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I.

Monat  Januar.

vi) abenreichcr, mannigfaltiger an Küchen- und
Tafelgcschcnkcn, ist in Frankreich schwerlich ein
Monat. Dem republikanischen Kalender znm
Trotze, beginnt er, seit Karl dem Neunten, bei
allen Leckermäulern das Jahr. Er ist die Zeit
der Pastetcnbecker und der vcrdorbncn Ma¬
gen, der Neujahrsgcschenkeund der Wcinvcrfäl-
schungen, der Leckerbissen und der Kopfschmerzen.
Mit ihm .hört aller Familienhaß ans, Freund
und Feind reichen sich brüderlich die Hand und
fever» ihre Versöhnung mit fröhlichen Festen;
Visitenkarten fliegen von Haus zu Haus; Glück¬
wünsche regnen, in Vers und Prosa; man läßt
sich präsentircn und rcpräsentirt; Antichambcrn
und Prunkziminer wimincln von Kourendcn;
man küßt und drückt die Hände; umarmt und
bcschmaußt, verbünd.t und — verschwägert sich;



kur ; , der Januar ist die Zeit einer allgemeinen
Amnestie , einer allgemeinen Jubelfeier : denn
Versöhnlichkeit und Wohlwollen , Händedruck
und Brnderknß , Fried ' und Eintracht , alle diese
Ergießungen des Edelsinnes , der Großinuth und
der Herzensgute stießen bei den wackcrn Fran¬
zosen ans einer und derselben Quelle , der rei¬
chen, überschwenglichen und mannigfaltigen Be¬
friedigung ihrer Gaumen und ihrer Zunge.

Nichts natürlicher . Eine lange Erfahrung
lehret , daß mau sich nirgends besser versöhnt , als
bei einer vollen Tafel , daß kein Lichtstrahl die
Wolken des Kaltsinns und des Unfriedens so
siegend zcrthcilt , als der erfreuende Sonnenblick
eines fetten Schmauses . Die Nenjahrsgcschenke
kommen dieser Humanitätsvflege sehr zu Hülfe.
Jeder Pariser , der sie in Geld  empfangen hat,
eilt , sic in Speis ' und Trank  zu verwan¬
deln , blos um sein versöhnliches und menschen¬
freundliches Her ; an den Tag zu legen . Noch
glücklicher ist er, wenn ihm die Mühe der Um¬
wandlung erspart  wird , wenn schon seine
Wohlthätcr  seine Küche und seinen Keller
versorgt . Dann erscheint er ihm als der S chu h-
gott  seines Lebens , der Mund läuft ihm voll
Wasser beim Anblick dieser herrlichen Gaben,
und er lechzt vor Begier , die Gebote des



Ehristcuthnms und der Menschenliebe mit und
durch seinen Magen zu verherrlichen.

Dazu kömmt , daß solche Kuchen - und Kcl-
lcrpräseute die unschuldigsten sind , die man ge¬
ben und nehmen kann . Ein Arzt , ein Advokat,
ein Journalist , der sich ein Gewissen machen
würde , ein elfenbeinernes Etui , als Geschenk
anzunchmen , greift ohne den mindesten Skrupel
nach einer fetten Straßburger und Toulvuser
Gänseleberpastete , die zehnmal so viel kostet.

Aber nicht bloß durch diese soliden  Eß-
waaren perherrlicht sich in diesem Monate die
Paris . r Freigebigkeit ; auch Bonbons , einge¬
machte Sachen und Konfitüren aller Art spendet
sie mit milder Hand . Die Industrie der Kon-
fektbäckcr macht cs sich zum angelegentlichsten
Studium , ihre Kunsiprodukte zu vcrmannigfal-
tigen , die Kenner mit immer neuen Erscheinun¬
gen zu überraschen , und ist unerschöpflich in
sinnreichen Erfindungen gefälliger und eleganter
Formen . Der Zucker erhält unter ihrer schöpfe¬
rischen Hand tausenderlei Gestalten , gleich ge¬
schickt, den Augen zu schmeicheln und den Gau¬
men zu kihcln . Mit Recht hat man daher diese
Zuckcrgeuics zum Range der Artisten  erhoben.
Auch werden ihre Kunstmagazine weit stärker
besucht , als alle Wcrkstätc der Mahler und



Bildhauer . AniSkLrncr , gebrannte Mandeln
und Anckercrbscn, sonst nur Maare für Kind-
taufsschmäuse , werden jetzt das ganze Jahr ge¬
gessen, und fast alle Taschen der Hauptstadt ha¬
ben sich i» Bonbonnieren verwandelt.

Alles vereinigt sich, den Januar zu einem
achten Schmaus ; - und Wohllebcnsmonat zu ma¬
chen: der Anfang des nencn Jahrs , die mit
ihm verbundenen Geschenke , die schnell auf ein¬
ander folgenden Kirchcnfcstc , der Beginn des
Karnevals , und vor allem der Umstand , daß er
mit dem Herbste den Bvrthcil gemein hat , den
reichsten Borrath von allen den Lebensmitteln
zu liefern , die vorzüglich geeignet sind , den Ap¬
petit zn reizen und die edle Liebhaberei der Lek-
kermäulcr zu befriedigen.

i ) Aus dem Thierreiche.

D erS Rindvieh.

Gerade in diesem Monate langt zu Paris
die ungeheure Menge von starken und großen
Anvcrgner Ochsen an , deren Fleisch so fett und

saftig ist , und deren Seiten den göttliche » Len-



denbraten enthalten , der , der Hauptbcstandthcil
einer wohl besetzten Tafel , den Appetit weit
länger in Thätigkcit erhält , als irgend eine an¬
dere, selbst die feinste Leckerei. Dieses Lenden¬
stück wohl geklopft anf englische Manier geröstet,
das heißt halb blutig ; dazu eine pikante Sauce,
in der junge Kapern und Sardinische Sardellen
die erste Molle spielen , ist in dieser Jahreszeit
der schicklichsteBraten für eine zahlreiche und
hungrige Tischgesellschaft.

S was für ei» erhabner Gegenstand des
Bcschaucns , des Betrachtcns und des Denkens
ist ei» Auvcrgner Ochs für die Seele eines Lek-
kcrmanls ! Welche liebliche Bissen , welche be¬
wundernswürdigen Genüsse bietet er dar ! Sein
Schwanzstück , das Mittclstück des Schwanzes
selbst , welche Delikatesse , wenn sie, in dünne
Scheiben zerschnitten , über einem gelinden Feuer
zur Konsistenz eines Brcy ' s eingekocht werden!
Umgiebt man diesen Brey , zur höchsten Vollen¬
dung seiner Delikatesse , mit in Würfel geschnit¬
tenem und in brauner Bouillon gekochten But-
tcrgcbacknen , dazwischen eine dicke Scheidewand
von fettem Specke , und darüber ein Kranz von
Saucisgcn : so kann man sich schmeicheln, eine
Iwischcnschüssel zu haben , die der Tafel des
größten Fürsten Ehre machen würde , und einen



Leckerbissen im supcrlativsten Superlativ . Be-

fcltcit' iicvc und giu'igsanicre Esser begnügen sich

mit der Umgebung einer in guter Jüs ( Brühe)

gekochten Kartoffelmauer . Dieser Kartoffelrand

fällt freilich weniger in die Augen und ist un¬

gleich wohl eil« , aber darum nicht minder snb-

stanziös . Jene Backwerk-Wurst und Spcckmancr
hingegen noch durch Säulen von sommctrisch

zcrschnittnen und mit einander vermischten gelben

Wurzeln und Steckrüben erhöht , glcbt ein Ge¬

richt , das ans Abrahams , Isaaks und Jakobs

paradisischem Tische stehen , und selbst einen Kar-

thäuscr Mönch , sein zu begehren , reizen könnte.
Und welch' eine unerschöpfliche Quelle zur

Veränderung der Vorgerichte , zur Vervielfälti¬

gung der Zivischcnschüsseln auf einer wohl de¬

fekten Tafel ist dieses edle Thier . Mit seinem

Schwan ; und einem zahlreichen Zusatze von

Steckrüben bringt man ein Ragout (hochepot)

hervor , das mit Sorgfalt zubercitct und mit

Kunst,'Iciß behandelt , den Fccnartigcn Anblick ei¬

nes csibarcn Gesträuches gewährt . Sein Maul

nnd Ganmcnflcisch au gvattin *) , oder als war-

■) Der Uebersetzer weiß dies Work durchaus nicht !» ver¬
deutschen. <Si beißt eigentlich, was auf dem Boden eines
Topfes sitzen bleibt und dann abgeschabt wird.



tue Pastete, produzirt eins der nahrhaftesten
Vorgerichte. Seine kurzen Rippen hingegen,
stcißig mit L>cl eingcriebcn, und mit geriebne»
Brod, Salz und Pfeffer bestreut, auf den Rost
gebracht, verherrlicht die Tafel mit einer der
zartesten und lieblichsten Zwischenschüsseln. Das
Fleisch seines Rückens, Stricmenweis heraus
und in dünne Scheiben zerschnitten, einige Au¬
genblicke auf den Rost gelegt, dann mit frischer
Butter in eine heiße Schüssel gebracht, mit klei¬
nen in Butter gahr gebratenen Klumpen umge¬
ben, gicbt den köstlichen Genuß des englischen
bcef - steak , das eine der Hauptschüsseln auf
brittischen Tafel» macht, und das kennen zu ler¬
nen schon allein die Mühe lohnt, den Kanal zu
passiren. Bei uns dient cs zwar nur als Zwi¬
sch enschüssel:  aber auch so gicbt es wcni, Ra¬
gouts, die in Rücksicht des Wohlgeschmacks die
Vergleichung mit ihm aushaltcn.

