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Vorbericht .

Vor einigen Jahren ſchon ſagten mir verſchiedene Freunde :
„ Wenn gleich durch Ungluͤcksfälle der Natur und des

„ Schickſals , dich Küche und Keller verlaſſen haben , ſo
„theile du doch der Welt dein Wiſſen in der einen und

„ der andern Kunde mit , und manche artige Koͤchin,
„ manche gute Hausmutter , und das Heer der Gaſtro —
„ nomen und Verehrer des großen Apicius werden dein

„ Lob preißen . “
Ich griff zur Feder und ſchrieb dieſes Werkchen , ſo gut

ich konnte . Ich bearbeitete die kleine oͤkonomiſche Kuͤche ,
mit eben der Sorgfalt , wie die große glaͤnzende. Ich
ſchoͤpfte nur weniges bey den Englaͤndern , die uns heute
wenig lehren , aber viel von uns lernen koͤnnen . Dagegen
ſchoͤpfte ich vieles bey Hrn . Viard , Verfaſſer des Qui -
sinier royal , deſſen vortreffliches gaſtronomiſches Werk

ſchon die neunte Auflage erlebt hat .
Meine Hauptabſicht gieng dahin , nicht nur zu lehren

wie alle friſche Gegenſtande , ſie moͤgen heißen wie ſie wollen ,
auf die beſte Art und Weiſe zubereitet werden können , ſon⸗
dern auch wie man die Reſte einer Tafel zweckmaͤßig benutzen
kann . Die Gerüchte welche aus dieſen Reſten gemacht wer⸗
den , muͤſſen das Anſehen haben , als waͤren ſie friſch zu⸗
bereitet worden ; ſo z. B . die Ueberbleibſel von fricaſſirten
Huͤhner zu pannieren und zu backen , gebratene Huͤhner
in einem Backteig zu backen ; von den geringſten Stückchen
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Gefluͤgel , Kalbsruͤcklein , Ochſengaumen und Kalbsbraten

Croquets zu backen ; gekochte Kalbsfuͤße und Hirn in einer

Aspic oder Mayonnaise zu bereiten . Auch wie man in

einem Partikularhaus die vortrefflichen Saucen oͤkono —

miſch verfertigen und das Fleiſch davon wieder benutzen

kann ; ſo z. B . ein weißes Fricassé von Kalbfleiſch mit

einer ſtaͤrkern Sauce zu machen , und davon Velouté oder

Sauce tournée zu ziehen , die alsdann zu allem zu ge⸗

brauchen iſt , wenn man die gehoͤrigen Subſtanzen dazu

thut . Alle Saucen , Fleiſchbruͤhe und Fett , zum ſchmelzen
der Gemuͤße aufzubewahren ; dieſes muß in erdenem , ja
in keinem kupfernen Geſchirre geſchehen , waͤre es auch

noch ſo gut verzinnt , oder man muͤßte ſich der weiß⸗
emaillierten eiſernen Haͤfen und Pfannen bedienen , die

Hr . Schweighäuſſer in Straßburg erfunden , fuͤr
welche er eine Medaille erhalten hat . In dieſem vor⸗

trefflichen Geſchirr laſſen ſich nicht nur alle und jede
Geruͤchte kochen , ſondern auch aufbewahren , ohne ſchwarz
zu werden oder der Geſundheit zu ſchaden ; auch in

oökonomiſcher Hinſicht iſt dieſes Geſchirr allen Kuͤchen
zu empfehlen . So wuͤnſchte ich auch fuͤr das Kuͤchenperſonale
eine Kuͤchen⸗Polizey , ſie wuͤrde alſo lauten : 1) Kopf und
Kleidung reinlich zu halten , die Haͤnde beim Ein⸗und

Ausgehen zu waſchen . 2) Die Frauenzimmer ſollten nur

eine einzige Stecknadel im Halstuch tragen . 3) Einen ſau⸗
bern Tiſch von hartem Holz . 4) Reinliches Getuͤch und Ge⸗

ſchirr . 5) Beſonders wohl und ſorgfaͤltig unterhaltenes
Kupfer .

