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Einleitung .

Allgemeines üver Kücl ^ e , Speisekammer uud
Keller , Kü ^ e ^ runiMie , Messer und Feuerung .

Wie bei der Führung der Haushaltung im allgemeinen Reinlich¬
keit nnd Ordnung zwei wichtige Fakturen bilden , so sind anch die
Hauptersorderuisse bei der Kochkunst : Ordnung , Reinlichkeit
nnd nicht zu vergessen Sparsamkeit !

Ohne Reinlichkeit nnd ohne Ordnung iu Küche , Speisekammer
und Keller kauu von dem erfahrensten Koche oder der ansmerksamsten
Köchin etwas Tüchtiges nicht geleistet werden .

Die Sparsamkeit im Departement der Köchin muß sich auf die
kleiusten und unbedeutendsten Dinge erstrecken , denn aus vielen Ueber -
bleibseln lassen sich noch recht gute uud schmackhafte Gerichte herstellen .

Uochen ist keine so leichte Sache , wie man gewöhnlich annimmt .
ES gibt Wohl Köche uud Köchinnen in Menge , nnd würden deren Be¬
nennungen mit ihren Kenntnissen uud Fertigkeiten übereinstimmen , sv
könnte man bei dem Vorhandensein einer solchen großen Zahl von
Dienstpersonal , welches sich den Titel eines Kochs oder einer Köchin
beilegt nnd sich mit großen Ansprüchen verdingt , Wohl die Frage
auswerfen , wozu schon wieder ein nenes Kochbuch ?

Allein zwischen Kochen und mit Einsicht gnt , wohlschmeckend und
anch sparsam Kochen , ist eiu sehr großer Unterschied . Wer da glaubt ,
die Speise sei schon gekocht , nachdem verschiedene Ingredienzien in einen
Küchentvps nntereiiiandergemengt , an ' S Feuer gerückt uud hier ein
wenig umgerührt sind , ohne sich anch nm deren Wohlgeschmack zu
kümmern , der hat wahrlich keinen Begriff , was eigentlich Kochen heißt .

Die Fertigkeit in der Zubereitung schmackhascer und dem körper¬
lichen Wohlbefinden zuträglicher Speisen erfordert eine Menge von
Kenntnissen und Erfahrungen nnd ist eine hochwichtige und dankbare
Beschäftigung der Hausfrau .

Eine tüchtige Hausfrau wird zum Wohle der häusliche » Gesell¬
schaft und ihres GeldbentelS , mag ihre Köchin noch so tüchtig sein ,
dao Küchenregiment nicht aus der Hand geben .

Eine genaue Anleitung znr Einrichtnng der Küche anzugeben , ist
nicht gut möglich , eS lassen sich hier keine bestimmten Regeln angeben ,
es mnß vielmehr einem Jeden überlassen bleiben , solche nach eigenem
Ermesse » uud den gemachten praktischen Erfahrnngen , nach Nützlichkeit
und Bequemlichkeit einzurichten . Hauptsache ist immer , daß die Küche
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hell und geräumig ist , damit mau das Geschirr und die soust nötigen

Gerätschaften bei vorkommendem Gebrauch schnell znr Haud hat ^ es

muß Alles in der Küche seinen bestimmten Platz haben , damit ein

langes Suchen nach dem einzelnen Gegenstände vermieden wird .

Angenehm ist es immer , wenn uebeu Gliche uud Speisekammer

noch ein lustiger und kühler Ranm vorhanden ist , der für kalte Ar¬

beiten bestimmt wird und in welchem im Sommer die jungen Gemüse ,

Salat uud SnppengrüneS : e . zum tägliche » Gebrauche aufbewahrt

werden können . Das ; die Speisekammer gnt ventiliert sein muß , ist

selbstverstäudlich .

Alle in der Küche beschäftigten Personen müssen an sich selbst die

größte Reinlichkeit beobachten , die Häude fleißig wascheu , sich der üblen

Angewohnheiten enthalten , die Küchenschürze als Handtuch und Küchen -

tnch zu benützen , in den Haaren zu kratzen oder mit nngemachtem

Haar Küche uud Speisekammer zn betreten .

Sehr gefährlich uud eiue große Untugend der Köchin ist es ,

Stecknadeln an sich angesteckt zn haben , oder solche da und dort herum

liegen zu lassen . Einen kleinen Wandspiegel dulde die Hausfrau in der

Küche , dagegeu verbanne sie Üamm und Haarbürste aus derselben .

Tische und Bänke müssen fleißig abgewaschen und der Boden wöchent¬

lich 2 — 3 mal gnt gescheuert werden .

Die Küchentücher sollen mindestens zweimal gewechselt werden ,

und dann soll anch immer ein besonderes Tnch znm Abtrocknen der

Hände , jedoch nie zum A b w ische u b e s ch m n tz t e r und russiger Hände

vorhanden sein . Daß die Kochgeschirre rein gewaschen sein müssen uud

zum Uocheu uur frisches und womöglich weiches Wasser gebraucht werde ,

versteht sich von selbst , ebenso darf nichts in Knpfer aufbewahrt wer¬

den und müssen die Knpsergeschirre stets gut verziuut sein .

Angenehm ist es , wenn man znm Kochen lausendes Wasser be¬

nützen kann , da das Pnmpbrnnnenwasser gewöhnlich hart ist und sich

die Hülsenfrüchte mit demselben nicht weich kochen lassen . Hartes Was¬

ser enthält immer mehr oder weniger Kalk , welcher sich beim Sieden

an die Schalen der Hülsenfrüchte festsetzt , sodaß das Wasser dieselben

nicht durchdringen nnd infolgedessen nicht erweichen kann . Hat man

jedoch znm Kochen derselben kein anderes Wasser znr Verfügung , so

gibt mau iu solches eine Messerspitze voll gereinigter Soda , wodurch

das Uebel gehoben wird . Frisch nnd rein muß das zum Kochen be¬

stimmte Wasser immer sein , denn unreines Wasser führt stets zersetzte

Pflanzen - und Tierstoffe mit sich , die der Gesundheit schädlich sind .

