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Rahrungsffoffe und Whegen aus
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BVon den mebligen Kdrnern, Samen und
| JFBurzeln im Allgemeinen,
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[uf pen Anbau und Werbraud) der Mehlfrichte grinde
fich alled gefellige und gefictete Qeben. Denn fo fange,
alg ein Vol feine Nabrung ausd dem Lhierreidhe gewinnt,
fen e durdy Sagd, Fifcheren ober Wiehtvift, wivd ed ju
feinen feften iken fommen , mithin nidt den Grad von
Ausbildung feiner Fabigeiten erlangen Eonnen , der duvd
ein tuhiges Leben bedingt wird, Cinem wandernden Gos
fhlechte nemlich i e nidyt vnqmmr, bie Crfabrungen
vielet Gefchlechesalter in Gebduden, Kunfiwerben, Sdyrif
tent ‘aufiubewahrens oder durch wvielfaltige Derihrungen
feine Sbeen mebrieitig auszubilden. Dabingegen davf es
von den Hivcenvdlbern geviihme werden, daf fie nidyt fels
ten ‘grade die tiefiften und Hochften BDegriffe in ihrer u
foringlichen Neinheit bewabren, und wit cinem flamnten:
ben Cifer gegen die ©picle des Geiffes einet nberlegenen
Bild oung ‘.‘L[)l‘l].!ll.lt

Der Feldbbau bewivfe aber die Entwidelung dev Gei:
ftesanlagen der Wienfdhen, fowohl buvch Defeftigung ihrev
Wohnjike, als aud) duvd) deren Anhiufungs; denn dic
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Crde bringt bey fleifigem Anbau der mehligen Kdrner uns
verhaltnifmdpia ficherer und Haufiger bden Nabrungsftoff
bervor, als die Wichtvift, gefdyweige denn die Fagd und
Siichevey.  Und wiv werden Hier von newem bdavauf jus
piiEgefiihee, daf die Speife cinen nidht 3u beredynenden
Cinfluf auf die moralifhe Ausbildbung der TMenfchen ausg:
bt was auch) bdie Sentimentaliedt unferer Seitgenoffen
bagegen eintwenden mige.

Die mehligen Korner werden grofientheild von Grd:
fern gewonnen, deven Vaterland von Cinigen in den Ches
nen von Hochafien *) gefudit wird, Allein die altefte Bil:
bung fchlof fich in Sndien und China nicht an den Anbau
jener Gvdfer, vielmehr an den Reisbau; und die mehr
hundertfiltig lofnenden RKbérmer, weldie Herodot **) in
ben Thalebenen des Cuphrac und igris antraf, find nady
beffen Anbeutungen dev Mais oder dasd tirkifdhe Korn, in
deffen frabzeftigem Anbau wir alfo allem Anfehen nach
ben HUriprumg der uralten Dildung der wvordevafiatifchen
Neiche aufluchen divfen. Die Halmfriidhte aber, auf deven
Anbau bie Cultur der Cuvopder begrindet ift, mdgen iber
Perfien und uber den Pontus ju uns HinabgeFommen
feyn. Doch Eonnen wir dic Wanderungen des Waizens,
ber Gerfte, der Sdhootenfriidhte nicht mehr big in die
dlteften Jeiten juriicBveriolgens bdenn  die Mebrzahl der
mebligen Kovuer und Hilfenfrichee war bereits vor aller
fidheren Gefdyichte bis an die Kuiften ded Mittelmeers vers
breitet worden. Allein das finnbegabtefte BVolf aller Jeis
ten betvabree in i'c'.'ucit Mythen und veligitfen Gebraudyen
bag Gedachtnif der MWoblthaten der Ceres und des Trips
toletnod , und verchrte la in dicfen die Dedbingung feiz
ner uneveeichbaven ®eiftesbildung,

«

©. vie Einwendunaen dadeaen bep Schubert, die Urmelt
und die Fipfierne., Dredden 1822, 8. &. 337. i
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In dev Folge vevmehrte fid) dle Fahl der Mehlfeddhte
theils duvc) unendlidhe Spiclavten dev bereits vorhandenen
Gattungen, theils bduvch den bedeutendeven Suwachs der
mebligen Knollen. und Wurzeln der neuen MWelt,  Endlid)
ward aud) dag MarE der Sagopalme durch den Handel
in die europdifdhen Kuidyen cingefibrt. Sy werde in der
Solge midy enthalten, in alle Spiclarten dev Getraidegat:
tungen , dber Hilfenfridyire und Crdapfel einjugehny denn
cin grofer Theil deyfelben wird in Curopa nidht angebaut,
und in ber Deveitung findet {ih von eciner Avt jur andern
gar wenig Untevfchied.

Liele Dinge find fdyon in ihrem natdrlichen Suftande
efbar; dod)y Bey bden Mehifriichten jeglicher Gattung und
Act muf man die BVerdauung fdon durd) die Kunft unter:
ftugen.  Detraditen wiv voran jene Kérner, welde nidyt
ohne vorangegangene Sermalmung gefodyt, gebacken ober
fonft gu einer gefunden menfhlidhen Nabhrung umgeftaltet
werden Fonnen.  Hichin gehdren {dmmtliche Halmfridhee,
der Waien mit feinen Varietdten, der Rogfen, die Gerfre,
ber Hafer, der Mais, oder das tarfifche Korn. SJn den
dlteften Jeiten pflegte man bdiefe Kérner in cigenen M
fern ju gevftofens e8 war dies bdie havtefte, geflivchtete Are
beit der Stlaven.  Wie Wieles verdanft nicht eben daher
die Menfdhheit dev Crfindung der Waffers und Windmihs
fen?  Wie BVieles nicht dem gefammeen Mafdhinenwefen,
weldyes gegenwartig o oft Hodyf ungerechrer Weife ge:
fhmaht wicd? denn e8 ift ja nicht die Schuld finnreid
erfundener Mafdyinen , dafi viele Menfdhen unfever Reit
Feine Belohnende Lebensbefdydftigung finden, vielmehe nur
ber Tragheit und des Unverftandes dever, weldye Madht
und Cinfluf genug befisen, Krdfte, tweldye die taglidhe
Nothdurfe nidhe mehr in Anfprudh nimme, fite das Schdne
und Grofe in Dewegung ju feken.

Dem fey, wie ihm wolle; uns gendgt ju Gemerfen,
daf durch ein blofes Serbrechen der Kbrner das Gries (bie
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Gritfe, il Semmolino) hervorgebradit wird, weldhes jum
Drodebaden twenig geeignet ift und einjig durd) Sie:
ben erweidht und verdaulidh) gemacht werden fann. Um
aus jenen Havten Kérmern ein Mehl zu beveiten, muf
man fie vielmehr grimdlidhy jermalmen und durd) Tiicher
fduben, bdamit man voverft bdie hautigen Theile, oder
bie Klepen, bdavon abjondere. Durd) mehrmaliges Sie:
ben ober BDeuteln wird in der Folge ein feineres und
mehrece  Avten eines gréberen Mebled gewonnen. E8
it mecfoiirdig, daf man in gany Stalien das Mehl
durd) Dandfiebe fidytet, und bis fekt jenen ecinfadyen
Medyanismus  verfhmaht hat, welcdher tm nérdlichen Eu:
topa die Mehlbeutel in Vewegung fekt.

Andern Kovnern, wie dem NReis, dem Haideforn oder
Duchwaizen , darf man nur ihre Holyige Schaale abueby:

men, um e zum Kochen vorzubeveiten. Doch fann man
auch aud bdicfen Guies und Mehl Geveitens cben wie man
bie. Gerfe, nad) Ave des NMeifes blos vom feiner Halfe
beftepet , in Der Geftalt fogenannter Graupen durdy Sies
den leicht und bequem evweicht., Die Hivje [erweidht fich
jolvohl. gang als gebrochen; vom Mais macht man aber
ein grobes, griesavtiges Mebl, welches des Veutelns ober
Sicbend nidht bedarf, weil der Ueberiug diefes Korned
wenig bautig ift.. Die Hilfenfuiichte laffen fich ofne vors
angegangene Jermalmung burdh) Sieden crweichen. GEhen
o biee nod) weidheren mehligen Knolfen  und Wuvzeln,
bentenn. wicderum die Kaftanie gleich fteht. Daffelbe gile
aud) von den Gemitfen, bdie, wie ber Kirbis, die Wrtis
fthocke und andere, cinen Haufigen Mehlgehalt Habem,
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Bwenptes Kapitel
BVom Mehle und von deffen BVerwendung.

Mebl nennt man jenen feinen und nahrhaften Staub,
weldher nach vorangegangener Jermalmung der Kovnev
durcdh die Abfonderung threr hautigen und faferigen Theile
gewonuen wird. e mebr dag Mehl von jenen Hanten
und Fafern durch das Siebenn oder Deuteln abgefondert
worden ,. ober, je feiner es ift , um fo nabehafter twird es
in feinen verfchicdenen Suvichtungen ausdfallen,

Um den Dahrs ober Leimfioff des Mehles in cinem
hoheren  Maafe  aufzuldfen und ju entwicdeln , vermifhe
man - leltered mic einer Fluffigfeit und feht ¢é alfo der
Hike aus,,  Dies. gefdhichet theild, indem man daraus durd
bag AUbridhren in einem, fewerfeften Gefhirve einen BDrey
ober einen SNug bereiter, theils indem man Ddad Mehl
mit  fparfamer Fliffigfeit verbindet, Dbdaraus einen Teig
Enetet, und diefen wicderum einet trockenen, vevrfdhloffencn
Dike ausfebt oder ihn backt,  Lehtere Avt nennen wir
dbas Drodt.

Sch Dalte unter beiden Avten den BDrey fir die dltefie
Devettung., Denn died wav {dhon bei den Alten *), denen
poch fotwohl das gegohrene, alé bad ungegobhrene Drode
befannt twar, eine fefifichende Wieintng; und bey vielen
Boltern, welde auf ihrer dleeften BDildungsfufe verhavs
ven, ift noch immer fatt Ded Brodtes der BDrep ublid).
Sm Snneen von Afvifa nemlich if¢ man Drey von Mais,
im obeven Aegypten und in Nubien von Linfen; abev der
Pillaw, oder Neisbrey, umfaft big auf denw Heutigen Tag
den gangen Ovient, DWir twoller jeboch zuerft vom Brodte

*) Plin. h. n. lib. XVIIL e, 8./'— #Palte antem, non pane,

longo tempore vixisse Romanos manifestum,”
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Danbeln, weil nach unfever Ave u foeifen jeglicher Drey

mit den Semifen jufammenfalle,

Dvittes KSapitel
Bom Bacden des Brodtes.

Dasg BDrodt war wohl urfpringlidy, mwie noch bie
Maisfuchen bder norbamerifanifdyen Neubaucrn, oder wie
die Drodte der Perfer, efn dinner Sladen obder Kuchen
aus feftem, unaufgegohrencm Teige. Sn biejer Form if
dag Drodt bem Verfchimmeln ausgefest . und Jdhver wver:
baulich, weil die Feudytigheit wahrend des BVackens aus
dem bidhten Teige nicht gehirig verdinfien fann.  Hippo:
Erates *) bemerft, bdag gegobrenes Brode leichrer abaehe,
dod) weniger erndbre, als ungegohrenes.

Nadhdem man die Gabrung, bdiefen hodyftwichtigen
Hergang der Natur naber fennen gelerne batte, gevieth
man auf ben glicklichen Gedanfen, sum  Auflockern des
Drodeteiges derfelben fidh juw Bedienen. Die Hefe **) des
Aeines und desd Dieves , weldhes lefstere in Hodafien,
gerade tweil e¢8 in China obne den Wein vorfommt,
hodhfE wabridyeintich ungleidy alter ifi, alé der ein , mag
dem erfien durd) Gdhrung aufgegangenen Drodte feine
Cntftehung gegeben Haben. Gegentwartia wird die Gab:
tung des Drodeteiges in einem grofen Theile von Curopa
vorr einem Ofen jum anbdern burdh) ein tenig  aufbe:
Daltenen Teiges fovtaepflangt.  An anderen Orten, vor:

T D D T
*) de diacta. II. .

**) Man foat auch: der Defen. Sndeffen ifF: die Hefe uach
allen Analogicen das ¢ ichtigere, gleidhfam die Hebung,
oes Debende. - Auf eine dhnfiche Weife ift das italienis
e Lievito aué levave, fich beben, aufiieigen, gebilder.
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giglidh, wo man die Sauerlidfeit ju vermeiden {trebt,
weldye der alte Drodts pder Sauctteig ju ennwiceln pflegt,
febt man den Teig durdy etwad in Vorvath gehaltene
Weins oder Bievhefe in Gabrung, Denn cin Wberfauerter
Drodtteig fann nur aus Gewihnung angenehm, und nur
aud localen Urfachen verdaulich befunden wwerdben, ilebers
Baupt follte man die Gahrung ded Brodtteiges nie weiter
treiben, ald big ju. einer magigen Auflocferung der didyten
Mafie., Denn ein fhwammartiq locferes Drodt, wie ¢s
die Dacker in den Stadten, der Meblerfparung willen 3u
madyen pflegen , iff eben fo widvig, al8 ein naffed obder
teigiges ; ja das ecfteve iff durcdh feine windige und bla:
hende Cigenfchaft der Gefundheit eben fo nadytheilig, als
das lefstere. Die 1ble Cigenfchaft ecines naffen und teigs
artigen BDrodted encftehet aber vorziglich davaus, daf man
den Teig mit ju viel Feuditigbeit anmachts fie eveignet
fidy abev aud), wenn dev Ofen nidhe den gehdrigen Grad
von Dackhite erhalten hat, oder duvrd) mangelhafte Anlage
die SHike nidht lange genug Gehdle,

Die Frangofen, voryuglidy die Pavifer, bedienen fich
aum  Auflockern ihrer Semmelbrodte ded Taubenmiftes,
weldher fie mic Sufe exfille, dic, nadydem fie im Sfen fich
auggebebnt bat, bdie Teigmaffe auf bdie Oberflahe tveibe,
wo lehreve alsdann ju einer hoblen Krufte oder NRinde aus:
gebacten wird, Diefe NRinde wivd hiedurch freilich fehr tvofen,
auggebackert und cben deshalb fehr fdhmackhaft und vers
daulich, 1Uebrigens mobgen die Aeryte entfdyeiden, ob nidye
dev Dikige Taubenmifi bey foregefestem Genuffe die G
fundheit Beeintvadytige.

Sloventinifdhed Haugbrodt von feinem GBaizenmehle,
wenig gefalzen , mit dem Teige des vovigen Tages, obder
auch mit ein wenig Hefe in Gahrung gefelst, und vor
allen Dingen in gehoriger Hike mit ftarfer Krufre ausges
bacfen, fdheine miv, wenn 8 cinen Tag lang an trockes
nem Orte abgelegen iff, cines der beften Tifhbrodre ju
fepn.  Eben biefern ift jedoc) das franzdfifdie und englifche
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Haudbrodt nidt gany undbnlichs nur pflegt dag lehtete

ftacfer gefalzen und vou groberem Mehle gemadht 3u werden.
NogEenbrodte, die fich langer, ald die Waizenbrodee
ethalten ' laffen, pflegen fdhon, weil wmon den Sauereeig
von ¢inem Gebacke jum andern lanaere Seit aufbewabre,
ein wenig fiavker angefauert ju wevden,  Cin  gevinger
Sufak von Waizenmehl, weldhes der Ueberfdurung weniger
empfanglich iff, pflegt feinen GefchmacE ju mildern. Wenn
oglenbrodte gut gefmetet, nidyt Mberfducrt noch wbers
falen, wobl aufgegangen und mic frarfer Krufte que aus:
gebacten werden, fo gedeiben fie dufierft Fraftig und nahrs
baft, und laffen fidy den beften Drodtaveen gleichitellen.
Drodt aus grob gefdhrotenem, oder docdh nur von den
grobifen Hanten, Kleven, gejonderfem Nogfenmehle, bdasd
jogenannte ﬁ'\‘v.:‘-:_:', grobe oder Commifbrodt, Fann eben:
falls duvdy Maffe, Ueberfanerung und unvollfommencs Aus:
Backen febr um\-c:ml1!:cn; umgetehre bey gelinder Gahrung
und  vollfommenem  Aush

acken, wic der wefiphalifche

Pumpernictel, fehr zutraglich, ja felbft lecterhaft foon. €3
ifE indeffenn moglich, daf die localen Gigenfdhaften des Kot
nes, tweldhe tberhoupt auf den GefchmacE und bdie Jtabr:
Paftiabcit des Drodtes bden entfcheidendfien Cinfluf aus:
nben, audy abgefehen von der BDehandlung, dem weffphilis
fhen Dauernbrodte jene Schmacthaftigleic geben, weldye
baffelbe qudh in dev Fremde empfohlen bat.

Die Haferbrodte bder Schottlduder und dad Ninde
btodt (Stampebrd) bder SEandinavier find mivr nur ausg
Befdhreibungen befannt, Brodre, die halb aus Kavtoffels,
halb ausd Noglenmebhle gefnetet waten, habe idhy in Dentfdh;
land verfucht, und gefunden, bdaf fie nafi, *) fdhwer und
fchaal find, Jn Sealien af ich wabhrend einer Theuerung
von eincn Drodte, in welded gefchrotene agyptifde BVobh:

*) Jn ben Adhandlungen des Cadet de Baur, Weimar 1822, -
ventfd—wird die Kartoffel sum BrodebacFen anempfoblen,
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nen gemengt warven. Miv fdhien ber Gefdymack widrig
picfe MMifchung foll der Gefundheit nadytheilig feyn. Uebers
Daupt glaube ich, daf man in Jreiten ded Mangeld befjer
thun twicde, bdiefe feudyteren Mehlfvidyte in der Geffalt
cines fefien Dreyes ju geniefen. ) entfinne midy, bdaf
man in den frubeven Mevolutionsbriegen , als das Getreide
in England mangelte, felbft an veidhen Tafeln in heiper
Ajdhe gedorvee und twohlgercinigte Kavtoffeln fiatt desd
Drodtes hHerumgab, Diefes Suvvogat it dem getwdhulis
dyen Kartoffelbrodte vorzuzichen.

Allerley Semmeln, SwicbaE und Bregel (Kringel),
beven bdie Seinbaderey der euvopdifdhen Sradte fo mannig:
faltige Fovmen Hervorbringt, {ind gut und fhlecht, je nady
bem man befferes oder gevingered Mehl dazu nimme, defs
fen avehaften GefhmacE duvdh fleifige Verarbeitung ents
wickelt odet duvd) unnibe Sufake verdirbt, Hie und da
ijt e 1blich, dic BDrodte mit Kimmel, Koviander und
abnlichen Witvgen u duvchmengen oder ju befiveuen. Man
muf an bdiefen weifelhaften GefdhmaE von [ugend auf
aewshnt feyn, um ibn angenchm ju finden. Haufig finden
fich diefe Sufdke bey folchen BDrodeen, welde in ihrer Vet
atbeitung ober im Vacken felbff vernadhlaffigt, uberfauere,
naf obder fdhvammig find. Ucbervall, wo man der Schminfe
gebraudyt , fehle ed an der Wefenbheit. Wer bden Sucker:
fioff eines guten Miehles duvdy ffarfes Knetenm eines nidt
uberfeuchtetern Teiged und dutch ein verfrdndiges, wobl
abgemeflened Dacken ju entwickeln weiff, witd Anffand
nehmen, den cinfadhen Woblgefchmact feines Brodtes dureh
eine gemeinfchmecEende, apothefernde Witrze u verdevben, *)

Dod Dbefolat der Verfaffer dabey eine beffere, alg die
in Deutfchland bisher 1bliche Tethode, den Nahrungss
fioff der Kavtoffel von ihrem Wafier abzufondern.
) &. Heyne, De originibus paneficii frugumque inventapum
iitiis i defjen opusc. acad. Vol. L. p. 330.
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Bievites - Kapitedl
Bom BacdwerE tm Allgemeinen,

SWenn dag Brodt, vorzialich in feinem ecinfachen, un:
getiiviten Suftande, eine aligemeine Jugabe ju jeglicher
Avt von Speifen :i.i; ibnen duveh die Allgemeinheit feined
Gefcymacked eine allfeitige Grundlage giebt, und alfo gleich:
fam bdie Dindung, das vermittelnde Princip, jeglidher,
aucdh der vielfeitigffen IMablyeic iftz fo dient dabhingegen
dag DackwerE, wenn ¢d nidht qerade ald felbfiftandige
@dnflel aunfteitt, oft nue ald Cinfaffung ober als JFu:
gabe bejonderer ©peijen, und witd in feiner Mijdung
jedesmal auf die Gefchmackdart eben der Sypeife eingevich:
tet, twelhe ed Dbegleiten foll.

Den harten,  feften, jeglicher Geftalt empfanglidyen
Teig 3u Ealten 1)1': ten machen die Franzofen aufier Frage
am beften.  Die Handgriffe find ibnen in diefem , wie in
mandhem anderen Dackwerfe gleichjam jur andern Natur
geworden.  TWas nun allenfalld in ciner LVorfdrift fid
ausfprechen lage, findet fich in ibren Dicdern. Folgende
Anweifung iff aus jenen entlehnt worden.

