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LANDESBIBLIOTHEK

Ueber die s¥onomifde Ginvidtung ciner Hauds
haltung, anjtandige Bejeung cinesd Tijdesd
mit Speifenn nad) dent verid)iedenen Sahtres:
seitesn.

Bur guten Bejorqung der Hauslichen Gejdhdjte find
ovet Hauptvegeln gu beobachten: Ovdnung, Neinlichfeit und
©parjameeit. )hu‘ viel fann eine gute Wirthin erjpaven,
wie mancded unjdulbige Vevgniigen fann eine fluge Hausds
mutter threm Mann und allen, die in thr Haug gehdrern,
burch ibre .\"1‘\111111@ U1 x,pm umlut mnrt)ul weldye b=
wedhslung in Speifen fann fie durd) ihre Giejchictlichteit,
ohne viele imﬂen, numnﬁn[[mr wie wohlthatig fann jie
gegen Avme fein und welde Sufviebenbeit begleitet jene
Drdnung und jerten Fleif !

Sie, junge Hausmutter, die Sie diefes Vud) lejen,
verjdumen Sie fa feine Pilidht, die Sie al8 eine guie
Gattin und Hausdhilterin zu erfiillen fhuldig find. Theilen
Ste hic Ginnabhme, die Sie zur Wirthidaft haben, o ein,
oafy Sie jabrlich etwad bdavan iibrig Daben; bdamit, wenn
die Tebensmittel theurer werden, e nidht u M e 1alt jie
angujdaffen. Kaufen Sie jeded guv vedhten Seit ein, wenn
ed am wobhlfeillten und am Dbeften ift. Suden Sie inumer
von feder Sade o viel tm Hanje su haben, ald Sie brauden,
damit Jhr Gejinde nicht unndthig die Beit verjdume, welde
febr genau benuBt und Hochgehalten werden muf. Sdyreiben
Sie alle Jhre Ausgaben auf, und die Nedhnung werde jede
Woche gefhlofien. Sihlen Sie jeden Monat Jhre Ausgaben
sijammen, und !Julu n Sie fie gegen die bunml)u ¢. ©ollten
Sie mehr usdgaben ald Ginnabme haben, rn jeben Sie i
Sbrer Houshaltung nad), wo g jpaven ift. &ie werben
gewifi 3w dnvern finben, ohne daf JIhr Wann nod) Gefinbe
¢8 inne werden. Vejtellen Sie jeden Abend Jhre Kiiche auf
ben folgenden Tag, damit die Speijen zur gehovigen Beit
auf bas Feuer fommen,

Baden-Wiirttemberg



Haushaltungs - Regeln, 101

Gehen Ste anj gottesfiivdhiiged und avbeitjames Gefinde.

Haben Sie Gevuld mit ihren Fehlern. Seien Sie in Un-

febung der rbeit und Orbnung jtreng, im Speifen aber

* wofhlthitig und in Jhrem Betragen gegen vad Gejinde lieb-
i reid). Machen Sie Jhven Leuten md)t burd ummlbmc Avbeit
bag Leben ur ia[} jeien &ie in gejunden Tagen ibre

Piutter und in franfen ihre LVerpflegerin. Haben Sie Leute,

oie Jhrem Vefehle zuwider handeln, o ftellen Sie ihnen

‘ ihre Pilichten mit Liebe vor. Hilft diefed nidht, jo jchaffen
' ©ie fie gleid) ab. Befjern Sie mehr burdh) weije Vejehle
: und durd) ein lehrreiches Veifpiel, ald8 durd) viele Worte.
‘ Anch in Anjehung der Gefdhente feien Sie vorfidhtig; geben
: Gie thnen nicht u viel, dbamit jie Jhnen nidht mit Undank

lohnen, und feinen Jlitterjtaat, denn durd) bies madjen Sie
: fie ungliictlich, wetl fie in Sufunjt bu]m nidt ]mt{ubten
! tonnen, obne jich zu fchaden. Hiten Sie jid) wobl, dafi Sie
nie eined von Shrem Gefinde zu Jhrem Vevtvauten madyen.
Daburd) verlieven bdiefelben die Achtung, die jie ihrer Frau
: {hulbig jind; wie e8 audh {chavlid) ift, Stadtnenigteiten oder
jonjt Gejhwit von ihnen anzunehmen. Gewdhuen Sie Jhre
: Leute sum frihen Aujjtehen und gur Ordbmung; bder Tag
ift lang, wenn man fid) von der friithen Worgenfonne aufz
: mwecfen [aft.
3 @ehen @ie nad) Allem felbjt unbd geben Sie Ulled jur
' gehorigen Heit heraus, fo werben Sie fih viel Unlujt und
(Sivb evfparen. Unterjuchen Sie jede Sadie genau, ob jie
Sbhuen Vortheil bringe; ijt e8 nicht wirtlidh jo, jo lafjen

