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		Vorwort

		Von der Küchenkultur der ältesten Völker wissen wir nur, was
etwaige Abbildungen an Opferspeisen verewigen, was die Bibel
erwähnt oder die indischen Sagen erzählen. Auch griechische Kost
kennen wir nur aus der schönen Literatur. Erst mit den Römern setzt
eine Fachliteratur ein, die im »Apicius« ihren Höhepunkt erreicht.
Nach dem Zerfall Roms stürzen auch die Batterien gepflegter
Kochtöpfe zusammen. Keine feine Sauce wird mehr im Wasserbade
gerührt, keine Muräne gemästet. Selbst der große Braten
verschwindet von der Tafel, bis auf gewisse Prunkstücke vom Wild,
am Spieß im Ganzen. Das Ragoût herrschte vor, und im Bereiten
solcher Fleisch- und Fischmuse wird Frankreich vorbildlich. Die
frühen englischen Rezepte – man merkt es schon an der korrumpierten
französischen Bezeichnung der Gerichte – sind französischer
Herkunft, meist durch ausgemietete oder abgefangene französische
Köche ins Inselreich geraten.

		Inzwischen steigt in Italien die Renaissance herauf und fügt zu
Glanz und Schimmer Wohlgeruch und Wohlgeschmack. Die Zeit der
phantastischen Pasteten bricht an, der reichverzierten Torten, der
[bookmark: page6]
komplizierten Tunken. In Deutschland hat sich die Feinschmeckerei
in die behäbigen Mönchsklöster gerettet. Gut essen hieß dort
soviel wie fett essen. Gemüse waren weniger beliebt. Man
lebte von Eierspeisen, Fisch und Fleisch: Gerichte, die nach der
Einführung der Spezereien mit Mandeln, Safran, Zimmet und Pfeffer
wahllos überwürzt waren. Die Handelsstädte entwickelten sich und
bildeten ihren eigenen Stil in der feinen Küche aus. Ihre
»königlichen Kaufleute« brachten gelegentlich ihrer Reisen nach
Italien und Frankreich Anregungen von dort mit, dennoch behielten
die früh erschienenen Kochbücher ihr originelles Gepräge. Im
Dreißigjährigen Kriege verwilderte auch der Geschmack in
Deutschland, wie die ewigen Städtefehden Italiens zerstörend auf
seine Gaumenkultur wirkten. Überdies war der Austausch von Waren
von Land zu Land sehr erschwert. In dieser Zeit bildete sich
Frankreich zum Chef aller Gaumenletzen aus und hat diese
Vorherrschaft bis heute unbestritten behalten. Das Merkwürdigste
aber ist, daß, nachdem zu Beginn des 19. Jahrhunderts die höchste
Höhe aller Künsteleien erreicht worden war, grade Frankreich zur
natürlichen und einfachen Speisenbereitung umzulenken [bookmark: page7] verstand, ohne dabei seine
leitende Rolle einzubüßen. Unser Zeitalter des Verkehrs hat Europa
auch mit fremden Kochkünsten bekannt gemacht. Rußland hat sich bei
starkem französischem Einschlag seine Individualität zu erhalten
gewußt. Die Türkei und Indien haben sogar die englische Küche zu
beeinflussen begonnen. Nordamerika hat seine eigenen Produkte dem
englisch-französischen Küchenzettel untergeschoben. Das lateinische
Südamerika aber schließt sich ganz an die spanische Heimat an.
Nichts ist verschiedener als spanische und italienische Kochkunst.
Rasse, Produkte, Klima sind sich ähnlich, doch der Geschmack ist
grundverschieden. Mag der maurische Einschlag vielleicht
mitsprechen – das fast Gewaltsame, das den allzu süßen, allzu
scharfen, allzu fetten spanischen Gerichten anhaftet, macht sie dem
mitteleuropäischen Gaumen unsympathisch, wie etwa die fremdartigen
Genüsse des fernen Ostens. Gemeinsam sind allen Völkern gewisse
deutliche Richtlinien: die Suppe zu Beginn, das große Fleischstück
in der Mitte, das leichtere, z.&nbsp;B. Geflügel, danach,
Süßspeisen am Schluß. Und immer und überall hat es neben den
ausgesprochenen Nährgerichten gleichsam neutrale Magenfüllgerichte
gegeben, sei [bookmark: page8]
es nun Hirsebrei, Reis, Buchweizen oder unsere alleinseligmachende
Kartoffel. Immer und überall hat der Mensch, bald feiner, bald
gröber, durch abweichend gewürzte und pikante Tunken neue Beize in
die Alltagskost zu bringen gesucht. Immer und überall haben Feste,
auch die abstraktesten, metaphysischen, ihren kulinarischen
Ausdruck gefunden.

		Ich habe versucht, in der folgenden Auswahl von seltsamen und
oft bildhaften Kochvorschriften eine Art von kulturhistorischer
Profilierung der Vorgänge am häuslichen Herd zu geben. Manches
Rezept wird sich wohl heut noch in seiner ursprünglichen Fassung
mit Erfolg verwenden lassen. Anderes muß der Zeit und dem Geschmack
entsprechend umgedeutet werden. Jedes aber ist charakteristisch für
die Epoche und das Land, daraus es hervorging.

		M. v. Z. [bookmark: page9]
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		Gereimtes Scherzrezept

		Wilt du machen ein gut Beigericht

So nimm gesudelten Schweiß

Der macht den Magen gar heiß.

Und nimm aus Kieseln das Fett,

Das ist gut fürs Mädel, so das Hüftweh hätt.

Und nimm Brombeer und was sonst gering,

Das ist das allerbeste Ding

Und bist du nicht dumm und taub

So nimm dazu grünes Weinlaub.

Dann mußt du nehmen Binsen,

Liebstöckelein und Minzen.

Das sind gute Würze

Für die großen F...e

Die Fersen vom Stieglitz, von der Mücke die Füße,

Das giebt dem Essen die nötige Süße.

Das ist gut, man nennt es genau

Ein überaus leckeres Allerleirauh

Ach und versaltz nur nicht

Dies köstliche Gericht.

		Das ist ein gut lere von guter spise
übertragen von v. d. Heyl, 14. Jahrhundert

		Scherzrezept

		[bookmark: page10]

		Ein gut lecker köstlin

		So mache zum jüngesten ein klein lecker köstelin. von
stichelinges magin und mucken füezze und lovinke zungen, meysenbeyn
und frösche an der keln so mahtu lange ohne sorgen leben.

		dis buch sagt von guter spise, 14.
Jahrhundert

		Feinkost

		Endlich bereite solche Feinkost von Stichlingsmagen und
Mückenfüßen, von Laubfinkenzünglein und Meisenbein und Froschkehlen
dazu. So lebst du lang ohne Sorgen in Ruh. [bookmark: page11]

	
		
		Suppen
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		Deutschland

		Ein gefüllte Artischokken-Suppen

		Nimm Artischocken / soviel du vonnöthen hast / schneid erstlich
den Stengel / und folgends die Artischocken über zwerch in der
Mitte ab / wirfs ein Wenig in ein frisches / und sodann in ein
siedend gesaltzenes Wasser / sieds / aber nicht gar zu weich / auf
die allgemeine Art an die Statt / seigs ab / und kühls mit frischem
Wasser ein Wenig aus / nimm hernach die Schönste / sovil du um den
Ranfft der Schüssel zu legen bedarffst / klaube das innwendig
Rauche sammt den kleinen Blättlein sauber und wohl heraus / stells
auv eine Seiten / und fülle sie / wie hernach folgen wird;
Unterdessen nimm auch die übrigen gesottne Artischokken / thue die
gestutzten Blätter herab in ein Reimlein / wirf das Rauhe hinweg /
behalte die Kern / schneids nach Beliebn in Stücklein / und legs in
ein anderes Reimlein. Nach disem nimm einen Fisch / Hecht / oder
Karpffen / löse das Brät herunter / Saltz / und hacks mit halb
sovil guten Butter / Pfeffer / auch Muscatblühe [bookmark: page14] / oder Nuß / machs ohne
Semmel und Eyer gleich einem Brat-Würst-Gehäck / laß in einer Pfann
ein Wenig Butter schön liechtgelb werden / wirffe einen mit
Nägelein besteckten Zwibel darein / und gleich darauf das Gehäck /
rösts auf einer frischen Glut / bis du vermeinst / daß es gekochet
sey / kosts / ob es recht in Gewürtz und Saltz / lege den Zwibel
auf eine Seiten / hack es noch einmahl / fülls in die darzu
bereiteten Artischokken / bestecke sie
mit langlecht geschnittenen Pisdazi / und setz selbe neben einander
in ein Reimlein / die nachstehende Brühe aber verfertige gleich
Anfangs darzu / setz ein wenig weiße Erbs zu / thue einen
gescheelten Zwibel und Petersil darain / und laß es also sieden /
sodann nimm auch den Grat von dem abgezogenen Fisch / hack
denselben sammt den Kopff zu Stücklein / lege einen grob
geschnittenen Zwibel / Rosmarin, gantze Näglein / Muscatblühe und
Saltz darzu / röste solches alles sammt einem Schertzlein obere
Semmel schön gelb in Butter / gieße von der guten klaren Erbsbrühe
[bookmark: page15] daran / laß
es mit den gesottenen Artischokkenblätter / so du abgezopfft hast /
ein Weil sieden / gilbs / und treibs durch ein härenes Sieblein
oder Tuch / schütte hernach von oben diser Brühe auch an die
gefüllten Artischocken / wie ingleichem an die Kern / machs recht
im Saltz / Gewürtz / auch Butter / und setz auf eine Glut / Nimm
die Schüssel mit gebähtem Brod / gieße auch von diser Brühe ein
wenig daran / spreng kleingehackten Petersil darauf / und setz es
zugedeckter auf eine Glut / richte nach solchem also an / lege die
gefüllten Artischocken um den Ranfft der Schüssel / die geschnittne
Kern sammt der Brühe auf der Mitt herum / hast ausgelöste
Krebsschweiffel oder Karpffenmilch / und gehackte Pisdazi / so nimm
es auch darzu / beliebts / färbe es ingleichen mit Krebsbutter /
und trags warm auf – Die Artischocken können auch halb gefüllt und
um den Rand gelegt werden.

		Neues Saltzburgisches Kochbuch 1718 [bookmark: page16]

		*

		Deutschland

		Rosensuppe

		Man kocht die Blätter frischer Rosen mit Milch, seiht sie durch,
zerrührt sie mit einigen Eidottern und etwas Mehl. Dann mischt man
ein wenig kalte Milch dazu und gibt die Hälfte der kochenden Milch
nach und nach hinzu und läßt es damit, während man es beständig
rührt, eben aufwellen. Mit Orangenblüten und mit dem grünen Laub
der Pfirsichbäume macht man es ebenso.

		Niedersächsisches Rezept aus dem Osnabrücker
hist. Kochbuch [bookmark: page17]

		*

		Deutschland

		Bremer Aalsuppe

		Für 6 Personen kocht man ungefähr 2 Pfund Rindfleisch und 2
Pfund Lammfleisch mit Erbsen, Karotten, Kohlrabi und Blumenkohl.
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten tut man die gehackten und in
Butter geschmorten Kräuter Majoran, Thymian, Selleriekraut, Drogon
(Esdragon?), Kölle, Pimpernelle, Trittmadam hinein. Zuletzt tut man
Schwemmklöße und in Stücken geschnittenen Aal, der in Weißwein mit
Pfefferkörnern und Lorbeerblatt, Chalotten und Salz gekocht wird,
sowie ein Glas guten Weißweins hinzu. Nach Geschmack kann man die
Suppe noch mit Mehl binden.

		Niedersächsisches Rezept aus dem Osnabrücker
hist. Kochbuch [bookmark: page18]

		*

		Frankreich

		Potage de concombres farcis

		Prenez vos concombres, les pelez, et les vuidez
bien proprement, faites les blanchir, et étant blanchis, les mettez
égoutter, faites une farce avec de l'oseille, jaunes d'œufs et œufs
entiers, le tout bien assaisonné, et la jettez dans vos concombres.
Après quoy, mettez les dans un pot avec de l'eau ou de la purée,
faites les bien cuire et bien assaisonner avec capres, si vous
voulez. Faites ensuite mitonner votre pain et le garnissez de vos
concombres, que vous couperez par quartiers; puis servez.

		La Varenne, Le Cuisinier françois 1654 [bookmark: page19]

		Brühe mit gefüllten Gurken

		Geschälte und sauber ausgehöhlte Gurken werden abgebrüht und
abgetropft. Eine Fülle aus Knoblauch, Gelbei und ganzen (harten)
Eiern, gut gewürzt, wird hineingestrichen. Die Gurken werden
nunmehr mit Brühe oder Salzwasser und Kapern gedämpft. In die Brühe
legt man zum Schluß Weißbrotscheiben und die gevierteilten Gurken.
[bookmark: page20]

		*

		Frankreich

		Soupe en moutarde

		Prennés des œufs pochiés en huille, tous entiers,
sans esquaille, puis prennés d'icelle huille, boullés tous
ensemble, prennés lèches de pain halé sur le gril, puis en faites
morssiaux carrés, et metés boullir aveques, puis hastés votre
bouillon, ressinés votre soupe; puis la verserés en un plat, puis
de la moutarde de (dans) votre bouillon, et la bouillir; puis
mettés vos soupes en vos escuelles, et metés dessus.

		Le Viandier de Taillevent, 14. Jahrh. [bookmark: page21]

		Senfsuppe in Schalen

		Pochiere Eier in siedendem Öl und verwende sie ganz, aber ohne
Schale. Mische dieses Öl mit Wein, Wasser, in Öl gebratenen
Zwiebeln und viereckigen gerösteten Brotschnitten, bringe die
Mischung zum Kochen und lasse sie einkochen. Füge den Senf hinzu
und lasse wiederum einkochen. Serviere sie in Näpfen
(wahrscheinlich über die pochierten Eier gefüllt). [bookmark: page22]

		*

		Frankreich

		Potage de grenouilles

		Troussées les en cerises, les faites frire, et les
mettez mitonner et entre deux plats, avec peu de beurre frais, un
filet de verjus, un jus d'orange ou de citron, et les assaisonnez
bien, avec un bouquet. Puis pour faire vostre bouillon, faites en
bouillir avec de la purée ou de l'eau, sel, persil, siboules, une
poignée d'amendes pilés, et jaunes d'œufs; apres quoi vous passerez
le tout ensemble. Faites mitonner vostre pain, sur lequel vous
pouvez mettre peu de achis; emplissez votre plat, et le garnissez
de vos grenouilles, citrons et grenades. Puis servez.

		La Varenne, Le Cuisinier françois 1654 [bookmark: page23]

		Froschsuppe

		Man brät aufgereihte Frösche und läßt sie im geschlossenen Topf
schmurgeln mit etwas frischer Butter, einem Schuß Sauerwein, dem
Saft einer Orange oder Zitrone und starkem, gemischtem Gewürz.
Brühe oder Wasser setzt man mit Salz, Petersilie, Zwiebeln, einer
Handvoll geschälter Mandeln und Gelbei an und treibt die Masse
durch einen Durchschlag über geröstetes Suppenbrot, das mit Haché
bestrichen ist. Die gefüllte Schüssel wird mit den Fröschen,
Zitron- und Granatapfelscheiben garniert. [bookmark: page24]

		*

		Frankreich

		Potage Anglais de Poisson à la Lady Morgan

		Nachdem man von einer mittelgroßen Barbe, einer Seezunge und
einem Aal die Filets abgetrennt hat, zerhackt man Gräten und Abfall
und kocht sie in Champagner mit dem Fleisch einer Zitrone, der
Schale von einem Pfund Trüffeln, zwei Zwiebeln, einer Karotte,
einer Sellerieknolle und zwei Kohlrüben, alles klein geschnitten.
Es kommen ferner hinzu ein halbes Lorbeerblatt, ein Atom Thymian,
Basilikum, Rosmarin und Majoran, eine Prise geriebener Muskat und
Cayennepfeffer, zwei Gewürznelken, zwei gut gewaschene Sardellen
und etwas Salz. Diese Würzen müssen eine Stunde lang brodeln und
dann, durch ein Haarsieb getrieben, einer guten blonden Kalbsbrühe
zugesetzt werden.

		Nun werden die Fischfilets aufgewellt und in Schnitzel geformt.
Aus einem großen Merlan wird ein Klößchenteig nach bekannter
Vorschrift hergestellt, der aber mit Krebsbutter [bookmark: page25] angemacht sein soll. Die
Klößchen werden mit Mokkalöffeln ausgestochen und in der Brühe
pochiert. Dann werden ebenfalls in Brühe gekochte Trüffeln in
fingerdicke, zwei Millimeter lange Scheibchen geschnitten. Kurz vor
dem Anrichten lasse man die Klößchen abtropfen und lege sie mit den
Fischfilets in eine Suppenschüssel mitsamt den Trüffeln und zwanzig
recht weiß gedrechselten Champignons. Endlich fügt man zwei Dutzend
nach Vorschrift behandelte Austern bei, ebenso viele
Krabbenschwänze und die Schwänze der Krebse, deren Oberleib und
Schalen zur Bereitung der Krebsbutter gedient haben. Die Suppe muß
mit dem Fischsud und dem Abguß der übrigen bereiteten Materialien
vermischt werden, sowie dem Champignonsaft und einem Löffel voll
Austernwasser und siedend heiß über die oben beschriebenen Einlagen
gefüllt.

		Antonin Carême, L'Art de la Cuisine française
1833 [bookmark: page26]

		*

		Frankreich

		Potage de croûtes gratinées printannier

		Lege in eine Suppenkasserolle zwei am Spieß angeröstete Hühner,
ein Kalbsschlegel ohne Knochen, füge die nötige Brühe hinzu. Sowie
der Sud völlig abgeschäumt ist, wird Wurzelwerk nach Vorschrift
hinzugefügt. Nach fünfstündigem Kochen wird die Suppe entfettet und
durch ein Tuch getrieben und wieder auf die Hälfte der Flüssigkeit
zurückgekocht, mit Wurzelwerk vermischt und durch das Haarsieb
gegeben, um die in der Suppe zu reichenden Wurzeln herausziehen zu
können. Nun wird ein rundes Suppenbrot von 1 Pfund Gewicht von
unten ausgehöhlt, so daß die obere Kruste ein Gewölbe bildet, das
mit dem abgeschöpften Fett beträufelt wird. Alsdann bettet man in
die Suppenschüssel ein Dutzend kleiner gerösteter Brotschnitten,
die man erst in die eingekochte Brühe getaucht und dann schön
goldgelb gebraten hat; schichtet die Würzelein [bookmark: page27] darauf, nebst jungen Schoten und
einzeln für sich abgewellten Spargelspitzen, die man in Büscheln
anordnen muß, damit sie von der großen Brotkruste, die man darüber
stülpt, voll gedeckt sind, und besprengt alles leicht mit dem Sud.
Die Suppenschüssel schiebt man in einen Bratofen, damit der
Brotlaib sich bräune und knusprig werde. Beim Anrichten kommt von
der Brühe nur so viel in die Schüssel, als der Brotlaib zu seiner
Bedeckung braucht. Das übrige reicht man in einer silbernen
Kasserolle. Da können die Gäste von beiden Schüsseln nehmen, soviel
ihnen beliebt.

		Antonin Carême, L'Art de la Cuisine française
1833 [bookmark: page28]

		*

		Frankreich

		Potage d'abati d'oie à l'Allemande

		Man nehme vier junge Gänseklein, senge, putze und zerlege sie.
Man brühe sie und lasse sie in zerlassener Butter aufwellen, die
man mit vier Unzen mageren, würfelförmig geschnittenen,
durchwachsenen Speckes angebräunt hat. Nun setzt man zwei
Vorlegelöffel Mehl zu und eine Brühsuppe, wie man sie zu bereiten
gelernt hat, würzt sie mit einem großen Löffel Kalbsjüs und einem
Gewürzsträußchen, bestehend aus Petersilie, Schalotten, einer
halben Zehe Knoblauch, etwas Thymian, Basilikum, Rosmarin und
Lorbeer, zwei Gewürznelken, Muskatblüte und Hasenklee
(Mignonette).

		Nach zweistündigem Kochen wird die Suppe entfettet, aber bitte
sich zu überzeugen, ob die Pfoten weich gekocht sind. Man gießt nun
die Brühe ab, legt Hälse und Lebern beiseite, putzt die Pfoten
sorgsam und schneidet die Magen in Scheiben, die man samt dem
durchwachsenen [bookmark: page29]
Speck in die Suppenschüssel tut. Die Suppe wird nun durch das
Haarsieb getrieben und eingekocht, damit sie kräftiger schmeckt. Im
Augenblick des Anrichtens gibt man noch an zwanzig kleine
Hahnenkämme und zwei Hände voll recht weißer Edelpilze hinzu.

		Antonin Carême, L'Art de la Cuisine française
1833 [bookmark: page30]

		*

		Italien

		Per far Minestra di torteletti d'herba alla Lombarda

Lombardische Suppe mit Kräuterklößchen

		Nimm Rüben oder Spinat, schneide sie klein und koche sie in viel
Wasser, das muß sorgsam wieder ausdruckt werden und das Geheck mit
Butter gewellt und einem Zweig wohlriechenden Krautes. Sodann thus
in ein irden Häflein mit geriebnem Parmesaner Käs oder Fett; eines
magst nehmen oder das andre. Darzu thu Pfeffer, Zimmet, Nägelein
und Saffran und spare nicht der rohen Eier. Wirds Süpplein zu dünn,
so füg gerieben Brot hinzu; wirds zu dick, brauchts mehr Butter.
Sodann bereit Klößlein aus Kapaunenbrust mit Kalbsfett, Corinthen
und Majoran, kleine wie große, koch sie in guter Fleischbrühe gar,
bestreu sie mit Käs, Zucker(!) und Zimmet und reich sie zu der
Suppen.

		Bartolomeo Scappi, Dell' Arte del Cucinare
1610 [bookmark: page31]

		*

		Italien

		Indische oder schwarze Erbsensuppe

		Koche Erbsen wie gewöhnlich, schäume sie ab, gib Lauch und
Koriander dazu und lasse dann wieder kochen. Nun zerschneide
Tintenfische lebend in Stücke und lasse sie mit ihrem
schwarzen Saft, Öl, Fischlake und ein paar Stengeln Lauch und
Koriander kochen. Inzwischen verreibe Pfeffer, Liebstöckel, Majoran
und Kümmel, fülle von der Sepiabrühe darüber und schmecke mit Wein
und einigen Tropfen Most ab. Die gekochten Tintenfischstücke
schneide ganz klein und gib sie mit etwas von ihrer Sauce zu den
Erbsen, lasse aufkochen, streue Pfeffer darüber und trage auf.

		Apicius-Kochbuch, bearb. v. Richard Gollmer,
etwa 1. Jahrhundert n. Chr. [bookmark: page32]

		*

		England

		Colde Brewet

		Take Almand and grynde he. Take the tweydel of wyne
of the thriddel of vyney. draw up the Almand and take anys sug and
branch of fenel grene a sewe, and drawe he up togyd with mylke,
take poud&#333; of canell, of gyn&#7713;, clow. and
maceshoole. take flesh of Kydde or chikens. take all this flesh and
choppe hem small and seeth hem. take all this flesh whan it is
soden and lay it in a clene vessel and boile this ewe and cast to
salt. thenne cast al this in the pot with flesh and serve.

