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Warme und kalte Getränke , Kaltſchalen 211

Schwarzbrot , nach Belieben mit geſchwellten Sultanroſinen gemiſcht , oder
zerbröckelte Makronen , oder auch nur in Butter geröſtete Semmelſchnitten
hinein . Auch kann man in lch gargekochte und erkaltete Schaum⸗
klößchen als Einfage geben , wenn die Kaltſchale ſehr fein ſein ſoll .

2. Kaltſchale von Buttermilch . Geriebenes Schwarzbrot wird ,
mit Zucker durchſtreut ) in ganz wenig Butter gelb und trocken geröſtet

Unter 1 Liter gute Buttermilch rühre man ¼ Liter ſüße Milch oder
ſaure Sahne , ige dieſe Flüſſigkeit tüchtig untereinander und gebe 10
Minuten vor dem Anrichten das Brot ſowie Zucker und Zimmt darunter .

3. Kaltſchale . Einen gehäuften Suppentellerf
lderdbeeren durchſtreue man mit Zucker nach Geſchmack und

gieße 7/ Lit ße Milch daran . So bleiben ſie ½ Tag zugedeckt ſtehen ,
worauf man feſt wie mööglich d — einen Topf preßt den Saft
mit / bis ¾ Liter Milch verrührt , je nachdem man die Milch ſtark
haben will. Man giebt t Makronen oder geriebenen Zwieback hinein.

Dieſe Kaltſchale kann auch von ſaurer Milch mit dem Rahm oder
von ſüßer oder ſaurer Sahne bereitet werden , darf aber dann nur zwei
Stunden ziehen .

4. Himbeermilch⸗Kaltſchale . Dieſelbe kann jedoch nur von
ſüßer Milch oder Sahne bereitet werden ; ſonſt wie die vorige Nummer .

5. Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗Kaltſchale . Liter verleſene ,
recht reife , doch nicht überreife Beeren werden mit wenig Zucker durch ein
Haarſieb geſtrichen , mit 185 G. Zucker , dem Saft einer Zitrone und ſoviel
Weißwein , zur Hälfte mit Waſſer gemiſcht , verrührt , daß man eine ſämige
Brühe erhält . ½ Stunde vor dem Anrichten gibt man noch Liter

ganze Beeren der gleichen Sorte und kurz ehe man ſie zu Tiſche giebt ,
zerbröckeltes Bisquit oder Zwieback dazu .

6. Wein⸗Kaltſchale . In halb Waſſer , halb Weiß⸗ oder Roth⸗
wein giebt man Zucker und Zimmt nach Geſchmack , legt einige Zitronen —
ſcheibchen hinein , von denen man Schale und Kerne entfernt hat , und

kleingebröckelten Zwieback . Nach einer Stunde richtet man an .

7. Bier⸗Kaltſchale . Die Miſchung iſt die gleiche wie in vor
ſtehender Nummer , nur giebt man das Schwarzbrot oder den Zwieback
gerieben hinein und miſcht es reichlich mit geſchwellten Korinthen . Das
Bier darf nicht bitter ſein . Manche nehmen 3 Theile Bier und 1 Theil
Waſſer .

XVII . Anhang .
Ueber die Kochgeſchirre . Sowohl im Hinblick auf die Ge⸗

ſundheit als auch auf die Haltbarkeit wird man gut thun , im Allgemeinen
dem Geſchirr von emaillirtem Eiſenblech den Vorzug zu geben . Beim
Ankauf kommt es allerdings etwas theurer , wenn man aber ſtets nur
erſte Qualität nimmt und die Geräthe mit einiger Vorſicht behandelt ,
ſo erweiſt ſich dieſes Geſchirr im Gebrauche als das billigſte . Außer
dem bietet es den Vorzug , daß man Speiſen jeder Art darin zubereiten
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und ſelbſt ſtehen laſſen kann , ohne daß ſie Geſchmack und Farbe ver
ändern .

Zum Einmachen der Früchte ſind Geräthe von Meſſing denen von
Kupfer vorzuziehen , da bei letzteren die Gefahr einer Vergiftung durch
Grünſpan zu fürchten iſt .

Ein Dampfkochtopf ſollte in keiner beſſeren Haushaltung fehlen
da alle darin bereiteten Gerichte ſehr ſchön gerathen . Ebenſo wäre auch
noch der ſogenannte „ Schnellbrater “ , eine Bratmaſchine neuerer Kon
ſtruktion , zu empfehlen

Zur Reinigung diene ein weicher Wolllappen und warmes Seifen
waſſer , welches unter Umſtänden durch etwas Soda verſchärft werden
mag . Feſt anſitzender Bodenſatz iſt durch Reiben mit einem Harniſch zu
entfernen ; emaillirtes und glaſirtes Geſchirr wird jedoch durch das Scheuern
mit deſſen eiſernen Ringelchen beſchädigt , darum Vorſicht vor dem An
brennen . Irdene Geſchirre werden mit heißem Waſſer , Seife und feinem
Flußſand gereinigt .

Uebrigens muß darnach jedes Stück noch in lauwarmem und hierauf
in kaltem Waſſer geſpült werden , worauf man es mit wollenen und
leinenen Tüchern von innen und außen trocken reibt .

Steinerne Töpfe und weiße Holzgeräthe werden mit heißem Waſſer
Seife , Flußſand und Bürſte gereinigt , die Töpfe noch nachher gut mit
heißem Waſſer gebrüht und an der Luft getrocknet .

Porzellan - und Glasgegenſtände waſche man in nicht zu heißem
Seifenwaſſer mit etwas Soda , welche ſie ſehr klar und glänzend macht
Man bringe ſie niemals unmittelbar von heißem Waſſer in kaltes oder
umgekehrt , da ſie ſonſt leicht zerſpringen möchten . Sind ſolche Geräthe
goldumrandet oder mit Malereien geziert , ſo nehme man nur lauwarmes
Waſſer und vermeide alles ſtärkere Reiben .

Neue Kochgeſchirre brühe man zunächſt mit kochendem Waſſer , ſetze
ſie hierauf mit kaltem Waſſer ans Feuer und laſſe dieſes darin ein Weil
chen kochen , worauf man es in Gebrauch nehmen kann . Dies dient ſowohl
dazu , zu verhüten , daß darin bereitete Speiſen einen Beigeſchmack annehmen
als auch dazu , das Geſchirr , namentlich irdenes , haltbarer zu machen .

Ueber das Tiſch⸗ und Tafeldecken zu den verſchie⸗
denen Gelegenheiten . Von den Tiſchen . Bei der Wahl eines
Speiſetiſches ſollte vor allen Dingen auf die Bequemlichkeit der Speiſen⸗
den Rückſicht genommen werden , d. i. er ſoll weder zu hoch, noch zu niedrig
und jedenfalls von hinlänglicher Größe ſein , um allen denen , die daran
ſitzen werden , den erforderlichen Raum reichlich zu bieten , denn es iſt
überaus läſtig beim Speiſen , die Arme ängſtlich an ſich ziehen zu müſſen
oder jeden Augenblick an den Ellenbogen des Nachbars zu ſtoßen . Gegen
wärtig ſind die altdeutſchen Tiſche die modernſten , gerade bequem ſind ſie
jedoch nicht zu nennen , der Leiſten wegen , welche meiſt die Tiſchfüße
miteinander verbinden .

Für ein größeres Gaſtmahl benützt man gewöhnlich eine lange
Tafel , wo jedoch eine ſolche weder vorhanden , noch leihweiſe zu erhalten
iſt , behilft man ſich mit mehreren länglichen , zu einander paſſenden
Tiſchen , die man zu einer Tafel zuſammenſetzt . Bei einem großen
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Frühſtück verfährt man in der gleichen Weiſ Für den täglichen Mittags
tiſch iſt jeder genügend große Tiſch verwendbar , am gemüthlichſten ſitzt es
ſich jedoch um einen runden Zum Abendeſſen , auch wenn Göſte zu
demſelben geladen ſind , iſt ein runder Tiſch vorzuziehen . — Ebenſo zu
Kaffee⸗ und Theegeſellſchaften , die jedoch gewöhnlich die Aufſtellung
mehrerer kleiner , runder Tiſche erfordern . — Bei einer großen Abend

Balltafel hält man ſich an das für ein Gaſtmahl Geſagte . — Ein

man einen Aufſatz ſtellt , deſſen Abtheilungen nach oben zu immer ſchmäler
und enger werden . Neben ein Büffet gehören aber noch Tiſche für die
Teller , die Beſtecke und die Gläſer .