Quantitaten: Sechs Piund Mebls dren Phund DBut:
tery jwey lnjen aly und jebn Cpdotter. Hicvon bdie
SHalfte, ein BVieveheil, das Doppelte nach dem jedesmaligen
Dediirfnif.

Verfahren: Nimm bdein Mehl, lege ed8 auf cinen
Tifdh und mache darin ecine Wevtiefung; in dieje Vevtiefung
thue dic Butter, das Saly, bdie Dotter von bden Epern,
cin Glag Waffer, lesteves mehr oder weniger grof, nad
Maafgabe der ubrigen Duantitaten, Vevarbeite dic Buts
ter mit bem Waffer, den Cpern und dem Salzes hHab
Acht, baf bdie Dutter vecdht gefchmeidig fev, mifde das
Mehl bey Eleinem ein und Haufe 2Ales wobl jujammen,
Wenn diefer Teig vedht jufammengedrangt ift, fo zevEnete
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ihn mit dben Fingern, bis er fich rvecht durchdvungen Hat.

QWdve er etwa ju trofen, fo feudhte man ihn nody etwas

an.  Diefen Teig mehr ald jweymal gu Eneten iff gefdahu:

lih, Denn ev fonnte, voryiglidy im Sommer, ju férnig

werden und deshalb nicht gehdrig jufammenhalten.

Ungemein befordere jedoch die fehdne Feftigbeit und das
hitbfche goldbraune Anfebn des franzdfifden Paftetenteiqes,
die felbft in den beften Silfsbichern empfohlene Methode,
bag einjulegende Paftetenfleifch vorher in der SKafferolle
Balbgalt su Fodben. Gewif gewinnt Hiedurch dad dufieve
Anfehn der Pafteten , dodhy geht auf bder andern Seite
der cigentlidhe BwecE der Paftete, die in fich felbff vet:
fhloffene Gabrbereitung, grofentheils verloven. 1Um hies
voun anjdhaulich ubevgeugt ju werden, mache man wey
Pafteten aus denfelben Suthaten, fodie das Fleifch bder
cinety auf frangofifh in der Kafferolle vor, und lege da:
hingegen bdas Fleifch dev andern voh mit feinem Gehdckfel
eing begelchue dann beide und bade fie, Der Gefdnadd
bes vohy cingelegtent Fleifches ivd ungleidy veiner ,  faft:
veicher, Evafriger fepn.

3u Dlattergebacfenem , oder jum Vuttevteige , finden
fih in bden Kochbuchern mehr und minder braudibave An:
weifungen.  €in fpavfamer Gebraud) auserwableer Butter,
Feinheic und Gite des Mebles , Sorgfalt und Ausdauer
in der Werarbeitung an cinem moglichfe Eablen Orte find
unnadhlagliche Creforderniffe eines guten Dutters oder Didts
tecteiged.  Folgende Methode pfleate mich, wahtend meiner
vieljahrigen Praris , jederzeit ju dem evminfihteften Mefuls
tate zu fubren.,

Quantitatens  Cin Dfund des feinfien  LWaizens oder
@peltenmebles s drepvievtel Pfund guter , entweder anges
falzence , oder duvdh mehrmaliges Wafdhen: vom Salge be:
frepeter Dutter: zwey frifdhe Eper, gany; ein Efloffel voll
guten frangdfifchen Drannteweins; ecin EHlSFel voll fiifen
Mahmes.

8
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Bevfahren:  Lege die Halfte des Miehles auf cinen
glatten, veinent Tifch, beffer auf cine Marmorplatte; mache
davin eine Wertiefung, thue davein die Cper, den Brannte:
wein, den Mildhrabm 3 vevarbeite dies alled u ecinem felten
Teige, fo dafi ev fich mag ausdeinander vollen laffens  Nimm
davanf die Halfte deiner Dutter, lege fie auf deinen audge
vollten Teig; f{dhlage davauf dem Teig wber die Ducter zu
fammen; beftveue mit ecinem Theile ded nody wbrigen
Mebles einert newen Plat auf deirem Fifche; Eebre als:
dann deine Teigmafle um, fo daf fie mit der oberen Seite
ouf dbem mit Mehl befiventen Plahe licgen wird, NRolle
die ganze Mafle mehrmal audeinander und nehme alédann
die andere Halfte deiner Vutter und mache ¢é eben o wie
mit bev etften, big bein Miehl gang verbraudyt iff,

Molle davauf deinen Telg ziemlich diinn und fhneide
ibn nad) der Fovm, bdie du deinem Gebacke geben willfi.
Endlich legt du bdeinen Teig {dhichtweid NObeveinander bis
ju der Hohe, welde div gevade anfeht.  Jwifdyen jeglidye
Sdyichte fiveiche cin wenig Cygeldb aus, und beftveiche 8
damit anch auferlidy, damit dein Gebdacke eine fchdne golds
braune Farbe erhalte.

Einige befolgen cin anderes dodh twenig verfdhicdenes
BVerfahrens bdie Franjofen . B. nehmen febr viel Dutter
3u diefer Teigavt, wobdnveh fle fett und fdywerfalli wird;
andre falzen den Teig, und diefes Eann obne Nadtheil ge:
fdyehen,

Der Buttertelg cignet fich forwohl jur Unterlage von
nahrenden Speifen, ald and) um gefochtes OB und andere
fiige Mengungen cinzufafien,

Kleine Pafietdhen von Butterteig firllet man mit aller:
ley feinen animalifcdhen: Stoffen in wohl gebundener, [leidht
faueeticher Tunfey 3. B BDriefel (od. Kalbermildy, Sehwe:
ber, tis de veau) leicht abgefotten, bdie partefien Theile
in Wihrfel gefhnicten, und allein oder mit Twiffeln, Mior:

dyelnn, oder andern feinen Schwdmmen in der weifen Tunfe
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erdemt, dann i die heifen Daftetdyen gefalle und anfges
tragen.  Ober ausgemadhte RKuebsfdhecten und Schwange,
mit Movdheln in einer weniger fauetlichen mit etiwvad Krebds
butter gebundenen Tunfe. Hiegu thut man aud) wohl die
Qebern von allevley Eleinem Gefliigel, Ochfengatiment , oder
Cuter von tweibliden Kalbern, Habnenfimme und Aehn:
liches, vidyte man cben wie die Driefel. Auch die Auftern
gfebt man auf diefelbe Weife, nuv divfen diefe nidyt gefodyt,
fondernt nur in der fdhon vom Feuer abgehobenen Tunfe
feicht evtwdarme werden, weil fie fonft Hart und unverdanlih
erden divfeen, wie fchon der mehrerwahnte Seappi bemerEr,

Paffetchen von Secfrebfen und Hummern: Man
fiebe fie gabr, mehme bdas RKopf: Cingeweide Heraus
und bacfe e8 mit einer Shallotte, feinen Krautetn, bdem
Sleifche einer Sardine, und rifre e8 uber leichrem Feuer
mit cinigen Loffeln Favfen CEffigd, einem wenig Oel oder
Dutter beynahe bid jum Auffieden. Berdimne mit ettwas
Citronenfaft und weifer Fleifchbriabhes; tveibe ed durch ein reis
nes Sieb, lnterdef wirff du bdas Fleifd) der Schivange und
und Sdyeeren ded Seefrebjes in Wirfel gefchnicten Haben.
Dieh lege in die durcdhgetriebene Tunfe, filge Saly und ein
tenig Gewiiry Hingu und laffe e jufamtnen eben Heif wers
ben. Dann fiille eé in deine Paftetchen,

Paftetchen von Krabben: Kodye fie, nimm die fleifchis
gen ©dywanychen Heraus und fielle fie juvick; zerfofe das
Uebrige , bringe e$ mit Dutter oder mit etwas Kalbfieifch:
brihe su Fewer, tveibe ed endlidy duvch ein Sieb und vers
bindbe bdas Durvchgetricbene mit etwad weifabgerihriem
Mehle, cinem Eydotter, cinem wenig Citronenjaft. Salje
gelinde und [af beine ausgemachten Krabbenfchangchen in
diefer Tunfe warm werden. Dann fille fie in deine Pa:
ftetchen.

Alle gaveen und leckeven Fifdhe und Fleifeharten eignen
fich 3u folchen Deveitungen, &3 ift Hiev der Cinbildungs:
Fraft ber Réde ein weiter Spielvaum jugemeffey,
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Dey .gefelligen  Mittagémahlzeiten bedient man  fich
grdfierer, eine gange Platte ausfillender Cinfaffungen von
gutem Dlatterteige, um beliebig Nebengevichte mit Jierde
aufsutragen. Salmy’s und allerley bHalbfeines GSedinffete
gignen ficdy au foldyen Speifens Doch fiille man nidye ju
vieletfey in benfelben Teigrand. €§ midte Eines bdas
Andere verderben,

Cin guter fhweizerijcher RahmEudhen, oder Ramequin,
von NRabm, Dutter, Epdottern, Kavtofelmehl und Pav
mefanfdje, nimme fich auf einem Bldaceerteige fehr artig aus,

Der Blarcevteig dient endlich audh jum Defdhluf von
Mablzeiten ald Unterlage von gefochten und cingemadhten
Suichten, oder von afllerley fiifen Mengungen,  Man
nennt fie in diefer Form auch wohl Tovten, cben wie
manche andeve Gebacfe von ver{dhicdener Teigavt, unter
benen bie Sand: oder Krimeltorten nody am leichteften ju
verdanen, und durdhgehend am bepfalliaffen find,  Allerley
Tortenteig mit gerfiofenerr Mandeln anjumadhen , wie ed
an fo vielen Ocvten Gebrandy iff, widervathe ich allen men:
fdhenfreundlichen Kdchen. Denn die TMandelpafte iff theild
nicht jeglicem angenchm , theild ohne Ausnabhme febr uns
verdaulich, Darum verdirbt dad Gebif folcdher Menfdhen,
bic von Marjipanen und Mandeltorten haufig Sebraudh
madhen.  Ja, gange Ovtfchaften bringen duvd) den Gebraudy
bes Mandelgebactes ifre dufern und innern BWerdauungé:
werfzeuge auf das Serdflichfte in Unovdbuung, Jch Habe for
gar von einer Frau gehove, bie an dem Marjipan fich) todt
gegeffen.

Unter dem franzdfifhen Dackwerfe ift die pdte &
brioche, ju weldher in allen Kod)bichern diefer Sunge BVors
fehriften vorEommen, ihrer Cinfachheic und Verdaulidhfeit wils
fen fehr ermpfeblenéwerth. &ie {ff den vermandren deutfdyen
Dutterleibeln und Sifterfudyen durdhaus vorzuziehn.

leberhaupt Fann mehr und minder trocfencr odber fetter,
barter und fefter ober lockever Teig in Kudjen und Torten
fehr mannichfaltig abgednbdert werden., iehe die an diefen
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Nidyeigbeiten fo rveichhaltigen SKochbidher, balte dich aber

nody viel {trenger an bdie localen Traditionen Aber die Mifchung

und diber die Handgriffe in der BDearbeitung. €3 gerathen

bent Kdchinnen, welde weniger ju veifen pflegen, als die

§ Kodye, die gany localen Dacfwerfe durdygehend am Beften,

i Das fo ober anders it 1brigens hier, wie fbevall in den

Nebendingen ziemlich gleichgiltia,  Man Halte nur auf

feines Mehl, weldhes aus trocfen eingefiihreem, redyt wohl:

gereiften Getraide gemadit worden; auf vedht qute Dutter

und vollig frifhe Cyers  Um bad Mehl vedhe fider von der

beften Qualitat 3u haben, Faufe man feinen Waizen oder feine

@pelte felbft ein, und dbergebe dies Korn, obne am At

beitslohn ju fpaven, dem gefchiceeffen DMiller in ber Nacdhs

batfhaft.  Uebrvigens Bite man fidh vor bem Uebermaafe

bes Fettes und der Feudhtigbeit, bringe den Telg jur rvedys

ten Beit, ehe ev wicder gefunfen iff, jum Feuer, bacfe thn

wohl aus, ohne ihn doch ju verbrennen, und mifche end:

! lich nicdhe, wie fo oft gefchieht, eine ganze ApotheFe von

' Gefhmactsarten hingw , welde die Sinne nuv dngfigen
und verwirren.

Aué den Backwerffabrifen, welde in vielen deutfchen

Stdadten fiber den Trimmern dditer Haushaltungsbunit er:

viditet worden, fah ich Tovten Hervorfommen, in denen

@hicheweid alle fauerlidyen Obftatten, Sdyobolate, Vanille,

Mandelbrey, bitterlides Cingemadyte und fadere Sitfigs

feiten angebracht warven,  Hypodondrifdhe Gdfte biffen

gievig in bdiefed augenblictlich ihre auffteigende Magenfiure

iberttindyende  Gemifhs ihr Woblgefallen war offenbar

fhmerzlich und Feinesweges das vuhige Genigen an der

Defricdigung gefunder Ehluft,
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Funfetes Kapitel

Von allerley gefottenen und gebadenen
Meblfpeifen.

Unter diefer Gattung von Speifen, welde id) Feines:
weges erfdyopfend abjubhandeln gefonnen bin, find miv die
Suppeniioffe wegen ihrer  allgemeinen Draud)barkeit bie
widytigfien.

Cin fefter. Suppenteig nady Art dev italienifchen Maes
cavoni und Fadennudeln (vermicelli) wird gewdhnlidy in
cigenen Fabrifen angefevtigt. Haushdlter und Kdcdye Haben
alfo nur in o fern bamit ju fhaffen, al8 fic gute und
ihlechte Waave follen zu untevfdeiden wiffen. Dies werbden
fic jedoch febr Bald erlernen.  Ein guter neapolitanifthey
Maccaroniteig muf beym Sicden etwa um jwey Drittheile
anfchivellen, und fehr weif werden. Die lombardifchen
und genuefifchen Maccavoni find gewdhnlidy flad) ausgewalse
und mit etwad Safran verfehst. Sie werden mit NRecht '-"
weniger gefhake, ald die neapolitanifdyen. J

Wenn man Maccavoni odber § adennudeln sum Feuer
bringt, fo lafle man das Waffer oder die Fleifdhbribhe,
worin fie gefotten werden follen, vorher vedit Heftig auf:
ficben. Denn in faltem oder lauwarmen Waffer (Hfen fle !
fich ju ecinen Mehlbrey auf.  Miv fdheint jedody, bdaf !
Maccaront ald Suppenfioff den aefchnictenen Nudeln nady
fiehn, wenn bdiefe aus feinem Speltenmehl mic wenigem
Waffer und ctwa gleid) viel an Eybdottern, ju cinem fefien Teige 1
gefnetet, gut verarbeitet, fo bdiimn ald méglich ausgewalst,
und julegt in feine Streifen aufgefchnicten find,  Diefe
Streifen gewinnen, wenn fie cinige Tage vor bem Ver:
brauch gemadyt und an der Sonne getvocnet werben.
Wegen des Sufakes von Cydotter Halten fle fich jedoch
nicdht fo lange, ald die Maccavoni,
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Weaw Eannt dle gefdynittencn Nudeln, eben wie bie NMag
cavoni, jowobl in Fleifdbrihe, als aud) in Waffer und Safj
abfieden, und alsdbann mit angebrdtelten BDrofamen , oder
it Butter und Pavmefantafe, alg eine Jufpeife auferagen.

S Oeftevveidh und Dapern ift ed audy 0blidy, den
Nubdelteig in cinen Knopf ufammenzudeiicen und fodann
anf cinem Reibeiferr abjuvciben,  Diefes grobe Gereibfel
wird alsdaun an der Luft getrofuet, und giebt andy in
diefer Geftalt einen vovtvefflihen Suppenfioff.

Detfelbe Teig wird durd) den Jufak von etwad But:
tev und von ju Sdhaum gefchlagenem €y fo locfer werbden,
baf wman ihn aud) in gréferen Maffen, ald Kisfden,
Nockerlen, Spatselen in bie fiedende Fleifchbrihe einfenen
und gabr €ochen fanm.  Jur Abwedifelung nehme man,
fiatt bes Wiehles, allevley grobgebrodyenes Korn, und madye
davaus die in Obevbeutidland mit NRecht beliebten Grief:
nockerlen,

@oldye gefottene Teige, weldhe fich in’s Unendliche abs
andern laffen, find ben in Sdymaly abgebackenen vorjuziehn,
die man Die und da wohl ju Suppen verwendet, Denn
biefe lefsteven verbreiten in den Suppen ibr gebratenes
Sete, und verderben hicdurch fowohl den Gefchmac, als
auch bie tnneve, avthafte GSite dev Speife.

Der Pudding iff, wie f{dhon der Mame andeutet,
urfprimglic) eine englijhe Speife. Ehe bdie Kavtoffeln in
@England allgemein wurden, af man jum Roaftbeei Pudding,
ber aug Mehl und Waffer angerdhrt worden.  Diefer
wurde, wie uod) jet beym Volfe, in cine Sevviette ger
bunbden und bavin abgefotten. Ficlding begeichuete tn feinem
Tom Jones ven Materlalismus des Eryichers durdy hau:
figen Gienufi vor Noafbeef und foldyem Pudding.

Jn der Folge aber bildete man diefes Geridyt fo tweie
aus, dap ed gegenivavtig ald eine der groften FWohlehaten
fie ahnlofe Gutfdmeder ju betvadyten ift.  Ein folder
Pudding, er mbége nun gefotten ober in einer Form abge:
backen wevden, muf fehr leiche und fhwammariig ausfallen,
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toelches betivke wird, indbem man durd) Cyerfchaum und
fleifiiged abhren viele in der Hike ausdehnbare Lfe in
bert, Teig einfchlieft, Da bdie Grundlage diefer Speife in
Mehl, Eyern und Butter beftehe, fo Eann man fie beliebig
in dbag Suflidhe, Sauerlide und Stavfe hiniber wirzen,
Am beliebteften ward in den neuefien Beiten der englifdye
Plumpudding, dem ein maifiger Deyfak von gutem Odhfens
marf und frifdhem Kalbsfett cinen detben, fafe Mber den
Chavafter biefer Speife hinausgehenden Gefdymack verleibt.

Secfiofene Mandeln , weldye haufig den fiferen Pud:
dingarten bepgefest werden, madyen jeden Teig fdhymwerfdllig
und unverdaulih, Gefodhte Mandeln find dWberhaupt uns
gefund, wefhatb fie vielen Perfonen, weldhe ihren Infinke
veiuer als anbeve bewabrt Haben, audy febr unangenehm
fdymecken, wenn fie gleich frifche oder lufttroctene Mandeln
al$ Frudt ju effen licben, Diefe Ummwandlung, welde die
dlecidhe DMandel durdh das Kodhen oder Dacken erfabee,
ife. diefelbe, weldie die Unverdaulichfeit alles gefodhten Oeles
bewivft, Gebrannte Manbdeln {ind demungeachtet ein un:
fdyadliches Confect; denn das Oel der Manbdel wird bey bdies
fer Deveitung nicht fowohl verharyt, alé vielmehr vollom:
men verflidytiat.

Che wic jedoch vom Pubdding abbredhen, den man in
Oberdeutfdhland einen Kunopf nennt, wabhrideinlich weil
man ihn meift in ein Mundtud) eingefdhlagen gabrficdet,
muf doch) jemer fleineven SKndpfe Crwdhnung gefchehen,
welche unter dem Namen von Kldfen oder Kneteln ziemlich
allgemein im Gebrauch find. Davevifhe Knetel aus tvockes
nen Semmelwiicfeln, etwa bdie HAlfte dbavon in BDutcer an:
gebracelt, mit Cyern, Mehl und Mildh, oder beffer mit
Sleifdhbrahe angeribre., BVon allen diefen Theilen madyt
man einen etwad feften Teig, formt Kugeln daraus und
dbreht diefelben einige Male in trocFenem Mehle um, che
man fie in dag fiebende Waffer ober beffer in bdie Fleifdh:
bribe cinfest. Diefe einfachen KidGe cignen fidh, um alg
Sugabe ju allerley Speifen genoffen ju werden, Dicfelben
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RKldfe mit einem Jufake von etwad jerfdnittenem Speck
ober wohl auch von geviebener Kalbgleber, find vorziglic
in Bavern, unter dem Namen von Speckt: und Leber:Kne-
teln, ein devbes und beliebted Bolbsgevidht.

Ebent von daher find die Dampfnudeln’, die aufgegan:
gerten Nubdeln und abnlide leidhre Mebhlfpeifen berihme,
welde ihre Giite wohl grofentheils der WortrefflichEeit dev
baperifdhen Dierhefe wverdanfen,

Leckerhafter ift der Auflauf.  NRibre dber farfem
Geuer feines Speltenmebl in Milch ju cinem feften. Brey
laffe datauf diefen BVrey ervfalten, und nehme ihn erf eine
halbe Stunde vor bdem Anvidten twieder vov, Alsdann
nemlich vibre gute Dutter, cinige Epbotter und wenig
Sucfer EFalt mit dem Mildhbrey ufammen.  Wenn alles
wobhl gebunden ift, fo treibe den Schaum von gepeitfchtem
Gyweif hingu, und Wihrze, wie du’s am meiften liebft,
Bimmet, Vanille, auch Limonen oder Orvangenfdhaale , jedesd
einjeln und fparfam angewendet, geben die angemeffeniie
Sivge fir diefe leichte und lindbe Speife.

