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„
I . Einleitung .

An unſere Leſerinnen . Wir glauben unſer Buch nicht beſſ

Hand - Kück
ch n ke ür die Beſtell

d 121 n Tiſckh l, als auch
d fel age 6 enfeſte
l 1 6 zu llerdings mußte ſich

ſowohl in B auf Bef 00ufenheit der
n Recept gefallen laſſen , ſollte das

nicht zu
umfangreich teuer werden und ſich auch gleich

tig f weitere Kreiſe eignen
Um nun ein für die bürgerliche Hausfrau ver

herzuſtellen zten wir auf die Aufnahme luxuriöſer
7 1 6 8 1Kochbuches gerade ungem

vürde man in unſerer Arbe

„ Galantine “ u. ſ. w. ſuchen

denen Krebsſchwänze und

Sülzen und Gele
Aufnahme ausgeſchloſſen , als d

paſſend , da derartige Recepte ohnehi

Hingegen haben wir aber eine verhi
lvon Gerichten ge n, die aus Fleiſch- und e Speiſe

eſten bereitet werden können ; und wo keine beſondere Annwei ſung dazu
eben iſt , befindet ſich häufig bei dem betreffenden Recepte ſelbſt eine

e t
1

Rauhmen eines
meiſt völl

Smäßig reich

erkung , wie ſo ein etwaiger Reſt verwerthet werden mag . Auch finden
Suppen und Gemüſe in den nae chſtehenden Blättern , die bei

er ſprüchen als einziges und alleiniges Gericht für den Mittags
enen en.

Wie ſehr wir nun aber auch beſtrebt geweſen ſind , der Sparſam
keit nach Möglichkeit Rechnung zu tragen , ſo durften wir doch auch den
Nährwerth und die Schmackhaftigkeit der Zubereitung nicht außer ma
laſſen

3 darum iſt es uns nicht gelungen , der beliebten , doch unüb
legten Redensart gemäß zur Herſtellung nahrhafter und wohl
ſchmeckender Gerichte für weniges Geld “ zu geben . Heutzutage , wo alle
Lebensmittel ſo hoch im Preißiſe ſtehen , kann überhaupt nur mehr von
einer verhältnißmäßigen Zilligkeit die Rede ſein . Bei der Bere

——
des

täglichen Tiſches wie bei der Herſtellung von feſtlichen Eſſen ſoll und muß
in einem gut geleiteten Haushalte allerdings jede Verſchwendun
an Menge der Speiſen wie an Zuthaten vermieden werden , doch dem

nothwendigen ſoll man nicht kargen . Daß ein ungenügend zuber reitetes
1
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Eſſen niemals eine wirkliche Erſp arniß bedeutet , weiß derjenige am beſt

der ſchon wiederholt und we ng eeit ſe M

Gaſthauſe eingenommen unt ge Stund beer

iſtneuem Hunger empfe

Schüſſel vorlieb

ſtellen , welches

benötigte Menge an

er zur Erhaltung einer ungeſchwäce 1 6 ö darf

Uebrigens haben wir im Hinblick nm

iſt , durch ſehr vie de zu gehen und n

Börſen und Ge i gere bem

ahen Reze Zutl ern

womit angedeutet daß d

Herſtellung betreffenden

beſſerung di Eben j

kann“ oder „nach B 1

ungsweiſe zu bef
Geldſumme , die für di treffen

nahme der Pu 38, Aufläufe , Backwe

auch an Butte ziern nach Belieben etn
erſcheint : ein mit wenig

eine Klöße oder ein Pfannkuchen , ar

oder Eier befinden , werden allerdings wer U

etwas weniger nahrhaft ſein, doch ˖ n then di

bei einem Pudding , einem Blätter li leicht

ſein würde , wenn die ang 0 nun

Uebrigens befinden ſich ſo

zuſtellende Gerichte in
f

he 18 2 enigenn

Verlegenheit kommen wird , dief hre Küche nicht vi

geben will .
Worauf wir aber

zum
Schluß noch beſonders aufmerkſam machen

wollen , das ſind die jedem Abſchnitte beigegebenen Erklärungen , die

ſich auf die Herſtellung der in die nde Speiſengattung fallenden

Gerichte , die dazu erforderlichen Vorbe ungen wie die Bel

der dazu in Verwendung kommenden S Hetreffen
Die⸗

ſelb en führen den Titel : „ K Anleitung zur Herſtellunk n Suppen

Fleiſe gerickhten , Klößen ꝛc. “ Die einzelnen Nur n

leitungen zur Sprache kommen , ſind im

Ein Anfänger oͤchkunſt oder eine in de reitung b

Gerichte noch un wird ſich unſeres Buches nur dann mit

dem ganzen wünſchenswerthen Erfol ge bedienen , wenn ſie dieſe An⸗

leitungen durchlieſt , 9 ſie ſich an die Arbeit macht , und nach den da

ſelbſt gegebenen Anweiſunge n verfährt .

geführt
mmter
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