Doch cs liegt nicht in unfern Plan , alle
Vortheilc aufzuzcihlcn, die sich für Gaumen und
Magen von diesem unvergleichlichen Thicre zieh»
lassen. Genug, in den Händen eines Virtuosen
seiner Kunst ist cs c'n unversiegbarer Wunder-
bau von herrlichen Schöpfungen, der wahre Kö¬
nig der Küche. Nur er giebt kräftige Suppen,
achten Iüs , und Mangel  an ihm, könnte eine
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ganze Stadt unt alle Lebenslust bringen , ja in

tiefste Trauer und Verzweiflung stürzen.
Hvchstsccligcs Paris ., wünsche dir Glück!

Nach dem Zeugnisse der raffinirtcsten Leckermäu¬
ler des Auslandes , wird in deinen Mauern das

dclizicnfestc Rindfleisch aller bekannten Weltthcile
verzehrt ! Die besten dieser, der Vergötterung
würdigen Thicre , liefern dir Auvergne und die

Normandie , aber wie wenig gleichen sie an dein

Orte ihrer Geburt denen , die in deinen Thoren

cinziehn . Gleich den jungen Dümmlinge » , die

man , sich zu formircn , die große Tour durch Eu¬

ropa machen läßt , gelangen diese säst - und

kraftvollen Thicre nur durch eine Wanderung
nach der Hauptstadt die volle Reise der unsterb¬
lichen Verdienste , die sich um den Gott deiner

Einwohner , ihren Banch , erwerben . ' Auf dieser

lange » Landrcise kämmt sich ihr Fett , wird eins
mit ihrem Fleische nnd erhält einen Grad von

Güte , den stc auf ihren heimischen Vodcn nie

erlangen könnten . Von ihnen gilt nicht , was
ein Dichter 'singt:

Weniger die Welt durchfahren

Heißt , sich sein Vermögen sparen.

So vollendet bei ihrem Einzüge in der Haupt-



stabt stolze Thvre , so reich ausgcstattet mit ol¬
len Zaubcrgabcn für Gaumen und Sinnenkitzel,
ist cs ein Wunder , daß der gebildeteste und auf¬
geklärteste Thcil der großen Ration , daß die
Einwohner von Paris diesem Fürsten der Kü¬
che eine beinahe göttliche Huldigung bezeugen?

Wenn einst Aegyptens Volk, des Ruhm die Welt -
durchflog,

AndLchtiglich sein Knie vor einem Ochsen bog,
So war das freylich nichts , als blinder Aber¬

glauben !
Blödsinnig warf es sich vor ihm aufs Angesicht,
Doch was ihn göttlich macht ' , erkannt ' es lei¬

der ! nicht;
DeL Gottes Hochgenuß  ließ sich' s vom Prie¬

ster rauben.
Wohl , weiseres Paris , verdient das deinen

Spott;
Zwar kannst dem Men Thier du Andacht nicht

versagen,
Doch nicht dein Knie  neigst du , du neigst ihm

deinen Magen,
Und — Sieg der Aufklärung ! — verzehrest

deinen Gort , ■
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Das Kalb.

Das Kalb bedarf zu seiner Bildung dieser

großen Reisen nicht. Die Zartheit seiner Na¬

tur schreibt ihm eine mäßigere Bewegung vor,

da es überdies seinen Weg nicht zu Fuß macht,

so würden zu lange Touren seine Einführung

allzukvstspiclig machen. Die besten Kälber liefert

Pontvise, Rouen — bekannt unter dem Namen

der Flnfikälbcr— Cacn und Mvutargis. Auch

Paris zieht deren in seiner Nähe, die nicht zu

verachten sind; und die Gegenden um Mantcs

sind mit milchreichen Kühen bedeckt, deren Milch

alle die junge» Kinder nährt, die bald darauf

die Zierden unserer Tafeln werden. Auch die

Kälber  gedeihen in Paris besser, als anders¬

wo. Da sie hier von jeher unter die Lieblings¬

gerichte gehörten, so trägt man für ihre Erzie¬

hung die größte Sorgfalt. Man füttert sic»nt

Rohm und Zwiebeln auf und schlachtet sie nie

unter sechs Wochen. . Jünger geschlachtet ist ihr

Fleisch fad und wässerig, und hat nicht den Grad

von Konsistenz, Weiße und Fettigkeit, der zu

seines Vervollkommnung unentbehrlich gehört.

In diesem  Alter aber ist ein Kalb der delika¬

teste Braten , den der Fleischstbarrn darbietcn

kann. Den Niercnbraten davon hält man für
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den leckersten Bissen . Man könnt ' ihn ein ge-
bratncs Huhn auf vier Füßen nennen . Ans der
Substanz der Nieren selbst bereitet man eine
Gattung Pfannkuchen , der eine ungemein schmack¬
hafte Awischcuschüffel macht . Auch das Hintcr-
vicrtclstück, obgleich weniger kostbar , giebt gar
kein verächtliches Gericht . Biel Liebhaber zichn
cs sogar vor , weil es nicht so fett , fleischiger und
von einem äußerst edlem Geschmack ist. Auf
lecker» Tafeln aber wird ein eleganter Niercn-
braten immer den Vorrang behaupte ». Es
giebt ein Mittel beide Partheicn zu vereinigen,
wenn man den ganzen  Rücken servirt , der
dem Liebhaber beide  Stücke auftischt . Freilich
bedarf cs dann einer großen Zahl Eßlustigcr , da
ei» vollständiges Rückenstück selten weniger als
zwölf bis fünfzehn Pfund wiegt . Sicher dafür
ist es aber auch einer der herrlichsten Braten,
der aus den Händen eines Fleischers kommt.

Ucbrigens ist das Kalb unter den Händen
eines geschickten Kochs einer so vielfältigen Um¬
gestaltung fähig , daß man cs , ohu' es zn belei¬
digen , das Kamclcon der Küche nennen kan».
Es giebt wenige Thiere , die sich unter so ver-
schicdncn Formen auf unfern Tafeln darsiclleu.
Sie alle herzuerzählen liegt außer der Tendenz
dieses Almanachs . Man findet davon ein am

1



sehnliches Verzcichniß in unfern Kochbücher » , aber

eine ungleich größere Anzahl schwebt vor der

schöpferischen Phantasie unserer Küchenvirtuosen.

Nicht nur des Kaltes Leib , sein eigentliches

Selbst , auch sein Kops , seine Füße , sein Gekrö¬

se , sein Magen bereichern unsere Tafeln mit ei¬

ner Menge lcckerhastcr Gerichte . Wer kennt den

Kalbskopf nicht , bloS in seiner natürlichen Ge¬

stalt , schlecht und recht in der eigenen Haut , und

unr mit einer pikanten Sauce aufgesetzt ? Eine

eben so gesunde alü nahrhafte Speise , die auch

die unerfahrenste Köchin mit Glück zuzubcreiten

versteht . Kalbsfüße a la Ponlctte , gebacken und

SU giattin . — Kalbsgehirn in dem nchmlichen

Gcschmacke , Kalbcrbrößcl cn Fricandoan und ge¬

spickt , geben eben so viel schmackhafte Nebengc-

richtc , die die Kunst deS Kochs mehr oder we¬

niger abändert , zur Befriedigung seines Ruhme-

und zur Veseelignng unseres AppctitS.

Kein Wort , weder von der Leber , noch von

dem Gekröse , » och von den Ohren , die mit den

obigen Näschereien die Ehre thcile » , unsere Ta-

scln zu schmücken . Die Lcbcr ist das gewöhn¬

lichste und solideste Gericht auf ansprnchlosen

Tafeln ; das Gekröse , in Wasser gekocht und mit

Weinessig genossen , ein angenehmes und ge¬

sundes Essen . Die Ohren kann man wie die
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Füße lind das Gehirn a la Pvulcttc speisen;
sic lassen sich farcirc » , und mit Erbsen , Zwic-
beln , Käse u. s. w. znrichten . Bis auf die
Zunge , selbst bis ans die Augen , ist an dein
Kalbe nichts genießbares , das nicht um die Ehre
stritte , des Menschen Efilust zu reizen . Das
Geschlinge sogar , das , wie bekannt , daS Herz , die
Lunge und die Mil ; enthält , wie wohl kcins der
vorzüglichsten Gerichte , schmiegt sich allen Künst-
lerlauncn eines geschickten Kochs , und kann un¬
ter de» verschiedensten Formen und Umgebun¬
gen unfern Appetit betrügen und ergötzen.

Der Ha in in c l.

Der Hammel , die Hecrdcnweis nach Paris
getrieben werden , gehöre » nicht zu den vorzüg¬
lichsten. Diese Thicre müssc », wenn sie den Fo-
dcrungcn einer Kennerzungc entsprechen sollen,
weit  Herkommen . Ein seiner Esser bestellt und
verschreibt sic cigcnds . Die Ardennen , Prä -salu
und Arles erzieh» in Frankreich unstreitig die
besten. Den zweiten Rang behaupten die von
Beauvais , Rheims , Dicppc und Avranche ; die
von Sologne , Bcrri und den Gegenden um die
Hauptstadt haben wenig Werth . Ihr Fleisch ist



gewöhnlich langsadigt und selten zart . Nur

begüterte , und für die Ehre ihrer Tafel mit

Sorgfalt thätige Pariser — denn Geld allein

thut cs hier nicht — können des unschätzbaren

Glücks thcilhaftig werden , das Hammelfleisch in

seiner ganzen Güte zu genießen . Fortunens

kleinere Günstlinge , denen diese blinde Göttin

die hohe Gunst versagte , ferner Lander und

Provinzen , Leute und — Hammel zu sehen, müs¬

sen mit des Fleischers Industrie vorlieb nehmen,

und mit philosophischer Gnügsamkcit die Güter

des Lebens verachten lernen , die sie nicht — ha¬
ben können.

Eine Hammelkeule ist der gcwöbnlichste

Draten auf unser » Vürgcrtafeln . Das mindert

aber ihren Werth im geringsten nicht . Nahr¬

haft und saftig wie sie ist , bleibt sie immer ein

vortreflichcs Gericht . Besonders wird fi'c’ö,

wenn man mit ihrer Zubereitung zögert , wie mit

dem Ziehen der Qu ine in der französischen Na-

tionallottcric , wenn man sie durchgcklopft , wie

einen ertappte » Windbeutel , und blutrünstig,

wie eine » Terroristen , auf den Tisch bringt.

