Garnitur auf Admiralsartaus in Backeia getaudhten, gebackenen
Mufdheln, Krebsfdwdnsen, Aujtern, gediinjteten €hampignons, und endlidh) die

Garnitur nady Sarde, weldhe aus Bouillonreis, den man in Eleine
Formen Odviictt, mit jtreifig gefchmittenen, gefodyten und gebactenen Artifchoctenbdden
1nd gefitllten Tomaten bejtebt.

Audy fie befonders feierliche @elegenbeiten diirfte mady meinen verfchicdenen

Angaben die Dausfrau nmum geviijfet fein.
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Speifenfolge und [Mengenangabe.

Don grofier Widbtiateit ijt die richtige Speifenfolge fii ein Seftmabl, denn felbil
die trefflichiten, bitbid) angeridhteten Speifen numden nicht, wemn fie in falfcher
Sufanmienfefsung und in anvichtiger Solge geboten werden. ot wefentlichen richtet
fich die Speifenfolae in Deut{chland nody inumer nach dem fransdfifchen Gebraud, aber
die ywecdmifpia gewdbhlien deutfcben Ausdriicte fiir die verfchicdenen dnge decten
fidy nicht immer mit den franzofifden. :

E€ine Hauptregel muf die Dausfrau bei der Hufammenitellung  der Speifen:
folge vor allem niemals aufer adht lafjen: fo arofi auch das Seftmabl fein mdae,
¢z darf Fein Gericht an elll DOTANGEGANGenes oder folgendes evinneri, und befonders
nicht diefelbe Sleifchart in jwel Berichten vorfonumen.

Stete beginnt das Utittagsma bLmit der Suppe, —muwAujtern und
Haviar, neuerdings auch oft eine fdhwedifde Schi { el werden mancdhmal
por der Suppe gegeben.  Fiiv alle gropeven Effen diirfen die Suppen nicht fehwer uno
{attigend fein, ftavt famige Suppen find daher ju vermeiden, dagegen flave §leijcdy:
brithen mit leichten Einlagen und leicht gebundene Befliigelfuppen befonders paifend.
Bei gany grofen Efjen reicht man 3ur Aucwahl yweierled Suppen, dann wdblt
man eine helle und eine duntle Suppe, von denen die eine Flar und die andere gebunden
ift. Siir das 2Abendefjen wird mue Flave $leifdhbrithe gegeben und auch diefe oft
fehlen gelafjert, dagegen ift es fehy beliebt, ein faltes Abendbrot umd
das ®abelfrithftiic mit Frajtiger Sleifchbrithe, die in Taffen gereicht wird, 3u
beginnen.

