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II.

Monat  Februar.

X ^ icfcr Monat, der, wie das sein Name an-
zcigt, bei' den Römern zum Thcil frommen
Büßungen und Sühnopfern geheiligt war, hat
bei uns eine ganz verschiedene Bestimmung er¬
halten. Die Hanptperiodc des Karnevals ist er
vielmehr die Zeit der Ucppigkcit, der Vvllcrei
und ihrer Folgen, der Unverdaulichkcit. Man
konnte ihn den Erntcmvnd der medizinischen Fa¬
kultät nennen, denn die Gelegenheiten ihre Bör¬
sen zu spicken sind unzählich. Selbst Leute von
dem gesetztesten und ehrenfestesten Charakter das
ganze Jahr hindurch, überlassen sich in diesem
Zeiträume der Thvrhcit und allen Genüssen der
Sinnlichkeit. Die Neigung zum Schlemmen ar¬
tet in eine wahre Gefräßigkeit aus , und es be-
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darf einer Siindfluth von Magentropfen , die er«
schlafftcn Verdaiiungswcrkzcuge wieder hcrzustel-
len. Das alles hindert die Leckermäuler keines«

wcgs , ihre » Magen aufs neue zu verderben.
Sie verlassen sich ans die Kunst ihres Arztes , der
es für Geld und gute Worte nicht an Mitteln
fehlen läßt , ihn wieder in de» vorigen Stand r» scz«
zc». Sie vomiren und purgircn , um da wieder an-

sangcn z» können , wo sie aufgchört haben , und
stärken den Magen nur , um ihn abermals zu
schwächen, bis die eintretcndcn Fasten seiner
Thätigkeit von selbst Fcycr geben. Unter allen
Todsünden , die ein katholischer Christ auf sich
laden kann , ist die siebente , die Völkern , die,
welche sein Gewissen am wenigsten beschwert,
und er gicbt sich ihr hin , ohne alle Skrupel.

In der That scheint die Natur im Einver¬
ständnisse mit den bei uns herrschenden Sitten.
Der Februar ist , wie sein älterer Bruder , der
Januar , ein Monat des Wohllebens und eben
so reich an Segen für unsre Tafeln . Seine Pro¬
duktionen gleichen denen seines Vorgängers.
Auch er gicbt fettes Rind - und weißes Kalb¬
fleisch. Seine Hämmcl sind nicht minder saft¬
reich, und in keinem Monate liefert das Schwein
so viel solide Meisterwerke der Kochkunst, äls in
diesem. Zu keiner Zeit werden so viel Würste



von allen Gattungen verzehrt . Das Wildprett
florirt um diese Zeit etwas weniger in unser«
Küchen , doch noch immer im Ucberflusse. Die
Felleisen unsrer Briefträger schwelle» von Pu¬
tern , Trüffeln , Gänseleberpasteten , von Pasteten
aus Periguenr  und andern Leckereien, die
sich von Nord und Süden durchkreuzen , der Fa¬
stenzeit dem Vorsprung abzngewinncn . Straß-
burg zermartert sich gleichsam, uns von seinen
unausncnnbar vortrestichen Gänseleberpasteten
den gehörigen Vorrath zu liefern , und ein Mit¬
tel zu werden , zwischen Juden — die privile-
girten Verfertiger derselben — und Christen die
Bande der Toleranz zu knüpfen . Tropes  sen¬
det Dutzendweise seine wilden Schweinskvpfe,
und zu Hunderten seine unnachahmlichen geräu¬
cherten Zungen , deren Geschmack so unübertreff¬
lich ist, deren Zubereitung aber nur ein Geheim-
niß dieser glücklichen Stadt zu seyn scheint. Die
Briefe in diesen wvhlthätigcn Felleisen quetschen
sich, den Rothhühnern aus der Dauphine,
den Rebhühner » aus Cahors  und den Trüf¬
feln Platz zu machen , die mit ihren würzreichcn
Düften die ganze Depesche balsamiren.