Winks genug , daß sie sehr mürbe gebraten scvn

muß , wenn sie in ihrer ganze » Glorwürdigkcit

erscheinen fall. Reiche Jüsströmc müssen, indem

man sic zerschneidet , ihr entfließen : dann ge-
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wahre » ihre dünnen , mit Blut - Inkarnat deko-
rirtcn Schnittgen , dem Gaumen einen wahrhaft
wollüstigen Genuß , und sind für einen erschlafften
Magen ein eben so gesundes als solides Effen.
Ist dieser Braten , durch Einmischung eines dö¬
sen Dämons , nicht mürbe genug gcrathcn , so
kann man dem Unglücke dadurch abhclfen , daß
man ihn , in Scheiben geschnitten , in einer Kas¬
serolle über einem sanften Feuer langsam schmoh-
rcn läßt . Hilft das nicht , so ist leider ! der
Schaden unersetzlich. Dieses traurige Mißge¬
schick läßt sich übrigens nur schwer vermeiden,
weil von einem kleinen östern oder weniger»
Umdrehcn des Bratspießes das glänzende oder
schmähliche Schicksal auch der unvergleichlichste»
Hammelkeule abhängt . Eine Wahrheit , über
deren sichere Anwendung die scharfsinnigste Theo¬
rie a priori , ja selbst die Weisheit a posteriori
keinen hinreichenden Unterricht zu ertheilen ver¬
mag . Die Kunst zu braten in ihrer höchste»
Vollkommenheit , gehört zu den schwierigste»
Kunstproduktioncn des menschlichen Geistes . Un¬
ter tausend Koch virtuosen gicbt cs kaum ei»
vvllkommncs Bra t c n gcnie.

Ist die Hammelkeule nicht zart genug , um
der Ebrc des Bratspießes gewürdigt zu werden,
so macht sie gcschmohrt, unter dem Namen der
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Saite von siebe» Stunden , eine sehr respektable
Figur . Sie ruht dann sanft gelagert ans einem
nacb dem Jahrszeiten abgeänderten Bette voll
©eimtb’C. Man bereitet ihr eine Matrahe von
Scbminkebohne » and Soissons , von Cichorien,
Sellerie , Spinat n . s. w. Solche Hammelkeu¬
len i» gutem Ins über einem weislich abgemesi-
nen Kohlfeuer geschmohrt , und nach de» Regeln
der Seil»ft gewürzt , sind ein sehr schätzbares Ge¬
richt , und vertrete » ans bescheidne» Tafeln nicht
selten die Stelle eines Bratens.

Eine Hammelschu l t e r am Bratfpiesie ist
oft von noch zarrerm Geschmack, als die Keule,
und hat ibre Liebhaber wie jene ; aber , herabge-
würdigt durch Stolz und Reichthum , macht sie
gewöhnlich nur ei» Gericht für die ärmere .Klas¬
se. Geschmeidiger wie die Keule , eignet sich die
Schulter für die verschiedensten Zubereitungen.
Man speißt sie gebacken als Pudding , krusiirl a
la Russie , selbst a la Saint - Menebonld . Das
Genie eines geschickten Kochs ist ein unerschöpf¬
liches Magazin von vvrtreflichen Küchenre-
repten.

Das Bruststück des Hammels wird ge¬
wöhnlich gebraten  gegessen , öfter aber dient
es als Borgericht , prangend auf einkni Gemüse¬
thron , wie die geschmvhrte Hammelkeule . En
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Terrine k l ’Angloise mit Linse» II Itd ä l .r 6on-
ti, erhält es de» meisten Beifall. Auch mit Gur¬
ken findet man es vortreflich, aber in der gegen¬
wärtigen Iahrszeit ist diese Zubereitung gegen
das Kostüme. Die Hammelbrust am Spieße gc-
dratcn und mit Petersilie gespickt, hat gleichfalls
ihre Freunde. Man nennt sic den Philoso¬
phen  braten.

Es wäre zu weitläufig, dem Leser alle die
Leckerbissen vorzurcchncn, die der Hammel der
Küche als einen Tribut seiner Vortrcflichkcit
zollt. Schon die verschiedenen Arten der Kvtc-
lcttcn, die er liefert, wären der Gegenstand für
ein ganzes Buch, und für ein sehr tiefsinni¬
ges.

Was könnte cs nützen, von seinem Rücken¬
stücke, von seinem Schwänze, von seinen Füßen,
von seinen Nieren zu reden? Wer kennt die
Seligkeit ihres Genußes nicht? Die letztcrn ha¬
ben i» unscrn Tagen einen solchen Gipfel des
Beifalls erstiegen, daß sic die unentbehrliche Vor¬
rede zn allen Dejeuners mit der Gabel sind.
Seine Junge auf den Rost geschnitten, und mit
einer pikanten Sauce scrvirt, ist überall will-
konnncn. Sein Gehirn endlich, von einem Mei¬
ster seiner Kunst gchandhabt, streitet mit dem
des Kalbes um den Vorzug und betrügt oft dev
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femtei'fuiffcflcit Gaumen. So unermeßlich ist die
Dcrwandlungsknnst der Küche.

Nur noch eine kleine Abschweifung über die
Gattung von Nieren, die man Hoden nennt,
wie bekannt nichts anders als das sichtbare Zei¬
chen der Mannheit des Widders. Sie waren
ehemals eine sehr beliebte und thcuer bezahlte
Leckerei. Jetzt finden sic, zum Vortbcile der
Hammclfortpflanzung nur wenige Liebhaber.

Da nichts natürlicher ist, als von dem
Oheim auf de» Neffen ;n kommen, so würde
hier der schicklichste Platz scvn, auch von dem
Schafe zu reden. Aber die Geschichte seiner Zu¬
bereitung für die Küche gehört nicht in diesen
Monat. Die Nützlichkeit dieses unschuldigen
Thiers wird uns also erst im April beschäftigen.
Es wäre ein wahrer Küchensolecismus, von ihm
vor Ostern zu rede».

Das Schwein.

Das Schwein bedarf nicht erst unserer Lob¬
rede. Zu allgemein erkannt find seine Verdien¬
ste, zu tiefempfunden wird seine Nützlichkeit.
Es ist der König der unreinen Thiere. Seine
Herrschaft erstreckt sich fast über die ganze Erde
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und feine Majestätsrechte sind die unbestritten«
sie». Kein Schwein , kein Speck , folglich auch
keine Küche ; keine Schinken , keine Blnt - Le¬
ber - Schlack - und Bratwürste , und eben deswe¬
gen anch keine Wnrst .' ramer ! Die Aerzte haben
gut reden , daß das Schweinefleisch unverdaulich,
schwer und abführend ist. Man läßt sie predi¬
gen ! Auch würden sie es sehr übel nehmen,
wenn man auf sie horte . Gerade die Krankhei¬
ten aus Unverdaulichkeit sind die schönsten Blu¬
men in dem Kranze ihres Metie ' s.

Drum laßt sie reden, predigen , schrein,
Die hochgelahrten Herrn Doktoren!
Scheint gegen Speck und Wurst ihr weiser

Mund verschworen,
Ihr Herz  verherrlichet das Schwein;
Denn jede Wurst , die es dem Gaumen zollt,
Stopft sich für sie mit blankem Gold.

Man weiß , daß die Inden das Schwein
niit einer Art von Abscheu betrachten . Das sind
aber nur die jüdischen;  unsere christlichen
Juden essen Speck und Wurst , wie andere ehr¬
liche Christen.
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Die Kunst, die Schweine zu schlechten, steht
zu Lvon und Trvvcs in ihrer vollen Blüthc;

< ein Verdienst, das aber mehr den Lhiercn selbst,
als dein Talente der dasigcn Artisten  zuge-
rcchnct .werden must. Unsere Pariser Wnrst-
künstler wenigstens sind wahre Virtuosen , wenn
cs darauf ankomnit, das Fleisch dieser Thicre
für die verschiedenartigstenGcschmackSnervcn zu
behandeln. Sir überwinden alle Schwierigkeiten
des Stoffes und der Gattung ; ihre Kompositio-
»c» sind unendlich; sic verändern Formen, Far¬
benmischungen und Würze , ;nm Erstaunen.
Kurz, cs sind Artisten vom ersten Mang' und
keine Knnstschnlc des Inn - und Auslandes tlmt
cs ihnen nach in Mannigfaltigkeit , Neuheit und
Vortrcflichkcit.

Die Natur war gegen das Schwein znm
Besten des Menschen vorzüglich freigebig. Alles
an ihm ist nützlich, und nichts von ihm geht
ganz  vcrlvhrcn . Die Künstler belagern, so zu
sagen, die Küche, von der Haut und den Bor¬
sten dieses Lhiercs Vorthcil z» zieh» ; und
wenn die Herrn Corps und Dutli« — zwei
der ersten Wurstkrämcr zu Paris — dem Schwei¬
ne fl ei sch, ihren Reichthum  verdanken , so
ist, wie jeder weist, das Haar des Schweines
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das erste Werkzeug der Unsterblichkeit  des
göttlichen Raphaels.

In der That weiß man, wenn von den
Verdiensten dieses schätzbaren Tbieres die Rede
ist, nicht, wo man anfangcn und wo man anf-
hören soll? Sein Kopf läßt sich pökeln, räu¬
chern, und kann mit weniger Mühe zum wil¬
den  Schweinskopf gemacht werden. Seine Rip¬
penstücke gepökelt oder geräuchert, gebraten oder
geröstet, al» Ragout zugcrichtet, sind unter ver¬
schiedenen Gestalten eine große Delikatesse. Sei¬
ne Schenkel und Schultern haben, unter dem Na¬
men der Schinken, den Ruhm und das Glück
von Banonne und Mainz gemacht, .und wir wer¬
den im Monat April ihrer näher gedenken.
Seine Ohren, seine Jung' und seine Füße be¬
schäftigen wcchselswcise Koch und Wnrstkrämcr
und man hat aus ihnen mennr- äroits *) ge¬
schaffen, die eine Menge Menschen den berühm¬
ten üroit, de l'homme weit vvrzichcn. Sein
Geschlinge, seine Haut, sein Netz und seine Ge¬
därme sind die ersten Bcstandtheilc und das un¬
entbehrliche Etui aller Arten von Würsten; selbst
sein Blut hat darin  einen Vorzug vor dein

') Ein Frikassee.



