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uud thr Arvangement.
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St praktifdyer Rathgeber
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Alle, die der Kithe und dem Serviven {idh widmen
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Maria murm.
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Mit sahlreidhen Abbildbungen und Teptfiguven.

Motto: Der befie Hod Hat WMithe und Arbeit verloxen,
wenn ungefdidt fervict unb trandirt wirh.

fHamburg 1879.
B. & Berendjohn,

Mile Hedte Dorbehaltem.






Porwort.

B e ]

Willit Du gefdudt trandyiven,
Dann lexn’ bad Meffer fithren,
Willft elegant Du decden,

Dann lerne fein befteden;
Speifen gut und Tijdtud) rein
Tragen Dant und Lob Dir ein!

Mit viefen Worten find die Hauptpringipien fitr a3
Areangement jever — bder einfacdbften, ivie der vornehmiten —
Zafel ausgefprodhen. €3 ijt in der That feinedmweqs gleichaiiltig,
ivie Die Speifen auf den Tijdh fommen und toie fich diefer felbit
prafentirt. _

ALz unentbebrliche und bidher fpeziell nicht vorbanden ges
efene Eradnjung bebandelt dad vorliegenve furjgefahle Werkden
— fenn wir und eined neuen Ausdrudes bedienen ditrfem — Ddad
eupere der Kiihen: und Tafeldfthetit, b. H. die duBere Form der
aufsutragenden Speifen und des Gededes, foivie alled beffent, wasd
Dazu gebirt.

Die bier in orei Abjdnitten entividelten allgemeinen und be-
fonderen Regeln der Trandivfunit, der Kunijt bed Servietten:
legen3, dann Ded Tafeldedend und Servirensd, endlid) die
aenanen Dildlichen Wiedergaben bed Gefdilderten, namentlidh bder
gropen Tafelgerichte, diirften die jwedmdpigite Grundlage su einer
vortheilhaften Crweiterung im Bereidhe bdiefed Wijjend bieten,
teldher Beit und ebung ausgiebig su Hilfe fommen.



Moge indefien dad NRejultat meiner Crfabrungen auf den
genannten Gebieten und dad BVemiiben, diefelben Hiermit aud fiie
Andere nupbringend zu maden, in Hausd und Hotel willfommen
fein und idtberall freundlidhe Aufnabhme und Beurtheilung finden.

Hamburg, im Mary 1879. :
Die Verfaflerin.
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Griter AUbychnitt.

i i g e g

Anlettung jum Crand)iren.

T P,

Die bier folgenve ausfithrlide Befdyreitbung ver widtigiten Trandiirveifen frammt
aud einer feit Decennien beftrenommivten Quelle. IWir verdanfen folde
ium Theile namlid) ver verehrlidien Verlag&handlung ved , Bazar”, welde fo
freundlidy gemwefen ift, ben Abbrud bdiefer vielerprobten Lrandirmethoden nebit
Abbilvungen in unferem Bude ju geftatten. Sugleidy glauben wicr unfer Streben,
wirflidy Guted und Praltijdes ju bringen, nidyit beffer documentiven ju finnen.

e

Wenngleid das Trandyiven meijtend in der Kitde vorgenommen
wird und Sade bed Koded oder der Kodin ift, jo erjdeint e
vennod), namentlidy vom ofonomijdhen Standypunite aus, bhodit
widtig, dap der Herr de3 Haujed oder defien Bertreter (3. B. in
ven Hoteld 2c.) mit den NRegeln vertrant jind, wie die verfchiedenen
Fleijdipeifen zerlegt merden jollen.

E3 ift sur Sitte gemorden, bei qrioferen oder Hleineren Gefell:
fhaften bdie §Fleijdipeifen Dereitd franchirt ferviven ju [lafjen,
ba die durd) dad FTrandyiven an der Tafel entftehenden Taufen
fomobl fiix die Gajte, ald aud filr den Trandyirenden felbjt
etmad peinlid find. JNur im engeren Familienfreije pilegt man
nod) die Speifen erft bei Tijde ju trandhiven, aber auch bier mufp
man bemiiht fein, died mit der groften Jierlicdhfeit und moglidhit
fdmell su thun. €3 geniigt nod) nicht, dah die Speifen gut ju-
Dereitet find; Dder Meiz und Genup eined Mahles — felbft eines
einfachen — wird nodh erbobt durdh ein gefdmadoolles duperes
Arrangement, Bu einem jolden gebirt aud) das regelredte Ser-
legen der Fleijdjpeifen. Diefelben verlieven itbrigend nidit allein
ibr gquted Ausjeben, wenn fie falid tranchirt werden, jondern aud
den bejten Gejdymad, denn jedes Stitd, bei dem bdie Fleifchfafern
nidht nad ven Hegeln der Trandhirfunft quer durdidnitten find,
erfdeint bart, wdbrend e5 andernfalls an LWeidhheit und Jartheit
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geinnt. Ferner geben aud) oft bei dem faljden Trandyiven die
beften Stiide verloren, twenn der Trand)ivende bdiejelben nidht zu
finden und vegelrecht herausdzujdyneiven verftebht.

Selbjtrevend ift es eine Grundbedingung der Trandyirfunit,
jih die forafdaltige Kenntnif bdefjen anjueignen, iie die Musteln
liegen und die Fertigleit deflen, die verjdhiedenen Bindungen von
Fleijdh und Snochen fo gejdict zu trennen, daf bdie erbaltenen
Gtiicde dadurdh das Anjehen nicht verlieven; denn nidhts ift unappetit:
licher, al2 wenn von denfelben Kruften und Fafjern lofe herabhingen.

Wir wollen und nun bemiithen mit einer leidht verftandlichen
Unleitung zum Trandpiren ber meiften vorfommenven Fleifchipeijen
ju Dienen, in telder mwir bie einjelnen NRegeln wnd Hanbd-
griffe ourd) beigefiigte Abbiloungen erfldren toerden, jo dah man
nad) einiger Uebung im Stande fein fann, nad) den gegebenen
Andeutungen jede Fleijdipeife fhon und fchnell ju zerlegen.

Borauzjdiden miifjen wir nod) einige Worte iiber die Be-
jdaffenbeit und den Gebraud) der Tranddivinjtrumente, jowie Ddie
fitr die Trvandyirfunit geltenden allgemeinen Haupiregeln.

Bum guten Trandyiven find natitrlid) aud) qute Inftrumente
ndthig. Da3 Meffer mup ftarf, biegfam und vor allen Dingen
fdharf fein; man wird daber gut thum, dafjelbe vor jever Mabhlzeit
forgfdltig su jchleifen. Die mit zwei feinen, langen Jinfen verjehene
Trandivgabel muB jo fdarf zugefpitt fein, vaf fie leidht bis
jur erforderlichen Tiefe in dasd Fleifd) eindringt, obhne grope Lider
qu reifien, au@ bemen der Saft auslaufen iwiirde; aud) foll ein
quter Streiditabl zur Hand fein.  BVeive Jnjtrumente fapt
man mit den Hdnden in der unter Ubbiloung No. 1 (Gebra-
tener Dafe) angegebenen Weife, fticdht die Gabel nidht zu tief in
pad Fleild) und fithrt jeden Schnitt mit einer leichten BVemwegung des
Handgelenfes aus. Sowobhl bei dem Mefjer, wie bei der Gabel
muf fich die Hand cberhalb vez Griffes befinden und der Jeige:
finger per veddten Hand auf vem Wefjervitden liegen, um dafjelbe
auf diefe IWeife lenfen zu fonnen. Die Arme halte man nabe an
pem Kovper — obne jedodh die Edultern in die Hibe ju ziehen —
und bewege fie nidht webr ald unbedingt nothwendig ift, einedtheils
aus Nidjidht fitr vie Nadbarn, bejonders aber, weil jede Beivegung,
pie durd) die Hand und das Handgelent ausdgefiihrt werden fann,
bt ungejdhict ausjieht, wenn fie mit vem ganzen Arm gemadht wird.

Die Hauptregeln fir die Trandirfunjt im Algemeinen
find bemnach folgende:



Anleitung jur Trandvichunlt.
Gebratene Gans.

Abbilbung 1.

NAbbildung 2.
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Die Fleijdfajern, welde die Vusfeln bilden, miifjen ftets
quer durdjdnitten werden.

Die einzelnen abaefdnittenen Stiide ditrfen nidht zerrifjen
ober 3erftitdelt ausieben, nod) diirfen Fleifdhfajern an denfelben
berabbdngen. :

Seves Stitd mup mit einem Theile der braunen, fruftigen
Haut, welde die jchinfte dufere Bierde ded Bratend bilvet, bededt
jein und darf iweder zu groB, nodh zu did gejdnitten werdem.

Sdnelles Trandiren ift nothwendig, damit die abge-
fchnittenen Stiide nidht falt und faftlod werden und bierdurd) den
beften Gefdhmac verlieren. Aus diefem Grunve fdneive man aud
nicdht mehr vor, ald fiir die Aniwefenden hinveidhend erjdeint.

Sit das Trandyiven beendet, jo legt man die Stitde der Axt
sujammen, daf fid) jedes einzelne von der beften Seite préfentict
und zualeidh dagd Ganze ein zierliched 2njehen bhat.

Jad) diefen allgemeinen Hauptregeln gehen wir yur Bejcdhreibung
pes Trandpirens der eingelnen Fleijdipeijen diber.

o,

iI;
Dic gebratene Gans.

o

Beim Ferlegen ded Geflitgels miljjen die Sdnitte jtetd jo aus-
gefithrt mwerden, daf man genaw auf die Gelente trifit, die man
pannt nur einfach ju fremmen bat, wahrend Ddie auf der anderen
Seite fih anjdliefende Haut zu zerfchneiven ift, um ein jdhin
trandyirtes &Stitd zu erbalten.

Soll die Gand auf dbem Tijche trandyivt werden, jo ift fie auf
einer Bratenjdiiffel der Art vor den Trand)irenden zu feben, dah
ver Halstheil nad) der linfen, die Filfe nacd) der redhten Hand ded
Trandyivenden jugefehrt find, wie es die Abbildung No. 1 darftellt.

Nachvem man nun die Trandyivinfirumente zur Hand genom-
men, ftidht man die Gabel oberhalb des Flitgels in das Fleijd),
fetit Dad Mefjer an dem auf Abbiloung No. 2 durd) a bezeidneten
Punfte an, und fihrt den erften Sdnitt nad der von « big b
aebenden punttivten Linie aus. Der Sdnitt muf jo tief eindringen,
daB man unter dem Mefjer den Knodhen fithlt. Man biegt bier-
auf mit dem Meffer dasd lo3geldjte Stitd vom dem Kirper der
Gans ab, trennt an dem bierdurd jidhtbar gemworvenen Fliigel-
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gelent die Kapfelbander, [bft die Gelenfenden und zerjdneivet zu-
let Die den Flitgel auf der entgegengefesten Seite umleidenve Haut.

Den zweiten Sdnitt beginnt man an der Keule an bem
mit ¢ Dejeichneten Punfte, fithrt ibn der, von ¢ bid d gehenden,
punttivten Linie entlang und [6ft die Keule in der vorber beim
Trandyiven ded Flitgels bejchriebenen Weife,

Bei dem dritten, von e big f gebenden Sdnitt, it bas Ver-
fabren gani dafjelbe, wie beim erjten und jweiten.

Der vierte und fiinfte Sdnitt, auf der Abbiloung Nr. 2
purd) die, von g bi8 & und von ¢ bi3 & gebenden, punttirten
Linien angedeutet, bejtveden die Losdlbjung ded Filets (ber Vruit)
au den beiden {dmalen Seiten. Dieje beiden Sdnitte miifjen mit
gany Defonderer Sorafalt rvedht jdarf ausgefitbrt werden, da bei
pen bievauf folgenden Ddrei oder vier Lingsjdnitten, durd) welde
pas Filet in vier oder fiinf Stiide zerlegt wird, die nod nidt
pidllig durdhjdnittene oder nod) am SKnoden Dbhaftende Haut bdie
Ctitcte leicht zerbrechen [dRt.

Die dbrei oder vier (je nadhdbem man eben die Grofe der
Stiicte witnfdt) folgenden Ldangsjidhnitte find anf ver Abbiloung
Jo. 2 durch die, von [ bid m, 2 bid o, p bid ¢ gebenden, parvallelen,
punftivten Linien angeveutet und obne Sdwievigleit auszujithren.

Die Abbiloung MNo. 3 jeigt eine, nach den angegebenen NRegeln
trandyivte Gand und die einjelnen die Sdnittjeite prdafentivenden
Stitde. Von lepteren wird die Keule nodmald zerlegt, twdahrend
pie idibrigen Gtiide fo Dbleiben, twie {ie abgejdnitten worben finb.
Die Jerlequng der Keule gejdyieht durd) einen Sdnitt, welder auf
Abbilbung Mo, 4 dburd) die, von a bis b gehende, ypunttivte Linie
angegeben ift. Nidtet man dven Sdynitt nad) diefer Linie, fo trifjt
vad Mefjer genan auf vad Gelent und theilt die Keule in zwei auf
pen Abbildbungen No. H* und H* dargeftellten Theile.

©obald bie zweite Halfte der Gand in berfelben IWeife ivie
pie erfte frandyirt ift, nimmt man bie Stiide von der Sditfjel und
atvangirt fie auf eimem Teller jum Derumreidhen. JFjt die Gansd
mit einer Fitllung verfeben, jo zerlegt man in der Jeit, in welder
vasd Fletjd berumgereicht wird, dad Gerippe und lift die Dejten
Gtiide defjelben, joivie die Fitllung nadfolgen.

Sn perfelben Weife, wie die Gansd werden natiivlich aud) die
sabmen, joivie die wiloen gebratenen Cnten trandhivt. (LVergl. die
Recapitulation.)

e e A



RAnleitung jue Trandirkunlt.

Giebratene Gand.
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Abbilbung 3.






Anleitung sur Trandvickunft.

Gebratene Gans.

9Abbildung 4.
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Anleitung zur Trandhickunft.
Giebratener Haje.
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Abbilbung 1.






Anleitung jur Trandrickunft,
Gebratener Hafe.

Abbilbung 2.






1.
Der gebratene Hafe.

T o it

Dad Trandyiven ded Hafen fann auf zwei verfdiedene Arten
gefcheben, von Ddenen Ddie erftere, bei welder dbas Fleifd) an den
| Snodhen bleibt, fidh fitv den Familienfreid, die ziveite, bei welder
Das Fleifd von den Knoden abaelift witd, fidh fiitr Gefelljdaiten
gignen bditrfte.

m dad erftere durch Abbiloung MNo. 1 daraeftellte Verfabhren
audzufitbren, ift e3 nothmwendig, bevor der Hafe gebraten tvird, erjt
‘Die Miidenmwirbel bdefjelben an Dbdenjenigen Stellen, wo jie |pdter
‘ourdbfchnitten werden jollen, durd) das fogenannte ,Einfniden”
su trennen, da die Gelenfe jdhwer ju finden und die Knoden mit
einem Trandyivmefier nidht durdjdnitten werden innen. Dian be-
‘diene fich zu Ddiefem ,Cinfniden” eines Stemmeifens, defjen
Anwendung durd) Abbildung No. 1 veranjdaulicht ift, denn beim
Gebraud) eines gewdhnliden Mefjerd ober eined Hadmefjers lauft
man Gefabr, das Fleifd) ju zerjdneiden, wasd auf jeden Fall ver-
mieden fverden mup, damit ed beim Braten nidt jaftlod werde
ober das fdyine Anjeben verliere. Dad Eintniden ver Knodhen ge-
wdbrt auberdem nod den BVortbeil, daf der Braten durd) den ausd
‘Den Stnodjen an den eingefnidten Sfellen ausbratenben Saft be-
‘deutend an Gejdhmad gewinnt,

i Je nad) ber Grife ded Hafjen wird dad Jiemer fedh3 ober
fiecben Mal eingefnict; die Stellen, an denen dad Stemmeijen
aufaufeben ift, find auf 2Abbiloung No. 1, die erfte durd) das
 Sfemmeifen jelbft, bdie folgenden durd) jdhwarze Kreuze bezeichnet.
Dad Cinfniden der Laufe (Vorberfithe) und der Schlegel (Hinter-
fitge) ift ausd vem Grunde nicht nothwendig, weil jum Bebuf der
' Losldjung bderfelben in den deutlidh fidhtbaven Gelenfen nur bdie
 Sapfelbinder 3u zerfchneiden find.
Jacdhpem bder Hafe gebraten ift, werben die hervortretenden
 Snodjenenven der Sdlegel mit aefrdufeltem Papier wmmwunden,
inie 8 die Abbiloung No. 3 jeigt (ver Deutlichfeit halber ift diefes
Papier auf Abbilbung No. 2 weggeblieben); der fo gejdhmiidte
| ‘Braten ird auf einer geeigneten Bratenjdhiiffel der Art vor den
- Zrandyivenden geftellt, daff bdie Sdlegel nad) der rvediten Hand
if‘ﬁeﬁetﬁen liegen.

