
		
		Von der Gastronomie (Feinschmeckerei).

		Die Gastronomie ist die wissenschaftliche Kenntniß alles dessen,
was zum Menschen, insoweit es dessen Ernährung betrifft, in
Beziehung steht.

		Ihr Zweck ist: über die Erhaltung des Menschen zu wachen und ihm
die möglichst beste Nahrung zu verschaffen.

		Sie erreicht diesen Zweck, indem sie nach festgesetzten
Grundsätzen diejenigen leitet, welche die Dinge aufsuchen, liefern
und zubereiten, die in Nahrungsmittel verwandelt werden können.

		In Wahrheit setzt also diese Wissenschaft alle Ackerbauer,
Weinbauer, Fischer, Jäger, sowie die zahlreichen Köche in Bewegung,
mit welchem Namen sie auch das Amt oder den Stand bezeichnen, durch
welchen sie zur Bereitung der Nahrungsmittel in Beziehung
stehen.

		Die Gastronomie hat daher Beziehungen

		
	zur Naturgeschichte,

	zum Handel,

	zur Chemie und

	zur Staatswirthschaft,



		wie selbst zur Küche durch die Kunst, die Speisen zu bereiten
und dem Geschmacke angenehm zu machen.

		Die Gastronomie beherrscht das ganze Leben, denn die Thränen der
Neugebornen verlangen die Brust der Mutter, und der Sterbende
schlürft noch hoffnungsvoll den letzten Trank, den er leider nicht
mehr verdauen soll. Sie beschäftigt sich auch mit allen Ständen der
Gesellschaft, und wie sie die Feste der Könige bei ihren
Versammlungen leitet, ebenso hat sie auch die Zahl der Minuten
berechnet, welche nöthig sind, ein Ei zu sieden. Die Gastronomie
berücksichtigt Menschen und Dinge, um alles Kennenswerthe von einem
Lande zum andern zu bringen, so daß ein kunstreich geordnetes Mahl
gleichsam ein Abriß der ganzen Welt ist, wo jedes Land in
vortheilhaftester Weise repräsentirt wird.

		Die gastronomischen Kenntnisse sind allen Menschen nöthig,
insofern alle die Summe des Vergnügens, die ihnen bestimmt ist, zu
vermehren streben. Die Nützlichkeit dieser Kenntnisse nimmt zu im
Verhältniß zum Range, den man in der Gesellschaft behauptet, und
sie sind unumgänglich nothwendig für diejenigen Reichen, welche
viele Gäste bei sich empfangen, welchen sie nun entweder ihrer
Stellung wegen, oder ihrer Neigung folgend, oder der Mode
gehorchend unbedingt repräsentiren müssen. Diese haben noch den
besonderen Vortheil, daß bei der Haltung ihres Tisches ein
persönliches Element hinzukommt, welches bis zu einem gewissen
Punkte die Männer des Zutrauens überwacht und bei vielen
Gelegenheiten ihnen nützliche Winke gibt.

		Die Gastronomie hat auch einen großen Einfluß auf die Geschäfte.
Diese Beobachtung ist denen nicht entgangen, welche häufig die
größten Interessen zu behandeln haben. Man fand, daß der satte
Mensch nicht der gleiche Mensch sei wie der hungrige; daß die Tafel
ein gewisses Band um den Wirth und die Bewirtheten webt! daß das
Essen die Gäste für gewisse Einflüsse zugänglicher und
empfänglicher macht. Daraus entstand die politische Gastronomie.
Mahlzeiten sind ein Regierungsmittel geworden; das Loos der Völker
wird oft bei einem Festessen geworfen, dafür sprechen in neuester
Zeit auch Thatsachen.

		Dieß ist, einem flüchtigen Ueberblick zufolge, das Gebiet der
Gastronomie, ein Gebiet reich an Erfolgen jeder Art, das nur noch
durch die Arbeiten und Entdeckungen der Gelehrten vergrößert werden
kann; denn ich glaube sicher, daß die Zeit nicht mehr fern liegt,
wo die Gastronomie ohne Zweifel ihre Akademiker, Vorlesungen,
Professoren und Preisvertheilungen haben wird.