Yach der Suppe folgen die Eingangsgeridte (Hors d’euvre), die aus
mafig pifanten Fleinen Speifen befiehen follen, weldhe mur dem Auge und vor allem
dem @aumen fdmeicheln follen, obne aber zu jdttigen; demn dieje Fleinen ®evichie
follen mur die Efluft anvegen und den Alagen auf weitere Fulinavijche Geniiffe
porbereiten. ian veicdht, auch bei Fleineven &fjen, immer jwei verfchiedene
Eingangsgerichte und jwar oin Faltes und ein wavmes, bei gudferen Efjen
gibt es eine ganie Auswal! diefer Flenen Berichte, die iibrigens niemals jweimal
gereicht werden. Unter die Falten Eingangsgeridhte vedinet man: Haviar, uftern,
Heine Sdmittchen, Alayonnaifen und pifante Salate, unter die warmen: Pajteten,
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Hruften, Mufdhelgerichte, Eierfpeifen, Sarcebecher und dergleichen. Den Eingangs+
gevichten folat die Dorfpeife (Relevet), die immer dem Glangpuntt eines grofien
Mittagsmables vorangeht. “Sie beftebt ftets aus einem grofien Sleifdhftiict, aus gangen
Sifcdhen oder ganzem efliigel. Diefe Berichte milffen leicht und fein fein, am
beften geddmpft, fie werden ftets mit einer verjdhiedenartigen ®Bemiifer oder Ragout-
umrandung wmgeben, bei Fleineren 2lablseiten geniigt eine Benuiifeart und eme
Hartoffelbeigabe als Auspus. Befonders Wert werde bei der Dorfpeife auf eine
ausgeseichnete Sauce, die auf das Derfchiedenartiafte gewiirst fein fann, gelegt. Den
pierten Bang der Speifefolge und den Hdhepunft der Ulahleit bildet das AUTittel-
geridht (Entree), in welhem die HodhPumit ihre hdchiten Triumphe feiert. am
Begenfas su den Dorfpetfen, die in ganzer Form erjdeinen, werden die Mittelgerichte
aus Pleinen Stitkchen jufammengefest, und ihre Sujammenitellung darf in Feiner
Weife an den vorhergegangenen Gang evimnern. Das AUlittelgericht fann durdy eine
warme oder Falte $leifchfpeife davgeftellt werden, bei grofien BGajtmdhlern bietet
man beide dar und Lt in foldhem $alle das warme dem Falten vorangehen. 2Als
warme littelgerichte gelten: feine Ragouts, Paftetchen, Salmis, BGratins und Sarce-
fpeifen, die vielfady in Teig, Semmel-, Reig- oder Uletallrdndern angerichfet werden;
die FPalten littelgerichte werden. aus ®alantinen, feinen ®Ballertichiifieln,
falten  Paftetdhen  und grofen  layonnaifen  gebildet. Alle  Ulittelgerichte
miifjen audy dugerlich das darftellen, was fie fein follen: den Glanzpuntt des Ulahles
und fitr die Feinfdymeder den grofiten Tafelgenup, fie miifjen alfo auf das Gefchmact-
vollfte versiert werden.

Dor dem als eigentlichen fiinften @ang geltenden Braten {diebt man
sumweilen einen fdmweren Pud ding, Plumpudding sum Beifpiel oder audy einen .
anderen fiifen Bang, beliebt ijt beifpielsweife ,rémifder Punfd)”, ein; dody it dies
mur ausnahmsweife Sitte, fein fefljtehender Gebraudh. Don Braten wdhlt man bei
feineren YMittagsmahlseiten nur unter TDIld oder Gefliigel, nur felten wird Schladht-
 fleifdy genomumen. 1o man jwei Braten reicht, wie dies bei grofien Sefteffen wobl
der Fall ift, mu der MWildbraten fets vor dem ®eflitgel, Schlachtfleifch aber wieder
por dem IDild gereicht werden. Teben dem Braten werden mur Salate gereicht, die
Hompotte, die man frither ebenfalls daju fervierfe, werden exft nady dem Brafen
aegeben; fie bilden einen Bang fiir fid) unter den fiiffen Liadyfpeifen. ian ift jedodh
nicht etwa fflavifd) an diefen augenbliclich berrfchenden ®ebraudh gebunden und
fann, wo es ywedmafig erfcheint, wie oft beim IDild oder Wildgefliigel, die Kompotte
audy unbeforgt sum Braten geben. Den fechiten Gang bilden die feinen Gemiife,
die obne Sleifchbeilage geveidyt werden. 2Tur die feinften wie: Spargel, Haiferjchoten,
Haricots verts, Artifdhoctenbdden, Blumentohl, find filr dicfen ®Bang geeignet. Die
Gemiife werden in Salwafier oder Sleifdybrithe gefocht und nur mit frifder Buttfer
jerviert. Die verfchiedenen fiifen Ladyfpeifen (Entrements) als Tharlotten, Bayrifde
Sabnenpuddings, Cremes, fiife Sulzen, Standpuddings, Eisjpeifen, audy wobl
Soufflees, Omelettes, Anfldufe, Veignets und dergleichen bilden den fiebenten ®ang,
wihrend Butter und Kife den achten und das Deffert, weldyes aus Torten, Siifig:
feiten, Fandierten wund frijdhen Sriidyten bejteht, den Schluf madyt.