Büffet läßt ſich mit Hülfe eines länglichen Tiſches h herſtellen , auf welchen

Vom Decken des Familientiſches . Zur Schonung der Platte iſt es
ehr werkmüßzig , unterhalb des Tiſchtuches eine dünne Wachstuch⸗ oder

Filzdecke überzubreiten . Ein fleckiges Tiſchtuch ſollte in einem guten
Hauſe niemenals

aufgelegt werden , jedoch kann man es durch den Gebrauch
von Beſteckgeſtellen einigermaßen vor dem Fleckigwerden ſchützen , obgleich
Achtſamkeit das ſicherſte Mittel dagegen iſt .

Außer dem Suppenteller , der zu oberſt kommt , ſetzt man für jeden
Tiſchgenoſſen , je nach 27 der Speiſen , aus denen das Mahl be
ſteht , noch 1 —2 flache Teller darunter . Die gefaltete oder von einem
Ring umfaßte Serviette kiird nebſt dem Brote entweder auf den Suppen⸗
teller oder zur rechten Seite deſſelben gelegt . Das Beſteckgeſtell mit Löffel,
Meſſer und Gabel kommt ebenfalls zur Rechten ; gehört eine ſüße Speiſe
zur Mahlzeit , ſo gehört noch ein Theelöffel dazu , doch legt man dieſen
neben das Geſtell . Auch ein Trinkglas muß ſich oben rechts an jedem
Gedecke befinden . - Zum allgemeinen Gebrauche gehören auf den Tiſch :
das Brotkörbchen , die Salz⸗ und Pfefferdoſe , das Senftönnchen und , wenn
Salat gegeben wird , auch die Eſſig⸗ und Oelmenage , ſowie eine Flaſche
mit friſchem Waſſer , die ſelbſt dann nicht fehlen darf , wenn die Familie
Wein trinkt . Zum Abendeſſen wird der Tiſch im Allgemeinen gleich
gedeckt , nur bleiben der Löffel und die Suppenteller fort . Beſteht das
Abendeſſen nur aus kalten Speiſen , ſo iſt es feiner , kleine Teller und
Beſtecke aufzulegen , die natürlich nicht der Geſtelle bedürfen .

Vom Decken einer Tafel . Je länger das Tiſchtuch rings um die

Tafel herabfällt und je ſchöner der Faltenwurf an den Ecken iſt , um ſo
feiner ſieht die Tafel aus ; es ſind dies alſo Einzelheiten , die Weuchtung
verdienen . — Die Gedecke zu einer ſolchen beſtehen jedoch nur aus einem
flachen Teller , der gefalteten , keinesfalls durch einen Ring gehaltenen Ser⸗
viette , einem kleinen Tafelbrötchen und dem Beſtecke , bei welchem ein Thee⸗
löffel unbedingt nicht fehlen darf ; die Beſteckgeſtelle bleiben beſſer fort .
Das Auflegen von Menukarten , auf denen ſämmtliche Speiſen in der be
ſtimmten Reihenfolge verzeichnet ſind , iſt nicht allenthalben gebräuchlich ,
jedenfalls aber für ein großes Mahl

zu
empfehlen . Man legt dieſe

Karten zwiſchen Serviette und Brötchen . Ferner gehören zu jedem Ge
decke 1 Waſſer⸗ und ſoviele Weingläſer , als verſchiedene Weine ſervirt

werden ; nur die Gläſer für die Leſſeriweine bleiben am Büffet ſtehen ,
bis das Deſſert ſelbſt aufgetragen wird .
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Was die weitere Beſtellung und die Ausſchmückung der Tafel

belangt , ſo rechnet man für etwa 4 Perſonen ein Salz⸗ und Ffefferd

chen , ein Senftönnchen , eine Karaffe mit Waſſer und je eine mit wei

und Tiſchwein . Die Karaffen werden ſo zuſau nmengeſt llt

ſie ein Dreieck bilden und jedem erreichbar ſind . — Der große , von Blumen

gekrönte Auffatz gehört in die Mitte der Tafel , die kleineren Aufſätze

fowie die Schalen mit Confitüren , Bonbons , Eingemachtem u. f w. ver

theilt man nach Raum und Geſchmack Bei einem kleineren Mahl

können auch kalte Gerichte aufgeſtellt werden

Alles Uebrige , wie die kalten Aſſietten , die Salate , die Kon

Torten , Käſe , die Weine , der Eiskühler mit dem Champagner , die S

wie die übrigen Teller , die großen und kleinen Beſtecke , wie ül

alles das , was man etwa bedarf , ſteht am Büffet in Bereitſch Be

einem großen Mahl ſind die Beſtecke wie die Teller nach jedem Gange

durch friſche zu erſetzen . Bei einem kleineren Geſellſchaftseſſen werden

die Teller allerdings auch nach jeder Speiſe erneuert , die
Beſtecke jedoch

nur , wenn man ſie auf einem Teller zend findet , ſowie vor dem Braten

und vor einer ſüßen Speiſe . — Zum Deſſert giebt man

1

Hlein Teller und

Beſtecke , in manchen Häuſern giebt man ſie —5 zu kleinen Aſſietten . Für

warme Gerichte müſſen die Teller unbedingt erwärmt ſein

Vom
Decken einer Frühſtückstafel . Im Allgemeinen wird hierbei

daſſelbe Verfahren beobachtet , wie vorſtehend angegeben wurde , nur läßt

man die kleineren Aufſätze in der Regel bei
15 25

erſetzt ſie durch

allerlei ſchön angerichtete kalte Speiſen , Salate u. ſ.

Vom Decken eines Theetiſches . Hier beſteht frs Gedeck aus einem

Deſſertteller , der dazu gehörigen Serviette , einem Deſſertb
k,

der The

ſchale nebſt LLöffelchen, die man zur Rechten des Tellers ſe und einem

Waſſerglaſe . Im Uebrigen vertheilt man Waſſer⸗ und Rumlaraffen ,

Näpfchen mit kalter , ſchaumig geſchllagener
Sahne , Zuckerdoſen mit dem

dazu gehörigen Schäufelch en und Salzdöschen in ſolcher Menge , daß jeder

mann leicht erreichen kann , was er gerade gebraucht .
Was an Gebhackenem , an kalten Speiſen und Butter und Käſe zuin

hee gehört , ſetzt man ebenfalls auf den Tiſch und verſäumt nicht , W.Teller und jede Platte je nachdem mit einem Meſſer oder einer Gab

zu verſehen . — Wenn ſpäter noch Torten , Cremes und andere Süß!
keiten aufgetragen werden , müſſen , ehe man ſie bringt , alle Schalen , Teller

und Beſtecke entfernt werden , worauf man ſie , natürlich mit Ausnahme
der Taſſen , durch neue erfetzt. — Folgt dem Thee nach einigen Stunden

ein warmes Abendeſſen , ſo iſt der Tiſch entſprechend zu decken .

Vom Decken eines Kaffeetiſches . Man deckt ihn wie den Theetiſch ,

ſetzt jedoch den Teller zur Rechten der Taſſe, die hier den Hauptplatz
einnimmt und giebt anſtatt eines Beſteckes nur ein Deſſertmeſſer dazu .

Selbſtverſtändlich ſetzt man ebenſowenig Rumkaraffen und Sahnenäpfchen

als Salzdöschen auf den Tiſch .
Ein beſcheidener Blumenſchmuck dient ſowohl zur Verſchönerune

eines Kaffee⸗ wie eines Theetiſches .

Vom Einrichten eines Büffets . Die Platte deſſelben wird mit

einem feinen Tiſchtuche bedeckt ; beſonders ſchön ſieht eines mit bunter
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Stickerei und Franſen aus . Die Schüſſeln , Teller ,

welchen die verſchiedenen Gerichte aufgelegt

ſchmackvollen Ordnung e
f

der oberſten g d

nn ma

Ein große umenſtrauß auf

es Büffets nimmt ſich gut aus , auf den ül

hier und da kleinere Sträuße zwiſchen den Schüf

Ut werden .

anbringen . Auf lleir ien Tiſchen zu Seiten des Büffets bringt man die
Gläſer und Getränke , die Teller und Beſtecke zum Hand — auche unter

Es iſt dafür zu ſorgen , daß an dieſen niemals Mangel eintrete . — Auch
für Getränke , Backwerk und dergleichen ſoll man ſtets beſorgt ſein , wenn
der Vorrath bedenklich abnimmt .

