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Wörterbuch mit Erklärung

über die vorzüglichsten in diesem Kochbuche vorkommenden
eigenen t̂echnischen ^ Ausdrücke , sowie über einige

aus fremdem Sprachen entlehnte Wörter.

1. Anmerkung . Dies Wörterbuch ist zur größeren Bequem¬
lichkeit der in der Kochkunst und französischen Sprache weniger Un¬
terrichteten beigesetzt , damit sie auf eine leichte Weise durch Ausstichen
und Nachschlagcn solcher fremden Wörter sich" selbst Aufschluß ver¬
schaffen können.

2 . Anmerkung.  Wörter , die man in diesem Wörterbuche
nicht findet , z. B . eigne Namen der Confecturenbenennung als Lis-
iniit cli, ? lllrn8 , Muscazoni  oder Namen der Gefror¬
nen als Gefrornes  a la mille k ' Ieurs :c. suche man im In-
halrsregister , wo man bei diesen Wörtern auf die Stelle und Seite
hingewicsen wird , auf der gerade davon ausführliche Nachricht er-
theilt wird.

Abdressircn,  abnebmen , hinwegnchmcn , als Fett von Suppen ic.
oder die Spießchen von Braten abnchmen rc. sie dreffiren.

Andouillen, (Andullien ) Andouillettes , Würstchen oder wurstför-
inigc Fleisch - oder andere Klößchen.

Assiette,  Teller oder Tellerchen (̂ besonders kleine Schüffclartige ) ,
worauf Nebenspcisen und Veigcrichtc oder auch Backerei und
Confeckuren gegeben werden.

Bechamellc,  CBeschamell ) weiße dicke zusammengckochte Krafr-
cffcnz oder Substanz wie Brei.

Blanchiren, ^lanschiren ) nur einen oder den andern Wall ( Sud )̂
im Wasser über etwas z. B . Fleisch , Wurzeln thun lassen , ohne
etwas weich zu kochen.

Blanc - manger, (Blanmansche ) von süßem Rahm , Mandeln und
Hausenblase verfertigte Sülze.

Blank,  als blanke Suppe , heißt eine Suppe ohne Einlage.
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VlankcttS , (klrln ^ uettes ) flache Schnitten , Scheibchen , als von
Fleisch zu Ragout.

Lireuk a 1a moste , ( Böf a la inod )̂ Rindfleisch nach französischer
Art zugerichtct.

Bodouillc, ("BodullO Suppengumpe , Suppcnnaps oder Geschirr.
Boföfcn  sind Scheiben oder Scheibchen Brod nur einer Färse , der

man eine beliebige ( z. B . Gitterartiges Forn , gibt , übersirichen,
iit zerklappenen Eiern und geriebenem Brod eingcraucht und int
Schnlalz gebacken.

Borniren,  etwas iin geriebenen Brod eintauchen und umwenden,
daher gewöhnlich paniren.

Bouillon,  sBoillon ) Fleischbrühe zur Suppe.
Bouquet,  CBuke (> etwas im Büschel , Bündel zusammengebundencS

Gekochtes , als Zleischiheile.
Vraise,  sBraS ^ etwas Speck , Nicrenfett , Schinken und Wurzeln

zusaininengeschnitten , um etwas darin zu dampfen , daher auch
Braisewürste ( gewöhnlich Breßwürste .)

Braune Suppc . hcißt stus-  CSchü -̂ ) Suppe.

Candiren,  sagt man von eingemachten Früchten , wenn sich bei
ihnen der Zucker in EandiS ähnlichen Körnern ansetzet.

Caramel, (oft Carmch ) Art eines gelauterten ZuckerS, daher auch
Carmelpfanne oder Kastrol d. i. Pfanne von Kupfer.

