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III.

Monat März.

JJ Vit gutem Bedachte haben wir unfern Be¬
richt von Fischen  bis zu diesem Monate auf-
geschoben. Zwar fällt ihr Genuß auch schon in
die vergangne Periode, der Man aber ist der
eigentliche Zeitraum ihres Genusses; denn ge-
rad' in ihm strömen Meer, Fluß und Halle»
von ihrem Seegen über. 2>i einem fast uner¬
schöpflichen Ueberflusse spenden' sie uns Stör,
Lachs, Thornbntten, Zungen, Schollen, Forellen,
Lachsforellen, Kabliau, Stockfisch, Häring und
Austern.

Eine umständliche  Anzeige der Zuberei¬
tungen, denen sich diese Bewohner des Ozeans
unterwerfen müssen, ehe fie auf unsre Tafeln
kommen, wurde zu weit führen. Unter allen



Naturprodukten , die die wohlthsttige Vorsehung
dem Appetite des Menschen darbictet , gicbt eS

keinS , an dem sich der Kunstfleiß eines sinnrei¬

chen Artisten mit glänzcndcrm Erfolg entfalten

könnte , als die Fische, besonders die Seefische.

Ihr von Natur festeres und konsistenteres Fleisch

bietet dem Genie ein ungleich reicheres Feld,

die Liefen seiner Kunst in erschöpfen und die

rasfinirtcstcn Geheimnisse des Zungen - und

Gaumenkitzels in ihrer ganzen Glorie zu ent-

schlcycrn.
Diese Behauptung wird ans den ersten An¬

blick parador scheinen , da alle die Fische , die

wir eben genannt haben , auf unfern meisten Ta¬

feln fast nie anders , als gesotten oder gebraten,

erscheinen. Immerhin ! Ist denn nicht r. B.

schon eine pohlnischc Brühe , nach allen Regeln

„ der Kunst verfertigt , eine der sinnreichste» und

zusammengesetztesten Produktionen der Kückc?
Die Schriftsteller sind über die Natur dieser

Sauce oder vielmehr dieses gemeinschaftlichen
Elementes aller , weder gebratenen , noch gcroste-

ren , noch gebacknen Fische, uneins . Die Rczcpt-
büchcr der Küche wimmeln von abweichenden,

sich fast immer nach dein Klima ihrer Verfasser

richtenden Vorschriften . Jn .Lyon $. B . ist es

ein Grundsatz , daß der Fisch , einmal aus dem



Wasser , nie wieder darin zurückkchren darf . In
Paris , wo der Wein ungleich theurer ist , halt
man viel weniger streng auf diesen Grundsatz.

■ Die pohlnische Brühe wird für Fleisch - und
Fasttage zubercitct . Ohnstreitig ist die erste um
vieles kräftiger . Aber , da die Gesetze der Kir¬
che in den Tagen der Enthaltsamkeit ihren Ge¬
nuß verbieten , muß man sich helfen ', wie man
kann . Und in der That weiß ein Meister  sei¬
ner Kunst , sie mit Hülfe der Kräuter , nicht min¬
der schmackhaft ; u machen , als durch die Zube¬
reitung mit Bouillon . Das ist es eben , waS
den Virtuosen von dem Alltagskopf ' unterschei¬
det . Der erste verdient den Ehrentitel Artist,
der letztre nur den Namen eines Kü che n jun¬
gen s.

Der Thornbutt.

Der Thornbutt , seiner Schönheit wegen
Mcerfasan  genannt , und um seiner majestä¬
tischen Breite willen , des Titels Fasten - Kö¬
nig  würdig , prasentirt sich gewöhnlich in einer
pohlnische» Sauce unsirm Appetite . Seiner
Würde gemäß , muß er ganz  aufgesetzt werden.
Ihn in Stücken  geschnitten auf die Schüssel



gebe» , heißt seine eigne und die Majestät der

Tafel , deren Zierde er sein soll, heruntersetzcn.
Eyr schöner Kranz von Petersilie zu seiner Um¬
gebung , und eine Buttersauce , besonders scrvirt,

siehe da, seine einzigen Begleiter ! Zum Aufge-

bcn der Sauce gehört schlechterdings ein goldncr,
oder doch wenigstens vergoldeter Löffel. Aus

jedem andern Stoffe ist er ein Verstoß gegen die
Etikette.