Von den Pflichten der Hausfrau am Tiſche . Die

flichten der Hausfrau 1 noch lange nicht vollſtändig erledigt , ſobald

ein in allen ſeinen Theilen wohl eordnetes und wohl gelungenes Mahl
auf den Tiſch an worden iſt , an deſſen Herſtellung ſie ſich perſön

lich mitwirkend und anordnend betheiligt hat . Il
Ihre Aufgabe iſt es viel —

mehr auch , dafür zu ſorgen , daß ſich die Speiſenden dieſes Mahles er

freuen und es ihnen wohl bekomme , wozu vor allen Dingen nöthig iſt ,
alles von ihnen fernzuhalten , was einen auf den Magen und die Ver —

dauung nachtheiligen Einfluß üben könnte .

Daß Zorn , ſtarke Aufregungen und heftige Gemüthsbewegungen
unmittelbar vor und nach , wie auch während dem Eſſen ſolche Wirkungen
haben , iſt wohl als aller Wel t bekannt vorauszuſetzen . Ob aber dieſer
Umſtand auch von allen Hausmüttern genügend in Berückſichtigung ge⸗

zogen wird und ſie nicht oftmals ſelbſt , ohne triftige Gründe ſogar , zu
ſolchen und ähnlichen Stimmungen Anlaß geben , das wollen wir dahin —

geſtellt ſein laſſen . Wir beſchränken uns vielmehr darauf , hervorzuheben ,
daß ſie dadurch ſehr gegen ihr eigenes Intereſſe verſtoßen , wenn anders

die Geſundheit und das Wohlbefinden der Ihrigen als in ihrem Intereſſe

liegend betrachtet werden darf , und daß ſie mit Aufgebot aller Energie ſolche

Vorkommniſſe zu verhüten beſtrebt ſein ſollen . Indeſſen ſind den Speiſen⸗
den nicht nur heftige Gemüthsbewegungen ſchädlich. Auch eine trübe ge⸗
drückte Sti

ntrakz, Verſtimmung , häus liche
und geſchäftliche Sorgen , kleine

Aergerniſſe und zu angeſtrengtes Denken behindern die Entwickelung der

wahren Eßluſt und erſchweren die Verdauung , die ſich dann unregel —

mäßiger und unvollkommener vollzieht , als dies unter normalen Verhält⸗

niſſen der Fall wäre . Dahingegen wirkt alles vortheilhaft , was den Geiſt

und das Gemüth gelinde anregt und ſo die Lebensthätigkeit erhöht . Darum

kommt es nicht nur auf eine heitere , vergnügte Stimmung ſoviel an , ſondern

auch auf die Ausſchmückung des Speiſezimmers und des Tiſches , welches

ſich jede Hausfrau angelegen laſſen ſein ſollte , ohne aber darum die ihr

zur Verfügung ſtehenden Mittel zu überſchreiten . Ein angenehmer Anblick

bleibt ſelten , d. h. nur in beſonderen Fällen , ohne erfreulichen Einfluß

auf unfere Stimmung ; in einem traulichen , ſauber aufgeräumten und an

muthig ausgeſtatteten Zimmer werden wir uns auch bald traulich und

behaglich fühlen , 3
wie eine zierlich aufgelegte ſchmackhafte Speiſe ,

die auf einer tadelloſen Platte gebracht wird , unſeren Appetit in einer

ganz andern Weiſe anregen wird , als das koſtbarſte Gericht , welches un

ordentlich angerichtet in einer beſchädigten Schüſſel vorgeſetzt wird. Darum
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ſoll auch der Familientiſch ſtets ſorgfältig arrangirt werden und ſolle

lle Geräthſchaften, welche zum Gebrauche der Speiſenden dienen , glänzend
ank und in makelloſem Zuſtande ſein . Es gehört eben ein unverwüſt

licher Appetit um es ſich an einem Tiſche wohl ſein zu laſſen , de

von einem ſchmutzigen Tiſchtuche bedeckt iſt .

0

Natürlich ſteht es nicht jederzeit in der Macht der Hau
Wolken und Schatten zu bannen , welche das Gemüth der
düſtern ; was ſie aber jederzeit vermag , das iſt, bemüht zu ſein

gedrückte Stimmung aufkomme und alles zu vermeiden ,
möchte , wo ſie noch gar nicht vorhanden ſind . Aus
alle politiſchen Geſpräche und alle jene Bemerkungen vermieden werder
die von einem der Anweſenden perſönlich genommen werden oder irgend
wie verletzen könnten . Streitigkeiten unter den Theilnehmern an einem
Mahle ſind allerd ings Unanf tändigkeiten und Rückſichtsloſigkeiten , deren ſie

8 Iche erzeuge
dieſem Gr unde müſſen

allein ſich ſchuldi 8 Pflicht lusfrau , die

ſelben ſchon im ſie de räch raſch und

gef hickt ändert 0 ikt, un is das Be
der übrigen Geſellſchaft zu retten ſch möglich ſein
das der Betheiligten wieder herzuſte Es wird ſich niemand ſo

leicht beikommen laſſen , einem derartigen Wink der au zum Trotze
im Streite zu beharren , ſondern denſelben wenigſtens für den Augenblick
ruhen laſſen ; ſollte jedoch einmal das Gegentheil der Fall ſein , ſo darf
das nicht beirren ; dadurch , daß ſie zum Wohle der andern an dem von
ihr angeregten Thema feſthält , wird es wohl auch den Widerhaarigſten
klar werden , daß ſie in dieſem Falle ihrer Autorität ſich zu fügen ver

pflichtet ſind . Natürlich muß die Dame bei ähnlichen Gelegenheiten takt
voll verfahren und darf ſich keine Abſicht anmerken laſſen .

Das oben * wendet ſich auf Gaſt- , gleicherweiſe wie auf
Familieneſſen an. Bei letzteren , wo man ſich natürlich mehr gehen läßt ,
als in Anweſen emden , hat man aber auch noch zu beachten
daß während , vor oder Lach dem Mahle niemals unangenehme , für den
einen oder andern Theil peinliche Verhältniſſe oder Angelegenheiten er
örtert werden . Zur Beſprechung oder Mittheilung ſolcher Dinge eignet
ſich der frühe Morgen vorzugsweiſe , indem ſie dann weder die Ver

dauung noch den Schlaf ſo ſehr zu beei inträchtigen vermögen . Auch ge
ſchäftliche oder häusliche Angelegenheiten von irgend welcher Bedeutung
ſind als 2Tiſchgeſpräche vollkommen unzuläſſig , indem ſie auch die Denk
kraft zu ſehr in Anſpruch nehmen und anſtrengen . — Endlich enthalte
man ſich aber auch während der Mahlzeit mit Kindern und Dienern zu
ſchelten und verſpare das , was man ihnen zu ſagen oder an ihnen zu
rügen * für ſpäter . Wird es hingegen unumgänglich nöthig , ihnen
einen Verweis zu ertheilen , ſo faſſe man ſich kurz und ſage das , was
man zu ſagen hat, in aller Ruhe , gleichzeitig aber in einer Art , die keinen
Widerſpruch zuläf Kinder und Diener werden nämlich nur gar zu
leicht zu den ſchlimmſten Störenfrieden bei den häuslichen Mahlzeiten
weshalb man ſie von allem 3 an gewiſſe zweckentſprechende Regeln
binden und dafür ſorgen ſollte , daß ſie gut erzogen und in guten Ge
wohnheiten geübt werden , ſich auch unter allen Umſtänden der größten
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Reinlichkeit und einer tadell ſauber tlichen Kleidung befleißigen

ehe ſie be ſche erſcheiner
Und iſt es nach alledem noch nötig , den lieber n1

zu ſagen , daß vor en Dingen das wichtigſte iſt , daß 6

finſtere Miene und verdrießliche , vergällte Laune mit zu
Küche allerlei Unannehr

der leugnen noch ändern ,
D aß die Gebieterin

geſetzt iſt , läßt ſich leider

au8s
sfalls aber

önnen die Tiſchgenoſſen dafür verantwortlich gemacht werden . Deshalb

dürfen ſie auch nicht diejenigen ſein , denen man ſie — —

Ihri ige

n läßt . Nichts

iſt unvernünftiger , als wenn eine Hausfrau den n die Mühe vor

hält , um nicht zu ſagen , vorwirft , welche ihr d die Bereitung der

Mahlzeiten verurſacht wird , denn ſie weiß ſelbſt , der Menſch eſſen

und nicht nur eſſen , ſondern auch gut und namentlich zweckmäßig eſſen

muß , um geſund und lebenskräftig zu bleiben . Und da es behufs unſerer

Ernährung im Allgemeinen nötig iſt , man uns die Nahrungsmittel

gekocht und in Wi Verbindungen reiche , ſo bleibt eben nichts

weiter übrig als — zu kocher

Heiterkeit , Zufriedenhei it und ſtete Aufmerkſamkeit auf ſich ſelbſt und

die Andern ſei denn der ſegensreiche Wahlſpruch aller Hausfrauen !