Die vorsichtige Köchin wird stets einige Tage im voraus ihre

Speisezettel entwerfen , um sich im Ankaufe der Ingredienzien danach

richten zu köuueu , und um auch die abgetragenen Speisen für den

nächsten Tag nützlich verwenden zn können .

Borrat soll immer im Hause seiu , damit mau bei uuvorherge -
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sehenem Besuche von Tischgästen , oder wenn in der Küche durch Un¬
glück oder Unvorsichtigkeit etwas verdirbt , nicht in Verlegenheit kommt .

Bor allen Dingen sei immer einiger Wasservorrat im Hanse ,
besonders aber sollen vor dem Schlafengehen die Wassergefäße noch
angefüllt werden .

Bei der Feuerung ist stets zu beobachten , welchen Grad von
Hitze die Speise zur Zubereitung nötig hat , ob ein starkes nnd schnelles ,
oder nur ein leichtes Feuer nötig ist , mau verwende hiernach Kohle
oder Holz , oder beides znsammeu . Mit dem Fenernngsmaterial wird
oft großer Mißbrauch getrieben , nnd eine tüchtige Hausfrau sieht
öfter nach , ob nicht das Fener zu früh angemacht wird , ob es auch
uicht früher brennt , als bis die zn kochenden Gegenstände zugerichtet sind .

Gerät Fett , Schmalz zc . : c . in der Pfanne in Brand , so decke
man dieselbe rasch mit dem Deckel oder sonst einem Gefäße zu , worauf die
Flamme erlischt . Wasser gieße man keines zn , weil solches die Flammen
vermehrt , sondern ersticke , wein : ein Gefäß zum Decken nicht rasch bei
der Hand sein sollte , die Flamme mit Sand oder Asche , letztere sind
immer znm Löschen anzuwenden , wenn Petrolenm in Brand gerät .
Beim Aurichteu der Speisen ist darauf zu seheu , daß die Schüsseln
rein und uicht überladeu zu Tische kommen .

Die Speisen müssen zierlich und mir Leichtigkeit in ihrer natür¬
lichen Lage angerichtet werden , damit sie beim Erscheinen auf dem
Tisch die Eßlnst anregen , denn nichts benimmt mehr die Lust zum
Esseu , als bis zum Rande augefüllte Schüsseln .

Das Aufbiegen nnd Spicken trägt sehr viel zum fchönen Aus -
scheu der Speisen bei .

Eine Hauptbedingnng bleibt es indessen , daß die Tpeisen so heiß
wie möglich ans den Tisch kommen , denn die auf das schmackhafteste
zubereiteten Speisen verlieren den Geschmack , sobald sie erkalten .

Ucnn Grirknttfe des Fteisclies .

Allzu wählerisch darf die Hausfrau beim Einkauf des nötigen
Fleisches nicht verfahren , denn man kann oft beim ersten Fleischer
( Metzger ) statt wirklichem Ochsenfleisch , Farrenfleifch , Kuh - oder Rind¬
fleisch erhalten ^ es läßt sich dieses nur vermeiden , wenn man das Fleisch
dieser verschiedenen Tiere im rohen Zustande zu unterscheiden weiß .
Das Fleisch von jnngen Farren nnd Kühen oder einem gnt gemästeten
Rind ist gewiß immer so schmackhaft , oft sogar noch besser , als jenes
von ältern Ochsen , wenn es richtig zubereitet wird .

Die Güte des Rindfleisches hängt vom Alter des Masttieres
ab , gutes Ochsenfleisch hat eine dnnkclrote Farbe nnd weißes körniges
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Fett , welches sich zwischen den Flcischsnsern hinzieht , alte Farven haben
sehr dnnkelrotes , mageres Fleisch mit harten , straffen Fleischfaser » .

Fettgelbes Fleisch kommt van alten Ochsen , altes !>! nhsleisch
l>at ebenfalls eine dnnkelrote Farbe nnd sind die harten nnd straffen
Fleischfasern mit starkgelbem Fett durchzogen . Gutes Rindfleisch sali
eine frische Röte haben , das Fett muf; gelb , aber nicht hochgelb nnd
die Fasern recht zart sein .

Ob man frisches oder fchou länger geschlachtetes Fleisch vvr sich
hat , gibt der Geruch zn erkennen . Das Kalbfleisch mns; schon
iveis; , fett , nnd besvnderS die Nieren mit dem Fette verwachsen sein ,'
je weißer das Kalbfleisch , nm sv zarter nnd schmackhafter ist es ^ rotes
Kalbfleisch ist trvcken und krastlos , Fleijch van mittelstarken Kälbern
ist immer das beste , das von zn jnngen hat eine schmutzige Röte , ist
nicht fest , ekelhaft nnd nach dem Brate » i » » e » schwärzlich ,' die Lunge »
müssen blaßrot aussehen , weder dnnkelrote , nvch gelbe vder blaue
Flecken habeu nud dürfen keine Berhärtnng zeigen . Die Leber mns;
dicht , die Nieren hellfarbig , mit zartem Fett überwachsen sein . Das
Gekröse soll ganz weis; nnd van allem Unrat gereinigt sein .

künstlich ausgeblasenes Kalbfleisch läßt sich darau erkennen , das;
der Eindruck deS Fingers ans die Oberfläche des Fleisches svgleich wieder
anSgefiillt Ivird .

DaS Hammelfleisch ist nicht das ganze ,̂ ahr znm Genns;
gleich gnt ^ die beste Zeit ist von Inni bis Weilmachten .