Zur Abwechslung kann man den Thornbutt'
auch a la Hollandoise , a la Perigord , a la Rei¬

ne , a la Saint - Mcnehould , mit KrebskouliS,
mit Karpfenmilch und e» Caffcrolle apprctiren.

Doch in allen diesen Gestalten erscheint er seiner

weniger würdig . Einfach , wie ein Held , und
majestätisch , wie ein König , beleidigt  ihn je¬

der Prunk , statt ihn zu ehr e n.
Einen Tag nach seiner ersten Erscheinung

ist der Fall anders . Dann darf man sich erlau¬

ben, ihn zu maökire » ; seine großen Eigenthüm-
lichkeitcn werden sich dennoch versichtbaren . Das

vorzüglichste Maskcnklcid , das man ihm dann
geben kann , ist daS a la Bcchamcl , nach dem

Namen seines Erfinders , des Marquis Becha-
m c l , der sich durch dieses Ragout auf immer

unsterblich gemacht hat.
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Der S t v r.

Der hohe Preis und die Seltenheit des
Störs machen Ihn — wenn er nchmlich ganz
erscheinen soll — nur zu eine», Gerichte für
große Herr». Mau brät ihn dann am Spieße,
spickt ihn mit Sardellen und Aal, und tränkt
ihn mit einer säuerlichen, mit Krcbskoulis ver-
mijchtcn Sauce. So ist er ein wahrhaft könig¬
liches Essen und der sogenannte Eharfreitags-Braten.

Gewöhnlicher kauft man ihn Portionsweise
und richtet ihn dann als Ragout zu, auf braun»
gebratnen Scmmelschnittcn, mit Thymian und
Majoran, als braune Frikandcaur, mit Schmin-
kebohnc» oder Rüben, auch kalt, mit Essig und
Oel. Wie man ihn aber auch zubcreite, er ist
ein Göttcrcssen, nur ein wenig hart. Daher
denn der Grund unzähliger Indigestionen.

Der Lachs.

Der Lachs, ein anderer Fürst des Meeres,
der sich aber herabläßt bis in die Flüsse, nicht
selten bis an ihre Quellen zu schwimmen, ist,
trotz seiner Wohlfeilheit ein sehr beliebter Fisch.



Cr hält sich lange und kann seinen Käufer gc-

baldig abwarten . Ganz  erscheint er nur auf

reicher  Leute Tafeln , und , seiner ceremonicuscn

Natur gemäß , nur bei Mahlen nach den Regeln

der Etikette . Am anständigsten scrvirt man ihn

mit einer pohlnischcn Sauce , besonders wenn

man vorher seinen Bauch mit einem Pfund gu¬

ter , in Mehl umgekehrter Butter , ausgcstopft

hat . Zuweilen bringt man ihn pannirt ( mit

geriebenem Brode bestreut ) im Ofen gebacken,

wo er eine wunderschöne Farbe erhält , und mit

einer hachirtcn Sauce , auf den Tisch . Auch

dämpft man ihn a la Braise , begießt ihn mit

zwei Bouteillcn trcflichen Champagners , oder

präscntirt ihn , garnirt mit glacirten Putcrflügeln

und einem Dutzend , in demselben Nektar gcsott-

ner Krebse . So geschmückt ist er ein wahres

Kabinettstück , und viele wackere Leute geben

Geld , blos ihn zu sc h c n.

Zerschnitten zu Stücken wird er glacirt , ma-

rinirt , in länglichen Scheiben , mit feinen Kräu¬

tern , mit Champagner — man sicht seine lach-

sischc Hoheit lieben ein wenig den Trunk und

obendrein von der besten Sorte — en Hattclet-

tes *) und eil Terrine vorgcsctzt. Man,ißt diese

') Harlelekrei find an f)5fjernen Spießchen auf dem dloll



Schnitten auch als Ragout , a la Vourgoise , und
seinen Kopf a la Braise , als Fasten - und
Fleischspeise zugcrichtet . Endlich macht man
auch kalte Pasteten aus ihm . Die Pasteten
müssen aber , wen » sic zue Hälfte gebacken sind,
aus dem Ofen gezogen, durch den Sied mit ci--
nem Coulis von klarem Wasser und Schinken
begossen, und dann zum vollen Ausbacken in den
Ofen wieder znrückgcschvbcn werden . Dann er¬
halten sic die schöne Goldfarbe , ohne die eine
Pastete sich auf dem Tische ohngcfähr eben so
ausnimmt , wie eine Blondine bei Lickt , ohne
Schminke.

