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Uorwort.

Iie fünfte Auflage der Speisekarten-Verdeutschung ist
wieder bedeutend vermehrt worden, ebenso in dem einleitenden
Teile wie in dem "Wörterverzeichnis. Neue Proben von
deutschen Tischkarten sind hinzugekommen, auch eine Anzahl
scherzhafter Speisezettel. Neu aufgenommen sind außer einer
Reihe französischer Lüchenausdrücke besonders auch englische
Lremdwörter, die sich leider neuerdings immer mehr in
unserer Sprache einnisten.

Die Grundlage der Schrift ist dieselbe geblieben. Sie
beruht auf der „Verdeutschung der Speise-Larte", die im
Jahre 1886 der Dresdner Zweigverein des Allgemeinen
Deutschen Sprachvereins in Verbindung mit dem verein
Dresdner Löche und dem Dresdner Gastwirtsverein aus¬
gearbeitet hat. Auf Grund dieses Schriftchens und mit Be¬
rücksichtigung zahlreicher Besprechungen wurde ein neuer Ent¬
wurf für den Deutschen Sprachverein ausgearbeitet, der an
sämtliche Zweigvereine zur Prüfung und Begutachtung ver¬
sandt wurde. Die von diesen vorgeschlagenen Änderungen
und Zusätze wurden gründlich durchgeprüft, und so kam
nach eingehenden Beratungen unter der besonders hervor¬
zuhebenden Mitwirkung des Lönigl. Sächs. kofküchen-
meisters a. D. Sriedrich Daumann ('s- 1889) die erste
Zluflage des vorliegenden Verdeutschungsbuches zustande.
Sie erschien 1888, die zweite Zluflage folgte 1891, die dritte
1897, die vierte 1900. Die Tatsache, daß binnen zwölf
Jahren vier Auflagen dieses Schriftchens abgesetzt worden
sind, beweist manchem kleinmütigen Zweifler zum Trotz,
daß die Verdeutschung der Speisekarte allenthalben Sortschritte
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macht. Die vierte Auflage erschien in wesentlich veränderter
Gestalt: die Einleitung war vollständig neu bearbeitet, das
Wörterbuch um ein Dritteil seines früheren Bestandes ver¬
mehrt. Ileue Proben von deutschen Tischkarten waren hin¬
zugekommen, ebenso zwei Bildtafeln, welche die einzelnen
Lleischstücke des Rindes und Kalbes benennen, ein Verzeichnis
der gebräuchlichsten Speisen, ferner ein Speisekarten-Vor¬
druck zum Gebrauch für solche Wirte, die nicht täglich be¬
sondere Speisekarten drucken lassen, endlich die verkleinerte
Nachbildung einer rein deutschen Tischkarte von der Tafel
Kaiser Ivilhelms II.

Diese wesentliche Vermehrung des Inhalts unseres Büch¬
leins wurde dadurch ermöglicht, daß sich ein hervorragender
Lachmann auf dem Gebiete der Kochkunst mit dem Unter¬
zeichneten zu dieser Neubearbeitung vereinigt hatte, der
Obermeister der Dresdner Löche-Innung Ernst Lößnitzer,
Chrenmeister der Löche-Innung zu Berlin und Ehrenmitglied
der Lochvereine zu Berlin, Breslau, Leipzig und Dresden,
Verfasser des „verdeutschungs-Wörterbuches der Lachsprache
der Lochkunst und Lüche", (2. Aufl. 1S0Z) und des „Großen
deutschen Lochbuchs der seinen und guten bürgerlichen Lüche"
(2. Aufl. 1S0Z, Heinr. Lillinger, Leipzig und llordhausen).
Von ihm stammen die Abteilungen VII, VIII und der An¬
hang, sowie die neu aufgenommenen Verdeutschungen, er
trägt die Verantwortung für alles Lachliche, foweit es in
das Lochfach einschlägt.

Bei der Aufstellung der deutschen Ersatzwörter sür die
fremden Lachausdrücke ist der Grundsatz maßgebend gewesen,
daß es weniger darauf ankomme, neue Wörter zu schaffen,
als vielmehr die bereits vorhandenen zum Ersatze der fremden
heranzuziehen. Daher sind nur in wenigen Lällen Neu¬
bildungen gewagt worden. Lange Zusammensetzungen
sind nach Möglichkeit vermieden. Der große Vorzug unserer
Sprache, Zusammensetzungen aller Art zu gestatten, kann
leicht zu einem Mißbrauche verleiten, zumal wenn man den
Wunsch hat, möglichst viel mit einem Worte auszudrücken.
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Bei den einzelnen Sremdwörtern ist, auch wenn sie
nicht mehrdeutig sind, meist mehr als eine Verdeutschung ge<
geben worden- Cs geschieht dies mit Rücksicht auf die Ver¬
schiedenheit des Ivortgebrauches in den einzelnen Land,
sä? asten Deutschlands. Gerade in den Speisebezeichnungen
herrscht eine bunte Mannigfaltigkeit. Sür »Sahne» sagt
man vielfach Rahm (Rohm, Raum), in (Österreich Gbers,
im Niederdeutschen Slott (das fließende, oben Schwimmende),
in der Schweiz llidel, in Böhmen Schmetten, abzuleiten
vom slawischen swstana, das im deutschen Ästen als
Schmand erscheint. Statt Rind-lende heißt es in manchen
Gegenden Schlachtbraten, Mürbebraten, Marbraten,
Mörbraten, in Österreich Lungenbraten, ein Wort, das
mit »Lunge« nichts zu tun hat, sondern von dem lateinischen
lumdns jLende abzuleiten ist, wie die llebensormen Lummel
oder Lummer beweisen. Cs kommt auch vor, daß das¬
selbe Ivort in der einen Gegend einen anderen Sinn hat als
in der anderen, ein Ubelstand, der sich oft unangenehm be¬
merkbar gemacht hat, vgl. unten S. 29f. Man hat deshalb
in Sachblättern schon öfter den Gedanken angeregt, eine
einheitliche deutsche Speisekarte einzuführen. Aber diese
mundartlichen Eigentümlichkeiten haben innerhalb ihres
Verbreitungsgebietes volle Berechtigung; man müßte es doch
bedauern, wenn alte, echt volkstümliche Benennungen ver¬
loren gingen.

Aus dieser Mannigfaltigkeit landschaftlicher Zpeisenbenen-
nungen beruht der Vorwurf, der unserer Arbeit von einigen
Seiten gemacht worden ist, sie sei sächsisch gefärbt. Mancher
wohlbekannte, in vielen Gegenden gebräuchliche Aus¬
druck wurde für sächsisch gehalten, weil er in der engeren
H>eimat des betreffenden Beurteilers nicht bekannt ist. Auch
einige allgemein eingeführte Lachausdrücke der Kochkunst
verfielen diesem Schicksale. Ivir haben die gebräuchlichsten,
in den meisten Gegenden bekannten Bezeichnungen voran¬
gestellt, die nur auf einzelne Landschaften beschränkten Be-
Nennungen dagegen in die zweite Linie gerückt. Iver sich
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davon überzeugen will, wie große Verschiedenheiten auf
diesem Gebiete herrschen, braucht nur das von dein Grazer
Bürgerverein herausgegebene Verdeutschungsheft -Der
deutsche Gasthof und die deutsche ^üche« (Graz Z. Aufl. 1S00)
zu vergleichen, kier findet sich eine Menge von Ausdrücken,
die bei uns ganz unbekannt sind.

Deutsch gewordene Sremdwörter, sogenannte Lehn¬
wörter, sind natürlich in das Verzeichnis nicht mit aus¬
genommen worden. Bei einigen allgemein verbreiteten Lremd-
ausdrücken, deren Schreibweise undeutsch ist, haben wir ge¬
glaubt, neben den deutschen Crsatzwörtern auch die fremde
Lorm selbst, jedoch in deutscher Schreibung, aufnehmen zu
sollen, wie Likör (Liqueur), Bole (Bowle), was ja bei
unersetzbaren Sremdwörtern wie ^Zakao, Schokolade von
der neuen Rechtschreibung vorgeschrieben wird. Dieses
Verfahren ist auch bei dem viel umstrittenen Ivorte Sauce
anwendbar. In der ersten Zluslage wurden dafür die
deutschen Bezeichnungen Tunke, Beiguß und Gusz vorge¬
schlagen. Staatssekretär Dr. von Stephan empfahl das
in alter Zeit gebrauchte Salfe — mit wenig Crsolg: denn
Salse ist selbst ein fremder Ausdruck (lat. salsa — gesalzen),
und Wendungen wie Crdbeersalse, süße Salse widerstreben
unserem Sprachgefühle. Aber auch das gute deutsche wort
Beiguß, das in manchen Gegenden noch im Volksmunde
lebendig ist, hat sich nicht eingebürgert, obgleich es zuweilen
verwendet wird- Ebenso stößt die an erster Stelle empfohlene
Bezeichnung Tunke in manchen Gegenden auf unüberwind¬
liche Abneigung, weil sich mit diesem Worte vielfach ein
übler Ilebcnsinn verbindet. Iver also weder diese Ausdrücke
gebrauchen will, noch das volkstümlich in diesem Sinne
oft verwendete Brühe — der Sachmann macht allerdings
einen Unterschied zwischen Brühe und Sauce —, der kann
recht wohl Sauce als Lehnwort betrachten und es in ein¬
gedeutschter 5orm als Soße schreiben. Dies ist um so mehr
zu empfehlen, als Soße auch bei der Tabaksbereitung ganz
gebräuchlich ist und sogar eine Sproßform, das Zeitwort
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soßen getrieben hat: man soßt den Tabak, man spricht von
gefaßten Blättern. Der Gedanke, Soße mit deutschen Buch¬
staben zu schreiben, ist nicht neu. In einigen alten Koch¬
büchern kann man schon Sose lesen. Diese Schreibweise ist
allerdings nicht richtig, da das 2 im Inlaut scharf zu
sprechen ist. Soße ist also ebenso zu schreiben und zu
sprechen wie große, bloße, ich stoße, dem Klöße u. a.
wer sich übrigens weder sür Soße noch sür die angegebenen
deutschen Crsatzwörter erwärmen kann, der braucht nur das
Verfahren einzuschlagen, das auf den Tafelkarten des
Deutschen Kaisers üblich ist. H>ier werden die Soßen gar
nicht besonders genannt.

Um die Einbürgerung der deutschen Lrsatzwörter zu er¬
leichtern, empfiehlt es sich, in gewissen Lallen die fremd¬
ländische Bezeichnung in Klammern hinter die Ver¬
deutschung zu setzen oder, wie es schon jetzt mehrfach geschieht,
eine doppelte Speisekarte, in deutscher und französischer
Sprache, zu geben. Sür manche Kreise wäre es vielleicht
angebracht, hierbei eine ähnliche Bemerkung hinzuzufügen,
wie sie Staatssekretär Dr. von Stephan einmal auf der
Tischkarte eines Mittagsessens in Berlin vorgefunden hat,
zu dem lediglich echte Berliner eingeladen waren. Die
Tischkarte war deutsch, am Schlüsse aber hatte der Haus¬
herr die boshafte Anmerkung beidrucken lassen: ->5ür die¬
jenigen meiner geehrten Gäste, welche der deutschen Sprache
nicht mächtig sind, findet sich die französische Übersetzung
auf der Rückseite.«

Daß die vorliegende Arbeit trotz aller aufgewandten
Sorgfalt noch immer verbesserungsbedürftig ist, verkennen
wir keineswegs, wir bitten daher, Vorschläge zur Ver¬
besserung und Erweiterung unserer Arbeit an den Unter¬
zeichneten gefälligst einzusenden.

Dresden-Plauen.*)

Ztudienrat Prof. Dr. L>. Dünger.
*) Iserr Prof. Dünger ist i. I. 1912 verstorben. Vorschläge usw. wird

der Verlag des Buches an die Bearbeiter der neuen Auflage weitergeben.
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Fremdwörter!! in der Gusthofs- und Kiichrnsprachc.

Der Schöpfer des deutschen Postwesens, der zuerst der Sprach¬
reinigung eine Gasse gebrochen hat, vr, von Stephan, erzählt
in einem Vortrage, welchen Eindruck ein französisch sprechender
Belgier bei einem Besuche iu Berlin von unserem Deutsch erhalten
habe. Dieser faud, daß das Deutsch für diejenigen, welche Fran¬
zösisch sprächen, im Grunde genommen gar nicht schwer zu er¬
lernen sei. »Kaum daß ich einige Stunden« — so berichtet er —
»in der Reichshauptstadt verbrachte, so verstand ich schon ohne
sonderliche Vorkenntnisseganz erträglich Deutsch. Der Kutscher
hatte mich nach dem (Zisnä WtsI äs Roms gebracht. Dort
wurde ich nebst meiner LagaZs vermittelst des Dlsvatsur nach
den mir zugedachten L.xpartsmsllts der dritten IXaZs transpor¬
tiert. ,Um vier Uhr wird diniert^ — sagte mir der Kellner.
, Dinieren Sie bei der ladls ä'iMs-" fragte er mich in reinstem
Deutsch und fügte auf meiue Erkundigung nach der Gesellschaft
dienstfertig hinzu: ,O ganz MÄAniü<iirs, Herren vom Ssräs äu
eorxs, Adjutanten, Redacteurs, Kommerzieu- und Legations -
Rate. Sie bekommenübrigens auch Divers ä psrt und 5, lg,
Lkrts » tmits dsurs serviert; hier das Xsvu/ Zögernd das
ZIsnu entgegen nehmend, weil ich glaubte, Deutsch uicht lesen zu
können, faud ich zu meiner großen Überraschung, daß eS ganz
vortrefflich ging.«

ES ist dies ein beißender Spott gegen das Gasthofs- und
Küchendeutsch. Noch immer bekommt man, wenn man ini Gast¬
hanse seine Rechnung bestellt, eine Asts, oder 5Iots des Wtsls.
Die Wohnnng heißt Dogis oder Dogsinsut, die BedienungLsrvies,
das Abendessen Loupsr, und wenn man ärgerlich über eine solche
Mißachtung der Muttersprache sein gutes deutsches Geld bezahlt
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hat, dann schreibt der nichtsnutzigeOberkellner auch noch zum
Schlüsse statt »erhalten« ein ganz unniitiges xsr ae^uit unter
die Rechnung. Wozu redet man immer von eoulanter Be¬
dienung, während doch aufmerksame,zuvorkommende Bedienung
ganz dasselbe ist, aber weit schöner klingt. Warum empfiehlt
man seine »prachtvoll dekorierten Lokalitäten« und nicht
lieber seine »geschmackvolleingerichtetenRäume«? »Ein routi¬
nierter Kellner mit guten Attesten sucht per 1. Oktober Kon¬
dition.« So liest man oft in den Anzeigeblättern. Warum
nicht deutsch! »Ein gewandter Kellner mit guten Zeugnissen sucht
zum 1. Oktober Stellung?« Dann vermeidet man vier völlig
überflüssige Fremdwörter, darunter das besonders häßliche ita¬
lienische xsr statt »für«, ganz abgesehen davon, daß das fran¬
zösische rontins eine üble Nebenbedeutung hat. Kann jemand
an folgender Anzeige Anstoß nehmen: »Ein Gasthaus von bestem
Rufe mit vollständiger Einrichtung ist zu Michaelis zu verkaufen.
Zahlungsfähige Kauflustigebittet man, ihre Angebote unter den
BuchstabenM. D. in dem Anzeigen-Geschäftvon N. N. nieder¬
zulegen«? Ich glaube, das ist klar und für jeden Deutschen
verständlich. Aber in der Gasthofsprache lanlet die Anzeige ganz
anders: »Ein gut renommiertes Hotel mit komplettem
Inventar ist xsr Michaeli zu verkaufen. Solvente Reflek¬
tanten bittet man ihre Offerten sud Chiffre M. D. in dem
Annoncen-Bureau von N. N. zu deponieren.« Zwölf ent¬
behrliche Fremdwörter in einem Satze von 28 Wörtern!

Manche Leute scheinen geradezu in Fremdwörtern zu schwel¬
gen — wozu ist man auch »gebildet«? Mir liegt die Anzeige
eines Dorfgasthofs in der Nähe von Leipzig aus dem Jahre 1887
vor, die so lautet: »Der Gasthof M. ein in jeder Hinsicht zu
empfehlendes Restanrations-Etablisfement mit schönem
Garten und Park und kann man sich, nachdem man die Denk¬
mäler besichtigt, hier am Besten regulieren, respirieren,
recreieren, amüsieren und restaurieren. Hochachtungs¬
voll E.E.« So schreibt ein Gasthofsbesitzer vom Lande. Das
ist nicht etwa eine scherzhaste Verspottung der Fremdwörterei,
sondern eine ganz ernsthafte Anzeige; ich besitze selbst das Zeitnngs-
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blatt, in dem sie erschienen ist. Jetzt würde wahrscheinlich dieser
fremdwortkundige Wirt nicht mehr »Restaurations-Etablissement«
schreiben, sondern Restaurant. Denn das gilt seit einiger Zeit
für -feiner« und hat schon — auf dem Dorfe feinen Einzug ge¬
halten. Warum gebraucht man nicht deutsche Worte dafür?
Wir haben doch Ausdrücke wie Trinkstube, Bier- oder Weiustnbe,
Bierhalle, Bierwirtschast, Bierkeller, Keller, Krug, Bierhaus,
Wirtshaus, Speisehaus, Ersrischuugshaus, Schankhaus, Schank-
halle, Schankwirtschaft, Schenkwirtschaft oder kurz und anheimelnd
Schenke. Diese alte, trauliche Bezeichnungverbreitet sich jetzt
mehr und mehr. Bekannt ist z. B. die Königs-Schenkein Kassel,
die ihren Namen mit folgendem hübschen Reime verteidigt-

Warum du Schenke bist genannt?
Weil, mitten drinnen im deutschen Land,
Wir leisten Verzicht auf welschen Tand!
Die deutsche Sprache, sei ohne Sorgen.
Braucht von der Fremde nichts zu borgen,
Wem'S nicht behagt, der komme morgen!

Auch Hotel halten manche für ein unentbehrlichesFremd¬
wort. Aber haben wir nicht dafür die gut deutschen Ausdrücke
Gasthof und Gasthaus und daneben noch das alteingebürgerte
Wort Hof (Preußischer Hof, LeipzigerHof, Europäischer Hof),
das »an Vornehmheit weit über dem schon recht abgegriffenen
und heruntergekommenenHotel steht.«*) Freilich bilden sich
manche Gasthofsbesitzer ein, daß ihr Haus als feiner und vor¬
nehmer angesehen würde, wenn sie es als »Hotel« bezeichneten,
gerade wie der von Goethe verspottete Wirt in den »Mitschuldigen«,
dem der Dichter die Worte in den Mund legt:

Mein Ruf hat lang gewährt und soll noch länger währen?
ES kennt die ganze Welt den Wirt zum Schwarzen Bärcu.
Es ist kein dummer Bär, er konserviert sein Fell?
Jetzt wird mein Haus gemalt, und dann heiß' ich's Hotel.

Schon der Preußische König Friedrich Wilhelm IV. hat
sich in einem Erlasse vom 4. Oktober 1847 gegen die damals
aufkommende Mode, die Gasthöfe französisch zu benennen, mit

*> Freilich darf mau Hof nicht in dem Siune ausfassen, wie ein Gast¬
hofsbesitzer, der seinen Badischen Hof in WtsI cks la Lnur äo LaSo um¬
taufte (Zeitschrift des A. D. Sprachvereins 13S7, Sp. 120).
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großer Schärfe ausgesprochen. Darin heißt es: »Des Königs
Majestät haben mißfällig bemerkt, daß die Sitte wiederum Über¬
hand zu nehmen drohe, die Schilder der Gasthöfe und anderer
Erwerbsanstalten prinzipaliter mit französischen Inschriften
zu versehen, da es doch die Nation al-Ehre erfordere, auch
äußerlich vorzugsweise deutsch zu erscheinen, während den deut¬
schen Inschriften französische nnd englische Übersetzungen unbedenk¬
lich hinzugefügtwerden könnten. S, Majestät glauben, daß es
nur darauf ankommenwerde, die Gewerbetreibenden hierauf auf¬
merksam zu machen, um eine Abstellung des Mißbrauchs, wo er
sich bereits eingeschlichen, herbeizuführenund dessen Verbreitung
für die Zukunft vorzubeugen.« Der Mahnruf des deutsch-
gesinnten Königs verhallte ungehört. Die Gasthöse verwelschten
ihre deutschen Namen mehr und mehr, und bald kam es schon
soweit, daß sogar Dorfwirtshäuser sich Hotel benannten. In
neuester Zeit ist allerdings ein kleiner Rückgang im Gebrauchdes
Französischen zu beobachten. Aber der Teufel ist mit Beelzebub
ausgetrieben worden. An die Stelle des Französischen trat das
Englische. Jetzt ist es Mode, den Gasthäusern englische
Namen zu geben wie Lritisb LotsI, Bristol HotsI, Oarlton Lotsl,
Msr> Hotöl, Lplsndicl HotsI, ^Vsstsnä Ilotsl, Kriwcl Union
Notsl u. a. Da möchte man allerdings wünschen, daß unsere
Behörden dem Beispiel des Stadtrats von Florenz folgten, der
im Jahre 1906 einstimmig beschloß,den Gasthofsbesitzern,die
sich auf ihren Schildern einer fremden Sprache bedienten, eine
Geldstrafe aufzuerlegen; der Ertrag dieser Geldbuße sollte der
Dante-Gesellschaft zur Erhaltung der italienischenSprache im
Auslande zugewiesen werden (Zeitschrift des A. D. S- 1906, 76).

Dieses Fremdwörter-Unwesen macht sich besondersbreit auf
den Speisezetteln und Tafelkarten oder wie man jetzt gut
deutsch sagt, Menüs. Denn obgleich wir für diesen Begriff eine
ganze Anzahl treffender Bezeichnungen haben, wie Tafelkarte,
Tischkarte, Mittagskarte, Tageskarte, Speisezettel,Speiseordnung,
Speisebericht, Speisenfolge, Küchenzettel,so werden wir doch das
französische Menu nicht los, und dabei ist dieses Wort so nichts¬
sagend wie nur möglich. Denn insnn (tat. minutus) bedeutet
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eigentlich nur klein, dünn (msnus monnsis Scheidemünze, msnus
clspsuss, msnlls xlaisirs). Als Hauptwort bezeichnet es dem
entsprechend eine Kleinigkeit,Einzelheit, kleine Wäsche, und erst
als rnsllu ä'un rspas eine kurze Übersicht über ein Essen. Läßt
man ä'un ispas weg, so geht der Hauptbegriff verloren, es bleibt
nur etwas »Kurzes- übrig. Und dieses im Grunde genommen
sinnlose Wort, das in der Betonung und in der Schreibung
durchaus undeutsch ist, wird von vielen Deutschen als unantastbares
Kleinod der Küchensprache angesehen! Außerdem hat dieses Fremd¬
wort nicht einmal die Entschuldigungdes Alters sür sich. Demi
es ist erst vor etwa 60 Jahren in unsere Sprache eingedrungen.

Was für ein Deutsch aus diesen »Menüs« verbrochen wird,
ist bekannt. Es ist ein wunderliches Gemisch von Französisch,
Englisch uud Deutsch. Doch der Hauptbestandteil ist französisch.
Selbst für die gewöhnlichsten Gerichte der bürgerlichenKüche, die
nicht aus Frankreichzu uns gekommen sind, wählt man französische
Bezeichnungen. Es heißt nicht Eierkuchen, sondern Omelette,
nicht Mns oder Brei, sondern Purce, nicht Lende, sondern
Filet. Gekochtes Rindfleisch — wie gemein! Auf dem »Menu-
erscheint es als Losuk bouiUi oder natursl. Wenn man in einem
Speisehaus eine Tasse Fleischbrühe bestellt, so kann man sicher
darauf rechnen, daß der Kellner verdutzt zuerst sich besinnt und
dann mit einem halb mitleidigen halb verächtlichen Blick erwidert:
»Ah — eine Tasse Bouillon!« Ein Seitenstück hierzu liefert die
Frankfurter Zeitung (23. S. 19M). In einem Speisewagen be¬
stellt ein Reisender bei dem OberkellnerKaffee mit Butter und
Brot. Antwort: »Also ein Lsks eoroplst? (Ton auf der ersten
Silbe). Reisender: »Nein, Kaffee mit Butter und Brot!- Ober¬
kellner: »Wir haben nur (Äks eärnxlst.« Reisender: »Heißt denn
Butter und Brot auf Französisch (Äks oompist?- — Schweigen.
— »Also Kaffee mit Butter und Brot!« — Oberkellner: »Jawohl,
(Äks vomxlst.-

Gewiß lassen sich nicht alle Ausdrücke der Küchensprache ver¬
deutschen. Der Allgemeine Deutsche Sprachverein bekämpft auch
nicht alle Fremdwörter, sondern nur die entbehrlichen,getreu dem
Grundsatze seines Gründers Hermann Riegel: -Kein Fremdwort
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für das, was deutsch gut ausgedrückt werden kann!- Es ist nichts
dagegen einzuwenden, wenn die Art und Weise der Zubereitung
einer Speise nach dem Französischen durch einen Eigennamenaus¬
gedrückt wird. Aber wozu auf einem deutschen Tischzettel das
widerwärtigea la —, Hammetrückenä la Westmoreiand, Punsch
ä la Romains, Suppe ä 1'IWIisuns, Hühnersuppek lg, Fleury?
Man kann doch gut deutsch sageni nach Westmoreiand, nach Fleurh,
auf italienische Art, römischer Punsch. Haben denn die Schreiber
dieser Speisezettel kein Gefühl für die Geschmacklosigkeit eines
solchen Durcheinandervon Deutsch und Französisch? Da ist mir
eine rein französische Speisekarte lieber. Und in der Tat finden
sich noch einige Fürstenhöfe und vereinzelte Gasthäuser, die nur
französische Taselkartenhaben. Aber sie werden immer seltener.
Obgleich der Deutsche in Sachen der Sprachreinheit noch recht
wenig empfindlich ist, — dagegen empört sich doch sein deutscher
Sinn. Es erinnert ihn wohl allzusehr an die schmachvollenZeiten
deutscher Ohnmacht und Zerrissenheit, als Deutschland auf den
Knien lag vor dem französischen Götzen und alles, was aus Frank¬
reich kam, vergötterte. Die Zeit der rein französischen Speise¬
karte ist bei uns vorüber, aber die Mischung deutscher und fremder
Speijebenennnngen steht noch in voller Blüte und wird von vielen
eifrig verteidigt, die in unserem Berdeutschungsstreben nichts als
eine lächerliche Deutschtümelei sehen.

Betrachten wir im folgenden, welche Gründe sie gegen die
deutsche Speisekartegeltend machen. Ich werde dabei namentlich
einen gegen unser Büchlein gerichteten Aussatz berücksichtigen, der
in der Wochenschrift des internationalen Vereins der Gas« Hofs¬
besitzer (18S7, Nr. 48, 49) unter der Überschrift »Die Speise¬
karte- von einem nicht genannten Verfasser veröffentlicht worden ist.

II.

Gründe gegen die Verdeutschung der Speisekarte.1.
Unmöglichkeit der Übersetzung?

Als Hauptgrund gegen die Verdeutschungder Küchensprache
wird zumeist angeführt, es sei unmöglich die fremdländischen
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Ausdrücke zu übersetzen. -Die Namen der Speisen (der höheren
Kochkunst) sind französisch und fast(!) unübersetzbar« — so
sagt der oben erwähnte Gegner. Er fügt ein »fast« zu dem un¬
übersetzbarhinzu, halb widerwillig wie es scheint, aber not¬
gedrungen. Denn unmittelbar vorher schreibt er über das von
ihm zärtlich geliebte halb französische Menü- »Bei patriotischen
Festen braucht es nicht auf dem Tisch zu liegen ... Sind wir
zu einem vaterländischen Feste vereinigt, sitzen deutsche Männer
oder Fürsten bei festlichem Mahle, durch das die Hauptabschnitte
des menschlichen Lebens erst die rechte Weihe erhalten (?), dann
weg mit dem Kauderwelsch! Dann muß der Speisezettel
der Umgebung und der Veranlassung augepaßt sein sowohl in
der Sprache als auch in der Ausstattung. Hier wäre ein fran¬
zösisches Menü ebenso wenig stilgerecht und ebenso wenig am
Platze, als im gewöhnlichen Hotelleben ein .Speisezettel^ oder
eine , Tischkarte'.«

Also bei festlichen Mahlen, wo gerade an die Kochkunst die
höchsten Anforderungengestellt werden, da läßt sich das „Kauder¬
welsch" der Küche verdeutschen, aber im „Hotelleben" geht es
nicht? Ja warum denn nicht? Wenn auf Fürstentafeln deutsche
„Speisezettel" gebraucht werden, dann muß es doch wohl mög¬
lich sein, daß auch auf der »Lsbis cl'böw« eines deutschen »Hotels«
eine deutsche Tafelkarte ausgelegt wird. Sicherlich kann man aber
nicht behaupten, daß die Verdeutschung unmöglich sei.

Die Möglichkeit wird bewiesen durch die Wirklichkeit. In dem
Kaiserlichen Hofhalte ist die deutsche Speisekarte seit mehr
als zwanzig Jahren eingeführt. Im Jahre 1888 verfügte Kaiser
Wilhelm II., daß die Benennungen der Speisen auf den Küchen¬
zetteln, soweit es ausführbar sei, deutsch sein oder mit deut¬
schen Buchstaben geschrieben werden sollten. In Be¬
stätigung dieser hocherfreulichen Kunde veröffentlichten bald dar¬
auf die Zeitungen die Tischkarte, welche die zu der kaiserlichen
Tafel befohlenen Osfiziere am 10. September zu ihrem freudigen
Erstaunen auf ihren Plätzen fanden. Die mit dem Reichsadler
geschmückte goldberänderte Karte enthielt nur deutsche Speisenamen.
Sie lautete:



17

Berlin, 10. September.
Windsor-Suppe. Zander in Rheinwein gedämpft. Bur¬

gunder Schinken mit Gemüsen. Pasteten von Rebhühnern mit
Trüffeln. Hummer nach Ostender Art. Pulardenbraten, Salat.
Mehlspeise von Äpfeln. Butter und Käse. Gefrorenes. Nachtisch.*)

Die Hoffnung mancher Anhänger des alten Zopfes, daß
diese Einrichtung nicht von langer Dauer sein werde, hat sich
erfrenlicherwcife nicht erfüllt. Kaiser Wilhelm II., der vornehmste
und kräftigste Träger des neuen deutschen Geistes, gibt den
Deutschen ein glänzendes Vorbild, wie sie sich ihrer Muttersprache
gegenüber zu verhalten haben. Sein Beispiel muß auch dem ein¬
gefleischtesten Zweifler die Überzeugung beibringen, dast es wohl
möglich ist, auch in dieser Beziehung deutsch zu sein; dem gegen¬
über muß das törichte Vorurteil verschwinden, daß es feiner und
vornehmer sei, französische Ausdrückezu gebrauchen.

Auch an anderen deutschen Höfen hat die deutsche Speisekarte
Eingang gefunden, so bei den Königen von Sachsen und
Württemberg, dem Großherzog von Mecklenburg-Schwerin,
dem Herzog-Regenten von Braunschweig, den Herzögen von
Altenburg und Meiningen, dem Fürsten von Reuß f. L.,
dem Prinzen Ludwig von Bayern, dem sächsischen Prinzen
Johann Georg, dem Fürsten Bismarck, dem Kaiserlichen
Statthalter in den Reichslanden, Fürsten Hohenlohe-Langen-
burg, wie aus den weiter unten abgedruckten deutschen Tischkarten
hervorgeht.

Die eben dort wiedergegebeuen Tafelkarten zeigen aber auch,
daß schon seit längerer Zeit bei vaterländischen Festen, bei den
Hauptversammlungen großer deutscher Vereine fast ausnahmslos
deutsche Speisekarten benutzt werden, daß dies auch auf Gast-

') In der Üblichen Küchen-Sprache würde diese Speisenfolge nach einer
Übertragung von Ernst Löbnitzer so lauten:

?staxs ü. 1a ^Vinäsvr. Lanäat oder Lanärs an vin äu RKÜ1. ^amdsn äs
Loui-FvAQS xarni 6,6 IsguwSL oder 5. 1a jaräinisrs. ?ats äs psrärsaa. oder
?ats edauä äs xsrärsau oder ?iin1>a1s äs xsrärsan. aux trutkes oder 5. 1a
?sri^usux. Lsmaräs Ä 1a wsäs ä'Ostsnäs an natarsl. ^vul.iräss rstiss,
Lalaäs. Hlsts äs xommss. Lsurrs st ^rsma^s. (?1aes. Oss3sir.

Weitere Proben von Tafelkarten des kaiserlichenHofhalts finden sich im
Anhang.

2
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wirtstagen, bei deutschen Kochkunst-Ausstellungen geschieht. Die

deutschen Gastwirte haben sich wiederholt auf ihren Verbands¬

tagen stir die Einführung der deutschen Speisekarte erklärt. Hätten

sie dies tun können, wenn es unmöglich wäre, deutsche Speise¬

bezeichnungen anzuwenden? Sie sind doch in erster Linie Sach¬

verständige sür diese Frage, Schließlich brauchen wir doch nur

auf eine Reihe von Kochbüchern und auf unser Verdeutschungsheft

hinzuweisen, von dem bereits vier starke Auslagen verbreitet sind.

Hier findet man fast für jeden fremden Küchenausdruck eine oder

mehrere Verdeutschungen, — wenn man überhaupt deu guten

Willen hat, dem KÄchenkauderwelsch zu entsagen.

2.

Küchensprache sranzösifch?

Aber — »die höhere Kochkunst ist eben mal französisch«,

so sagt unser geehrter Gegner und mit ihm viele andere, >mit

der Sache sind die Namen zu uns gekommen, das ist von

alters her immer so gewesen-. Auch dieser Einwurf ist

nicht zutreffend. Selbst wenn es wahr wäre, daß wir rein fran¬

zösische Küche hätten, so würde daraus nicht folgen, daß wir alle

französischen Ausdrücke mit Stumpf und Stiel übernehmen

müßten. Wie machen es denn andere Völker? Auch die Eng¬

länder haben manches aus der sranzösischen Küche übernommen,

aber es fällt ihnen nicht ein, deshalb die Wörter der eigenen

Sprache hinter den französischen zurückzusetzen. Die Russen sind

in der Kochkunst Schüler der Franzosen, Trotzdem hat der

Stadthauptmann von Petersburg verordnet, daß die Speisekarten

der Gasthäuser in russischer Sprache abzufassen seien; eine Über¬

setzung in eine fremde Sprache dürfe beigefügt werden (Zeitschrift

des A. D. Sprachvereins 1898, S. 77). Die Franzosen selbst

haben die -Mock-turtle sonp« ebenso wie wir von den Engländern,

übernommen und doch gebrauchen sie nicht den englischen Namen

wie wir, sondern sie sagen ?owZs kansss tortus.

Aber unsere Kochkunst ist gar nicht rein französisch, wie

unser Gegner behauptet. Er gibt dies selbst am Schlüsse seines

Aussatzes zu, wo er ausspricht, »daß die Speisekarte, wie sie im



19

modernen Hotel vorhanden ist, wie dieses selbst ein Erzeugnis
des internationalen Verkehrs ist, wie er sich in der zweiten
Hälfte unseres Jahrhunderts entwickelt hat-; und denselben Ge¬
danken drucken seine stolzen Schlußworte aus: »Die Zukunft . , ,
geht uicht auf Verengerung der Grenzen und Absperrung der
Völker, nicht nach dem deutschen Speisezettel, sondern nach dem
internationalen weltumspannenden (!) Menü«.

In der Tat, unsere Küchensprache ist mehr und mehr »inter¬
national« geworden. Man denke nur an italienische Wörter
wie Maccaroni, Tnlti srutti, Risotto, Frittata, Broccoli, an das
ungarische Gulasch und Paprika, an die zahlreichen englischen
Ausdrücke, wie Beefsteak,Cakes, Cobbler, Cooler, Corned beef,
Currh, Ham and eggs, Hotch-Potch, Jee-cream, Jrifh stew, Jam,
Mixed drinks, Mixed pickles, Mock-turtle soup, Natives, Oatmeal,
Ox-tail-soup, Quaker-oats, Roastbeef, Rumpsteak, Sandwich,
Sangaree, Sherbet, Vealsteak, Welsh-rarebit usw. Wir haben
aber auch eine ganze Menge echt deutscher Volksgerichte, die in
die höhere Kochkunst ihren Eingang gefunden haben.

»Aber die französischen KüchenauSdrücke sind nun einmal
von alters her üblich, nnsere Väter uud Vorväter haben so
gesprochen, warum will man an dem uralten Herkommen rütteln?«
Gewiß — am guten Alten soll man in Treuen halten. Aber
in diesem Falle ist das Alte weder gut noch überhaupt alt. Statt
vieler Worte will ich einen Küchenzettel aus alter Zeit hier¬
her setzen, von der Hochzeit Kurfürst Joachims II. von
Brandenburg im Jahre 1524 (nach Vehse, Gesch. der deutschen
Höfe Bd. 29 S. 314 f.).

Erster Gang: Ein Anerhahn, mit einer gehemmertensüßen
Sode falter Ausdruck sür Brühe^j — grüne Foren ffrische Forellen^
— Gebratenes — Mandeltorten mit Eonsect, ein Schauessen.

Der andere Gang: Schweinen-Wildprett —Gebratenes von
Spähn-Ferkeln — wilde Hühner mit gelber Sode, ein Schauesfeu.

Der dritte Gang: Grüne Hechte — heiße Kuchen mit Ob¬
laten — Pasteten, darinnen eine Rehkeule, vergoldet für ein
Schaueffen.

Der vierte Gang: Gepreßte Schweinsköpfemit Äpfeln und
2*
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Weinessig— Birnen in einer säßen Brühe — Gebackenes —
eine hohe Galerie von Fischen, vergoldet für ein Schauessen.
Summa 16 Essen.