Hammelsleisch hat eine viel blassere Farbe als das Rind
fleisch , nnd je weis; er das Fett , nm sv schmackhafter ist das Fleisch .
Alte Häimnel haben zähes nnd nngefnndeS Fleisch mit sogenanntem
BockSgernch ,- kauft man solches ein , so mns; es gnt gebeizt nnd ans
Wildpretart zubereitet werde » . Selbst das junge muß Vvr der Zube -
reituug geklopft >verde » ) damit eS de » eigentümlichen Beigeschmack
verliert , wird es längere Zeit gewässert und mit Schalotten oder
Knoblauch gespickt .

Fleisch von juugen Lämmern hat einen faden Geschmack , ist
nnr znm Einmachen gnt , oder es wird wie Hühner gebacken .

Das Schweinefleisch mns; weis; nnd zartfaserig nnd von
klarem und weißem Fett durchzogen sein . Fleisch von alten Tieren
hat eine dicke , hellgelbe Schwarte nnd stark rotes Fleisch .

Geräuchertes Ochsen uud Schweinefleisch mns; eine
schöne rote Farbe besitzen nnd miirb sein ,' zn hartes , ausgedörrtes
Rauchfleisch taugt eben so wenig als das faulige und iunen grünliche .
Das Gleiche gilt vou de « RindSznngen .

Schinken sollen äns; erlich eine hübsche branngelbe Farbe be¬
sitzen , inwendig schön rot , fest , nnd das Fett zart weis; sein . Um den
Schinken zu proben , ob er gnteS Fleisch hat , sticht man mit einem recht
spitzen Messer vder einer langen Packnadel bis auf den Knochen ein ,
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eS darf dann die wieder herausgezogene Messerspitze oder Nadelspitze

nicht ranzig oder schimmlig riechen . Bemerkt man diesen unangenehmen

Geruch , so ist der Schinken verdorben nnd von dessen Gebrauche abzuraten .

Bei allen Würsten beachte man hauptsächlich die Frische nnd

Geruchlosigkeit der Därme . Bei Blut - und Leberwürsten ist besondere

Vorsicht zu empfehlen und darf sich an denselben kein häßlicher oder

sanrer Geruch bemerkbar machen ^ bei diesen Wnrsrarten bildet sich

nämlich bei längerem Liegen das tödliche Wnrsrgm .

Die geräucherten W ü r st e sollen durchweg gleichmäßige Farbe

nnd Festigkeit Habens weiche und fleckige Stellen sind verdächtig .

Schweineschmalz mnß eine rein weiße Farbe haben , geruch¬

los und so fett sein , das ; es ans der Hand wie Bntter schmilzt ) salziges

oder faseriges Geäder darf es nicht enthalten , ebenfowenig darf es

streifig fein oder nach Wnrst riechen .

Speck soll fest nnd kernhaft und von schön weisser Farbe sein .

Gelber nnd schmieriger Speck langt nichts .

Uoln Ginlrnnfen , S ^ ilalhteNj Anflnegen ,

Apivken und Zerlegen des Geflügels .

Znr Mästnng kanst man mir junge Gänse , die also im Früh¬

jahr des laufenden Jahres ausgeschlüpft sind ,' man erkennt das junge

Tier an dein blaßroten Schnabel und den Spitzen der nicht stark

abgelaufenen Füße . Die Flügel der jnngen Gänfe fühlen sich weich

an , und läßt sich die Luströhre leicht eindrücken . Der Gänserich hat

zäheres Fleisch als die Gans , und unterscheidet sich letztere von dem

Gänserich dadurch , dasz sie eine » Legebauch , knrze Füße und einen dünneren

und kürzeren Hals hat . Gänse mit bleichem Schnabel , trüben Augen ,

struppigen Federn und hängenden Flügeln kanse man nicht .

Beim Einkauf einer gemästeten Gans nimmt man immer die

größte und fetteste , was man am Gewicht und auch noch daran erkennt ,

daß die Fingereindrücke lange sichtbar sind . Die Hanrsarbe einer ge¬

sunden , fetteu Gans soll immer ins gelbliche spielen uud hat das Tier

außerdem unter den Flügeln nußgroße Backen Fett , die anch bei der

lebenden Gans sichtbar sind . Man kanse die Gans nur lebend , da

nicht selten krepierte Tiere , denen man eine künstliche Zchlachtwunde

beigebracht hat , auf den Markt kommen . Bei anogeiveideten Gänsen

sehe man nach , ob die Schnittwunde klafft und blurig ist . DaS nämliche

gilt bei den Enten .

Hühner nnd Hähne kanfe man nicht gar zn >nng oder zn leicht

an Gewicht .

Während der Mauser sind sie unbranchbardas Gleiche gilt von

Brnt - uud Gluckhennen . Jnngem Geflügel kann man die Federn leicht

ausziehen , dem alten nicht . Altes Geflügel erkennt man sowohl an
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der Größe , als an den kurzen Beinen nnd Krallen und der wenig
schlanken und zarten Gestalt . Hühner in der Mauser habe » ein
struppiges Aussehen .

Iuuge Tauben haben an Hals nnd Brnst oder Banch zwischen
den Federu kleine gelbliche Härchen nnd außerdem zeigt sich beim Aus¬
blasen der Federn das Fleisch der Seitenteile weiß . Tanbeu , die

dieses Kennzeichen nicht haben , sind ältlich nnd nicht mehr besonders
schmackhaft .

