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Se. Kaiserl. u. Kgl. Hoheit
Herr Erzherzog-Thronfolger Karl Franz Josef
und Hochstdessen Familie.

(Nach einer Originalaufnahme aus dem k. u. k. Hofphot. Atelier Kosel, Wien.)
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Von
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Erste bis dritte Ausgabe.

WIEN 1915.
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PROLOG.

Die grofjiten Lebensfreuden lassen
Sich nicht in-schome Verse fassen,

Nicht malen, — zeichnen, — wmodellieren, —
Nicht mit dem Zirkel konstruieren, —

Nicht wagen, — mach dem Meter messen, —
Nur ahnen, — kosten und dann essen.

Solche Freuden schaffen Leben,

Gliick und Frieden sie auch geben,
Machen froh und mild zugleich,

Stark die Schwachen, Arme reich.

Drum der Weisheit letzter Schiuf

In diesem Leben lauten muf:

., Gliicklich macht nicht was du bist,
Noch was du hast, nur was du iBt!*

Bisamberg, am 18. Juli 1914.
Der Verfasser.
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VORWORT.

Im vergangenen Jahr erschien unter mancherlei
und nicht erwarteten Schwierigkeiten mein Bichlein
nErsterWienerKochkunstkalender“ welches
in weitesten Kreisen sympathische Aufnahme fand und
trotz seiner grofien Auflage in kiirzester Zeit vollstandig
vergriffen war.

Durch die gednderten allgemeinen und speziellen
Verhéltnisse, welche sich besonders im Buchhandel
fuhlbar machen, war es in diesem Jahre nicht moglich,
den Kalender in neuer Folge erscheinen zu lassen, so
sehr dies von meinen Lesern gewiinscht worden wiére,
mufite vielmehr auf néachste Zeit verschoben werden.

Zum Ersatz hiefiir verfafite ich vorliegendes
Werkchen, welches diesmal mit mehreren kiinstlerischen
Bildern geziert, ich hiemit dem Verlage {ibergebe.

Es enthalt in seinem praktischen Teil abermals
Kochrezepte erster Hof- und Herrschaftskiichen, aber
in neuer, systematischer Bearbeitung, wobei die Wiener
und-die siiddeutsche Kiche, als die beliebtesten,
die verdiente Wiirdigung fanden. Die einfacheren,
birgerlichen Rezepte stammen aus der Sammlung
meines Familienkreises oder sind nach Angaben meines
bekannten Kollegen Alexander Sp0Ork, kais. und
konigl. Hofkoch und Mitarbeiter des Buches ,Wiener



Kiiche“*) zusammengestellt. Was die ,Menlis“ betrifft,
so sollen diese aus begreiflichen Griinden nur sachliche
Beurteilung finden, welche noch nach allgemeinen,
internationalen Tafelsitten in der bezliglichen Sprache
abgefafit und nach dem Originaltexte Abdruck fanden.

- -Der theoretische Teil, bestehend aus den ver-
schiedenen, auf die Kochkunst beziiglichen Abschnitte,
enthédlt u. a. einen wissenschaftlichen Artikel des
Universitatsdozenten Dr. Robert Stigler, fiir dessen
glitige Nachdruckserméchtigung ich abermals zu auf-
richtigem Dank verpflichtet bin. Ebenso danke ich meiner
lieben Schwester, der Miinchner Malerin Natalie
Schultheif, fiir die freundliche Uberlassung des
farbenpréchtigen Bildes ,Hummer“, dem Schopfer der
wertvollen  Originalzeichnung ,Schdénbrunner
Schloflkiiche* und allen meinen Freunden und
Kollegen far ihre weitere Beihilfe herzlichst.

Zum Schlusse wiinsche ich ebenso einfach als
aufrichtig, dal meinem ,Lucullus* kein anderes
Schicksal zuteil werde als meinem Kalender, dem die
Sympathien des Publikums ein ,Vergriffen* bescherten.

Wien, am 1. Janner 1915.

Der Verfasser.

*) Verlag Wilhelm Braumiiller, Wien, I
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Zu unserem Titelbilde.

Dem - Verlage des ersten Wiener Kochkunst-
Kalenders ward die hohe Ehre zuteil, seinen freund-
lichen Lesern das Bildnis Ihrer k. u. k. Hoheit der
durchlauchtigsten Frau Erzherzogin Maria Josefa,
Protektorin der letzten Wiener Kochkunstausstellung
bringen zu diirfen, welcher nicht blofl die gesamte
Kollegenschaft, sondern auch weitere Kreise hiefiir die
grofite Dankbarkeit entgegenbrachten.

Das vorliegende Werkchen ziert diesmal das
Bildnis Sr. k. u. k. Hoheit, des durchlauchtigsten Herrn
Erzherzog Karl Franz Josef, umgeben von seiner
hohen Familie (aus dem k. u. k. Hofphotographischem
Atelier Kosel) und wird dieses Bild fiir alle, die es
besitzen, ein wertvolles Andenken bleiben, eine stete
Erinnerungk an die Jugendzeit unseres derzeitigen
Thronfolgers und kinftigen Kaisers und Konigs.

Herr Erzherzog Karl Franz Josef ist am
17. August 1887 zu Persenbeug geboren, verméahlt am
21. Oktober 1911 mit Zita (Maria Adelgunde),
Prinzessin von Parma, geboren 9. Mai 1892 und
seit 23. Juli d. J. k. u. k. Oberst beim Husarenregiment
Nr. 1.

Kinder: Erzherzog Franz Josef Otto, geb.
20. November 1912 und Erzherzogin Adelheid
Maria Josefa, geb. 3. Janner 1914.

L — W



Friedrich Hampel.”)

Eine biographische Notiz.

Vom HunnenreiterV der sich Fleischstiicke unter dem
Sattel miirbe ritt, ber den einfachen Bratspiefi des
Germanen und den Kessel des Puftahirten hinweg, der
sein einfaches Mahl selbst bereitete, bis zur verfeinertsten
Kultur die das kochhandwerk direkt zum Kunsthandwerk,

* Besitzer beider osterrelchlschen Jubllaums Hofmedax]len, der
goldenen Medaille des’ ‘persischen Sonnen- und Lowenorden, des
bulgarischen silberne ‘Verdienstkreuzes, des Albrechtsorden u. s. f.
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zur Kochkunst erhob, ist ein weiter Schritt, interessant
genug, wenn man bedenkt, da} der Magen der Herd
des Korpers, dieser aber Triager des Geistes ist, gemif
dem Ausspruche, dafi ,das der Mensch ist, was er ifit“,
den ein Philosoph préagte und die Wissenschaft bestatigte.

Aber nicht die Entwicklung der Kochkunst selbst,
soll hier Gegenstand der Betrachtung sein, vielmehr soll
in einem Beispiele ihre Auslibung ins Auge gefafit
werden. Und da ergibt sich die interessante Tatsache,
dal der vom Manne urspriinglich ausgeiibte Beruf gar
bald in die Hand der Frau ibergeht, bis er an einer
oberen Grenze wieder in die des Mannes zuriickkehrt,
gerade an der Grenze wo die Kunst anfangt.

Und ein solches Beispiel eines Entwicklungsganges
soll hier vor Augen gefiihrt werden, der eines der
sublimtesten Vertreters, eines Kochkiinstlers und Hof-
koches. H o f! Welche Romantik umgibt das Wort, nicht
nur fiir den Mann des Volkes, welchen Zauber erweckt
es {iberhaupt! Vorstellungen von Macht und Pracht,
diplomatischen und galanten, von Hof- und Kichen-
geheimnissen werden wach. Der aber davon Kiinde
durch interessante und praktische Winke gibt, vor dessen
Augen sie unverschleiert liegen und der uns zu Mit-
wissern macht, soweit er nur mag und darf, ist eben
der Verfasser des vorliegenden Buchwerkes, der Hofkoch
Friedrich Hampel.

Beziiglich seiner Abkunft vernehmen wir, dafi er
einer bekannten Kiinstlerfamilie entstammt und da haben
wir schon den Faden der Beziehungen in der Hand, der
zwischen Kochen und Kunst sich spinnt. Ein kiinst-
lerischer Einschlag ist einmal im Blut und es kommt
gewifl viel auf den Zwang der dufleren Verhiltnisse an,
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ihn in die oder jene Bahn zu lenken. Es wire ja miflig,
zu untersuchen, ob Hampel sich ebensogut hitte zum
Maler oder irgend welchen anderen Kunstzweig aus-
bilden kénnen! Die Hauptsachebleibt:dafi erin seinem
Fache, der Kochkunst, ein Meister wurde und wie er
es .wurde! Fiir ersteres missen seire Werke sprechen,
das zweite soll Sache dieser Zeilen sein.

Friedrich Hampel, Sohn 0&sterreichischer
deutscher Eltern, ist ein Wienerkind und im Jahre 1868
geboren. Vielleicht trugen seine damaligen Familien-
verhidltnisse die Schuld, daff ihm nicht wie seinen
begabten Geschwistern die verdienten Lorbeeren einer
anderen Kunst bliihten, trotzdem er schon als ,selbst-
denkender und selbsttatiger Knabe“ bei seinen Lehrern
Liebe und Beachtung fand. So sehen wir ihn im Jahre 1883
bei Patissier Gey in Paris eintreten, um von der edlen
Gastera die wohlwollende Weihe zu erhalten, zwei Jahre
spéter in der koniglichen Hofkiche weiland Sr. Majestat
Konig Milans, des treuen Freundes Osterreichs. Im
Jahre 1887, in seine Heimat zuriickgekehrt, lernte Hampel
den nun verstorbenen Nestor .der Kochkunst, Mons.
Aug. Panchard, sowie die librige franzosische Kochliga
kennen, erhielt im selben Jahre eine Stelle in der Hof-
kiche des Herrn Erzherzog Friedrich und’ war (im
Jahre 1889) als junger Mann mit 21 Jahren das erstemal
selbstindiger Chef beim Osterreichischen Gesandten in
Holland. Entziickt von" den romantischen und fremd-
lindischen Verhiltnissen der kulturhistorischen, bedeut-
samen Stadt Haag, verliefl er diese mit schwerem Herzen,
da ihm das gebotene Kiichenordinarium seine Tatigkeit
allzusehr beschrinkte; Baron Otto von Walters-
kirchen qualifizierteihn aber als ,,ehrlich und geschickt,
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ein kurzes Zeugnis, welches in diesem Falle mehr sagte, als
wére es ein langeres gewesen. Im ndchsten Jahre erhielt
Hampel eine ehrende Berufung in die Hofkiiche weiland
der Erbprinzessin-Witwe Helene, Fiirstinvon Thurn
und Taxis nach Regensburg unter der Leitung Anton
Mossls, nach dem Ableben der hohen Frau und der Auf-
10sung ihres Hofstaates die Berufung in die kais. u. konigl.
Hofkliche in Wien. (In dieser Zeit war:Regierungsrat
Karl Linger k. u. k. Hofkontrollor.) Es feiert daher
Hampel am 1. Oktober d. J. sein 25jahriges Berufs-
jubildum. Seine kulinarischen wie personlichen Erlebnisse
am Allerh6chsten Hofe gehdren gewiff zu den inter-
essantesten, welche man tiiberhaupt in diesen Diensten
sammeln konnte. v . s

Wie aus diesen kurzen Daten zu ersehen ist, hat
Friedrich Hampel durch manche groflere Reisen und
durch den Aufenthalt in verschiedenen fremden Landern
viel gesehen und viel erlebt. Dadurch hat er manche
niitzliche Erfahrung gesammelt,.sich liber das Niveau
eines scheinbar banalen Berufes erhoben und mit eigenem
Willen und eigener Kraft versucht, sich in-verschiedenen
Richtungen auszubilden und niitzlich zu machen, weshalb
er seinerzeit von seinem Direktor die Zierde der Hofkiiche
genannt wurde.” Auch schriftstellerich auf dem Gebiete
der Kochkunst tatig, verfafite Hampel mehrere, bestens
bekannte Spezialbiicher,welchein Deutschland, Frankreich
und England - hochste Anerkennungen erhielten. Diese
sind unter anderen -im :Besitze hoher Fiirstenhduser z. B.
der Frau Erzherzogin Margarete, Fiirstin von Thurn und
Taxis, Frau Erzherzogin Maria Josepha usw. In letzterer
Zeit versuchte Hampel, ein Brillat Savarin -in bairischer
Mundart (Mennbier), seine Kunst durch eine neue Form
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zu “idealisieren und schrieb das launige Biichlein in
Versen: ,Jagakosté, ' '

Da iberdies Friedrich Hampel auch personlich
einige Male von hoher Seite dekoriert wurde, ist der
Waunsch sicher gerechtfertigt, daff ihm, ,dem denkenden
Koch* die verdienten Sympathien seiner Fachgenossen
und Freunde in Zukunft erhalten bleiben mégen und dafi
sein Ruf noch in weitere, vornehme Kreise immer mehr
und mehr dringe.

Der Verlag.



Der Wert des Gastmahles.
Von Wolfgang von Goethe.

Schon unsere Urahnen erkannten das Nitzliche
und Wertvolle der gemeinsamen Mahlzeiten. Im Alter-
tume feierten bekanntlich die prunkliebenden Romer
bedeutungsvolle Ereignisse stets durch ein Festessen
mit frohen Bekannten, Trunk, Tanz und frohlicher
Musik (Bacchusfest).

Diese Mahlzeiten, denen oft nur symbolische
Bedeutungen zukamen, dienten noch ofter vielen Kreisen,
besonders der Diplomatie, gernezur praktischen Forderung
ihrer politischen Zwecke.

Uber den ideellen Wert des Gastmahles duflerte
sich Goethe in ,Wilhelm Meisters Lehrjahre“ aber
wie folgt:

»,Bedenken Sie, was Natur und Kunst, was Handel,
Gewerbe und Gewerke zusammen schaffen miissen, bis
ein Gastmahl gegeben werden kann! Wie viele Jahre
mufl der Hirsch im Walde, der Fisch im Flusse oder
Meer zubririgen, bis er unsere Tafel zu besetzen wiirdig
ist! Und was hat die Hausfrau, der Koch nicht alles
in der Kiiche zu tun? Mit welcher Nachléssigkeit schliirft
man die Sorge des entferntesten Winzers, des Schiffers,
des Kellermeisters beim Nachtisch hinunter — als miisse
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es nur so sein! Und sollten deswegen alle diese Menschen
nicht arbeiten, nicht schaffen und bereiten, sollte der
Hausherr das Alles nicht sorgfaltig zusammenbringen
und zusammenhalten, weil am Ende der Genufi nur
vorlibergehend ist? Aber kein Genuf ist voriibergehend!
Denn der Eindruck, den er zuricklafit, ist bleibend,
und was man mit Fleifl und Anstrengung tut, teilt dem
Zuschauer selbst eine verborgene Kraft mit, von der man
nicht wissen kann, wie weit sie wirkt.4

—_— —
Restaurationskiichen.

Brillat Savarin, Verfasser des beriihmten Werkes:
2Physiologie des Geschmacks“ (1825) soll
durch seine Feinschmeckerei schneller bekannt geworden
sein, als durch seine {ilbrigen, kleineren juristischen
Schriften. Er gilt auch heute noch als Autoritit auf
dem Gebiete der Kochkunst und Kichenphilosophie
und es ist sehr interessant, was Savarin schon vor
100 Jahre iber die damaligen Restaurations, bezw.
Speisewirtschaften im folgenden Kapitel sagte:

Sehen wir die Speisekarten der verschiedensten
Restaurationen erster Klasse, besonders die der
Etablissements Gebriider Very und Fréres Provencaux
durch, so finden wir, dafi der Gast, welcher im Speise-
salon Platz nimmt, zum mindesten wéhlen kann zwischen

12erlei Suppen,

24erlei Beilagen,

15—20 Rindfleischgerichten,

20 Hammelfleischgerichten,

30 Wild- und Gefligelspeisen,



14

16—20 Kalbfleischgerichten,

12 gebackene Vorspeisen,

24 Fischspeisen,

15 Braten,

50 Zwischengerichte und

50 Desserts.

Dies alles kann der gliicklichste Gastronom tiiberdies
nach Belieben mit mindesten 30 verschiedenen Sorten
Wein vom Burgunder bis zum Tokayer oder Kapwein
und mit 20—30 Arten feiner Likdren anfeuchten, den
Kaffee und die Mischgetrdnke, wie Punsch, Negus,
Sillabub und dergleichen, gar nicht zu rechnen.

Von diesen mannigfachen Bestandteilen des Mahles
kommen die hauptsidchlichsten, wie das Schlachtfleisch,
das Gefliigel und das Obst aus Frankreich; andere, wie
Beefsteaks, Welsch-rabitt und Punsch sind Nachahmungen
englischer Gerichte; wieder andere kommen aus Deutsch-
fand, so das Sauerkraut, das Hamburger Rauchfleisch
und die Wildziemer (Riicken) aus dem Schwarzwalde;
andere sind spanischen Ursprungs wie z. B. die Olla
potrida, die Harbanzos, die Rosinen von Malaga, die
Pfeffer-Schinken von Xerica und die Dessert-Weine;
andere wie die Makkaroni, der Parmesankidse, die
Bologna Woiirstchen, die Polenta, die Eise und die
Likore stammen aus Italien; andere sind aus Rufiland
eingefithrt, so das getrocknete Fleisch, die gerducherten
Aale und der Kaviar; wieder andere kommen aus
Holland, so der Schellfisch, der Biickling, Héring, einige
Sorten Kiése, der Curagau und der Anislikor; noch
andere aus Asien, wie der indische Reis, der Sago, das
Curry, die Soya, der Spiraswein und der Kaffee; wieder
andere aus Afrika, wie der Kapwein und ein letzter
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Teil endlich aus Amerika; wie die Kartoffel, die Bataten,
die Ananas, die Schokolade, die Vanille, der Zucker usw.

Vorangefiihrtes bringt den hinlanglichen Beweis fiir
die Behauptung, die wir weiter oben aufstellten: dafl
namlich ein feines Essen, ein kosmopolitisches
Ganzes ist, in welchem jeder Teil der Erde durch
seine Erzeugnisse vertreten erscheint.

Osterreichs Produkte, seine Landwirtschaft und seinen
Weinbau hat diesmal der berithmte Franzose Savarin
merkwiirdiger Weise iibersehen.

—_—

Die alkoholischen Getranke.*)

Bier ist das dlteste darunter, denn es wurde schon
vor 6000 Jahren von den Agyptern gebraut. Das Bier
enthdlt ungefahr 95°/, Wasser, nebst dem Dextrin, Zucker,
Alkohol, Eiweif}. In einem Liter Bier sind ungefahr 50 g
feste Bestandteile enthalten. Das man durch Biertrinken
fett wird, kommt daher, daf erstens der aromatische
Geschmack des Bieres die Verdauung anregt, zweitens,
dafl die Nahrsubstanzen besser von der Schleimhaut
resorbiert werden, wenn der Speisebrei stark verdiinnt
ist, also viel Fliissigkeit durch den Darm getrieben wird.
Die Ortelsche Kur gegen Fettsucht beruht hauptsachlich
auf der Wasserentziehung, weil der Mangel an Wasser
durch Verbrennung von eigenem Korperfett ausgeglichen
wird, wobei das vom Korper verlangte Wasser gebildet
wird.

*) Mit freundlicher Nachdrucksermichtigung des Universitdts-
Dozenten Herrn Dr. Robert Stigler.
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Der Wein enthdlt weniger Nihrstoff als das Bier.
Seine Heimat sind nach dem beriihmten Botaniker
Kerner von Marilaun die Donauauen.