		The Forme of Cury 1390 [bookmark: page33]

		Kaltschale

		Reibe Mandeln, mische zwei Teile Wein oder einen Teil Essig,
dazu Anis, Zucker und grünen Fenchel, doch hiervon nur wenig. Nimm
Mandelmilch, gestoßenen Zimt, Ingwer, Nelken und Macisnüsse. Nimm
ferner junges Ziegen- oder Hühnerfleisch, hacke es klein und lasse
es aufkochen. Wenn es gar ist, muß es in einem reinen Gefäß noch
einmal in der Suppe nachziehen und genügend gesalzen werden. (Es
steht nichts davon, daß man das Gericht vor dem Essen abkühlen
läßt, doch möchte ich dies nach dem Titel vermuten.) [bookmark: page34]

		*

		Russland

		Oukha ise sterledie c' petschonkami nalima

Sterletsuppe

		Zu dieser Suppe kann man nur lebende Fische brauchen, wie
Sterlete, Gründlinge, Barsche und Maränen. Die Sterlete müssen
sorgsam geschuppt werden, besonders auf dem Rücken; der Nerv, der
an der Mittelgräte entlang läuft, muß entfernt werden. Das geht mit
einer Spicknadel oder Gabel ganz leicht. Den wohlgereinigten Fisch
lege man eingewickelt an einen kühlen Ort nieder, bis die Brühe so
weit ist, doch ist es besser, sie vorher zu bereiten, damit er
nicht zu lange liegen muß. In ein Kasserol schüttet man etwa
fünfzig Gründlinge, zwanzig Barsche und ein bis zwei mittlere
Maränen mit Petersilienwurzel, Sellerie und Suppengrün, salzt und
kocht die Fische völlig gar. Die Brühe wird durchgegossen und mit
etwas Kaviar oder Eiweiß mit kalter Brühe geklärt. Inzwischen
dämpft man das weiße Wurzelwerk [bookmark: page35] mit etwas Butter, läßt es abtropfen und legt
es in einen Suppentopf. Darauf schichtet man die länglich
geschnittenen Stücke des Sterlets, übergossen von der Brühe der
kleinen Fische, in der die Sterletstücke etwa zehn Minuten sieden
müssen. Fünf Minuten vor dem Anrichten fügt man Aalquappenlebern
hinzu. Zu dieser Suppe werden auf besonderem Teller
Zitronenscheiben gereicht. Will man die Suppe mit Champagner
machen, so erhitzt man ein bis zwei Flaschen und gießt sie im
letzten Augenblick dazu.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897
[bookmark: page36]

		*

		Russland

		Stschi posstnie

Fastensuppe

		Zwei gehackte Zwiebeln werden in zwei Löffeln Öl gelbgedünstet.
Hierzu gibt man ausgedrückten Sauerkohl. Ist beides gut vermischt,
wird etwas Brühe zugesetzt und gepfeffert und gesalzen. Kurz vor
dem Anrichten wird ein Löffel Mehl in Öl gebräunt, ein Kochlöffel
Brühe hineingequirlt und mit dem Material zur Brühe in den
allgemeinen großen Suppentopf geworfen. Das Material zur Brühe, was
es auch sei, wird in Scheiben geschnitten oder gewürfelt.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897
[bookmark: page37]

		*

		Russland

		Bortsch Malarossiski

Kleinrussische Kohlsuppe

		Man schneidet die Bestandteile einer Gemüsesuppe aus roten
Rüben, Kohlrüben, Petersilie und Zwiebeln, schneidet einen großen
Weißkohlkopf in acht Teile, wellt ein dreipfündiges Stück
Rinderbrust und zwei Pfund geräucherten Bauchspecks auf und
schneidet beides in Würfel. Das Fleisch kommt mit den Gemüsen in
einen Topf, halb mit der Brühe, halb mit dem säuerlichen Sud der
roten Rüben begossen, und wird gepfeffert und gesalzen. Bis das
Rindfleisch völlig gar ist, läßt man die Suppe sanft brodeln. Vor
dem Anrichten wird die Suppe entfettet, mit Vollsahne gebunden und
mit recht kräftigem Rotrübensaft gefärbt. Zum Abschluß wirft man
eine Prise gehackten Fenchels in die Terrine.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897
[bookmark: page38]

		*

		Tropen

		Suppe von Haifischflossen

		Die gut gewässerten Flossen werden zum Gebrauche in größere
Stücke geschnitten und flüchtig blanchiert. In einer Kasserolle
setzt man mit Butter und Wurzelwerk einige Steinbuttköpfe und
Fischgräten an, löscht mit Weißwein ab, reduziert den Fond und
füllt eine neutrale Kalbsbrühe auf. Nach einem viertelstündigen
Kochen wird der Fond passiert und abgekühlt, damit er rein
entfettet und mit Eiweiß geklärt werden kann. In die geklärte Brühe
gibt man die geschnittenen Flossen, läßt sie langsam aufkochen,
schäumt nochmals gut und bindet die Suppe, die mit Chinaketschup
und Cayenne abgeschmeckt wurde, mit Tapioka. Die Flossen verbleiben
als Einlage. Man serviert dazu Wasserzwieback. Nach Belieben kann
man mit den Fischgräten 10 bis 15 Stück Muscheln oder Austern
auskochen, was für die Qualität der Suppe von Vorteil ist.

		Julius Feher, 1914 [bookmark: page39]

		*

		Indien

		Schwalbennestersuppe

		Die Schwalbennester sollen weiß und durchsichtig in den Handel
kommen. Die kurze Transportzeit unserer Tage läßt selbst in Europa
dies möglich erscheinen. Zum Gebrauch werden die Nester 24 Stunden
in kalter Bouillon eingeweicht und mit einer Nadel von allen
Federchen und Unreinlichkeiten befreit. Man läßt die
kleingeschnittenen Nestchen in sehr kräftiger Bouillon mit Madeira
und wenig Cayenne weich kochen und gibt sie als Einlage in
Kraftbrühe.

		Julius Feher, 1914 [bookmark: page40] [bookmark: page41]

	
		
		Schnecken, Austern, Krebse
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		Deutschland

		Krebsostrien

		Thue die Krebs lebendig auf, thue das Beste heraus, würtze sie
mit Pfeffer und saltze sie, thue auch Butter darein, und thue es in
die Ostrien-Schalen, oder in ein kleines Schüsselein, setze es auf
einen Rost, thue Kohlen darunter, lasse sie eine kleine Weile
sieden, daß es ein Brühlein behält, so sind sie recht.

		Herzogin Eleonore von Troppau

Das große und vermehrte Kochbuch 1710

		Ruckmark mit Krebsen

		Das Mark wird blanchirt, hernach mache einen Krebsbutter, thu
ihn in ein Kastrol mit ein Wenig feinem Mehl, und mache eine kurze
Sauce mit guter Bouillon; thu hernach das Mark in kleine Stücklein
herein, wie auch die Krebsschweife. Ist es Zeit zu serviren, laß es
aufkochen, legire es mit drei Eyerdottern, drucke den Saft von
einer halben Limoni daran, und thu es warmer zur Tafel
serviren.

		Neubauer, Allerneuestes Kochbuch 1783 [bookmark: page44]

		*

		Deutschland

		Ein Torten von Krebsen

		Ein Tortenteyg gelegt in ein Fayst Pfann / mach ein
füll von Eyern und gerieben Käß oder lebkuchen / temperir es wol /
vnd nit zu dün / schütts in ein teygpfann / Ists zu dünn / so misch
es mit milchraum / Machs ab mit würtz vnd saltz / saffran vnd
peterlin / Magst nemen sabey / poley oder ander würtz / wol gehackt
/ temperir die füll damit vnd stoß die Krebs ein. Wiltu birn darein
thun / feigen oder süß öpfell / lenglecht geschnitten / rund mit
den Krebsenn darein gestoßen / ist gut. Mach die deck über die
teygpfannen / Schütt butter darauf / setz über ein klein feuer /
vnd ie baß vnd baß rösch kolen drumb / oder reib die pfann vmb und
vmb / vnd wart auf den rauch / den dempff mit buttern / vnd wann
die deck braun wirt / so hat es sein genüg / Setz den teyghafen
also gantz aus in ein weit schüssel vnd trags für / vnd mach dann
das stück auß / vnd leg den gesten für gar höflich / das steht wol
von Krebsen.

		Küchenmaysterei Frankfurt 1537 [bookmark: page45]

		Kleide eine ausgefettete Pfanne mit Pastetenteig aus. Mache eine
Fülle aus Eiern, geriebenem Käse oder Pfefferkuchen, vermische es
gehörig, daß es nicht zu dünn wird – in diesem Fall ist Sahne
zuzusetzen. Würze die Fülle mit Salz, Saffran und Petersilie und
schütte sie, nachdem die Krebsschwänze dazugekommen sind, in die
Form. Man kann nach Geschmack Birnen, Feigen oder süße Äpfel, in
Längsschnitzel geschnitten, zusetzen. Die Form wird mit einem
Teigdeckel geschlossen, auf den Butterflocken kommen. Sie wird über
mildem Feuer gebacken. Wenn sie sich zu bräunen beginnt, ist das
Gericht gar. Stürz' es dann in eine breite Schüssel und lege den
Gästen höflich ein Stück davon vor. So schmecken die Krebse gut.
[bookmark: page46]

		*

		Deutschland

		Ein trefflich Krebsgericht

		Zeuch den Krebsen die Därme aus, so sie im Schwanz haben, und
nimm ihnen das Bittere im Haupt. Dann stoße ein Anzahl Krebse im
Mörser, und wenn sie gestoßen sein, gieß Milch drauf und presse
durch ein Sieb, dann geuß es in einen Kessel oder einen Topf, setze
es zum Feuer und laß es etwas einkochen, doch daß es nicht
anbrenne. Dann schütte die Masse auf ein reines Tuch, wirf kleine
Rosincken hinein, mische das fein untereinander, daß sichs hart
zusammendrücke, schneide es in breite Stücken und mache ein braunes
Sod darauf von Pfefferkuchen und von Wein, und würze es ab mit
allerlei Würze und lege darein diese vorgenannten Stück und laß das
wohl aufsieden und koste es zu rechter Masse, mache ihm einen
lieblichen Schmack und giebs hin.

		Dreihundertjähriges Klosterkochbuch 1856
[bookmark: page47]

		*

		Deutschland

		Hummersalat

		Man reibe zwei hartgekochte Eier durch ein Sieb, füge zwei
Eßlöffel Esdragonessig dazu, die gleiche Quantität gewöhnlichen
Essigs, einen Löffel Paprika, zwei Löffel Ketschup und ebensoviel
Anchovissauce, etwas Cayennepfeffer, Senf, Salz, gehackte
Petersilie, Dragon und ein wenig sehr feingehackte Chalotte. Man
rühre alles dieses wohl durcheinander und thue zuletzt sechs
Eßlöffel besten Olivenöls oder dicker Sahne und das Innere des
Hummerkopfes dazu. Man schneidet das Fleisch des Hummers von
Schwanz und Scheeren in Stücke, lege es in eine tiefe Schüssel,
gieße die Sauce darüber und füge entweder Kopfsalat, Endivien oder
Gurken hinzu. Lachs ist ebenso gut in dieser Weise.

		Graf zu Münster, Gute Küche 1875 [bookmark: page48]

		*

		Deutschland

		Ein Suppen von Müschlein / mit Austren und Brät von
Fischen

		Nimm die Müschelein und Austren / löse sie aus / und richte
dieselbige zu, wie gesagt worden ist (in geschmolzener Butter oder
Öl mit gehackter Petersilie, Gebratener Zwiebel oder Knoblauch und
Erbsbrühe) Hast etwan zu wenig Austren oder Müschelein / so nimm
frisches Brät von einem Hechten oder Karpffen / hack dasselbige mit
Saltz, Pfeffer, Muskathblüte so vil vonnöthen gantz klein /rösts in
warmem Butter biß solches zusammengeht / rührs nicht vil um /
sondern stopfs nur / oder kehrs gantzer um / wann nun solches
erhärtet / so thu es wiederum heraus auf einen Teller / und theils
in zwey Stück / das erste nimm und hacks noch einmal gantz klein /
zu einer Füll in überschlagenne Kräpflein / so hernach aus heißem
Schmaltz gebachen werden zum Regaliren; Der andere halbe Theil des
Gehäcks wird [bookmark: page49]
Bröckleinweis kleingeschnitten / nachmals in Butter geröst / zu
denen ausgelößten Müschelein gemischet / wann es zum Anrichten
kommt / so wird die Schüssel mit gebähtem Brod, von guter Erbsbrühe
eingeweicht auf eine Glut gesetzet / und eine Weil zugedeckter
stehen gelassen / endlich die Müschelein sammt der Brühe und
Bröcklein darauf gegeben / mit denen Kräpflein regalirt / dem es
beliebt / der kan auch zu denen Müschelein ein Löffel voll Wein
gebrauchen.

		Saltzpurgisches Kochbuch 1718 [bookmark: page50]

		*

		Deutschland

		Krebswürste

		Man nimmt nur kleine ordinaire Krebse und thut sie absieden,
hernach nimm die Schweife davon. Von den Schalen thust du einen
Krebsbutter machen. Schneide eine halbe Semmel ohne Rinde klein,
und gieb einen süßen Rahm daran, laß sie eine Stunde lang weich
werden, nimm nachdem die Krebsschweife, ein Kalbsbrüs [bookmark: text1]F1 und 2 Kalbseuter, blanchirter (!)
zusammen alles fein geschnitten, und thue es zu der eingeweichten
Semmel, wie auch ein Wenig Basilikum und Thymian, ein klein wenig
Majoran und Petersill, wie auch ein wenig feingeschnittnen Zwiebel
im (!) Krebsbutter passirt, und diese alles muß sehr fein seyn.
Thue hernach den Krebsbutter dazu also kalter etlicher Eyerdotter;
rühre dies alles untereinander, thue ein Wenig Pfeffer und Salz
dazu. Nachdem thue diesen Fasch in eine Wurst spritzen, und [bookmark: page51] fulle die Därme damit
an, mache die Würste so groß, als du sie haben willst, thue sie mit
einem feinen Faden unterbinden, stelle in einen Kastrol einen Milch
auf das Feuer. Wenn sie heiß ist, thue die Würste hinein, laß sie
stät aufkochen. Hernach thue sie heraus, laß sie kalt werden. Wenn
du sie serviren willst, mußt du eine halbe Stunde vorher einen
Bogen mit Krebsbutter bestreichen, dasselbe auf den Rost legen, und
hernach die Würste darauf; mit einer sehr gelinden Glut schön gelb
werden lassen. Hernach sauber anrichten, die Schüssel aber vorher
wohl heiß machen, damit die Würste recht warm bleiben, und zur
Tafel serviren.

		Neubauer, Allerneuestes Kochbuch 1783 [bookmark: page52]

		*

		Frankreich

		Civé d'oistres

		Echaudés les très bien, frisiez en huille, prennés
pain halé, trempé en puré de pois ou en eaue et vin plain, coullés,
puis gingembre, canelle, girofle, graine de paradis et saffran;
defaittez de vin aigre, et oignons fris en huille et faites bien
boullir tout ensemble, et soit bien liant, et jaunet, et sallé à
point.

		Le Viandier de Taillevent, 14. Jahrh. [bookmark: page53]

		*

		Frankreich

		Austerstew

		Brühe sie ab, brate sie in Öl. Nimm geröstetes Brot, tauche es
in Erbsenpüree oder in gewässerten Wein, treibe diese Mischung
durch und setze Ingwer, Zimmet, Nelken, Paradieskörner und Saffran
zu, schmecke mit Sauerwein ab. Koche das Ganze gut mit in Öl
gebratenen Zwiebeln auf, und sorge, daß es gebunden und gelblich
und richtig gesalzen sei. [bookmark: page54]

		*

		Frankreich

		Ragoût de homard à L'Amiral

		250 g Hummerfleisch, 350 g Hühnerfleisch, ein viertel Liter
Schlagsahne, drei Hummerschwänze, drei Scheren, ein halber Liter
Hummersauce. Fünf gebutterte Dariolformen werden gefüllt mit einer
Farce, bestehend aus rohem Hummer- und Hühnerfleisch. Jedes für
sich gestoßen und durchpassiert, dann zusammen mit Schlagsahne
aufgerührt. Circa 20 Minuten in den Förmchen pochiert und im Kranz
auf eine runde Schüssel gestürzt. In die Mitte gibt man ein Ragout
von Hummer, mit einer recht dicken und fetten Hummersauce
angemacht. Warme Hummersauce reicht man auch noch apart.

		Charles Meunier, Der Feinschmecker 1909 [bookmark: page55]

		*

		Italien

		Schnecken zuzubereiten

		Säubere zunächst das Häuschen der lebenden Schnecken und
entferne das schließende Membranplättchen, daß sie herauskönnen.
Dann füttre sie einen Tag mit gesalzener Milch, entferne aber
häufig und sorgfältig den Kot. Wenn sie so dick gemästet sind, daß
sie sich nicht mehr in ihr Haus zurückziehen können, dann brate sie
in Öl und trage sie in Weinlake auf. Man kann sie auch mit Mehlbrei
mästen.

		Apicius, 1.Jahrh. n. Chr.

		Schnecken in Rosmarinbrühe zu machen

		Laß die Schnecken sieden im Wasser, putze sie darnach sauber,
nim ein wenig Rosmarin, hack ihn klein / nim Mayschmaltz und
Pfeffer, und thue die Schnecken in die Häuslein, gieß Fleischbrühe
daran, und lasse sieden.

		Herzogin Eleonore von Troppau

Das große und vermehrte Kochbuch 1710 [bookmark: page56]

		*

		Brasilien

		Ostras de cassarola

		Man legt Austern mit dem eignen Saft in ein Kasserol, läßt sie
heiß werden, zieht sie jedoch vom Feuer, ehe sie sieden. Auf eine
Pfanne geschüttet, bestreicht man sie mit Butter, gibt eine
Winzigkeit Knoblauch, aufs feinste gewiegte Petersilie und ein bis
zwei Löffelchen Weißwein dazu und bestreut sie mit geriebenem Brot
und Butterflocken. Die Pfanne wird zugedeckt und in den Ofen
geschoben, bis die Austern gar sind.

		Das Gericht wird als Zwischengericht gereicht.

		Cozenheiro imperial 1875 [bookmark: page57]

		*

		Brasilien

		Cameroes com cajus à Brasileira Krabben mit Cajus

		Man schneidet die Cajusfrüchte (cajus indicus, auch Angolaerbse
genannt) in Streifen, kocht sie halbgar und läßt sie abtropfen. In
einen mit Butter, Öl oder Fett ausgestrichenen Topf wirft man eine
beliebige Menge Krabbenschwänze, sauber ausgebrochen, mit Zwiebeln,
Tomaten, Lorbeerblatt, Petersilie und Knoblauch vermengt, auch
indischer Pfeffer kommt dazu und zuletzt die Cajusstreifen. Ist das
Gemisch gut abgeschmeckt, streicht man es durch einen Durchschlag,
stellt es nochmals aufs Feuer und gießt ein geschlagenes Ei
darüber. Es wird heiß serviert.

		Cozinheiro imperial 1875 [bookmark: page58]

		*

		Nordamerika

		Oyster Chowder Auster mit Zwieback

		Eine zwei Quart haltende verzinnte Kasserolle wird ausgebuttert
und mit eingeweichten Zwiebacken ausgelegt, auf die nußkerngroße
Butterflocken und zwei Lagen Austern geschichtet werden, über die
etwas feiner Pfeffer gestreut wird, und nach Geschmack auch etwas
gehackte Petersilie. Hierauf folgt wieder eine Lage Zwieback mit
Butterflocken und Austern mit Gewürz und als Abschluß ein Deckel
von Zwieback, mit einer Pinte Austerwasser und Milch
übergossen.

		Vierzig Minuten muß das Gericht backen, ehe es aus dem Ofen
gezogen und auf eine Schüssel gestürzt serviert wird.

		Mrs. Crowens American Ladies System of Cookery
1865 [bookmark: page59]
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		Deutschland

		Eine Heringsextravaganz

		Man schneidet eine große geschälte und gewaschene rohe
Sellerieknolle in kleine Würfel und dämpft sie in Butter gut weich.
Vorher hat man einen Hering gewässert, entgrätet und in kleine
Stückchen zerpflückt. Nun gibt man ihn zu dem Sellerie, gibt eine
in Würfel geschnittene Pfeffergurke oder geschabten Meerrettich
(das hängt von dem Geschmack des einzelnen ab) dazu, sowie
weichgekochte, in Scheiben geschnittene Salatkartoffeln.

		Zu beachten ist, daß man den weichgedämpften Sellerie von dem
Feuer nimmt, ehe man die andern Zutaten hineintut. Doch müssen
dieselben in den noch heißen Sellerie kommen, damit sie gut
durchziehen.

		Zuletzt gibt man zwei in Milch zerquirlte Eidotter über den
Salat und rührt gut durch. Pfeffer nach Geschmack daran.

		Ari Orno, Sellerierezepte 1911 [bookmark: page62]

		*

		Deutschland

		Ein gut gemüß von Mandeln und fischen

		Thu das eingeweyd auß / reinig vnd hacks wol / acht der gallen /
Seud das Bret der visch / ab mit wasser / seihe es ab / thu di brü
hin / Stoß die fisch gar wol mit mandelmilch vnd weißbrot / in
mandelmilch geweycht / treib es durch mit weichgesotten reiß / laß
über eim feur / in einer pfannen erhitzen / würz es wol / ist es zu
dick / thu mer mandelmilch darzu / machs ab mit zucker.

		Koch und Kellerei von allenn speisen vnd
geträncken vil gütter Künst / sampt etlicher Notartzneien 1537
[bookmark: page63]

		*

		Deutschland

		Fischragout

		Nimm Fische aus und zerkleinere den Abfall, achte aber auf die
Galle. Koche die Gräten in Wasser ab, seihe die Brühe durch und
stelle sie beiseite. Das Fischfleisch verrühre mit Mandelmilch und
Weißbrot, das vorher in Mandelmilch geweicht worden ist, und treibe
es mit weichgesottenem Reis durch einen Durchschlag. Unter stetem
Umrühren bringe den Reis zum Kochen. Ist er zu dick, so setze
Mandelmilch zu und schmecke ihn mit Zucker ab. [bookmark: page64]

		*

		England

		Tart of Fyshe

		Take Eelys and Samon and smyte he on pecys. and
stewe it i almand mylke and vious. drawe up on almand mylk with the
stewe. Pyke out the bon clene of the fyssh. and save the myddell
pece hoole of the Eelys and gnde the coth fissh smale. and do
thereto powdo. sug, and salt and gted brede. and sors the Eelys thw
ther as the bonys were medle y ooth dele of the fars and the mylk
togie. and colo it to sandr. Make a crust in a trap as before. and
bake it thin and sue it forth.

		The Forme of Cury 1390 [bookmark: page65]

		Fischpastete

		Nimm Aal und Lachs und schneide sie in Stücke und dämpfe sie in
Mandelmilch und Most. Ein paar Mittelstücke bleiben unzerteilt. Das
Grätengerippe wird mit Gewürz (strongpowder, das fertig vom Krämer
bezogen wurde, etwa wie unsere englische Saucen), mit Zucker, Salz
und Lebkuchen in Milch aufgekocht und die Sauce mit Sandelextrakt
gefärbt. Der Tiegel wird mit einer Kruste geschlossen, mit der das
Gericht überbacken wird. [bookmark: page66]

		*

		England

		Furmente with Porpeys

		Take clene whete and bete it small in a mort and
fanne out clene the doust, thenne waisthe it clene and boile it tyl
it be tendre and bro&#361;; thanne take the secunde Mylk of
Almand and do thereto boile he togid til it be stondyng, and take
the first mylke and alye it up with a pene. Take up the porpays out
of the Furmente and lethe hem i a disue with hoot wat. Do safron to
the furmente and if the porpays be salt, seeth it by hyself and sue
it forth.

		The Forme of Cury 1390 [bookmark: page67]

		Weizen mit Seeschwein (Delphin)

		Nimm reinen Weizen und zerquetsche ihn in einem Mörser und blase
den Staub heraus, dann koche ihn zu einem weichen Brei und setze
Mandelmilch zu und koche weiter, bis die Masse steif wird. Mische
noch eine andre Art Mandelmilch (secunde) mit einem Schläger
darunter. Der Delphin (der anscheinend mitgekocht wurde, was aber
nicht erwähnt wird) wird nunmehr aus der Weizenbrühe genommen und
in eine Schüssel mit heißem Wasser getan, worauf man der Brühe noch
Saffran zusetzt. Ist das Meerschwein salzig, so wird es allein
gekocht und zuletzt mit obiger Brühe angerichtet. [bookmark: page68]

		*

		England

		Breme rost ensauce

		Take a breme, and scald him (but nozt to moche),
and drawe him in the bely, and pryk him thorgh the chyne bon II or
III. with a knyfe, and roste him on a gredire. And take wyne, and
boile hit, and cast there-to pouder ginger, vergeous, and salt, and
cast on the breme in a dissh, and serue him forth hote.