Blute aller andern Thiele, daß cs unserm Ap¬
petite fröbnt. Sein Fleisch, klein gehackt wie
Pastetenfleisch— die Verwandlungen, die cs in
unser» Flcischbuden erhalt, ungerechnet— wird
in nnsern Küchen der Grundstoff einer sinnrei¬
chen Farce, die sich zum Bewundern in eine ge¬
füllte Puterbrust am Spieß' umwandeln läßt.
Sein Bruststück, leicht gesalzen (cn pedt -salö)
oder gebraten, sein Nückgrad en cotellettes, sein
Kcps als Sülze, sein Fett endlich in Speck ver¬
wandelt, stellen sich alle Tage unser» befriedigten
Blicken dar, aber vH»' unsere Dankbarkeit son¬
derlich in Thätigkcit zn setzen.

Leider ist die Undankbarkeit vieler Menschen
gegen dies höchst nützliche Thier bis zum Frevel
gestiegen. Hat man nicht seinen ehrwürdigen
Namen zu einem der ehrenrührigsten Schimpf¬
wörter gestempelt? Ist cs nicht himmelschreiend,
daß wir, indem wir mit gierigem Appetit sein
Fleisch zerreißen, mit seinem guten Namen das¬
selbe Erpcrimcnt machen, und die unerschöpfli¬
chen Genüsse, die cs uns darbictct, mir Spott
und Hohn bezahlen? Und warum, weil Rein¬
lichkeit eben nicht zu seinen vorzüglichsten Tu¬
genden gehört? O ihr Spötter und Vcrlaumdcr,
greift in euren Busen und erinnert euch, wie
Horar eine gewisse epikurische Horde nenntI



Oder etwa seiner Gefräßigkeit wegen ? O habt
ihr keinen Spiegel eures Selbstes ? Was ist euer
unersättlicher Appetit , eure nie zu befriedigende
Sinnlichkeit denn anders?

Wir würden uns sehr glücklich schätzen, ivcnn
diese Betrachtungen jene ungerechten , undankba¬
ren Vcrläumdcr zur Erkenntniß ihres Unrechts
und ihrer selbst  brächten ! Was aber auch der
Erfolg sei, das Bcwußtseyn , die beleidigte Ehre
dieses wohlthätigcn und verkannten Thiers ei¬
nigermaßen gerettet zu haben , ist für uns ein
hinlänglicher Lohn unserer Bemühungen ; und
gewiß werden wir nie einem Schweine begeg¬
nen , vhn' cs mit den Gefühlen der tiefsten und
herzlichsten Dankbarkeit zu begrüßen.

Achtungswürdigster und wohlthätigstcr Bür¬
ger des vicrfüßiqcn Thicrgeschlechtcs , laß dir
den Zoll der Gerechtigkeit und Erkenntlichkeit
gefalle », den wir dir darbringcn . Wir schämen
uns dessen nicht , denn allznverdient und begrün¬
det ist er ; verdienter und begründeter , als tau¬
send Ebrenbczcugunqcn , die so viele des
Thiergcschlcchtcs erhalten,das man das mensch¬
liche  nennt!

Wir mancher prangt mit Ordensband und
Schlüssel,



Der dir, im Leben  gleich , sich mästet , nur

* und pflegt;

Doch, ach! wie ungleich dir , wenn man in 'S

Grab  ihn trägt!

D u dienst nach deinem Tod ' im Rauch und

auf der Schüssel,

Im Pökel, roh , gekocht, und in des Künst-

lers  Hand,

Dem Menschen  und dem Vaterland:

Wenn jener , trotz des Prunks , der ihn so hehr

umgeben,

Nutzlos im Tod ' ist , wie im Leben.

Unstreitig wäre hier der rechte Platz , von

dem präsumtiven Erben der Glorie und de»

Rangs dieses Thiers , dem Spanferkel , zu reden.

Aber der Preis seines Namens muß auf die

Sommermonate verschoben werde » , die eigentli¬

che Zeit seiner Erscheinung in unsern Küchen

und auf unser » Tafeln.
Der Monat Januar ist nicht minder reich

an wildem , als an zahmen Fleische. Hierher

geboren der Rehbock , der Damhirsch und das

Wildschwein , die zarte Bache und der liebliche

Frischling ; alle die Bewohner der Forsten , die

der Mensch , kämpfend mit Gefahr , Wind und
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Wetter anftreibt , den Glanz und die Zier seiner
prächtigen Schmausereien zu machen.

Das Wildschwein.

Der Kopf des wilden Schweins spielt die
Nolle eines kalten Ncbengcrichtes und eines der
vorzüglichsten ; aber nicht jedermann ist so glück¬
lich, diese» edelsten Thcil des nngezähmten Für¬
sten der Wälder den Leckereien seines Gastmahles
zngesellcn zu könne». Sonst unterscheidet den
Keuler nichts als sein Geruch , seine edle Wild¬
heit und Unabhängigkeit von dem gewöhnlichen
Schweine . Es gehört zu demselben Geschleckte.
Man bereitet seinen Kopf und seine Fuße ans
dieselbe Weise , und brät seinen Ziemer , wie den
Rücken seines zahmen Bruders . Hierin sind
beid' einander ganz gleich. Daß sich aus seinem
Fleische keine Würste verfertige » lassen , ist ein
wesentlicher und ihm sehr nachthciligcr Unter¬
schied; aber dafür liefern seine Vorder - und
Hinterviertcl , gut gesalzen und am Spieße ge¬
braten , eine vortreflichc Scbüsscl . Noch genießt
man diesen wilden Republikaner als falte Pa¬
stete, als Hasenpfeffer , als Bens a la Mode , so¬
gar als Frikassee ; aber alle dicjc Metamorphosen



sind wahre Herabwürdigungen seines edlen

Selbstes.
Des Keulers Sohn , der Frischling — im

Sommer werden wir näher mit ihm bekannt

werden — erscheint nur als Spickbraten in

Prachtschüsscln auf unser » Tafeln . In Forsten

genährt und erzogen hat sein Fleisch auch die

ganze Wildheit seiner Heiinath.

Der Damhirsch.

An dem Damhirsche werden seine Hinter-

theile am höchsten geschätzt. Dieses liebenswür¬

dige , selbst in seiner Wildheit sanfte Thier

glänzt auf unser » ausgesuchtesten Tafeln , als

ein reichgespicktcr, marinirter und von den heil¬

samen Strömen eines fruchtbaren Vuttcrrcgcns

bcgoßncr Brate » . Seine Vortreflichkeit zu voll¬

enden gicbt man ihm noch eine Sauce von Sar¬

dellen , unreifen Citrvncn , Scharlottcn und ge¬

branntem , mit seinem eignen Jüs angcscnchte-

tcn Mehle ; rührt das alles mit einem Cvulis

zusammen und prodnzirt so ein wahres Hcrrn-

essen.
Das Hirschkalb  wird beinahe wie sein

Herr Vater behandelt . Will man aber eine»
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vorzüglichen Leckerbissen daraus machen , so scr-
virt man seine Keule samt dem Rücken halb ge¬
spickt, halb mit geriebenem Brode bestreut , mit
einer Garnitur von kleinen Pasteten , und darü¬
ber eine Pfeffcrbrühe . Dieser Leckerbissen ist in¬
des, durchaus aristokratisch , und ihn genießen war
noch vor einigen Jahren hinlänglich , eine ganze
Familie an die Schranken des RcvolutiouStribu-
uals zu liefern.

Der R e hb ock.

Ihn gicbt man a la Vourgignone ( Vur-
gnndisch ) cn Kaffcrrolle , als Hasenpfeffer , als
kalte Pastete und gebraten mit verschiedenen Sau¬
cen. In der letzten Manier , gut marinirt , ge¬
spickt, und a l'Llngloisc halbblutig , scheint er uns
am vorzüglichsten ; cs ist gleichsam eine apotbco-
sirte Hammelkeule . Eine äusserst gracicuse Nä¬
scherei liefern die Euter der Hirschkuh. Man
bleicht sic im Wasser , zerschneidet sie in Schei¬
ben , bäckt sic in einer Citronensauce und
schmohrt sic dann zu einem ragout lin , oder
mau hachirt sic zu einem Pfannkuchen , in der
Manier der Nieren - Pfannkuchen . Sic sind aber
für eine Kcnncrzuugc von ungleich feinerm Ge-

4



fd;tumfc, und in Rücksicht ihres Ranges von. je¬
nen so verschieden, wie ei» Churfürst von dein
Bürgermeister ciucr kleinen Stadt.

Der Hase.

Wie gehen von dem großen zu dem kleine»
Wilde über. Auch an diesen hat der Januar
einen ansehnlichen Ucberfluß. Er wiimuelt von
Hasen und Kaninchen und in der schönsten Pe¬
riode ihrer Zeitigung. Wenn von den ersten
die Vergdewohncr am meisten geschätzt werden,
so sind umgekehrt von den letztcru die auf den
Ebnen hausenden die gesuchtesten. Besonders
behauptet das gehetzte  Wild vor allem andern
den Vorzug. Ein erst halb ausgewachsenerHa¬
se, der das Mittel zwischen Jüngling und Mann
hält , ist ein Licblingsgcricht der Leckermäuler.
Man macht, wie bekannt, aus seinen Vordcrthci-
len Hasenpfeffer, sein Rückenstück aber präsentirt,
gespießt und gespickt, einen köstlichen Braten.
Dieses leichtfüßige, muntere und gntmüthigc
Thier läßt sich in allen Gestalten und mit Sau¬
cen aller Art speisen, als kalte und warme Pa¬
stete, a la Daube, und Bourgeoise. Zwar stand
das Fleisch des Häsens ehemals in üblem Rufe



und nach der Meinung des den',hinten Arztes,
Pedro Regio de Tirtca Fncra, erklären cs viele
für ein gemeines, melancholisches Essen; nach
unser  m Gewissen aber erkennen wir es für ein
nahrhaftes, leichtvcrdanlichcs Gericht, nnd un¬
ter allem schwarzen Wildfleische für das gesnn-
dcstc nnd unschädlichste. Auch ist das die cnt-
schicdnc Meinung unsrer einsichtsvollsten Aerztc.
Wir erwähnen dies nur in der Hoffnung, de»
guten Namen dieser Philosophen im Freien wie¬
der hcrzustcllen, dessen Charakter, was nicht im¬
mer von Menschen gilt, honetter ist, als sein
Ruf.