Der Alkohol erhdht, wie das Kokain, die
Leistungsfdhigkeit. Er ist als Nahrungsmittel gewif3 nicht
zu empfehlen, schadet aber in der geringen Konzentration,
wie er im Bier und Wein enthalten ist, maflig genossen,
einem gesunden Menschen sicher nicht nachweislich.
Als ,Aufpulverungsmittel“ fiir kurze Zeit und fur den
auflersten Notfall ist er ebenso wertvoll, wie als Medizin.
Wenn einer von zwei Touristen in Schnee und Eis
eine halbe Stunde vor dem voraussichtlichen Erreichen
des Schutzhauses erschopft zZusammenfallt und der
-andere ihm einen kréftigen Schluck Kognak reicht, der
ihn wieder so weit aufmuntert, dafl er nun mit Aufgebot
aller Krafte bis zum Schutzhaus kommt, so war dies
seitens des kriaftigen ‘Tourengenossen gewifi eine
moralischere Tat, als wenn er, getreu dem Prinzipe der
absoluten Abstinenz, seinen Freund im Schnee hitte
erfrieren lassen. Admiral Nelson, der den grofien
Napoleon in der Seeschlacht bei Trafalgar besiegt
hat und Tegetthoff, dem Sieger von Lissa, schreibt
man den Ausspruch zu: ,Die grofite Kunst eines
Schlachtenlenkers sei es, seinen Soldaten zur richtigen
Zeit ein richtiges Quantum Schnaps zu geben.* — Und
wenn auch die siegreiche Mannschaft am néchsten Tage
Katzenjammer hatte, so war dies doch noch besser, als
wenn die Schlacht verloren worden wéire, weil man es
verabsdumte, die letzte Kraft der Leute durch Alkohol
zusammenzuraffen.

Damit soll aber keineswegs dem Alkohol das Wort
geredet werden. Die sowohl fir den Einzelnen, wie fiir
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den Staat und die Nation gleich gefdhrlichen Folgen des
unméfligen Alkoholgenusses sind aus der téglichen Er-
fahrung hinldnglich bekannt. Zweifellos ist aber
demjenigen totale Abstinenz geboten,
welcher sich im Trunke nicht méiafiigen
kann, dessen Willenskraft schon dem ersten Glas Bier
unterliegt und pathologisch entartet ist.

—_— T

Einiges von der Wiener kaiserl. konigl.
Hofkiiche.

Heinrich Jasomirgott, Markgraf von Osterreich, war
es, der sich im Jahre 1160 in Wien ,Am Hof“ die erste
Residenz erbaute, welche schon im Jahre 1200 von
Herzog Leopold VI. erweitert und als stindiger Wohn-
sitz der Babenberger, spater auch von Kaiser Ferdinand 1.
von Habsburg und seinen Nachfolgern beniitzt wurde.

Die Geschichte der kaiserlichen Residenz steht im
innigen Zusammenhange mit der Geschichte der Dynastie
selbst, doch nur spérlich flieBen die Nachrichten {ber
den engeren Hofhaushalt der damaligen Herrscher.
Bekannt jedoch ist die Tatsache, daf unter der glor-
reichen Regierung der lebensfrohen Kaiserin Maria
Theresia*) (1717—1780) das Hofleben in grofier Bliite
war und in diesem Zeitraume das beriihmte Lustschlofl
,Schonbrunn* von Fischer von Erlach entstanden ist
und mit seinen Festsalen, seinen 1400 Gemachern und

*) ,Aus dem Hofleben Maria Theresias“, A. Wolf, Wien,
II. Auflage 1859.

2
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nicht in letzter Linie seinen grofien Kiichenanlagen die
prunkvollsten Hoffestlichkeiten ermdglichte.

Eine ihrer bedeutendsten Aufgaben hatte die Wiener
Hofkliche jedenfalls im Jahre 1814 zu l6sen, als infolge
der flirstlich Metternich’schen Politik der Wiener Kongref}
durch sechs Monate tagte und die Monarchen von
Rufliland, Preufien, Bayern, Danemark, Wiirttemberg und
Baden mit ihrem Gefolge als Géste Seiner Majestit des
Kaisers Franz 1. in Wien weilten. Damals folgte ein
grofies Diner dem anderen, ein Fest l0ste das andere
ab, denn der grofie Friede erweckte Jubel und Freude
in allen Kreisen.

Auch das Weltausstellungsjahr 1873 war flir die
Wiener Hofkiiche ein sehr ereignisvolles, denn abermals
kamen die grofiten Potentaten Europas in die Hofburg
zu Gaste und die ganze Kkaiserliche Familie war um
Seine Majestat Kaiser Franz Josef 1. versammelt. Es gab
grofle Diners, Bille und Soiréen, welche heute ganz
entfallen sind, da nun der Kaiser fast immer und allein
in Schonbrunn residiert. Die grofien Hofreisen und
Festlichkeiten weiland Ihrer Majestat der Kaiserin Elisabeth
in G6dollo, die Sejours in Prag, Budapest usw. sind
nur mehr den &altesten Hofk6chen noch in Erinnerung.
Als die beiden Balkanfiirsten, der Konig von Bulgarien
und jener von Montenegro im Frithjahr 1912, wie auch
spater wahrend des eucharistischen Kongresses der
papstliche Legat Kardinal van Rossum, Géaste des Kaisers
waren, fand der letzte ,grofliere Dienst“ bei Hofe statt.

Der Status des Kichenpersonales war damals ein
vollzdhligerund Hofklicheninspektor Karl Kienberger
war der letzte seines Amtes. (Geb. 1813, gest. 1892,
diente tber 50 Jahre noch unter Kaiser Ferdinand). In
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dieser Zeit gab es u. a. 4 Mund-(Chef)-Koche, 24 Hof-
koche, 6 Kiichentrager, eigene Spiei- und Kesselreiber,
6 Kiichenfrauen und im Bedarfsfalle zur Ergdnzung noch
ein entsprechend grofies Aushilfspersonale.

Was nun die heutige kaiserliche Hofkiche
betrifft, so wurde diese im Jahre 1904 aus mehreren
bestandenen Kichen zu einer einzigen grofien Kiichen-
anlage umgebaut, erweitert und modernisiert. Sie befindet
sich im altesten Trakte der k. k. Hofburg, im sogenannten
Schweizerhof, und weist eine Gesamtlange von ca. 60 Meter
auf, eine Grofle, die wohl mancher Ballsaal kaum er-
reichen dirfte.

Diese besteht aus vielen Abteilungen, u. zw. aus
einer Mundkiiche samt Nebenrdumlichkeiten, einer grofien
Festkiiche, einer Oliokiiche, einer Salatkiiche, zwei
Kiichenspeisen, einem groflen Manipulationsraume,
einem Gefrier- und einem Buffetraume, einer Abwasch-
kiiche, zwei Garderoben, einem Kichenbiiro und
noch aus diversen kleineren Abteilungen. Die Grofie
der Anlage erfordert die Einstellung von sieben Hand-
wagen (Loris) zum leichteren Transporte des Heiz-
materiales. Die Wande sind mit weiflen Kacheln bis
zur halben Hohe verkleidet und elektrisches Licht
flutet durch alle Raume. In der grofien Festkiiche be-
finden sich nebst zwei kleinen und zwei grofien Koch-
maschinen noch zwei Grillierapparate, ein Gratinierofen,
zwei eiserne, sowie zwei gemauerte Backodfen, zwei
offene Spiefibrater und vor diesen stehen, im modernen
Stile gehaltene Paravents mit Scheiben aus Marienglas,
um die in der Néhe arbeitenden Koche vor der aus-
strahlenden Hitze zu schiitzen. Eine wertvolle Sehens-
wirdigkeit bilden die an den Wanden aufgestellten

2*
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schon gearbeiteten Glasschrinke mit den seltensten
Kupferformen, darunter ein Riesengugelhupfbecken von
ganz erstaunlichen Dimensionen. Ein Kuchen aus dieser
Form herausgebacken, konnte unter Umstanden geniigen,
um zirka 50 Teilnehmerinnen eines Kaffeekrdnzchens
zufriedenzustellen. Eine grofie Anzahl antiker Kriige
aus getriebenem Kupfer sind ober den Tiren postiert
und sollen seinerzeit zum Wasserholen gedient haben,
da es in der alten guten Zeit noch an einer Wasserleitung
mangelte. Das iibrige Kochgeschirr (die Reserve), welches
auch auf die meisten Hofreisen mitgenommen werden
muB, befindet sich in einem abgesonderten Magazine.

Budapest besitzt eine ebenso eingerichtete, noch
groflere Hofkiiche als Wien, da in der dortigen neuen
Hofburg die Plane hiezu in geeigneter Weise entworfen
werden konnten, wéhrend man in Wien mit den be-
stehenden Raumlichkeiten rechnen mufte.

Samtliche Einrichtungsgegenstdnde besorgten aus-
schliefflich Osterreichische Firmen und es gereicht unserer
heimatlichen Industrie gewif3 zu grofler Ehre, dafi es
keiner Heranziehung der Konkurrenz des Auslandes
bedurfte.

Infolge des Umstandes, dafi die Kkaiserlichen
Appartements und die Speisesale zerstreut in der ganzen
Hofburg liegen, war es daher von jeher ein schwieriges
Problem, die Speisen schnell und warm auf grofie Ent-
fernungen befdrdern zu konnen. Das alte, erprobte
System konnte leider bis heute nicht durch die modernsten
Erfindungen verdrangt werden und so werden, wie es
vor 100 Jahren der Fall war, auch heute die fertig
angerichteten Schiisseln in Wiarmekasten, die mit Holz-
kohlen geheizt sind, lber lange Korridore und hohe
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Stiegen von Hoflakaien miihevoll getragen. Ein Diner
mit 13 bis 14 Gédngen zu 10 Servicen wird z. B. auf
150 bis 200 Schiisseln serviert. Daraus ist zu ersehen, welch
grofies Personale an Speisentragern allein erforderlich
ist, das oft noch durch Gardebedienungsmannschaft
ergdanzt werden mufi. Wenn auch der Versuch gemacht
wurde, einen elektrisch heizbaren Speisewagen, der
einige Tausend Kronen gekostet haben soll zu kon-
struieren, so konnte es nur bei einem Versuch bleiben
und praktisch war die Frage ungelost.

Zum Schlusse seien als zum , Dienste“ gehorig noch
erwahnt die Offizen der Hofzuckerbéckerei, des Hofkellers,
der Hoftafel- und Silberkammer. Letztere ist in einem
speziellen Trakte untergebracht und bildet — ahnlich
der kaiserlichen Schatzkammer — eine besondere Sehens-
wiirdigkeit kaiserlicher Kostbarkeiten. In eigenen Glas-
schranken ist das echte, Altwiener-Porzellanservice
aufbewahrt, welches tatsachlich zu gewissen Zeiten, trotz
seines groflen Kunstwertes bei Hoftafeln in Verwendung
steht. Man sieht die prachtvollsten Tafelaufsdtze aus
Silber und Gold, Kandelaber, Aufsitze und schwer-
vergoldete Prunkgefdfie. Eine besondere Legende kniipft
sich an ein Goldservice, das Brautgeschenk der ver-
storbenen Konigin Maria Antoinette von Frankreich,
welches Kaiser Napoleon im Feldlager mit sich fiihrte
und das von Osterreich zuriickerobert worden sei,

Den Schlufl bilden dann noch die Wasche- und Licht-
kammer.

Alle Offizen unterstehen einem k. u. k. Hofamte
und dieses wieder mit den {ibrigen Administrationen
dem hohen Obersthofmeisteramte Sr. Majestat.
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Eine seltene Standesehrung fiir die Wiener Hofkiiche
bedeutet die COriginalzeichnung ,Schonbrunner
Schlofikiiche* von der Hand eines berihmten
osterreichischen Kiinstlers (aus dem Jahre 1898), welche
als bleibendes Dokument flir die Geschichte. der
Wiener Hofkiiche von unschatzbarem Werte ist.

J. Menschl

Zitate zur Kochkunst.

Mit Dummbheit und gesunder Verdauung kann der
Mensch genug vertragen. Aber, was sind die Schrecken
des Gewissens verglichen mit der Krankheit der Leber?

Nicht auf die Sittlichkeit allein, auf die Koch-

kunst wollen wir vertrauen! — — — ,
“Carlyle.
E3 *
*
Der Magen ist das Zentrum des Lebens!

Brillat Savarin.
* *
*

Tages Arbeit — abends Gaste,
Saure Wochen — frohe Feste.
(Goethe, Schatzgriber.)

» *
*

Wagt's mit meiner Kost, ihr Esser!

Morgen schmeckt sie euch schon besser

Und schon tbermorgen gut!

Wollt ihr dann noch mehr? — — so machen
Meine alten sieben Sachen

Mir zu sieben neuen Mut.

(Aus Nietzsches ,Fréhliche Wissenschaft“.)

* *
*
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Nach dem Essen sollst du stehen

Oder tausend Schritte gehen.
' Sprichwort.

* *
*

Wer mit will essen, mufi auch mit dreschen.

Sprichwort.
»* *
*

Der Gast ist wie der Fisch; am Ende von drei
Tagen stinkt er.
Ital. Sprichwort.

* *
*

Seid gastfrei untereinander ohne Murmeln!
1. Petri.
* *
*
Was man spart fiir den Mund,
Frift Katz und Hund.

Sprichwort.
* *

) *
Sehr iibel ist das Geld geschont,
Wenn Sparsamkeit mit Schande lohnt.
Alter Spruch.

* *
*

Aller Anfang ist schwer, am schwersten der Anfang
der Wirtschaft.
Joh. Wolfg. Goethe.

* *
*

Das Denken ‘
Ist Traum und alles Handeln Stimperwerk,
Nur das Genieflen ist das echte Tun.

i %* . *

Uber Tisch solstu zu keiner weil

Singen oder sunst schwetzen viel;

Du solt der erst auch nit seyn,

Der von dem tisch weg gehet heim.

Alter Spruch.

* *
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Mit vielem halt man haus,
Mit wenigem kumt man aus.
Reimspruch (16. Jahrh.)

* *
*

Haustyrannei geht selten gliicklich aus.
Joh. Gottf. von Herder.

* *
*

— — — der Hecht ist gar zu blau!

Christ. Fiirchtegott Gellert (1746),
Fab. u. Erz,

* *
*

Du schaffst, Natur,
Im Uberflusse Brot;
Ihr Menschen nur

Schafft Hungersnot.

Johann Fried. Hang, Gedichte (1827).

* *
*

Hunger treibt den Wolf aus dem Wald.
Christ. Lehmann, (1662).

* *
*

In dem Schmerz ist Schmerz, aber der vom Tische
(Hunger) ist der grofite!
Toskan. Sprichwort.
* % *
Mit ,Speck“ fingt man Mause.
Sprichwort.

* *
*

Wenns Wirtshaus a Kirchen war’
Und ’'s Diandl der Altar,
Da mocht i da Pfarrer sein
Sieb’'ntausend Jahr.
Tiroler Schnaderhiipfl.
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Spriiche aus deutschen Wurstkiichen.

,Im alten wie im. neuen Reich,
Die Wurstkiich bleibt sich immer gleich!¢

* *
*

»Wanns Bairischbier regnt und Bratwiirsteln schneibt,
Dann bitt i den Herrgott, dai 's Wetter so bleibt.*
*

*
*

»Willst du leben lang und gesund,

I8 wie die Katz’, trink wie der Hund.%

* *
*

»,Nach Orden, auch nach Gold und Ehr
Tut es oft manchen diirsten;

Am meisten aber sicherlich

Nach Sauerkraut und Wirsten.“.

_— T

Kosmetik.
(Schonheitspflege.)

Die Schonheitspflege des menschlichen Korpers war
schon bei den é&ltesten Naturvolkern bekannt, unterlag
aber im Laufe der Zeit dem Wechsel der Sitte, den
Erfahrungen und hauptsichlichst der ,Mode“. Diese
wurde in den Zeiten Ludwig des XIV. und XV. in
unglaublicher Weise ubertrieben, in welcher unter
anderem auch das sogenannte ,Schonheitspflasterchen“
eitler Damen seine Entdeckung dankte. Unsere gegen-
wirtige Zeit dirfte kaum an den verschiedensten Mitteln
der vergangenen nachstehen, sowohl an geheimen, wie
offiziellen ,Kosmetika“. Sicherlich weiff ‘man heute aber
bestimmt, dafl zu den unschadlichsten . Mitteln, die
Schoénheit zu erhalten und zu verldngern, die einfachsten
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und natiirlichsten auch die unschédlichsten und besten
sind. Zu diesen gehoOren in erster Linie: Wasser, Licht
und Luft. Wie diese aber angewendet werden sollen,
das lehrt die Erfahrung. Trotzdem werden tausenderlei
erlaubte und unerlaubte Mittelchen téaglich am Markte
angepriesen, auf die gerade die naivsten, oft besten
Frauen und Madchen hereinfallen. (Seife, Haarwasser,
Schminken, Puder, Zahncréme etc.)

Wenn es auch keine Universalheil- und Pflegemitteln
gibt, diirften unterdessen einige Regeln und Anweisungen
Vertrauen verdienen, wie selbe von bekannten Arzten
in zahlreichen Werken niedergelegt sind. Die Kos-
metik erstreckt sich natliirgemdfl auf alle menschlichen
Organe: wie Nase, Ohr, Lippen, Hande, Fiisse etc. auf
welche alle hier grundsatzlich nicht speziell ein-
gegangen werden kann.

Nur soweit die Schonheitspflege bei Ausiibung der
Kichenarbeiten in Betracht kommt, sollen hier einige
erprobte Ratschlage erteilt werden.

Die Pflege der Hinde.

Es ist bekannt, da besonders zarte Damen, die
seltener in der Kiliche sich zu schaffen machen, durch
das Wasser leicht aufgesprungene Hande erhalten. Diese
sollen weniger Glyzerin anwenden, welches an den
offenen Stellen schmerzt, als die tbliche Lanolin-Salbe,
nachdem man sich die Hande vorher griindlich mit
Seife und lauen Wasser gewaschen hat. Empfehlens-
wert soll es sein, vor dem zu Bette gehen die Héande
zu reinigen, mit der Salbe einzufetten, leicht abzuwischen
und wollene Handschuhe dariiber zu ziehen. Frauen
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und Madchen mit empfindlicher Haut werden gut tun,
diese Prozedur mehrere Male zu wiederholen.

Hier ein Rezept: 4

Reines Lanolin 100 Gramm, fliissiges Paraffin
20 Gramm, einige Tropfen #therisches Ol (Rosendl).

Ein billigeres Mittel ist gewohnliche, reine Fette,
(Schweins- oder Gansfett), auch Ol, mit welchen die
aufgesprungenen Hande fest eingerieben werden. Fette
fordert ganz besonders die Erhaltung einer weichen,
schonen Haut. Man sieht es bei den Kochinnen, die durch
Hantieren und  Tranchieren von Gefligel und Braten
bekanntlich die weichsten Hande haben.

Also brauchen auch eitle Damen die Kiichenarbeit
nicht fliehen!

Die Pflege des Haares.

Zu den weitern Gesetzen der Kosmetik gehort die
Pflege des Haares.

Jeder weifl, welche Aufregung ein einziges Haar
hervorrufen kann, wenn es zum Entsetzen des Hausherrn
in der Suppe gefunden wird!

Deshalb: Vorsicht,Reinlichkeitund Pflege
des Haares! Wenn schon unsere Kéche zum Schutze
Miitzen tragen, so ist es erst recht von Noten, daff
Médchen und Frauen dasselbe tun. Also fort mit den
koketten Haarmaschen und an ihrer Stelle ordentliche
H&aubchen mit oder ohne Béander.