Sedstes KSapictel
BVom Drey im Ullgemeinen und im Befondern,

Der Brey oder dad Mud iff, wie fhon erwahnt wovrs
ben, fowehl aug inneven, als aus hiftorifchen Grimden die
urfpringlichfte unter den ublichen Meblfpeifen.

Der Drey im allaemeinfien Sinne, iff cine moglidf
vollfommene Aufléfung des Leimfioffed mehliger Korner,
@amen ober Wurgeln , vermdge einer mehr und minder
lange in der Siedhihie evbhaltenen FlaBigkeit. Ausd eben dem
Grunde gehovet ein woblbereiteter BDrey ju den nahrhafs
teften unter den Speifen, welde ausd den Crjeugnifjen des
Pflangenveiched jugerichtet werden; ev bdient fdon den
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Sduglingen gur Nahrung umd ifi in aderbauenden i
dern bie Sufiucht dev drmeven Woltstlaffen, E8 darf alfe
nidht befrembden, daff Cato in feinem Werke vom Ackerbau
mebr als cinmal auf den Drey juvidtehrt, und daf fogar
Rippobrates *) in einjelnen didcetifchen Fdllen dem Drey
vor bem Drodte den BVorzug gicht.

Allein die Pfangenfioffe, die fich fie diefe Ave der
Dereitung eignen , unterfcheiden fid wechielfeitig durdy eine
mehr oder minder entfihiedene Aufidsbarteit; durc) Vey:
fate, weldhe man durdhaus hinwegfchaffen .mug, und durdy
Cigenfchaften, welde man  jedergeit fovafaltig betwabren
folite,  Dtan muf daber in der Weveitung ecines Drepes
auf mehr als eine Weife ju Were gehu,

Den Reis 3 Do, welcher bei beveitwilliger Aufldsbar:
Eeit veichlicdhen Buderftoff enthdle, fode man auf orienta:
lifh, nue fo lange, bi3 die cingelmen Kdrner gany von dev
Seudhtigbeit durchdrungen find, was bald aefhiehet,  2Als:
dann giefe man das heifie Waifer ab, Eihle die Korner burdy
cinen Aufguf von Ealtem, oder durd) blofes Abfeken vom
Jeuer, und madye fie endlich mit den Sufagen, weldye
man gerade liebt, ganslidy gahr.

Dev Pater Angeli #*) fagt und, was alle Reifende
beftatigen, bafi weidhgebochter Reis ben Otientalen bden
gedpten CPel vevurfache; daf fie Behaupten, der aufgeldfete
Ceimfioff evfirlle und befchwere den Magen.  Sn. det ZThat
gehen die Curopder, die fidh in ber Levante niedevlaffen,
febr Gald gu diefer Anficht tiber,

€3 giebt audy folgende Dep(piele von Abanderungen,
weldhe dle dftlichen Nationen {n diefewn , threm taglidhen
Gevidhte 3u machen pflegen.

“Der Neig wivd havelih) tn Waffer abgefottens diefes
vollfommen abgegoffens davauf wicd der leidht angejottene

*) De Diacta I1 8. WBeral, U, 6.

**) Gazophylacium ling, Persi Amstel. 684, fol. pe 548, ad
vocom: rison
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[ Deid wber cin Bette von Fleifchith@henmi ¢ weniger But:

ter, von Jwiebeln , Miandeln, Jofinen, gangem Dfeffer,

[ Nelfen, Bimmet, Cavdbamuu auggebreitet und Nber Eleinem

Feuer ganjlidy gahy gefocht.  Suleht wird die Speife nod)

einmal ftavf erhit und vethlich mit fdfiiger Dutter ges

tranfe,  Diefe im gangen Ovient Obelichbte Speife nennt
man den Pilfaw.”

Sy vathe denen, welde nach obiger Vorfchrift einen
Pillaw Eochen wollten, bdie Mandeln und Jofinen wegjus
laffen.

Andered Bepfpiels © Siecde NReid in fparfamer Fleifch:
Brife, fo viel nemlich ald Hinveichen modyee, die einzelnen
Korner anfchwellen 3u machen, obne dafi fie an einan:
der Dhdngen. Wenn bdie Kérner die Fleifehbrihe ganzlidh
eingefogen haben, fo giefe zeviafiene BDutter Hingu,”

Statt bder Dutter, der Fleifchbrihe , bes Fletfches,
mifdht man and) wohl Eyer, Gemitfe, Frudyefafte und
allerley fravfe und gewirvzhafte Tunken in den Pillaty, odev

' gieRt fic daviiber aus. Weld) cin Splelvaum fiw die Ein
bildungsbraft cines geifiveichen Koches !

Die Staliencr ficden den Neis cbenfalld Havelich ab,
laffenr ibn Dutter ecinfangen, befiveuen ihn veidhlich mic
Davmefanbife und legen wohlgefottene Kapaunen, Pularden
ober anbered, weniger leEered Gefliigel datiiber.’ Wenn
der Dels nicht in Waffer, fondernm in der Drihe bdiefes
Gefliigels aufgefchvelit worden, fo bindet fidy dev Gefdymack
ded Gemifes tvefflich mit dem Dingugelegten Fleifche,

Hivie und Gries von Haideforn ( Dudpwaizen) folite
beynahe wie dev Meis behandelt werden. Die Hivfe wird
am baperifhen FWalde, ecinem Eornavmen Bejivfe, Haufig
als Drep genoffen,  Man  1afe fie ctwad angefalzen in
Mildhy aufidhrellen , nimme fie vom Feuer, thut Butter in
eing ivdene Pfanne und bden Hivfenbrey davibers febt ihn
in den Ofen und Iaft ihn langfam bratein. Man leget
cinige Stidden Dutter obenauf, damit dev Brey cine’
Krufte befomme.
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Gries von Haideforn Idfe fich auf diefelbe Weife be:
reiten.  Jn Holiein und Dinnemarf ift Dudywaizengritbe
in Mild) anfgefchwellt, mic frifher BDutter ober mit
Rahm, eine landesublidie, nihrende, dody etwas fdyerfdl:
lige Speife. Der GefdymacE cines woblausgereifren, fons
nentrocfenen Haideforns it an und fir fic ungemein fiif
und lieblicy, wephalb denfende Koche bemihe feyn folicen,
bie feinere Kudhe durdy Cinflihrung bdiefes Kornes au bes
veichern.  Aus Mehl von Haideborn fann eine vortreffliche
Polenta bereiter werden, welche auf mandyerley Weife ges
wirge, oder mic Fleifdhfpeifen vevbunden, febr fdymacEhafe
ju fepn pflegt.

Mehl von tiefifchem Waizen , Mais, febnell in heftig
fledendes Waffer gefdicter, gichbr einen feften Drey, bdie
Polentas die Lieblingsnahrung des lombardifdhen Landvolfs,
Der Giefdymact diefes Korned ift weidh und fafilich und
ectragt daber Hervorftechende Gegenfabe; audy iff die Pos
lenta, obne ecinen veichlichen 3ufak von Fett genoffen, aus:
trocfnend und fdywer verdaulidy, Sin ecinigen Giegenden
von Franfreid), wo das Landvolf den Mais ohne bden Ju:
fak von Mild), Fett oder Fleifdh genicft, ift der nachthei-
lige Cinfluf diefer Nabrung HidE aufallends in der Lom:
bardey dabingegen, voryiglich in den wohlhabenbden Legatio:
nen , wird die Polenta meift mit allevley fectem Neben:
fleifdye aenoffen und ndpret daber feinen DMann,

Bortrefflich iff die Polenta, wenn fie, wie fidh gebdre,
vermdge eined Fadens in Scheiben gefhnitten, und als:
dantt abwedyfelnd mit frifher Dutter, @aly und feinges
hobelten Tedfeln in einen Kuden jufammengefebt, auferlidy
mit jerlaffener Butter beftvichen und endlidy in den Ofen obdet
in der Tortenpfantte mic einer Krufte leicht abgebacten worden.

Daffelbe, doch) fratt der Triiffeln nimm geviebenen Par:
mefanfdfe,

Polenta qus Kaftanienmehl, cine Faftenfpeife der Sitas
liener, pfleat demr Notdldndern wegen  Elebriger BDefdajfen:
beit und {Wlichem Gefdymacke felten ju behagen.
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an | iy . : e lpe i SNE
i Drey aud feinem Mehle wiarde, in ciner Fhifigleic
ke & . ¢ 1 -

o abgeriibet, einen an den Jdbnen Elebenden, fhwer verdaus
:'_"I lichen Zeim geben.  Scbh vathe daber , das Mehl vorverft in
Tals

quter Durter Wber aelindbem Feuer gany weiff ju vibren,
und evft , nadhdem e redht weif geworden iff, zur BVer:
dinnung Waffer, Fleifdybrihe oder Mildh Hinguzuaiefen.
Sm lehteren Falle wird man dem Drey ecinen fulicdyen
Charafter geben Oiefen.  Jm evffeven vathe idy ju Evaf:
tigen, DBervorfdhmeckenden Wilrzen ju greifen, etwa ju ge:
L bratenen Spectwnrfeln oder ju Swicbeln, feinen Krdutern,
oder defgleichen,

Am Niederrhein pflegt dad Landvolf NogEenmehl in
Wafjer ju einer fehr dichten Breymaffe einjufieden, davauf
Loffeliveid auszuftechen, und dicfe Stiche in ciner heifen
" mit StacEdien Dutter belegten Schnifjel wohl anguordnen.
o _ Diefe Speife iff fdhmacthaft, aber wegen bder flebrigen
| Sabiateit dev Mafle HochE unbequem ju effens

i Det Neid, bdie verfcdhicdenen Griesarten, die Polenta
. endlich evheifhen, wie bemervft worden, cine fdhnelle Bes
veitung; man. foll ifre leidht auflosbare Subftany nide ju
L cinem Qeime verfochen. Dabingegen muf ein Drep von
’ @dootenfeiichten, deven hautiger Theil fo fehtwer verdaulich
ift, und bderen Crwveichung um fo viel langfamer  vov fidh
aebt, ‘fhon eine langere Jeit foden. Von den Hitlfen bes
frepet man woblverfodyte ©dhootenfriichte , indem man fie
| burd) ein ieh: treibt, Die Linfe jedod) Eann man bey
langfamem RKodhen und Haufigem Nithren faft gdnzlich aufs
[ofen.  2Wenn man fie anf dgoptifdy beveiten will, fo laffe
mas das Waffer, in dem fie aufgefelit worden, ganzlich
verfochen, und gebe ihnen bdavanf einen veichlidhen Jufak
von Dutter, Saly und etwas Gewirys audy wohl einige
vorangebratene Swicbeln, &8 méchte dod) der FWoblge:
fdymacE diefer wvon bden Neifenden gepriefencn Speife wobhl
avofentheils von dev eigenthiumliden Gite der dgyptifchen
Linfe abhangen,

BADISCHE
BLB

L
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

116

AVIVAAA

Drey von qudgereiften Erbfen verliere die dicfer HAl:
fenfendyc eigenthimiiche Herbigfeic durch den in Davern
ublichen Bepfaks  in  BDutter abgeriihreen Waizenmebles,
Jn Dannemart, wo ber Crbfenbrey BVolbsfpeife ifF, pflege
man Celfereptnollen davin verfochen u laffen.

Drey von verfochten weifen Bohnen diber abgefotres
nem Sdywarifohl *) und Brodejdheibenr angevidhret, mit
etwas Sdmaly oder Oel angefettet, ift die gewdhnlicfee,
nidht unfdhmachafee Nahrung des toskanifdhen Landmannsg,

Drey von Kidhererbfen (Cicery ceci, garavancos)
mit wenigem Oele, etwas Limonenfaft und Pfefer; eine
fdymacthafte Faftenfpeife der Sealiener und Spanier.

Borauuglih fomme 8 aber auf ein ftarfes Auswdfiern,
LVerbodyen und Augdinfien an bey dem Kartoffelbrey , der
fm nérdlichen Deutfehland die Belicbtefte LolEsnabrung ift,
Man fchdale und jerfehneide die Kartoffeln, wdffere fie davs
auf mehreve Stunden lang und erneue dad Waffer mehr
alé einmal, damit fie ihren {dadliden Saft miglidhfE ans:
laugen,  Man verfodhe fie alddann mit hiaufigem Salje in
Waffer bis jum Serfallen, und giefe demmdachft das etwa
ubrige Wafler vollig ab. Man laffe fie davauf noch eine
halbe Stunde unweit des Feuers, und vithre fie von Jeit
ju 3eit, bamit fie alle ibrige Feuchtigheit verdinfen,
Endlich verdiinne man fie mit Mildh oder Sleifchbriibe,
fele Dutter hingu, und gebe ihnen die Form und Wiirge,
weldye man liebt,

Diefer Drep jur Abdnderung mit etwad mehr Butter
und mit cinigen durdh Fleifchbrihe verdinnten Eydottern
gany gleich gevibre, in der Fovm eined Omelettd oder
frangdfifjchen Eperfuchens, obenher mit Dutter belegt und
frarf mit Pavmefankafe Geftveut; endlidh in den Ofen oder
in bie Tortenpfanne gefchoben und obenber ettwad anges

*) Cauli “next; eine dem mittleren Stalien - cigentbimliche
Barietdt,

<
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braunt.  Man fann auch  ftate dev Fleifthbrihe ferten
Mildhrahm davein vifren, und neben veichlichem Salze mit
etivasd Simmet wizen,  Diefe Speife wivd nod) leidheer
weeden , wenn man fie vor bem BDacken fehr {tavk vihre
und vertveibt, oder wobl gav Eyerfehaum hingufest.
Kavtoffelbrey mit einem Gemifdye feiner Kranter duvd):
getricben,  Man nebme die Halfre Spinat, die anbdere
f, Halfte Sauerampfer, Kdebel, Petevlein, Portulaf, Dragon,
i3 Man  erhie Dbiefe Krauter in  ctwas flavfer  Fleifdy:
) brithe, fo daf fie eine vedht fchone griine Farbe bebalten.
e Davanf hacfe man fic, dochjo, daf ihr Saft dabey nidye vers
loren gebe. Man nebme alddann jwepmal fo viel frodenen
1, Kavtoffelbrey’s, ald die Kvauter in ihrem Safte audmachen,
und treibe cined mit dem andeven duvch cin grobhaaviges
i Sieb, oder durdy einen metallenen Durdhfehlag. Dian feke
, dag Durchgetrichene nody einmal mic einem 3ufals von
r ' DButter an’s Feuer, falze ed, und fehe, daf es ¢ben Heif
" werde, Dann wird ed vom Feuer gerickt und bis jum
0 Anvichten verdet und warmgehalten.
" Drey von dem Fleifdhe ausgeveifter Kavbiffe wurde
0 im 416ten Jahrbunderte, mic Mildy und Gewiry verfest,
£ felbft auf der pabftlichen Tafel aufgetragen. L Mildh
; ift diefer Dvey fehr fade und flich ju effen.  Jn fravker
. Sleifchbrabe verFocht und in BVueter mic feinen Krantern
und Gemwirgen jugeridhtet, auch mic Neid qemifche , ifF ev
beyfalliger,
| Die Rumfordifhe Suppe endlidh, - ihrer  Entfiehung
| und Defdhaffendeit yufolge, ein gelehreer, nach dhemifchen Eps
. | fabvungen jufammengefescer Brey, beweifec, daf  Ddiefe
, Opeife bis auf unfere Tage Hinab das Nachdenfen det
Menfchenfreunde in Anfpruch) denommen Hat,
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Siebengebntes Kapicel
Won den Gemilfen im Allgemeinen.

Man pflegt heut ju Tage den meiffen aué Pfangen:
ftoffenn beveiteten Gevichten den MNamen: Gemiife, ju ges
ben; ich denfe, weil man fie meift in ecinem brey: ober
musgartigen Suftande auftrdgt.

Die Gemife, mit Audnahme bder trockenen Hulfen:
fridite und mebligen Knellengewadife, find. durdygehend
wenig etnahrend. Aber in Werbindung mit nahrhafreven
©peifen genoffen, twirken fie, jedes auf feine Weife, fehe
woblthatig auf den Kdrper ein. Einige erweichen den Un:
terleibs anbere erfrifhen und veinigen die Safte; Eurjum,
in redytem DMaafe genoffen find fie wahre Hausarjenepen.
Jede brave Hausmutter folice daber .ihre Wirfungen Eens
nen  und  ibren Gebraudy den Sabreszeiten  aniumeffen
wiffen.  Sn der That gicht nichts einen fo finnlidhen Be:
ariff von ber Widytigbeit des Sebrauches der Semiifepflanien,
alg die Sdilderungen von NReifenden, weldie nach langet
cefabre cine Kifte erreichten und dove ihre Krvanfen in
Furjer Jeit durch den blofen Genuf frijher BVegetabitien
wieder hevfiellten,

Sn Degiehung auf die Kodyfunft laffen fidh die Ge:
mitfe in dvey Claffen abtheilen, Die erfie beftebe aus fols
den Phlangen, weldye, ofme der Nabrhaftigheit dev bereis
Befeitigten trocfenen Hillfenfeidhte gany gleidy zu Fommen,
body immer einigen Nabhrungsfioff enthalten.  Jn die an:
deve wollen wir foldye Gemiife begreifen, weldye bey einer
groben, fdmwerverdaulidhen Fiber und bey faum bemerElis
chem Nahrungsftoffe doch allerley feine Salze und nislide
@duven in fidy f{dhliefen. Die dritte aber wird alle Pflan:
jenfioffe umfaffen, weldhye bep einem feineven Sellengewebe
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fehr rveichliche Wiivze enthalten, und defihalb nicht blod ald

Gemiife,, vielmehr vovyuglich dazu verivendet werden, ans

dere ©peifen fhmackhafeer zu machen,

ADHtes Kapicel

ey Von den nabrhafteren Gemifen.

Unter diefern fieht jenes vortrefilichfte Knollengetvdchs,
bas gemeinhin bdie Kartoffel*) Genannt wird, mit vollem
Rechee voran. S twiederhole, dap man fie jederyeit
{i] vont ifrem unfchmacthaften und [leicht giftigen @afte bes
freven muf.

Ravtoffeln in glibender Afhe gebraten find gevadbe defs
Halb fo fdhmackhaft, weil nady ganglicher BVerdinftung des
L Saftes der Meblfoff allein in ihnen juricEbleibt, Die auf
Englifch im Heifen Dampfe gefottenen Kavtoffeln gerathen
aus Odemfelben Grunde, vorguglidh wenn man die Bors
¥ ficht anwendet, die Kavtoffel vorher cinige Stunbden lang
Ty auszuwafern.

Sn SHolland und in  den angrangenden Theilen von
Sranfreich pflegt man woblaudgewafferte Karvtoffeln in Duts
ter au dampfen, ofne fie vorher abgefotten zu Daben,
Diefe Speife wird in cben dem Maafe wohlfhmectender,
alg dic Wafferung grindlicher und ausdauncrnder gewefen,
Den QKavtoffeldrey habe i beveits abgehaudelt, AlS
§ Gemiife giebt man die Kavtoffel mit Dutter und Fleifdys
A | brihe, mit Mabm, mit Krdutern, mit ffavfen Tunfen aus

_ gehackrem Heving (daftie beffer Savdinen) ané Schallotten

| und feinen Krautern. Nach obiger Vorjdhrift vorbereitet,
pann aus dem FWaffer gefocten und in mapiger Watme

*) Solanum tuberosum esculentum, Linn. Miller, v, Lycopersicon
9

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK



LANDESBIBLIOTHEK

120
abgetrockuet, endlich mit in BDutter angebratelten Semmel
Bréfeln fibergoffens dief ift cine théinlandifhe Veveitungsart.

1ebrigens muf man die ver{chiebenen Spielarten det
Kavtoffel , weldhe heild meblig , theild aber fpeckig find
eine jede auf ihre Weife urvichten. Die mebligen cignen
ficdy mehr jum Drey, oder trocken ju Noafibeef, gefotrenen
Fifhen, gefottenem Spet und Aehnlichem, Die fpecfigen
aber, um in allevley Tunfen ald Gemiife oder auch im Sas
lat gegeben zu twerden. Kaveoffeln, weldhe wafferig und
Halbhohl find, eignen fich nuv jur BVichmaftung, Jn Jtas
lien und Oberdeutfchland iff bdiefe Spiclave durdh Nach
[affigteit unter die gqute ©aat gerathen und Bat eine faf
allgemeine Ansdartung derfelben herbepgefiihre,

Dile Arvttfdhode™

Sm fudlichen Curopa nimmt die Avtifihocfe etwa drey
Monathe lang in der Volfsnahrung ungefahr den Dlak
ein, den im Norden die Kavtoffel nunmehr feit einem Men:
f{chenalter behauptet, Der Stubl der Artifdhocke nemlich
ift mebleeich und felbft die aunfiern Dlatter find, ehe bic
DBlume fich ju bilden beginnt, fleifchis und nahrhaft, Die
Aetijdyocte Hat mit der Kartoffel auch diefed gemein, daf
fie cinen bittern Saft enthalt, den man bemidht fenyn mup
ju mildern obder hinwegzufhaffen. Dich  gefchieht durch
Auslangen in frifjchem Wajfer, durdy Abfieden in Salj:
waffer , durdh langfamme Verdunfiung cben dicfed Wajjers ;
endlidy burdy dbag Braten in Heifer Afhe oder auf dem Roffe.