Zerlegen und Anrichten . Beim Zerlegen von Fleiſch kommt

es namentlich darauf an , daß es ſtets durch den Faden geſchnitten und von

llen harten , häutigen und ſehnigen Theilen ſowie vom überflüſſigen Fett
befreit wird , letzteres wenigſtens für Geſellſchaftseſſen . Uebrigens muß ein

Fetträndchen an jedem Fleiſche bleiben . Ferner ſollen die einzelnen Theile

ſchön zugeſchnitten und egal ſein , das wieder zuſammengeſetzte Stück —

Braten und Geflügel werden ſtets zu ihrer urſprünglichen Geſtalt zuſammen
geſchoben — ſoll ein ſchönes Anſehen haben und bei Geflügel müſſen die

beſten Stücke in Theile zerlegt werden , als Perſonen am Tiſche ſind .

An Geräthen bedarf es eines glatten , entſprechend großen Küchen —
brettes von harten Holze , eines großen , ſtarken , dabei aber doch biegſamen

eines Hackmeſſers , einer großen Gabel und unter Umſtänden

ner Beinſüge
Suppenfleiſch , Rindsbraten und ähnliche Stücke werden nach Be

ſeitigung des ausgetrockneten Anſchnittes in ſchräge Scheiben geſchnitten ,
die man , wenn ſie zu groß ſein ſollten , noch einmal durchſchneiden kann .

Auch muß das Fleiſch an allen jenen Stellen durchſchnitten werden , wo

der Faden anders läuft . — Aufgelegt werden die Stücke , halb übereinander

liegend , der Länge nach oder ebenſo im Kranze , wobei die Mitte der

Schüſſel leer bleibt . Zwiſchen Fleiſch und Schüſſelrand kommt die Gar

nirung zu liegen und gibt man davon auch in die Mitte . Vom Guß oder

Saft kommen einige Löffel über das Fleiſch , damit es nicht trocken aus —

ſieht , der Reſt wird in einem Napfe beſonders aufgeſetzt .
Keulen , auch die von Wildpret , werden nach ihren Theilen zerlegt ,

die an den verbin —. — Hauptpartien erkennbar und leicht auszulöſen

ſind . Sie werden dann in Scheiben zerſchnitten und können wie Rinds

braten aufgelegt werden . Bei feinen Geſellſchaftseſſen iſt es jedoch beſſer ,

ſie wieder zuſammenzuſchieben und das Bein beim Schlußknochen mit einer

zierlichen Papierkrauſe zu umgeben ; braucht man nur einen Theil der

2
E
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Keule , ſo wird dieſe zu urſprünglicher Geſtalt zuſammengeſchoben und das Bein

bei Seite gelaſſen .
Den Rücken von Schlachtthieren und Kalbsnierenbraten ſchneidet

man in ebenſoviele Stücke als er Rippen hat und giebt wieder die ur

ſprüngliche Form . Bei Nierenbraten kommt der ſogenannte Deckel oder

Lappen nicht auf die Tafel . Die Niere muß mit etwas von ihrem Fett ,

welches ſie als ſchmales Rändchen umgeben ſoll , in ebenſoviele Scheiben

geſchnitten werden , als Fleiſchſtücke auf der Schüſſel ſind . Man garnirt
ſie um den Braten herum oder richtet ſie auf einem kleinen Schüſſelchen an .

Brüſte vom Kalb werden zwiſchen Rippen und Knorpeln der Länge

nach durchgeſchnitten , worauf man der Breite nach die Rippen theilt .
Sollen die Stücke nicht ſo groß werden , ſo ſchneidet man zwiſchen je 2

Rippen ein Stückchen Fleiſch heraus .
Bei Bruſtkern vom Ochſen geſchieht dies ſtets ; im Uebrigen zerlegt

man ihn wie Kalbsbruſt , nur wird der Fettdeckel beſchnitten .

Lammbrüſtchen ſchneidet man einrippig , wenn ſie ſehr klein ſind ,

ſonſt zweirippig .
Das Zertheilen einer gefüllten Bruſt muß ſehr raſch , geſchickt und

mit einem ſcharfen Meſſer beſorgt werden , damit die Fülle nicht heraus

dringt .
Die Rücken von Hirſch , Reh und Hammel ꝛc. werden folgender —

maßen behandelt : Zunächſt macht man mit einem ſpitzigen Meſſer an
der Oberſeite und gerade in der Mitte einen Längenſchnitt , der bis an ' s
Bein dringen muß . Von da aus werden die auf beiden Seiten des Ge —

rippes liegenden Fleiſchſtücke ( Filets ) abgelöſt , wobei das Meſſer dicht am
Bein zu führen iſt , damit das Fleiſch nicht zerriſſen wird . Dieſe Stücke
werden in beliebige Scheiben geſchnitten und wieder ſo auf das Gerippe

gelegt , daß der Rücken ſeine urſprüngliche Form erhält . Von erſterem

ſind Rippen und Hals vorher kurz abzuhauen . Man kann auch die

Fleiſchſtücke ohne Gerippe ſo zuſammenſetzen .
Bei Haſenrücken beobachte man das gleiche Verfahren , löſe das

Fleiſch von den Hinterläufen , ſchneide es in Scheiben und ſetze es wieder

auf . Für gewöhnlich jedoch haut man den Rücken in 8 —10 Stücke , die

Läufe in 4 Stücke und ſchiebt den Haſen wieder zuſammen .
Spanferkel . Man mache beim Halſe einen Einſchnitt , führe das

Meſſer rund und löſe ſo den Kopf vom Rumpfe . Erſt ſchneidet man die

Ohren , dann die übrigen Haut⸗ und Fleiſchtheile in zierlichen Stücken

herunter , ſpalte die Hirnſchale , nehme das Hirn heraus , beſtreue es mit

Salz und Pfeffer und lege das übrige Kopffleiſch herum . Dann mache
man dem Rücken entlang einen tiefen Einſchnitt , löſe Schultern und Keulen

aus , ſchneide ihr Fleiſch zu ſchönen Scheiben und den Rücken in zwei —
fingerbreite Stücke . Das Schwänzchen wird den Knorpeln nach getheilt ,
bei Geſellſchaftseſſen aber nicht zur Tafel gegeben . Das Zerlegen muß

ſehr raſch beſorgt werden , indem die Haut durch längeres Stehen weich
und unſchmackhaft wird .

Köpfe von Schlachtthieren werden wie die vom Spanferkel zerlegt
und angerichtet . Die Zunge ſpaltet man der Länge nach und ſchneidet
jede Hälfte in fingerbreite ſchräge Scheiben .
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Kalter Wildſchweinskopf wird vom Hausherrn bei der Tafel zerlegt .

Friſche Rindszungen werden ſo zerlegt wie es unter : Köpfe von

Schlachtthieren für die Zung igegeben iſt .

Pökelzunge und geräucherte Zunge werden nicht geſpalten , aber zu

gen Scheiben geſchnitten , ſehr dünn wenn man ſie kalt giebt, warm aber

a fingerdick . Der Anſchnitt , das härtliche Hauträndchen und alle un⸗

ſchönen Theile ſind abzuſchneiden .

Schinken . Ueber das Ablöſen der Schwarte ſiehe : Fleiſchſpeiſen

ſpeziell Schinken . Wird der Schinken kalt gegeben , ſo ſchneide man ihn

nach vollſtändigem Erkalten in durchſichtig dünne Scheiben uiid zwar muß

man abwechſelnd von der Ober - und Unterſeite ſchneiden , nachdem man

von der letzteren alles Schwarze und Harte entfernt hat . Das Fettränd⸗

chen darf nur daumenbreit ſein ; ſind die Scheiben zu groß , ſo ſchneide

man ſie einmal durch . Das am Knochen befindliche Muskelfleiſch wird

der Länge nach in dünnen Schnitten abgeſchnitten und zu unterſt auf die

4

Schüſſel gelegt , wenn das Uebrige nicht reichen ſollte .
Beim Auflegen beginnt man am Rande , legt den Schinken kranz⸗

förmig herum , dann eine zweite Reihe , welche die erſte zur Hälfte be⸗

decken ſoll u. ſ. f. , bis die Schüſſel voll iſt . Obenauf in die Mitte kommen

die ſchönſten Stücke . Die Verzierungen werden um die erſte Reihe herum
und in die Mitte auf dem Schinken angebracht .