Alle diese einheimischen Produkte , die
Frankreich zum glücklichsten Lande des Erdbo¬
dens mache» , sind in diesem Monate vorzüglich
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die Ingredienzien unsrer Dejeuners. Ein Dc-
jenncr ist die unschuldigste Gasterei, die ein
Mensch, der sich nicht geradezu in .de» Beutel
sehen lassen will, ei» Junggeselle, der keine eigne
Wirthschast hat , und eine Schiuanserc» ohne
Prätension geben kann, ohne die Klatschhaftig¬
keit seiner Nachbaren und Nachbarinnen allzusehr
zu beschäftigen. Da die Dame» gewöhnlich da¬
von ausgeschlossen sind, die Kinnladen zur He¬
bung ihrer Thätigkeit ncd> ihre ganze Elastici«
tät haben, der Morgen-Appetit der lebhafteste
und gefahrloseste ist: so macht das interessante
Spiel mit den Zähnen die Hauptnnterhaltnng
dieser Frühparthicn, und einige Dutzend Austern
spielen gewöhnlich den Prolog dazu. Das
Schanspiel selbst präscntirt masquirtc Tauben
en Cotelettes, Saucisgen — und Vlutwurstpy-
ramiden, und mit Pistazien farcirtc Schwcins-
füße; selbst der berühmte Kapaun en gvos sei
de la niavniite perpetuelle *) darf hier im Ne¬
glige erscheinen und die Stelle der Potagc ver¬
treten, der eine strenge, unerbittliche Etikette
hier durchaus den Zutritt verweigert.

Ein Huhn en Salade, vergesellschaftet mit

*) Der Leser wird sie weirerhin näher kenne» lernen.
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allem , was den Appetit teilen und den Gau¬
men kitzeln kann — als da sind Trüffeln , Gelse,
Sardellen , in Weinessig gebeizte Gurken und
Zwiebeln , marinirte Austern u . s. w. — und
vertritt zuweilen die Stelle des Kapauns und
macht ihn nicht selten ganz vcrgestcn . Braten
ist gewöhnlich von diesen Frühmahlen ausge¬
schlossen. Man ersetzt ihn aber durch eine unge¬
heure Pntcrpastete , durch Trüffeln und Schin¬
ken noch pikanter gemacht , und recht eigentlich
für diese  Zeit des Tages zugerichtet . Bier
verzuckerte Zwischengerichte — Gemüse sind aus
einem regelmäßigen Dejeuner proskribirt — als
Scharlotten , Crsme , zerschnittene Tortcnstückchen
und gefüllte Pfannkuchen dienen gleichsam als
Untcrdicncr dieses dem Komus geweyhten Kults-
Das Ganze arbeitet einzig und allein auf den
doppelten Zweck hinaus , die Zahne zu säubern
und den Durst zu unterhalten.

Man kann ein solches Dejeuner mit einigen
Schaaken Punsch schließen. Gesetzmäßig aber
macht den Beschluß Kaffee , ohne Robm , und
nach ihm Liqueur , sein unzertrennlicher Ge¬
fährte.

Wer sein Dejeuner recht auf dem großen
Fuß geben will , beschließt es damit , daß er den
Mund seiner Gäste oder vielmehr Freunde —
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beim sv nennen sich alle Eingeladnen — p ar«

fümivt,  das heißt , er präsentirt ihnen zwei

oder drei Glaser dalsanürtes Eiß von Monsieur

Zoppi — Limonaden - und Eißmacker eines

berühmten — l i t te r a r i sch e n Kabinetts . —

Hierauf spühlt jeder Freund  sich mit einem

großen Glase Marasqnin den Mund aus , und

geht »ach Hanse . . . seine Suppe zu essen.
Wie unähnlich sind die Dejeuners unserer

Zeit , von denen wir hier nur eine flüchtige

Skitze geliefert haben , den Dejeuners unserer

Väter ! Sie beschrän ten sich auf einige Tassen

Kaffee mit Rohm , oder eine Tasse Schokolate

mit Vanille ; und wenn sie, um uns eines ge¬

meinen Ausdrucks zu bedienen , ihr Messer fett

machen wollten , begnügten sie sich mit einem gu¬

ten Bayonner Schinken , dessen schnellere Ver¬

dauung sie durch ein Dutzend kleine Pasteten

beförderten ; oder sic aßen ein wenig italienischen

Käse, dem demüthig einige Bratwürste folgten.

