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Gifigfabrication, mortiber befondere Wiidyer
vorfhanden find. Nady einer neueven Art
wird . B. der beFannte Efjig von Kornbrannts
wein, Syrup, Weinftein und MWafjer, mwel:
cher fonft eine Beit von drei Monaten ge:
braudyte, um zu feiner Sdure zu gelangen,
in ¢ben fo viel Stunden durd) das Filtriven

deffelben durcy ein mit Cichenbobelfpdfuen vollz
aepfropites Gefig von Cidjenloly gemwonuen.

Luftipec ju bereiten.

Da diefer fo Hidufig gebraudyt wird, fo ijt e8 gut, ihn fich
fefbft 3u beveiten, wobei man auf folgende YWeife verfibre:

Cine gute Spectieite wird mit Salpeter und Saly von bei:
denn Seiten eingericben, und dann auf ein Brett gelegt, tweldyes
man etwas abfdiifjig ftellt, damit die Feudytigfeit ablaufen Fann.
St nun die Spectieite binnen drei Wodyen vom Salze ginlich
durdyzogen, fo biangt man fie auf einem luftigen BVoden auf,
damit fie bart austrodnen fann. Man bedient fid) Ddiefer Art
Spect jum Spicken, ju den Pajteten, sum Farce, alé Barden
gum Federvieh u. f. w.

2, Weber Faftenfpeifen u. {. w,

Hiertiber eine befondere Neile Speifen anjuflibrven, miirde
nuy eine MWiederholung der fdyon aufgejeichneten Speifen fein,
da tie Wenderung und Wabl dexfelben fhon durd) die Religionss
Gefese vorgeyeichnet ift. An den Fafttagen der Katholifen vers
meidet man dag Fleifdy, die WVouillon und andy wohl die But:
ter, und bedient fidy daher der Fifhbouillon, und ftatt der Fleifd)-
fpeifent der Fifdyfpeifen; ftatt der Butter nimmt man feines Pro=
pencerdl, und fomit wlren alle Regeln, die man bei den Fajtens
fpeifen ju beobachten Dbat, angefiibrt. Cben fo verhdlt s fich
bei den Rjracliten. IWas diefe ju genicfeu baben, ift gefetslich
oufgezeichnet. Statt der Vutter wird nad)y Umijtinden guted
NRinderfett oder Gdnfefdymaly genommen, und ftatt mit Speck
wird dag Fleifd) mit NRindertalg gefpickt, und feine BVraten
Founen mit dem gefdynittenen Spect von Spickgansbriiften ges
fpickt werden.  Statt der Mild) bei den Mebifpeifen nimmt
man weifen Wem, und fo wdren audy alle Abweichungen von
den in diefem Vuche enthaltenen Speiferecepten angefiihre, ob:
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gleiy man viele Kodhbiicdher unter dem Namen ,,gepriifte Kody-
biidyer fiiv Jfvaeliten’ gefdyrieben Dat; eben fo verhdlt es fidy
mit den hombdopathifden Kodybiidyern, melde man fiiglich auf
den Naum eimes halben Vogens Dhitte befdyrdnfen Fdounen, da
ver Hauptgrundfas derfelben der ift, alle Sduren, alles Wrgel:
werf und Krduter, voryiglich) Peterfilie, fomie alle Gemiiryfioffe
u vermeiden, wogegen Niiben, Gemiife und die Koblarten jum
Genufle empfoblen werden. So miiffenr audy alé Kranfenfpeifen
nur einfade und leichte Speifen gegeben werden, als Suppe,
DBouillon von Hubn oder Taube mit etrvas Neis, Perlgraupen
oder Gries; die Bouillon muf immer flar bleiben, und darf
nur nad)y befouderer Crlaubnif des Aryted mit weniger Sellerie,
WBlumentohl, Spargel, und audy cinigen Mobrriiben verfest
werden. Die Fleifchipeifen diivfen ebenfalls nur einfady fein, alé
Zauben= oder Hiihnerfleifh in der Suppe, ebenfo junges Feber:
vieh und Wildfleifdy. Als Gemiife werden gewdhnlicdy nur junge
Mobrediben, Spinat, Kartoffeln mit etwas geddmpiter Kalbs:
mild) oder Kalbs:Coteleties, Spargel, junge Bolhnen und Sdyos
ten gegeben. So darf man aud) meicdhe Gier, Waldbbraten, Com-
péles aller Avt, und audy wobhl gutes Wein:Gelée geben. Die
Anweifung, fie einfad) guzubereiten, ift unter den angedeuteten
Abfdynitten jeder dicfer Speifen am bejten ju wabhlen.

3. Ueber NMeftaurationsfiichen:Sachen.

Da viele Neftaurateurs nidt gelernte Kdhe find, fo wird
es nicht unymweckmdgig fein, diefen meine Crfahrungen in diefem
Puntte mitjutheilen. Ueber die Cinridtung der Kiidhe felbft,
fo mwie der Kellerei, [ift ficy nichts Beftimmtes angeben, da fidy
dies allemal nad) der Grbfe der Wirthidyaft ridytet; deshalb
wird hier blof von den Sadyen die Nede fein, welde man in
einer guten Reftauration immer vorrdthig hHaben muf. Hieru
gehbren §. B. die Beef-Steaks; diefe bejiveut man mit etmwad
Saly und Pfeffer, zicht fie durdy gutes Fett oder Provencerdl,
und it fie von einem Tage jum andern in einer Tervine fies
ben; fiiv die Coteletles aber ift es beffer, daf man fie immer
an jedem Tage frifd) madt. Kapaunen und Hlibuer werden in
einer Braise vorrdthig fertig gebalten, ebenfo Kalbémild)y, Ham:
meljungen und Odyfengaumen, nur febe man danady, daf das
Gefdyive, worin fie aufbervabrt werden follen, von Thon oder
Porellan fei, und dag die Sadyen gany mit Braifenfett tibevs
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