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HUm, kann voraussehen , daß derjenige , der in der

Kochkunst etwas leistni ivill , auch einige Vorkenntniß

hab - n wird , daher könnten wir hier manches nur flüchtig

berühren ; da aber dieses Werk für einen jeden seyn

soll , al ' v auch für Anfänger ; >o ist es auch billig die

kleinsten , ja uiibedeulenisten G - genstände hier anzufüh¬

ren . Man schlachte ein Huhn nicht eher , als biß es

zum Abbrühen bereitet werden soll . Gleich nach dein

A leben tauche man d ->s Huhn in kaitcs Wasser , da -

Niit cs bis auf die Haut durchnäßt werde , lege eS

da , n auf eine Schüssel oder in eine Wanne und aie «

ße kochendes Wasser , welches schon vor dem Schlach¬

ten besorgt und worin elwaS Aiche und Salz gethari

worden , darauf , rükre es mir einen , hölzernen Löss i r sch

herum und ver uche so schnell als mdqiich ob die Fe ,

dern le ' cht loßa - hen . Ist dies der Fall , so gipste man

sogleich kaltes Wasser hwzu , damit es nicht mehr brü¬

he . M >n reinige nun das Huhn und lege es in kal¬

te « Wasser , >o wird es weiß und sauber zum Gebrauch

ftyn . Viele , die Erfahrung in der Kochkunst zu besit¬

zen vorgeben , sagen , daß ein Huhn , oder überhaupt

das Federvieh , erst einige Stunden in kaltem Was¬

ser liegen müsse , ehe es von den Federn entbiksit

werden könne , allein hier irr - n sie ; denn t>le Federn

sterben ab , wodurch die Bearbetiung des Huhns nur

schwieriger wird . Ist das Huhn von allen Febern , aus

die oben angegebene Wel ' e , gereinigt , so trockne man

dass . lde sorgfältig ab , leqe es auf einen reinen ÄÜ »

cheittijch , oder auf ein Küchenbrelt , schneide cs am Hin -



terhals mit dem Messer auf, lSse den Kropf » nd b !e
Gurgel leicht heraus , mache auch mir hinein Finger
durch diele Oeffi.mng das ganze Eingeweide im Her «
umdrehen loß und öffne dann beim Sreiß das Huhn ,
um den Magen , die Gedärme und die Leber her ,
auszumhmen . Man wasche nun las Huhn in einer
reinen , mir reinem W ^ ssr angefnlllen Wanne aus ,
drücke die Bru >t zu beiden Seitn , beim Flügel , nilt
einem Messer ein , damit sie schün rund h rvorrcere , und
schneide die Beine a ^ . Äm Kopf >vird der Unterthell
des Schnabels abge >chnlrr ?n , die Auge » auegenommen
w -d dann die von Ga » >> gerelnlgte Le ^ er und der aus «
geschnirrene Magen zwijch » die Flügel geklemmt . Die
auf diese Weise zubereitet ?» Hülmer kann man zu Na ,
gours , Frlcasiees und Suppen gekrauchen . Die Zu ,
bereltung der Ta » !>en ist kerjeniqen der Hühner ganz
gleich . Die Fasane , Rebhühner , Kapaune , Calecu ,
tischen Hähne , ( Truthähne , Puter ) Gänse und Enten ,
sowie auch das kleine Geflügel , a >s : Schnepfen ; Kram »
metsvigel , Lerchen : c . werden trocken gerupft , wöbet
aber Vorsicht zu empfehlen ist , damit das Geflügel
beim Rupfen nicht zerrissen werde .

5 ' Von der Zubereitung der Calecuten
und Kapaune .

Den Puten haue man beim Schlachten den Kopf
ab , lasse sie g ?hir !g auebluten und rupfe sie ; man neh¬
me sich aber bei der zuietzr genannten Beschäftigung
In Acht , daß sie nicht zerrissen werden . Dieses Ge »
schäft nimmt man gern , wenn es seyn kann , besonders
im Winter , mehrere Tage vor dem Gebrauch vor . Ss ,
bald der Purer von allen Federn und Stoppeln gut
gereinigt worden , so senge man ihn über hochflammen ,
den Kohlen und in Ermanglung derselben über ange «
zündetem MacuUtunpapler oderStroh , jedoch so , damit
die Haut nicht zu sreif werde . Hierauf öffne man am
Hinterhals durch einen länglichen Schnitt die Haut ,
lb >e den Kropf sauber heraus , und schneide bann an der



6

rechten S ^ite der Keule ei » Lock , um den Magen und
die Gcda in .' herauszunehmen . Man waiche idn hi -' r ,
auf einigemal in lauwarmen Wasser , besonders mit Salj
und ?Ztei >l , trockne ihn mit einer S " >vierte , bannt
er recht sauber werde , gut ab , und breche ihm mit et ,
nein starken M ss> r die Brust von beiden Seiten ein ,
jedoch so , daß die Krochen darin bleiben . Wenn die
Brust recht herausgehoben , überhaupt der Puter ein
gutes Ansehen erhalten soll , so st cke man durch die
geistig zurückgeschobenenKeulen einen Speiler . Die
Kapaune werden eben so behandelt .

6 . Von der Zubereitung der Ganse und
Ente n .