Aber die Revolution hat alles in Frankreich um¬

gekehrt . Hätte sie indeß keine schlimmere Me¬
tamorphosen hervorgebracht , wir würden uns

weniger über sie zu beklagen haben.
Ob nun gleich , der Etiqnette zufolge , der

Karneval eigentlich nur die Jahrszeit der De¬

jeuners  ist , so fehlt es ur ihm doch gar nicht
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an prächtigen Mittags  mahlen . Die Hoch¬
zeiten,  die , da die Fastenzeit ihre Feuer nicht
erlaubt , wahrend des Karnevals gegeben wer¬
den , geben dazu einen erwünschten Vorwand.
Nun hat jede Hochzeit ihren Nach tag oder
Nachschmauß  und reiche , vermögende Eltern
bieten alle ihre Kräfte auf , die neuen Eheleute
so glänzend als möglich ru bcwirthen . Dann
kommen die nächsten Verwandten an die Reihe.
So kettet sich Schmauß an Schmaust , und Ap¬
petit und Magen werden in eine Thätigkeit
gesetzt , die sie gar nicht zu Athen » kommen t
läßt.

Glücklich dann der Vetter , der , wie in der
Komödie des launigen Pikard , für den Vet¬
ter der ganzen Welt  gilt!

Die Beschreibung  eines Februar - Hoch-
reitschmaußcs liegt außer den Gränzcn unsers
Büchleins . Doch sey' s uns erlaubt , allen Hoch-
zeitgebcrn — Intendanten — und Kommiffaircn
eins der vorzüglichsten , glänzendsten und solide¬
sten Gerichte zu empfehlen , die berühintcn
Kalbsköpfc äe kuitr - Certain , die mau mit dem
vollsten Grunde die Encyklopädie der bonne Che-
re ucnnt . Dieses unvergleichliche Gericht erhält
durch seine imposante Attitüde den Reichthuin
seiner Garnituren , die prächtige Livree seiner



Leibgarden, und die glückliche Symmetrie seiner
Dispositionen einen Jieiz, dem der mäßigste
Esser nicht widerstehen kann, und eine Auffode-
rung zum Genüsse, die den schlummernden Ap¬
petit einer ganzen Tafelrunde auf's neue weckt
und bessügelt. Es ist ein Magnet, der alle Ma¬
gen anzieht; cs befriedigt den Appetit, ohne
ihn zu erschöpfen, und nährt , indem es die
Zunge kitzelt. Eins seiner Hauptvorzügc ist
seine Wohlfeilheit. So dient cs der Ockonomie
und der Eitelkeit zugleich, zwei große Bcwe-
gungsgründe, cs noch lange in Ehren z» er¬
halten.

Die nähere Beschreibung dieser köstlichen
Puits - Ceitain auf ein andermal.

Wir kommen nun, unserm Versprechen ge¬
mäß, auf die Ausbeute, die das zahme Ge¬
flügel  in diesem Monate unfern Tafel» ge¬
währt; unstreitig der Triumph des Karnevals!
Das Fest des heiligen Martin  ausgenommen,
dem der Opferrauch fetter Puterbratcn dampft,
— wir werden zu seiner Zeit davon reden—
herrscht auf unfern Hühnermärktcn nie ein sol-
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chcr Ucberfiuß , als in diesen letzten Tagen der
katholischen Fleischeslust . Der ärmste Handwerk - -
man » giebt dann seine paar Groschen hin , sein
Vrod einmal in eine Hi'ihncrbratensaucc zu tun¬
ken und der schwindsüchtigste Geldbeutel öffnet
sich, um seinem Besitzer einmal zum Genuß ei¬
ner fetten Gans zu verhelfen . Doch zur Sache.