		Two Fifteenth Century Cookery Books

		Turbut roste ensauce

		Take a Turbut, and kut of the vynnes in manner of a
hastelette and broche him on a round broche, and roste him; And
whan hit is half y-rosted, caste thereon smale salt as he rosteth.
And take also as he rosteth, vergeous, or vinegre, wyne, pouder of
Gynger, and a litull canell, and cast thereon as he rosteth, and
holde a dissh underneth, for spilling of the licour; And whan hit
is rosted ynowe, hete the same sauce ouer the fire, And caste hit
in a dissh to the fissh all hote, And serue it forth.

		Two Fifteenth Century Cookery Books [bookmark: page69]

		Gebratene Roche mit Tunke

		Der Rochen wird in siedendem Wasser abgebrüht, aber nicht zu
lange. Dann entleere seinen Bauch, durchstich den Kiefer einigemal
mit einem Messer und lege ihn auf einen Rost. Zur Tunke erhitze
Wein mit gestoßenem Ingwer und Sauerwein und schütte sie heiß über
den gerösteten Fisch, wenn du ihn aufgibst.

		Gebratener Steinbutt

		Schneide einem Steinbutt die Flossenstücke nach Art von
Fleischsteaks ab, schiebe sie auf einen runden Spieß und brate sie.
Ist der Fisch halb gar, streue ein wenig Salz darauf, während er
brät, dazu Most oder Essig, Wein, Ingwerpulver und etwas Zimmet;
und halte eine Schale darunter, um die heraustropfende Sauce
aufzufangen. Ist der Fisch gar, dann trage ihn heiß auf. [bookmark: page70]

		*

		Frankreich

		Tartre Jacopine

		Tartre Jacopine couverte, orangée par dessus, soit
de bon frommage fin par lesches, et anguille mise par tronçons et
bien bouillie, et assise dedans la tartre avant que le frommage et
la cresme y sont et à grant quantité de sucre.

		Le Viandier de Taillevent, 14. Jahrh.

		Cervelat d'anguilles

		Habillez votre anguille, et la fendez par la
moitié, tirez en l'arreste, battez bien la chair et assaisonnez.
Roulez la et la liez. Estant liée, enveloppez la dans un petit
linge, la faites cuire dans un pot avec du vin, sel, poivre, clous,
oignon, fines herbes et faites en sorte que la sauce se reduise à
peu. Estant bien cuite developpez la, et coupez par tranches fort,
deliez, puis servez sec ou avec de la sauce.

		La Varenne 1654 [bookmark: page71]

		Aalpastete

		Die mit einem Deckel versehene Pastete wird mit einem Orangeguß
verziert; feine, gute Käsescheiben wechseln mit länglichen
Aalstücken, die gut gekocht in die Pastete gefüllt werden, ehe
Sahne und Käse hineinkommen. Eine große Menge Zuckers (!) gehört
daran.

		Aalwurst

		Abgestreifter Aal wird halbiert und entgrätet, geklopft und
gewürzt, gerollt und umbunden und in ein Tuch geschlagen. Man kocht
ihn mit Wein, Salz, Pfeffer, Gewürznelken, Zwiebeln und feinen
Kräutern, so daß die Sauce ganz kurz einkocht. Dann wickelt man ihn
aus und schneidet ihn in Scheiben. Man kann ihn sowohl trocken als
mit Sauce reichen. [bookmark: page72]

		*

		Italien

		Per fare polpettoni di polpa di tonno pieni e cotti nello
spedo

Gefüllte Thunfischrouladen

		Da das Fleisch des Thunfischs viel röter ist, denn das anderer
Fische und solcherweis an gedörrt Fleisch erinnert, verwendet mans
auch gleicherweis. Aus dem mageren Teil des Fleisches schneide
spannenlange Streifen, etwa fingerdick, klopfe sie etlichemal mit
dem Messerrücken, bestreue sie mit Fenchelblüte und Salz. Aus den
fettesten Bauchstücken bereite ein Gemenge mit gut gewässerten
gesalzenen Sardellen und rolle es wurstförmig in die Fischstreifen.
Hast du keine Sardellen, so nimm geriebenen Käs, rohes Gelbei mit
Pfeffer, Nägelein, Muscatnuß und Saffran. Willst du Knoblauch
nehmen, thus nach Geschmack. Sind die Rouladen solcherweis
gefüllet, thu sie in ein Gefäß, begieß sie fleißig mit Öl, Agrest,
und gekochten Most und laß sie dämpfen im eignen Saft. Auch Stör
kannst du also bereiten.

		Bartolomeo Scappi

Dell' Arte del Cucinar 1610 [bookmark: page73]

		*

		Italien

		Falscher Fisch

		Koche Hasen-, Ziegenbock-, Lamm- oder Hühnerleber, zerreibe sie
im Mörser mit Pfeffer, Salz oder Fischlake, gib Öl hinzu und forme
aus dem Teig einen Fisch, den du mit frischem Öl übergießest.

		Oder:

		Eine Handvoll Kümmel, halb soviel Pfeffer, dito Rosinen verreibe
mit einer Zehe Knoblauch, gib Fischsauce darüber und verarbeite das
Ganze mit Öl. Stellt verdorbenen Magen wieder her und erleichtert
die Verdauung.

		Apicius, 1. Jahrh. n. Chr. [bookmark: page74]

		*

		Rußland

		Kholodnai s'assetrine pa Rousski

Kalter Stör auf russische Art

		Eine Störschnitte wird mit Weißwein, Thymian, Lorbeerblatt,
Champignons, Petersilienwurzel, Sellerie, einer Zwiebel mit zwei
Gewürznelken, einem eigroßen Stück Butter und ebensoviel Braten-
oder Geflügeljüs gekocht. Wenn sie gar ist, nimmt man die Schnitte
aus dem Fischkessel, zieht die Haut ab und stellt sie kalt. Den
Bodensatz aus dem Topf treibt man durch ein Tuch und verlängert ihn
um die gleiche Menge mit einer Fischbrühe, die man aus kleinen
Gründlingen, Barschen und den Störknorpeln vorher bereitet hat. In
einem Topf schlägt man nun ein viertel Kaviar mit 3 bis 4 Eiweiß
und einem halben Glas französischen Weißweins (Sauternes), gießt
die Brühe und den geseihten Bodensatz dazu, klärt ihn über dem
Feuer und treibt ihn durch ein gespanntes Tuch. In einer tiefen,
ovalen Form richtet man den in feine Scheiben geschnittenen Stör
hübsch [bookmark: page75]
regelmäßig an und gräbt die Form in gemahlenes Eis ein. Umschichtig
werden nun das Fischgallert und die weiteren Störscheiben
vorsichtig aufgefüllt und schließlich die Form fest geschlossen und
mit Eis behäufelt. Erst kurz vor dem Anrichten wird das Aspik
gestürzt.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897

		*

		Rußland

		Pastete Moldawski s' Riba

Fisch in Pastetenform

		Anderthalb Pfund Maismehl werden mit siedendem Wasser zu Polenta
verrührt. Ist der Teig dick, so wird schnell ein viertel Butter
hineingezogen und das Ganze in eine ausgefettete Pastetenform
gestrichen, die sehr voll sein muß, damit der ebenfalls gebutterte
Deckel, der überdies noch durch Gewichte beschwert wird, während
des Auskühlens preßt. Inzwischen bereitet man Lachs oder andere
Fischfilets vor, die man leicht mit Butter und etwas Zitronensaft
andämpft; [bookmark: page76]
auch legt man sich eine kleine Verzierung von Champignons,
Quappenlebern, Krebsschwänzen und Perlzwiebelchen zurecht, in einer
dicklichen Fischsauce aufgeschwitzt. Eine Stunde vor dem Anrichten
schiebt man den Polentakegel in den Bratofen, der tüchtig heiß sein
muß. Zeigt die Polenta eine blonde Farbe und eine widerstandsfähige
Kruste, so gräbt man das Innere heraus, um eine Pastetenform zu
erhalten. In diese legt man die angedämpften Fischfilets hinein,
ohne die Kruste aus der Form zu nehmen, garniert mit dem Kleinzeug
und füllt, wenn die Pastete fast voll ist, noch etwas von der
dicklichen Fischsauce nach. Geriebenes Brot und zerlassene Butter
bilden den oberen Deckel. Ist die Pastete braun, hebt man sie aus
der Form und reicht sie mit einer Fischsauce, der Knoblauchbutter
beigefügt wird.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897
[bookmark: page77]

		*

		Brasilien

		Bacalhao à Provençal

Stockfisch

		Man wählt einen möglichst hellen Stockfisch und wässert ihn ein
bis zwei Tage in mehrfach erneuertem Wasser, entgrätet ihn und läßt
ihn in einem Kasserol mit Wasser auf dem Feuer aufquellen. Sodann
läßt man das Kasserol eine halbe Stunde fest zugedeckt nachziehen.
Dann zerzupft man den Fisch in kleine Stücke und sucht dabei auch
noch die letzten Gräten heraus. Mit Öl und gekochtem Knoblauch
kocht man ihn gar, fügt ein wenig frische Butter, einen Tropfen
Wasser oder frische Milch hinzu, immer rührend, bis die Masse
anfängt bindig zu werden. Man reicht dazu Kartoffeln oder frisches
gekochtes Gemüse, z. B. Karotten oder Kohl in Blattform, nur in
Salzwasser aufgewellt.

		Cozinheiro imperial 1852 [bookmark: page78]

		*

		Indien

		Fisch vom Rost

		Fischfleisch ½ ser (1 Pf.), Butter ½ pao (4 onz.), roher Ingwer
½ Chittang (1 onz.), Zwiebel dito, geronnene Milch ¼ ser, Sahne 1
Chittang, Coriander 2 falus, Mehl von Wicken oder Erbsen ½
Chittang, Pfeffer 4 masha (2½ drams), Nelken 1 masha (10½ Tropfen),
eine Zitrone, Salz 2 dams (5 Tropfen).

		Schneide den Fisch in geeignete Scheiben, durchsteche sie mit
der Messerspitze und wälze sie in Erbsmehl; bestreue sie mit Salz,
Ingweressenz, geriebenem Koriander und gestoßenem Pfeffer.
Gebratene Zwiebeln werden sehr klein geschnitten und mit der
Bratbutter gemischt, dazu kommt Zitronensaft, abgetropfte Dickmilch
und zerrührte Sahne. Nun legt man die Fischscheiben auf den Rost
und häufelt den Würzbrei darauf und brät sie.

		Indian Cookery 1831 [bookmark: page79]

	
		
		Eier Gerichte
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		Deutschland

		Einen Fladen von Kalbslebern

		Wilt du einen guten Fladen mache von Kalbslebern,
so nimm kalbslebern und hacke die clein. als gruenen speckes
gesniten genuc drunder. und tu würtze auch genuc drunder. eynen hol
bröten wol gemaht, wol zweier vinger breit gesniten. und gefüllet
wol mit eyner guten fülle, giuts in den fladen. und backe in wol.
und trage in alsheiß hin.

		Ein buch von guter spise, 14. Jahrhundert

		Eierkuchen mit Kalbslebern

		Kalbslebern werden kleingeschnitten und reichlich mit rohem,
gewürfeltem Speck untermengt. Ein ausgehöhltes Mundbrot wird in
zwei Finger breite Streifen geschnitten und mit einer guten Farce
gefüllt (nämlich aus den gehackten Lebern). Dies alles legt man in
den halb gebackenen Fladen und bäckt es gar und serviert sehr heiß.
[bookmark: page82]

		*

		Deutschland

		Ein höflich essen von Eyern

		Einen linden teyg von Eyern und mehl ferb mit
kornbluemen, als nachvolgt, vnnd von kreuttern, gib jedem ein
besonder farb, zertreib den teyg mit ein wellgerholtz. ferb in an
der seiten die außwendig kompt, mach bleter drauß als krapffen,
hack wildepret, vögel, hüner, oder welcherlei geheck das, gesotten
oder gevratenn, knits mit eim rohen ey, abgewürtzt, gesaltzen und
gegilbet, also leg es off die bletter die scheiblecht geschnitten
seindt, erbreyt das Geheck als dünn die bletter sein, leg ein ander
blat darüber, salbs vmb vnd vmb als fladen, bach in einer pfannen.
magst in soliche krapffeneyr zweier oder dreierlei weiß bachen.
Strew zucker daruff, mach gerührt ey mit würtzen, vund saltz sie
ab, vnd ein wenig saffran drin, verbirg die in die bletter als vor,
geferbet, oder ungeferbet, vnd bach sie.

		Koch vnd kellerey von allenn speisen vnd
geträncken, vil gütter künst / sampt etlicher Notarztneien, 1537
[bookmark: page83]

		Gefüllte Eierkuchen

		Rühre einen dünnen Eierkuchenteig, der mit Kornblumenblau oder
mit grünen Kräutern gefärbt werden mag, und rolle ihn aus. Schneide
den Teig in Stücke, die du mit gehacktem Wildbret, Wildgeflügel,
Hühnern oder irgendeinem andern gekochten oder gebratenen Überrest,
durch ein rohes Ei bindig gemacht, legst. Würze das Haché, färbe es
mit Safran, decke jede gefüllte Scheibe mit einer zweiten
Teigscheibe zu und backe sie in der Pfanne aus. Solche Eierkrapfen
lassen sich auf mehrere Art zubereiten. Sind sie gar, so werden sie
mit Zucker (!) bestreut oder mit Eierschaum glaciert, dem etwas
Safran beigemengt ist. Mit diesem Guß kann man die Teigblätter
sowohl gefärbt wie ungefärbt überziehn. [bookmark: page84]

		*

		Deutschland

		ein höflich Essen inn ein schwartzes
Pfefferlin

		Nimm tottern von harten Eyern, gebraten öpfel odder
biren, hacks vndereinander. Nimm ein wenig saffran in wein oder
milch, temperiers vnder einander das es dick bleib, mach fladen aus
dem teyg, thu das geheck drauff, schlahe ihn zu, vnd welger in den
henden kugelecht, wie vil du jr haben wilt, bachs in buttern, legs
inn pfeffer, heiß oder kalt, seh ein wenig imber drauff. So nimm
das hartgesotten eyesweiß, schneidts würflet, strewes drauff, machs
mit ein wenig Butter ab. Mit demselben Teyg mag mann machen als
gefülte eyer, oder als die gefüllten krebs in brücu, weinsuppen
oder pfeffer.

		Koch vnd Kellerey von allenn speisen vnd
geträncken, vil gütter spis 1537 [bookmark: page85]

		Hartes Eigelb wird mit gebratenen Äpfeln oder Birnen klein
verhackt, dazu Safran mit Wein oder Milch verrührt, doch muß die
Masse dicklich sein. Der Teig wird ausgerollt (das Mehl ist zu
erwähnen vergessen), die gehackten Früchte werden hineingetan, der
Teig darum gerollt und mit den Händen zu Klößen geformt, die dann
in Butter ausgebraten werden. Heiß oder abgekühlt wälzt man sie in
Pfeffer und bestreut sie mit Ingwer und feingehacktem Eiweiß, das
mit Butter untermischt ist. Den gleichen Teig füllt man in Eier
oder Krebsnasen, in Brühsuppe oder Weinsuppe oder reicht ihn auch
nur gepfeffert. [bookmark: page86]

		*

		Deutschland

		Ein Möseken vor eine kranke Kindelboddesche

		Nimm Botter, und do ein weinich Semmeln darin,
sette yot thom Vüre und lath ydt ein weinich seden darna nimm twe
Lepel vüll Bottern, van enen Lepel vul Meels, dat do ock darin, und
schlar da ok twe Eyer in, kloppe de in der Bottern, geht koldt
Water dartho so vele alse der Eyer weren, röre ydt dörcheinander
und lath ydt seden, ouerst nicht lange.

		Alte niedersächsische Kochrezepte ohne
Datum

		Brate Semmel in Butter an, mische zwei Löffel Butter mit einem
Löffel Mehl und schlage zwei Eier hinein. Ebensoviel wie Eimasse
wird auch kaltes Wasser beigeschüttet. Unter stetem Rühren lasse
man das Rührei gar werden. [bookmark: page87]

		*

		Frankreich

		Oeufs durs à la spécialiste

		8 Eier, 120 Gr. Butter, Salz, ½ Teelöffel Worcestersauce, 1/16
Kaviar, 10 Eßlöffel Geflügelsalat, ½ l dicke Remouladensauce.

		Die harten Eier werden der Länge nach geteilt. Sodann entfernt
man das Gelbe, passiert es durch ein Sieb, vermengt es mit einem
Eßlöffel Butter und würzt dieses mit Salz und Worcestersauce. Mit
einem Spritzsacke spritzt man dann von dieser Masse auf jede
Eierhälfte einen Rand und bereitet von dem Kaviar mit Butter ein
Püree (&#8531; Kaviar); dieses spritzt man derart im Kranz
herum, daß die Höhlungen, in denen das Eigelbe sich befand, frei
bleiben. In den nun frei bleibenden Raum tut man einen
Geflügelsalat hinein. Die Eier werden auf der Remouladensauce im
Kranze angerichtet.

		Charles Meunier, Der Feinschmecker 1909 [bookmark: page88]

		*

		Frankreich

		Oeufs rotis en la broche

		Pour faire rotir des oeufz en la broche farcis,
faictes des petits pertuis au bout des eufz, et mettes ce qui est
dedans dehors, et puis prenez sauge, marjoiayne, poulieul, mente et
toute aultre bonnes herbes, et les hachés bien menu, et les faictes
frire au beurre, et les oeufz, et les mettez sur ungb ays et les
hachés bien menu, et y mectez la farce dedans les coques des oeufz,
et puis prenes petites brochetes bien dougees et mettez une
douzaine de oeufz en chacqune broche, et mettez dessus le gril a
petit feu.

		Le Viandier de Taillevent, 14. Jahrhundert
[bookmark: page89]

		Eier am Spieß gebraten

		Man mache an der Spitze jedes Eies eine kleine Öffnung und
entferne den Inhalt. Sodann hackt man Salbei, Majoran, Hahnentritt,
Minze und jedes andere aromatische Kraut sehr fein und brät das
Gewiegte in Butter, mischt es mit den Eiern (die wohl hart gekocht
sein müssen), schüttet das Ganze auf ein Brett und hackt es noch
einmal. Nun fügt man Ingwer, Safran und Zucker hinzu und füllt die
Farce wieder in die leeren Schalen. Schließlich nimmt man
gespaltene Spießlein, in deren jedes man ein Dutzend Eier klemmt,
und röstet sie über gelindem Feuer. [bookmark: page90]

		*

		England

		Pochee

		Take Ayren and breke hem i scaldyng hoot wat and
whan thei bene sode ynowh. take he up and take zolkes of ayren and
rawe mylke and swyng hem togydre, and do thto powder gynger safron
and salt, set it oue the fire, and lat it not boile, and take ayren
isode cast the sew onoward, and sue it forth.

		The Forme of Cury, 1390

		Verlorne Eier mit Sahnensauce

		Nimm Eier und wirf sie in siedendes Wasser, und wenn sie fest
genug sind, nimm Eiweiß und Sahne und schlage sie zu Schaum, streu
Ingwer, Safran und Salz drauf, bring's ans Feuer, doch laß es nicht
kochen, sondern gieße es über die gekochten Eier und serviere so.
(Fehlt Angabe, daß die Eier zu schälen sind.) [bookmark: page91]

		*

		Italien

		Eierkuchen mit Feigendrosseln

		Bereite ein Spargelpüree und treibe es durch ein Sieb. Ferner
bereite Feigendrosseln wie üblich vor. Nun verreibe im Mörser sechs
Skrupel Pfeffer mit Lake, Wein und eingekochtem Most und lasse dies
im Kessel mit drei Unzen Öl verkochen. Jetzt verklopfe in einer
eingefetteten Pfanne sechs Eier mit Weinlake, mische das
Spargelpüree und die Pfefferwürze gut darunter, lege die Drosseln
hinein und lasse den Eierkuchen auf heißer Asche gar werden. Wird
mit Pfeffer überstreut und kalt aufgetragen.

		Kochbuch des Apicius, 1. Jahrhundert n. Chr.
[bookmark: page92]

		*

		Russland

		Blinis

Nationalgericht während der Fastnachtswoche

		Gespaltenes Holz muß schon tags zuvor trocken gelegt werden, da
die Blinis auf offener Flamme bereitet werden. Dieser
Scheiterhaufen wird erst eine halbe Stunde vor dem Anrichten
angezündet. Die kleinen, grifflosen Pfannen werden gut gereinigt.
Zur rechten Hand stellt man ein Gefäß mit geschmolzener Butter und
einen Pinsel, links zwei silberne Gefäße, um die fertigen Plinse
aufzunehmen. Von Zeit zu Zeit legt man ein frisches Stück Holz auf
den lodernden Stoß, sobald er zusammenzusinken droht. Auf einem
Schemel vor dem offenen Herd steht die Teigschüssel. Die Pfännchen
werden leicht gebuttert und ein Löffel Eierkuchenteig hineingelegt,
wobei man wohl achtgibt, die übrige Masse nicht zu stören. Ist eine
Seite der [bookmark: page93] Plinse gebräunt, so bestreicht man sie
mit Butter und dreht den Plinz herum. Sobald man eine Reihe fertig
hat, schickt man sie möglichst heiß zu Tisch. Man reicht zerlassene
Butter, saure Sahne, sowie Kaviar dazu. Der Teig kann aus Reis-,
Buchweizen-, Mais- oder sonstigem Mehl gemacht werden. Etwa 2 Pfund
werden mittels lauwarmen Wassers und Hefe an einem halbwarmen Ort 4
Stunden lang zum »Gehen« gebracht und mit einem weiteren Pfund etwa
Weizenmehl verknetet. 6 Eigelb, eine halbe Flasche lauwarme Sahne
und etwas Salz ergeben, tüchtig geschlagen, einen lockeren Teig,
dem dann noch die sechs geschlagenen Eiweiß beigefügt werden. Nach
der letzten Berührung muß der Teig noch 20 Minuten völlig ruhen,
ehe man ans Backen gehen kann.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897
[bookmark: page94]

		*

		Indien

		Khagina / Eierkuchen

		10 Hühnereier, geschmolzene Butter ½ pao (4 onz), geröstetes
Erbsmehl 1 chittank (2 onz), Salz ¾ chittank, Pfeffer 4 mashas (2½
drams), gerösteter und geschälter Koriander 1 dam (2½ Tropfen),
Nelken 1 masha (10½ Tr.), Kardamum 1 masha (10½ Tr.), Zwiebeln 1
chittank, saure Milch ½ pao.

		Man schlägt die Eier mit dem Mehl, dem Pfeffer und rohen
geschnittenen Zwiebeln ein. Gibt gemahlenen Koriander, Nelken und
Kardamums dazu und mischt tüchtig, und fügt die abgetropfte
Sauermilch bei. Die ganze Mischung mitsamt allen Eiern wird nun in
eine flache Pfanne geschüttet und mit geschmolzener Butter
gebraten. Ist die eine Seite braun, so wird der Teig mit einem
Messer zerschnitten und abgehoben und gewendet.

		Indian Cookery 1831 [bookmark: page95]

	
		
		Pasteten und Gebäck
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		Deutschland

		Hennen-Raviola zu machen

		Nim die leberlein, schüpffs, hacks, nim peterlein, Mangolt,
hacks und rösts im Schmaltz, auch ein Wenig gerieben Brod, und
einen gerieben holländischen Käs, ein Ey oder zwey, Pfeffer,
Ingwer, thue es unter die gehackten Leberlein, nim ein wenig
Wasser, Mayenschmaltz und ein Ey, mach einen Täig an, welgere ihn,
und schlag die Füll darein, forms den Hasenöhrlein gleich, leg es
in eine Fleischbrüh, laß sieden, legs in eine Schüssel, thue
Mayenschmaltz, ein gerieben Käs' auch Muscatblüh daran, ein wenig
Pfeffer, laß auf der Kohle ein wenig sieden.

