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11eber die dfonomifhe Einvidhtung einer Haugs
Baltung, onfiandiger Vefesung eines Zifdyes,
mit Syeifen nach den vefchicdenen Jahrsseiten,

QBHI cin Grauensimmer in eincr Haudhaltung gliictlich
fepn, fo bat fie drey Sauptregeln ju beobachten. Diefe
find Ordnung, NReintichieit und Gparfamieit., Wie viel
Fann nicht cine gute Wirthin crfparen, wie mandies un-
fchuldige Vergniigen fann cine fluge Hausmutter ibrem
Mantr, und allen, die in iby Haus gehoren, durch ihre
Ordnung und Sparfamfeit machen: twelde Abmwechielung
fann fie durch ibre Gefchicklichfeit in Speifen, ohne viele
Koften, veranftalten: wie woblthitig fann fie gegen Avme
feynn, und welche fiife Jufviedenbeit begleitet jene Ords
nung und fencn §Fleif !

Cie, junge Hausmutter ! die Sie diefes Buch Tefen,
perfiumen Gie ja feine Picht, die Sie cinft ald cine
qute Gattin nnd Haushdlterin gu evfiillen {huldig find.
Tpheifen Sie die Ginnabme, die Sie jur Wirthichaft ba-
ben, fo cin, daf Sie jabrlich ctiwas daran iibrig baben:
vamit, wenn dic Lebensmittel theuver werden, €8 nidt
i fchwer fillt, fie angufchaffen. Koufen Sie Fedes jur
vechten Reit cin, wenn es am woblfeilifen und am befien
ift, Guchen Sie immer vou jeder Sache fo viel im Haufe
s baben, als Sie brauchen , damit Jbv Gepinde nicht
unndthig die Jeit verfiume, weldhe fehr genau benubt
und boch gebalten werden muf. Schreiben Sie alle Fhre
Ausgaben auf, und die Rechnung werde jede Woche ges
fchlofien, Riblen Sie jeven Monat ibre Ausgaben sus
fammen, und balten Sie fie aegen die Einnahme. Soll
ten Gie mebr Ausgaben ald Cinnabme haben, fo feben
Sie in Ihrer Danshaltung nach, wo su feaven if. Sie
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werden gewif gu dndern finden, obne daf or Mann
nodh) Gefinde e8 inpe werden. Beftellen Sie feden Abend
Shre Kiidye auf den folgenden Tag, damit die Syeifen
aur geborigen Jeit sum Feuer Fommien,

Seben Sie auf gottesfirchties uud avbeitfames Ges
finde.  Haben Sie Geduld mit ibren §eblern.  Senen
Sie in Anfebung der Avbeit und Ordbnung fiveng: im
Sypcifen ater woblthitig, und in Fhrem Betragen geqen
208 Oefinde liebreich. Machen Gic Fhren Leuten nicht
durdy) unnithige Arbeit das [eben qur Laft: Senen Sie
i gefunden Tagen ibre Mutter, und in franfen ibre
BVerpflegerin,  Haben Sie Leute, die Ihrem Befehle it
ieder handeln, fo frellen Sie ibnen ihre Phichten mit
Licbe vor. Hilft diefes nicht, o fhaffen Sie fie aleich
ab.  Bepern Sie mebr durch weife Vefehle und durd
¢in Iéhreeiches Benfpicl, als durch viele Worte. Auch
i Anfebung der Gefchenfe fenen Sie vorfichtig; geben
Gie ipnen nicht su viel, damit fie Fhuen nicht mit Un-
dant Lobnen, und nie Ffeinen Flitterftaats durdh) bdich
machen Sie fie ungliilich, weil fie in Jufunfe diefen
nidt foveflibren Eonuen, obue fidh) st {chaden. Hiiten
Gic fidh wobl, daf Sic nic eines von Fbhrewr Gefinde
s Sbrem Vertvauten machen., Dadurch verlicren Sie
die Uchtung, die fie ihrer Frau {chuldiq find: fo wic c3
fchddlich iff, wenn man von ibnen Stadtnemigfeiten
oder fonfi Gefchwake annimme, Diejenigen Frauen, die
diefes annchmed, werden gewifi immer von Shren Letten
fibel Bedient feyn.  Gewdbnen Sie Fhre Lente jum friihen
Auffiehen und gur Ordnung: bder Tag ift Tang, wenn
man fich von der friiben Movgenfonne anfveden [Gft.

Gehen Sic nach Allem {elbft, und geben Sie Ules
sur geborigen 3eit beranss fo werden Sie Sidh vicl
Unluf und Geld eefparen. Unterfuchen Sie jede Sache
aenau, o0 fie Shnen BVortheil bringt; und iff s nicht
wirklich fo, fo laffen Sie Sich nicht durch den Schein
Blenben,
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Sie Defiben vielleicht dag obertheinifhe Kochbudy, 1wo-
gin ich alles aufgefchricben Dhabe, wad man in einer
Hausbaltung vom Mittelffand braudt. Fdh fann  mit
pem Deffen Willen iveeny davum peiifen Sie feldf, und
denfen diber alles nach. Kichen Sie o viel Nuisen aud
ibrem §leife, daf Gie anvern jum Benfpick bienen.,

@5 wird ‘cinem Frawenzimmer fibel qenonunen, wenn
Gie in der Haushaltung feine Kenntniffe hat, und fibels
gewdbite Speifen auf den Tifeh bringt; A ¢d viclmal
nur aus Unachtfameeit gefchicht, die viel dible Folgen
haben fann, wic wir feider Benfpicle babew. Darum
bitte ich Sic, mit dan groften Fleif Fhre Haunshaltung
einsurichten, und immer in affem auf ¢ine genaue Otbe
nung und Reinlichieit su febens befonders in Anfchung
ped Tifchsenges, der Tcller und Platten, und baf alled, mwad
auf den Tifch fommt, gans und von der gleichen Favbe fet.