Zunge Hühner.

Sic sind zur Zeit des Karnevals von vor¬
züglicher Güte und Große . Man ißt sie nur
fett , weil sic dann am rcprascntablesten sind,
und durch ihr reiches Embonpoint drei Sinne
auf einmal ergötzen. Das Küchlein ist der Sohn
des Hahns und der Henne , aber man schätzt
das Kind ungleich höher als die Eltern . Die
Henne , besonders wenn sie ein gewisses Alter
erreicht hat , findet mir im Topfe ihren Platz,
und ihr ganzes Verdienst besteht in der Hervor-
bringnng einer kräftigen Suppe . Der Hahn
hingegen erscheint ans unfern Tafeln nur , als
reiner Junggeselle . Dann giebt er ein ganz
vortrcfliches Gericht von auserlesenem Geschmack.
Wenn man dem Aussprüche eines berühmten
Arztes trauen darf , so gewährt der Genuß des
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Hahns , in dieser Periode , zugleich einen die
Freuden des Ehebettes  befördernden Ge¬

nuß . Dem zufolge , vertilgt der Tod nicht nur
nicht das Temperament dieses verliebten ThierS,
sondern es verpflanzt so gar einen Theil seiner
gesegneten Eigenschaften auf seine Genießer.
Wir werden seiner iin Sommer weiter ge¬
denken.

WaS die jungen Hühner bctrift , so bedürft'
es eines ganzen Buchs , wenn wir uns auf die

Beschreibung aller der Formen cinlaffen wollten,
unter denen sie sich nnscrm Appetite darbictcn.

Vlvs als Braten am Spieße lassen sic sich auf
zwanzig verschiedene Arte » serviren , als a la

Choisi, a la Chia , a la Cracovie , a la Gcnoisc,
a la Hollandoisc , a l'Espagnolc , a l' Allemande,
a la Danzik , a l' Italienne , woraus erhellt , daß
fast alle Nationen sich vereinigt haben , uns in
der Kunst , junge Hühner zu braten , zu unter¬

richten . Ferner brät man sie mit Zwiebeln , Schar-
lottcn und Wcrmuth.

Erheben wir uns nun gar von der Brat¬
pfanne zur Kasserolle , so ist der Metamorphosen
gar kein Ende . Da giebt cs Hühnerfrikaffec und
Ragouts , Hühner a l' Jvoire , a Maitrc Lucas,
a la Beaubourg , a la Caracalla ; junge Hühner
«n Bonteille , en Culotte , cn Chauve - Souris,
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cii Surprisc, en Vondin blanc. ( Würste von
Milch und Hühnerfleisch!) Ein Beweis, wie un¬
erschöpflich die Einbildungskraft genievoller Men¬
schen in sinnreichen Erfindungen und Zusammen¬
setzungen ist!

.Poularden.

. Doch genug von dem Sohne.. Wir gehen
zu der Seitenlinie über, und reden von der
Tante. Auch sie liefert ein dickleibiges Wör¬
terbuch. Maus  und la Fleche  streiten sich
um den Vorzug der fettesten Poulardenzunft,
und nur Br esse darf diese Ehre theilcn.

Diese liebenswürdigen Reifenden nun wer¬
den, so bald sic aus ihrem Korbe in unsere Kü¬
che wandern, eine Dclicc zum Entzücken! Ein
feinerer, sastrcichcrer, geschmackvollerer Braten,
als eine Poularde, kann nie und nirgends den
Spieß schmücken. Füllt man vollends ihre Ein¬
geweide mit köstlichen Trüffeln, so erfüllen sie,
so oft sie gegen das Feuer gekehrt werden, das
ganze Haus- mit ihrem balsamischen Parfüm.
Im Falle der Roth kann demüthigc Kresse die
Stelle der stolzen Trüffel vertreten; aber dann
muß sie Zuvor durch scharfen Weinessig gewürzt,
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und die Poularde nicht eher damit angcstopft
werden, als dis sie ihre ganze glorreiche Bestim¬
mung am Spieße cneicht hat.