	
		
		Vorbemerkungen

		Erklärung verschiedener technischer Ausdrücke, welche in der
Kochkunst vorkommen.

		Verschiedene Benennungen der Kochgeschirre und sonstige
technische Ausdrücke.

		Von den in der Küche angewendeten Gewürzen

		In der Kochkunst gibt es viele Speisen, welche nicht ohne Gewürz
bereitet werden können, allein diese sollen in der Art und Weise
angewendet sein, daß sie nicht zu sehr dominiren, sondern nur den
Speisen einen angenehmen Geschmack geben und vorzugsweise die
Verdauung begünstigen.

	
		
		Wohlriechende Küchengewächse

		[bookmark: N539]Basilicum.

		[bookmark: N542]



		Ist eine sehr wohlriechende, bis 36 Centimeter hohe und mit
kleinen eirunden Blättern dicht besetze buschige Pflanze. Die
Blättchen von den Aesten oder das blätterige Haupt sind die Theile,
die man gebraucht. Sie haben einen starken, Gewürznelken ähnlichen
Geschmack und werden sehr oft zu Marinaden der Fische und des
Wildprets angewendet.

		[bookmark: N551]Salbei.

		[bookmark: N554]



		Eine in Gärten kultivirte immergrünende Staude, hat
grünlichgraue Blätter, die hell- oder dunkelrothe Striche haben.
Sie haben einen starken Geruch und werden zu reizenden, kräftigen
Speisen, besonders aber zum Mariniren der Aalfische angewendet.

		[bookmark: N563]Rosmarin.

		[bookmark: N566]



		Diese Pflanze gehört zu den harten Stauden und stammt aus
Süd-Europa; sie ist immergrünend, wird 1 ½ bis 2 Meter hoch, die
Blätter sind dunkelgrün mit Linien durchzogen, sie ist von stark
angenehmem Geruch. In der Küche werden die Blätter zum Einmariniren
verschiedener Fische und Fleischstücke gebraucht.

		[bookmark: N575]Coriander.

		[bookmark: N578]



		Eine sehr aromatische Pflanze, die zuerst aus dem Morgenlande zu
uns gebracht wurde. Die zarten Blätter werden häufig zum Mariniren
der Fische gebraucht. Der Samen wird zum Backwerk verwendet.

		[bookmark: N587]Thymian.

		[bookmark: N590]



		Es gibt davon zwei Arten, nämlich den gemeinen und den
Citronen-Thymian. Der gemeine Thymian ist ein niedriges,
immergrünendes Buschgewächs, besonders in Italien und Spanien
einheimisch. Der Garten-Thymian oder kultivirte Thymian ist von
besserem Geruche. Der Citronen-Thymian ist ein sehr niedriger,
immergrünender Busch, der sich auf der Erde hinwindet; er
unterscheidet sich von dem wilden oder Garten-Thymian durch seinen
starken Citronen-Geruch. Man braucht den Thymian, wenn er jung ist,
besonders für die Farce, auch für mehrere warme Speisen.

		[bookmark: N599]Majoran.

		[bookmark: N602]



		Es gibt davon drei Gattungen: der Kochmajoran, der wohlriechende
Majoran und der Wintermajoran. Alle drei sind sehr aromatisch, von
angenehmem Geschmack und werden bisweilen zur Farce verwendet. Man
schneidet die jungen zarten Blätter ab, trocknet dieselben und
pulverisirt sie für den Winter.

		[bookmark: N611]Kümmel.

		[bookmark: N614]



		Eine Pflanze, die aus England stammt; sie ist ½ Meter hoch, hat
ausgebreitete Aeste und doppelt zusammengesetzte Blätter. Der Samen
davon wird in der Küche für mehrere Backwerke angewendet.

		[bookmark: N623]Anis.

		Aus dem Orient abstammend. Man benützt blos seinen Samen zu
verschiedenen Backwerken.

		Küchenkräuter, welche genossen werden und zugleich als Würze
dienen.

		[bookmark: N632]Sellerie. Zellerie.

		[bookmark: N635]



		Derselbe hat einen starken gewürzhaften Geruch und einen etwas
bitteren Beigeschmack. Man genießt seine gekochten Wurzeln als
Salat, und mäßig der Fleischbrühe beigegeben, verleiht er derselben
einen guten Geruch, jedoch darf er nicht vorschmecken.