Der T h u n fi sch.

Nur ein paar Worte von diesem Fische, der
sich nur im mittelländischen Meer aushält , und
folglich fast nie frisch nach Paris kommt . Aber
man schickt ihn uns in Pasteten oder marinirt
mit Oel . Er wird auch das Karthcuscr - Kalb

gebrakne Stücken Fleisch, nachdem sie vorder eine ge¬
wisse Zubereitung von Cdampignvno , Scharlotten,Bue-
ter, Pfeffer und Sal , erdallen daben.
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genannt , mit dem et in Geschmack und der
Weiße sc'nes Fleisches viel ähnliches hat . Für
die medizinische Fakultät ist er, seiner Unverdau¬
lichkeit wegen , sehr einträglich.

Zungen , Schollen , LachSforellcn, Stock - '
fisch u. s. w.

Zungen und Schollen werden nur gebraten
und gebacken gegessen, und erst auf der Tafel
zerlegt . Mit einem guten Eitroncnjus und ei¬
nem Löffel Oel begossen, erhalten sic sowohl für
den Geschmack, als für den Magen sehr schätzbar
re Eigenschaften . Dom Stockfisch wird späterhin
die Rede seyn. Frische Häringe auf dem Roste
gebraten , mit einer Scufsauce , können für ein
Chef d' oeuvre von Dclice gelten . Anders zu¬
bereitet , werden sie in keine anständige Gesell¬
schaft zugelaffen.

Austern.

Was diese Licblingsleckere ! der Pariser bc-
trift , so macht man einen großen Unterschied
zwischen Austern , die zu Schiff und die zu



Wagen  ankommen. Die letztem, die von den
Austcrklöbern in der Straße Montorgueil,
die nin diese Zeit der Ort ihrer Landung ist,
verkauft werden, sind durchaus die frischesten und
schmackhaftesten. Doch lassen auch die, die wir
zu Wagen erhalten, sich recht gut essen, wenn
gerade Frost einfällt, und sie nicht über zwei
Tage alt werden.

Sie roh vor der Suppe essen, ist die herr¬
schende Sitte . Viele erfahrne Esser sind der
Meinung, man dürfe sic gar nicht anders essen,
nnd erlauben sich höchstens, den Genuß derselben
durch einige Messerspitzen Pfeffer und ein paar
Eitroncntropfen zu erhöhen. Was würden sic
aber sagen, wenn sie crfübren, daß es wenigstens
zwanzig verschiedene Arten giebt sie zu appreti-
rcn? —

Es giebt nervlich Austern » la banne kern-
rne, a la Daube, au bon homme; Austern en
paille , en CalTerolle , en papillottes ; Man ißt
sie hachirt, farcirt, gebraten und geröstet; ver¬
wandelt sie in Ragouts für Fleisch- und Fast¬
tage, sogar in Potagen und Pasteten.

Wir hoffen demnach, jene Herrn Absprechcr,
im Tone der neusten deutschen ästhetischen Schu¬
le, werden ihre Unwissenheit cingestehen, über
den Umfang unserer Kcnntnistc erstaunen, nnd



der Auster die Gerechtigkeit widerfahren lassen,
daß sic, vom Genie und Erfindungsgeist gchand-
habt , in mehr als einer Gestalt , den Gaumen
entzücken und die Lieblichkeit ihrer Natur ver¬
herrlichen kan».

Daß die Austern die unerläßliche Einleitung
aller Winter - Dejeuners sind, ist schon erinnert
worden . — Die unersättliche Schluckgier dck
Gäste macht sie aber oft zu einer sehr theuren
Leckerei. Diese Herrn suchen nicht selten einen
Ruhm darin , sie zu hunderten  hinabzuschlin-
gcn , um , wie sic sagen , der Gastfreundschaft ih¬
res Wirthes Ehre zu machen. Es ist eine Art
Koketterie mit ihrem Magen , dessen Unvcrwnst-
barkeit sie damit beurkunden wollen . Sehr oft
flinker»  sie aber nur mit diesem Verdienste;
und wenn sie es auch besitzen,  so ist cs auch
ruverläßig das einzige , dessen sie sich rühmen
können.