Eine Poularde am Spieße spicken,  wurde
für sie eine wahre Beleidigung seyn. Eine dün¬
ne Scheibe von fettem, saftigem Speck ist die
Vcjicidung, die sie jeder andern vorzieht und
man muß gestehen, cs schmückt sie am schicklich¬
sten und anständigsten.

Die Art,  sie am Spieße zu braten, ist
eben so verschiede», wie bei den jungen Hühnern.
Die berühmtesten Virtuosen der Küche, rote die
gelehrtesten Kochbücher, geben diesen Mctainor-
phosen den 4,'amen Legion. Da erscheinen siea
la Jamaica, a la Villcrvi, mit Krebsen, mit
Austern, mit Wallnüffen, mit Oliven, gefüllten
Cycrn, et caetera, et caetera!

Der Liebhaber von Ragouts findet auch
hier seine Ncchnnng, er darf nur wählen. Cr
kann es gedämpft, gebacken, krustirt, mit Aal,
mit Buttercreme, als Pudding, a la Provenzale
sogara la Cendre haben; in der letzten Gestalt
doch nur den Tag vor Aschermittwoch, weil
Asche die Uniform der Fastenzeit ist.

Wenn wir aber in einer so wichtigen Sa¬
che eine Stimme haben dürfen, so müssen wir
gestehen, daß jede andere Art, die Poularde zu-



zubcreiten, «IS die des Bratens am Spieß', eine
Entehrung ihrer edlen Natur ist. Sie ist ln
und durch sich von einem so hohen Wertste, daß,
sic anders  behandeln, als ihre Würde  fo-
dcrt, sie verunstalten , statt sie verschö¬
nern,  heißt. Man kann von ihr sagen, was
der verliebteOros mann  von seiner Aopre
sagt:

Du bist schön durch dich selbst und kannst den
Schmuck entbehren.

Die GanS.

Der schnelle Uebcrgang.von der Poularde
zur Gaus ist vielleicht eine Art von Salto mor¬
tale. Indeß, jung, fett und von zartem Fleische
hat auch sie ihre Verdienste. Es ist eine an¬
ziehende Brünette , der man sich gern hingicbt,
besonders wenn die geliebte Blondine gerade ab¬
wesend ist. Kurz, in Ermangelungder Pou¬
larde hat eine Gans, die die oben angegebenen
Eigenschaften in sich vereinigt, »och nie ein
Bratspieß verunziert; und, obschon nur in dem
Rufe eines guten Bürgcrbratens,  kennen
wir doch leckere Magen genug, die auch in ist-
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fern Genüße ihre volle Rechnung finden . Ader

die Zerlegung einer gebratneu Gans hat ihre

besonder » Regeln , deren Kenntniß wesentlich,

nvthwcndig ist , wenn man sich nicht dabei der

Sünde » gegen Sitt ' und Wohlstand schuldig
machen will . Wehe dem , der z. B . diese Ar¬

beit mit den Schenkeln dieser liebenswürdigen
Brünette beginnen wollte . Er würde seinen

gänzlichen Mangel am ssvoir vivre und an Be¬

kanntschaft mit den Gebräuchen der Welt beur¬
kunden !

Man fängt nehmlich damit  an , den Ma¬

gen der Gans , wie der Ente , in kleine länglichte
Schnittgcn zu zerlegen . Tunkt man noch diese