So gut ¢3 ift, wenn Sie cine grofe Tafel mit Gyeifen
an befeer wiffen, fo it ¢s doch noch ndtbiger, daf Sie
Spren tdglichen Tifch mit gehoriger Abwechielung iyl =
vichten wiffen. Die befren Speifen werden einem suwider,
wenn man fic su oft exbdlt, oder, wenn fic nicht fo
gevdblt werden, wie fie gufammen pafien, und qut und
fhmachaft subereitet find, Sie miifen fich nadh bet
Sabrsseit vidhten. Der Sommer und Herbit verfchafit
ung die meiffen Abwechielungen, doch bat- jede Sabrsseit
ibre Verdnderungen. Sie miifen nur darauf benfen st
gehbrigen Seit fich mit Vovvarh ju perfeben.  Ueber dic
SehictlichEeit Der Speifen miiffen Sie nachdenten, ®lau-
ben Sie nicht, daf die theuern Speifen die befen finds
cine natiitliche, {chmackhafre Speife iff piel gefiindey ald
die, fo mit vielem Gewiirse oder Schu gefodht find,

Sorgen Sie, daf Fhr taglicher Tifch mit gut gefoch.
ten Sveifen befest ift. Laffen Sie fic) durch den Sdyein
nicht ieve fiibren, an dem Gemiife 3 fpoven, wnd fie
wicht mit qenug Fett au fochen. Cin Gemiis, woran ju
wenig Fete i, ndbet nicht, und Sie brauchen nody o
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biel, als mwentt ed gut gefocht if. Sch babe aus Crfabh.
rung geleent, dag cin quter Tifch, b, b, tdalich ein
Gtiict Rindfleifch vad ein gutes Gemiife das woblfeiife
ift. Und find Gie im Fall Hfters Freunde und Frett
vinnew unverboft yu befommen, fo haben Sie aleich ftoch
eine Platte dagu, wenn Sie Fieifch i Gemiife baben,
md aus dem dibrigen Braten ein Ragont maches, nnd
cine Ameletee mit Salat

Haben Sie ein qrofies Gaftmal, fo denfen Sie nady,
welche Speifen sufammen paffen. Schen Sie auf die
Abwechfelung der Saucen des Ragour. Ales, was Sie
qur Borfpeife baben, geben Sie niv wicder wm Braten.
Gudyen Sie immer in Alem fo viele Veranderungen auf
eince grofien Tafel su baben, als mbalich. Lafien Sie
fich auch nicht vadureh irve fiibren, af Sie nur theuere
Gyeifen aufiesen. Sie fonnen einen geofien Tifch mit
fdhomen Speifen befesen ohne su grofe Soften 31 baben.

Qe Sie nie hre Gypeifen, ¢he Sie eine Jeichnung
von dem Fifche gcmadﬁar, wie die Piatten qepellt feon
thiiffens. Sie Finnen ihn nach dem Plan machen, den
Gie bier finden s dann erft fuchen Sie Shre Speife fchicd.
lich aus. Geben Sie nie su viel Syeifen auf den Tiid,
5 fallt viel beffer in die Augen . als menu die Viatten
fo aufeinander fiehen, Lafien Sie immer {chones weifics
Zifchseng feben.  Bum erfien Service ruade Platten,
gum givepten blos lange, wie sum Braten nnd die Haupt.
platteny bhaben Sie qenug fleine lange Platren, oder
Nebenplatten, fo fiebt e febr fhon. Die Nebenplatten
miiffen, wenn ¢8 feyn fann, alle vou gleicher @er_n. fenty
befonvers votr gleicdher Farbe,

So acen ich wollte, fo fann ih doch nicht befrimme
fagen, welche Speifen man geben muf ; ich babe die fol-
genden nur qufgefcbricben , um an einem Benfpiel
seigen, - toeldhe Speifen jufammen paffen. Nuy geben Sie
nie g cinem grofen Gaftmabl Speifen, Ddie auffer der
Sabrozeit finds und baben Gie viele Platten, o biufen
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Cie die Gycifen nicht darauf. Legen Sie nie das Fleifdy,
fo sum Gemiife gehort, auf das Gemiis, fondern auf
Nebenplattenr. Stellen Sie fie neben das Gemiife, 8 ift
cine Nebenplatte mehr, und if befler jum Servierett,

G einee roobleingerichteten Haushaltung hat man Hi
pom Splitjahr Bis man griine Gemife bat, fiie feden '

Tag in der Woche fein befiimmees Gemiife, - ikt
Sonntags Kohl; wenn  Feiner mehr 0 baben iff, L
Gehnite oder eingemadyte Lohuer, |
Montand gelbe oder weife Rubew, 3l
Dictiftags Sancrfraut oder Ruben, A
Mittwochs difrre Grbfen odey Linfen, oder weific Bobnen |i
Donnerftags Weififraut; da Das Gauerfraut gewdrmt b It
Beffer ift, und man nicht acen swey Tage nach einander _ -j;
das gleiche Gemiife hat, fo fann ¢d am Donneritag ge- L .

geben toerdet. i iM :
Frentags Meblfpeife Mit Fifchen. i
Gamftags Crdapfel. aii|
Die vier erfien Gemiife werden mit Fleifch gefodyts I

3t eingemachten Bohnen und Weiffraut gicbt man Ripps !
fein oder Bratwiiefes in Linfen foche man Rauchiwiirfe, !

1, Gin Mittagefien fiv fedhs Perfonen.
Grfer Auffoadt
1 GtiicE Rindfieifch von 3 Vfund; Senf oder was Die

Sabesseit ity sum RindAci{ch ju geben, it e
1 Platte Gemiife. Bt

1 Mit Fleifdh sum Gemdife. I
1 Ragout. padhtd

Iwenter Auvffoh
1 Braten.
1 Platte Gebacdenes.
1 Teller gefochtes Obft, =
Salat, und
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Jum Deffert.
Teller mit Kafe.
Mit ObfT.
Mit Mandeln.
Mit Sucterbrod.
taten am Fifdhe die Tafen gum Kaffec, uud oben
Liquent oder Kiefchoaffer,
2. Ein Abend- oder Radbteffen fire fechs Wevfonen,
1 Suppe von Gerfe oder’ welche man aeen bat, nuy
Feine Fleifchiuppe mit Brod,
Platte Gemiife,
Raqout,
Braten,
eller mit gefocdhtem OBt
Salat.
1 Platte Gebacdened,
Hat man emen Schinfen oder eine gefalgene Sunge,
fo fann man den Ragout weglafon,
- =D i e et
L die ANitte das Gefiel mit Liqueur,
Telley mit Obf.
Mit Suctermwerf,
1 Mit Kaftanien,
4 Mit Mandeln.
Fum Nachtefen giebt man feinen Kife,
3. Cin Mittageffen file 0dIf big fechsiehn
Perfonen,
Cerider Xuffan
2 Guppen, cine von Keebfen, eine Fleifchfuppe mit
fnopfiein oder zwey gleiche,
1 Gtiid Rindfleifch von 3 Prund.
4 Meerrettiy.
1 Bobnenfalat.
1 Oliven,
1 Genf.
1 Platte mit gerbem Kobr,

St
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Man Fannsvicr Teller weniger geben, nachdem dic Tar
grof iff. Oben dag Sefell mit Kivfchwaffer,

fer

Blatre Sanerfraut,

Placte mit Neswiivfilein,

Platte frifchgeranchettes Schweinefleifch,

Platre mit Kalbsripplein.