Das Schlachten . Alles zahme Geflügel mutz weuigsteus einen ,
besser mehrere Tage vor dem Gebranch abgeschlachtet werden , damit
es Zeit znm Auskühlen und , Abliegen behält . Lhne diese Borsicht
bleibt auch das zarteste nnd jüngste Geflügel zähe . Um das Tier zu
schlachten , nimmt man es zwischen die Beine , umfaßt unter dem Kopfe
mit zwei Fingern den Hals nnd drückt die Fleifchpartie von der linken
Seite des Halses nach der rechten . Mit der Hand streicht man ver¬

mittelst eines scharfen Messers an der linken Seite der Wirbelsäule
herunter nnd schneidet Haut und Fleisch in der Richtung nach links
durchs auf diese Weise durchschneidet man die Pulsader , das Tier

verblutet sich rasch , nach etwa zwei Minuteu treten gewaltige Todes -
zucknngen ein , die nur kurze Zeit andauern . Noch warm wird es ge¬
rupft nnd schnell über einer Flamme von Papier , sehr dürren Spänen ,
Stroh oder Spiritus gesengt , welche Handlung man Flammieren
nennt .

In warmer Jahreszeit müssen dnrch eine kleine Nachcrweiteruug
des AsterS die Gedärme sofort heranogenommeu werden , wird das

Geflügel schon am nächsten Tage zubereitet , so wird es gleich voll¬
ständig ausgenommen . Will man das Blut der Tiere brauchen , so
hält man den Kops derselben über ein niedrig gestelltes Gefäß , worin
das Blnt aufgefangen , unter Zuguß von etwas Essig gequirlt und
bedeckt kaltgestellt wird . Tauben hält man recht fest in der linken
Hand und schlachtet sie ganz wie das Geflügel .

Das A u s w eide n . Gänse , Enten , fette Welschhähne oder Puter
nnd Kapannen sengt man vor dem Ausnehmen , weil sonst das dnrch

Ausschneiden vou Hals uud After bloßgelegte Fett beim Seugen schmilzt ,
abtropft nnd die Reinigung des Geflügels sehr erschwert . Um das

Geflügel anSznweiden , werden die Lust nnd Schlundröhre gelöst , die
Augen ausgestochen , das Tier auf die Brnstseite gelegt und links hinter
dem Kopf der düuue Streifen der Länge nach eingeschnitten . Mittelst
letzterer Oeffnnng wird durch deu Finger der Kopf gelockert und mit¬
samt den Röhren heranSgenommen , der Leib wird der Qnere nach
dann hinten aufgeschnitten , mit Finger oder Hand zuerst die Gedärme ,
wenn sie nicht schon anfänglich ausgezogen sind , dann Leber , Herz und
Magen herausbefördert . Die Leber wird zunächst vorsichtig von der
Galle befreit , das Herz von dem darin befindlichen Blnte gereinigt ,
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desgleichen die Leber , der Magen aber durch einen Einschnitt an beiden
Seiten von seiner harten Hant und aller Unreinlichkeit gesäubert . Das
ausgenommenc Tier wird iu warmem Wasser abgewaschen , in frischem
ausgespült uud bis zur Verwendung in luftiger Höhe aufgehängt . Je
nachdem es gekocht oder gebraten werden soll , sind die Pfoten ganz
oder halb abzuschneiden . Den Tauben nnd wildem kleinem Geflügel
werden zum Braten die Krallen ganz abgeschnitten . Bei Gänsen
und Enten wird das im Hängebauch sitzende Fett , wenn die Därme
vorsichtig gelöst sind , herausgenommen und in Wasser gelegt , dann
werden die Därme herausgenommen und auch vou diesen das Fett ab¬
getrennt , darauf aber alles uebst Leber , Herz uud ausgeputztemMagen
gnt in Wasser gereinigt . Die Beine werden gebrüht , die Haut abge -
zogeu uud gut gewascheu . Sollen Gänse gebraten werden , so hackt
man den Hals dicht am Rumpfe ab , ebenso verfährt man mit den Flügeln .

Das Aufbiegen oder Dressieren hat den Zweck , dem Ge¬
flügel ein schönes nnd gefälliges Aussehen zu geben . Diese Vor¬
bereitung geschieht dnrch Zurückdrückuug der Schlegel oder Schenkel
auf beideu Seiten , damit die Brust recht iu die Höhe kommt . Die
Flügel find auf deu Rücken zu biegen , den Kopf steckt man unter einen
der Flügel oder dreht ilm auch herunter . Mit eiuer langen stählernen
Dressiernadel wird nun anf dem Rücken zwischen den Flügelknochen
eingestochen , sodaß die Nadel da , wo die Schenkelknochen einen Winkel
bilden , herauskommt , daun ein fingerbreit vom Knie wieder eingesteckt ,
quer durchgezogen , sodaß die Nadel anf der anderen Seite des , Tieres
anf der nämlichen Stelle wieder herauskommt uud deu Fuß wieder mitgefaßt
hat , dauit den Schenkel durch und zwischen dem Flügelbeine herans .
Der Biudsadeu wird sodauu sest zusammeugezogen , daß die Brnst recht
herausgehoben wird .

Das Spickeu . Bei Geflügel geschieht das Spickeu auf Brust
uud Scheukelu . Die Spickuadel wird erst bis zur Krone in das zu
fpickeude Fleisch gesteckt , dauu der Specksadeu in die Nadel gefügt und
so durchgezogen , daß der Speck an jeder Seite gleich lang heransragt .
Man spicke sehr geuau und gewöhulich aus jeder Seite in zwei Reihen ,
daß es anf das sauberste aussieht .

Zum Kochen bestimmtes Geflügel kann man mit siedendem
Wasser auf folgende Weise abfedern . Sofort nach dem Schlackten wird
das Geflügel in kaltes Wasser geworfen , worin es nur einige Minuten
bleibt , dann faßt man es bei den Füßen , schüttelt ' s rein ab , taucht es
einige Augeitblicke iu kocheudes Wasser und versucht , ob sich die Federn
leicht ausziehen lassen . Ist dies nicht der Fall , so wiederholt man
das Eiutaucheu uud reinigt dann das Geflügel schnell von den Federn
und nimmt es ans , ehe es kalt nnd steis wird . Beim Abbrühen junger
Tiere muß mau sehr vorsichtig sein , damit man sie nicht verbrüht .
Solches verbrühte Geflügel ist sehr schwer von den Federn zn reinigen .
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Mcgeln irder de : : Einkauf , Kc »^ ) e » r : rnd >
Decken t >ev Fij ^ ie .