'l
1
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An ven leidht evfennbaven eingefnidten Stellen werben nun
sundad)it feds Querfdhnitte ausgefithbrt, welde auf Abbildung
No. 2 durd) die von « bi3 b, ¢ bid d, e bi3 f, g bi3 A, ¢ bi3 k
und ! bid3 e gebenden punftivten Linien angedeutet find. Die
porderen Stiide find Ddeshalb elwas griper abgetbeilt, weil der
Hafe vorn etwad jdmdler und dad Fleifd nidht fo fein ijt, da
pajjelbe aber nad) den Schlegeln ju jdoner und jdmadhafter wird,
fo {dneidet man die Stiide, je nidher ju den Sdlegeln, je fleiner,
pa man gerade aus diefem Theil ded DHafen miglichft viel Stiide
berauszuidmneiden juchen muf.

Nadypem der letste von I bid m gebende Querjdnitt audqgefiibrt
ijt, beginnt man bdie Serlequng de3 einen ©dlegelsd mit ztei
Sdmitten, welde durd) bdie von m bis » und » bi3 o gehenden
punftivten Linien bejeidbnet find. Der [dngere, von = bid o
fithrenbe Sdmitt, muf jo nabe ivie miglidh dem Knoden, um
iveldyen die WMuskeln deds Sdlegeld der Linge nad) liegen, folgen,
pamit alles an dem Snoden Daftende Fleijd gewonnen inird; dasd
nun l[osgeldjte Stitd wird durd) ziwvei fernere Sdmnitte, welde nad
pen von p Dbis ¢ und » Dbis s gebenden punitirten RLinien ausdju-
fitbren find, in fleinere Theile zerleat und das untere Ende des
Sdylegels, defjen hartes und fehniges Fleijh ungeniebar ift, durd
einen nad) der punitirten mit ¢/ begeichneten Linie auszufithrenbden
©dnitt abgetrennt, Hierauf twird der jdhon erwdbnte von 2 bid
"~ o gebende Sdmitt in der Dejdriebenen PWeije, jedod) auf ber
entgegengefetten Seite ded3 Knodensd wiederholt, wobei man
aleichzeitia Den zivijden v und u liegenden Hiiftinodyen mit heraus-
[6ft, worauf dann fdmmitlidhes Fleijd) von dem Knoden lodgeldit
ift. Hat man nun dad gange Stitd mit dem von » nad) « geben-
pen Sdnitt vollendd abgetrennt, fo jerleat man e3 durd) nod)
imei Sdnitte, welde die von » bHid w und = bi3 2 gehenden
Linien entlang audgefithrt twerden, in drei fleinere Theile.

Der zmeite Shlegel wird felbftverftandlid) gans in derfelben
Weije trancdirt.

Nadyvem {dlielih aud) die Laufe durd) einen auf ver Ab-
bildung MNo. 2 durd) punfiirte Linien bejeichneten Schnitt zertheilt
orden find, werden jammtlide Stiide wieder jo jujammengeleat,
daf fie die Geftalt eines Hajen bilven.

Mit Abbiloung Nr. 3 veranjdhauliden wir die zweite Art
ped Tvandpivens, welde fih namentlid fiiv Gefelljdhaften eignet,
weil die Stiide einmal jievlidher werden und hauptiadlic), weil
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jie ganzlid obhne Knoden find. Dad Cinfniden der Riiden-
ivbel ijt bei diefer jiveiten Art ded Trandyirens nidht nothwendig.

Die beiden erften Sdnitte, mit denen das Filet su bei-
ven Seiten ded NRitdarats abaeldjt wird, filtbrt man nad) den Dei-
pen punitivten, von b bid @ und von J bis ¢ gebenden Linien aus,
und zwar muf vad Mejjer dabei jo tief eindringen, dap man die
Rippen unter demfjelben fihlt. Hierauj jdhalt man, indem mit der
Gabel das Riidgrat fejtgehalten wird, mit Hiilfe ded Trandyir-
mefjers das Filet redht vorfidhtig, damit e3 nidht bricdht, von
ven Nitcdenfnoden ab und zerlegt ed auf Deiden Seiten nady ven
mit den Budyftaben e, f, g, h, ¢ begeidmeten, punftivten Linien in
fleineve Stiide.

Sdlegel und Ldaufe twerden aud bei diefer zweiten Art
Des Trandyivens gani in der jdhon oben Dbefdriebenen eife zer-
legt und bie Stitde gleidfalls fo jufammenageleat, daf jie die Form
pe3 Hafen bilden.

Ehenjo twie den Hajen tranchirt man aud) dad wiloz Kanindyen
und das Jebziemer; nur mup man Dei letterem, da dad Filet ded
Nebriidensd [dnger und breiter als dad de3 Hajen ift, natiivlich
aud) mebr Querfdnitte maden. (BVergl. die NRecapitulation.)

A

I11. _
Der gebratene Puter (Truthabhn),

MWir Dbringen zunddit unfeven Leferinnen die Dbereits fiir dasd
Serlegen ded Gefliigels angefithrte Hauptregel (]. die gebratene Gans)
noch einmal in Crinnerung, dah man bei Ausfithrung der einzelnen
©dynitte diefelben jo richtet, daf fie jtetd auf bie Gelenfe frefjen,
um die Kapjelbander derjelben durchidhneiven zu fonnen.

Der Puter over Truthahn wird auf einer geeigneten Sdiifjel
jo auf den Tifd) gefett, Dak ver Halstheil nad) ver linfen, bdie
Sitfe nad) der redhten Hand ved Trandyivenden jugefehrt find.

Der evite Sdhnitt, weldher die Abtrennung der Keule be-
sivectt, wird nad) der auf Abbilbung No. 1 von a bi3 b gebenden
punftivten Linie ausgefithrt. Mian folat bierbei genau den Um-
- riffen der Seule, Dbiegt diefelbe dann von dem Kirper ded Puters

- ab, wodurd) pad Gelent fidhtbar wird und zerjdneidet in lehterem
pie Sapfelbanoer.
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Durcd) bden zmweiften, in Dbderfelben Ieife ausdzufithrenven
©dnitt, welder auf Abbilbung No. 1 durd) die von ¢ bis d gehende
punftirte Linie angebeutet ift, wird der Flitgel des Puterd ab-
aetrennt.

Der dritte Sdnitt ift auf Abbiloung No. 1 durd) die von
e Bi3 © qebende ypunitirte Linie bezeidhnet. Diefen Sdnitt muf
man von dem mit e Dejeichneten Did zu dem mit £ Dejeidmeten
Puntte fo tief ausfithren, dap ber Braten ganj durdyjdnitten
ird. 2n der mit f bezeidhneten Stelle trifit man auf den Brujt:
tnochen, diefem folgend, fithrt man dann den Sdnitt bis b weiter
und [6ft bierbei dag Filet (die Bruft) in der Weife redht vorficdhtig
ab, wie tir ed befdrieben baben. (Siehe die gebratene Gans,
per vierte und fiinfte Sdnitt.) Mit den folgenden vier Sdynitten,
pie nad) den auf ver Abbiloung No. 1 angegebenen, von f big g,
I bis ¢, & Dig 7 und m bid » gehenden punftivten Linien ausdju-
fitbren find, zerlegt man das Filet wieder in fleinere Theile.

Die Keule, von welder dad vilig unbraudbare BVein vor-
ber abgejdinitten ift, wird bierauf durd) nod) 3wei Sdnitte, die
nad) den von o bis p und ¢ bid r gehenden punftivten Linien
auszufitbren find, in drei Theile zerlegt.

Die ziweite Halfte des Bratens wird jelbiftverftandlich gang
eben o mie die erfte trandirt.

Die Abbilbung No. 2 zeigt einen nad) den angegebenen Negeln
tranchivten Puterbraten, und Ddie lo3geldjten Stiide in Dderfelben
Neibenfolge, in der man jie abgejdnitten bat; man thut qut, bdie
Stiide wdabhrend des Trandyivend in der Art liegen zu lafjen, da-
mit man genan iweif, wie jie nad) einander folgen, denn jobald
man mit dem Trandirven fertig ift, legt man die einzelnen Theile
inieder gqenau an der Stelle an das Gerippe an, an der jeded los:
gejdnitten ift, jo dap dad Ganze die urfpritngliche mit Abbiloung
o, 1 dargejtellte Form exhdlt. '

S derjelben Weife wie der Puter wird aud) der Fajan trandirt.
(Bergl. die NRecapitulation.)

LV.
Dic qebratene KalbsFeule.

Die auf einer geeigneten Bratenjdiifiel angeridhtete Kalbsteule
fird in der MWeife auf den Tijd gefest, dah der mit gefrdufeltem
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Papier ummundene Beinfnoden fidh zur linfen Hand ded Tran-
chivenden Defindet, wie die Abbilbung No. 1 e3 darjtellt.

Nadh ver fritheren Art ded Trandiirens begann man die Jer-
lequng der Keule am Beinfnoden, indem man um diefen herum
feine, halbfreisférmige ©tiide abjdnitt, und damit fortfubr, bis
pie Anzabl bder geliften Stiide fiir die Anejenden ausreidend
erjdyien. Diefe Art zu trandyiven bhat jedod) die Nadhtheile, dah
man dad weniger feine Fleijd) zuerjt, bdaz befjte Fleijd) aber obne
pie braune, fruftige Bratenhaut erbhdlt, welde, twie tvir frither erx-
dhnten, die jdonjte Sierde eines jeven Stitdes bilvet. Auch tann
man eine auf diefe Weife zerlegte Keule nicht wieder in ibhrer ur-
jpriinglichen Form arrangiven. Der gripte Uebelftand aber ift
ver, dap, jobald nidht dag ganze Fleijd) ver Keule zu einer Mabhl:
seit warm verzehrt wird, der grofen Sdmnittfldde wegen der Saft
ves iibrigaebliebenen Theiles auslduft. Dagegen ift die von unsd
in drei Abbilbungen dargefjtellte Art, eine Kalbsteule zu tranchiven,
eben o einfad) als vortbeilbaft, und eignet {ich jowohl fiir jeven
Familienfreid, ald aud) filr Gejeljdaften.

Die drei erjten Sdynitte, welde daz Fleijh im Gangen von
vem fjtarfen, die ganze Keule durdyziebenden Knodyen lofen, folgen
in ibrer NRidhtung genau bdiefem Knoden. €3 ijt aljo dbas erfte
Crforderni, vaf der Trandyirenve {id) die Lage vefjelben nad) der
Lage der Musleln deutlich vevgegenwdrtigt. Er fithrt hievauf den
erften &dnitt nad der auf ver Abbiloung No. 1 von a bid b
aebenden, punttivten Linie, dem Knodhen jolgend, aus. Damit aber
pa3 abaejdnittene Stitd nidht falt tird, jdhiebt man es jogleid
foieder, didht anliegend, in die entjtandene Litde.

Der jweite Sdhnitt ift nad der, auf der Abbiloung No. 2
bon d bis e [aufenden, punitivten Linie in Dderfelben Weife ivie
ver erfte Sdnitt audzufiibren.

Beim dritten Sdnitt, deflen Ridhtung die auf Abbiloung

"No. 2 von ¢ bi3 d gebende punftivte Linie angiebt, bat man den

fnoden nicht zur Seite, Jondern unterhalb der Breite des Wefjers.
Da jedod) audy bei diejem Sdmitt der Knoden ald Nidtjdnuy
dient, fo ift jener obne Sdywierigfeit auszufithren.

Nachpem dasd Fleijd) in biefer Weife von dem RKunoden aeldft
ift, prafentivt fid) der Braten, wie Abbiloung No. 3 jeiat; nur
giebt bie Beidnung der Deutlidhfeit wegen die gelbften Stitde nidt
jo in die iiden eingepaht, als e3 beim Trandyiven eined fparmen
Bratend nothwendig ift.
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Die durch dem ervften und jweiten Sdnitt losgeliiten
Stitcfe werden bievauf durd) einen Sdnitt, der auf der 2Ubbiloung
JNo. 1 durdy die, von g bi3 b gebende, punitivte Linie Deszeichnet
ift, der Quere nad) durdjdnitten. Jhre iweitere Jerlegung in
fleinere Stitde ift auf 2bbiloung No. 3 durd) die, jeves Stiic
purdyjdneivenden, parallelen, punttirten Linien angegeben.

Sobald ein Stitd nad) diefen Linien zerleat ift, filat man die
erhaltenen fleinen Stitde v aneinander, baf fie die vorige auf
Abbiloung No. 3 dbargeftellte Form der grofen Stitcte erhalten, und
[egt diefes an bie Stelle ded Knodyens an, von der ed l[odgefdnitten
ift.  Auf diefe Weije erbdlt der frandhirte und wieder zujamnen-
aelegte Vraten vad in Ubbildung MNo. 1 dargeftellte Anjehen.

Sollte Dei einer Mablzeit vorausjidtlid nidt alles Fleifdh ded
Bratens aqebraucht werden, fo fithrt man nur den erjten Sdnitt
aud, serlegt dad durd) diejen Sdnitt [p3geldfte Stitd in fleinere
Theile und [Ept das andere Fleijd am Knoden, vurd) welden es
geaen das Auslaufen ded Saftes gejchiiht ijt.

Jn Dderjelben 2Beije wie die Kalbsfeule werden bdie Keulen
aller grofeven vierfithigen Thieve trandyirvt, als: bdie Sdylegel des
Wildes, die gebratenen Schinfen der zabmen und wilven Sdyweine
und die Hammelfeulen. (BVergl. die nadftehenve Necapitulation.)

T e e

Necapitulation.

i

wertig Trandhiven lernt man am Veften vom Jujehen, und
pas Sypridwort |, Uebung madt den Meifter” findet nirgends eine
jdidlichere Antoendung.

Wem die Gelegenbeit dazu geboten ift, den Vorgang beim
Trandyiven ju verfolgen, der ergreife diefelbe mit Gifer; namentlid,
wenn der eigene Veruf ibnm anweift, fidh Ales anzueignen, was
fordernd in die Ausitbung feiner Bilidhten eingreift und feine praf:
tijchen Senntnifje erveitert.

Man lernt ald Sufeher beim Tranchiven nidhl nur die ver-
jchiedenen Methoven fennen und dasd Wnvidten der Braten auf der
Sdiifjel, jonvern aud) — wasd die Hauptfache it — die ridhtige
Cintheilung in Portionen, auf Grund vollftindiger Ausnubung
aller hierju verwendbaren Theile des Bratens,
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Beim Trandriven mup ingbejondere die gropte NReinlichfeit
vorwalten. Pan muf Aled mit der Gabel und dem Mejjer zu
bewerfjtelligen jucdhen und darf blog bei ftarfen Gelenfen und an
folden Stellen, bdie nidht efbar find, und wobei man jidh nidt
bejdhmubt, die Hand zur Hiilfe nehmen. —

Dad Trandyivmefler und die Gabel werden nad) jededmaligem
Gebrauche auf einen Teller oder in ein jwecddienlihes ©Gefdl
mit warmem 2Wafjer geleqt.

Nud bdem bisher Crwdhnien gebt bervor, dafy am leidtejten
DOdjenfleifdd und gewdbhnlidhe Braten 3u zerlegen find; denn man
hat babei nur 3u beobadyten, daf dasd Fleijd) nie den Fajern entlang,
fondern ftetd in dber Quere derfelben ju zerfdneiven ijt und daf
die Stitde tweder ju diinn, nod) zu did ausfallen. Dann legt man
fie auf eine vorber ermdrmte Sdiifjel.

Das in diefer Weife zerfdnittene Fleijdy hat eim apypetitlicheres
Ausjeben, jdhmedt befjer und faut fidh) leichter al8 dad den Fajern
entlang gejdmnittene.

Bom Rindfleijd mablt man ein Stid Sdhiveifjticd, Died
ift aus mebreren Musfeln zujammengejest. Jener Theil, welcdher
vem Ritcarat zunddit liegt, ift der vorziiglidhite und jum Koden
geeignetite, denn er ift von Fett durdyvadyien, feinfdabig, bon loderer
Bindung und entbdlt viel Ndbrijtoff. Beim Trandiven bdiefes
faftigen Stiided wird bdafjelbe in fingerftarfe Sdyeiben iiber den
Faden gefdnitten und wieder ujammengefdoben. Jjt ed ein diinnes
Stitd, weldhed zum Trandyiven vorliegt, Dann {dneidet man es
einfady in jdrage Sdeiben.

Von Rindfleifch, Ninder-, Kalbs-, Hammel- und Sdyweinsbraten
rednet man, wenn feine weitere Fleijhipeife gereidht wird, Y1 bis
3/s Kilo auf bie Perfon; wird mebhr an Fleijdh geboten, dann
o Rilo fitr drei Perjonen. Desgleihen bei geddmpftem Fleijd),
Fricandeaur 2.

Peim Anrichten twird der Braten nur mapig mit Sauce ver-
feben, welde bingegen in Saucejdhaalen gereidht wird.