Platte gebackene Hammelsfiife.

Rlatte gebactene Kalbsmildlein,

Platten Fifche mit weifem 2Bein.

Platte Wildpret-Ragout. :
Iwenter Nuffas

Welfcdher Habu,

Gtitef SBildpret,

®allerte,

Platee Aepfelfiichlein, Dic Kiichlein nimmt  man

jur Hauptplatee,

PBlatte Nofenfiichlein,

Blatte Tabacksrollen.

Blatte Tovtcletten mit Himbecren.
PBlatte weife Creme,

| Platte Fleine Flans mit Kaffee.

Blatten gefochted OO
Galate,
Denfifre st
WBlatee Fleine Croquando,
Teller mit Kife,
Gebiiffeln mit eingemachten Fridyten,
Teller mit Marenen,
Teller Jucerivert,
Teller DO,
TeHer diivre Friichte,

unten die Tafen.

2
2

4

Berfonen,
Guppet.
Platten Blumfof,
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2 Platten Spinat, mit fPanifchem Brodecig garnive,
1 Blatte mic Fifchen.
1 Platte Frifando mit Krebfen,
2 Sapaunen.
1 Stiid LBildpret.
1 Platte mit Tanbet,
1 Gdinfen,
2 Platien qefochies OO,
1 Pudding vnd dic Sauce in einer Sauciere,
1 Platee Torreletten mit Obf.
1 Platte Kichlein,
2 Salate.
Der Defjert ift wie ju Pittag.

5, Cin NMittageffen filr view und soansiy
Gis dreifig Perfouen,
Criter Auffas,

1 Fleifchfuppe mit Knopfiein,

1 Suppe von Reis mit Fus.
1 StiicE Nindfleifch von 12 Pfund.
NReteig.  Frifche Butter, Oliven, Iwicbelfalat. Senf,
2 Platten mit Bobuen.
2 Platten junge qelbe RNiiben und Paftinaden,
2 Platten mit Hammelsyipplein,
2 Platten mit qebactenen Kalbspifen,
2 Platten Divnmwiivfe,
Timbal-Bartete von jungen Habnen mit Krebien.
Platte geipickte Kalbsmilchlein,
Plarten Frifando mit Saucramprer,
Platten Sovellen mit votpem Wein,
I3meyter Auffobh
1 Gallerte ober Schweindfopf,
1 Welfther Hahn.
4 Platte nue gahmen Enten,
4 Grild 2Bildpeet.
4 Platee wie TRebhabnern,
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Natte falte Salmen,

Platte Krebfe oder Triifeln,
Platte Srdbecrenfchnitten,

Blatte Prutteln,

Blatte Torteletten von Mandeln,
Platte Torteletten von Himbeeren,
Platten gefochtes OO,

Creme mit aqebranntem Suder.
Kaffee-Creme,

Citronen-Creme,

Galate von UAnchoid,
Sopfialate,
Dizediifie t s
Ruecterbrod. Bugelhopf.
Blatten gefiillte Meving mit Milchrabm,

Blatten eingemachte Frijchee,
Feller mit Juctevivert,
Teller mit OO,

Teller Kife.

Teller Mandeln,

Teller Feigen,

Das Gefrell mit Ligueur,
Die Taffen sum Kaffee.

Rachteffen il vier und vangig Bevfonen,

Schiiffeln mit Gerfie.

Vlarte Blumentodl,

Platte Artifchocen,

Platte gefiillter Salat,

Platee gelber Kobl.

Blatten Fifche mit weifem Wein,
Platte Tanben mit Brodfchnitten,

PBlacte Milchlein mit Krebfenfouce mit cinem Ainge

von fpanifchem BVrodteig um die Platre,
Platten Dammeldmwiivie,
Shweinsiafe,
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1 Stid Wildbpret,

1 Hammels{chligel.

4 Platte junge Habhne.
1 Pratte Wachreln oder ein Fafan.
4 Teller gefochted ODfL.
2 Galate,

1 Grofer Flanc.

1 Practe gerchoungener Rabmi,

41 Platte qoldene Hanben,

1 Platte Nofinenbrod.

Man gicdr fo viel Teller sum Deffere als iu Mittag,
Die gefiillte Deving und Kafe miffen wegbleiben und an
ibre Gtelle 4 andere Teller.

Sat man u viel Hauptplatten, fo thut man, wenn
dic Suppen und Gemirfe fervive find, die Suppenfdhiifeln
weg, nnd an ihre Stelle goey andeve Plasten,

7. Gine vunde Tafel su Mittag finr adtzehn

Rerfonen,

Fiir eine vunde Tafel muf man mebr Eleine Platten
Baben, wenn der Tifch nicht su leer feyn foll,  Jum evfien
Gervice qieht man mebr Teller jum Rindfleifchs auch
fteller man gleich dag huilier nnd Salat ouf den Tifd.
Suppen.

Gtiidd Rindfeifcdh von 10 Pfuud,

Teller frifdhe Butrer,

Teller NRetrig.

Teller Sufumernfalat,

eller cingemachtes Wel{chForn,

Platte Weigfraut.

Platre griine Crbfen,

Platte gefullte junge Hibne su den Erbien,
Blatte Bratwiirye.

Rlatten gebackene Hammelsfiifie.

Platte fleine Pagtetlein,

Platte Forelen.

Platte qefillie Hivne.

4 Platte fritafiivee gange Tounben mit Krebfenfance und

Sinopflein garnive,

[ P ST R S 7 S A S T o 2 G G
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S Baraten.
Mandelguaclhopf fiir die mittleve Platte,
Blatte Ganfe.

StiicE Wilbpret,

Blatte Wacheeln oder Rebhiibner,

Blatte falter Salmen,

Platte Krebie,

Blatten Fleine Pfutteln.

Kivfchwaben,

Teller mit gefochtem Obf,

Platee Blumenfohl,

Platre Artifchocken mit ciney Schufauce.
Creme mit BVanile,

Blanc-manger.

Salate.

Geftofenen Sucter,

Sum Deffevt giebt man fo viel Teller ol suin Braten,

R

b
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8, Gin Mittageffen mit Faftenfpeis fir Implf
bis achtsehn Pevfonen,

1 Grofier SKarpfen, blaw abgefotten, mit Veterfilie
garnive, flir die mittlere Platte. Er witd mit der Supye
anf den Zifch geftellt und bleibt fiehen , big der Deffert
aufgetragen foitd. Man fervirt ihn ju ey Gdngen und
ftelit gleichy Salat, huilier und gefiofenen Juder auf den
Tifch.