Mische kanfe man , wenn möglich , immer lebend ein . Man tötet
den Fisch durch einige Schläge anf den kiopf oder man macht init
einem scharfen Messer der Länge nach einen fingerbreiten Einschnitt in
die äußerste Fleischspitze des Schwanzes und gibt dann mit dem Mes
serrücken einige feste Schläge ans das Genick des Fisches . Miaust mau
tote Fische , so achte man darauf , daß dieselben , wenn man das Knochen
schild am Kinnbacken aufbebt , nach eiue frische dnnkelrote Farbe babeu .
Erscheint diefe blaßrot , die Angen trübe nnd der Fisch steif , dann ist
es ein sicheres Kennzeichen von längerem Tode desselben und daher
van dessen Gebrauche abzuraten .

Hechte und kiarpsen ans stehendem Gewässer baben einen
Modergeruch , und zn große starke Fische ein unverdauliches trockenes Fleisch .

Die Fische werden abgeschuppt und ausgenommen , in¬
dem man sie mit einem Messer nach aufwärts schabt , de » Bauch auf
schneidet , was mit Vorsicht gescheben muß , damit Veber uud Galle nicht
verletzt werden . Alsdann nimmt man die Eingeweide heraus , zieht
die zäbe Haut an dem Rückgrare ab , schabt das darunter befindliche
Blut heraus und wäscht sie sorgsältig iu srischem Wasser dnrch , ohne
sie jedoch zn wässern , weil ilmen dadurch die schmackl ,asten Theile ent
zogen werden . Es mag bier gleich angesiibrt werden , daß jeder Fisch ,
der gelocht wird , wenn man il , n in den Sud gibt , ans den Boden
des Kochtopfes sinkt und mir dann erst wieder ans die Oberfläche des
Wassers kommt , wenn er gar ist . Dieses Obenschwimmenist somit
ein Kennzeichen des Garseins . Bei einem völlig gar gekochten Fisch
gehen ferner auch die Floßfedern leicht von dem Fleisch " los ,- dies ist
nun ein zweites Kennzeichen , daß der Fisch vollständig anSgelocht
ist . Ist der Fisch gar uud wird nicht gleich angerichtet , so gieße
man etwaS kaltes Wasser zn , damit er nicht anseinandersällt oder bricht .

Fische erfordern viel Salz , sonst sind sie unschmackhaft und der
Gesundheit nicht zuträglich . Das Backen der Fische in Schmalz
oder Bntter muß langsam geschehen , sonst kommen sie außen verbrannt
und inwendig blutig zu Tisch . Nachdem die zum Backen bestimmten
Fische geschuppt , ausgenommen , gewaschen nnd gespalten sind , werden
sie mit Salz eingerieben , mit Eitronensaft oder .̂ ränteressig beträufelt ,
womit sie womöglich eine Stunde zu stehen haben . Dann abgetrocknet ,
in geschlagene Eier getaucht , in seingeriebenes Weckmehl oder Zwieback
mit etwas Niehl , sein gehackter Petersilie und Schnittlauch vermischt ,
umgewendet nnd in Bntter oder Schmalz gnt anSgebacken . Man lege
niemals zn viel Fischstücke oder anch ganze Fische in die Psannc , weil
sonst die Panierung abgeht . Sie müssen während des Backens behnt
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sam umgekehrt iverdeu ^ man probiere ein Ztück , ob cS gar ist , und lasse
die Fische nicht zn trocken , aber doch gar nnd hellbraun ansbacken .

Vom Mildpret i : u ctUgemeinen .
Äanst man einen Hasen , so snche man vor allen Dingen die

Schnßwnnde , mn überzeugt zn sein , daß das Tier nicht erschlagen oder
krepiert ist , da nnr das Fleisch von geschossenen Hasen angenehm schmeckt .
Die jungen Hasen sind stets schmackhafter als die alten und lassen sich
daran erkennen , das; das Fell beim Anscinanderzichen sich lockert und
die Löffel ( Ohren ) sich leicht zerreißen lasseu , während dies bei alten
Hasen , denen das Fell bereits sestgewachsen ist , nicht der Fall ist .
Ein schöner , nicht verschossener Hase wird abgezogen , der Kops mit dem
Hals , dieBorderlänfer nnd die Brust abgeschnitten , so zwar , daß nur
die Schlegel am Ziemer bleiben , die Haut vorsichtig abgezogen und mit
länglich geschuittenen Speckstreifen schön gespickt nnd über Nacht in die
Beize oder in ein Essigtnch gelegt . Den solgenden Tag wird er ge¬
salzen , gepfeffert und , wie später solgt , gebraten .

Ein junger Hase muß 1 — 2 Stunden , ein alter 2 ' /z Stunden
nnd oft noch darüber braten . Eine Hanptbedingnng , nm guten Wild¬
braten zn bereiten , ist das fleißige Begießen mir dem gewonnenen Fett
nnd mit Rahm .

Das Abgeschnittene bereitet man sodann mit Beigabe von Schweine¬
fleisch zum Ragout oder Pfeffer vor .

Die Rehfchlegel werden gehäntelt , gespickt , über Nacht gebeizt ,
sodann mit Salz und Pfeffer eingerieben uud wie die Hasen gebraten .

Das Wildpr et darf nicht gar zu lange aufbewahrt werden , da
es viel gestocktes Blut enthält nnd demzufolge bald in Fäulnis übergeht .