Die Gänse werden auf vielfache Weise geschlach «
tet . Die mehlsten H mssrauen ichlachr / n sie durch einen
Messerstich an , Hinterkopf , w ii sie so besser ausiluten
sollen ; >vir ivollen es daher einen » jeden überlassen , wie
er seine Ga » s schlackten wiil , wenn es nur gehörig
geschi ht , damit sie gut ausblutet . Nach den , Schlack ,
ten rupfe man gleich die Gans und bewahre sie meh «
rere Tags auf . Bei kalter Witterung kann man ste
1 ^ Tage hängen lassen . Beim Gebrauch senge man sie
erst sauber ab , und nehme sie auf folgende Welse aus :
Man mache , wie oben beim Puter angezeigt worden ,
einen Schnitt am Hinterhals , löse die Haut ab und
ziehe au « dem Schlund den langen Darm und binde
etwas Bindfaden vor , damit keine Unreinigkeiten ein ,
dringen . Hierauf mache man beim Steig einen Schnitt ,
durch welchen dle sogenannte Schürze gehoben wer »
den kann , und nehme tcn Magen , die Leber und die
Gedärme h - rauS . Man wasche und trockne nun die
Ganö , wie bei Nr 5 angezeigt worden , auch kann
man ihr cbei ' falls mit einem Sp iler durch dle Keulen
mchr Ansehen geben . Von der Zubereitung , als vom
Füllen : e ., s. unlen . Auf dieselbe Wril 'e behandelt man
auch die Enten . Uebrigens muß der Magen und ! ie
Leber gut gecemiZt und das Fett von den Därmen



und Liese » , noch vorhergegangener Auktwässerung , lang ,
sam ausgelassen werde » , welches am beste » mit Aep ,
fel » oder Zwiebel » geschieht . Von dem Magen und
H ? ls dieses Geflügels wiro Schwarzlauer gemacht ,
welches weiter uuten , uuter den Nagoulö beschrieben
werben wird ,

7 . Die Zubereitung der Fasane und
Nebhühner .

Der Fasan wird gerupft , jedoch nur bis an den
Kopf , c>ann rein gestovpelt und gesengt . Den Kropf
nehme man , wie bei Nr . Z angezeigt worden , heraus ,
mache uinen eine nicht zu große Öffnung , so daß der
Magen und die Gedärme nur mir Mühe herausge ,
nomine » w - rden können , wasche ihn , lasse ihn aber nlcht
zu lanqe im Wasser , weil der Fasan sonst sei » schö ,
lies Fümet " ) verliert , auch harr wird . Man breche
nun die Brust ein wenig ein , wie in Nr . 4 angegeben
worden , und stecke die Keulen mit clnem Speller fest .
Aus gle che Weise macht man es auch mit den Neb ,
Bir ^ , und Haselhühnern , letztere werden jedoch gebrüht ,
wie bei Nr . 4 angezeigt worden .

g . Die Zubereitung der Krammetövö ,

gel und Lerchen .

Man rupfe die Krammetsvögel und reinige sie
gehörig von all n Federn ; dann reisse man von dem
Kops die Haut herunter , auch den Untertheil de ? Sck » a ,
bels hinweg und nehme die Augen heraus . Die Beine
biege man von der inwendigen Seite nach dem Nücke » ,
stecke ei » Knie durch das andere und so das Kreuz »
knie durch die Augen de « bei den Flügeln herabgeboge ,
nen Kopfes , wodurch der Krammersvogel ein sehr schönes

' ) Fömet ist ein angenommener Ausdruck in der Koch ,
kunst , der » ich , das Verderb -seyn des Wiivee an »
zeigen soll , solider » de » Wohigejchmack , der von fei ,
ner Aegung herkömmt .



Ansehen erhält . Die Lerchen werben auf gleiche Weise

behandelt , nur schneide man Kopf und Füße ab .

9 . Die Zubereitung der Waldschnepfen
und Bec affinen .

Man rupfe die Waldschnepfe , saubere sie gehörig
von allen Federn und senqe sie . Daun ziehe man die
Kopfhaut herunter , werfe auch den Untertbell des
Schnäbele ! und die Gurgel hinweg , und nehme die
Schnepfe aus . Diese Gegenstände werde » , ausser dem
Magen , niebt weggeworfen . Der lange Schnabel ver <

tritt die Stelle des Speilers , der durch die Keulen ge «
srochen wird , und dt ? Gedärme und Leber werden ge «
hackt und mit etwas Butter aus geröstetem Brede ver¬

braucht , wie weiter unten noch näher beschrieben wer «
den wird .

10 » Die Zubereitung der Trappen und

Pfauen .

Hier kann nur die Rede von jungen Trappen

und Pfauen seyn , weiche gerupft und wie bei Nr . H
ausgenommen werden uuissen . Man k .mn sie bei kal /

ter Witterung in einer guten Marinade L bis ic > Tage

liegen lassen . Sie werden zu Pasteten lind zu Bra ,
Mi gebraucht .

III . Abschnitt .

Von der Zubereitung kleiner , bei der Koch¬
kunst häufig vorkommender Gegenstände .

Ii . Vom Vlanchiren der Fleische .

Will man ein Fricassee von Kalbsbrust machen ,

so wasche man erst die Kalbsbrust in kaltem Wasser
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