		Das große und vermehrte Kochbuch der Herzogin
Eleonore von Troppau 1710 [bookmark: page98]

		*

		Deutschland

		Haselhuhnbrüstchen nach Souvarow

		Die Haselhuhnbrüstchen auslösen, leicht plattieren, würzen und
die flache Seite gut mit Butter sautieren. Von den Keulen bereitet
man mit Schlagsahne, Epice und Trüffelwürfel eine Soufflémasse, die
dick auf die angebratene Seite der Suprêmes gestrichen wird.

		So vorbereitet, richtet man die Brüste ein, bedeckt mit Papier
und pochiert 12-15 Minuten.

		Die fertigen Suprêmes richtet man mit Ananas-Kohl an, der in
einer ausgehöhlten Frucht serviert wird. Eine Madeira- oder
Trüffelsauce apart.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914 [bookmark: page99]

		*

		Deutschland

		Pumpernickel

		Wird gebacken aus einmal durch die Steine gegangenem
ungebeutelten Roggenmehl, das man 24 Stunden vor dem Backen
ansäuert mit Resten vom letzten Backteig und lauem Wasser. Dann
steckt man einen zinnernen Löffel hinein. Der Teig wurde mit den
Füßen geknetet. Wenn ein in den Ofen gehaltener Strohhalm schnell
versengt, war die richtige Backhitze erreicht. Dann wurde das Brot
hineingeschoben und die Öffnung mit Lehm verklebt. Die dunkle Farbe
rührt davon her, daß das Brot in seinem eignen Schwaden bäckt.

		Osnabrücker hist. Kochbuch

17. Jahrhundert [bookmark: page100]

		*

		Deutschland

		Gekochter Puter mit Sellerie und Austernsauce

		Ein weißer Puter wird gesäubert, dressiert und mit 6
Bleichsellerie, Lauch, Zwiebel, Karotten und einem Zweig Thymian
und ca. 3 l Wasser langsam gar gekocht. Hierauf wird mit dem
Puterfond eine weiße Sauce bereitet, mit etwas frischem Rahm auf
dem Feuer zur Hälfte eingekocht unter stetem Rühren und durch ein
Tuch gedrückt. Von 18 Austern wird das Auge entfernt, diese in
eigenem Fond einmal aufgekocht, herausgenommen und der erhaltene
Fond passiert und der Sauce hinzugefügt. Sodann wird der
mitgekochte Sellerie in Rechtecke geschnitten und ebenfalls mit den
Austern der Sauce zugefügt. Der Puter wird in üblicher Weise
tranchiert und die Sauce extra serviert. Als Beigabe eignen sich
gedämpfter Reis, Nudeln, Nockerln u. dgl. m. Die Reste des
gekochten Puters lassen sich zu Haché, Croquettes, Emincés,
Coquilles u. dgl. verwenden.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914 [bookmark: page101]

		*

		Deutschland

		Sellerie-Auflauf mit Käse

		Man bereite einen Ziehteig, derselbe besteht aus ½ Pfund Mehl,
30 Gramm Butter, 2 Eigelb, Salz und lauwarmem Wasser, bearbeitet
denselben tüchtig, bis er blasig wird, lasse ihn an einem warmen
Orte ruhen und rolle ihn zu einer Platte aus. Darauf lege man den
Teig auf eine Serviette, ziehe ihn mit den Fingern ganz egal dünn
aus, teile ihn in zwei Hälften, bestreiche die eine Hälfte mit
Wasser, spritze oder lege darauf kleine Häufchen von kräftigem
Selleriemus, welches etwas steif gehalten ist, bringe dann die
andere Hälfte des Teiges darauf, steche mittels eines runden
Ausstechers kleine Knöpfchen aus, lege sie auf ein mehlbestaubtes
Blech, damit sie nicht aneinander haften; alsdann blanchiere man
sie im kochenden Salzwasser, lege sie behutsam auf ein Sieb, bringe
sie dann mittels eines flachen Schaumlöffels schichtenweise mit
geriebenem Parmesankäse, den man mit Schweizer und anderem scharfen
Käse vermengt hat, [bookmark: page102] und viel zerlassener Butter in mehrere
kleine oder in große Krustaden, stelle diese noch eine kurze Zeit
in den heißen Ofen und serviere diese dann schnell.

		Ari Orno, Sellerierezepte 1911 [bookmark: page103]

		*

		Frankreich

		Cuisses d'oies aux Marrons

		Drei bis vier [Gänse-]Keulen, 50-60 Gr. Butter, 500 Gr.
Kastanien, 30 Gr. Mehl, ein halber Liter Fleischbrühe, Zucker,
Muskat, 10 Tropfen Maggis Würze.

		Die Keulen werden in bedeckter Kasserolle mit wenig Wasser
weichgedünstet, dann gelb angebraten. Inzwischen brüht man die
Kastanien, läßt sie weichdünsten und macht eine seimige braune
Sauce von Fleischbrühe und Schwitzmehl mit etwas Zucker und Muskat.
In dieser Sauce müssen die Keulen und Kastanien noch einmal
aufkochen, dann werden die Keulen auf runder Schüssel in der Mitte
angerichtet, die Kastanien herumgelegt und die Sauce mit Maggis
Würze abgeschmeckt darüber gegeben.

		Charles Meunier, Der Feinschmecker 1909 [bookmark: page104]

		*

		Frankreich

		Foye gras cuit dans la cendre

		Il faut le barder et le bien assaisonner de sel,
poivre, clou battu et un bouquet fort petit, puis l'envelopper avec
quatre ou cinq feuilles de papier, et le mettre cuire dans les
cendres comme un coing. Estant cuit, prenez garde de perdre la
sauce en le remuant; ostez les feuilles de dessus, et le servez
avec celles de dessous si vous voulez, ou sur une assiette.

		La Varenne, Le Cuisinier françois 1654 [bookmark: page105]

		Gänseleber in Papillotte

		Man spickt die Leber und würzt sie mit Salz, Pfeffer, gestoßenen
Nelken und gemischten Gewürzen und hüllt sie in mehrere Bogen
weißes Papier (das an den Rändern geknifft wird) und legt sie in
die heiße Asche, wie eine Quitte. Wenn sie gar ist – Vorsicht, daß
die Sauce nicht verloren geht! – wird sie der äußeren Blätter
entkleidet – die inneren kann man eventuell darum lassen – oder
ganz ausgewickelt und so gereicht auf einer Schüssel. [bookmark: page106]

		*

		Frankreich

		Alouettes en ragouts

		Estant habillées, ostez leur le jusier et leur
écrasées un peu l'estomach, les farinés et passez avec du lard.
Etant bien rousses, faites les mitonner, et assaisonnez de capres
et de champignons. Vous y pouvez mettre escorce de citron ou jus,
ou orange, ou un bouquet. Degraissez les et servez avec ce que vous
aurez à servir.

		La Varenne, Le Cuisinier françois 1654 [bookmark: page107]

		Lerchenragout

		Wenn die Lerchen zugerichtet sind, entfernt man den Kropf und
zerdrückt etwas das Innere, bestäubt sie mit Mehl und bratet sie
mit Speck an. Wenn sie schön gebräunt sind, läßt man sie mit Kapern
und Champignons weiter schmoren. Man kann auch Zitronensaft oder
Apfelwein hinzusetzen oder ein Gewürzsträußchen. Zuletzt wird das
Fett abgeschöpft. Man kann sie zu allem reichen, was man gerade
hat. [bookmark: page108]

		*

		Italien

		Per fare Crostate di tarantelloe d'altre peschisalati

Pasteten aus Sardellen und andern Salzfischen

		Nimm 3 Pfund Sardellen, doch dürfen sie nicht ranzig sein,
wässere sie in mehrerlei Wasser, daß sie entsalzet werden. Koche
sie und schütte auch dieses Wasser wieder fort. Wenn die Fische
fast gar sind, teile sie in Schnittchen, die du mit Most
marinierst. Bereite den Pastetenteig und Deckel vor. Dahinein kommt
Zucker (!), Pfeffer, Nägelein, Zimmet, Minze und Majoran. Darüber
kommen Sultaninrosinen, zerquetschte Pinienkerne, trockne Prünellen
ohne Steine (die Frucht muß aber zuvor eingeweicht werden). Auf
diese Unterlage legt man die Sardellenstreifen mit ungesalzner
Butter oder einem andern milden Fett. Du kannst darauf eine Lage
Blätterteig einschieben und das gleiche Rezept mehrmals [bookmark: page109] wiederholen
oder auch den Deckel gleich aufsetzen und das Gericht im Ofen
backen lassen. Man reicht es sehr heiß, mit Rosenwasser und Zucker
besprengt. An Fasttagen nimmt man Öl dazu, statt Butter und
Fett.

		Bartolomeo Scappi, Dell' Arte del Cucinare,
Venezia 1610 [bookmark: page110]

		*

		Italien

		Torta parmesana bona per XXV persone

		Toy octo libre lonza de porcho e toy XIj casi
freschi e toy vi caxi e XXVj e mesa libra de spezie dolze e vi
polastri e quatro caponi, e toy la lonza del porco, alessala bene e
quando l'é cocto batilla e batilla con essa quantità de menta e de
petrosemolo; e toy vj caxi freschi e XXIIIj ova de quelle che tu ay
e lardo insalato tanto che basta e ben batuto, e specie e saffrano
assai e de queste cosse fa un ben batuto e ben zallo. E tolli do
caxi freschi e bianco d'ova e pestalo e fane raffioli bianche
infina a viiij con croste de pasta, e toy do caxi freschi e uno
passo e menta e petrosemolo e pesta insieme e fanne XIj raffioli
verdi. Toy IIIj caxi e fane belle fette per traverso e toy li polli
e smenbrali e fay de uno menbro doy e mitilli a friger in lardo
insalato e ben distruto e ben collato e specie dentro a sofriger e
ancora ...l.. datalli ben festugati [bookmark: page111] de cinamo e de zenzevro e garofalli e
miti questi rafioli a lessare in acqua. Quando sono trati fuora
polveri Zialli de specie dolze, o miti dentro a solo e poni crosta
di sopra. Questa torta vuol essere Zalla e ben grassa di lardo e
ponderossa de specie, e posse fare per più o per meno persone e se
tu la fa in testo de ramo, la vole pocho foco; in testo de tera ge
volo assai foco.

		Libro di cucina del secolo XIV [bookmark: page112]

		Gute Parmesanpastete für 25 Personen

		Nimm 8 Pfund Schweinslende und 12 frische Käschen (wohl eine Art
Gervais) und 26 getrocknete (!) Käschen (wohl gerieben) sowie ½
Pfund süßes Gewürz. Dazu kommen junge Kücken und 4 Kapaune. Das
Schweinefleisch wird gut gekocht und mit Minze und Petersilie
verklopft. Zu den frischen Käschen nimm 24 Eier und gesalzenen
Speck, sowie Gewürz und Saffran reichlich und mache daraus einen
guten gelben Teig. 2 Käschen werden mit Eiweiß verquirlt und mit
Teig zu kleinen knusperigen Blättern geformt. Aus zwei andern
frischen, einem getrockneten Käschen und Petersilie mache
ebensolche Blätter zum Decken, die nun aber grün aussehen. Dann
beine die Hühner aus, zerteile sie und brate sie mit Speck und
Gewürzen, gut verschmolzen. Diese Hühnerfleischwürfel werden
nochmals nachgedämpft mit einem Atom Cinamon, [bookmark: page113] Ingwer und Gewürznelken. Aus
dieser Brühe nimmt man sie heraus, bestreut sie mit süßem Gewürz
und legt sie zwischen die beiden Teigscheiben. Diese Pastete muß
fett und gelb und gewichtig sein. Du kannst sie für viele oder
wenige Personen bereiten. Nimmst du eine Kupferkasserolle, so
brauchst du nur schwaches Feuer, nimmst du jedoch einen irdenen
Topf, so brauchst du scharfes Feuer. [bookmark: page114]

		*

		Rußland

		Pirajkis s'kissla kapousta

Sauerkohlpiroggen

		Brate eine gehackte Zwiebel in Öl an und wasche ein halbes Pfund
Sauerkohl in zwei Wassern. Drücke den Kohl aus, hacke ihn fein,
wirf ihn zur angebratenen Zwiebel, setze beliebige Gewürze zu und
ein paar Löffel Brühe und lasse ihn ziehen. Bereite
Buchweizengrütze, lege die Pastetenform mit etwas Blattspitzchen,
Grütze und Kohl aus und drücke die Ränder des Teiges oben zusammen,
um die ovale Form zu erreichen. Auf leicht angefeuchteten Blechen
werden diese Pastetchen, die Öffnung nach oben und mit Eigelb
glasiert, bei milder Hitze gebacken und zuletzt in Pyramidenform
angerichtet. Die Fülle läßt sich ins Unendliche mit Fisch- und
Fleischhachés, Pilzen, Schaltieren oder Gemüsen variieren.

		A. Petit, Traité de la cuisine russe 1897
[bookmark: page115]

		*

		Rußland

		Piraki mostowski

Moskauer Piroggen

		Nimm einige zwanzig Pastetenförmchen, tue in die Mitte
Hechtfülle, darüber eine Lage Griesgrütze in Brühe und obendrauf
ein Stückchen Weißfisch, der roh und scharf gewürzt sein muß. Die
Pastetchen sollen ovale Form haben. Kurz vor dem Anrichten wird
durch die obere Öffnung etwas Brühe mit gehackter Petersilie und
Zitronensaft geträufelt.

		A. Petit, Traité de la cuisine russe 1897
[bookmark: page116] [bookmark: page117]

	
		
		Fleisch
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		[bookmark: page118]
[bookmark: page119]

		Deutschland

		Büchelsteinerfleisch [bookmark: text2]F2

		Fünf bis sechs Kartoffeln werden geschält und ins Wasser gelegt.
Währenddessen wiegt man zwei bis drei Zwiebeln mit Petersilie fein
zusammen, schneidet 250 Gramm Schweinefleisch in Stückchen,
ebensoviel Filet und Kalbfleisch. Dann schneidet man Ochsenmark
klein zusammen, gibt aber obacht, daß keine kleinen Beinchen sich
darin finden, legt einen Teil von diesem Mark in einen Tiegel mit
einer Lage Kartoffeln mit etwas Salz, der gewiegten Petersilie und
etwas Zwiebel. Darauf kommt eine Lage Fleisch, welches mit etwas
Salz und Paprika bestreut wird, dann folgen wieder Kartoffeln usf.,
[bis alles gar ist?]. Das letzte müssen Kartoffeln sein. Hierauf
setzt man den Tiegel, der gut schließen muß, aufs Feuer und kocht
es eine halbe Stunde. Wenn die Kartoffeln weich sind, ist das
Büchelsteinerfleisch fertig. Es wird mit dem Tiegel zu Tisch
gegeben.

		Marie Buchmeier, Neues Kartoffelkochbuch 1907
[bookmark: page120]

		*

		Deutschland

		Holbraten von kalbfleysch

		Thu es vor kleingehackt in einen mörser / schlahe
eytel eyertotter drein / vnd ein wenig schön mehl / würtz es ab /
im mörser, saltz / stoß untereinander behalt dy weiß von den eyern
vnd klopff es vffs halb / dann mach einen breytlechten genzspieß /
den bick rauch / vnd nims fleysch aß dem mörser / bestreich den
spieß / wol lenglecht / in einer dicken / gar eigentlich / truck es
wol zu mit nassen henden / als lang der brat ist / leg ihn zu feur
/ wend ihn siclich vom feur / ie lenger ie röscher kolen / treyff
ihn mit speck schmaltz / oder buttern. / du magst schpeck oder
buttern drein füllen, so brät es herauß / feier nie des wendens /
so wird er rösch / schneid lange schnid / sehve gestoßen imber
drein / stech mit einem Holz darein / Gilb ein Fleyschbrüh / thu
buttern daran / vnd hitz in einer pfannen / begeuß den braten damit
/ so bleibt er lind.

		Koch vnd kellerey von allenn speisen vnd
geträncken.

Küchenmaysterei Nürnberg 1537

		[bookmark: page121]
Kleingehacktes Kalbfleisch wird mit reinem Eigelb und etwas gutem
Mehl und Salz vermischt. Das Eiweiß wird geschlagen. Dann wird ein
breiter Geflügelspieß mit Ei bestrichen und rundherum recht
gleichmäßig mit dem Haché belegt, wobei zu beachten ist, daß auch
die Hände in Eilösung getaucht sein müssen. Der Spieß wird nun über
glühenden Kohlen geröstet und eifrig gewendet, indem man den Braten
mit Fett begießt. Mittels eines Stäbchens wird festgestellt, ob er
mürb ist. Schließlich wird er in lange Scheiben geschnitten und mit
gestoßenem Ingwer bestreut. Will man den Braten aber weniger
knusprig haben, so muß man ihn mit einer Fleischbrühe begießen.
[bookmark: page122]

		*

		Deutschland

		Aber ein Essen von allerley überbliebenem Fleisch

		Wann du gut vberbliebenes Fleisch hast, von allerhand, groß oder
klein / so hacks und würtz es mit Pfeffer, Ingwer und gestoßenen
Muscatblüh / wiltu / nimb auch Saffran / oder Pfeffer nur allein /
wiltu / so thu Weinbeer darein / gewaschene Zwetzschgen / ist es
zur Zeit, daß man sawre Kreuselbeer oder Weintrauben hat so noch
nit zeitig / thu jhr darein, wie es Gelegenheit hat / sawer oder
süß / deines Gefallens. / hastu Hüner / Vögel oder Tauben, gantz
oder halb / thu es darzu / vund wolgeklopfte Eyer / mach es etwas
dicker an dann zu Klopwürsten. / Mach in einem Tiegel halb Wein
vund Wasser / oder gute Fleischbrüh / aber kein Saltz / laßt sieden
sampt genügsamen Suppenschmaltz / oder hack zuvor Rindern Feyst
darein / oder mit einem großen [bookmark: page123] Kochlöffel / wie große Knödlein laß
hernach absieden / biß ein schönes Brühlein hat wie eine Fischbrüh.
/ richts an. Wiltu / so bestrewe es wol mit Zimmet. / es wird in
allweg gut / du magst auch geschnittne Mandel in die Brüh
werffen.

		Ein köstlich new Kochbuch Frau Anna Weckerin
1597 [bookmark: page124]

		*

		Deutschland

		Ochsengaum mit grünem Fasch (Farce)

		Nachdem die Ochsengaum lind sind, thu sie aus dem Bräs, und mach
einen feinen Fasch grün mit Spinatdopfen, hernach bestreiche den
Gaumen damit, und wickle ihn zusammen, gleichwie ein Rolad, thu sie
schön gleich schneiden, belege ein Kastrol mit Speck und thu sie
hinein, bedecke sie oben auch mit Fasch und Papier, gieb ein Wenig
Glut oben und unten, und laß sie gar werden; hernach thu sie heraus
auf eine Serviette, schneide sie in der Mitte voneinander und setze
sie in die Schüssel, gieb eine klare Sauce von Petersill darunter,
und thu sie zur Tafel serviren.

		Neubauer, Allerneustes Kochbuch 1783 [bookmark: page125]

		*

		Deutschland

		Wie man den Rehkopf zurichten mag

		Thue den Rehkopf kochen, mache ihn recht rein, klaube das
Fleisch ab von den Knochen und zerhacke es aufs Kleinste, thue es
in einen Mörser, zerstoße es wohl, darnach zerklopfe etliche Eier
und zerlaß das gehackte Fleisch damit, treibe es durch ein Tuch,
mache es mit Honig süß, reibe ein Wenig Weißbrot dazu, würze es mit
Pfeffer, Ingwer, Zimmetrinden, Nelken, Saffran, doch dessen nit
viel. thue das auf ein heiß Schmalz in einen Tiegel, laß es wohl
ausprägeln und richte es an.

		Ein dreihundertjähriges Klosterkochbuch [bookmark: page126]

		*

		Deutschland

		Hackelmus

		Das bei niedersächsischen Hochzeiten stehende Gericht wurde
bereitet, indem man das Fleisch eines gesottenen Kalbskopfs ablöste
und in Stücke schnitt nebst Herz, Leber, Lunge. An die Fleischbrühe
wurde etwas Mehl geschwitzt, etwas Essig und Syrup angetan und Salz
und Pfeffer und Rosinen beigefügt. In dieser Sauce wird das
gewürfelte Fleisch nochmals aufgekocht und angerichtet.

		Osnabrücker historisches Kochbuch

Die Rezepte sind ohne Jahreszahl

		*

		Deutschland

		Eine gefüllte Leber

		Nim eine Kalbsleber / hacke sie / nim abgezogene Mandeln,
schneide sie länglicht, nim Rosinen und Weinbeer, thue sie darein,
thue Mayen-Schmaltz darein, geuß einen Kern daran, Pfeffer, Ingwer,
Saffran und Saltz, legs in ein Netz, thue Schmaltz in die
Bratpfanne, legs darein, laß in einem Oefelein bachen.

		Das große und vermehrte Kochbuch der Herzogin
Eleonore zu Troppau 1710 [bookmark: page127]

		*

		Frankreich

		Spanferkerl auf piemontesische Art

		Wasche und blanchire 2½ Pfund besten Reis, davon koche etwa ein
Drittel an mildem Feuer auf in Brühe, etwas Geflügelsud, Pfeffer,
geriebener Muskatnuß und einem Bündel Kohlrüben und Sellerie. Wenn
der Reis aufgequollen ist, nimmt man das Bündel heraus, entfettet
und vermischt ihn mit vier Löffeln geriebenem frischem Parmesan und
füllt ihn in ein vorbereitetes Spanferkel. Zwei und eine halbe
Stunde vor dem Anrichten wird es in den Ofen geschoben. Während es
brät, wird der Rest Reis auf obige Weise gekocht, dann wird ihm
eine halbe Tafel Bratengelee, frische Butter, sechs Löffel Parmesan
und etwas Mignonette (wörtliche Übersetzung heißt »Hasenklee«, aber
gemeint wird wohl Pfefferkraut sein) zugesetzt. Breite den Reis
flach auf der Schüssel aus und lege das Spanferkel darauf. In die
Saucière kommt Bratenbrühe.

		Antonin Carême, L'Art de la Cuisine française
au XIX. siècle [bookmark: page128]

		*

		Frankreich

		Fromage de Sanglier

		Pour faire fromage de teste de sanglier, prenés la
teste, quant elle se tire en ruyt, et la fendés et netoyés, et
faictes boullir en vin et vin aigre, et qu'elle soit comme toute
pourrie de cuire, et puis la tirés hors du feu, et la mettés sur
une table, ostés toute la chair des os et mettés la peau d'ung
costé, et hallés la chair et mettés épices dedens la chair, canelle
batue, gigembre, menues épices foison, clou et noix muguettes bien
battue, et mettés tout ensemble; et puis prenés la peau et remettés
la chair dedens, et mettés une pièce de toylle dedens comme un
couvrechief et mettés presser, et le laissés faut qu'il soit
froyt.