Der Ziemer oder Rücken ist das vorzüglichste Stück , ihm
folgen die Schlegel . Mit Ausnahme deS Wildschweinkopses, ist bei
allem Wildpret der Kops das schlechteste Stück nnd wird daher mit
dem Halse , der Brnst uud deu Blättern nur zn Ragour verwendet .

Zubereitung der Gemüse .
Frische ist ein Hanptersordernis für den Gebrauch von Gemüsen ,'

dieselben dürfen nicht vergilbt , welk oder runzlig sein . Die Wurzel¬
gemüse müssen sich fest anfühlen lassen nnd ein frisches , saftiges Fleisch
zeigen . Man lasse die frischen Gemüse , nachdem sie verlesen oder ge¬
putzt siud , nicht lange wässern , sondern wasche sie österS dnrch frisches
Wasser ab ) dnrch das Wässern verlieren sie an Geschmack .

Zum A b koche n bringe man die betreffenden Gemüse in sieden¬
des Salzwasser , dem mau eine Messerspitze voll kohlensaures Natron
beigefügt hat . Das Gemüse wird bei diesem Verfahren rascher weich
nnd behält seine Naturfarbe bei .

Große Portionen Spinat , Kohl : e . ze . koche man in zwei
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Malen ab / kocht das Wasser ein , so gieße man niemals kaltes , sondern
stets mir kochendes Wasser zu , welches man sich bereit halte .

Soll das Gemüse recht schön , frisch und grün bleiben , so decke
man nie den Deckel fest ans den Topf , sondern man lege einen Koch
lössel zwischen Deckel und Topf , damit der Dampf herauskann .

Einige Gemüse werden mit Mehl , Weckmehl oder Eidotter seimig
gemacht , es darf dies jedoch erst dann geschehen , wenn die Gemüse
Köllig gar geworden sind .

Ist ein Gemüse angebrannt , so versuche man nicht dnrch Aufguß
von Wasser den Schaden zu verbesser » , sondern schütte ohne Zeitverlust
dann sogleich das Gemüse in ein anderes sanberes Gesäß nnd lasse
den angebrannten Satz ganz unberührt . War das Gemüse noch nicht
gar , so koche man es mit anderem heißen Wasser vollends weich ? war
es jedoch weich , so bereite man sofort einen anderen Beignß i Sauce )
mit Fleischbrühe und schwenke das noch gerettete Gemüse darin um .

Gemüse , die ganz bleiben sollen , wie Blumenkohl , Rosenkohl ,
Bohnen , Karotten : e . rühre man nicht mit dem Kochlöffel nm , sondern
schwenke sie bloß einigemal in ihrem Gefäße .

Die Hülsenfrüchte weiche man stets Abends vor dem Ge
brauche in etwas Wasser ein nnd setze sie sodann mit möglichst wenig
kaltem Wasser , dem eine Messerspitze kohlensaures Natron beigegeben
wnrde , znm Feuer . DaS Salz füge mau deu Hülsenfrüchten erst bei ,
wenn sie weich sind .

Erbsen , Bohnen nnd Linsen werden schmackhafter nnd
verdaulicher , treibt man sie nach dem Weichsieden dnrch ein Sieb , so -
daß die Hülsen zurückbleiben . Diese Art der Zubereitung nennt man Püree .

Kartoffeln behandele man in der Vorbereitung nicht wie eine
Bagatelle . Erstlich geht bei unachtsamem Schälen viel verloren . Jede
Uartoffel muß fei » , rund nnd sehr rein geschält werden , Flecken , welche
sich etwa uoch vorfinden , werden hübsch rund herausgedreht uud die
geschälten Kartoffeln sauber gewaschen . Bor dem Gebrauche lasse man
die geschälten Kartoffeln mehrere Stunden in reinem Wasser ausziehen ,
wobei sie jeden Erdgeschmack verlieren . Mit dem Schaumlöffel heraus¬
gehoben , werden sie meistens kalt , auch in hochwallendem Wasser , oder
auch in Dampf gar gekocht .

Bei Qnellkarto ffeln oder Kartoffeln in der Schale
ist es gnt , ein reines Tuch fest zwischen Tops nnd Deckel einzupressen ,
damit sie in dem heißen Dampfe weich werden , ohne zn verfallen .
Der Verschluß durch Deckel und Tuch muß jedoch so fest sein , daß
auch gar kein Dampf entsteigen kann . Die Kartoffeln werden sodann
mit kaltem Wasser , etwas Salz und Kümmel in einer halben Stunde
gar gekocht . Ist das Wasser abgegossen , werden sie in dein bedeckten
Topfe gelassen , einmal der Deckel gelüstet , damit der erste Dampf
entweichen kann , nnd dann wieder zugedeckt , wodurch sie noch nachkochen .
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Beim Anrichten bringt man sie in eine Glockenschüssel , gibt
zerlassene vder ein Stückchen frische Bntter , Heringe oder eine Preß -
sülze dazu . Kartoffeln in der Schale können auch in glühender Asche
vder im Ofen gebraten werden , mir muß man es sich zur Regel dienen
lassen , das; man die Kartoffeln , sobald sie gar sind , sogleich zu Tische
bringt , denn längeres Stehen bringt ihnen im Geschmacke nur Nachteile .

Eine wichtige Sache ist der Einkauf der Winter kartoffel n ,
es ist daher anznraten , womöglich vorher eine Kochprobe vorzunehmen .
Für den Winter hält sich nur die Spätkartoffel . Die Einkäufe im
großen mache man daher erst im Oktober oder anfangs November .
Die ranhschaligen Kartoffeln sind im allgemeinen mehlreicher , als die
mit dünner glatter Schale . Man achte anch darauf , daß die Kartoffeln
völlig reif sind , was man an den ausgebildeten Grübchen oder Keim¬
stellen erkennt , daß sie sich fest anfühlen , keine braunen oder grünen
Flecken , pockenartige oder angenagte schlechte Stellen zeigen . Gegen
das Frühjahr thut man gut , die Kartoffeln vor dem Gebrauche über
Nacht in frisches Wasser zu legeu .