Das Kaninchen.

Auf den ersten Anblick scheinen Kaninchen
nnd Hase sehr nahe mit einander verwandt; aber
bei einer nähern Untersuchung unterscheiden sie
sich wesentlich von einander durch ihre Lebens¬
weise, Gewohnheiten nnd die Natur ihres Flei¬
sches. Das letzte ist beim Kaninchen viel wei¬
ßer, zarter und saftiger als beim Hasen. Doch
gilt das nur vom wilden  Kaninchen. Das
zahme erscheint auf keiner Tafel vom Range,
denn diese Haus- und Stallhasen.



Erzogen in der Stadt , und darum wenig

wcrth,

Berrathcn allzusehr den Kohl , der sic er¬

nährt.
Desperaux.

und sind nur ein Gericht für arme Leute.

Das wilde Kaninchen hingegen , genährt mit

Thvinian , Majoran , Hühnerklce und andern

wohlriechende » Kräutern , ist ein wahrer Potpouri

in einem guten Speiscschranke . Jung ansgegrif-

fen — um hierüber gewiss zu werden muß man

die Gelenke seiner Vordcrfüße über dem Knie

untersuchen , findet man dort einen kleinen lin¬

senähnlichen Körper , jo leidet seine Jüngling¬

schaft keinen Zweifel — gicbt cs ein eben so ge¬

sundes als schmackhaftes Essen. Man bringt cs

gespickt oder in Speck gewickelt an den Spieß,

oder ißt cs als Frikassee , gedämpft , c» Kasse¬

rolle ; als Ragout in Ocl , Butter oder Speck

gcschmohrt ; a la Polonoise , a l' Jtalicnnc , a

l' Angloise , a l'Espagnvlc , mit Pfirsichen oder

mit Linsen zugerichtct , auf den Tisch. Kurz,

man bereitet cs auf tausenderlei Art , sogar

Würste stopft man davon . Die Kaninchen von

Eabourg zieht man in Paris allen andern vor.
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Die wilde Ente.

Der Uckergang von den behaarten Thicren
zu den befiederten erhebt uns in eine Wolke von
Geflügel , wovon eins immer noch lcckcrhaftcr,
als das andere ist. Auch hier spendet der Ja¬
nuar einen wahren Krösus - Reichthum . Wir
niachcn den Anfang mit der größten Gattung
— jedoch mit Auslassung aller der Arten , die
nicht in das Geschlecht des Vogclwildes gehö¬
ren — mit dem Zugvogel , der wilden Ente , de¬
ren Knochen ein wahrer Thermometer der Zu¬
kunft sind, und ganz genau den Grad dcS zu er¬
wartenden Winter » bestimmen ; deren saftvollcs
und schmackhaftes Fleisch wegen ihres ungleich
edleren Urstofs auch eine viel gesundere und
nahrhaftere Speise gewährt , als das Fleisch der
Hausente . Sie leidet übrigens alle Zubereitun¬
gen , die das Federvieh unserer Hühnerhöfe für
unfern Appetit anziehend machen. Aber es
scheint uns eine Herabwürdigung ihres Wcrthcs,
wenn man sie anders als am Spieße gebraten
ißt , wo sic ihren ganzen Wildgeruch ( Fumet)
behält , ohue irgend eine ihrer andern Eigcuthüm-
lichkeiten einzubüßen . Weniger entehrend für sie
ist eine Art von Ragout , das man aus ihrem
zerhackten , aber doch immer vorher gebratnem



Fleische macht, cinS der geist - und würzevollsten
Ragouts der Erde . Das Rejcpt davon verdan¬
ke» wir dem Vorsteher einer Bernhardiner Ab-
tcy, einem Prälaten von ungemein feiner Zunge,
und einem äußerst friedlichen und toleranten
Charakter an — der Tafel . Wir empfingen cs
von Sr . Hvchwl'irdcn als ei» pretium affectio*
nis , und können cs daher nur unfern vertrau¬
testen  Freunde » wieder überlassen . Nur in
nnserm  und des ehrwürdigen Erfinders
Besitze, wird man cs auch in dem vollständigste»
Äochbuche vergebens suchen. Aber cs ist von un¬
schätzbarem Wcrthc , da es seinen wohlthätigcn
Einfluß nicht nur auf die Zubereitung dieses
Geflügels , sondern auch auf die Zubereitung al¬
ler Arten von schwarzem Vogclwild , vorzüglich
der Schnepfen und Rebhühner verbreitet ; was
cs denn eben zu einem wahren Küchen ka b i -
nett  stücke macht.

Das G ol dwa sser h u hn.

Das Goldwasserhnhn — das sich gewöhnlich
in der Nähe von Weihern und Flüsien und i»
feuchten Gegenden aufhält — bekömmt durch
seine beständige Beweglichkeit eine ungemein zart-
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gewebte Natur , die sein Fleisch zu einer leicht-
verdaulichen Speise macht . Man ißt es in der
Pfanne , über Kohlen gedämpft , und am Spieße
gebraten ; auch au gratin . Um Spieße gebraten
kitzelt cs den Gaumen vorzüglich . In seiner
frühen Zartheit und Jugend giebt cs einen herr¬
lichen Grundstoff zu dem köstlichen Ragout aus
der Küche des heiligen Bernhard.

Die Kriechente.

Ein Wasservogcl , der als Fasten - und
Fleischspeise genossen wird , und in dieser Rück¬
sicht für Karthänser und Karmeliter ein sehr
willkommenes Gericht ist. Seit der Aufhebung
der rcligienscn Orden hat cs bei uns von sei¬
nem Wcrthc etwas vcrlohrcn . Das Fleisch der
Kriechente , obgleich sehr saftrcich , verträgt sich
mit dem Magen nicht so gut , als das des Was¬
serhuhns , aber die Art , sie znzubcrciten , ist äus-
scrst mannigfach und abwechselnd. Sie wird
mit spanischen Scharlottcn , mit Blumenkohl,
Artischocken, Austern , Oliven , Steckrüben , Trüf¬
feln, selbst als Pastete und cn Terrine scrvirt.
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Di e Schnepfe.

Weit über alles Schwarzwildgeflügel erhebt

sich die Schnepfe , die Königin der Sumpfvögel.

Ihr entzückender Gernch , die unvergleichliche

Zartheit n»d Saftigkeit ihres Fleisches, macht sie

-um Gegenstände des leidenschaftlichsten Appe¬

tits für alle Leckermäuler . Leider ! ist sic nur

ein Zugvogel , aber den Göttern sei Dank ! man

genießt ihrer doch drei  glückliche Monate . Eine

Schnepfe am Spieße gehört zu den Braten vom

ersten Range . Man kann Personen vom höch¬

sten Range darauf einladcn , und sie gilt , nächst

dem Fasan , für das sprechendste Zeichen der Hoch¬

achtung und Ehrfurchd ' für Menschen von Ver¬

dienst und Ansehn . Die Verehrung dieses köst¬

lichen Vogels von allen Stände » geht so weit,

daß sie sogar die Anbetung übertrift , die dem

großen Lama gezollt wird . Mit rcligicnser Lü¬

sternheit streicht man ihren wahrhaft ätherische»

Abgang auf gebratene , in Citroncnjüs getunkte

Scmmclschnittc , und verzehrt ihn mit der tief¬

sten Ehrfurcht »nd der inbrünstigsten Andacht.

Außerdem gicbt die Schnepfe noch vortreflichc

Ragouts , und farcirt mit Trüffeln und Oliven

a la Prcvcncale oder l'Espagnolc einen Lecker¬

bissen ohne Gleichen . Im Mörser zerstoßen ge-
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währt sie einen Vre ! , der mit kleinen von ge¬
riebenem Vrode bestreuten Cotcletten , oder an¬
dern Ueberlagcn bedeckt, der Zunge den raffinir-
testcn Kitzel gewährt . Dieser Brei , der Super-

'Iatiö des Küchenlurus , ist eine wahre Götter-
kost, aber deswegen auch nur eine Schussel auf
der Tafel der Götter der Erde.

D a ö Rebhuhn.

„Wenn schon eine Schnepfe euch so ckstasirt,
rnft ein Schüler des Kcmus , was wird cs nicht
erst das Rebhuhn ! " Er verzeihe ! Des Reb¬
huhns allbewährte Glorie kann nichts durch
diese Huldigungen verlieren . Wie jene die Kö¬
nigin der Sümpfe,  ist dieses der König der
Feldhühner . Fern sep es von uns , irgendein
Majcstätsrccht zu kränken, cs schmücke die Krone
oder den konsularischen Mantel ! Zur rechten
Zeit — und glücklicher Weise ist sie von lan-
g c r Dauer — genossen, macht das Rebhuhn ein
gesundes , angenehmes und leichtverdauliches
Nahrungsmittel . In diesem Alter dient cs als
das beste Nahrungsmittel für alle Genesende.
Acltcr , ausgewachsener , substantieller und stär¬
ker von Geruch , gehört cs mehr für Menschen,
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die der Fülle ihrer Vcrdauungskraft gcnics-
scn.