Ans diesem umfangreichenKüchenzettelsteht kein einziges
französisches Wort. Und so war es überhaupt in der »guten¬
allen Zeit vor dem dreißigjährigen Kriege, als Deutschlandsich
eines blühenden Wohlstandes erfreute. Damals wußte man
nichts vou französischen Speisekarten. Daß es aber gerade da¬
mals eine hochentwickelte, echt deutsche Kochkunst gab,
das beweisen die großartigen Gastmähler des 16. Jahrhunderts,
die in geschmackvollerAnordnung, in Erlesenheit und Fülle der
Speisen allem Glänze der spateren Zeit mindestens gleichkamen.
Solche Reichhaltigkeit der Speisekarte findet man nicht etwa nur
an den Hosen der-Fürsten: anch in bürgerlichenKreisen verstand
man kostbare und reiche Mahle zu veranstalten. Dafür will ich
nur ein Beispiel anführen, das ich der Güte des Herrn Land¬
gerichtsrats Brnns in Torgau verdanke. Im Jahre 1599 bot der
Rat der Stadt Torgau dem Herzog Friedrich Wilhelm von
Sachsen-Weimar auf der Rats-Trinkstube eine »Gasterey-,
wobei folgende »Essen auf die fürstliche Tafel gespeifet» wurden:

Erster gangk: Salat mit harten Eyern. Kalter Schincken.
Gebrathen öhl. Gebraten Kalekntifchhan mit Pomeranzen vnd
Citronen. Grüne Fohrnunge heis. Gekochte Kapaunen mit Jngber
vnd gerosten semmeln. Gebratene Rehkeule vnd Rephüner. Grünen
lachs mit essig. Hasen Wilpert in feiner eyp. brühe. Lebern
Pasteten. Ellritzen in der Jngber brühe. Mandel Torten. Junge
ganz vnd gebraten Hasen. Lampsleisch mit Citronen. Gebraten
lachsrückenund sors. In Comentgen Citronenblut vnd oliven.

Ander gangk: Gebraten Wildkeule in einer braunen brühe.
Schmerlen nnnge heis. Schweinskops in d. Pasteten. Gebraten
junge hünner in Citronenbrühe. Ein Hirsch vonn mandeln in
einem schne. Perschen in bulter. Zibilen Torten. Gebraten Reh¬
rücken . . . mit mandeln vnd rosins. Roth. Krebs in Pfeffer.
Zwey gebraten Lambsviertel an einander. Lachslnmmel in würz.
Capern vnd oliven.

Dritter gangk: Barmefan kef. Creuz Kefe. Holendische
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Kes, putterwecken.Viererlei) gebacken Kuchen. Zuckerspan, Zucker-
nüßkeu, Zuckerbrot, Pinien, pistacien, Macipan, Örtbehr (Erd¬
beeren), Schoten, Datteln. Leckküchlein.Dreyerley consect. Pome¬
ranzen. Citronen. Getrögte Kirschen. —

Daß auch noch im 18. Jahrhundert in bürgerlichen Kreisen
reichliche Gastmähler mit rein deutschen Speisebezeichnungen ver¬
anstaltet wurden, kann man aus einem Speisezettelersehen, den
Diehls im 28. Band der UonuinsntÄ Keririkmiss ?asäsgogies,
mitteilt. Im Jahre 1764 wurde in dem oberhessischenStädtchen
Nid da bei Gelegenheit des Examens der Lateinschule eine
Schmauserei abgehalten, bei der folgende Speisen aufgetragen wurden:

I. Eine Suppe nebst Huhn. Wirsing Krauth nebst Brod-
würst und spanisch Brod. Sauer Krauth mit schweinen Fleisch.
Rindfleisch mit Sensft oder Merretich. Eine Pastete nebst geflügel
oder Sauer Fleisch.

II. Carpen mit Brüh oder Blau. Kalb oder eingebeizt
Fleisch. Hecht mit Brüh. Gebackenes.

III. Braten mit Salat. Gebratene Hahnen mit Quetschen.
Krebs. Dorten. Klingen oder Bretzel. Allerley Obst.

Die Bedeutung der deutschen Kochkunst in jener Zeit geht
auch aus der Tatsache hervor, daß eine ziemliche Anzahl deutscher
Küchenausdrücke in das Französische übergegangenist, die wir
später als französische Fremdwörter wieder zurückerhalten haben:
wie ja noch heutigen Tages manches Erzeugnis deutschen Ge-
werbfleißes ins Ausland geschickt wird, um dann als fremde
Ware zurückzukehren und von dem guteu Deutschen als »weither-
gekommen für schweres Geld gekauft zu weiden. Solche ur¬
sprünglich deutsche Wörter sind Lonps, Lonpsr (Suppe von fnpen
— saufen), (ZusnsIIs (Knödel), I'lan (Fladen), Haobs (hacken),
Z^ouillss (Nudeln), ?Älinsgust (Pfannkuchen), Rsmegum (Rahm¬
chen), Rot, Roti (rösten), Rvoamdols (Rocken-Bollen), ZAuvss
(stoven von Stube, d. i. geheiztes Zimmer); auch Rrioassss,

Katsan, a ia ckaubs, Oantrs, LiZot, UsrinZus,
Rapurs, Rissols, lUssolstts u. a. werden ans deutschen Wörteu
abgeleitet.

Die Verwelfchung unserer Küchensprache hat ihren Ursprung
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nicht in der Abhängigkeit der deutschen Kochkunst von der fran¬

zösischen, sondern in der beklagenswerten Unterjochung des deut¬

schen Geistes durch Frankreich seit dem dreißigjährigen Kriege.

Als die deutschen Fürsten und Edlen ihren Stolz darein setzten,

französische Sitte uud Uusitte nachzuäffen, als in Staat und Heer,

in Wissenschaft nnd Kunst, im öffentlichen und im häuslichen Leben

alles auf französischen Fuß gebracht wurde, da mußte natürlich auch

die Küche französisch werden. Die deutschen Köche waren gezwungen,

dieser Welschsucht nachzugeben und mit französischen -Menüs« den

deutschen Männern aufzuwarten, die vergessen hatten, daß sie

Deutsche waren. Übrigens entwickelte sich die Unsitte, rein französische

Taselkarten zu gebrauchen, erst allmählich. Noch nnter Friedrich

dem Großen finden wir auf den Küchenzetteln Deutsch und Fran¬

zösisch gemischt (vgl. E. von Makortie, Das Menu 1° S. 229).

Wenn die Deutschen des 18. und kg. Jahrhunderts alles,

was französisch war, bewunderten uud verehrten, so ist das zu

beklagen; es ist aber aus der Leidensgeschichte unseres Vater¬

landes erklärbar. Unwürdig jedoch ist es, wenn jetzt, nachdem

sich Deutschland von der Vormundschaft Frankreichs befreit hat,

noch immer französische Tafelkarten zum Gespött unserer Nachbarn

auf deutschen Tischen liegen.
3.

Rücksicht auf Ausländer.

Der dritte Grund, der für die französische Speisekarte

geltend gemacht wird, ist die Rücksicht auf die in Deutschland

reisenden Ausländer. »Wir haben oft Gelegenheit gehabt

Franzosen zu sprechen-, so sagt unser Gegner in der Wochenschrift

der Gasthofsbesitzer, »nahmen aber nur große Befriedigung wahr,

daß ihnen der Deutsche das Reisen so erleichtere«. Also um die

in Deutschland reisenden Franzosen zu befriedigen, muß der

Deutsche seine Sprache verleugnen? Wie viele Franzosen und

französisch sprechende Ausländer reisen eigentlich in Deutschland?

Es ist eine verschwindend kleine Zahl, und deshalb sollen in

deutschen Gasthöfen französische Speisekarten auf den Tischen

liegen?! Sehr richtig heißt es in einem trefflichen Aufsatze der

Zeitschrift -Daheim- (1899, Nr. 43): »Ist in einem Hotel die
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Küche gut, so wird kein Ausländer daran Anstoß nehmen oder
gar fortbleiben, wenn — wie sich das gehört — die Speisekarte
in der Sprache abgefaßt ist, die die weit überwiegendeMehrzahl
aller Gäste versteht und die die schöne Sprache des eigenen
Vaterlandes ist.-

Und wenn wir durchaus auf die Fremden Rücksicht nehmen
müssen, warum dann nur auf die französisch Sprechenden? Die
Zeiten sind vorbei, wo das Französische als Weltsprache angesehen
wurde. Es ist nicht einmal mehr Diplomatensprache. Auf der
Haager Friedenskonferenz wurde vorwiegend englisch gesprochen.
Nach einer neueren Berechnung wird jetzt Französisch nur von
ü8 Millionen, Englisch dagegen von 116 Millionen Menschen ge¬
sprochen. Es läge also für uns viel näher, englische Speisekarten
einzuführen, zumal weit mehr Engländer in Deutschland reisen
als Franzosen. Doch es reisen anch Magyaren bet uns und
Polen und Tschechen nnd Japaner — müßten wir nicht auch auf
sie Rücksicht nehmen? Aber — nehmen denn andere Völker auch
solche Rücksichten?Fällt es den Franzosen oder den Engländern
auch nur im Traume ein, den Deutschen,die in ihren Gasthöfen
verkehren, deutsche Speisekarten vorzulegen?

Indessen Höflichkeit ist eine Tugend (die allerdings auch
übertrieben werden kann): mögen immerhin die Gaithossbesiper,
bei denen viele Ausländer verkehren, ihren fremden Gästen fran¬
zösische Speisezettel in die Hand geben. Kein Verständiger wird
ihnen das verübeln. Aber dieselbe Rücksicht, die der Fremde
genießt, darf doch wohl der Deutsche in seinem eigenen Lande
auch sür sich in Anspruch nehmen. Solche Gasthöfe müssen eben
eine zweisprachige Tischkarte führen. Doch in der weitaus größten
Zahl aller Gasthöfe und Speisehäuser verkehren überhaupt nur
Deutsche;hier fällt also diese Ausrede von vornherein weg.

III.

Gründe für die Verdeutschung der Speisekarte.
Die gegen die Verdeutschung der Speisekarte vorgebrachten

Gründe haben sich als wenig stichhaltig erwiesen. Sehen wir zu,
was für die deutsche Speisekarte spricht.
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1.
Recht der deutschen Sprache.

Die großen Errungenschaften des deutschen Einigungskrieges
äußern ihren Einfluß mehr und mehr auch auf die Sprache.
Der Deutsche fängt an, sich als Deutscher zu fühlen. Mit dem
wachsenden Stolz auf sein Deutschtumkommt er immer mehr zu
der Erkenntnis, welch kostbares Kleinod er in seiner Muttersprache
besitzt. Wer sein Deutsch liebt, muß Unwillen darüber empfinden,
daß diese herrliche, unerschöpflich reiche Sprache noch immer durch
eine Menge unnötiger fremder Ausdrücke entstellt ist. Daher
erklingt jetzt überall die Losung: »Hinaus mit den entbehrlichen
Fremdwörtern!« In der Gesetzgebung, im Post- und Eisenbahn¬
wesen, in der Sprache der Wissenschaft und der Presse, in der
Heeresverwaltung, in kaufmännischen Kreisen, allenthalben sucht
man die Sprache zu reinigen; alle Stände, alle Berufe wetteifern
in diesem Streben, der Kaiser selbst geht mit leuchtendem Beispiele
voran — warum sollen wir unser Deutsch gerade auf der Speise¬
karte verleugnen? Warum sollen die Gastwirte und Köche
nicht auch den alten Zopf abschneiden, der ihnen noch im Nacken
hängt? Dieser Stand läßt es ja sonst nicht an sich fehlen, wenn
es gilt, vaterländische Bestrebungen zu fördern. Soll er hier
hinter anderen zurückstehen?

Unser Gegner freilich ist anderer Meinung. Er sagt:
»Brauchen und hüten wir unsere Muttersprache, wo es am
Platze ist . . . Jetzt heißt es, den übermäßigen Stolz des
xarvsnn, des Emporkömmlings zu unterdrückenund das
deutsche Anpassungsvermögen,das deutsche Sprachtalent geschäft¬
lich in vollem Maße auszunutzen.« Also der Deutsche ist ein
hochmütiger xarvsnu, wenn er in DeutschlandDeutsch sprechen
will?! Kann man sich noch wundern, wenn die Ausländer von
deutscher Bedientenhaftigkeit sprechen?

Gegenüber einer solchen undeutschenAnschauung höre man
die kräftigen Worte Fritz Zilckens in der Straßburger Post
(28. Jan. 1889): »Möge man nicht sagen, das sei im ganzen
und großen doch eine bedeutungsloseÄußerung des National¬
gefühls. Nein und dreimal nein! Es ist weder bedeutungslos
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noch kleinlich, daß der in Deutschland reisende Franzose, Eng¬

länder, Italiener an der deutschen Gasthanstasel anch eine deutsche

Speisekarte findet. Er sieht daraus, daß die Deutschen jetzt in

erster Linie für sich leben, nicht für die Fremden. Beklagenswert,

ja völlig unverständlich ist es, wie es in unseren Tagen noch

deutsche Gasthöfe gibt, die nur französische Tischkarten auf¬

legen ... Ich bin nichts weniger als ein Chauvinist, und ich

nehme es dem Besitzer eines großen deutschen Gasthofes, bei

dem Angehörige aller europäischen Nationen absteigen, gewiß

nicht übel, wenn er mit der deutschen auch eine französische

Tischkarte auslegt. . . . Einem französischen oder englischen Wirt

würde so etwas freilich nicht einfallen! Suchen Sie einmal in

London oder in Paris eine deutsche Speisekarte! Man wird Sie

auslachen. Und doch essen gewiß mehr Deutsche in den großen

Restaurants in London oder Paris, als Franzosen zu Berlin.

Doch wie gesagt, ich erkenne die Berechtigung der zweisprachigen

Tischkarte an. Aber in einem Gasthofe ersten Ranges nur eine

französische Speisekarte aufzulegen, das ist eine nationale

Entwürdigung und eine Ungehörigkeit. Die deutschen Gäste

sollten sich das nicht bieten lassen! Ich möchte den Franzosen

sehen, dem man im »Hotel Bristol- in Paris oder den Eng¬

länder, den man im »Claridge Hotel« in London eine deutsche

Speisekarte zu geben wagte. Donnerwetter, der Wirt würde

etwas zu hören bekommen. Nur wir Deutschen sind so gemüt¬

lich, uns von den Wirten durch »küchenfranzösische« Speisezettel

tyrannisieren zu lassen!«
2.

Forderung des guten Geschmacks.

Die Vermeidung entbehrlicher Fremdwörter ist aber nicht

nnr eine Forderung des Deutschtums, sondern auch des guten

Geschmacks. Das Durchemandermengen von Wörtern ver¬

schiedener Sprachen ist an sich etwas Unschönes. Ist es ge¬

schmackvoll, auf einem Rocke allerlei bunte Lappen und Flecken

aufzunähen? Die fremden Ausdrücke haben vielfach andere

Laute, andere Betonung als die deutschen Wörter. Solche un¬

gleichartige Bestandteile stören die Einheitlichkeit der Rede. Daher
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kommt es ja, daß die deutsche Dichtung, die vor allem die künst¬
lerische Schönheit der Sprache anstrebt, selbst in den schlimmsten
Zeiten der Ansländerei frei von Fremdwörtern geblieben ist.
Und wahrhaft unerträglich wird die Geschmacklosigkeit,wenn nicht
nur fremde Namen, sondern rein französische Wortformen und
Wendungen in die deutsche Rede eindringen. Selbst ein so
warmer Verteidiger des Fremdworts wie Otto Gildemeister findet
es »verwerflich, ja geradezu scheußlich« von einer Politik a lg,
Bismarck« zu sprechen, »vis a vis von Mainz«, »eine Million
per Woche«. Er nennt dies eine Geschmacksroheit,eine Ver¬
sündigung an der Sprache.

Solche »Geschmacksroheit« finden wir auf Tafelkarten außer¬
ordentlich häufig. Das von Gildemeisterso schwer gerügte »ä lg,
Bismarck« verdankt ja seine Verwendung im Deutschen der Küchen¬
sprache. Eine mir vorliegende Speisekarte von dem Feste, daS
die Stadt Berlin zu Ehren der 59. Versammlung Deutscher
Naturforscher und Ärzte gab, enthält unter anderen folgende
Speisen: »Frischer Hummer sn xz-ramiäs. Hummer sn waz'vn-
vaiss. Aal sn xslsö, Aal sn loulaäs. Wildschweinskopf ä la
Cumberland. Lachs sauos rsirwulaäs. Lalaäö russs (!) und
ital. Salat.« Alle diese Speisen ließen sich recht gut auf Deutsch
benennen, aber wenn man durchaus die fremden Bezeichnungen
beibehalten wollte, so hätte man doch wenigstens die französischen
sn und a 1a weglassen sollen. Warum übrigens hier der russische
Salat in französischer Form, der italienische dagegen in deutscher
erscheint, habe ich nicht ergründen können.

Ähnliche Geschmacklosigkeiten sind es, wenn ein »Menu«
»Rheinsalm bollanäaiL und Kartoffeln« aufführt, ein anderes
»Punsch i'omaill«, ein drittes »Zander, linss ksi'bss, Kartoffeln«,
ein viertes »Straßburger Gänseleber-Pastete so. orouts«. Bei
letzterem liegt ja die Verdeutschung »in Kruste« (Teigkruste) gerade¬
zu auf der Hand. Freilich manche Menschen haben dafür kein
Gehör. Unser Gegner findet diesen Mischmasch sogar sehr schön.
»Das Küchenkauderwelsch ist für deu Wissenden süßer Wohl¬
laut.« Das Kauderwelsch — ein Wohllaut! — »spottet seiner
selbst und weiß nicht wie«.
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Der brave Deutsche scheint auf demselben Standpunkt zu

stehen wie der französische Verfasser eines Aufsatzes der in Gre-
noble erscheinenden Zeitung I^s öawille, der sich über das Küchen-

französisch in folgender Weise ausspricht: »Das Französisch . , ,
ist die Sprache der feinen Empfindung. An der Tafel, an die
man sich zum Plaudern und zum Essen setzt, erscheint sie als ein
liebes Gericht, lieb in doppelter Hinsicht. Die deutsche Sprache
ist vielleicht von allen Sprachen der Welt am wenigsten lecker,
appetitlich und anregend (!). Da stehen z. B. auf einer Speise¬
karte die Worte »souxs Z, la, tortus«. — »Weg damit!» wettert
der Gouverneur von Berlin, »man setze sofort dafür Schildkröte (!)-

Suppe!« Schildkröte-Suppe heißt soviel wie: Suppe von Kröten
mit Schildpanzern. Das muß ein Genuß sein, solche Lurche zu
schlucken, mitsamt ihrer Brühe! . . . Genug davon! Nur eins
noch, das Wort: Lbaiuxignon! Die deutsche Regierung verordnet,
man solle es wiedergeben mit »Pilz». Ja, dieses Wort heißt
doch soviel wie: Faules Zeug, Geschwürchen. (»Brr! eine wider¬
liche Mahlzeit, die einem da vorgesetzt wird» Zeitschr. d. A. D. S-
1909, 36S).

Wenn ein Franzose, der unsere Sprache nicht kennt, ein
solches Urteil fällt, so muß man es seinem Unverstand zugute
halten. Aber ein Deutscher, der den Wohlklang und die Schönheit,
die Kraft und Fülle seiner Muttersprache kennt, muß sich gegen
eine solche Entstellung seiner Sprache mit aller Entschiedenheit
verwahren. Eine Mischung von fremden und heimischen Wörtern
ist und bleibt eine Geschmacklosigkeit.

3.

Rücksicht auf Deutlichkeit und Verständlichkeit.

Der Hauptgrund, der gegen die verwelfchte Speisekarte spricht,
ist die Rücksicht auf die Deutlichkeit und Verständlichkeit.
Für wen werden die Speisekarten geschrieben? Nicht für den
Küchenfachmann, sondern für den Tifchgaft, dem man nicht zu¬
muten kann, sich alle die wunderlichen Fremdausdrücke der Küchen¬
sprache einzuprägen, der aber doch ein gewisses Anrecht hat zu
erfahren, was ihm eigentlich vorgesetzt wird. Greift man bei
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einem größeren Essen zur Tischkarte, so schwirrt einem ein fran¬
zösischer Ausdruck nach dem anderen vor den Augen, »man ist
so klug als wie zuvor«. Man wende nicht ein, daß jeder gebil¬
dete Deutsche Französisch verstehen müsse. Denn es gibt erstens
recht viele unserer Landsleute, die dieser Sprache nicht mächtig
sind, und zweitens bietet selbst eine gründliche Kenntnis der
französischen Sprache noch keineswegs deu Schlüssel zum Ver¬
ständnis des Küchenwelsch.Selbst unsere besten Wörterbücher
lassen uus vielfach dabei im Stiche. Der Kochverständige wird
natürlich wissen, was ein ?otgZs ?srmsntisr oder a Is orso^
ist, was man sich unter ?ilst äs bosuk ä la (Zonti, unter Lslls
äs montan a la ZZrswrms oder Orsins », la Lbantill^ zu denken
hat. Der Nicht-Fachmannwird aber trotz aller französischenGelehr¬
samkeit solchen Ausdrücken gegenüber ratlos dastehen. Warum
schreibt man nicht klar und deutlich d.h. deutsch: Kartoffel- oder
Möhrenfuppe, Nindsleude mit Schotenkernen,Hammelrücken mit
braunen Bohnen, Rahmschnee?

Daß auch das Wörterbuch den Uneingeweihtenrecht irre
führen kann, zeigt ein Vorfall, den der Berliner Börsen-Courier
(23. Febr. 1910) berichtet. Bei dem Essen einer Gesellschaft von
Sprachgelehrten hatte der Koch ein Gericht als ris äs vsau Z.
la M'äinisrs (Kalbsmilch mit Gemüse) bezeichnet. Das mußte
verdeutscht werden! Ein Wörterbuch wurde herbeigeholt und nach
längerem Bemühen kam man zu der Übersetzung »das Lächeln
des Kalbes an die Gärtnerin«!

Auch die Angestelltendes Gastwirtsgewerbesverstehen häufig
die fremdländischen Ausdrücke nicht. Davon erzählt Hans Wolfs
in unserer Zeitschrift (1SO9, 168) ein bezeichnendes Geschichtchen.
In einer Berliner Weinstube fragte er zum Scherz deu Kellner,
was das auf der Speisekarte steheude IZaissr su rasoss bedeute.
Der Kellner erwiderte, es sei eine Tasse Mokka. Beauftragt dies
zu bestellen, kam er sehr verlegen zurück und brachte — das
bekannte Schaumgebäck,aber kein Getränk.

Treffend schildert diesen Notstand der oben erwähnte Aufsatz
der Zeitschrift Daheim über »Unsere Speise-Karten«: »Ich
wünschte, verehrte Herren, Sie könnten einmal hier bei Tische
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Karte bei Beginn der Tafel betrachtet wird. Gewöhnlich nimmt

sie der Herr zuerst in die Hand und überfliegt sie kopfschüttelnd.

Darauf reicht er sie, mit einer schönen Gebärde der Zuversicht,

seiner besseren Hälfte — sie muß ja als ehemalige höhere Tochter

im Französischen »perfekt« sein. In der Tat kommt sie denn

auch über Lonsommö oder?otaAs, überLaumon, selbst vielleicht

über Iiiiits oder Ilaizusreau glatt und stolz fort; dann aber

stutzt sie, wird verlegen, gibt die Karte achselzuckend zurück.

Meist ist das Drama damit zu Ende, man bescheidet sich. Hart¬

näckige Gemüter ziehen den Kellner zu Rate, der auch nichts

weiß oder aufs Geratewohl eine Auskunft gibt; besonders eigen¬

sinnige Charaktere lassen sich aber den Oberkellner kommen, und

dieser Polyglotte Herr, der wohl intimere Beziehungen zum

Küchenchef hat, vermag denn auch wirklich zu helfen. Aber er

tnt's mit einer Miene, ans der deutlich geschrieben steht: »Aber

wie kann man denn nur so töricht sein und nicht wissen, daß

slo^au das Lendenstück bedeutet und lüovlrsrs cis glaos sux

avsiinss eine anmutige Umschreibung für »Nußeis» sind».

Jedoch auch in anderer Beziehung sind die fremden Speise¬

ausdrücke oft unklar und verführen infolgedessen zu Mißver¬

ständnissen. Ein Reisender aus Norddeutschland bestellte sich

in einer kleinen Stadt Sachsens ein Beefsteak. Als das Beefsteak

aufgetragen wurde, rief er in Hellem Zorne nach dem Wirt nnd kam

mit diesem in heftigen Streit. Man hatte ihm nämlich gebratenes

Hackfleisch vom Rind (Rinderklops) gebracht, ein sogenanntes

deutsches Beefsteak, während er ein wirkliches Rindstück nach eng¬

lischer Art gemeint hatte. Beide streitende Parteien hatten von

ihrem Standpunkt aus recht. Hätte man den deutschen Ausdruck

gewählt, so wäre der ganze Streit vermieden worden. Dieselbe

Unklarheit finden wir bei Cotelette. Auch mit diesem Namen be¬

zeichnen manche gebratenes Hackfleisch, während es doch nach seinem

Wesen und Namen so viel ist wie Rippenschnitte, Rippchen. In

anderen Fällen haben die französischen Küchenausdrücke im Deutschen

eine andere Bedeutung als im Französischen. Hier sind also

Sprachkenntnisse geradezu vom Übel. Unter »Huhn mit Po tage-
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versteht man in Sachsen Huhn mit Mischgemüse oder -Allerlei-,
wie man es in Leipzig nennt. Im Französischenheißt aber
potags nur Suppe. Jeder, der des Französischen mächtig ist,
wird sich unter Dntrsss Vorspeisen, Eingangsgerichtevorstellen,
in der Kochkunstsind es aber Mittelgerichte. Als ein guter
Deutscher sich einmal in einer Pariser Konditorei von der hübschen
Verkäuferineinige Baisers ausbat, das bekannte süße Schaum¬
gebäck, da rief diese, entrüstet über die Frechheit des Deutschen,
den Besitzer des Geschäfts zum Schutz ihrer Unschuld herbei. Sie
hatte verstanden, daß der Herr einige »Küsse« von ihr haben
wollte; denn bsissr heißt Kuß, und das, was wir fälschlich Laissr
nennen, heißt im Französischen msi'ingus oder rnerioAnv ä lg, orsms.

So sehen wir, wie das Verlangen nach Klarheit und Deut¬
lichkeit der Speisebenennungen uns zu der deutschen Speisekarte
führen muß. Es kommt aber noch ein anderer Grund hinzu.

4.
Kamps gegen Eitelkeit und Vornehmtuerei.

Viele welsche Speisebenennungen verdanken ihr Dasein nur
der Eitelkeit und Vornehmtuerei der Köche, die damit
den Eindruck besonderer Kunstfertigkeit erregen wollen. Es ist
viel Flunkerei dabei. Die Tischgäste, die natürlich von der höheren
Kochkunst nichts verstehen, sollen sich einbilden, etwas Besonderes
zu essen, wenn sie irgend welche volltönende französische Bezeich¬
nung auf der Tafelkarte lesen. Das gibt die »Internationale
Fachzeitschrift für die Gastwirts-Industrie, der Gastronom« (1886
Nr. 23) in einem Aussatze ihres Herausgebers offeu zu: »Es
gibt in der französischen Küchensprache eine Menge Ausdrücke,
welche nichts als Phantasienamen sind, womit nicht einmal
der Fachmann, am allerwenigsten also der Laie, der Gast ver¬
traut sein kann. Welchem Kollegen ist es nicht schon Passiert,
daß er Speisen serviert hat, von denen er nicht wußte, was es
war; die Bezeichnung war ein französischer Phantasiename; —
sich vorher zu informieren war keine Zeit; und wenn dann der
Gast frug, so stand man da, ebenfalls nicht klüger als der Gast.
Eine solche Situation ist nicht angenehm, ist aber, solange die
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französische Sprache in der deutschen Küche die Herrschaft behauptet,

unvermeidlich.«

Dies wird bestätigt durch die Äußerungen eines Kaiserlichen

Hoskochs in Berlin gegenüber einem mir bekannten Herrn, Er

war mit der am Kaiserlichen Hofe eingeführten deutschen Speise¬

karte nicht recht einverstanden. Denn mit den deutschen Bezeich¬

nungen werde nur eine Einsörmigkeit der Tafelkarte geschaffen.

Mit Leichtigkeit entwerfe man wohlklingende, verschiedenartige

französische Küchenzettel, während schon bei einer geringen Zahl

deutscher Zettel die Gleichförmigkeit des sprachlichen Ausdrucks

unangenehm auffalle. Das heißt: dieselbe Speise bringt man

bald unter diesem, bald unter jenem französischen Namen auf

den Tisch, in der berechtigten Erwartung, daß die Tischgäste es

doch nicht verstehen. So entsteht scheinbar eine große Abwechselung

von Speisen. Es ist aber nur Schein; der Nichtsachmann, der

sich auf das Küchenwelsch nicht versteht, wird — getäuscht. Dazu

ist freilich der ehrliche deutsche Ausdruck nicht zu gebrauchen, er

ist zu deutsch, zu deutlich. Aber die Zeit ist vorbei, wo der gute

Deutsche alles Fremde, bloß weil es »weit her» war, voll Demut

anstaunte. Wir wollen keinen blauen Dunst vorgemacht haben,

selbst wenn er aus der französischen Küche stammt.

Sehr hübsch spricht sich auch über diesen Punkt der erwähnte

Aussah im »Daheim« aus: »Wissen Sie, was ein ZiZot äs prs-

»als ist? Man versteht darunter nicht etwa eine gepökelte

Hammelkeule, fondern ursprünglich die Keule eines Hammels,

der auf den salzhaltigen Meerwiesen der Normandie seit gemacht

wurde.*) Wir speisen nun wöchentlich einmal solch ein ZiMt äs

prs-sals; die Hammel sind ohne Zweifel vortrefflich, salzige

Meerwiesen haben sie aber sicher so wenig zu sehen bekommen,

wie die Normandie. Die schöne Phrase jedoch vererbt sich trotz¬

dem von Küchenchef zu Küchenchef — von den Gästen freilich weis;

der Hunderiste, — nein, der Tausendste! — nicht, was eigentlich

ein ZiA-ot cls prs-sals sein soll. Wahrscheinlich weiß es mancher

Küchenchef und mancher Hotel-Direktor auch nicht, er schreibt's

?rs-sals heißt wörtlich: gesalzene Wiese (prsturn salatum).
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gedankenlos nieder (wo möglich falsch), wobei er aber im Geiste
den üblichen Knix vor dem Auslande macht. Denn wie es in
einem alten Berliner Singspiel ja wohl hieß, , solch bißchen
Französisch . . . das ist doch gar zu netv.« Diese Vorliebe der
Wirte und Köche für hochtönende Fremdwörter wird durch die
oft beklagte Ausländerei der Deutschen wesentlich gefördert.
Denn leider glauben viele unserer Volksgenossen, daß alles, was
aus der Fremde kommt, auch wirklich weit her ist, d. h, feiner
und besser als das Einheimische. So ist es auch bei den Küchen¬
ausdrücken. Wenn eine Speise mit einem fremden Namen be¬
nannt wird, dann schmeckt sie manchem Deutschen besser, als
wenn sie ihren ehrlichen, deutschen Namen trägt. Ganz richtig
heißt es in einem Gedicht der Frankfurter Bürgerzeituug »Sonne«
unter der Überschrift »Das Leibgericht« (Zeitschrift 19VS, 208):

Eine »Suppe von Ochsenschwanz- möcht' ich niemals essen,
Aber neulich die Oxtaii sonx werd' ich nie vergessen.
-Hammelfleisch mit Weibkohl« — hu! mich befällt ein Schaudern;
Gibt'S hingegen Irisk stsv, werd' nicht lange zaudern.
-Rinderbraten!- — Mir wird weh, wie ich den schon hasse!
Doch von einem Loonk draiss ess' ich eine Masse.
Denn es schmeckt doch unbedingt einem deutschen Esser
Alles, was nach Ausland klingt, lieblicher und besser.

Auf diese Schwäche rechnen gewisse Leute, welche bessere
Geschäfte zu machen glauben, wenn sie in ihren Ankündigungen
mit möglichst vielen Fremdwörtern, nach neuester Mode auch mit
englischen um sich werfen. Vor mir liegt ein Rundschreiben des
Carlton Hotels in Frankfurt a. M. vom Jahre 1910, das
mir ein Mitglied des dortigen Zweigvereins zugesandt hat. Darin
lesen wir: »Ew. Hochwvhlgeboren beehren wir uns . . . unsere
unübertroffenen (!) Festräume in Verbindung mit der großen
Halle (?klim Oourt), welche einen privaten Familien-
Charakters) haben, zur Abhaltung von Diners, Loirsvs u. a.
in empfehlende Erinnerung (!) zu bringen. Preislisten und Ngnus
stehen jederzeit kostenlos zur Verfügung und können (!) Lieserungen
der Stadtküche und Festlichkeiten im Hotel zu den eonlantesten
Preisen arrangiert(!> werden.« Besonders aufmerksam gemacht
wird auf den Srillrooin, in welchem ein Luncheon und ein
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Theater-Loupsr serviert wird: in den Nsnus ist stets ein
Gang von der (Zrill enthalten.- Empfohlen wird »zum Be¬
ginn der gesellschaftlichenWintersaison unsere bewährte Oarl-
ton-UsnÄAöi's«. Was ist das? Hier stutzt auch ein Kenner
des Französischen. Nach Sachs - Villatte ist msnsgsrs -1. Menagen -
Gestell, 2. Papier-Etui mit Nadeln. Es bedeutet daneben auch
Haushälterin, Wirtschafterin. Das kann aber hier nicht gemeint
sein. Zum Glück fügt das Rundschreiben selbst eine Verdeutschung
hinzu: es foll bedeuten »Stadtkücher. Aber warum wird das
nicht gleich gesagt, wozu wird an erster Stelle ein sranzösisches
Wort gebraucht, das selbst ein Franzose nicht versteht?

Wie unsere Zeitschrift (19l)3, 34g) mitteilt, gebraucht der
Berliner Hoflieferant Borchardt in seinen »speziellen Preis-
couranten für saisongemäße Delikatessen«eine Masse fremder
Namen. Lampreten heißen I^amproiss, selbst die gut deutschen
Kieler Sprotten erscheinen als Lproots äs Xisl ü lg, 8»uos toinats,
die Telegramm-Adresse lautet: »Lomsstidlss«! Glücklicherweise
verschwindet diese Mißachtung der eigenen Sprache mehr und mehr.
Es gibt viele vornehme und weitbekannteGeschäfte, die durch
Reinhaltung ihrer Sprache dieser deutschen Schwäche entgegen¬
arbeiten, wie ein anderer Berliner Hoslieferant, Wilhelm Lind-
stedt, der in den »Preisverzeichnissen« für seine »Stadtküche«,
»Feingerichte« (Delikatessen) und Wein-Großhandlung reiu deutsche
Ausdrücke gebraucht (vgl. Zeitschrist 1904, 349; 1907, 113 f.).

S.
Rücksicht auf Sprachrichtigkeit.

Wie die Tischgäste aus Gründen der Verständlichkeit eine
deutsche Speisekarte wünschen müssen, so die Wirte und Köche
aus Rücksicht auf die Sprachrichtigkeit. Nicht jeder Koch,
nicht jeder Gastwirt ist der französischen Sprache so mächtig, daß
er nicht in Gefahr käme, bei dem Schreiben der Speisekarten
schlimme Verstöße gegen die Rechtschreibung zu begehen. Es
kommen oft recht bedenkliche Fehler vor, wie wenn z. B auf einer
Speisekarte unschuldig »Rindfleisch mit Kroaten« steht, statt »mit
Karotten«, oder wenn der Koch ahnungslos einen wohlschmeckenden
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Fischsalat (Na^onnNSöäs xoisson) in einen Giftsalat (ÄI-^vninÜLs
6s poison) verwandele

Es gibt gewisse »Märtyrer der Speisekarte-, wie man sie
treffend genannt hat, die sich tolle Entstellungen gefallen lassen
müssen. Zu ihnen gehören Bouillon, die oft als Boullion oder
als Billion, Bolljonn, Bollon erscheint, Mayonnaise, entstellt zu
Majonaise, Mayonesse, Roastbeef, mit Vorliebe Rostbeef ge¬
schrieben, zuweilen sogar Roßbeef, Beefsteak, wofür man lesen
kann Boeufstek, Beufsteack, Beffstick, Besfstück usw., das polnische
Zrazy und namentlich das ungarische Gulasch (xul^s), das
uns in den Formen Gollasch, Goullasch, Gouillache, Gouillas,
Gyulas usw. auf Speisekarten entgegentritt. Viel muß sich auch
das englische Rumpsteak gefallen lassen: es erscheint als Rumpf¬
steak, verliert auch nicht selten sein P und tritt als Rumsteack
oder Rumstück auf, — als ob dabei Rum verwendet würde! Eine
bayrische Köchin hat daraus sogar Rubenstück gemacht. Sie
vermutete jedenfalls, daß Rum (mit langem u) die mundartliche
Form für Rüben (Rnben) sei, nnd wollte sich sein »hochdeutsch«
ausdrücken. Mit den französischen Tonzeichenwird oft ein ge¬
fährliches Spiel getrieben. Die Zeitschrift des A. D. Sprach¬
vereins (18L8 Sp. 171) teilt aus einem Speisezettel solgende
Formen mit: Pastetchen a la rsios, poD natürs, üosstbssk
^«.rciinörs. Auf einem Nürnberger »Menu« fand sich nach der¬
selben Quelle unter anderen wunderlichen Speisenamen auch ein
vin äs kassss, was offenbar Kinds karsis, gefüllte Truthenne,
heißen sollte, überhaupt liest man oft taros für t'arvi, z. B. ?oulst
karess, wobei obendrein noch xoulst als weibliches Hauptwort
behandelt wird. Die Grenzboten berichteten 1893 von einer bay¬
rischen Mittagstischkarte,die als ersten Gang bot: Hirn oonsuws
(wahrscheinlich ist (üonsomins gemeint). Für Baiser fand ich
auf der »Speisenfolge« eines feinen Gasthofs Laissss. Noch
schlimmer ist allerdings die Entstellung dieses Namens auf einer
sächsischen Speisekarte,wo zu lesen stand Sahnenpesais. Aber
auch das ist noch überboten worden durch die Form Sahnen-
Pissees, die ich in einem Städtchen der sächsischen Schweiz ge¬
funden habe. In einem Dresdner Anzeigeblatt veröffentlicht ein
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Gastwirt seine Sonntags-Speisekarte. Auf ihr liest man hinter

Hammelcotelettes ä 1a Westmoreland pomrass äs kruits. Was

heißt das? »Äpfel von Früchten« gibt keinen Sinn. Der gute

Mann meint natürlich pourms» (äs tsrrs) tritss gebackene

Kartoffeln. Auch kritss wird oft t'ritsss, kritss oder krits ge¬

schrieben.

