit im Aushandeln auch Sachkenntnis und
Vorsicht in der Auswahl verbinden , sonst taugt sie
zu diesem Geschäfte gar nicht.

1 . Vortreffliche braune Suppe.
Man gibt in ein Kasserol ein wenig Butter , 2 Loth

Speck, 1 gelbe Rübe , ^ Petersilienwurzel , etwas
Zeller und ^ Zwiebelhäuptcl , schneidet alles blattel-
weise , nimmt dann eine halbe Kohlstaude , ^ Pfd.
saftiges Rindfleisch , welches klein geschnitten werden
muß , und um kr. Nindüleber , thut ein wenig
Nelken und Muökaiblüthe dazu , und stellt das Kasse-
rol gut zugedeckt auf die Gluth , worauf man daö
Ganze langsam dünsten läßt ; wenn die Substanz
gelb wird , gießt man etwas Rindfuppe darauf , und
wiederhohlt dieses zwei- bis dreimahl , sodann schüttet
man , wenn alles gut verdünstet ist, Maß Nind-
suppe daran , läßt es - iS auf 3 Seitel eivsieden,

wozu eS eine Stunde braucht , seiht es durch ein
feines Haarsieb , und gibt cS dann in den Suppen¬
topf , so hat man die herrlichste Krafisuppe , welche
für 6 Personen hinreicht.

2 . Ganz vorzüglich gesunde Krauter -Suppe.
Man nimmt Sauerampfen , Kerbelkraut , Gar¬

tenkresse , Gundelrüben , Spinat , grüne Petersilie,
im Frühjahre auch Nockerl - und Leilchenblatter,
wascht alles sauber aus , schneidet cs sodann ganz klein
mit dem Hackmesser, gibt alles in ein Kassercl oder
eine tiefe Pfanne , und läßt eö gut aufsiedcn . Hier¬
auf thut man in ein Hefcrl ein Löffel voll Mehl,
rührt dieses mit Milchrahm gut ab, schlägt 4 bis 6
Eierdvtter hinein , und sprudelt dir bereit stehende
Nindsuppe siedend daran . Hierauf gießt man beide
Substanzen zusammen , setzt das Ganz - nochmal ans
Feuer , ohne es jedoch sieden zu lassen , gibt ein
mäßiges Stückchen Butter darein , und seihet cS durch
ein Sieb , auf gebähte Semmelschnittev.

3 . Ungarischer Most -Rindsbraten.
Die Köchinn kaufe einen schönen Lungenbraten,

wasche ihn gut ans , und salze ihn ein . Hierauf gebe
sie in ein Kafferol oder eine neue gut glasirte Nein
Schalotten , Petersilicnwmzeln , gelbe Ruben , Basi¬
likum, Majoran , Kuttelkraut und ganzen Pfeffer oder
auch etwas Paprika , nebst etwas Wein , lege das Fleisch
darauf , und lasse eö so lange dünsten , bis es mürbe
wird . Dann nehme sie reife , süße Weintrauben , drücke
den Saft durch ein Tuch, gebe ihn in ein messingenes
Pfandel , ein Stück Zucker dazu , und lasse ihn so
lange cinsieden , - iS er etwas dick wird , richte hier¬
auf das Fleisch m eine Schüssel an , und seihe den
Saft durch ein Tuch darüber . Die Essenden werden
gestehen , nicht bald einen so delikaten RindSbrstew
verspeiset zu haben , und die Köchinn wird sich auf
ihre Kocherei was einbilden.

L. Schwarz - oder Skorzonera - Wurzeln,
ein vortreffliches und gesundes Gemüse.

>. Dieses ganz vorzügliche, gesunde , blutreinigende
und gar nicht blähende Gemüse , das selbst Necvnva-

I *
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leScenten ohne allen Nachtheil genießen können, ist Lei
vnö noch wenig bekannt , verdient aber seiner erwähn¬
ten guten Eigenschaften wegen allgemeine Verbrei¬
tung . Dieses Gemüse liefert die Wurzel der 8oor-
Lonvru Irurmli8 nach Linno , und es ist nur im An¬
fänge des Frühjahres , und selbst da bloß sparsam
zu haben , weil es wahrscheinlich des geringen Gesu¬
ches wegen nur wenig gebaut wird.

Die Zubereitung ist folgende : Man nimmt so
^ viele Wurzeln , als man auf dreimal mit zwei Hän¬

den fassen kann , und zwar von der mittleren Gat¬
tung , schabt sie gut und rein ab , wirft sie in kal¬
tes mit ein wenig Essig vermischtes Wasser , weil sie
dann schön weiß bleiben , und läßt sie so lange sie¬
den , bis sie sich weich greifen . Hierauf verrühre man
in einem Vierting heiße Butter 3 bis H Kochlössel
voll Mehl , gebe gleich Suppe und etwas Muskat-
Llüthe nebst der nötbigcn Quantität Salz daran,
lasse es perkochen , seihe das Wasser von den Wur¬
zeln ab , gebe dieselben in die Sauce , und lasse sie
noch ein wenig aufkochen , so sind sie fertig . Dieses
Gemüse schmeckt besser wie Spargel.