Aus diefen AUngaben wird fidy jede Hausfrau leicht die fiir ihre Swecte paffende
Speifenfolge sujamnientellen Pnnen. Vet einfacheren Efjen wird man durch Weg-
lafjung eingelner @inge leidht das richtige erreichen Fénmen, wenn man nuv immer
auf méglichite Mlannigfaltigteit bedadyt ift. Cumlichit follte die DHausfrau aber
bei ihren Speifesetteln eine UhnlichFeit mit der Gafthofstiiche vermeiden, die als Lorm
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die Binge Suppe, Sifdh, Gemiife mit Beilage, Braten und Pudding hat. Nlan tann
vecht wobl ein Hauptaericht fehlen laffen und dafiir ein Eingangsgericht oder den
Gemiifegang nady dem Braten wdblen. Tedenfalls diivften unfere Ausfiihrungen
geniigen, audy obne Angaben bejtimmiter Speifefolaen, (die hier nicht vecht am Platse
fmd, mit Hilfe guter Hochbiicher, die Mfterfpeifesettel meift tn reicher Auswabl
bringen, wie dies 3. B. im Davidis-Holle Kodhbuch der Sall ift) auch bei jungen
Bausfrauen Feine Bedenfen und Schwierigteiten auffommen 3u lafjer, wenn es gilt, ein
Mittags- oder Abendmahl sujanumenuftellen.

Bagegen fcheint es febr swecdmafig, bier furs noch die Ulengen der Sutaten fiix
Fleinere und grofere Effen anzugeben. €c ift nidhts peinlidher, als wenn man bei dem
cinen oder anderen Gericht nicht ausformt, wakrend ein Suviel wieder unpraftifch
ift, weil eine Siille von Rejten fdnvierig 3u perwerten ift, '

Alan rechnet:

200 g Sleifch file jede Perfont ur Suppe.

6 Auftern fiie jeden Bafi.

500 ¢ Haviav fiiv 16 Perfonen.

3 $leifchfcynittchen, wie Rippchen, Schmisel, Lendenfchmitten fiic 2 Perfonen.

| Ente fiic 3, eine grofie Ente fiir & Perfonen.

1 $afan je¢ nady Gréfe fie 3 bis 4 Tifdhgadite.

| Tievchen von Fleinem Wildgefliigel je nach Bréfe fiiv | bis 2 Perfonen.

| Bans fitc 8 Perfonen. :

1 Hafe fiiv 5—6 Perjonen.

| Rehteule fitr 7, 1 Rehriicten fiir 10 Perjonen.

1 Hapaun filv 4—6 Perfonen.

1 Poularde fiir 5-—6 Perjonen.

| grofies Hilcken fitv 2, ein Fleines fiiv { Perfon.

| @aube fiiv 1 Perjon.

Eine Hammelsfeule fiiv 10 Perjonen.

i Halbsteule je nach Brofe fiir 12—24% Perfonen.

1 $rifdhlingsteule fiv 5 Perfonen.

Dom §ifd) 375 g fiiv-die Perfon.

Don jungen Gemiifen einen Suppenteller voll fiir 2 Perjonen.

Don Spargel 500 g fiiv 2 Perfonen.

Don Péfelsunge und Schinten endlich 500 ¢ fiiv 5 Perfonen.

=
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Cemperatur pon Speifen und @efrdnken.