Puter . Die Keulen und Flügel werden im oberſten Gelenke mit

einem Rundſchnitt abgelöſt , worauf man ſie im mittleren Gelenke durch⸗

ſchneidet . Zu einen Geſellſchaftseſſen giebt man die Flügel nicht zu Tiſche .
Von den Keulen wird das Fleiſch abgelöſt , in rundliche Scheiben ge —

ſchnitten und werden alle ſtarkſehnigen Theile zurückgelaſſen . Dann mache

man die Bruſt entlang bis ans Bein einen Schnitt , hebe die beiden Bruſt⸗

theile ſowie die darunter liegenden Filetchen ab , ſchneide erſtere in ſchräge

Schnitten , letztere der Länge nach 1 —2 Mal durch . Man häufe nun das

ganze Fleiſch pyramidenarkig auf die Schüſſel und gebe die beſten Stücke

obenauf . Feiner , doch auch mühſamer iſt es , die einzelnen Theile in paſ⸗

ſender Ordnung wieder auf das Gerippe zu legen und den Puter zuſammen⸗

zuſchieben . Der gefüllte Kropf kommt , in dünne Scheiben geſchnitten und

mit etwas Saft begoſſen , auf ein beſonderes Schüſſelchen und wird gleich⸗

zeitig mit dem Braten herumgereicht .
Ein gefüllter Puter wird beſſer nicht vom Beine gelöſt . Man

ſchneidet die Keulen ſammt dem Beine in je 3 Theile , haut den Körper

mit einem Beil der Länge nach durch , macht aus dem Rücken 5 —8 Stücke ,

ſchneidet jede Bruſthälfte in 4 —5 Streifen am Knochen durch und ſchiebt

das Thier , in dem ſich die Fülle befindet , wieder zuſammen . Auch kann

man die Fülle herausnehmen , in Scheiben ſchneiden und um den wieder

zuſammengeſetzten Vogel herumlegen , was inſofern vorzuziehen iſt , als

dann jeder Gaſt ohne Mühe ſein Stück bekommt .

Gans zerlegt man wie einen Puder . Für gewöhnlich zerlegt man

ſie iu Vierteln und jedes Viertel wieder in 3 —4 Stücke , wobei das Ge

rippe mit durchgehauen wird .

Kapaunen und Poularden werden ebenſo zerlegt , nur daß man

die Keulen bloß im Gelenke durchſchneidet , aber das Fleiſch nicht ablöſt .
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Die Flügel und das Gabelbein werden ausgedreht , letzteres entfernt . Beim
Abſchneiden von Flügel und Keulen darf möglichſt wenig vom Bruſtfleiſch

dazu genommen werden ; erſtere werden in je 2 Theile , letzteres in der
Mitte getheilt und dann jede Seite in dünne Scheiben geſchnitten . Aus
dem Rücken macht man 3 Theile .

Enten ebenſo , aus dem Rücken können 4 Stücke gemacht werden .

Hühner , Hähnchen und Tauben theilt man in je 2 Flügel , 2 Keulen
2 Bruſt⸗ und 1 Rückenſtück ; wenn Hähnchen und Täub chen ſehr klein oder
gefüllt ſind , iſt es am beſten , ſie nur in der Mitte einmal durchzuſpalten .
Feiner iſt es , Kopf und Hals wegzulaſſen ; bei einem Geſellſchaftseſſen
muß dies ſtets geſchehen .

Großes Wildgeflügel theilt man wie einen Puter , doch ſetzt man die
Köpfe obenauf , mit dem Schnabel in die Höhe gerichtet . Der Ver zierung
halber kann man bei allem dgflügel am Kopfe ein Büſchelchen Federn
ſtehen laſſen , welches wä

Faſanen theilt man wie Kapaun

Kleines Wildgeflügel ſpaltet man der Länge nach durch oder man
theilt es wie Hähnchen , die Bruſt jedoch der Länge nach in 3 Stücke . Im
Ganzen bereitete Lebern werden der Länge nach in der Mitte durchſchnitten ,
dann in ſchräge Scheiben getheilt und wieder zuſammengeſchoben .

Frikaſſees und Ragouts werden auf einer flachen , ovalen Schüſſel

pyramidenförmig aufgeſchichtet , mit den feinſten Stücken nach oben . Blätter
teig und andere Garnirungen giebt man um den Rand obenauf . Für ge
wöhnlich kann man eine tiefe Schüſſel nehmen .

Ganz bereitete Fiſche kommen gewöhnlich unzerſchnitten zur Tafel
doch kann man ſie der Länge nach vom Rückgrate löſen und wieder
darauf legen .

Hummer und Krebſe werden über eine Serviette gelegt und mit
einer zweiten bedeckt

Puddings und andere ürzte Speiſen bringt man auf eine flache
Porzellan - oder Glasſchüſſel mit 9banand , bezieht 65 mit dem beigegebenen
Guß , giebt einige Löffel davon unten herum , den Reſt aber beſonders .

Gewöhnlichere Mehl⸗ und ſüße Speiſen giebt man je nach ihrer
Beſchaffenheit auf ovale oder in tiefe Schüſſeln .

Schmalzgebackenes häuft man bergartig auf eine flache Schüſſel ,
die mit einer hierlich gefalteten Serviette bedeckt iſt . Den Guß giebt man
beſonders dazu.

Speiſen , die in der Form angerichtet werden , umhüllt man mit einer
geleimten , oben gefranzten Papierhülſe oder man legt eine Serviette herum .

Flammeris und ähnliche kalte , ſüße Speiſen , Gelees und Kompotts
giebt man in tiefe Glasſchüſſeln

Paſteten und Torten —. — auf ganz flache Schüſſeln , letztere kann
man mit Spitzenpapier unterlegen .

Kuchen und kleine Bäckereien auf eben ſolche Schüſſeln , ganz flache
Teller oder Aufſätze , die man ebenfalls mit Spitzenpapier oder Torten —
papier unterlegen kann .

Bere eitung in Papier gewickelt wird .
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Butter giebt man zu Fi

uf eine flache Glasſchüſſel oder in einent 28

Käſe im e Stück ˖ nter einer Glas

glocke auf m Holztelle auf einem ge
wöhnlichen Teller

Verzuckerte Früchte einzeln in Papierkapſeln und mit dieſen ar

in Porzellan - , Glas - oder Silberkörbchen ; erſtere müſſe

belegt ſein .

Friſche Früchte werden über wirklichem Weinlaub oder auf kleinen

Tellerchen angerichtet , die ein Weinblatt vorſtellen ; die ſchönere Seite der

Früchte iſt nach außen zu wenden . Zu Geſellſchaftseſſen richtet man die

Früchte als Pyramide auf einen hohen oder als Blumenſtrauß auf einen

flachen Aufſatz , wobei die ſchönſten Stücke möglichſt in den Vordergrund
zu bringen ſind

Melonen werden in Spalten geſchnitten und von allen Kernen be

freit : Ananas ſchneidet man in runde Scheiben und ſchiebt die Frucht

wieder zuſammen ; Orangen werden von der gelben wie von der weißen

Haut befreit und dick mit Zucker beſtäubt .

Beeren richtet man in tiefen Glasſchüſſeln oder auch auf flachen

über Weinblätter an . Es gehört in Glas - oder Silberſchalen Puder⸗

zucker dazu .

Quantitäten⸗Tabelle . Suppenfleiſch . Man nimmt bei einem

Geſellſchaftseſſen für eine größere Perſonenzahl 250 Gr . , bei einer kleineren

Zahl etwa 300 Gr . Rindfleiſch für die Perſon , von Kalbfleiſch aber

wenigſtens 375 Gr . Wird ein Huhn oder eine Taube mitgekocht , ſo

nimmt man per Kopf 30 —50 Gr . weniger Fleiſch .

Beigüſſe . Zu Suppenfleiſch , Klößen u. ſ. w. à Perſon gewöhnlich
/s Liter , wenn noch mehrere Schüſſeln folgen , etwas weniger . Ebenſo zu

Fiſch , Gemüſe und ſüßen Speiſen . Von Beigüſſen , in denen das Fleiſch
bereitet wird , genügt ½16 Liter .

Gemüſe . Von Spargel für jede Perſon / Pfund ; von Blumen⸗

kohl und Wirſing mittlerer Größe je ½ Kopf ; Weißkraut /½ —) Kopf ,

Rothkraut ½ mittleren Kopf . Von allen andern Gemüſen einen flachen
Teller ; von ſauer eingemachten Gemüſen etwas mehr als einen halben

Teller ; Hülſenfrüchte 100 Gr . ; Kartoffeln 100 —150 Gr . ; Reis und

Graupen 50 —80 Gr . , auch 100 Gr . , je nach der Zahl der Schüſſeln . Bei

einer reichen Mahlzeit nimmt man 1 Drittel weniger .