H. Gefüllter Stockfisch , eine Leckerspeise
für Stockfischliebhaber.

Es gibt im Leben eine Menge gefüllter und un¬
gefüllter Stockfische , die ganz unerträglich sind , aber
auf dem Tische ist der hier besprochene für Liebhaber
eine wahre Delice . — Die Köchin hat ihn wie folgt
zu bereiten : Sie nimmt einen großen , schönen Stock¬
fisch , läßt ihn weichen und auswässern , schuppt ihn
gut ab , und reiniget ihn sehr sorgfältig , schneidet
sodann ein Stück des Schweifes ab , nimmt die Grä-
then heraus und schneidet auch von inwendig einen
Theil des Fleisches , jedoch behutsam , weg , bannt
die Haut nicht verletzt werde . Hierauf bestreue sie
den Fisch von innen mit Salz und Pfeffer , hacke das
ausgeschnittene Fleisch nebst einigen Zwiebelchen und
etwas Petersilie ganz klein , vermengt das Gehackte
mit in Milch geweichter Semmel , Butter , Eier , ei¬
nem halben Lössel voll Mehl und Muskatblüthen,
rührt Alles gut durcheinander , bratet es in einer
kleinen Portion Butter , füllt eö sodann in den Fisch,
näht die Oeffnung zu , bestreut ihn auswendig mit
Mehl oder Semmelbröseln , und läßt ihn langsam
in Butter weich Lacken. Wenn der Fisch angerichtet
wird , kann sie ihn auch mit schmalgeschnittcnen
Strcifchen Limonieschale und mit Kappern überstreuen,
was ihm ein gutes Ansehen gibt . Auch kann man eine

beliebige paßende Sauce dazu machen , und den Fisch
statt mit seinem eigenen Fleische , mit dem von ande¬
ren Fischen füllen , um ihm einen kam Aout zu
geben.

7 . Ganz ausgezeichnete Marillen - Kipfeln.
Man nimmt ganz seine , kleine Kaffecki-

pfeln , schneidet sie in der Mitte auseinander , gibt
frische Marillen -Marmelade ( Salsen ) ziemlich reich¬
lich dazwischen , legt dann beide Theile wieder auf¬
einander , taucht sie in Milch und dann in eine Mi¬
schung von Eierweiß und Eidotter , bestreut sie mit
fein gesiebten Semmelbröseln , und backt sie dann aus
frischem , guten Nmdschmalz heraus , läßt das Fett
auf einer Unterlage von Flußpapier gut ausziehen,
gibt sie auf Schüsseln und überschüttet sie mit fern
gestoßenem Zucker . Besonders daö Frauengeschlecht
wird die Köchin wegen dieser Mehlspeise sehr loben.

8 . Gebratenes Spanferkel , das i, « i» zrNrs
für Leckermäuler.

Das Spanferkel , welches die Köchin wählt
darf weder zu jung noch zu alt sein ; denn ist es
sehr jung , so hat es ein letschiges , kraftloses Fleisch
ist cs aber schon zu sehr erwachsen , so hat das Fleisch nicht
nur eine gewisse Zähigkeit , sondern auch , besonders
bei Bürchen einen nach Urin riechenden Beigeschmack.
Wenn das Ferkelchcn sauber geputzt ist , wird es mit
Salz , Pfeffer und Muskatblütbe stark eiugerieben,
und mit nachstehender Fasch gefüllt : Man wäscht die
Lunge und die Leber sauber aus , hackt sie vermischt
mit Zwiebel , Schalotten , Petersilie und Kuttel¬
kraut ganz klein , gibt Pfeffer , Salz , eine geriebene
Semmel und zwei Eier dazu , mischt alles gut durch¬
einander , füllt damit das Spanferkel , und uäbt die
Oeffnung so zusammen , daß nichts herausfallen kann.
Hierauf steckt man es an den Spieß , bestreicht eS oft
mit Speck , zuweilen auch mit Wein , und dreht es
sehr schnell herum , damit es braun werde und eine
harte Haut bekomme . Bestreicht man es nicht gleich¬
förmig , so wird die Haut blätterig , und dreht man
es zu langsam herum , so wird es nicht resch genug,
überhaupt ist ein Sparferkel nicht leicht zu braten.
Will man es im Backofen ( in der Röhre ) braten,
so stellt man es in einer Bratpfanne mit Butter,
Zwiebel und Fleischbrühe hinein , sorgt für gleich
vertheilte Hitze , aber auch , daß eS öfter auf ange-
zeigte Art geschmiert und ebenfalls schnell gebraten
werde . Sobald eS fertig ist , gibt man ihm einen
Büschel PetcrsiliegrüneS frische Lorbeerblätter oder
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eine halbe Er'trone in das Maul , und ziert es mit Haut in'S Auge faßte. Dem Gaste wird ein ziem-
frischer , grüner Pertsilie und Citronenscheiben . lichkS Stück angeboten , er nimmt es ohne alle Um-