		Le Viandier de Taillevent, 14.Jahrh. [bookmark: page129]

		Gefüllter Wildschweinskopf

		Nehmt einen Wildschweinskopf zur Zeit, da er gelblich schimmert,
zieht das Fell ab, spaltet und säubert ihn und kocht ihn in Wein
und Sauerwein, bis er völlig zerfällt. Auf dem Küchentisch wird der
Schädel nun seines Fleisches entkleidet, dieses gehackt und mit
allerhand Gewürzen, wie gestoßenem Zimmet, Ingwer und Kleingewürz
im Überfluß, gestoßenen Nelken und Muskatnuß (hier verwechselt der
Schreiber das lateinische Beiwort »moscato« bei Maiglöckchen mit
der Muskatfrucht), vermischt. Diese Fülle stopft man wieder in das
Fell und krönt es durch ein Stück Leinwand, das man fest
darumbindet wie eine Mütze. Schließlich preßt man den
Wildschweinskopf zwischen zwei Schüsseln, die man noch mit Steinen
belastet, damit er stärker gepreßt wird, und läßt ihn auskühlen.
[bookmark: page130]

		*

		Frankreich

		Boussac de lièvres ou de connins

		Hallez les en broche ou sur le grail, puis les
decouppez par membres et frisiez en saint de lart. Puis prenez pain
brullé, du boullon du bœuf, et y mettez du vin, et coullez, et
faictes boullir ensemble, et puis prenez gingenbre, canelle,
girofle, graine de paradiz, et deffaictez de verjus, et soit brun
noir et pas trop lyant.

		Le Viandier de Taillevent, 14. Jahrh.

		Ramequin de roignon

		Tirez le roignon d'une longe de veau cuite, achez
le avec persil ou ail, & un jaune d'œuf: puis estendez votre
appareil bien assaisonné sur du pain que vous ferez rostir dans la
poelle, & servirez le tout sec ou sucré (!).

		La Varenne, Le Cuisinier françois 1654 [bookmark: page131]

		Gedämpfte Hasen oder Kaninchen

		Bratet sie am Spieß oder auf dem Rost an und zerlegt sie dann
und bratet sie in Speckschmalz weiter. Dann legt geröstetes Brot in
Ochsenbrühe, fügt Wein hinzu, gießt ab und laßt das Fleisch darin
aufkochen. Streut Ingwer, Zimmet, Nelken, Paradieskörner hinein und
schmeckt mit Sauerwein ab. Das Gericht muß dunkelbraun aussehen und
darf nicht zu sehr gebunden sein.

		Nierenschnitten

		Gekochte Kalbsnieren werden mit Petersilie oder Schnittlauch und
einem Gelbei gehackt, gut gewürzt und auf Brot gestrichen. Diese
Scheiben bäckt man in der Pfanne und serviert sie trocken oder
gezuckert. [bookmark: page132]

		*

		England

		For to make Longe de Buf

		Nym the tonge of the rethern and schalde and schawe
yt and rizt clene and seth yt and sethe nym a broche and larde yt
with lardons and wyth clowys and gelofr' and do it rostyng and drop
yt wel yt rostyd wyth zolkys of eyren and dresse it forthe.

		The Forme of Cury 1390

		[bookmark: page133] Nimm
eine junge Rinderzunge, schäle und schabe sie, bis sie sauber ist,
und koche sie. Spicke sie mittels einer Spicknadel mit Speck,
Näglein und Gewürzkörnern und lasse sie braten. Doch während sie
brät, betropfe sie wohl mit Eiertunke und richte sie an.

		(Dieses Rezept ist interessant, weil es einen
Übersetzungsfehler enthält, der auch dann in andern Büchern
wiederkehrt. Es stammt aus dem Französischen und behandelt »longe«,
die Lende, nicht »langue« die Zunge.) [bookmark: page134]

		*

		England

		For to make Pome Dorryle

		Take the lire of Pork rawe. and grynde it smale.
medle it up with powdre fort, safron, and salt, and do thereto
Raisons of Corance, make ball thereof. and wete it wele in white of
ayren. & do it to seeth in boillyng water. Take hem up and put
hem on a spyt. Rost be wel and take psel ygonde and wryng it up
with ayren & a ty of flo and lat erne aboute the spyt. And if
thou wilt, take for psel safron, and sue forth.

		The Forme of Cury 1390 [bookmark: page135]

		Schweinsfrikadellen

		Rohes Schweinefleisch wird feingehackt, mit Gewürz (powdre
fort), Safran und Salz gemischt. Korianderbeeren werden zugesetzt
und Klöße daraus geformt und in Eiweiß gewälzt, um dann in Wasser
gar gekocht zu werden. Nunmehr werden die Klöße auf einen Spieß
geschoben, mit gehackter Petersilie bestreut, mit Eigelb und Mehl
bestrichen und reichlich gebraten. Statt Petersilie kannst du auch
Safran nehmen. Dann richte an. [bookmark: page136]

		*

		England

		Charlette

		Take Mylke, an caste on a potte, with Salt and
Safroun y-now; than hewe fayre buttys of Calf or of Porke, nozt to
fatte, alle smal, an kaste ther-to; than take Eyroun, the whyte an
the zolke, & draw thorw a straynoure; an whan the lycoure ys in
boyling, caste ther-to thin Eyroun and Ale, & styre it tylle it
Crodde, than presse it a lytil with a platere, an serue forth;
saue, caste ther-on brothe of Beeff or of Capoun.

		Thomas Austin, Two Fifteenth Century Cookery
Books [bookmark: page137]

		Ein Ragout

		Bringe Milch mit genügend Salz und Safran zum Sieden, hack'
darein schöne Brocken vom Kalb oder Schwein, nicht zu fett und
nicht zu groß. Vom Ei das Weiße wie das Dotter treib durch ein Sieb
und rühre dazu, wenn die Flüssigkeit kocht, nochmals Ei und Ale und
rühr' es um, bis alles gerinnt. Nun drück's ein wenig mit einer
Schüssel aus (um die überflüssige Brühe zu entfernen, da stets die
Sauce extra bereitet wurde) und übergieße das Ragout mit Rinder-
oder Kapaunenbrühe. [bookmark: page138]

		*

		England

		Egrdouncye

		(aus Aigredoux gebildet. Ein Hauptgericht der
damaligen Zeit, die keinen ganzen Braten kannte).

		Take porke or beef, wether the lykey, & leche
it thinne thwerte. then broye it broun a litel, & then mynce it
lyke venison. Choppe it in sewe, then caste it in a potte & do
ther-to Freyssh brothe; take Erbis, Oynonys, Percely & Sawge,
& other gode erbis, then lye it vppe with Brede; take Pepir
& Saffroun, Salt, e let Zet boyle to-gederys tylle they ben
y-now, & than serue it forth rennyng.

		Two Fifteenth Century Cooking Books [bookmark: page139]

		Ragout

		Nimm Schwein oder Rind, was dir lieber ist, und zerschneide es
kreuzweise. Brate es ein wenig an und behandle es wie Wild, indem
du es in eine aromatische Beize tauchst (»sewe«, vielleicht mit
sève, Saft, zusammenhängend). Lege das Gehackte in eine frische
Brühe mit Kräutern, Zwiebeln, Petersilie und Salbei und andern
guten Kräutern und fülle mit Brot auf. Setze noch Pfeffer, Safran,
gestoßenen Zimmet und Essig dazu, oder auch Sauerwein, und laß es
kochen, bis es Gallert bildet. [bookmark: page140]

		*

		Italien

		Appetitbissen nach Apicius

		Du nimmst die kurzen Rippchen (vom Schwein), entfernst die
Knochen, rollst sie zusammen, umbindest sie und stellst sie in den
Ofen. Sobald sie fast gut sind, nimm sie heraus, lasse sie
ausdampfen und stelle sie dann in einem Topf über langsames Feuer.
Habe acht, daß sie nicht anbrennen. Nun verreibe Pfeffer,
Liebstöckel, Cypernkraut, Kümmel, gib Lake und eingekochten Most
dazu, schütte dies über die Rippchen und lasse sie gar schmoren!
Dann nimm sie heraus, trockne sie und serviere sie ohne Sauce, nur
mit Salz bestreut. Sind sie zu fett, so entferne die Schwarte beim
Umbinden!

		Apicius, 1. Jahrh. n. Chr. [bookmark: page141]

		*

		Italien

		Reichgefülltes Ferkel

		Nimm ein Ferkel aus, entbeine und säubere es, dann fülle es mit
zerschnittenem Huhn, Krammetsvögeln, Feigendrosseln, dem eigenen
kleingeschnittenen Geschlinge, Knackwürsten, entkernten Datteln,
Traubenrosinen, Schnecken, Malven, roten Rüben, Lauch, Sellerie,
gekochtem Stengelkohl (Broccoli), Koriander, ganzem Pfeffer und
Pinienkernen, dies alles mit 15 Eiern und gepfefferter Fischlake
verarbeitet. Dann nähe das Ferkel zu und brate es im Ofen! Beim
Auftragen schneide man den Rücken auf und übergieße es mit
folgender Sauce: Pfeffer und Raute werden im Mörser gestoßen, mit
Fischlake, Most, Honig und etwas Öl aufgekocht und mit Mehl
gebunden.

		Apicius, 1. Jahrh. n. Chr. [bookmark: page142]

		*

		Italien

		Per arrostir nello spedo e sottesfare capretti
intieri

		Il capretto per esser buono, vuol essere di latte,
perciochè come ha pascolato, la carne non è così saporosa, anzi
siegnosa; tali animaletti piccioli, vogliono esser presi nella loro
stagione, la quel comincia dal mese di Gennaro, dura per tutto
Giugno, benche a Roma se ne trovino quasi tutto l'anno. Se sarà
picciolo, di latte come ho detto, scannato che sarà si pelerà con
acqua calda, nel modo che si pelano le porchette, gli si caveranno
gl'interiori per la parte del fianco, o per lo filo della schiena,
lavandolo a più acqua detro e fuori, e emptasi d'una compositione
fatta di lardo e presciuto battuto, mescolato con la sua coratella,
e fegato, che siano ben netti, specerie communi, prugne, visciole
secche, cascio grasso, che non sia salato, vona, e l'estate in loco
delle prugne, visciole secche, spongansi una spina [bookmark: page143] o agresto intiero, pere
mg calore, altri frutti non troppo maturi; pieno che fa va cusciasi
il buco, auero il filo della schiena; per ciochè sempre si
accomoderà meglio per lo filo della schiena, che per alto loco, e
pongasi nello spedo sensa esser rifatto, accomodandolo in modo che
non giri, facciasi cuocere a leto fuoco, e come cominciarà a
sentire il caldo, ongasi la cotica col lardo. Sichè si fa per
conserualo morbido e perchè non abbrucci; ma se sarà scorticato,
pieno che sarà, facciasi rifar nel'acqua, e come sarà raffreddato
impilotisi di lardo minuto e facciasi cuocere con lento fuoco, e in
qualunque modo sarà sotto servalsi caldo. Quello che pieno che
sarà, facciasi rifar nel'acqua, e come spaccato sopra cipolette
soffrite, e quello che sarà pelato, servasi cosi semplice. A questi
animaletti non ha da esser levata la testa, nè i piedisina volendo
sottestare lo scordicato, pieno che sarà, pongasi in un legame di
terra, [bookmark: page144] dove sia lardo liquefatto con tanto
brodo che ne stia coperta la metà e in quel brodo specerie communi,
e cipolle spaccate il verno, e l'estate altri frutti, ginugendosi
agresto chiaro o agresto intiero, e molto cotto. Pongasi a cuocere
in questo modo sotto il testo, o nel forno, rivolgendolo alle volte
di modo che pigli un poco di colore da amendne le bande. Cotto che
sarà servasi caldo in suo brodo, con la sua composizione sopra. In
questo modo si può accomodare il cervietto, il caprolino di latte;
anco il capriolino non nato nella sua stagione, la quale comincia
dal Marzo per tutto Maggio, usato a magnarsi da molti signori.

		Bartolomeo Scappi

Dell' Arte del Cucinare 1610 [bookmark: page145]

		Ganze Zicklein im Ofen zu braten

		Ein Zicklein muß, um gut zu schmecken, noch saugen. Denn hat es
erst geweidet, so ist das Fleisch nicht mehr saftreich, sondern
zäh. Man brüht es ab, gleich einem Ferkelein, und entfernt die
Eingeweide von rückwärts. Sodann wäscht man es aus und füllt es mit
einem Gemenge von Speck und gewiegtem Schinken, dazu sein Geschling
und Leberlein. Auch Rübchen und Spezereien, trockene Früchte,
milden Fettkäse und Eier kannst du dazutun und im Sommer an Stelle
der Trockenfrüchte frische, insbesondere Weinbeerlein. Wenn das
Zicklein voll ist, nähe die Öffnung am Rücken zu, denn so hantiert
sich am besten, und lasse es auf lindem Feuer im Ofen schmoren.
Doch reibe es wohl mit Speck ein und sorge, daß es nicht brennet.
Solch Tierlein beraubt man nicht des Kopfes noch der Füße, doch
kann man diese auch zu Gallert kochen. [bookmark: page146]

		*

		Belgien

		Farce pour galantine

Fülle zur Galantine

		Man hackt ein Pfund mageres Kalbfleisch, das weder Sehnen noch
Hautreste enthalten darf, mit 200 Gramm mageren Schweinefleisches.
Es kommen ferner 200 Gramm gehackter roher Speck dazu, Pfeffer und
Salz, und, während man immer ruhig weiter hackt, nach und nach ein
ganzes Ei. Besitzt man einen Mörser, so verreibt man in ihm das
Gehackte mit gewiegter Trüffelschale – wenn man die hinzufügen
will. Dann schneidet man Würfel aus geräuchertem Schinken oder
Räucherzunge, die man dem Gehackten zusetzt, das nunmehr nicht
weiter gehackt werden darf.

		Ferner verschafft man sich ein Kalbsnetz, das durch Einweichen
in kaltem Wasser weiß und geschmeidig wird. Das Netz wird auf dem
Tisch ausgebreitet und zu dicke oder zu fette Stellen werden
herausgeschabt. Die Farce wird [bookmark: page147] nun wurstförmig, mit einem
Durchmesser von 7-9 Zentimetern zu einer Länge von 25 bis 30
Zentimetern aufgeschichtet und das Netz sorgfältig doppelt
herumgezogen und von Spanne zu Spanne umbunden, damit sich die
Netzhaut während des Kochens nicht lösen kann. Mit Salz, Thymian
und Lorbeerblatt wird die Galantine aufs Feuer gebracht, in
siedendes Wasser, aber nur auf die Dauer von 15 Minuten, dann wird
das Feuer abgedämpft und das Gericht noch 40-50 Minuten sanft
weiter gekocht. Oder auch etwas länger, das hängt von dem
Durchmesser der Galantine ab. Das Wasser muß etwa 5 Zentimeter hoch
das Gericht bedecken. Man läßt die Galantine im Wasser erkalten und
nimmt sie heraus, sobald man sie mit bloßer Hand berühren kann.

		Cauderlier, La Cuisinière 1865 [bookmark: page148]

		*

		Rußland

		Losse po Polsski

Elensfilet

		Man löst und entsehnt ein Elensfilet, spickt es und mariniert es
während dreier Tage, brät es englisch, schneidet es in Scheiben und
legt es wieder zusammen, indem man zwischen je zwei Scheiben etwas
Kräuterfülle streicht. Hat das Filet seine ursprüngliche Form
wieder, so wird es mit der gleichen Kräuterfarce und geriebenem
Brot umgeben und mit aufgeträufelter Butter gar gebraten. Mit
großer Vorsicht muß der Braten auf die Schüssel geschoben werden.
Man garniert ihn mit farcierten Kartoffeln und gibt eine pikante
Sauce dazu.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897
[bookmark: page149]

		*

		Rußland

		Barashkefarchirownnie

Osterlamm

		Trenne von einem recht weißen Osterlamm Kopf und Läufe und lege
sie beiseite. Fülle den Leib mit einer Galantinenfarce, die auch
Herz, Lunge und Leber in Scheiben enthält, koche das Lamm im
Tuchwickel, forme es nach, schneide einige Scheiben, die jedoch an
ihren natürlichen Platz zurückgelegt werden, überziehe es mit
Fleischjüs, lege es auf eine silberne Schüssel, dressiere Kopf und
Beine so, daß sie mit dem Braten ein knieendes Lamm bilden, und
garniere mit Gallerte.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897
[bookmark: page150]

		*

		Türkei

		Tàwùk Pilàwi

Hammel mit Reis

		Ein oder zwei fette Lämmer werden in eine hoch mit Wasser
gefüllte Kasserolle getan, gesalzen und ans Feuer gebracht. Bis sie
sanft weich geschmort sind, werden sie gleichmäßig abgeschäumt. Sie
werden in einer verdeckten Schüssel warm gehalten. Dann nimmt man
drei Pinten (36 Unzen) Brühe ab und setzt sie in einer Pfanne mit
1½ Pfund Reis, gut gewaschen, einem viertel Pfund Butter, einem
halben Dutzend Mastixwürfel, zwei bis drei Zimmetstangen und einem
halben Teelöffel Salz aufs Feuer, verdeckt sie und läßt tüchtig
einkochen. Darauf rührt man einmal mit der Gabel um und läßt, fest
zugedeckt, auf dem Herdrand noch 15-20 Minuten nachdämpfen. Jedes
Reiskorn wird nun einzeln aufgequollen sein. Nun nimmt man den
Zimmet heraus. Man richtet den Reis kranzförmig an und die Lämmer
in der Mitte.

		Turkish Cookery Book von Turabi Efendi 1865
[bookmark: page151]

		*

		Indien

		Yakhni pulao

		Material: Nimm gewöhnlichen Reis ½ ser (1 Pfund), ein Stück
Zicklein oder Lamm von 1½ ser, 4 ser Fleischsaft, Butter 3 pa'o (1½
Pf.), Milch ½ ser, Sahne ½ ser, gekochte geronnene Milch 1 pa'o,
Mandeln ½ ser, Cardamum 2 dams (5 Tropfen), Nelken 6 masha (4
Tropfen), Cinnamon 6 mashas, Salz 1 chittank (2 Unzen), Citrone ½
pa'o, Rosenwasser 2 dams (4 Tropfen): (diese Tropfen scheinen je
nach der wechselnden indischen Bezeichnung sehr verschiedenen
Gewichts zu sein, jedenfalls keine »Tropfen« in unserm Sinn).

		Zuerst wasche alle Fleischstücke 7-8 mal ab, bis das Wasser ganz
klar bleibt und sie ganz sauber sind. Dann fülle 4 Pfund
gutes Wasser in einen Topf, wirf die erwähnten Fleischstücke
hinein und lasse sie kochen, indes du den aufsteigenden Schaum
abschöpfest. Wenn [bookmark: page152] die Flüssigkeit auf die Hälfte
zurückgekocht ist, nimm sie vom Feuer, streiche sie durch ein Tuch
und gieße diesen Fleischsaft über die Butter. Füge die Hälfte des
Cardamum hinzu und stelle sie wieder aufs Feuer. Nach kurzem ziehe
den Topf wieder zurück und suche sorgsam die schweren Fleischstücke
heraus, tue sie in den Topf mit Fleischbrühe, den du auf dem
Dreifuß weiterbrodeln lässest. Ist nur noch die Hälfte Flüssigkeit
vorhanden, so füge Zitronensaft und Salz hinzu und ziehe sie vom
Feuer. Inzwischen hast du die Mandeln geschält und gemahlen. Du
mischst sie mit Sahne und geronnener Milch, treibst sie durch ein
feines Tuch und gießest diesen Brei an die Fleischbrühe mit den
großen Stücken. Der Reis muß schon 2 Stunden vorher eingeweicht
werden. Nunmehr wird das Wasser abgegossen, frisches daraufgegossen
und zum Kochen gebracht. Wenn der Reis fast gar ist, [bookmark: page153] wird er
durch ein Tuch gepreßt und ebenfalls zu der Fleischbrühe gegeben,
in der sich die großen Stücke befinden. Dann wird die Schnauze des
Topfes mit Mehlbrei fest verschlossen und der Topf zum Feuer
gebracht. Wenn dem Topf Dampf zu entsteigen beginnt, wird er vom
offnen Feuer gezogen, mit glühenden Kohlen umgeben, zwischen denen
er weiterbrodelt. Nach etwa 2 Minuten (!) öffnet man den Deckel und
richtet an.

		Indian Cookery 1831 [bookmark: page154]

		*

		Indien

		Curriegericht mit Gemüsen

		Wenn das Gemüse Arwi ist (eine Speisewurzel) oder Tara'i (eine
Art Gurke), so nimm je vier Unzen auf ein Pfund Fleisch, mit
Gewürzen, gekochter Milch, wie man Dopiyzah macht, nur ohne Nelken,
Cardamum und Mandeln. Ziehe Wurzel oder Gurke ab, wasche sie, dann
brate das Fleischstück in Butter ab, nimm es aus der Pfanne und
brate das Gemüse in der gleichen Butter, nachdem du das Fleisch in
einen besonderen Kessel gelegt hast. Füge nun das Gemüse dem
Fleisch bei, fülle ½ ser Wasser nach und koche das Fleischstück
weich. Pfeffere es mit schwarzem Pfeffer, füge Zitrone und nach
Geschmack Safran dazu, aber auch ohne diesen schmeckt es sehr
gut.

		Besteht das Gemüse aus weißen Rüben, so schäle sie und ritze sie
mit spitzem Messer ein. Lege sie in Salz und presse ihnen dann das
Wasser heraus. Trockne sie im Sieb und [bookmark: page155] brate sie in der
erwähnten Buttersauce, und nachdem das Fleisch beigefügt ist,
schütte ¼ ser Wasser nach. Ist das Fleisch weich, pfeffre, tue
Zitronensaft bei und Safran und stelle den Topf zum Feuer. Ist das
Gericht gar, nimm es vom Dreifuß und lasse es auf Kohlenfeuer oder
in heißer Asche nachziehen. Auf diese Art kannst du jedes Fleisch
mit Gemüse kochen.

		Indian Cookery 1831 [bookmark: page156]
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		Chile

		Anticucha

Gedämpfte Kalbssteaks

		Man schneidet Kalbssteaks aus der Lende, klopft sie und salzt
und würzt sie und legt sie in Wein, befeuchtet sie mit
Zitronensaft, wälzt sie in geschlagenem Ei und paniert sie. Man
hüllt sie in Papier und bratet sie in Fett. Man nimmt sie wieder
aus dem Papier und richtet sie in der ersten gewonnenen Brühe an.
Die Sauce besteht aus Mehlschwitze mit Butter und Eigelb.

		El Cocinero Chileno 1875 [bookmark: page157]
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		Brasilien

		Vatapà de porco

Gekochtes Schweinefleisch

		In ein Kasserol legt man eine Portion Schweinefleisch mit Wasser
zum Kochen. Fügt zerlassenen Speck, Tomaten, Zwiebeln, Petersilie
und Knoblauch, alles klein gewiegt, hinzu. Dazu gestoßenen Ingwer,
Lorbeerblatt und indischen Pfeffer. Unter Zusetzen von etwas
gebranntem Mandelmehl läßt man das Gericht gut durchkochen, bindet
die Brühe durch Maniocmehl und mischt einen Schuß Öl hinein. Als
Beikost dient ein Nudelgericht.

		Man kann auch Vatapà von Geflügel, Fischen, Schaltieren machen,
aber diesen letzteren wird an Stelle des Specks ein süßes Öl
zugesetzt.

		Cozinheiro imperial 1875 [bookmark: page158]
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		Brasilien

		Tripas

Kutteln

		Nachdem die Därme gut gewaschen sind, kocht man sie mit
Zwiebeln, Mohrrüben, Lorbeerblättern, Nelken, Salz und Pfeffer in
Wasser. Man gießt dann das Wasser ab, und schneidet aus den Därmen
Stücke von vier Finger Länge und bäckt sie mit Petersilienbutter,
Zwiebeln, feingewiegtem Knoblauch, Salz, Pfeffer, dem indische
Gewürzkörner (oder auch grüne) zugesetzt werden. Vor dem Anrichten
kommen Lorbeerblätter dazu und eine pikante Sauce. Man kann auch
eine weiße, sog. italienische oder eine Tomatensauce dazu nehmen.
Als Zuspeise dient Reis.

		Cozinheiro imperial 1875 [bookmark: page159]

		*

		Nordamerika

		Larded Sweetbread

Gespickte Kalbsmilch

		Koche einige Kalbsmilche ab, lasse sie erkalten und spicke sie
dann die Mitte entlang mit fettem geräuchertem Speck und zu jeder
Seite mit winzigen Streifchen Zitronenschale und daneben mit einer
Reihe saurer Pfeffergürkchen. Dann dämpfe die Kalbsmilche mit einer
fetten Sauce, durch Mehl bindig gemacht. Setze etwas Pilzpulver,
eine kleine Prise Cayennepfeffer, Salz und einige Tropfen
Zitronensaft hinzu.