2 Suppeh.

1 Platte TBeifbrodEnopfein.

1 Platte Mafavony mit oder ohne Kafe.
1 Platte Spinat mit Eyern,

1 Gefiillter Krautsfopf.

2 Platren fchiwarge Forellen,

1 Aol mit einer Kaopern-Briihe,

1 Platte Hechte mit weifem Wein,

%
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Iwmenter Auffas

Blatte falter Salmen.

1.1 BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Blatten BVarben mit Edtragonfatice,
Blatte -gebactene Frofchen.
Blatte Pfutreln,
Citronentorte,
Gdyofolade-Crene.
Thee-Creme.

Platten BlumenFohl,
Blatte gebactene Syer.

1 Apfelving mit Manbdelr,

1 Plarte geFochte Bivnen,

2 Galate.

T i O

P

Den Deffert wable man vou o viel Tellersr, als man

am joenten Service Platten batre,

9, €in RNachteffen mit Faftenfeife fite yOIf Bis

achtsehn Berfonen,
2 Suppen,
1 Plotte mit gefiillten Syern,
1 Platte Gricspfutten.,
1 Platte Avtifchocten,
1 Platte gebacdene Scorgencren,
2 gefiillte Karpfen,
1 Platre gebacfene Hechte,
2 Platten Aepfelfiichlein,
4 grofer Flane,
1 Citronen-Creme,
2 Platten gefochtes Db,
2 Galate,
Huilier.

Gefiofiencn Jucter.

2en Deffert wablt man wie den vorigen,
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Die Worvathsbfammer,

Hier, meine junge Freundin, miiffen Sie einet Biene
aleichen, die vom Sommer bis jum Winter eindrnoeet,
Doch fann ich Fonen aud) bier nichts BDeftimmeesd fagen,
Sie miifien fich nach der Grife IJhrer Hanshaltung und
nach Goren Cintiinfren vichten, Sie finden hice Ales, was
in eiue grofe Hausbaltung gebirt, Diiten Sie fich aber
ot Kargbeit, die immer glaubt, alles fey suvicl, und
micten im Winter nichts mehr im Haufe hat, und alles
doppelt Besablen mufs denn ich weif nidht, was in eincy
Paushaltung fchivlicher i, BVerfchwendung oder el
¢ines fchadet gumwif fo viel alg das andere.

Weun 5 feyn Fann, o faufen Sie im Friibjabe Lidh.
ter fiir den Winters cin Licht von MWinterfett brennt
{chomer und linger alg die vou Sommerfett und iff im
Gritbjahr niche fo thewer, Im Monat Suny foufen Sie
Juwitter sum Einfieden; fehen Sie nicht auf die Woblfeil-
beit, fondern auf die Giite. Die {chlechte Butter ift nicht
fo fett, und wenn Sie fie einfochen, fo bleibet Jbnet
ponn 100 Bfund bochitens 80, und alles was fie davos
fochen, bat cinen iibefn Gernch. BVon guter Butrer bleis
ben Shuen 86 Pfund. Hat man cine Handhaltung von
6 Perfonen, fo fieder man gendhnlich) 100 Bfund Butter
¢in., Dann fommt die Jeit, wo Sic Objt und Bohnen
fiiv den Winter trockuen und cinmachen miifen, Einge-
machte Spargeln in Bouteillen halten fich nicht gut, ®riine
Grbfen balten fich getrocfuet beffer als die in Bouteillen.
Obit in Bonteillen gefocht, i das Befre und Niislichite,
Defonders faure und fhwarse Sirfchen. Diefe halten {ich
ey Sabres nur mifen Sie die Friidyte nicht s reif
nehmen.  Haben Siv Gelegenheit, Jwetfdhen und andeved
OOt i troctnen, fo verfinmen Sie ¢ ja nicht; bant
fleine Gurfen und junge Bobuen mit Effig cingumadyen,
die quiinen Bobnen ju riuchern, wm fie ju trocEnen, if
am befrenr.  Vor dem Herbit forgen Sie fiie bas Winterobii;
feines Obft branchen Sie nicht fo viel, als geringes, Bifle

i
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terbiveen Faufen Sie nicht 30 viel von'einer Aets fie wer-
den meift alle auf einmal gut, und weny man fie nidt
gleich Drawcht, {0 geben fie in Fanlnif diber. Trauben
balten fich Dbeffer in ciner Kammer alg in cinem Kelev,
Qtach dvem Devbit forgen Sie fiiv die Wintevgemiife, 2. h.
diitve Eebfen, Linfen, Gchuise, fleine weiffe Bohuen,
Rovrath in Mehl, vaff Sie den Winter {iber oder auf 6
Monate haben, Mehl, dad gleich aus der Miihle gebraudht
wird , iff nicht fo gut, ald wenn es einige Jeit gelegen
hat, Sie miffen immer soey Sovten Mebl haben, Sm
Geptember und Oftober Foufen Sie Cyer, daf Sie big
im Februar baben; dann Kavtoffeln, LWeiffraut, weife
Ruben, 3u favrem Kraut und favren Ruben. Haben Sie
einen Keller, um Gartengemtife aufsubewabres, {o faufen
Sie Ribfobl oder Koblraben, Stovsencren, Rothfraut,
Endivie, Meerrettig, Loauch, Sellery, Vetevfilienmurgel:
pied fchldat man alles in Crde oder Sand cin, Gegen
pas eujabr {chlachren &Sie cin Schivein.

Haben Sie cine Hausbaltung, wo Sie feined Gemiife
brauchen; fo feben Sie im erften Theile und in diefem
fiach s dort werben Sie alles finden, wad i) hier wegs
gelaffen babe,

Bom Kodhengevathe

Da die Sinvichtung der Kuchen an jedem Orte anders
ift, fo fant ich nicht fagen, wie der Heerd, noch wie die
Sipfe, in venen man tdglich focht, eingerichtet fenn miif-
fen s nue will ich dad Niislichite fagen.

Die Ragouts werden beffer auf Holzfoblen ald anf
Fenevflammens wenn mon viel su fochen bat, fo fonn
cine Kochin nicht genug nachfehen, ob alled Feuer immer
brennt, damit die Syeifen nidht nady NRatch viechen.