5 Gie jih nidht burdy ben Sdjein  blenden.
i G8 wird einem Frauengimmer iibel genommen, renn
5 fie in der Hausdhaltung feine Kenntniffe hat und iibel gewdhlte

l ©peifen auf den Tijch bringt. Da died vielmal nur aus
l Wnadytjamteit gefdhieht, die viel {ible Folgen baben Farnn,
E Jo mug i) Jbhnen anvathen, mit dem grdten Fleip Jbre
: Hausdhaltung einuvichten und tmmer in allem auj eine
{ genaue Orvdnung und NReinlidhfeit zu jeben, bejonders in
[ nfehung ded Tijchzenges, der Teller und Platten, und daf
: alles, wad auf den Tijh) fommt, gany von bder gleidjen
warbe fjei,

BLB BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

102 Haushaltungs-Regehn,

@o qut e ift, wenn Sie eine grofe Tajel mit Speifen
s befeen wijfen, fo ift e doch) nod) nodthiger, vap Sie
Shren taglichen Tijdh mit gehdviger Abwed)3lung einzuviditen
wiffen. Die beften Speijen werben einem zwider, wenn
man jie 3u oft echdalt, oder wenn fie nidht jo gewdbh(t werden,
wie jie sujammen pajfen und gut und jhmacthajt subeveitet
jind. ©ie miijfen i) nady der Jahresjeit ridten. Der
@ommer und Herbft verjdajfen und die meiften Wbwechs-
Lungen, dod) hat jede Jabreszeit ihve BVevdnderungen. Sie
mitffen nur davauf denfen, jur gehovigen Heit fich mit Bor=
rath su verjeben. Ueber bie Sdhictlichfeit der Speifen miijjern
&te nachpenten. Glauben Sie nidht, bafy bdie theuern Speijen
bie beften find; eine natiivliche jdhmacthajte ijt viel gejtinder,
alg die mit vielem Gemiiry zubereiteten.

@ovgen Sie, daf Jhv taglicher Tijh mit gqut gefochten
Gpeifen befetst fet. Ein Gemiife, wovan zu wenig Fett ijt,
nihrt nicht, und Sie brauchen nod) einmal fo viel, alB
wenn e3 gut gefocht ijt. [ Habe aud Grfahrung gelernt,
paf ein guter Tijd), b. h. tdglid) ein Stiict Rindfletjch und
ein gutes Gemiije, dad wollfeilfte ift. Und find Sie im
Fall, diters Freunde und Freundinnen unverhofit zu befoms=
uten, fo haben Sie gleidh nod) eine Platte dazu, wenn Sie
Hletfd) sum Gemiije haben und aud bem 1iibrigen Braten
ein Jagout machen und dagu eine Omelette mit Salat.

Haben Sie ein grofed Gaftmal, jo denfen Sie nad,
welche Speifen sujammenpcijen. Sehen Sie auj die Ab-
wedslung der Saucen, be3 Nagout. Alled, wad Sie jur
Lorjpeife haben, geben Sie nie wieder ju BVraten. Suden
Sie immer in Wllem fo viele Bevdnderungen auj einer
grofen Tafel su haben, ald8 moglid). Lafjen Sie jid aud
nidt dadburd) irre fithren, baf Sie nur theure Speijen auf=
jeben. = Sie fonnen einen grofien Tijd) mit {dhonen Speijen
bejetien, ohne u beveutende Kojten s haben. Gjeben Sie nie
ju viel Speifen anf ven Tijd), es fillt viel bejjer in die Ungerr,
al8 wenn die Platten jo auf einander ftehen. Yajjen Sie
immer {doned weifled Tijdzeng fehen. Hum erjten Service
runbe Platten, zum jweiten blod lange, wie jum Braten;
baben Sie genug fleine lange Platten ober Ilebenplattern,
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Berjchiedene Speifetacten, 103

fo jtebt 3 fehr fdhon. Die Nebenplatten miifjen, wenn e3
fein fann, alle von gleicher Srife fein, bejonders von gleidyer
warbe.