Uever Aufgezogenes , AiMnnfe und Mehlspeisen .
Alle Aufläufe oder aufgezogenen Speisen müssen sofort nach der

Zubereituug zu Tisch gegeben werden . Dnrch längeres Stehen setzt
sich die Spxise nnd verliert dadurch au Aussehen und Güte . Auch
spare man niemals an dem Mehle , indem man eine billigere Sorte
nimmt ^ je feiner das Mehl , desto schöner und ausgiebiger wird das
Gebäck . Der Zucker soll fein gestoßen sein , sich jedoch rauh ausühlen
lassen . Besondere Sorgfalt verwende man ^ auf die Eier , daß kein
auch nur unbedeutend übelriechendes in den ' Teig gerate und dadurch
das Gebäck verderbe . Enteneier verwende mau zu feineren Gerichten
nie , dagegen zn Nndeln und Schmalzbäckereien .

Müssen die Eier erwärmt werden , so lege mau sie kurze Zeit
iu laues Wasser .

Einen gnten festen Schnee schlägt man am besten iu einer
gnt ansgetrockneten , reinen und nicht fetten Schüssel oder einem ver¬
zinnten Kesselchen mit einer Drahtrute , einem Beschen oder einer
Salatgabel znerst langsam nnd sodann immer schneller , bis das Eiweiß
schneeartig und so fest ist , daß man die Schüssel umwenden kann oder
der Schneebesen darin stehen bleibt , was nach 6 — 8 Minuten anhal¬
tendem Schlagelt der Fall seilt wird . Ist der Schnee geschlagen , muß
er sofort iu den Teig eingerührt werden , da er bei längerem Stehen
rasch wässerig wird . Auch vermische man ihn nur leicht mit der Masse
und rühre diese damit nicht mehr lange nm . Träufelt man sogleich
anfangs etwas Citronensast ein oder sügt eine Prise Salz in das
Eiweiß , so befördert dies das Steifwerden sehr .
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Benutzt man zu den Bäckereien ruh gestoßene Mandel » ,
so müssen sie vorher verlesen nnd mit einem reinen Tnche abgerieben
werden . Die geschälten Mandeln brühe man mit siedendein
Wasser an , lasse sie eine Weile darin liegen , streife die Hülsen ab nud
stoße sie mit Eiweiß indem man die Masse fleißig mit einein silbernen
Düffel auflockert , in einem Porzellauiuörser , niemals in einem Messing
mvrser , da sich in einem solchen Gesäße leicht Grünspan bildet , recht
sein . Die neuen Mandelreibmaschinen sind sehr zn empfehlen .

Die Rosinen , Korinthen «Cibeben ) werden von den Stie
len und Steinchen befreit , in einer Schüssel mit lanem Wasser über
gössen und in einen Seiher znm Abrinne » gegeben .

Die Gewürze , wie Zimint , Nelken nnd drgl . , müssen stets
von der feinsten Sorte sein , sowie man mich immer nur die schönsten
nnd festesten Ci kröne » und Orangen wählt . Sind diese anch tene
rer alo die geringeren , so enthalten sie anch um so mehr Saft . Znm
AnSpressen des Saftes ist eine Citronenpresse sehr praktisch .

Beim Backen der Mehlspeisen darf die Ofenhitze stets nur
eine mäßige sein , kommen diese Speisen ans der Backröhre , so lasse
man sie einige Minuten sich setzen und stürze sie ja niemals sogleich ,
da sie in warmem Zustande leicht zerreißen . Anch vergesse man nie ,
das Aufgußblech dick mit Butter zn bestreichen und mit Weckmehl zn
bestreuen .

Biele Mehlspeisen werden , wenn sie in die Form eingefüllt sind ,
mit derselben in heißem Wasser gekocht , was man Marienbad nennt .
Man verfährt damit wie folgt : Soll die Speise in Dnnst gekocht wer
den , so füllt man eine Kasserolle fingerhoch mit kochendem Wasser an ,
stellt die gut geschlossene Form hinein , belegt den Deckel mit einigen
glühenden Kohlen , damit sich keine Wassertropsen bilden , stellt die Kas¬
serolle überS Fener nnd erhält das Wasser in fortwährendem Sieden .
Man öffne dabei so wenig als möglich den Deckel . Werden die Speisen
nicht gestürzt , sondern in der Form ausgetragen , so umwickelt man sie
mit einer srischen Serviette . Die meisten Aufläufe serviert man mit
einem süßen Beiguß ( Sauce ) ,- auch eingemachte Früchte passen gnt dazu .

Uedding .

Die Puddinge werden meist in gnt schließenden Formen in heißem
Wasser stehend abgesotten , auch in Servietten eingebunden , in siedendes
Wasser gehängt , abgekocht , ktocht man die Puddinge in Servietten ,
so müssen letztere vor dem Einfüllen gnt mit Bntter bestrichen und
mit Weckmehl bestreut werden . Beim Zubiudeu beachte mau wohl ,
daß dies nicht zn fest oder zu lose geschehe . Wird die Serviette zu
fest gebunden , kann sich die Masse nicht ausdehnen nnd bleibt fest , im
zweiten Falle bekommt der Pudding ein nnfchöneS Aussehen .
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Dcr Scrv i c tt e up u d di u g wird erst dann in das zum Ab¬
kochen bestimmte Gefäß eingelegt , wenn das etwas gesalzene Wasser
vollständig siedet .