		[bookmark: N644]Zwiebel.

		[bookmark: N647]



		Diese Pflanze, welche seit den ältesten Zeiten gebaut wird,
stammt aus Afrika und macht beinahe eine Hauptnahrung der Völker
Egyptens aus. Alle Welt kennt ihre Anwendung; jedoch dienen sie
mehr als Gewürz, als zu einer ganzen Speise, weil sie schwächliche
Magen sehr belästigen und Beschwerden verursachen.

		Von vorzüglicher Güte sind die großen spanischen und die kleinen
Florentiner Zwiebeln, welche den meisten Zuckerstoff und den
angenehmsten Geschmack haben.

		[bookmark: N659]Knoblauch.

		[bookmark: N662]



		Ist von sehr starkem Geruch. Derselbe wird benützt, um die
Speisen zu würzen, und zwar auf die Weise, daß man ein Stückchen
desselben abschält und, während die Speise kocht, beigibt; aber
nach einiger Zeit, wenn sich der Geschmack derselben mitgetheilt
hat, wieder wegnimmt.

		[bookmark: N671]Estragon. Dragun.

		[bookmark: N674]



		Man bedient sich der jungen Triebe als Zuthat zum Salat, dem sie
einen sehr guten Geschmack geben; auch setzt man davon einen sehr
guten Essig an. Besonders aber gibt er den kleinen Essiggurken
(Cornichons) einen äußerst wohlriechenden und guten Geschmack.

		[bookmark: N683]Pastinak.
Gartenpastinak.

		[bookmark: N686]



		Die dicke, milde, süße und gewürzhafte Wurzel dieser Pflanze
wird hauptsächlich benützt, der Fleischbrühe einen guten Geschmack
zu geben.

		[bookmark: N695]Bohnenkraut. Pfefferkraut.
Saturei.

		[bookmark: N698]



		Wird in der Küche als Würze zu Bohnen, Erbsen etc. gebraucht und
gibt denselben einen aromatischen Geruch.

		[bookmark: N707]Meerrettig.

		[bookmark: N710]



		Diese perennirende Pflanze ist für den Handelsgärtner von großem
Nutzen. Die Wurzel wird geschabt, dann auf dem Reibeisen gerieben
und mit Fleischbrühe oder Milch gekocht; auch als Salat wird sie
zubereitet und auch roh gespeist.

		[bookmark: N719]Trüffel.

		[bookmark: N722]



		Die Trüffel ist eine Art von Schwamm und wächst unter der Erde;
sie besteht aus einem unregelmäßig zugerundeten schwammigen Knollen
mit rissiger und höckeriger Oberfläche, ohne Wurzeln, Stengel und
Blätter; die Farbe ist außen schwarz, inwendig schwarzgrau, auch
weiß marmorirt Sie hat einen starken aromatischen, würzhaften
Geruch und ist in jeder guten Küche unentbehrlich geworden. Den
Vorzug vor allen haben die Perigordtrüffeln; die italienischen
Trüffeln haben eine weißgraue Farbe und einen strengen, ich möchte
sagen, knoblauchartigen Geruch. Man findet die Trüffeln immer in
schwarzer, leichter Erde, 14 bis 20 Centimeter tief, am Fuße von
Eichen oder Hagebuchen, überhaupt an Stellen, wo nichts wächst und
welche immer mit geflügelten Insekten bedeckt sind. Man benutzt zu
ihrer Auffindung Hunde und Schweine. Die Anwendung der Trüffel wird
im Laufe dieses Werkes öfter vorkommen und besprochen werden.

		[bookmark: N731]Champignons.

		[bookmark: N734]



		Unter mehreren Arten genießbarer Schwämme steht der Champignon
oben an; er wird künstlich gezogen, ist rund, oben etwas flach,
sein Stiel kurz und dick, der Rand seines Hutes ist, wenn er aus
der Erde hervorkeimt, an dem Stiel befestigt; reißt aber, wenn er
größer wird und sich weiter entwickelt, los, wodurch er viel von
seiner Güte verliert. Die untere Seite ist mit einer Menge dünner
Blättchen besetzt, die weiß sind, so lange er noch jung und
eigentlich für die Küche brauchbar ist. Auch seine Anwendung wird
im Laufe dieses Werkes mehrmals besprochen werden.