Die ganze Vortrcflichkeit des Rebhuhns
muß man aber nicht nach der Pariser Zucht des¬
selben benrthcilcn . Die Rebhühner dieser
Gegend halten durchaus keinen Vergleich mit de¬
nen von Cahors , Languedok und CcvenneS auS,
und ein Leckermaul von Metier hält sich nur im¬
mer an das Ausgesuchteste und Schmackhafteste
seiner Art.

Die Delikatesse eines gespickten oder in
Speck gewickelten Rebhuhns bedarf keiner An¬
preisung . Ein Umschlag von Weinblättern kon-
zcutrirt es in sich selbst , und läßt auch nicht
den kleinsten Thcil seiner Feinheit und Zartheit
vcrlohren gehn . Man istt cö auch a la Polo-
noise, mit Orangen , mit Coulis von seiner eig¬
nen Leber, mit Parmesankäse , mit Trüffeln , in
spanischer Suppe — eingekocht mit Eier » und
Semmeln — cn Papillottcs , als warme Pastete,
als Torte . Eine Potagc von Rebhühnern mit
gefülltem weißen Brode macht das brillanteste
Debüt eines großen Gastmahlcs , und kein Ge¬
richt in der Welt kann den Gästen eine glän¬
zendere Idee von den weitern Fortschritten des
ihn erwartenden Schmauses geben.

Es giebt dreierlei Gattungen von Rebbüh-
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ncni : rotljc , Weiße und graue . Sie folgen in
unserer Aufzählung der Ordnung ihres Ranges.
Die ersten sind am häufigsten im mittäglichen
Frankreich . Von der zweiten Gattung hält
man die für die besten , die auf den Alpen und
Pyrenäen Hausen. Die grauen spielen unter den
Nahrungsmitteln unserer Küche eine vorzügliche
Nolle . Am genießbarsten sind sic in dem Alter,
das Zwischen dem gar zu jungen und dem gar
zu hohen schwebt, dann erhalt ihr Fleisch alle
die Kraft in Fülle , die cs der Zunge angenehm
und dem Magen zuträglich machen.

Die Ehre am Spieße gebraten zu werden
muß der Vater billig dem Sohn ' überlassen;
aber dieser Herr Vater über Kohlen gedämpft , a
la Daube , mit einer Sauce von Kapern ; a la
Provencalc , mit Champignons ; a Maitrc Lukas,
a la Czarine , a l' Espaguvle , und in einem vcr-
schlvßncn Gefäße gedämpft , macht in allen Län¬
dern eins der auserlesensten Vorgerichte.

Auch minder kunstreich , minder durch die
äußere Form gefällig , sind Rebhühner mit ei¬
nem Coulis von Linsen oder nur ganz einfach
«.' t Kohl , bestrichen von einem doppelten Walle
aus durchwachsenem Speck , ein Gericht , ganz
geeignet , die Seele der Tafelfrcnndc zu ergötzen
und ihren Magen wohlbehaglich auszudchnen.
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Dieses ©cvid)t au potaga giebt einen trcstichcn
Bouillon, und macht aus einem gewöhnlichen
Vorgerichte eine Schüssel von Distinktion. Alles,
wie man sicht, hängt von dem Platze ab, auf
den Menschen und Sachen hingestcllt werden.

Des Rebhuhns gefällige Natur schmiegt sich
in die verschiedensten Verwandlungen der Kunst
und beschenkt uns mit den kräftigsten Suppen.
Wir erwähnen hier nur der a la Reine, und
der aus Linsen mit kleinen Knackwürsten. Für
den unterrichteten  Leser bedarf cs hierüber
keines weitern Winkes.

Dürfen wir cs wagen, ohne durch diese Er¬
innerung die Kennerschaft unseres ehrwürdigen
Publikums zu beleidigen, seinem erhabene»
Kunstsinne jene prächtigen Grabmälcr zu em¬
pfehlen, die, wie einst die cgyxtischcn Pyrami¬
denchic Könige die Leichname dieses Wildgcflü-
gcls umschließen? an jene bewunderungswürdi¬
gen Pasteten von Cahors und Perigieur? an
diese wollüstige Ruhelagcr, in denen die Rebhüh¬
ner auf Trüffeln, die Trüffeln wieder auf Reb¬
hühnern, immer abwechselnd, bis zum Gipfcl
hinauf, schlummern? Ihre bcbüschtcn Häup'»,.
gleich Wcttcrhähnen aus der Mitte des Deckels
hervorragend, sind zugleich Zierrat und Fahnen
dieser eßbaren Mausoleen. Wie aus den



Inschriften auf den Gräbern der Könige , erfah¬
ren wir durch sic,  was für erlauchte Tobten
in diesen Fleisch-Katakomben ruh ».

Das R o t h h u h n.

Wie der Kardinal zum Bischof verhält das
Rethhuhn sich Zum Rcbhuhne . Griechischen Ur¬
sprungs hat es das Gefühl seiner Würde er¬
halten , und wohnt nur auf Anhöhen , wo es,
als unumschränkter Fürst regiert . Die unge¬
meine Vortrcflichkcit seines Fleisches , seine Sel¬
tenheit und der hohe Preis , der dafür dczablt
wird , erhöhen noch die Achtung , in der cs all¬
gemein steht . Auch ist cs nur ein Gericht auf
Königstafcln . Man darf nur mit der tiefsten
Ehrfurcht von ihm reden , und nur auf den
Knicen es verzehren.

Wir dürfen hier , ohne uns jedoch an dem
Scharfsinne eines ächten Leckermaules versündi¬
ge» zu wollen , die Kennzeichen , durch die das
junge  Rebhuhn von dem alten  unterschieden
wird , nicht mit Stillschweigen übergehn . Wir
zeige» also mit wenigen Worten an , daß die
Kinder  dieses Geschlechts zngcspitztc Flügel , ei¬
nen schwarzen Schnabel und viel schwärzere Füße



habe», als ihre Mütter.  Es ist säst u»mög¬
lich, sich hier zu irre», wenn man auch nur ei¬
nen Gran  von Äenncrtakt besitzt. Ein Koch
aber, der cinezr unerfahrncn Käufer.überlistet,
eins für das andere zu nehmen, gehört in die
Klaffe der falschen Münzer, und verdient mit
ihm gleiche Strafe.

Der Fasan.

Dieser wahrhaft königliche Vogel, ursprüng¬
lich ein Asiat— Kolchis war sein Vaterland —
ist schon seit langer Zeit auch bei uns einhei¬
misch. Obgleich eins der ersten Opfer dcS seit
1789 in Frankreich cingcführtc» demokratischen
Svstcmcs, hat sich dennoch sein Geschlecht in ein¬
zelnen Zweigen den Folgen der Revolution ent¬
zogen. Man bratet ihn am Spieße, umhüllt
von einem Bogen Papier, der aber wenigstens
das Fragment eines Heldengedichtes sevn muß.
Eine Sauce von unreifen Weintrauben und
Orangen dient dicsein gefiederten Mcnarchcn
zum Gesellschafter. Nor der Revolution aß man
ihn auch a la Braise, mit einer Kapcrnsaucc,
und als warme Pastete. Die französische Frei¬
heit aber hat , wie so manchen andern Glücksgc,



» » ß , auch diese Z « n g e II w e i d e uumöglich ge¬
macht. Nur wenigen Günstlingen vergönnt For¬
tuna noch die Sceligkeit dieses königlichen Ge«
iinsseö.

Die Etpmvlogie des Wortes, ksixsnster, —
Fleisch so lange hängen lassen, bis es riecht,
wildert— zeigt hinlänglich, daß man mit der
Zubereitung dieses Vogels ungefähr so lange
verzögern muß, wie mit der Pension eines Ge¬
lehrten, der die Kunst zu schmeicheln nicht ver¬
steht. Von Natur ein wenig zähe, wird allein
durch dieses Hängenlassen sein Fleisch zart und
saftig. Man hängt ihn bci'm Schwanz auf, und
ißt ihn, wenn dieser sich ablößt. Ein am Fast-
Nachtdienstag aufgchäugtcr Fasan darf daher erst
um Ostern an den Spieß gebracht werden.

Unsere Nomenklatur ist schon so lang gera,
then, daß wir genöthigt scyn würden, das Birk¬
huhn, den Kibitz, das Nvthkehlchcn und die Ler¬
che ganz mit Stillschweigen zu übergehn, wenn
sie nicht unwiderstehlich unsre Aufmerksamkeit
auffodcrtcn. Es ist nicht unsere  Schuld, daß
der Januar so fruchtbar an Leckerbissen ist. Wir
folgen blos der Macht unseres hohen Berufs, die
Tafel unserer naschenden Mitbürger mit allem
zu vcrsehu, was sein gesegneter Ucberfluß dar-



Dietct. Doch wollen wir uns so kurz alö mög¬

lich fassen.

Das B i r k h u h n.

Das Birkhuhn ist ein einsiedlerischer Vogel,

eine Art von Philosoph , das in Wäldern lebt

und sie nur im höchsten Nothfalle verläßt . Die

Gegend von Caur in der Normandie  liefert

vortrefliche Birkhühner . Die vorzüglichsten aber

Hausen aus mit Fichten besetzte» Bergen , deren

Sproßen , nebst den Birkensproßen , ihre leckerste

Nahrung sind. Sie sind ein vortrestiches Essen,

und in jeder Rücksicht vornehmer  Magen

würdig . Man servirt sie im Geschmacke des

Fasans . Es giebt auch Wasserhühner dieser Art,

deren Natur zwischen Huhn und Ente schwebt.

Sie werden wie wilde Enten zu bereitet , haben

aber vor diesen den Vorzug , daß man sie auch

als Fastenspeise genießen kann.

Der Kiebitz.

Ein Zugvogel , ohngefähr von der Größe des

Rothhuhns . Man hält sein Fleisch für sehr



saftig und für ein sehr angenehmes Essen. Eine
große Menge davon kommt jährlich aus Char¬
tres . Man brät es am Spieße ; auch werden
herrliche Pasteten aus ihm bereitet , die Collin
d' Harvillc ' s liebliche Muse in sehr reizenden
Wersen verewigt hat.