Kocht man jedoch Puddinge in der Form , so bestreicht man
diese sowie deu Deckel gut mit Butter , streut sie mit Weckmehl aus
und füllt sie mir zu dreiviertel an , damit dem Pudding noch Platz
zur Ausdehnung bleibt . Die Kasserolle oder der Topf , in welche die
Form gestellt wird , darf nicht zu viel Wasser enthalten , damit es
während des Siedens nicht in die Form eindringt oder solche durch
die Bewegung des kochenden Wassers umgeworfen wird . Um dies zu
verhindern , beschwert man den Deckel dcr Form mit Bügelsteinen oder
Gewichten , läßt das Wasser nur langsam kochen und deckt den Topf
fest zu , damit die Wafferdämpfe nicht entweichen . Ist der Pudding
gar gekocht , so stelle man ihn einige Minuten in kaltes Wasser , er
läßt sich hiedurch leichter stürzen . Man serviert die Puddinge mit
Staubzucker und bestreut mit einem süßen Beignß .

Sclinralzvärkereien .

Zu Speisen , die in Schmalz gebacken werden , nehme man nur
ausgelassene Butter ( Schmalzbutter ) oder , ist dieses für einen größeren
Haushalt zu teuer , halb Butter und halb reines Schweineschmalz .
Das Schmalz muß zum Backen recht heiß sein nnd dars keinen Schaum
mehr haben . Nimmt man zu wenig Schmalz in die Pfanne , daß die
Speise nicht gehörig schwimmen kann , so geht dieselbe nicht schön auf
und zieht anch bedeutend mehr Fett ein . Auch achte man , daß das
Schmalz am Boden nicht anbrenne , die Pfanne mnß somit stets in
einer kleinen Bewegung bleiben . Wird die gutanSgebackene Speise aus
dem Schmalz genommen , gibt man sie zum Abrinnen aus einen Seiher
oder anch auf Brotschnitte , damit das eingedrungene Fett wieder heraus¬
zieht . Mit Zucker bestaubt , wird sie dann zu Tisch gebracht .

Kuct ^ en nnd HefenUnckioerk «

Bei Zubereitung von Kuchen und Hesenbackwerk hat man haupt¬
sächlich auf gute reine Hefe zn sehen , man achte darauf , daß sie leicht ,
rein , nicht sauer und von angenehmem Geschmack ist . Hat man ver¬
dächtige Hese , so träufle mau einige Tropfen in siedendes Wasser , ist
sie gut , so bleibt sie oben nnd gerinnt wie Fett in kaltem Wasser /
sinkt sie dagegen unter , ist sie zn Bäckereien untauglich .

Preß - oder trockene Hefe rührt man ' / z Stunde vor dem
Gebrauch mit lauwarmer Milch klar au . Geht der Teig recht auf und löst
derselbe sich beim Stürzen dcr Schüssel leicht loS , so ist die Hefe rein
und gut .

Rohr , Kochbuch. 2
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Auf Kilo frische Butter rechnet man M Gramm trockne
Hefe , fügt man jedoch viel Mehl , Rosine » , Mandeln ?e . zn , nimmt
man 10 — Gramm mehr .

Bei allen Hefenbackwerke » ist z » beachten , das; Zeitver
spätmig niemals dnrch Hitze ersetzt werden darf / selbst zn den ein
fachften Hefenteigen miifsen Stnnden Zeit geiionimen werden .

Das Rühren des Teiges oder der Eier mit Zucker mnß stets
nach einer Seite hin geschehen , anch darf man niemals zn rühren
aufhören , vhne sich ablasen zu lassen .

Zn einem guten lustigen !>! ucheu ist das S ch lageudes TeigeS eilt Haupt
erfordernis . Die Farmen zn Radanknchen , Gngelhapfen - Bnnd ) müffeit
dick mit Butter bestrichen werden , ebensv die Bleche siir Zticker ^ oder
Obstkuchen / nnr beim Bntter oder Blätterteigkuchen bestreut man das
Bkech mit Mehl . Der Backofen mnß gnt durchwärmt uud das Feuer
gleichmäßig unterhalten werden . Ein Radan ader Bnndknchen bedarf
^ Stunden Backzeit und wird nach warm auf deu Unchendeckel ge
stürzt . Beim Servieren bestäubt man alle Kuchen noch gut mit ge¬
stoßenem Zucker .

Meinvttlkiverk . Konfekt .
Das Backen des ><! lcinbackwcrkes oder des Konfektes » ins; mit

größter Borsicht und Aufmerksamkeitgeschehen . Als Regel gilt , das;
es anSgebacken ist , sobald die Böden fest sind nnd das Backwerk sich
gut ablösen läßt . Jedes einzelne Stück muß in einer gewissen Ent¬
fernung vou dem andern zn liegen kommen , damit das Uonfekt recht
ausgeht uud sich nicht zusammenbackt . Zn Mandelkonsekt belege man
am besten die Bleche mit Oblaten / zn einfacherem Gebäck bestreiche
man dieselben mit Wachs oder frischer Bntter . Der Backofen mnß
eine gleichmäßigeHitze haben , weder zu stark , noch zn schwach geheizt
sein . Zum Glasieren des Backwerkes bedient man sich eines Pinsels
oder spitzen Kochlöffels nnd gibt das glasierte Gebäck zum Abtrocknen
in einen verkühlenden Ofen .

Gittgelttnci ) te Früchte .

1 . Früchte mit Zucker .
Das Einmachen der Früchte erfordert eine nngemein große Anf -

merkfamkeit , man nehme uur erste Qualität Meliszucker oder Naffi -
» ade / Fariuzucker läßt sich selten ohne Nachteile dazn verwenden .
Bon der Qualität des Znckers hängt es gewöhnlich ab , ob sich das
Eingemachte anf die Daner hält . Damit die Früchte eiu schönes Aus¬
sehen bekommen nnd nicht in Gärnng geraten , muß der Zucker stets
geläutert werde » ( Rezept 18Os>>. Der Zucker wird uun nach der Art
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