Die Zubereitung der Fiſche , in welcher wir Elſaßer , vor

allen , oben an ſtehen , habe ich beſonders ausfuͤhrlich dar —

geſtellt ; auch das Hausmetzen , Fleiſch einſalzen und Würſte

machen , ſo wie das Federvieh ſtopfen , glaubte ich beruͤhren
zu müͤſſen . ( Von der Stopfmaſchine findet man hier einen

Abdruck. ) Das Bruͤhen des Geflügels taugt nichts , es
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benimmt dem Fleiſch ſeinen natuͤrlichen Geſchmack , macht
es hart , zaͤhe und zum braten untauglich .

Nun noch einige Worte von der Knochen - Gallerte .
r

ben Vor einigen Jahrhunderten ſchon kannte man in London

feiſ die Knochen⸗Gallerte , auch laͤßt ſich vermuthen , daß der

ulee , damalige Hof es ernſtlich damit meinte , indem einige!
Spapvöͤgel den kleinen Hofhündchen Petitionen anhiengen ,

5 0 worin ſie begehrten , man moͤge ihnen doch die Nahrung
ſchmela nicht entziehen . In Munchen leitete ich als Koch die
denen , Verſuche welche Hr . von Eichthal in der Knochen - Gallerte

anſtellte ; wir erhielten eine ſchoͤne helle Gallerte und koch —
er nuß ten Tabletten welche nichts zu wünſchen uͤbrig ließen ,
uun , und mit denen jene des Hrn . Darut und Hrn . Cadet de
den, ſu Veau in Paris , die ich allda einzuſehen Gelegenheit
em vor⸗ hatte , nicht zu vergleichen ſind ; auch iſt die Verfahrungs⸗
und jde Weiſe dieſer Herren nicht die des Herrn von Eichthal .
ſcag Hr . Darut bediente ſich der Hydroclor - Saͤure , ( acide

auch
n muriatique ) Hr . Cadet de Veau laͤßt die Knochen zer —

Küt ſtoßen . Die Proben die ich mit dem berühmten Chi⸗
petſone miker , Hr . Gimbernat , und mit Hrn . Maſſuyer , Pro —
Kopfun feſſor der hieſigen Akademie , und ſpaͤterhin zu Raſtadt ,
Einzu mit meiner oͤkonomiſchen Marmite machte , fielen , wie
Alten u. es die beigelegten Zeugniſſe beweiſen , ſehr befriedigend
dnen aus . In Raſtadt erhielt ich von zwey und zwanzig Pfund ,
hundb, halb friſche halb dürre Knochen , eben ſo viel ſubſtanzielle
ethlun Brühe , als von fünfzig Pfund Fleiſch . Es iſt erwieſen

daß die Knochen eines Ochſen eben ſo viel und weit beſſere
faßtryh Kraftbrühe geben , als ſein ſaͤmmtliches Fleiſch , und daß
rlch das Knochenmark ſich zur Butter verhaͤlt wie eins zu zwey .
„ Ait. Dieſe Gallerte kann zu allen Saucen , Ragouts und durch⸗
tetillu geſtrichenen Sachen dienen . In den Spitaͤlern und Ar —

hiertiu , men- ⸗Anſtalten düͤrfte ſie eben ſo gemeinnuͤtzig ſeyn als die

achn,“ Suppe von Rumfort .
*
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Ein Denkmal dieſes Philantropen ſieht man im koͤnig⸗

lichen Garten in Muͤnchen.
Da ſich nichts leichter vergißt und mehr Praris fordert

als die Kuͤche , ſo hoffe ich , daß dieſes Werkchen vielen

willkommen , und ein Genüuͤge leiſtender Rathgeber ſeyn
wird .

Der Verfaſſer .
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