Das R ot hkehl chetu

Das Rothkchlchcn dient leider ! zum Beweise
der traurigen Wahrheit , daß der Nimmersatte
Appetit des Menschen in eine Art von Blutdurst
und Grausamkeit ausarten kann. Nur dem
Blutdurst ist es möglich , dieses unschuldigen,
kleinen Vogels nicht zu schonen, dessen gefällige,
muntere , vertraulich sich anschmiegcnde Natur
mit den zartesten Rührungen an unser Herz
sprechen müßte , wenn unser Magen  nicht noch
reizbarer wäre . — Aber , wer kann mit aller
Welt Mitleid haben?

Wir würden zu essen aufhörcn , wenn unsere
Empfindsamkeit stärker wäre,  als unser Appetit.
Das Mitleid also beiseite , ist das Rothkehlchen
wirklich ein äußerst schmackhafter Braten . Au
Metz , in ganz Lothringen wie im Elsaß , wird
ein großer Handel damit getrieben . Man brät



(am Spieß') und frifaffin diesen niedlichen Vo-
S-l.

Die Lerche.

Die Lerche thrilt mit dem Nothkchlchcn das
traurige Schicksal, der Gefräßigkeit dcö Mcn-
schenappetites znm Opfer zn bienen. Auch sie
ist ein Zugvogel, aber viel häufiger in den Ge¬
genden von Paris , als jener. Sie werden
schnell fett , aber auch eben so bald wieder ma¬
ger. Fette Lerchen, in der Hauptstadt unter dem
Namen Drosseln bekannt, sind eine köstliche
Speise. Sie werde» in Speck gewickelt am
Spieße gebraten. Das abtruscndc Fett wird
aufgcsangen und über dünne Scheiben gegossen,
die ihnen nachher zur Matratze dienen. So de-
licicnr dieser Braten ist, so servirt man ihn doch
nur gegen das Ende  des Schmauses. Denn
das stattlichste Nothkchlchcn und die fetteste Ler¬
che sind in den Händen eines Menschen von gu¬
tem Appetite nicht viel mehr, als ein Bündel
Zahnstocher, geschickter seine Zähne zu säubern,
als sie in Thätigkeit zu setzen. Ucbrigens lassen
sich die Lerchen auch zn Ragout, Frikassee und
Pasteten handhaben.



Die kalte » Lerchen - Pasteten wurden un¬
ter Ludwig dem Fünfzehnten , einem weltbekann¬
te » Lcckermaule, Mode . Die besten werden zu
Pithiviercs,  im Departement Orleans,
verfertigt . Ein berühmter Artist daselbst, Mon¬
sieur Prvvcnchcrc,  hat schon eine unendliche
Menge Jungen mit dieser Näscherei gekitzelt.
Wir hoffen cs zu dem Genius der Künste , daß
er noch lebt und wirkt . Solche Virtuosen
sollten billig unsterblich seyn ! ! Seine Kunst¬
werke wunderten bis nach Indien , und wurden
für ihn der Iwcig eines unermeßlichen Handels.
Auch treibt er dies Geschäft mit einer Loyauts,
mit einem Edelmuthe und mit einer Uneigen-
nützigkcit , die in der Welt wenig ihres gleichen
haben.

Hicmit beschließen wir die Uebersicht des
Thierrcichs  für diesen allen Leckermäulern
so wcrthcn Monat . Wir hatten freilich noch
von dem zahmen  Federvieh und den Fischen
zu reden , die der Januar unfern Tafeln spendet.
Aber , da uns für sie in den beiden folgenden
Monaten noch ciu Platz übrig bleibt , so verspa-
ren wir die ersten auf die letzten vier Tage vor
Fasten und die andern auf die Fasten selbst.
Hier würden sie diesen Abschnitt nur unnöthig
verlängern . Doch müssen wir noch einiger Ge-



63

müse erwähnen , deren Daseyn die Industrie der
Menschen für diesen Monat verlängert ; da die
Erde  gleich nach dem ersten Froste aufhört , sie
hcrvorzubringcn.

2) Aus dem Pflanzenreiche.

Gemüse.

Spinat , Blumenkohl , Artischocken, Sellerie,
Znckcrwurzcln , Mohr - und Steckrüben sind die
vornehmsten Gemüse , die der Januar unfern
Küchen rollt.

Spinat.

Die Leichtigkeit , mit der man den Spinat
beinahe neun Monate des Jahrs durch immer
frisch erhalten kann, giebt ihm unter allen hier
genannten Gemüsen den Vorrang . Ganz un¬
streitig gehört er zu dem gewöhnlichsten  Ge¬
müse , dennoch wird er nicht selten die Ver-

zweistung des Gcitzes und der Industrie , weil
seine Zubereitung eben so schwierig , als kostbar,
ist. An und für sich hat er keiner, großen Werth,



aber i» den Händen eines Genies erhält er ei¬
nen hohen Grad von Vvrtreflichkcit. Schon oft
hat eine selche Schüssel Spinat ganz allein den
Ruhm und das Glück eines Kochs gemacht.

Dieses gesunde und jedem Magen zuträgli¬
che Gemüse, läßt sich in Jus , in Butter , mit
Coulis, a la Crsme zubereiten, und als Potage,
in Torten und kleinen Fleischpasteten vorsetzen.
Es dient mehrern vorzüglichen Gerichten zum
Gesellschafter, und ist, nebst dem Sauerampfer,
das gewöhnliche Lager für Frikandeau. Sehr
oft erscheint cs an der Seite einer geräucherten
Zunge, und nicht selten hat cs die Ebrc , mit
dem berühmten Hamburger Rauchfleisch die Gau-
menseeligkeit eines Leckermauls zu machen. Kurz,
cs ist das Roth- und Hülfsgericht des Armen,
wie der Stolz einer verschwenderischen Tafel.
Alles hängt von der Hand ab, durch die cs geht.

Blumenkohl.

Der Blumenkohl erhält sich bis Ende, des
Januars frisch, und hilft, einen Theil des Jah¬
res hindurch, Koch und Köchin treflich aus der
Verlegenheit. Eben so gesund, wie der Spinat,
hat seine Zubereitung ungleich weniger Schwie-



rigkeiten. Der gewöhnlichsteKoch weiß den
Blumenkohl zu handhaben, ihn mit weißer
Sauce und mit Hammcljus zuzur'.chtcn. In
Pasteten gebacken, und mit Parmcsankase, gicbt
er eine der ausgesuchtesten Leckereien. Auch
dient Blumenkohl, als Umgebung und Garnitur,
mehreren Gerichten. Sogar Salat  macht man
aus ihm. Kurz, er ist ein vortrcflichcs Gemüse
und putzt eine Tafel vorzüglich auf. Die weis-
sen, festen und geschloßncn Köpfe sind die besten.
Alle fleckige und in Saat schießende müssen, als
untauglich weggcworscn werden.

Artischocken.

Es giebt zwei Arten von Artischocken, die
vom Geschlcchtc des Mangolds,  mit dicken,
kahlen Blattribbcn, und die eigentliche  spa¬
nisch e Artischocken genannt. Die letzter» sind
die vorzüglichstenund erhalten allein die Ehre,
auf Tafeln von Stande  zu erscheinen. Don
beiden Gattungen aber haben die weißen, dich¬
ten und dickbelaubtcn den größten Ruf.

Von den Artischocken gilt übrigens in der
Küche , was Dcspreau  von den Sonetten in
der Poesie  sagt:
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Ein fehlerfreies Sonett wiegt selbst das größte
Gedicht

Durch seine Zartheit auf. Allein, wir leben
auf Erden!

Vollkommenheit gedeiht' hier unter'm Monde
nicht,

Und dieser Phönix soll erst noch gefunden wer¬
den.

Ein Gericht Artischocken, nchmlich als Zwi-
schcngerlcht in Suppenschüsseln anfgetragen, kann
daher für das non plus ultra des menschlichen
Wissens gelten, und ein Koch, der das Genie
hat, sic zur Befriedigung des Kenners zuzubc-
rciten, ist geradezu der erste Artist von Europa.
Unter der alten Regierung gab es in Paris nur
einen  Virtuosen dieser Art. Es war der Graf
von Lcssö , erster Stallmeister der Kvniginn.
Wir wissen nicht, was aus ihm geworden ist,
aber wir hielten cs für unsere Pflicht, seiner
hier ehrenvoll zu gedenken, und seinen Verdien¬
sten die ihnen gebührende Gerechtigkeit wider¬
fahren zu lassen.

Cs versieht sich übrigens, daß hier von ei¬
ner Zubereitung der Artischocken mit Jus , Cvu-
lis und a la M ocl l e (mit Mark zubcreitct)



die Rede ist. VloS in Wasser abgckocht und
mit Parmesankäse ist ihre Zubereitung nicht
schwer, und sie so zu einem guten Bissen ma¬
chen, bedarf cs keiner Hererei.

Wir rathcn daher jedem Äüchcnartistcn, den
sein Genius nicht schon in der Wiege  aulächel-
te, wohlmeinend, sich ja nicht an jene HLHere
Kunstprodukticn zu wagen. Er verweile beschei¬
den in der ihm angewiesenen Sphäre. Man muß
kein Dichter  sevn wollen, wenn man nur ein
Reimer ist, und sich nicht ans PctrarchS
ätherischen Schwingen erheben, wenn man nur
Tieksche  und Friedrich Schlegelsche  Fittige
aus — Gänscspulen hat.

Sellerie»

Am häufigsten wird der Sellerie in Salat,
noch öfterer aber in Suppen oder andern star¬
ken Brühen verbraucht. Er giebt einen kräfti¬
ge» Coulis und eine treflichc Zuthat zu einer
Hammelkeulea la Braise oder einem Hammel¬
bruststück. In kleinen Haushaltungen macht
man aus ihm ein wenig kostspieliges Zwischcn-
gericht, indem man ihn wie weiße Rüben zu¬
bereitet. Die edelste Art aber, ihn auf die Ta-
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fei zu bringe», ist die «n Creme. Eine wohlge-
lungene Sellerieerome gereicht einem Koch um so
mehr zum Ruhme, je größer» Schwierigkeiten
ihre Verfertigung unterworfen ist.