Carbon na de,  gebratene Rippensiückchen Fleisch.
Compvte, (Koinpor ) mit Zucker gedampftes eingemachtes Obst und

Früchte.
Consomme,  Kraftbrühe aus Fleisch, Speck und Wurzeln gekocht.
Colcur, (Kulör ) Farbe.
Coulis, (Kuls ) durchgeseihtc Kraftbrühe.
Creme, (Kreni )̂ dickliches Muß aus Eyern , Zucker, Mandeln und

Milch.
Croquet,  CKroke ) Speisen meist in Schmalz geröstet oder hart ge¬

backen, daß sie beim Esten unter den Zahnen krachen.
Croutiren,  Krutiren )̂ etwas eine Kruste bekommen lasten.
Destilircn, (gewöhnlich Distilliren )̂ etwas Flüssiges bei der Ton¬

nen - oder Ofenhilze lautern.
Dressircn,  zurichten , zurechrmachen , daher aufdrestiren ab - oder

losmachen , zndrcsftrcn , ztibindcn.
Dressircn,  bei Confcck und Dessert.
Ooubliren, (̂Oubliren ) aufeinandcrlegcn.
Endivie, ("Endive ) Antivesalat.
Ln st ree, (Anlre ) ein Gericht , das zugleich mit der Suppe ausge¬

tragen wird ; das Vorgericht bei der ersten Tracht oder dem er¬
sten . Gange.
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EntremetS , sAnterma )̂ Zwischenspcise , Beicssen , Beigcricht , Speise
zum Einschieben.

EScalopp , (:» I'esea ' oppe .)
Espagnole,  sEspanjol )̂ Art von Kraftbrühe.
Espic,  j ' es ^ io ) saure Sülze.
k̂ Leon,  CFasong ) Art , Weise , Manier.

Färse, (Faree ) Farsiren , farsirt rc . , Fülle , etwas Gefülltes oder
einer Fülle Ähnliches.

Faumkoch,  eben so viel als Sufflce , s. Süffle in diesem Wörtcr-
buche.

Fermcntiren,  wenn eine Sache anfängt zu fahren.
Filets, (File )̂ kleine Strcifchen , längliche Stückchen oder Riemchen

Fleisch besonders vom Lendenstück.
Filtriren,  etwas Flüssiges durch den Filrrirsack laufen zu lassen.

Finseur, (Fcnsör ) besteht auö Zwiebeln , Petersilie und Wurzelwerk
in Butter gerostet , zu Brühen und andern Gerichten ; daher auch
a ja jbinscin ' verständlich.

Flamm iren,  die kleinen Federchen an Vögeln und Geflügel , die
nach dem Rupfen und Waschen noch an denselben bleiben , hin-
wegscngen.

Frikandeau,  CFnkando ) längliche Stückchen oder Schnitten Fleisch,
meist Kalbfleisch in seiner eigenen Brühe gedampft.

Frikasse,  ein mir Eiern und Citronensafr legirreS Ragout.

Garniren,  etwas in der Runde mit etwas anderem belegen in Form
eines Kranzes.

Gate au, (Gato ) Kuchen oder auf Kuchenart Gebackenes.

Geklarte,  Butter , ist eine zergangene wohl abgesaumte Butter.

Glace, (Glas ) englische Sacksuppe oder Sackbrühe.
Glace,  Glasur , womit Confect und Obst glasirr wird ( vom obigen

Glace also wohl zu unterscheiden.
Graniren,  körniger Saft an den eingemachten Früchten.
Grill iren,  rösten oder auf den Rost braten.

Hachis , Hachar,  sHasche ) Gehacktes , besonders von Fleisch und
Fischen.

Ha chi swänn  ch en,  wannenförmige Geschirre zu Hasche.

Haut gout, (HoglO vornehmer , kostbarer Geschmack oder Zu¬
bereitung.

Hoche - pot,  sHoschpo ) Gemüse von verschiedenen Wurzeln und
Kräutern.

Hors d' oeuvre, (Hordöwcr ) Beiessen , Bei - oder Zwischcngericht.