Von eigentlichem Genüsse kann bei diesem
Haifischappetite nicht die Rede sevn. Cs ist ein
bloßes Schlucken, kein Essen, und für einen wah¬
ren Schmecker ein Greuel , es mit anzusehn.
Die Erfahrung bestätigt , daß der Genuß von
mehr als fnnszig  Austern , aufhört,  Ge¬
nuß zu seyn. Das Zuviel  ist überall der
Tod des Vergnügens , und Unma' ßigkeit , phy-



fisch und moralisch, eine Herabwürdigung der
menschlichen Natur.

Die Fische der süßen Gewässer»

Auch die Bewohner der Flüsse und Teiche
genieße» die Ehre, in diesem Monate auf um
fern Tafeln zu brillirc». Sie sind zwar nur
der Ticrö-ctat des Wasserstaates, aber das qua-
listzirt sie nicht minder zum Genüsse, selbst für
große Herrn, die, wie bekannt, wohl Land und
Leute verzehren, wenn ihr Appetit eine Art Kö«
nigsnatur anuimmt.

Den ersten Rang unter diesen Fluß- und
Teichbewohncru behaupten der Hecht und der
Karpfen. Beide rcxräscntircn eine Art Adel
in diesem Ticrs-ctat, der erste vorzüglich gränzt
nah' an den Reichs- und Freihcrrnstand. Schon
sein Aeußcres bat viel adclichcs. Seine Taille
ist niedlich und dcgagirt, die Form seines
Schwanzes, die Dispofizion seiner Zähne, geben
ihm ein eben so furchtbares, als elegantes An-
schn. Was ihn beinahe stiftsfähig  macht,
ist seine Vcrwüstungs- und Vertilgungspassion;
sein »immer müder Appetit. Der wahre Attila
dor Teiche, trügt er überall Verheerung vor sich



her, „nd verschlingt alles, was ihm vorkommt.
Nur der Mensch ist hier sein Meister.

Der Hecht.

Der Hecht läßt sich mit fast unendlichen Ab¬
änderungen genießen, als a la Gcnoise, mit ei¬
ner weißen Sauce, gedämpft, gespickt, gebraten,
sarcirt, kalt, mit Essig und Oel, cn Terrine, cn
Easserolle, als heiße Pastete, als Torte. Am
Spieße gebraten, mager mit Aal, fett mit Speck
gespickt, präscntirt er sich vorzüglich schmackhaft.
Während er gebraten wird, muß er fleißig mit
weißem Wein oder Wcincßig und mit Citrvnen-
jns begossen werden. Will man ihn recht lccker-
hafl machen, so giebt man ihn, so gebraten, mit
einem Evulis auf, in den man, wie obenhin,
Sardellen taucht, oder auch gedämpfte Auster»
mit Kapern und weißem Pfeffer. In dieser
Gestalt geht seine Delikatesse über alle Bcschrci,
düng; nur muß er dann von mehr als gewöhn¬
lichem Wüchse sevn.
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Der Karpfen.
Mit dem Karpfen geht man in Fransreich

etwas c»vgllierement um. Man achtet seiner
gar nicht, wenn er nicht, im Rhein gefangen,
von Straßburg zu uns kommt. Wir müssen
indeß zur Steuer der Wahrheit bekennen, daß
diese so genannten Rheinkarpfen diesen Fluß
nie, als höchstens eine Viertelmeile weit, gesehn
haben. Es sind Karpfen aus den Teichen von
Deutsch-Lothringen, die man jung nach Straß¬
burg führt, wo sie in der Ist , verschlossen in
großen Fischbehältern, fett gemacht werden.
Diese Fischmast kommt ihren Besitzern oft so
hoch zu stehe», daß der Preis dafür unbezahlbar
bleibt. Wir sahen im Jahre 1786 einen solchen
Karpfen, der die Reise nach Paris in seinem
Leben zweimal  gemacht hatte, und,  weil er
keine Käufer fand, seinen Weg nach Straßburg
wieder zurück messen mußte. Sein Ressewagcn
war ein Postfcllcisen, und er lebte, die ganze
Tour durch, von nichts als in Wein getunktem
Brodc. Vielleicht lebt er noch.