Qektere Ave der Weveitung iff vovyiglich anwendlbar
auf ganglich aufgeblithte oder alte ArtifhoFen. Man
nimmet dic Stanbfaden oder den halbreifen Saamen villig
hevausd, fefst den Stubl der Avtifdhocke auf den Noft und
aieft zerlaffene Dutter ober guted Ocl hineins auch falat

*) Cynara; ynter den Vavietdten ift die Fugelrunde, horten-
sis, Die lieblichfte, im Morden beliebtefie.
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und pfeffere man veichlich, Nach eintger Zeit gicfc man,
nach) dem Vediiefnifi, mehr Ol ober Dutter Hingu. Die
fes Geriche pflegt in DNom und Neapel die frugale Mabl:
eit der Sdhufier auszumadyen, weldhe Hodit oSfonomifdh
den Qoblentopf, an dem fie ibre Pfeiemen erwdrmen, u:
gleich als Fenerheerd benufien, Jndeffen Fann man die
ausgehdhiten Avtifchockenflible audy in bder Tovtenpfanne
sufammenveihn, wie oben begiefien und falzen und bey
langfomem Feuer gabr werben [affen.

Uebrigens geniefen bie Jtaliener die Avtifchocfen meift
jebr jung, ehe fie die Staubfaden anfeten. Wenn man
piefent Eleinen Avtifchocken die auferen Dldatter abbridyt
und die Spiken der Ubrigbleibenden abichneider, fo find fie,
fowohl gefotten ald gebaifen, duvdhausd jart und efbar.

Gefotten it man fie auf Franydfifdh in einer limonens
fauerlichen , mit Cpdotter gebundenen weifien Drubhe, oder
auf Stalienifch , mit Oel, Saly und Jitronenfaft. Diefe
savten Avtifocten laffen fich auch, nadpdem fie ausge:
wdffert worden, in frafriger Fleifchbrabhe dampfen und mit
feinen Krautern obder mit Eleinen Curbfen verbinden; lehtere
werden fie recht angenehm verfiifen,

Sdy Habe fie auch mit einem Cingebackten ( vulgo
Srifafjec) verbunden, weldhes aud Gefligel, Kalbs ober
Lammfleifch, mit allevley andern Gemiifen, ald Eleinen Kilv:
biffen und feinem Wurjeliverfe, jufammengefeht, duveh feine
Kreauter und etwad Sitvonenfdurve verbeffert worden wat,

Die jungen Actifchoken backen fidh audy fehr wohl in
@©dmaly aus, tenn man fie nur in vedt feine Streifen
aufidhneidet und einige Stunden vor dem Abbacken in Salj
und Waffer legt. Man aberzieht f{le vorher mit Eygeld
und deeht fie in Drofamen um, Was man gemeinhin dad
Bergolden ecines Abgebackenen nennts

Die Avtifhocke bewahre fidy dad gange Fahr hinduvd),
enn man fie febr jung gebrodhen, von den Spiken und
aufeven Dlattern veinige, fie in Bievtheile fdhneider, diefe
leicht abficdet . fodbann auf Faden zieht, nnd an dev Luft

Qe
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ober an qelindem Teuer trocknet. Rov dem Verbraudh
miflen fic algdann cine Nacht hindurch gewaffrre twerden,
wie fidh’s verfeht.

Dic Viertheile Fleiner Artijdhoden cine Stunde lang
in fdhmache Ajdenlange gelegt, dann and mehreven Waffern
gewafdhens endlich mic Thdhern gan abaetrocknet und in
glafernen ®Gefchivren in eine @alilafe geleat, wie qefaljene
Ofiven.  Man febe zu dem Salze ein JFehneheil Nicrum
damtit diedrtifchocken cine fdyoneve Favbe erbalten. Wenn
man dicfes Cingemadyte anftvagen will, fo wird man c8
vorher in reinem Waffer andmafchen , mit cinem Tuche ab
trocfnen und mit cinigem Ocle und Sitronenfafte betraufeln.

Die Cardi*) oder Kardonen find ecine WVarictat der
Artifdyofenpfianze, von weldyer die Stengel gegeffen werben
Man fiede die fleifchigen Stengel der Sardi in Saljwafjer
ab, Befrepe fic mit der Hand von allem Hautigen wund
fchneide fie in ©ticfe, nm fic faveclich zu ddmpfen, obet
mit andern Gemifen vergolder abiubacken,

Die Cardi Eonnen auch voh gefdyalt und fogleich ges
pampfe werden.  Dodh iff nidit Jeder an die flavfe Ditter
feit gemwohnr, weldhe fie elen wic die Avtifchofen ju haben
pflegen , twefhalb audh dic Sewohnheit aufoetommen ift,
fie vor der Inrichtung abzufieden.  Sindeflen iff fowohl die
Artijchoke,, als bder SKardone im Norden tweniacr bitrer,

ald in Sitalien und Svanien.
Surhbieg

Sowohl unfer qewshnlicher, **) alé  vorguglich dex
langlidyte oder Flafdhenfirbif***) werden im fudlidhen Eus
topa, cben wic im fblideven Afien, fehr haufig ald Ge

*) Cynara — Carduncnlus
**) Cncurbita, pepo.

»#2) . longa, folio molli, flore albo.
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mife genofferr.  3u diefewm Behuf lape wan den Flajden:

fiebifp ctwa bdie Yange bder qeivohalidhen Gurte civeidien,

bern melonenfdtmigen aber nuv ciwa die Gudfe cinesd Apfels,

Dicfe Fruche if leicht vevdaulich, ctwag unilrend, wnd nad

der Meinung der Siblauder vou evfrifdender Cigenfdaft.

Man ficdet fie in Saly und Waffer ! e fie abEs
fen, und geniefit fie alé Salat mic Ocl und Effig, " etwa
noch mit einigen jacteren und gewdezhafteren Salatfrantern
gemifdhe.  Man  lafe fie aud) wohl gany gemdadhlich in
traftiger §leijchbrube cinfieden; und wirst fie mic gehackten
feinert Reautern und etwad Pfeffer.  Man bake fie andy,
nachoeny fie ettwas vorgefotten undawmit elner Bergoldung
uberyogen worden.  Endlich fulle wan (qudydic ., grdferen
mit allevley: Giehacieln,  und dampft fie davaufim fehy
fraftiger Fleifdhbribe, ]

Hiavtlich in Salywafjer abgefotten, dann abgetvoknet
unb mit ciner @dyoote fpanifdhen Dfeffers, Dragon, Dus
filitum und andern feiven Kraucevn i ein wohloerglajetes
Gefaf eingelegt und unter cinem Aufguf (tavten, fieden:
den Eifigs aufbewabre.  Auf dieje Weife  evhalten’ fie fich
Tage und Woden , wenn man fie einfdhmelzt’ ober feff ' ju:
bindet, und dienen jur BVermehrung der Eleinen ' Emgange,
fdunenn aber audy als Beplage jum Gefotrenen 'gegeben
werden.

Das Fletfch veifer Kaubiffe ifi fuplich und mehlreid.
Man Eann 8 nadh Ave der Steckraben in Stveifen und
aBnrfel fhueiden , i ffarfer Fleifhbrihe cinfothen laffen
und onedy eine Mefleripine in Butter abgebraunten Juckers
entfhiedbener fifi, oder anf anbeve MWeife durdy feine Krau:
ter, Pleffer wud Jitvonenjaurve Fraftiger. madyen.

Dafjelbe als Suppenfioff, etwa mit NReis gemifdyL.

Nus dem Fleifhe dev reifen Kavbiffe wivde mandyer
Rovtheil gezogen werden Ednnen, twenn man daffelbe als
Bindungsmiteel anderer Speijen anwenden wollte. Das
votteefflidhe, weithin Gevihmee Plefjecbrodt ( pan . forte)
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von Siena hat Feinen andern Grundteig, als bdas verfochte

Sleifdy gewiffer vorgiglidy wohlichmecEender Karbiffe dortiger

Gegend.

@rine, nod) ungereifte Hilfenfeidte

Junge Crbjen, grofie oder Sam:BDohnen wnd halbreife
weife Bohnen find jwar wegen ihrer Haut fihwory erdauliche,
boch Halb nabhrhafte Gemife.

Die jungen Crbfen™) enthalten viel Suderfioff; diefer
midyte leidye ibr befrer Deftandtheil feyn,  Um dicfen Suckers
ftoff ju ehalten, muf man die grinen Crbjen in Sleifdy:
brithe , ober mit etwas Vutter in fparfamem Waffer gafr
bampfen, ofne fie vorher in Waffer abzuficden. Sindeffen
har man in vielen Gegender von Eugland und Dentich:
land die Gewobhnheit angenommen, bdie grinen Grbien in
veidhlichem Waffer abjufieden, den Sud mit allem Guten,
was er dew Crbien entjogen., weazugicfen, und alédann
biep ausgelangte Gemife tvoen anfjulegen oder wic. Bt
tee guguvichten, Man. giebt ihnen wobl auch den Sefdymaik,
bem man ihnen enczogen, durdh die Kunft wieder, indem
man fie gucfert und wirge.  Sh dberlaffe dem verftandigen
Lefer unter beiden Methoden die befjere u wahlen,

Die grimen. Cebjen binden fidh anch mit andern. Gies
mitfen, al$ Spargeln, gelben Wurzeln, Artifchocten, jungen
Karbiffen: audy mit cingebamenem Geflitgel,  Lammileifdy
oder Aehnlidhem. ie geben andy vortreffliche Suppens
f« Dad evfie Dudy im zwilfen Kapitel.

Dic Saubohue *) wird jung gerade wie die Crbfe be:
handelt und jugevichtet, Auggewadyfen, doch nody unreif,

*) Pisum, sativum; hortense. &$ qieht davon viele mebr und
minder fiufe Varietdten, nber welde die Schriftfieller
vom Garfenbau nadhgefehn werden Ednnen, 3, B, fueder,
Succow und andere.

*) Faba, major.  Yuch. dnter den Flcincren qiebt es fchr

fchmachafte Varietdten
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cefiille fich die gréfere vt mit einem ungeinein lieblidyen
Mehle.  Man fiede bdiefe ausgewadhiencn Saubohuen bis
sum Aufipringen in veidhlicy gefalzenem Waffer , tvockne fie
in cinem Tudhe ab, vidhte fie in ciner Sevviette an und
gebe sevlaffene Dutter dazu.  Im BWerfpeifen fauge  man
das Mebl aus dev Havten , duvdhaus unverdaulichen Haut,
und tunfe dabey jede Vobhne eingeln in die Dutter.  Doch
wird ¢8 Elav feyn, daf cine foldhe Schuffel nuv fiv einen
Samilientifd) gehdre,  Fav eine grofeve Tafel jiche man
den grdfeven, fdhon abgefottenen Saubohuen ihre Haut
fchon in der Kiihe ab, und dbergehe fie alsdann in Fleifd:
bribe mit etwas Dutter und feinen Krdautern, Oder man
dinfte fie auf Cuglifd) mit Stucen halbmageren NRibben:
jpeckes, die man jufammuen wmit den abgehauteten BVohnen
gahr ficdet , und beym Anvidhten jierlidy vings um die
@dufiel juredht legt.

SHalbreife, Beitsbohnen, )  Fafeolen, - ausd ABaffer  und
@aly gefotten, abgetuple, mit Oel, Citronenfoft und Pfeffer
angemadht, ift cin italienifhes , cmpfehlenswerthes Sevidht.

Die Sdyoote felbft wird grin abgebrochen, ald Ge:
mife und ald Salat gegeffen s twiv wollen im nadyfifolgen:
pen Kapitel davauf urhicEfommen.

Grine Kicheverbfen**) geben cinen vortrefflidhen hidd(k
fchmacEhaften Verdidtungsftoff fite durdygetviebene Suppen
(purés).  Jbhre fdywerverdauliche Haue cignet fie wenig,
umt als Gemdfe genoffen ju werden.  Sie werden im Not:
dent nuv felten angebauet, obaleich fie fortfonunen,

Sleijdhige Wuvzeln,

Cellevey , *#+) feine Wurgeln  enthalten Warje und
Nabrhaftiabeits feine BDlatter find blos gewrivyhafes lehtere

*) Phaseolus.  Siehe wber ihre mannigfaltige Spiclavten die
Gartenkinfler, Landwivthe nnd Botaniker,

*#) Cicer sativus; pie ﬂ_‘ﬂ.l”ﬁ[){'it (;.il.ti':lnr)ﬂn' ein ‘:"ﬁllli'(‘i'l'fﬁl'
pernifi der Olla.

“**) Apium dulce, degener, radice rapacea.
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dienen voryiuglich , die Fleifhbrihen zu wiwzen. BVon dex
italienifchen Ave, weldhe Ecine Knollen anfese, mehr in die
Dlitter: fchieft, und milder {dhmeke, ift man die ganje
Plange, Wuvzel und Blatter gefotten oder geddmpfe als
Fugemiife.

Man ife die Knollen ded Celleven in Suppen, in
Mifchungen vou Cingehacktem mit allerley fliffen Gemiifen,
3 Do in der Julienne, Sie laffen fid) aber auch als ecin
felbftfanbdiges Gemiife auftragen.

Die ausgehohlten Kuollen des Cellevey mit cinem Ge:
Backfel von gavtem Fleifdhe und feinen Wirzen gefiille und
algdbann mit etwas Dutter in eine Schifjel geordnet, end:
lich im Dobre ober in bder Tovtenpfanne ausgebacken mic
weifer Tunfe.  RNody beffer , in favber Fleifhbribhe alige:
mach eingefotten, in bramer Tunke,

Cellevey in Eleinen Schnittchen, wvergoldet und mit
anbeven Kleinigteiten in Sdymaly oder el ausgebacken,

Celleven Havtlich abgefotten in' gemifhtem Salat.

Paffingten*)

Diefe etwad fifliche, ubrigens nahrhafte und jutedg:
liche Wurzel mifcht man gern mit anderems, devberem Mur:
pelwerfe, Sie bdienen in Suppen von durdhgetricbenen
Wurzeln, wo man fie mie Mihren, Cellevey, JucFertvurzeln
und andevem jufammen verfodht; audy in der Sulienne.
Paftinaten, wenig Cellevey und veidlidhe Schwarzwurzeln
in gleichgrofe FWirfel gefchnitten, und wmit cinem fleifchigen,
veche vievectig gevidhteten tiicke Kalbfleifd) fibe einige
Sdnitte frifchen Spectes in cine Kafferolle gelege, gefalzen
und mit wenigem Waffer begoffenn, zugedeckts dann etwa
anderthald Stunden lang diber {chivadem Feuer gedampft,
bis AlMes, ohne anzubrennen, vollfommen gahr geworden.
Man vidte das Kalbfleifch in der Mitte der Schiffel an,
vic Wurzeln umber,” Wenn bdiefe reche fanfe und tweif qe:

*) Pastinaca sativa,
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binfiet werden, iff ed ecine vecht appetitlidhe Speife. €8

verfieht fich, daf man den ©peE beym Anvidhten an die

Seite thut. Wem diefe Syeife yu milde fhmede, der

mag fic durcd) cinige Tropfen Limonenfaft odev durd) etiwvas

Gowney 3u Heben fudhen,

Mohren ¥

Gin febr fchmacEhafees und jutrdgliches Semije, wel:
des audy jur Witeze dev Fleifchbrihen dient,  BWoraiglich
find die jungen Midhren anferft zave und von ciner Sifigs
feit, die nicht abfchmectend, fondern gewiirzhaft iff.  Man
dampfe fie in gquter Fleifdhbrihe und fehe ctwa ein Weniy
gehackten Peterlein hingu. ' In Ermangelung guter Fleifd):
brihe dampfe man fie getade mit o vielem Waffer . als
nothig if, fie gu GedecFon, und fehe, toenn das Waffer
cingefocht ifE, etwas frifche Butter hingu. Anch Ednnen
cinige Schnitte gerdaudhevten Spected aushelfen, nur wird
man diefe fogleich Geym Anfesen in den Grund des Tegels,
oder der RKafferolle legen miiffen und die Wurzeln dariiber.

Mohren  laffen fich it aflevley andern Gemiifen
mifdhen 3. B. mit Spavaelbdpfen und grinen Crbfens mit
anderem Wurzelwerfe, wie in der Julienne und Matelotte.
Cin derbes SeiE SpeE mit Modhren und wohlandgetwifjer:
ten Kattoffeln gedampft, Edmme in cinigen Gegenden von
Deutfhland als . Volfsfpeife vor.  Mohren wmit ecintewm
Sticke Nindfleifch angefelst, um deflen Dinbhe langfam cin
sufaugen, und endlidy um das Fleifd) als Gemiije angevidy
tet zu werdens cin englifdhes Nationalgeridhe.

Sn den uberwintevten INohren pflegt der Juckevfioff
nicht mehe fo vorfprechend zu feyn, ald in den jungens
wefhalb man denfelben dutdy eine Mefferfpific gemeinen
Sucker cin wenig heben fann.

*) Daucus sativus, Carota; deffen Bavietdten den Gartnern und
Kodhen Defanni fepn follien,
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Ctwas angebrateice Mbhren geben ecinen gany eighen
Gefdmact , weldher in Evdftigen Gallevten und braunen
Brifen cine gute Wirkung Hervorbringr,

©@dwargwurieln *)

Cin javces und liebliched Wintergemife. Sanft in
Sleijdhbrithe cingefotten, mit etwas in Butter weifgeriih
tem Wiehle gebunden, aud) wohl mit cinem leidyten Jufake
von GQitronenfaure.  Jn Berbindung mit Pafiinaben, f.
oben. Mt Winterfpargel vermifdyt, in weifer fauerlicher
Tunke,

Cinige fieben die Schwarswurieln in Salzwaffer ab,
teinigen fie und geben ihnen cine eigends beveitete Tunke.
Diep BVerfabren if nur dann empfehlensiverth, wenn bie
Wurgel einen abeln Gerud) von AMift oder faulem Stroh
angenommen hat, wie die énidyt felten bey Wintergemifen
det Fall ift.

Raben

Die Ribe **) umfaft cine fehr ausgebreitete Familie
bevent einjelne Glicder einander jehr wenig gleid) fehen,

Die weifie NRibe ***) gedeihet voryiglich als May:
oter Frabribe ungemein 9§ und juckerreich,  Man ver:
seiht ihv gerne den ctwas bittern Nebengefdhmak, Sie
verbindet fich mit Meis in Eraftigen Sleifchbrabens fie ifi
vortrefflidy alé SGemnfe, vorziglich, wenn man fie in dey
Drihe fecren Hammelfleijches dampfe. Die weifie NRiibe
mit andevem Wurzehvevfe und derben Fleifcharten u einer
Avt Olla oder Julienne verbunden, ift ein gefundes und
wohldmedendes, jedody cine fdyadie Verdauung belaftigen
bes Ghevidhe,

") Scorzonera, Hispanica, latifolia sinuata.
**) Rapa (Brassica Linn.)

*#) Rotunda, sativa, radice candida. Theilt iy in verfdicdene
Barietdten,
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Ginige fieden fie in Salymwafier ab und beceiten fie
mit Dutter und gehacktem Petevleiny hiedurd)y gebet aber
ihre natiicliche Sipigteit grofentheils verloven.

Stedriiben *) und andeve fehr fleifchige Winterriiben
{hneide man in langlichte Wirfel und dampfe fie mic ges
wohulicher Fleifehbrihe, Wenn fie Hinveidyend cingefocht
und miivbe getyorden find, fo bereite man cin andeves Kod):
gefchirve vor, brdune eine Mefferfpitie voll gemeinen Juckers
in Butter, fdicte die Niben dariber und laffe fie etwasd
Farbe annehmen.

BVon diefen grdferen Nibenarten macht man in einigen
deutfchen und flavifchen Gegenden cin fogenanntes NRitben:
fraut, d. i, man jerftdBt die Miben, falyt fie und lage fie
gabren wie den Sauetbohl. Sn Crmangelung andever ve:s
getabilifher ©duven mag dies Nibenfraut cin niklicher
und Beilfamer Wintervorrath feyn, An den reteichartigen
®efhmact defelben Habe iy midh indeffen mie gewdhuen
tonnen.