- stänre , auch Kartoffelsalat und Füllsel , und verzehrt ' S
Ich konnte mir nicht versagen , folgende hier - mit gutem Appetit . „ Ich begreife aber gar nicht,"

passende Anekdote zum Vergnügen meiner verehrten sagte der Hauswirth , „ wie Sie nach Ihrer frühern
Leser einzuschalten : „ Ein Mann ward zu Tischege - Aeußerung dieß noch essen können , wo finden Sie
laden und sagte während des Speisenö immer ; denn Platz ? " — „ Ja das will ich Ihnen gleich
„Ich bin so voll , daß ich gar nichts mehr essen erklären , und Sie werden es ganz leicht begreiflich
kann ." — Hieb aber dabei immerfort tüchtig ein . finden, " erwiederte der Gast : „ Daß ist gerade so,
Endlich äußerte er : „ Nun ist ' s aber genug . " — wie wenn der Marktplatz ganz voll Menschen ist,
Da kam zuletzt noch ein schön Spanferkelchen , das Kopf an Kopf , es kann kein Mensch , mehr hinein;
glitzerte und schimmerte so unschuldig und rein , daß auf einmal heißts : der König kommt!  da rückt
es eine Lust war , und einem der Mund wässerte , Alles zusammen , und es gibt noch Platz für den
wenn man die schöne braunglänzende und pralle König und seinen Hofstaat . " —

VI . A b t l) e i l N N g.

E r inne r ung s - Kalender.
L. Verzeichnis der wichtigsten WeLLereigniffe , Erfindungen und Ent-

decknngen^
a) Zeitrechnung.

Das gegenwärtige Jahr ist das
1847 . nach der Geburt unseres Heilandes Jesus Christus.
1263. nach der Zeitrechnung der Türken.
4140 - seit der Sündfluth.
5608 . nach der Zeitrechnung der Juden.
5830 . der Weltschöpfung nach der sogenan . christl. Zeitrechn.
6026. der Weltschöpf, n . d. Jubel -Acre der alten Hebräer.
7047 . der Weltschöpfung nach Eusebius und dem Marty-

relogium.
7555 . der byzantinischen Acre der Neugriechen.
1891, der Jahresverbesserung durch Julius Cäsar , 45

J ^hre vor Christi Geburt.
265 der Jahresverbesserung durch Papst Gregor , 1583

nach Christi Geburt.
b) Chronologische Merkwürdigkeiten.

Wien erscheint als die Stadt Vindobona
bei den Römern >. . . . i I . 390 n- CH. G.

Gründung des jetzigen Wien an der
Stelle des alten BergstädtchcnS
Weana.

Erbauung der Stephanskirche
" des Stephansthurmes .
,, der Hofburg in Wien durch

Herzog Leopold VII . . .
Regicrungs - Antritt des babenbergi-

schen Hauses.
Geburt Nudolph ' s von Habsburg
Ausstcrben des Mannsstammes der ba-

benbergischcnDynastie mit Friedrich II.
Wahl Rudolph I. , Grafen von Habs¬

burg zum deutschen Kaiser
Regierungsantritt des Hadsburg 'schen

Hauses .
Ausster-ben des Mannsstammes der

„ 1100 ,/ ,/
„ 1278 „
„ 1359 „ /,

» 1200 ,,
,/ 983 „ „
,, 1216 ,, „

„ 1216  „

» 1273 „

„ 1282 „ ,,

haböburgischen Dynastie mit Kai¬
ser Karl VI . i.J . 1740 n. CH. G.

Regierungsantritt des lothringischen
Hauses ' mit Kaiser Franzl ., Gemahl
der Kaiserin Maria Theresia . . „ 1745 „ „

Gründung der Wiener Universität . ,, 1365 „ „
Nestaurationsfest derselben . . . „ 1746 » „
Erste Beleuchtung Wiens durch La¬

ternen . „ 1688 „ „
Eröffnung des allgemeinen Kranken¬

hauses in Wien . . . . „ 1784 „
Eröffnung des Praters für das Pu¬

blikum . . 1766 „
Erste Türkenbelagerung W ' ens . ^ „ 1529 „
Pest in Wien - im Jahre 1541 und 1679 „
Belagerung Wiens durch die Schweden i. I . 1632 „
Zweite Türkenbelagerung Wiens . . „ 1683 „
Reformation durch Dr . Martin Luther „ 1517 „
Anfang des siebenjährigen Krieges . „ 1756 „
Anfang der französischen Revolution . „ 1789 „
Einführung der österr. Kaiserwürde . „ 1804 „
Tod Kaiser Alexander I . . . . „ 1825 „
Tod Napoleons auf der Insel St.

Helena . . 1821 „
Tod des Herzogs von Reichsstadt . „ 1832 „
Regierungsantritt Kaiser Ferdinand I. . „ 1835 „
Ueberschwemmung in Wien durch den

Eisgang . . „ 1830 „
Einführung des Weinbaues in Deutsch¬

land . . . » . . 2 . 6 „
Entdeckung von Amerika durch Chri-
. stoph Columbus . . . . „ 1481 „

Einführung der Tabaköpsianze in Europa „ 1560 »
Einführung der Kartoffeln in Europa „ 1584 „
Einführung des Kaffee's in Wien . „ 1683 „
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