Manche Speisekarten strotzen geradezu von Verstößen gegen

die Rechtschreibung. Die Zeitschrift Hotel-Revue (19.XI. 1908)

teilt in einem Aufsatz über das Speisekarten-Kauderwelsch aus

dem Küchenzettel eines mittleren Gasthofs folgende Falschschreibungen

mit: kotsgs I^oraios (ü la roins)— Iruits au blsu su bäurs

lau dsurrs) — Lüiislio äs inoutou als LrötaZoisr (xigot »

la xiiutanisrs) — ?oulst at roti. In der Zeitschrift -Woche«

(1908, S. 2085-89) veröffentlicht A. Schupp folgende Falsch¬

schreibungen, die er »in einem guten historischen Gasthos einer

größeren Tiroler Stadt aus einer und derselben Speisekarte ge¬

sunden hat«: Englisch Roßpenss, Bessteck alla Schardineur

(ä la M'äinisrs), Kalbskottelet alla prentenier (ä la priu-

wnisrs), Kalbs-Eßgalopp (ssealoxs), Kalbskopf alla Tourty

(sn wrtus), Fridattenleber alla Gremm (krittata a la

ersms), Omlett Saufl (srnslstts ssukklss) n. a.« Diese Be¬

zeichnungen waren nicht geschrieben, sondern gedruckt! Selbst in

Kreisen, bei denen man eine saubere Behandlung der Sprache

als selbstverständlich voraussetzt, kann man wunderliche Dinge er¬

leben. Vor mir liegt ein Menu der Berliner Literarischen

Gesellschaft (Vorsitzender Friedrich Spielhagen) vom 26. Oktober

1893, das ein erzürntes Mitglied an den Vorsitzenden des

Sprachvereins eingesandt hat mit der Aufforderung, den Unfug

öffentlich zu rügen. Es ist rein französisch abgefaßt — oder

richtiger unrein französisch — in folgender Form: ?ots,Zs s la

ksins (statt rsins). Aanärs (statt sanärs oder sanäat) äs rivisrs

LoUairäÄiss, xomruss uaturs (statt au ostursl oder natursUss.

IZosuk a la Aoäs (statt moäs) garoi äs Isxurnss. ?oularäss äu

Naris rot! (statt Miss, denn nicht die Stadt I^s Naus wird

gebraten, sondern die Masthühner). Lalaäs Lompots, Sla^s

(statt lZIaes) pauaodss, ?rowaZs, vssssrt. Wenn deutschen
3*
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Schriftstellern die deutsche Sprache nicht »sein« genug ist für ihre Tisch¬
karte, so müßten sie wenigstens dafür sorgen, daß ihnen nicht ein
derartiges Französisch aufgetischt wird.

In einem flott geschriebenen Aufsatze der Straßburger Post
(23. Jan. 1898) versichert der Verfasser, er habe in den Bierhallen
und »Restaurationen« Straßburgs selten ein »Menn- oder eine
Speisekarte gesehen, wo nicht eine ganze Reihe der dort verwen¬
deten Fremdwörter falsch geschrieben gewesen wäre. »In einer
,Restauration^— nennen wir sie meinetwegen einmal ,Zum kauder¬
welschen Hos', der Name tut nichts zur Sache — .präsentierte^
uns einmal die Kellnerin das ,Menu< (gesprochen: Menni mit
dem Ton aus der ersten Silbe), auf welchem ,?ni'i'öö^ (ausge¬
sprochen wurde ,Birreh^ und gemeint war Kartoffelbrei) und
deutsches Beufsteack (!) verzeichnet waren. Der erste Bestandteil
dieses Wortes ist also französisch, der zweite englisch, aber beide
sind falsch geschrieben. In einer anderen Bierhalle fanden wir
,Kalbskopf a la Wiener Greth' (soll heißen lt la vinaigi-stts).«

Solche Volks-Umdentungen (Volksetymologien) sind bei
fremden Speisenamen nicht selten. Auf dem »Menu« eines
Nordhäuser Gasthofs Prangte vor einiger Zeit als erstes Gericht
Ochstaille Suppe (Ox-wil-soup Ochsenschwanzsuppe).Das
englische Irisli sts^v schrieb eine Berliner Köchin unerschrocken
als Eierschuh. Auf österreichischenSpeisekarten kann man zu¬
weilen das geheimnisvolle Wort Amulet lesen. Man braucht
aber dabei nicht an ein Schutzmittel gegen Zauberei zu denken,
es ist ein unschuldiger Eier- oder Pfannkuchen, französisch
Omelette. Davon singt die bayrische Dichterin Elise Henle in
ihrem Kochbüchlein »Guat is«:

Nur diirsst du sie nit -Psauuluache- nenua,
Sonst tatst' dl schon gewallt breuua, -
So hoaßt mer'S überall, aa hier:
»Au Amulet oh Coufiliir!--
Denn d' SpelSkarle sau alle gleich
Im ganzen großen Deutschen Reich —
Alldeutsch gemalen, französisch geschrieb n,
So war'S von eh' und so is' blieb'n.
Selm ans der Post von MieSbach steht
Statt Psaimluache: »Amnlel-.
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Dees wenn der Stephi* wußt, o weh,
Den reißet's bis in d' große Zeh!

Größere Sprachkenntnisse,wenn auch nicht am rechten Orte,
besitzen offenbar die Speisekarten-Schreiber, welche statt Obaucksau
(Weinschaum) Olmtsau (Schloß) schreiben. Dies Wort kommt ja
in Weinkarten öfter vor. So steht auf einer mir vorliegenden
Speisekarteaus Herford »Reis-Pudding mit Chäteausauce«.
Daneben kommt sreilich auch öfter Chadeausauce vor, ja sogar
Scho do und Schotto.

Ähnliche Schreibungen nach dem bloßen Klang des Fremd¬
worts sind Kägs (eakss), Viauts krottss (vianäs jroiäs kaltes
Fleisch), Beessteack ala dada (Beefsteak ü Is tatars), Mst a la
Lliai'tinAei's (ä la jarckinisrs).

Die guten Leute, die diese Schreibweisen verbrachen, hatten
offenbar ebensowenig eine Ahnung vom Französischen, wie der
Unglückliche, der auf feiner Tischkarte schrieb: »Ölsardiueu a,
I'kuils«. Ein ergötzlichesSeitenstück hierzu lieferte ein biederer
Bahnhofswirt im sächsischen Erzgebirge, der eine öffentliche Ein¬
ladung zu seinem »?ivs o'oloolc tksa« (statt ts») erließ und in
Klammern das englische Wort erklärte als — »Damen-Kaffee!«
Zuweilen steht man geradezu vor Rätseln. Was ist?ulsoi'i?
Ein Gericht muß es sein, denn es stand seiner Zeit auf einem
Tischzettel. Es ist auch ein ganz richtiger Ausdruck, nur uicht
fehlerlos geschrieben i es foll heißen ?oulst au ri?, junges Huhn
mit Reis! Ein ähnliches Rätsclwort ist Hsmstsx, von dem
ein Berichterstatterüber mein Schriftchen»Wider die Engländern
in der deutschen Sprache« in der Deutschen Zeitschrift (2. Jahrg.
S. 359) erzählt. Er fand diesen merkwürdigenAusdruck aus
einer Speisekarte in dem kleinen Städtchen Kitzbühel im Salz¬
burgischen harmlos neben dem ehrlichen deutschen Lendenbraten
und Kalbshaxn verzeichnet. Nach einigem Nachdenken ging ihm
ein Licht auf. Das konnte nur Hain avä SMS (Schinken mit
Eiern) bedeuten, daS neuerdings aus dem Englischenbei uns
eingedrungen ist.

" Staatssekretär Dr. von Stephan.
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Ähnliche Verstümmelungendieses Wortes, die mir von Mit¬
gliedern des Sprachvereins mitgeteilt wurden, sind Umsuäex
und Hsmmsntsobs. Zu den Speisekarten-Rätseln gehören auch
die Wörter Antokot, Singmiuit und Osenserb. Was sollen
sie bedeuten? Antokot ist Lutrs-nAs Zwischenrippe,Mittelrippen¬
stück, Rindsrippe; Singminit, das ein Dresdner Speisewirt auf
einer Speisesolge verbrochen hat, ist das französische ein«; winutss
Fünfminutenfleisch! Ofenferb wird etwas verständlicher in der
Verbindung »Kalbsnieren Osenserb«; es ist Nierenbraten sux
Lues ksrbss. Ein Gegenstück hierzu fand Ernst Lößnitzer auf
der Tischkarte eines Elbdampsschisses: Omslsttss kiu a ssrt.

Man lacht über solche Sprachfehler. Möchten jedoch die
höher Gebildeten bedenken, daß gerade ihre Kreise mit ihrer Ge¬
ringschätzung der Mutterspracheund ihrer Vorliebe für die Fremd¬
wörter die Veranlassung zu solchen Fehlern gegeben haben. Denn
es würde wahrlich keinem Koch, keinem Gastwirt einfallen, Aus¬
drücke einer fremden, ihm nicht geläufigen Sprache zu gebrauchen,
wenn er nicht durch die Rücksicht auf seine Gäste dazu genötigt
wäre. Unter allen Umständen aber ist es bedauerlich, daß durch
diese törichte Ausländers! wackere Männer, bei denen man eine
genauere Kenntnis fremder Sprachen gar nicht erwarten kann,
immer wieder der Gefahr ausgesetzt werden, sich durch solche
Fehler lächerlich zu machen.

Wir haben aus dem Vorstehendengesehen, daß die gegen
die deutsche Speisekarte erhobenen Einwände nicht stichhaltig waren.
Denn 1. es gibt gute deutsche Ausdrücke sür die verschie¬
denen Speisen; 2. unsere Kochkunst war weder von jeher
französisch noch ist sie gegenwärtig rein französisch;und wenn
wir auch ganz französische Küche hätten, so brauchten wir doch
ebensowenig wie andere Völker deshalb die französischenBe¬
nennungen zu übernehmen; 3. die Rücksicht auf die in Deutsch¬
land reisendenAusländer kann nicht ins Gewicht sallen.

Für die Verdeutschung der Speisekarte sprachen erstens das
Gebot der Selbstachtung, das den Deutschenverpflichtet, in
Deutschland Deutsch zu sprechen, serner die Rücksicht auf den guten
Geschmack, der sich gegen diesen sprachlichen Mischmasch empören
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muß, die Rücksicht auf die Verständlichkeit für den Nicht-
Fachmann, auf die Klarheit der Bezeichnungen, die von der
Flunkerei der Köche nichts wissen will, endlich die Rücksicht auf
die Sprachrichtigkeit.

Man sollte meinen, daß diese Gründe für einen jeden ge¬
nügen müßten, — der überhaupt für Gründe zugänglich ist.

IV.

Was ist für dir Verdeutschung der Speisekarte bisher

geschehen? Was ist noch zu tun?

Schon in früheren Zeiten erhoben sich vereinzelte Stimmen
gegen die französische Küchensprache.Allgemein wurde der Un¬
wille während des deutsch-französischen Krieges, wo sich die Er¬
bitterung gegen die Franzosen in einem heftigen Sturme gegen
die französische Speisekarte Luft machte. Damals wnrden die
Speisekartenverdeutscht, so gut oder schlecht es ging. Unter dem
Eindruck dieser Volksstimmung erklärte sich der Deutsche Gast-
wirtstag zu Hannover im Jahre 187S dafür, daß die Gastwirte
sich bemühen sollten, in ihren Geschäften die Fremdwörter möglichst
auszuschließen und die Muttersprache mehr und mehr zu Pflegen.

Aber die Flamme der Begeisterung erlosch bald wieder, die
Macht der Gewohnheitbehauptete ihr altes Recht. Da gab der
Allgemeine Deutsche Sprachverein neue Anregung. Das
erste Verdeutschungsheft,das er herausgab, war die Deutsche
Speisekarte. Der Eutwurs hierzu, den der Zweigverein Dresden
in Verbindung mit Fachleuten bearbeitet hatte, wurde dem
Deutschen Gastwirtstag in Görlitz 1886 vorgelegt. Dieser
nahm nach einem begründenden Vortrage des Unterzeichneten
einstimmig den von dem Dresdner Gastwirtsverein gestellten An¬
trag an: »Der Gastwirtstag wolle beschließen, daß der Deutsche
Gastwirtsverbanddahin strebe, die fremdsprachlichen Bezeichnungen
in den Speisekarten möglichst zu entfernen und an deren Stelle
deutsche Ausdrücke zu setzen.«

Ein ähnlicher Beschluß wurde auch auf dem S. Verbandstag
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des Mitteldeutschen Gastwirtevereins in Schmalkalden am
24, Mai 1898 gefaßt. Der Kasseler Wirteverein hatte in Ver¬
bindung mit dem Kasseler Zwcigverein des Deutschen Sprach¬
vereins einen für Wirtschaften bestimmtenSpeisekarten-Vordruck
in geschmackvoller Ausstattung herstellen lassen, der unter den
Anwesenden verteilt wurde. Der Berichterstatter, Herr Kroger,
stellte den Antrag: »Der Mitteldeutsche Gastwirteverbandbeschließt
die Einführung einer deutschen Speisekarte und bittet den Bund
der deutschen Gastwirte um Verfolg dieser Angelegenheit.« Der
Antrag fand einstimmige Annahme. Im Jahre 1304 ließ der
Kasseler Wirteverein mit Beihilfe des dortigen Sprachvereins eine
deutsche Speisekarte für Gasthäuser mittleren Umfangs be¬
arbeiten und verbreiten.

Der Verband Sächsischer Gastwirte beschloß 190S auf
seiner Tagung in Zittau einstimmig, aus der Speisekarte »die
entbehrlichenFremdwörter nachdrücklich und zielbewußt zu ent¬
fernen und bei allen gastwirtschaftlichen Bestrebungendie Mutter¬
sprache vorbildlich durch Wort und Schrift zu fördern-. Der
BerichterstatterKämpf aus Leipzig erklärte, daß der Gastwirts¬
verein nur dem Zuge der Zeit folge, wenn er gegen die Fremd¬
wörter auftrete, und er wies besonders hin auf die große Zahl
von Angestellten des Gastwirtsgewerbes und von Gästen, die
nicht imstande seien, die Fremdwörter richtig zu verstehen, richtig
zu schreiben und richtig anzuwenden. Ebenso wurde auf dem
19. Zonentage des Deutschen Gastwirteverbandes in
Ilmenau eine ähnliche Anregung beifällig ausgenommen.

Auch sonst haben Wirte und Köche den guten Willen, dem
Welschtum ihrer Fachsprache zu entsagen, durch die Tat bekundet.
Auf ihren Verbandstagen und bei anderen gemeinsamenVer¬
anstaltungen wurden deutsche Tischkarten verwendet. Bei der
Kochkunst-Ausstellung aus den Terrassen am Halensee-
Berlin 1907 wurde ausdrücklich verlangt, daß die Bezeich¬
nungen der einzelnen Schüsseln und sonstige Inschriften in
deutscher Sprache abgefaßt seien; doch dürfe eine Übersetzung in
einer Fremdsprache beigefügt werden. Auch auf der Dresdner
Ausstellung für Deutsche Kochkunst nnd verwandte
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Gewerbe im Jahre 1909 gab es rein deutsche Bezeichnungen;
nur vereinzelt sah man einige französischeBenennungen in Klam¬
mern hinzugesetzt.

Im Sommer 1304 sprach der Vorstand der Wiener
Fleischhauer-Genossenschaft öffentlich sein Bedauern darüber
aus, daß die verschiedenen Arten des Wiener Rindfleisches nicht
mit ihren ehrlichen deutschen Namen, sondern mit französischen
und englischen Bezeichnungenbenannt würden wie Losnk a la
Visniuz, Losuk 5 lit rrwäs, IZsskstsalc u> a.; das Wiener Rind¬
fleisch sei in feinen verschiedenen Formen geradezu eine »Spezia¬
lität«, es werde in allen Ländern gern nachgeahmt, aber nicht
erreicht; und doch schienen sich die Wiener Wirte zu schämen, es
mit seinen deutschen Namen wie Kochfleisch, Sastsleisch, Beiried-
schnitzel^) usw. zu bezeichnen(Neue Freie Presse v. 27. August 1904).

Der Deutsche Sprachverein begnügte sich nicht mit der
Herausgabe seines Verdeutschungsbuches,das jedem Mitgliede
unentgeltlich übergeben wurde. Er ließ 1904 einen Auszug aus
dem Verdeutschungsbuche in Form einer dreiteiligen, auf Steif¬
papier gedruckten Karte herstellen, welche 4S0 der gebräuchlichsten
Küchenausdrücke mit ihren Verdeutschungenenthält. Diese so¬
genannte »kleine Speisekarte-, die mit der Nachbildung
einer Tischkarte des Deutschen Kaisers geziert ist, wird an die
Mitglieder des Vereins unentgeltlich zur Verteilung an Wirte
und Köche abgegeben. Sie fand großen Beifall: im ersten Jahre
wurden 10 MV Stück verteilt, bis 1910 wurden im ganzen
41000 Stück abgesetzt.

Auch in anderer Richtnng war der Deutsche Sprachverein
eifrig bemüht, seinen VorschlägenEingang zu verschaffen. Im
Jahre 1896 richtete er an die Vorsitzenden des Bundes der
deutschen Gastwirte und des Deutschen Gastwirtverbandes
die Bitte, auf ihren Hauptversammlungen in unserem Sinne zu
wirken. Auf der Stuttgarter Hauptversammlung des Sprach¬
vereins 1897 wurde aus Antrag des Schriftleiters Wappenhans

") Unter Belrted versteht man in Wien das Hiiftstiick des Rindes
(wsstdooi).
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beschlossen, eine Liste derjenigen Gasthöfe und Wirtschaftenzu
veröffentlichen, deren Besitzer sich bereit erklärten, überflüssige
fremde Wörter zu tiermeiden und namentlich deutsch abgefaßte
Speisekartenund Rechnungenzu führen. Für diesen Zweck hatte
ein nicht genanntes Mitglied des Vereins 200 ^ zur Verfügung
gestellt. Die Liste wurde im Mai 1898 mit der Zeitschrift zu¬
sammen herausgegeben; sie enthält 2öS Namen. Ein Neudruck
im September fügte noch SV Namen hinzu. Ebenso wurden in
der Januar-Nummer I9VV die Namen von 23 Gasthofsbesitzern
in den Vogesen öffentlich empfohlen, die sich verpflichtet hatten,
nach Anleitung unseres Verdeutschungsbüchleins deutsche Speisen¬
folgen aufzulegen.

Im Jahre 1909 versandte der Deutsche Sprachverein ein
Rundschreiben an 11VV Gasthofsbesitzer im Deutschen
Reich und in Österreich mit der Bitte, die deutsche Speisekarte
einzuführen oder, wenn sie dies wegen ihrer ausländischenGäste
nicht tun wollten, neben der französischen Tischkarte für ihre
deutschen Gäste deutsche Tischkarten aufzulegen. Beigelegt war ein
Abdruck unserer kleinen Speisekarte. Das Rundschreibenhat
folgenden Wortlaut:

»Sehr geehrter Herr! Der unterzeichnete Verein, der sich
die Pflege unserer schönen, reichen Muttersprachezur Aufgabe ge¬
macht hat, wendet sich an Sie mit einer herzlichen Bitte. Sie be¬
trifft die viel erörterte Frage der Speisekarten-Verdeutschung.

Die französischen Speiseausdrücke, die uoch immer auf
deutschen Tischkartendie Herrschaft behaupten, sind ein Überrest
aus der Zeit, wo unser Vaterland, in sich zerrissen und machtlos,
unter der geistigen Bormundschaft Frankreichsstand. Der Deutsche
steht jetzt auf eigenen Füßen und bemüht sich, die Spuren der
alten Geistesknechtung, die entbehrlichen Fremdwörter, von seiner
Sprache abzuschütteln. Auf allen Gebieten des Lebens werden
die unnötigen Fremdausdrückeverdrängt. Die Post fing damit
an, die Eisenbahn folgte nach; in der Gesetzgebung, in der Sprache
des Rechts, des Heerwesens,der Presse, des Handsls beeifert man
sich, die deutsche Sprache wieder in ihr Recht einzusetzen, die
leitenden Kreise unseres Volkes gehen mit gutem Beispiel voran —
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soll die Küchensprache allein an dem alten Kauderwelsch fest¬
halten?

Wir verkennen nicht, daß die französischen Speisebezeichnungen
auf alter Überlieferungberuhen, daß eine Änderung der Schreib¬
weise anfänglich etwas Mühe macht, daß in den Gasthöfen auch
Angehörige anderer Völker verkehren, auf die man Rücksicht zu
nehmen hat. Und wir finden es ganz richtig, wenn in den Gast-
Höfen, wo viele Ausländer verkehren, neben der deutschen
Speisekarte auch eine französische aufgelegt wird. Dies geschieht
ja vielfach bereits in den großen Badeorten; und auf den großen
Schiffen des Norddeutschen Lloyds und der Hamburg-Amerika-
Linie findet man neben den deutschen Tischkarten auch englische.
Aber die meisten Gäste sind doch Deutsche, und wir Deutschen
brauchen uns wahrhaftig unseres Deutschtums nicht zu schämen.
Ist es unbescheiden, wenn ein Deutscher in einem deutschen Gast¬
hof eine deutsche Speisekarte verlangt? Tausende ärgern sich,
wenn ihnen statt dessen ein französisches »Menü» in dk Hand
gegeben wird. Dazu kommt, daß viele französische Speise¬
benennungen selbst eiuem Kenner des Französischenunbekannt
sind; auch gibt es ja manchen ehrenwertenGast, der des Fran¬
zösischen unkundig ist. Und doch hat jeder den berechtigten
Wunsch zu wissen, was ihm vorgesetzt wird; aber danach sich zu
erkundigen, scheut sich gar mancher — wer hat Lust, als »un¬
gebildet« zu erscheinen? Und wer es trotzdem tut, erhält oft
auch bei dem Kellner keine genügende Auskunst.

Der oft gehörte Einwand, daß es uns an entsprechenden
deutschen Ausdrücken fehle, ist nicht stichhaltig. Auf der
Tafel des Deutschen Kaisers gibt es seit 1838 nur deutsche
Tischkarten, und viele andere Fürsten, wie die Könige von Sachsen
und Württemberg, Prinz Ludwig von Bahern u. a. sind dem
Beispiel des Kaisers gefolgt. Bei großen öffentlichen Festlich¬
keiten werden jetzt fast immer deutsche Speisenfolgen aufgelegt.
Geschieht dies einmal nicht, dann erfolgen unfehlbar scharfe An¬
griffe in der Presse. Was aber auf fürstlichen Tafeln, bei großen
Gastmählern geschieht, soll das im gewöhnlichen Tagesbetriebe
nicht möglich sein? Auch die deutschen Gastwirte, die gewiß in
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diesem Punkte Sachverständigesind, haben sich wiederholt auf
ihren Tagungen für Einführung der deutschen Speisekarte erklärt.
Hätten sie das tun können, wenn das Kücheuwelsch nicht zu ver¬
deutschen wäre?

Wir möchten Ihnen vorschlagen, es einmal mit einer deutschen
Speisekarte zu versuchen. Sie erfüllen damit eine Pflicht gegen
unsere Muttersprache und werden vielen Deutschen eine Freude
bereiten. Für diejenigen aber, die an die deutschen Ausdrücke
noch nicht gewöhnt sind, können ja die fremdländischen Be¬
nennungen in Klammern dahinter gesetzt werden, wie
dies auch sonst bei Einführung neuer Verdeutschungen öfter ge¬
schieht. So bekommen alle ihr Recht. Wenn Ihre Angestellten
deutsche Bezeichnungen zu schreiben haben, so laufen sie auch
nicht mehr Gefahr, sich und Ihr Haus durch Sprach- und
Schreibfehler bloßzustellenund französischen Zeitungen Stoff
zu Spötteleien zu geben.

Um Ihnen die Verdeutschungsarbeitzu erleichtern, über¬
reichen wir Ihnen als kleines Hilfsmittel die von unserem Verein
herausgegebene -Deutsche Speisekarte». Es ist dies ein
kurzer Auszug aus unserem Verdeutschungsbuche I.: Die Deutsche
Speisekarte, Verdeutschung der in der Küche und im Gast-
hosswesen gebräuchlichenentbehrlichen Fremdwörter; Berlin,
F. Berggold: Preis 80 Pf. Dieses Schriftchen, an dem hervor¬
ragende Fachleute der Küche und des Gasthosswesens mitgearbeitet
haben, enthält nicht nnr eine Übersetzungaller entbehrlichen
Küchenfremdwörter,sondern auch eine eingehendeAbhandlung
über die Verdeutschung der Küchensprache und zahlreiche Proben
von Speisekartenverschiedenster Art.

In der Hoffnung, daß Sie unsere Bitte, die lediglich aus
Liebe zu unserer Muttersprache hervorgegangen ist, in derselben
Gesinnung aufnehmen werden, begrüßt Sie

in vorzüglicher Hochachtung
der Vorstand

des Allgemeinen Deutschen Sprachvereins,
gez.: vr. O. Sarrazin, Geheimer Oberbaurat,

Vorsitzender.
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Auch dieZweigvereine wirkten in ihren örtlichen Kreisen für
diese Sache, Schon im Juni 1886 hatte der ZweigvereinHan¬
nover ein sauber gedrucktes Verzeichnis von 32 Fremdwörtern
mit ihren Verdeutschungen an die Gastwirte der Stadt versandt, mit
der Ausforderung, sie möchten bei den in ihrem Geschäftsbetriebe
vorkommenden Rechnungenund Speisekarten, sowie bei Bekannt¬
machungen in öffentlichen Blättern statt der üblichen französischen
Ausdrücke deutsche Wörter wählen; so könnten sie auch »ihrerseits
dazu beitragen, unsere schöne und herrliche deutsche Sprache von
den sremden Verunzierungen zu befreien, welche in den Zeiten
unserer staatlichenErniedrigung und Zersplitterung bei uns ein¬
gedrungen sind und welche jetzt nach unserer Erstarkung eine
Schmach für uns bilden, die uns dem Spotte des Auslandes
aussetzt«.

Im Jahre 1837 verfaßte der eifrige Vorkämpfer für das
Deutschtum in Österreich, Dr. Hans Stingl in Krems cm
der Donau, für das dort abgehaltene Kreis-Turnfest einen
-DeutschenSpeise- und Getränke-Zettel--, der auf der Rückseite
ein Verzeichnis von Küchenverdeutschungen enthielt. Nach diesem
Muster ließ der Zweigverein K«ms Speisekarten-Vordruckeher¬
stellen, auf denen die Wirte nur die Preise auszufüllen haben.
Es gelang ihm, sämtliche Druckereiender Stadt dafür zu ge¬
winnen.

Der Zweigverein Koblenz ließ auf steifes Papier ein Ver¬
zeichnis von 63 verdeutschten Fremdwörtern des Gastwirtsgewerbes
drucken, das er in Stadt und Umgebung verbreiten ließ. Das¬
selbe tat 1897 der Zweigverein Reichenberg, der nahezu 2vl)
fremde Ausdrücke der Küchensprache mit ihren Verdeutschungen
zusammenstellteund alle deutschen Gastwirte der Gegend auf¬
forderte, »durch Auflegen nur deutscher Speisekarten, dnrch Ver¬
wendung deutscher Rechnungen und nur deutscher Bezeichnungen
zu zeigen, daß auch an ihnen der nationale Strom echter Be¬
geisterung nicht umsonst vorüberrauscht-.

In Graz ließ 1839 der Bürgerverein unter Führung
des Rechtsanwalts Dr. Gödel eine deutsche Speisekarte in größerer
und kleinerer Ausgabe zusammenstellen und dazu ein Ver-
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deutschungsbüchlein »Der deutsche Gasthof und die deutsche Küche¬
herausgeben. Beides kostet nur 3V Heller (3V Pf.). Eine in
markigen Worten geschriebene Einleitung fordert die Deutschen
Österreichsans, ihr Deutschtum auch auf diesem Gebiete zu be¬
währen uud iu jedem deutschen Gasthause die Speisen nur mit
deutschen Benennungen zu bestellen. Das Büchlein hatte einen
überraschenden Erfolg. Es ist bereits in fünfter Auflage erschienen.
Viele Wirte Steiermarks führen die deutsche Speisekarte, und
der Gemeinderat von Graz hat beschlossen, daß in Zukunft bei
Verpachtung städtischer Wirtschaften jeder Wirt verpflichtet werden
solle, deutsche Speisebezeichnungen anzuwenden.

Der Hamburger Zweigverein versandte 1910 einen
-Aufruf an unsere Mitbürger», in welchem er auf die überhand¬
nehmende Sprachversenchung im Gasthofs - und Vergnüguugswefen
hinwies und alle, die diese Aus länderei mißbilligten, aufforderte,
eine beiliegende Zustimmungserkläruugzu unterzeichnen.

Auch der neue Deutschschweizerische Sprachverein
betätigte sich in dieser Richtung. Er erließ 1908 ein Rundschreiben
an die Gasthofsbesitzer der deutschen Schweiz mit der Bitte, deutsche
Speisenamenanzuwenden oder wenigstens neben der französischen
Tischkarte auch eine deutsche zu führen.

Eine wesentlicheFörderung erhalten unsere Bestrebungen
jetzt auch durch die neueren Kochbücher, die meist neben den
fremdländischen Bezeichnungen auch deutsche Namen aufführen.
Hier sind in erster Linie zwei Schriften von Ernst Lößnitzer zu
nennen: sein Großes Deutsches Kochbuch der feinen und guten
bürgerlichen Küche, mit 2S37 Bereitungsvorschriften(2. Aufl. 19VS,
Heinrich Killinger) und sein Verdeutschungswörterbuchder Fach¬
sprache der Kochkunst uud Küche (2. Aufl. 1903, Heinrich Killinger),
in dem über 9(Zöv fremde Ausdrücke verdeutscht sind. Auch
das weit verbreitete »Prakiische Kochbuch für die gewöhnliche und
feinere Küche« von Henriette Davidis, jetzt herausgegeben von
Luise Holle (4S. Aufl. 1910, Velhagen und Klasing) sucht »den
berechtigten Bestrebungen derneuermZeit nach Möglichkeit Rechnung
zu tragen« und bevorzugt dementsprechend die deutschen Ausdrücke,
»die in vielen Fällen sogar besser und zutreffender sind als die fremden«.
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Alle diese Bemühungen sind nicht vergeblich gewesen. In
der öffentlichen Meinung hat sich ein Umschwung vollzogen.
Während man früher diese Bestrebungengleichgültig ansah oder
sie geradezu verlachte, betrachtetman jetzt die deutsche Speisekarte
als eine selbstverständliche, zeitgemäße Forderung. Dafür will ich
nur ein Beispiel anführen, das mir mein Freund Bibliotheks-
direktor Dr. Lohmeyer in Kassel mitgeteilt hat. In dem Roman
von Bernh. Schulze-Smidt »Wenn man liebt« sagt die Tochter
zu ihrem Vater: »Hör' noch einmal zu, Vater: Den Speisezettel
schreiben wir hinter jedes Namenskärtchen, aber richtig, wie's
jetzt bei Hos Mode ist. Nicht etwa ,sg,uo<z und
.Lompots^ sondern Kräuterlunke und Eingesottenes«.

Bei vaterländischen Festen, bei der Feier fürstlicher Geburts¬
tage, bei den Hauptversammlungen großer deutscher Vereine ist
es geradezu Sitte geworden, rein deutsche Tafelkarten zu ver¬
wenden. Selbst unser oben behandelter Gegner mußte anerkennen,
daß, »wenn deutsche Männer oder Fürsten bei festlichem Mahle
sitzen, ein französisches Menn nicht stilgerecht sei«. Erscheint doch
einmal eine französische Tischkarte,so kann man sicher sein, daß
dies in den Zeitungen gerügt wird. Als bekannt wurde, daß
der deutsche Bundesrat im Jahre 1896 bei dem Festmahl
zur Erinnerung an seine erste Sitzung im Jahre 1871 eine
französische Tafelkarte gehabt hätte, ging ein Sturm der Ent¬
rüstung durch die ganze deutsche Presse. Gegen die französischen
Speisezettel anf der Düsseldorfer Ausstellung 1902 erhob
sich vielfacher Widerspruch. Ebenso wurde heftiger Unwille laut,
als 1910 bei dem Festesten der Lehrerverfammluug in
Straßburg eine französische Tischkarte aufgelegt wurde. Es
stellte sich aber heraus, daß der Wirt dies gegen den Willen der
Versammlungsleiter auf eigene Faust getan halte. Unser Volk
ist in dieser Hinsicht empfindlicherund feinfühliger geworden.
Sobald irgendwo bei öffentlichen Veranstaltungen französische
Tischkarten erscheinen, tut sich die Entrüstung kund durch Ein¬
sendungen an den Deutschen Sprachverein oder an die Schrift¬
leitungen der Zeitungen.

Selbst an den Fürstenhöfen, wo man ja fönst mit be-
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sonderer Zähigkeit an den alten Gebräuchen festhält, hat, wie

schon eiwähnt, die deutsche Speisekarte ihren Einzug gehalten.

Unser Kaiser ging damit voran; seinem glänzenden Vorbilde

folgten andere nach. Die in dem folgenden Abschnitte ab¬

gedruckten Tafelkarten fürstlicher Hofhaltungen müssen auch den

eingefleischtesten Verteidiger der französischen Küchensprache davon

überzeugen, daß sich selbst die feinsten Erzeugnisse der Kochkunst

iu deutscher Sprache ausdrücken lassen.

Aber wenn auch schon viel erreicht ist, so bleibt doch noch

weit mehr zu tun übrig. Es gilt, eine alte schlechte Gewohn¬

heit abzulegen. Das ist leichter gesagt als getan. Da genügt

es nicht, jemand zu überzeugen, daß er sich ändern müsse: da

heißt es, immer wieder ermähnen und antreiben und auf den

alten Fehler aufmerksam machen. Bei den meisten fehlt es ja

nicht an gutem Willen: der Geist ist willig, nnr das Fleisch ist

schwach.

Daher ergeht an alle Freunde der Sprachreinheit der Ruf,

nach dieser Richtung hin unablässig zu wirken, sich die Arbeit im

Kleinen nicht verdrießen zu lassen. Sehr richtig sagt Karl Bruns

in unserer Zeitschrift (1896,204): »Den Haupterfolg iu allen diesen

Dingen erringt nur die Einzelarbeit. Wie ein Gärtner das

Ungeziefer von seinen Pflanzen einzeln absuchen muß, so müssen

auch wir Sprachreiniger die Fremdwörter nicht nur durch allgemeiue

Mahnungen, sondern auch durch persönliche Bearbeitung der

einzelnen bekämpfen. Meist findet man ein geneigtes Ohr, wenn

man nicht nur Vorhaltungen macht, fondern dem angegangenen

Volksgenossen einen Teil oder die ganze Verdeutschungsarbeit

abnimmt.« Man folge dem Beispiele jener Offiziere, die nach

einem Zeitungsbericht an der »labls ä'Iivts« eines Frankfurter

Gasthofs statt der französischen Speisekarte eine deutsche verlangten.

Als ihnen achselzuckend von dem »Garyon« bedeutet wurde, daß

das Hotel französische Küche führe, bemerkte der eine der Herren

ziemlich laut und mit großem Unmut, daß es eine Rücksichts¬

losigkeit sei, in einer deutschen Stadt und in einem deutschen

Gasthof nicht wenigstens neben der französischen eine deutsche

Mittagskarte zu führen.
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Ein gutes Wort findet meist auch eine gute Statt. Unser
rühriger Zweigverein Wiesbaden wandte sich an das bekannte
Schanmweinhaus HenckellkKo. in Mainz mit der Bitte, auf
den von ihm herausgegebenenund an die Wirte verteiltenSpeise¬
karten-Vordruckendas Fremdwort Norm durch einen deutschen
Ausdruckzu ersetzen. Bald darauf kam die Antwort, daß in
Zukunft »Speisenfolge«oder »Tischkarte- aufgedruckt werden solle
(Zeitschrift1907, 26). Dasselbe Entgegenkommen zeigte die
Hochseefischerei-Gesellschaft in Geestemünde, die gleich¬
falls Älsrm durch Speisefolge ersetzte (Zeitschrist 1909, 34V).
Ein Mitglied unseres Vereins, Oberst S,, fand 1908 in dem
ersten Gasthof Stuttgarts, dem Hotel Marguardt, eine ganz
französische Speisekarte. Er richtete unter Übersendungunseres
Verdeutschungsbuchesan den Besitzer die Bitte, deutsche Speisc-
uamen einzuführen,und fand im nächsten Jahre zu seiner Freude
rein deutsche Tischkarten (Zeitschrift 1909, 44). Ein anderes
Mitglied beschwerte sich an amtlicher Stelle darüber, daß eine
BahnhofswirtschaftZettel mit folgender Mitteilung in dem Eifen-
bahnzuge verteilen ließ: »vinsis », ^ 1,öO werden in die Oonpss
gereicht«. (Bekanntlich sind die Bahnhofswirtschaftenangewiesen,
deutsche Ausdrücke zu gebrauchen.) Die Eisenbahndirektion dankte
für diese Anregung und erklärte: »Wir werden dafür sorgen, daß
der Gebrauch von Fremdwörtern im Bahnhofswirtfchaftsbetrieb
vermieden wird« (Zeitschrift 1909, 171).

Auch die Presse kann für diesen Zweck mit Nutzen verwendet
werden, wie ein lehrreicherVorgang in Bonn beweist. Dort
hatte sich ein Gasthossbesitzer den kerndeutschen Vater Arndt als
Aushängeschild erkoren, trotzdem aber an der Vorderseiteseines
Hauses die Ausschrift anbringen lassen: »IlötsI-Restaurant: Vater
^.rnät. Pension.« Dies wurde von einem Studenten in dem
Sprechsaal einer dortigen Zeitung gerügt. Es erfolgten mehrere
Entgegnungen, unter anderen von einer Französin, die für die
Schönheit ihrer Muttersprache eintreten zu müssen glaubte, auch
von einem Wirte, der die Fremdwörter in Schutz nahm, während
dagegen zahlreiche andere Einsendungen, namentlich von Stu¬
denten, mit aller Kraft die Rechte der Muttersprache verfochten.
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Dieser Federkrieg hatte den Erfolg, daß der Gasthofsbesitzer die

Aufschrift entfernen und durch die deutschen Worte »Gasthof zum

Vater Arndt« ersetzen ließ.

Das freundliche Entgegenkommen der Wirte und Köche ist

in hohem Maße erfreulich; es würde aber falsch sein, wollte man

sich davon allein einen wirklichen Erfolg versprechen. Der Wirt

tut das, was seine Gäste von ihm wünschen. Sieht er, daß

die deutsche Speisekarte bei diesen Anklang findet, so wird ergern

bereit sein, sie einzuführen; im umgekehrten Falle wird er sich

hüten, bei seinen Gästen Anstoß zu erregen. Daher ist es unsere

Aufgabe, in allen Kreisen für die Verdeutschung der Speisekarte

nach Kräften zu wirken. Man glaube nicht, daß dies eine ge¬

ringfügige Sache sei, daß nicht viel darauf ankomme. Wenn der

Deutsche Sprachverein darnach strebt, die Bewegung für die

Reinigung unserer Mutlersprache in die weiteren Kreise des Volkes

eindringen zu lassen, so kann er kaum ein besseres Mittel für

diesen Zweck finden. Die Speisekarte kommt in tausend und aber¬

tausend Hände, und, was besonders wichtig ist, sie wird nicht

nur einmal gelesen, wie etwa eine Schrift, die diesen Gegenstand

behandelt, sondern immer nnd immer wieder wird sie zur Hand

genommen. Und so richtet sie immer von neuem die stumme

Mahnung an die Leser, dem Götzen der Ausländerei zu eutsagen

und unsere reiche, herrliche Muttersprache wieder in ihr Recht

einzusetzen. Sie gibt auch häufig Veranlassung zu einem

Meinungsaustausch über die Berechtigung der Sprachreiniguug.