Wochentlich ein- bis zweimal wasche man mit
lauwarmen Wasser den Kopf, am besten am Abend
vor dem Schlafen. Fiir Frauenhaare ist dies ein eigenes
und langwieriges Verfahren, welches hier nicht weiter
erdrtert werden braucht. Kleiwasser bietet gegen Schuppen
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und Schmutz ein unschuldiges Mittel. Hiezu kocht man
ungefdhr funf Loffeln Weizenkleie in ein Liter Wasser
zirka 20 Minuten und seiht es zum Gebrauche durch
ein Linnen.

Trockenes und sprodes Haar wird gerne mit siifien
Mandeldl oder Provencedl eingerieben.

Einige Tropfen Bergamotten- oder Rosendl geben
dem Haarmittel ein angenehmes Aroma. ,Vaseline-
prdparate“ sollen weniger benutzt werden.

Billig und haltbar ist die selbsterzeugte Pomade:
8 Gramm Wallrat und 4 Gramm weiles Wachs werden
in einem Gefafi geschmolzen, gut verrithrt, hiezu werden
240 Gramm Mandeldl gemischt und wenn die Masse
abgekiihlt ist, werden einige Tropfen Rosendl und
2 Gramm Glyzerin dazu geriihrt.

Auch Ochsenmarkpomaden sind den Kkéauflichen
vorzuziehen.

Mund- und Zahnpflege.

Unangenehm und geradezu abstofiend ist das tble
Riechen aus dem Munde, zumal es eine Person betrifft,
die fiir unser leiblich-inneres Wohl zu sorgen hat. Ist
der Geruch nicht die Folge eines kranken Magens, so
entsteht er meistens durch schlechte Zahne oder Un-
reinlichkeiten des Mundes. Man gewOhne daher unsere
Kinder schon an die piinktlichste Sauberkeit und Pflege
der Zahne. Man geize nicht mit den Auslagen fiir Zahn-
arzte, lasse die Zahne putzen, mit Zement plombieren
und spiile womoglich zweimal taglich den Mund aus.
(Mundwasser!) Zahnessenzen sind entbehrlich. Nicht so
ein gutes billiges Zahnpulver. Schlemmkreide wird all-
gemein geliebt; auch kohlensaure Magnesia und venetia.
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Talk. Zuckerbacker, welche durch den Zuckerstaub fast
alle schlechte Zahne haben, sollen ganz besonders auf
die Mund- und Zahnpflege achten. Wertvolle Vorschriften
enthalten: Schultz: Haut, Haare und Négel, Leipzig 1898.
Wie erhdlt man sich schon und gesund? Dr. Med.
Herz, Zirich und Leipzig 1902. Koller, die Technik der

Kosmetik, Wien 1901.
(N. Mme. Mariette M.)

—_— T

Humoristisches.

Supperln and Trankerln.*)

(Kalte und warme).

Im Winter, wann’s schneit

Und s'tuat dazua frier'n,

Und kann ma’ sih z'essen

Nix Besser’s spendier’n,

Dann is a warm’s Supperl,

A Trankerl, g'wif} guat,

s macht satt und zufried'n

Und warmt dabei ’s Bluat.

Is ’s aber in Sommer,

Plagt damisch die Hitz

Und ma kann sih net rett'n

Und ’s gibt sonst’'n nix,

Dann hilft enk a Tranker],

A kalt’s, dds is guat,

’s macht satt und zufried'n

Und kihlt dabei ’s Bluat.

* *
*

*) Aus des Verfassers: ,Jagakost¥.
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Diner in Weifl.

Ein neu geadelter Baron erzahlt seiner Frau von
dem letzten Festsouper seines Freundes, Kommerzienrat
Weilmann, das dieser zur ganz besonderen Uber-
raschung seinen Freunden bereitete. — Ich sage dir,
Ella, es war a reine Symphonie in Weifi! — Im
weiflen Saal ist gegessen worden, auf weiflen
Damast, weifle Blumen waren am Tisch und am
prachtvollen weiflen Porzellangeschirr ist serviert
worden! Sie die Frau hat g’habt a weifies Spitzen-
kleid und gegeben hats u. a. a feine, weifle Gansleber
mit weiflen Burgunder, zum Schluff Berliner Wei -

bier und Weifiwirsteln mei Leibspeis!
: F. H.

* *
*

Ordenssucht.

Ein verstorbener, osterreichischer Diplomat, dessen
Humor sehr bekannt war, zu einem Ordenssiichtigen, als
dieser ihn auf seiner Verdauungspromenade auflauerte:

»Ach, bitte, lassen Sie mich mit ihrem Bandelwahn,
sonst verderben Sie mir die ganze Wandelbahn!“

* *
*

Der ,grof88te Alkoholiker unter den
Dichtern war Schiller, den er dichtete:
»von des Lebens Giitern allen

Ist der Ru(h)m das hochste doch! — — ¢
E; H.

* *
*

Ein Vegetarier.

Studiosus A zu B, (welcher sich mit der Tochter
einer reichen Gemiisehdndlerin verlobt hat): ,Ja, was
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hat denn dich verleitet, die haflliche Kohl- und Riiben-
Nymphe zu freien?¢

Studiosus B: ,A, der Teufel hol das Latein — ich
werde Vegetarier!“

F. H.
Malitios.

Gast zum Kellner (als ihm dieser einen teuren,
aber alten Fasan vorsetzt):

,Sie, Herr Jean! Ich bitte ein andermal um einen
weicheren Braten oder um ein scharferes Messer!“

* *
¥*

Kleines Mifiverstindnis.

Fremder (der in einem {berfiillten Dorfwirtshaus
kein Bett bekommt): ,Haben S’ nicht ein Biindel Heu
flir mich?¢

Wirtin: ,Nix is mehr da, als a bisl a kalter Bratn.“

Miinch. Flieg.

* *
*

Aus einem Fremdenbuch.
,Hier, am Konigsee, herrjeh!
Stehn die Berch gar hoh in d’ Hee.
Doch noch heher steht der Preis
Vor der kleensten Eierspeis.“

H.
* *
*
Trost.
,— — I' mein’ grad’, i habt’ a Kaffeemithl' im
Bauch.“ — ,Beruhigen Sie sich, — das ist ein blof}

subjektives Gefiihl.“
Minchn. Flieg.
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O, Heilige Germania!

Berliner (von seinem Besuch aus Paris zuriick-
gekehrt): | Und das hief Potage St. Germain! —
Nichts wars, als ne ganz gewohnliche, griine Bohnen-
suppe !

* *

*

Variante.

Im Winter wanns Kkalt is

Und drauflen recht schneit,

Die Kochtdpf recht brasseln
Ist beim Herd d’ schinste Zeit!

* *
¥*

Rezeptzu einem echten Bliimchenkaffee.

Fir sechs Personen:

6 Tassen Wasser,

6 Stlick ganze Kaffee-Bohnen,

1 Stiick Wirfelzucker.

NB. Am besten ist sein Aroma, wenn der Kaffee
durchsichtig, heifl und klar ist, so dafi die gemalten
Blimchen am Boden der Kaffeetassen zu erkennen
sind.

Original-Rezept von Frau Bliinzchen.
* ES
*

Im Alpenhotel.

Hungriger Tourist (emport tliber die erhaltene,
kleine Portion): ,Und fiir dieses winzige Hendl verlangen
Sie fiinf Kronen?“

Kellner (gefafit): ,Bitte, das sieht nur so klein aus
gegen die umstehenden grofien Berge.4

F. H.
* *
*
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Graf Miklos (bei einem Buffet in der koniglichen
Hofburg, als er eine franz. Wildschweins-Galantine er-
blickte): ,Hat, kerem, geben Sie mir ajn Stiickchen von
dieser ,Blunzi!#

* . *
Stimmt!

Herr: Hast Du unsere Anna gesehen, — die ist oft
riihrend bei der Arbeit!

Frau: Ja, wenn sie eine Mayonnaise riihrt. —

F. H.

* *

*
Seltsam.

Hausfrau (zu ihrem jungen Dienstméddchen, das
nicht kochen kann): ,Erna, die Dunkeier sind ja schon
wieder hart!“

Dienstmédchen: ,Bitte, ich habe sie ohnehin dies-
mal langer gekocht, — sie werden aber nicht weicher.“
»* . *

Der beste Koch.
Zwei Weise stritten hin und her,
Wer heut’ der ,beste Koch“ wohl wér?
Ist's der Deutsche? — der Franzos?
Schatzt man gar den Wiener blos? —
Dies Urteil ist nicht schwer zu fassen,
(Will man Wahres gelten lassen),
Denn es lautet immer noch:
»Hunger ist der beste Koch!* —

F. H.
* * ’
*
Oft sind kleine Tellerschlecker
Auch noch grofle Speichellecker
F. H.

*
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, ' Erster Unterricht.

Kiichenjunge, (der das erstemal einen Hummer
kochen soll zu seinem Chef):

»Bitte Herr Chef, soll ich den Hummer totschlagen

oder abstechen?
F. H.

Tox *
Kiichen-Oktave!
Hausherr zu seiner Gattin, als diese besorgt fragt,

was sie fiir den Gast, der Musiker ist, zur Tafel
geben soll:

,Na, den gibst halt acht Gemiise zum Rindfleisch:
Rotkraut, Kartoffel, Reis, Spinat, Fisolen,
Riben, Kohl Salat¥

¥* *
*

Bettler-Humor.

Dame des Hauses (die einem Bettler nach einer
groferen Tafel mehrere Speisenreste gereicht): ,Nun
und was mochten sie noch?* —

Bettler: ,Einen Zahnstocher, bitte!*

* *

*
Naiv.

Minnchen: ,Mutti, geben die schwarzen Kiihe

auch weifie Milch?¢ —
Kaffeeklatsch.

Frau Assessor (zu ihrer Nachbarin): ,Der alte
Meier fiihrt aber eine gute Wirtschaft da driiben!*

Nachbarin: ,Gewif3, aber diese Wirtschaft ist auch
nur eine Wirtschaft!4 —

(Rigolo.)



- Fiir unsere Frauen.

Wahrer Genuf.

Umsonst, dafi 'du ein Herz zu lenken
Des Madchen Schofi mit Golde fiillst;
Der Liebe Freuden lafi dir schenken
Wenn du sie wahr empfinden willst.
Gold kauft die Stimme grofier Haufen,
Kein einzig Herz erwirbt es dir,

Doch willst du dir ein Madchen kaufen,

So geh und gib dich selbst dafiir.
v. Goethe.
. e T
Komm den Damen zart entgegen,
Du gewinnst sie auf mein Wort;
Und bist du kithn und noch verwegen,
Kommst du sicherer noch fort.
Doch wem wenig dran gelegen
Ob er siegt und ob er riihrt,

Der beleidigt und verfiihrt.

Derselbe.
* *

* : .
Manner richten nach Griinden; des Weibes Urteil ist
seine Liebe; wo es nicht liebt, hat schon gerichtet das

Weib.
Fr. v. Schiller.

* *
*

An meinem Herzen, an meiner Brust,

Du meine Wonne, du meine Lust!

Das Gluck ist die Liebe, die Lieb’ ist das Gliick,

Ich hab’ es gesagt und nehm’s nicht zuriick.
Chamisso.

* *
*®

RE
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Durch die Liebe zu Einen, die Liebe zu allen.

* *
¥*

Schonheit vergeht,
Tugend bestent!

* *
%

Viele Frauen sind nur deshalb unbestdndig, weil

sie einen bestdndigen Mann suchen.

Sprichwort.
* *
*

Die Ehe ist ein Vertrag und doch vertragen sich
die Gatten so selten!

e Y ——. = = m——

Vermischte Nachrichten.

Se k. u. k. Hoheit, Herr Erzherzog
Friedrich hat in munifizentester und wohlwollender
Weise Hampels launiges Werkchen ,Jagakost“ entgegen-
zunehmen geruht und diesem Seinen Dank durch
Exzellenz Herrn Grafen Herberstein ausdriicken lassen.

Standeserhoéohung. Der ehemalige verdienst-
liche Mundkoch weiland Sr. kgl. Hoheit, Prinzregenten
Luitpold von Bayern, Herr M. Rietzl wurde
zum konigl. Ober-Stabs-Inspektor ernannt.

Herr Robert Miiller, konigl. Hofkiichen-
meister Se. Majestdt des deutschen Kaisers und Herr
Oswald Kohut, Herausgeber der ,Hofischen und
Herrschaftlichen Kiiche“, sind in dem englischen Koch-
verein Ehrenmitglieder geworden.

DieTraiteriedesk.u.k. Theresianums
in Wien ilbernahm im September 1914 der in
seinen Kreisen bestens bekannte Herr F. Froschel,
ehemaliger Kiichenchef des Hotel Kobenzl im Wienerwald.
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Majestic-Hotel, Wien, ist nun im Bau
begriffen und hat zu seinem Direktor Herrn Alexander
Schalk, Besitzer des riithmlichst bekannten Hotels
nExzelsior-Palazzo“ in Triest.

Sonderbare Statistik. Der neapolitanische
Gondolier Guiseppe Rissolo feierte dieses Jahr
seinen 96. Geburtstag. Diesen Anlafl benlitzte einer
seiner Freunde zu folgender, launigen und sonderbaren
Statistik :

Rissolo war lebenslanglich ein leidenschaftlicher
Makkaroni-Esser und liebte vornehmlich die italienischen
Spaghetti, eine dinne, lange Art dieser Gotterspeise.
Er aff sie seit seinem 6. Lebensjabr in einer durch-
schnittlichen Masse von 200 Gramm, das sind 60 Stlicke
(gekocht) a 30 Zentimeter in der Gesamtlinge von
18 Metern. Dies ergibt in einem Monat 540 Meter, in
einem Jahre 5508 Meter und in 90 Jahren fast 500.000 Meter,
die kolossale Lénge, welche um 100 Kilometer grofier
ist, als das Telephonkabel Wien—Miinchen.

Inwieweit nun die Nudellinge in Beziehungen zu
der Lebenslange obigen Jubilares stand, darliber gibt
uns weder diese Statistik noch die moderne Metaphysik
Aufschlug.

Die Vertretung und Reprisentanz der
»HOfischen und Herrschaftlichen Kiiche¥, des ersten und
vornehmsten Fachblattes dieser Art, hat fiir Osterreich-
Ungarn Herr Hofkoch Friedrich Hampel am 15. Juli 1914
iibernommen. Derselbe -ist-auch in Deutschland durch
mehrere Spezialwerke bestens bekannt, Mitglied des
Deutsch.-Osterr. Autorenverbandesund feiert am 1. Oktober
sein 25jahriges Berufsjubilaum.
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Vereins-Nachricht. Einer sicheren Nachricht
zufolge Zzdhlte im vergangenen Jahre der ,Intern,
deutsche Kochverein*® in Frankfurt a. M.
liber 8000 Mitglieder von welchen zirka 3000 Restaurations-
koche in Berlin allein angestellt waren. (Direktor M. C.
Banzer.) Der englische Kochverein ,Universal
Cookery and Food Association* zdhlt zwar
nur 500 Mitglieder, es gehOren ihm aber die vornehmsten
Kollegen,wiez.B.das AusschufimitgliedMons. Cédard,
der - durch seine Kochkunst hochgeschitzte Konigl.
Hofkiichenchef und Direktor Hermann Senn an. Die beste
Organisation besitzen jedoch die franzodsischen Kollegen,
in deren Verein in Paris aber nur gebiirtige Franzosen
aufgenommen werden. Es sollen sich nun Strémungen
in den Kreisen der Osterreichischen Kodche
aller Richtungen bemerkbar machen, welche endlich
sich ebenfalls zusammenschliefen wollen, um ihre
beruflichen Interessen ernstlich zu fOrdern.

Hohe Go6nner werden dieser lobens-
werten Absicht gewifl ihre munifizente
Unterstiitzung nicht versagen.

(Anfragen ubernimmt die Redaktion Wien, Haupt-
strafie 37.)

Die bekannte Wiener Kochschule
des Herr Robert Heitz, eines ehemaligen sehr beliebten
Kiichenchefs wurde von dessen Kollegen Herrn Karl Hirtz
libernommen.

Die Kiiche im Mai. Unter diesem Titel wurde
in Berlin am 6. Mai 1914 eine permanente Kochkunst-
ausstellung unter Beteiligung der ,Berliner Kiichen-
meister 1913, des Verbandes ,Deutscher Kiche“, .dem
Zweigverein des ,Intern. Verbandes der Koéche“ und
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der ,Koche-Innung® zu Berlin abgehalten. Herr Gustav
Bruntaut leitete die Eroffnungsfeier mit einer inter-
essanten Rede ein. (S. H. u. H. K. Berlin, 15. Mai 1914.)

Spende. Nach einer unverblirgten Nachricht aus
New-York soll der amerikanische Milliondr Mr. Hamilton
testamentarisch seinem ~Koche 2000 Pfund Sterling?
vermacht haben.

Sterbefall. Am 20. Dezember vorigen Jahres
starb der in seinen Kreisen sehr beliebte k. u. k. Hofkoch
Anton Gaus im 42 Lebensjahre, gewesener Kiichen-
chef am Hofe der ehem. Kronprinzessin-Witwe Stefanie.

Dentsch - Osterr. Autorenverband,
eigenes Verbandsheim: Wien, IV. Seifigasse 14. Am
14. Janner 1914 hat sich obiger D. O. A. V. konstituiert,
der die wirtschaftliche und ideelle Forderung seiner
Mitglieder sich zur Aufgabe stellt. Komponisten, Kilinstler
und Literaten griindeten unter sich einen gemischten
Chor, welcher Kompositionen seiner Mitglieder dem-
nachst zur Offentlichen Auffiihrung bringen will und
wozu auch Damen freundlichst eingeladen werden.
Anmeldungen Dienstag von 5—7 Unr. Gesangsproben
Donnerstag von 8—9 Uhr. v

SLucullus‘. Ein Handbuch der Wiener Koch-
kunst und einigen kiunstlerischen Illustrationen von
Hofkoch Friedrich Ham pel Ein vornehmes Geschenk
von bleibendem Wert flir Damen und alle Kiichen-
kreise. 12X18 cm. 8 Bogen, broschiert K 3.60, gbd.
K 4.80. Gratisprospekte auf Verlangen. Auslieferung
beim Verfasser Friedrich J. Hampel, Wien, IV. Haupt-
strafie 87. Verlag von R. Lechner (Wilh. Miiller) k. u. k.
Hof- und Universitatsbuchhandlung. -

-1 T



Griindungsjahr 1870.
Telephon 233.

Josef Matauschek

Wien, |. Rauhensteingasse 10.

Etablissement fiir Herrschafts-, Privat-, Militir-,
Hotels-, Restaurants- und Spitals-Kiichen.

Spezialist in Brautausstattungen.

Verkaufsstelle der
Rex-Vorratskocher

und
Rex-Konservenglaser
zum Sterilisieren von Qbst, Gemiise
Fleisch, Milch etc.
Verkaufsstelle der beriihmten
Messerwaren von C. R. Kunde,
Dresden.




Zweiter Teil.
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Tabellen.

Gesetzliche Schufizeit.
a) Niederosterreich.

Auerhahn und Birkhahn: 1. April bis 15. Juni.
Fasan: 16. September bis 1. Februar.

Gemse: 1. August bis 1. Februar.

Hase: 16. August bis 1. Februar.

Hirsch: 1. Juni bis 1. Februar.

Rebhuhn: 1. August bis 1. Janner.

Rehgeifi: 1. November bis 14. Jdnner.
Schnepfe: 1. August bis 1. Februar.

Wachtel: 1. August bis 1. Februar.

Wildente: 1. Juli bis 1. Marz.

b) Oberdsterreich.

Auerhahn und Birkhahn: 1. Marz bis 31. Marz.
Fasan und Rebhuhn: 1. August bis 31. Janner.
Gemse: 15. Juli bis 15. Dezember.

Hase: 15. August bis 16. Janner.