Der Matt BDrandenburg ifE cine NRubenart eigenthium:
lidhy, welde die Geftalt der IMohren annimme und ein
weifies, dichted, fehr fifes Fleifh hat. Man verjendet fie
unter dem Jamen von markifchen oder teltotwer Jiuben.
Der Same dicfer NRiben pflegt auf anderem Doden aus:
suarten; idy glanbe daher, daf eine abuliche, dody mehr
fleifhige Mubenart, welche in Dapetn vorformme, von glei
der Abfunfe fey, Man beveitet fie auf diefelbe Weife, als
die marfifdhe, indem man den gedampfren MNiben durd) ge
brauntes Mehl eine angenehmere Farbe gicbt,

Suderwurzelu,*) Pecerfilicnwurgeln,

Diefe Wuvgeln werden meifi jur Wize von Suppen
und Tunfen oder in Mifdhungen von allevien Gemmifen ver

*} Napus sativa, radice alba.

**) Apiumn. — Petroselinum latifolium,
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[ECERTETES

wenbet , weil Hr unvevmifdter Gejchmad dod) auf die
Linge crmitden michte.
Der Mangold, oder dic Dete.

Die gemeinen vothen Nuben *) werden, wegen ifhver
st grofien @ufiigheit, nur felten ald cin warmes Jugemife
gegeflen.  SMan legt fie in Effig cin obder ifit fie mit bit
tevn: Svautern und Kaveoffeln gemengt, als Salat,  Sn
Stalien backe man die Beten nady dem Drodte im Ofen,
oder auf dem Hecrde in heifer Afde, wodurdh fie wildug
bav fdhmachafter Oleiben, als wenn man fie in Waffer fiedet,

Al Gemife v Brihe gedampft, mit einem Loffel
flavfen GCffig8 und etwad Pleffer fdhmecke die gelbliche
Dete **) ungleid) angenchmer als die vothe.

G u v fem *

Diefe fonderbare Gemifefrudht wage ich Eaum unte
die nabrhafteven ju feten, denn ihre Fiber iff grob und
unverdaulidhy, daher im Suden als ficberhaft geflivchtet
Allein fie darf bey ihrer faden Sufilidheic eben fo wenig
in cine der beyden nadifolgenden Claffen verfest werden
Alfo wollen wiv, mic RAcEficht auf ihren treflihen, Blul
veinigenden, Lunge und Leber ftavfenden Saft, bdie Gucke
vorerft untet dbie nabhrendben Gemifepflanien ordnen.

Man pflegt unveife Gurken ju f{chalen, roh aufzube:
beln und ald @alat ju verfpeifen. Man prefit biezgn qe
wohnlich den Saft ans, das cingige Niklide, weldhes diefe
gleichgiiltige Frudyt enthalt,

Unteife Gurken, gefdhdlt, in Sticke qefdhnitten, in
ftavfer, gewiivter und fauerlicher Duihe abgeddmpft, qeben
ein evevagliches Sugemiife.  Ausgehdhlre, wic einem Fleifeh
gehacEfel gefullte Guvken,

*) Beta valgaris, rubra radice.
**) Hortensis
***) Cucumis

alba wvel pallescens,

» Summerling, Sufunier. Sativus, valgari
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Snbeffens iff dic wahre BVeffimmung dev Gutken, anf
mandyerley Weife cingemadht 3u werden; bdenn gerade il
glagartig  fdywammiges Jellengewebe macht fic auperovdent:
lich empfanglich fiwe jeglichen Gefdhmadk, den man aus ibuen
felbft enttwickeln, oder in fie Dineintragen will.  Kleine
Kammerlinge unter cinem Auffud von Cifigs man giebe
ihnen durd) Fendyeldill, Meervectig, Knoblaudy , fpanifden
und indifchen Dfeffer den Gefdhmackds Ehavabter, bden man
gerade wovziehr. €8 Edmme davauf an, {ie an cinem tvocke:
nen Tage ju pflicken, dic guten und fchieven ausjulefens
ferner einen Evaftigen Weineffig jur Hand ju Haben; endlid)
fic vecht wohl ju verbinden, und an cinem Eiblen und
trocfenen Ovee aufzuftelien.

Grofiere, dody nodh) ungeveifte Guvfen, mit Fencheldill,
mit MWein: und Kivfdyblattern unter cine Salzlafe legens
fie einer leichten Gahrung ausfeten, fo daf fie die Mitte
swifchen dem Salzigen und dem Cffigfauven Halten, gevade
wie cin lecerhaftes Sancefraut. Diefe gefanerten Gurfen
werden in Vohmen , in der Laufic und in cinem grofen
Theile des flavifchen Nordens in grofer WMenge und gang
vortrefflich cingemacht,  Jm Norden nemlich erfefien bdie
geaohinen Gemife dic abaehende Obfifaure. Dennoch gebe
idhy den Hollandifehen gefaucrten Gurfen den Vorzngs theils
weil dic weife. lange, bovfiige Gurfenart, welde die Hol:
[ander votzugdiweife anbauen, an fich felbff Befer ifis theild
weil bie Hollanbder cinige Sdhyooten fpanifchent Pfefferd und
anbderes Getiirze Hingufehen, was jum Gefdhmac, wie jue
Erhaltung der Gurfe beytragt.

Gurfen, tweldhe bepnahe veifgeworden find und in’s
Gelbweifliche fich verfarbe Haben, twerden abgefchale, dev
Lange nady durcdhgefthnittens das Saamengehanfe witd dann
qang ausgeleert,  Das 1brighlcibende aufeve Fleifd) legt
man in cin trocfenes Gefaf mit Salz, gangem Senfja
men, Mieervettia, ganzem Pfeffer, etwvad Knopflauch , wenn
man gegen diefe Iivze feine entihiedene Abneigung Hat.
Gin Qorbeerblace und cine aufgefdhlicte Sdhoote fpanifchen
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Pleffers werden hicbey nidhe fchaden. Man fiedet Hicvauf
ftorben Cffig und giefe ihn wallend diber jenes ECingelegte.
Die nadhfien Tage hindurdy gicfit man den Efjig ab, um
ibn von neuem i fiedenw und wallend tiber die Gurfen und
devent Subehor ju fdhutten,  Endlid) fehmelze ober bindet
man das Gefap vedyt feft u und febt cé bid yum Vevs
brauch an einen Eiblen und trocenen Ote.

Neunctces Kapitel

Bon den Gemifen, welthe bey cinem fefleren
3ellengewebe und bey fhwerfalliger Ver:

daulichfeit mehr wivzen als ndbren,

Der ©pargel *) ift unter diefen unfiveitig das allae,
mein beliebtefte.

Jn den Stmpfen ded fudlichen Cuvopa, ja felbf in
Cngland fommt der Spargel haufig in feinem urfpranglichen
Suftande vor. Cinige Abarten des wilden Spargels find
Eaum geniefbar, andeve werden, ihrer Kleinheit unges
adhtet, wegen ihred licblichen Gefchmackes aufgefudyt.

Der Savtenfpargel wird in fanbigen Gegenden tief in
die Crde gelegt und fobald als er den Kopf zeigt, geftoden.
Auf fchwerem Doden aber darf man ihn nicdhe ju tief legen,
und muf ihn daber uber der Erde cinen Joll Hoch werden
laffen, ebe man ihn abfticht, Nach devr erften Wethode ge:
ftochen ift der ©pargel zavter, nady der jwepten aber fraf:
tiger von Gejdmaidt.

Der Sartenfpargel wird in Jtalien ju wenig, in
Deutfchland aber ju lange gefottens ich Habe vorgejogen,

) Asparagus; fiber die grofie Auzahl der Vavietiten des Gor
tenfparaeld, f. die Gdrtner.
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in bicfem Stiicke die Mittelftrafe cinufdhlagen. Ter Spav
gel follte alferdingé javt anf der Junge liegen; auf der an:
dern Seite dirfen docdh audy feine feinen Salze niche ver:
fotten und ausdgelaugt werden,

NReinige den Spargel nidht u lange vor dem Ber:
braudy; wafde ihn fhnell ab, ohne ihn in Ealtem Waffer
liegen 3u laffens binde ihn in Dindel und lege ihn nidht
cher in das Kodgefdhivre, alg bi8 das Waffer in vollem
Wallen iff. Salze hievanf dad Waffer veichlich, und wenn
bu dich fberzeugen willfi, ob dein Spavgel gahv fey, fo
faffe ihm an dic Kopfe und nicht an den Stiel, wie uner:
fabrne Kidhe ju thun pflegen.

Atjo gefottener, @pargel Eann auf Jealienifch, abgefuhle
mit einet Tunfe von Ocl, Citvonenfaft, Saly, Pfeffer und
Senf, oder auf Dentfch, in einer weifen Tunfe von Duf:
ter, Mehl und Epdottern gegeben werbden.

Spargel ju andern Gemifens in einem Cingehacteens
in @uppen.  Man fann  die pavten Spavgelfopfe unter
einen Aufiud von GCffig, Vfeffer, Salz und anderen Ge:
wirgen legen, und jur Beylage ded Gefottenen anfbewaly:
ven, wie andere zartere Gemiife,

Kohlavten,

Dlumentohl, *) Jn Dentfhland findet man gemein:
hin nur eine Ave deffelben, bdie weife Vlumentnodpen Hats
in Stalien gicht e8, aufer cinet citvonengelben und eince
meergriinen BVavietdar diefer erfien, audy den HohiE leckers
Haften braunrothen Dlumenfohl,**) der unter dem Namen
der Brocfoli befannt iff.  Diefer iff vorzuglidy in Nom
vortrefflich, ftinfe und fdhmee aber BHanfig nach allevley
Mife, wie es o haufig, aus Nadylafigbeit der Gartner,
bey winterlichen Gemifen der Fall iff. Wer feinen De:

*) Brassica — Botrytis — eauliflora.
*+4) Italica purpurea, broceoli dicta; vou diefer giebt e tvies
derum eine weife minderaefhatte Abart,

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

134
qriff vom vémifchen Kohle aus einew folden miftigen Erem:
plave ableitet, wird nber deffen NRuf mit Medht vermwun:
dert feyn,

Bmentohl in gefalzenem Waffer Havtlich abaefotten,
mic O¢t und Citvonenfaft, ober in ciner weifen Tunfe,
Der gefottene Dlumentohl wird fchmacEhafter feyn, wenn
v in einem Dampftefiel beveitet worden. Man Fann ihn
auch in ein veinlidhes Tud) gebunden abfiedern, und Hicbey
wird man fidh jederzeit fehr wohl befinden,

Ucbrigend exhalt fich dic natirliche Sifigkeit ded Blus
menfohles viel beffer, wenn man ihn in Fleijdhbrihe oder
mit Dutter und wenigem Waffer langfam cindampft. Hieju
fann man fid) voriiiglid) folcher Kopfe Gedienen, weldhe
feine fdhone und volle Formen bilden, dic alfo, ohne bie
Augenlufe zu beeintvachtigen, in Sticke gefchnitten oder
gebrodyen werdben Ednuen.  Sedampfret Dlumentohl in's
Sauerliche duech den Sufals von etwad Cicronenfaft ober
von febt feingehacEtem Sauevampfer; in's Sifliche duveh
cine Tunfe von fiffiem Nabme, weldher durd) etwvasd weifis
geriibrees Mehl und ein Cydotrer gebunden, aud) wobhl
mit Krebsbutter und audgemachten Krebsfchivanzen ges
Wizt wird,

Kleingebrochenen Havtlidy abgefottenen Biumentohl mit
dem erfhnittencn Fleifthe von Hummern gemifdhe, in ciner
falten . Tunfe von feingerfiofenen Krvdutern, welde, mit
dem feingehackten Kopfeingeweide des Hummers gemengt,
vermdge einiger Coffel guten C€ffigé bdurdh ein reinlidyes
Haarfied getvieben werden. Diefes Durdhgetvichbene wird
bis jur Siedbife ertwarme, farf gefalyen, mit {dhwarzem,
weifem und etwas Cayennepfeffer gewivit, dann abgefihlt;
endlich mit bdem Safte einer Citvone und mit mebhreven
Liffeln guten Oecled angefeuchtet. Man Fann audh cine
©dyallotte mit den gemengten feinen Krautern ecfiofen
und den gefammeen Krauterfaft mic Oel mifchen, obne ihn
wberall aufgefotten ju Haben. DWie man audy diefe Tunfe
beveiten mége, fo wivd man doch) wohl thun! fic auf cine
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Aet anguvicheen, die angenehm in's Auge fallt., 3. B, das
Fleifch ded Hummers in der Mitte, die Dlumentohliprofen
umber, am NRande aber die fhon grinlidhe, ctwas dide
und Eremenartige Tunke.

BDlumentobifprofien in Semifefuppen, in Cingehacktem
audy vorgefotten, dann vergoldet und abgebacfen, mit €i:
tronenfaft.

Die Broceoli aber werden theild €alt ol Salat ges
geffen und alsdann vorjugdiveid mit fauven Pommeranjen
angefduerts theild ald ein Gedampftes, in Brihe odber in
Sdyweinefect mit veidlichem Peffer jugerichter. Die Romer
gelten bey den Staliencrn fiv die gebotenen Meiffer im
Dimpfen threr Broceoli — broceoli strascinati,

Kopftolh ™)

Der gewdhnliche Weiffohl **) enthalt viel naturliche
Sifitateit , weldhe man forgfaltig bedacht feyn mup , ihm
in_ der Derveitung ju bewabren, weil fein bdicdhted Fafers
gerwebe fonft nicht viel Nikliches ausgiebe, vielmehr zu den
fchwerverdaulichen, blahenden Dingen gehort.

Man giebt den Suppen durdh aufgefdnictene, vedt
mivbe gefochte Dlatter des RKopfohls, einen angenehmen
GefchmacE und ecine gewiffe Didytigbeit. Man fondere im
Auffchneiden die ftarfen Ribben dev Koblblatter aus, denn
diefe werden nicht leicht mirbe und geben wenig Ge:
fhmack,  Auch verjieht es fich, daffi man den Kobl in dev
Fleifchbriahe felbfe. gahr fode; etwa in Verbindung mit
Mohren und feinen Krantern,

Der fedhe, fpikig gefaltete FWeififohl gevath fehe
fdhmacEhaft, wenn man ihn in jwey Halften [dhneidet, von
feinem. 3u gqroben @tengel befrepet und dber einem Bette

*) Brassica oleracea:

") (:JI[!‘: tata alba.
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von ©chinfen: und NRindfleijchichnicechen mit weniger Fleijch:
brife gany allgemach cinfodhen (afic. Man Eann ihn, aljo
beveitet, um gefottened Nindfleifch anvichten, und die Briihe,
bie fich unter dem Koble gefammelt haben wird, durdy ein
&ieb tveiben , und fie, auf diefe IWeife von den verfodyten
Fleifchftnckchen abgefondert, unter den angevichteten Kobl
fliegen [lafjen.

Weiffohl, wie jum Cinmadien, fein gehobele oder auf:
gefdhnitten , mit Brihe oder mit einigem thievifhen Fect:
ftoffe langfam eingefotten, bdurd) fparfamen Gffig etivas
fduerlidh gemacht, Daffelbe Geriche beveitet man Haufiger
aug der blauen Varietdt ded Kopftohls.*) u beyden felst
man gern ein wenig Kimmel. Der Weiffohl gehore auch
in jene f{dymacdhafte Mifdyung von allerley Gemiifen und
Sleifcharten , welche ein Lieblingdgericdht der Spanier ifi;
die befannte Olla podrida.

Der fleifhige Hauptfiengel des Kopfeohls, den man
gewohnlich Herausfchneidet, weqwirft oder dem Wieh giebe,
wird jeweilen in fparfamen Handhaltungen fein aehacft und
mit einem Jufas von €ffig und Kimmel in Fleifdhbrihe
fauerlich gedampft; ober mit Dutter und etwas Mildh in's
Sifliche. Jch Halte gerade diefen weniger witrzenden Theil
bes Kobléopfs fitr den nahrbhafteften.

Aué  feingehobeltem Weiffohl, voryiglih aus dem
herbftlichen Plattfohl, madit man durd) Cinfalzung und
®Gabrung dad allgemein befannte Sauecrfraut. Cin Faf,
worin weifier Wein aufbehalten worben, {dafft dem Sauer
Eraut eine leidhtere Gahrung und einen angenchmen wein:
fauerlichen Gefchmack. Um diefe Wirfung bey cinem neuen
®efafe ju erfeBen, thue man zerftofene Weintrauben in
ben Grund. Guted Sauerfraut muf cinen frifdhen Ges
rudy und eine fdone bHodygelbe Farbe Haben. Wenn man
dad8 Sauerfraut focht, fo vihre man ed nicht, damit ¢

*) Brassica oleracea, capitata rubra.
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nidht duvcdhaud braun werde und feine {done gelbe Farbe
verlieve. SWenn ¢8 nur langfam gedbampft witd, fo fann
¢d nidyt anbrennen und bedavf mithin Eeinesweqes viel um:
geftochen 3u werden,

@auetfraut wivd haufig mit Fifchen, Auffern und an:
deren Faffenfpeifen vermifhe. Dodh fdeint mir, baf e
fidh mit einem Brey von Kartoffeln, weifen Bohnen ober
gelben Gubfen verbunbden und mit einer Beplage von ge:
falzenem @dweinefleifd auf qut Deut{dh am befien vers
jehren [aft.

Man verfufit das Sauerfraut juveilen, indem man
einige Dovddorfer Aepfel davin verfocht, Aud) fucht man
in vornehmen Kicden eine lecfere und Edflidhe Schiffel
dbavaus guzuridhten, indem man dad Kraut abwechfelnd mit
Rindfleifch{chnitten, frifchen oder gefaljenen Sdyweindfiifen,
audy anberem Fleifche auffdyichter, und, bep langfamem
Kochen, den Saft und die Kvaft des Fleifdhes hineindringen
lagt.

Wacholderbeeren , Kimmel und ganzer Pfeffer werden
bem Sauerfraut Hhaufig fhon bey’'m Cinlegen in die Faffer
gugegeben. Derley Gewiivge vevlievt aber bey langem Liegen
in der Lafe feinen beffen Gefdymakt. b rathe defhalb,
jene gewiribafren Samen, wenn wman fie anbers liebt,
etff bep’m jedbesmaligen Kodhen an das SKraut u thun,

Wetrfich oder Savoyerfobhl *)

Diefe jartefte und fchmadhaftefte Gattung des Kopfs
fobles tragt mit allem NRechte den Namen des Savoyifden;
denn er iff in gany Piemont dasd beliebtefte Semife, Mian
Eocht alldovt die gerfchnittenen Bldtter mit Reis; cine Suppe,
die auch in der anfiofienden Lombardey haufig genoffen wird.

@avoperfohl, der Winters nicht mit faulem Strob
ober OMif wmngeben gewefen, fondern frephin jeder Witterung

*) Brassica Sabanda. — erféfobl.
i0*
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Preié gegeben tworden, bedarf weder einer Wafferung, nodh
cineg Abfuds, Man reinige ihn troden, wafde ihn fdnell
ab, und bampfe ibn in Fleifhbriihe, ober mic Butter,
pder it einem frifhen Sticfe Fleifches, und lafje ihn nur
in fich felbft vecht mirbe werden, damit er feinen Gefdhmack
behalte, Tenn ev aber in der Grube gelegen, ober mit
Mife behauft gewefen iff, fo muf man ihn freylich wohl
eine Stunde lang aus mehreven Waffern wafden, und ibm
in @alzwafjer einen leichten Vorfud geben, ehe man ihn
Beveitef.

Dem Werfidy fhliefet fidh an jene duferfe lecFerhafte
Baviecat , weldhe man den Drifleler, oder den Sprofjen:
fohl nennt. Man beveite diefen eben wie jenen, BDriffeler
Kobl in leichter Fleifchbrithe oder mit weniger Dutter ge:
dampft, und mic fleinen Cyerfuchen belegt.

Sch bin geneigt, den Werfich fie die Kohlart ju bals
ten, weldie Sato fo befonderd anvithmt, GErv beiyt nemlidh
die Kohlblatter in ffavfem Effig, und tvage fie voh al$ cinen
magenftavfenden Salat auf, ein BVorgang, der hodhftens
bey der griinen Wavierar ded Savoyerfohles mdglich feyn
dirfte. Doch branchte man noch vor cinem Halben Sabhr:
bunbert audy bdic jungen Schdflinge mancher Kohlviben:
vavietdten jum Winterfalat.

Die Kohleibe,*) weldhe anch wobl, nad) dbem Jtalienifdhen
cauli rape, Kolvabi genannt wird, iff, jung genoffen, cin
treffliches Gemife.  Man [afic den rviibenartigen Kopf nidhe
grofer werden, alg ein mitcelmafiger Apfel ju fevn pflegt,
und fdneidet nicht allein diefe Kopfe, fondern auch bdie
garteven Stengel in Eleinere Stickes die grunen BDlatter
aber Hackt oder fdmeidet man gany fein unbd giebt fie erft
bann in dad Kodygefdyirre, wenn jene fleifchigen Theile der
Kobleibe anfangen mivbe ju twerdben; denn gerade bdiefe
gehackten Blatter geben dem Gerichte Gefdymact und gutesd

*) Brassica Napus.
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Anfehn, wenn e nicht gu fehr vecfoche find, und, obue Defs
halb ungafr su feyn, eine fhone gritne Farbe behalten Haben.