©p gern i wollte, jo fann id) Ddoch nicht bejtimmi
fagen, welde Speifen man geben muf; i) habe die folgenden
nur aufgefchrieben, um an einem Beijptel ju zeigen, mwelche
©peifen gufammenpajjen. Jtur geben Sie nie ju einem grofen
Gaftmabl Speifen, die aufer der IJahresseit find, und haben
Ste viele Platten, o hiufen Sie bie Speijen nicht davauf.
Legen Sie nie bag Fleijch, das zum Gemiije gehovt, auf
biejes, fonbern auf Diebenplatten. Stellen Ste fie neben
pag Gemiife, e it eine Nebenplatite mehr und aud) befjer
qum Servieren.

Sn etner wohleingevichteten Hausdhaltung hat man vom
Gpitjahr bi8 zur Frihjahrzeit, wo man wieder griine
®emitfe hat, fiiv jeden Tag in der LWodje fein Beftimmies.

Sonntagd: Kobhl; mwenn feiner mehr zu haben ift,
Sdnite oder eingemadyte Bobhnen.

Montagd: gelbe oder weife Nitben.

Dienftagd: Samerfraut odber Riiben,

Mittwod)3: ditvre Erfen ober Linfen, ober weife Bohnen.

Donnerftags: LWeiRtraut; da dad Sauerfraut gewdirmt
beffer ift und man nicht gern zwei Tage nad) einander bad
gleiche Gentiife hat, fo fann e3 am Donnerjtag gegeben werbden.

Krettagd: WMehlfpeife mit Fijhen.

Samitagsd: Crddpfel.

Die vier erften Gemiife werben mit Fleifch gefocht; zu
eingemachten Bohnen wund Weipfvaut giebt man NRipplein
ober Bratwiivfte; in Linfen fodht man Raudwiivite.

1. Gin Mittagefien fitr fed)s Perjonen.
Grjter Aufiap.
1 Gtiict Rindfleijh von 11/, Kilog. (3 Lib.); Senf oder
mwad die Sabredseit bringt, zum Nindfleijd) su geben.
1 Platte Gemiife.
1 Fleifd) sum Gemitfe.
1 Ragout.

LANDESBIBLIOTHEK
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Berjdyicbene Speijefarter.

Fweiter Aujjas. }
Braten
Platte Gebacfenes. 1|
Teller getochtes Djt. |
@alat, und |

[N

um Defjert:
Teller mit Kaje.
mit Objt
mit Wianveln.
mit Bucerbrod.
Unten am ijd) die Taffen mit Kaffee und oben Liquent
ooer SRirjdmwajjer.

RO LIS

9. Nbend: oder Nadhtefien fiir jechd Perjonen.

4 Guppe von Gerfte, ober welche man gern bat, nuv

teine Fleifhjuppe mit Brod. :
1 Platte Gemiije. !
1 Jtagout. [
1 Braten.
1 Teller mit gefochtem Obft. {
1 alat. ;

1 PBlatte Gebacfenes.
$Hat man einen Schinfen oder eine gejalzene Bunge,
fo fann man Fagout weglafjen.
Fum Dejjert.

Sn die Mitte das Geftell mit Liqueur.
Feller mit Obft.
mit Suckermwert.
mit Kajtanien.
mit Mandeln.
Bum Nachtefjen giebt man feine Kije.

[l el (2 ]

i 3. Mittagefien fitr 12 5is 16 Perjonen.

Grjter Aufjas. {

2 Guppen, eine von Krebjen und eine Fleijchjuppe mit
Kndpflein oder zwei gleide.

1 Gtiit Rindfleijch von 4 Kilog. (8 Pfund).
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Bevfdhicbene Speifefarten.

Meerrettia.

Bohnenjalat.

Oliven.

Senf.

Platte mit gelbem Kobl.

Blatte Sauerfraut.

Blatte Neswiivjtlein.

Platte frijhaerdudpertes Schweinefleifd.
Platte mit Kalbdripplein.