		[bookmark: N743]Borretsch. Borrasch.

		[bookmark: N746]



		Der Blüthenstengel wird beinahe ½ Meter hoch und hat rauhe
Blätter, mit weißen borstigen Haaren besetzt. Die jungen Blätter
werden als Salat gespeist.

		[bookmark: N755]Gartenkresse.

		[bookmark: N758]



		Dieselbe wird ebenfalls als Zuthat zum Salat oder auch als Salat
zum Rindfleisch genossen; sie hat einen piquant bitterlichen,
jedoch angenehmen Geschmack und guten Geruch.

		[bookmark: N767]Petersilie.

		[bookmark: N770]



		Wird zu Suppen und Gemüsen verwendet und ist für die Küche eines
der ersten Kräuter. Die grünen Blättchen dienen insbesondere zu
einer großen Zahl von Fleischspeisen und die Wurzeln für die
Fleischbrühe. Es ist zu bemerken, daß es auch eine wild wachsende
Petersilie gibt, die sogenannte Hunds-Petersilie, die zu den
Giftpflanzen gehört. Sie sieht der andern sehr ähnlich, ist jedoch
leicht an ihren dunkelgrünen Blättern zu erkennen, und wenn man
diese reibt oder zerquetscht, so hat sie statt des
Petersilien-Geruchs einen sehr unangenehmen fremdartigen
Geruch.

		[bookmark: N779]Gartenkerbel.

		[bookmark: N782]



		Eine allgemein in Gärten gezogene Pflanze von ¼-½ Meter Höhe.
Die zarten Blätter derselben werden zu Suppen und zu Salat
verwendet.

		[bookmark: N791]Schalotte und
Rocambole.

		[bookmark: N794]



		Von der Schalotte benützt man in der Küche die Zehen, wie die
Zwiebel, zu Saucen und Salaten; sie ist im Geschmack jedoch feiner
als die Zwiebel.

		Die Rocambole wird wie der Knoblauch und die Schalotte
angewendet, ist jedoch im Geschmack feiner als der Knoblauch.

		[bookmark: N806]Fenchel.

		[bookmark: N809]



		Diese Pflanze ist sehr aromatisch; man benützt die Blätter zu
Fisch-Saucen, zum Einmariniren der Fische, wie auch zu Früchten,
die in Essig aufbewahrt werden.

		[bookmark: N818]Porri.

		[bookmark: N821]



		Gehört zu den lauchartigen Pflanzen, folglich zu dem Geschlechte
der Zwiebel, und wird damit ebenfalls die Fleischbrühe gewürzt.

		[bookmark: N830]Pimpernelle.

		[bookmark: N833]



		Dieselbe wird blos als Zuthat zum Salat benützt; sie ist von
gutem Geschmack und sehr wohlriechend.

		[bookmark: N842]Schnittlauch.

		[bookmark: N845]



		Dient ebenfalls als Würze zu Salat und für Suppen; er hat einen
angenehm lauchartigen Geruch und Geschmack.

		[bookmark: N854]Brunnenkresse.

		[bookmark: N857]



		Auch diese wird in der Küche nur als Salat benützt und besonders
den gebratenen Fasanen, mit etwas Salz und Essig angemacht,
beigegeben.

		Ueber die Beschaffenheit einer guten Küche.

		Nicht uninteressant dürfte es dem geneigten Leser erscheinen,
wenn ich einiges über die Beschaffenheit einer guten Küche anführe,
was das Wesentlichste jeder fürstlichen, herrschaftlichen, wie auch
der bürgerlichen ist und was sich der angehende junge Koch, jeder
ordnungsliebende Gastwirth, wie auch jede reinliche Hausfrau zu
eigen machen sollte.

		Die erste und größte Bedingung ist Reinlichkeit, welche sich vom
Chef der Küche bis zur Küchenmagd erstrecken soll; denn nichts ist
für einen jeden Haushalt empfehlender, als eine gut geordnete
Küche, welche sich in einem jeden Gerichte beurkundet oder erkennen
läßt. Aus diesem Grunde soll eine jede Küche geräumig, hell, nur
mit einem Luftzuge und hinlänglich, nicht knauserig, mit allen
Küchengeräthen eingerichtet sein.