Bei Rinderbraten, woju fid vorziglid bdie Lende vom
Sdlegel bis itber die zwei erften Nippen eignet, muf zuerft die
Lende, Lungenbraten, Filet durd) eine gewandte Fihrung bves
Mefjers abgeldft werden. Dann wird etivas fdief iiber den Faden
gejdnitten und jwar halbfingerdide Sdheiben, die auf die Sdiifjel
geleat und mit dem Safte iibergofien zu Tijde gebradht toerden.
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Hanvelt es fidh um dad Trandyiren des Vruftfernesd, dann
entfernt man mit bem Diejfer zuerit die dide Lage Fett, umter
welder die Knorpeln ruben. Dann wird dag Fleijd jammt den
Snorpeln und dem darvauf etwa nod) baftendem Fett durd) jdarfe
Sdnitte in nidt ju ftarfe Scdeiben getheilt. Das Meffer mup
jevod) Jebr fdharf jein und man jdneivet etiwas jdhief ither den Faden.

Ein Rindsfilet, felbft wenn e3 grop ift, reidt faum fiir
jebn Perfonen; denn ed fann beim Trandyiren der untere diinne
Theil nidht auf die Sdhiifjel qeleat mwerden, iweil er beim Braten
immer troden bleibt. Sollen 3wdlf, fitnfzebn und adtzebn Lerjonen
betheilt toerden, dann find jwei fdone Lendenbraten erforderlid,
von welden fiiv gedadyten 3wed der ditnne Theil vorber abgejdnitten
fDird.

Der Lungenbraten oder vieredige Lendenmusdfel [iegt an
ver inneren Seite ded Ritdgratiwirbelbeinesd, vom Sdlupbein unter
der gangen Lende bis jur dritten NRippe hinauf, und ift mit Fett
umgeben. Dad Trandiiven ift febr leicht, nur qilt e ju beadhten,
dap etivas dhief iiber den Faden gefdnitten und der Braten dann
toieder in feine urjpriinglide Form jujammengejchoben twerden muf.
Mit dem bervorquellenden Saft wird der Braten iitbergofjen.

Noftbraten wird in dbnlider Weife ftitdweife iiberjdmnitten,
sufammengefdhoben und der eigne Saft defjelben gleidhfals um
UebergieRen vermendet.

Beim Roaftbeef wird juerft der Miirbebraten flinf vom
Reajtbeef abgetrennt und in {drdager NRidtung iiber bdie Fafern
binweg in balbe, fingerdide Sdeiben gefdhnitten. Feidht man da-
mit nidht aus, jo twendet man den Vraten und jdhneivet der BVreite
nad) glatte, jdhmwdadere Scheiben wie vorhin erwdbnt, wdahrend man
jualeid) davauf bebadyt ift, daB jeved Stitd etvad Fett mit ab-
befommt.

Roaftbeef und Rippenitiic werden fo auf die Shiifjel
aeleat, daf bei erflerem der Miirbebraten, bei lebterem die dide
jleifhige Seite nad) oben fommt.

Ebenfo verfahrt man bei boeuf & la mode, Randy- und
Potelfleijd, nur mit dem Untexfdyieve, daf bei lehteren Stiiden
aud) die Snorpel bis auf die Knoden durdjdnitten werdem.

Gerduderte Junge, ald Beilage sum Gemiife wird in
fdrager Ridhtung in balbfingerdicde, jum Butterbrod in feine
Edyeiben gejdymitten. CEritere werven auf ein ldnglides Sdiifjelchen
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reibeniveife geleat und eine Sdyeibe, halb die andere dedend, freis-
formig angeridtet.

Bei Hammeldritden wird in erfter Linie den Riidgrat
entlang ein tiefer Sdnitt gemadt und jwar didt an den Knoden.
Hievauf fdmeivet man in der Ridtung von oben nad) unten, bis
auf ven Snoden, glatte ditnne Sdeiben ab, die man in {didlide
Stitce zetleqt.

Wenn bdie Fleijditiide ed gejtatten, o jerlege man fie iiber-
haupt — bDei jeder Gelegenbeit — in dDiinne Sdheiben, Dderen
Groge natiiclidh von dem Grmejjen der Trandyivenden, refp. vom
Bedarf und der Moglidhfeit mit dem Vorbandenen audzulangen,
abbdnat.

Nebrigend gebt man hinjidhtlid) der Stiide aud) nady der Art
ves Fleifdhes vor und jdneidet demmnad) von feineren Fleijd-
jorten bdie Sdjeiben minder groB ald von gewdbhuliden. Man
prdnet Ddiefelben fodann zierlidh auf einem qut erivdvmten ZTeller,
lege, wenn fid) Fett und Farce vorfindet, auf jede Sdeibe ein
Stiidden bdavon, gebe von dem miogliderweije bervorgequollenen
Safte etivad darauf, forge dafiir, daf mit dem Fleijdhe zugleid
die Sauce angeboten wird und befleifige {id durdveg einer ent-
jprechenden Bebendigteit.

Bei einem Nievenbraten wird vorerjt die Niere heraus-
aenommen, dann dad lappige Stild Fleifd und bie NRipyen, wdibh-
tend man, wie bei allen Braten nad) der natiirliden Cintheilung
mit dem Trandyirmefjer vorgehbt. Die Miere, ein Lederbiffen fiiv
Biele, wird mit gerleat. Dan trennt fie in fleine Stiide, welde
ingivijchen in einem GefaBe warm geftellt werden, bid dad iibrige
Berleqgen beendet ift, und legt jie dann jwijden die Sdeiben bded
frandyicten Bratend. Cin Gleidhed thut man, wenn der Braten
gefitllt worben ift, mit der Favce. Unter Farce verfteht man febr
feingebadtes Fleifd mit Sped over Butter, BVrod u. dergl. jur
Fitllung vermifdt,

Bilvet der Braten basd Hauptgeridt einer Mabhlzeit, fo
rehne man, die Snoden und Buwage inbegriffen, etwa 400 bis
200 Gramm auf die Perfon.

Uebnlid) wie bei dem Kalbsnievenfiitd, wo man mit dem Mefjer
pie NMippen ablift und die Riidenmusfeln durd)jdmneivet, verfahrt
man mit Hammelédcarrée und Ritcdfen vom Lamm oder Kalb.

lnt ein HammelScarrée ju trandhiven feft man dad Mefjer
gvifden je el Musfelinoden ein und madt ven Cinjdnitt von
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pben nad)y unten und o eifer, indem man einerjeitd immer eine
unbededte Rippe und andererfeitd immer ein Stitd bededter NRipype
(Filet) abjchneivet.

Sdiweinebraten trandirt man iie Kalbsbraten und ijt
febr darauf zu jeben, baf Deim Fertheilen jedes ber Stiide bie
ibm eigenthitmliche, fchmadbafte, frujtivte Haut bebalte.

Wm einen Kalbstopf zu trandiren, verfahrt man iie folat:
Man fpiefe die Gabel in die Hirnjdale. — Sdnitt in das redte
Db, — bdaun i’ [infe Obr. — Unten am Kinnbaden ein langer
Sdmnitt auf ver rvedten Seife big jum Dbr hinauf. — Desdgleichen
auf dver linfen Seite. — Definen desd linfen Kinnbadend mit einem
fideren Sdmnitt und vorfichtiges Losbiegen Dbdefjelben fammt bdem
Fleijdhe. — 2Ablojen Der Bunge mit einem feften Sdhnitt, — 2Ub-
trennen bed oberen RKinnbadens. — Ebenjo ded linfen. — Nun
erfolge ein ©dmitt in die Hirnjdale; dann ein Sdnitt in's Auge
und dann dad Gnifernen befjelben; — zuleht bas Herausdnehmen
0ed3 ®ebirnd mit einem Liffel.

KRalbdbruijt wird felten obne Fitllung gebraten. Beim Tran-
dyiven Dieten die Vrujtinorpeln einigen Widerftand. Dedhalb tven-
vet man bie BVruft um, und da, two bdie Jtippen an die Knorpel
anftofien, was leidt wabrjunehmen ift, trennt man jie der Lange
nad) in 3wei Theile. Hievauf {dneivet man die Knorpel ftitdweife,
mit dem Vevadyt, dap in feiner Sdynitte bdie gehorvige Fitlle fehle.

MWas dad Anridhten ded Kalbsfopfes betrifft, weldes auf
einer ovalen ©diiflel gefdieht, fo werden die Ohren in fleine
Ctiide zerfdnitten, das iibrige Fleijdh wird in bitnne Sdyeiben
serleat unv jedem Gtild efiwad Hirn und ein Stitdden Sunge
beigefitgt.

Mandye ziehen den Gaumen, Andere dasd Fleifdh unter dem
Sfinnbaden por.

Der Rand der Sditfjel wird mit Peterfilie garnirt.

Das Jerlegen eine3 Sypanferfels gejdieht auf folgende
Avt: Man ftidht die Gabel in die Nafenlicher, dligt den Kopf
ab, Dalbirt ibn und nimmt dasd Hirn beraus. Dann jtedt man
pie Gabel in den Hald und [oft den rediten Schentel mitteljt Ober-
und Gegenjdnitt (g, Ebenjo den vorderen Fuh. Darauf iwieder-
holt man dafjelbe Verfahren auf der linfen Seite. SdlieRlid) thut
man 6—8 gleidhlaufende Sdnitte in den Ritden.

Salbsteule, Hammelfenle, NRNebh- und Hirjdziemer
unterfteben einer Kategorie ved Trandirens und haben wir das
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Berlegen einer folchen Keule, begleitet von Abbildungen, in ber
Hauptfacdie bereitd ausdeinandergefebt. CEine Meh- oder Hirjdheule
reidht fitr 10—12 Perfonen; als zweiter Braten fiir 15—16 Per-
fonen. LVon bder Hirjdfeule wird meijtend nur die obere Nup in
fdrdage Querftreifen gefdnitten; das Uebrige yaht nidht qut fiiv
feine Tafeln. Sowohl bei Hirjd)- tie bei NRebziemer wird das
Filet zuerit ausd Dden Rippen und dann in Sdeiben gejdnitten.
Wil man die Rippen mit auf den Tijd) geben, {o miifjen diefe von
pem Braten [o2gefrennt werven.

NRebidlegel wird wie Kalbsjdhlegel trandyirt, nur mit dem
Unterjhiede, daf dvie Stiide ditnmer gefdnitten und nidt wieder
sufammengelegt werden, ald wdre biejelbe gang.

Beim Trandyiven ded Rebriidensd mwerden bdie iiber dem
Gerippe befindlihen langen Ritdenmusfeln der gangen Linge nad
berabgeldft, blattiweife itberjdnitten und bann twieder ebenfo darviiber-
gelegt. Bu Tijdhe bringt man jie mit Sauce itbergofjen.

Bei grofen Pafteten madt man ringd bherum den Dedel
08, leat ihn auf einen Teller, zerfdhneibet, wenn erforverlidh, dasd
pavin liegende Fleifd), leat ed auf einen befonderen Teller und [dft
es mit Sauce anbieten.

Unterdeflen wird der Dedel auf die Paftete gelegt, man zer-
fhneivet diefe mit Querjdnitten in anftindige Stitde und (it jie
ebenfall3 herumreiden.

Gin Haje reidht fir etiva 6 Perfonmen und witd am befien
in der Kiide trandirt; Die Sauce giebt man apart. Nad) einer
griindlichen Ferlfegung Dded DHafen (Kanincdhend 2c.) Dbleibt fein
wefentliches Stitd mebr an dem VBraten fiken, fo daf man das
Gerippe abtragen [dpt.

Sdyinfen jollen duBerlid) eine braungelbe Farbe haben, in-
fendig [ebhafte HRothe zeigen und fejt fein. Die Farbe des Fettes
eined gefunven Sdyinfens ift die weife.

Mm zu verfuchen, ob der Sdyinfen durdyiveg gejund ijt, fticht
per Trandyivende ein pited Mejjer feft bid an den Knoden und
e3 darf die berausgejogene Spite mweder ranzig, nod jdimmlig
riedhen. Flieht jedod) ein wdfjeriges Fett heraus oder ift bie Sdivarte
ungewdhnlid) did, das Flejjd) hart, trocden oder auf dem Unjdmnitte
punfel, aud) gelblich, fo ift ber Sdinfen nidht qut, und e3 mup
ein anberer gemommen iwerden.

Um gerdudyerten Sdinfen ju trandiven, legt man ibn
mit ber fladen Seite auf, fo daf dad hervorftehendve ‘ﬂéein [inf3
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s liegen fommt und wdbhrend man lebtered nun mit der Linfen
erfafit, madt man oberhalb mitteljt des DViefjerd juerit einen Feil-
formigen Ausjdnitt und zerlegt jobann von der hievdurd) entjtehen-
ben Serbe aus, nad) redtd meiter Jdreitend, die ganze obere Nup
in zierliche Sdyeiben.

Nun wendet man den Sdhinfen um, o, dah der Knoden nadh
unten zu liegen fommt und jdneidet die untere Nuf, von bder
Mitte beginnend, ebenfalld in Dbeliebigen Sdyeiben herunter.

Bei gefodtem Sdinfen ift e3 hauptjadlich darum zu thun,
fofort die beften Stiide herauszujdhneiven. Diefe befinden fidh) nad
per Mitte bin. Man madt daber auf ein Drittel des Sdyinfensd
quer einen gevaden Sdmitt bi3 auf die Knoden. Hierauf folat
bas Sdneiden des Fleijhes in diinme Scheiben. Je Ddilnner bdie
Sdeiben ausfallen, Dbdefto gefdliger prafentiven {ie fid). AlS
Hauptgericht redhmet man ungefibr 400 Gramm anf die Perjon;
ald Beilage die Halfte.

Roher Shinfen wirh iwie folat behanbdelt: Man jdneide
mit einem jcharfen Mefjer einen Streifen der Schwarte nebjt einem
Theil de3 Fettes ab und vom Sdyinfen felbjt diinne Sdheiben, wo-
bei man bdas Mefler mehr fagend alsd dritcend anivendet. Man
mup aber gleidhjormig jo {dneiden und zwar bis auf den Knoden,
Daf feine Seite vorjteht. So bleibt der Sdhinfen, willkirlichem
G efchnittjel fern, in befter Orbnung bi3 auf daz lebte Stiid.

Die erhaltenen Sdeiben lege man auf ein Kiichenbrett, entferne
alled lnanfehnliche und dhneide aud) von dem Fett jo viel fort,
oaf nur ein zierlidhes faum fingerbreited Mandden guritcbleibt.
JNun werden bdie Sdeiben auf einer Sdiifjel hiibjh aneinander-
gereibt und mit Griinem ober dergleichen verziert. Gudblidy ge-
ftogener Lieffer und Senf ditrfen nicht fehlen.

Vei rohem Sdinfen zum Butterbrod fwerben die Sdheiben auf
einander gelegt, in thunlichit feine Streifen gejdmitten und zierlid)
angerichtet. Nad) dem Gebraude foll der Scdinfen jeves Mal an
feiner Sdnittflade jorafdltia mit Papier jugebunden verden, damit
bie oberfte ©deibe nidht verloren gebt.

Goll Wildfhmweinsdfopf auf die Tafel gegeben erden, o
rit man mit einem fpibigen Mefjer guirlandenartige Verzierungen
ober fonftige Figuren in die Haut, jdhneidet den Genidinodien ieg,
legt den Kovf auf eine ovale Sdiifjel, garnirt ihn mit Citronen-
jdbeiben nebjt allerhand gritnen RKrdutern oder BVudsbaum und
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ftedt eine Gitrone in den NRiiffel. A Sauce dazu empfiehlt fidh
jeve 3u Sdwarzwild itbliche, namentlich LWadhholderfauce,

Wenn wir Gdnje vie Sdweine bed Vogelgejdlechies nennen
wollen, dann ift vom Sdwein zur Gansd nur ein Sdyritt.

Gine Gand reidht ald Hauptgeridht fite fed)s Lerfonen und
was ibren Reidhthum an Fett Dbetrifft, Jo jeigt jidh qewdhnlid),
pap eine ®and fo {dwer an Fett ift, ald jie iiber b Kilo wiegt.
Se fpdter nad) Martini, defto 3dber wird dad Fleijh; dod) fann
pajfelbe verbejfert merden, wenn man ed durdfrieven laft, wodurd
e3 miirbe wird, nur muf dag Thier juvor ausgenommen mwerden

Liebhaber vesd Malfenbaften haben eine Gand am liebften mit
italienijden Kajtanien ober epfeln ober mit Veiden gefitllt.

Mit der Gand theilen aucdh die Ente, der Fajan, der Kapaun
u. deral. die Trandhiriveife. CEine Cnte rveidit filr odrei bis vier
Perjonen.

- WBei Kapaun und Fafan erhdlt die BVruft oben und unten
auf der redhten Seite einen langen Sdnitt, jo daf dad Brujtbein
parvan bleibt.

Bevor derlei Geflitgel auf die Servividiiffel gelegt wird, thut
man einige Sdivanzfevern jo auf diejelbe, dap vas Fleijdh auf den
fielen rubt.