		Mrs. Crowens American Ladies System of Cookery
1865 [bookmark: page160] [bookmark: page161]
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		Deutschland

		Kartoffeln mit Sardellen im Ofen

		Ungefähr sechs bis acht Kartoffeln werden gewaschen, gesotten
und geschält, in Scheiben geschnitten, zugedeckt und warm gestellt.
Zwei schöne, große Heringe werden gewaschen, halbiert, von den
feinen Gräten befreit und jede Hälfte in zwei Teile geteilt. Dann
werden sechs Eier hart gesotten, abgeschält und jedes in vier Teile
geschnitten. Eine tiefe Schale wird stark mit Butter ausgestrichen,
mit Kartoffeln am Boden belegt, diese gesalzen, darüber guter
saurer Rahm gestrichen, darüber Sardellen und Eier gelegt, dann
wieder Kartoffeln, saurer Rahm, Sardellen und Eier, zuletzt
Kartoffeln, welche gesalzen und mit saurem Rahm überstrichen
werden. Sodann wird braunes geriebenes Brot darüber gesät. Sie
werden noch eine Viertelstunde im Ofenrohr gebraten und sogleich zu
Tisch gegeben.

		Marie Buchmeier, Neues Kartoffelkochbuch 1907
[bookmark: page164]
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		Deutschland

		Eine Krautdorten

		Nymb Binetsch (Spinat) oder den schönen gelben Mangolt / oder so
du es für ein Krankes wilt / Borragen (Boratsch) / Lattich vund
andere Kreuter darvnder / so jhm zu seiner Kranckheit dienstlich
seyn / reinig es / wasch es / sauber / schwing das Wasser wol
darvon / hack es klein / mach Schmaltz heiß / laß geheb bedeckt
auff einer Kohlen gemach kochen / biß daß es linde wird / darnach
laß ein wenig überschlagen / weich ein Brosen weiß Brot inn einem
Milchrahm oder Mandelmilch / rühr es in das Kraut / klopff Eyer wol
/ nachdem die Dorten groß solle seyn / es sol in der Dicken sein
wie ein dünnes Teiglein / darauß man etwas bächt / thu wol Weinbeer
vnd Meerdräubel darein / aber allererst / wann du es inn den Hafen
thust / daß es, nicht wie ein Hauffen zu boden falle / wol Pfeffer
vund Saffran / Saltz es recht / zuckers ziemlich / [bookmark: page165] nicht gar zu vil /
bereits und bereit den Hafen / geuß darein / lege hin vund her mit
dem Messer an den Boden Stücklein süß Schmaltz / wann sie jetzt in
der Pfannen oder Ofen ist / damit sie nicht aufschieß / wann sie
nun gestanden vnd das Schmaltz zugangen / so habe wolgestoßen
Zucker und Zimmet vnderreinander / da bestrew es so dick / daß man
das Kraut nicht sihet / gib ihm oben herab eine gute Hitz / darnach
wirds genug seyn. sie seynd trefflich gut.

		Ein köstlich new Kochbuch

Frau Anna Weckerin 1597 [bookmark: page166]
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		Deutschland

		Artischocken im Ofen à la Perigot

		Die Artischocken thu ein Wenig abschneiden, und hernach in
Wasser blanchiren, aber nicht zu viel. Thu sie nachdem trocken
legen; nach diesem thu sie in ein Kastrol, thu von allen Sorten
Wurzeln, von der Hand geschnitten, daran; auch von allen Sorten
Kräutern ganzer. Etwas rohem Schinken Schnitzleinweis geschnitten,
ein Paar Lorbeerblätter. Brocke ein Stücklein frischen Butter
darüber, Pfeffer und Salz. Gieß Provenceröl darüber, setz sie
hernach in den Ofen und laß sie braten. Wenn du sie servirest, thu
sie anrichten mit sammt den Wurzeln und Kräutern.

		Neubauer, Allerneuestes Kochbuch 1783 [bookmark: page167]

		*

		Deutschland

		Triffel im Ofen

		Thu die Triffel ganzer mit der Schelfe mit einer kleinen Bürste
sauber putzen, lege sie einen Tag vorher in Burgunder Wein; den
andern Tag zeitlich, mache einen groben ordinari Teig, schlage die
Triffel hinein mit ein Wenig ganzen Gewürz, einen Zwiebel, etliche
Schnitz Schunken, unten und oben Speck. Mache sie gut zu, gleich
wie eine Pastete, setz sie in den Ofen und laß sie eine Stunde
backen, nach diesem thu sie heraus, mache oben gleich also warmer
ein Loch, und gieß den Wein darein, wo die Triffel gewesen sind.
Mache das Loch gut zu, setz sie wiederum in Ofen, und laß sie warm
stehn bis du sie servirst, mache hernach die Pastete auf, nimm die
Triffel heraus, und wickle jeden in ein Blättlein weiß Papier
ein.

		Neubauer, Allerneuestes Kochbuch 1783 [bookmark: page168]

		*

		Deutschland

		Kartoffelauflauf

		Man röste acht Kartoffeln im Ofen; wenn sie gar sind, höhle man
das Innre aus und zerrühre es mit ein Wenig Butter und Sahne, etwas
Pfeffer und Salz und mische diese Masse wohl durcheinander. Man
schlage nun das Weiße von vier Eiern zu Schaum, und füge es zu der
Kartoffelmasse, fülle sie in die Schalen, denen man beim Aushöhlen
eine gute Form bewahren muß, setze sie acht Minuten in den Ofen und
servire sie dann so frisch als möglich. Man muß große, ebenmäßige
Kartoffeln aussuchen.

		Graf zu Münster, Gute Küche 1875 [bookmark: page169]

		*

		Deutschland

		Gurken auf Ritterart

		Grüne lange Gurken werden geschält, in ungefähr 1 cm breite
Scheiben geschnitten und das Fleisch innen mit einem runden
Kolonnenausstecher herausgenommen. In dieses füllt man eine feine,
wohlschmeckende Farce. Die einzelnen Stücke werden jetzt mit
feingeriebenem Parmesankäse leicht bestreut und bis zur Höhe von
ungefähr 3½-4 cm übereinandergestellt. Die nunmehr beinahe fertige
Gurkenspeise wird hierauf mit einer dickflüssigen, weißen,
schmackhaften Sauce, jedes Stück für sich, überzogen und im heißen
Ofen leicht gratiniert.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914 [bookmark: page170]

		*

		Deutschland

		Ein spise von Bonen

		Siude grüne bonen biz daz sie weich werden. so nim
denne schoen brot. und ein wenic pfeffers. dristunt als vil Kümels
mit ezzige und mit biere. mal daz zu sammen. und tu dar zu saffran.
und seige abe daz sode. und giuz dar uf daz gamalnne und saltz ez
zu mazzen. und laz ez erwallen in dem condiment. und gibz hin.

		dis Buch sagt von guter spise 14. Jahrh.

		Ein Bohnengericht

		Koche grüne Bohnen weich. Nimm Weißbrot, etwas Pfeffer und
dreimal soviel Kümmel mit Essig und Bier, tue Safran dazu und seihe
den Sud durch auf die geschnittenen Bohnen und salze mäßig. Lasse
die Bohnen in dem Sud aufwellen und richte sie an. [bookmark: page171]

		*

		Deutschland

		Cardy gratiniert

		Die in 6 Zentimeter langen Stücken gekochten und hierauf einmal
durchgeschnittenen und mit kräftiger Fleischbrühe eingekochten
Carden werden als Zwischenspeise in einer silbernen Kasserolle mit
einer kräftig eingekochten braunen Sauce und mit Rindermarkstücken
blanchiert, schichtweise einrangiert, mit geriebenem Parmesankäse
bestreut, mit Krebsbutter betreufelt und im heißen Ofen goldgelb
gebacken. Etwas klare Jus apart serviert.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914 [bookmark: page172]
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		Deutschland

		Artischockenböden à la Gourmet

		Weiße Artischockenböden werden in einem Kochgeschirr in einem
Fond von Weißwein, Butter, Zitronensaft, Salz und etwas weißem
gestoßenem Pfeffer heiß gemacht. Beim Anrichten füllt man sie mit
einem recht schmackhaften dicken Tomatenpüree und legt obenauf eine
gebackene Auster.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914 [bookmark: page173]
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		Deutschland

		Kartoffeln à la provençale

		Frisch abgekochte Kartoffeln werden geschält und in ziemlich
dicke Scheiben geschnitten, in ein Kasserol mit etwas Olivenöl
geschüttet, gehackte Petersilie und ein Stückchen Knoblauch,
Pfeffer, Salz und ein wenig Essig oder der Saft einer Zitrone
hinzugefügt, heiß gemacht und eine Weile über dem Feuer
durchgeschüttelt. Bei dem Anrichten belegt man die Kartoffeln mit
entgräteten Sardellen.

		Universallexikon der Kochkunst 1890 [bookmark: page174]

		*

		Italien

		Mangold

		Streife von einigen Mangoldstengeln die Blätter, ziehe die
Stengel ab, binde sie in Bündel, setze sie mit etwas Natron (damit
sie grün bleiben) auf und füge, wenn das Wasser kocht, eingekochten
Wein oder Most, Kümmel, Pfeffer, etwas Öl und schließlich etwas mit
Fischlake (liquamen, in der Art unserer englischen Sauce)
verriebene Farnwurzel, sowie einige Piniennüsse hinzu, arbeite
alles gut durcheinander und trage es sogleich sehr heiß zum Essen
auf.

		Kochbuch des Apicius, 1. Jahrh. n. Chr. [bookmark: page175]

		*

		Italien

		Kürbis auf alexandrinische Art

		Zerschneide gewaschene Kürbisse, drücke sie aus, bestreue sie
mit Salz und lege sie in ein Kochgefäß. Dann verreibe Pfeffer,
Kümmel, Koriander, grüne Minze, etwas Asant und Piniennüsse mit
Essig und eingekochtem Wein, gib Essig, Salz, Most und Öl hinzu,
übergieße damit die Kürbisstücke, lasse sie gut durchkochen, streue
dann den Pfeffer darüber und trage auf.

		Kochbuch des Apicius, 1. Jahrh. n. Chr. [bookmark: page176]

		*

		Italien

		Gefüllte Kürbisse

		Man schneide vorsichtig aus den kleinen Kürbissen der Länge nach
eine Spalte heraus, höhle sie durch die entstandene Öffnung aus und
stelle die Kürbisse auf Eis ein wenig kühl. Nun mache man folgende
Füllung: Verreibe zunächst Pfeffer, Liebstöckel, Majoran,
Fischlake, gekochte Schweinshirne und verklopfe acht Eier innigst
zu einer einheitlichen Masse. Mit dieser fülle man die nicht ganz
weich gekochten Kürbisse und setze die ausgeschnittene Scheibe
wieder ein, sie dadurch schließend; dann koche man die Kürbisse gar
und lasse sie erkalten. Pikante Weinsauce dazu: Verreibe Pfeffer,
Liebstöckel mit Wein, Fischlake, eingedicktem Most und etwas Öl.
Dies lasse man gut durchkochen, binde es mit Schwitzmehl und streue
Pfeffer darüber.

		Kochbuch des Apicius, 1. Jahrh. n. Chr. [bookmark: page177]

		*

		Italien

		Netzwürstchen von Pilzen

		Brühe die Pilze, entferne alle ihre harten Teile, zerkleinere
sie und zerreibe sie mit gebrühter Speltgrütze, Eiern, Pfeffer und
Lake (engl. Sauce). Aus dieser Farce mache kleine Würstchen,
bestreue diese mit gehackten Piniennüssen und Pfeffer, wickle sie
in Netzstücke (an Stelle von Därmen) und brate sie, indem du sie
mit Weinlake besprengst.

		Kochbuch des Apicius, 1. Jahrh. n. Chr. [bookmark: page178]

		*

		Belgien

		Asperges à la Poulette

Spargel in weißer Tunke

		Man zerschneidet Spargel in fingerlange Stücken und stellt die
Köpfe beiseit. Alles, was zart am Spargel ist – die Enden schält
man – läßt man 8-10 Minuten in Salzwasser kochen, wirft dann erst
die Köpfe hinein. In einer zweiten Kasserolle läßt man ein Stück
Butter mit einem halben Löffel Mehl zergehn und rührt sie unter
Hinzufügen eines Glases Wasser zu einer dicken Sauce, die mit 2-3
Eigelb gebunden wird, nachdem man sie vom Feuer zurückgezogen hat.
Etwas Milch dient zum Verrühren der Eier. Nun wird die Kasserolle
unter fortwährendem Rühren wieder aufs Feuer gebracht, damit die
Eier gar werden. Sodann wird dem bißchen Sauce nochmals ein Stück
Butter zugesetzt, aber nicht wieder zu Feuer gebracht. Die
inzwischen gar gekochten, aber noch etwas festen Spargel [bookmark: page179] werden
abgetropft und in die Sauce gelegt. Die ihnen eigene Feuchtigkeit
reicht grade hin, um der Sauce die gewollte Dichtigkeit zu geben
und sie für Auge und Gaumen genußreich zu machen. Ist das Gemüse
erst einmal in der Sauce, so muß es warm gehalten werden, ohne daß
es mehr zum Kochen kommt, denn sonst würde die Sauce wieder dünn
werden.

		Cauderlier, La Cuisinière 1865 [bookmark: page180]

		*

		Türkei

		Bàdijàli Pilaw

Eiergurken mit Reis

		Zwei bis drei Auberginen (eine Art Eierpflanze, lila Gurke)
werden geviertelt, ausgenommen und in fingerdicke Scheiben
geschnitten. Sie werden in Salzwasser aufgewellt und getrocknet. ¾
Pfund frische Butter wird mit einigen zerschnittenen Zwiebeln in
einer Pfanne geschmort. Wenn sie fast braun sind, kommen die
Auberginstücken dazu; dann fügt man zwei Pinten heißes oder kaltes
Wasser und eine Pinte Fleischbrühe, etwas Salz, Pfeffer, Mastix und
ein klein wenig Saffran hinzu. So bald die Mischung kocht, setzt
man 1½ Pfund Reis zu und läßt kochen, bis die Brühe aufgesogen ist.
– Man läßt noch zehn Minuten auf dem Herdrand zugedeckt
nachdünsten, ehe man serviert.

		Turkish Cookery Book, Turabi Efendi 1865
[bookmark: page181]

		*

		Nordamerika

		Beans and Corn, called Succotash

Bohnen mit Mais

		Man befreit ein Dutzend Maisfrüchte von den Hülsen und
Staubfäden und schneidet mit einem scharfen Messer die Körner vom
Kolben und schabet sanft was vom Kolben bleibt mit der Schneide.
Etwa ein Quart grüner Bohnen wird geputzt, gewaschen und in
zolllange Stücke geschnitten und zum Maiskorn gegeben. Das
gemischte Gemüse wird mit siedender Milch oder Wasser (halbe Pinte)
übergossen und in einem fest geschlossenen Kasserol sanft ¾ Stunden
gekocht. Nunmehr wird ein Tassenkopf Butter und ein Teelöffel Salz
hinzugefügt, sowie eine Prise Pfeffer. Man rührt gut um und läßt
weitere zehn Minuten ziehen. Das Gemüse wird mit mehr oder weniger
seines Kochsaftes angerichtet, je nach Geschmack. Anstelle der
Butter kann man auch ein halbes Pfund messerdünn geschnittenen,
[bookmark: page182] rohen,
vorher kalt abgewaschenen Schweinespeck nehmen, dann braucht man
auch nicht zu salzen. Limabohnen und Zuckermais ergeben das beste
Succotash.

		Mrs. Crowens American Ladies System of Cookery
1865 [bookmark: page183]

		*

		Brasilien

		Torta de espargos

Spargeltorte

		Die Spargel werden in dreimal erneuertem Wasser gekocht und mit
Gewürzen ziehen gelassen. Durch Hinzufügen von Zitronen und sechs
Eigelb gerinnt die Masse. Die eingedickte Brühe läßt man auskühlen.
Dann rührt man eine gute lockere Tortenmasse an aus Butter, Zucker,
Eiern und Weißwein. Man füllt sie in eine Form, gibt die
Spargelmasse hinein, bäckt sie gar und richtet sie an.

		Auf dieselbe Art macht man Torten von weißem Kürbis, weißen
Rüben oder Bananen.

		Cozinheiro imperial 1875 [bookmark: page184]

		*

		Brasilien

		Tutù on feijão preto à Mineira

Speckbohnen

		Man kocht schwarze dicke Bohnen in Wasser. Sowie sie platzen,
läßt man die Brühe ablaufen. In einem zweiten Gefäß zerläßt man
zerschnittenen Speck, dessen Grieben man aufhebt. Der Specksauce
setzt man gut gewiegte Petersilie und Zwiebel, etwas Knoblauch,
Lorbeerblatt und grauen Pfeffer zu, vermischt alles tüchtig und
schüttet es über die Bohnen, die man in kochendem Salzwasser hat
gar werden lassen. Schließlich verrührt man das Gemüse durch
Zusetzen von Maniokmehl zu einer dicklichen Masse, die ja nicht zu
flüssig sein darf.

		Beim Anrichten verziert man das Gemüse mit den Grieben, träufelt
Specksauce darüber und ißt es zu Schweinebraten, Wurst oder
Rauchfleisch. Man mag als Zukost noch recht trockenen Reis dazu
reichen. Auch schmeckt eine rohe Orange gut dazu.

		Cozinheiro imperial 1875 [bookmark: page185]

		*

		Indien

		Khichary

		Nimm Dal oder Mung (erbsenartige Hülsenfrüchte) ¼ ser (½ Pf.)
gewöhnlichen Reis ¼ ser, Butter ½ ser, Salz ½ chittang (IONZ),
Milch ¼ ser, ganzes Cardamum 2 masha (1¼ Tr.), Nelken ½ masha (5
Tr.). Dieses Gericht kann man auf zweierlei Weise machen. Entweder
in einem irdenen oder in einem kupfernen Gefäß. Erst erhitzt man
zwei Pfund Wasser im Topf. Beginnt es zu kochen, fügt man die
Erbsen, die in drei oder vier Wassern gewaschen wurden, hinzu. Sind
sie gar, wirft man Butter, Nelken und Cardamum dazu, und wenn man
einen besonders feinen, üppigen Geschmack erzeugen will, tut man
Milch in das Khichary. Dann schließt man den Deckel mit Mehl und
läßt den Topf auf Kohlenfeuer brodeln. Wollt Ihr Khichary von
Erbsen, Wicken, cytisus cajan, cicer lens, oder ervum lens, oder
hirsutum machen, so macht es auf [bookmark: page186] obige Weise. Und wenn es ungeschälte
Zuckererbsen sein sollen, so nehmt diese und tut das gleiche.
Sollen es die Hülsenfrüchte sein, die man cystus cajan nennt, aus
denen der Erbsenbrei gemacht werden soll, so koche die Erbsen
zuerst und setze dann erst den Reis wie oben zu. Wenn das Gericht
gar gekocht ist, läßt man es noch in heißer Asche nachziehen, ehe
man es reicht.

		Indian Cookery 1831 [bookmark: page187]

		*

		Chile

		Estomaguillo

Gemischtes Gemüse

		In eine Kasserolle mit kochendem Wasser legt man geschnittenen
Zuckermais, junge Bohnen, geviertelte Tomaten, einige Kartoffeln,
Petersilie und Knoblauch und läßt sie gar kochen, indem man leicht
umrührt.

		El Cozinero chileno 1875 [bookmark: page188] [bookmark: page189]

	
		
		Geflügel
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		Deutschland

		Ein höflich Essen von einem Pfauen

		Willst du machen ein höflich Essen von einem Pfauen, so rupfe
ihn und laß den Schwanz und auch die Federn auf dem Haupte dran
bleiben, und verbind den Schwanz samt dem Haupt mit nassen Tüchern,
daß sie wohl verwahret sein, und stecke den Pfau an einen Spieß und
brate ihn fein ab. Wenn er dann gebraten ist, lege ihn auf eine
Schüssel und mache den Hals hübsch mit einem Drathe, daß er
emporsteht und zeuch auch eiserne Dräthe durch die Federn am
Schwanz und breite sie fein auseinander und mache dazu eine gute
Brühe oder gelben Sod und mache Farbe darzu durch Mandelkern oder
Rosincken.

		Dreihundertjähriges Klosterkochbuch (16.
Jahrhd.) Leipzig 1856 [bookmark: page192]

		*

		Deutschland

		Drosseln ausgelöst à la Conti

		Nachdem die Drosseln sauber, doch nicht zu stark flammirt und
geputzt sind, so müssen sie hernach ausgelöst werden, nur der Kopf
wird an der Haut gelassen; nachdem nimm die Leberlein davon auf ein
Brett, thu dazu einen guten Speck, Scharlotten, Petersill,
Basilikum und ein wenig Thymian, frische Triffel, Schambinion,
Pfeffer und Salz und schneide es fein, thu dazu ein wenig geriebene
Semmel und etliche Eydotter, auch den Saft von einer Lemoni, mische
es zusammen, und thu in einen jeden Vogel ein Wenig von diesem
Fasch, thu sie nach mals einmarginiren mit ein Wenig Pfeffer und
Salz, ein Lorbeerblatt und feine Kräuter. Nachdem sie eine Stunde
oder mehr marginirt haben, thu den übrigen Fasch auf die Schüssel,
wo du zu serviren hast, und lege die Vögel in der Ordnung drauf,
steck ihnen den halben Speck in die Brust, [bookmark: page193] und in die Augen mache von
gelben Rüben, Petersillwurzel und Cronawethbeeren Augen hinein, so
hat jeder andere Augen und es sieht gut aus. Zwischen die Vögel
schneide Semmeln, Hühnerkämme und thu sie ausbachen, und steck
zwischen einen jeden Vogel; oder auch von einem guten Schunken.
Gieß den übrigen Marginad über die Vögel, und bedecke sie mit
feinen Speckbarten und Papier. Eine Stunde vor dem Serviren setz
sie in einen Bachofen, welcher nicht zu heiß ist, und laß sie stat
gehen. Die Sauce dazu: Nimm die Beiner von den Vögeln, und mache
eine gute Coulis davon mit ein Wenig Burgunderwein; ist es Zeit zu
serviren, nimm die Vögel aus dem Ofen, thu die Fette wohl davon,
und gieß deine Coulis-Sauce mit einem Limonisaft darüber, thu sie
alsdann zur Tafel serviren.

		Neubauer, Allerneuestes Kochbuch 1783 [bookmark: page194]

		*

		Deutschland

		Von einem Koppen

		Bereit einen fast guten Koppen (Kapaun) an dem Spieß wie er seyn
sol, nimb ein halb Pfund rindern Marck, stoß in den Koppen, vund
eine gute Hand voll Peterleinkraut dafür, daß das Feyste nicht
heraus trieffe, versaltz ihn nicht, vund was dann auß dem Koppen
trufft, damit begeuß immer den Koppen, biß er an seine Stadt genug
gebraten. So reibe weißbrot eine Hand voll oder zwo darunder, thu
wohl Zimmet vund Zucker darein, nimb aber zuvor die Feyste wol von
der Brüh in der Pfannen, daß auß dem Koppen getroffen, aber daß es
nicht gar zu feyst sey. Darnach so nimb ein Pomerantzen, zwo oder
drey, nachdem sie wol safftig und frisch sind, vertreuffs auff den
Koppen, und alsdann strewe das geriebene Brot mitsampt gemeltem
darauff allenthalben wol, daß es fein darvon hart wird, alsdann thu
von der Brüh von den eingemachten [bookmark: page195] Pomerantzen, wie du es hernach
findest, auch was recht ist in die Pfannen, oder alles in ein
sauber geglästes Häfelein, das wird besser seyn. Weder der
Pomeranzensaft nimbt bald was an sich, sonderlich die sawren, die
auch besten zu der Speise von weißem Brot seyn, einer oder sechs
oder acht, legs in die Blatten oder Schüssel, darin du es dann auf
den Tisch gibst. Und geuß die Brüh darüber, bestrewe es wol mit
Zimmet vnd Zucker, lege dann den Koppen darauf, Vnd nimb der
eingemachten Pomerantzen, belege den Koppen mit. Vnder einen jeden
Flügel eine, bey beyden Schenkeln eine. Vundzu ringsherumb. Trags
für. Es gehöret für einen Fürsten, vnd krancke schwache Leut.