Diel wichtiger fiir die Gefundbeit als unjere Hausfrawen dies geneiniglidh an-
nehmen, ift neben dev tadellofen Subereitung die richtige Temperatur der Speifen
und Getrinte, die wir ju unz nehmen.  Wiihrend wir beim Sdugling forgfiltig auf
oie Temperatur der ibhm gereichten Lahrung acbten, weil die” Erfabhrung gelebrt,
daf die geringiten Abweidnnigen der vichtigen Temperatur, der die tuttermildy von
38 © Celfius 5u BGrunde liegt, ernite Gejundheitsiidrungen hervorrufen ténmen, legen
wir fpdter bei den heramwachfenden Hindern und wuns felbjt wenig Gewidht auf die
Cemperatur unfever Speifen und tragen dadurdy felbjt die Schuld an vatfelhaften
Darm- und Atagenerfranfungen. Wir nehmen nweift unfere Speifen entweder ju
warm oder ju falt ju uns, die erfteren bringen Blutandrang und Herstlopfen, die
lesteren verringern, wenn fie andaernd genoffen werden, die Fdrperliche und geiftige
Leiftungsfibigkeit; fie fiihren aber audh in viel gevingerem tafie ein Gefiihl der
Sdttigung herbei als richtig femperierte, wavme Wahrung.  Don drstlicher Seite find
wiederholt Untevfuchungen iiber die vichtige Temperatur der Speifen und Getrinte
angeftellt und deven Ergebnifje verdffentlicht, eine verfidndige Dausnuutter jollte fie
wohl beachten und nidht als nebenfdchlich bebandeln,

Was juerft die ridhtie Temperatir unfever verfchiedenen Getrinte anbelangt,
jo joll das am meiften als Trunt genoffene Trinfwafjer niemals filter als
10 © &€, niemals wirmer als 16 © &, getrunten werden, die bejte Temperatur iff die
von 12,5 ¢ € Unfer Quell- und Brunnenmwaiier hat fchon in den meiften fallen die
angemeffene. Temperatur; fie lieat fajt inumer awifdben 8 und 16 °; mue Quellen
seigen oft eine niedrigere Cemperatur, und ein Teunf falten, frifchen Quellwafjers
bat fdhon mandhem Wanderer gefdhadet.

Alineralwadf{er mifien wirmer als Crinfwaffer fein, da fie infolge ibres
Hoblenjauvegehalfes bei gleicher Lemperatur bedeutend Filter erfdheinen; Selfers-
wafjer, das 9 © €, jeiat, empfindet man als eifigfalt: eine Temperatur von 14 bis
16 ° &. it fiie diefe Iajjer die befle. Wuch Bier follte niemals eine Temperatur
unter 15 © &. befien, jedenfalls darf es nidyt unter (1 ° & genoffen werden, wird aber
vielfad) in den Gafthdufern filter verfchentt und fann febr harvtnddige Uiagentatarrhe
alsdann hevvorrufen. Beim W e i n ift die Temperatur, in der er genoffen wird, von der
Art des Weines abbdngig. Am Filtejten wird der Schaumwein getrunten, der
oft, wenn er lingeve Seif iim Weintiihler bleibt, mu 4 bis 5 © €. hat, trokdem er nicht
fo alt wirft, wie dies bei anderen Getrinten der Sall ift, weil beim Schaumwein der
AlFoholgehalt eine erwdrmende Wirfung hervorruft; gefundbeitlidh richtig ift aber der
Genufs fo Falten Schaunuweines niemals, man follte ibn verniinftigerweife nicht Fiihler
als 8 bis 10 ° €. trinfen. Weifwein tamn bis 51t 10 © getrunfen werden; er darf
aber niemals iiber 15 © haben, je mebr ltobol ein Wein bat, um fo filter Famn ev
genoffen werden; leichte Weine otirfent alfo niemals fo Fithl davgeboten werden wie
fchwere Weine. R o f w e i 1 muf eine Temperatur von 18 bis 19 © €. haben, die nicht
e fiie den Magen am jutrdglichiten, fondern aud) fiiv die Gefchmactsnerven am
wobltuendften wirft. Diefelbe Temperatur wie leichte Weiffweine follen audy die
ver{dhiederen € imonadenund O b ftgetrdnfe haben Auch die Uil &) wirkt
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tibler als Trinfwaffer; fie ift bei 16 bis 18 ° €. nody erfrifchend, am beften ver-
trdalidy foll Utildy ,fubwarm”, aljo 34 bis 35 © €. fein und in diefer Temperatur
aucdh am bejten fcbmeden.  IWarme Niildy von einer Temperatur von 45 ° €. ift
ein fdhweifitreibendes 2tittel.