Der Puter (Truthabn, aud) mweljder Habn, in Defterreid
pondian” gebeifen) veicht, twenn gefitllt, filv 10—12, ald jweiter
Braten fiiv 16—18 Perfonen. Er phat nidht nur einen guten Ge-
jdhmacd, jondern an bden verfdyiedenen RKorperibeilen eine wabre
Nuswahl von ,Gejdhmaden”. Es giebt Leute, die mit BVeftimmi=
beit Deren fieben unterfheiden wollen. Seine Ueberbleibfel geben
mit Neunaugen und einem quten Glafe Wein ein vortrefflides
faltes Fritbftitd ab. Jft der Puter mit Kaftanien gefiillt, dann
verden biefe beim Unvichten DHerauBgenommen und abgefondert
fervirt.

Die lehte Tafel, mweldhe unferer Eleinen Abhandlung iiber die
Trandyirfunft beigeaeben ijt, zeigt uns:

1) bad Hubn fertig jum Aueinanderjdneiven;

2) Gtiide bes auseinandergejdnittenen Hubhns,
und veranlaBt uns daber nod) vom Geflitigel fiberhaupt zu
jprecdhen, wobei wir ba3 Trandiven eined Huhnes ndber erdrtern
wollen.

Wir {diden vovaus, dap man thunlidft varauf bedadt ift,
junge und mwoblgemditete Hiitbner ju braten. Nadpem man die-
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jelben vorher gerveinigt und ausgenommen hat, drejjict man fie
mit einer grofen MNadel und feinem Bindfaden in folgenver Weife:
Die Flitgel iverden nac) binten gebogen und man durdhjticht fie
geraveiweg mit der Nabel. Der fleine Brujttnoden wird ein-
gefnicft und bpann entfernt. Die Fithe werden unten halb ab-
gebauen, die Keulen bhingegen nad) den Fliigeln geftredt, wodurd
die Brujt vrecht marfant Dhervortritt, worauf die Hithner, gefpidt
pber ungejpidt, in bie Bratcaljerole geleat und fleipig mit Butter
begofien werden.

Das ju trand)irende Hubn — ivir verfiehen ein groBes —
leat man fo auf ein Kiidenbrett, dap der Hald zur redhten Hanbd,
ver Dinfere Theil zur Linfen ju liegen Ffommt und Halt e3 in die-
fer Lage feft. Man fteckt die Gabel in den Steih, das Defjer
aber an den Hald und verfabrt, wie folgt: Den Hald ab. —
Oberjdnitt am vedhten Flitgel, Oberjdnitt am redhten Scdenfel. —
Bweiter Sdnitt am rvedten Flitgel. — Btoeiter Sdinitt am redten
Sdenfel. — Dberjdhnitt am linfen Flitgel. — DOberjdnitt am
linten Sdentel. — Jweiler Sdnitt am linten Fliigel. — Jiveiter
Sdnitt am linfen Sdenfel. Bom Hintertheile werden am Biivzel
pie fogenannten Piaffenjdnittden redtd und [infs losgetvennt, die
Sdenfel aber in zivei Theile zerlegt.

Das Craebnip des Trandpirensd fithrt, je nad BVevarf jelbit-
redend zu iweniger griBeren ober mebreven fleineren Stiicen, fwor-
unter: Brujtbein, Flitgel, Filet, Keule, Lende und bdie Pfaffen-
fdnittchen die widptigiten und urfprimglidhen fjind, durd) Dderen
foeitered Sertheilen, wo bdies mibglid ift, nod mweitere Stitde
(‘Portionen) erlangt twerdem Tommen; lebtered Defonderds in dem
Jalle, wo das jzerlegte Hubn nidt dad Hauptgericht ber Tafel
bilvet. — Abgefehen davon rvedne man ftetd mit Umfidht, und Er-
fahrung giebt bhiebei die beften Vortheile an die Hand; wo diefe
pasd Trandyivmefjer fithrt, wird es nie Verlegenbeit geben, fei e3d
am Familientijdhe oder an der table d’hote.

Geflitgel twird ftetd mit der Bruft nad) oben auf die
Sdiiffel gelegt. Vei gefitlltem Geflitgel wird die Baudfillung mit
einem Liffel Derauggenommen und in Sdeiben gefdnitten auf eine
vorber erivdvmte Sdyiiflel gelegt, Dbebor bdie NRippen gebroden
foeroen.

Bei LTauben, Sdhnepfen, Nebbhitbnern fjdneidet man
guerjt ben Kopf ab, dann bdie Keulen, d. h. man theilt jie durd)
einen Langenfdnitt in wei und durd) einen Querjdnitt in viex
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Theile und bdie Sauce wird moglichit beif Defonders fervirt, um
dem Grfalten ded Gefliigel3 vorsubeugen. Man rvednet ungefabhr
1 &titd auf jede Perfon; von Habhnden fiivr 3 Perjonen etwa
2 Ctiid. PVei mehreren Gdngen fann man Dden Ddritten Theil
weniger nehmen.

€in anderes Verfahren und zwar beim Serlegen der Sdinepfen
ift folgendes:

Man fdneidet suerft den Kopf und die Veinenden weq, dann
entfernt man bie beiden RKeulen; endlich zerlegt man die Brujt in
swei Flitgelftiife und ein Mittelftitet. Auf diefe Weife erhalt man
fitnf BVortionen.

Bei dem Trandhiven von BVBivEhubn, Feldbbhubn und Hafjel-
hubn erden die Bitgel nidht, wie man bei jungen Hithuern haufig
su thun pflegt, in zwei Theile getheilt, jondern man verfabrt in
folgenber TWeije:

Sn exfter Reihe tremnt man die Biigel ab; fodann madt man
pom Bruftfnodhen oder von der Mitte aus einen Sdynitt von der
Vreite eines Dhalben Fingerd entlang der Brujt, eldher Sdhnitt
sugleidd den Fliigelfnoden vom Rumpfe (Bjt. Diefen Sdynitt wie-
perbolt man von bder anderen Seite und erbdlt jo dad mittlere
Bruftbritd und foird mit den itbrigen Stilden in gefdliger Art
auf die Sdyiifjel gebradt.

MWadteln, Lerden, Drofjeln, Krammetsvigel und
pergleidien trdat man gany auf.

Fijde pfleat man mit einer handlidhen Fijdjdaufel, oder in Er-
mangelung deren mit einem Epliffel, zu ferviven. Bei unzeridnittenen
Fiichen Dedarf e3 nidhts toeiter, al® daB man auf beiven Seiten
pas Riidgrat, vom Kopfe an, l6ft. Die Portionen entnehmen bdie
Gdjte dann nad) Velieben jelbft mit dem Loffel.

Bilvet der Fifd) dad Hauptgeridht, jo rednet man 375 bis
500 Gramm, im Gefolge mehrever Syeifen 250 Gramm filv die
Perjon.

ABitrfte haben mebhr Anjehen, wenn fie in fdrdager Ridhtung
gefchnitten werven. Wie grof diefe Siitde ausfallen jollen, hangt
pavon ab, wie viele Veilagen iiberbaupt geaeben werden.

Gerdudyerte iivite jollen ftetd von gleider Feftigfeit und
Farbe fein. Beigen fid) einzelne weiche und flecdige Stellen, dann
iit dbag immerhin verdddtig. Beiat der Gerudy des Unjdnittes
pon einer Torfrauderung, dann find fie gemip nabeju ungeniepbar;
mindeftend nidht geeianet, um Gdften vorgejeht u werden.
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Die meiften Hauptvegeln und Handgriffe beim Trandiren
reiben fid) oft eng aneinander und wiederholen fid) in der Praris,
fo daf Derjenige, tveldher die hier gebotemen befolgen gelernt und
fleipig qeitbt bat, aud) bei Braten, Gefliigel und Wild von Sorten,
die hier nidht erwidbnt find, feines fremven NRathes beviirfen wird.

Mit diefer Meberseugqung fchliefend, boffen tvir, frop Ded engen
Raumes, der uns jur BVerfiigung ftand, eine Fitlle praftijder und
unentbehrlidher Winte geboten zu haben, welde beim Trandiven
pont grofem Nuben fein toerden.

o i o e










Pweiter Ubjchnitt.

e

Dre Saft des Servtettenlegens.

A

Alles Sdyime verfehlt niemald den giinftigiten Eindrud und
Darum 1ird dad Anfehen einer Tafel entjdhieden dadurd) gehoben,
wenn der Gaft jofort das Walten einer fundigen Hand und einesd
gelduterten Gefdymades twabrnimmt, denn ed laft ihn das Vejte
fitr die Cigenjchaften bed Mahles felbjt hoffen und emypfiehlt bas Haus.

on erfter Linie ijt ez die Tijdhwdjde, welde dem priifenden
Auge anbeimfdllt. Diefe mup daber tadellosd rvein und mit einer
geiviflen Sorgfalt geordnet fein. Die Hauptrolle hierbei ift der
Serviette sugedadt. €3 geniigt jiwar ebenforohl, die Servietten
ganj einfad) sujammengefaltet neben oder auf die Teller hingulegen,
pod) Clegany adelt bad Geded und e3 zeigt von fiuniger Anord-
nung, den Servietten ein Dbefonverd gefdlliges Aeupere durd) bdie
Form zu geben; ed wird died jtetd ald trefflidhe Empfehlung Filx
vie Senntnijie ded Haujes oder Ctabliffements gelten, wo man weif,
was fid) fdictt und wasd gefdllt. Da two Uebung perridt, tritt
aud) die Seit nidht in Redynung; denn dem Geiibten und Kundigen
geht Alled leidt von der Hand.

Wahrend wir auf dasd Arrangement der Tijdhvdjdhe aelegenheit:
i) unferer Abhandlung iiber das Tifdhveden und Serviren juviid:
fommen werden, ift e3 dad Falten ber Serviette auf verjdyiedene
Hitnjtliche Arten, womit wir uns an diefer Stelle bejdhdftigen wollen.
Wir zweifeln nidt, dah e3 den Vejitern biefes Budes miglid
fein wird, nicht nur die hier befdyriebenen und veranjdaulichten
Muijter su falten, fondern aud), durd) eigenes Nadfinnen und Ueben,
ihre Folge nod) bedentend su eriveitern, wobei namentlidh droligen
Cinfdllen ein grofier Spielvaum geboten ift. €3 verfteht fich von
felbjt, dah Dei ben burd) Servietten gebilveten Figuren aus dem
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PBereidhe ber Natur 2c. feine Unjpritiche auf BVorfitbrung aller Details
gemadt werden fonnen. Fiir unferen Bwed geniiat ed vollfommen,
ourd) basd Falten bdie allgemeinen Umriffe der gewiinfdten Figur
moglidhft erveicht su Haben, fo daB fofort zu erfenmen ift, wasd die
Serviette vorjtellen foll, 3 B. eine Pyramide, einen Schivan 2c.

Beqgreiflidher Weife mwird bei Nadabmung von Gegenftinden,
wo gerade Linien vorherrjden und Winfel bilven, die Webnlidh-
feit viel ficherer erveidht werden, wie bei folchen, wo bdie fxrumme
Linie den Grundzug der geiwdblien Figur bilvet; denn edige Formen
find dem Serviettenlegen firderlidher, ald runbe.

a3 bdie urfpriinglide Form der Serviette anbelangt, fo ift
ed3 nidht unbedingt nothiwendvig, daf alle vier NRander derfelben
gleidh lang find, d. b. baf die Serviette ein vegelmdBiges Bieved
(Duabrat) bilvet. it diejes jedod) Bedingung fitr bie zu entividelnde
Figur, dann iird die Serviette -— je nad) BVedarf — an einer
Seite ein wenig umgaefdhlagen.

Die um Falten beftimmten Servietten follen yweder geftdrtt,
nod zu troden fein. Wan Defprengt diejelben bdaher etivad mit
Waffer, bevor man dem Jwede ndber tritt. Dabei ift jorafaltig
barauf zu jeben, dap bie Serviette auf einen volfommen ebenen
Tijch ausgebreitet und jeder Brud) mit hichjter Genaunigleit ausgefitbrt
ird. Cnergijdhes Aus- und Niederftveifen, Jiehen (bem Faden
nad) und Niederpodhen, wodurd) die Formen fdarf und regelredht
bervortreten, find die Hauptbedingungen ded accuraten Gelingensd
beim Serviettenlegen.

Die Serviette foll iiberhaupt nadh) dem Faben liegen und von
pornberein jo gelegt tverden, und wasd dad Bejprengen derjelben
mit Wafjer betrifit, fo darf died nur dem Einflufje feudhter Luft
aleihen, wodurd) eine natiiclihe Nadhgiebigfeit bed Gewebes be-
sivedt wird.

lUm bie Darftellung der verjdiedenen Figuren einjuiiben, fann
man fid aud) eined3 BVogend Papier bedienen, welden man den
vorgeseichneten Formen gemdf zujammenfaltet. Selbftrevend muf
man fid) fiir jeves Mujter eines anderen Papierd bedienen.

Mufer.

A.  Serviette fiir den Etijch sujammengefaltet.

JIm 2nfdlufje an bie Dbeigegebemen Abbildungen, beren erfte
die Serviette A vollendet jujammengeleat zeigt, lafjen wir zugleid
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Das Serviettenlegen.

A. Grited Detail sum Falten der Serviette.
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Das Servicttenlegen.

A. DBierted Detail jum Falten ber Servieffe.
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bie ndbere Vejdhreibung folgen, wie dabei vorgegangen fverden mug,
um Der Serpiette dieje Gejtalt ju geben, und jar:

Man legt fie dreifad) jujammen, wobei wobl ju beadhten iit,
paf fein Theil grofer fei, ald ber andere, alfp in dret gleidye
Theile, Der obenauf liegende Serviettenrand fvird in drei fleine
mwageredite Falten gelegt, welche in die Mitte der Serviette ju liegen
fommen, und gelangt man auf diefe Weife in Vejit des er ften Details.

Fiir die Ausfithrung des jweiten Details, foivie der ieiteren,
find bie ausjufiitbrenven Briide jorafdltia auf der Abbiloung bder-
felben angebeutet, und jwar bedeuten jededmal die wellenfirmigen
Linien ——— jene Briide, twelde nad) innen augjufithren find,
wabrend bdie nadh) aupen fallenden Briidhe durch punftivte Linien

- Degeichnet erjdeinen und um richtigen Wegiveijer dienen.

Ferner findet man aud) Hitlfsbuditaben beigegeben, deren ge-
nauefte Vefolgung twefentlih die WMitbe erleichtert und dejto fiderer
dazu beitragt, die vorgejeidynete Form zu erreiden.

Die Jeidhnung ded zweiten Detaild jeigt unsd, daf man in der
Ridhtung von a nad) b einen Vrud) der Serviette ausdzufitbren hat,
welder bier bereits vollzogen exjdeint. MVian thut nun gang dafjelbe
von der gegeniiberliegenden Seite, alfo in der Ridtung von « nad
e. €8 ioird bhiernad 4 auf 4 vollfommen agleidhlaufend zu liegen
fommen und tverden fomit die beiven umaejdlagenen Theile der
Gerviette Kante an Kante ruben,

Hievauf leat man, der wellenfdrmigen Linie de folgend, b
baarfdarf auf a. Dafjelbe gefdhieht an der gegeniiberliegenden
Geite, indem man ¢ auf @ leat und damit dad dritte Detail
gejdaffen hat.

Jebt merden vechtd und linfs bie Briide f¢g ausgefithrt. Dann
legt man mit derfelben Genaunigfeit wie bisher die Serviette toiederum
oreifad) sujammen und erbdlt fo da3 vierte Detail.

€3 eriibrigt nunmebhr, daB man die durd) abivdrtd zeigenbe
Peile begeidhneten einen Eden - und ¢ umjdligt und ic er-
frewen und ded Gefammtergebnifje3 der bdrei lebten Seidhnungen,
welde von der Riidfeite aufgenommen find.

Die ufgabe ijt jomit vollendet, die Serviette A liegt in ihrer
nunmebhrigen Geftalt der erften Figur entfpredjend vor. Die Mitte
erfdheint auf ver Feidhnung etiwasd gehoben. Died will fagen, dah
man fid) im ©doofe der Serviette ein Brodden obver fonft einen
Gegenftand denfen fann, melder darin Raum findet und der 3. B
vem Sdherse dienen foll,
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B. &ervictte fitv den Gftifdh jufommengefaltet,

Gang in derjelben Weije, wie Dbei dem Legen Ded vorigen
Mujters mwird auch in diefem Falle die Serviette vorerfi in drei
aleiche Theile sujammengeleqt.

3t died gejdehen, fo bridht man bden obenauf [liegenben
Ringenvand nod jweimal in Dder Breite von je H Centimetern
nadh) innen um und hat fo dad erfte Detail vor fidh, wie died
pie ziveite Figur unferer Abbiloung bder Serviette B verfinnlidti.