Hirsch: 1. Oktober bis 81. Janner.

Rehbock: 1. Juni bis Ende Februar.

Haselhuhn
Steinhuhn

Schneehuhn
Schnepfe

15. August bis Ende Februar.
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c) Steiermark.

Fasan: 15. September bis Ende Februar.
Gemse: 1. August bis 15. Dezember.
Hase: 1. September bis 15. Janner.
Hirsch: 15. Oktober bis 24. Juni.
Rebhuhn: 1. August bis 31. Janner,
Rehbock: 1. Juni bis 31. Janner.

d) Ungarn.

Auerhahn: 1. Marz bis 15. Juni.

Fasan: 15. August bis 15. Februar.
Geissen, Tiere: 15. Oktober bis 15. Janner.
Gemse: 15. Dezember bis 15. August.
Hase: 15. August bis 15. Februar.

Hirsch: 1. Juli bis 30. November.
Rebhuhn: 1. August bis 15. Janner.
Rehbock: 1. April bis 31. Janner.
Wachtel: 15. August bis 15. Februar.
Waldschnepfe: 1. September bis 15. November.
Wildente: 1. Juli bis 15. April.

Schonzeit der Fische.

Forellen: 16. Oktober bis 15. Dezember.
Asch: 16. Mérz bis 1. Mai.

Barben: 16. Mai bis 15. Juni.

Saiblinge: 16. Oktober bis 15. November.
Schill: 16. April bis 1. Juni.

Hecht: 1. Mdrz bis 1. April.

Wels, Schaiden: 1. Juni bis 1. Juli.
Lachsforellen: 1. November bis 1. Dezember.



Stirl: 1. Mai bis 1. August.

Brachse, Nasen, Nerflinge, Lauben, Grundeln: 1. Mai
bis 1. Juni.

Krebse: Jianner, Februar, Marz, April und Oktober,
November, Dezember.

Gewichte.
1 Lot = etwas mehr als 1Y, dkg
2 , — genau 3
4 , = ” 7 )
8 , =1, Pfund oder 14 "

16, Voo » 28
24 ” 3/4 n n 42 n
32 1, , 56

I

I

Mafie.

!/, Seidel = etwas weniger als 2 Deziliter
1 ” = ” ) n 4 n
1Yy , =, mehr als 1/, Liter
2 , = genau 7 Deziliter
4 , = nicht ganz 1'/, Liter

1 Deziliter = weniger als !/, Seidel

4 n = etwas weniger als 1

!, Liter =~ = mehr als 1,

7 Deziliter = genau 2,

1 Liter = etwas mehr als 3 5

—_—
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Saisonmdpige Kiichenware.

Janner:

Fleisch: Vom Ende dieses Monats bis Mai Haupt-
saison der Lammer.

Gefliigel: Kapauner, Poularde, Enten (eventuell
noch Génse).

Fische: Alle Gattungen Krabben (Crevettes). (Lachs
wenig!)

Wild: Junges Wildschwein. (Auer- und Birkhahn).

Gemiise: Kraut, Riben (Wintergemiise), Zeit der
Konserven. Aus Treibhdusern: frische Erbsen, Spargel,
Gurken, Artischocken etc., doch teuer.

Spezialitét:
Austern, Kaviar, Triiffeln.

Februar:

Fleisch: Rind- und Schweinefleisch.

Gefliigel: (alt und teuer).

Fische: Gerducherter Lachs, Marlan, Crevetten etc.

Wild: (seltener).

Gemiise: Die ersten neuen (Malteser) Kartoffeln,
Seakales, ital. Kochsalat, Karfiol, engl. Zellerie, frisches
Kraut.

Spezialitédt:
Forellen, Schwarzreiterln und Saiblinge.

Miérz:

Fleisch: In bester Qualitdt: Kalbernes und
Lammernes.
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Gefliigel: Wie im Februar, alt.

Fische: Beginn der Hummerzeit.

Wild: Die ersten Schnepfen.

Gemiise: Wie im Februar. Saisonbeginn der
Morcheln. (Triiffeln gehen zu Ende.) Spargel und Rettige
Ende des Monats.

Spezialitét v
Kiebitzeier (Ende des Monates), Froschschenkeln.

April:

Fleisch: Sehr gut ist Kalbfleisch, Lammernes,
Spanferkel und junge Ziegen.

Geflligel: Perlhithner, Truthiihner, Poularde und
Kapauner.

Fische: (Wie im Marz).

Wild: Nur Hasen und Wildschweine.

Gemiise: Das Wintergemiise geht zu Ende, das
frische wird billiger.

Spezialitédt:
Kiebitzeier, Froschschenkeln, Morcheln, Crevetten,
Hopfenspitzen.

Mai:

Fleisch: Gutes Schopsernes und Kalbernes.

Geflligel: Ende des Monats Backhihner.

Fische: Frische Heringe und Thunfische. (Stor
aufler Saison).-

Wild: Blof Auer- und Birkhahn.

Gemiise: Beginn der Hauptsaison, z. B. Spargel,
Kirschen, Erdbeeren, junger Zeller. (Kiebitzeier gehen
zu Ende).
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Spezialitat:
Krebse, Pilslinge und Maikrauter (Waldmeister).

Juni:

Fleisch: Alle Gattungen.

Gefliigel: Hauptsaison des jungen Gefliigels, als
Enten, Génse, Tauben etc.

Fische: Lachs, Forellen, Krebse.

Wild: Rehbock.

Gemiise: Alle Gemiise, besonders Artischocken,
Bohnen, Champignons.

Spezialitdt:
Echte heurige Kartoffel, weile Riiben.

Juli:
Fleisch: Wie im Juni.
Gefliigel: Alles Gefligel.
Fische: Alle Fische.
Wild: Hirsch, Rehbock, Wildente.
Gemiise: Wie im Juni. — Gurkenzeit!

Spezialitat:
Frische Heringe (Jacht- oder Jagerheringe).

August:

Fleisch: Wie im Juni.

Gefliigel: Wie im Juni.

Fische: Hummer, Krebse, Crevetten.

Wild: Hirsche, Rehe, Frischlinge, Rebhiihner,
Wachteln, Lerchen.

Gemiise: Kohl, Karfiol, Salat, Kochsalat, Spinat,
Erbsen.
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Spezialitat:

Schwarzwurzeln, Kohlriiben, Pilze.

September:

Fleisch: Rind-, Kalb-, Schopsenfleisch.

Gefliigel: Saison der Gans bis Weinachten und
anderes Geflligel.

Fische: (Schonzeit. Krebse gehen zu Ende).

Wild: Eigentliche Wildsaison.

Gemiise: Wenig. — Spargel, Bohnen, Erbsen etc.
gehenzurNeige. Schwarzwurzeln. Obstsaison,Zwetschken,
Apfel, Birnen.

Spezialitat:
Austern, Muscheln, Kaviar.

Oktober:

Fleisch: Alle Gattungen sind in bester Qualitat.
Besonders Ferkel. )

Gefliigel: Hauptsaison der Génse.

Fische: Fast alle Gattungen.

Wild: Wie im September. :

Gemiise: Erstes Sauerkraut, italienische Tomaten,
Artischocken, Endevers, frische Stachis, Finoki.

Spezialitdt:
Beginn der Triiffelzeit.

November:

Fleisch: Alle Gattungen.

Gefliigel: Wie vorher.

Fische: (Schonzeit fiir Forellen, Krebse, Schaiden.)
4
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Wild: (Schonzeit ‘des Auer-iund Birkhahnes.)
Gemiise: Frisches wenig.- Verwendung der Kon-
serven.

~ .'»aa.-,(.

Dezember

Flclsch Alle Gattungen
Geﬂugel Wie vorher. s
Fische: Hauptsalson der Karpfen (Schonzeit der
Krebse)
Wild:-Fasane,« junge Auerhuhner Haselhuhner
Gemuse -Wintergemiise, Hiilsenfriichte, Konserven-
oder ital. Kochsalat, Karfiol, Bohnen. ‘ "

Spezialitat:
Triffeln, Champignons, Kaviar, Austern. . .

Aus derk. u. k. Hof-Porzellanmanufaktur E. Wahlis, Wien, L



MENU-SCHEMA.
Diei.zh_/g')'lf Monate.]
Jéaner._ :
| Po’ta\ge‘“[ofe'tlé
Triiffes aun champagne
Sanglier braisé sce. églatine
Qoquilles a I' Allemande
Gigot d’agnean a la broche

Salat — Compot
Gdatean a la creme Valeska.

- Februar:
Co;xtsomzﬁé_d la Trianon
Truits froids en medaillon

Aloyan de boenf a I Anglaise

Faisans an choucroute
Seakales, sce maltaise

Beignets de Carnevale a la Viennoise.

Mérz.

Potage Gouloirs
Longe' de vean a la Jardiniére
Grenonilles an Carnet d’Epikure

Bekasses rdties aux croutons - -

Salat:— Compot: -

Créme a la Baviere
Fruits — Fromage.
4*
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o R April.

phathl o " Potage Vatel
‘ Ceufs de vannean an beurrve
Culotte de boeuf bouilli
Garniture de 'eguines
Cochon de lait a la broche
Salat — Compot
Plumpuding au few follet
Fruits — Fromage
* Dessert.

Mai.

Créme d’ Argenteuil
Gigot de monton a la Bretonne
Ecrevisses Cendrillon
Poulets nouvelles frites
Salat aux concombres
Roularde aux cerises
Fruits — Fromage
Dessert.

Juni.

Bisque d’ecrevisses
Filet de boenf Milanaise
Sélle de chevrenil ritie
Groseilles de bar
Asperges frais, sauce mousseline
Créme a la Sylphide
Fruits — Fromage
Dessert.
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Juli.

Consommeé Julienne
Hareng frais de Hollande
Roularde de vean Nivernaise sce d’oseille
Canards sanvages roties
Salat — Compot
Artichauds a I'Italienne
Altwiener Evdbeerkuchen
Fruits — Fromage
Dessert.

August.

Potage Vesterhave
Rostbeef braisée garnie
Homard a la Fraucatilly
Rondean de cailles aux cépes
Friture de salcifis
Parfait an chocolat
Fruits — Fromage
Dessert.

September.

Consommé a la Duchesse
Caviar frais
Quartier d’agnean a la Turque
Perdreaux rotis a la broche
Flanc de coaches Viennoise
Fruits — Fromage
Dessert.
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Oktober.

Potage d’ Archiduc
Escargats an gratin
Bombe- de wvolailles a la Strassbourg
Oisous wvotis, Salat céleris
Purée de pommes
Finoki @ la Venegienne
Savarin aux abricots .
Fruits — Fromage
Dessert.

November.

Cousommé pélle-melle
Carré de porc fumée a la Bourgeoise
Aspic de scampi a la Quamero
Filet de cerf rotie
~ Groseilles-Salat
Créme de bananes a la gelée
Fruits — Fromage
Dessert.

Dezember.

Tortue clairve
Carpes frites, sce ravigotte
Coteleties de chevrveuil
‘Purée de marrons
Oie rdtie, Salat de choucroute
" Bowmbe_ a I’ Autrichienne
- Fruits — Fromage
" Dessert.

—_—T [
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Muster- Menii zii einer g?oﬁeu Tafel.

Potage: Tortue claive a I'Anglaise.
Potage ‘C/z‘amiﬂord.

Hors d’oevres: Petites soufflées aux truffes.
Coquilles de volailles a la Vesterhav.

Poissons: Saumon du Rhin a la d’ Artois.
' Filets de turbot an champagne.

Rellevé: . '>Jam.bon d'Jork bi’qiséa d% mddére.
" Sélle de vean a la Metternich.

Entrée: Soufflés de faisans a IImperiale
Timbales en surprise.
Cételettes de cailles a la Dreux.

Rots: ) Canetous de Rouen rvoties.
' Poulardes de la Cresse.
Salade Lyonnaise. - -
Compot variée. B!
Legume: Asperges de Braunschweig, sce.
maltaise.

Cardons d la Imoéﬂe. .

Entremets: Bombe a la Sultane.
' Precieuses anux framboises.
Gaufrettes mélées.

Dessert: Fruits — Fromage
Dessert.

e



Neue Meniis.

Diner

weiland Sr. k. w. k. Hoheit, Herrn Erzherzog Franz
Ferdinand in Konopitsch, anlisslich des hohen Besuches
Sr. Majestit des dentschen Kaisers.

13. Juni 1914.

Créme Darblais.
Cressinettes Marguery.
Sélle dagnean aunx Primenres.
Langouste a la Parisienne.
Poulardes de france a la broche.
Salade, Compote.
Asperges vertes Hollandaise.
Fraises Dame blanche.
Patisserie.

Savoury.

Fruits.

Dessert.

Aug. Doré,

erzherzoglicher Kiichenchef.
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Berlin, den 17. Januar 1914
Konigliche Mittagstafel.
Russischer Caviar. ,
Mecklenburgische Suppe.
Seezungen nach Chambord.

Schinken in Burgunder.

1893. Steinberger Cabinet.
Langousten en belle vue.

Veuve Clicquot rosé.

Wachteln, Friichte, Salat.

Frische Evbsen.
1878. Chditean Léoville Lascazes

Ananas aunf Konigliche Art.
1869. Muscat Lunel.
Kasestangen.
10 mal anrichien. 20 Kuverts.

Leitung: Hofkiichenmeisier Oskar Schonborn.

Diner du 18 Février 1914
der kais. Tiirk. Botschaft in Wien.
Consommé Princesse.
Darne de saumon a la Sounvaroff.
Selle de veau Metternich.
Mousse de foie gras.
Faisans rotis.

Salade.

Asperges d’Argenteuil, sauce mounsseline.
Bombe vénitienne.
Paillettes an parmesan.

Dessert.
Tibirian Setrakt,

tirk. Kiichenchef.
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Anldsslich des heiligen Frounleichnqmsfestes in Miinchen findel all-

Jahrlich in der koniglichen Residenz (Herkulessaal) eine grosse Tafel

fiiv die gesamte Geistlichkeit stalt, an” welcher im vergangemen Jahre
iiber 120 Personen teilnahmen. .

Komnigliche Tafel.
Miinchen, den 22. Mai 1914.

g Falsche Schzldkmteusztppe
Rheinsalm.
Lammsriicken mit Bohnen.
Hummerauﬂauf
Gdnseleberpastete.
Kapaunen mit Salat.
.- .. .. Spargeln
. " Friichtenkuchen. ,
Gefrorvenes von Himbeeren und Schokolade.

-Heinrich Hofmanw, koniglicher Hofkiichenmeister.

Verlobungsmahl im.Hotel Deutscher Hof,
Berlin, 1914.

Appetztsc}mzttghen _

Klare Schildkrotensuppe in Tassen.
Celestme von Seez1mgen
Kalbsmppchen; anf Feinschmeckerart.
Hummer- und Krebspyramide.

Sc. Gloucesler.

. Bohmischer Fasan wit. Ananaskraut.
S Fruchtsalat, '

Waldmezstercrome
Kasege: ichle.
Obst.

Albrecht, Kiichenmeister.



Hofkiiche der Fraw Erzherzogin Maria Josefa
k. k. Augartenpalais.

Diner du’]>4V’Mmfs 1914.

Huitres d’ Ostende.
Consommé Britania.
\ dee de saumon Victoria.
Cézur de filet de baunf Montmorency.
 Escalopes de chevrenil Cumberland.
| Chapons de Styrie d la broche.
Asperges Maltaise.
Pudding glacé Sappho. * SR
Cigarettes de fromage. .
Fruits.

Café.

H. Ellmerer,

59

erzherzoglicher Kiichenchef.
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Konigliche Tafel

aus Anlass des Besuches des ésterveichischen Thron-
folgers.

Miinchen, den 15. April 1914.

Suppe.
Marsala.

Seeforellen.
Romanée moussenx.

Schinken mit Bolnen.
Chdt. Haut Brion 1893.

Wildpastele.
Hummern.

Champagner Moét.
Indian gefiillt, Salat, Kompolt.

Riidesheimer 1893.
Spargeln.
Aprikosenauflanf.
Kise und Kisegebdck.

Gefrorvenes.
. Tokayer.

138 Personen. 15-fach. Im Hofbalisaal.

Heinrich Hofmann,
kioniglicher Hofkiichenmeister.
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Kongliches Hof-Ball-Souper
im Buckingham-Palace, London.
Consommeé Riche.
Mayonnaise de Sauwmon.

Aspics de Filets de Soles Régina.
Mignoneltes d’Agnean a la Clarmont.
Cotelettes de Volailles a la hongroise.

Cailles Napées a la Jokey-Club.

Poulets decoupés gavnis de Jambon et Langue.
Ballotines de Cauetons a I Orange.
Sandwiches variés.

Petits pains fourrés assortis.

Gelées an Champagne garnies de Mivabelles.

Mousselines Domino. |
Patisserie varirées.
Corbeilles de Friandises.
Orangeade et Limonade.

Dessert.

Mons. Cédard,
koniglicher Hofkiichenmeisler.
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Altere Menus

) 'Y.".\.;\.,«"u;‘

o Dzhér o
Komglzche Hofbmfg, Budapesl
(Millenivmsausstellung 8. Juni 1896.)

_ Potage Perrongel.
Beignets a la d’ Orléans.
* Piéce ‘de-boeuf et jambon.
Cotelettes de chevreunil aux cépes de vigne.
. Sorbet.
Poulardes de France, salade, compote.
Quartieys d artichauts a l'italienne.
Bombe & la Modena.
Fromage.
Glages aux framboises et au café.
K. u. k. Hof-Mundkoch A. Pillon +.

-

. - Spezial- Memt

7nsammengestellt 2w Ehren des Herrn Hermann Seun,
London.

Consommé anx Nids d’Hirondelles.
Homard a lEptcm’e
Eperlans Grillés & a I’ Anglaise.
Ris de Vean Toulousaine.
Médaillons de Volaille Alexandra.
Agnean de Lait aux Primeurs.

. Sarcelle an Porto.
Escarole a I'Huile (Eillette.
Nectarine en Surprise.
Neuchatel Fondue.
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Diner

anlisslich -der Verlobung dev yiingsten Prinzessin von
‘ Hohenzollern.. )
Berlin, le 28. janvier 1912.
Consommé Souveraine.. Ay o
. Sherry.
Homards Victoria. N ;
-~ 1893 er Marcobrunner
Cabinel.
Selle d’agnean de lait. A
o 1878er Mouton Rothschild.
Cailles Souvaroff. d -
1904er Heidsieck & Co.
Mandarines glacés. -
Alter Tokayer.
Fruits. — Dessert. '

Diner
Sr. Majestit Kaiser Wilhelm.
Schloss Trachenberg. :
‘ Consommé Réjane.
Escalopes de Turbot an vin du Rhin.
© Culotte de .Beeuf.
. .. Sauce Remaissance.
“Mousse de licvre.. .
. Poularde vétie.
Salade Escarole.-
Pointes d’Asperges a la Creme.
Gdtean Mille-Feuilles.
“-Gorgonzola.
Frugts. ™ & 7 & - - Dessert.
Entwurf vom kaiserlichen. Hof-Kiichenchef Friedrich Vogel.
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Diner

weiland Ihrev kgl. Hoheit, der durchlauchtigsten Frau
Erbprinzessin-Witwe von Thurn und Taxis.

Regensburg, 12, Mdrz 1890.

Potage tortue a 1’ Anglaise.
Priuntaniere royale.

Petits pains a la Dauphine.
Piece de boeuf flamande.
Délicienses de volaille, sce supreme.
Chaund froid de gelinoties en belle vue.
Sorbet d’ananas an vin de champagne.
Oisous mouveaux 10tis, salade.
Asperges en branches s¢e an beurrve.
Chavlotte polonaise.

Glages. — Dessert.