Gemüſebelag und Zwiſchenſpeiſen wie Koteletten , Schnitzel ,

Beefſteak , Leber u. ſ. w. rechnet man 2 Stücke , wenn ſie klein , 1 Stück ,

wenn ſie groß ſind .

Paſteten , nach den angegebenen Mengen bereitet , genügen für

8 —12 Perſonen . Von Paſtetchen rechnet man 2 —4 Stück für die Perſon .
Ragouts und Frikaſſees für 8 Perſonen .

Fiſch als Hauptgericht 1 Pfund für die Perſon , bei mehreren

Schüſſeln /2 Pfund oder 1 Pfund für 3 Perſonen . Von Lachs und

Aal ½ Pfund . Von Stockfiſch 1½ Pfund für 4 Perſonen .

Hummer . Wenn er groß iſt , reicht er für 8 —9 Perſonen bei

einem Geſellſchaftseſſen , ſonſt für 4 —5 .

f
1

1

1



— — — DRN

22² Anhang .

Flußkrebſe 6 —8 Stück , von ganz großen 3 —4 St
Auſtern . ½/ —1 Dutzend . — Muſcheln 15 —20 St

Eierſpeiſen 2 —4 Stück füy den Kopf , je nach nach der Zahl der

Schüſſeln .
Braten , wie Mürbebraten , Keule , Kalbs - und Lammbrüſte , wenn

ſie nicht die Hauptſchüſſel geben , 200 —250 Gr . , ſonſt 375 Gr

Rehrücken und Keule ie für 8 —9 , bei Geſellſchaftseſſe
14 —18 Perſonen , wenn noch ein Braten geg zebe n wird .

Hirſchrücken und Keule für 10 —12 Perſonen oder für 16 —20

Haſenrücken . Wenn der Haſe feiſt und groß iſt , für 6 Perſonen
als Hauptſchüſſel , reſp . für 8 —9 Köpfe bei mehreren Schüſſeln .

Wildſchweinskeule für 8 —10 , reſp . 14 Perſonen .
Spanferkel für 6 —8 , reſp . 12 Perſonen .

Hühnchen und Hahnen . Je ½ Huhn , reſp . 2 Hühner
Perſonen . Wenn ſie groß ſind , etwas weniger , etwa 2 Stück für

—5 Perſonen .
Täubchen . Je 1 Stück für die Perſon , oder 2 Stück für

3 Perſonen .
Alte Hühner . Zu Frikaſſee und dergleichen rechnet man 1 Huhn

für 3 —4 , reſp . für 4 —5 Perſonen , doch muß es groß und fleiſchig ſein .

Kapaun für 4, reſp . 6 Perſonen .

Poularde für 3 —4 , reſp . 4 —5 Perſonen .
Ente wie Kapaun .
Gans für 6 —8 , reſp . 10 —12 Perſonen .
Puter für 8 —9 , reſp . 12 —16 Perſonen .
Puthenne für 6 —8 , reſp . 10 —12 Perſonen .

Vildgeflügel im Vechältniß ebenſo wie zahmes Geflüge

Schnepfen u. ſ. w. 1 Stück , reſp . / für die Perf

Krammetsvögel 2 —3 Stück .

Lerchen 8 —12 Stück , reſp . 6 —8 für — Perſon .

Puddings , Aufläufe , Torten u. ſ. w. berechnet man ſo , daß
2 Eier für die Perſon , reſp . daß 3 Eier für 2 Perſönen kommen .

Cremes im ſelben Verhältniß .
Salat und Kompott . 1 kleinen Teller für den Kopf ; kommt

beides , von jedem etwas weniger .
Gelees 1 Liter für 6 —8 , reſp . 10 —12 Perſonen .
Kleines Backwerk . Je nach der Größe 3 —10 Stückchen für die

Perſon , doch muß noch reichlich zurückbleiben .
Käſe und Butter von jedem etwa 60 Gr .

Früchte . Von großen friſchen Früchten 3 —4 Stück , es muß aber

noch reichlich zurückbleiben .

Vom Serviren . Als vollkommen gelungen wird ein Geſell⸗

ſchaftseſſen nur ＋ zu betrachten ſein , wenn die Bedienung eine aufmerk⸗

ſame , geräuſchloſe , flinke und durchaus ſichere iſt , ſo daß im Verlaufe des

ſelben keine Unweifungen an die bedienenden Perſonen nöthig werden . Un

dies zu ermöglichen , müſſen ſie im Serviren ſchon geübt ſein , oder vo: cher
genau über das zu beobachtende Verhalten unterrichtet werden . Noch beſſe

iſt es , wenn man ſie nebſtdem noch ein wenig einübt .
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Da bei einem derartigen Mahle die Suppe am Büffet angerichtet
wird und es den Dienern obliegt , die gefüllten Teller herumzureichen , ſo
dür fen ſie nicht zu voll gemacht werden . Dieſelben werden auf ein großes

eſetzt , doch ja nie ht zu viele auf einmal , dieſes von der bedienen⸗
die flache linke Hand genommen und ſo von einem der

rn getragen , denen man ſtets von der linken Seite naht .
ren iſt auch beim Herumreichen aller folgenden Gänge zu

t Gut wird es ſein , auf ein Kabaret niemals mehr als zwei
große und zwei kleinere Schüſſeln ſetzen zu laſſen , damit ſie den Leuten
nicht zu ſchwer werden , wie auch ihnen ſtreng einzuſchärfen , daß die
Kabarets ganz gerade zu halten ſind , namentlich wenn ſich ein Beiguß
oder dergleichen darauf befindet . Jede Schüſſel iſt je nach den Umſtänden
mit Meſſer und Gabel oder Löffel und Gabel der auch nur mit einem

Vorlegelöffel zu verſehen . So oft eine ſaure Sulze oder ein Salat ge⸗
reicht wird , müſſen ſich Eſſig und Oel dabei befinden .

Sowie einer der Gäſte nicht mehr ſpeiſt , wird ſein Teller raſch
entfernt und durch einen reinen erſetzt , und ſobald der eine Gang abge⸗
tragen wurde , ſoll der nächſtfolgende auch ſchon erſcheinen . Den Gläſern
iſt die gleiche Aufmerkſamkeit zu ſchenken ; jedes leere muß unverzüglich
von neuem gefüllt werden , ſofern keine Zurückweiſung erfolgt .

Hat man mehrere Perſonen zur Bedienung , ſo läßt man beide
einander mit den zuſammengehörenden Beſtandtheilen eines jeden Ganges
folgen ; die eine reicht den Braten und den dazu gehörigen Guß , die
andere Salat und Kompotte . Es wird dadurch der übermäßigen Be⸗

laſtung des Kabarets und ſomit auch leichter etwaigen Unglücksfällen vor⸗

gebeugt , doch müſſen die Bedienenden dicht hintereinander folgen . Wenn

jeder Gang aus zwei Schüſſeln beſteht , würden alſo bei dieſer Einrichtung
4 Perſonen erforderlich ſein , eine Anzahl , über die allerdings nur wenige
Familien verfügen .

Mit dem Präſentiren bei derſelben Perſon anzufangen, iſt
nicht praktiſch ; am beſten iſt es, das eine Mal bei der erſten Dame rechts
am oberen Ende , das andere Mal bei der rechts am unteren Ende , doch
niemals bei der Hausfrau , anzufangen . Bei einem Hochzeitsmahle fängt
man , wenigſtens das erſte Mal , bei der Braut an .

Auch muß man der Dienerſchaft ſtreng einſchärfen , daß ſie auf
alle etwa an ſie gerichtete Fragen höflich und deutlich , doch nur kurz zu
antworten hat und ſich unter keiner Bedingung erlauben darf , unauf⸗

gefordert irgend eine Bemerkung , ſei es an die Herrſchaft , ſei es an deren

Gäſte , zu richten. Ueberhaupt hat ſie jedes Geräuſch , iedes ſchwere Auf⸗
treten wie auch das Klappern mit Tellern , Beſtecken znd Gläſen zu ver⸗
meiden .

Sobald das Deſſert aufgetragen iſt , zieht ſich die Bedienung zurück ,
doch verweilt ſtets jemand in der Nähe des Speiſezimmers , für den Fall
daß irgend etwas am Tiſche nicht Vorhandene gebraucht würde .