Die Hige von dem Koblenfeuer iff ftavfer als die vom
SHoly ober Spdnen, Wenn man nut cin paar Koblen
unter ¢ine Cofferolle thut, fo Fochen die Ragoutd immeer
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gleich fort wnd werden wm fo yiel beffer: bdenn da man
pie Nagoutd immer in vevsinnten oder irvdenen Safferol-
Ten Focht, fo werden fie auf Koblew nicht fo rufig, ol
auf Holzs auch balten die Caffevollen viel linger, und
bie Koblen foiten nicht viel mebr ald das ol

Da man nicht in allen Haufern grofe Kiichen baben
fann, fo fann man in fleinen viel und gut fochen
nue iff Ordnung und Reinlichfeit die Dauptregel. So
wie tch die Cinvichtung der Kiiche nidt {agen faun, fo
fonn ich auch nicht beffimme fagen, mwelches Kiichenqgera-
the matt Braucht, weil man an fedem Ovte andered hat
und ibm andere Namen giebt, Nur laffen Sie fidh jur
Hauptregel dienenw, wie ¢in Gerithbe gebraucht iff, b
aleich wieder abjyumwafchen vud an feine gebovige Stelle
s tbuny denn wenn man e in e¢iner oder balben Stunde
wieder braucht, o faun man ¢8 fo wieder nehmen, die
Kiiche ift dann immer aufgevdunit und veinlic.

Auf die NReinlichEeit ded Kiichengerdthes muf die ges
naueffe ©orafalt verwendet werden, weil {dhlecdht versinnte
fupferne Cafferollen, in weldhen matt, obne fie vorher
arindlich geveinigt su haben, ofters focht und dany die
Gypeifen davin fieben [aft, der Gefundbeit bochit {chadlich
find , toie vie baufige Crfabvung ¢d Deftdrigr. icebrigens
fenne ich feine Gattung Gefchivee, teldhe dem von Su-
pfer (wenn ed gebovig im Berginnen unterbalten und bew
fiandig trocien und rein gebalten witd) mwegen feiter
Glatte und Reinlichfeit vorgesogen s werden verdient.

Weunr die Syeifen gefocht find und man fie nidt
aleich auf den Tifch geben Fann, fo wuf man fie in cine
irdene Cafferolle thum vnd auf wavme Afche ftellen, damit
fie wavm bleiben big fie aufgetvagen werden: bdenn alle
iibrigen feist befannte vier folgende Gattungen Gefehirys
find mannigfaltigen Seblevn untermorfen :

1) Die cifernen Cafferolen haben den Febler, daf fie
{chwary fochen, o daff alle weifen Saucen, welche mam
davin Focht, woir dunfley Farbe und unanfebnlich wey dem,
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2) €ine Compofition von Cifen und Jinw. Diefe if,
fo vorfidhtig man auch damit nmachen mag, dém Verro-
fien fo feby aqudqgefest, bdaf felbft bey jededmaligem 200-
trocfgen Roftflecten entfiehen, dad Gefif raube Stellen
Befommt und dadurch unbrauchbar wivd.

3) Cafferollen vor Gifen mit fnnerer und anferer Ver-
sinnung baben tieder den Febler, daf die Versinnung
nicht fo lange bialt al8 fie angepriefen wird, losipyingt,
abfchmelst und bdie Gefchirre dadurch narbicht und un-
gleich werden: von diden Speifen fegen fich dann Theile
in ven Goen an, und das Gefdf tff nicht mebr gut vein
i machen.

4) Srbenes ober Grdengefchive, Diefes hat feine Eims
pfeblung dadurch verlfoven, daf die Glafur, wenn man
viel davin focht, abfpringt und febr ungefund if. Diejes
Gefchive ift audh u empfdnglich fir jeven Bengefdymad;
um fich davon ju diberseugen, darf man nur eihe aes
brauchte Cafferolle auf qelindes Koblenfemer fepen, und
Bald wird das Fette bevausfochen, fich mit dem LWafjer
vermifchen und cinen fibeln Geruch befommen., Diefes
®efchive it am beften, fiiy dic Speifen warm ju balten,
wenn man fie in fupfernen Cafferollen gefocht bat. Be-
fonders laffen Sie nie feine Fifche noch was mit Effig
ober Wein gqefoche iff, in Fupfernen Gefaffen fieben.

MWeun ich st rathen babe, fo follte in ciner Kifche
nidhts von Oebr noch Kupfer fenn, als Ceferollen und
ein gut verginnter Torf um Gallerte g fochen, Dic
opfe von Gifen find immer die befen fiir Rindfeifh
und Gemiife su fochen; auch ein feimerner oder holier-
tier Morfer it febr gut. um Fleifch oder Sycifen su ito-
fien: ¢in Bhrner Morfer befomme gleich Griinfpan. Beo
fonders muf ich Sbnen empfeblen, fa recht u fehen,
dafi dic Deckel auf dte Cafierollen und Topfe pafiend find;
wenn fie i grof oder s flein find, fo werden die Gypeis
fen vauchlicdy und befommen cinen fibeln Gernd, Die
itdenen Dectel find die Oefien, Die von Cifen oder vou

" BADISCHE &
2 LANDESBIBLIOTHEK =
BadenWiirttemberg



3 R BADISCHE
g=w LANDESBIBLIOTHEK

fupfer sichen MWaffer, und dicfed fallt wicder auf die
Gpeifens doch menn man ¢in wenig Gint davauf thut,
fo find fic febr qut,

Auch das zinnerne Gefehive fann febr {hadlich werden,
weil manches deffelben meby oder teniger Avfenif ents
hilt. Laffen Sie nie faute Sycifen, Salat, Eyer, Butter, fette
Briiben und befonders was mit Wein oder Effig gefocht
ift, dbavin fieben: Sie werden finden, daf das IJinn vou
fauren Suchen blane, von Salsfperfen und Eyern fchwarse
SlecEen Defbmmes ein Beweis, baf ctwad vou feinen
Theilen aufgeldft und in dic Speife fibergegangen iff,
Aile Feuchtigfeit, Sauve und Honig (Bfen die Befand-
theile vom Sinn auf,

Von allem Gefehivy, {o man sum braten oder bacten in
Defelein und Swifchendfefein braucht, iff das von Eifenblech
pas Defte. AMes wad versinut oder gelothet ift, fchmilst
ab und wird dadurch febr ungefund. Auch muf man nie
in ciner Cafferolle von Kupfer, over Compofition, Kiichs
lein oder fonit ctivas in Butter bacden, fondern in eifers
nen Cafferollen, denn glitbende Butrer nimmt alle BVer-
sinnung binweg,

So febr man Acht auf das Kichengefchivy qeben muf,
fo ift bey den Syeifebediirfniffen diefe Sorgfalt febr fu
empfeblen, Das Fleifch und die Mildh) von franfem
Bich, rangiger Spect, Mandeln dber Bauwmdhl und vers
porvte Guer find febr fdhadlidy.