		Ein köstlich new Kochbuch

Frau Anna Weckerin 1597 [bookmark: page196]

		*

		Deutschland

		Chartreuse von Wildtauben

		Die Wildtauben mit viel Speck braisiren, auskühlen und
ausbrechen. Von den Carcassen Jus ziehen. Eine glatte Form mit
Butter ausstreichen, Wände und Boden mit ausgestochenen Gemüsen in
buntem Muster ausgelegt, eine zarte Wildfarbe darüber gestrichen
und die ausgebrochenen Tauben schichtweise mit braisirtem Kohl und
Speckscheiben eingelegt. Nach Belieben kann man auch noch
Chipolatawürstchen mit einrangiren. Die Form ¾ Stunden im Wasserbad
heiß werden lassen und mit der vorbereiteten Jus servirt.

		(Wörtlich so.) Man kann statt Tauben jedes Wildgeflügel
nehmen.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914 (!) [bookmark: page197]

		*

		Deutschland

		Hühner im Schlafrock

		Thu aus einem Hühnlein vier Viertel machen, die Haut davon und
die Beine schön geputzt; die Bügel müssen ausgelöst werden, bis das
hintere Bein bleibt. Thu es hernach schön breit klopfen, und in der
Runde dressiren. Thu feine Kräuter in ein Kastrol mit Provenceröl
und Lemoni, thu die Viertel hinein, und laß sie ein klein Wenig auf
dem Feuer passiren, nachdem nimm einen halben Bogen weiß Papier,
lege ihn doppelt zusammen, stich in der Mitte ein kleines Löchlein
hinein, ein Wenig Fasch in der Mitte, lege ein Viertel vom Huhnlein
darauf. Das Bein mußt du durchstechen, und drüber auch ein Wenig
Fasch; alsdenn schneide das Papier in der Rundung, und wickle es in
der Rundung zusammen, daß kein Saft heraus kann; lege sie auf eine
Schüssel, und gieß Provenceröl darüber. Ist es Zeit zu serviren,
lege sie auf den [bookmark: page198] Rost, gieb eine kleine Glut, aber nicht
stark, und laß sie auf beiden Seiten grilliren bis das Papier gelb
wird, hernach sind sie fertig; rangire sie auf die Schüssel, und
gieß ein Wenig gutes Jus darüber; alsdann servire sie zur
Tafel.

		Neubauer, Allerneuestes Kochbuch 1783 [bookmark: page199]

		*

		Deutschland

		Hühnerschnitten mit Gurkensaft

		Man schneide das weiße Fleisch dreier Hühner in Schnitte von der
Größe eines Guldens, brate dieselben auf beiden Seiten mit etwas
Butter über einem schnellen Feuer, aber lasse sie nicht braun
werden. Nun schneide man 4 oder 5 Gurken in Scheiben derselben
Größe und Form, lasse sie in einer Schale mit etwas Salz und einem
halben Glase Essig 1 Stunde stehen, lasse sie dann auf einer
Serviette ablaufen und brate sie mit ein wenig Butter, etwas über
sie gestreutem Mehl, genügend Brühe, um sie zu bedecken, einem
kleinen Stück Zucker, einem Bündel Petersilie und grünen Zwiebeln,
aber lasse sie nicht braun werden. Wenn sie gar sind, lege man sie
in eine zugedeckte Schüssel, bis man sie braucht. Nun nehme man die
Abfälle, brate sie mit etwas Butter, füge die Sauce hinzu, in
welcher man die Gurken gekocht hat, schäume das [bookmark: page200] Fett ab und lasse die
Sauce einkochen, bis sie ganz dick geworden ist, füge etwas
Gurkensaft und drei Löffel Bechamelsauce hinzu und reibe alles
durch ein Sieb. In das Durchgeriebene tue man die Hühnerschnitte
und die Gurken, füge etwas Salz hinzu und, wenn die Sauce zu dick
ist, 1 Löffel Sahne. Dann erhitze man das Gericht genügend,
garniere mit kleinen Blätterteigpastetchen und serviere.

		Graf zu Münster, Gute Küche 1875 [bookmark: page201]

		*

		Frankreich

		Poulet en ragoust dans une bouteille

		Desossez entièrement un poulet, mettez en la peau
dans une bouteille et laissez dehors l'ouverture du col, que vous
liérez au goulot de cette bouteille et faites ensuite telle farce
que vous voudrez, avec champignons, troufles, riz de veau,
pigeonneaux, asperges et jaunes d'œufs, dont vous emplirez la peau
du poulet ou du chapon, que vous liérez et laisserez aller dans
cette bouteilel, qu'il faut boucher de paste. Vous ferez cuire
votre ragoust bien assaisonné dans la marmite, dont vous l'osterez
peu avant que de servir, et mettrez mitonner devant le feu. Et
quand vous serez prest de servir, et mettrez mitonner devant le
feu. Et quand vous serez prest de servir, coupez cette bouteille
avec un diamant, en sorte que le bas demeure plein et entier; puis
vous servirez.

		La Varenne, Le Cuisinier françois 1654 [bookmark: page202]

		Das Huhn in der Flasche

		Entbeine ein Huhn völlig, stecke die Haut in eine (weithalsige)
Flasche, so daß die Halsöffnung draußen bleibt und um den
Flaschenhals gestülpt und festgebunden wird. Dann bereite eine
beliebige Fülle aus Champignons, Trüffeln, Kalbsmilch, Täubchen,
Spargeln und Eigelb, die in die Hühnerhaut gefüllt wird. Die obere
Öffnung schließe man mit Teig. Nun lasse man das Ragout wohl
gewürzt im Kasserol kochen und dann langsam weiterziehen. Kurz vor
dem Anrichten schneidet man mit einem Diamanten den Flaschenhals ab
und reicht das Ragout im Boden der Flasche. [bookmark: page203]

		*

		Frankreich

		Poulardes farcies de pain à l'Allemande

		Man bereitet die Poularden, wie üblich vor; dann füllt man jeden
Magen, d. h. das Innere, mit folgender Farce: man nehme die Krume
von 1½ Pfund Suppenbrot und mache eine sog. Brotsuppe (Panade)
mittels eines Viertelchen Butter, anderthalb Glas guter Sahne,
etwas gehackten Chalotten und 2 Löffeln gehackter, aufgewellter
Petersilie, das Ganze gesalzen, gepfeffert und mit Muskat gewürzt,
gebunden durch 3 Eigelb. Wenn die Poularden gut gefüllt und
umwickelt sind, kommen sie an den Spieß. Nach 5/4 Stunden werden
sie ausgewickelt, angerichtet und mit Sauce allemande begossen, der
gehackte, aufgewellte Petersilie und ein Ragout von Champignons und
Geflügelklößchen mit Champignonessenz beigefügt wird.

		Antonin Carême [bookmark: page204]

		*

		Belgien

		Poularde truffée avec une seule truffe

Poularde mit einer einzigen Trüffel gewürzt

		Wenn die Poularde ausgenommen ist, schiebt man vorsichtig einen
Finger zwischen die Außenhaut und die innre, um diese zu lockern
über der genetzten Haut. Eine Trüffel wird in ganz dünne Striemchen
geschnitten und zwischen die oben erwähnten Häute eingeführt, in
das Innre wird überdies getrüffelte Farce gefüllt. So machen es die
meisten Köche.

		Cauderlier, La Cuisinière 1865 [bookmark: page205]

		*

		England

		Pertrich stewyde

		Take fayre mary, brothe of Beef or of Motoun, an
whan it is wyl sothyn, thake the brothe owt of the potte, and
strayne it thorw a straynour, an put it on an erthen potte; than
take a gode quantyte of wyne, as thow it were half, an put ther-to;
than take the pertryche, an stuffe hym wyth hole pepir, an merw, an
than sewe the ventys of the pertriche, an take clowys an maces, and
hole pepir, an caste it in-to the potte, an let it boyle
to-gederys; an whan the pertryche is boylid y-now, take the potte
of the fyre, an whan thou schalt serue hym forth, caste in-to the
potte powder gyngere, salt, safron, an serue forth.

		Thomas Austin, Two Fifteenth Century Cookery
Books ca. 1430 [bookmark: page206]

		Gedämpfte Rebhühner

		Nimm gute Markbrühe von Rind oder Hammel; wann sie kochet, treib
sie durch ein Sieb in einen irdnen Topf. Dann nimm ein gut Teil
Wein – mag wohl zur Hälfte sein – daran. Drauf stopf das Rebhuhn
mit ganzem Pfeffer und Mark und nähe es zu an den Öffnungen. Der
Brühe wird nun ganzer Pfeffer, Macisnuß und Nägelein zugefügt und
das Geflügel drein gekocht, bis es zu Gallert erstarrt. Ist es gar,
so streu noch ein Prieslein Ingwer, Salz, Safran dran und trag es
auf. [bookmark: page207]

		*

		England

		Blamang

		Take Rys, an lese hem clene, an wasshe hem clene in flake Water,
an than sethe hem in Watere, an aftyrward in Almaunde Mylke, an do
ther-to rawn of the Capoun aftyrward in-to a-nother almaunde Mylke
an tese it small sumdele with a pyn, an euer as it wolt cas ther
to, stere it wel; nym Sugre and caste ther-to, then make it
chargeaunt; then take blawnchyd Almaundys, an frye hem with a
Cawdelle Ferry y-wreten before; an than serue forth.

		Two Fifteenth Century Cookery Books [bookmark: page208]

		Schaum

		Lies Reis sauber aus und wasche ihn lauwarm ab, koche ihn erst
in Wasser und dann in Mandelmilch. Das dunkle Fleisch vom Kapaun
siede ebenfalls in Mandelmilch so lange, bis es nicht mehr an einem
hineingesteckten Stäbchen haftet, rühre es gut um. Nun setze Zucker
zu, bis es geliert. Schäle Mandeln und röste sie und stich sie in
das Schaumfleisch, ehe denn du es reichst.

		(Dies ist eine der zahllosen etymologischen
Varianten von Blancmanger, was wir etwa heut Schaum [mousse von
Fleisch] nennen, aber nicht mehr süßen. Jedes alte Kochbuch enthält
ein Dutzend Rezepte darüber. Es war als Entrée unerläßlich bei
jedem Essen.) [bookmark: page209]

		*

		Italien

		Per alassare ogni sorte di capponi

Jede Sorte Kapaun zu dämpfen

		Damit der Kapaun saftiger und die Sauce besser gerate, dämpfe
ihn in Fleischbrühe und frischem Hirn mit einer halben Unze Zimmet.
Magst ihn auch in lombardischer Suppe reichen mit geriebenem Käse,
Zucker und Zimmet oder ihn mit Klößchen garnieren. Oder auch magst
ihn dämpfen in einer Schweins- oder Hammelblasen, daß er weiß
bleibe, ihn mit Eierschnee überziehen und mit Zitronen und
Granatäpfelkernen schmücken. Auch Wacholderbeeren, wohl gezuckert,
passen dahin, wenn das Geflügel aus der Blase genommen ist.

		Bartolomeo Scappi, Dell' Arte del Cucinare
1610 [bookmark: page210]

		*

		Italien

		Per fare strutto di grasso d'oca e d'anatra

Gänse- und Entenschmalz zu gewinnen

		Man nehme die frische, gerupfte und ausgenommene Gans und fülle
sie mit den Brocken einer zweiten Gans und vernähe die Öffnungen.
Auf ganz lindem Feuer setze man sie im Tiegel bei und fange die
herausquellende Flüssigkeit auf, bis nichts mehr heraustropft.
Dieses Schmalz muß im irdenen Topf kühl aufbewahrt werden.

		Bartolomeo Scappi, Dell' Arte del Cucinare
1610 [bookmark: page211]

	
		
		Saucen

		[image: .]

		[Sauce allemande]

		[bookmark: page212]
[bookmark: page213] Die Sauce
allemande gehört zu den »grandes sauces veloutées«. Aus einem
längeren Aufsatz des philosophischen Koches Carême über ihren
Charakter ist ihre enge Verwandtschaft zur Béchamelle, der
samtigen, gebundenen, zu entnehmen. Er beschreibt sie
folgendermaßen: Der Boden einer mittleren Kasserolle wird leicht
angebuttert, mit einigen Scheibchen mageren Speckes belegt,
Kalbfleisch und zwei fette Hühner kommen hinein, mit blonder Brühe
noch eben bedeckt. Das fest zugedeckte Kasserol wird auf die helle
Glut gebracht und sorgsam abgeschäumt, und wenn die Feuchtigkeit
fest eingekocht ist, wird das Feuer verringert, um die Quintessenz
des Fleischsaftes zu erhalten. Nach dem Einkochen müssen Hühner und
Fleisch mit dem Messer gekerbt werden, und man hat nun sorgsam
darauf zu achten, daß die gebundene Sauce sich nicht färbt. Deshalb
muß die Außenwand einer Kasserolle mit einem nassen Tuch abgewischt
[bookmark: page214] werden,
und sowie die hineingeschüttete Brühe aufkocht, muß sie abgeschäumt
und auf den Herdrand gerückt und zugedeckt werden. Wenn das Fleisch
gar ist, wird es herausgenommen und sein Saft durch ein Tuch
getrieben. Wenn dieser sofort wieder zum Kochen gebracht worden
ist, tut man vier große Löffel davon in ein Kasserol, in dem 1
Pfund kaum bräunlich angehauchte Butter zergeht. Sind sie glatt
verrührt, kommen wiederum 2 Löffel hinzu usw., dann wird das Ganze
der Kasserolle mit der großen Fleischbrühe zugefügt. Man lasse
einmal aufkochen und rücke die Kasserolle wiederum auf den
Herdrand. Nachdem noch einmal abgeschäumt worden ist, wirft man 3
Handvoll ohne Zitrone gekochter Champignons hinein,
kleingeschnitten, und ein Würzkrautbündel. Fest verdeckt muß die
»große Gebundene« sanft weiter ziehen. Nach 1½ Stunden wird sie
entfettet und ein großer Löffel Brühe zugesetzt. [bookmark: page215] Wenn nun das Fett nach
oben steigt, wird sie entfettet und immer wieder Brühe nachgefüllt.
Wenn endlich alles Fett verschwunden und durch weißen Schaum
ersetzt ist, teilt man die Velouté-Sauce in 2 Teile, von denen
jeden ein besonderer Mann übernehmen muß; denn er darf seine Sauce
keinen Augenblick verlassen, damit sie nicht am Boden der
Kasserolle anhängt, während er sie einkochen läßt. In die eine
Kasserolle kommen dann 3 Pinten einer guten Vollsahne, woraus dann
die Béchamelsauce »suave, blanche et parfaite« entsteht. Die andere
wird mit 8-10 Eigelb gebunden, mit Butter und geriebener Muskatnuß.
Man läßt aufkochen, bis etwa an zwanzig Blasen gestiegen sind. Dann
sind die Eier völlig gebunden und die Gefahr besteht nicht, daß die
Sauce nachher zusammenklatscht. Die »Sauce allemande« ist
entstanden!

		Man treibt die Veloutés dann durch ein grobgewebtes [bookmark: page216] Tuch und hält
sie im Wasserbad warm.

		Diese einfache Sauce ist allen überlasteten Hausfrauen zu
empfehlen.

		M. v. Z.

		*

		Deutschland

		Indische Sauce

		Man nehme drei Äpfel, eine große Gurke ohne den Samen, zwei
Zwiebeln, achtzehn frische grüne Paprikaschoten, drei Liebesäpfel
und einen kleinen Löffel Cayenne, hacke alles sehr fein, mische es
gut durcheinander, thue etwas Salz hinein und bedecke den Salat mit
Essig. So ist es für den Gebrauch fertig, hält sich sehr lange und
ist ausgezeichnet zu kaltem Fleisch.

		Graf zu Münster, Gute Küche 1875 [bookmark: page217]

		*

		Deutschland

		Wilt du machen einen agraz

		Nim wintriubele. und stoz sur ephele. diz tu zu
sammene. nem ez mit weine. und druchse uz. dise salze ist gut zu
scheffinem braten und zu hüenren. und zu vischen, und heizzt
agraz.

		dis buch sagt von guter spise, 14. Jahrh.

		Zerdrücke Weinbeeren mit sauren Äpfeln, vermische sie mit Wein
und presse sie aus. Diese Salse ist gut zu Lammbraten, Hühnern und
Fischen und nennt sich Agraz (wohl von aigredoux). [bookmark: page218]

		*

		Deutschland

		Gut grün Salfen von Kreutern

		Laubpfefferkraut, Beimenten / Mangolt / Amffer /
Streyff die stil davon. Darnach weych weiß brott in essig oder wein
/ reib lebkuchen / Stoß alles mit den kreutern gar wol / treibs mit
essig vnd wein darinn das brot geweycht / durch ein tuch / Machs ab
mit würtz / behalt sie in eim gläßin hafen mit eim deckel. –
Etliche Salsen stoßt man ab mit Agrest / vnd nimpt darzu Poley /
Rauten / Miny vnnd brunnenkreß / das doch des Agrests mehr sei dann
kreuter. Die vnzeitige weinbeer heißt man und ist Agrest. Das hat
gar ein liebliche seure.

		Koch vnd kellerey von allenn speisen vnd
geträncken Küchenmaysterei Nürnberg 1537 [bookmark: page219]

		Pfefferkraut, Minze, Mangold, Sauerampfer werden von ihren
Stielen abgestreift. Man weicht Weißbrot in Wein, reibt Lebkuchen
dazu und treibt die Masse durch ein Tuch. Nachdem man sie mit
Gewürzen und Essig abgeschmeckt hat, füllt man die Sauce in ein
geschlossenes Gefäß. – Solche Saucen bereitet man mit Agreste, das
ist der Saft aus unreifen Weinbeeren gepreßt, und nimmt dazu Poley,
Raute, Minze und Brunnenkresse. [bookmark: page220]

		*

		Deutschland

		Ein gut Sod auf alle gefangenen Vögel

		Koche die Vögel in Fließwasser, nimm ein Stück wohlzerkochtes
Rindfleisch, zerhacke das klein, darnach stoße es klein in einem
Mörser, verbrenne drei Birnen auf dem Rost, bis sie schwarz sind,
röste eine Schnitte Weißbrot, zerreibe das alles und wirf es in die
Fleischbrühe, die nicht zu sehr gesalzen ist, siede es und drücke
es dann durch ein Tuch. Hierauf lege die gekochten Vögel hinein,
schäle Birnen, zerschneide sie zu vier Stücken, lege sie dazu,
lasse sie allmälig sieden, würze mit Ingwer, Muskatblume,
Zimmetrinde und ein Wenig Pfeffer, jedoch nicht zu viel. Laß
allmälig aufsieden und schicks hinein.

		Dreihundertjähriges Klosterkochbuch [bookmark: page221]

		*

		Deutschland

		Ravigote

		Man nehme Capern, Pimpinelle, Esdragon, Kerbel, einige Stangen
Sellerie und zwei Melissenblätter, verlese sie, wasche sie und
hacke sie mit zwei Anchovis sehr fein. Man thue die Masse mit etwas
feinem Pfeffer und Salz in einen marmornen Mörser und schlage sie,
bis sie gründlich gemischt ist. Während des Schlagens füge man den
Dotter eines rohen Eis und etwas Olivenöl hinzu, befeuchte auch die
Masse von Zeit zu Zeit mit etwas Essig, bis sie so konsistent wie
dicke Sahne ist. Senf kann nach Geschmack hinzugefügt werden,
ebenso etwas gehackte grüne Paprika.

		Graf zu Münster, Gute Küche 1875 [bookmark: page222]

		*

		Italien

		Savore tartaresco perfettissimo

		Toy l'aglo mondo e choxi in acqua, toy mandole e
cenamo e zenzebro e garofali e zuccharo e rossi d'ovicocti e masena
ogni cossa insieme e distempera con aceto. Questo e bon savore a
porchetta rosta ad altra carne.

		Libro di cucina del secolo XIV [bookmark: page223]

		Feinste Tartarsauce

		Nimm Knoblauch, putze ihn und zerdrücke ihn in Wasser, tu dazu
Mandeln, Zimmet, Ingwer, Gewürznelken, Zucker und hartes Gelbei und
mische das alles zusammen und schmecke mit Essig ab. Das ist
wohlschmeckend zu geröstetem Spanferkel oder anderm Fleisch. [bookmark: page224] [bookmark: page225]

	
		
		Süsses

		[image: .]

		[bookmark: page226] [bookmark: page227]

		Deutschland

		Einen Crem von Champagner

		Gieb in einen Hafen ein Viertel Pfund Zucker, 8 Eyerdotter, ein
Glas Champagnerwein, dieser muß aber gut seyn, setz ihn auf eine
kleine Glut. Wenn es nun Zeit ist zu serviren, so thu ihn mit dem
Chokoladenstrudel [bookmark: text3]F3 recht
strudeln, bis er Faum (!) giebt; hernach gieß ihn gleich ins
Becherlein, setz ihn auf die Schüssel und servire ihn recht warm.
Wenn du keine Becher hast, so kannst du ihn auch in der Schüssel
serviren.

		Neubauer, Allerneuestes Kochbuch 1783 [bookmark: page228]

		*

		Deutschland

		Ein konkavelite

		Zu einer schüzzeln ze machen. Man sol nemen ein
phunt mandels. und sol mit weine die milich verstozzen. und kirsen
ein phunt, und slahe sie durch ein sip. und tu die kirsen in die
milich und nim eine vierdung rises, den sol man stozzen zu mele.
und tu Daz in die milich. und nimm denne in rein smaltz. oder spec.
vnde smeltze daz in einer phannen. und tu dar zu ein halbe mark
zuckers, und versaltz nicht, und gibz hin.

		Dis buch sagt von guter spise 14.Jahrh. [bookmark: page229]

		Ein Kirschenflammeri

		Aus einem Pfund Mandeln mit Wein stoße man Mandelmilch. Ein
Pfund Kirschen treibe man durch ein Sieb und mische sie mit der
Mandelmilch, in die auch das Mehl gemahlenen Reises gequirlt wird.
Dann schmilzt man reines Schmalz oder Speck in einer Pfanne mit
Zucker aus und achtet darauf, daß diese Sauce nicht versalzen wird,
und trägt die Speise auf. [bookmark: page230]

		*

		Deutschland

		Geschachzabeltes bachen in fünf Farben

		Bach ein blat von gebachen eyestottern / gegilbt
mit ein wenig saffrn. Nimm die eyer vff ein essen odder zwei /
truck peterlinsafft darein durch ein tuch / temperirs wol so
werdens grün. Mach ein zimlichen teyg / schneid bletter darauß,
bach sie nit zebraun. Wiltu sie blaw haben, so truck
kornbluemensafft darein / so man sie wol gestoßen hat mit lauter
wasser in einn mörser / so ist d'erst truck satblaw, der ander
bleycher / der dritt noch bleycher. Also ist allen Blumen farben /
on rosen die hat nit meh daniren geschmack / austrückt magstu nemen
viol oder ander wolschmeckend kreuter vnd blumen / gestoßen vnd
durch ein tuch gestrichen / den safft behalt in einn gläßlein
verdecket / biß du sein bedarffst.