Fiirstlicher Hofkiichenmeister Anton Mossl .

Franzisisches Nationalfest 1912.

Pot-au-fen National.
Créme Parvisienne.
Supremes de Soles Mirabeaun.
Ris de vean a la Bourgeoise.
Pstits Pois a la Frangaise.
Filet de Boeuf roti anw Madére.
Pomme Marianne.

Poularde du Mans glacée Lutece.
Salade Gauloise.

Peches Convorcet.
Petits Fours aux Trois Couleurs.
Fruits.



Diner du 30. Janvier 1587

T ortue Claire.
Créme de Volaille a la Princesse.

Petits pdtés variés.

Truites avgentées a la Diéppoise.
Filets de boeuf a la rémaissance

Ailes de gélinottes a la Nesselrode.
Timbales a la diplomate.
Homards a la Bragation.

Sorbets.
Faisans truffés.

Salades de Laitues.

-

Asperges d' Avgentenil, Sauce Maltaise.

Abricots a la Parisienne.
Bombes Sicilienne.
Gateanx fondans.

Aug. Pancchard,

verstorbener chef de cuisine weiland
Fiirst Lobanoff, kaiserl. russischer
Botschafter, Wien.

W



Rezepte.

Neue Rezepte.
Erdbeerkuchen (nach Altwiener Art).
(Eigenes Rezept).

150 g Butter, 150 g Staubzucker, 100 g geriebene
Mandeln, 5 Dotter, 8 Schnee, 70 g Biskuitbroseln,
70 g Mehl (Kartoffelmehl).

Rezept: Die Masse wird wie 1ublich in einem
Tortenreif langsam gebacken, ungefdhr eine Stunde
ausgekiihlt, in drei. Bldtter geschnitten und gefiilit.
Hiezu passiert man zirka 250 g frische Erdbeeren mit
demselben Gewicht Staubzucker, gibt einige Efloffel
Ribiselmarmelade und ebensoviel Marasquino dazu,
bestreicht die Torte auflien ebenfalls dick mit Marmelade,
belegt sie dicht mit kleingeschnittenen, verschiedenen
Friichten und ibergiefit sie mit weilen Fondant.
(Zuckerglasur).

Couronne de chocolat a 1a Mascotte.
Ein feiner, abgeschlagener Teig von 250 g Mehl,
120 g Butter, 20 g Hefe, 6 ganzen Eiern, 20 g Zucker
und 5 g Salz wird in einer runden Savarinform gebacken.
Nun kocht man 250 g Zucker, !/, 1 Wasser, 5 g Vanille
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zu einem Sirup, lafit ihn etwas abkiihlen, gibt einige
Loffel alten Kognak hinein und trdnkt damit tiichtig
den gebackenen Kuchen. Nun ldfit man 200 g feine
Schokolade am Ofenrand behutsam erwédrmen und
weich werden, schlagt in dieser Zeit !/, 1 Schlagobers
zu halbsteifen Schaum, rithrt damit die Schokolade zur
glatten, dicken Sauce ab und stellt sie aufs Eis.

Der Kuchen wird nun auf eire tiefere Glasschiissel
gestellt mit der kalten Schokoladecréme libergossen, die
Mitte mit dem Schlagobers loffelweise hoch aufdressiert,
in welche man einige Tropfen Orangenwasser gegeben

hat und sogleich gereicht.
F. H.

Weihnachts-Plumpudding.
(Englisches Originalrezept).

250 g fein zerhackte weifle Nierenfette, 125 g Mehl,
250 g Broseln, 100 g Rohzucker, 1 Dessertloffer] Zimmt,
!/, Teelofferl gemischtes Gewiirz, !/, Teeloffer]l geriebene
Muskatnu$, 250 g Rosinen (mit Korner), 250 g Weinberln
oder Zibeben, 3 Efloffel Orangenmarmelade, !/, Teetasse
voll Obers, 3 Stiick Eier. 1 kleines Glaschen Kognak
oder Rum, 1 Brise Salz.

Gebe alle trockenen Bestandteile in eine Schiissel
und mische sie griindlich. Die Eier werden mit dem
Obers abgeschlagen und dazugegeben, zuletzt der
Kognak. Nun wird eine grofle Puddingform gut mit
Butter ausgeschmiert, mit obiger Masse gefiillt, in ein
fettes Tuch gebunden und in genligendem Wasser
ungefdhr zwei Stunden gekocht. ‘

NB. Vor dem Servieren wird der Pudding mit
Kognak begossen, angeziindet und brennend serviert,

5*
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Rocher de huitres a la Sylphide.
(Austern in gefrorenem Champagner).

. Zwei Dutzend frische Austern werden geoffnet und
in Eiswasser gelegt. Unterdessen wird eine halbe Flasche
Sillery und eine halbe Flasche Burgunderwein (Chablis)
wie Granit gefroren; zum Schlusse !/, 1 geschlagenes
Obers darunter geriihrt. Man richtet nun frei in einer
Kristallschale die Austern reihenweise mit dem gefrorenen

Champagner bergartig an.
F. H.

Engl. Beeftee.

a) 500 g magerer ,frischer Lungenbraten oder
anderes ,blutiges“ Rindfleisch wird rein zubereitet, d. h.
von allen Sehnen, Haut und Fette etc. befreit, sehr fein
gehackt oder gestofien, mit einem halben Glas Wasser
vermischt, in eine reine Painmarie gegeben, gut zugedeckt
und mit einem Teig luftdicht verschlossen.

Diese Kasserolle stellt man in ein zweites Gefafy
mit Wasser und 148t es im Rohre 3—4 Stunden kochen.

Nach dieser Zeit 6ffnet man den Deckel, passiert
den nun entstandenen Fond (der gering und licht ist)
durch eine Serviette und serviert diese Essenz warm
oder gefroren dem Patienten. (Je nach drztlicher Vorschrift).

In grofleren Massen hergestellt oder eingekocht,
gibt er das echte Fleischextrakt und ist durch seinen
groflen Gehalt an echten Nédhrsalzen besonders geeignet,
eine geschwachte Verdauung anzuregen.

Beeftee wird nur fiir wohlhabende Kranke bereitet.

b) 4 Stiicke dicke, halb durchgebratene Beefsteaks
werden von der,Pfanne genommen, in Stiicke ge-
schnitten und derartig ausgeprefit, daffi das Blut ge-
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sammelt und getrunken werden kann. Hiezu gibt es
spezielle Pressen aus Silber.

Dieser Beeftee wird auch von Gesunden als ein
vortreffliches Starkungsmittel geliebt.

Wiener Rezepte.
(Birgerliche).
Wiener Indianer-Krapfen.

In den festen Schnee von 10 Eiklar werden 16 dkg
Staubzucker, 10 Dotter und 24 dkg Mehl behutsam
verriihrt.

Ein Backblech wird nun mit weilem Papier belegt,
auf welches man  obige Masse vermittels eines Spritz-
sackes, in gleichférmige, runde Haufchen ,dressiert“,
zuckert diese etwas an, lafit sie !/, Stunde trocknen,
backt die Krapfen !/,—3/, Stunden in mittelwarmer
Rohre und 148t sie ordentlich auskiihlen. )

Nun werden selbe vom Papier genommen, mit einem
Loffel behutsam ausgehohlt, der Rand mit Marmelade
bestrichen, zusammengeklebt, ebenso die obere Halfte
und mit Schokoladeglasur iiberzogen.

Vor dem Anrichten oOffnet man die Krapfen, fiillt
sie mit siiflen, festen Obersschaum, schliefit sie wieder

und richtet sie auf einer gebrochenen Serviette an.
Alexander Spork,
k. u. k. Hofkoch.

Schokoladeglasur.

(Einfach und sehr gut!)
28 dkg Schokolade werden auf einem Blech in der
Rohre solange erwirmt, bis die Schokolade 'so weich
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ist, dafl sie sich mit dem Finger durchdriicken lafit;
wiahrend dieser Zeit kocht man 56 dkg Stilickzucker
mit !/, 1 Wasser zum schwachen Faden, dann gibt
man die erweichte Schokolade in eine Kasserolle, giefit
von dem gekochten Zucker ein Teil hinzu, riihrt sie
nebst dem Zucker vollkommen glatt ab und giefit den
tibrigen Zucker nach und nach hinzu; ist dies geschehen,
tiberzieht man sofort Torten oder Backerei damit und
trocknet dieselbe in einer warmen Rohre ab.

Kaffee-Essenz.
(Fiir Reisen, Mandgver, Jagden).

NB. Ein Efléffel davon in eine Tasse kochende
Milch geniigt zu einer vorziiglichen Melange.

Bedarf: 500 g Rohzucker (Kandis), 250 g gebrannter
und geriebener Kaffee, 2 1 Wasser. )

Rezept. Der Zucker wird unter fleifligem Rihren
zu tiefdunklem Karamell gerostet, das Wasser dazu-
gegeben und mit diesem verkocht.

Damit wird der Kaffee in einer Maschine (wie ein
gewohnlicher) langsam aufgegossen.

Die Essenz wird in verkorkten Flaschen verbunden,
in Dunst gekocht.

Renntier-Riicken.

Die Heimat des Renntieres ist Lappland. Es liefert
ein sufllich, feinschmeckendes Fleisch, das bei sorgféltiger
Zubereitung auf jeder Herrschaftstafel serviert werden
kann.

Zubereitung: Der Ricken wird durch zwei Tage
in eine Marinade von Rotwein nebst Wurzelwerk
gelegt, im Ubrigen wie ein Hirschriicken behandelt.
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Wiener Eiskaffee (feinste Methode).

Bedarf: 200 g Kaffee, 400 g Staubzucker, 8 Eidotter,
1 1 Obers (Schmette), 5 g Vanille, '/, 1 Schlagobers.

Rezept: Der Kaffee, am besten Mokka, wird frisch
gebrannt. Das Obers wird mit der Vanille in einer
flachen Kasserolle aufgekocht, der frischgebrannte Kaffee
ungerieben hineingegeben, zugedeckt und zirka 20 Mmuten
stehen gelassen (digeriert).

Unterdessen wird der Zucker in einer zweiten
Kasserolle mit den Dottern schaumig gerlihrt, das
Obers abgeseiht, mit diesen legiert und am Herd so
lange geriihrt, bis es ,gebunden“ ist.

Nun laft man diesen Kaffee, der nach dieser Art
das feinste Aroma besitzt, abkiihlen und verfihrt damit
wie mit jedem anderen Gefrorenen, lafit dieses mehr
flissig, fullt es in hohe, feine Glaser und serviert es
sogleich mit beliebiger Béckerei.

NB. Das Schlagobers wird loffelweise, wenn der
Kaffee in den Glédsern, darauf gespritzt. (Masse fir 5
bis 6 Personen.)

Matrosenfleisch.

5—6 Stick Champignons oder Steinpilze werden
mit 1 Stiick Zwiebel und einem Bischchen griner
Petersilie fein gewiegt und mit Butter anger'c')stet.

Indessen wird 1 Kilo Lungenbraten (auch Kalb-
fleisch) schdon zugerichtet, abgezogen und das reine
Fleisch in kleinere, diinne Blatter geschnitten. 15 Minuten
vor dem Servieren wird auf einer Omlettpfanne -ein
Sttick Butter heifl gemacht, das Fleisch darauf gegebeh,
am offenen Feuer 5—10 Minuten rasch sautiert (angerostet)
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zuriickgezogen, die obigen Schwamme daruntergemischt,
etwas mit Mehl gestaubt, mit einen Loffel Suppe auf-
gegossen, einmal aufkochen gelassen, gepfeffert und
gesalzen, gekostet und sogleich serviert.

Etwas Wein und Tomatenpurée steigert den
Geschmack dieser Minutspeise.

Tournedos a la Rossini.

Kleine, englische Beefsteaks werden wie iblich in
guter Butter schnell gebraten (sautiert) und facherformig
in einer Reihe schon angerichtet. Zwischen je zwei
Tournedos legt man eine runde Scheibe Gansleber, auf
diese ein grofles Triffelblatt und oben darauf einen
schonen, gekochten Champignon. '

Alles wird zum Schlusse mit Madeira-Sauge tiiber-
gossen. "

Kaiser-Gugelhupf.

Bedarf: 28 dkg Mehl, 20 dkg Butter, 5 ganze Eier,
!/, Seidl Milch, 5 dkg Germ, Rosinen, Zucker, Salz und
Zitronengeschmack.

Rezept: Die Butter wird flaumig geriihrt, dann wird
nach und nach 1 Ei mit 1 Loffel Mehl darunter ge-
schlagen, ferner mit dem obigen Mehl und der Milch
gut abgetrieben, die aufgeloste Germ dazu gegeben,
ebenso Rosinen, Zucker usw. und fiillt den Teig in
eine gut ausgeschmierte, mit Mehl bestaubte Form.
Diese darf blof ein drittel angefiillt sein und 148t den
Teig jetzt aufgehen. Nach 1 Stunde, wenn die Form
3/, Teile voll ist, wird der Gugelhupf in mittelheifler
Rohre 3/, Stunden gebacken, gleich gestiirzt und aus-
gekihlt. ‘



Kiirbiskraut.

Fir 4 Personen wird ein mittelgrofler Kiirbis der
Lange nach gevierteilt, die Kerne werden ausgeschnitten
und die Stiicke geschalt. Nun schneidet man daraus
ein groberes und langes Julienne, salzt es ein und laft
es eine Zeit stehen.

Unterdessen wird eine grofiere feingehackte Zwiebel
in Butter licht angerdstet, dann kommt ein Teeldffel
frischer Paprika hinzu, zwei Loffeln Mehl, 4 Loffeln
saurer Rahm und das ausgedriickte Kiirbiskraut. Man
148t dieses langsam aufkochen, rithrt es behutsam ofter
auf, gibt gehacktes Tillenkraut dazu, kostet alles ab
und serviert dieses Gemiise als Beilage zu beliebigen
Braten.

Einfache biirgerliche Rezepte. *)
Gebackene Zwetschken (Pflaumen).

Grofle, getrocknete Zwetschken (Bordeaupflaumen)
werden wie zum Kompott mit Zucker, Zimmt, Gewiirz-
nelken und Zitronenschale weich gekocht, abgeseiht,
auf ein Tuch gelegt, die Kerne herausgenommen und
in das Innere eine abgezogene Mandel gesteckt.

Man zieht sie nun durch einen Backteig und backt
sie in heifler Fette.

Vor dem Servieren werden die gebackenen
Zwetschken noch in geriebene Schokolade gerolit.

*) Die Rezepte stammen von einer Sammlung aus dem eigenen,
biirgerlichen Familienkreise des Verfassers. )
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Einfacher Reisauflauf.

20 dkg feiner Reis werden langsam mit 3/, 1 Milch

und einen Stiickchen Vanille ungefiahr 1 bis 1!/, Stunden
weichgekocht, dabei behutsam von Zeit zu Zeit gut

umgertihrt.

Unterdessen werden 18 dkg Butter mit 20 dkg Zucker
und 9 Dotter flaumig abgeriihrt, dann mischt man nach
und nach den weichgekochten und abgekihlten Reis,
entnimmt die Vanille, salzt die Masse (wie alle Milch-
speisen) ‘etwas und verriihrt von den 9 Eiern den
Schnee dazu.

Eine Auflaufschale wird gut mit Butter geschmiert,
zu 3/, Teile mit obigen Auflauf gefiillt, zirka */, Stunden
langsam gebacken und sogleich mit Erdbeer- oder
Marillensauce serviert.

Echter, guter Griesstrudel.

Dies ist eine Speise, welche nicht nur in Béhmen,
sondern auch in Osterreich sehr beliebt ist. Doch weif8
jede Hausfrau aus Erfahrung, dafl den Gries zu kochen
viele Fertigkeiten erfordert und oft mifilingt gerade die
einfachste Speise, trotz aller Zutaten und grofiler Mihe.

Hier ein Rezept:

12 dkg Butter werden mit 4 Dotter flaumig geriihrt,
dann wird Y/, | saurer Rahm (Schmetten) dazugegeben
ebenso '/, 1 mittelgrober Gries, ein EBloffel Zucker
und eine Brise Salz. ;

- Zum Schluff werden von den 4 Eiern das Klare
zu Schnee geschlagen und daruntergezogen.

Nun wird der vorgerichtete Strudelteig nach tiblicher
Weise ausgezogen, mit zerlassener Butter betraufelt,
mit obiger Fiille gleichmaflig ungefdhr '/, cm dick aut-
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gestrichen und zwar so, dafi die Halfte des Teiges
unbestrichen bleibt.

Nun wird der Strudel zusammengerollt, der Stiel
eines Kochldffels in Mehl getaucht und mit diesem
kleinere Portionen zu 8 bis 10 cm Lénge abgedriickt,
die Rédnder mit den Fingern noch gut geschlossen und
auf bestaubtes Tuch gelegt. :

In eine grofle, flache Kasserolle werden nun diese
Stiicke in kochendes Salzwasser gelegt und 15 Minuten
kochen gelassen; sie werden jetzt auf ein Sieb gelegt,
abtropfen gelassen, angerichtet, mit gerdsteten Semmel-
broseln begossen und mit gediinsteten Kirschen oder
Zwetschken (auch Zwetschkenroster), serviert.

Sogenannte gebackene Miuse.

Man bereitet einen dinnen Germteig von:
!/, kg Mehl,
1/, 1 Milch,
8 dkg Butter,
2 Dotter,
1 ganzes Ei,
3 dkg Germ, Zucker, etwas Salz.

(Hiezu .werden noch 5 dkg Rosinen, auch etwas
Zitronengeschmack darunter geriihrt.)

Wenn der Teig gut gegangen ist, wird dieser 16ffel-
weise in heifles Schweineschmalz einzogen, gebacken,
die Stiicke auf graues Flieffpapier gelegt, angezuckert,
angerichtet und mit einer Marmeladesauce serviert.

Topfenknddeln.
(Sehr gut).
10 dkg Butter werden mit 4 ganze Eier flaumig
abgetrieben. Dann werden 6 dkg Semmelbroseln,
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50 dkg geriebener Topfen und 25 dkg Mehl, etwas
Zucker und Salz darunter gemengt.

Man formt aus obiger Masse 12 Knoddeln, kocht
diese !/, Stunde im kochenden Wasser, seiht sie behut-
sam ab, richtet sie an und Ubergiefit sie mit brauner,
heifler Butter.

NB. Gerostete Pflaumen werden gerne mitgegeben:

Emilie D. f.

Siiddeutsche Rezelite.
(Diverse.)
Deutsche Wurzelsuppe.

Es wird 1 Stiick griiner Kohl und eine Handvoll
Sauerampfer gewaschen und nudlig geschnitten, ebenso
2 Stiick Zwiebeln, 2 Porri, !, Zeller, 1 Goldriibe,
1 Petersiliewurzel und 2 Steinpilze.

Das zerschnittene Wurzelwerk wird nun in einer
Kasserolle mit einem Stiickchen Butter angerdstet, mit
einem Loffel Mehl gestaubt, mit Wasser aufgegossen,
dann gibt man noch 2 bis' 8 zerschnittene Kartoffeln
dazu, l4ft alles 1 Stunde gut verkochen, salzt und
legiert die Suppe und gibt sie mit Semmelschnitten zu
Tische. (Sehr gut!)

,Peterla“, eine Niirnberger Spezialspeise.

(Petersilgemiise mit grofien Griesknodeln.)

Regensburger Hackbraten.

1/, kg frisches Rindfleisch (Schulter oder Kamm)
und !/, kg Schweinefleisch (Schlogel) werden ein- bis
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zweimal durch die Farcemaschine gedreht. Vorher hat
man 2 bis 3 Semmeln eingeweicht, welche man aus-
driickt und mit zirka 5 dkg reiner Kernfette ebenfalls
mit obigem Fleisch durchgedreht hat.