S Pflangenveiche finden wir audh cine grofie Nenge
giftige und {chadliche Gewadhfe, worunger in unfern Sir-
ten der Schierling oder Sundopeterfilic fidh) voryiglich
ausjeichnet, S Dbliibet im Donat Suly wnd Auguit,
Man unterfcheidet den Schierling von der Perbr{ilic durch
den Geruchy diefer ibre Blatter find bviel feiner und
fpisiger cingefchnitten, dunfler Griin, olé iene, die Sans
mengipfel grofier und die Blumen abiveicher,

i
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*) Bom Reinigen des Tafelz und Kihen-Gefchives,

Silberseug su pusen,

Das von aller Mnreinigfeic und Fett geveinigte und
forgfiltig abgetroctnete Silberseug puist man auf folgenve
Art.  Man fehabt mit cinem Meffer qewdbnlidhe Kreide
recht fein, fiebt fie bierauf durd) cin feines Sieb, wel.
hed nichts bavtes und Steiniqes dnrchlafit, modureh das
Gilberseng Nisen befommen wiivde, driict ein Stitc foi.
nes und weiches Leder, welched von eittem Damenbands
fchub fepn Fann, in dic pulverifivte Kreide, veibt das s
pusende Stiid Silber ftarf und wifcdht e alddann mit
cinem teinen, leinenen Tuche gut ab. Gt das Silber-
3euq von getricbener Avbeit, fo bedient man fich daju
eines Silberbiiviichens,

Wil man dem Silbergeug eitten recht fchonen Glang
geben, fo Dedient man fich flatt der Kreide des gebranten
prapavivten Hivfchborns und verfahee Hbrigens damit gan;
fo, wie Bey der Kreide ift gefaqt worden.

Gollte cin StiiE Sifbergeng Stockflecten befomnmen
Baben, o macht man dicfe mit veinem , frifchem Waffer
nafi, fivent etwas reines, fein pufverifivtes Sauvflecfal
darauf, I4ft ¢s cine Biertelftunde liegen und teibt ¢s
algbann mit veinem Handfchubleder ab.

Von der Reinigung des YVorzellans,

Das Porgellan sum Tafcl-Gebrandh witd mit einem
reinen, Teinenen Tuche in Deifen Waffer von allen Seis
fen mit Sfeie rein abgewafchen , und algdann mic lau-
warmem Waffer vein abgefpiible, St viel abiuvafden,
wodurch das Waffer febr feteig ivd, fo it es nothig,
bas beife Wafjer fo wic auch das Kalte cin oder mebre-
gemal fu erncuern,  Jur Reinigung ver Kaffee- und
Diilehfantien bedient man {ich, foean man nicht cine Biivfie,
wie yue” Reinigung der Flofchen hat, ecines Stibchens,
uim welched man ein reinliches Stiid Leinwand gebunden
bat und damit die Kanneh vou allen Seiten mit warmem
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Waffer angreibt und dann nachfpiblt. Bey MilchEannen
ift es wm fo ndthiger, weil fich das Fett auf dem Boden |
feft anfest, mwelches durch biofes mehrmaliges Ausipiib- il
Ten nicht beraus zu bringen iff und in den Kannen etnen il
mmngembm-.n Geruch surick ldft. !
Das Waffer sum Abwafchen des Porsellans darf nicht 1l ii' I
s Beif genommen werden , weil ed fonf fpringt odev :{{-
voch Miffe befommt. Man braucht daher auch beym An }]_-
vichtenr der Speifen oder bewm Fiillen der Kaffee- und Alikere
MilchEaunen dic Vorficht, im Winter das Sefchire einige |
Qeit vor dem Gebranche in eine eingebeipte Stube §u i
femen ober vorber mit [auwarmem Waffer aussufpiiblen, § !-;: [ B
¢he man die beifen Speifen und Setrinfe in die Sdhiif- I F:!'{f
feln, Platten oder Kannen beingt. L

Vom Putgen und Scheuern ded Jinns. e
Man focht Lauge von Afche und Waffer, nimmt Scheuer. ShIf
Ih!
i

aras (das griine ®ras, weldes fidh im Setreide findet bt
Sapenwadel) bribet ¢ mit fochendem Waffer ab, {chenert
das Jinn vermittelft deffelben mit rvecht feincm Sande i
uad techt beifier Tauge und fpibic ¢s algdant it reinem
Waffer ab. Kann man ¢s im Sommer an die Sonne
bringen, fo wird ¢8 durch das gefdpwvinde T Troduen nod
fchoner. Soll ¢ dem Silber dbnlich twerden, fo puie
man ¢$, nachdem es vollig abgetrocEnet ift, noch mit Kreide,
anf dic drt, wic es bey dem Puben ded Silbers ange-
geben il

Stodflecten, die fich durchs Scheuern nicht wegbringen
[affen, Beftreicht man mit Scheidewafier, welches fie wegs Al
beift, und fchewert aledann das Jinu wic anderes. il

Dom Sdeuern deg Rupfers und ieffings.

Dicfes muf mit feinem weifem Sande und heifacmad-
tem {chwachem Cffig vermittelft eined Strobwifches ge-
fehencrt, in Waffer vein gefpiblt und in der Sonne ge-
stocEnet foerden.
Dad recht gute ABMibIen und Abtvodnen ift bey dem
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Kupfer und Mefing Lejouders fothwendig , weil fich fo-
gleich wieder Griinfpan anfesst. im Fall durch forgfaltiqes
Abfyiiblen nicht alle Siure weggeichaft wird, und dic Ge.
fife gleich wicder anlaufen, wenn fie niche aut abgetroct-
et wetden,

NMefiingene Schibfer Eonnen auf folgende vt feby {chin
qepuBt werden ¢ man gieft ouf fein qefchabten Trippel
Baumshl oder Branndtwein, bringt den daraus qebildeten
Leig auf die Schiifer und reibt fie mit cinem wollenen
Lappen tiichtig ab. Dicrauf nimmt monn einen andern
trocfenen Lappen, veibt damit und mit trockenem Trippel
viec Scbloffer nochmals und wifeht fic mit einem reinen
teinenen Tuche wobl ab. Ynftatt des Trippels fann man
atch gefiedte Afche nehnien, und fibrigens eben fo verfabren,

Recht fchon werden auch Schlsfer , Leuchter und bgl.
ourch Mebl von Jiegeln oder Backiteinen, das Mehl muf
aber durchaus fein aefiebt feon.  Wermittelt eines wolle-
nen Lappens pust man fie damit trocken.