Ueber die Getränke . Beim Familieneſſen , wo überhaupt Wein

getrunken wird , ſtellt man meiſt nur eine Sorte Tiſchwein , höchſtens zwei
Sorten , nämlich einen weißen und einen rothen , auf , ſelten in der Bou —

teille , gewöhnlich in geſchliffenen Glasflaſchen mit Kork oder in Kriſtall —
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karaffen . Anders bei feinen Gaſtmahlen , wo zwar auch zwei Arten

Sorte in Karaffen aufgeſetzt werden , wo man aber

unmittelbar nach der Suppe einen feinen Wein , wie Madeira ,

oder Portwein bringt , bei den Fleiſchgerichten Rheinwein und beim

Champagr lgen läßt . Zum Deſſert erſcheinen feine ſüße Weine

Ausbrüche oder Tokayer , Malaga, auch italieniſche oder in neuer

griechiſche Weine . In vielen Häuſern iſt es Sitte , ſelbſt bei

Tafeln auch Bier zu ſerviren , dies muß aber dann dem erſten

Fleiſchſtücke vorangehen und wird in Kelchgläſern uf einer großen

herumgereicht . Gewöhnlich gieb man das weinähnliche Pilſner oder

Bayriſches Bier ; geringere Sorten ſind bei einer großen Tafel nicht zu⸗

läſſig . b dieſer Gebrauch ein empfehlenswerter und nicht wetterharten

Mägen zuträglicher iſt , darüber wollen wir hier nicht entſcheiden ; nur ſei

erwähnt , daß ein Gaſtmahl auch ohne dieſe Einſchiebung ſehr groß und

fein ſein kann , wenn man es nur ſonſt ſplendid einrichtet . — Die Weiß⸗

weine kommen recht kalt auf den Tiſch , der Champagner im Eiskühler

oder doch wenigſtens ſonſt in Eis gekühlt , in welchem er bis zum Augen

blicke des Servirens verbleiben muß . Rothwein hingegen ſetzt man ſchon

einige Stunden vor dem Mahle in ein warmes Zimmer oder man taucht

ihn , natürlich in der Flaſche, in hei
zes

Waſſer , da er ſtets ſchwach lau

E
O

E

warm ſervirt werden ſoll . Sehr feine oder abgelagerte Weine werden in

den Original - Bouteillen aufgeſetzt und zwar ohne vorher den darauf

lagernden Kellerſtaub abzuwiſchen , der in den Augen des Kenners hohen

Werth beſitzt
Wenn mit dem ſchwarzen Kaffee auch feine Liköre gegeben werden ,

ſo iſt es beſſer , gleichzeitig zu ſerviren und letztere auf ein Seitentiſchchen

oder einen Gueridon zu ſetzen , ſo daß jeder Gaſt nach Belieben davon

nehmen kann .

Zu Frühſtücken ſervirt man ſehr häufig das Bier zum Schluſſe oder
man ſetzt Bier und Wein gleichzeitig auf . — Gewöhnlich wird Bayriſches

gewählt
Bei Abendeſſen wird ſehr häufig das Bier nach dem Thee gegeben ,

doch iſt dies nur dann empfehlenswert , wenn dem Thee und feinen Be

gleitſpe iſen u. ſ. w. noch ein warmer Braten folgt . Sonſt iſt es unter

allen Umſtänden vernünftiger , mit dem Biere den Anfang zu
machen und

den Thee folgen zu laſſen , was im ? Allgemeinen auch vom Frü hſtücke gilt .

Was gerade Mode iſt , iſt nicht immer auch vernünftig und in

ſolchen Dingen , die den Körper und deſſen Geſundheit betreffen , wird man

ſtets beſſer thun , wenn man der Vernunft anſtatt der Mode folgt .

Zuſammenſtellung zu einem großen Geſellſchafts⸗

eſſen . Auf die Tafel gehören einige Teller mit kalten Vorſpeiſen , wie

Sardinen , Kaviar , Schinken , feine Würſte , kaltes Geflügel , kleine kalte

Paſtetchen ꝛc.
Eine braune und eine weiße Fleiſchſuppe .
Ein Fiſchgericht , hierauf eine Paſtete .
Gemüſe mit Beilage; auch 2 Gemüſe , jedes mit einer andern Beilage .
Eine Einſchiebeſpeiſe von Fleiſch oder Geflügel , ein Frikaſſee oder der —

gleichen . Auch kann das Frikaſſee anſtatt Fiſch oder Paſtete gegeben werden .

5
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Pudding oder Auflauf .

Braten , gewöhnlich fei Geflügel oder Wildpret oder 2 Braten1
5

LUe

der eine von Geflügel , der andere von Wildſ Dazu Salat und Kompott

Gelee , Creme oder Gefrorenes oder Gelee und Gefrorenes

Creme und Gefrorene

Torte und kleines Backwerk .

Friſches Obſt Käſe .

Zum Braten kann Champagner gegeben werden or der römiſcher Punſch .

Giebt man vor der Suppe Auſtern , ſo kann man 115 zu dieſen Cham

pagner oder Madeira oder Sherry geben
Soll noch eine weitere Schüſſel werden , ſo ſchiebt man ent

weder nach dem Fiſch gedämpftes Wil ldgeflügel oder zahmes Geflügel ein

oder nach dem Braten eine kalte , ſüße Speiſe

Zuſammenſtellung zu einem kleineren Geſellſchafts⸗

eſſen . Verſchiedene Vorſpeiſen auf die Tafel geſetzt .
Eine kräftige , braune Fleiſchſuppe .

Fiſch oder Paſtete oder Frikaſſee .

Eine Zwiſchenſpeiſe von Fleif ch, Geflügel und Wildgeflügel .
Gemüſe mit Beilage .

Geflügel⸗ oder Wildbraten mit Salat und Kompott .

Warmer oder kalter Pudding oder eine andere kalte oder warme

ſüße Speiſe .
Torte und kleines Backwerk oder Gelee oder Creme oder Geforene

mit kleinem Backwerk .

Friſches Obſt , Käſe .

Zuſammenſtellung zu einem noch kleineren EEſſen .
Die Vorſpeiſen wie oben .

Kräftige , braune Suppe .

Fiſch , Frikaſſee oder Paſtete .
Gemüſe mit Beilage .

Geflügel - oder Wildbraten , Salat oder Kompott .

Warme oder kalte ſüße Speiſe oder Creme oder Gelee mit kleinem

Backwerk .
Torte oder Kuchen , Obſt , Käſe .

Torte und Kuchen können auch fortbleiben .

Bei einem kleinen Geſellſchaftseſſen unter guten Bekannten giebt man ,

wenn man es einfach einrichten will , das
Suyßpenfleiſch

mit Beiguß und

Kartoffeln oder Reis und einigen ſaueren Beilagen . Die Vorſpeiſen können

dann ebenfall 8 wegbleiben , oder man giebt belegte Brötchen . Anſtatt einer

ſüßen Speiſe oder einer Creme giebt man bloß Torte oder Kuchen und

Obſt oder Käſe . Kommt dennoch Pudding oder Auflauf , ſo wird er

vor dem Braten
gegeben, muß dann aber warm ſein .

Vor allen Dingen hat man darauf zu ſehen , daß nicht zwei Ge

richte vom gleichen Fleiſche oder zwei Schüſſeln mit zahmem oder wildem

Geflügel kommen .
Ein feines Eſſen zeichnet ſich heute mehr durch Feinheit der ein

zelnen Schüſſeln als durch zahlreiche Gänge aus .
5
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0 Feiner Brater

4. Eine kalte ,

5. Gefrorenes
6. Torte , Kuchen

7. Friſche Früchte
Will man das Eß rt, auch

man entweder Nr. 4 ode Torte od

Kuchen begnügen . 2 eine kal

Paſtete einſchiebe
Abendeſſen genügen au und

dergleichen , ferner Braten mit Salat , Torte oderKuchen , kleines Backwerl

2 E n ka Umſtänden B

geben , doch nur in den Dez J r

0 zebe ſie aber wem

Kaltes Abe endeſſen . Als ln über die
Tafel

ve
tiſchten kalten Aufſchnitttheilt : Kaviar , Thonfiſch in Bü n

dellenbutter beſtrichen ,belegte Brote theils mit 9

kalte Paſtetchen von Blätterteig u.
ſ.

w
1. Kalter Fiſch und lalte Paſtete .