		Koch vnd kellerey von allenn speisen vnd
geträncken vil gutter künst 1537 [bookmark: page231]

		In fünf Farben kariertes Gebäck

		Backe einen Teig aus Eigelb (wiederum fehlt das Mehl), verstärke
das Gelb evtl. durch Safran. Bei anderen Eiern drücke zum Färben
Petersiliensaft durch ein Tuch, dann wird der Teig grün. Oder mache
den üblichen Teig, schneide ihn in Scheiben und lasse ihn bräunen,
aber nicht zu dunkel. Willst du den Teig blau haben, so mische
durchgepreßten Kornblumensaft, ebenfalls durch ein Tuch getrieben,
darunter, nachdem du die Blumen in klarem Wasser im Mörser
zerstoßen hast. Der erste Abguß ist tiefblau, der zweite heller,
der dritte noch heller. So kannst du aus allen Blumen Farben
machen, doch ergibt die Rose keine Farbe, sondern nur
Wohlgeschmack. Du magst auch Veilchen und andere wohlschmeckende
Kräuter und Blumen verwenden, sie stoßen, durchstreichen und für
gelegentlichen Gebrauch in einem geschlossenen Glase vorrätig
halten. [bookmark: page232]

		*

		Deutschland

		Rosen einzumachen

		Man nimbt gemeine doppelte rohte Rosen indem wen sie vollen auß
Brechen / sie müssen aber nicht in regen gebrochen werden / undt
schneidet all das weise undt gelbe herauß / darnach nimbt mann
Zucker undt Cantert ihn nicht garzu dicke / auch nicht zu dünne /
wen der Zucker kochet / wirft man die Rohsen hinein und rührt es
voll umb das alle Bläter feucht werden / und als dan setzt mans auf
ein gelindes Feur und läßts gar sagte kochen und rührt die Blätter
allzeit voll umb / und wann es so eine Stunde gekocht hat / nimbt
man sie undt lest sie eine viertel Stund stehen undt setzts hernach
wieder auf und lests wieder sagte kochen / so lange Biß die Blätter
anfangen / Mürwe zu werden / wann man siehet / das der Syrob
dennoch zu dünne ist / legt man ein Stück guten Zucker darzu und
lests damit noch einmal kochen / undt so ist es gut [bookmark: page233] / Undt ein Tag 8 oder 14 /
kann man ein wenig Syrob darzu gießen / und aufs feur setzen /
allemahl wen die Rohsen auf dem Feuer sein / muß man sie voll
umbrühren.

		Osnabrücker historisches Kochbuch 16.
Jahrh.

		*

		Deutschland

		Pflaumen- Sellerie Mehlspeise

		Man schmort große, schöne, ausgesteinte Pflaumen mit Zucker,
Zitronenschale und Zimmetstückchen weich, hebt sie aus dem Saft und
kocht diesen noch etwas ein, gießt ihn durch, daß Zitronenschale
und Zimmet zurückbleiben. Nun buttert man eine runde Speiseform, am
besten eine Blechform, legt eine Schicht in halb Milch und halb
Sellerie-Rum – (Milch und Sellerie-Rum) werden vorher vermischt –
geweichte Semmel hinein, [bookmark: page234] die in Scheiben geschnitten sind. Darauf
schichtet man die Pflaumen, dann wieder Semmel. Darüber gießt man
den Pflaumensaft, den man vorher mit starkem, bestem Kaffeeextrakt
vermischt hat (zwei Drittel Pflaumensaft, ein Drittel
Kaffeeextrakt). Diese Mischung wird noch mit zwei bis drei Eiern
abgequirlt und, wie schon erwähnt, über die Masse in der Form
gegossen. Nun legt man in kleine Stücke zerpflückte gute Butter
darüber und backt die Mehlspeise etwa drei Viertelstunden bei
mäßiger Hitze. – Sie wird heiß serviert.

		Ari Orno, Sellerierezepte 1911 [bookmark: page235]

		*

		Deutschland

		Schnitten von Mandeln, Feigen vnd Weinbeer

		Nimb Feigen vnnd Weinbeer gleich / reinige vnnd wasch sie /
trockne sie wieder mit einem saubern Tuch / hacks mit einander fast
klein / rühr es in Honig / so geleutert: nimb dann so vil gestoßen
Mandeln / darzu Zimmet / ingwer / Muscatnuß vndereinander: Von
diesem Zeug nimb dann forme Schnitten / als wie man ein weiß Brot
zerschneidet / balge auch ein wenig Lebkuchenmehl darein / doch daß
du wol mit kannst umbgehn / truckne es abermals wie zuvor du magst
auch andere obgemelte Formen darauß machen: so magstu auch auß
beyden Teylen Igel machen / wie von den Mandeln und mit Nägeln
bestecken / es siehet gantz wol.

		Ein köstlich new Kochbuch Frau Anna Weckerin
1597 [bookmark: page236]

		*

		Frankreich

		Beurre frais frit

		Pour faire beurre frais à la poelle, prenés du pain
blanc dur, et esmyé bien menu, et prenez de l'amidon deux unces, du
sucre deux unces parmy, mettés ensemble parmy le beurre, et soit
destrampé de paste dœulx et du sucre, sans y mettre point d'eaue,
et la faictes tendre comme une feuille de papier, puis envelopés le
coing dedens, et le mettez frire à la poelle avec aultre beuf. et
après mettés en platz et servés.

		Le Viandier de Taillevent, 14. Jahrh. [bookmark: page237]

		Eine Art Krapfen

		Ein recht hartes Weißbrot wird recht klein zerkrümelt und mit
zwei Unzen Weizenstärke, zwei Unzen Zucker und Butter vermischt.
Der Teig muß mit Ei und Zucker genügend gefeuchtet werden, denn es
darf kein Wasser daran. Man rollt ihn papierdünn aus, bestreicht
ihn mit Eiweiß, rollt eine Quitte hinein und brät diese Rolle in
der Pfanne mit frischer Butter gar. (Drolligerweise hat der
Schreiber statt beurre frais die Abkürzung »beuf« gebraucht.)
[bookmark: page238]

		*

		Italien

		Per fare e friggere maccaroni, in oglio (Fingerletti)

Nudeln zu bereiten und in Öl zu braten

		Nimm ein Pfund feinstes Mehl, ein ander Pfund Maronenmilch und
gleicherweis geschälte Mandelkern. Kochs auf mit Zucker. Drei Unzen
Brot gib hinein, daß sie drin weichen, und drei Unzen süßes
Mandelöl, viere weißen Weins darauf. Draus knete einen Teig auf
einem Brett oder dem blanken Tisch, rolle aus, schneide Streifen
(daher Fingerletti), backe sie in Öl aus und reiche sie mit Zucker
bestreut.

		Bartolomeo Scappi Dell' Arte del Cucinare 1610
[bookmark: page239]

		*

		Russland

		Ijonka pa Rousski

Russischer Punsch

		Zwei Flaschen Sekt, eine geschälte Ananas in Scheiben, ein Pfund
Kristallzucker und ein Glas Kirschwasser werden in silberner Schale
abgebrannt, bis die Mischung recht heiß ist. In jedes Glas kommt
eine Scheibe Ananas. Man kann auch statt Kirsch Rum oder Cognac
nehmen und statt Ananas gemischte Früchte.

		A. Petit, Traité de la Cuisine russe 1897
[bookmark: page240]

		*

		Türkei

		Gefüllte Schneebälle

		¾ Pfund frische Butter wird in einer Pfanne aufs Feuer gebracht;
wenn sie heiß ist, tut man unter stetem Umrühren ein Pfund und 6
Unzen bestes Mehl hinzu, bis es sich bräunt. Man gießt ¾ Pinten
Wasser nach, bis es, immer unter Rühren, zu einem steifen Brei
wird. Den läßt man auskühlen und fügt zehn Eier hinzu, worauf man
die Masse mit den Händen zu einem weichen Brei verarbeitet. Man
formt daraus pfirsich-große Klöße, drückt in jeden mit der
Fingerspitze eine Vertiefung und backt sie in einer Backpfanne zu
einem zarten Goldbraun. In die Vertiefung füllt man zuletzt
Marmelade, geronnene Sahne oder auch Fleischhachée, das man vorher
in Butter braun brät. Die Bällchen werden auf einer weißen
Serviette angerichtet.

		Turkish Cooking Book

Turabi Efendi 1865 [bookmark: page241]

		*

		Türkei

		Rèwani

Gebäck

		In einen Topf tue 1 und ¼ Pfund beste Butter und bearbeite sie
mit sauberen Händen (!), bis sie schaumig ist. Schlage 12 Eier
hinein und schlage weiter, füge langsam ein Viertel gestoßenen
Zucker hinzu und 2 Pfund und 2 Unzen Sago und schlage noch einige
Minuten weiter. Dann buttre eine tiefe Backform, schütte die Masse
hinein und backe sie hübsch gelbbraun im Ofen. Inzwischen löse ¾
Pfund Hutzucker in 7 Pinten Wasser lauwarm auf. Diese Lösung heißt
auf Türkisch Sorbet (Shèrbèt) und wird mit einem Schöpflöffel
langsam über die Speise gefüllt, die man zwischendurch immer wieder
in den Bratofen schiebt. Dann wird das Gericht würfelförmig
geschnitten, überzuckert und geschmackvoll geschichtet
gereicht.

		Turkish Cooking Book

Turabi Efendi 1865 [bookmark: page242]

		*

		Türkei

		Rahàti hòlkùm

		Diese Näscherei ist eigentlich bei uns Europäern unter dem Namen
Lokum oder auch Mash-Mallow bekannt.

		Zwei und ¾ Pfund Hutzucker werden in einer sehr sauberen
Kasserolle mit zwei Quart Wasser aufgelöst unter fortwährendem
Umrühren mit einem hölzernen Löffel. Auf schwachem Kohlenfeuer
setzt man 8 und ½ Unze feinste Weizenstärke langsam zu, stets
rührend, damit keine Klumpen entstehen, bis sich eine glatte Masse
bildet. Hiervon läßt man probeweise einige Tropfen auf etwas Zucker
fließen; verrinnen sie in den Zucker, so ist die Masse noch nicht
gar, bleiben sie obenauf liegen, so ist sie gar. Dann wird ein
erbsengroßes Stückchen Muskat in ¼ Pinte Rosenwasser aufgelöst und
der Masse zugefügt. Eine Minute später schüttet man sie in eine
flache, mit Mandelöl ausgeriebene [bookmark: page243] Schüssel. Nach dem Auskühlen schneidet man
das Konfekt in viereckige, fingerförmige Stücke, die man in Zucker
und feiner Weizenstärke wälzt, damit sie nicht aneinander kleben
bleiben. Man kann das Konfekt lange in einer hölzernen Schachtel
aufbewahren.

		Turkish Cooking Book

Turabi Efendi 1865 [bookmark: page244]

		*

		Indien

		Halwae Zardak

		Mandeln ¼ ser (½ Pf.), Zuckerhut ½ ser, Mohrrüben 6 ser. Schäle
die Karotten und koche sie. Sind sie ganz weich, presse in einer
Presse alles Wasser heraus. Von diesem Saft nimm ½ ser, mache mit
Zucker einen Syrup daraus auf dem Feuer, schäume ab und entferne
alle Unreinlichkeiten. Wenn die Masse einigermaßen fest ist, wirf
den erwähnten ½ ser Karotten in die Masse. Auch die Butter füge
bei. Beginnt die Masse sich zu festigen, ist es Zeit für die
geviertelten oder ganzen Mandeln. Soll das Gericht duften, so tue
noch Rosenwasser und Saffran dazu.

		Indian Cookery 1831 [bookmark: page245]

		*

		Nordamerika

		Cocoanutpudding

Cocosnußpudding

		Man nehme das Fleisch einer Cocosnuß aus der Schale und kratze
die schwarze Außenschale ab. Das weiße Fleisch einer kleinen
Cocosnuß wird gerieben, mit vier geschlagenen Eiern und einem Quart
Milch vermischt, etwas gesalzen und in eine gebutterte und mit Teig
dünn ausgekleidete Form gefüllt und muß eine Stunde im Backofen
backen. Der Pudding wird gestürzt und mit Weinsauce gereicht oder
auch, indem man einen Eßlöffel ungesalzene Butter und zwei gehäufte
Löffel Zucker zusetzt, eine halbe Muscatnuß und einen Teelöffel
Zitronenessenz oder Pfirsichgeschmack, in kleinen Förmchen einzeln
gebacken. Die Förmchen werden oben mit Pastetenteig geschlossen und
brauchen zwei Stunden, bis sie gar sind.

		Mrs. Crowens American Ladies System of Cookery
1865 [bookmark: page246]

		*

		Nordamerika

		Christmas-Plumpudding

Weihnachts-Plumpudding

		Ein Pfund feines Rindertalg, ein Pfund entkernte Rosinen, ein
Pfund Corinthen werden fein gemahlen und gemischt. Ein
Kastenweißbrot wird in Milch geweicht; wenn es die ganze Pinte
aufgesogen hat, wird es dazugesetzt sammt einem Eßlöffel Zucker und
zwei geschlagenen Eiern. Ein Weinglas voll Cognac oder Rum oder
Zitronensaft gehört dazu, eine halbe geriebene Muskatnuß oder ein
halber Löffel Muskatblüte, ein Teelöffel geriebener Zimmet und ein
kleiner Löffel gemischtes Gewürz. Wenn alles gut gemischt ist,
koche man die Puddingmasse drei Stunden lang in einem Tuch
eingebunden oder in einer geschlossenen Puddingform. Man stürzt aus
und serviert. Als Sauce schlägt man ein Viertel Pfund Butter zu
Schaum, setzt ein halbes Pfund pulverisierten Zucker zu und schlägt
[bookmark: page247] weiter, bis
die Sauce ganz schaumig ist; ein Glas Wein oder Branntwein mag
zugesetzt werden.

		Plumpudding kann mehrere Monate aufbewahrt werden.

		Mrs. Crowens American Ladies System of Cookery
1865

		*

		Nordamerika

		One-Two-Three-Four-Cake

Eins-Zwei-Drei-Vier-Kuchen

		Eine Tasse Butter, zwei Tassen Zucker, drei Tassen Mehl und vier
Eier. Zucker und Butter werden zusammen verarbeitet, den
geschlagenen Eiern zugesetzt und mit dem Mehl vermischt, mit etwas
geriebener Muskatnuß. Der Teig wird auf mehlbestreutem Brett etwa
ein Viertel Zoll dick ausgerollt. Stich in jeden Kuchen mit der
Gabel und lasse ihn 15 Minuten lang backen.

		Mrs. Crowens American Ladies System of Cookery
1865 [bookmark: page248]

		*

		Chile

		Torta de chocolate

		Ein Pfund Zucker, eine halbe Unze Zimmet, eine viertel Unze
Nelken, 6 Unzen Chocolade, alles gut gemischt, schlägt man eine
Stunde lang mit vierzehn Eigelben. Wenn die Masse beginnt fest zu
werden, schlägt man die vierzehn Eiweiße mit 6 Unzen schwarzen,
geriebnen Brotes. Die Masse tut man in die Tortenform, unmittelbar
bevor sie in den Ofen kommt; bei milder Hitze backt sie eine
Stunde. Die Form muß mit gesüßter Butter ausgestrichen werden.

		El Cocinero chileno 1875 [bookmark: page249]
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		Früchte
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		Deutschland

		Diplomatensalat

		Schwarze Treibhaustrauben halbiert und ausgekernt. Bananen in
Scheiben, frische Ananas in Scheiben oder Stiften,
Artischockenböden in Würfeln und etwas Kartoffelsalat (sehr wenig).
Alles zusammengemischt, mariniert und recht kalt gestellt. Dann mit
einer mit französischem Senf, Zucker, Salz, diversen englischen
Saucen usw. gut abgeschmeckten Mayonnaise gebunden und recht kalt
serviert.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914 [bookmark: page252]

		*

		Deutschland

		Kastanienfarce

		Man röstet und schält etwa ein Dutzend schöner Kastanien, kocht
sie etwa eine Viertelstunde in kräftiger Kalbsbrühe, läßt sie
ablaufen, zerstampft sie dann in einem Mörser nebst der gekochten
und gehackten Leber des Geflügels, einem Löffel gehackten Schinken,
einem Theelöffel voll gehackten Chalotten, ebensoviel
kleingeschnittener Citronenschaale, einem Theelöffel Salz, einer
Prise Pfeffer, 60 Gramm Butter, 2 Eßlöffel geriebener Semmel und
zwei Eidottern, arbeite alles gehörig durcheinander und verwendet
die Farce zur Füllung von Trudhühnern, Kapaunen u. s. w.

		Universallexikon der Kochkunst 1890 [bookmark: page253]

		*

		Deutschland

		Aprikosen en surprise

		Drei Aprikosen halbieren, in Vanillesirup pochieren und nach dem
Erkalten mit einem Nußvanilleeis füllen. In eine passende
Eierplatte einen Boden von mit Grand Marnier getränktem Biskuit
setzen, mit einer Schicht fester Schlagsahne bedecken und die
Aprikosen so darauf legen, daß die Platte wie eine Platte
Spiegeleier aussieht.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914

		*

		Deutschland

		Erdbeeren à la Sarah Bernhardt

		Große, runde Makronen mit Maraschino tränken, den Boden mit
Erdbeerkonfitüre bestreichen, in die Mitte einen kleinen Löffel
Vanilleeis geben, schöne Ananaserdbeeren, welche in Sirup und
Chartreuse maceriert sind, darumsetzen, mit einem schönen
Erdbeerpüree nappieren und das Ganze mit Vanillerahm und kandierten
Veilchen garnieren.

		Jules Feher, Der Gourmet 1914 [bookmark: page254]

		*

		England

		Perys in compost

		Take Wyne, canell, And a grete dele of white Sugur,
And sette hit ouer the fire, And hete hit but a litull, and nozt
boyle; And drawe hit thorgh a streynour; And then take faire dates,
and y-take oute the stones, and leche hem in faire gobettes al
thyn, and cast thereto; And then take pere Wardones, and pare hem,
And seth hem, And leche hem in faire gobettes, and pike out the
core, and caste hem to the Syryppe; And take a litull Saundres, and
caste there-to in the boylyng, And loke that hit stonde well with
Gynger, Sugur, And well alley hit with canell, and cast (salt)
thereto and lete boyle; And then caste it oute in a treyn vessell,
And lete kele. And then pare clene rasinges of ginger and temper
hem II or III daies in wyne. And after, ley hem in clarfied hony
colde, all a day or a night; And then take the rasons oute of the
hony, And [bookmark: page255]
caste hem to the peres, in composte. And then serue hit forth with
sirippe, all colde; And nought hote.

		Two Fifteenth Century Cookery Books

		Birnenkompott

		Wein, Zimmet und viel weißen Zucker setze aufs Feuer, daß er
warm werde, aber nicht koche und gieße ihn durch ein Sieb.
Entsteine gute Datteln und schneide sie in handliche Bissen, ehe du
sie dazugibst. Alsdann schäle große Pfundbirnen, entferne das
Gehäuse, schneide sie in Schnitzel und füge sie nebst Sandelholz,
Ingwer, Salz, Zucker bei, bis die Masse sich verdickt. Schütte sie
zum Auskühlen in ein hölzernes Gefäß. Nun lege Ingwerschnitzel zwei
bis drei Tage in Wein und darauf einen Tag in geklärten Honig und
gieße sie über die Birnen, dazu reiche kalten Syrup, wie denn auch
das ganze Gericht kalt gegessen wird. [bookmark: page256]

		*

		England

		Strawberys

		Take Strawberys and waysshe hem in tyme of zere in
good red wyne; than strayne thorwe a clothe and do hem in a potte
with gode Almaunde mylke, a-lay it with Amydoun other with the
flowre of Rys and make it chargeaunt and lat it boyle, and do
ther-in Roysonys of coraunce, Safroun, Peper, Sugre grete plente,
pouder Gyngere, Canel, Galyngale; poynte it with Vynegre, and a
lytil whyte grece put ther-to; coloure it with Alkenade, and droppe
it a-bowte, plante it with the graynys of Pome-garnad, and than
serue it forth.

		Two Fifteenth Century Cookery Books [bookmark: page257]

		Erdbeergelee

		Nimm Erdbeeren zu ihrer Reifezeit und wasche sie in gutem rotem
Wein, treib sie durch ein fein linnen Tuch und füge Stärke oder
Reismehl hinzu, daß es kocht und steif wird, doch vorher schütte
Korinthen, Safran, Pfeffer, viel Zucker, gestoßenen Ingwer, ganzen
Zimmet und Zypressenöl dazu. Kannst auch mit Essig abschmecken und
ein klein wenig weißes Fett hinzutun. Färbe mit roter Ochsenzunge
(eine farbstoffhaltige Pflanze) und betupfe die Form damit. Am
Schluß verziere mit Granatapfelkernen. [bookmark: page258]

		*

		Italien

		a chonfettare zuche

		Toy la zucha duretta e suoi e mondali e fai dui
pesi bolile in acqua tanto che sia teneri. Abbia 9 (!) vasi (soll
wahrscheinlich nicht neun, sondern neu geheißen haben) vedriati e
trala tuta nel primo vaso e va la tramutando subito nel secondo,
po' nel terzo, pò' nel quarto, fina a li 9 vasi tanta che la zuccha
romagna ben freda per quel acqua, poy la suga al vento e al airre
senza sole per 3 giorni. Tola poy fela bolire un poco in mele,
trala de quekke mele e miti la in l'altro mele sia chocto. Se tu le
volesse fare piu diligate, meti del zucharo a bolire con el mele,
abi a mente quando serà fate le dite zucche, zoe cocte mitili in
onu catino quello mele e si po' la riponi, dove ti piace, stara
forza iorni quindize a tira el mele; guardale del sole.

		Libro di cucina del secolo XIV [bookmark: page259]

		Kürbisse einzumachen

		Putze und entkerne einen festen Kürbis, teile ihn in zwei
Hälften und koche ihn in Wasser weich. Bereite neun glasierte Töpfe
vor und wirf die Frucht schnell von einem in den andern, bis sie
schön kalt ist, trockne sie an der Luft ohne Sonne drei Tage lang.
Dann koche deinen Kürbis in Honig. Willst du besonders fein zu
Werke gehn, so koche den Honig mit Zucker, gib wohl acht, wenn die
Kürbisse gar sind; lege sie in den Honig und stelle sie in einem
glasierten Napf so lange an die frische Luft, bis sie allen Honig
aufgesogen haben. Dann magst du sie hintun, wohin du willst, aber
es wird etwa vierzehn Tage dauern, bis der Honig verschwunden ist.
Vor allem, hüte sie vor der Sonne! [bookmark: page260]

		*

		Indien

		Chatnee

Mangokonserven

		Wenn man Schaale und Kerne von 10 sers (2 olbs) von
Mangofrüchten entfernt und sie vorsichtig in kleine Stücke
gebrochen hat, ohne den Saft zu verlieren, nimmt man Ingwer ½ pao,
Salz nach Geschmack, Nelken, 1 dam (2½ Tropfen), Schwarzen Pfeffer
ebenso, Nigella indica ebenso. Getrockneten Koriandersamen 6 mashas
(4 drams), Macis 1 mash (10½ Tropfen), Frauenminze 1 dam, Cinnamon
1 dam. All dieses zerreibt man, tut noch ¼ ser von dem Minzgeist
dazu und stellt es vierzehn Tage in die Sonne. Wenn der Minzsaft
etwa aufgesogen ist, fülle etwas davon nach, dann hält es sich und
kann nach Bedarf gebraucht werden.

		Indian Cookery 1831 [bookmark: page261]

		*

		Indien

		Tamarinden

Eingemachtes

		Rohe Tamarinden ¼ ser (½ Pf.), Hutzucker ½ ser, Citrone 1
chittang (2 onz.). Nachdem man die rohen Tamarindenfrüchte geschält
und die Samenkörner entfernt hat, bereitet man aus ¼ ser Zucker und
einem halben pao Wasser einen Syrup, den man sorgsam klärt. Wenn er
sich setzt, wirft man die Tamarinden hinein und kocht sie darin
gar, und wenn es fest wird, fügt man Citronensaft hinzu, zieht die
Masse vom Feuer und läßt sie auskühlen. Man kann die Früchte so
aufbewahren und verwenden, wenn man sie braucht.

		Indian Cookery 1831 [bookmark: page262] [bookmark: page263]
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