Meflingene Leuchter veinigt man juvor von allem Sette
dadurch, dafi man etwas Week angiindet, und damit die
Leuchter rein abreibt, big bafi nicht das Geringjte davon
mebe daran iff.  Hievauf pugt man fie mit Svippel oder
Uiche, wie die Schiofee.

Was man taglich in dey Kiche Hraudt,

Galy, sweverley Mebl, Weifmebl fiir die weifen Saus
cen, und Brodmehl fiv Braune sum rifen. Geiivs,
Lovlbeerbidteer, Jwiebeln, Chalotten, alle Morgen frifches
Griines jum Rindfcifch, Peterfilie und Sdynittlauch: Hat
man Morcheln, fo thut man fie in papicene Kapfeln und
bingt fie in dic Kiiche u dem Kamin, damit Rauch dasu
fommt, welcher verbiitet, daf Milben oot fommen und
fie serfreffen,  Auch geftofencs Brod mif mair im BVor-
rath baben.  Man nimme dasienige Weifibrod oder anderes
Brod, das man dbrig bat, thue es in einen Bacofen
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pher Jmifchendfelein, [afit ¢5 fchon gelb werdens wenn
b falt i, fo fio6t man ¢8 pecht fein nnd vermahre (]
dann in einer Schachtel, welche immer mit Papier ibeys
sogen ifis wenn ¢s {chon gelb ift, fo Fann maon ¢ and _
3t Saucen gebrauchen, su welchen man fonft dag Brod
in Butter su voften pflegt. |

Weil man nicht in allen Kicdhen Schu hat fo barf man
nur die braune Bribe aud der Rratenyfanne abfeits ficls
fen; man halt fich dagu cinen Bbefondern Topf: die Briihe
palt fich 8 biz 9 Taae.

Bon Fleifdh-Speifen bt
Das meifte Fleifch, das wir in unfern Kichen brauden, A
it dag sabme Flcifch, wotunter das Rindfcifch das eriie 1\];- \

ift , weil ¢3 tdglich auf den Tifch fommt. €5 iff dad
gange Sabr ven gleicher Giite. Doch ift junges Rind- I
Acifch beffer ol altes, obfchon die Briibe vom alten viel _ * 13
befier iff, fo bleibt doch bey atler angemandten Miibe das f '-l‘

Fleifdh) piber. Das Fleifdh von cinem fungen Ochfen Al
bat eine fdyone frifche Tdthe, bas Fett iff weif und die '- ‘!,I

Musfelfafern find barts Oey cinem alten bingegen ift tas ) 1
Sleifch von cince matien Garbe und das Fett gelblich. 1 i |1 ;

Oas Kalbficifch it wie das Rindfleifd) das ganse Saby f
gut; gutes SKalbficifch muf fhbn weif feyn und die Mie- A
ven it ett dbersogen,  Wenn bas Kalb su jung & .
fo ift fein Fleifh voth, unappetitlich und unfchmacbaft. :

Dag Hammelfieifch it vom Mirs ober April bis Ofto L
Ber gut, dann iff dav Sletfch mager und abe und befommt -

einen fideln Gerud), Outes Hammelfieifd) muf fett und
pon einer frifchen Fleifchfarbe feon, und . wenn man ¢ L
sinifchen die Finger dritckt, fich weich anfiiblen Taffen. !

Dag Fleifd) von ciner alten Qiege it nie qut; junge
{ind vom $Hornung big im May gut, nur muf eine Jiege
9 bis 3 Wochen alt {enn, fonft ift es cine matte Syeife.

Sdyweineflcifch ift immer guts voch it ¢8 im Winter
beffer als im Sommer, teil ¢g befer ausgemdet ifts_auch
gicbt man ¢d im Sommer auf feine groge Tafel. Span-

terfel bingegen giehe map dag ganse Saby auf den Tifdh,
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Vom Wildpret.

Makt jiehet das Rebfieifch allem andern Wildprete vor,
weil 8 allezeit mitvber und milder ift; auch fFamnn man
es Dag ganje Fabr baben. Sye jinger dad Wilyret iff,
defto Ddelifater ift fein Ficifth: fo wic man von allen
Avten das Weibliche dem Mannlichen vorsiehts Sivfeh ift
Dap gleidie wie dag Neb,

Bom Anfang September bis Sude Oftober iff dag ABilb.-
pret mager und unfchmacthaft. Dag wilde Schwein it vom
Oftober bis im May qut, im Sommer ift es febt mager,
und wenn man e ju diefor 3eit in Effig thut wnd ein
Gewitter fommt. fo fommt ef in cine Gabrung und qeht
gleich in Fauinif fiber, it auch alsdann unbrauchbay,

Hafen find vom Hornung 0is im Man nicht aut wnd
werden um diefe Seit auf feine Tafel geaeben. Sm Som-
mer gielt man iunge Hafen.

LammAeifch it im Jriibjabt am befren,

Bon dem Gefligel,

Ulies Geiigel, das auf unfern SHifen erzogen wird, tiennt
man weif Gefiigel ; ndmlich welfche Dibne oder Hiibner,

Diefe find gut, big fie ecin Fabr alt ind; das Hubn if
gaveer als der Dabi, bis 5 anfdngt ju leqen, dann wird
€8 mager. Sapaune {igd vom Spitiabr bis im Day gut.
Poularden find viel beffer, nur find fie nicht {o qrof als
Kapaune, Gdnfe find qut; fobald fic ibre Federn baben,
0as beifit, fobald ibre Sliigel {iber cinatider 1t licgen
fommen. &i¢ find big am tenfabr gur, dann werden fie
aber bart, und man qieht fie auf feine Tafel mebr als in
Gallerte.  Cuten ift das Gleiche wie die Gdnfe,

Sdwary Gefligel,

Aucrbabnen; Fafane, Schnechiibner m@lebbiibirey, Wacdhs
teln, wide Enten, Tauben,  Seawg@sviqel, Lerchon,
Schnepfen und tleine Wafer. oder Faften-Euten, welche
man aud) an einem Fafitage giebr. Yucrbabne, Safanen,
und NRebhibner hat man das gange Fabr, Schneehiihuer
und wilde Eoten vom Spitiaby bis im Sommer, SBach-
teln {ind im Gommer, Dbefonders nach der Erndte, qut
Levdhen in der Herbiiseit bis die Kalte fomme, Kramets-
voael vom Spidtiabr bis im Cothiner, Tanben dag ganze
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Sapr, dag Beifit unfeve C-.[)mqmn[um welde matr unter
.1- fchwarze Geflitgel saple,  Wilde Tauben find ni¢ gut,
weil fie fehon su alt find, wenn man fie befomme; Befa-
finen find noch beffer als ul)mpuu; }u {ind vicl fleiney,
beyde gicht man i jeder Seit auf den Tifih: Schngeganfe
find febr bhart und aben feinen quien Geruch.  Kicine
Waffer» oder Faften-Cuten find den Wintey tibev qut,

Ron Fifden, Kvebfenr, Schnecen und Feofchen.
BVon Fifchen : [ast fich niche viel fagen, Dbefonders da
foiv in wnferm Londe wicdht viele Gattungen haben.