Obgleich der Sellerie, so bald er gekocht
wird, einen Theil seiner medizinischen Eigen¬
schaften verliert, so ist er dessenungeachtet nichts
desto weniger eine aromatische, stomachale, rei¬
zende, erhitzende und eben darum eine wahre
Ehestandspflanze.  Wir fühlen uns durch
unser Gewissen verbunden, alle keuschen und
züchtigen Gemüther von dieser letzten Eigen¬
schaft des Selleries zu unterrichten. Ein wah¬
res Gift  der Enthaltsamkeit, können wir in
dieser  Rücksicht seinen Genuß nur mit der äus-
sersten Vorsicht empfehlen. Ein enthaltsa¬
mer Ehe loser  darf durchaus keinen Sellerie-
sallat essen.

Kohl.

Kohl ist in allen, selbst den kultioirtesten
Küchen, ein großes Hülfsmittel. Ein geschick¬
ter Artist weiß von dieser Pflanze zur Verviel¬
fältigung seiner Potagen, Garnituren und Um¬
gebungen, die glänzendsten Vortheile zu riehen.
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Wir haben ihn schon zu der Ehre gelangen sehn,
eine Schvpscnkenle , ja so gar schon ein Rebhuhn
in der glänzendsten Periode seiner Delikatesse,
als eine dichte Mauer , zu bestreichen. Alles

hängt von der Art seiner Zubereitung ab. So
veredelt sich unter der Feder eines großen Dich¬
ters der alltäglichste Stoff . Kvbl a la Bava-
roise dient allen Akten von Würste » als eine
auserlesene Unterlage , und giebt ein sehr genieß¬
bares Gericht . Eingemachter Weiß - oder Rvth-

kchl, wie man ibn in Deutschland und Elsaß zu-
bercitct,und bekannt unter dem Rainen Sauer¬
kraut,  giebt , da diese Behandlung ihn aller
seiner schädliche»  Eigenschaften beraubt , ein
eben so gesundes , als angenehmes Essen , und

für den Winter ein sehr schätzbares Surrogat
für andere in dieser Jahrszcit mangelnde Ge¬
müse . Seit mchrcrn Jahren ist das Sauerkraut
rin Lieblingsgcricht der Pariser.

Zucker wurzeln.

Unter allen Äüchcngartcngewächsen sind die

Iuckerwurzeln das gewöhnlichste Zwischengericht.
DicS in Ueberfluß vorhandne und sehr wohlfeile
Gemüse erhält sich bis »um Frühling . Mit ei-



75

ner Vnttersancc oder in einer Pfanne gedünstet,
erscheint cs am gewöhnlichsten. Es erhält dann
den Namen chironis. *) Mit Parmesankäse zu-
gerichtet liefern sie ein höchstangenchmes Essen,
haben das völlige Ansehn von Makkaroni, ge¬
währen eine gesunde Nahrung, und nehmen sich
auf jeder Tafel vorthcilhaft aus. Au Lyon ver¬
fertigt man daraus ganz vvrtrefliche Potagc, die
eS wohl verdiente, in Paris nationalisirt zu
werden.

Gelbe Wurzeln, Zwiebeln, Rüben u. s. w.

Gelbe Wurzeln, Zwiebeln, weiße und Steck¬
rüben sind mehr die Würzen und Aierra-
then  anderer Speisen, als eigentliche  Ge¬
richte, wenigstens machen sie nie eine Hanpt-
schüsscl. Die ersten gehören zu den unentbehr¬
lichsten Gemüsen unsrer Küchen und machen die
Hauptsubstanz unserer Ins , Coulis und Ra¬
gouts. Aber, wie der Mann von wahrem und
darum bescheidenen und stillen Verdienst, sind sie

*) Die Bedeutung vieles Kunstworteshat ött Uet>ec<
fetzer in keinem Mörterbuche linden können.



oft da am nützlichsten , wo man sie qar nicht
bemerkt . Sic gleichen darin der Zwiebel , einem
andern Factotum unserer pikantesten und würz-
hastesten Saucen und Zuthatcn . Sichtbar
briilircn sie in einem Ragout von gehacktem
Rindfleisch . Sie sind hier nur Nebenwerk , aber
darum nicht minder geschickt, das Talent eines

Küchcngenies zu verherrlichen , und oft ragen sie
durch das Talent des Künstlers , der sich ihrer
bedient , über das Hauptingrcdien ; hervor . Be¬
scheiden verbirgt sich der Ochscnschwanz unter ih¬
rer Umgebung , und läßt ihnen die Ehre des
Triumphs . Das nehnilichc gilt von den Steck¬
rüben in Gesellschaft der Ente . Der Porr « ist
unter diesen vier Küchcngartcngcwächsen das be¬

scheidenste , er erscheint nur in der Suppe aus
unfern Tafeln , und dient , ihr einen guten Ge¬
schmack zu geben . Aus dem »ehmlichen Gründe
bedient man sich seiner in verschiedenen Ragouts
en Bouquet garni . Vielleicht ließe sich von die¬
ser schmackhaften und gesunden Kost , besonders
als Zicrrath , noch mancher vorthcilhaste Gebrauch
machen. Wir werfen diese Idee blos hin , das
Genie zu wecken, und scharfsinnigen Kopsen Stoff
zu sinnreichen Erfindungen z» geben.
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Reis.

Für die Vervielfältigung unserer Wintcrsup-
pen - undZwischcnschüsseln haben Reis und Mehl¬
speisen unstreitig einen entschiedenen Nutzen . Der
erste laßt sich für Fasten - und Fleischspeisen an-
richten und giebt den Stoff zu allen Arten von
Brey . Man macht aus ihm Cassvllen,  eine
Art von prächtigem Mausoleum für ein Frikas¬
see von jungen Hübnern , Pillau , ein ottvman-
nischcs Ragout , würdig , der großen Nation als
einheimisch einrerleibt zu werden . Man garnirt
Kapaunen mit ihm , deren saflreiche Substanz
dann in ihn übergeht ; kocht ihn zu allerband
Gattungen von Confitürcn ein , zu Kandiscrö-
mcn , und bäckt ihn zu Kuchen. Mit einem
Worte , der Reis ist ein wahrer Kamäleon , der
alle Gestalten annimmt uns zu entzücken, und

Erobernd den Beifall der essenden Welt,
Die siegende Schönheit , die allen  gefällt.

Italienische Mehlspeisen.

Unter ihnen sind die Nudeln am meisten im
Gange und in Fleisch , und Fastcnsuppen an ih-



rem Platze . Grundstoff in einem Hiihnerbouillon
und augefeuchtet mit einem guten Jus , ohne
Fettaugen , kennt mau sie unter dein Namen:
Dampfnudeln,  ein sehr gesunder Ragout
und vom feinsten Geschmack. Die Lazagnen

ißt man wieder nur in Fleisch - und Fastensup-
pen mit geriebenem Parmesankäse . Was die
Makkaroni betrift , die ihrem ganze» Ruhm in

Frankreich dem Harlekin danken und gleichsam
vom italienischen Theater auf unsere glänzendsten

Tafeln herabgesprunge » sind , so gehören sie
zu unseren vortreflichste » und nahrhaftesten Zwi¬

schengerichten. Nur muß man bei ihnen weder
Butter noch Käse sparen . Will man aber ja
Oekonvmie treiben , so darf man den Parmesan¬

käse nur mit Schweizerkäse verinischen. Nur

sehr seine Gvurmands merken den Betrug . Die
Hauptsache ist, ihnen eine schöne gelbe Farbe zu
gebe» , und mit ein wenig Ausinerksamkeit und
Geschicklichkeit läßt sich dieö Kunststück leicht pro-
duziren.

Alle übrigen , bis ins unendliche vermannig-

saltigte Mehlspeisen der Italiener tragen die
Namen der verschiedenen Gestalten , unter denen

sie erscheinen, als Stern - und Sellerienu¬
deln u . s. w.



Man verfertigt alle diese Mchlkunstwcrkc in
Paris eben so gut , als in Italien . Aber unser
Mehl  kommt dem italienischen nicht bei.
her haben unsere  Nudeln weniger Festigkeit
und zerfließen schneller, als die Genuesischen und
Neapolitanischen . Man muß sic daher , um sic
doch einigermaßen jenen gleich zu machen , bei
ihrer ersten Zubereitung backen.  Das ist das
einzige Mittel , ihnen den möglichsten  Grad
von Festigkeit zu geben.

Und nun , gehab dich wohl , glorwürd 'ger
Januar,

Du reichbegabt' ster der zwölf Göcter!
Mit Segen öffnest du das Jahr,
Denn manchen Schmerbauch machst du noch um

vieles fetter,
Und zweimal schwerer noch, als er vorher schon

war!
Du triefst  von Fett , dein Füllhorn fließt

schier über,
Ein wunderreiches Quodlibet!
Zwar manches Leckermaul schasst du in ' s La-

zareth,
Und schifst's von da in 'S Scharrenreich hinüber»



Doch muthvoll giebt eS seinen Stüber

Dem Fährmann hin, wenn es am Styxe schwebt;

Weil das Bewußtseyn stolz die Brust empor ihm

hebt:

„Ich habe kurz , doch gut gelebt ! "


	Seite 23
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26
	I) Aus dem Thierreiche.
	Seite 26
	Seite 27
	Seite 28
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31
	Seite 32
	Seite 33
	Seite 34
	Seite 35
	Seite 36
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39
	Seite 40
	Seite 41
	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45
	Seite 46
	Seite 47
	Seite 48
	Seite 49
	Seite 50
	Seite 51
	Seite 52
	Seite 53
	Seite 54
	Seite 55
	Seite 56
	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66
	Seite 67
	Seite 68

	2) Aus dem Pflanzenreiche.
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80