Solche Auseinandersetzungen sind für unsere Sache von großer

Wichtigkeit; man muß jede Gelegenheit benutzen, sie herbeizuführen.

Denn wer nur einmal über diese Frage ernstlich nachdenkt, wird,

wenn er nicht in vorgefaßten Meinungen befangen ist, sicher für

das gute Recht der Muttersprache gewonnen werden.
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V.

Proben von deutschen Tischkarten.
Z> Tischlartcn des Deutschen Kaisers.

Mittagsmahl im Kaiserlichen Schlosse zu Berlin

am Neujahrstage 1889.

Frische Austern. Kraftbrühe mit grünem Spargel. Kästchen

mit Parmesanauslauf. Lachsscheiben, Bearnaiser Sauce. Rinds¬

lende in Madeira, Gemüse. Rehschnitten mit KastanieumuS.

Sooleier von der Salzwirker Brüderschaft. Französische Hühner;

Salat, eingemachte Früchte. Genueser Kuchen mit Pfirsichen.

Käsekuchen.

Bei dem Besuche des Königs Humbert von Italien
im Mai 188S.

Frühlingssuppe. Steinbutte mit Anchovis-Sance. Rinder¬

filet mit Gemüse. Metzer Hühner mit indischer Sauce. Hummer

in Gallert. Nehrücken, Früchte, Salat. Stangenspargel. Punsch¬

kuchen mit Ananas. Käsestangen. Gefrorenes. Nachtisch.

Bei dem Prunkmahle zu Ehren des österreichischen
Kaisers

im August 1889.

Austern. Kraftbrühe mit Tapioca. Rheinlachs mit Kräuter-

sauce. Rinds lendchen mit Gemüse. Metzer Hühner mit indischer

Sauce. Hummer-Roulade. Rehrücken mit saurer Sahne. Früchte

und Salat. Sellerie mit geröstetem Brot. Englischer Pudding.

Erdbeerspeise. Käsestangen. Gefrorenes. Nachtisch.

Bei dem Georgsritterfest im Königl. Schlosse zu Berlin
1889.

Austern. Ochfcnfchweiffuppe. Steinbntte mit Peterfilicntunke.

Htrschkalbrückcn auf deutsche Art. Jndian mit Gemüsen. Schnepfen-

Pastete mit Trüffeln. Seekrebse mit kalter Kräntertnnke. Fasanen

gebraten mit italienischem Salat. Artischocken mit Buttertunke.
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Schokoladen-Pudding mit Weichseltnnke.Kalte Rahmspetse nach
Villain. Gefrorenes: Vanille, Erdbeeren, Kaffee.

Königliche Mittagstafel
Koblenz, den 1. September 1893.

Hühnersuppe. Seezungen mit Edelpilzen. Kalbsrücken mit
Gemüse. Rehschnitten mit Morcheln. Hummern in Gallert.
Puten, Früchte, Salat. Sellerie mit Mark. Pfirsiche mit Reis.
Käsestangen. Gefrorenes. Nachtisch.

Königliche Frühstückstafel
Neues Palais, den 22. Oktober 1893.

Austern. Kraftbrühe mit Einlage. Forellen mit frischer
Butter. Norker Schinken mit Gemüse. Kalbsmilch mit frischen
grünen Spargelspitzen. Wachteln, Früchte, Salat. Frische grüne
Bohnen. Schokoladensahnenspeise.Käsestangen. Nachtisch.

Königliche Abendtafel
Jagdschloß Göhrde, den 24. November 1893.

Austern. Pommersche Suppe. Gebackene Forellen. Pökel-
Rinderbrust mit Teltower Rübchen. Warme Hummern. Fasanen,
Früchte, Salat. Frische grüne Spargelspitzen mit Trüffeln.
Englische Apfelspeise. Käsestangen. Nachtisch.

Königliches Schloß zu Stettin
bei den Herbstübungen1895.

Windsorsuppe. Gedämpfte Steinbutten. Rindslende, garniert.
Getrüffelte Wachteln. Hummern. Metzer Hühner, Früchte, Salat.
Stangenspargel. Erdbeer-Charlotte. Käsestangen. Gefrorenes.
Nachtisch.

Bei der Einweihung des Kaiser-Wilhelm-Kanals
im Juni 1893.

An dem ersten Tage: Frühlingssuppe. Vorgericht. Stein-
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butt, Rehrücken. Zwischengericht. Hummer. Poularden. Salat,

eingemachtes Gemüse. Butter und Käse. Gefrorenes. Nachtisch.

Früchte.

Am anderen Tage- Klare Hühnerbrühe. Heidelberger Forellen.

Lendenbraten mit Perigord-Trüffeln. Rehschnittchen mit Oliven.

Hummern auf Gloucester Art. Brüsseler Geflügel. Römischer

Salat. Artischockenböden gebacken. Junge Schoten. Gefrorenes.

Chesterstangeu. Früchte. Nachtisch.

Bei der Hundertjahrfeier des Geburtstags Kaiser

Wilhelms I.

am 22. März 1397.

Kraftbrühe. Steinbutten. Prager Schinken, garniert. Hühner-

Auslauf mit Trüffeln. Hummern. Renntier-Rücken, Früchte,

Salat. Stangenspargel. Biskuitspeise. Käsestangen. Gefrorenes.

Nachtisch.

Königliche Mittagstafel bei der Feier

der Großiähriakeit des Kronprinzen Wilhelm
am 6. Mai 1900.

Frühlingssnppe. Steinbutten. Prager Schinken, garniert.

Auflauf nach Drenx. Krebsschwänze auf italienische Art. Reh-

rückeu, Früchte, Salat. Frische grüne Bohnen. Ungarischer

Pudding. Käsestangen. Gefrorenes. Nachtisch.

König l. M ittagstasel bei demKrö nun gs-nn dOrdens feste
1900.

Kraftbrühe. Gedämpfter Zander. Schmorfleisch mit Gemüsen.

Rehschnitten auf italienische Art. Trüffelpudding. Metzer Hühner,

Früchte, Salat. Schokoladen- und Sahnenspeise. Nachtisch.

Königliche Mittagstafel, Berlin, Neues Palais

am 24. Dezember 1909.

Kraftbrühe. Milchreis. Karpfen. Lammrücken mit grünem
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Spargel, Wildschweiuskopf. Puten nach Barby, Früchte, Salat.

Mince-Pies, Mohnpielen. Käsestangen, Nachtisch.

Königliche Mittagstasel auf Schloß Cadinen
am 8. Oktober 1910.

Gemüsesuppe. Warine Hummern. Kalbskoteletten mit jungen

Schoten- Hamburger Gänse. Früchte, Salat. Schokoladen¬

pudding. Obst.

Z. von anderen fürstlich-» Tafel».

Festmahl des Königs von Sachsen auf Schloß Albrech ts-

burg in Meißen zur Jubelseier der Universität Leipzig

am 31. Juli 1909.

Klare Suppe Talleyrand. Türkische Pastetchen. Nheiulachs

auf Moskowiter Art. Gedünstetes Riudstück. Rehschnitten mit

Orangen. Französische Hühner, Salat, Früchte. Gefrorenes

nach Moutmorency. Käsespeise. Nachtisch.

Frühstückstafel im Königlichen Schloß zu Dresden zur

Eröffnung der Internationalen Hygiene-Ausstellung
am 6. Mai 1910.

Klare Suppe, Rohan. Schnepfengericht mit Kaviar. Lamm¬

schnitten, westfälisch. Französische Hühner, Salat, Früchte.

Gefrorenes nach Maria Theresia. Käsetörtchen. Nachtisch.

Königlich Wnrttcmbcrgischcr Hof zu Stuttgart.

Tafel den 11. März 1900.

Austern. Königinsuppe. Steinbutte auf Bearnerart. Schinken,

Umlagen. Artischocken anf Lyonerart. Hummer, verkrustet.

Schuepfenfchaumfpeise. Kapaunenbraten, Salat und Dunstobst.

Kalter Pudding nach Chateaubriand. Käse, Früchte uud Nachtisch.

Tafel den 18. März 1900.

Austern. Windsorsnppe. Sahnschnitteu auf russische Art.

Wildschasrücken nach Pilaw. Bohnen, geräucherte Zunge. Kram-
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metsvögel im Neste. Jndianbraten, Salat und Dunstobst, Erd¬
beereis in Merinkenbecher. Käse, Früchte und Nachtisch,

Tafel den IS, April 1900.
Austern, Kalbskopfsuppe.Ostereier, Ochsenzunge, Umlagen,

Spargeln, Buttertunke, Schnepfenbrüstchen mit Trüffeln. Lamm¬
braten, Salat und Dunstobst. Merinken, Käse, Früchte und
Nachtisch.

Frühstück, den 12. Mai ISVV.
Fleischbrühe, Pastetchen, Steinbutte, Bearner Tunke. Lenden¬

braten mit Umlagen. Spargeln, Buttertuuke. Fasanen auf
böhmische Art. Langousten, Öltunke. Kapaunenbraten, Salat,
Dunstobst. Früchte in Snlz. Käse, Früchte und Nachtisch.

Abendessen, den 15. Februar 19lZO.
Fleischbrühe. Kaviar. Damwildnuß auf Schildkrötenart.

Gänseleberpastete.Masthuhnbraten, Salat und Dunstobst. Kalter
Pudding mit Früchten. Früchte und Nachtisch.

Tafelkarte bei der Vermählung der Prinzessin Pauline
von Württemberg mit dem Erbprinzen von Wied 1898.

Für den Königstisch:
Fleischbrühe. Gebackene Seezunge mit Kräutertunke. Dam¬

schlegel gedünstet. Bayerisches Kraut mit Bratwürstchen. Hühner¬
stückchen nach Chausroix. Gänsebraten, Salat, und Dunstobst.
Savarins mit Aprikofentunke. Käse, Früchte und Nachtisch.

Für die Marschallstafel:
Austern. Windsorsuppe. Forellen mit holländischer Tunke,

Damziemermit Gemüsen. Champignons mit Krusteln. Fasanen
nach Londonderry. Hummer mit Sulz und Öltunke. Jndian-
brateu, Salat und Dunstobst. Neluscocrsme. Ananas-Eis.
Käse und Nachtisch.
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Mittagsmahl des Deutsche» Kronprinzen, des späteren
Kaisers Friedrich, in dem Gasthofe zu den drei Mohren

in Augsburg
am 7. September 1878.

Schildkrötensuppe. Forellen mit holländischerTunke und
Kartoffeln. Lendenbraten mit jungem Gemüse. Feldhühner mir
Trüffeln und Erdschwammtnnke. Truthahnbraten. Salat und
Dunstobst. Blumenkohlmit heißer Butter. Schaumweinsulzmit
Früchten. Nachtisch.

Tafel zum goldenen Regierungsjubelfest des Herzogs
Ernst von Sachsen-Altenlmrn

am 4. August 1903.
Markjuppe. Steinbntte. Rehrücken, garniert. Hummer in

Reis. Fasanen-Pastete. Meper Hühner, Salat, Kompott.
Artischocken.Frucht-Eis. Käse, Butter. Obst. Nachtisch.

Festmahl des Herzogs Johann Albrecht
von Mecklenburg-Schwerin auf Schloß WilMlld i. M.

am 31. August 1903. -
Gebundene Solferinofuppe- Seezungen nach Demidoff.

Schinken, garniert. Ente auf holländische Art. Rehrückeu, Salat,
Kompott. Halbgefrorenes nach Diuair. Käsebrötchen. Früchte

Mittagstafel auf Schloß Wiligrad i. M.
am 3V. Oktober 1910.

Klare Ochsenschwanzsuppe. Hummer, kalt. Hasenrücken, Rot¬
kohl. Maronenbrei. Perlhühner, Salat, Kompott. Ananas -
Sahnenspeise. Fastenbrezeln. Früchte.

Frühstückstafel am 31. Oktober 1910.
Graupenschleim. Mecklenburger Klöße mit Birnen und Speck-

Lammschnitten, Bohnen. Kompott. Schokoladen-Windbeutel.
Käse. Früchte.
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Großherzoglich Schweriner Hof.
Festmahl bei dem Einzug des neuvermählten Regenten

am 6. Juli 1304.
Kraftbrühe auf königliche Art. Russische Pastetchen. Lachs¬

forellen mit Krabben aus Wismar. Rehrücken provenzalisch.
Schaumbrot mit Oliven auf Marseiller Art. Schnepsenbrüstchen
mit Trüffeln. Hühner aus Metz, Salat. Grüne Bohnen, englisch.
Tausendblätterluchen. Käsekästchen.Früchte.

Gastmahl Herzog Ludwigs von Bayern
am 27. August 1832.

Kraftbrühe mit verschiedenenKlößchen. Krebspastetchen.
Forellen mit Kaperntunke und Kartoffeln. Hammelrückennach
Godard. Gebackener Blumenkohl mit gefüllten Kalbsschnitzchen.
Junge Hahnen auf Marengo Art. Feldhühner gebraten. Salat
und eingemachte Früchte. Eisbombe. Käse und Nachtisch.

Mittagessen des Herzogs von Meiningcn für die
Abgeordneten

am Schlüsse des Landtages 1388.
Falsche Schildkrötensuppe. Forellen blau gesotten. Gedämpftes

Ochsenschwanzstück mit Gemüse bekränzt. Schneehühner mit Trüffeln.
Hummer in Fleischsulze mit Öltunke. Kapaunbraten, Salat, ge¬
dünstetes Obst. Stangenspargel mit Buttertunke. Rheinweinsulze
mit Früchten. Gefrorenes von gerösteten Mandeln. Käsestangen.
Nachtisch.^)

') In der üblichen Küchen-Sprache würde diese Speisefolge nach einer
Übertragung des Hofküchenmeisters Vanmann so lauten:

?staxs d. 1a tsrtus oder kausss tsrtus. ?ruitss au dlsu oder au uatursl.
Oulstts äs dssuk braisss aux Isxuinss oder k la Mräinisrs. ?su!ss üs usigs

Lalaäs, Osmpsts. ^.spsrxss sii dransds, Laues au ksurrs. Älaeöäsiusäs
Lraits K la Aslss au via äu Rdin. (?1ass ä'amaoäss xraünsss. Latsus au
krswaxs. Ossssrt.
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Mittagstafel am Fürstlich Rcnßifchcn Hofc zu Gera
am 16. Januar 1888.

Englische Austern. Hühnersuppe nach Fleury. Forellen,
Bearnergnß. Rehrücken mit Gemüse. Bekrustete Krammetsvögel.
Hummerschnittennach russischer Art. Fasan, Salat, Pfirsiche.
Frischer Stangenspargel. Gefrorenes von Nüssen und Erdbeeren.
Käse. Nachtisch.

Tafel des Prinzen (jetzigen Königs) Friedrich August Von Sachsen
am 2V. Dezember 1887.

Englische Austern. Sächsische Suppe. Römische Krustchen.
Steinbutt mit Bearuerguß. Wildschweinsrücken deutsch. Kalbs¬
rippchen mit feinen Kräutern. Straßburger Gänseleberpastete.
Metzer Hühner, Endivieusalat, Johannisbeeren. Stangenspargel.
Pudding von Aprikosen mit Ananasguß. Käse. Apfelsinen- und
Nußgesroreues. Nachtisch.

Tafel des Prinzen Friedrich August von Sachsen
vom 29. November 1887.

Englische Austern. Klare Suppe mit Gemüse. Zander mit
Krebssoße. Rehrücken mit Cumberlandsoße. Gansleberschnitten
mit Trüffeln. Metzer Hühner, grüner Salat, Kirschen. Carden
mit Rindsmark. Fruchtpudding. Käse. Nußgefrorenes. Nachtisch.

Mittagstafel deS Prinzen Johann Georg von Sachsen
1894.

Austern. Sächsische Suppe. ItalienischePastetchen. Forellen
blau mit frischer Butter. Wildschweinsrücken auf deutsche Art.
Gefüllte Wachteln mit Trüffeln. Hummer nach Brentano. Fran¬
zösische Hühner. Salat. Aprikosenkompott. Frischer Stangen¬
spargel. Pudding von Haselnüssen. Butter und Käse. Gefrorenes
in Biskuit. Nachtisch.
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Tafel am 11. Dezember 1899.

Austern. Klare Suppe. Vorgericht von Gänseleber. Rhein¬

lachs mit Kaviar. Rindsrücken auf englische Art. Schnepfcnmus

mit Musselin-Beiguß. Hummer nach Carnot. Getrüsfelte fran¬

zösische Hühner, Salat, Kirschen. Gefüllte Artischocken. Kron¬

prinzen-Puddiug. Käsestangen. Gefrorener Auflaus von Ananas.

Nachtisch.

Tafel am 29. November 1909.

Klare Suppe, Clavel. Medicis-Schnepfenbrötchen. Stein¬

butt, Noubert. Kalbsrücken auf piemontcsische Art. Hummer

nach Carignan. Junge Enten, Salat, Pfirsiche. Frische grüne

Buhnen. Navara-Bisknitspeife. St. Martin-Käsegericht. Quilten-

Gesrorenes. Nachtisch.

Tafel am 24. Januar 1911.

Klare Suppe, St. Marceaux. Vanderbilt-Krnsteln. Fogas.

Rehrücken auf Sardinische Art. Chalons - Ganslebergericht.

Truthahn, Salat, Erdbeeren. Englischer Sellerie. Genueser

Aprikosenspeise. Rsvigny-Käsepastetchen. Korneliuskirschen-Bombe.

Nachtisch.

Tafel am 1. Februar 1911.

Lyoner Suppe. Gansleberschnitten nach Luyues. Steinbutt,

Balois. Prager Schinken, Chablis-Beigusz. Zwifcheugericht von

Truthahn auf Moskowiter Art. Französische Rebhühner, Salat,

Aprikosen. Italienischer Fenchel. La Valisre-Mandelspeise.

Glouceftershire Käsekuchen. Erdbeerbombe. Nachtisch.

Mittagsessen des Fürsten Bismnrck für die Reichstags¬

abgeordneten
ini Mai 1839.

Austern. Ochsenschwanzsuppe. Kleine Pasteten. Forellen

blau mit srischer Butter. Frischlingsrücken. Rinderfilet. Kram-
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metsvögelspeisemit Trüffeln. Hummer. FranzösischeHühner
und Enten sowie Wachteln. Eingemachte Früchte und Salat.
Straßburger Gänseleberpastete.Frischer Stangenspargel. Savarin-
knchen. Eis, Früchte, Nachtisch.

Festmahl bei Fürst Bismarck, zu dem der Kaiser und die
Kaiserin erschienen,

im Mai 1889.

Schildkrötensuppe. Trüffeln. Forellen blau mit frischer
Butter. Prager Schinken in Burgunder. Gefüllte Wachteln.
Französische Enten und Puter. Eingemachte Früchte und Salat.
Frischer Stangenspargel. Königin-Pfirsiche. Pistazien- und Ba¬
nanen-Eis. Nachtisch.

Tafelkarte eines parlamentarischen Essens bei Fürst
Bismarck

im Februar 1890.
Kaviar. Fasanensuppe. Trüffeln mit frischer Butter. Rhein¬

lachs. Schlesischer Karpfen. Prager Rauchfleisch. Nehschuitten mit
Artischocken. Wildschweinskopf mit Cumberlaudsauce. Französische
Masthühner. Stangenspargel. Aprikosenauslauf. Eis. Käsestangen.

Z. Tafelkarten bei sonstigen festlichen Gelegenheiten.

»Tischzettel» bei dem Essen der Stadt Stettin zu Ehren
der Anwesenheit Kaiser Wilhelms I.

am IS. September 1887.
Hühnerbrühemit Spargelköpfen,Schildkrötensuppe.Gebirgs-

forellen blau. Lendenbraten mit Kaviarbrötchen. Warme Reb¬
hühner-Pastete mit Trüffeln. Helgoländer Hummer. Brüsseler
Geflügel. BöhmischeFasanen, Salat. Artischockenböden mit
jungen Gemüsen. Pilze in Petersilie. Butter und Käse. Früchte-
Eis. Nachtisch.
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Festmahl der Stadt Franksurt a. M.
bei der Anwesenheit Kaiser Wilhelms I.

im Herbst 1833.
Königs-Geflügel-Suppe, Wachteln in Papierkästchen, Gar¬

nierte Rindslende. GetrüfseltePoularde, Pyramide von frischen
Hummern, Gebratener Rehrücken, von Rebhühnern umgeben.
Römischer Bindsalat. Kompotte. Stangenspargel. Ananaspastete.
Eis. Nachtisch.

-Speisekarte- bei dem Festessen zur Feier
der Grundsteinlegung des Nord-Ostscc -Käimls

am 1. Juni 1887 in Kiel.
Gemüse-Suppe. Römische Pastetchen. Steinbutte mit Peter¬

silie und Butter. Kalbsrücken mit Madeirasauce. Hummer mit
Kräutersauce.Schweser-Ragout. Straßburger Gäuseleber-Pastete.
Kückenbraten. Kompott und Salat. Stangenspargel. Butter
und Käse. Gemischtes Eis. Nachtisch. Kaffee und Liköre.

'Speise-Zettel «bei der Festtafel zu Kaisers-Geburtstag
im Jahre 1889 im Roten Hause zu Straszburg.

Schildkrötensuppe. Gesottener Rheinsalm mit Ansterutunke
und Fischkartoffeln. Geschmorte Ochsenlende mit Edelpilzen und
allerlei Gemüsen. Gedämpfte Hühner mit Trüffeln. Hummer
mit Essigsrüchten. Gebratener Fasan, Kopfsalat mit Eiern, ein¬
gemachtes Obst. Junge Zuckererbsen. Gefrorenes mit Kuchen.
Mandelberg. Käse mit Butter. Obst und Süßigkeiten, Kaffee.

»Speisenfolge« bei dem Festessen zur Feier
des Geburtstages Kaiser Wilhelms II.

1898 in der Gesellschaft der Reserve- und Landwehr-Offiziere
zu Stt 'lchlmrg i. E.

Ochsenschwanzsuppe, Steinbutte nach Cardinalart, Hammel¬
rücken und Gemüse, Straßburger Gänseleber in Sülze. Böhmische
Fasanen. Salat, eingemachte Früchte. Fürst Pückler-Eis. Nach¬
tisch und Obst. Käse, Butter.
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Abendessen zur Feier des Geburtstages
S. M, des Kaisers Wilhelm II. im Kimbcrlcy-Klub

am 27. Jannar 1892.
GeräucherterLachs. Fürstensuppe. Gekochte Fische mit Ber¬

liner Soße. Polnische Tauben. Gespickter Lendenbraten. Tiroler
Vogelnester. RumänischerPunsch. Truthahn mit Gewürztunke.
Straßburger Gänseleber-Pastete mit russischem Salat. Spargel
mit Viktoria-Tunke. Nußtörtchen. Kaiser Apfelschaum. Früchte.

Kaiser-Frühstück
bei den Leibkürassieren in Kleinburg-Brcslau

am 29. November 1910.

Windsorsnppe. Schlesisches Himmelreich. Lachsforelle mit
Kaviarfoße. Roganer Masthühner, kalt. Früchte. Artischocken¬
böden mit grünen Spargelspitzen. Schokoladeneis.

»Speisenfolge« der Landwehroffiziere zu NünlbN'ji
b ei der Geb u rtstagsfeier d es Prinzregenten von Bayern

im Jahre 1892.
Frühlings-Suppe. Rheinsalm mit Kartoffeln, Öl- und

Essig-Tunke. Ochsenlende mit Madeira-Tunke, Maccaroni und
Mixed Pickles. Spargelgemüse und gebackene Brieschen. Slraß-
bnrger Gänseleber-Pastetein Sülze. Steyerischer Kapaunenbraten,
Salat und Dunstobst. Nesfelrode-Eis. Käse und Butter. Nachtisch.

Speisenfolge bei dem Festessen höherer Beamten Berlins
bei der Hundertjahrfeier zu Ehren Kaiser Wilhelms I.

am 23. März 1897.
Windsorsuppe. Donauzander mit Kräutersauce. Lachs mit

Kardinalsance. Nindslende mit Gemüse. Prager Schinken in
Burgunder. Pastete von Haselhühnern mit Trüffeln. Helgoländer
Hummern. Junge Pute, gefüllt. Elen-Rücken. Salat und
eingemachte Früchte. Nuß- uud Ananas-Eis. Gefrorenes von
Erdbeeren. Käfebrötchen. Kaffee.
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»Tafelordnung« bei dem Festessen
der deutschen Finanzminister

am 3. August 1878 im Schloß-Hotel zu Heidelberg.
Schildkröten-Suppe. Krastbrühe von Hühnern. Forellen

mit zerlassener Butter, Erdäpfel. Steinbutten mit holländischer
Tunke. Rehrücken mit französischen Erdschwämmen. Lendenbraten
mit Kaisertunke und Beilage. Kalbsmilchner mit Trüffeln. Hummer
mit Tartarentunke. Feldhühner mit neuem Sauerkraut. Schinken
in Burgunder gekocht. Artischocken mit geräuchertem Rhein-Lachs.
FranzösischesGeflügel, Salat, verschiedeneseingekochtes Obst.
Plumpuddiug mit Vanille-Tunke. Maraschino-Sulz mit Früchten.
VerschiedenesGefrorenes. Aufsätze. VerschiedeneFrüchte. Nachtisch.

Gabelfrühstück zu Ehren des Deutschen Kronprinzen
in Stadt Hamburg zu Lübeck

am S. Juli 1909.
Kraftbrühe mit Rindermark. Steinbutt mit Bearner Tunke.

Nudeln mit Schinken, überkrustet. Schmorstück mit jungen Ge¬
müsen. Salat in Sahne. Prinzeß-Birnen. Auflauf mit Himbeer-
Tunke. Käse. Erdbeeren mit Schlagsahne. Kaffee.

am 8. Juli 1909.
Riesenkrebse in Dill. Klare Schildkrötensuppe. Rheinlachs,

kalt mit Kräutertunke. Rehrücken mit Rahmtuuke. Salat.
Pfirsich-Eingemachtes. Schokoladenauflauf, Weintunke. Käfe.
Früchte. Kaffee.

Festmahl des Deutschen Gesandten
Baron von Waldhausen in Buenos Aires

am 2. April 1903.
Hühnerpastetchen. Kraftbrühe nach Königin-Art. Pejerry-

Schnitte auf Gräfin-Art. Schinken in Burgunder. Gänseleber
nach Lueullus. Maraschino-Punsch. Junger Truthahn, Salat.
Stangenspargel. Schokoladenspeise. Füllgefrorenes nach Marie
Luife. Nachtisch.



64

Festmahl des Schillervereins von St. Louis
am 12. November 1903.

Schildkrötensuppe, Dillgurken. Austern in der Schale. Kraut¬

salat, Oliven. Junger Mürbebraten mit Pilzen. Grüne Erbsen.

Gebräunte Kartoffeln. Backhähnchen mit Rahmtunke. Mais¬

küchlein, Kartoffelmus, Sellerie. Apsellorte. Kaffee. Ameri¬

kanischer Käse.

Tischkarte des Festbanketts der Stadt Köln

bei der Einweihung des Kölner Domes
am 1ö. Oktober 1880.

Kaviar. Venetianischer Salat. Klare Suppe, Hühnersuppe.

Kleines Fleisch in Muscheln. Steinbutt mit Erdschwämmen.

Schinken in Madeira. Fasanen und Sauerkraut. Kleine Erbsen

mit Zunge und geräuchertem Lachs. Gänseleber mit Trüffeln.

Getrüffelte Kapaune. Rehziemer. Eingemachtes Obst, Salat.

Seekrebse. Eis, Früchte nnd Nachtisch. Aufsätze. Kaffee.

Festmahl der Stadt Leipzig

bei der Grundsteinlegung des Reichsgerichtsgebändes
am 31. Oktober 1888.

Frische Austern. Hühnersuppe. Spießerrücken mit Oliven

und Kastanien. Frischer Rheinlachs. Schnepfen-Pastete. Arrak-

Auslauf. Metzer Hühner mit Schmorfrüchten nnd Salat. Stangen¬

spargel und Zuckererbsen.. Nachtisch.

Festmahl des Teltower Landwirtschaftlichen Vereins

im Englischen Haus, Berlin am 7. Dezember 1909.

Austern auf Eisblock mit Chesterbrötchen. FrühlingSfuPpe.

Englischer Hammelrücken nach Huster, Bearner Soße. Gebirgs-

forelle blau, in der Brühe. Frische Butter, neue Kartoffeln.

Getrüffeltes Königsgericht von Krammetsvögeln. Gefüllter junger

Puter. Eingelegte Früchte, Salat. Eis. Überraschungen. Käse-

brötchen, Gebäck. Baumkuchen. Obst.
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Mittagstafel der Bmndeiiburgischcn Gesellschaft

am 16. März 1889.

Frühlings-Suppe. Steinbutte, französische Sauce. Rinder¬

brust auf Bürger-Art. Schinken in Burgunder. Kaltes Zwischen¬

gericht. Pute. Renntierrücken, Salat, Eingemachtes. Viererlei

Gemüse. Wiener Eis mit Schokolade. Butter und Käse. Nachtisch.

Festessen bei der Eröffnung

der Internationalen Gartenbau-Ausstellung in Köln

im Jahre 1875.

Hühner-Suppe. Schildkröten-Suppe. Salat von Rhein-

krebsen. Trüffelpastetchen. Salm nach holländischer Art. Lenden¬

braten mit Morcheln und Trüffeln. Gefüllter Wirsingkohl. Sauer¬

kraut mit Feldhühnern. Getrüsfelte Gänseleber-Pastete. Reh¬

braten. Französische Kapaune. Eingemachte Früchte. Salat.

Seekrebse. Verschiedenes Eis. Backwerk. Kuchen. Obst. Auf¬

sätze mit Bonbons. Kaffee.

Festmahl bei der Eröffnung

der Internationalen Kunstausstellung zu Dresden
am 3. Mai 1897.

Ochsenschwanzsuppe. Bachforelle, blau, mit Kaviar und

Maltakartoffeln. Rindslende, nmlegt mit Kalbsbröschen, Kartoffel-

krusteln, Steinpilzen, Wildschnittchen und Trüffelguß. Schüssel¬

pastete, gefüllt mit Erdfchwämmchen, Hahnenkämmen, Krebs¬

schwänzen, Fischklößchen und Kalbszunge. Hamburger Kücken

mit Dunstobst und Salat. Stangenspargel mit Butter. Gemischtes

Eis in Figuren. Käse. Nachtisch. Kaffee. Liqueure.

Festmahl zur Einweihung des neuen Rathauses zu
Dresden

am 3V. September 1910.

Malassol Beluga im Eisblock. Kraftbrühe nach Schloßherrin-

Art. Seezungenschnitten, Valeska. Lammrücken, Metternich.

S
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Schnepfenbrüste mit Trüffeln. Französische Masthühner. Römischer

Salat. Artischocken mit Spargelspitzen. Gefrorene Birnen,

Alexandra. Käseplatte.

Frühstückskarte für den König von Sachsen

auf der Kochkunst-Ausstellung in Leipzig 1883.

Fleischbrühe in Tassen mit Pasteten. Rindslende am Spieß

mit jungem Gemüse. Forellen blau mit frischer Butter. Reh¬

koteletten mit Trüffeln. Metzer Hühner. Znckersrüchte, Salat.

Frucht-Aufsätze. Nachtisch.

Mittagessen des Deutschen Gastwirtstages in Dresden

am 7. Juni 189S.

Krastbrühe. Hammelrücken nach schottischer Art mit jungen

Gemüsen. Gebirgssorellen mit frischer Butter. Junge Gans,

Salat, Früchte. Stangenspargel mit zerlassener Butter. Erd¬

beer- und Vanilleeis. Butter und Käse.

Tischkarte bei der zweiten Säkularfeier der vereinigten

FriedrichS-Universität Hallc-Wittcnberg 1834.

Kraftbrühe. Schleie mit Dillsauce. Kalbsrücken mit Cham¬

pignons. Grüne Bohnen mit geräuchertem Lachs und Schinken.

Artischocken mit grünen Erbsen. Helgoländer Hummer. Mast¬

hühner, Rehrücken, Salat, eingekochte Früchte. Gefrorenes,

Hohenzollernspeise, Baumkuchen. Nachtisch. Kaffee.

»Speisenfolge« bei dem Essen zur Einweihung

des Kranken- und Genesungshauses Bergmannstrost

in der Sektton IV Halle a. S.

der Knappschafts-Berussgenossenschast. 1894.

Rebhühnersuppe. Lammrücken auf Westmorelaud-Art mit

verschiedenen Gemüsen. Seezungenröllchen mit Tafelpilzen. Neh-

koteletts nach Montgelas. Junge Hühner, Dunstobst, Salat.

Gefrorenes. Käse, Pumpernickel, Radieschen.
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82. Versammlung deutscher Naturforscher und Ärzte

in Königsberg i. Pr.

am 21. September 1910.

Kraftbrühe mit Nindermark. Prager Schinken in Burgunder.

Nheinlachs auf holländische Art. Hamburger Enten. Verschiedene

Früchte. Gefrorenes nach Fürst Pllckler. Käsegebäck. Radieschen.

Festessen der Lehrerschaft

der Herzog!. Technischen Hochschule Carola-Wilhclmina

am 10. März 1894.

Schildkröten-Suppe. Gefüllte Muscheln mit Austern. Mürbe¬

braten mit Schwämmen. Steinbutt mit holländischer Tunke.

Spargel mit Schnitzel und Zunge. Wildschweiuskops mit ge¬

würzter und Cumberland-Tunke. Gemästete Hähnchen mit Salat

und eingemachten Früchten. Eis. Bntter nud Käse. Nachtisch.

Fest-Essen zu Ehren des Herrn Kapitän H. Christoffers

an Bord des Schnelldampfers »Trave«

ans Anlaß der 2VV. Rundreise über den Ozean

am 1. Dezember 19VV.

Speisenfolge: Krebssuppe. Kraftbrühe, Gärtnerin-Art. See¬

zungen-Schnitten, Bearner Soße. Hammelrücken, russische Art.

Puter mit Würstchen garniert. Stangenspargel, Schaumsoße.

Junge Erbsen mit Blätterteig. Gebackene Kalbsmidder nach

Billeroi. Gebratene böhmische Fasanen, Kompott, Salate. Vic¬

toria-Becherpastete. Fürst Pückler-Bombe. Mandelaufsatz. Nach¬

tisch. Kaffee.

Speisenfolge

an Bord des Schnelldampfers »Fürst Bismarck«

den 17. Juni 1899.

Kaviar im Eisblock. Victoriafnppc. Gerösteter Rheinlachs

mit Kräuterbutter. Englischer Hammelrücken mit Gemüsebeilagen.

Hummer auf Kaiserart. Gedämpfte Gänseleber. Wachteln aus

Capri. Kompott, Salat. Gefülltes Erdbeer-Gefrorenes. Nachtisch.

S*
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Fünsuudzwanzigjahr-Feier der »Täglichen Nniidschan«

Berlin, am 2. Januar 1906.

Schwedisches Vorgericht. Ochsenschwanzsuppe, Steinbutt auf

Diepper Art. Rinderfilet nach Bordelaiser Art. Gänseleberpastete

in der Kruste. Junge Hühner in der Kasserolle, Salat. Arti¬

schocken mit Mousselinsoße. Verschiedene Eisspeisen. Butter und

Käse. Bleichsellerie. Nachtisch.

Friihstücksmahl

bei dem Besuche des Königs Friedrich August

auf der Dresdner Kochkuust-Ausstellung

am 9. Januar 1909.

Kraftbrühe. Rindertafelstück auf Mailänder Art. Nheinlachs

nach Chantillh. Französische Hühner, Salat, Früchte. Plnm-

pndding. Kleine Käseausläufe. Nachtisch.

Festmahl zur Eröffnung der Ausstellung für

deutsche Kochkunst und verwandte Gewerbe in Dresden

am 9. Januar 1909.

Klare Suppe. Osteuder Steinbutt. Lammrücken, oenetianisch.

Hasenpastete in Sulz. Gefüllter Truthahn, Salat, Früchte. Ge¬

frorenes. Käsebäckerei. Nachtisch.

Festmahl zur Feier des Geburtstags des

Deutschen Kaisers

im Hotel Beauregard-Continental zu Lugano

am 27. Januar 1902.

Kaiser-Suppe. Osteuder Steinbutt, Krebstuuke, Salz¬

kartoffeln. Metzer Masthuhn auf Landesherren-Art. Fasanen¬

pastete in Madeira-Sulz. Gebratener Rehrücken, Salate. Kaiserin-

Bombe. Kleines Backwerk. Nachtisch. Früchte.
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4. Scherzhaste Taselkarten <i» altdeutscher Sprache, mundartlich,
lateinisch, gelehrt-wissenschaftlich usw.).

Tischkarten des Großherzogs von Weimar bei dem
Besuche des Deutschen Kaisers auf der Wartburg

am 21. und 22. April 1896.
Aufs vnseres guedigsteu Herrn des Landtgraven czu Dnriugen

Tafsel auff dem Palas wird aufgetragen am Dienstage nach
^lissrioorä. äomini a. 8. IlOOOLXOVI: Ain Snppen mit ainer
Coullige von Kalbsbrissen.— Pasteten von Hunern mit Wein¬
beer vnd Gewurtz. — Ain Minutal nach alter Römer Art, aws
mancherlei Fleisch gehackt, mann giebt etwas Coriander darezn.
— Ain Dutzend vergüldete Seekrebse. Hiernach Fasanen gespickt,
warmb, vnd Sallat von Keimgen. — Ain Seleri-Gemües, gantz
mit dem Hertzschoß wie die Spargen. — Ain IrsLwmsnt ge¬
froren, auff das köstlichste in Silbernen Besässen präsentiret. —
Schwedischer Pott-Käse, milde vnd krümelig. — Von allerhandt
Früchten, sofern die Jahrs-Zeit czvlässet. — Den Awsgang des
Banquetts machen allerlei Confitüren vnd verwunderlichBack¬
werk, mann schmecke auch Lusft aws dem Föhrenwalde am wart
Berk. — Auff dem Schawtifch siehet mann ain Pfawen, fo Rosin
tregit. Des Banquetts Ende.