Nun 46t man eine feinzerhackte Zwiebel leicht
anrosten, gibt dazu eine Prise zerhackter Petersilie, gibt
dies mit dem Fleisch in einen Weidling und riihrt alles
mit einem ganzen Ei gut ab.

Zum Schlusse wiirzt man den ,Hackbraten* mit
etwas Pfeffer, Salz, zerriebenem Majoran und mit einer
Zinke feingedriicktem Knoblauch, formt daraus eine
langliche Roularde, bratet sie 3/, Stunden schon licht-
braun und serviert sie mit Knodeln, Makkaroni und
Rahmsauce. ‘

Landbairische Rostbraten.

Fir 5 Stiicke Rostbraten (a 80 dkg, zubarriert, sehr
diinn und stark ausgeklopft, gesalzen) werden zirka
20 dkg gekochte Schinke fein gewiegt. Nun werden
10 Stiick mittelgrofie Kipflererddpfeln geschalt, in diinne
Blatter geschnitten, !/, 1 guter Rahm mit 3 Dotter ab-
geschlagen, alles tiichtig vermengt, gesalzen und gewiirzt,
damit werden die Rostbraten gefiillt, welche nun gut
zusammengerollt und mit einem Faden gebunden werden.

Diese legt man jetzt nebeneinander in eine - flache
Kasserolle, 148t sie in der Rohre etwas mit Wurzelwerk,
Pfefferkdrner und einem Stilickchen Lorbeerblatt anbraten,
gieit sie mit Suppe auf und lait sie 1 bis 1/, Stunden
weich diinsten,

Aus dem eingekochten Saft macht man mit einigen
Loffeln Rahm und Mehl eine gute Sauce, passiert
dieselbe und giefit sie iber den aufgebundenen Rostbraten.
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‘Bayrische Kiicherln.

Hiezu wird ein sogenannter gut abgeschlagener
Krapfenteig (Germteig) beniitzt. 50 dkg Mehl geben
zirka 50. Stiick.

Der Teig wird 1 cm dick ausgerollt, in Scheiben
(Krapfen) zu 5 cm Durchmesser ausgestochen.

Man legt sie auf die liblichen Krapfenbretter, die
mit einen bestaubten Tuch bedeckt sind, deckt sie zu
und lafit sie ordentlich aufgehen.

Beim Einlegen in die Fette driickt man mit den
Fingern ein tiefes Griibchen ein, in welches man beim
Anrichten eine gekochte Kirsche oder ein beliebiges
Frichtenmus apart gibt.

Salzburger Nockerln.

Diese werden in Salzburg ebenso verschieden
gekocht als in anderen Orten und da und dort bleibt
der Streit Uber ihre ,Echtheit unentschieden. Die
gebrduchlichste Art dieser vorziiglichen Mehlspeise ist
in feinen Kiichen die folgende:

2 Eier werden mit '/; 1 sauren, fetten Rahm und
16 dkg Mehl zu einem glatten Teig abgeriihrt, etwas
gesalzen und dann in Form groéfierer Nocken in zirka
3/, 1kochender Milch eingekocht. Nach 10 Minuten seiht
man diese ab, ,legiert die Milch mit 2 bis 3 Dotter,
gibt etwas Zucker und Salz hiezu, richtet die Nocken
in einer Silber- oder Porzellanschale an, gieit die Créme
dariiber, verziert die obere Fliche mit Meringuemasse
von obigem Eiklar (1 Eiklar, 4 dkg Zucker), stellt die
Kasserolle !/, Stunde in die Rohre und serviert diese
»Salzburger Nockerln sogleich.
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Schwibische Filets.

Verschiedenes Griinzeug wird wiirflig geschnitten
und mit einigen PfefferkOrnern in einer flachen Kasserolle
etwas angerOstet. Unterdessen werden aus 1 kg Lungen-
braten 4 Beefsteaks geschnitten, etwas geklopft, gespickt,
gesalzen und schnell auf beiden Seiten gebraten. Nun
legt man sie in obige Kasserolle, hiezu die {ibrigen
Fleischabfille, giefit !/, 1 Wasser dariiber und 14t alles
zirka 1 bis 1!/, Stunden weich diinsten. Jetzt werden
die Beefsteaks herausgelegt, der Fond abgeseiht, ab-
gefettet, !/, 1 saurer Rahm wird mit 2 EBloffe]l Mehl
abgesprudelt, in den Fond geriihrt, mit einer geputzten
und zerhackten Sardelle gut verkocht, — abgekostet —
und lber die Beefsteaks passiert. Oft liebt man in der
Sauce etwas Zitronenschale mitzukochen und auf die
angerichteten Filets einige Kappern zu streuen. Als
Beilage eignen sich vortrefflich gute Mehlnocken.

Dampfnudeln a la Tegernsee.

Von 50 dkg Mehl, 15 dkg Butter, 5 Dotter 3 dkg Germ,
Milch, Salz und Zucker wird ein Teig gemacht, tiichtig
abgeschlagen und aufgehen gelassen.

Nun wird der Teig fingerdick ausgerollt, daraus
runde Krapfen von 4 cm Durchmesser ausgestochen und
in eine flache Kasserolle (am besten eine irdene!) gelegt,
in welche man frither einige Loffeln laue Milch und ein
Stlickchen zerlassene Butter gegeben hat.

Die Kasserolle wird zugedeckt und sind die Nudeln
gut gegangen, werden sie im geschlossenen Geschirre
3/, bis 1 Stunde, wenn Kkein Backrohr vorhanden, auf
der Herdplatte und im eigenen Dampf gebacken, so zwar,
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dafl sie unten eine lichtgelbe Farbe erhalten. In dieser
Zeit werden die ,Dampfnudeln“ oben mit Butter
betrdufelt, mit einen Schéufchen herausgestochen, an-
gerichtet und mit einer Eiersauce serviert.

Miinchner Pfannkuchen.

In einen Weidling gibt man 7dkg Mehl, 3 dkg Zucker,
etwas Salz und macht eine Grube. Hiezu werden nun
4 bis 5 Eier geschlagen, alles mit 3 Deziliter Obers tiichtig
abgeriihrt und nach bekannter Art in der Omelettpfanne
gebacken.

Taubeeren, Friichtenmarmelade, Preiselbeeren oder
sonstiges Kompott wird gerne mit zu Tisch gegeben.

Feine Rezepte

Skampisulz a la Quanero.

Ungefahr ein Kilo Skampischweifchen werden
5 Minuten in Salzwasser gekocht, in welches man
etwas Kiimmel gegeben hat. Sie werden nun abgeseiht,
abgekiihlt, ausgeldst und gleichgerichtet. Eine glatte
Bordiire wird mit Aspik chemisiert, mit den Skampis
ausgelegt, so dafl diese eine geschlossene, schone Reihe
bilden. Die Form wird nun gefiillt, eingekiihlt und auf
die Schiissel gestiirzt. Die Mitte des leeren Raumes wird
mit einem franzdsischen Mayonnaisesalat pyramiden-
artig gefiillt, mit Triiffeln und zartgriinem Salat dekoriert,
der Schiisselrand mit Aspikcroutons verziert.
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Gratinierte Schnecken.

Chinesen und Japaner lieben sogenannte faule
Eier, Regenwiirmer und Vogelnester, sie sind fiir diese
eine Delikatesse, wie fiir uns Européder Austern, Frosch-
schenkeln und Schnecken. Diese letzteren werden in
Wien auf folgende Art geschétzt:

Ein Dutzend lebende Schnecken, wie solche im
Handel kommen, werden zuerst gewaschen, in siedendes
Salzwasser gegeben und zirka 15 bis 20 Minuten
gekocht.

Nun werden die Schnecken abgeseiht und ausgekiihlt,
mit einer Gabel aus dem Gehduse gezogen, mit Salz
etwas abgerieben und die schonen Stiicke ausgesucht;
diese werden mit dem Wiegmesser und mit 2 Sardellen
sehr fein geschnitten.

In eine flache Kasserolle gibt man zirka 5 dkg Butter,
148t sie heifl werden, dazu einige Loffel ,Finesherbes¥,
etwas Knoblauch, Salz, Pfeffer, Muskatnufl, gibt dazu
die gewiegten Schnecken, einen Loffel Paradeissauce,
2 bis 3 Eidotter, etwas Semmelbrdseln, gehackte Peter-
silie, 143t alles am Herde tlichtig heifl werden und riihrt
es solange, bis die Masse gebunden und gar ist.

Damit werden nun die leeren Schneckenhduser so
voll wie moglich gefiillt, auf eine kupferne Platte
gestellt (die Offnung nach oben), mit Broseln bestreut
und 10 bis 15 Minuten im Rohre gratiniert (gebriunt).

Die Schnecken richtet man zum Schlusse auf einer
gebrochenen Serviette an und serviert eine pikante
Sauce oder Zitronenviertel apart.

1
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Feine Mayonnaise.”)

In eine Porzellanschale (Weidling) gibt man 2 rohe
Eidotter, einen Teel6ffel voll englisches Senfpulver, eine
Prise Salz, doppelt soviel Staubzucker und eventuell
noch einen kleinen Loffel voll franz. Estragonsenf.

Dies wird mit der Schneerute verriithrt, dann 148}t
man zirka 2 Deziliter feinstes Provencedl tropfenweise
unter fortwahrendem Rihren hineinflielen und gibt,
wenn sich die Masse ballt, zur Verdlinnung einige
Tropfen franz. Estragonessig hinzu.

Nun wird die Sauce abgekostet, nachdem man
noch 1 Loffel Schlagobers (Sahne) vorher darunter
gemischt hat.

NB. Man nehme nur feinsten Estragonessig.

Rheinlachs oder Salm.

Die gebréduchlichsten Arten, wie Lachs in den
feinen Kiichen zubereitet wird sind:

a) gekocht; A

b) am Rost oder, (wie er am beliebtesten ist);

¢) kalt.

Hiezu ein Rezept:

Kalter Lachs mit Mayonnaisesauce.

Fir 6 Personen werden meistens 1 kg 20 bis
1!/, kg gerechnet.

In einem ganzen Stiicke (Darne de saumon) wird
der Fisch seltener, haufiger in Schnitten zu 30 bis 40 dkg
serviert. In diesem Falle stellt man den Lachs in einem
sogenannten ,Fischwandel® auf,. in welchem ein Einsatz

*) Siehe: Hampels ,Sauciers“, Wien, Hartlebens Verlag.
a
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zum Herausheben ‘ist. Der Fisch wird geschuppt, ohne
aufzuschneiden in obige Scheiben geteilt, das Innere,
besonders die blutigen Teile behutsam herausgenommen,
gewaschen, ein Stiick neben dem andern in obiges
Geschirr gelegt, kaltes Wasser daraufgegeben, gut
gesalzen und langsam aufkochen gelassen.

Nun werden sie von der Platte zuriickgezogen,
der Lachs ungefahr 5 bis 10 Minuten ,ziehen“ gelassen.

Jetzt stellt man denselben im Sude ganz bei Seite
und laft ihn zum Gebrauche tichtig erkalten; darauf
wird er ausgehoben, auf ein reines Tuch gelegt, ab-
getrocknet, die Graten behutsam entfernt, gerne noch
mit reiner fliissiger Aspike benetzt und angerichtet.

Die Mitte fiillt man mit zerschnittenen, zartgriinen
Salat, Brunnenkresse oder griiner Petersilie, den Rand
garniert man mit Aspikcroutons.

Mayonnaise (Siehe Seite: 82) wird apart gegeben.

Kalte Krebsen mit Mayonnaise.

Ein vorziigliches, feines Gericht (auch fir biirger-
liche Feinschmecker) sind in der Saison nicht nur
Krebse iberhaupt, sondern speziell kalte Krebse mit
Mayonnaisesauce. _

Fur 5 Personen rechnet man 10 bis 15 Stick
schone Laibacher Krebse.

Diese kocht man, wie iblich 8 bis 10 Minuten in
Salzwasser, in welches man zirka 1 dkg Kimmel, (in
einem Leinwandfleckchen gebunden), mitkochen lafit.
Man seiht diese nun ab, 148t sie abkiihlen, 16st sie aus
und entfernt von den Schwammen durch einen Langs-
schnitt den schwarzen Darmstreifen.

6*
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Die Schwénze legt man in eine Porzellanschale
und mariniert selbe mit feinem Estragonessig, Ol und
Salz 10 bis 15 -Minuten lang.

- Die Scheren schneidet man nun in egale Stiickchen,
gibt dazu einen Kopf zerschuittenen, griinen Salat,
2 Loffeln gute Aspikmayonnaise und richtet dies auf
einer Glasschale ballonartig an.

- Die Schwinze reiht man kranzférmig um diese (in
einer oder mehreren Reihen), nappiert sie mit Aspik,
garniert und dekoriert die Platte beliebig nach eigenem
Geschmack. Mayonnaise wird dazu apart serviert.

Straf3burger Gefliigelbombe.

Aus reinem Hihnerfleisch, Butter, Eiern und
Schlagobers bereitet man nach bekannter Art eine feine
Farce und macht eine Probe. 2 ausgewisserte Gans-
lebern werden nun zerstoflen, 2 Eier dazugeschlagen
und passiert. Man gibt zur Leber nun einige Loffeln
der Hihnerfarce, wiirzt diese mit Pastetengewiirz, Salz
und Pfeffer und pochiert die Probe in einem Formchen.

Eine Bombeform wird mit Butter geschmiert, mit
Triiffeln dekoriert und mit Hithnerfarce fingerdick aus-
gestrichen. Die Mitte wird mit der Leber gefiillt, die
Form abermals mit Farge geschlossen. Man pochiert
die Form zirka eine Stunde in heiflem Wasser, gibt
obacht, dafl dieses nicht kocht, stiirzt die Form und
legt kleine Croustaden von Gansleberpurée, bestreut
mit Triiffeln, herum. Sauce apart.

Gediinstetes Wildschweinernes.

Von einem jungen Wildschwein (Frischling) wird
der Riicken der Liange nach in der Mitte geteilt, von
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allen Knochen ausgelOst, eingesalzen, gerollt und wie
ein Rollschinken gebunden. |

Nun wird verschiedenes Wurzelwerk, vier Tomaten,
allerlei Gewlirz, zehn Stiick Wacholderbeeren mit etwas
Fett in einer Braisiére schon angebraten, das Fleisch
hinein gegeben und lafit dies unter Ofterem Wenden
anbraten. Jetzt giefit man die ganze Fette ab, gibt eine
Flasche Rotwein dazu und so viel Suppe, dafi alles
gedeckt ist, stellt dies in das Rohr und lafit es weich
diinsten. Dies soll der Fall sein, wenn alle Suppe kurz
eingekocht ist. :

Nun wird der Riicken herausgenommen, beiseite
und warm gestellt.

Der Fond wird gut abgefettet, mit einem Stiick-
chen Fleischextrakt, etwas Suppe, einem guten Stiick
feiner Butter, 2 Efl6ffeln Hagebuttenmarmelade, 1 Kaffee-
l10ffel franzosischen Senf, etwas Bertram, 4 bis 5§ Stick
zerschnittenen Champignons eingekocht, eventuell mit
etwas Arrowrot legiert und durch ein Passiertuch
gestrichen.

Das Fleisch wird in schone Scheiben geschnitten,
angerichtet, die schwarze Schwarte in langlichen Stiicken
herumgelegt.

Hiezu garniert man noch die Schiissel (oder
serviert apart) mit frisch gerissenem Kren und Butter-
kartoffeln, ferner eine Sauciére obiger Sauce und eine
Sauciére Hagebutten, '

~ Cabinet-Pouding. (Biskuitpudding).

7 dkg Butter werden abgetrieben, dazu kommen
7 dkg Zucker, 6 Dotter, 4 Schnee, 9 dkg in Wiirfel
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geschnittene Biskuits, mit etwas Milch angefeuchtet,
3 dkg Mehl.

NB. Man begiefit den Pouding mit Chadeau,
nachdem er langsam 3/, Stunden gekocht hat. Wiirflich
geschnittene Friichte oder Rosinen werden gerne unter
die Masse gemischt.

Nuf3torte.*)

20 dkg Niisse werden mit Staubzucker ,karamelliert“
abgekiihlt und fein gerieben. Dann werden 20 dkg Staub-
zucker, 3 ganze Eier und 6 Dotter mit den Nissen
schaumig geriihrt und 6 Schnee mit 14 dkg frischen
Broseln darunter gemischt. Mehl und Butter entfallt.

Diese Masse wird im Tortenreife zirka 3/, Stunden
gebacken, ausgekiihlt, mit Nuficréme gefiillt und mit
stiflem, steifgeschlagenen Obers (Schmette) iiberzogen
und damit dekoriert.

NB. Diese Torte ist saftig und haltbar.

Bohmische Rezepte.
(Beliebt und gut.)
Gebratenes Selchkarré.

Hiezu eignet sich am besten junges und zartes
Prager Selchkarré, das wenig gerduchert und womoglich
frisch ist. Es wird langsam wie ein gewOhnliches
Schweinefleisch gebraten (natiirlich nicht gesalzen!) bis
es sich weich sticht. Ein Purée von getrockneten, griinen
Erbsen beigegeben, verleiht dem gebratenen Selchkarré

. *) Aus des Verfassers ,Rezeptenbuch fiir Mehlspeisen, Tee-
gebidck und Getrdnke“, Wien, Hartlebens Verlag.
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einen vorzlglichen Geschmack, etwa wie eine im Teige
gebackene Schinke. -

Prager Griesknddeln mit Pflaumenmus.

Man wiegt 10 dkg Butter, diese rithrt man mit
2 ganze Eier schon flaumig und gibt hiezu 20 dkg groben
Gries, salzt ihn etwas, lafit alles eine Stunde stehen,
formt daraus nufigrofle Knodeln und kocht sie in
kochendem Salzwasser ein. Nach !/, Stunde zieht man
sie zurlick, giefit einen Loffel kaltes Wasser hinzu und
lagt sie weiter noch !/, bis ¥/, Stunde ,ziehen, bis
die Knodeln tlichtig aufgelaufen und dreimal so grofl
geworden sind. Hiezu bendétigt man eine flache, grofiere
Kasserolle und sehr viel Wasser. Man richtet dieselben
heifl an, Uibergiefit sie mit gerdsteten Butterbroseln und
serviert Pflaumenmus separat. (Siehe diesen.)

Pflaumenmus.

1/, kg getrocknete, sogenannte tiirkische Pflaumen
weicht man am besten iber Nacht in reinem Wasser. Nun
1468t man sie mit einer Gewilirznelke, einem Stiickchen
Zimmt, etwas Zitronenschale und einigen Stiickchen
Zucker weich kochen (das in diesem Falle vielleicht
schon nach 3/, Stunden der Fall ist) seiht die Pflaumen
ab, entkernt sie, passiert sie durch ein Sieb, gibt einen
Loffel Kognak oder Rum dazu, kostet das Mus und
serviert es zur beliebigen Mehlspeise lauwarm.

Bohmische Dalken.

'/, 1 laue Milch wird mit 6 dkg aufgeloster Butter,
| EBloffel Zucker, etwas Salz, 6 Dotter und 1 ganzen
Ei abgequirlt, dann gibt man ungefédhr 1 1 Mehl in einen
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Weidling, mischt davon mit obigem einen dickflissigen
Teig, den man fest abschldgt und mischt zuletzt das
aufgegangene ,Dampfl“ von 3 dkg Germ. Ist der fertige
Teig abermals aufgegangen, wird er loffelweise in der
Dalkenpfanne gebacken und die Stiicke mit beliebiger
Marmelade, je zwei zusammengeklebt, warm zu Tisch
gegeben.

Speck-Erbsen.

