
S1

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.
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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.
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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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