Die Karte für den 22. April lautete!
Des Dvrchlauchtigsten Herrn Landtgraven Bankett avff Schloss

Wartburg, am Mittwochen, so ist der 22 te tag des Abrellen anno
äomin. UVMOXLVI. — Ain Indianisch Mangoes-Snppen. —
Alsdann fain blaw gesotten Foren, so in des gnedigften Herrn
Fischereyen gezogen. — Nach Dnringer Artt ain Lendenstuck von
aim Jütländifchen Ochßen. — Gehackts von aim Kappawnen,
warmb, ein Welsch gericht. — Ain Rückbrätleyn vom wildt-
Schwein in burgundter-Win vnd geziehret mit Blumen, Grenaten-
Körnleyn, Citronen-Scheiben vnd gehackt Petersilie. —
sxlvs8tris, zv Dewtsch Spargen benennet, in büudlelMfain schick¬
lich zvgestutzet. — Ain Mehlspis, nach dem grossen Fass zv Heidel-
bereg geträwlich sormbt, gefüllt mit aim Fruchtgallrat. — Zvm
Nach-Essen wohlschmeckende Käs aws dene nider-Landen. —
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Beym Befchliefs fürnehmbe Confecte^ geschmücket mit des Burgk-
herrn Namen vnd Schildt, avch wird dargestelletavff dem Cre-
dentztisch ain ritterlich Waffenspiel. Der Kuchenmeister.

Bei dem Ausenthalte des Deutschen Kaisers auf der
Wartburg

am 19. April 1899.
Zu ehren der glücklichen Ankunsst Hoher Gäste am löten

Tage des Abrillen-Monds so UOLLLM. Also man speyßet:
Ein Irisch Suppen / so man dortselbsten benamset IZgloomoii
sobinlc. — Forellen / die in einer Pfanne Wasser blaw gesotten ,
mit etwas grünen awsgezieret seyn. — Ein ansehnlichStück
Fleysch vom Ochßen / irabrookisrst vnd gebratten / auch mit Au-
gurken umbleget. — Ein Schawessen / als ein tewtscher Ritters¬
mann auf ihren Possamenten stehend / ist in Wax passierst /
darnmb gestecket ein Waldschnepsfen-Gallrat.— 6 junge ZZoui-
Isräs - Hüner / weyß und sawber an ein Spyß gebratten / so ist es
recht vnd gntt. — Bohnen-Gemüs / in Striemeln geschnitten/
darneben Laviaro auf gerostet Brodt. — Ein Prang-Torten von
pürem Rohm / nach fürtrefflicher Rsxuia bereitt. — Kees in
mancherley Artten / fürnehmblich Schwytzerische/ Schwedische und
Texelische. — Zur Kollation dienen Weynbeeren / so frisch aws
Bnrgundterland gekommen /Pomosinen vnd vnterschiedliche Früchte.
— Hiernach Eonseete vnd Heroldtsfähnleynmit des Hohen Burg¬
herrn Wappen gezieret. — Man credentzet hiezv ein Süßwein/
so mit kräutleyn gewnrtzet / selbiges allhiero Wald-Meyster be¬
nennet wird. — Des Gastmales Ende.

Bei dem Besuche des Deutschen Kaisers auf der Wartburg
den 21. April 1900.

Das erste Hawbtmahl / so werckstellig gemachetam Suun-
abendt nach dem Heyl. Oster-Feste / by dem einzuge vnd will-
kommung / awch zvr ehr des Hohen Gastes vnfers gned. HERRN
Landtgraven von Duriugeu awff dem Palaß zv Warttbnrgk / es
ist der 21 te tag des Abrillenmonds a. ckom. NM.
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Am Nordlandtisch Suppen mit Krnspeln awff ain gnldten
Blatt sehr höflich prasssntirot.

Vnd so ferne von Fischwerck/seyn awserwehlete Fohren/
in diesser Zeytt aws aim Wasser-Bach / dnmten am Bergk/
geankelt / dann abgewürget vnd nachmals gesndet.

Das beste Stuck von aini seysten Oxen / gerößt am Spiessen/
mit ainer wohlerdachten Umblag,

Ain Köstleyn /nach Dpsns zvgericht von aim Frischling /
?oroslln8 s^Ivsstris vsl inkans aws ainem tewtschen Eychen-
Geholke.

Indianische Haanen/äslieg.t gebrahden / solche nach Lolsri
Lsrielc/die einsniahls vor dreyen hundert vnd etzlichen Jahren
nach IZnroMn gebracht / ist keyn unebeu Essen / darzv ain Gehack
von Aepsseln vnd dergleychen Zuthat.

Ain gemüs von Spargen/zv Brawnschweyg gerad für
hewt erzogen.

Ain kawkasisch gericht / Nahmens DrÄtsolrsna / in Eißen
geformbt vnd bestrewet mit geschabsel von Pommerantzen.

Nachspeyß/als Kaßleyn von mancherley Gestallt.
Hernachen gar vielle anschawlicheStücke / als Wartt-Thnrm

tormirst / ain jedes Spanne hoch / awff würcklichen Felsen
stehendt.

Bey Handten ain erquicklicher Trnnk / gewürtzet mit srisch-
grunen Kreuttleyn / awch Buchwaldts-Meyster benennet.

Hier gehet daS Mahl zu end.

Kaiserbesuch auf der Wartburg
am 26. August 1SVS.

Banket zur Einkehr Allerdurchläuchtigsier Gäste an unsers
gnäd. Landgraven Hoffe zu Warttbnrgk am Sunnabend da man
zählet den 2kten tag d. Erndtemondts Nonrv.

Ein Liqnor aus Fleisch-Brüh zu annehmblicherConsistenz
bereitt und kalt gereychet.

Eine Dähnische Mahlzeit Meer-Fohren gehaissen / dabey eine
weisse Conllige in einer besunderen Schaale.



Den Rückgrad von eim Hamel/am Spiesse gebrähten und
nach der Zerlegung mit Gemues umbschlossen.

Eine zermalmuugvon Endten / in scharfer Hitze auffgetrieben.
Große See-Krebße / in ihren guntzen Cörpern vorgetragen/

mit ein Büschleyn Petrofilie ausgeziehret.
Danach ein Königlich gericht Repp-Hünner / in breitt ge¬

schnittenem Speck gewunden und gedünstet / dabey Apffel-Mueß
od. Römische Salate.

Erd-Schwämme mit ein Gefülsel / gut zu behalten.
GesrohrenerAuflieger / dazu Backwerck in ziehrlicher Formb.
Käß-gebackels in einer schonen gelbligten Farbe.
Kostbahr Obß nach der Jahrs - zeitt / nnd zur Beschliessung

ein meysterlich gemodelt Bildnuß der Warttburgk auff Marzepan
gefestigt.

Küchenzettel bei einer »Tagsatzung« des Vereins für
Thüringische Geschichte und Altertumskunde

in Eiscnach.
Landgrafensuppe, schon am Hofe Hermanns I. sehr beliebt.

Blau gesottene Forellen, aus des Urgebirgs krystallnem Quell,
der Altertumskundewohlbekannt;dazu Butter der Neuzeit, frisch
vom heutigen Tage. Ein Rostbraten von Ochfenrippe,stolz aus¬
staffieret mit allerlei Gemüs, eingemacht und gebacken, nach
Küchenart der Herzogin Sophia von Brabant. Von welschen
Hahnen eine kostliche Speis', wie Graf Ernst von Gleichen sie in
Welschland entdeckt. Ein Rücken vom Rehwildpret der Geschlechts¬
nachfolge des Wildstandes Ludwigs des Eisernen. Sothanen
Braten geleiten süße Früchte, würzige Salate nnd, in besonderem
Aufzuge, in feine Krusten gehüllte Erbsen; Lieblingsgerichtevom
tugendhaftenSchreiber. Ein lieblich Schanmgericht nach Russischer
Weis'; Süßes aller Art, kunstvoll ausgebaut; Frisch gereifte Früchte
aus Thüringens goldnen Auen, sehr verlockend, schon von Eva
von Buttler erprobt. Die Schlußwürze des Mahles: Einfach er¬
quickende Gabe im Gedanken der frommen Elisabeth: Schwarz¬
brod mit Butter und Käse.
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Altdeutscher Küchenzettel bei einer Hochzeit in Berlin
am 2V. Mai 1893.

Von Essen. Erstlich eyne Suppen, wohlschmeckend und
stärkend, mit frischen Kräutern. (Ist unschwer zu essen!)—Item
eyn Fischleyn, so man Steinbutt benamset und in der Nordsee
findet, mit Fleyß gesotten und würziger Tuuke. (Darzur trink'
ein guet Glas!) — Item eyn saftigk Stückleyn vom Rehwild,
auf teutsche Art sehr lecker zubereytet. (Nimm ein guet Stück¬
leyn!) — Item eyn Scheerenthier vom Helgoländ'schen Eyland,
auf fürstliche Art gar schmackhaft gesotten. (Eyn königlich' Essen!)
— Item eyn junger Gansvogel, mit löblicher Kunst gepraten,
darzur welschen Sallat (Hierznr gehöret eyn gneter Trunk!) —
Item Spargelstangen, gar lang und dick, mit großer Fuersicht
gekochet. (Die Köps' müssen dran bleyben!) — Item eyn delikat
Gefrorenes, den liebwertenFrawen infonderheyt zugedacht. (Ihr
Manneslent' möget auch zugreyffen!) — Item Allerley überzogen
Backwergk und Frücht', mancherley, so man erdenken kann. (Ist
mit Verwunderung zu sehen!).

Gastmahl des Wiener Bürgermeisters von Hewald
zu Ehren des Malers Makart

am 30. April 1879.
Ain nahrhaftigeKaiser-Fleischbruche. Am feiner Lachs aus

dem Rhein mit Tunke und Erdäpfel. Ain gespickter Ochsenbraten
mit menigerlei Zugehör. Kalte Schnepfen mit Sulz. Eyben-
schnetzer Spargel. Junge Huehner und Gaense sambt allerley
Salat. Gefrorene Schmetten durchmischet mit Fruechtensast.
Käse und Obst. Unterschiedliches sueßes Andenken. Kaffee und
Likoer (nach Blasendorss, Das FremdwörterunwesenS. 7).

Altdeutsches Speisenverzeichnis für das Festmahl des
Hansischen Geschichtsvereins nnd des Vereins für
niederdeutsche Sprachforschung in Magdeburg 1903.
Volget was vor esfen die Herrn henser gespeyset:

Supsse dareyn schiltkrotten gesotten, ist manchem ein sonder¬
barer schläck. Schunck aufs pragische weyß samt burgundischer
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salsen, Buttvisch gevaugen im niderland in gebraden butter.
Gebraden gensletn, dazu in coinentgen sallat von gnrken,
allerlei) frucht vnd berleyn. Sparge von newen jar in ala-
modischer salsen, die welschen heysens mouszliue. Eysliken
kalde speyß, so der Pueckler vuffbracht. Butter vnd kes, so
eynem noch der atzung not wer.

Festmahl auf einem deutschen Schiffe in Ostafrika zur
Feier des Geburtstages der Kaiserin

(nach der National-Zeitung vom 25, November 1901).
Zcttcl der Speyfcii

so da werden gereychet werden am Lan^usttg zu Ehreu
Ihrer Nafsstat

am zweiundzwanzigsten des Weinmonds 1901.
Um den Appetit zu reyzen, wird zuvörderst xiÄssntir-et

werden:
geröstet Wecken mit Eiern vom Stöhr,

so da kummet us dem Lande derer Reußen. Darnach wird uff
den Tisch gesetzet eyn gar lieblich Gericht, so man benahmset:

Ochsenschivanzbrühe mit Marckklößen.
Sodann wird usfgetrageu werden als Fürgericht:

Huchem us dein Hafen
von Dar-es-Salam, gefischt in der Mondnachtvon einem braven

Waidmann.
Auch ssrvir- et man Weißstengelein aus der Erden, mit geschlagenen

Eyern.
Jetzo schärfet die Messer, denn jetzo rehchet man dar:

Schweinslende,
gesulzen und gepöhkelt, mit Laues, gar lieblich versetzet mit wälschem
Weyn; auch sollen Erdäpfel und teutsche Schohten Euren Gaumen

letzen.
Weß Sinn aber gewitzet ist, der hat sich noch etlich Raum in seinem
Mahgen nffgesparet, sintemahlen nun daß Haubtgericht wird unsere
Tafel zieren nämlich:
Endte mit Welschkraut und gar mancherley teutschen und wälschen

Früchten.
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Darzu sollt Ihr prav trinken teutschen Weyn, denn der Weyn

ist ein gar lieblich Ding in guter vumMns^.

Weß Hertz aber noch mehr begehret, dem soll man-

ein süß Speys us Brot und Ehern und Milch

fürsetzen, uff daß er nicht uns schmähe und sage: »sie haben mich

gelahden, aber bey ihnen ist Schmahlhanns Küchenmeyster und

werde ich über Nacht schier Hungers sterben.« — Es ist auch wegen

deren lieben Frawen, denn ihr Sinn stehet nach Süßem.

So aber Ehner des Guten fast zu viel genossen, der mag etlich
Sorten Käs und Butter

zu sich nehmen? denn solches thuet wohl. Zum Beschluß bringet
man dar:

verschieden Obst aus dem Morgenlande, so die Mohren nennen:

MÄjungVÄ und n!wasi.

So Euch alles hat geschmeckt und Euer Sinn ist guter Ding,

sollt Ihr auch noch ein arabisch Gebräu us Mokkabohnen bekommen,

anch scharf und süß »L^navit«.

Dazu wird erklingen ein gar lieblich Getöhn von Zinken und

Schalmeheu, wobei ihr solltet lustig seyn und fein artig, wie es

in Gegenwart von denen holden Frawen sich ziemet.

Altdeutsche Speisekarte

bei der »Versammlung deutscher Salinen«

am 20. August 1892 zu Halle a. S.

Den woledlen / wolgelehrten vnd großmächtigen Herren / so das

köstliche saltz zu sieden sich besleyßigen / vnd so allhiero in der guten

stadt Halle sich festlich vereynigt haben / soll zur letzung vnd sterkunge

gereychet und sürgesetzet werden / was man vmbstehend verzeychnet

sindt.

Erstlich. Eyn köstlich krasftsnppen /nach der hertzogin art.

Darnach. Eyn wolgewürtzte krustelspeys / von käs vnd

andern guten dingen künstlich znbereytet / nach Mayländer art.

Item. Ein sasftig rükkenstukk von eynem kälbleyn /

gläntzend gebraten / sambt allerhandt grün inuesz. (Nimm nit

ze vil das best kombt hernach.)
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Ferner. Lekkere fischleyn/fo man schleye nennet/benebenst

eynem Beyguß von kaviar. (Nun trink eyns mer / dem saltz zu ehr.)

Darnach. Eynes zarten rehes safftige rippenstukkleyn,

nach der feynschmekker vnd schlekker art köstlich zubereytet. (eyn

gute zwischenlagen.)

Item. Eyn junges / lekkeres feldhühnleyn / dazu allerley

eyngelegt flüchte/auch laltich in essig vnd baumoley. (laß nit

vorbeygehn.)

Ferner. Eyn eiskalt speys/doch lieblich zu essen/auch

köstlich knchen vnd allerhand zu knuspern, (labet menleyn vnd

srewleyn.)

Zu guterletzt. Satt prodt vnd käs. (eyn guter dekkel im

magen.)

Eyn mereres nit.

Altdeutsche Speisenfolge

bei dem Stiftungsfest der studentischen VerbindungFricdcriciana
in Leipzig 1900.

O vs äsr grö^su not!
marioli tisrlsin ist nun tot:

oio sokilälcrot inuost ir Isbon län,

^?ir oio wür^iZ suxpsn bau;
äa^u vol von clsm Rlisins

sin kisolrlsin ^srt nnä tsins;

unä ob äiu Auoto kuk

ir duttsr Mp cla^u,

Msr> Zap ir lcsinsn äank 2urüok

uncls nam ir noolr äa? Isnäsnstüol!;

rincls nam äsr sräs ir s^ro^^sn

mit osl uncl saurem ^viri lisgo^^so,

nÄln süs^s krüodts, xar unäs Iislt,

gsrsikts milod. vil vvoolisii alt;

vva? sinä vir arZs sollsmmsr!
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Tafelkarte der Kneipe alter Nikolaitancr

(früherer Schüler des Nicolai-Gymnasiums in Leipzig)

in mittelhochdeutscher Sprache (nach Blüher, Rechtschreibung

der Speisen und Getränke, 2. Aufl., S. 441).

Der spissll orcisnunAs ?uom ?sstmill clsr X. a, 1^.

am 27. Naisn / Änno Oomini 188ö.

vrnmt uü invsrn magsn / snl in äit? brisvün ssAsn:

loli I^ünck in vros mg.srs: sin brüs vom ZÄrtsoÄörs.

äsn miiZst ir ^ol vrsisolisn pastst gsku.lt mit vlsisoliöii.

onoli dsmmslrül:liö n? Dogsllant mit suvgsn bonsn Kumt

2slmnt /

äar^no nooli srtbirn nnä 2nom vin vil sodarxks s^^ioli-krMtsIio.

(lsn sodonvstir in sinsm prnulis üliinlslis iQ rsmolucksotunlcs.

nn meinst: I,ipülcör alisrlsi mit sinsr poslisl^ungsn! dsi!

vom Zsnssnvogsl ist/t sin drAsn mit süs^sn krübtsn unt
salätsn.

äsn linnstlioli is von gnotsm smao / so in vürst ?üolilsr

Zerns mao.

unt d^ttsr / liÄSs' nnt ^nosxis mno^ in Aöbsii Znotsn maZsu-

sluo^.

Tageskarte des Gemeinde Hauses im Thüringer Dörfchen

auf der Sächsisch-Thüringischen Ausstellung in Leipzig

in Thüringer Mundart (nach Blüher a. a. O. S- 495).

Ä Keppchen Fleeschbrühe und ä Ei drinne. Ä Teller Suppe

un was drinne. Was gänz feines Fleefchges in äner Muschel

drinne. Steife Nudeln met Schinken. Braune Titsche met seinen

Fleeschstückchen drinne. Kalbfleesch met rnten Fässer. Gesutine

Nieren. Kleegehacktes Rindsleesch, gebratt. Ä Näben-Stickchen

vun Kalbe. Gebratte Kälber-Läber. Ane ächte Bratworscht.

Ä Räben-Stickchen vun Schweine. Ä Stickchen vun Kalbe aus

der Keile. Ane Räbe von ä Schose, gebratt. Ä Flaten Uchsen-

sleesch us der Länge. Ä tichligen Flaten Uchsensleesch. Gänz

grüßen Spargel met seinem Kalbfleesch, gebratt. Schweinesleefch,

gebratt. Kalbfleesch, gebratt. Eier in der Fonne (Pfanne). Eier

met Butter neingerihrt. Dasselbe met Schinken odder Worscht.
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Schlcsischc Speisekarte bei einem Festessen in Beuthen
(Oberschlesien) 1901.

Woas der, nnd ber schnabelierens hinte Oms, ein Schneider
Jnljis seiner Zelinder-Destille! Zeirschte sittes tälsches Zeug,
ich gleebe se dernennens Kavejahr; nu doas Ding wird gntt!
s'sitt aus a su wie Woanschmiere sitt's aus. Daderzunean ahlen
gezirten Tokkeier; nu doas Ding wird gutt! — Dernochert anne
Briche vum Uckse seim Schwoanze; na s'is mer's egal!
Wenn's ock nnd's schmeckt! — Daderdrus Furelle Fisch'l, ock
blusich gekucht; derzune frische Putter vum John — Oberoamt-
moan aus Leschkewitz!Doas luß ich mer gesoll'n; addersch s'beste
kimmt no: A goar a siehr feiner Trupp'n a aller Schluß
Johannisberger, wos de a Geweckse vom Ferschten Metternich
is. Ja, ja, wir loss'n uns nie lumpn! — Nu kummt goar no
a Buckel vu am Koalbe; Trifseln han se au no neigestackt,
doas sein sitte schwoarze Pilze sein's; ans'm Französischen, aus
Perlegont, kümni se har; nu doagigen läßt sich nischte nich sa'n.
Adder nu! Satt ock! Satt ock! Spoargelstang'n! Doas is au
kee schlecht's Futter! Nee, nee, do langn ber feste zune und nie
zu knopp. — O du mein! Siste siech, ha ich mersch nich bale
gebucht? Nu gibbt's gor Grußvögel (Krammetsvögel) mit
Schlämpancherkraut. Jnses, Jusef! Is duas a Assen; doa
kennt ehm ja bale dar Bnck vor lauter Freede stußen! Nnd no
werklich'n natürlichenSchloampancher derzune; vum Mersch'che
(Mercier) is er, woas au kenne tumme Marke nich is. — Jtzend
Ploatzt die Bumbe mitt'n nei ei de Gesellschosst! Olle neune!
Mit Anna-naß is se zusammen gemoanscht; adder schmeck'n
thntt's daderwegen doch gutt! — Nu gibbt's noch an ahlen
Landbriefträger (Käse); su an richt'chen ahlen Moan, und
au noch andern Quark ei Silberpapierdln und grubis Brudt;
na mer wern's schnn no ahinger krieg'n. — Znguderle^t werd
no anne gude Toasse Kosfe gefchloampoamt und derweil's a su
Mnde is: a ticht'cher Schnoaps derzuue. Su, nu sein ber
sartich dermiete und desderwegen: Wollgespeiß'am!Wollgespeiß'am;
Und nahm se ock nischte nich ser ungntt!
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Schlesischc Tischkarte bei dem Stiftungsfest des
Riesengebirgsvereins, Ortsgruppe Leipzig 1902.

Zuirschte anne Briehe oomUcksen, wu er am längsten ihs,

drinne ihs ärndt nischte nich. Hernachert Karpe ei pulscher

Tunke, aber den han ber nich, daderfür Schleie miet Putter-

tuuke und Kartufseln. Dadrnfs a Brinkel Rückenfleesch vnm

Hamburger Mastkalbe, miet allerhand Gemansche aus ein

Garten. A Brinkel Ente gepruzelt, ader kaum kunfermirt, da

derbeine wiel se schund Vier-Länder bereest han, ach du meines

nee neee! Whas sießes neigemachtes kriegen Se derzune un oh

Sillate. Nun han ber blussich noch anne Schlitterbahne nhsm

Teller, e genennes Nus-Eis, dee tälschen Kerle, ne ader a su

wahs! Jtze zieht a Watschker, nu heest's berappen. Hernachert

ricken se irschte a Quarg raus, ohne ader Niehrdelzwiebeln, sun

richtigen alen »Landbriesträger«, dän de schund am Siegesdenkmal

nchst; na, bis ack milde, schmecken tutt a. Un nu Mahlzeit,

Mahlzeit, meine Herrschaften! Nischte fer ungut!

Alemannische Tischkarte zum »Fcscht-Essc« des

Deutschen Müllerbundes bei seinem 31. Berbandstage

in Freiburg i. B. 1903.

Leitspruch: Hoch Mühlirad! Hoch Wasserreecht!

E Esse, e guets, isch au uit schleecht.
Was m'r usdischc:

Ihr Müllermaischder un Fraue mitnand,

Jetzt nemme z'erscht d'r Löff'l in d'Hand.

's git Künniginsuppa; i will hoffe,

Daß m'r e guedi Wahl Heu tröffe.

Hütt würd nit knickert un nit g'spart:

Rhisalme git's ns Holländerart

Un Salz-Erdöpfili d'rzue.

Druf los, ihr Lütt; m'r hen jo g'nne.

E Ochfebrodis mit G'müesli drum rum

Isch au nit dumm.
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Druf git's ebbis Fürnehms under d'Zähnli:

Brodini Maschthähnli.

E Kopfsalat d'rzue, e g'fchlaachde,

Jsch au mt z'v'raachde,

Oder wenn liawer Opf'lmues witt,

Griff zue! Schiniar di nit.

Druf kummt e küehli, e köstligi Spis:

Js,

Im Winder hen d'Müller als drüwer z'flueche;

Hütt, denk i, wcrre si 's gern v'rsueche.

Un wenn's v'rbi isch mit em Süeße,

Nor düen m'r mit Käs des Essili b'schliaße.

Düen sell mt v'rgesse

Bim Esse;

Hebe au 's Gläsli
Under 's Näsli.

Auf der -Wi-Karda mi Tröpfli vun allerlai Arda»

waren angeführt:

Wissi Sorde

Us mängerlai Orde.

Rodi Badischi hem m'r do,

Holla, die derfe sich sehne lo!

Au fehlt's nie an famose

Rode Franzose,

Au hem m'r, wo so sölli knallt

Un triebt un schiaßt mit Deis'lsg'walt.

Und zum Schluß gibt der Verfasser dieser Tischkarte,

A. Ganthcr, den Festgästen den Rat:

's Wasser triebt d' Mühli;

D'r Wi, der triebt's Bluet,

Mach d' Auge uf, Müller,

Un wehl d'r recht guet!
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> Spysezeddel« bei dem Festmahl zur Einweihung des

neuen Lchrcrscminars in Wolfenbüttel
am 9. Oktober 1879

in altniederdeutscher Sprache.

De erste schottel: Eyue zuppen, von den Franschen ghenomet

^Bouillon«. De tweite schottel: Bake von eynem ossen (he is

koket), darto erdeppel, ok eyne tnnke von pitssen. De drudde

schottel: Zander mit botteren unde erdeppelen (lavet sik sülven).

De veerde schottel: Arsten unde blaumenkohl mit bylagen. De

feste schottel: Melspyse (is wat sor soytmuyler). De feste schottel:

Brade vam kalve mit velen snitzelen. De sevende schottel: Brade

vam ossen, de lach uppe der gloinighen rüsten, darto soyt ovest.

De achte schottel: Kese ut Switzerland mit brod unde botteren.

We noch hnngrich is, make sik Wohl darby! De negende schottel:

Mandelen unde rosyuen gewassen jeghen middach, appele, nötte

un beeren gewassen jeghen middernacht.

Vor der Benennung der verschiedenen Schüsseln steht die

weise Mahnung: »Naber, et langsam, du wetst nicht, wat man

denne byslan kann!» (Nachbar, iß langsam, du weißt nicht, was

man dann fertig bringen kann!) Am Schlüsse folgt ein Segens¬

wunsch: >Wy wünschet juw, dat spys un de wyn Juw mögen

recht ghesegnet syn.«

Festmahl des Deutschen Sprachvereins nnd der

plattdeutschen Vereine bei der Fritz-Rcutcr-Feier

in Philadelphia
am 8. November 1919.

Spies'kort'.

Sardellensneden. Hamburger Krewtsupp'. Brad'n Bütk. —

Kartllffeln. — Pommerschkr Ganf'brad'n — Rotkohl — Stamp-

kartüffeln. — Holsteiner Schinken — Düpplerschanzen Sauß' —

Salat — Fritz Reuter Kes' — Swartbrod — Gesroreues —

Kauken — Kaffee — Deutschen Win vom Rhin.

6
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Lateinische Tischkarte

bei dem Festessen eines militär-ärztlichen Kurses

in Halle a. S. 1893.

^ in Form eines ärztlichen Rezeptes.
lur. eauäas bovioas.

Isrgi sxni ^VsstmorlaiiiZis.
Rbomb. inaxim.
Istraouis Lstriois.

^.spsi'ÄAi xiZaiit.
IZut^r. Xassi.
^raotuum var. aliarum^us rorum

sat.

Naosra iu vsotrivulo per boras III i>ut IV oum vino
borio Rtlsvauo st Oallioo.

(Zolaturas acläs pooula norluulla sersvisias bavarioas.

?roüoiat sit<ius saluti
viro ilumsuissimo

Dr. Lm'sus
msäiou8 militaris 93.

Tafelkarte bei der Jahresversammlung

des Sächsischen Gymnasiallehrer-Vereins in Grimmn

in lateinischen Hexametern

am 25. März 19V2.

Oräo spularumi Ins. lu Louvliis wulta mimitim.
?ulpa Raum, asparagi, bolsti, xi«a fabasc^us.
Rkombu8 dabous lapiäss uugusriäus mors Latavo,

Oui paritsr vil suavs xutavit Loratius, ^.tta-

Zsii, ?ruotus äuloss, ^pü raäix, Lioborsa.
(HasöÄ, IZut^ruru, Kapliaui sum I'arig Olisrusoo.

^simzus I^uosrua aräsus vsiiist kumsutis amioa.
?raöAUstator.^)

Deutsche Übersetzung:
Speisenfolge! Snppe. Feines Wiirzfleisch in Muscheln.
Rindslende mit Spargel, Pilzen, Erbsen nnd Bohnen.
Sreinbutt mit holländischem Beiguß,
das Lieblingsgericht des Horaz.
Haselhuhn mii säßen Frilchren, Sellerie, Salat.
Verschiedene Käse, Butter, Radieschen mit westfälischem Pumpernickel.
Dann wird erscheinen das brennende Licht, dem Raucher willkommen.

Der Vorlosier.
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Lateinische Speisekarte
bei dem Festmahl zu Ehren des neu ernannten

Weihbischofs Freiherrn von Ow
im bischöflichen Palast zu Regensburg 1902.

Tpulum Mi'atnm äis Lollssoratiollis L.. li. D. Larouis cls

Ov üpisoopi auxil. kstisboonsiisis iu aula üpisoopaii.

Lorbitio ounr ßlobulis ^soorslibus st luvauivis. ^us sx
lioZuis bovivis kaotnin oum pauiliLio. Lara boviog, eum bras8ivs
oaxitata. L.ssum vitulinum oum laotuva. LoLsa. ?otabimus
«srsvisiam sx borcleo kavarioo oovtara iu olkoiriÄ osrsvisiss
Lpiseopsli. Lit ssluti!^)

Tafelkarte bei dem AuSfluge des Geologen-Kongresses
nach Staßfurt,

wo die Teilnehmer Illvv Fuß unter der Erdoberfläche auf Stühlen
aus Steinsalz Platz nahmen und auf Steinsalz-Tischen nach

folgender Karte speisten:
Gastronomische Leitsossilien, 1. HhdatophrogeneSedimen¬

tärbrühe mit Primordial-Fauua, letztere teilweise metamorpho-
siert. Erstarrungskruste fehlt. 2. Erstes Auftreten des gemeinen
Hausrindes (bos taurns I,,) in guten Exemplaren. Dazn
jnng-quartäreVegetabilieu. 3. ?!ilt^somus urüäslis mit ge¬
schmolzenen Kohlenwasserstoffen,dazu frische Cellulose-Knollen
mit Amylnm-Einschlüssen. 4. Blätter von Lrassioa olsraosa,
in Moselsäuerling gekocht, mit sareiertein Rkiüooorallium ^sususs,
Zenk. S. Gebr. L.rvliasoptsrix sassrikoimis nebst eingem.
Früchten aus dem sächsischen Mittel-Oligoekn.Reeente Rahm-
uud Süßmilchbildungen aus Pfahlbauten der Schweiz und
den niederländischen Allnvionen. Früchte von luglaus rsgia,
?irus maius und eomrnums, sowie Vitis vioiksra Iv. Die Glas¬
einschlüsse entstammen zum Teil dem Moseltale, zum Teil
rheinischen und mittelfranzösischen Lagen.

Übersetzung:
Festmahl am Tag der Weihe des hochwiirdtgen Herrn Baron von Ow,

NegenSbnrger Weihbischoss, im BischosSpaiaste. Suppe mit Leber- und Wurst-
Illibchen. Suppe aus Ochsenzungen mit Brot. Rindfleisch mit Kopfkohl.
Kalbsbraten mit Lattichgemiise. Kaffee. Getränk: bayrisches Nerstenbier aus
der bischöflichen Brauerei. Wohl bekomm'?! ^
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Schichtcilsolncdes Festessens
der Deutschen Geologischen Gesellschaft in Halle

am 6. Oktober 1901.

Z) Gerölle von Caseophyrmandelstein und Butyrolith. k) Stein¬
eis der jüngsten Eiszeit, s) Ablagerungen der älteren Eiszeit
mit Ovibos lliüsnsiL u. sp. (Rückenstückejunger Exemplare), nor¬
dischen Pflanzenresten(Blätter mit Säure präpariert) und Karpo-
lithen. Zone des Lrobasoplmsiauns Irorbas aoickas?r. o) Zone
des Lus antscliluvmnus Pioximale Teile der Hinter¬
extremitäten in schwimmendem Gebirge, b) Zone des ? n.Iasc>-
nisons saoärlls Lo. In Fleischbreccie (— LamZrus aukoiiMtusauot.),
a) Älteste Schichten mit Resten aus der Candalregiou oon Los
priinigsriiris Loj. — Zwischen den einzelnenSchichten, auch auf
Spalten in diesen, treten kohlen- und weinsäurehaltigeQuellen
zu Tage, die zum Teil mit Erdbeben in Verbindung stehen.

ZoologischeTischkarte
bei einem Festessen im Berliner Zoologischen Garten

(nach einer Zeitungsmilteilung).
Kraftbrühe mit Büffelmark; grönländische Stachelrochen mit

Edelpilzensauce; Lamarücken mit Kaktus und echtem Uams gar¬
niert; Schaltiere vom Nordkap mit Lebertrantunke; junge tür¬
kische Schwäne, am Spieß gebraten; Savanuengrassalat und
eingemachte Mangos; Bananeubrei-Bombe auf William Schön-
iank-Art; schwedische Meiereibutter und Renntierkäse.

Scherzhafte Tischkarte bei einem Festmahl zu Ehren
des Generalfeldmarschalls Grafen von Blumenthal

im September 18S5,
Deutsche Kraftbrühe aus längst gepflückten Hühnchen mit

frisch gebackeuenKlößen. Klare Suppe von Wappevfchildkröten. —
Flintenlänfe mit Kalbsmilch. Edelwildpureemit Nudelrandglosseu.
— Schnitten von deutschem Nheinlachs mit französischer Not¬
weinsauce. Filets von Nord-Ostsee-Znngen mit Holländer Austern.
— Geduldiger Hammelrücken5 Is, Weißenburg. Diplomaten-
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Schmorstuck mit Pariser Belagernngs-Ragout. — Bitschsche
Rebhühner mit gemischten Gemüsen S. ls Werder. — Straßbnrger
Poularden am Ulanen - Tpieß. Dreibund-Salat. Fein gemischtes
Kompot. — Blaue Bohnen, grün angelaufen. Cardi mit Ochsen-
marknoten. Feines Back- und Knackwerk ä Is Benedetti. Ducrot-
Belagernngsbombein der Pickelhaube. — ReichsländerKäse mit
obligater Butter. — Trauben, die sehr hoch gehangen haben. —
Turkos-Kaffee. Fremdländische Liköre. Friedenspfeife!

Scherzhafte Speisekarte
bei dem Absch iedsessen für einen nach Siidwestafrika

abgehenden Offizier in Metz 1304.
Hereroschinken, Büffel-Brustkern, Kakteen-Spinat, kleine

Straußeneier, Gnubraten, Buschsalat ä la Karibik, Groß-Wiud-
huk-Kartoffeln, Grund-Eis, Neger-Zungen, Kolonial-Kaffee.

»Speisenfolge zum Erdgleicher - Mittagessen -
(Überschreitung des Äquators)

auf dem Dampfer der Hambnrg-Südamerikanifchen
Dampffchiffahrts-Gefellfchaft »Kap Frio«

am 4. September 1SVS.
Kraftsuppe auf Nixenart (Stnrmvogelsnppe). Gebackene See¬

schlange mit Quallentunke. Nilpferdrückenauf Tritous herrliche
Art, Meerkohlsprossen.Frau Neptuns Lieblingsgetränke. Ra¬
sierter Albatros mit Schwimmflossen. Seerosensalat— Quabben-
Eiugemachtes. Seetang mit Krokodiltränen. Eisberg in Flammen,
Najadengebäck. Meerschanmbntter und Seekuhkäse. Meridiankugeln.
Seeteuselsaugeu. Kap-Frio-Kaffee mit La-Plata-Wasser.

'Gerichtsordnung« bei dem
Liebesmahl der Herren des Berliner Kammergerichts

im Jahre 1901.
1. Das erste Gericht (Gerichtsstand der Niederlassung):

Schildkrötensuppe; 2. Ein hochnotpeinliches Halsgericht (toruni
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isi siws): Schlei in Dill; 3. Ein Herrschaftsgericht (jui-isäiotw

xati-imonialis): Kalbsrücken mit Edelpilzen; 4. Ein Beschwerde¬

gericht (mit plui'ss vonkoi'mss): Hummer warm, mit Remoulade;

S. Das Gericht der Hauptsache (Wechsel-Ordinarium): Junges

Huhn, Rehrücken mit Kompott und Salat; 6. Ein Land-Gericht

(mit Hauptintervention): Riesenspargel; 7. Appetit-Nachlaßgericht:

Ananas-Eis; 8. Dorfgerichte: Butter und Käse; L. Ab-Schieds¬

gericht: Nachtisch. Schluß der mündlichen Verhandlung. Als¬

dann noch ein Kolonialgericht: Kaffee, und schließlich das Voll¬

streckungsgericht : Gerichtskostenbeitreibung.

Tischkarten für Bisnllnck-Fcicrn,

entworfen von der Zeitschrift »Küche und Keller» (1901, Nr. 6).

Die Anfangsbuchstaben (einmal auch die Endbuchstaben) bilden
den Namen Bismarck.

Blumenkohlsuppe.

Z, ls Otupolats.

Seezungenstücke gebacken mit Remoulade und

Kartoffelsalat.

Masthühner mit Kopfsalat.

Ananasscheiben von frischen Früchten, gezuckert,

und eingemachte Früchte.

Rahmschnee, gefroren, nach Fürst Pückler.

Camembert-Käse.

Kaffee.

Blumenkohl-Suppe mit

Julieune in Muscheln von

Schulter vom Lamm auf
Madni-

Am Spieß gebratene

Reisspeise nach Art der

Käsekrapfen in

Käseerontons.

Riesenkrebsen.

Artischockenböden.
Maränen.

Schwanengänse.

Jndier.

Biskniisorm.
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Bouillon mit Rindermark.

Im Ofen gebackener Zander.

Schinken nach Ehipolata.

Masthühner mit Kopfsalat in Süßrahm.

Artischockenböden nach St. Hnbertus.

Rahmschnee nach Sanssonci.

Käsebiskuit nach Art des Jockey-Klub.

Botschafter-Suppe.

Italienischer Salat.

Seezungenfilets nach Bismarck.

Mittelschwanzstück mit Gemüse.

Am Spieß gebratene junge Hühner.

Rotes Champagnergelee.

Käsestangen.

Speisezettel bei dem Festessen der Shnkcspcarc-Gesellschaft

in Philadelphia 1W2

mit Anführung von Stellen aus -König Lear-.

Lcmps a la rsins. -Wie heiß sie ist. Sie dampft«.

(Edelmann.) — Austern in der Schale. -Kannst Du mir

sagen, wie die Auster ihre Schale macht?» (Narr). — ?uts ä

la ünallvisrö. »Ich bin Größ'res als mein äußerer Schein-.

(Kent). — Fricaffse. -Zerhackt zur Karbonade ihre Beine-.

(Kent). — Kartoffeln. -Der Erde arme Kreatur-. (Edgar). —

Schloß Johannisberger 1859er. — Steinberger Kabinett

18S7er. -Den beiden Schwestern schwur ich meine Liebe.