Platte gebacfene Hammelsfiige.
Platte gebacfene Kalbsmildhlein.
Platten Fifdpe mit weifem Aein.
Platte Wilbpret-NRagout.

O L G e e e e e el o

Aweiter Auffab.
weliher Hahn.
Stitcf Wilopret,
Sallexte.
Platte Aepfeltiichlein. Die Kiidlein nimmt man zur
{ Hauptplatte.
Platte NRojentiichletn.
Rlatte Tabalrollen.
Platte Tovteletten mit Himbeeren,
Platte weife Créme.
Platte tleine Flancs mit Kaffee.
Platten gefochted Obt.
Salate.

N

O LD e

Dejfert.
Platte fleine Croquants.
Teller mit Kife.
Sdiifjeln mit eingemadhten Friichten.
Feller mit Marronen.
Seller mit Sudermwert.
Teller Objt.
Feller ditvre Fritchte.
Man fann 4 Teller weniger geben, je nacdhpem bdie
Tafel grofy ijft. Oben bag Gejtell mit Kirjdmajjer und
unten die Tafjen,

TS S N
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Vex(dhiebene Speifelarten,

4. Nadhtefien fiir 12 bis 18 Perfonen.

@uppen.

Platten Blumenfohl.

Rlatten Spinat, mit fpanifhem Brodteig garnirt.
Blatte mit Fijcdhen.

Platte Fricando mit Krebjen,

Sapaunen.

Sttt 2Wilbpret.

Platte mit Tauben.

Sdyinten.

, Platten gefochtes Vbt

Pudding und die Sauce in einer Sauciére.
Blatte Torteletten mit Obit.

Platte Kitcdlein.

Salate.

Dag Dejfert ift mwie zu Mittag.

b. Mittagefien fitr 24 6isg 30 Perfonen.
Griter Aujjak.
&leifchjuppe mit Knopflein.
Suppe vont Neid mit Jus.
Stitet Rindfleijch) von 6 Kilog. (12 Pfunb).
eftig. Jrijhe Butter. Oliven. Bwiebelfalat. Senf.
Blatten mit Bohnen.
PRlatten junge gelbe Nitben und Paftinaten,
Blatten mit HammelSripplein.
Platten mit gebactenen Kalbsfiifen.
Platten Hivnwiivjte,
Timbal-Paftete von jungen Hahnen mit Krebjen.
Platte gejpictte KalbBmilchlein.
Platten Fricando mit Sanerampfer.
Blatten Fovellen mit rothem LWein.
Bweiter Auffap.

Gallerte ober Schmweinstopi.
weljder Hahn.
Platte mit jahmen Enien.
Stk Wilbpret.

Baden-Wiirttemberg



DO RO e e S

WO W0~

P N S g R R

Berfdichene Speijefarten.

Platte mit Rebhithuern.
Platte falte Salmen
Platte Krebje ober Triiffeln.
Rlatte Grdbeerenjdnitten.
Platte Pilutten.
Platte Tovteletten von Wanbdelr.
Platte Torteletten von Himbeeven,
Nlatten getochted Dbt
Gréme mit gebranntem Sucker.
Kaffee=Créme.
Gitronen-Gréme.
Salate von Andois.
Sopijalate.

Deffert.
Bucferbrod - Rugelhopf.
Platten gefiillte Méringued mit Mildyrahum.
Platten eingemadyte Friichte.
Teller mit Budermwert.
Feller mit Obit.
Teller Kije.
Feller Wiandeln.
Teller Feigen
Dasd Gejtell mit Liquenr.
Die Tafjen zum Kaifee.

6. Madteffen fiir 24 Perjonen.

Sditjjeln mit Gerjte.

Platte Blhumentohl.

Platte Wrtijchofen.

Platte gefiiliter Salat,

Platte gelber Kohl.

Platten Tijche mit weijem LWein,
Blatte Tauben mit Brodjdhnitten.

Rlatte Milchlein mit Krebsjauce und einem Ringe

von fpanijhemn Brobieig um die Platte.
Platten HammelSwitrjie.

©ticf Wildpret.

Hammelsidlagel.