Galmen find vom May big im September gut, nad)-

Im aber neint man fie Lahs s lfn Fleifch ift vann ieif
bavt nnd mager, &9 giedbt quih W mtm.nhm:, Die vou
befonderer Giite find, doch i) ed uhv Mma Salmlinge
fingt man Anfangs Jlmil bis tm Moy, dann bedmmt mat
im Rbein feine meby: die g,lu[]»i baben aber den Sommer
buvch in ibren Bebaltern: Hechre find im Wintey muu als
im Gommer: ein Hecht vou L Pfund it dev befie, Ddenn
bad ,;I.Lud; pon den grofen iff Hart.  Forellen bingegen
find tm Sommer befler, und fore grofer mwie Dnllfdtn: b
fonbers wenn by Fleifdh voth {1F, dann nennt man fie Sal-
menforeflen, doch find fie dag gange Fabr qut, wid man
gicht {fie immer fowobl auf grofe als auf Fleine Tafelu.
hupnu find im Wintey fecter ald um Sommcr, die Vijlcher
find viel delifater ald die "-‘tmum befonders gum Dacen
poch ferviert man fie su allen Jeiten, wie folgende N ifc !u.
Aal, Barben, Borfig und Schienen, Weififiyehe und Aajen
{ind nie qut, fie baben immer Limn fibeln Geruch und
it nichts als Grithe, Stoctfifche, Laperdan, Moliyfifche,
Hivinge fervicrt man vom Neujabe bis Ojrern.

Schnecten find im Winter dqut fo lang fie gededelt
find,  Krebfe find im Cummu am befien , man gicbt fic
vas dange Sabr auf den Tifch. Wenn der NMond -
nimmt, o bat dev Kveds wmeby Fleifd), a8 wenn e im
Abnehmen iff.

Sriofche find im Winter qut s den Keanfen qicht man
fie immer

i
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Gemiife, die man zum Abend - oder Nachteffen
feroiext.

Eyerblumentraut.

Hopfem.

Rapungelen,

Gyinat.

Gefiillter Spinat.

Spargeln.

Sunge Pafinaden und junge gelbe Ruben,
Kriihe Crbfen oder Juckerevbien.

Gehiefen oder Schoten,

Rubfohl oder Koblrvaber.

Friibe melfche Bobuen,

Srifafirter Kovffalat.

Salat, gefodht wic Spinat.

Gefiiliter Salat.

Saunerampfer mic ESyern.
Sauerampferfouce mit Syern.

in Pudding von Syinat.

Eartotr.

Enbivie.

Blumenfobl.

Nttifchocen.

Sriiber gelber Kobl.

Erodapfel.

Ehampignons oder Morcheln und Kufumern,
Dicfe Gemiife fervicrt man vom Frihiahr bis Sydtjahr.

SRinter - Gemirfe jum Ubend - oder Radtefen.
Blumentohl.

Storgoneren oder Artifivicn.

Kleine gefalzene Bobuen,

Gefochter Sellery.

Gefillter Sellery,

RubFobl.

Endivie,
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Spinat,
Rothes Krauf

Briifiler-Kobl.

Gebadtes weifies Kraut mit Mildh ober Fleifchbriipe.
Gefiilltes Kraut,

Gefiillte Eroapfel, :

Gebackene Crdapfel mit Syern,

Erddpfel gebracelt.

Nuf eine andeve vt gebricfelte Crdapfel.
Erbdpfeliviivfe.

Grodpfelpfiucten.

Croapfel-Cyerfuchen,

Crdapfel mit Mileh und Syern,

Erddpfel mit englifdher Sauce.

Cin Crdapfelfnopf.

Gefiillte 3miebeln,

Bwicheln mit Sauee.

Gebackene Wiirite,

Nudeln,

Geriillte Nudeln.

Griespflntten.

Gefiillte Ameletten,

Blinde Stodfifche,

Cyerfuchen mit Gans- oder Talbslebey,
Eyerfuchen mit Spinat, o wie Pudding und Snopf,
Ameletten,

Griine Eyerfuchen,

Geriibrte Cyer.

Betlobrene Eyer,

Gefiilite Cyer.

Pudding von Reis,

Pudding von Marf,

Ales, was von Eyern und MeBL in diefer Gemiisa
Ordnung iff, fonnen Sie gu allen Jeiten ju Abend quj
oen Tifch geben, nue nidht ju grofien Gafimablen: jum
Sbendeflen geben Sie fein Fleifdh su dem Gemiife, als
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st gelberr oder weifien Kobl ek~ obdet Dratwiiviie;
anf den Spinat feine Coer, der witd mit gebactenem
fpanifchem Brodteig gornive.

Alley Gattung feine Gemiife, o im Buiter gebacken
werden , das ift, Blumentobhl, Carton, Artifchoden, At-
tifivien, Spargeln, gebackene Cyer, gebactencs Gefiiqel
und im Butter gebacdenesd Fleifch, Diefed alles fonnen
Gie gegen griine Gemiife fellen. 3u Mittag find es
Nebenplatten sum Braten und su Abeud find fie an dev
Stelle eines zwenten Gemiifes,

Was man i Rindfleifch fervivt
PBrunnentfreffenialat,
Gartenfreffenfalat.
Sleifchiraut Salat.

Xleine NRettige,

Srifche Dutter.

Sdnittlauch mit Effig und Ochl,
NRettig.

Rettigfalat,

Bohnenfalat,

RQuicbhelnfalat,

Sufumernfalot,

Cingemachtes Wel{chiorn,
Gelberubenfalat.

SHarvingfalat,

Anchoidfalat,

Eingemachte fleine Kufumern,
Nothe Rabnen,

Senf.

Siecrrettig mit Fleifchbriibe,
Meervettig mit Sffig,
Gardellen Butter,

Dliven,
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