		In fürstlichen oder herrschaftlichen Häusern soll an die große,
helle Küche noch ein Bäckerei-Zimmer mit einem Backofen, und ein
großes, helles Zimmer für kalte Arbeiten und an diesem ein mit
gehörigem Luftzuge versehener Keller als Speise-Gewölbe vorhanden
sein.

		In der Küche selbst soll an einem hellen Platze ein gut
construirter Sparherd, nicht gemauert, sondern aus gebrannten,
weißglasirten Steinen erbaut sein, welche heut zu Tage auf die
eleganteste Art und bestens eingerichtet, gemacht werden, und die
das Gute haben, daß man sie mit heißer Lauge auf das schönste
abwaschen kann.

		Ganz in der Nähe desselben soll ein eben solcher Herd mit drei
bis vier eingemauerten Windofen angebracht sein, wie auch ein
dritter, worin man die am Rost gebratenen Speisen bereiten
kann.

		Unmittelbar an die eigentliche Küche anstoßend, aber mit eigenem
Eingange versehen, soll ein geräumiges Abspülzimmer angebracht
sein, in welchem wo möglich laufendes Wasser und ein großer
kupferner Abspülkessel sich befinden und der Boden mit Steinen
belegt ist.

		In der Mitte der Küche soll ein langer freistehender, fester
Tisch mit einer Tischplatte aus dickem Ahornholz stehen; ebenso an
den Seitenwänden mehrere andere Tische mit Schubladen, über welchen
Stellagen sind, wo die Casserolle aufgestellt werden können. In
einer Ecke der Küche muß ein großer Marmormörser (Reibstein) mit
hölzernem Stößer, zur Bereitung der Farcen sich befinden, der stets
bedeckt sein soll. Ebenso soll ein zweiter in dem Backzimmer sich
befinden, worin man Mandeln und dergleichen fein reiben kann.

		Ferner soll der Erleichterung der Arbeit, besonders aber der
Ersparung wegen, ein gewisser Vorrath von Casserollen vorhanden
sein, so daß man bei großen Arbeiten nicht auf die lästigste Art
genirt ist und aus jedes Casserolle so zu sagen, bis es wieder
gereinigt ist, warten muß, welches die größte Stockung in der
Arbeit selbst macht. Ferner hat ein solcher Vorrath noch den
Vortheil, daß die gebrauchten Casserolle in dem Abwaschkessel so
lange liegen können, bis sich die anklebende Kruste von selbst löst
und nicht mit dem gröbsten Sande ausgerieben werden muß, sondern
mit einem Tuche leicht gereinigt werden kann, wodurch viel an dem
ohnehin theuren Verzinnen erspart werden kann.

		Von großer Notwendigkeit ist die gehörige Zahl kleiner, innen
und außen verzinnter Casserolle; diese sind etwas höher, und die
Deckel haben statt eines Handgriffes kleine messingene Köpfchen; zu
diesen gehört auch eine kupferne Wanne, mit vier Finger hohen
Wänden, in welche man heißes Wasser gießt und auf den Herd stellt,
in welchen dann die kleinen Casserolle, mit den fertigen Saucen
etc. gefüllt, gestellt, warm gehalten werden, welches man im
technischen Ausdrucke heißes Bad (bain-marie) nennt.

		Ferner soll an der Seite des Herdes ein kleiner Kessel, halb mit
Wasser gefüllt, stehen, worin sich eine gewisse Anzahl von gut
verzinnten Anrichtlöffeln befinden sollte. Ebenso soll gleich in
der Nähe des Herdes eine Vorrichtung mit einer blechernen Rinne
angebracht sein, wo die Schöpflöffel ausgehängt werden können,
damit nach dem Gebrauche derselben das abtropfende Fett statt auf
den Boden in die Rinne fließt, und diese jeden Abend wieder
gereinigt werden kann.