Bei so bcwandtcn Umständen darf er, seiner
Würde gemäß, nur mit pohlnischer Sauce scr-
virt werde». S 0 gilt er für ein Fürsten- oder
vielmehr für ein Republikancrcffen, denn bei uns

8



giebt cs, Sc . Konsularische Majestät ausgcnom-
men, keine Durchlaucht mehr.

Karpfen von minderer Güte backt , frikassirt

und dämpft man , richtet sic zu , wie ein Hüh-

nersrikassee, speißt sie mit Schampignvns und a

l' Jtalienne.
Teichkarpfen muß man eine Icitlang in

fließendes Wasser setzen, damit sie ihre schlam-
michte Natur verlieren und durch dies edlere

Element sich veredeln.
Während der Fasten werden die Karpfen

häufig in Paris gegessen. Sie strömen von al¬

len Seiten zu. Ihre Milch gilt für ein vorzüg¬

liches Esse». Man kaust sie zuweilen besonders

und setzt sie dann gebacken , oder als Ragout,
anch als kleine Torten , vor . Für einen Lecker¬

bissen vom ersten Range gelten Karpfen Zun¬

gen  in pohlnischer Brühe . Leckermäuler von

Profession sind so darauf versessen, daß sie immer

den Kopf  sodern , um ihrer habhaft zu werden.

Sic sehen sich aber zuweilen in ihren Hofnungcn

betrogen . Ihren Appetit zum besten zu haben,

praktisirt man die Jungen dem Karpfen zuwei¬
len unter den Schwanz.
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Die Lachsforelle.

Die Snbariten des Jahrhunderts haben —
man sagt es sonst nur von den Königen— so
lange Arme, daß sie sich die Lachsforcllc sür ihre
Küche aus dcui Genfcrsee«ach Paris holen. In
einer pohlnischcn Brühe gekocht, und mit einer
Sauce a la Gcnoise— die zugleich an ihre Hei-
math erinnert — gegessen, verdient sic wirklich
mehr, als irgend ein anderer Wasserbürger, den
Schmuck einer köstlichen Mahlzeit zu machen.
Auch gilt sic für ein Gericht von ganz besonderm
Werthe. Die Güsse dazu werden schon fünfzehn
Tage vor ihrer Ankunft cingcladcn, und bei ihr
nach einem alten Svrichwortc, die ungelad-
nen hinter die Thüre gestellt.

Der A a l.

Der Aal tragt seine Nase nicht so hoch.
Niedrig von Geburt, und demüthig in seinen
Sitten , macht er keine Ansprüche auf den Ein¬
tritt in die große Welt , und gesteht selbst dem
Karpfen  de » Vorrang zu. Aber seine Be¬
scheidenheit wird ihm durch einen freundlichen
Empfang, selbst auf unfern glänzendsten Tafeln,



vergolten . Dieser Loh» ist für ihn nm so schmei¬
chelhafter , je weniger sonst die Bescheidenheit
3» den Tugenden gehört , deren Werth die Gro¬
ßen der Erde kennen  und erkennen.

Je fetter der Aal ist , je weniger bringt
inan ihn ganz,  sondern a la Tartarc , ans den
Tisch , die schmackhafteste Art , ihn znznberciten.
Nur ungewöhnlich groß steckt man ihn , von ei¬
nem in Butter getränkten Papier umgeben,
an den Spieß , und setzt ihn mit einer schicklichen
Sauce vor . Dann muß er aber ein wahres Un¬
geheuer seiner Art scyn.

Gewöhnlich ißt inan ihn cn Matclottc , (mit
Salz und Pfeffer ) a la Pvulcttc u. s. w. Un¬
ter den Tischgarnitnrcn spielt er eine vorzügli¬
che Rolle , und selbst der leckerste Schmausclieb-
habcr vergißt die niedrige Abkunft des Aals , des
liebliche» Genusses wegen , den er gewahrt . Der
gute la Fontaine  hat ihn auf eine andre Art
verewigt . Aber die Aalpastetcn  eristircn nur
noch in seinen Erzählungen . Jetzt sind sic in
Paris zu theuer , um noch in dieser  Umgebung
>n figurircn.
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Der Bars ch.

Der Barsch— man fängt ihn hier in der
Seine — ist ein Fisch für genesene Kranken und
seines zarten und schmackhaften Fleisches wegen,
sehr beliebt. Am besten schmeckt er, blos in
Wasser abgekocht, mit einer frischen Buttcrsaucc.

Die Lamprete.