Sm ndrdlidyen Deutfchland fieht die Kohleabe in gevins
gern Anfehn, weil wan die unnachbentliche Gewobhubeit hat,
fie nicht eher yu Markte u bringen, als nachdem dev Kopf
gang ausgewachien , Have und gefdhymactlos iff, Auf diefe
Weife Hberreif genoffen fieht die Koflribe unbedentlich der
Steckriibe und jeder anderen Winterrdbe nady, und ecignet
fidy mebr sur Nahrung des BViches, als dev Menfchen,

Der Bifambohl, *) cine lecere Vavietdr, die fdhtoer
fortfomme, und faff aufer Gebraud ift.

Der Schwarzfohl **¥) der Jtaliener, ber unferm braws
nen und grinen Winterfohle nidyt unabhnlich ift, gedeilyet
in den trocenen Higeln ded Ehianti unglaublich zave und
fchmachaft, doch in Den gewdffevten Gavten um Flovens
und Mom fehr fohaal und gleichgultig.  In Saljwaffer
abgefotten, danu abgetvocEnet und abgefithle in Oel und Effig
aufgetvagen ; ober beveitet wie unfev benticher Draunfohle

RNicht felten fehlt man gegen die eigenthimlich (tarfe
Sdmacthaftigbeit unfeves deutfchen BDraun: und Grian:
fofles, wenn man ifn fiedet und den Sud davon wor dev
Surichtung abgieft. Man lefe ihn nur redt forgfaltia,
veinige ihn volltommens brdune alsbann eine Mefferfpike
voll Suckers in Dutter, und lege den Kohl davauf, um ibn
fangfam in fich felbft gabhr werden zu laffen.  Bon Jeit zu
Reit gebe man ein wenig Butter, Waffer odee Sleifchbrube
hingu, wenn er etwva drofen follte, ju tvocfenm 3u werden;
dod)y niemals fo viel, daf davaus im Srunde des Tegelsd
cine Flafigteit entiiande.

Grine Bohnen, Veitsbohuen,

Wi haben die  tvockene Vohne des Phaseolus bey
den Mehlfrachten, und in der Abhandlung vom Brey be:

*) B. peregrina, moschum olens.
*¥) Cauli neri.
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vabrt.  Su bie voriiegende Claffe fdlle nun deffen ©choote
oder Rulfe, welde grin, che die Bohne davin fich ju bils
ben beginnt, cin beliebted Gemife ift.

Jn Statien it mon die Schooten der Iwergbohne
febr jung, und bridye ihnen defhald vor der Bereitung blos
bie @piten ab, obne fie ju jerfhneiden. Man fiedet fie
hactlidh ab und it fle wbgefuhle mit Efjig und Oel; oder
man bampft fie in Fleifhberibe, andh wobl in Ducter,
Sdyweinefett, ja felbft in Ocl.  Sin allen Fdllen pflegt man
fie dort febr fiavf zu pfeffern.

Jn Deutfchland find die Schwerdtbohnen beliebt, weil
fie lange zavt Bleiben, und bey ihrer Gvdfie viel auégeben.
Man fiedet fie dafelbft vor der S[uriditung in Salz und
Waffer ab, entweder, weil ¢ o die ®ewohnheit ift, oder
weil man bden flavfen nativlichen Gefdhmad® der Gemife
uberhaupt nicht fehr liebt. Iy will nidyt (dugnen, daf bdie
grine Bohne, voryiglich die etwas herangewadhfene Schmwerdes
Bobne, cine gewifie widrige Hevbigleit babe.  Sinbeffen,
um ihr diefelbe ju benehmen, wirde ed Pinveichen, fie
mit fiedendem Wajfer ein eingiges Mal 3u wbergiefen.

Die fbliche Suridhtung der auf deutfdhe Are fein auf
gefhnittencn Veitsbohne ift mebhrfiltig; man dampfe fie in
Sleifchbrihe volends gahr und et etwas Butter, Mebl
und gehackten Peterlein hinjus man dampfe fie mic Butrer
und febt ein wenig Effig, Dragon, Vafilifum und abnlidye
ftavEfdymeciende Krvduter bhingus; man Gereitet fie endlich
audy fuflich mit fifem Rabm, mit etwas Butter und
Mebl.

Perlbobhnen, fonft aud) Salatbohnen genannt. Man
vichtet fie, twie die anbdern su. Am Niederrhein ift es 1b;
lidy, eine Tunfe von fauerem Milchrahm mit etwas Gy,
Dutter und Mehl ju den einfach aus Salywaffer abge:
fottenen Perlbobnen ju geben. ' Dieh Geridye iff  niche
unfdymacthaft,

Die griinen Bobhnen werden aud jum Wintervorrath
cingemadyt., Man trodnet fie an ber Luft, ober fber leidh:
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tem Feuer, uud waffert fie vor bem Gebraud) ; man falzt
fie gang, odev auch fein aufaefdhnitten in Fafern und Thows
gefchivren ein; und wiiiert fie wie eben.  Endlich lafjen
fih Eleine, gavte Weitsbohuen mit vielemn Wortheil unter
cinemn Aufgup von aufgefottenem Effig mic allexley Se
wivien cinfegen. Man Hitte fich Diebey vor dem Ueber:
maafe in den Gewlivgnelten, wund Balte fich mefyr an bie
bitteren Ghewiivge, namentlich an fammtliche ‘Prlefferarten,

Die meiften avteren und dabey etwas fleifdhigen Ge
miife, ©pavgel, Dlumentohl, junge Kiebiffe und Anberes,
lafien - fich auf bicfeibe Weife unter Efjig legen und auf:
betwabren. Jn. Stalien verfehmahet man ju diefem Behuf
pidht einmal gewife fleifdige Seepflangdhen, *) weldhe in
det That eine wobhlfdymecende Beplage jum Sefottenen
geben.

Sehbntes Kapitel

Bon den Gemifen, weldhe bey einem feineren
Sellengewecbe wenig crnabren, aber ents

fdhieden wirgen,

Das Knopflaudhgefchlecht,**) die Jwicbel hingugeredinet,
fteht Biev billig oben an, fotwohl, weil ed fdhon in den dlte;
ften Urunden des Menfdhengefchlechees als ¢ine TLieblings:
witrze der Juden gefdhildevt wivd, und, nadh Pliniug, bey
den Aegyptern fogar gotelich vevehre wurde; als vorihglidy,
weil fein Berbraudy nody in unfern Seiten o allgemein
verbreitet iff.

*) Crithmum, s. foeniculum maritimum minus.  SReetfendpel,

**) Allium.
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Das gemeine Knopflaud) *) verdirbt , in Menge ges
noflen, den Athem; feine Fiber ift [chwer verdaulich, denn
fie ervegt Auffofens dermungeachtet Hale man feinen Saft
an den Kuften des Mittelmeeres fir ein Dewahrunasmittel
gegen bas Ficber. Gewif iff das Snopflaudy, fparfam und
in Werbindung mit allevley Woblriechendem angewendet,
in den meiften derben, fleifchinen und fetten Speifen als
Wirje anwendbar, Dodhy wird man immer woebl thun,
ben @aft von der Fiber ju tvennen, und diefe ttberhaupt
gang aus dea @peifen wegsulaffen , weil es et ift, daf
eben fie jenes Ubelviechende Aufftofen bewirke , welches das
Knopflaudy veinlidhen Nationen fo unbeliebe madt,

Diefe Abfonderung fann anf mancherley Weife gefchehen.
Wil man cine Tunfe mit Knovflaudy wir;

n, fo genigt
ed, die Kajferolle, den Tegel obder jedes anbdere Kodhaefchive,
in dem man feine Tunfe Geveiten will, ein wenig mit einem
SticEden Knopflanches g veiben, Wil man eine italie
nifdhe Faftenfuppe von Hilfenfridhten mic Knopflaud) iy
jen, fo vdfiet man einige BDrodefdhnitte, und rveibe ihn
davauf, damit fein Saft fich anhange. Diefe Brodtfchnitte
legt man al$dann in den Suppennapf und giefit die Suppe
heif daviiber aué. Man fann endlich das Knopflaud) in
einem holzernen Mirfer serfrofien, nund feinen @aft alsdbann
augpreffen, ihn mit facfem Eifig verfeen, ganze Gemwiry:
neléen, Pfeffer und Jngwer hingulegen, und ihn alfo in
woblverfchloffenen Flafhen an cinem fonnigen Orvee aufbe:
wabren, um bavon gelegentlich ecinen Loffel woll an ein
Gehacfel oder an eine Tunfe ju thun,

3u jeglicher Are in Eifig und Gewiiry eingelegter Auf:
bewahrungen fann man gan; unbeforgt cinige Knopflanch:
jwiebeln Hinjulegen , denn e8 wird Hlog dev flitchtige, wiw:
gende Theil dem CEffig oder der ke fich mittheilen.

Bey falten Pafieten pflege ich das Knopflaudy in den
Grund ju legen und duvh ein StiiEdhen Teig von dem

*) Alliwm sativam.
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cingelegten Gehacfel abjufonderns  Anf diefe Weife ange

bracht tvitt der Duft des Knopflauchs befcheiden jurick,

und mwiryt feine Speife aus (tiller Verborgenheit hevvor.

Gine bHeifie, eben gevdftete BDrodefcheibe leidht wmit
frifcherms Knopflanche gevieben, mit feinem Oel begoffen und
veichlich gefalzt, ift ein italienifdh-landliches Frahiind, weldes
allerdings beffer {dhmedt, als viedyt,

Bicle Nationen licben cine mit viclem Knopflaudy ge:
dpampfte Hammelbeule, Dies Gevidht evfordeve eine fehr
Evaftige LVerdauung.

Weniger finfend und feiner von Gefdhmad iff eine
fleinfdrmige 2Abavt ded Knopflauchs, bder Dofambole. *)
Man wivd davon bdie Jmwicbel und voryiglich den Samer
obhne Gefahr fir die Seruchdnerven in Gehackfeln ju Ealten
Pafeten mic Haut und Haar verbraudyen Edunen.

Aus dev Jwiebel **) madhen Cinige cin ecigened Se:
{hledht s Andeve gefellen fie jum Knopflaud.

Die wiebel iff weniger dbelviedhend, lieblicher und
gavter ju effen, auch etwas vevdaulicher, als das Knopflaud).
Man Eann die Swicbeln daber fdhon viel eher, als das
SKnopflauch felbft, in der Form eined SJugemiifes verfpeifen,

Die langlichte Vavietar der Jwiebel, welde Hie und
da unter dem Namen der Strafburgifchen beFanne if, giebt,
vorgiglich fo lange fie jung iff, eine treffliche eylage
sum Gejottenen, Man nebtme diefe Iwicbeln, veinige fic,
und  laffe fie allgemady uber einigen leicht angebratenen
Sdyinfenfdynitten in Fleifchbrabe o gahr dampfen, daf fie
gwav ibre jievliche Fovm bebalten, aber bis in dad Hevy
hinein mibe werben, wie Bucter,  Man feke fle davauf
vom Feuer ab, lafle fie die Drabhe véllig einfaugen, und
vidyte fie auf bder @duffel vedht fddn um dad Gefot:
tene Her,

*) Allium Scorodoprasum,
**) Allium Cepa.
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Ausgedichene fpanifche Frwiebeln*) ausgehihit und mit
cinem GehacEfel von beliebiger Iufammeniehung ausgefullr,
dbann in eine nicdrige Raffevolle ober in einen Tegel fo
eingeferst , dafi fie nicht nwmfinfen, denn hieduvd) wivde die
Fullung Hevausfallen Ednnen. Mlan giebt fo viel Fleijd):
brihe oder Waffer davan, alé evforderlid) ift, den Grund
bes Gefdyivres jwey Finger hoch mic Flapigbeit ju bedecten.
Algdann laft man dief alles fanft gahr dampfen, und firlle
von Beit ju Seit cinige Loffel voll BDruhe davauf, fo viel,
alg jededmal ndthig fcheint.  Wenn nun diefe Flhifiakeit
beynahe in bie gany eviveichten Jwiebeln eingefogen ift, fo
thue man Dutter in den Grund des Tegels , damit die
Bwicbeln ein wenig anbrateln, WMan vichte fie davauf an,
und gebe cine fauerlidhe braune Tunfe davan.

RKleine weifie Jwiebeln, gedunfiet und mic einer brau:
nen Tunfe verbunden, werden ald Sugabe des Gefot:
tenen aufgetragen , auch wobl mir einem Cingehackren vers
bunben.

Aufaefdhnittene und fodann ein wenig angebratelte
Swiebeln dienen, um den Gefchmack von mancherlen Spei:
fen ju crhohen. Gehackt wird die Jwiebel mir allerley
Gehackfeln, Tunfen, ja felbff mit Gemiifen verbunbden.
Getvif iff die Jwiebel in vielen Fallen cine zwekmafiqe
Wivge; bdod) wird fie aud) wohl bisweilen auf die wider:
finnigfte Art verwendet. [ Habe 3 D. in deutfdhen
Kucdhen den Spinat in Waffer abficben und nadyfidem mit
ben Handen ausdriken fehen, fo daf er gav Eeinen Ge
fhmact und Saft behalten Eonnte. Nach diefer BVorbevei:
tung Hackte man ibn mit vohen Jwiebeln, und fekte ihn
pavauf mit Butter oder Fleifchbrihe von nevem an bdas
Fener. €3 Fann Niemand befrembden, daf cin folded e
milfe wie ein gringefdrbted Imwicbelmus {dmectte, und nur
purd) bdie Farbe an den Spinat erinnerce.

*) Cl‘p.- vulgaris, floribus et tunicis purpurescentibus.
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Die Schallotte *¥), cine feinere allgemein befannte
Bwicbelavt, ware, in Degiehung anf Weirge, den grifies
ven Swiebeln vovgusichen s fie i jedoch ju (taréfchmectend,
um alg ein cigenes Sugemife dienen ju Edunen,

Das Sdnittlaudh **) iff in verfdhicdbenen Gegenden
cine beliebte UBiivze, tweldye gehackr oder feingefhnitten den
@peifen roh beypgefest wird, An Suppen fheint s mir
wibrig; mit Eleinen Salatfrautern vevmifdht iff ed in el
und Eifig zwar evtvdglidhy, dodh immer etwasd gemein:
{thinecEend.

Dad gemeine Lauch* ), weldyes man audh wohl Porvee
nennt, gehovet in die Gefdledytdverwandtichaft des Knopf:
lauched und bder Jwiebel. it anderen Suppenfrdutern
vermifdyt, giebt das gemeine Laud) den Fleifhbribhen einen
gany guten Gefdhmact; nur darf ¢ nidit vorherefdhen.
Sung ift man baé Lauch (den Kopf, ivie den Stengel,)
als ein Gemufe jum Gefottenen. Dief Gervidht iff bey
den Deut{dhen Hiftovifdy, in mandien Gegenben nodh) an
getoiffe Tage gebunden, und wird im Hohen Novden nadh
langen TWintern ald cin feabhzeitiged Gemufe gefudyt und
geliebt,

Man nennt diefe cfbare Ave ded Lauches bhie und
dovt dag Kopflauchs weil ed in feiner IFwicbel gleichfam
einen Kopf bat.  Dief Wort it ein gquted und veines
Deutfd), weldied man ftatt des fremdavtigen Porvee
allgemein machen follte.

S pinackt
Diefes lind getwiryhafte, fddnfarbige Kraut ¥¥**+) wird

fehr Haufig ald ein Gemife genoffen. €8 Hat bey feinen
*) Cepa Ascalonica.
**) Cepa sectilis, juncifolio, — Allium schoenoprasum.

***) Porrum sativum, commune, capitatum,

***%) Spinacia, oleracea. S. glabra. Hicvon wiederum bdie den
Gdrtnern befannten BVarietdten.
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bidtetijchen Worzngen aud) nody die Cigenfchaft, faft in allen
Sabreszeiten ju gedeihen, indem es nuy dem havteffen Froft
und der anhaltendfien Diirre weidet,

Sn einigen Gegenden ift der Mifbranch eingeriffen,
den ©pinat in Waffer abjuficden, das Wafjer algdbann
wegzufdiccen, wm enblich) duvch Hacken und durd) Dampfen
in Bucter oder Fleifchbrihe ein Sugemilfe bavaus ju be
veiten. Mian gicht ihm alfo jugevidhtet auch wobl durd)
Stwiebeln, wie oben, cinen gany neuen und frembdartigen
GejhmacE, und bindet ihn mit abgerinhreem Mehle, mis
Semmelbrofel ober mic Aehnlichern.  MNidhts Eann wohl ver:
nunfewidviger feyn, als diefe Ave der Juvidhtung.

Qicbt man ben Spinat veht feingehackt u effen, fo
hacfe man ihn nur vohh, wie hundert andere Krauter, und
feBe ibn alsdann mit Wafjer , oder befjer mit Fleifdhbrihe,
an ein mafpiges Feuers dampfe ihn enblich vedht langfam
und fiige Butter mit dem gehovigen Salze hingu, fo viel
als ndthig fdheint,  Mehl oder Drofamen nehmen dem
Spinat fehr viel von feiner natididhen Frifhe und Sdhmack:
haftigbeits dody it diefer Jufal dem Lebhaber eher juzu:
geben, als jenmer von gehacktem Jwiebelwerf.

Die Jtaliener jichen die gange Spinatpflanze in deten
erfter, pavteffer Sugend, aus dem Doben, nehmen blod die
aufierfien BDlacter und die Fafern der FWurzel ab und
dampfen diefe Pflanjdhen mit ibren Wurzeln gang, oder obhne
fie au gerfchneiden und ju hacken, Die Wurzel junger
Spinatpflangen ift in der That fehr fhmachaft und theilt
ben mehr fiflichen Dlattern cine leihee, gewnrzhafte Wit
tecfeit mit, weldhe aud) einer verwdhnten Sunge nadh cinis
gent Proben gefallen wivd.

©pinat mit Savevampfer, gedbampft wie oben, ift eine
vovtveffliche Beveinigung.

Die herben und ftarfen, meift wilden Friblingstrauter,
beven Genuf fo wohlthatig tff und dennodh den meiffenn an
SufilichEciten gewdhuten Jungen widerftcht, mildert cin frar:
fer Sufals von Spinac. Ju diefem Krauterfpinat nehme man
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cinen guten Theil Lwenzahn und Drunnenfvefe und fiige
Kovbel , Petevlein, Lattich und wad man fonft an gewiry
haften Krautern uv Hand Hhat, in geringevemn Maafe Hingu.
Man hacke dief alled vob und dampfe es wie oben.

Sn einigen Gegenden von Deutfehland fammelt man
fiir die Ofterwoche allerleny wilde Krduter, 3 D. Melbde,
Nefjel, LWwenzahn, Drunnenfreffe, junge Sprofien des
SeldFiimmel8 und mehreve andere, Bacdft fie und beveitet
daraus ein duferft woblfchmecFendes, fpinatartiges Gemiife.
NYm fachiifchen Dialect Heifit dief Gemitfe Negenfehone,

Gine getiffe Abart des Mangold*) wird nur ihrev jare
ten und geniefibaren BVlatter willen gezogen , weldhe man
wic den Spinat Fuvidhtet. Da fich bdie BDlacter jener
Pilange auch bey fehr vauher Witterung griin erhalten, im
Gegentheil gevade biedurd) zavter -terden, fo pflegt man
fie gemeinhin den Winterfpinat zu nennen, Sie wird auf
den unwivthbaren Hohen bder f{dhweizevijthen Gebirge, na:
mentlich in Ueferen, febe fleifig angebaut, und ward fei:
berhin, weil fie aud der Sdweiz ber Curopa verbreitet
wovden, wohl auch die fdhweizerifhe Abart des Mangold
benannt,

Der Saft ded adyten Spinates ift fehr [ieblidy grin
und dabey fehr mild von Gefdhmad, wefhalb man fid)
deffelben vovjugsweife bedient, um feine Speifen oder Tun:
fen jeglicher Ave {chon grim zu farben. Jn der That ver:
dirbe ber ausgeprefte ©aft des vohen Spinates nicht leicdht
dic @peife, welde durcdh ihn, fey ¢8 gany oder nur jum
Theil gefarbt worden. Am meiften tff ev gecignet, falten
Keautertunfen einen Ton zu geben,

Nimm zu einer Ealten Tunfe von feinen Krautern
die Halfte Spinat, ein BVievtheil Dragons dad lehte Bier:
theil fese aus Saucvampier, Portulak, Peterlein und Kor:
bel sufammen. $iae Hiegu eine fehr fleine Sdchallotte oder

*) Beta hortensis, alba. &dhweizer BVarietdt.
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die Halfre eciner grofien; ferner ecinige Blatcchen Dafili:
fum, Majoran und Thymud, SBerftofie dies Alled in einem
Morfer von Holz oder Stein,  MNimm diefes feinjerfiofene
Keduterwerf mit einem holzernen Lofel Heraus und thue
ed in cin feines Haarfieb und tveibe es mit fiedendem
Gffig hindburdy in ein reined irdencd Gefdyirve. Sefe bieh
Gefchirre an das Feuer und laffe die Mifchung bdie Sieds
hige nur eben errveiden; nehme e ab, Sleid) Anfangs
febe @aly und eine Mefferfpibe Salpeters hingu; dief Lek:
tere um. bdie Farbe zu crhohen, Laffe die Mifdung bey
fleipigem NRibren langfam erfalten, damit fie einen gleiden
Koérper erhalte. Berdichte diefe Tunfe nach den Umftan:
ben durch Olivendl, oder einige Eydotter, oder auch durd)
etivad weife, Halbgallertartige Fleifchbrithe.,

Sanevampfenr

Die Dlatter des Sauerampfers *) erhdhen bden Se
fdhmacE der Fleifhbriaben, bdienen ald Wirzen ju manders
lep Tunfen, twerden auch allein, oder mit anderen Krdu:
tern vermifcht als GSemife verfpeifet.