Schnittgcn in einen Jus von Citronen oder Po¬

meranzen , oder auch in reines Oel , so steigt da¬

durch der Werth des Vorschncidcrs in den Au¬

gen der Kenner um ein Duplum . Es bedarf

wohl kaum der Erinnerung , daß das Fett , das

der Gans am Spieße enttränft , sorgfältig ge¬

sammelt und aufbewahrt werden muß.
Auch zu Gemüsen , vorzüglich zum Spinat,

wird eine gebratnc Gans servirt . Der Spinat

erhält durch sie einen ausnehmend feinen Ge¬

schmack.
Für Ragouts liefert dieses Geflügel keine so

große Mannigfaltigkeit , als Poularden und jun-



ge Hühner . Aber dennoch dient sie manchen vor-
trcflichcn Speisen dieser Art zur Basis . Bor
allem müssen wir hier der berühmten Gänsckeu-
len erwähnen , die in Langnedok  bereitet , und
in ihrem eignen Fett ' eingemacht , in Fässern
und Topfen uns alle Winter zngcschickt werden.
Diese beulen auf einem Erbsenbrei , klcinge-
schnittncn gebratncn Zwiebeln , oder auch mit ei¬
ner Sauce a Robert , sind ein höchstsubstanzicuscs
und köstliches Gericht.

Durch nichts aber verdient die Gans mehr
die glühcndsic Dankbarkeit aller Leckermäuler,
durch nichts behauptet sie einen so entschiednen
Rang unter dem Geflügel , als durch ihre Leber.
S i e ist der Haupt - und Grundstoff der be¬
rühmten Straßburger  Pasteten , durch die
sich die Inden ein so unvergängliches Verdienst
um das Ehristcnthum erworben haben . Diese
bewunderungswürdigen Pasteten gehören zu den
lururicusesten Zwischengcrichten unserer Ta¬
feln.

Nichts gleicht dem Hochgenuß , den sie dem
Gaum gewähren,

Ihr überirrd 'scher. Geist gießt sich durch Bein
und Mark;



Die Zunge schwimmt in Fett,  das Aug' in

Freudcnzähren,

Und selbst Ambrosia ist gegen sie nur — Quark.

Dieser Leber die gehörige Größe zu geben,

muß man die Person  des Thieres aufvpfcrn.

A la Falstaf mit Nahrungsmitteln angestopft,

des Getränks beraubt , befestigt in der Nähe ei¬

nes großen Feuers , mit den Füßen an ein Brett

genagelt , führt diese Gans , man muß cs ge¬

stehen, ein höchst unglückliches Leben. Unstrei¬

tig müßte sie diese  Art , sic zu mästen , für die

unmenschlichste aller Foltern erkennen , wenn

nicht die Vorstellung von dem Loose, bas sic er¬

wartet , ihr rnm Tröste gereichte . Diese  Aus¬

sicht aber läßt sie alle Martern mit ' Muth er¬

tragen . Der Gedanke , daß ihre Leber, viel grö¬

ßer als sie selbst, reich mit Trüffeln gespickt, und

in eine Pastete übcrgetragcn , den Ruhm ihres

Namens durch ganz Europa verbreiten wird,

lehrt sie Resignation in ihr Schicksal und auch

nicht eine  Thränc fließt ihrem Opfertodc.

Den Ruhm der Nachwelt im Gesicht,

Stirbt sie wie Arria,  und denkt : „ cs schmer¬

zet nicht ! "
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Die zahme Ente.
Die Ente hat an dem Ruhm , vortreflichen

Pasteten as Dasepn zu geben , glorreichen An-
lheil ; „ nd wer weiß, ob Tonlouse  und Auch
durch diese Pasteten nicht berühmter geworden,
als durch ihr Parlament und ihr Crzbisthum.
Wegen ihrer weiten Entfernung von der Haupt¬
stadt , werden sie in Terrinen von Fayence ge¬
schlagen. Diese Umgebung ist freilich — sehr zu
beklagen ! — nicht cßba r,  sic hat aber dafür
den Vorzug , das ihr anvcrtraute kostbare De¬
pot um so sicherer zu überliefern und um so
länger erhalte » za können.