		Eine weitere Vorerinnerung, die ebenso zu dem Ganzen gehört und
die für jede Küche von der größten Wichtigkeit, ist der Einkauf der
verschiedenen Produkte, auf die jeder Haushofmeister, der kluge
Gastwirth, wie auch jede Hausfrau ein besonderes Augenmerk richten
soll, denn nichts ist für die Küche nachtheiliger als schlechte
Viktualien; hier werden freilich an manchem Kilogramm einige
Pfennige erspart, allein die Sache ist auch um einen großen Theil
schlechter, und nur allein die Herrschaft ist dadurch im
Nachtheile.

		Aus diesem Grunde wäre es sehr zu wünschen, wenn in
Herrschaftshäusern nur sachkundige, nicht knauserige Leute mit
solchen Aufträgen betraut wären, was zwar heut zu Tage in den
meisten Häusern nicht der Fall ist; denn hierzu werden größtenteils
solche Individuen gewählt, die weder Kenntniß von der Küche, noch
viel weniger von der Sache selbst haben.

		Ferner muß sehr darauf gesehen werden, daß keine Speisen oder
Saucen über Nacht in Casserollen stehen bleiben; da in der Regel
dieselben mehr oder weniger piquant zubereitet sind, so ist eine
ganz kleine Stelle, welche in der Casserolle vielleicht vom Zinn
getrennt ist und wo sich dann Grünspan ansetzt, hinreichend, der
Gesundheit sehr nachtheilig zu werden. Zu diesem ist sehr darauf zu
achten, daß man jede Woche einigemal sämmtliche Casserollen genau
besehe, ob keine unverzinnten Stellen darin sind.

		Schließlich erlaube ich mir noch, für jeden jungen Mann, der
sich der Kochkunst widmet, den wohlmeinenden Rath anzuführen, sich
gleich von Anfang an an strenge Ordnung, Pünktlichkeit und
besonders an Sparsamkeit zu gewöhnen; denn die eigentliche Kunst
liegt darin, auch aus dem Einfachsten eine schöne Speise zu Tisch
zu bereiten. Ebenso muß sich der junge Koch nicht dahin ausbilden,
nur in einer eleganten Küche seine Speisen bereiten zu können,
sondern es muß ihm auch nach Umständen die Küche in einem
Bauernhause, wie der Ort in einer Gebirgshütte, ja sogar der Herd
auf freiem Felde genügend sein, seine Speisen mit derselben Güte zu
Tisch geben zu können.

		Vom Wildpret

		Unter Wildpret versteht man alle im Zustande der natürlichen
Freiheit in Wald und Feld lebenden Thiere, die, wenn erlegt und
zweckentsprechend zubereitet, gut zu essen sind.

		Wir theilen das Wildpret in drei Klassen. Die erste beginnt bei
dem Krammetsvogel und enthält nach abwärts alle feineren Vögel.

		Die zweite beginnt mit dem Wachtelkönig und steigt aufwärts
durch die Schnepfe, das Rebhuhn, den Fasan, das wilde Kaninchen und
den Hasen. Dies ist das Kleinwild, das Wild der kleinen Jagd, das
Feder- und Haarwild.

		Die dritte Klasse ist bekannt unter dem Namen Edelwild. Sie
umfaßt den Hirsch, das Reh, das Wildschwein und Thiere mit
gespaltenem Huf.

		Das Wildpret bildet den Hochgenuß unserer Tafeln; es ist eine
gesunde. sehr schmackhafte Nahrung, die leicht verdaulich ist. Aber
diese Eigenschaften hängen in vieler Hinsicht von dem Koche ab, der
das Wildpret zubereitet. Man gebe in einen Topf ein Stück
Ochsenfleisch, Wasser und Salz und man würde Suppe und
Suppenfleisch bekommen: man lege statt des Ochsenfleisches ein
Stück Wildpret oder Reh hinein und es würde nichts Gutes geben. Das
Fleisch der Metzgerei ist in dieser Beziehung gänzlich im Vortheil.
Aber unter den Augen eines kenntnißreichen Koches geht das Wildpret
eine Unzahl von Veränderungen und Umwandlungen ein und liefert die
meisten Hochgeschmacks-Schüsseln, welche die höhere Küche
zusammensetzen.