Jm Wincer und Frabling ift der Sauerampfer befons
beré mild und [ieblid) fduerlich, wefbhald man vorziglich in
biefer Jabresjeit {ih Huten muf, ibm feine {hone Sauve
durd) bden Abfud zu Benehmen. Wenn er im Sommer
ftavfer getworden, fo fchader ¢ ihm weniger, wenn er nach
deutfdy: pedantifcher Weife in Waffer abgefotten und dann
erft gehackt und gabhr beveiter wicd.

Cinige PerfonenP weldhe gar feinen entichicdenen Se:
fhmack leiden Eonnen, zuckern das Sauerampfergemiife. Sch
habe Urfade 3ju glauben, daf qejucferter Sauevampfer
Sduere ervege; ungezucferter fie hinwegfdaffe.

Geddmpften Sauevampfer pflegt man ohne Scdhaden
mit einem Cybdotter, welded in Drihe abgevihre worden,
s binden.

*) Acetosa; fie gerfallt im viele Barietdten. . Linn. Rumex.
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Tunfen: gringehacdter Sauerampfer in Sleifchbribe
aufgefotten; javte Sauerampferbldtter gang in Sleifdhbrinhe
geddampft, Diefe etwad verlangert und wiedevuin wmit einigen
Epdottern gebunbden,

Enbdbivien

Swey Avten der Cichovienpflanje dienen uns als Sa:
lat und als Gemifefraut; die gemeine breitblattrige *) und
bie gefraufelte **) Gnbdivie. Die erfie iff alé Salatfraut
weniger jart und fdymacthaft als die gefrdufelte, eignet fidy
aber beffer jum Gemife als bdie andere. Man lefe und
secfdhneide die breitblattrige Cndivie und ddmpfe fie in
weniger Fleifchbrihe, obne weiteren Jufas. Nur lajfe man
fie nicht fo gabhr werden, daf fie alle GSrinheic verlieve,
denn mit ber Farbe jugleich pflegt audhy ihe befter Ge:
fhmacE 3u verfochen.

Diefelbe Avt, nody Eleinerv zerfhnitten , in veichlicher
Sleifdhbrihe , doch nicht zu weidh gefodht; die BDriihe mit
einem vertricbenen Eydotter wohl gebunden. Cinige Sem:
melfcheiben gevdftet, in die Suppenfdaale gelegt; die Endiz
vienfuppe darviber angevidytet.

Die Cndivie ift cin febr Heilfjames Wincergemijes haufig
als Salat genoffen, veinige fie die Sdfte und iff vorjig:
lich einem Eranthaften Sahnfleifche auferf jutvdglich.

Die gefrdufelte Enbivie iff, wie gefagt, ald Salat ge:
noffen, gavter, fdhmackhafrer, jutrdglicher als die breitbldts
trige.  Demungeaditet hat die grdngenlofe Faulbeit und
Ticke mandyer deutfdhen Kochinnen diefe treffliche Avt von
den meiften fradtifdyen Mdvéten verbannt, weil es ihnen ju
mibfelig ift, die Eraufen BDlitehen vedyt fleifig 3 lefen
und nadh) Schmug obder Ungegiefer yu durdhjuchen. Nach
einev allgemeinen Bevabvedung diefer Sungfrauen finden bdie
Gavtner (weldie die gefraufelte Snbdivie gu Marfee bringen,

*) Endivia vulgaris, s. Cichorium latifolinm.
**} Eadivia crispa.
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Eeine Abnehmer.  Audh wirden wohl die Kédye felbf an

dicfer Werfdhiwvdrung Theil genommen haben, wenn fie nide

gowdhnt twaven, bdie mehr niedrigen Sovgen des  Lejens

und NReinigens dem fdhdnen Gefchlechte gu tberlaffen.

Diee “%at bk,

Man nennt die verfchiedenen Avten des Lattidys, *)
weldhe zum Kidengebraudie taugen , indgemein Salat, obs
gleidh dief Wort nicht von einem Kvaute, vielmehr nur
von einer beffimmten 2Ave bder Deveitung gebraudyt mwer:
den follce,

Dic Abarten des Lattichs find ungemein vielfaltig; in
Deutfdhland jedodh werden im Gangen nur wenige Avten
angebaut; Dievunter vorziglidh griner und mebrfarbiger
Sopfialat, den man auch wobl gang jung als Salatfraut
su verbrauchen pflegt.  Der vortrefflicdhe vomifche Lattich
fcheint in Deutfdhland augzuarten.

@dmmtliche Avcen des Lattichs Ednnen, gleich dem Spi:
nat, jum Gemife verarbeitet werden, Man fann fie in
cinent gemifchten Kvduterfpinat und in Krauterfuppen vers
wenden. Dod) iff es gewodhnlidher , fie ungefodht auf bie
Tafel gy feten, und mic Oel, Effig und Salz auf Weife
jedes anbdern @alats ju wirzen.

SQuppenfrautert

Des Cellereny Haben wiv fdhon oben crivahne; des
Sauerampfers ebenfalls, it diefen Krautern ugleich pflegt
man das Peterlein , **) dag Koérbelfraut, ***) den Por:
tulaf, den Dragon als Wirzen an fammeliche Fleijchbrihe
su thun,  Phantafierciche Kdche wiffen fhon die Quanti:
titen oder dag Lerhaltnif zu treffen und nad) den Um:
ftanden abzudanbdern.

LAY
) Lactueca,

**) Apium, Petroselinum, hortense,

'”:. (.:}:!t!'l'fli‘llu\'lillll!.
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Das Peteviein, die Peterfilie, iff cin uraltes wirzen:
des RKraut, weldhes, ungeachtet der Gefahren der Vers
wedyslung mit jungen Siehierlingspflangen, feit den altefien
Jeitent in immer gleidem 2Anfehn verblicben iff. Sdon
Apiciug mifht e8 zu allen Gehadfeln und Tunfen; es
giebt in der That allen Fleifchgeridyten einen angenehmen
Ton und binbet fid) felbff mit einer Menge von Gemiifen.

Dep’'m Gebraude des Peterleing muf man fich nur
bavor bewahren , ihm feinen Seruch und Gefdhmack durdh
3u langed Kodyen ju benehmen. Man gehe nur davon
aus , baf gehackte Peterfilic eine fdhdn grine Farbe behal:
ten miiffe, um {dhmadhaft su feyn , und Bringe ¢8 durd
Crfahrung und Uebung dabin, diefe TWirze audy unbe:
wut nidt ju fribe, fondern immer juv gehdrvigen Seit an
bie Speifen ju thun,

Daffelbe gilt, genau genommen, aud) von allen §bris
gen wirzenden Krdutern. Dod) halt der Dragon cine lan:
geve eit bie Siedhike aus, ald das Peterlein,

Keauter, welde eine fehr ffavfe und eigens
thiimlide Wirze enthalten und daher nur
u befondeven Speifen paffen,

Majoran *) und ThHymian**) werden gegenwdrtig faft
nur in Wirfien vertwendet, ju weldem BVehufe man fie
teocfnet und pulvert, Sndeflen geben fie, doch {patrfam an:
gewendet , auch andern Gehackfeln einen vortreffliden Ges
fmact. Qinige Dlatter von frijdem Majovan beneh:
men cinem Cingehacteen von Lammfleifc) oder Jicklein das
Rangige.

Dafilitum,***) vorziglichy das fleinblattrige, iff eine fehr
ftavfe, nur im Eleinfien Maafe anwendbare Wivge, Man

*) Origanum. Majorana wilgaris,
**) Thymus vulg. erectus.

axw

) Ocymum, medium,
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vermenge ihn jedevjeit mit andeven Krdutern, die ibn mil:
dern und mdfigen , und verhindeve dadurch, daf fein i
famgefchmac nicht su fehr uberhand nehme,

Angelifa*); fie bindet fid), genau gensmmen, aflein
mit dem @ifen, und giebt in Juker eingefotten cin gutes
Confect.  Jn Jtalien legt man fie toh ju gemifchen
Gsevichten.

Wermutl , fotwohl der gemeine, alé voryiglich der
vdmifche**), bient {n unfern Jeiten eingig u magenftdirfenden ¢
Diftillationen. Die Alten bedienten fidy feiner um fo fleis :
Biger, Jn bder That wifite ich faum, weldhe Gattung von
Speifen  durd) den Wermuth gewdivyt werden Fdnnte.
Bielleiche diirfre dem Hirfdywildprett, auch) wohl dem Wild:
fhwein, ein fehr leidhter Wevmuthgefdymact gany wohl
anftehn.

RKappern %), in Effig cingemadite Samen und Knos:
pen einer ‘Pilange, die in Stalien und Griechenland febr
haufig an Mauern und Felfen wachft.  Wiv geben dies
Cingemadite an fanerlidhe Tunfen und effen es tof) im
@alat,

Safran ****), cine alberne Wilvze, welde wohl nur
dev {dhdnen gelben Farbe wiflen in mandhen Landern gefucht
ift; denn der Gefdhmack iff jwar fdhwadh, dboch nidyt ans
genehm.

Ligufticum, Liebfeockel, wvielleidyt das Apicijhe , erhalt
fich nur nod) in wenigen Gegenden ald wivzendes Kicden:
Eraut,

Licbesapfel »+)  pomi d’ore. weldie im fibliden

Curoph gur Witrze von Tunfen und Suppen dienen, denen

)} Angelica sativa.
") Absynthinm Ponticum
shis) Capparis spinosa.
"***) €t wird aus dem Crocus sativas gemadyt, auch wobl ans
dem Carthamus tinctorins 1‘1!1'1'\_“}5['1,

#=e+1 Lycope:

icon (Solanum, Linn.) esculentum
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fie cinen angenchm jauctlichen GefdhmacE und cine fcdhdne
vothgelbe Favbe mictheilen. Jun TMenge genoffen follen fie
das Blut verdien. Miv iff unbefannt, wefhald man den
Anban diefer wittyenden Feucht in Dent{dland vernachlaffigt.

Minze*) und Meliffe wivd Gey Apiciug ebenfalld in
jene bunbertfiltigen Mifhungen gethan, welde uns Neue:
ren fdywerlich befagen wiltden. Diefe Dflangen dienen
gegenwartig aflein ju Diftillationen.  Cinige Arcen®*) dev
Minge werden bhie und da auf Mifibecten gezogen, und
febr jung in gemifhten Salat genommen.  Sonft fonnen
auch nad) Gefallen cinige Blacter Minge und Meliffe in
den Krduterfvinat gemijcht twerden.

Rosmarin wivd im fidlidhen Curopa an manderiey
Tunfen gebraudt, audh) wohl in das Gefligel geffeckr, wie
in Deutfchland Hic und da junge Jweige vom Deyfuf.

Ungleich beffer  verbindet fich oev @albey *+*) mit
affecley Gebratenem. Smweige vonr gemeinem ober vimifdem
Salbey 3wifden Eleine BVogel am Spiefe aufgereihi, geben
den gebratenen Wogelein einen trefflich und paffenden
Bepgefchmat,  Salbey abwedhfeind Sticen frifdhen
Aaled am Spiefe aufgereibt und mit dem Fifhe wobl
durchgebraten, Salbey in Schmaly abgebacfen, als Jugabe
it allecley anberen Dackrwnrdigleiten.

Sm novdlidhen Deutfehland it eine fonderbave Suppe
beliebt , welche man die Aalfuppe nennt, aber e¢ben, fowobhl
ble vier Sahredjeiten ober bdie vier Clemente benentien
gounte.  Obne ben ublichen Depfaiz von etwas Salbey
wiicde das benaunte Geriche fdhweclidh geniefbar feyn, eben
weil- diefe (tave, Dervorfpredhende FWimge der daotifdhen
Diengung doch einen beffimmeeren Ton giebt

*) Mentha.
**y Glabra unbd candicans.

***) Salvia.
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RNaute ¥)3 su ffovE von Gefdhmack, um mit feinen
Friblingsfproffen im Krauterfpinat, in der Krduterfuppe
in ben falten und warmen SKrautertunfen Alen beyfdllig
ju feyn. Wer die Raute licbt, mag fic in die genannten
Sufammenfetungen aufnehmen.

Raute, allein oder mit andern Krautern gemengt auf
Dutterfdhnitten, i cin blutreinigendes Fuihfick, Sunge
Sproffen der Naute im Kvduterfalat,

Dic Dlithe bded Flicderbaumes **), von befannter
{dmweifitreibender Wirfung witd von Einigen mit fifien
Speifen verbunden. Der Gefhmack, den fie foldhen Spei:
fen mittheile, ift fade fiflid) mit einem in’s Wibdrige gehen:
den BDeygefdymacte.

3n Oberbeutfchland twerden die jungen Sproffen bdes
Depfuf, einer Pflange, welde die Ndhe menfdlicher MNie:
berlaffungen liebt, in die Ganfe und Cnten geftopft, die
man zu dbampfen, oder im Ofen ju braten beabfichtet.

3n DNicderdentfchland fekt tan zu den Saubohnen ein
Gartenfraut, dem man daher den Namen des Bohuen:
Erautes bepgelegt DHat.

Dad Dillfraut **) , weldes vorziglid) zum Cinmachen
ber Gurfen gebrandyt wirb.

Die Kapucinerblumen in Effig gelegt und gleich den
Kappern vertendet, mbgen bdiefe Abtheilung, in weldher
noch gar mande leicht wivzende Pflanje ald unwidytig
fibergangen iff, fiv diefmal Befchlicfen.

Sacrte Salatfrdaucer.
Enbivien und alle jahlreiche Abavten des Lattidhs find

toh, mit Cffig und Oel angemadyt, fowohl lieblich 3 effen,
ald auch der Gefundheit ungemein zutraghich.

*) Ruta, hortensis,
*) Sambucus, nigra

*#*) Anethum

i
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Uuter den Suppenfrautern fann man den Dragon

b und bdag Portulaf audy alé Salatbraut benufen, indem
li man fie mit linder fhmeefenden Krdutern vermifdt. Aud
i die gewnrihaften Knospen der Kapucinerblume evhohen den

Gefhmadt eineé gemijdhten Salat.

RKeeffe; die fleine Gavtenfreffe *) mit jungen Pflan:
den Des Swerglattichs vermifdyt, giebt cinen trefflidhen
Friblingéfalat.

t Brunnenfreffe #¥) , die idy {hon unter den {pinatartig
i su geniefienden Gemiifen aufgefiihre, giebe einen fehr jutrag:
| lichen Salat.

Rapungeln **), mit ihrem Wurzelfuollen ausgejogen,
pon den dufeven Havteven BDldttern gereinigt, geben, Blate
und Wurgel zufammen, cinen fehr lekerhaften Salat.

Soffeleraut *r*) , weldhed auch im Winter unter dem
Sdynee fich evhalts ein vortvefflidyes, gefunbes, aber fiarve
bitteres Salatfraut. SNan mifhe doffelde im Winter mil
aufgefchuittenen Deten,

Die Kolben einer WVavietat ded Fendyeld twerden in
Stalien im Salat und zum Nadtijd) vevjpeifet.

Pimpernelle oder Bibevnell »**¥);5 ihre Dlatter ges
horen in einen gemifdyten Salat,

Borafdy ¥++x+x) , sevfhnitten, mic Effig und Oel, als
Deylage zum Sefottenen.

Lowenzahn, junge Sproffen von afleriey Garten: unbd
Feldpflanzen, find vorziglid) im Fuibling genicfbar.

Su alferleny aud gefochten, vohen, eingemachten Krau:
gern und Wuvgeln mic Fleif und Fifh und Gefalzenem

*) Erysimum vernum.
*) Nasturtium aquaticum majus et amarum (Cardamine).
*#%) Campanula, radice esculenta, Rapunculus.
#*%) Cochlearia, officinalis,
#4444} Poterium, Pimpinella sanguisorba.

“un) BOH-"F“ ufﬁciua]is.
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gemifhrem Ealac wivd man fid) feibfi bie befte Anweifung

geben fonnen. Dev fogenanute italienifhe Salat, dev He:

mgw b € at und foldye Mifchungen mehr find

Sdhdwammgewacd e

Ullen cfbaven Sdywammgewadhfen febt billig die Trif:
fel voran. @ie {t, wic Niemand in Sweifel fellt, bdie
erfle Jicrde veichbefetiter ZTafeln. Dody find niht alle

Teiffeln gleid woblviedhend und fhmadhaft; aud der Land

jhaft Pevigord und aus dbem Thale der Sefch, gegen Ttient

bin, Gejieht man die [ecferBafteften. Audh Eommt ed bdars

auf an, baB bie Trdfjel ihre véllige Neife erlangt Habe,

boch “babey micht uberjeitig few. Angefauite Tviffeln wmup

man wegwerfen, follte auch noch etwas gefuntes bdaran fevn.
Die Traffeln noi

négemein in fledendem Beine
befrevet,  Cinige fdhdlen die
mact it getade in l'[:\l'\‘l' efivns

von ber anflebenbder
Fraffel; allein der
holjigen &dhaale n

Tedffeln in :Mm.\ von Wein und Fleifch:
brithe mit ganze n abgefotten, veinlid)y Hevaus:
genomimen , auf einem angerichter und mit ]H\[‘»Ll
1 L[ll\‘ Alg geqget ben,

ge
Leiffeln, auf Stalienifdy, fein gehobelt mit etwas Oel,

'-2.:11[3, !nf?r.l.; auf einem Tel

aft dartiber gedriefe; aud) twol

Daffelbe auf abgebacenen Brodefchnittcher

suleBt Citronens
freut,

]
2Cag die Trifel, ald Wivye betrarheet, s Tunfen,
1 Pafteten, in Fillungen leifte, we
'!a‘-l efe Welt, Denn feitdem man evfan

bie ‘;’,:{:.‘-

nunmehro dic gange

t hat, daf Mabi:

desd menfdylichen Herzend einen
ben, mithin von Eoftlichen Malhl
("rE'nl'muE) mad)t,
‘;.‘.\mjn iba alled Sdima

getvorden s fo daf man Eamm

”-'-\'{‘l! I’l (-'

dten Dalt, wer nidhts verfieht,
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alg feinem SHeven veblich yu diemen. Qefder iff aber hHiedurd
jenes gwepdeutige Gebilde dev Natur an der Duelle felbft ver:
theuert worben, was denn manchem ftillen Vevelhrer bdes
Sdydnen und Anmuthigen jeglicher Ave feinen Senuff ver:
Fivien mag.

Gine fleine Art vou Holzfdwdmmen, die Prunjoli,
it miv nur in Stalien vorgefommen, Dicfe Sehwamme
weichen den Tedffeln tweder an Wohlgeruch nodh an wir:
senber Kraft, fud aber lange nidyt fo fleifdhig. Man giebe
fie in Gehacfeln aller Avt, 3. D. mit etiwad animalifdhem
Stoffe vermifdht auf gevdfteten Drodfdnictdhen,

Gartenfdyw dmme, — Schampinjons — welde in Einft:
lihen Deeten evyielt werben obet frey auf Pferdeweiden
wadyfen, verbinden unter den dentfchen Schwammgewadien
bag zavtefte Fleifdy mit dev reidlichften Wiivge. Aus alten
Gartenfdwammen wird voryliglidy von den Englandern eine
fehr gewiirzhafte Sitlze beveiret, welche deutfche Kochbiidher
mit dee indifdhen Sopa verwedjelt haben.

Die cfbaren Shwammgewddie find fibrigens febr jabl:
veich und mannigfaltig; die meiften find mehr oder minder
teckerhafe, nidhe gerade erndhrend, mehe wiirgend. Dodh
ift e8 leidht, fich gu vergreifen, und fFatt eines cibaven
Gdwammes cinen gany abhulichen giftigen su etfaffen,
BViele, weldye ihr Leben licben, enthalten fich defifalb dev
Sdwdmme ofjne cinige Ausnahme.