Diese Art der Ucberscndung gewahrt de»
Leckermäulern noch einen  wesentlichen Vortheil.
Man laßt die Trüffel von Perigord  in ihrer
Gesellschaft reisen . Amalgamirt mit den Cn-
tenlcbern , in diesem ambrosialischen Gefäße , er¬
halten sie einen unbeschreiblichen Wohlgeschmack
und werden zugleich auf die Lkonomischstc Weise
an die Behörde überliefert . Aber diese Götter-
kvst ist nur den Göttern der Erde , das ist Herrn
von hohem — Geld  adel vergönnt . Glückliäie
Sterbliche , denen kein Preis zur Lctzung ihres
Gaumens zu hoch ist, die nie zu ihrem Appetite
sagen dürfen : „ bis hierher und nicht weiter !"

7



und mir , wenn von der Unterstützung eines Ta¬

lentes für Kopf und Herz — entbehrliche

Kleinigkeiten ! — die Rede ist , wenn ein armer

Teufel eines Almosens , eine kinderreiche Witwe

einer Unterstützung bedarf , eine weise und nütz¬

liche Sparsamkeit üben ! I !

Selten erscheint dir Ente , am Spieße gebra¬

ten, auf einer bedeutenden Tafel. Diese  Ehre

widerfährt nur ihrem wilden  Verwandten , des¬

sen unabhängige , thätige , und seiner Natur un¬

gleich angcmcßnere Lebensart , ihm um vieles ed¬

lere Bcstandthcile und weit köstlichere Ausdün¬

stungen erwirbt . Jndeß dreht sich doch zuwciicu

eine junge  Ente aus Rouen  am Feuer her¬

um , und wird so , selbst von Kennern,  nicht

ohne Beifall ausgenommen . Gewöhnlich aber

lagern sie sich nur , a la Braisc » ganz bescheiden

auf ein Bette von Rüben . Auch mit Artischok-

len , mit Sellerie , Sardellen , Cichorien , Gurken,

Austern , Oliven und einem Linscnconlis empfiehlt

sie sich vortheilhaft unserm Appetite . Alle diese

Abänderungen geben interessant wechselnde Vor¬

gerichte und verbergen so durch die Kunst den

niedrigen Ursprung dieser Ente von gemeinem

Stande . Man sieht auch hier,  wie wahr cs

ist, daß das Kleid  den Mann luacht.
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Die Gemüse in diesem Monate sind die des
Januars , Blumenkohl ausgenommen, der um
diese Zeit selten zu werden anfängt. Seine
Stelle iichmcn die auf Mistbeeten gezognen
SchampignoiiS ei». Der Februar liefert, da der
Frost ihkcm Wachsthum nicht hinderlich ist, da¬
von einen großen Uebcrfluß.

Schampignons.

Die Benutzung der SchampignonS, als Ve¬
hikel zu Ragouts,  ist bis inü Unendliche
mannigfaltig; als eines .Hauptgerichtes
Ober sehr beschränkt. Man ißt sie gekocht,' ge¬
backen, gebraten und a In Crümc. Die gewöhn¬
lichste, aber nicht die schlechteste Art , sie zu ser-
viren ist en Crustade. Auch trocknet man sie.
Endlich macht man aus ihnen ein Pulver für
den Rothfall, uud in dieser  Gestalt sind sie
ein vortreflicher Behelf in einer wohl eingerich¬
teten Küche.

Jetzt scheiden wir, des Komus  holder Sohn!
Do lebe wohl, du Mond der Larventänze,
Der Vbllcrci, der Indigestion!
Du Spender schöner goldner Kränze



Für AesknlapS berühmte Jüngerschaft!

Bon deinen Locken trieft der Gänselebcr Saft,

Dein Odem haucht den Duft von tausend Trüf¬

feln,

An Spieß und Heerd ' , und — alle Nasen

schnüffeln,

Und alle Augen wüffern sich.

Wie Mücken in der Sonne tanzen,

Umschweben Nudeln , Makkaroni dich!

Aus deiner Hand ergießt in Strömen sich

Geflügel aller Art , und eine Fluth — Purganzen!

Du wcyhst die gläub ' ge Christenheit,

Die alleinseclige,wie Kirch ' und Priester sagen.

Durch leere Beutel , schlaffe Magen

Aufs würdigste zur heil 'gen Fastenzeit!
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