(Vei Ddiefer Gelegenheit jei bemertt, daf {idh fitr den Bed
Ded Cerviettenlegens grd fere Servietten empfehlen, wodburd nidt
nur die Arbeit durd) leidytere Ueberjicht erleichtert wird, fondern
aud) bie Geftalt, welde man der Serviette su geben bat, prignanter
hervortritt.)

Nun  wendet man bdie Serviette wm, faltet fie mit grofter
Accuratefje zur Halfte der Lange und fithrt in jeder diefer Hilften,
und 3iwar genau fo, wie aus der Abbildung diefes zmweiten Detaild
s erfeben, ven tvellenformigen Linien gemdf, zwei Briidhe aus.
E3 werden ndmlidh vorerft die Eden a und b auf dvie gleidhlauten-
ven Budbftaben geleat und ebenfo verfdhrt man unmittelbar davauf
mit den Cden ¢ d. Diefed Verfahren bat ald Mejultat basd dritte
Detail ergeben,

Man Hebt nun bie obere Lage der Serviette bei e, leat die
Briidhe, und zwar genaun fo, wie durd) die Hiilfslinien angedeutet
ift (die wellenfdrmige bezeichnet den Brud) nad) innen, die punttivte
oen Brud) nad) auBen) wodurd) die Spike ¢ auf e trifft.

Auf diefe Weife ift unter unferver Hand dad vierte Detail ent-
ftanden. Sn der eben bejdhriebenen Weife miijfen die Vriiche aud
auf der e gegeniiberliegenden Seite auzgefithrt werden, wasd fid)
pielend von felbft ergiebt, wenn man genan nad) jener Angabe
verfabrt.

Cndlid)y jhiebt man bdie mit f Dejeidhneten Eden unter die
breite Querfalte, welde den Giictel itber der Mitte der Serviette
Dilbet und fieht Detail fiinf vor jid), vefjen offene Querfeite zur
Nufnabme ded Vridchens dient, wie aud ver erften Figur der Ab-
biloungen fiir dag Jujammenlegen diefer Serviette B dadurd) u
entnebmen ift, dap die Dberflade derjelben erhobht erjdyeint.

P e A e i
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B. Grfted Defail jum Falten der Servietfe, (Dalfte der Serviette).
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Mit Vorliebe pflegt man Servietten aud in die nad)jolgenden
Formen 3u bringen, welde fehr Hitbjdh und wenig complicivt find:

{. Wirner Wiirjtchen.

Man legt die Serviette ihrer Breite nacd) doppelt jujammen
(abed). Die bierdburd) erhaltene balbe Breife wird nod) einmal
sufammengelegt, fo daf die Serbiette, mit ibrem Nitden yu unjerer
Linfen, nun vierfad) gefaltet vor und liegt (ecfd).

Nun denkt man fid) vom Mittelpuntte aus eine Linie gh gezogen,
weldye die Serviette in zivei gleide Halften jdeidet, fafit jeve diefer
Hélften an ihrem Cnde und legt jie.im jpiben 2Wintel fo auf die
gedadhte Mittellinie, dap fie mit derjelben {darf abjdneidet und
purch das Fujammentreffen bder beiden Hdlften ein regelmdpiges
Dreied cgd entitebt.

Jun ruben die umgejchlagenen Hilften Kante an Kante auf
per Wiittellinie und Lliegen mit ibren Cnbden iiber die Grundlinie
ved entftandenen Dreieded binaus. Diefe hinaudragenden Enbden
cichl: und Lhde werden eined nadh) dem andernm unten erfaht und
feft nad) oben gerollt und zwar fo lange, big fie mit ver Vafis vesd
Dreieced an der in wageredten Linien chd abidliepen.

Hieranf wendet man dad erbaltene vollfommene Dreied, indem
man e3 an dexr Witte A feft jufammenhdlt, vorfidtia wm, damit die
Jollen ch und hd nicht geftort werven. Cndlid) legt man jede ver
rechts und linfs befindliden jwei Gcen ded Dreieded gegen die Spife
oefjelben auf bie Mittellinie gh. Dort werden auf diefe Avt vie beiven
Rollen gleichlaufend abjdliehen und ein Paar Wiener Wiirftden auf
einer Tafje reprdfentiren.

2. Bifdofsmiige. (Mitra.)

Die Serviette wird tvie vorber der Vreite nad), jedod nur
einmal jujammengelegt (opgr). Die vberen zwei Eden o und ¢
mwerden in {pigen Winfeln o umaejdlagen, vap fie, an der Mittel-
linte zufammentreffend, ein vegelmdahiaed Dreied wsw Dbilden. - Nun
japt man bie Serviette an ihrem unteren Gnde pr und legt diefed
mit dem Rande obenauf bis beildufig an die Halfte ves Dreiedes,
alfo p auf z und r auf z. Die beiden Gfen jdhldagt man nad) der
Mitte ju um (wie oben bejdyrieben) und erhdlt bierdurd) ein neues,
jioeites, Dreied Imn unter dem vorber entividelten wsew.

Dann ivird der eritbrigte untere Theil mpnr der Serviette
bis an die Grundlinie (Bafis) wew ded (cberen) Dreieded nad) oben
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aefdlagen, Jo daB p auf » und » auf w ju liegen fommt, nodh
einmal gefaltet, pr rvedt8 und [inks fejt erfat und freigfirmig
aufgeftellt, indem zur Crreichung ved Halted und jur Volendung
per Figur die Cnden fdharf in einanber gefiigt werden. e qrifer
die Cerviette, defto Defjer nimmt fid) diefed Mujter aus.

3. Der Obelisk.

Man legt die Serviette dopyelt sujammen (fghi), fat fie unten
an und legt die Ccen auf die oberen (f auf A, g auf 7). Darauf
leat man f{ie quer vor fid) bin (Llh), FaPt jede der zwei oberen
Cden, jur Redyten und Linfen L uud - und febt fie an den Mittel-
punft der unteren SKante dDer Serviette m, wodurd) fie, dort ju-
jammentreffend, ein Dreied (lne) bilden. (Ulle Briihe miifien
fdharf vollzogen werden.) Diejesd Dreiecd zeigt bie Mitte offen;
wir halten fie mit dem Daumen und bdrei Fingern bder Nedhten
feft sujammen und wenden e3 vorfihtig um.  JNun wird jede
per Halften in der Mitte gebrodhen, wodurd) die Enbden jpib iiber
oen Mittelpuntt der Grundlinie (Bafis) binausfommen, wad im
engjten Anfdhlufje an bdie von der Spite ded Dreteds ausgebende
Mittellinie zu gefdeben hat. Das o erreichte Detail, ein unregel
mapiges BVieved, gleicht dem Dberen eined gefdlofjenen Sonnen-
fdhirms, Die beiven Cndipiben biegt man, den Bruch feft mit vem
Nagel niederftreidhend, bid an die Grundlinie ded Dreieds zurild,
itberldft jie jedod) gleich Davauf tvieder ihrer vorigen Lage, weldhe
jie flady einmzunebmen nicht mebr im Stanve {ind. Darvauf geftiitt,
ftellt man dbas Dreied auf, wobei die Spiten von einandergeber,
wolbt etivad den Nitden bdeffelben und erbalt jo die Figur eines
“Dbelisten. Sn die gedffnete Mittelfalte ftedt man eine Blumen-
farte ober ein fofettes Noscdjen. Jieht man, den unteven Theil
feftbaltend, den mittleren vorfidhtia auseinander, jo evgiebt died eine
Dochit gefdllige, anbere ornamentale Figur.

Fig. 2. "
h & I

. |

it

e



Das Serviettenlegen.

L E J‘ﬁ-

1, Bie Mujdel






Das Servicttenlegen.







e —— .

31

4. Die Mufdel.

Man beginnt ahnlidh wie bei der Bijdhofsmiite, dod) wird bie
Serviette dopyelt zufammengelegt, was vier gleiche Theile aus-
madht. Die jo entjtandene Figur denft man fid) vom Mittelpunite
aud in jwei gleidie Theile getheilt. Diefe legt man im fpigen
MWinfel jo an die gedadyte Mittellinie, dah ibhre Kanten an diejer
sujammenitogen, wodurd) ein Dreied (jagen wir: eine Sdnepye)
entftebt, defjen Gnben iiber die Grundlinie befjelben bhinausragen
und jomit dad Vieled Impgn entjtebt.

Nun nimmt man mittelft Daumen und Jeigefingern dasd Dreiec
aleidzeitig an dem vedhten und linfen Sdenfel m und = und
riditet e3 auf feiner Bafid (mn) auf, indem man die herabhangen-
pen beiven Theile mpor und orng gleidzeitia nad) hinten itberjdhlaat.
Darauf ziebt man fie gleichzeitig vor, und jzwar o, daf ibhre
Kanten in der Mitte or {darf sujammenitofen, wodurd oberbalb
verjelben eine fpite Wilbung entjtebt. Diefe, leicht niedergedriidt,
ergiebt die Mujdel, welde auf einer Serviette rubt. Jun Ddieje
Mujchel legt man ein BVlumenjtrdupchen ober dergleichen.

5. Die gerollte Servictte.

Man [egt die Serviette in Der Form eines Quadratesd (nidyt eines
langlicdhen Nechtedes, mwie bet den vorigen Nummtern) zufamnten und
Tegt {ie fo vor fidh hin, daf fih oben die gejdhlofjene, unten bdie
pffene ©pike Defindet. Jum rollt man gleidhmdihiq aber feft eine
oer pier aufeinanderliegenden ©piten nad) der anderen von  bis
gur Mitte, ae, wo man fie ruben [dkt.

Sind diefe vier Rollen (fg, hi, kI, mn) bewertjtelligt, dann
rollt man audy den freien, oberen Theil der Serviette abe von ber
©pite aud gufammen, welder runde Wulft [dngd ac an die bes
reits entivicelten Nollen didht anjdliefen mup. Die in dieje Nollen-
form gebracdhte Serviette wird nun um dad Brod oder dergleichen
aefdlagen und in die fdarfen Bwijdenrdume ywifden den eingelnen
Hollen werden jur Verfdonerung Blitmden geftectt. Die punttivten
Linien auf unferer Jeidnung zeigen die wrfpriinglide Lage ber
Gerviette; ferner fieht man davauf die fertigen Nollen.

6. Das Lrnament.

Die Serviette wird ihrer vollen Vreite nach vierfacdh sufammens
gelegt (lmno). Dev vierte Theil der nun vorliegenden Linge wird
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(von ber Rinfen jur Redten) pg umgejdlagen und ftarf nieber
ageftrichen.  Davauf legt man die andere Hilite der Serviette von
rechtd nad) linf8 um, jo daf fie mit der Kante ded bereitd um-
gejdlagenen vievten Theiled (bei pg) jufammentrifit, aljo m an p
und o an g ju liegen fommt, wobei ftrenge zu Dbeachten ift, dah
Der eben umaefdhlagene Theil der Serbiette unter allen Umitdnden
ftetd mit feiner Deffnung nad oben su liegen muf,
penn davon hanat das Gelingen der Figur ab.

Jun 3ieht man den duPerften oberen, vedhten Bivnfel » bdiefes
joeben umgejdlagenen und der Kante pg ded Quabdrated Iupg ju-
aefitbrten Theiles pgmo, weldyer nun (val. jiveites Détail) 3u moxz
gemworden ift, vornitber, jo nad unten, daf er an die redte untere
EGde ¢ defjelben, d. b. = auf o ju liegen Fommt.

Fia. 6.

P
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Diefed Detail jeigt jomit ein rvedtwinfeliged Dreied (moz)
im 2njdlufle an ein Quadrat lupg. Diefes Dreied wird nmun
ourd) einen rafden Bug tn der Ridtung my fantiber nad) unten
gebrodyen, fo daB jeine Spite unterhalb (ofy) ein Stiid hervorraat.

NRun Tegt man die obere linfe Ede ded Llnadrates Inpg in
der vorhin befchriebenen 2Weife nach der unteren Witte ¢ und filgt
die redhte Spibe n bed jo erbaltenen Dreiected npg in gang dex-
jelben TWeije nad) unten, two bdiefelbe mit dem bereits fertig ge-
legten Theile jujammenjtoft.

Die jo entjtandenen beiven volfommen gleidfdrmigen und
gleidh grofen Theile, die Dreiede pst und miy, werden, NRiiden
an NRitden, Linie my an Linie ps, feft zujammengetlappt, an der:
Wurgel go eingefniffen und flady niedergefest. Den oberen Theill
siebt man gleidhzeitis mit beiden Daumen, wdbhrend bie dibrigen
Finger die Wurzel feft jufammenpalten, fpmmelrijd audeinander und
gewinnt Jo bad durd) unfere Figur veranjdhaulidhte zierlide Ornas
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ment, welded an das Tijdbrodden oder an eine Baje gelehnt
werden fanm, wie es fidhy eben jchictt.

Die vorjtebenden WMujter bieten immerhin jdhon einige Ab-
wedzlung und fleine Verdnderungen an ihren Details fithren
leicht zu meuen Formen.

7. Das Fitllhorn.

Hiezu werden in der NRegel fleine Servietten genommen. Die
Avt ved Bufammenlegend ift febr einfad.

Die Serviette tird der Vreite nad) einmal zujammengelegt;
pann legt man die unteren zwei Ecen ded jo entjtandenen Vievedes
nad) der Mitte, wodurd ein Dreied entftebt, wie es auf unjerer
Heidnung angedeutet ift.

Die beiden Cden ded Dreieded, '« und b, fitgt man nun in
angedeuteter TWeife itbereinander und ftitlpt {dlieglid) bdie beiden
porfpringenden Bipfel nadh oben. Diefelben find auf der Jeidhnung
ourd) bie Bud)jtaben z und z bezeidhnet. Tn die dadburd) gebilveten
Tittden fann man Fleine Bouquetd (Veilden o. dal.) legen, wdb-
rend tie Serviette, bei «w gehoben, mebr ald Dhinrveidend Raum
offerivt, um Ddarin zwei verjdiedenartige Vritdhen zu verbergen.
Bur Abtwedhslung fonnen die Tdjdden aud) zur Aufnahme von
Blumenfarten, Wenu 2¢. dienen. Ebenjowohl jtebt e3 frei, twenn
pie Serviette fiir eine Dame beftimmt ift, ein groferes Bouquet
in bas ,Fiillborn” ju legen.

8, Der Pantoffel.

Man verfibrt genau fo, wie auf Seite 29 (, Wiener
Wiirftden”) angegeben. Dann fdldat man von jedem bder beiden
unteren Theile ungefdabr ein Drittel, und diefed nodymald um.
Die fich ergebende Form mwendet man vorfidhtig wum und hat dann
pasd voraejeidnete Detail vor fidh. Sdiebt man nun die beiden
Endpunfte « und b zufammen, jo entftebt unterbald ver Spite des
Dreiedesd eine Falte und durd) diefe ver Pantofjel, wie ibn Fig. 1
geigt.  Jm Den Fond ftedt man ein Straupden o. bgl.

0., Der Fider.

Die Serviette toird doppelt jujammengeleat; dodh lakt man
oen oberen Theil nidht genau auf den unteven treffen, jondern gegen
3
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venfelben etwa vier Finger breit juriidijtehen. Dann leat man
(val. nebenftebende Figur) die Ecen 1 und m auf die Punfte z und 2,
wodurd) eine Falte entfteht, welde durd) eine punftivte Linie er-
jfitlich gemadt ijt. Darvauf jdreitet man an dad Breden bder

1 Falten und Fwar bringt man,
gegen die MWitte ju vorgebend,
R an jeder Halfte jo viele Dber-
& | o e g+ E1DEN aN, @R fidy fommetrijd
placiven lafjen, obne zu jdmal
augzufallen. €$ wird aljo von
l M per Grofe der Serviette ab-
bangen, ob man vier, fiinf oder mebr Falten zu maden habe.
Diefe werden titdtig gepreht, die Wurgzel (Mittelpuntt unten) fejt-
aebalten, die eingelnen Falten hitbjdh geordnet und aneinandergereibt
und {hlieplich) ftellt man den Fdder auf, vie Fig. 2 zeiat.

10. Die Eigarrentafdhe.

Man leqt die Serviette dDer Linge nad ujammen. Damn
nod) einmal, dodh) obne Rand an Rand zu fiigen, jondern ed wird
ver aufliegende Theil jwei bis bdrei Finger breit zuriidgejdlagen,
wodurd) ein Mittelgitctel a—>b entjtebt. Nun wendet man die jo ge-
wonnene Form um, bringt die Cnden in der Witte zujammen und
bricht jedem Theil nod) einmal um. Sn die Giirvteltajdhen Tonnen
Tafelfarten, VeildenjtrauBden o. dal. geftedt mwerden; in erfter
Linie jeood): Cigarren.
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Dritter WUWbichnitt.

Tafeldecken und Sexviven.