IBir befien vortrefiliche Schriften dber die Sdywamin:
gewadyfe dberhaupt und insbefondere, audé Ddenen Haus:
wirthe und Kddhe mandhe Kenntnif {dydpfen Ednnten. Do)
gefalle ficd) die Matur, augd in den fdheinbav  gleidhartigen
Bildungen bald ein unfheilbares Gift, bald eine bejaubernde
Wirye Hervorsubringen. Jur Giftprobe Dder Sdvamme
wicd vorgefdhlagen und in Anwendung gefeht: Bwiebeln,
Gintandhen filberner Coffel und Anderes. Cinige glauben
dic Heilfameeit der Schwamme am Gerudy yu unterfdyeiden.

Baden-W‘mberg
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Bon wirgendben Samen, Rinden, Wur:
seln, Bldttern, welde man im gedbre:
ten Buftande ju verwenden pfleat; audh
von gewiirzhaften Siilzen,

Die einheimifdyen Wilven diefer Art Beftehns jundchi
in ben getrocneten und verpiilverten Bldttern ded Majos
vang und Thymians, welde man gar wohl mit andern
Blattgewiirzen vermehren Eonnte. Ferner aus dem Herben
Kimmel ,*) deffen beffere At votgiiglid) in Maltha ange:
bauet wird, dem Koviander **) und dem Antig, ) weldyer
im fidliden Curopa gleich einer Feucdht unveif genoffen
wird, DBiele deutjhe BVdlEer{dhaften haben fid) fehr frarE
an den Gcbraud) diefer Samen gewdhnt, Der Berbe
Kimmel iff, cben wie dic Beere des Wacdyholderftraudhes,
in vielen Fdallen antvendbar, in denen es auf einen berben,
vobuften Gefdymact angefehn ift. So gicht o D. der Kim:
mel den gefottenen Kvebfen einen febr paffenden Bepaes
fchmacE; die Wadholderbeere aber paft in ein Salmy von
Eleinen Sugvdgeln,

Srifdhe und getrocFnete Qovbeerbldtter finb von 2Alters
her in Gebraud); die Alten Bedienten fich aund) der Bee:
ten dev Myvehe, weldye neuerlich in LVergeffenbeit gevathen
find. Bom Senfrx») enthalte id) mid) ju vebem, weil
et o allgemein befanne iff,

*) Cuminum.
**) Coriandrum sativam.
**) Anethum valgare, Finocchio dolee.

****) Sinapis, nigra.

BadenWiirttemberg



1)

BLB BADISCHE

Sahlveidyer {ind dbie aufeveuvopaifchen, meift tropifhen
Gemirge.  Unter diefen hat der Pfeffer die allgemeinfte
Draud)barfeit, €8 giebt, wie jede Hausmagd weif, cinen
fhtwargen und weifen Pfeffer, die ini Gefdhmad nur wenig
unter {ich abweichen.

Spanifdhen Pfeffer nennt man eine Sdhootenfrudht™®),
weldhe dem Pfeffer im Gefdmace dhnelt, aber jedes andere
Gewivge in cxwarmender und entyindlidher Wirkung Uber:
trifft.  Aud einer WVarvietdt**) bdicfer Frudt wird der in
neueven” Jeiten o belicbte Capennepfeffer Geveitet, Diefe
FWirse ift bdie Nothhilfe durdy feuchte Hike gefchwddyter
Berdauung, und ward juerft in den Sumpfen von Suyana
allgemein gebraudhlidh.  Wie dbel aber bdie feefahrenden
Boleer bdavan gethan , die Lebensweife dev beyben Jndien
nady Curopa ju verpflangenr, fleht man ausd der Menge der
Sdwindfichtigen und Leberfranfen, weldie Cngland und
cinige Seeftadte ded Continented alljabhrlich in das fdlidye
Guropa fenden, und aud der Defliffenheit der englifchen
Aevzte unferer Tage, ihren Sdhwindfiichtigen die miglich
befte Srerbeftacte auszufpaben.

Cine minber erhisende Vavietdt des Capsicum, tweldye
audy in Curopa an gefdiiten Orten erzogen wird , bienet
grin, um allevley Cingemadites ju wiirgen. ey Effig:
gurfen §. . erhdhen einige fparfam Dhingugelegte noch
griine Schooten den WohlgefhmadE, wohl ohne fehr nady:
theilig auf das BDlut ju wirfen. Wenn aber davon, wie
in Stalien und England Sitte ift, ganze Topfe voll unter
Gifig geleat werden, wenn man, wie dove, wey bis drey
biefer Schooten ald Beygabe zu ciner Fleifchipeife verzehre,
fo fann dies unmdglid)y jutvdglich fepn.

Ginige Sytaliener verfalfdien den Wein mit diefem
Getoiieze.

*) Capsicum.

**) Caps. minimum.
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Sleid) fehr evhibend iff der Jngwer=), weldyer duvd)
ciie fener TWanbelbavbeiten des Menfdengefdilechts., weldje
dem Sefdhichtsforfcher ein ewiges Rachfel find, in gan;
newer Seit faft auficv Gebrauch gefommen iff.  Kaum
wifte ich in dev KohEunf eine Seelle angugeben , wo bder
Sngwer an feinen Plake wave. Jn ecingelnen Fallen be:
diente ich mich dev erwas milderen Cardamome; 3 B. in
der Paftete von Ganfelebern. Bon frifdhem Ingwer madye
man in Offindien cin gefdhabtes, jum Trvinfen anveizendes
Confect.

Die Gewiivsnelte it erwas milder, als der Peffer,
neigt fid) aber jum Siflidyen, wefhald fie nide ju allen
@peifen gefelst werden follte, wie e8 der eingevifene Mifi:
braudy Derbepfithee,  Dep vorfichtigem und vermifdytem
Gebraudye wivket die Gewirgnelfe fehr fein und gingig.

Dev Nelenpfeffer ift weniger fiiflich, und eben defhald von
allgemeinercr Draudybarfeit, als die wirklice Getviirgnelte,

Jimmet**) und BVanille binden fich mic MBen Speifen,
etwa wie dic Schaalen der Orange und Citrone, weldye
leteve in Deutfdhland nur ju oft audy in falzia® faueren
oder ftarfen ©peifen verwendet werden.  Syndeffen giebt
bag Bimmer aud) cinigen gefalyenen Gevicheen cinen bey:
falligen Ton; 3 *O. dem DPillaw, der Pollenta, dev
Sdyilienne.

Piftacienniiffe, Pinienterne und Mandeln verlieven fidy
immer mehr aus den europiifhen Kidhen. Sie madyen
fife Speifen fhwer und unverdaulich, und werden in den
Kremen und Gallevten in Begichung auf Sefdhmad und
Sarbe durdh andeve mehlige Frachee evjesr. Vielen Pers
fonen iff das abjhymecdende Oel jener witzenden Kerne in
ber Secle guwider. Tamavinden werden fm Orient Hdufig,
in Europa gav nidyt verbraude,

*) Amomum Zingiber

**) Cary phyllus aromaticus.
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Die  Eroberung von Judien durd) die Engldnder
fithree unter den lefiteven mandes indifjhe Gevicht ein,
und bey vermehreem Verbraud) aller Hitigen Sewiivze audy
jene Eraftigen Silgen von allevley Seethieven, die unfeven
o Qecermanlern unter dem allgemeinen Namen der Sopa
" befannt find.

Sn Tunfin falyt man Keebfe und Eleine Fifde in
Steinkriigen locker ein, uud laft fie woblbedect eine Jeit
lang ftehn, bis dbavaus cin Drey geworden.  Diefe ubels
viechende @ulze hat cinen angenehmen Gefhmack, und dient
ben verindeten Curopdern jur Grundlage ihrer Soya.

":“ Su Batavia und in der Kapfiadt figen bie moluffifden
b Malayen, nad) Forfier, cine ihm unbefannte Avt Eleiner Fifche
y gefalzen und ju Brey gerihre als Wirze ju allen ihren

Speifen,  3u Dbiefer Silze, weldie fie Adfchiar nennen,
h fesen fie Gewivge und wahrideinlidy audy Knopflaud.

Bon der Telmufchel *) wird in Offindien und befon:
bers auf UAUmboina die Gefannte Sulze Bafaffan bereitet.
Nad) Rumphiug #%), ber die Dereitungsart umftandlid
i befchreibt , aiebt ¢8 cine weiffe und [dhivarie; lehtere madyt
man aus dem fdwargen Fette mic Gewirzen, bdie erfleve
abet aus dem Fleifhe felbfi mit Effig und vielem &es
wirie. ) wage nidht 3u entfdheiden, welche diefer Sil:
jent von den €nglandern vorzugsweis in Cuvopa eingefuhre
witd,  Gewi verwehfeln viele ihren Ketfup, ber von ges
falzenen Gavtenfhwdammen und Gewnrzen beveitet wird,

mit der oftindifden Sopa.
| Diefe Silzen find hodhfwahricheinlich in Oftindien
uralt, unbd wir diiefen, nacy allen Analogicen , annehmen,
baff Griedhen und Nomer ihv garum ober liquamen den
| indifden @iilzen nadygeahmet Haben. HBasd Hindert uns
wobl, wenn nicht die Faulheit, bdiejes lahmende Dringip

*) Tellina Garum,

**) Herbar. Amboin. Awmst. J7
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unferer fdheinbar gefhaftigen Beit, unfere Sopa felbfi u
madyen und das Edfiliche Garum sociorum von Neuem
wie in der Romerjeit an der Meerenge von Gades ju be:
veiten! Wahrlidy, wenn irgend ein betriebfamer Englanbder
bic Sufammenfebung dev Edflidiften aller Sillzen je wieder
etfinden follte, fo wave das Geheimnif geldfet und die
welthiftovifdhe Deftimmung flar, um deventwillen Gibraltar
von ben Dricten befehst und von Clliot glormwirdig verthei:
digt worden. Denn von den frugalen, indifivieledigen
@paniern ift es nicht ju erwarten, dafi fic die lecerhafte
Welt je, wenn auc) nur mit dem gevingfien aller Geridyte
bereichern follten,

Iwolfetes Kapictel

Bom 3ucder, vom Obfte und aflen

Supigteiten

Sier ware nun wobl der Ovt, vom Alter und von
der Werbreicung des NRohrjuckers zu vedem, Aber gerade
in diefem Sticke davf i) auf Denegt Berging *) verweifen,
ber, ald ein aditer Schwebe, die Halfte feines aehaltreidyen
Dudyes mit Detradhtungen Uber den Nohrucfer angefitile
hat. Neuere Surrogate, von denen er nody nidyes abnete,
find, obgleich duvc) das Continentalfyiiem welthiftorifcdh, dod
tn Begichung auf dic Kidje ju unbedeutend, um an diefem
Orte mehr ald cine gelegentlidhe Crwdahnung in Anfprud
ju nehmen. Der Honig aber, bder freplid) in der Kody:
funft nidit fo allgemein anwendbar ift, alg ber einfady fige
NRobriucfer, wird in den neueren Seiten au febr vernad)
lBige. @eine geroiivyhafte, gemifdite Siigigeit evreicht in

9L ..

BadenWiirttemberg



163
W | den ebleven Avten fidliden Berghonigé cinen begaubernden
Wohlgefchmad und wirkt in manchen Mifhungen, 3. D.
in dem Bertihmten Pfefferbrodte von Siena, unfireitig viel
Beffer, alg der feinfic Nohrzucer. Daf man nun gar im
i Novden die Hausliche Beveitung ded Honigtveines, oder des
" Methes, gang aufgegeben Hat, ift fehr ju Gedauern; denn
ein folched Setrant modte doch den Hinfiliden TWeinen
vorzuzichn feyn, deven BHaufiger Gebraud) die Jahne und
die Verdauung verdirbt, ja das Nervenfyfiem von Srund
and erfdynctert.

Auf der andern Seite bindet fich der Robryucker un:
gleich beffer, ald dev etwas havzige Honig, mic Mehlfpeifen
aller Ave, mit Mild) und Cyevgevichten, Kremen, Sdhnee
und was defigleichen meht ift. Jn diefem Theile der Kody:
funft mufiten unsd cben dafher dic Ndmer und Svieden fehr
weit nadhftehn.

Der Jucker bindet fid) audy mit der Saure ded Ob:
fies aller Gattungen und Avten ungleich Oefier ald dev
SHonig.  Wir Haben daher aud) weit beffered Cingemachtes
von Friditen, ald bey den Alten vorausgefet mwerden
fann.

Alle Dereitungen bded Obftes fitr eine (angeve Aufbe:
wahrung aehoven, tvic die gange fo feht verviclfaltigte Vev:
atbeitung der fifen Speifen, grofentheild bder fogenann:
ten Conditovey an. ) will fic daher fiiv diefmal
nbergehen.

S evinnere nur davan, daf Obff, weldyes fid) exhals
ten foll, Bey tvocfenem Wetter abgenommen werben muf.

. Kernobft, weldhes man im Ofen trocknen oder in Jucer
cinfieben will, muf vorher mitbe ober efbar geworben
feyn,

Sm Siben war die Kunit, trodene Conferven ju ma:
dhen , ehedem fehr ausgebreitet. Man vertaufdhte gegen:
feitia die Jrichte, weldye an diefem oder jenem Orte am
Qedferhafteften ausreiften. Cin  inteveffantes Verjeidnif
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davon im Guzman.*) Jn bdiefem Fadhe avbeiten die Fran:

jofen gegenwartig am befien. Doy find die trocfenen

Fridyte und Frudytgallerte aus der Havana nody immer

vortrefflich.

Bon der Erzichbung jum Kodven.

Die Crziehung jum Kochen findet alfo, wie unfer MWerk
binveichend in's Lidyt febt, in Dejichung auf die Kodhfunft
felbft, gang und gar feine ©dywievigeic. Nidhts ifi wohl
leichter, - al$ die Auffafung des Grundfakes: entwickele
aus jedem efbaven Dinge, was deflen naticlicher Befchaf:
fenbeit am meiften angemeffen ift.” Auch enchale Eein Fach
bes menf{chlichen Wiffens und Treibens mehr Verwande:
fchaften und Anveihungen, ald gerade die Kochfunft, in bder
man fo leidht, nad) wenig Crfabrungen, von Cinem auf
dag Andere forefchlicfen fann, Die Sdywierigleit liegt alfo
nidht in der Kunft felbfi, fonbern in ber Fdahigfeic oder
vielmehr in der Unfahigfeit der Menfdhen, weldhe fie su
eclernen bemibt find,

Biele Singlinge und Sungfraven, welde unferem
Kunftfache fich widmen twollen, bringen nidt immer eine
vechte Quft und Liebe Hinju, und denfen fogleich auf dasd
an fidy felbft gang achtbave liche Drode, wabrend {ie vorevf
nur um bie Kunft bemubt feyn follten, twelde, ecinmal et
leent, das Drodt fhon Hervorbringen wird, wie der BVaum
bie Frudht. Nun witd man’s in feiner Sadye jemald ju
ettwad Geniiglichem bringen, wenn ¢d von Haus ausd an
vecheer Quft jur Sadye gefehic pat,

") De 1a vida del picaro Guzman de Alfirache cte. IDibro ITE
F
cap. VIL. Ed. Milan. 1603 a ps 959

<
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Andeve , Odenen cine gav ju Eneditifche BVevehrung des
Meifters eingepragt worden, verlieven fidh in unniBen
Weitlaufeigfeiten und Pedanteveyen bder langft vevalteten
Kodhmanieren, und verharten fich gegen alle beffere Eins
ficht , gegen alle ferneve Cntwidelung durch cigene Evfal:
rung uud eigenes Nadydenfen.  Jh ' habe in der That
junge Kode Tage lang fich in der Kunft dben fehn, bdas
&aly mit guter Manier an die Speifen ju ftreuen, Jweifle
aber, ob fic den BVrey bdefihalb weniger werben verfaljen
haben.

Dann Eommen enbdlich bdie vedyten wahren Vily: und
Sdwammgewddfe unferer Jeit; bdie Lormitigen, Frih-
alten, GleidyElugen. Mit diefen iff nun gany und gar
niches angufangen. Von dem Lebensalter, in weldyem id
nod) munter Schiffeln und Napfe aufivufcd, Spinat vers
lag und andeve nothwendige Clementavibungen vornahm,
ift Heut ju Tage fhon gav fein Kidenjunge mehr qufyu:
treiben.  Obne vorerft an Meinlidhfeit und Ordnung von
Grund aus gewohnt ju feyn, obne durch fleifiged Sufehen
und Hoven die Grundbegriffe vecdht gefaft ju Haben, will
der RKuadpenjiingling  Heut ju- Tage fdon in’s Handiverk
pfufdhen , bdem SMeifter vorgreifen. Das ifi nun witklidh
dburdhaus niche mebhr ju evtvagen, Die Natur bhat fid)
umgewendet und die Sefdichte geht racwarts,

Dent Kodbinnen feblt e nun gar an aller Grindlicdy:
Feit ber DHildung., Put und Modefucht, verliebte Naves
Beiten und mehr defigleidhen lafen gav feinen vedyten Ju:
fammenhang devr BDegriffe in ihnen anfommen. Jndge:
mein tveiben fie Heut ju Tage ihr Gefchaft mit Unluf,
Dody find fie defhald nur um fo eigenfinniger und lafjen
fich durch nichts aus ihrer gewohuten Dahn bringen. Bers
aebend bBabe ich viel Hundert deutfche Koshinnen zum VDeffes
ven ju leiten verfudit. SWas ih audy fagen und durd
Benfpicle belegen modite, fo fal) doch jede deutfdye Frauen:
Biiche, in die ich Movaens Hineinluate , jederieit aud wie
cin MWafchbaus, Hier cin Napf voll KichenFrauter, bdie
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im Waffer fdwammen, dort fluthete dev Eanftige Salat;
bier laugte dad Guppenfleifd , dove der Draten und Fifdh
in faltem oder gar in lauem Waffer. SHierin jedoch bes
wundeve id) die gefchlechtéfrene Madyt deutfcher Pedanterey ;
fidnde eé nur ¢ben fo fider um die altherESmmliche deut:
fdhe NRedlichfeit. JIn lefterem Stiicke aber glauben die K
chinnen fich alles Herfommens entvathen ju dicfen. Prels
levey im Cinfauf ift leidber an ber Tagedordnung , feitbem
die Hausfrauen ju faui, zu unwiffend, zu fentimental ges
worden find, um BVorvdthe angulegen; feitdem mithin fiie
jeden Tag des Jahres Auslagen ju machen find, Bep denen
bie Kochinnen felten fich felbft vergeffen. Da nun in bir:
geelidyen Haushaltungen niche felten bey vieler Unordnung
eie grofe Knicferey vorhanden ift, fo evgeben fich da jene
avtigen ©cenen und Hauslidhen Kdampfe, welde in den
deutfdhen Stadten cine unausgefehte Vilferwanderung der
Magde veranlaffen.

Dicfen {dyroffen Jigen und grellen Farben ESnnte idh
mandyes fhine Dild friedlidher, vefignivter Hauslicheeit ge:
geniiber fiellen, Trefflidhe Dienevinnen, gute Haudfrauen
find auch miv erfdyienen, wie Hoffentlich einem Syeden, der
diefe Jeilen liefet. Wollte man nun gar fidy dahin verfte:
ben, die Kddhinnen nady Verdienft ju begablen und fie mit
mehr Geveditigleit oder weniger Launenhaftigleit ju Behan:
belns fo wirden der vortrefflichen Dienerinnen nod gat
viel mefhreve feyn, Allein ¢ rviditen fich nur nod tvenige
Revefdaften nad) den Crmabhnungen bdes mebrerwahnten
Rumpoltd*) , welder alfo anfebe:

“@e ~— der Obere — foll ifnen — bden Untergebes
nen — ju gebieten haben, fich mit ihnen audy freundlich
und gitlich betragen Ednnen. Seine Gebot und Befehle
follen nidyt mit fiolzen, aufgeblafenen, BHochtrabenden und
unbefdyeidenen ungefilumen Worten, Sdhelten, Schnardhen

) Erv, Kochbudb . ». 2.
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und Poltern, fondern mit aller Linbigfeit, Sanftmichig:
feit , Freundlichfeit und Defcheidenheit gefchehen, alfo daf
fein Hausbefehl , Anordnen und Anfdaffen mehr flir ein
s freundliches Ditten und BDegehren, denn fir cinen Harten
It Defehl gebhalten werde. IMit viel ungefifimem Sdhreien,
Poltern und Scdhmahen vidhtet man wenig ausd, vielmehe
wird dag Gefinde dadurd) veviveter, halsfarviger und uns
G williger. ”

i GBer nun der Kodyfunft fich widmen foll, ber terde
it feabzeitig an Ordnung , NMeinlidhfeic und Phncelidteit ges
i wihnt. Man verbiete ihm, Romane ju lefen; will er feis
b nen Geift bilden, fo treibe ev Naturwiffenidhaften, Se:
0 fdhichte, MNathematif; fie werden feinen Werftand dben,
" fein Gedadytnif fidrben, ihm endlich in der Kodhfunft ans
m wendbare Kenntniffe gufithren. Uebrigens lefe er mein Dud

und nidhes als mein Duch,
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