Jus, (Schü)  besondere Kraftsuppe aus zusammengeschnittenem Nie-
renseir , Rind -, Kalb - und Hammelfleisch , Rmdsknochen und
Krautern.
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Kaiserfleisch , halbgerauchertc(nämlich vorher schon cingesalzenê)
Rippenstückchen von jungen Schweinen.

Legircn, (Leschircn ) etwas Flüssiges mtt Cierdotter so versetzen,
daß dieses nicht zusammenlauft.

Liaison, ^Liäsong )̂ Eierdotter init sehr wenigen Wasser, manchmal
auch Fleischbrühe, abgcrübn und durch ein Haarsieb getrieben.

Macaron en, (Macaroni ) italienische Nudeln.
MaraSki, (ÜIr »i'a8«z,ili>, ^larssohino ) Art von italienischen Liqueur.
Marinade, (Marinad ) Brühe, worin Fleisch oder Fisch eingesalzen

oder eingeböckelr wird zum Aufbewahrcn, auch um selbem einen
besonderen Geschmack zu geben.

Marin ela de,  fast zu Brei gekochte Früchte und Lbft.
MelirteS, (von mdä ) Vermischtes, Gemengsel, Gemisch auü aller¬

lei Epeisemateriaüen.
Ollia, (Oille )̂ eine Suppe oder auch Getränke (̂Potage) von aller¬

lei köstlichem Fleisch, Krautern :c., gewöhnlich in Schalen oder
Tassen zu trinken.

Omelette, (Omler ) Eierkuchen, Pfannenkuchcn, bald mit Krautern
bald mit Fleisch rc.

Panade suppe, (gewöhnlich Panadelsuppc) Luppe von geriebenem
in Butter gerösteten Semmel- oder anderen Brod gekocht.

Parten , Spcckpartcn,  flache, dünne, längliche Speckstücke.
Passjrcn,  etwas durch ein Haarsieb, Seiher-Tuch rc. laufen lassen,

nicht zu verwechseln mit
Passircn,  angehen lassen in Schmalz, oder auch darin gelb werden

lassen.
Pralinircn,  Mandeln , Ani'ö rc. rösten.
Pikant, (Piquant ) scharfen und sauren Geschmack habend von

Essig oder Citroncn.
Pochirtc (Poschirte ) Eier, verlorne Eier.
Portugoise,  I » Portugals«;) nach Art der Portugiesen.
PoulardeS, ^Pularden ) junge zuin Aufnehmen unfähig gemachte

und gemästete Hühner.
PriS, (Prise ) so viel man mir zwei Fingern wohl fassen kann, manch¬

mal auch etwas mehr.
Pudding,  ein großer in eine Serviette geschlagener und so im

Wasser gekochter Kloß (Knödel.)
Pure, (?ui -e) daS Mark von durchgctriebenen Erbsen, Linsen, oder

auch Fleischspeisen so klein gehackt und gekocht, daß es einem
solchen Mark oder Muß ähnlich ist.

Ragout (Ragu ) Eingemachtes auS klein geschnittenem Geflügel und
Fleisch mir einer schmackhaften Brühe.

Ragvu t - G o u tto, (Raguguto ) .



Riseten , Art Beiessen zu Gemüse und in Suppen.
No lade, (Rolad ) alles Gericht , VaS rollenartig zugerichter ist.
Roulettes, (Mulen ) gewickelte Stückchen Fleisch oder Fisch.

Salmi , Salinine,  ein Ragout von gebratenem Geflügel.

Salpikon , Salpiko,  Pastete.
8auee, (So6 ) Brühe.
8auec claire,  eine Art Brühe.
Semule, (Senwule , Scinola ) eine aus feinem Mehlreig gemachte

Art kleiner , als Speise genießbbrer Körner.

Scrviren, (Serwiren ) aufsetzen , aufstellen , zur Tafel geben.

Souper, (Supe ) Nachtessen.
Sur,  die Beize worin ein Fleisch cingeböckelt wird oder gewesen ist,
Tourncsol, (Turnesol ) rothe spanische Fleckchen , allerlei Säfte

Früchte und Speisen damit zu färben.
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