Welche soll ich nehmen? Beide?- (Edmund). — Schnepsen.

-Bringt her die braunen Kerle-. (Lear). — Salat. -Ich will

es glatt und ölig haben-. (Cornwall). — Limbnrger Käse.

»Gewiß, unter zwanzigen ist eine Nase, die den nicht röche, der

stinkt«. (Narr). — Zigarren. -Seht, hier kommt ein wandelndes

Feuer«. (Narr). — Kaffee. »Das Schlechteste nicht, wenn auch

das Letzte-. (Lear.)
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Gereimte Speisekarte bei der Sitzung
des Brandenburger Städtetags in Nathcnow 183S.

Der Rathenoiver Speisezettel
Geht nicht ins Ausland auf den Bettel,
Wlr sind hier Deutsche voll und ganz,
Drum heißt es Suppe von Ochsenschwanz
Und Rindfleisch in einer Kaperubrühe,
Das liest und versteht sich ohne Mühe.
Hierauf ein rechtes Herrcnsutter
Etn Zander in zerlassner Butter,
Kein gisch vou den Weirhergercisten;
Wir können uns das selber leisten.
Und ist uns mal nach Zandern weh',
So greise» wir in den Wolzensee.
Dann Schoten mit Wiirktchen ohne Trichinen,
Wir können mit dem Schauschein dienen;
Für Zweifler, die sich gar nicht geben,
Noch Spargel mit Zunge uud Lachs daneben,
Nehbralen jetzt; die märk'sche Heide
Ist ja fürs Wild die beste Weide,
Nnr fragt nicht, wo der Bock geschossen —
Jiigers!kUte sind leicht Verdi ossen
Und möge» in ihrem bewegten Leben
Nicht über alles AuSIimst geben.
Zum Braten Salat uud Eingemachtes,
Das Ist einmal Althergebrachtes,
Nun Erdbeerspeiie nicht btoß zur Betrachtung
Im Mouat September — alle Achtung!
Butter und Käse, — wer noch nicht zufrieden,
Dein ist auch Allerlei Naschiver! beMeden.
So laugt frisch zu; denkt nicht der Zahlzeit,
Ihr H-rren vom Städtetage: Mahlzeit!

VI.

Verdeutschung der in der Küche und im Gajthofswesen
gebräuchlichen entbehrlichen Fremdwörter.

s zu, für, je; s pfunll das Pfnnd, s 1 lllark zu 1 Mark, ä Person
jede Person, die Peison.

ksl in Lelee Sulzaal, gesulzter Aal.
Abonnement feste Abnahme, Vorbestellung, Vorkauf, Bezug,

im Abonnement in (bei> fester Abnahme, für Stammgäste, für
regelmäßige Tischgäste.

kbonnementbi»st Dutzendkarte, Dutzeudmarke, Dauerkarte, Zeit¬
karte.
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Abonnent Vorbesteller, Bezieher, stehender Abnehmer; Stammgast,
abonnieren zeichnen auf-, vorbestellen, beziehen, eine Dauerkarte

nehmen.
abonniert sein auf eine Zeitung, eine Zeitung halten,
sbpsssieren gelbrösten, gelbschwitzen,
kbrieotine Aprikosen- Brauutwein.
Abstinent Enthaltsamer,Mäßigkeitsanhänger,Enthaltsamkeitsfreund.
kbstinen? Enthaltsamkeit, Mäßigkeit.
Agnesu Lamm.
kille Hilf-koch, Unterkoch, Beikoch,
kille li'etsge Hilfszimmerkellner,
kicie lie 8kl»s Saalkellner.

s >s nach Art, auf . . . Art, nach; Klaoe s >a prinee I^üeklsr
Fürst Pückler-Eis; s la kollsnllsise holländisch, auf
holländische Art: a la »iekeiieu nach Richelieu,

ä ls broobe am Spieße gebraten,
s la vsrte nach der Karte, nach Wahl,
ä >a llaube gedämpft, geschmort, gedünstet,
a Is geiee gesülzt, in (mit) Sulz,
ä Is glaoe gefroren, geeist,
s ia jarliiniere mit (feinen, grünen) Gemüsen,
a >a msitre li'böte! auf Haushofmeister-Art.t> »>
ä >a pouistte weiß eingemacht,
s la ravigote mit grünen Kräutern,
ä I'eau lie sei in Salzwasser (gekocht),

kllemanlls weiße Soße (Tunke, Beiguß),
kloysu Schoßstück (vom Rind), englischer Braten (mit der Lende),
kmoursties Rückenmark; Nierenschnittchen.
Amüsement Unterhaltung, Erheiterung, Kurzweil, Vergnügen,

Zerstreuung, Belustigung,
knliouiüe, -tke Weißwürstchen, Kuttelwurst (Straßburg), Gekröse¬

wurst (Hamburg),
knguiüe Flußaal.
Annonce Anzeige, Ankündigung, Bekanntmachung,
snnoneieren anzeigen, ankündigen, bekannt machen, einrücken,
s psrt einzeln, besonders, gesondert.
kpfel en surtout Äpfel im Schlafrock, Äpfel in Blätterteig,

Wickeläpfel.
Apparat Vorrichtung, Triebwerk, Gerät, Einrichtung.

Lierappsrat Bierhebewerk, Bierdruckwerk.
Appartement Gelaß, Gemach; Abtritt, Abort.
Appetitsbemmeben, -brot Leckerschnitte, Leckerbrötchen, Ham¬

burger Stulle.
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Hroms Duft, Wohlgeruch, Würze, Blume,
si'omstkek gewürzreich, würzig, duftig.
Hi-l-sngsment Anordnung, Einrichtung, Vorkehrung; Vergleich,

Übereinkunft.
Mumen-Kl'l'sngement Blumengebinde,Blumengewinde, Blumen¬

korb.
^ri-sngeui' Ordner, Tanzordner, Festordner, Veranstalter,
sri-sngiei-enanordnen, einrichten, veranstalten.
Hi-rovvi-ootnovken Pfeilwurznocken, Kraftmehlnocken.
^8ps>-ge Spargel.

Hspe^ges s Is oi'emk Spargel in Rahm.
Hspsi-ges au grstin überkrusteter Spargel.
Aspsi'gks en bi-anokss Stangenspargel,
äspsi'ges feiest gebackener Spargel.
ä8pe>-ges vsrtss grüner Spargel.
Points» «t'sspei'ges Spargelköpfe, Spargelspitzen.

Aspiv (Kelee cl'aspio) Fleisch-, Fifchfulz, Galleri(e).
^8piv cik volsilie, - cl'eoi'svisses, - äs komsi'li Geflügel-,

Krebse-, Hummer in Sulz (Sülze, Gallert).
ss8si8onnlei-enwürzen, Geschmackgebni.
^8sietts Schüssel, Teller; Vorspeise (Österreich).

Assiette volsnte Zwischen-, Nebengericht,
sttsokisi-en anbraten.
stielet (Nstelet) Zierspießcheu, Silberspießcheu.
^ttei-esu (^atei-esu) Krustelspießchen, Rostschnitte.
^ubengine Eierapfel.
su fou^ lim Ofen) gebraten, gebacken.
su grstin mit Kruste, bekrustet.
au nstui'e! einfach.

8elin>t?e> su nstui-el Naturschnitzel, Saftschnitzel.
^utomst Selbstverkäuser.

lVwsik-^uwmst Selbstspieler.
Automaten-kestsui-snt Speisehaus mit Selbstbedienung.

sutomstj8eli selbstlälig.

ksbs Napfkuchen, Gugelhops, Aschkuchen.
ksbs vbsuci warmer Gugelbopf.

ksin-msi-ie Heißwasserbad, Kochbad (-Pfanne).
su bsin-msrie 8tellen im Wasjerbad wärmen.

Lsi8si- Schaumgebäck,Schmätzchen (Sachs.), Busserl (Österreich),
Schaumuocke.

ösisei--Ioi-ts Schaumtorte, Windtorte.
ös> ms8qus Maskenball.
Lslombs Schaumgefrorenes(von Ei), Eisbombe.
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ösnkett Festmahl, Festfeier, Ehrenmahl, Festkneipe,
bankettieren schmausen, tafeln.
8»!° Schenkstand, Schenktisch, Stehbier-Halle, Trinkstube,
bsrbiei-en (den Fisch) abschürfen, schuppen und häuten,
ksrcie Speckscheibe, Speckschnitte,
bsrciisren in Speck hülleu, mit Speck belegen,
östtel-ie cis vuisine Küchengeschirr.
ksvai-oise gestürzter Rahmschaum, gestürzter Nahmschnee, Rahm¬

schaumsulz, Bayrischer Rahmsturz,
öaveuse Hirnröstschnitte.
Kearnsi8s Bearner Soße, (- Tunke).
öees88k Waldschnepfe.

Cercle cis bevs88e Schnepfendreck, Schnepfenbrötchen.
Kevs88ineSumpflchnepfe, Moosschnepfe.
Sevlismel weiße Rahmsoße, (-tnnke, -beiguß), Rahmbrei,
öööfstsslc Rindstück,Rindschnitte,

ösektesk ä >s geschabtes Rindfleisch, Ta(r)tarfleisch,
rohes Hackfleisch,

kssfsteak von I_enäe Rindstück von Lende, (Rinds-) Lenden¬
schnitte, Lendenstück.

lZsut8v>ie8 SeekÄesk Rinderklops, gehacktes Rindstück,
öeef-tea Rindfleisch-Tee.
ökignet8 Krapfen, Küchel, Schmalzgebäckvon -, Kräppelchen

(Leipzig), Sträuben (Bayern).
öeignst8 fsi-vi8 gefüllte Krapfen.
Keignet8 8vusflk8 Brandteigkrapfen,

öeurrs s >a msitre ä'tiotel Pelersilienbutter.
ösurre s >s ravigots Kräuterbutter,
keui-re li'snviio>8 Sardellenbutter,
öeuri'e l>'kvi-svi88k8Krebsbutter.
Seui-re lis !VIontpeIIiei' Kräuterbutter (mit Öl),
keurre clk moutsrils Sensbntter.
öeurre fonclu zerlassene Butter.
Seurrk fl-ai8 frische Butter,
öeuri-e noir braune (gebräunte) Butter,

kierappsrat Bierhebewerk,Bierdruckwerk.
Ligsi-»cle Pomeranze.
Sillst Karte, Eintrittskarte, Einlaßschein;Fahrkarle, Fahrschein.
öi8vuit Biskuit, englischer Zwieback, feiner Zwieback.
öi8qus Kraftsuppe.
Llsekderry- brsnli> Brombeerschnaps,
ölsno cie volsi»e Geflügelbrust,
blanviiieren wällen, überkochen, abbrühen.
Manv-msnger Mnndelsulz, Mandelgallert; Nußgallert, Nußsulz;

Weißessen,Weißgallert(e).
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SIsnquetts Weißgericht.
Sisnquette cle mouion Weißgericht von Hammelfleisch,

öiinis «russische) Plinsen.
Losi-cIing-I,ou8e Verpflegungshaus, Fremdenheim, Wohn- und

Kosthaus.
koclega (italienische, spanische) Weinstube, Weinschenke.
Losuf s la moöe gewürzter Rinderbraten, Schmorbraten,

koeuf bauilli (natui'e!) gekochtes Rindfleisch,
öoeuf bi-sise gedämpftes Rindfleisch.
IZoeuf en «urpri8ö gefülltes Rinds-Tafelftück.
koeuf fums geräuchertes Rindfleisch, Rauchfleisch,
öoeuk ssis Pökelrindfleisch.

Kombs gefüllte Speise? Füllgefrorenes.
kombe s l'onientaik morgenländisches Füllgefrorenes,
komds ile eliou blsno gefüllter Weißkohl (-köpf),
öombe variee gemischtes Füllgefrorenes.

London Zuckerplätzchen, Zeltchen, Zuckerle (Schwab.), Leckerle
(Frank.), Gntsel (Rheinland), Boltchen (?!orddeutschlaud),
Zuckersteinchen (Kassel), Zuckerbohnen (Elsaß).

Lonbonniei's Naschkästchen, Naschwerkdose, Naschdose,Zuckerschachtel,
borcieiaise, s la auf Bordeaux-Art, braune Soße mit Bordeaux-

Wein.

Lorclui-s Einfassung, Randverzierung, Kranz.
Lorllurs cl'sspio, - äs gelee Snlzrand, Gallertrand, - li'sl-gent

silberner Schüsselrand, - cie N7 Reisrand.
Kouobks kleine Pastete.
Louclin Wurst, Blutwurst, Rotwurst.

öoullin blsno Weißwurst, Leberwurst,
boufüei-en blasig auflaufen, anseinandergehen, banschen.
Lougie Licht, Kerze.
öouillik Milchbrei, Milchmus, Kindsbrei (süddeutsch),
kouiüon Fleischbrühe, Kraftbrühe.
Louiüonkartoffein Brübkartoffeln, Kartoffelstückchen,
douisngere, s ls auf Bäckerin-Art.
kouletts (Gar-) Fleischklößchen, Knopf, Knöpflein (süddeutsch),
kouquet Strauß, Blumenstrauß; Blume (Wein).

öouquet gsrn! Würzbüschel, Wür^bündel.
Lovvls Bole, Weintrank, Würzwein, Maitrank, (Erdbeer-, Pfirsich-)

Trank, Maiwein, Pfirsichwein; (Punsch-) Napf, Schale,
Mischgesäß.

Lo> Bursche, Laufjunge.
I-iktboy Fahrstuhldiener, Anszngdiener.

krs>8e fette Dämpfbrühe; - 8»ft Bratensaft, Dünstsaft.
ki-aisiene Schmorpfanne, Dünstpfanne,
drsisiei-en dämpfen, dünsten.
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öi-snclv Branntwein, Franzbranntwein, Schnaps,
kfeskfsst erstes Frühstück, Früh-Kaffee,
bi-iliieren zurichten, in Form bringen,
knacks Apostelkuchen, Prophetenkuchen,
önsolette (Roh-) Fleischklößcheu.
öroeeoü (iialieuischer) Blumenkohl, Sprossenkohl,Spargelkohl,
brocke, s la am Spieß gebraten,
ki-oedet Hecht.
öi-oedeton Grashecht, junger Hecht.
küsset Bier- (Speisen-) Ausgabe, Anrichteraum; Anrichtetisch,

Amichteschrank, Anrichte, Schanktisch: loseTasel (Osipreuß.),
fliegender Tisch (Sachs.), Schenke (Ostpreußen), Büffett,

ksmbui'gei' öusset Speiseauslage.
Xs>ke8 küsset kalte Küche,

kuffetiei' Bier-, Speisenausgeber, Schenk,
kuffetiere, Luffetmsmseli (Speisen-) Ausgeberin, Schenkin,

Schassneriu.
buisson, en in Pyramiden- (Busch-) Form
öui-esu Geschäftsstelle, Geschäftszimmer; Schreibzimmer,Schreib¬

stube, Schreibtisch,Schreibpult, Kanzlei,
öuvette Ersrischuugszinnuer,Erfrischungsraum.

lZabsret Teebrett, Kaffeebrett, Fächerschüssel; Singspielhalle,Über¬
brettl, Tingeltangel,

ksbinet Gemach, Nebenzimmer.
Ladinet separe Einzel-Zimmer.

lZsfe Kassee; Kaffeehaus.
Lsts ä clisvi-etio» Kaffee uach Belieben.
Lass eomfliet Kaffee mit Zubehör, Kaffeefrühfiück.
vafe glave Eiskaffee.
vsfe-restsui'kmt Kaffeehaus (mit Bierwirtschaft),

liafetisl- Kaffeewirt, Kaffeehausbesitzer; Kaffeekoch,
vsüls Wachtel.
IZsisse Papierkästchen,en - in Papierkästchen.
Lake englischer Zwieback, Knusperchen,Reschling, Keeks; lZdi'ist-

mas oske Weihnachtsknchen.
ligngpö Blätteikuchen, belegtes Butterbrot.

tZsnspe i-usse belegtes Röstbrot.
Lsnsi-cl Ente.

vansi-d ssuvsge Wildente,
kaneton junge Ente.
Lsnnelle Zimt, Zimmet.
vsnneion Hohlhippe, Röhrchen, Röllchen (gefüllt mit -).
Kantine Schenke, Wirtfchaft (für Soldaten); Flaschenbehälter.
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kspissnti Muschel, Schale.
Lsi-sfs Flasche, Fläfchchen.
Kai'smel Zuckerplätzchen, gebrannter Zucker, Gerstenzucker, Würz¬

zucker; Zuckerfarbe,Färbzucker.
ksl-bon(niade Rückenstück, Nierenstück.
Lai-vssse Gerippe (von Geflügel n. a.).
vsi-cll, lZai'ilonen Karden, spanische Artischocken.

lZarclllns s >a mos»s Karden niit Rindsmark.
Vai-otten Goldrübchen,Mohrrübchen, Zwergmöhren.
l)srpe Karpfen.

Lsi'pe su bleu Karpfen blau.
Rippenstück, Rücken, Rückenstück;Rippespeer (beim Schwein).

Lsi'i'eiet Glattbutt.
vsfts, s Is nach der Karte, nach Wahl,
ksrvlol Blumenkohl.
Lsssei-olw Kochpfanne,Schmorpfanne, Reindl (Österreich).

easssl-ollk su Reiskruste,
lierf Hirsch.
(Zsl'velstwui'st Schlackwurst.
vkgmbi-es 8öpsrses Einzel-Zimmer, Sonderzimmer, besondere

Zimmer, getrennte Zimmer.
Kbsmm8 Gemse, Gams.
Lbsmpsgnei' (französischer) Schaumwein, Sekt.

Llismpggnei'srspps geeister Schaumwein, — Sekt.
kZksmpsgne/' i°osk roter Schaumwein, — Sekt.

Llismpignon Edelpilz, Tafelpilz.
Lbsntill>, lZi-ems ä la geschlagener Rahm, Rahmschnee,
kbspon Kapaun.
Ciisi-Iotte Knistenpuddingvon - in Kruste.
Kbsi'ti'kuse Kartäuser.
vlisi-ti-eusen gestürzte Gemüse-, gestürzte Früchte in Sulz (Gallert),

Kartäuser Gemüse.
(Zks8se i'oysis Königliche Jagd (verschiedenes Wildgeflügel, auf

einer Schüssel angerichtet),
vkatesubi-isnci Doppel-Rindslendenschnitte.
Lbauliksu Weinschaum,warmer Eierwein, Warmbier,
kkauffmx (vbsucl-fl'oili) kaltes Fleisch-, Geflügel-, Wild mit Guß.
Llief cls ouisme Küchenmeister, Oberkoch.

lZkef lie foui-neau Herdkoch,
klief llii-eoteui' (oberster) Küchenmeister.
lZkef lis sslle Saal-Oberkellner.
Ltikf-Zauviel-Soßenmeister.

lüisi-^v-bi-gnllyKirschwasser, Kirschbranntwein.
lZbevi'esu Ziege.
Ltievi'ette Rehziege, Ricke.
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Lkevreuil Reh, Rehbock.
tZiiieoree Endivie, Bleichsalat.
eiiiffonnscle zerschnittene Suppenkräuter, Kräutergehäck.
lZkovolai Schokolade.
Lkou blsnv Weihkohl, Weißkraut.

lZkou-tleur Blumenkohl,
kkouoroute Sauerkohl, Sauerkraut.
lZbou-rave Kohlrabi.
vkou-rouge Rotkohl, Rotkraut, Blaukohl, Blaukraut,
kiiou-vert Grünkohl, Schnittkohl, Federkohl, Braunkohl.

Liniier Ziemer, Rücken.
Liniier lie oerf, - lie etievreuil Hirsch-, Rehziemer, - lie liaim

Damhirschrücken.
lZinq minutes Fünfminutenfleisch, geschmortes Würfelfleisch, Würfel¬

würzfleisch,
viseiieren etnschneiden, formschneiden.
Livet von V/i>li Wildpfeffer, Schwarzsauer von Wild, schwarz¬

eingemachtes Wild, Klein, z. B. Hasenklein (Norddeutsch!.),
viviie preise mäßige Preise,
vlair klar, hell; potsge elsir klare Suppe.
elsrMeieren klären, abklären, läutern.
Lobdler amerikanischer Mlschtrank.
voebon cle Isit Milchschwein, Spanferkel.
Lookwi! amerikanischer Branntwein,
kognav Franzbranntwein.
kolvnnslie Säulengang, Laubengang, Lauben, Halle, Wandel¬

bahn (österr.).
kolorieren färben.
vommeroe Festkneipe, Festtrunk, (studentisches) Gelage, Männer-

trunk.
kommis Hilfskoch, zweiter Koch.
Kommissionär Fremdendiener, Lohndiener,
oomplet vollständig, vollzählig.
Lompote Eingemachtes, eingemachte Früchte, Dünstobst, Schmor¬

obst, Beisatz (nordöstl. Deutschland),
vompote lie iiomarli Hummersalat.
Lompote meies ^ Mischfrüchte, gemischte Früchte, gemischtes
llompote-meiange j Dünstobst,

vompotier Frnchlschüssel, Fruchtschale.
Comptoir Geschäftszimmer, Schreibstube, Geschäftsstelle, Buch-

halterei, Kanzlei.
Lonvasse grob gestoßener Pfeffer, Pfefferschrot,
lionvierge Pförtner, Türhüter, Torwart, Hausmeister.
Loneurren? Wettbewerb, Mttbewerbung.

oiine Loneurren? ohne Gleichen, unvergleichlich.
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kondensierte Weil eingedampfte Milch.
Kondition Stellung, Dienst, Dienstverhältnis.
Konclitor Zuckerbäcker, Feinbäcker,Schweizerbäcker, Küchler.
Konditorei Zuckerbäckern, Feinbäckerei.
Konfekt Zuckerwerk, Zuckergebäck, Feingebäck, Naschwerk.
koniiseur Zuckerbäcker, Feinbäcker,Küchler.
konMuren Znckersrllchte, Süßigkeiten, Naschwerk.
kongre Meeraal, Seeaal.
Konserve Büchsenfleisch, -gemüse, -obst, Dauerspeise.

Konserve von Kummer Büchsenhummer,eingelegter Hummer,
konservieren haltbar machen, gut erhalten, frisch erhalten,
konsomme Kraftbrühe, klare Suppe, Kraftsuppe.

konsomme s la Kspr! Kraftsuppemit Wachtelbrüstchen.
konsomme ä la klermont Kraslsuppe mit (gebackenen)Zwiebel¬

ringen.
konsomme a Is lVIsrignv Krastsuppe mit Schnepfenbrötchen,
konsomme aux biscottes Kiastsuppe niit Mehlpsanzeln.

Konsum Verbrauch, Bedarf, Absatz,
kontre französischer Reigen, Gruppentanz.
kontremsrl<g Gegemnarke,Nückmarke.
kooler Kühltrank.
koq äs bru>ere Anerhahn, Waldhahn,
koq lies bois Birkhahn, Spielhahn,
koquille Muschel, Schale, Muschelschale,
korneä beef amerikanisches Büchsenfleisch, gesalzenes Rindfleisch,
korniviion Pfeffergurke, kleine Gurke.
Korridor Flur, Gaug, Flurgang, Vorsaal.
Lote Nippe: - ds boeuf Rindsrippenstück.
Kotelette Rippchen, Rippenfchnitle (Kalbsrippchen, Schweins-

rippchen usw.), Kotelett.
Cotelette cl'sgnesu Lammrippchen.
Kotelette lle mouton Hammelrippchen.
Kotelette de vesu Kalbsrippchen.

Kotiilon Gabentanz.
ooulsnt aufmerksam,gefällig, zuvorkommend,
kouleur Farbe, Bräunung,
koulis gebundene Kraftbrühe, Mussuppe,

koulis blano weiße Grundsoße,
koulis brun braune Grundsoße,
koulis maigre Fasten- (Fisch-) Suppe,

ooupieren zuschneiden, stutzen,
vourt boulllon Fischbrühe, Weinbrühe zu Fischen,
kouvert Gedeck.
kraquelin Brezel, - cle oareme Fastenbrezel.
Krevy Möhrensuppe.
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Kreclen? Anrichte, Anrichtetisch, Speiftschrein.
creme Sahne, Rahm, Obers (Österreich), Schmetten (Böhmen),

Sclnnand (Ostdeutschland).
Krems s >a kkantiily geschlagener Rahm, Schlagsahne, Rahm¬

schnee.
Krems s I'snglsiss Milch-, Rahmbecher, Nahmgallert.
Krems bsvilroiss (5romgge bsvarois) bayrischer Rahmsturz,
kreme cl'svoine Haferschleim.
Krems cl'orge Gerstenschleim, Gerstel (Reichenberg i. B,).
Krems sousttee Nahmschnee, geschlagener Rahm,
kreme franesise Rahmsulz, Rahmsturz.
Kreme plombiere Sprudelrahm.
Krems plombiere gisese Rahmschaumgefrorenes, Eierschaum¬

gefrorenes (mit Schlagsahne), Halbgefrorenes,
vrsmsux seimig, rahmartig,
krepinetts Netzwürstchen,
krstss cis eoq8 Hahnenkämme.
Krevette Seekrabbe,
eroqusnt spröde, rösch, knnsprig.
kroquants Krachkucheu.
kroqusmbouelis Hohlkruste,
kroqustts Krustel.

kroquettes cle ri? Reiskrusteln.
krosnes Knollenziest,
kroustsils Krnstenpastete, Kmste.

kroustslls cle ri?, - cis psin Reis-, Brotkruste; pstites srous-
tsclss Krustenpastetchen.

kroüts Krustenspeise, Krusttnrand, Kruste, Teigkruste, Rinde.
kroute au pot Brotrindensuppe,

kroüton gebackene Brotkruste, Röstsckinittchen.
Kroüton cle besass Schnepfenbrötchen,
kroüton von ksles (äspio) Sulzschnitte,

kuisins Küche; Kochkunst,
kuisimsr Koch.
kuisss, kuissot Kenle, Stoß, Schlegel.
euiinarisvlie Lsnüsss Tafelfreuden, Gaumengenüsse.
kuiotte lls doeuf Ochsen-Schwanzstück.
kup Bole, Weintrank, Würzwein; Napf, Schale, Mischgesäß.
kurr> Karri, indisches Gewürzpulver; Karrispelse.

llaim Damhirsch,
llsmenengsgemsnt Damenwahl,
vsriois Becherpastetchen.

IZsriole s I» ereme Rahmtörtchen.
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vsrnk Mittelstück (vom Fisch).
vai-nk lie ssumon Lachs-Mittelstück,

daubs, ä >s gedämpft, geschmort, gedünstet,
llsubiki'kn dämpfen, schmoren, dünsten,
likvoupierkn trennen, zerlegen,
llegsrnisi-kn abtrennen, entblößen,
likgoi'giei'kn wässern, auswässern, entschleimen.
liegraissiki'kn abfetten, entfetten, abschäumen.
Uejeunkn Frühstück, Frühmahl.

lZejsunsi' ä la foui'clieNe Gabelfrühstück,
llejeuner liiimtoire MittagSfrühstück,warmes Frühstück,

vklcoi-stion Schmuck,Verzierung, Aufputz,
llekoriei't geschmückt, geziert,
ilellkat wohlschmeckend, lecker, köstlich,
llkükstösse Leckerei, Leckerbissen.

IZkiikatesse-Gering Würzhering, Fetthering,
vkükatkssentianliiung Feinkosthandlung,

llkii^iös wohlfchmeckeno, köstlich,
llemasklki-ung Maskenabnahme, Eutmummung.
vsmi-glsee Halbgefrorenes: eingekochte Fleischbrühe,Fleischsaft.

vkmi-giaee ä >a prince ^ückier Fürst Pückler-Eis.
vepkncisnes Nebenhaus,
vepöt Niederlage, Lager.
(lesossiki-knausbeiuen, entknochen, ausgräten,
vkssei't Nachtisch; vösssi-twein süßer Wein, Süßwein.
veLtiüstion Branntweinfchenke, -verkauf, -geschäst, Schnapsaus-

schank, »Giftbude« (an der See),
destillieren abziehen, überdampfen,
vinlle Truthenne, Pute, Welschhuhn.
Mnlion Truthahn, Puter,
vincionnesu junger Truthahn, junger Puter,
llinei' Mittag(s)efsen, Mittag(s)mahl, Hauptmahl, Essen, Tafel,

Festtafel, Festmahl, Festessen,
vinei- a pai-t Einzelessen, Mittag(s)mahl an einzelnen Tischen,

Essen an kleinen Tischen.
lZkner cle garxons Herrenessen.

«linieren speilen, zu Mitlag essen,
virektion Leitung, Verwaltung,
virektor, lZirigent Leiter, Vorsteher, Vorstand,
virectrice Buchhalterin, Aufseherin, Leiterin,
dirigieren leiten,
llosis Gabe,
doublieren verdoppeln,
voueeur Trinkgeld, Erkenntlichkeit,
dressieren zurichten, formen.
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vrops Zuckerplätzchen, Fruchtplätzchen.
ilr> trocken, herb.

Brühküchel, Brühkuchen.
Blitzkuchen.

^eisii'sge Beleuchtung.
Lev8ssise Schottisch, schottischer Tanz,
cvi-evisss Krebs.

«ffsktvoü wirkungsvoll, erfolgreich.
egouNiki-en abtropfen lassen.
elegant geschmackvoll, fein, vornehm, gefällig, gewählt.
Likvston Fahrstuhl, Aufzug.
smbi-oekiöi-en anspießen, aufspießen.
Lminee iFleisch-) schnittchen, Schnittfleisch, geblättertes Fleisch.

Lmines lls oerk geblättertes Hirschfleisch,
emineiersn blättrig schneiden.
Engagement Aufforderung (zum Tanze); Anstellung, Einstellung,
engagieren (zum Tanze) ausfordern, bitten, wählen; anstellen,

einstellen, in Dienst nehmen,
engagiert sein versagt sein (beim Tanze).

Lnti-e-vöte Rippe, Zwischenrippe, Mittelrippenstück (vom Rind).
Lnti-e-cöte gri»e geröstete Rindsrippe.

Lntree Mittelgericht, Eingang (nach Rumohr); Eintritt, Einlaß,
Eingangsraum; Eintrittsgeld.

Lnti-emets Zwischenschüssel, Zwischengericht, Zwischenspeise.
^paule Schulter, Blatt.
kHigi-amme Reimgericht von .. .
Lguipage Wagen und Pferde, Geschirr.
Lsesiiei' voiani Aufzug, Fahrstuhl.
L8vs>ofle Rundfchnittchen, Schnitzel.
Lsesi-got Weinbergsschnecke.
Lsvaroie Endivie, Bleichialat.
Lspagnoie braune Soße (Tunke, Guß, Beiguß).
Lssen? Geist, Auszug.

Punselik58kn? Punschsirup.
Lstomse Geflügelbrust.
L8t>-agon Bertram, Dragun.
etabiisi-en, sivli sich niederlassen, sich selbständig machen.
Lwbiissement Anlage, Anwesen, Geschäftshaus, Wirtschaft, Nieder¬

lassung, Anstalt.
Ltsge Stockwerk, Stock, Obergeschoß,
psgere Glasschrank, (Stusen-) Gestell, Wandbrett.
^tsmine Haartuch, Siebtuch, Seihebeutel.
Etikette Auszeichnung, Marke, Aufschrift, Schildchen.

7*
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Ltouffslie Schmorfleisch, (braunes) Dämpffleisch,
stouffieren dämpfen, schmoren.
^tuve Wärmschrank.
Ltuvee Gedämpftes, Gedünstetes,
exciusive ausschließlich,mit Ausschluß von-, ohne, nicht ein¬

gerechnet,
Export Ausfuhr, Versand,

Lxpoi'tdiei'Versandbier,
exquisit ausgesucht, vorzüglich,auserlesen.
^xti-skon-ki-t außerordentliches, großes Konzert (Musikausführung).
Lxti-skt Auszug, Kraftauszug.

fieisck - Lxti-skt (eingekochter) Fleischsaft.

ksxonnieren gestalten, Form geben, zurechtschneidm.
k^axonnullkin Formnndeln.
fsissn Fasan.
paisanliesu junger Fasan.
fsnelionneNk Rahmtörtchen(mit Zuckerguß).
5son Hirschkalb.

Fülle, Füllsel.
farce - ki-aten Wiegebraten, falscher (polnischer) Hase, Hackbraten.
k^ai-ce-KöteleNk Wiegschnitzel, Klops, Hackschnitzel,

kai-eiei-en füllen.
Mehlspeise,

Hausse toi-tue falsche Schildkröten-Suppe, (brauue) Kalbskopf-
fuppe.

Festivität Freudenfest, Festlichkeit, Feier,
fßte Fest, Festlichkeit, Gastmahl, Schmaus,
feuiüete Blätterteig, kleiner Blätterteig-Kuchen.
5i!et Lende, Rückenstück, Geflügelbrust; (längliches) Schnitzel von

Fleisch, Fisch usw.
fiiet lls bceuf Riudslende, Lendenbraten, Mürbebraten, Lum-

mer (Kassel, Münster i. W), Lummel (Poseu), Mar¬
ktraten (Görlitz), Lungenbraten (Österreich), Schlachtbraten
(Stuttgart).

ssilet mignon LendchM (von Kalb, Wild usw ),
ssiiet ssute geschwungene (geschmorte) Schnitte, Schmorschniite.

kiitriei-en durchgießen, seihen, filtern,
kinaneieie, a ls aus reiche ?lrt, mit reichem Mischgericht,
kines iierbes seine Kräuter, Würzkräuter,
fii-ma Geschästsname, Schild; Geschäftshaus, Handelshaus, Haus,
fisoien grüne Bohnen, Schnittbohnen,
five o'v!ocl< tes Fünfuhr-Tee, Nachmittagstee,
fiseon Fläschchen, Riechfläfchchen.
5!sgeo!ets grüne Bohnenkerne.
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Mmsnclk, ä >a flämisch, auf flämische Art,
flambieren, kisnimisren absengen,
flammen kalter Pudding, Wackelpeter, kalte Mehlspeise.
f>sn gefüllte Torte, Rahmtorte, Fladen, Wähe (Schweiz).

f>sn kl >s semouik Grieskuchen.
f>an sux pommes Apfelkuchen,

fiklscii - Lxtrskt (eingekochter) Fleischsaft,
flstsn Heilbutt, Riesenscholle,
fikurieren. iiorikrsn aufgehen (vom Blätterteige),
fisurons Blätterteigröschen, Blätterfchnittchen.
f>eu>8 ci'orsnljki'Pomeranzenblüten.
fiip Warmbier.
f>uws Blätterteig-Knüppel, Blätterteig-Stangen.
fogas, fogaseli (ungarischer) Zander.
fois grsg (ci'oik) Gänseleber.
fonil Fleischkraft, Fleischsaft, Dämpssatz;Boden.

fonil ll'ai-tielisut Artischockenboden,
fomlsnt (gefülltes) Zuckerzeltchen, Zuckerwerk,
fonllue Käseauslaus, Rührei mit Käse,
lour, au (im Ofen) gebraten, gebacken, geröstet,
i^anxsisk französischer Reigen, Gruppentanz, Gegentanz,
ti'snxsise, a Is französisch, auf französische Art.
irsppiki-en gefrieren lassen, eisen,
frequentieren oft besuchen, viel benutzen,
frequene Besuch, Verkehr,
frianclise Feinfchmeckerei, Leckerbissen.
fricsileile Klopsschnitzel, Wiegeschnitzel (Berlin), Fleischklößchen

(Heidelberg),Fleischküchlein (Stuttgart),
frieamlesu Keulenstück, Nuß (von Kalb, Wild).
5>ieani>e>>e Dämpfschnitte,Klops (Braunschweig),
frieassee (Weiß-)Eingemachtes(von Huhn, Fisch u.a.), Schnitt-

fleisch, Weiße Schüssel (Braunschweig).
frieas8ieren einhacken,
irit gebacken.
fritesu lie pouiet Backhuhn,
frittsts Eierkuchen.

I^rittstsnulielnEierkuchen-Nudeln,
friture Backsett; Schmalzgebäck,
fromsge Käse.

5romsge bsvsrois bayrischer Rahmsturz,
fromsge ll'Iwüe Schweinsleberkäse,
fromage cie pore (Schweins-)Preßkopf.
Drainage moseovite gestocktes Haselhuhnmus.
f>omage vert grüner Käse, Kräuterkäse.

5ruelitme>snge Fruchtgemisch.
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fl-ugal einfach, schlicht,
fi-uits Früchte.
5umet Duft, Auszug, Blume (des Weins),

funikt lis gibiki' Wildgeschmack, Wildauszug.

Kala-Vmki- Festmahl, Prunkmahl.
lZsia-Iskel Festtafel, Prunktafel.

Ksiantine Rollpastete, kalte Fleischrolle, Geflügelrolle, Aal¬
wurst usw.

Kslene Empore, Umgang.
Kslette Fladen, Flachkuchen.
Kslop Galopp, Rutscher.
Ksi-sntis Gewähr, Gewährleistung, Bürgschaft.
Karxon Kellner, Aufwärter, Diener, Laufbursche;Junggeselle.

Kai'?on-I.ogis Herrenwohnung, Juuggesellentvohnuug.
Ksi'lle-msngei' Speisegeivolbe,Speiseschrank; Speisekämmerer.
Ksi-llkn-psi-t^ Gartengescllschast, Gartenfest.
Kai-ilerobö Kleiderablage, Kleiderwarte, Kleiderkammer,Ablege-

ztmmer, Kleiderausgabe, Kleiderraum; Kleideroorrat,
Kleidung.

Ksi'llsi'obiki' Kleiderbewahrer,Kleiderwart, Kleiderausgeber; Ge¬
wandmeister.

Kgi-llörobiepe Kleiderausgeberin, Kleiderfrau.
Kai'llink Vorhang.
gsrniki'kn einfassen, umlegen, verzieren, bekränzen,
gai-niei-t mit Zutaten, mit Hindernissen.
Ksi'nitui-en Umlagen, Ausputz, Verzierungen.
Kssti'onom Feinschmecker, Speisekenner,Kunstkoch.
Ksteau Kuchen.

Kätssu-si-bskux Baumkuchen.
Kstesu en etsges Turmkuchen.
Kstesu koncisnt Sandkuchen.
Kstesu Lavsi'ln Savarin-Kuchen.

Ksufi-es Waffeln.
Kelstine Trockengallert,
gelstlneux gallertartig.
Keiee Gallert(e), Sulz, Gallerich (Schweiz).

Kklee aux violettes Veilchen-Sulz.
Kkiee ll'sspiv Fleisch-, Fischsulz, Gallert.
Kelee (en> fubsnee gestreifte Sulz.
Kelee touettee geschlagene Sulz.
Keiee msi-bi-ee Marmel-, gemarmelte Sulz,

geliei-en (in Kälte) erstarren/sulzen.
genevoiss, s >s genserisch, aus Genfer Art.
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Kelinotte Haselhuhn.
Kenievre Wacholderbranntwein,Wacholder,
genoise, g ia genuesisch, auf genuesische Art.
Kibisr Wild, Wildbret.
Kigot Keule, Schlegel, Stoß.