		Unter den kleinen Vögeln ist ohne Zweifel der vorzüglichste die
Baumzipper; sie und der Ortolan mästen sich sehr leicht, und die
Natur hat ihnen außerdem eine leichte Bitterkeit und einen so
ausgezeichneten Duft gegeben, daß alle schmackhaften Kräfte dadurch
angelockt, erfüllt und beseligt werden.

		Nur wenige Leute verstehen die kleinen Vögel zu essen . man
ergreife nämlich ein fettes gebratenes Vögelein beim Schnabel,
bestreue es mit etwas Salz, nehme Kropf und Magen weg, stecke es
mit einer geschickten Wendung ganz in den Mund, beiße nahe an den
Fingern ab und kaue nun lebhaft. Es entsteht ein reichlicher Saft,
der das ganze Organ mit einem Wohlgeschmack erfüllt, der noch
vielseitig ungenannt ist.

		Die Wachtel ist unter dem kleinen Federwild das artigste und
lieblichste. Eine fette Wachtel gefällt gleichermaßen durch ihren
Geschmack, ihre Gestalt und ihre Farbe. Es würde eine große
Unwissenheit verrathen, wenn man sie anders als gebraten oder in
Papilloten auftrüge, da ihr Duft rasch verfliegt: denn jedes Mal,
wenn der Vogel mit Flüssigkeit in Berührung kömmt, löst er sich aus
und verduftet.

	
		
		Von den Fischen im Allgemeinen

		Es ist gewiß, daß das Reich der Gewässer eine ungemeine Menge
von Wesen aller Gestalten und Größen beherbergt, die sehr
verschiedene Lebenseigenschaften besitzen und ganz anderen
Lebensbedingungen unterworfen sind, als die warmblütigen Thiere.
Auch liefert uns das Wasser überall und zu jeder Zeit eine
außerordentliche Menge von Nahrungsmitteln und bereitet uns in dem
jetzigen Zustande der Wissenschaft wenigstens die angenehmsten
Abwechslungen unserer Tafel.

		Der Fisch ist weniger nahrhaft als Fleisch, aber kräftiger als
das Gemüse, hat Bestandteile, die allen Temperamenten zusagen, und
selbst den Genesenden ärztlich gestattet werden können.

		Obgleich unsere Vorfahren aus den ältesten Zeiten in der Kunst,
die Fische zuzubereiten, weniger erfahren waren als wir, so
schätzten sie dieselben doch sehr und bildeten die Feinheit des
Geschmackes so weit aus, daß sie selbst den Ort zu unterscheiden
wußten, wo der Fisch gefangen worden war.

		Ein großer Zwist hat sich über die Frage erhoben, ob Seefische
oder Süßwasserfische vorzüglicher seien. Der Zwist wird
wahrscheinlich niemals entschieden werden. Jeder urtheilt nach
seiner Weise. Diese flüchtigen Eindrücke lassen sich durch keine
bekannten Buchstaben ausdrücken; es gibt keinen Maßstab, nach
welchem man abschätzen könnte, ob ein Schellfisch, eine Seezunge
oder ein Steinbutt vorzüglicher seien, als eine Lachsforelle, ein
Grashecht oder selbst eine Schleie von 3 bis 4 Kilo. Ich meines
Erachtens glaube aber mit Bestimmtheit sagen zu können, daß der
Fisch stets der beste ist, den man gerade unter der Gabel hat.

		Man kommt darin überein, daß der Fisch nicht so nahrhaft ist als
das Fleisch, theils weil er kein Osmazom enthält, theils auch weil
er leichter ist und in demselben Volumen weit weniger Stoff
enthält. Die Muscheln und vorzugsweise die Austern enthalten sehr
wenig Nahrungsstoff, weßhalb man auch viele essen kann, ohne dem
unmittelbar darauf folgenden Mahle zu schaden.

		Die Fische bilden unter den Händen eines geschickten Kochs eine
unerschöpfliche Quelle und können zu den geschmackvollsten
Gerichten umgewandelt werden. Man trägt sie ganz, zerschnitten,
zerstückelt, gekocht, gedünstet, gebraten, gebacken, kalt oder warm
auf, und stets wird denselben ein guter Empfang.
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