Don warmen @etvinfen Fommen Haffee, Tee, Hatao, Sleifchbrithe und
alfoholhaltige Warmtrinte in Vetvacht. Die am weiteffen verbreiteten Genufimittel,
Kaffeeund Tee, werden erfabrungsmdfig meift ju heis getrunfen, man geniefit
fie bis 3u einer Temperatur von 60 ° . und dariiber, denn frifch jubereiteter Haffee
hat felbjt nady einem reichlichen Fufass von UTild) oder Sabme noch immer eine
Temperatur von mehyr als 60 < &, Wenn auch nidht fofort, fo vadht fidy der Genuf
fibermdfig beifer Getrinte, weldhe auf die Sdhleimbaut des Nlagens fdhadlidy wirken,
dody fidher im Derlauf der Talhre. Dic jutrdglichite Temperatur fir Haffee und
Tee liegt bei 40 bis 45 ° «., wobei man aflerdings beriictfichtigen muf;, ob man
Surdh das @etrdnf anregend oder Surjtldfchend wirfen will.  Den erjteven Swect
erreicht man bei einer Temperatur von 40 bis 48 ° €., den lesteren erft bei der
niedrigen Temperafur von 15 ° € Hafaound Schotolade difen nicht heifer
als 43 © €. fein, §leifhbrithe foll eine Temperatur von 38 bis 48 ¢ €. haben;
in diefer Temperatur wirkt fie anregend, wibrend jie Fiihler woll gar unter 32 ° €.
diefe  Wirfung  verliert. Obftfuppen wnd Weinfuppen dagegen
diicfenn nicht  heifier als 34 ° & fein, weil fie in Oiefer Temperatur
fowohl auf die Gefdhymactsnerven wie auch auf die 2lTagennerven am anregenditen
wirken. Die Temperatur deralfobholifden, heiffen®etrante, wie ®rog,
®lithwein, Punjd), Eierbier und Eierwein darf nie 45 bis 50 ° &. iiber{chreiten,
weil fie, heifer genofien, die Devstdtigteit aefundheitsfchadlich beeinfluffen.

Audy fitw fefte und breiige Speifen it ecine gefundheitlih  3utvdgliche
Temperatur  feftyuftellen. Durdyjchnittlich it eine Temperatur von 37 bis
45 ° €. bdie angenommene, auf Feinen Sall diirfen fie heifer als 52 ° &.
genommen werden.  §iir alles gebratene und gefodite Sleifd ift die Blut-
wirme des Havpers, 37 © €., die richtige, fchon aus diefem @Grunde follte man
das Abtiihlen der Vraten nidt unterlafjen. Breiartige Speifen,
weldye  die ihmen innewobnende Bise obnehin  fewer abgeben, miiffen  offen
10 Uiinuten vor dem Anrichten abdampfen, ebenjo bediivfen Klofe, aefocdhte und
aebacfene YTehlfpeifen unbedingt einer AbFithhmg, follen fie beim Genuf die ridhtige
Temperatur von 37 bis 45 ° &. eigen.

Mm den ridytigen Wirmegrad fine Speifen und Betrdnfe fefiftellen su Fdnmen,
hat man jest eigens u diefem Swed angefertigte Speifethermometer, die man eine
balbe Mlinute in die fertige Speife ftectt oder taucht, um damn einfach den diefen
inmewohnenden Wirmegrad von ihnen absulefen.  Diefe Angaben follen der Haus-
frau seigen, wie wichtig etne Aufmerffamteit auf die rvichtige Temperatur der Speifen
und Getrdnte ift; fie follen jedoch nicht etwa perlangen, daff wir uns jtets mit dem
Speifethermometer 3u Tifche fetsen, nach mebrmaligent Gebraud) des lessteren in der
Hiidhe werden wir bald wiffert, wann unfere Wabrungsmittel geniigend erhitst oder
abgetithlt find, wann fie vichtig temperiert find.
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