Gleidhvie Anmuth, natiivlider Anftand und gefelljdaftliche Bil-
dung der Hausfrau jich nivgends o jprechend wiederfpiegeln, alsd in
per Art und Weife, wie fie ihre Gdfte empfanagt und beivirthet, und
nidhtd einen woblthuenderen Gindruc iibt, ald eine gejdmactoolle
Anordnung der Stitte, weldhe Dbevedted Jeugnif giebt von ihrem
fundigen, Dbdudliden Wirfen, ebenjo empfiehlt e3 nidht minder
pen Hotelier und feine Vedienfleten, vom Criten bid jum Lebtien,
weun aud Allem und Jedem, wad Dbereitd auf der Tafel ift ober
erft auf die Tafel fommt, eine gewiffe Accuvatefje hervorlenchtet, o
paf der Gajt, voriweg angemuthet, fich bald ganj behaglich Fithlt.

Veginnen twir mit dem Tifdhzeng und Tijdgerdth! Jn diefer
Richtung miiffen wir Jagen: Blenvender Damait, toftbare Gerdthe,
pradhtige Blumenvafen und Aufjdbe gewdbhren jwar den erfreulich
ften Anblict; dod) ber Comfort liegt nicht allein in dem Gefucdhten
und Koftfpieligen.  Sft dasd fiir einen Gegenitand vermendete
Material fhon, dann fann ed aucdh minder werthvoll fein, jobald
e3 felbjt ben Bweden hobherer Anforderungen geredht wird, Ausd
piefem Grunde ift e3 nidht fursiveg su tadeln, wenn man in vielen
doamilien, felbjt der befjeren Stiande, und Hotel8 Chinafilber
findet, was allerdings in feinften Haufern nidt vorfommen darf,
wo nur Solived Gingang finden joll,

Die Gegentwart ift itbrigensd hierin fehr nadfidtig geworden.
Das Jeitalter der goldenen und jilbernen Schitfjeln und Prunt-
gefdhirre ift voriiber, und jdhimes Porzellan thut denfelben Dienft,
enn ¢35 aud) nidht direft aud China ftammt. Desgleichen laffen
Beftede, die nur verfilbert jino — abgefehen von der Fitrzeren
Daverhaftigleit — nidts su mwiinfden iibrig, wenn fie gut be-
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hanbdelt werden! Dagegen ift eine Jujammenitelung von edtem
und Chinafilber unzuldijig.

Cinladend und zierlid) prafentivte Gerichte, und wenn diefelben
nod) fo gut gewdblt wdren, reiden trobvem nod nidt hin, fid
ven Dant jeiner Gdfte zu fichern, jondern rvajtlofe Aujmertjamteit
und guvorfommended Venehnen tragen wefentlidh dazu bei, rviid:
haltslofe Anerfennung zu ernfen und bdie Gdfjte zu fefjeln, tvelde
pann gewif gerne oieverfommen twerben.

Dag Wie der Jujammenjtellung dved Menu und jeine Gdange
ift eine Yufgabe Dder Kiihe im engften Sinne, jo vah an diejer
Stelle nur von dem Wie ved Tafelvedens und Servirens bdie
Jede fein foll und wir modhten vathen, die jammtlidhen Kapitel
s lefen; denn Der Kern jeved Kapiteld birgt JNeued und bdie ge-
bradyten Rathidlage und Winke ergdngen fidh) wedjelfeitig; ift dod)
3. 5. bas {plendidere Mabhl im Grunde nur die reidere Auflage
oed getvdhnlichen, weldes jever Tag bringt, in gewdh[terer Form,
ivelche in der Fefttafel ibren Gipfelpuntt errveidht. Der lnter-
fchied Dejteht nur darin, daf eine Mablzeit fiiv Wenige ausd wenigen,
aber Defonderd geeigneten, ein Gajtmabl hingegen aus vielen Speifen
befteben joll, jo dap Seder nad) feinem Gefchmad wdbhlen fann.

Wir wollen allmdilig jum ,BarnaB ded Genujjes” vorfdreiten
und dabei namentlidh dasdjenige bervorbeben, a3 die betreffende
Mabhlzeit daratterifict.

©yprechen wir alfo von der Friibjtiids-, Mittags-, Gefellfdafts-
und Abendtafel.

Dbne fremden Sitten blind bad Wort Jpreden zu wollen, fei
immerbin gern wabrgenommen, was bei anderen Nationen fiir fein
ailt und wasd fein ijt, ift ja Sitte!

WMittagstifd.

Sn bitvgerliden Haushaltungen, wo um die Mittagsitunbe
gefpeift wird, mup biz dabhin jammtlides Tijdzeug und Gerdth in
pitnftlicdhfter Dronung und an Ovt und Stelle fein; denn nidhts ift
unerquidlider, als pas Nadholen einzelner Gegenjtinde. Died
seuat nur von Jnaccuratefje und erzeugt den Vortourf der Nad)-
[djjiateit.

Das Tijdhtudh mupp von jauberer Hand faltenlod auf dem
Tijdhe auzgebreitet fverden und zwar jo, dah e3 nad) allen Seiten
aleidmdkig berabbangt. Um den Tijdh su fdonen, legt man fiiv
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beife Sdiifjeln einige lUnterlagen hin. Sollten aud) fleine Kinder
miteffen (foldhe miiffe in der Regel aparvt gefpeift twerden) dann
ipirtd Ddie fiir fie Deftimmte Stelle zur Sdonung desd Tijdiuches
ourd) eine Auflage von Wadstud) gefdiibt.

Fiir jeve Perfon legt man nabezu an den Hand des Tijches
einen flachen Teller. Diefe Teller, weldhe vorher mit einem reinen
Lappen nadyzureiben find, miiflen von einander gleidhmdpig entfernt
fein, auf daf jede Perjon fidh frei und ungenirt bewegen, audh
pie vorgefetten Tijdgeqenjtdnde leicht erveichen fimne.

Muf ven flachen Teller legt man in der Form eined Dreieds
oder ujammengerollt und in ein Vand geftedt die rveine Serviette.
Dad Bridchen fann baneben hingelegt oder vorher der Serviette
einverleibt werben, o dann dad Serviettenband natitelidh weqfdllt.
(Vergl. die Kunjt, Servietten zu legen.) Jur Seite des Tellerd
legt man, gang nabe, [infs die Gabel, redhtd Mefler und Liffel,
ober Wejfer, Gabel und Lofel, geordnet auf einem Mefjerbantdhen.
Die BVorleaeldffel - werden feitwdrtd dabin geleat, wo jpdter die
Gemitje{dhitfiel Plat finden joll, und einen Teller mit einem jdharfen
Trandhivmefjer placirt man neben die Fleijdiditfiel. Hinter jeden
Teller jtellt man ein Wafjer- und ein Weinglas hin und Waijerflajden
in entjpredhender Anzabl. Salz, Pfeffer, Senf, Eijig und Del
werden moglichit jymmetrifd vertheilt, dann die erforderliche Anzahl
von Stithlen angeriicft und dad Seidhen jum Aufgeben der Suppe
getwdrtigt, fitv mwelde ein audreihender Stof tiefer Teller neben
oer Suppentervine in der Mitte des Tifches fteht. Aerden zivei
Zervinen gebraudyt, dann fjtellt man fie in den Fond bes oberen
und unteren Gnded ber Tafel, dod) itmmerhin nur fo weit von
einander, dap Perfonen, welde in der Mitte fiken, diefelben nod
gut errveichen Ednnen.

Die Suppe witd nad althertimmlider Sitte, welde jich -, von
Gejdhlecht su Gejdhlecht” forterbt, von bem Hausberrn oder von
oer Haudfranw aufgefitllt. Gebrandliher ift vad Leptere. Dabei
s fiten mag jdidlider fein, aber e ift unnatitrlidh. (2Wiv
fpreden bier vom einfaden, bitrgerlidhen Haudftand.) Die Teller
ditrfen nicht i3 an den oberen Rand gefiillt werden; died dre
unfein. Bequemer und angenehmer ift es, wenn die Suppe an
einem Nebentijdhe aufgefiillt ird. Died ift aud) in den Gaft-
bifen ber Fall. Die Suppe wird briihheif auf den Servirtijdh
aeftellt und bver Hotelier oder der Dberfellner verforat Teller fiic
Leller, wdhrend diefelben von den Kellnern, welde iiberhaupt jeden
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feiner Winte ju beadyten baben, an bdie gegenwdrtigen Gdfte ver-
abreicht werden. Gdylielidh wird die Tervine gut zugedect (wenn
geleert durd) eine jzieite frifd) angefiillte erfeft) und nur ju dem
Bwede gedffnet, um Hingugefommenen neue Portionen jugehend zu
wachen. Gilt e3 bei einem Familiendiner audh Auftern ju ferviren,
fo pilegt man diefe eine Stunde juvor aufyumadyen. WVian verjieht
jeden Teller mit zehn biz 3wilf Stitd nebft den Citvonenjchnitten
dazu. Serviren fannm man Auftern nad) Belieben, vor oder nad
per Suppe, docdh miiffen jolde jtetd, bis fury vor bem Auftragen
an einen Ffiiblen Drt gefebt werden,

Lor dem Defjert wird alled Ueberfliiffige von dem Tijde ent:
fernt (3. B, Cijig und Del 2¢.). Dad Tijdtud) wird mit einer
Gerviette ober einer Biirfte fitr Dden Nadtifd in Stand gefebt.
Das Defjert bat man inzwifden jammt den Eleinen Mefjern und
Gabeln auf dbad Buffet oder auf den Servirtijch niedergefett.

Folgt auf dag Dejjert Caffee, jo fann derfelbe an dem Tijde
felbft ober, was feiner ijt, in einem anftoBenden Gemadie ein-
genonmen werden., — o viel itber dasd hbaduslide Mabhl obex
die gewobulide Mittagstafel.

Da e3 febr fdwer ijt, ftebende Hegeln iiber dad Vnordnen
ver Tafel zu aeben, iweil e3 von den mannigfaditen Verbaltnifjen
abbdngt, fo foird ed qut fein, wenn bei dem Arrangement eines
fplendideren Mittagstijded aud) unjer nadjolgended SKapitel
iiber bie: ,®efelljchaftstajel” mit zu Nathe gezogen und daraus
pasjenige Denubt toird, was fiir die Crgdnzung gehegter Wiinjde
am geeignetiten erjdeint.

Unjer Wild jeigt andentungdiveife dad Arvvangement einex
Mittagstafel fitr vierzehn Perjonen. Neben jedem flachen Teller
bemerfen inir einen mwir einen Defjertteller fiir BVadiverf, Dbt,
Stife und bvergleichen. Die Pfeffer= und Salzbebdlter find fym-
metrijd in die vier Gden ber Tafel vertbheilt, derem WMitte, um-
geben von Grpftalljdhalen, die Suppenterrvine einnimmi. Die im
Geviert aufgeftellten vier Crpftalfdalen enthalten gefrodnete
Trauben (Malagas), fleine Fovellen, Compot und frifde Trauben.
Bu Deiden Seiten der Tervine, in regelmdpiger Enifernung
feben wivr Sdinfen und Fijdh. Bei dem lebteren fteht der BVe-
halter mit Efjig und Del, welder nad) Beendigung ded Ganges,
falld fpdter fein Spargel folgt, wieder entfernt wird. Endlid) be-
merfen wir, einander gegeniiber, in fymmetrijdher Neibenfolge hitben
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und dritben je drei Tafelaufjite mit ver{diedenem Badiwert, can-
birten Friichten, Obft, faltem Pudbding, Confituren und Torte.

MWenn e3 ver Raum geftattet, werden die beiden Enden der
ZTafel mit niederen BVafen oder Blumen in gefilligen Sdalen ge-
jchmiidt.

Bei einem Couvert — fiir und das Mufter — fteht zur Linfen .
bed Tellers eine Wajjercaraffe und oberbalb dedjelben befinden fid)
orei ®ldjer filr BVorveaur, gewdbhnliden Tijdivein, Madeira oder
vergl. Se nad) dem Lurud eimer Tafel werden ndamlid drei bi3
fitnf Gldajer gefet und jwar: ein Wafjerglasd, ein Glas fiir Tijd-
wein, eines fitr Rothwein, eines fiir Champagner und ein Viadeira-
glisden. JNRbeintvein toird apart in Ridmern fervict.

Nacdh der Suppe ftellt man in bie Mitte der Tafel bad Rind-
fleijh, twelches mit einigen fleinen Tellerdhen mit Taltem Jmbif
(hors d’oeuvres) umgeben foird. 2Auf diefen Tellerdhen (Ujjietten)
fonnen je nad) der Jahreszeit Nadiesden, Hopfenfeimdpen, Eleine
jaure Gurfen (3naimer Gurten), Blumenfohlrisden, Zwiebelden,
falter Meervettig 1. devgl. m. angeridhtet mwerden.

Die Weinflajden vertheilt man, je nacd) der Perjonenzahl —-
pon Wafjercaraffen unterbroden — fo auf dem Tijd), dap jeves-
mal eine Flajde MRothivein und eine Flajdhe Weiwein zwijden
pie Couverts zu ftehen fommen. Feinere Weine giebt man jpater
in etifettivten Flajdhen auf den Tijdh. An ver Table d’hote pilegt
man enfeder vornberein zu jedem Couvert eine Bouteille TWein
binguftellen oder e3 wird mit der Weinfarte in der Hand bei jedem
eingelnen Gafte angefragt, welder Wein vemjelben beliebt. —
Badiwert und dergl. madien zulept die Nunde, obne vorher bdie
Table d’hote 3u zieven, auf welder jedod) immerbin falte Puddings 2c.
Plak finden fonnen.

forbdhen mit NRundjtitden (Mundbrévden), dann Dofen mit
aeftoBenem Buder fonnen auf dem Tifd felbft placirt oder auf
einem Servirtijde fteben gelafjen und auf Vegehr gereicht werden.

Je gefdlliger das Arvangement ded Ganzen, dejto forderlider
filr Den Rubm desd Haujes.

@efelliafts-, Feftz, audy Hodbseitstafel (Diner).

Bu einem grofeven Mittag- oder Abenbdejfen werden die Gdifte
siwei bis Dbrei Tage vorber eingeladen, wm redhtzeitig den voll=
jtandigen Syeifenzettel entiwerfen und dabei ihrer Anzabl erfddpfend
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Redhnung tragen zu fomnen. Die Cinladungen bdiirfen alfo fiir
feinen Fall exft im lepten ugenblide geidebhen.

Am Tage vor dem Crideinen der Gefellfchaft ift es WVilicht
per Dausfraun, einen eingehenden Blid auf das oder die Speifje-
simmer ju mwerfen, denn e3 mup Aled Jauber und in [didlidher
Oronung fein, Gine Hauptbedingung ift e3, dah die Tijde feit
{fteben, teil nidhtd ungemiithlidher ift, ald ein waceliger Tifdh.

Sdmmtlide Gejdyirre und Gevdthe, alfo: Gilber, Porzellan,
®lag, Crpftall 2c. mitfien jorgfdltia durchgefeben und gereiniat,
Befddavigted entfernt und durd) Gutesd erfest werden. Sn der Kiiche
mufy man genau wiffen, wie die Gdnge auf einander folgen und
pas zum Anrichten erforderliche Gejchirr mup bereitds ordonungdmagia
gur Hand fein. Warme Speifen miifjen fo heif wie mialich auf
die Tafel fommen, tedhaldb bdie filr foldhe Deftimmten Sdiifjeln,
Blatten 2¢. vorher zu ermwdrmen find; aud) die Teller fiir die Gdfte
jollen eriwdrmt fverden. Bu biefem Jwede befinden fidh in vielen
Hotels Tellermdrmer, d. 1. Dreite, niedere Defen mit einer oberen
pder mebreren inneren ‘Platten zur Aufnabme bder Teller, theils
mit, theil3 ohne Thitren, immer jedodh, weil jie im Speifezimmer
fidh befinven, von falonmdpiger Ausftattung. €35 [aft fid nidts
Bequemeres und Praftijdered denten.

Pan thut wohl daran, die Tafel jdon Tagd vorber gejdmacd:
poll und elegant ju becen, Servietten ju legen 2c., dboch mu dasd
betreffende Simmer, damit jidh fein Staub entwicelt, jorgfdaltia ver-
fhloflen bleiben.

Die Tafel fann ldnglich ober in Hufeifenform gejtellt werden.
Qebteres empfieblt i namentlich bei bejdrdnttem NRaum. Die
Breite ded Tijdes foll wombglid) mehr als ben unbedingt erforder-
lidhen Raum enthalten, damit die Sdiiffeln anftandslod Plah dar-
auf finden. Dasd Tijdzeug mub, wenngleich nicht new, dod) fein
und fauber gewajden fein. Wan legt unter das Tafeltud) eine
Frieddede und ddmpft jo das Klivven der Teller. Cingedvent ber
Bequemlichteit der Gdjte rednet man, wenn es irgend angebt,
2/s Meter Naum Fiir jede Perfon zum freien Veweaen, dod) find
3/5 Meter wiinjdensmwerth, um dasd Servirven zu evleichtern. — Der
Servirtijd darf nidt su nabe an der Tafel jtehen. Auf demjelben,
ober auf der Tafel felbft findet aucdh der Chamypagner-Kiihler fei-
nen ‘Plab.