LANDESBIBLIOTHEK
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Beridhicdene Speijefarten,

e ] 1 Platte junge Hihne.
' ’ Blatte Wacht L[I[ oberein Fajan,
Teller gefodhted Obit,
@alate.
grofer Flanc.
Platte gejdymungener Rahm.
Platte goldene Hauber.
Platte Jtojinenbrod.
. Mian giebt jo viel Teller sum Dejjert, ald ju Wiittag.
' Die gefilllien Mévingued und Kije miifjen wegbleiben und
i an ihre Stelle vier andere Teller.
\
\

»A»—\»—*-n-sto,p.;_x

; $at man su viel Hauptplatten, jo thut man, wenn
it} die Suppen und Gemiije fervirt find, die Suppenjdiifjeln
weg und an ihre ©felle ywei anbere Platten.

7. Runde Tafel zu Mittag fiir 18 Perjonen.

th Bl eine runve Tafel muf man mehr Eleine Platten
|}.:§ Haben, wenn der Tijd) nicht zu leer fein joll. Bum erjten
. _‘l“j Service giebf man mehr Teller zum ! Lin"vf[tiid), aud) {tellt
ML e 411 man gleic) dag Oelgeftell und den Salat auf den Tijd.

' Suppen.

Stiict Rindfleijd von 5 Kilog. (10 Phind).

Teller frifche Butter.

Teller Nettig-

Teller Gurtenjalat.

Leller eingemachted Weljchtorn.

Y atte Weiggtraut.

Pratre griine G\bieu

Platte gefiillte junge Habhnen zu den Erbien.

Platte Bratwiirfte.

Platten gebactene Hammelsfife.

Platte fleine Paftetlein.

Platte Forvellen.

1 Platte gefiillte Hirne.

1 Platte fricajjirte gange Tauben mit Krebzfauce und
Knopflein garnivt.

(o)
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Ber|dyiebene Speijefarten,

Sum Bratem
Mandelfugelhopf fitv die mittlere Platte.
Blatte Ginje.
Stk 2ildpret.
Platte Wachteln ober NRebhiihner.
Platte falter Salmen.
Blatte Kvebe.
Platten fleine Pilutten.
Kivjdhmwiben,
Teller mit gefochtem DObit.
Platte Blumentohl.
Platte Avtijchofen mit einer Jus-Sauce.
Gréme mit Vanille,
Blanc-manger.
Salate.

jeftofienen  Bucter.

Aum Defjert giebt man jo viel Teller ald jum Braten.

8. Mittagefien mit Faftenjpeife fiir 12 bis 18 Perjonen.

1
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Grfter Aufjab.
grofper Karpfen, blau abgefotten, mit Peterjilie garnit,
flic bie mittlere Platte. Er wird mit der Suppe auf ben
Tijdh geftellt und bleibt ftehen, bis das Deffert aufgetvagen
with, Wan fervivt thn zu zwei Gdngen und jtellt gleich
Galat, Delgeftell und gejtogenen Sucfer auf den Tifdh.
Suppern,
Blatte LWeibrodfndpilein.
Platte Daccaroni mit oder ohne Kife.
Platte Spinat mit Eiern.
gefiillter Kvautfopf.
Platten jhymwarze Fovellen.
Wal mit einer Kapern-Briihe.
Platte Hechte mit weifem LWein.

Qweiter Aufjab.
Blatte falter Salmen.
Rlatten Barben mit Eftvagonjauce (Dragunjauce).
Platte gebactene Frojce.

Baden-Wiirttemberg
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Berfdyicbene Speijefarten,

Platte Plutten,
Gitvonentorte.
Ghofolabe-Créme.

Thee-Créme.

Blatte Blhumentohl.

Platte gebactene Eier.
pfelving mit Dandeln.
Platte gefochte Birnen.
@alate.

Das Defjert wihlt man von fo viel Tellern, ald man
jweiten Service Platten Hatte.

9. Radtefien mit Faftenipeifen fite 12 6is 18 Perjonen.

Suppern,

Llatte mit gefiillten Giern.
Platte Griespflutten.
Platte Avtijdhofen.

Platte gebacfene Scorjoneren.
gefitllte Karpfen.

Platte gebacfene Hedte.
Platten Wepfeltiichlein.
groger Flanc.
Gitronen-Créme.

Platten gefochte8 Obft.
Salate.

Delgeftell.
©ejtofenen Bucker,

Dad Dejjert wdblt man wie oben.
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