Kigot cle mouton Hammelkeule.
Kin Wacholderbranntwein, Wacholder.
Kinger-beer Jngwerbier.
Klsee Gefrorenes, Eis.

Llave, Llssur Fleischglanz, Zuckerguß, Glanz.
Kiaee s >s neige Eischaum-Zuckerguß.
lZ!aee au four gebackenes Eis.
Kisee fonilsnte Zuckerschmelz.
Kisve moulee Formets, Gefrorenes in Formen.
Klsee revale gerührter Zuckerguß.

Meieren überglasen, Glanz geben, überglänzen.
IZlanis Wels.
gvlisrcl, » Is aus Feinschmecker Art.
Koäiveau Kalbsleischsülle (mit Rindsmark).
Kourmancl Feinschmecker, Leckermaul.
Kourmsnliise Leckerei, Leckerbissen.
Krsclin Stusenbau, stufenförmiger Aufbau, Aussatz.
Kralismbrot Schrotbrot.
Krsmolsts Frucht-Eistrau?.
Kranito Frucht-Eistrank, Halbgefrorenes.
grstin, su mit Kruste, bekrustet,überkrustet.
gratinieren überkrusten, ankrusten, überbacken.
grstis unentgeltlich, kostenfrei, umsonst.
Krensclin Spickschnitte, gespickte (Fleisch-, Fisch-) Schnitte.
Krenouiüe Froschkeule.

Krenouillefrite gebackene Froschkeule.
Kriblette Fleischklößchen, Wiegeschnitzel, gespickte Röstschnitte.
Krill Bratrost.
Krilisile Rostschnitte.
<Zri»sge ä smsncles geröstete Mandeln.
Kriüsrllin, Kriüier Rost-Bratmeister,
grillieren auf dem Rost braten, rösten.
Kri»roem Frühstücks-Stube.
Krives en vsisses Krammetsvögel im Kästchen, im Neste.
Kresse pieee Großstück, großes Voressen, Hauptschüssel.
Krenclin Knurrhahn, Seehahn.
Kuirlsniis Laubgewinde, Blumengewinde, Gewinde, Blumen?

gehörige, Ranke.
Kul>s8, Kulssvb (ungarisch) Pfefferfleisch, Paprikafleisch, Gulasch.
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lisbiüisrkn ausschlachten, ausnehmen, zurichten.
^selis Gehacktes, Hackfleisch, Häcksel (Thüringen).

^soke - Lroquettss Hackfleisch - Krusteln.
^selie von l.unge Lungenmus.
^sclieki spien Wickelkrapfen.

Iiaeliiki-en fein hacken, wiegen,
kaeliis siehe iiaolie.
»sls-snl>->is>f halb und halb (Ale Ulld Porter),
ttsm snll sggs Schinken mit Eiern.
^smniklstssk Hammelschnitzel.
^ai-ivots Bohnen.

ttarieotL c!e mouton brauneingemachtes Schöpsenfleisch mit Rüben.
Usi-icots fisgeolöts grüne Bohnenkerne.
^ai-ieots psnaclies gestreifte Bohnen, gemischte Bohnen.
^s>-ieots prineesses Zwergböhnchen, Prinzeßbohnen,
l^si-ieots vki-ts grüne Bohnen.

^Ätslkt (Attslkt) Zierspießchen, Silberfpießchen, Bratspießchen.
>->Ätö!kttss Rostschmttchen.

(Attsi'eau) Krustelspießchen; Rostschnitte.
^Äut-gout Wildgeruch, Wildgeschmack, starker Geschmack.
I^küantlius Sonntinge.
Iiki-mstlsvk luftdicht.
Iio»sn(isisk, s la holländisch, auf holländische Art.
llomiu'l! Hummer.
ttoi'S-ll'wuvi-k Eingangsgericht, Nebengericht, Vorspeise.

^oi's-cl'ckuvl-s s la clipiomsis gemischte Vorspeise.
^otek-poteli Würzfleisch mit Gemüse.
IMk> Gasthof, Gasthaus (ersten, zweiten . . . Rangs), Hof.

tMel lle Ku88ie Russischer Hos.
^Iötk> gsrni Gastwohnung, Fremdenheim.

Gasthofsbesitzer, Gastwirt,
ttuüe Öl; Ä i'Iiuilk in Öl.

^uüe-vikigk Jungfernöl.
^uiükr Ölftänder, Essig und Öl, Würzstünder.
lautres Austern,

tiumoi-istiseli launig, heiter.

""«u^/n^gLn.ine ! g°füllter (Wild-) Schweinskopf.

lek-ei-ksm Rahm-Gefrorenes.
>>>uminstion Festbeleuchtung,
iüumlnlei-kn festlich beleuchten.
»iusti-iki-tes L>-ötvlikn Leckerbrötchen, Ausstattung?-Brötchen,

Schmuckbrötchen.
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imperiaie, ä I' kaiserlich, auf kaiserliche Art,
Import Einsuhr,
Importen ausländische Zigarren, überseeische Zigarren,
importiert eingeführt, ausländisch, überseeisch,
inklusive einschließlich, eingerechnet, mit Einschluß, mit
Iinlian Truthahn, Puter,
Ingreclien^ienZutaten, Bestandteile,
Inserat (Zeituugs-) Anzeige, Ankündigung, Veröffentlichung
inserieren anzeigen, bekanntmachen,einrücken.
insertionsgebüliren Druckkosten, Einrückungsgebühren.
intelligent klug, verständig, geschickt,anstellig,
Irisli stew Irisch-Hammelfleisch,

Isoobin Eicrstand, Eierstich,
Jalousie Wettervorhang, Rolladen, Stelladen, Zugladen,
Ism (engl,) Fruchtmus, Quitten-Apfelsinenmus.
^smbon Schinken,

lamlion eru roher Schinken,
fsmlion ouit gekochter Schinken.
^amkon kume geräucherter Schinken,

lamlionneau kleiner Schinken,
lariliniere Blumenschale,
jsrcliniere, Ä la mit Gemüse (-Umkränzung),
jour fixe Empfangstag, Empfangsabend, offenes Haus,
julienne, s ls mit Gemüsefäden,
julienne, en in Streifen (Fäden) geschnitten,
lus Saft, Fleischsast, Bratenbrühe,

Kabarett Teebrett, Kaffeebrett, Fncherschüsfel;Singspielhalle,
Überbrettl.

Kabinett Gemach, Nebenzimmer.
Kalbsl<opf en tortue Kalbskopf nach Schildkrötenart;— ä ls vinai-

grette in Esfigbrühe.
Kslbsstealc Kalbsstück,Saftschnitzel.
Ksnclelsber Standleuchter, Armleuchter, Lichtständer,
ksnclieren überzuckern.
Kantine Schenke, Wirtschaft (für Soldaten usw.); Flaschenbehälter.
Ksrakke Flasche, Fläschchen,
Karbon^n)aclk Rückenstück, Nierenstück,
Karotten Goldrübchen, Mohrrübchen, Zwergmöhren,
Ksrri indisches Würzfleifch (vgl. Lurrz?).
Kekir, Kef/r Milchwein.
KIarifi?ieren klären.
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Klosett Spnl-Abort, Abtritt, Bedürfnisanstalt, Für Männer,
Für Frauen, Austritt, Hier.

Knsilbonbon Knallplätzchcn, Knallboltchen (Norddeutschland), Knall-
sctiote lMünster).

Koionnscie Säulengang, Laubengang, Lauben, Halle, Wandel-
bahn (Öster'r.).

Komfort Behaglichkeit, Bequemlichkeit,Wohnlichkeit, behagliche
Einrichtung.

komfortabel behaglich, anheimelnd, bequem, wohnlich.
Kommers Festkneipe, Festtrunk, (studentisches) Gelage, Mäuner-

trunk.
Kommissionär Fremdendiener, Lohndieuer.
komplett vollständig, vollzählig.
Kompott Eingemachtes, eingemachte Früchte, Dünstobst, Schmor¬

obst, Beisatz (nordöstl. Deutschland).
komlensierte IVIilvk eingedampfte Milch.
Konclition Stellung, Dienstverhältnis, Dienst.
Konclitor Zuckerbäcker, Feinbäcker, Schweizerbäcker, Küchler.
Komlitorei Zuckerbäckerei, Feinbäckerei.
Konfekt Zuckerwerk, Zuckergebäck, Feingebäck, Naschweik, Zucker¬

waren.
Konfitüren Zuckersrüchte, Süßigkeiten.
Konserve Büchsenfleisch, -gemüse, -obst, Dauerspeise.
konservieren haltbar macheu, gut erhalten, frisch erhalten.
Konsum Verbrauch, Bedarf, Absatz.
Kontor Geschäftszimmer, Schreibstube,Geschäftsstelle, Buchhalters,

Kanzlei.
Korriclor Flur, Gang, Flurgang, Vorsaal.
KostUmlmll Trachtenball, Mummenschanz.
Kotelett Rippchen, Rippenschnitte (Kalbsrippchen, Schweins¬

rippchen usw.), Kotelett.
Kre^en? Anrichte, Anrichtetisch, Speiseschrein.
kuünarisck die Kochkunst betreffend,

kuünsrisclie frage Küchenfrage,
kulinsrisciie Kenüsse Tafelfreuden, Gaumengenüsse.

Kmn^s Steppenmilch, Milchwein.

l.sgopecle Schneehuhn.
t.smbrequin Behang, Simsbehang, Fensterbehang,Bogenbehang,

Quervorhang.
l.smmsteak Lammsschnitzel.
Lamprete Neunauge, Bricke.
l.anciers höfischer Reigen, Hofreigeu, Lanzenreiter.
l.speresu junges Kaninchen.
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^.apln Kaninchen.
l.s8agns, I.sssgne8 Bandnudeln.
l.sws Seitenbetrag, Seite.
l.eelikki'ite Bratspießpsanne, Tropfpfanne (für Spießbrater).
ikgiei-en binden, abziehen.
I.egumk Gemüse.

>.egumes me>k8 gemischtes Gemüse, Mijchgemüse.
l-kgumiei- Gemüsekoch.
I.kguminosk Hülsensruchtmehl.
I-evrsut jnnger Hase.
I.isison Verbindung, Bindemittel, Bindung.
>ie abgezogen, gebunden.
l.iev>-s Hase.

kikbie ile lievi'k Hasen-Rückenstück.
>.ift Fahrstuhl, Aufzug.

I.iftman Aufzugdiener, Fahrstuhldiener.
I-imonscik Limonade, Fruchttrank, Sastwafser, Himbeer-, Zitronen

masser, Zitronentrank.
>.imonsl>s gs^susk Himbeer-(Zitronen-)Brausewasfer, Schaum

Wasser.
I-iqueur Likör, Feinschnaps, Feinbranntwein.
I-oliste? Hummer.

!.odstki'- LZ8KN? Hummersaft, Hnmmerauszug.
I.ogis Wohnung, Behausung, Zimmer, Zimmermiete.
I.o!<al Wirtschaft, Zimmer, Gelaß, Raum.

Vkl'einsloks! Vereinsstelle, -zimmer, -saal, -räume; Vereins
Haus.

I-vkaiitätkn Räumlichkeiten, Räume.
l.ongs i!o vssu Kalbsuiereubrateu.

Aalraupe, Quappe.
I-uneli, l.unelison warmes Frühstück, Mittagsfrühstück, Gabel

frühstück.
I.unok-i'vom Frühstücksraum, FrühstückSstube.

>>onnsiss, 5 >s auf Lyouner Art.

IVIscoai-oni Röhrnudeln, italienische Nudeln, Hoblnudeln.
lVIscstloink Mischgemüse, gemischte Gemüse, Nttschsrüchte.
maesi-iei'en einweichen, beizen, einwässern, auswässern.
IVIaeis Muskatblüte, Muskatblume.

IViacisnüssk Muskatnüsse,
msigi-s mager; k'otags msigl'e Fasteusuppe.
lVIaNi-k - kuNkp Petersilien- Butter.
IVIsNi-s-il'liötk! Haushosmeister, Oberkellner.

Maismehl, Maisauszug.
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Manager Leiter, Vorstand, Vorsteher,
Manckette Papierkrause, Manschette,
Manclarine Zwerg-Apfelsine,
Maquereau Makrele,
Marcassin Frischling, junges Wildschwein,
Margarine Kunstbntter,
Marinacle Beize, Würzbrühe,
mariniere, a >a auf Seemanns Art.
marinieren einlegen, einsäuern, beizen, mürbe machen, würzen,

marinierter ttering eingelegter Hering (Katerhering).
Marmeiacle Fruchtmus.
Marmite Fleischtopf.
Marqueur Kelluer, Kaffeekellner (Wien), Zahlkellner,
Marquise Sonnenvorhang, Leinendach, Zeltdach, Sonnendach;

Sommerbau, Sommerhaus,
Marzipan Mandelzuckerbrot, Markusbrot, Marzipan,
maskieren vermummen, verkleiden; überziehen, ttberkleiden, (über-)

decken,
Matelote Matrofengericht, Fisch-Allerlei,

Matinee Morgennnterhaltung, Vormittags-(Mittags-)anssührung,
-theater, -musik,

Matjesliering Jungfernhering, Junghering.
Mauviette Lerche,
Majonnaise Mayonner Soße.

^ummerma^onnaise auch Hummersalat.

Mazurka Masurisch, masurischer Tanz.
Meat-pie Fleischpastete.

Melange Gemisch; Milchkaffee,
Melange-Lis gemischtes Eis, Mischeis,

melangieren, melieren mischen, vermischen, mengen.
Menage Ölständer, Würzständer, Essig mit Öl; Einsatzschüsseln,

Schüsselkorb.
Menage-Irain Feldküche.

Memliant Studentenfutter (Knackmandeln, Traubenrosinen und

Feigen).
Menü Tafelkarte, Tischkarte, Speisenfolge, Speisezettel, Tafel¬

ordnung, Küchenzettel, Tischzettel, Speisen, Mittagskarte.
Meringue Meringel, Schaumzucker, Eischaum-Nocke.

Meringue a la creme Meringel mit Schlagsahne,
laurte lle meringue spanische Windtorte, Eischaumtorte.

Merlan Weißling, Wittling.
Merluelie Stockfisch,
meuniere, a la auf Müllerin Art.
mijotieren langsam kochen, schwach kochen,
milanaise, a la mailändisch, aus Mailänder Art.
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lVIiüe-feuilies Blättergebackenes, Blätterteig.
Ivurte mi»e-feui»es (Tausend-) Blättertorte, Blätterteigkuchen.

lVIinee-mest Hackfleisch, Fleisckgehäck.
IVIinee-pie Hackfleisch-Pastete.

iVIirsbelie Wachspflaume.
iVIirepoix Fleischwürze, Soßenwürze, trockene Beize.
>VIir>iton Haselnuß-, (Mandel-) törtchen.
lVIiroton Rindfleisch mit Zwiebeln.

en miroton kranzförmig, im Kranze angerichtet,
mitonnieren einkochen, verkochen.
IVIixkll cirinks gemischte (amerikanische) Getränke, Schnäpse, Misch¬

getränke.
IVlixeil pivkles gemischte Essigfrüchte, englische Essigfrüchte, scharfes

Allerlei.

IVIixecl spiee gemischtes Gewürz.
iVIoek-turtle soup Kalbskopfsuppe, falsche Schildkröteusuppe.
mollelüeren formen, abformen, nachbilden,
moilern neu, neuzeitlich, modisch, zeitgemäß, in neuestem Ge¬

schmacke.
IVIoelie Maik, Knochenmark.

IVIoeüe ile bwuk Nindermark.

IVIonlismin (entöltes) Maismehl, Maisstärke.
Noroesu cle resistancs Hauptgericht, Großstück,
mortitieieren mürbe werden; mortikiciert altschlachten, alt-

geschlachtet, abgehangen.
IVIoseovite gefrorene Sulz.
moseovits, a la moskowitisch, auf Moskowiter Art.
IVIouette Möve; veuks äe mouette Möveneier.
IVIouillette Arme Ritter.

>VIou>es Miesmuscheln, Pfahlmuscheln.
IVIousse, Ü/Iousse>ine Schaum-Eis, Schaum-Gefrorenes,

Schaumspeise.
lVIousse cle gelinottes Schaumspeise von Haselhühnern.

IVIousseron Knoblauchpilz, Blätterpilz, Moosschwamm.
IVIousseux Schaumwein,
moussieren schäumen, brausen.
iVIoutsrlie Senf, Mostrich.
iVIouwrclier Senfbüchfe, Mostrichbüchse.
IVIouton, IVIutton Hammel.

IVIutton-eliop Hammelrippchen (-kotelett).
Button-pie Hammelfleisch-Pastete.

nspolitaine, s la auf Neapler Art.
nappieren überdecken, überziehen (mit Saft oder Sulz), übersnlzen.
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Datives englische Austern.
nstui-kl frisch sz. B. Hummer); einfach (z. B. Eierkuchen), 8c>initee>

nsturel Saftschnitzel.
^avai-in Hammelfleisch mit Rüben,
blecianns qlatte (nackte) Pfirsich, Honiqpsirfich.
^Ikgus (Würz-) Glühwein,
k^ei'oli Orangenblüten-Ol.
^ivernsisk Rüben-Mischgericht.
tllivkNe Sammetpfirsich.
^lonnkNk Nonnen-Brötchen.
noi-msnils, s normannisch, auf normannischeArt.
^otv (^lota) Rechnung, Berechnung.
Nougat Mandelkruste.

VstmesI Hafermehl, Hafergrütze.
obswcles, sux mit Hindernissen,z. B. ksökstsak aux —.
Vkuks a >s eoqus weiche Eier, Eier in Schale.

Okufs s ls neige Schneeeier.
lZeuks au mii-oii' Spiegeleier, Setzeier,
vsuk brouilies Rühreier,
lleuks clk vanneau Kiebitz-Eier.
lZeuts ksrels gefüllte Eier,
lleufs fi-its gebackene Eier,
lleuks moüets weiche Eier,
vkuks mouies Spiegeleier, Setzeier.
lZsuks povlies verlorene Eier.
vkuks sur >e plst Spiegeleier, Eier auf Butter, Ochsenaugen,

Schüsseleier.
»ffei'iki'en anbieten.
Offene Anerbieten, Angebot.
vfsiee Geschästszimmer, Geschäftsstelle, Geschirrkammer, Diener-
liis Gans. sstube.

lZis sn geikk Gänseweißsauer.
Vis ssuvagg Wildgans, Graugans,

ökonom Verwalter, Hausverwalter, Haushalter, Wirtschafts¬
verwalter, Speisewirt,

llmbi'k Äsche.
lZmb^k b>eu Renke, Blauselchen, Blänling, Rheinauge,
llmbi-s c!k mki- Umberfisch, Schattenfisch.

(Zmeikttsnstureüs, au nsture! Eierkuchen,Pfannkuchen (Süd-
deutschlaud).

vmeikttk sux coniitui-es Eierkuchen mit Eingemachtem, mit
Fruchtsüllung, Fruchteierkuchen.
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vmelkNk sux iinss liei-Iies Eierkuchen mit feinen Kräutern.
vmeieNe soufllee Eierkuchen-Auflauf, Eierauflauf, Auflauf,

vmnibus Gasthofswagen, Hauswagen, Stellwagen,
opulent reich, ansehnlich, glänzend, prächtig,

vi-angkaclk Apfelsinenwasser.
vi-clisstkr Musik, die Musiker; Musikraum, Musikbühne,
vi-gest Mandelmilch.
orientsls, s I' morgenländisch, auf morgenländische Art.
Vi-igins! pilsnsi- echt Pilsner Bier.

llrtolsn Fettammer.
vstsi-is (ttal.) Gasthof, Schenke.
vublies Hohlhippen, Hippen.

vutsi-lls Trappe.
<Zx-tsi> soup Ochsenschwanzsuppe, Ochsenschweifsuppe, Ochsen¬

schleppsuppe (Österr.).
vx-tsil-kagout gewürzter Ochsenschweif.

?sge Laufbursche, Türöffner.

paiües su ii-omage oder su psrmksan Käsestangen, Käsestroh-
I'ain Frnchtbrot, Fleischbrot, Fleischkäse.

?sin bis Schwarzbrot.
?ain blaue Weißbrot, Semmel.

i>e coings Quittenbrot.
?ain cl'epice Lebkuchen, Pfefferkuchen,

noii- Schwarzbrot,

palk a>e Helles Ale (englisches Bier),
psnsobk buntstreifig, buulfarbig.

Lsvsi-oiss panscliee gestreifte Rahmsulz,

psnails Semmelbrei, Weißbrotbrei, Semmelkoch (süddeutsch),
pansilknsuppe (verkochte) Weißbrotsuppe, Semmelsuppe, Brot-
paniei'kn einkrusten, einbröseln. fmiischen.

psniei'te Lebnit^sl Krustenschnitzel, Bröselschnitzel, Wiener
Schnitzel

psniki-meb! Semmelbrösel, Weck(en)mehl (Süddeutsch!.),
pannequst, pannekosk (holländ.) (dünner) Eierkuchen, Eierfladen,

Eierplinse, Pfannkuchen,
psnnsquets souMes Eierplinsen-Auflauf,

psnti-^ Speisekammer, Speiseschrank.
?spil>ottk Papierkrause, Papierbülle; en — in Papierhülle.

Paprika Nngarpfeffer, roter Pf-ffer, Paprika,
psrksit Halbgefrornes; Feinbranntwein.

f'ai-fol-ok-Kob! Schmorkohl,
pai-iei-en zurecht schneiden, zuschneiden.

psickeN, parquet getäfelter Fußboden, Täfelboden, Riemenboden.
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parteri-e Erdgeschoß, zu ebener Erde; ebenerdig,
psrures Abgänge, AbPutz, Abschnitte.
Pas l>s qustre Schnittertanz.
?asssg!e>' Reisender, Fahrgast.
Passepartout Freipaß, Durchgangskarte, Freikarte, Dauerkarte;

Hauptschlüssel.
passieren durchseihen, durchreiben, durchschlagen,abschwitzen,

einrosten.
passieistulil (-tucli) Seihgestell, Seihtuch, Haartuch,
pastüls Zeltchen, Plätzchen,
päte Pastete.

Pate ckaull warme Pastete.
Pate lle koie gras Gänseleberpastete.
?äte cie grives Krammetsvögel-Pastete,
pgte kroill kalte Pastete.

Pate Teig; Paste, Fruchtpaste, getrocknetes Fruchtmus.
Pate s cliou Brandteig.
Pate a krire Backteig, Backklare.
Pate ä ievure Hefenteig.
Pate drisee Mürbeteig, Bröselteig.
Pate li'abricots Aprikosenpaste,
päte lle coings Qnittenpaste.
Pate ä'Itaüe Formnudeln.
Pate cl'ofkiee harter Zuckerteig,
päte sabieuse Sandmasse, Sandteig.

Patisserie kleines Backwerk, Gebäck, Pastetenbäckerei,
patissier Pastetenbäcker,Backmeister,
psupiettes Röllchen, gefüllte Fleischröllchen,
pavesen Schildkuchen.
Pavillon Lust-, Garten-Haus, Sommerhnuschen.

Koncert-Pavillon Musikhalle,
peeks Pfirsich.
Pension Fremdenheim,Verpflegung, Kost und Wohnung; Pflege¬

geld; Ruhegeld, Ruhegehalt, Jahrgeld.
Pensionär Kostgänger, Kostschüler, Pflegling, Hans-Zögling,
per acquit empfangen, Betrag erhalten, beglichen,

per oomptant bar, in Barzahlung,
per lZut-enil für das Dutzend, das Dutzend,
per sofort sofort, zu sofortigem Antritte,

perclie Barsch,
perclie cle mer Seebarsch,
perclie cloree Goldbarsch,Kaulbarsch,

peräreau junges Rebhuhu, Feldhuhn.
perilreau rouge junges Rothuhn,

perlirix Rebhuhn, Feldhuhn.
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pe^lli-ix lie neige Schneehuhn,
pei-äi-ix i-vuge Nothuhn, roles Nebhuhn,

perfekt fertiq, vollkommen, tüchtig,
perigorcl, perigueux, a ls mit Trüffeln.
Petit-Isi'li Bruslspeck.
Petit-8ale Pökelfleisch.
petits elioux Hohlküchel, Windbeutel, Brandteig Krapfen,
petits fours Teegebäck, Backwerk.
piecoio Kellnerlebrling, Bursche, Kellnerjunge,
piekies Effigfrüchte, Essiggemüse,
piece Naum, Zimmer, Stück.

piece lie resistsnee Hauptgericht, Grundlage, Großstück,
Hauptjchüsfel.

piece montee Tafelaufsatz von Gebackenem,
piemontsise, ä >a picmontesisch, auf piemontefifche Art.
pigeon Tanbe.
pigeonnesu junge Taube,
pigeon-pie Taubenpastete.

pigeon ssuvage Wildtaube,
pikant beißend, scharf, gewürzt; prickelnd, anregend,
pilau, piisvv türkischer Reis (mit Hammelfleisch).
Piment Nelkenpfeffcr, Neuwürze, englisches Gewürz,
pintacie Perlhuhn,
piquen spicken.
pissoii- Bedürfnisanstalt, Pißanstalt. Hier! Für Herren, Abstand

(Ludwigsburg),
piafonci Schüfselblech, Schüsselpfanne, Randblech.
p!at Ä >°öti Bratenschüfsel.

PIst ile menage ölsiänder, Würzständer, Essig nnd Öl.
pist ciu jour Slammgericht, Stammfrühstück, Stammabendbrot^

Stamm, Tageeschüssel, Tagesplatte.
PIstesu Tafelaufsatz (von Metall, Glas usw.), Auftragbrett,
piie Scholle, Goldbutt.
plombiere (Nahm-)Schaum-Gefrorenes, Halbgefrorenes,
pium-cake Nofinerikuchen.
piumd-eske Bleikuchen.
pium-puciciing englischer Rostnenkloß, Nofinenpudding.
poekiei'en stocken lassen, steif machen.

poeliierte Lien verlorene Eier,
poilium Tritt, Bühne, erhöhter Fußbodeu.
Poeion Zuckerpfanne.
pointes ll'aspei'ges Spargelköpfe, Spargelspitzen,
poii-e Btrne.
pois Erbse.

8
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pois vei'ts, petits pois vert8 Pflückerbsen, Schoteu(kerne), Brocket
erbseu.

Po!s5»n Fisch.
?ois8onie>' Ktschkoch.
poitrine Brust; -lle bwuk Rinderbrust,
poivrscle Pfefferiohe, Pfefferbrühe.
poionsiLe Eröffnnngstanz, Begrüßungsreigen, Rundgang, Auf¬

zug, Begrüßung?zug.
Pomme8 (ile terre) s !s msitre cl'kötel Petersilienkartosseln.

pommes (äe terre> I>ouillik8 Salzkartoffeln, Brühkartoffeln,
pommks (äe teri'k) krites gebackene Kartoffeln, Backkartoffeln,

Strohkartofseln (Münster).
Pommk8 (cle terre) ssutees Schmorkartoffeln, Bratkartoffeln,

in Butter gkschwenkke Kartoffeln, Schwingkartoffeln.
Rommes <lie terre) souMeks aufgelaufene (aufgegangene) Kar¬

toffelscheiben.
Pomme8 en sui-tout Äpfel in Blätterteig, im Schlafrock,
ponclie s >s gisce gefrorener Punsch, Eispunsch,

poneke s !s romsine römischer Eispunsch,
ponoke s i'imperisle Kaiser-Punsch,
ponclie su >sit Milchpunsch,
poncke ro^s! Königs-Puusch.

Pore Schwein.
Porree Lauch.

poi-tier Pförtner, Türhüter, Torwart, Hausmeister, Hauswart,
Beschließer.

Portiere Türvorhang.
Portion Gericht, Teller.

Portion Suppe einmal Suppe, Teller Suppe.
Portion ?es Kanne Tee.

Portugals, s >s portugiesisch, auf portugiesische Art.
potsge Suppe, (mißbräuchlich:) Allerlei, Mischgemüse,

potsge s ls elis88eu>' Jägersuppe,
potsge (s Is) ereme Schleimsuppe,
potsge s !s ck>cke88k Herzogin-Suppe,
potsge s Is reine Hühner-, Königinsuppe,
potsge s I'lmpei-isle Kaisersuppe,
potsge sux fine8 Kerbe8 Kräutersuppe,
potsge bi8que Kralriuppe.
potsge bisque li'eorevi88k8 Krebssuppe,
potsge brunoi8e Hervstiupve.
potsge cliiffonsäe (sux Kerl>e8) Kräutersuppe, Sauerampfer¬

suppe (Süddeuychlaud)
potsge clsir klare Suppe,
potsge crec> Möhrensuppe.
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potsge creme ll'svoine Haferschleimsuppe,
potsge creme lle die vert Grünkernsuppe,
potsge creme cl'orge Gersten (Graupen-) fchleimsuppe.
potage cle elioucroute Sauerkohlsuppe,
potsge cle bomsrll Hummersuppe,
potsge cle psin bis Schwarzbrotsuppe,
potsge fsusse tortue falsche Schildkrötensuppe, Kalbskopf-

suppe.

potsge julienne Gemüsesuppe.
potsge >ie gebundene (abgezogene) Suppe.
potsge msigre Fastensuppe.
potsge psnsile (Weiß-) Brotsuppe, Semmelsuppe, Brotmüschen.
potsge psrmentier Karwffelfuppe.
potsge (s Is) printsniere Frühlingssuppe,
potsge (s >s) pures durchgestrichene Suppe, Mussuppe,
potsge puree ile perclresux durchgestrichene Rebhühnersuppe.
potsge tortue (s l'snglsise), kesl turtle-soup (echte) Schild¬

krötensuppe.

potsge s Is (en) tortue, IVIock-turtle-soup falsche Schildkröten¬
suppe, .Kalbskopfsuppe,

potsger, potsgier Suppenkoch,
pot au ieu französische Gemüsesuppe,
pouclre-Mucker Staubzucker, Mehlzucker,
poulsrile Kapphuhn, Masthuhn, Metzer Huhn,
poulet Hähnchen.
poulet cle ^Ismbourg Hamburger Huhn, Kücken,
poulette Hühnchen, junges Huhn.

poulette, s Is weiß eingemacht, mit Eier- oder Buttersoße,
poulpeton Fleischklößchen.
poupiettes Röllchen, gefüllte Fleischröllchen.

poupiettes ile iilets ile so>e gerollte Seezungen-Schnitten,
poussin Kücken, Küchlein,
prslinieren in Zucker rösten.

Lliovolst-prsline gefüllte Schokoladenzeltchen, -Plätzchen, -küchel.
Prämie Geschenk, Preis, Auszeichnung, Ehrengabe,

prämienkegeln Preiskegeln.
Versiclierungsprämie Veisichernngsgebühr.

prämiiert pieisgekwnt, ausgezeichnet bei - (mit-),
präparieren vorbereiten, zubereiten, zurichten, Herrichten,
präsent Gabe, Geschenk,
präsentieren darbieien, herumreichen, anbieten,
präsentierbrett Kaffeebrett, Teebrett, Austragbrett,
pre-ssls Hammelfleisch.
primeurs Frühobst, Frühgemüfe, Erstlingsobst, Erstlinge.
Proliterole gefüllies Brötchen.

gch
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Programm Ordnung, Vortragsordnung, Vortrüge, Tanzordnnng,
Tänze; Festordnung, Spielordnung, Spielfolge, Zettel,

prompt rasch, flink, pünktlich,aufmerksam,unverzüglich,
provknxals, ä >s provenzalisch, auf provenzalische Art,
Proviant Muudvorrat, Zehrung, Verpflegung, Lebensniittel.
pi-unkük Preßpflaume,
pures Mus, Brei, Mauke (Lausitz),

Kartoffel-Püree Kartoffelmus, -drei, Quetschkartoffeln (Köln).

yuailrilie Viererreigen, Vierpaartanz.
yuaclrille s Is cour höfischer Reigen, Hofreigen,

yusker-osts Hafermehl, Hafergrütze,
yusiität Güte, Beschaffenheit, Eigenschaft,

prims yusiität erster Güte, erster Wahl, ersten Ranges.
yusütAtsiigsrren hochfeine Zigarren, Feinschmecker-, Kenner-

Zigarren,
yusntitsl Menge, Zahl, Größe,
yusrtier Wohnung, Herberge, Unterkunft, Unterkommen,
yusrtier c>'sgne->u Lamm-Vieitel,

yuartier cl'agnesu ä Is Lsivancl^ Lamm-Viertel mit gefülltem
yuartier ll'articlisuts Artischocken-Viertel, Mohl,

yustre-epiees gemlfchies Gewürz,
yustre-menliisnts gemischter Nachtisch, Nachtischfrüchte,Stndenten-
yueneüs jinöoel, Klößchen, Nocke, Knöpfe (Schwaben), ffutter.
yueneües s la vsupliin Kronprinz-Nocken,

yuenelles l>e foie Leber-Nocken,
yueneües cle voisiüe Geflügel- (Hühner-) Nocken,

yueus Billardstock,Stoßstock, Spielstock: Schweif, Schwanz,
yueue cle Ixeuk Ochsenschweif, Ochsenschwanz, Örtel (südd,),

Schlepp (österr,),
yueues cl'eerevisses Krebsschwänzchen,
yueues cle mouton Hammelschwänze,
yueues cle mouton brsisees gcdämpste Hammclschwänze.
yueues cle vesu Kalbsichwänze.
yueues cle veau krites gebackene Kalbsschwänze.

kadatt (Preis-) Nachlaß, Ermäßigung, Abzug,
ksilkslirer-Station Nadfahrerstand, -Standort, -Halt,
ksifinslls Feinzucker,
rafrsieliieren abschrecken, abkühlen,
ksgoul Würzfleisch, Mischgericht; Eingemachtes(Baden, Ofterr,),

Einmvchfleisch (Süddentschl,), Beiefseii (Hessen), Braune
Schüfscl (Braunfchwcig),
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Nsgoüt kin en coquiiles feines Würzfleisch (Mischgericht) in
Muscheln.

kagout (ä >a) financiere reiches Miichgericht,
kiagout (s la) maeecioineMischgemüse, Mischsriichte.
kagout (a >a) mstelots Seemanns-Mischgericht,
kiagout (s la) loulouse Toulonser Bitschgericht.

fisie Rochen, Stachelrochen,
ksikort R^ttig, Meerrettig.
kamequins Käsekrapfen, Käsetörtchen,
rspieren abreiben, abschaben, ausschaben,
käpure Abfälle, Abgeriebenes, Abgeschabtes,
rasieren abschälen,häuten (der Fische),
ksvigotesauee scharfe (saure) Kräutersoße, -tunke, -guß, -beiguß.
ksvioien gefüllte Nudelfleckel; Muudiäschchen, Maultaschen (Siraß-

bnrg, Stuttgart), Schlickkrapfen,
fteal turtle-soup echte Schildkrötensuppe,
keolisml Kohlenbecken,Wärmpsanne, Schüsselwärmer, Teller¬

wärmer.
reelisukkieren aufwärmen, wiedererwärmen,
keelisuffoir Wärmofen, Warmhalter.
reciueieren einkochen
ree!l zuverlässig,ehrlich, redlich, preiswürdig,
keiiekwnt Kauflustiger, Bewerber, Liebhaber, Abnehmer,
regulieren bewirten, austlschen.
rsgence, a la auf Regenischasts-Art.
keglement Ordnung, Verfügung, Vorschrift,
reine, ä Is ans Königin-Art.
keine-Liaucle Eselpflaume, Königspflaume, grüne Pflanme.
kekisme Anpreisung, Kundenwerbung, Geschäftsempfehlnng,

Marktschreierei,
keieve Voressen. Eisatzschüssel,
kemouisdensauce Kräutersoße, -tunke, -guß.

ksmoulscle verte grüne Kräutersoße.
ksn(iez>vous cler kasbionablenV/elt Stelldichein, Sammelpunkt,

Treffpunkt der feinen Welt,
kenne Renntier.
kenommee Ruf, Namen, Berühmtheit, Ansehen.

renommiert namhaft, anerkannt, bewährt,
renoviert erneuert, neu vo gerichtet,
rentabel einträglich, gewinnbringend, lohnend, ergiebig,
keparstur Ausbesserung, Instandsetzung, Erneuerung, Wieder¬

herstellung.
repsriert ausgebessert, instandgesetzt, wieder vorgerichtet, erneuert.
Repräsentant Vertreter, Stellvertreter, Abgeordneier,
repräsentieren vertreten, darstellen, vorstellen.
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pesei-viei-t belegt, bestellt, vorbehalten, zurückbehalten, zurückgelegt,
Stammtisch!

keservoir Behälter, Sammelbecken,Becken, Behältnis,
kestsui-snt, kiestsurstion Schenke, Schankballe, Gastwirtschaft*),

Schankwirifchaft. Bieistube(n), Weinstube(n), Trinkstuben),
Einkehrhans, Wirtshaus, Krug, Speisehaus, Erfrifchuugs-
haus, Erfrischungen,Bierhaus, Bierkeller,

kiestaurateur Wirt, Schankwirt, Gastwirt, Speisen-Ausgeber.
kk8wui-stion8-!.o><s>itÄten Bewirtungsräume, Schankräume, Er-

frifchungsräume.
Ketirslik Abtritt, Abort, Bedürfnisanstalt, Für Männer, Für

Frauen, Austritt, Hier!
retour zurück.
keunion Abendunterhaltung, Gefellfchaftsabend, Gesellschaft, Ver¬

einigung, Verein.
Ke?kpt Vorschrift, Anweisung (zur Herstellung von -).
kis ils vesu Kalbsmilch, Kalbsbriesen, Broschen,

kis c>k vksu ä >a Viüki-oi Kalbsmilchnach Villervi.
kis ilk vesu krits gebackene Kalbsmilch.
kis llk veau piques gespickte Kalbsmilch,

kisotto, kiisot italienischer Reis, Käse-Reis,
rissoler scharf braten, braun braten,
klssolen gebackene Mundtäschchen, Krapfen.
ki!ssolettsn gefüllte Röstbrolschuitten.
k!? Reis; - su >ait Milchreis,
rosst rösten, braten.
kosstbeef Rostbraten, englischer Rinderbraten,
kioesmbois Rockenbolle, Schlangeuknoblauch, Graslauch, Roggen-

zwiebel.
kooks Zuckersteiucheu, Zuckerplätzchen, Fruchtplätzcheu.
Kognon8 Nieren, Nierchen.

kognons cls eoolion Schweins-Nierchen,
kognons cls eoq Hahn-Nierchen.
kognons cle mouton Hammel-Nierchen,
kognons ilk vksu Kalbs-Nieren,

komsins römischer Bindsalat; a >s römisch, ans römische Art.
Kosktte Röschen, ?spikr- Papierröschcn.
KSt, kiöti Braten.