Die Plake werden mit ftilvollen Tijdhfarten bezeichnet, weldhe
(auf der Miidfeite) auch dad Menu enthalten finnen. Diefe Kar-
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ten, mweldhe in unzdbligen finnigen und widerfinnigen Formen den
Marft begriifen, fann man aud) der Serviette einverleiben. (Vgl.
Gerpiettenlegefunft.) Bei der BVertheilung der Llibe ift weniger
auf den Mang der Geladenen, ald auf dad Geveiben der Con-
perfation su jeben. Die Chrenplabe befinden fidh in der Mitte
ver Tafel. Hausherr und Hausdfran nebmen an dem Scheitel und
an dem Gnde der Tafel Plab; e3 gewdhrt Beiben die bejte Meber-
fiht. Die Gaftgeber miifjen jedod) ihre Anoronungen in Kiide
und Keller fo qetroffen haben, dah fjie nidht gezwungen werden,
jeven Augenblid ibrem Plat zu verlajfen. Auf bdiefe Art ijt ein
Dben und lnten ju erveidjen, ivelches die beften Friihte trdgt,
namentlidh, enn gejpradige, geift- und humorjpriibende Perjonen,
pon einander getrennt, nach allen Nidhtungen vertheilt jiben. Bei
fleinen Gefelljdhaften iiberldRt man e3 ver Willkiir der Gifte, ibre
Bldate zu wabhlen.

: An der Table d’hote pilegt der Dberfellner den Gaft zu dem
ibm zugedadyten Plate ju geleiten. AUm angenehmiten ift es jedod,
wenn die Plake (3 B. analog den JFimmernummern) nummerivt
erden, damit der Gaft nidt veranlafit ift, jeden Tag an einem
anderen Gnoe ber Tafel Plab zu nehmen. E3 ift died aud) eine
Crleidhterung fitr den Dberfellner und gefdhiehbt die Nummerirung
am jdidlidjten auf ben Serviettenbdandern, namentlich tenn f{ie
pon Metall find. Der Dberfellner geht dlieftidh) von Stuhl zu
&tubl, vereidhnet die verabfolgten Couvertd und itbt babei bdie
leichtejte Controlle, ob bder vorgefebte Wein getrunfen worden jei
oder nicht, ober tweldher andere Wein Abgang fand, wabrend er
fich Alles, wad aufer dem , Menu” verabreidht ird, fofort notirt.

Die Aujforderung, zur Tafel zu jdreiten und dasd Jeiden zum
Wufbrud) von der Tafel ift ein Prdarogativ der Hausfran. Jm
Jalle jidh die Gdfte dann in ein anderes Simmer begeben, um ven
Cafjee ober Gefrovened ju nebhmen, fo bhebt die Hausfrau mit
eintgen verbindliden Worten die Tafel auf, dbodh muf vorber dvas
Deflert wiederholt erfolglod fervirt foorden fein.

Sm Hotel zeigt die Tifdglode den Veginn der Table d’hite
an und der Menugettel die NReibenfolge der Speifen. Diefen in
frangbfifdher Sprade zu fdreiben ift eine entbehrliche Gerwobhnbheit,
ober bebarf etiwa wunfere gute bdeutfdhe RKiide bder frangdiijdhen
Sdminfe? Ein Anderes ift e3 da, wo die Gefelljdaft fih aus
aller Derren Rinber rvefrutirt, an faijerlidhen, fiirftlihen und
Diplomatentafeln . und bdabei die romanijde Nace vorberridt,
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ober in befonderd ftarf frequentivten Hotels. Jum Betveife ded
bier Gejagten fann man mit einiger Veftimmtbeit annehmen, daf
oft unter viersig Gdften nidht vasd Fiinjtel den franzdfijden Syeife-
ettel verjteht und ieif, daf 3 B. unter Grives ein paar gany
gewdhnlidher Krammetsvigel mit Brotirujten, oder unter: » Cotelettes
d’agnean aux petits pois a I'Anglaise«: Lamm3coteletten mit
Pilitderbjen verftanden find. Unjere viel geriithbmte deutide Koft
nimmt fid in diefem franzdfiihen Sdhniirleibe in der That wunder-
bar ndrrifch aus.

Gerdhnlid) ziehen jich nur die Herven juvitd und greifen jur
Cigarre. Dabei iwird, nad tiirfifder Sitte, auf einem Brett, in
gany fleinen ©dalen mit goldenen Loffelden der Moffa fervict,
welder fiebend beif fein muf, da er nidt fofort an die Lippen
gefebt toird. Die Damen nebmen den Caffee mit Rabm und fin-
pen Suder und Nabm bereitgeftellt, wabhrend die Herren mit einem
Gldschen Cognac den Sdhlug madhen.

Unjer Vil zeigt eine Gefellidaftatafel fitr 25 Perjonen. Die
Mitte ziert ein filberner Tafelaufjat mit Blumen, — (Kiinftlide
Blumen erfiillen auf bder Tafel denfelben Jwed, wie natiicliche,
foll dodh nicht ber Gerucdhsfinn Dbeftocdhen werben; dem lebteren
entfpredhe dad Aroma der buftenden Speifen.

Wenn wir die Gervidite in BVetvadyt ziehen, welde zugleidh zur
Bierve der Tafel und de3d Biiffetd dienen, o ftofen ivir auf eine
jo groe Auswabhl, daf tir un3 unter Hinweid auf dad ieiter
unten genannte Kodhbuch, weldhesd die trefflichften Necepte der Ve-
veifung und nod) toeitere Beifpiele enthdlt, damit begniigen miifjen,
die nadfolgenden anufiibren. Diefelben find auf unjeren verldh-
lichen 2Abbiloungen genau nad) der Natur aufgenommen, fo dap
jeve der Beidmungen zugleich die fprechenite Crflarung bes Gegen-
jtanves, alfo ibrer felbjt ijt. :

Auf ilberipichchen geftectte fritbreife urgeln.

Elegante Silberfpiepden werden je nad BVebarf zjum Scymuce
ber Braten verwendet. Ibhr Snbalt fann ein verjdhieveney fein, je
nachpem jie jiiv Bwifdenjpeifen, falte oder warme Entréed u. f. w.
dienen. Jm Fritbjabre pilegt man namentlidh ven Wurzeln fid
juzutenden und verfieht die Silberipiepden, wo died angezeigt ift,
mit Radieddyen, Juderidoten, Blumentohlrisdhen, Rapungeln u. |, .
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Ror= und Jwijchengeridte.

Diefe follen aleihfalls ftets gefdllia arvangirt auf die Tafel
fommen. Jede Sdyiifiel, gleidhoiel ob fie Nettig, Fijdbelifatefjen,
Feldjalat, gejdhdlte Gurfen oder ein Bufd) Krebfe, verziert mit
junger ‘Peterjilie, und glacicte Kalbdtendrons mit Sauerampfer-
Piécen enthdlt.

Lachs & la Ehambord.

Hier feben wir den Lad)s auf einer filbernen Sdiifjel ange-
ridhtet, Deren Jand mit Afpit-Croutond verziert ijt.

Der Riiden ift mit vier Wttelletten Dbeftectt, bderen mittleren
Theil Nofetten und deren oberen Theil Krebje einnehmen, wahrend
am Fupe derfelben Dartgefottene Gier auf dem Riicen ded Fijdes
ruben, deffen Leib mit vier BVorditrenm von Afpif umgiirtet ijt.
Rinad berum wedjeln Krebie mit Gemiije und Fijdh- und MRebbitbner-
noden.

Qadhs a la Mavonaife.

Der Lads rubt auf einem mit Krebfen garnivten Fettjodel.
Die Jntervallen find mit frijber Brunnentrefle ausdgefiillt. Der
Ladhs ift mit Mayonaife iiberzogen und vier Attelletten mit Krebschen
jieren, fymmetrijd) vertbeilt, feinen Niicen.

Rrebs=Phramide.

Bier {dhine Seefrebfe jind durd) Holzipeilden auf eine Shiifel
Defeftigt und zwar jo, daf fie eine Lyramide bilven. Die Mitte
ift mit Brunnenfrefje ausgefiillt, die Spike und die Jntervallen
sivijchen den groBen RKrebjen {ind mit Tajdenfrebien regelmdhig
befebt und zivet mddhtige Attelletten vervolljtandigen dad Gange.

~n dbnlider 2Weife ijt die Pyramide aud Fijdirebs und
Hummer zujammengefest und in englijder Butter gebratene Kar-
toffeln, junged Gemiife :c. vervolftdndigen den {dinen Bau.

Aufgerichteter Lendenbraten & la jardinicre,

Derfelbe rubt jchin glacict und wohl gefpidt auf einer jilbernen
€diifjel, deren inmerer Rand wmit einer Bordiire aud teifem,
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frifden Wundbrod verfehen und mit griitnen Bobhnen, Blumentobl,
Kartofreln, Sdwarzwurzeln 2c. ausgefitllt ift.

Die in den Vraten gejtedten drei Sdulenportativg find aus
groen teiffen Ritben gejdnitt. Uuf denfelben befinden fid) fleine
alacivte Florentiner 3wiebelden, welde mit tiicfelig gefdhnittenem
Sarvellenfilet und Kapern gefitllt find.

RalbsFopf en naturel.
RKalbsFopf mit Habuenfammen und Krebfen garnirt.

Nuf dem erfteren Vilve erfcheint der Kalbsfopf feiner Linge
nad) bpurdpjdnitten. Derfelbe, einer weifen Braife entnommen und
mit derfelben bejtrichen, ift auf eine filberne Cajferolle gelegt. Die
Obren find abgefdnitten und apart zur Redten und Linfen anf-
gejtellt und dag in der Marinadve redht weif abgefodhte Hirn wird
jededmal oben daviiber garnirt. Frijde Peterjilie fitllt bie Swifden-
raume aus.

Kithner prafentivt jich die ziveite Wrt, *wo gebadener Kalbstopf
in feinen verjdhiedenen Theilen finnig zum Aufbau dver Sdiifjel
benutit wurde, weldhe mit Ajpifcroutond garnirt ift, '

Drei SilberjpieBhen mit Habhnentdnumen, Krebien und Tritffeln
nehmen fpmmetrifd) die obere WMitte ein und die Wdlbung bes
Sdaugerichtes ijt durd) Krebfe in Triiffeln gebilvet, wiabhrend Citro-
nen, Oliven, Gewiirztiigelhen u. dal. die Jwifdenraume ausfiillen.

Iruthabn-Galantine.

Die Galantine von Truthabn, welde wir auf unferem Bilde
feben, ift auf einen {dhon veryierten Fettjocdel geftellt und zum
Sdymude der Tafel oder des MViiffetd bei grofen Tafeln und Bdllen
beftimmt. &ie ijt mit Croutons von Ajpif und reizenden Attelletten
gesiert und imyponivt durd) ihr gefdlliges eufere. Briijtchen und
Tritffeljtitddhen machen die Runde um bdie Vafe und eine jinnige
Figur front jie.

Mailander Pajtete.

Die Timbale, von einer qefdlligen Bordure umgeben, fteht auf
einer jilbernen Sdiijjel. Die Nuveln find je fiinf Centimeter ftark
und Hiibnerbriiftden jdauen daraus hervor. Ueber die Nudeln ijt
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etivad Demi-Glace gegoflen. — Bei ver warmen Pajtete a la
jardiniére bemerfen tir, daB der Dbertheil von Krebjen gebilvet
ift, an welde Habnenfdmme aud Teig, Triiffeln und Citronen fid
anjdliefen. Die Timbale, deren Fiillung das Kodbud) lebrt, ftent
auf einer flacden filbernen Sdhiifjel.

Setriiffeltes Hubn.
Hammelcotelets mit griinen BVobnen.

Die erjtere Paftete rubht auf einer mit Apif bordirten Sdiifjel.
Die oben im Kranze aneinander gereibten Briiftdhen find mit Triifreln
gejpidt und Triiffeln erheben jich aud ihrem Sdhoofe bis jur Spite.

Die unten auf der Schitfiel gleichfalls im Krange angevidhteten
©deiben wedjeln regelmdipig mit ebenjo vielen gleich qrofen Stitden
von Mundbrod ab, welde in reiner Butter gebaden find. Aud) die
fogenannten Unterbriiftchen (filets mignons) fonnen, jdon alacirt,
bet Der Gruppirung in Anwendung fommen. Der Jnbalt der
Pajtete Deftebt aus einem Hithnerragout.

Die durd) unfere jzweite Figur veranjdaulichten Hammel
cotelleten. find auf einer bordirten flachen Sdiiffel im Kranze an-
gerichtet, bie NRippden nad) oben. Sie {ind auf beiden Seiten
jhon glacivt und das Bugemiife Dbefteht aus Blumenfohl und
griinen Bobhnen.

Srudt=Deffert.

Der Jnbalt der Dbftforbe ober Tafelauffage fitr Fritchte hangt
pon der Jabredzeit ab; aber bei jeder Gelegenbeit muf es ein ge-
wabltes, tavellofes Dbft jein, bas auf die Tafel fommt. Ferner
ift eine gewijfe Symmetrie in der Anordnung desjelben geboten,
0. h. e3 liege nidht ebenfo ba, wie e3 willkiir[ich von der Hand
aeglitten ift.

Unfer Bilo zeigt died fehr deutlidh und zwar ebenjorwohl bei
pem Arrangement von Birmen, Wepfeln und Trauben (in ver-
fchiedenen Sorten), welde, auf Weinlaub rubend, in einer Frudt-
jdale von Krepjtall fymmetrijd) aufgeridhtet find, ald aud) auf dent
smeiten jilbernen Tafelaufiat, welder Melonenjdnitte mit Pilawmen
garnirt entbalt,



48

Aufjake jeder Art mitfien jo placict werden, daf fie weder
pie Ausjidht nod) die Unterhaltung behinvern. Bur Redhten und
dinfen ved Tafelaujjabes auf dem Bilve figuriven zwei impofante
Torten. Neben diefen ftehen zwei Tafelaufjdte (einer mit Trauben
und einer mit Sdydalobft). Diefe fiinf Aufjase bilven die Mittel:
linie der Tafel und ed jdlieen fidh an diefelben in der Hunde
no) verjdhiedene andeve Nufjite mit allerlei gemdhltem Bad-
werf, Pujfer, Obft, Butter und Kdje an. Die Glafer find fiir
Wafler, Champagner, Tifdwein und Cogunac beftimmt. Bier
MWajlercavaffen fteben, je zwei, an bem cberen und unteren Gnbe
ver Tafel rvegelmdabig vertheilt und bemerfen wir bes TWeiteren:

Dag Chbejted anlangend, fo mup dasd Silber mit Kreide, dasd
Stablzeng mit Hammerjdhlag Tags vorber gereinigt worden fein.
Bum Scdube ved Tafeltudhes fann man Mefjer und Gabel auf
Banfdhen von Silber oder Glad legen und etwasd entfernt davon
pen Loffel, riidenabiwodrts, wegen bequemeren Erfafjens.

Fiir jeven Gaft liege ein flacher Teller bereit mit tadellod
reiner, feiner Serviette und auf dbem Dejjertteller rube ein Theeloffel.

Nad) frangofijher Sitte werden jdmmilidhe Syeifen in bdrei
Gdngen zugleid) jervirt, JIm Grunbde beftebt die franzbfifche Vianiex
darin, daf jdmmtlihe Speifen ibrer Neibenfolae nad) in zwei bis
drei Gruppen fervirt werden und auf bder Tafel fteben. BVon diefer
lupuricfen Sitte ift man in Deutidhland jedod) Dereitd vielfad) ab-
aefommen, weil die Geridhte meiftend ju frith austithlen, rwdbrend
pas [djtige Warmbalten derfelben fidh durd) den hiedurd) erzeugten,
eigenthitmlichen MNachgefhmad verrdth. Dan fervirt moglichjt ge-
raujdhlos (e3 ift woblgethan Laufteppidhe zu legen) von [infs und
entfernt die Teller und Bejtede von redhts. Das Wedyfeln der Teller
darf indbefondere dann nicht unterbleiben, mwenn der Gajt Viefjer
und Gabel auf vemfelben zuriidlieh; vasd gebraudhte BVejted iwieder
auf jeinen Teller zuriiciulegen,wdre mebr ald unjdidlid.

Man beginnt mit dem Serviven bald an einem, bald an dem
anderen Ende ver Tafel; dann mwieder bei der duperen oder ber
inneren Mitte. Meiftens wird bei der jur Redyten ded Hausherrn (ves
Hoteliers 2c.) fibenden, vielleidht dlteften Dame (bei gemwifjen Feftlid)-
feiten Dei der Patronefie) ver Anfang gemadht, wdbrend eine jiveite
Perjon an der entgeqengefeten Seite daffelbe thut. Vei Hodzeiten
beginnt man bei dem Brautpaar. Vedient nur eine Perfon, dann
reidhen die Gdfte wobl leichte Edhitffeln einander felbjt tveiter. Die
Servivenden mitffen auf Wunjdh und Begehr der Gdfte ununter-



Frudpt:-Pajtete.

Frudt-Auffots von Aepfeln.