Getrocknete, gelbe Erbsen {ungeschilte) werden
liber Nacht mit dem doppelten Quantum Wasser ein-
geweicht und am anderen Tag im Salzwasser langsam
gekocht. Unterdessen wird Raucherspeck (zirka 10 dkg
flir '/, 1 Erbsen) mit einem Zwiebel feingewiegt und
lichtgelb angerostet. Die Erbsen werden vor dem Servieren
gut abgeseiht, angerichtet, obiger Zwiebelspeck dariber-
gegossen.

Feine Buchteln.

15 dkg Butter werden mit 3 Dotter, 10 dkg Staub-
zucker und 1 ganzen Ei (etwas Salz) abgetrieben. Unter-
dessen werden 3 dkg Germ mit !/, 1 Milch aufgeldst,
alles mit 56 dkg Mehl zu einem glatten Teig abgeschlagen
und etwas gesalzen. Man lafit nun diesen gut aufgehen,
und macht daraus wie bekannt die Buchteln. Man fiillt
sie gerne mit Powid! (Pflaumenmus), welchen man vorher
mit etwas Rum, Zucker und Zimmt vermischt hat.

In Béhmen fiillt man die Buchteln auch mit Mohn,
Topfen oder Apfelmus.
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Ungarische Rezepte.
(Originalrezepte).
Echte Paprikahiihner.

Bekanntlich wird in Ungain eine grofie Gefliigel-
zucht betrieben und wenn auch dort nicht jeder sein
,Huhn im Topfe“ haben kann, so erfreut sich mancher
Ungar vielleicht Ofter an seiner Lieblingsspeise als
andere.

Diese ist unbestritten das Paprikahuhn.

Zwei mittelgrofie, frischgeschlachtete Hithner (fiir
zirka fiinf Personen) werden wie iblich gereinigt, aus-
genommen, gewaschen und abgetrocknet.

Nun werden sie regelrecht in 5 bis 6 Stiicke
zerschnitten, etwas gesalzen und bei Seite gestelit.

In eine flache Pfanne gibt man jetzt 10 dkg Butter,
lafit sie heil werden und rostet darin zwei feine zer-
schnittene Zwiebeln lichtgelb an. Hiezu gibt man einen
Teeloffel voll siifien Paprika, 148t diesen mit dem Zwiebel
etwas roOsten, gibt nun die zerhackten Hihner hinein,
deckt die Pfanne zu und lafit unter 6fterem Aufriihren
alles zirka eine Stunde diinsten, nachdem man noch
einige Loffel Suppe zugegossen hat.

Jetzt gibt man ungefahr zwei Loffeln Mehl in
eine Schale und verrithrt es nach und nach mit zirka
!/, 1 sauren Rahm, giefit diesen iiber die Hihner, 14fit
alles noch einige Minuten gut verkochen und serviert
sie mit Nockerln, Nudeln oder Tarhonia sobald erstere
weich sind.

Wohlschmeckender wird die Speise, wenn man
einige ausgedriickte Paradeisdpfel mitdlinstet, die Sauce
abseiht und passiert.
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Apponyi-Torte.
(Spezialitdt a la Hofkonditor Kugler, Budapest).

10 Eier Schnee, 16 dkg Staubzucker; hiezu werden
langsam eingeriihrt: 5 dkg feingeriebene Haselniisse,
12 dkg Schokolade (ebenfalls blof} gerieben), 3 dkg Mehl.

Die Masse wird einen halben Finger dick auf
Papier gleichméafiig aufgestrichen, bei mittlerer Hitze
gebacken, ausgekiihlt und in symmetrische, sechseckige
Blatter (zirka 4 bis 5 Stiick) geschnitten.

Diese werden mit folgender Schokoladecréme ge-
fullt, aufeinander gesetzt, der Deckel mit Schokolade-
glasur iiberzogen, die Seiten mit obiger Créme bestrichen
und herum mit senkrecht aneinander gereihten Hohl-
hippen garniert.

Der obere Rand der Torte wird mit Créme ge-
spritzt und mit halbierten Pistazien verziert.

Créme: 25 dkg Zucker werden zur Kugel gekocht.
4 Dotter werden in einem Weidling mit einer Rute
und dem kochend heiflen Zucker aufgeschlagen, hiezu
werden 30 dkg Butter, 12 dkg aufgeldster Kakao und
2 dkg Kakaobutter darunter geriihrt, das ganze aus-
gekiihlt und in einer Gefriermaschine ausgefroren.

Halaszle.

Ungarische Fischer an der Donau kochen sich von
ihren selbstgefangenen Fischen eine Art Ragofit, welches
der stddtische Besucher mit grofler Vorliebe sich von
diesen zubereiten 14f3t.

Hiezu werden alle aus der Donau frisch gefangenen
Sorten wie: Huchen, Karpfen Schill, Stor, Hecht (oft
siebenerlei Gattungen) verwendet, vorher aber den
Gasten appetitlich vorgezeigt.
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Fiir drei Personen werden zwei mittlere Zwiebeln
fein gehackt und mit einem Stiickchen Speck lichtgelb
angerdstet. Nun gibt man einen Teel6ffel voll siifien
und guten Paprika hinzu, giefit dies mit ungefdhr
%, 1 Wasser auf und 146t die Zwiebeln 1/, Stunde
verkochen.

Unterdessen werden die Fische gereinigt, geschuppt,
gewaschen, in gleichgrofle Stiicke zerschnitten, in obige
Zwiebelsuppe getan, etwas gesalzen, einmal aufsieden
gelassen, die Suppe abgesefht, etwas eingekocht und
tiber die Fische gegossen.

Das ,Halaszle* ist nun fertig und wird in dem
Kochgeschirre sogleich heifi aufgetragen.

NB. Sédumiger wird die Suppe, wenn diese mit
einem Loffel Kartoffelmehl ,legiert* wird.

Héluska.

Diese echte, ungarische Mehlspeise sind aus Nudel-
teig gemachte, Kkleine Fleckerln, welche aber nicht
etwa mit dem Messer geschnitten, sondern einfach mit
den Fingern in Stiickchen gezupft werden.

n,Haluska“ werden, wie andere Nudeln, in Salz-
wasser gekocht und dann abgeseiht.

Fiir sechs Personen rechnet man 25 dkg Speck,
schneidet diesen in kleinere Wiirfeln und 148t sie in
einer flachen Kasserolle lichtgelb brdunen. Nun seiht
man den zerlassenen Speck ab, giefit ihn {iber die
heifien Fleckerln, salzt diese und richtet sie an.

Dariiber streut man zirka 15 dkg siiien, geriebenen
Topfen, dariiber die Speckwiirfeln und tbertropft alles
mit einigen Loffeln dicken, sauren Rahm. :
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In der Pufita, wo es vorzlglichen Schweinespeck,
Rahm und Topfen gibt, ist diese Speise schmackhaft
und billig.

Italienische Rezepte.
(Nationale.)
Scampi
(in Ol gebacken).

An der italienischen Kiiste, an welcher diese Krebse
in grofien Massen gefangen und verkauft werden, bilden
diese auch fiir die mittleren Stdnde ein sehr begehrtes,
dabei wohlfeiles Gericht. i

Die Scampi, womoglichst frisch, werden gewaschen,
die Schwinze ausgerissen und (ohne vorher zu kochen!)
ausgelost.

Nun werden diese in einem Porzellangefdfi etwas
gesalzen (eventuell gepfeffert), in Mehl gut eingerollt und
in heifiem Ol lichtgelb zirka 5 bis 6 Minuten gebacken.
Zum Schlusse bdckt man frische, griine Petersilie, richtet
die Krebse im Kreise auf einer Serviette an und dekoriert
sie mit derselben.

Sfogliata.

Von einem guten Butterteig (ungefdhr 50 dkg Mehl
und 50 dkg Butter fiir 10 Portionen) werden drei grofie
Blatter ausgerollt, auf Bleche gelegt, gut gestochen, ruhen
gelassen, angezuckert, gebacken und ausgekihlt.

- Nun gibt'man in einen Schneekessel 6 bis 8 Dotter,
10 dkg Staubzucker, 10 dkg Mehl und !/, 1 Milch, ver-
rithrt alles tiichtig mit der Schneerute, stellt die Créme
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aufs Feuer, gibt 4 bis 5 Blatter ausgewaisserte Gelatine
dazu und lafit sie unter fleifigem Riihren einmal auf-
kochen. Nun passiert man diese und lafit sie tichtig
auskiihlen. Unterdessen wird !/, 1 Schlagobers (Sahne)
aufgeschlagen, unter obige Créme geriihrt, dazu ein
Glas feiner Rum gegeben, fillt damit die Blatter in
drei Schichten, schneidet sie in gleiche Stlicke, zuckert
sie und richtet sie auf einer Serviette an.

Echter Risotto mit Parmesan.

Diese echte, italienische Volksspeise wird auch in
Deutschland und Osterreich sehr geliebt, besonders von
strengen Vegetariern geschétzt.

Fir drei Personen werden 3 kleine Zwiebeln mit
einem groflen Stiick Butter (oft auch mit feinem Provence-
0l) ganz ﬁchtgelb angerOstet. Nun gibt man den aus-
gekiihlten Reis hiezu, salzt diesen und giefit ihn, wo-
moglich mit guter Suppe (1 Teil Reis, 8 Teile Suppe)
auf, gibt einige Loffeln geriebenen Parmesan und eine
Hand voll wiirflig geschnittene Champignons oder Stein-
pilze hiezu und 148t den ,Risotto“ 25 Minuten unter
fleifigem Riihren in offener Kasserolle kochen. ‘

Das Wichtigste an der richtigen Art dieser Speise ist:

1. darf der Reis blos solange kochen, bis er a-dent,
d. h. kernig ist,

2. mufl er dabei suppig sein und

3. allsogleich serviert werden.

Man bestreut ihn noch tlichtig mit Parmesan, serviert
diesen womadglich noch apart. Wenn der Reis langer
in der Suppe steht, zieht er diese an und wird weich,
aufgeschwollen, das der Italiener nicht liebt.
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NB. Anstatt Schwdmme werden gerne noch Erbsen,
Hiihnerlebern, auch sautierte Fischstiickchen gegeben.

Spaghetti a la Neap(;iitaine.

Jedem Fremden, der durch Neapel, Mailand oder
Venedig reiste, bleibendieitalienischen, diinnen Makkaroni-
nudeln in bleibender Erinnerung — die ,Spaghetti¥.

Diese werden dort sehr gerne wie folgt zubereitet:

Fiir drei Portionen werden ungefahr 3 Pilze gereinigt,
gewaschen, in kleine Stdbchen geschnitten und in
frischer Butter 3 Minuten gediinstet.

Ferner werden ebenso 10 dkg gerducherte Zunge
(gekocht!) oder Schinke, gebratenes Kalbfleisch oder
Gefliigel geschnitten.

Nun wird ein gutes Stiick frische Butter recht heif}
gemacht, hiezu gibt man die vorher kurz gebrochenen
und weichgekochten Spaghetti, einige Loffel Paradeis-
sauce, ebensoviel frisch geriebenen Parmesankése, die
Pilze, Zunge, Kalbfleisch, salzt alles, 1dfit es tiichtig
heiff werden, richtet an und bestreut die Nudeln abermals
mit Kise.

NB. Gerne streut man iberdies einen Loffel voll
kleine, griine Erbsen dariiber.

Polnische Nationalspeisen. -
Kwas.

Ungefahr 10 Stiick rote Riiben schneidet man in
diinne Blatter, gibt diese in einen irdenen Topf, etwas
Salz, 5 1 Wasser und 1 Stiick Schwarzbrot (oder 2 Loffel
Sauerteig). Man stellt dies 5 bis 8 Tage an einen warmen
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Ort, 14fit dieses ausgdhren und verwendet die obige
seichte Flissigkeit zu folgender Suppe:

Polnische Barszczsuppe.

Rohes und gerauchertes Schweinefleisch sowie Rind-
fleisch, von jeder Gattung zirka 25 dkg, werden mit
obigem Kwas, etwas Salz und dem iiblichen Suppen-
gemiise aufgestellt und weich gekocht. Nun wird die
Suppe abgeseiht. !/, 1 saurer Rahm wird mit 3 Loffeln
Mehl glatt abgeriihrt, mit der Suppe verriihrt, aufs
Feuer gestellt und unter bestindigem Rilhren zirka
15 Minuten verkocht. Man gibt noch einige ESl6ffeln
Kognak oder Weiiwein dazu, etwas Saft von eingelegten
roten Riiben,; passiert die Suppe, gibt als Einlage das
in kleine Wirfeln geschnittene Fleisch und Wurst,
nudlig geschnittene und gekochte rote Riben.

Andere Art.

1 kg Suppenfleisch wird mit 3 Teilen Wasser und
1 Teil Kwas, Salz, Gewlirz und Griinzeug aufgestellt,
und ungefdhr 2 Stunden weich gekocht. Unterdessen
schneidet man von Zwiebel, Porri, Zellerie, gelben und
roten Riiben und 1!/, Stiick griinen Kohl eine Julienne,
rostet diese mit 50 g gewiegten Speck an, lafit alles
mit obiger Suppe weich kochen und schneidet das Fleisch
in egale, schone Wiirfeln hiezu.

Auch von Tauben, Hihner, Selchfleisch etc. wird
Barszcz gekocht.

Kromesky.

Einehalbe,gebratene Gansleber, 5 Stiick Champignons,
10 dkg geraucherte Zunge, die Briistchen eines gediinsteten
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Huhnes und eventuell 2 Stiick gekochte Triiffeln werden
fein nudlig geschnitten, 1!/, 1 gute, weifie Sauce wird
dick eingekocht, abgekostet, hiezu kommt das Obige,
welches nun in einem flachen Geschirr aufs Eis gestellt
wird. Ist die Masse erstarrt, formt man daraus kleine
Wairstchen, rollt diese in befeuchtete Oblatten, taucht
.sie in Backteig, backt sie rasch aus neifflem Fett und
richtet sie mit gebackener Petersilie auf feiner Serviette an.

Spargel auf polnische Art.

Die Spargeln werden wie immer in kochendem
Salzwasser weichgekocht, auf ein Sieb gelegt und
angerichtet. Broseln, in feiner Butter lichtgelb gerdstet
und etwas gesalzen, werden entweder nun darliber
gegossen oder separat serviert.

Polnische Rinderzunge.

Eine frische Rinderzunge wird gewaschen und in
Wasser, Salz und Gemiise zirka 2 Stunden weichgekocht.
In dieser Zeit werden 2 bis 3 Zwiebeln blattrig geschnitten,
mit Butter und einigen Stiicken Zucker lichtgelb an-
gerostet, hiezu kommen 3 Loffel Mehl, 148t dies ebenfalls
licht braunen, giefit dies mit ungefahr !/, 1 guter Suppe
auf und laft die Sauce 1 Stunde gut auskochen. Nun
salzt man diese, kostet sie, schdumt sie gut ab, gibt
dazu einige Loffeln guten Rotwein, einen Loffel Marillen-
sauce und passiert sie. 5 dkg Rosinen werden vorher
ausgeklaubt, gewaschen, mit etwas Rotwein aufgekocht,
die Zunge in egale Scheiben geschnitten, kranzformig
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angerichtet, die Mitte mit den Rosinen ausgefillt, alles
sauciert und nun serviert.

Marillensauce wird gerne auflerdem gereicht.

-

Polnische Brathﬁhner.

Die jungen Hiihner werden ‘wie iiblich vorgerichtet,
die Haut von den Briisten wird behutsam abgehoben
und mit einer feinen Semmelfargce gefiillt. Nun werden
die Hiihner mit Salz eingerieben, mit zerlassener Butter
bestrichen, mit Semmelbroseln fest bestreut und behutsam
gebraten, transchiert, angerichtet und serviert.

(Aus der k. u. k. Hof-Porzellanmanufaktur E. Wahlis, Wien, I
Kérntnerstra3e 31.)



Zwanglose Zusammenstellung™)

von einigen beliebten Wiener Speisen.

a) Suppen:

Klare: Legierte:
Schoberl Ragout
Griesnockerl (Knodel) Champignons (Pilzling)
Minestra Spargel
Nudel Erbsenpurée
Butternockerl Reissuppe
Leberknddel Tabioca
Tirolerknodel Gries
Geriebenes Gerstel Schwabische Brod
Eingetropfte Prinzef}
Fridatta Parmentier
Fleckerl Panadl
Leberreis St. Germain
Speckknodel Sauerampfer
Lebernockerl Linsenpurée
Sago Fisolenpurée

*) Diese sollen in der neuen Folge des . Wiener Koch-
kunst-Kalenders ausschlieSlich fiir biirgerliche Kreise Auf-
nahme finden.
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Vermicelli
Sterndel
Lungenstrudel
Florentiner
Markknodel
Schinkenknodel
Krauter
Makkaroni

etc.
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Gulyas
Quaker-oats
Erdapfelknodel
Perlgerstel
Gansl
Karfiol
Paradeis
Frankfurter
Zellerpurée
Kartoffel

etc.

b) Gemiise und Beilagen:

Spargelbohnen
Kohl
Paradeiserdapfeln
SiBles Kraut

" Kochsalat
Kohlriiben
Majorankartoffeln
Griine Fisolen
Frische Erbsen
Spinat
Kohlsprossen

Weifle Riiben
Linsen
Erbsenpurée
Saure Riiben
Kirbiskraut
Rotkraut
Gelbe Riiben
Kartoffelpurée
Speckknodeln

etc.

c) Saucen:

(Warme und kalte):

Dillen
Gurken
Zwiebel
Schnittling

Senf
Essigkrenn
Paradeis
Sauerampfer

7*
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Champignon
Rote Riiben
Pilzling
Mandelkren
Semmelkren

Essiggurken
Sardellen
Kappern

etc.

d) Fleischspeisen:

Ohne Sauce:
Naturschnitzeln
Wiener Schnitzeln
Schweinskoteletten
Schweinskarré
Selchkarré
Wiener Rostbraten
Kalbsbrust
Rostbeef
Lungenbraten
Rumpsteak
Nierenbraten
Hihner
Ginse
Enten
Tauben
Pockelzunge
Hasenbraten
Polonaise-Hithner
Rebhiihner
Polpetti
Farcierter Lungenbraten
Panierte Schweins-

schnitzeln

Mit Sauce:
Schnitzeln a la Provencalle
[talienische Kalbssteaks
Schweinskarré a la Robert
Esterhazy-Rostbraten
Schwébischer Rostbraten
Lungenbraten a la créme
Rumpsteak, gediinstet
Kalbsroularde
Paprika-Hiihner
Einmachhthner
Gediinstete Enten mit griinen

Erbsen
Paprika-Rostbraten
Gediinsteter Schweins-

schldgel mit Wurzeln
Junger Hase mit Knddeln
Rehschlogel a la créme
Hirschfilet & la créme
Paprika-Schnitzeln
Boeuf a la Mode
Gediinstetes Rostbeef
Kalbspaupietten
Landbayrischer Rostbraten
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Farcierte Schweinsfiiichen Szegeli-Krautfleisch

Spezzato
Spanferkel
etc.

Steirische Schweins-

koteletten
etc.

e) Mehlspeisen:

Warme:

Zwetschenkuchen
Pallatschinken
Apfelstrudel
Zwetschkenknodel
Griesstrudel
Reisgateau
Bayrische Kicherln
Marillenschnitten
Topfenhaluska
Griesknodeln
Bayrische Dampfnudeln
Spritzkrapfen
Kaiserschmarren
Stegschmarren
Mohnnudel
Marillenknodel
Kirschenstrudel
Obersnudel
Kirschenkuchen
Krautfleckerln
Milchrahmstrudel
Bohmische Dalken
etc.