Die Lamprete(Neunangc, Bricke) gehört zu
den seltnen  Fischen in Paris. Daher kömmt
er auch, während der Fasten, höchstens nur zwei¬
mal, wie Aal zubcreitet, rum Vorschein. Auch
gebraten, gedämpft, mit Speck glacirt, a la
Bourgeoise, al 'Jlalicnne, a la Villeroi, a la Ro¬
maine, a la Prussicnne, in Schampagner, und
mit einem Ragout von ihren Lebern werden sie
gegessen. Die Lebern der Lampreten gehören
zu den thcucrstcn und kostbarsten Leckereien der
Tafel. Es ist daher für Millionairs eine Art
Ehrensache, wenigstens einmal  in ihrem Leben,
eine Schüssel davon zu serviren, und sich einer
der glänzendsten Vergünstigungen der Glücksgöt¬
tin rühmen zu können, die sie nur Leckermäu¬
lern vom höchsten Reichthume vergönnt.



Gründling , Brasse , kleine Barbe , Krebse.

Die kleinern Fische der süßen Gewässer kom¬
men bei unsern Leckermäulern weniger in An¬
sä,lag . Jndeß verachten sie doch eine Fictüre
von ächten Seine - Gründlingen nicht ganz ; sie
sind die Stinte der Flüsse, und ein sehr artiges
Paket Zahnstocher am Ende eines großen Gast¬
mahles . Brassen , Schlcyc und kleine Barben
werden wenig geachtet . Der letzten thut man
Unrecht . Die kleine Barbe ist gar nicht ohne
Verdienst.

Krebse vermehren in Fleisch - und Fasttagen
die Garnituren der Tafel . Die von der gro¬
ßen  Gattung machen in pvhlnischcr Brühe,
oder noch besser in Schampagner gekocht, eine
trcfliche Zwischcnschüssel, wo sie Moses brennen¬
dem Busche nicht unähnlich sehen.

Die Zeit der Buße , wie aus diesem allen
erhellt , ist keine Feindin vom guten Essen. Ge¬
rade in ihr gedeihen die Fische am besten und
die christlichkatholische Religion hat die Güte sich
dem guten Appetite zu fügen . Auch kann man
die heilige Fastenzeit als das Resultat einer po¬
litischen Sparsamkeit ansehn . Die eßbaren Land-
thiere , wie das Geflügel , gewinnen dadurch
Zeit,  sich hinlänglich fortzupflanzen ; gewiß
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würde das Fleisch um vieles wohlfeiler, vorrä-
thiger und besser werden, wenn der Katholizis-
mus strenger auf die Gebote der Kirche hielte,
und den Kasteyungen des Fleisches durch die
Mast mit üppigen Fastenspcisen gewissenhafter
obläge.

Mehlspeisen.

Von Gemüsen ißt man in diesem Monate
nur, was sich davon erhalten läßt. Der Spinat
ist verschwunden, die Zuckerwurzcln fangen an
holzig zu werden, und nur die Kartoffeln sind
noch genießbar. Auch führen in der Fastenzeit
die Mehlspeisen das Regiment und neben ihnen
die weißen Bohnen, die Linsen und getrockneten
Erbsen. Nur das erste von diesen drei Gemü¬
sen darf sich in seiner cigcnthümlichen Gestalt,
als Awischcngcricht, einer Schvpsenkeule zur Un¬
terlage dienend, sehen lassen. Die beiden letzten
präsentiren sich als Conlis oder Brei. Die
Glücksritter unsers Jahrhunderts verkaufen in¬
des, das Recht der Erstgeburt nicht mehr um ein
Linsengericht, wie weiland Esan . Auch bedeu¬
tet, seit der französischen Staatsumwäljung, die¬
ses Reckt eben nickt viel.
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«

Und nun, adieu, du dreimal heil'ger Merz,
In dein, von Kirch' und Pabst befohlen.
Wir Katholiken uns , in bitt' rer Reue Schmerz
Fromm abkasteyn, und das zerschlagne Herz
Durch fetter Fische Kost und Austernschmauß er¬

holen!
Glückselige Religion,
Wo man der Sünde Schuld so leicht, so wohl¬

feil büßet;
Wo seiner Reue Schmerz der Kirche glüub'ger

Sohn,
Sogar , als Gottesdienst,  durch pohln'sche

Brüh 'n versüßet!
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