0






49

brodhen aufmerfjam fein und e8 verfteben, Ddiefen juvorjufommen,
Sm Hotel ift der Hauptaugenmerf auf vas Gange Sade ved Dber:
fellner3, dem nidht3 entgeben darf, wad auf die Tafel gebradht wird
und obhue defien Cinwilligung oder Wint aud) nidhts entfernt werbden
parf. Derfelbe mup daher mit den ihm jugetbeilten Kellnern un-
unterbrodhen in Rapyort ftehen.

Sdmmilide Gldfer und Caraffen follen je ihrer Form umd
ibrem Mufter nad) Jujammengehorigleit zeigen, . h. ihre Sujammen- -
ftellung joll nidht, fraus, einer Ausftellung von verfdiedenen
Glasobjecten gleichen.

UAn allen Gden und Enden der Tafel mup firenge Symmetrie
berrjchen, insbefonbere, a3 Dbie fortgefebte allerdingd eintinige
Wieverfehr von Tellern, Gldfern und Vefteden betrifft. Bei
feinem Gouvert darf — wenn die Tafel grop ift — ein Sals-
fap feblen und Brodden jollen in verjdhievenen Arten vorhanden fein.

Bei feinen Gaftmdhlern toerden nur Weine von feinften
Marfen gegeben. Wan grupyirt bie Flajden vor jedem Couvert,
Sie find entforft und mit einem eleganten Pfropfen aefdhlofjen.

Jn vornehmen Haujern wird die Suppe von einem Diener
auf dem Nebentifche fervivt. Auf diefem Nebentifde (Servirtijche),
veflen wiv fdhon iederholt Erivdbnung thaten, befinden fidh) aud
die filr die folgenden Gdnge erforderlichen Teller, Pefjer und
Gabeln, welde fleibia gewedielt werden.

Bor oder unmittelbar nad der Suppe pfleat man in fleinen,
oazu Deftimmten Gldfern Mabeiva ober Marfala zu  credenzen.
Der Champagner folgt dem Bratem. (LVergl. ,Cin Wort iiber
Weine” am Sdlujje de3 Budes.)

Der Imbip Deftebe aus falten und warmen hors d'oeuvres
pon appetitervegender Act.

Gine Forvtfebung diefer zwei Gdnge wdre 3 B.: 3. Fijd). —
4, Grigere Fleifdijtiide (vom Rind — vom Kalbe — vom Hammel
— pom Lamm — vom Sdwein — vom Hirjh — vom Reh —
pom Wildjdwein — vom Geflitgel). 5. Gemilfe mit Beilagen
(arme und falte). 6. Warme Cntréed von Fleijd), Wild, Gefliigel
und Fifjden. 7. Desgleidhen, falte Cntrées. 8. Braten. (Compot
und Salat) 9. Mebljpeijfen. 10. Blanc-mangerd, Crémes,
Geléesd 2. 11. Badmerf. 12, Defjert.

Bor dem Defjert mup Alesd fort, wasd an Fleijchfoft mabhnt

und dad Tafeltud wird miftelft einer Biirfte und unteragehaltenem
4
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gieclichen Sdaufelden jduberlidh von Brodivumen 2c. frei gemadt.
Gewibhnlid bilven Brod und Kije den SdHluf.

MWenn man mit fwerthvollen Defjertierviettchen prunfen Fanmn,
pann ift es febr am Plake, déenn beim Defjert miiffen itberhaupt
Lurus, Elegany und ®razie mil einander mwetteifern.

Wird im Familienfreife jdlieglid auf dad Wohl der Hausd-
frau_oder ded Hausherrn ein Teaft audgebradt, wenn der ,Wein
per Toajte” in den Kelden perlt, fo ift e3 Sdulbigfeit, denfelben
panfend zu erwivern; aud frifjt es fidh leicht, daB der Hausherr,
um’ den Reigen der Toafte zu erdfinen, twenn Niemand fonjt das
TBort mimmt, einen Toaft auf die Gdjte ausbringt. J[n beiden
Fdllen diirften vielleicht bie unten angefithrien zwei Werkden iwill-
fommen fein. #)

Srithitiicfstafel (Déjeuner).

BVei Dejeuners jever Arvt, tvelden, tvenn e3 gewviinfdt wird,
eine Tajle BVouillon vorangebt, dominirt falte Kiiche. Bei Jagden
ird 28ild vorgezogen, jonft begegnen anderem Fleifdh, Fijdhe und
Geflitgel. Gritmer und Heringsjalat fpielen eine wichtige NRolle und
unter den Getranfen judt audy ver Liqueur fein Redht, welder
nicdht felten jchon vor der Supype feine Aufwartung madht. Kalte
ufjdnitte garniren neben Vadivert gefdallig die Tafel.

Unjer Bilo ftellt dad Arrangement einer Fritbjtiicdstafel fitr
pierzebn Perfonen vor.

Den Fond ded Tifhed ziert ein in iiblicher Weife gegierter,
mit Citronen garnirter Fajan.

Das Couvert erjdeint toie bei der Mittagstafel geleat; aud
placivt man in gleider Weife die Menagen fitr Saly und Pfeffer, die
Huilliers und Caraffen.

Kalte Pajteten, CSiilze, Spargel, Sdyinfen, Compot, Puffer
und Bachwerf weden bad BVerlangen und find fpmmetrijd auf der
Tafel gruppivt. — Vutter und Kaje fonnen apart jervirt fverbden.

Die gewobnlidye Frithjtiictstafel (DMorgencaffee) pilegt im Gaft-
bofe burd) ein bunte3 Geved fenntlid gemadt zu iwerden, wo es
nidht unbedingte Gepflogenbeit ift, ein filv allemal weif zu decen.

) Maretin, ,Bivat.” CGrnjte und Humorijtijde Toafte.
Wurm, ,Der Humor bittet um’s Wort.” Humoriftijde Driginaltoajte in
Profa. Beibe Werlden Lerlag von B, &, Berenbdfohn in Hamburg.
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1) AU spic a la Bellevue.

1) Hiubner=Paftete in Eis.
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Sn der Mitte fteht dad Caffeejervice, eine grofere Juderidale
mit Suderjange, die Butterdofe, Kdfe und in Brotfdrben Mund-
britden und Sdwarzbrot zur beliebigen Bedienung. Anderd ge-
arteten TWitnfhen wird fpesiell entjproden. Selbjtredend bdiirfen
Defjectmeljer und Serviettchen nidyt fehlen.

Dad Gabelfrithjtitd, defen hier gedadt Jei, ift ein Fwifden-
mabl, telded aus folden Fleijdipeifen bejteht, welde entweder
aebacen werden oder vom Bratfpiefe fommen. BVejonders frdftige
Suppen und gejottenes Ddbienileijd follen nidt verabreidht iverden,
weil fie su fehr jattigen und dadurd) den Wppetit fitr den WMittags-
tijh beeintradtigen. Aud)y Weine follen fypdrlicher mie fonjt vers
abreidt toerden, jedod nur in den gewdbnlidhiten Sorien.

Abendtafel (Souper).

Bei dem Urrangement einer Nbendtafel fommt aud)y bie Be-
leudyfung in Betradt und der Umitand, dah die Temperafur
ve3 Simmerd ober Saales durd) bie vom Lampen und Lidhtern
ausgebende Warme im Laufe ded Abendsd wefentlidh gefteigert wird,
wosu aud bdie Anivefenheit einer qriferen Anzahl von Perjonen
beifrdgt. Die uripriinglide Temperatur foll darum nidt itber
149 betragen.

o fein Gasluftre {ich Defindet, tritt an bie Stelle ded Blumen-
aufjated in ber Mitte ded Tijded eine Girandole, beftedt mit
eifen RLidtern. An einem runden Tijde empfiehlt fid) die Be-
leudbtung durd) eine Krone mit Drudjdicm und am NRande der-
jelben Dbefinblide Lampen- oder Kerzenflammen. Diefe Beleudtung
entfpricht nidht nur dem Fifd, fondern aud) vem dibrigen Raum.
Wenn der Tijd) von ldnglidher oder ovaler Form ift, fann der
Blumenauffats oder die aufaeftelten Vafen ftehen bleiben, wogegen
sur rechten und linfen Seite von erfterem jwei Armleuchter placirt
verden.

Auf unferer Abbildung fehen wir ein dhnlides Arrangement
iie bei der gejdilberten Gejelljdaftstafel. Oberbalb ded Tellers
bemerfen wir dbas Champagner., dad Weinglad und dad Cognac-
gldschen. Das Champagnerglas ift von fla d gehaltener Form, Wir
miiffen  Dingegen entfdyieden bem Chamypagnerfelde dad Wort
fpredyen; er ift bie wiirdigfte und jwedmdfpigite Hiille fiir ven ,Kinig
unter den Weinen” und bietet mebr Gavantie fiix ben Sdut ded
Tafeltudpes.  BVier witd nur in vertrauliden Kreifen gereidt,
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oder in folden DOteld, wo e3 gang und gebe ift, bei Tafeln
nie, ober mur auf ausnabmsmweijes BVerlangen und bdann in te-
nommirten Sorten auf Flajden gejogen. — Bivei gropere Wein-
Fritge von Majolifa befinden {idh, und 3war je einer an der oberen
und unteren Abtheilung der Tafel. Die Gruppirung der Mitte ijt
und Dbefannt und {dlieen {id) an bdiefelbe nod) verjdiedene anbere
Nufjdave, welde dad Dval, welde Confitiiven, Badwerf, Dbt
piverfe Giilzen, Compot, Butter, Kdfe und dergleiden enthalten.
Punjd mwird auf Ballen in Vegleitung von Badwerf vor oder
nad) bem leten Tanz gereidht. Dauert die Unterbaltung bis jpait
qum Morgen, dann [GBt man jur uffrijdung jdwarzen Caffee,
falte Paftete und einige pifante Geridyte jerviven.

Selbjtverftinolidy biirfen Menagen fiir Effig und Del, Senf,
und feingeftogener Juder nicht fehlen.

Bei Wbendeflen fervirt man bdufig vorher Thee. Died ge-
jhieht im Cmpfangszimner. Man reidt dazu Sardellenbridden
und Cafes. Die Gefelljchaft verfiigt {idh an einige fleinere Tifde,
pie mit Servietten gededt find und nimmt dajelbjt Blah. JIn den
meiften Fdallen wird jedod) an der normalen Orbnung feftgehalten
und mit einer Suppe (Neisfdleim oder Gerftenjdleimiuppe, Ge-
flitgelbritbe 2c.) begonnen.

Wir fonnen den Lefern fiir alle Fdlle faum Praktijderes
empfeblen, als bie itberaus reide Auzdmwahl von Kiidengetteln fiix
jede Gelegenbeit, welde vem im gleiden Verlage erjdhienenen Kod)-
budbe: ,Slluftrirtes Hamburger Kodbud” beigegeben {ind, weil
viefelben in ihrer fundigen Bujammenftellung nicht nur der jemeili-
gen Sabreszeit, jonvern aud) den BVermbdgendverhiltnifien jdidlid
Necdhnung fragen. Ferner find davin aud) die widtigiten Fefte ded
Sabres fpeyiell und forgfaltia in Betvadt gezogen.

Niemald darf man bei einem Abendefjen su viel bed Guten bringen,
mag aud) der Anlaf ein bejonders feftlicher oder welder immer fein.
€3 bandelt fich in erfter Reibe darum: gut, nidht feft zu efjen.

Ginfade Caffee: und Theevifiten entjiehen fidh burd) bas Be-
fannte ibrer Sadivaltung unjerer Erlduterung, denn ioir jeen bei
Niemand eine Unfenninif ved jum Altdglichen Gewordenen voraus.

Sdlieglidh vermeifen wir nodmald auf die bei unjeren Cr-
brierungen der Trandhivfunit ertheilten Winfe fiber das Anridten
der Braten :c. und glauben die niiplichfte Grgdnzung ded bisher
Gebrachten 3u bieten, wenn wir unferm Bud) einige Worte
iiber pie Weine am Sdlup anhingen!

o e i e i



S ‘Worf 1iber Wene,

MWenn man bei der Veurtbeilung eined Weines gevedt fein
will, darf man nie auBer Adht lafjen, weldes Geridht demfelben
porausdgegangen ift. JBurde vorber etwad Siiges genofjen, 3. B.
fitge ©peifen, Friidhte 2c., jo mundet der LWein ftet3 etivas raub,
nad) fetten und ziemlidh ftarf gefalzenen Geridhlen jedod) angenehmer
und befjer, ald er in ber That ift; dedgleiden aud nad Kdfe,
Héringen, Niiflen u. dal. m.

Am Elitgjten it e3, jeder Speife, welde den Gefdmad wefentlid)
alterirt, fernbleibend, vor dem RKoften bded Weines ein tenig Brod
qu fauen. Died verleiht dem vielleicht iiberreizten Gaumen die
ridtigite Emypfanglidhleit sum Priifen von Getranfen, aud) joll dexr
Wein dann weder fehr falt nodh) laumwarm fein.

Die Grundbedingungen eined quten Weined find, dap er ftark
und angenehm riede, daf er gebhaltvoll (alfo tweder jauer, nad
pem Einfdywefeln, nod wdfjerig und fade) {dmede, ohne Brennen
ober Sujammengieben ded Munved zu bewirfen; jondern ed joll ibn
beim Hinabjdliicfen dasd Lieblidhe feiner Blume (Vouquet) jofort
empfehlen. CErbit bder Wein fdon, mdipia aenoffen, das Bluf,
pann ift er suverldfjig fein Stieffind von Wafjer und Alfohol.

Weipmein darf nidht zu blap, Rothwein nidt von su
auffdlliger Farbe fein. — Weine tvelde zu Spottypreifen ausgeboten
oerden, ervegen iiberall wenig Lerfrauen, denn fie lajjen von vorn-
herein den Befter Traubenzucer abnen.

Madeira oder Sherry find einige Stunden vor dem Ge-
braudye ju vefantiven (abjugiefen) damit fie jid) wieder ,jammeln.”
Portmein und feine Rothweine werden, naddem fie zuvor
in einen toarmen Raum placirt worden, fury vor dem Ginjdenten
gleidhfall3 befantirt.

Rbeinmeine und verwandte Sorten jollen mbglihjt Falt
getrunfen werden und miiffen daber bei warmer Tagestemperatur
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— obne lebertreibung — eingefilbli werden. Weniger ald T—R®
Réaumur find der Feinheit des BVouquets und der Dualitdt ded
Weined nadtheilig.

Bordeaurmweine follen, damit alle ihre BVorziige entfprecdhend
qur Geltung fommen, etwas iberfdlagen fein, d. h. man
jtellt die Bouteillen, bevor man jid) ihrer bevient, in beifed IWafjer
ober biillt fie in gewdrmte Servietten. Fiir alle Falle ift es rathe
fam, bie Flajdhen, nod) verforft, einige Stunden im twarmen Jim-
mer fteben zu [ajjen, damit bei dem ,Ueberjdblagen” fein Mikariff
gejchehe, mwelder [eidht grope Berlegenbeiten bereiten fanm.

a3 das Jugiehen von Wafjer betrifit — mweldes freilid) dem
Belicben der Gdfte iiberlajjen bleiben mup, — jo ift bied ftet3 eine
Ber|dledhterung ved edlen Najjed zu nennen, dod) fei immerbhin
bemertt, daf Vedoc die Verdiinnung durd) Wafjer befjer vertrdgt,
ald Rbeinwein,

Champagner und Ehampagner frappé foll nur falt
getrunfen werden. (Fiir dbie didtetijhen Jtwede darf die bkithlung
nur eine febr mdpige fein.) Der Grad Ddiefer Kalte darf jedodh
niemald {o toeit geben, daf er feinen Gejdhmad beeintrddtigt und
su Magenerfiltungen fithrt. Wird er zu lange im Eid gelafjen,
fo daf er balb gefroren an die Lippen fommt, dann trinft man,
eil dodh) nur bad Wafjer gefriert, nur eine Mijdung von Eis-
Frpftallen mit einem Syrup, welder aud Wein, Alfohol und Juder
beftebt, a3 die Herven jenfeits bed Rheines ,frappé” nennen. €3
ird died durd ein nidt [dnger ald zebn Minuten wahrended
Mmbdreben der Vouteille im Eigfiibel vollfommen evveichi.

Weinbowle fiir acht Perfonen.

Solde beftebe aus 6 Flajden beften Rothivein. Derjelbe wird
mit dem nbthigen Bucder aufgefocht, bann 2 Weingldjer Cognac
und jo viel MWaffer bingugefiigt, bi3 die gewiinjdte Stdrfe des
Getrdntesd erveidt ift.

DOver: Gedhs Flajchen Mofeltvein, 1 Pfund Juder und Mai-
Frduter; oder fitnf Slajdhen Hothroein, eine Flajde Burgunder und
Ananas.

Sn vorftehenden Fallen find fedhs Loth Juder auf die Flajde
MWein erfabrungsmdipia das ridtigite Berhdltnip.

———e e —

Drud pon Adermann & Wulfj in Hamburg
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