2. Geflügel - oder Fleiſchſalat , beſſer Fiſch

z. Kalter Braten von Wildpret oder flügel

Eſſen ſehr einfach iſt, Roaſtbeef
3

4. G de

9
6 . I hen und kleines Backwerk

7. Fr Käſe und Butter .

Verei kann man ein ſolches Abendeſſen durch Verminderung

der Zwiſchenſchüſſeln , ferner indem man von denNrn . 1, 2 und 4 nure

eine oder zwei Nummern nimmt , ferner kann Nr. 5 ganz fortbleiben oder

man richtet dieſen Gang nur auf eine Schüſſel , wie es auch bei Nr . 1

geſchehen mag . Will man Gefläg elbraten geben und ſich nach obigen An

gaben halten , ſo wähle man für Nr. 5 entweder Wildpret oder Wildgefl

in Gelee oder mit ſaurem Gelee verziert . Der Bre aten ann übrigens auc c0

zu einem kalten Abendeſſen warm gegeben werden , was Manche vorziehen

Gabelfrühſtück . Die Tafel wird wie
gewöhnlich gedeckt , nur

werden keine Suppenteller vorgerichtet . Man vertheilt über dieſel

für Geſellſchafts - und Abendeſſen angegebenen Vor - un d Zwiſcheenſchüſſel
chen , ferner kann man der Bequemlichkeit halber auch Torten , Kuchen ꝛc

gleich aufſtellen .
1. Kräftige , braune Fleiſchbrühe in Taſſen , nach Belieben 1 Ei dari

und geröſtete Brotſchnittchen dazu .
2. Kalter Fiſch oder Fiſchſalat oder auch Fleiſchſalat .
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3. Gemüſe mit Beilage oder mit Fleiſch gefüllte Omeletten oder
feine Pfannkuchen

4. Ein Fleiſchgericht als Voreſſen , wie : Beefſteaks , Rinds
Hammelkoteletten oder Roaſtbeef oder ein anderer Rindsbraten oder ſonſt
ein Fleiſch mit Beiguß

5. Geflügel - oder Wild - oder Wildgeflügelbraten mit Salat oder
feinem , ſauren Eingemachten , auch beides , was noch vorzuziehen iſt .

6. Eine warme oder kalte , ſüße Speiſe oder Pudding .
7. Gelee , Torte , Kuchen , kleines Backwerk .
8. Früchte , Käſe und Butter .
Will man das Frühſtück bereichern , ſo kann man für jene Gänge

wo zur Wahl verſchiedene Gerichte genannt ſind , zwei auswählen , 2 Ge
müſe oder 1 Gemüſe und Omeletten geben , ferner 2 Braten , eine kalte
und eine warme , ſüße Speiſe , in welchem Falle letztere dem Braten vor —
angeht , Gelee und Creme , 2 Torten ꝛc.

Soll es dagegen vereinfacht werden , ſo wähle man von den Nru .
2, 3 und 4 nur 1 —2 Gänge , wie auch nach Belieben Nr . 6 fortbleiben
kann . Statt Geflügel oder Wildpret kann man auch Hammelbraten auf
Wildpretart , Mürbebraten und dergleichen als Hauptſchüſſel geben , wodurch
die Koſten weſentlich verringert werden .

Auſtern paſſen auch zu Gabelfrühſtück ; ſie werden gleich nach der
Fleiſchbrühe gegeben

Nehmen am Frühſtück nur Herren oder zumeiſt Herren Theil , ſo
ſorge man für gewürzigere , ſchärfere Speiſen , ſauer Eingemachtes u. ſ. w.
Ein Wein⸗Gelee iſt dann am paſſendſten , ſowie ein brennender Plum —
pudding . Doch dürfen nicht alle Speiſen ſcharf und nicht alles Einge
machte ſauer ſein , Abwechslung iſt auch hier die Hauptſache .

Außer Wein und vielleicht einer Bowle oder einem andern kalten
Getränke giebt man zu einem eleganten Frühſtück oft auch Kaffee und Thee ,
dann aber keine Fleiſchbrühe . Liköre jedenfalls .

Einfaches Frühſtück . Als Getränke : Kaffee , Thee und Wein .
Belegte Brötchen , Kaviar , geräucherter Lachs oder Sardinen , kalter

Aufſchnitt : Fleiſch , Würſte , Preßkopf ꝛc. gemiſcht , etwas Fleiſch in Gelee
oder Fleiſch⸗, auch Fiſchſalat , hartgekochte Eier , Käſe . Die Brötchen werden
zur Hälfte mit friſcher , zur Hälfte mit Sardellenbutter beſtrichen . Man
muß unbelegte und belegte Brote geben , kann letztere auch fortlaſſen .

Weiteres : Kuchen oder Schmalzgebackenes und kleines Backwerk ,
ſowie Liköre .

Natürlich hängt das Mehr oder Minder unter den verſchiedenen
angegebenen Dingen vom Belieben ab .

Thees . Der Thee werde am Tiſche ſelbſt oder auf einem Seiten —
tiſche von einer Dame des Hauſes zubereitet . Zucker , ſüße , rohe Sahne ,
Rum und womöglich guter Rothwein müſſen über den Tiſch vertheilt ſein
und zwar mehrfach , ſo daß Jedermann die genannten Dinge ohne Mühe
erreichen kann .

Dazu gehören verſchiedene dünngeſchnittene Butterbrötchen von Semmel
und Schwarzbrot , geröſtete und ungeröſtete , ferner ebenſolche mit verſchiedenem
Fleiſche belegt , jede Art auf einem beſonderen Teller , ferner zerſchnittene

10
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Kuchen , womöglich von zweierlei Art , kleines Backwerk und wohl auch

Schmalzgebackenes .
Wenn der Thee getrunken und alles abgeräumt iſt , wartet man 1/

bis ½ Stunde , worauf eine gewöhnliche und 1 Schaumtorte gebracht
werden , dazu Wein oder Bowle oder Punſch , kalter paßt beſſer . Will

man den Thee reicher einrichten , ſo gibt man etwa noch Sahnenſchaum

mit Erdbeeren , oder Creme , Gelee ꝛc. und dazu Bisquit und Mandel —

bäckerei , ſowie allenfalls noch friſche Früchte .
Iſt es hingegen ein Thee für eine wirkliche , große Abendgeſellſchaft ,

ſo werden zum Thee ſelbſt nur Kuchen und Backwerk gereicht . Dafür

aber gibt man in der erſten Pauſe nach beendetem Thee , etwa 1 Stunde

darnach , eine kalte , ſüße Speiſe , eine Creme oder ein Gelee mit verſchie

denem Backwerk und in der zweiten Pauſe wieder ein bis zwei oder mehr

verſchiedene Torten . Zwiſchenhinein reicht man kalte und warme Getränke ,

Gefrorenes ꝛc. , auch Wein .

Um oder gegen Mitternacht richtet man auf kleinen Tiſchen in einem

Nebenzimmer Fleiſch - und Fiſch oder Geflügelſalat , kalten Aufſchnitt ,
kaltes Geflügel , Kaviar ꝛc. an , ferner Schmalzgebackenes und eine kalte ,

ſüße Speiſe . Dazu gehört Wein .

Iſt ein ſolcher Thee einfacher , ſo läßt man die letztgenannten Speiſen

fort und reicht dafür zum eigentlichen Thee kalten Aufſchnitt und wohl

auch einen Heringsſalat .
Uebrigens kann man ſich viele Mühe erſparen , wenn man alles ,

was nach dem folgt , was wir für den eigentlichen Thee angeführt haben ,

auf ein Büffet aufſetzt und gar nichts herumreichen läßt , auch keine Ge

tränke , die ebenfalls am Büffet zu finden ſind . Auch iſt die Einrichtung
eines ſolchen Büffets im Allgemeinen feiner , nur muß man dafür ſorgen ,
daß jede geleerte Schüſſel ſofort wieder gefüllt oder durch eine andere er⸗

ſetzt werde ; auch muß ſich alles Nöthige an Tellern , Gläſern , kleinen und

großen Meſſern und Gabeln , Löffeln ꝛc. auf einem Seitentiſchchen befinden .

Vielfach wird gar kein Theetiſch , ſondern nur ein ſolches Büffet

eingerichtet , doch muß dann eine bedienende Perſon bei der Theemaſchine
ſein , die dafür ſorgt , daß ſtets friſcher Thee vorhanden iſt und die die

Gäſte damit nach Wunſch verſieht .

Kaffeegeſellſchaften . Zum Kaffee kommt gute , gekochte Sahne ,
ferner allerlei mürbes Gebäck vom Bäcker , Napfkuchen , Stollen und

Waffeln u. ſ. w.

Später , wenn dies abgeräumt iſt , folgen Obſt - und andere Kuchen ,

eine gewöhnliche und eine Schaumtorte , eine ſüße , kalte Speiſe , Schmalz⸗
gebackenes , Creme oder Gelee und kleines Backwerk . Dazu gehören je
nach der Jahreszeit kalte oder warme Getränke .

Eine Stunde ſpäter kann man belegte Brötchen , kalten Aufſchnitt ,
Herings⸗ , Fiſch - oder Fleiſchſalat , Käſe , Sardellenbutter und Obſt reichen .
Dazu Wein .

Es verſteht ſich von ſelbſt , daß man einen ſolchen Kaffee , geſtützt
auf obige Angaben , nach Belieben vereinfachen oder bereichern kann .
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