In Vreußeu darf allerdings nach einer Entscheidung des Ober-Ver-
waltungsgerichts v. 1.1SL4 Gastwirtschaft nur im Sinne einer »Wirtschaft
mit Frcindeubeherbergung», also fnr Gasthof. Hütel gcbrancht werden. Vgl.
Zeitschrift des A. D. Sprachvereins 18IU, Spalte 37f.
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Kötik Röstbrot (mit Sardellen usw,),
kiötisskun Bratkoch, Braimeifter.
fiougst Roibarbe, Rotbart.
Koul-illkn Röllckien von -, Nollfleifch.

Soliinkkn-Kouialls Schinken? öllchen, Schinkenrolle,
routiniei-t gewandt, geübt, geschäftskundig,
koux bisne weiße Wiehlschwitze.

Kux brun braune Mehlschwitze,
kiumpstssk Rumpsstiick.
I-U88K, a Is russisch, auf russische Art.
Ssbs^on Weinschaum, Weinsoße, -tunke, -gnß, -beiguß,

Eierlvein.
Saison Jahreszeit, Geschäfts-, Reise-, Gesellschasts-, Kur-,

Badezeit.
Sslaillei' Salatkorb, Salatschwenke.
8a>sillerö Salatschüssel.
8slmi, Würzfleisch von Wildgeflügel, Brauneingemachtes

(sudvenlsch), Braune Schüssel (Braunschweig).
8s>on Saal, Gesellschafts-,Empfangszimmer.
8s>pieon (gewürfeltes)Würzfleisch, Würfelfülle.
8s>silis Schwarzwurzel, Bocksbart.
«. > > l Zander, Sander, Hechtbarsch- - a >'gsu gekochter Zander,
^ > - fsrei gefüllter Zander, - au iour (im Ofen) gebratener

Zander, - pique gespickter Zander.
8imc>wieli englisches s^leischbrvtchen.
8angÄi-kö Rotwein-Punsch.
8ang!ik>' Wildschioein.
8arekIIs Kriekente, Knä(c)kente.
8ai-llinss s ! >iui>k Öl-Sardinen.
8stui-ki Bohnenkraut, Pfefferkraut.
8sues Soße, Tunke, Beiguß, Guß, Brühe.

8suv8 s l'sil Knoblauch oße, -tunke.
8sucs a i'smdsssslli-ick Geflügelmus-Soße, - Tunke.
8suck s i'snstli Dillsoße, -tunke.
8sues sllemsnilk demsche Soße, - Tunke.
8suck IZkvlismkI Rahmsoße, -tunke.
8suvk (s la) bksfnaiss Bearner Soße, -Tunke.
8suvk (su> bkuris Buttersoße, -tunke.
8sucs (ä >a) bigsi-sclk Pomeranzensoße,-tunke.
8suve blaneiis weiße Soße, -Tunke.
8-iuos bi'uno braune Soße, -Tunke.
8suoe (sux) vei-ises Ki'scksoße,-tunke, Kirschsaft.
8sues ls) Lliantil!/ Ölühaumsoße, - tunke.
8sucs >^) oliauil-fi-oiilSulzsoße Auflegsoße, -tunke.
8AUVK (s >s) vi-ems Rahmsoße, -tunke.
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Laues (a la) ci'ems algre Sauerrahmsoße, -tunke.
Laues curr/ indische Würzsoße, -tunke.
Laues iloues süße Soße, -Tunke.
Laues sspagnole spanische Soße, -Tunke.
Laues krolcls kalte soße, -Tunke.
Laues liaeliss gehäckelte Soße, -Tunke.
Laues (a la) liollanclalss holländische Soße, -Tunke.
Laues (aux) liuiti-ss Austernsoße,-tunke.
Laues (au) larcl Soeckloße, -tunke.
Laues mint (englische) Pfefferminzsoße, - tunke.
Laues (s la) psluelis Peiersillensoße,-tunke.
Laues (a la» perlgusux Trüff-lsoße, -tunke.
Laues (a Ia> polvrade Pfeffersoße,-tunke.
Laues >au) ralkort Meerrettigfoße, -tunke.
Laues (a la) i-avlgote scharse Kräutersoße, -tunke.
Laues i-emoulacls Kräutersoße, - tunke.
Laues i-smoulscls verts grüne Kräntersoße.
Laues (a >a) ködert braune Zwiebelsoße, Nobertsoße, -tunke,
Laues (a la) ro^als Königssoße, -tunke. ^-beiguß.
Laues <a la) Loubiss weiße Zwiebelsoße,-tunke.
Laues (au> suprsms weiße Kraftsoße, -tunke.
Laues (a la) ta^^tars Tatareuwße, -tunke.
Laues (a la> Valols braune Bertramsoße, -tunke.
Laues (a la) vsnitlsnns Venedigersoße, -tunke, -beiguß.
Laues (ä la) Villsrol Auflegsoße, -tunke.
Laues (s la) vlnaigistts (Gewürz-)Essigsoße,-tunke.
Laues (au) vin blaue Weißweinfoße,-tunke.

Lauelsr Snßenkoch,Soßenmeister.
Lauelers Soßennapf, - schale, Brühgießer,
saueieren soßen, decken, übergießen, überziehen.
Laueisselien (Brüh-, Brat-) Würstchen, kleine Jelchwurst (Österr.).
Lauman Lachs, - sntlsr ganzer LachS.

Laumon kume geräucherter Lachs, Räucherlachs,
saute aeschwungen, geschmort, geschlvenkr.
ssutlersn in Butter schmoren, schwenken, steifen.
Lautoir Schmorpfanne, Sttelpfanue.
Lelinit^el naturel Saflfchnitzel.
Leorsonsie, Leor/onera Schwarzwurzel.
Lslls Rucken, Sattel: - cl'agneau Lammrücken.
Sensation Aufsehen, Aufmerksamkeit, Eindruck, Bewegung,
ssnsstlonsll Aufsehen erregend, überraschend,
separat geirennt, besonders, abgesondert, einzeln.
Lsrvants Beitisch, Nebentisch, stummer Diener.
Lsrvies Bedienung. Auswartung, Trinkgeld.

1'afslssrvlee Tafelgeschirr.
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serviei-kn (Tisch) decken, auftrage», anrichten; bedienen, aufwarten.
LörvierlireN Austragbrett, Platte.
Lei'vlki'tisvliAnrichietifch, Beitisch, stummer Diener.

Lk^vieNe ÄZiundluch, Vortuch, Tellertuch (südd.).
Lei'vikttknrlng Gedeckring,

sioilienne, ä Is sizitisch, auf sizilische Art.
spanischer Wein, ^ereswein.

Liplion Selbstichenker, Spritzkrug, Sprietzerl (Bayern).
8ir>oin Sckoßstück, englischer Braten.
8>ibowitT Pflaumen iZwetfchen-)Branntwein.
Loii-es Abendgefellschafi, Abendnnterhaltung, Abendfest.
8o>s Seezunge.

8ole ki-its gebackene Seezunge.
8v>enn feierlich, festlich.
soiille ?>-kiss angemessene, mäßige, billige Preise.
8oi-bkt Kühltrank, Eistrank, Scherbett.
8oi-dötie>-s Gefrtergefäß, Gefrieibüchfe, Kühlgefäß, Eismafchine.
8oi-timknt Au?wahl.
8oubise (ssuce) weiße Zwiebelsoße,-tunke.
8ouclac (russischer) Zander.
8ouff>e Auflauf.

8vuli>e glaee gefrorener Rahmschaum, gefrorener Auflauf.
8oupe Suppe, - ki-oille kalte Suppe, Kaltschale.
8oupk>' Abeudefsen,Abendbrot, Abendtafel, Nachtessen,Nacht¬

mahl (Österr.).
8o«piei-k Suppenschüssel.
soupiersn zu Abend speisen, das Abendessen einnehmen, zu Nacht

speisen, nachtmahlen(Österr.).
8outsi'i'sin Kellergeschoß, Kellerwohnung, Untergeschoß.
8ste?!a>-ku8sc>ian>< Hauptaus>chauk,Sonderausschank.
8pk?iaIitÄt Bewuderhcit, Eigeuheil, Hauptzweig, Hauptgeschäft,

Hauptfach; Soudergericht, Sonderzweig, Liebhaberei,
sjilsnclill prachtvoll, prächtig, glänzend, reich ausgestattet, freigebig.
81^82/ polnilchesWüizfleifch.
8Lsmo«a>- russischer Teelocher, Teemaschine.
8wc>i^8 Knollenziest.
8tation tür Ksclislirkl'Nadfa!>rcrstand,-Standort, -Halt.
8tes>< Siück, Fletfchschnttte, Schui^el.
8tel>ag8 Gestell, Ständer, Gerüst, Geschirrbreit.
8tout starkes Porterbier.
sueiloise, s 1^ schwedisch, auf schwedisckie Art.
8uecioisk ilk pommes gesüllte Apfel-Zulz.
8u>tsnk Zuckerhaudc (von gesponnenem Zucker).
8ül?l<otk>ktt Sulzrippchen, gesulztes Rippchen.
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Lupreme (lie volsiüe) Königsgericht (von Geflügel); - lie ki-uits
von Früchten.

Lurtout Tafelaussatz.
8weet potatoes Batalen, süße Kartoffeln.
8^rss^> polnisches Würzfleisch.

Isberne Schank, Schenke, Gasthans.
Isbie ci'böte Wirtstafel, Gafttafel, Haustafel, Mittagstafel,

gemeinsame Tafel.
I'alilk ci'Iiöte speisen an der Wirls-(Gast-)tafel speisen.

I'abiette Täfelchen, Kaffcebrett, Teebrett, Auftragbrett, Platte.
Isbiette cie bouiiion Fleischbrühtafel.

Isnolie Schleie; -s l'snetl, Schleie mit Dillsoße,
lapioka Sagogries, Flockenfago.
I'arif Preisverzeichnis,Preisliste, «Fracht-)Sätze,Preise, Gebühren.
7's(i')tai'- Seekstesk geschabtes Rindfleisch,Ta(r)tmfleifch, rohes

Hackfleisch.
I'srte Fruchlknchen, Fladen, Torte.
Isrtelette Frnchttörtchen,Törtchen: - konilsnte Sandtörlchen.
Isrtine belegte Bntterschnitte, Stulle,
leiepiion Fernsprecher.
1'empei-sn? Enthaltsamkeit, Mäßigkeit.
lempeien^Ier Enthaltsamer, Mößigkeitsanhänger.Enthallfamkeits-

freund.
lenilrons Brnsiknorpel (von Kalb oder Lamm), - cie clioux

Kohlsproffen.
lerrine (liefe) Suppenschüssel, (Punsch-)Schale, (Pastelen-)Napf.

lerrmen-Pastete Napfpastete,
lete Kopf; -cie vesu (tortue) Kalbskopf(auf Schildkiöten-Art).
?lie clanssnt Tan^gesellschast, Tanzkiänzchcn,Tanzabend, Tänz¬

chen, Tee-Tanz,
limbsle gestürzte Pastete, Becherpaftele.
lirolienne Tiroler, Ländler.
lasst (englisches) Röstbrot, gebähtes Brot (Bahern); Trinkspruch,

Tischrede.
loilette Kleidung; Putztisch; Ankleidezimmer, Waschraum; Abort,
lomsten Paradiesäpfel, Liebesäpfel, Paradeiser (Österreich),
lopinsmbour Erdbirne, Erdartischocke, Jerusalem-Artischocke,
lortue Schildkröle; en - auf Schildkröten-Art.
lour Runde, Gang, Tanz, Teil «bei Neigentänzen).
I'oui-ne-cios gebeizie (Ninds-)Lendenfchnitte.
'sourist Vergnügungsreisender,Ausflügler, Wanderer, Bergstelger.
tournieren drehen, abdrehen (Gemüse, Obst); gerinnen (Soße, Milch),
lourniquet Drehtür, Drehkreuz, Zählkreuz.
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1'oui'tk Torte.
1'i-aitsui' Speisewirt, Feinkoch, Kunstkoch, Stadtkoch.
Irsneks Schnitte, Scheibe, Scheibchen,
ti-sneliiersn zerlegen, vorschneiden.

Irsneliiei-bi-ett Vorschneidebrett, Anrichtebrett.
Irsneliiei'messki' Vorschneidemcsser, Bratmmesser.

Irsnspai-knt Leuchtbild,
ti-snspai-knt durchscheinend, durchleuchtend.
Ii-snspoi't Übertrag, Vortrag (bei Rechnungen); Beförderung,

Versendung, Überführung, Forlschassung.
1>ibüns Empore, Umgang, Redebiihne, erhöhter Platz.
1>oncliinks gebackene Schaumnocken.
Iruits Forelle; -au bleu Forelle blau (gesotten).

1>uiw 8sumonee Lachsforelle,
lui-bot Steinbutt,
lui-botiei-e Steinbuttpsanne.
lurtls-soup Schildkrötensuppe; -msat Schildkrötenfleisch,
lutti ki-utti Fruchtallerlei, Mischsrüchte, russischer Tops (Blauken-

burg).

Vselisi'in Eischaumtorte (mit Rahmschnee).
Vsnnssu Kiebitz; muk de - Kiebitz-Eier.
Vesistealc (engl.) Kalbsschnitzel, Safischmtzel, Kalbsstück.
Vssu Kalb; - bouilii gekochtes Kalbfleisch.
Vegktsriei', Vsgetsrisovr Pflanzen(kost)esser, Fleischgegner.
Vkioute weiße Stammsoße.
Venai8vn Wild, Wildgeruch,
vsnltiknnk, s venezianisch, auf venezianische Art
Vki-amis Hauslaube, Sommerhalle, Gartenhalle, offene Halle.
Vermieden, Vermicsüi Fadennudeln,
vert-cuit im Saft gebraten, halbgebraten.
Vismie Fleisch; -fi-oicls kaltes Fleisch, kalte Küche, -kumee Rauch¬

fleisch, -sales Pökelfleisch.
Victualien Lebensmittel, Eßwaren.
viennoi8k, s Is wienerisch, auf Wiener Art.
Vin biane Weißwein, -b>-u>k Glühwein, -rougs Rotwein.
Vinsigi-e Essig; -ä l'ksti-agon Bertram-Essig, Dragun-Essig.
Vinaigi-sNs Fleisch-, Fischsalat, Sauerfleisch.
vmsigi-eNe, s >s in Essigsoße (Essigbrühe).
Voiaiils Geflügel.
Vol-su-vent Blätterpastete, Hohlpastete.
Voiontaii-k unbesoldeter Hilfsarbeiter, Freiwilliger.
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Vstei'-KIoset Spül-Abort, Abiritt, Bedürfnisanstalt, Hier!
Für Männer, für Frauen.

Velsk-i'si'gbit, Velsb-i-abbit Röstbrot mit Chesterkäse,heißes
Käsebrot, Walliser Leckerbissen.

V/Kis><> Branntwein, Schnaps.

'Schaumpudding, Schaumspeise,
lervelatvvurst Schlackwurst.

polnisches Würzfleisch,
luvkvi'vouisut Färbzncker.

VIl.

Uerzeichnis der gebräuchlichsten Speise».
Araftiuxpen Slave Liixpen
(00I1L0MMSS) olairs).
Kraftwppe mit Butternocken.
Kraftsuppe mit Rindermark.
Kraflsuppe mit Einlauf.
Krastsuppemit Gemüsefäden.
Kraftsuppe mit gebackeuen Zwiebelringen.
Kraftfuppc mit ver>orencn Eiern.
Kraftsuppe mit Btnndtäschchen.
Krastsuppemit Eierstich.
Krastsuppe mit Bandnudeln.
Kraflsuppe mit Geflügelbrötchen.
Krastsuppemit Mehlpfanzeln.
Krastsuppe mit gebackenen Erbsen.
Krastsuppe mit Leberknödeln.
Kraflsuppe mit Wachtelbrüftchen.
Kraflsuppe mit Hühuerktößchen.

Gebundene (abgezogene) Suppen (k>vwxss liSs).
Entensuppe. Windfor-Suppe.
Griessuppe. Spargelsuppe.
Herzogin - Suppe. Graupeuschleim- Suppe.
Kerbelsuppe. K>äutersuppe.
Krebssuppe. Italienische Reissuppe.
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Flämische Suppe. Maismehlsuppe.
Blumenkohl- Suppe. Austernsuppe.
Röhrnudel-Suppe.

Durchgestrichene (Mus-) Suxxen (kotaxes st 1»^ xrirss).
(Durchgestrichene) Krebssuppe.
(Durchgestrichene) Weißbrotsuppe.
(Durchgestrichene) Erbssuppe.
(Durchgestrichene) Salatsuppe.
(Durct-gestrichene) Lauchsuppe.
(Durchgestrichene) Taubensuppe.
(Durchgestrichene) Wurzelsuppe.
(Durchgestochene) Sauerampfer-Suppe.
(Durchgestrichene) Möhrensuppe.
(Durchgestrichene) Kartoffelsuppe.
(Durchgestochene) Hühnersuppe.
(Durchgestrichene) Schoteusuppe.
(Durchgestrichene) Spargelsuppe.
(Durchgestrichene) Gurkensuppe.
Königin-Suppe (a Is, rsins).

Braune Luxpcil (?otsxss birms — ?otax<ZS k 1'osxsxnols).
Schildkrötenluppe(Lurtls -soup).
Kalbskopssuppe (Uovk- turtls -soup — ?sus8s iortus)
Ochsenschwauz - Suppe (Vx - wil - soup).
Nebhühnersuppe.
Hasensuppe.
Wildsuppe.
Jägersuppe.
Günsekleiusuppe.

Vorspeisen (Harz - ä'oouvis).
Hummerkrusteln (Lroc^usttss). Römische Pastetchen.
Kiebitzeier. Walliser Leckerbissen (^Vslsli-
Netzwürstchen (Orspinsttes). rarsbit).
Kranimetsvögel in Kästchen. GeschwungeneHammel - Nier-
Kalbshirn gebacken (?riturs). chen (Lautss).



Polnische Röhrchen (O-muslons),
Lerchenpastetchen,
Gebackene Austern.
Röstbrot mit Sardellen (Rötiss).

Sulz-Rippchen.
Feines Mischgericht in Muscheln

All Sll VOPÜIIöS).
Gänseweißsaner.

Lisch-Gerichte(Z^sts äs xoissons).
Forelleu blau. Hecht mit feinen Kräutern.
Steinbuite mit Bearner Soße. Gerösteter Aal.
Rheinlachs holländisch. Lachsforellenmit Austern.
Gefüllter Zander. Aalraupe in Weißwein.

Schleie mit Dillsoße.
Karpfen polnisch, — in Bier, — gespickt.
Wels mit Rahmsoße.
Schellfisch mit Senfbutter.
Gebackene Seezunge mit kalter Kräutersoße (ksmoulacks).
Steinbuttschnilten mit Hummer.
Gerollte Zanderschnittenmit Tafelpilzen.

SroWücke — Dauxtgerichte.

Englischer Hammelrückeu auf Westmoreland - Art.
Lammviertel mit jungen Gemüsen (ä lg, jarämisi-g).
Geirüsselte Rindslende in Madeira.
Gedämpftes Ochsenstück nach Palssy.
Geröstete Rindsrippe mit Bearner Soße.
Gedämpfte Rinderbrust.
Hamburger Rauchfleisch mit Meerrettig.
Gespickte Kalbskeulemit Rahmsoße.
Gefüllte Kalbsbrust.
Kalbsrücken mit gemischter Beilage.
Rehlücken auf Jäger-Art.
Wildschweinsrücken, verkrustet.
Frischling am Spieß (gebraten).
Schinken in Burgunder.
Truthahn auf Feinschmecker-Art.



warme tNittelgerichtc (Cingangs-Gerichte) Mntröss oli!»illss)>

Kalbskopfauf Schildkröten-Art (so tortus).
Gespickte Kalbsmilchnermit Trüffeln.
Geblätterte Kalbsmilch in Reisrand.
Gebackene Kalbsbrnstknorpel(Isnckrons).
Geröstete Lammrippchen(Ootslsttss).
Hammelrippchen mit Zwiebelmns (ä la Loubiss).
Fasanen mit Sauerkohl und Austern.
Junge Ente mit Oliven.
Geflügel-Auflauf (Louküs).
Weiß eingemachte Hühner (knoassss).
Tonlonser Blätterteig-Pastete (Vol-au-vsnt).
Schaumspeise von Haselhühnern (NouWö).
Kruste von Hummer.
Hasenpfeffer (Livst).
Geschwungene Gänseleberfchnitten (Lsutss).

Aalte Mittelgerichte (ckinganss-Gerichtc) <^ntross kroickss).

Gefüllter Wildfchmeinskopf.
Nollpastetevon Truthahn (Salantins).
Gesulzte Ente.
Überzogene Hühnerbrüste((Zlianä-ki'oiä).
Gesnlztes Kalbsgehirn.
Krammetsvögelmit braunem Guß (Obanck-kroiä).
Frischer Hummer mit kalter Kräutersoße (kgmoulacks).
Gesnlzter Hummer (so bslls vus)^
Hummersalat (Uit^onnaiss).
(Straßburger) Gänseleber - Pastete.
Gänseleberschnitten in Rheinweinsulz.
Gesulzte Schaumspeise von Gänseleber.
Rebhühner- (Krammetsvögel-) Pastete.
Spargelsalat mit Krebsschwänzchen.
Gesulztes Hasenbrot

Braten (RSt«>.

Metzer Huhn (?oulaiäs).
Truthahn.
Kapaun.
Junges Huhn.
Junge Eute (Gans).

Rindslende (?ilst).
Englischer Rinderbraten(Roast-
Schmorbraten. ftssk).
Kalbsniere.
Lammkeule.
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Junge Taube.
Fasan.
Rebhuhn.
Birkhuhn.
Haselhuhn.
Perlhuhn.
Schnepfe.
Krammetsvögel.
Lerchen.
Wachteln.

Schweinsrippenstück (Laric
Rippespeer.
Spießerrücken.
Renniierrücken.

Hirschlendchen.
Hasenbraten.
Rehkeule.
WildschweinSkeule.
Frischling.
Spanferkel.

Dunstobst (Ooinxotes).
Ananas.

Apfel.
Aprikosen.
Backpflaumen.
Birnen.

Edelpflaumen (Rsms-LIsuäs).
Erdbeeren.

Heidelbeeren.

Johannisbeeren.
Kirschen.
Psiisiche.
Preßpflaumen (l'runsllso).
Preißelbeeren.
Stachelbeeren.
Weinbeeren.

Salate (Sulaäss>.
Artifchokenfalat.
Bohnensalat.
Bleichsalat (Lkioorse).
Brnnnenkressensalat.
(römischer)Bindsalat (Romsms).
Gemüsesalat.
Gurkensalat.
Kartoffelsalat.

Stauden-, Kopfsalat.
Kraulsalat.
Liebesäpselsalal (lomates).
Rapünzchensalat.
Rotrübensalat.
Selleriesalat.
Spargelsalat.

Gemüse
Artischockenböden mit Pilzgehäck.
Überkrnsteter Blumenkohl (au gratin).
Grüne Erbsen (Schoten), französisch.
Gefüllte Edelpilze (LbampiZnons).
Gefüllte Gurken.
Karden mit Rindermai k.
Gefüllte Liebesäpfel (Lomates).
Morcheln in Rahm (ä la orömo).
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Prinzeßbohnen, englisch,
Rosenkohl, weiß eingemacht (-1 Is, poulstts).
Gebackene Schwarzwurzeln,
Stangenspargel mit Buttersoße,
Trüffeln in Schaumwein.
Zwergmohren, überglänzt (vawttss).
Gefüllte Zwiebeln,

warme iuße Zwiichensxeisen (IZntrswots >Is <I»ul-sur clmnüs).
Aprikosenkrapfen (LsiZusts).
BayrischerKirfchpudding.
Englischer Rosinenkloß <?Ium - puääiuZ).
Gestürzte Fruchtpastete(limbsls).
Kammer-Pudding,
Kirschröster,
Kruste von Ananas,
Krustenpuddingvon Äpfeln (Oiiarlotts).
Mandel-Auflaus (^ouktls).
Neapler Kuchen,
Palffy-Nudeln.
Pfirsiche in Reisrand,
Rahmmus-Krusteln (Lrsws krits).
Reisbirnen mit Himbeersaft,
Savarin (-Kuchen) mit Mischfrüchten (msvöckoins äs kruits).

Aalte süße Zlvischensxeisen (Lutrsmets üs äoueour Lroids).
BayrischerRahmsturz von Kaffee (Lavai-oiso).
Becherpastetchen mit Aprikosen (liinbalss).
Füllgesrorenes von Haselnüssen (Lombs).
Gebänderte Mandel (-milch) sulz (ölanv-mauZsr).
Gefüllte Schauinnocken (Laissrs).
Himbeerbrot (?s,in).
Malteser Sulz,
Neffelroder Pudding,
Pfirsiche in Reis (-rand).
Rahmbecher von Schokolade (Orsrnc; 5 I'anßlaiss).
Rote Grütze mit Schlagsahne.
Schaumspeise von Ananas (Uousss).
Schlagrahm mit Erdbeeren.
Schneeeier.
Schwedische Apfelspeise (Lusäoiss).

9
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VIII.

Bildtafeln über die Flcischstücke des Wildes und Kalbes.

Lende, Lungenbraten (^ilst) liegt innerhalb 1 und 2.

1 Nierenstück, Schoß, Englischer Braten (Roastbssk, Lloxau),

2 Mittelrippe (Lutrs-oots).

3 Schwanzstück (Oulotts, kormä).

4 Hüftenstück.

ö Hinterschenkelstück, Hinterlende.

6 Vorderrippe (Oots).

Oberschale liegt innerhalb 5, 8, 9, 10.

Znnge (I,iMAUö).

7 Schweif (Ox -ts.il, (Zusue).
8 Oberes Weichenstück.

9 Unteres Weichenstück.

lQ Wadenstück.

11 Oberarmstück, Schulter, Bug (Lpsuls).

12 Flankenstück, Bauchstück
13 Schulterblatt, Bug.

14 Brustkern (?oitrius).
15 Wamme.

1ö Hals.
17 Beine ^arrsts).
18 Kops.



Smteilunz der Fleiichftückc des Kalbes. nach ihrer Güte geordnet.

1 Rippenstück (Lsrrs, Lütslstts),

2 Keule, Schlegel, Stoß (Luisss).

3 Nierenstück (I^onAs).

4 Schulterstück.

5 Brust- oder Bauchstück (?oitrins).
K Obcrarmstück.

4 und 6 Vorderkeule, Schulter, Blatt, Bug (Hpaulk).

Zunge.

7 Kopf.

8 Hals.

9 Beine, Hachsen, Hechsen ^arrsts).

10 Füße.



Bnchdrnckeret des Waisenhauses in Halle a, d, S.





Speisekarte

(Name des Easchofes oder Wirtshauses)

(Name des Inhabers)

(Tag) (Monat) IS



stoliänSische Auslern, vutzenS:

Frühstücks - Karte.
lllarm.

Rindslendenschnitte lkeeksteak) . . . .

„ ,nit Ei und Sardellen

„ mit Edelpilzen - - -

Rumpfstück (Rumpsteak)
Rinderklops
wiener Schnitzel

kolsteiner Schnitzel
Geröstete Kalsbleber mit Kartoffelmus
Gebackenes Kalbsgehirn

lLammrippchen (Lotelette)

Geschwungene Isammelnierchen

Schiveinsrippchen (Lotelette)
Srankfurter Wurst mit Meerrettich . .

Bratwurst mit Sauerkraut

Ungarisch Pfefferfleisch (Oulgsck) . . ,

Pf- ^att-

Englischer Rmderbraten (Hosstbeek)
Kalbsbraten

Pökelrippchen
Pökelzunge
Schinken roh oder gekocht ....
Schlackwurst (^ervelgt)

Thüringer Knackwurst
irische Blut- oder Leberwurst . . .

Sülzrippchen (Lotelette)
Gänseweißfauer

Sülzaal
Lischsalat

Russischer Salat
Geräucherte Gänsebrust

Tatarfleisch (Leekstesli Z I-> tg(r)tsre)

V2 frischer Kummer init Kräutersoße

Pf-

Mittags
Suppen,

Kraftbrühe (öouillon) ....
„ mit Ei

Erbssuppe mit Schweinsohren
Krebssuppe

Kraftsuppe (Lonsomme) mit Markklößchen . .

und Abend-Karte.
pf-

7ische-
Karpfen in Most

Seezunge in Weißwein
Gebackene Zanderschnitten mit Sauerkraut . -

Schleie blau mit Butter

Srische Oder-Krebse Stück
Krebsschwänze in Dill

ZwisHenspeisen-
Doppelte Rindslendenschnitte (Lligtegubrigncl)
Rinderbrust mit Meerrettich
Geröstete Rindsrippe (Lntre-cote) ....
Gewürzter Gchsenschweis (Ox-tmI-I?gZoüt) .

Pökelzunge mit gemischtem Gemüse . . .
wiener Rostbraten

lsammellendchen mit grünen Bohnen . -

kammelschulter mit Rosenkohl

Kalbsrippchen (Lotelette) mit Edelpilzen .

polnisches Würzfleisch (^r->?^)

Lalbskopf auf Schildkröten-Zlrt (en tortue)
Gespickte Kalbsmilch mit Schoten . . .

Schweinsrippchen (Lotelette) mit Rotkohl .

pökelknochen mit Sauerkraut

Iduhn mit Mischgemüse

Pf-

Stanw:

Königsberger Sleiie . - .

Sauerbraten mit ,'ilößen. .
Schweinsknochen 1 it Erbsmus

Regensburger wüstchen . .
Schweinsnieren nit feinen

Kräutern . . .

Backfische mit Sait

Gedämpfte Leber .

Wiegebraten . . .

Uon abends Lhr an
Sonöer-Leme:

(ZpeülsliiZ^

Kalbshachsen

Schinken in BroiH
Gebackene Kalbst

^/iarwffel-
salat

Äeine nach besonSerer harte.

stot- oüer Aeisswein. Schoppen Mäschchen)- Pf.

Lraten-

Englischer Rinderbraten (kosstdeek)
Kalbskeule

tsammelkeule

Schweinsrücken

Kasseler Rippespeer
Rehrücken

Junge Gans

V» junge Ente
Gefüllte Taube

Vz Rebhuhn

'/s Schneehuhn

2 Stück Krammetsvögel ....

Semiise-

Stangenspargel mit Butter
Teltower Rübchen . . .

Lrische Morcheln....
Rosenkohl

Grüne Bohnen
Steinpilze
Schoten

Zwergmöhren (Lsrotten) . .

Rotkohl
Sauerkraut

Gemischtes Gemüse . . . .
Röhrnudeln (Nzccsroni) . .

Salate:
Grüner Salat

Kartoffelsalat
Selleriesalat

Gemischter Salat

Nünstovst (Lompote):

Birnen

wachspslaumen (Mrgbellen). . .
Zlpfelmus

Gedünstete Pflaumen

Pf Eierspeisen-
weiche Eier . . . : Stück

„ mit grünem Salat

Rühreier mit Wurst oder Schinken
„ mit Schnittlauch -

Spiegel-(Setz >)Eier Stück

Eierkuchen (Omelette) einfach
„ mit feineu Kräutern

„ mit Spargelspitzen
Lruchteierkuchen (sux coniitures)

Pf-

Mehlspeisen -
Dampfnudeln mit Vanillensoße,
Äpfel im Schlafrock . . .

Griespudding mit Lruchtfoße

häse.
Liptauer

Emmenthaler Schweizerkäse
Deutscher Käse ....
Holländer

Karzer Käse
Neufchateller
Brie

Früchte (0vtt)-
Knackmandeln und Traubenrosinen

Äpfel und Nüsse

Apfelsinen
Gemischtes Gbst

hatte Speisen umstedenS.
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Kalte Speisen-
<,iel>e i>u» ?rül,!lülIii-K»rle>

Kamburger Rauchfleisch
Schweinsrücken . . .

Gemischter Aufschnitt -
Bratwurst

irische Sülze mit Lräutersoße (k^emoulsäe)
Hummer in Manonäse

Gchsenmaul-Salat
Schweinsknochen (gesülzt)
Gänseleber-Pastete
Hamburger Stulle
Brabanter Brötchen

Jungen-Brötchen . - -
Lachs-Brötchen
Ta(r)tar< Brötchen

Läse-Brötchen
Hater-Brötchen .
Sardellen-Brötchen

Gansfett-Bemmchen .

Brathering

Saurer Hering (mgriniert)

Rollmops
Senfhering
Sardellen mit Essig und Gl
Herings-Salat

Pf-

Sol-Eier . . . . .

Radieschen mit Butter

Stück

Saure Gurke

Pfeffergurke
Senfgurke .

Aarme «etränke-
Kaffee

Milch

Schokolade -
Kakao

Tee

Glühwein

Burgunder-Punsch . . . .
Schlummer-Punsch . . . .
Grog von Rum oder Arrak

„ von Kognak . . . .
Eierpunsch
Warmbier

die Kanne

die Tasse

das Glas

Kalte «etränke-
Schwedischer Punsch das Glas

Eis-Punsch „
Römischer Punsch „

Scherbett (Sorbet) „
Lrucht-Cistrank (Qrgnito) ....
Mandelmilch

Himbeer- oder Zitronen-Wasser (l-imo-
nscke) ' . .

Cis-Kaffee „

Zuckerwasser „

Brause-tLimonade (I-imonscte Zs^euse) die Llasche

Mineralwässer-
Selterswasser die Flasche
Karzer Sauerbrunnen „
Biliner „

Pf-

Dieser Platz kann für besondere Empfehlungen benutzt werden, wie z. B.:

1. warme Lrühstücks-(Dejeuners), Mittags-(Diners) und Abendessen (Soupers), sowie einzelne Schüsseln
— auch außer dem kaufe — werden bei vorheriger Bestellung auf das pünktlichste und beste ausgeführt.

Empfehlung von Sälen zur Abhaltung von Samilien-Festlichkeiten, Bällen, Musikaufführungen und
dergleichen.

Empfehlung der Zimmer oder Gastwohnungen (ttotel Zarni) im Hause, mit oder ohne Angabe der

Bequemlichkeiten wie- wagen (Hausdiener) am Bahnhof, Fahrstuhl, Bäder im Hause usw-Z

2.

Z,

Buchdruckers! des Waisenhauses, Halle a. d







Im Verlage des Allgemeinen Deutschen Sprachvereins
in Berlin erschienen!

Zur

Schärfung des Sprachgefühls.
200 fehlerhafte Sätze

mit Verbesserungenund sprachlichen Bemerkungen,
geprüft von einem Ausschusse

des Allgemeinen Deutschen Sprachvereins.
Mit einer einleitenden Abhandlimg:

Was ist Sprachgefühl? Warum soll es geschärft werden?
Von

Kermann Dünger.
Vierte Auslage, 9. bis12. Tausend, in steifem Umschlag, Ladenpreise,60.

Verstöße gegen die Reinheit, Richtigkeit und Schönheit der Sprache,
wie sie auch bet gebildeten Deutschenvorkommen, werden seit längerer
Zeit von der Zeitschrist des Allgemeinen Deutschen Sprachvereins in den
„Sätzen zur Schärfung des Sprachgefühls" vorgeführt. Zugleich wird
gezeigt, wie diese Sätze in gutes Deutsch verwandelt werden können. Da
aber die Ansichtenüber Richtig uvd Falsch, über Schön und Häßlich
auch in sprachlichen Dinzcn weit auseiuaudergehen, so werden diese Ver¬
besserungen und die beigegebenensprachlichen Bemerkungen vorher von
einem Ausschusse des Deutschen Sprachvereins geprüft. Diese Sätze haben
sehr freundliche Aufnahme gefunden, und so ist auf vielseitigen Wunsch
eine Sammlung von 200 Sätzen veranstaltet worden. Der Bearbeiter
der Sätze weist in der vorausgeschickten Abhandlung nach, daß das
natürliche Sprachgefühl, das jeder Deutsche hat, keineswegsgenügt, um
ihn vor sprachlichen Fehlern zu schützen, daß es der Schärsung durch
Beispiel und Belehrung bedarf, daß man aber sehr vorsichtig sein muß
in der Wahl seiner Lehrer, da sonst das Sprachgesühl leicht irregeführt
werden kann. Daher die Einrichtung eines Prüfungsausschusses, der
aus IS bis 17 sprachkundigen Herren aus den verschiedenen Teilen des
deutschen Gebietes besteht. Es befinden sich darunter neun Universitäts¬
professoren und angesehene Verfasser von Schriften über deutsche Sprach¬
lehre. Die Schrift bietet allen Freunden der deutschen Sprache ein
ebenso bequemes wie zuverlässiges Hilfsmittel, um das eigene Sprach¬
gefühl zu schärfen und sich über zweifelhaftesprachliche Fragen Rats
zu erholen.



Festschrift
zur

Zünsundzwanzigjahrseier des Allgemeinen Deutschen
Sprachvereins.

10. September 1910:
-Die deutsche SPrachbewegunguud der AllgemeineDeutsche

Sprachverein, 1885 — 1910.
Von Hermann Dunger.

Gr. 8. VI n, 142 S, mit Buchschmuck in steifem Umschlag uud mit
einer Karte der Zweigvereinedes A. D. Sprachvereins.

Preis 2 Mark.

Engländern in der deutschen Sprache
von Hermann Dunger.

Zweüe, umgearbeiteteund stark vermehrte Auflage des Vortrags
Wider die Englaiiderci in der deutschen Sprache.

Preis i2» Pf.
Von Jahr zn Jahr mehren sich die englischenFremdwörter in unserer

Sprache. Englisch ist leider immer noch Trumpf. Wie in srüderen Jahr¬
hunderten nnter dem Einfluß der »galanten Mode» französische Wörter
massenhaftin unser Deutsch eindrangen, so erleben wir jetzt eine Über¬
schwemmung unserer Muttersprache durch englische Ausdrücke. Solchem
Übel zu wehren, veröffentlichte vor zehn Jahren H. Dnnger einen sehr
freundlich aufgenommenen Vortrag: Wider die Engländern in der deutschen
Sprache. JeP erscheint von diesem eine völlig umgearbeitete und vier-
sach vermehrte Auflage unter obigem Titel. Der Versasser führt alle
Gebiete des Lebens, in denen sich die neumodische Engländereibreit macht,
einzeln vor, mit besonderer Berücksichtigung des Sports. Die Ursache
dieser beklagenswertenErscheinung sindei er in dem alten Erbfehler der
Teutschen, der unbegrenztenHochschätzuug alles Ausländischenuud dem
Mangel an deutschem Selbstbewußtsein Das Buch ist frisch und lebendig
geschrieben und verdient von allen, die ihre Muttersprache lieben, gelesen
und beherzigt zu werden; der Inhalt ist zu Vortrügen sehr geeignet.

Buchdruckereides Waisenhauses iu Halle a. d. S
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