Kalte:

Kalter Reis mit Schlagobers
Marasquino-Reis
Créme-Schnitten
Schokolade-Créme
Vanille-Créme
Kaffee-Créme
Biskuit-Roularde
Linzerschnitten
Sacher-Torte
Nugi-Torte
BaisersmitSchokoladecréme
Pouding Diplomat
Erdbeer -Tarteletten
Schokolade-Pouding
Mandel-Pouding
Sfogliata
Klosterkipfeln
Nu fistrudel
Mohnstrudel
Biskuittorte
Reiskroquetten
Erdépfelknodeln

etc.
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Zum Biichermarki.

Im letzten Jahre sind nach einer verlailichen
Statistik (iber 30.000 Biicher in deutscher Sprache
erschienen, unter welchen ein Teil auch das Gebiet
der Kochkunst behandelte. Darauf entfallen pro Monat
zirka 2500, pro Woche 500 oder 80 Biicher pro Tag.
Es ist selbstverstdndlich eine Unmoglichkeit, dafi sich
das lese- und kauflustige Publikum gegeniiber dieser
kolossalen Masse auch nur oberflachlich orientieren
kann und es wird daher von den Ratschlagen seines
Buchhéandlers von dessen Katalogen und den Berufs-
kritikern der Presse in erster Linie abhidngig bleiben.

Was nun im allgemeinen den Markt der Koch-
biicher betrifft, was fiir Werke und Werkchen dem
naiven Kaufer dieser Art oft empfohlen werden, davon
hat dieser keine Ahnung!

Kochbiicher, welche ihren Wesen nach besonders
reinlich behandelt werden sollten, werden leider dann
zu den unappetitlichsten Geschaften beniitzt, wie z. B.
von zahlreichen Fabriken, Warenhdusern, Annoncen-
bureaux etc., welche gegen geringes Entgelt von un-
bekannten Leuten billige, sogenannte Schleuderblicher
schreiben lassen, um so ihre auf Reklame gestiitzte
Ware bestmoglichst anzubringen.
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Die Hauptsache eines Kochbuches ,die brauch-
baren und guten Rezepte“ sind in solchen
Fallen Nebensache und oftmals auch fingiert. Gute
Biicher sind eben teuer, auch wenn es nur
Kochbiicher sind und der wirkliche Wert eines solchen
wird gewifl nicht durch Preis, Format, Gewicht oder
der Anzahl seiner Auflagen bestimmt.

Einige Hauptwerke, die immer noch ihren Wert
fur die Kochkunst beibehalten haben, sind die ohnehin
bekannten Werke von G. Garlin, Pierre Lakam, Dubois
etc. etc. Vorzigliche deutsche Kochblicher, die immer
mehr sich durchsetzen sind das ,Grofle deutsche Koch-
buch“ von Ernst Lossnitzer, ,Deutsches Kochbuch*
von O. Ferrario, ferner von M. C. Banzer, G. Brunfaut,
Davidis, Karg, Richter, Ch. Dorst, E. Naegele etc. etc.

Bekannt sind auch die Werke von Tamburani:
,Comme posso mangiare bene“ und von Hermann Senn
das englische Werk: ,Praktikal gastronomy and culinary
dictionary*“.

Einschlagige Spezialblicher sind das ,Kochbuch
fur die israelitische Kiiche* von Wolf,  Physiologie
des Geschmackes* von Brillat Savarin, ,Grundziige
der Asthetik“ (der Wissenschaft von den Gesetzen des
Schénen), H. Lotze und ,Alt- und Neuwiener
Geschichten* der Osterreichischen Kaiserstadt von
K. E. Schimer.

Die beliebtesten Wiener Kochbiicher sind u. a.:

»Wiener Kiiche, Wien. Selbstverlag von Olga
und Adolf Hess.

,Osterreichisches Universalkochbuch“ Wien.26.Auf-
lage von E. Stockel, Verlag Daberkow. (Neu bearbeitet
von E. Kieslinger).
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olllustrierte Wiener Blrgerkiiche von J. M. Heitz,
Wien.

»Modernes Kochbuch®, Wien. Verlag A. Hartleben.

n,Die Krankenkost“. Ein praktisches Handbuch fir
Arzte, Kranken- und Wohlfahrtsanstalten, Sanatorien,
Pflegepersonen, Erziehungsanstalten und fiir die Familie,
von Emilie Kieslinger, Wien und Dr. Karl Wirth.
Verlag: J. F. Lehmann, Minchen 1910.

,Die Wiener Kiiche® von J. Seleskovits, Wien.
Verlag W. Braumdiller, 16. Auflage.

Eine grofie Kochblicherbibliothek besitzt ferner die
Spezialbuchhandlung Otto Ziller in Dresden, A 3,
Luttichauerstrafie 3 in den verschiedensten Sprachen.

—_—] T

Fachpresse.

»Osterr. Kiichenzeitung®, Wien, 1X/1. Clusiusgasse 3.
Ein beliebtes Blatt der Hausfrau, Braut und Kd&chin.
Enthélt: Wiener Kiiche, Menis, Rezepte etc. Jahrlich
zwOlf Hefte. Jahresabonnement K 3.—. Zwei Probe-
hefte gegen 50 h in Marken.

,Zeitung der Koche“, Frankfurt a. M., Windmihlstr. 1.

,Hoflsche und Herrschaftliche Kiiche, Berlin-Griinewald,
Holbrechtstraie 1. '

nKiiche und Keller%, Zentralorgan fiir das Hotel- und
Gastwirtgewerbe, Hamburg, Alter Steinweg 24.

»,Kochkunst und Tafelwesen“, Frankfurt a. M., Wind-
miihlstrafie 1.

,Osterr. Hotel- und Restaurant-Revue“, Wien, IIL
Gensaugasse 37.

»Der Gastronom®, Wien, IV, Paniglgasse.
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,L'art culinaire. Paris.

,Le carnet d’ Epikure.“ London,

,Food et Cookery and the Catering World.% London,
SW. 3829, Vauxhall Brydge Road.

»Anlllustrates Magazine-Journale for Hotel and Restaurant
Proprietor, Chefs et Private Cooks. London.
ylnternationale Hotel-Industrie.4 ~ Dresden, Johann

Georgen-Allee 18 etc.

Namensverzeichnis

jener Kollegen, welche durch freundliche Uberlassung wertvoller
Rezepte die I. Ausgabe des ,Wiener Kochkunst-Kalenders und des

»Lucullus“ unterstiitzten.

(Chronologisch geordnet).

Robert Doré, ehem. Hofklichenchef weiland des Herrn
Erzherzog Franz Ferdinand.

Hermann Senn, Direktor der Universal-Cookery and
Food-Association, London. :

Franz Stadler, Kiichenchef des Firsten Montenuovo,
Wien.

Heinrich Hofmann, koniglich bayrischer Hofkiichen-
meister, Miinchen.

Hans Ellmerer, erzherzoglicher Kiichenchef, Wien.

Rudolf Barwig, k. u. k. Hof-Zuckerbacker.

Karl Gafl, Schriftfiihrer des Osterreichischen Koch-
verbandes.

Franz Miller, Chefpatissier, Hotel Imperial Wien.
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Anton Gaus, verstorbener k. u. k. Hofkoch, Wien, I
Hofburg.

J. Milton, London.

A. Radlmacher, verstorbener k. u. k. Hofkoch, Wien, L.
Hofburg.

Josef Ranc, Auteur culinaire, Paris-Wien.

Michael Enyedy, k. u. k. Hof-Zuckerbacker, Wien.

Rosa Cehak, Lundenburg, Mahren.

Setrak Tibirian, Kiichenchef des Kkaiserlich tiirkischen
Botschafters, Konstantinopel-Wien.

E. Kieslinger, Mitherausgeberin der ,Krankenkost4, Wien.

N. Madelaine, verstorbene Mehlspeiskdchin des ehe-
maligen Hotel ,Munsch“, Wien.

P. Kobyashi, Kiichenchef des kaiserlich japanischen
Botschafters. Tokio-Wien.

Alexander Spork, k. u. k. Hofkoch, Mitherausgeber
der ,Wiener Kiche¥, Wien.

Julius Menschl, kulinarischer Weltreisender, Kloster-
neuburg-Wien.

etc. etc.

—
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Selbstanzeigen.

Ohne Verantwortung des Herausgebers.

PELELSHbHOShbsh Sbbdbbdbdbdddddy

Internationaler
Verband derKoehe

Frankfurt a. M., Windmiihlstrasse 1.

Stellenvermittlungsbureaux in Frank-
furt a. M., Koln, Strassburg, Ziirich und
London.

Zweigvereine in allen grofieren Stiddten
des In- und Auslandes.

1. Vorsitzender: Alexander Mathis.
2. ” Willy Hoff.
Direktor: M. C. Banzer.

8400 Mitglieder.
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Auftrage und Anfragen durch den Her-
ausgeber Friedrich Hampel, Wien, V.
Hauptstraie Nr. 37.
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Escoffier’s

Kochkunst~Fihrer

Le Guide culinaire.

In deutscher Sprache.
Neueste bedeutend erweiterte Auflage von 1914.

Das bedeutendste Werk der feinen
franzdsischen und feinen inter-
nationalen Kiiche.

Unentbehrlich fiir Kiichenchefs,
Koche und Inhaber erstklassiger
Hiuser.

Escoffiers Kochkunst-Fiihrer ist ¢ine wabre Fund-

grube gastronomischen
Wissens. In keinem Kochbuch ist jemals eine solche Fiille von
praktischen Erfahrungen niedergelegt worden als in diesem herr-
lichen Werk des franzdsischen Altmeisters, der sich einen Weltruf
erworben, wie ihn keiner seiner grossen Vorgidnger besass.

8 Fii zdhlt weit fber 5000
Escoffiers Kochkunst-Fiihrer 25 = ther 5000
zdsischen und internationalen Kiiche. Simtliche Rezepte sind mit
deutschen und franzésischen Uberschriften versehen, so dass das
Werk gleichzeitig das vollkommenste Nachschlagebuch bei der Auf-
stellung der Menils ist und als zuverldssiger Ratgeber fiir die Recht-
schreibung der Menilis und Speisekarten dient.

960 Seiten. Elegant gebunden 12 Mk. (15 K).

Zu beziehen gegen vorherigz Einsendung des Betrages oder
gegen Nachnahme vom

Verlag des Internat. Verbandes der Kdche,
Frankfurt a. M., WindmiihistraGie .
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. Jahrgang. e 10. Jahrgang.
Hofische und
Herrschaftliche Kiiche

Zeitschriftfiir die Angelegenheitender feinen Kiiche.

Pramiiert mit den hochsten Auszeichnungen, goldenen und

silbernen Medaillen auf den internationalen und Jubildums-

Kochkunst-Ausstellungen zu Paris, London, Gent, Berlin,
Darmstadt, Frankfurt a. M. etc.

Erscheint jeden 1.-und 15. des Monats.

In jeder Nummer: Neue und hervorragende
Menus mit Originalrezepten, Spezial-Artikel
aus der Feder erster Fach-Autoritdten, Briefkasten-
beantwortungeniiberalle Fragen des Herdes u.a.m.

Die Hofische und Herrschaftliche

Kiiche zihlt zu ihren Abonnenten fast simtliche
Hofmarschallimter —und  Hofkiichenverwaltungen
Europas, ferner viele Hunderte fiirstlicher, gréflicher
und hochadliger Hduser, sowie die besten biirgerlichen
Haushaltungen Deutschlands.

Kostenlose Stellenvermittlung
fir HAbonnenten. '

Wirksamstes Insertions-Organ!

Probenummern kostenlos zu haben bei unserer Expedition,
Berlin-Grunewald, Hobrechtstrape 1a (Fernsprecher Amt
Pfalzburg 964).

Fir Osterreich-Ungarn: Fried. Jos. Hampel, Reprisentant

der ,Hofischen und Herrschaftlichen Kiiche, Wien, IV.
Hauptstrage 37. -

Abonnements. fir Herrschaften jihrlich Mk. 10.—

: fir Kiichenangestellte, Hoteliers
g_re.'f_'. Traiteure, Koche et<’:. C. Mk,. 6.—
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Erste Wiener GrossSeniachtere!
AKien- Gesellschalt

Wien, lll. St. Marx, Schlachthaus

7241, 10281
Telephon Nr. ;5zgy 10971

== unterhdlt in Wien 42 Stidnde und ==
18 Geschiifte, woselbst beste Qualitdten

Rind-, Kalb-, Schweine-
und Hammelfleisch

zu billigsten Preisen verkauft werden.

Das Verzeichnis der Stinde und Geschifte ist in ganz
Wien affichiert.

Zustellung in das Haus.

\Diesbeziigliche Prospekte franko.

== Fleischexport ==

taglich nach allen Orten der Ost.-ung. Monarchie.
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Gediegene und
I praktisch erprobte
. Kiichen- und Haus-
gerate empfiehlt

Josei Matauschek

—— Wien, |. Rauhensteingasse (0. ——
Lager von
Rein-Aluminium- und Emaille-
Kochgeschirren bester Marken.

Back-, Original
Sulz-, franzosische
Gelée- feuersichere
und Bis- Porzellan-
formen. waren.

Blech- und Lackierwaren, Holz-,
Korb- und Biirstenwaren

Maschinen fiir Hand- u. Kraftbetrieh

‘Bade- und Wischerei-
Artikel, Glas- u.Porzellan-
waren, Teppich-Kehr- und

Staubsaugapparate.
FrankfurterEssig-Essenz.
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jl
Kammerlieferant

Sr. k. u. k. Hoheit des durch-

lauchtigsten Herrn Erzherzog

Thronfolger Karl Franz Josef

MAX ENGEL%@Q?

k. u. k. Hof-Fleischhauer und Hof-Zuschrotter

BURERUX: II. MAYERGHSSE 12
Telephon 44462, interurban.

Il. PraterstraBe 68, Telephon 44180.
lll. HauptstraBe 47, Telephon 4921.

Il. FranzensbriickenstraBe 16,
Telephon 44200, interurban.

lll. Marktplatz 35

=== K. k. LustschloB Schénbrunn.
ml e

KPP dFdede@aee I@@@@@@@@@@@@@?ﬂ

1. FOURNIER :

k. u. k. Hoflieferant

Konigiich bayrischer
Hof-Lieferant
k. u. k. Armee - Lieferant

Lager in- und ausldndischer Delikatessen

Weine und Likoére
Geﬂiigel, Wildbret und Fische

WIEN, I. TUCHLAUBEN Nr. Il

Lieferung vollstindiger Dejeuners, Diners
und Soupers in Wien und in die Provinz.

m&ﬁmmmmm
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- Lleferanten

ms &.US?IG & C°
Wien, I. Hoher Ma.rkt
empfehlen sdmtiliche Bedarfsartikel fir

Kiiche und Haus

Holzstoff-Gefilie,Servierbretter, Konfekt-

Kapseln, Tortenpapiere, Menu- und Tisch-

karten, Kredenzstreifen, Papierteller etc.
zu den billigsten Preisen.

Dsterr. Handels- und Approvisionienungs- Veren

Wien, lll. GroBmarkthalle.

Verkauf aller Gattungen von

Wild, Gefliigel und
En detail g@iSCh En gros

Im Wild- und Geflugel-Pavillon,
Zelle 1, 2 und 3.

Gegriindet 1865. Telephon 7404.

8*
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3Bur Ausfithrung aller Druck-
jorten, vou dev Difitkarte bis
sum umfangreichften Werke in
kurser 3eit, bei kleinen Preifen

empfiehlt fich beftens die

Buchdrudkerei
Pratich & Co.

Suhaber Thomas Weber
Wien, IV. Schdffergaffe 13a

Telephon 3062 Griindung 1869
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Verzeichnis
der vom Verfasser erschienenen sdmtlichen Werke.

Rezeptbuch fiir Teegebick, Mehlspeisen und Getrinke.
Il. Auflage, 12 Bogen Oktav, gebunden K 4.—.
Wien, Hartlebens Verlag, 1905.

Der Saucier. Eine Anleitung zur Bereitung von Saucen.
Neue Auflage in Vorbereitung. 10 Bogen Oktav,
gebunden K 4.—. Waien, Hartlebens Verlag, 1898.

»Jagakost“. Osterreichische Kochrezepte in Versen und
vermischte Gedichteln. 6 Bogen Oktav, broschiert
K 240. Wien, Verlag ,Griines Kreuz“, 1913.
In Kommission: Verlagsbuchhandlung Theodor
Daberkow.

Erster Wiener Kochkunst-Kalender 1914. Ein Fihrer
fiir alle Kiichenkreise. 8 Bogen Oktav, gebunden
K 2.50. Wien, Verlag des Verbandes der Koche
Osterreichs. — Vergriffen. — Neue Auflage in
Vorbereitung.

ysLucullus“. Ein Handbuch der Wiener Kochkunst.
Mit einigen kiinstlerischen Illustrationen. .—1II. Aus-
gabe. 1915. 7 Bogen Oktav, gebunden K 4.80,
broschiert K 3.60. Wien, Verlag R. Lechner
(Wilh. Miller), k. u. k. Hof- und Universitits-
Buchhandlung.

Prospekte gratis durch den Verfasser
Friedrich Hampel, Wien, IV. Hauptstrafie 37.
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AuSzeichnungen.

Internationale Kochkunst-Ausstellung, Baden-Wien 1897:
Grofie goldene Medaille.

Kochkunst-Ausstellung Dijon, Frankreich: Ehrenpreis.

Allgemeine deutsche Kochkunst- und Nahrungsmittel-
Ausstellung, Hannover 1898: Bronzene Medaille.

Kochkunst-Ausstellung, Prag 1898: Goldene Medaille.

Internationale Kochkunst-Ausstellung, Wien 1898: Grofle
goldene Medaille.

Universal Cookery and Food Exhibition, London 1912:
Ehrendiplom.

etc. etc.

Anerkennungsschreiben.

Hofmarschallamt, firstlich Thurn und Taxisches
Regensburg.

Obersthofmeisteramt Ihrer k. u. k. Hoheit Frau Erz-
herzogin Maria Josefa.

Obersthofmeisteramt Sr. k. u. k. Hoheit Herrn Erz-
herzog Friedrich und Peter Ferdinand.

Exzellenz Geheimrat Graf M. v. Thun, Oberstjager-
meister Allerhochst Sr. Majestat.

Exzellenz Geheimrat Dr. R. Weiskirchner, Biirger-
meister von Wien.

Dozent Dr. Robert Stigler, k. k. Universitit, Wien.

Dr. Otto Reich, Bibliothekar an der Akademie der
bildenden Kiinste, Wien.

Dr. Freiherr von Miller k. k. Universitat, Graz.

Erich Mennbier, Bibliothekar. (Zeitschrift fiir Biicher-
freunde, Leipzig).

b
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Dr. W. Riegler, Redakteur des Niederosterreichischen
Jagdschutzverein, Wien.
Graf Karl von Schoénfeld, Feldkirchen, Vorarlberg.
Direktor Hermann Se nn, Schriftsteller, London.
J. Beutel f, kulinarischer Schriftsteller, Bozen.
J. Menschel, kulinarischer Weltreisender, Kloster-
neuburg.
etc. etc.

JNeues Wiener Tagblatt®,

sReichspost”

Internationaler Verband der Kéche, Frank-
furt a. M.

Kitche und Keller, Hamburg.

Hofische und Herrschaftliche Kiiche, Berlin,
Grunewald.

Deutsch-OsterreichischerAutorenverband,
Franz Lestar, Schriftsteller, Wien.

Internationale Hotel Industrie, Dresden.

Allgemeine Gastgewerbezeitung, Wien.

Osterreichische Kiichenzeitung, Wien.

In- und Auslandische Presse

etc. etc.

FT7ONN™

Druck von Thomas Weber, Wien, IV. Schiiffergasse 13 a.
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