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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-
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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 ! "
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