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Einleitung.

Allgemeine IMcrfidd der virfddrbcitcit Backincthobcn, der zum 
Backen nöthigen Mittel und Abmcsscu der Vackhihc.
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Ueber die gubcrcitiing der Tci.qarten und Backwerke.
Haqel- oder Streuzucker. Gros-sucre cristallise.
Gefärbter Streuzucker. Gros-sucre colore. Nonpareille.
Gcrucbzuckcr. Sucre odore. . .
Der Banillcnzuckcr. Sucre a la vanille. .
Zimmetzucker. Sucre ä la cannelle. 
Äilikzuckcr.' Sucre ä l’anis  8
Orangenblüthzucker. Sucre ä la fleur d’orange. . . —
Roscnzuckcr. Sucre ä la rose. ..... ■—
Zitronen-/ Lran.qen- und Apfclsincnzuckcr. Sucre au zestc de ci-

trons, de bigarades et d’oranges douces. ... —
ZuckcrrGlasuren. Glaces de sucre.. . . . .

Meiste Koni.qs-Glace. Glace royale Manche — 
Rothe Zucker-Glasur. Glace royale rouge 9 
Grüne Zucker-Glasur. Glace royale verte — 
Schwarze Zucker-Glasur. Glace royale noire  
Gelbe Zucker Glasur. Glace royale jaune. .... —
Blaue Zucker-Glasur". Glace royale bleue (violette). . . —
K'hocoladcu-Glasur. Glace au chocolat — 
Eierweist- oder halbe Schnee-Glasur. Glace au blanc d’oeufs. . 10
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Schnee-Glasur. Glace a la neige. . . . . . ] o
Gitrcncip(S)uf;. Glace aux citrons. ..... —
Läuterung des gucfcr?. Clarification du stiere. . . . ] [
Die verschiedenen Zuckcrgradc. Cuissons de stiere. ... 
LappenoderBrcitlauszucker Cuisson de'sucre ä lajnappe. (I. Omit.) —
^aden^ Zucker. Sucre au lissd. (II Grad.) . —
Herten-Zucker. Sucre au perle. (III. Grad.) .... —
Kleiner Flug- oder Btasenzucker. Sucre au Souffle. (IV. Grad.) ]2
Grosicr Flugpickcr. Sucre a la plumc. (V. Grad.) ... —
Kugclzuckcr. Sucre au boulet. (VI. Grad.) . —
Bruchzuckcr. Sucre au casse. (VII. Grad.) . —
Caramelzucker. Sucre au caramel. (VIII. Grad.) ... —
Anwendbare unschädliche Farben. Couleurs innocentes, inntiisibles. —

I. Abschnitt.
Backwerke. Kuchen. Patisserie. Gate aux. 14

I. Abt h. Portugieser Masse. Pate a la Portugaise.
Portugieser Kuchen. Gateaux ä la Portugaise.
Genueser Kuchen. Gateaux ä la Genoise. • • • *
2)1 agtalencn-Kuchen. Gateaux ä la Madelaine. . • •
Portugieser Torte. Tourte ä la Portugaise  
Wiener Torte. Tourte ä la Viennoise. . .
Wiener Tartelettcn. Tarte]ettes ä la Viennoise.
Ungarische Torte. Tourte ä la Hongroise. • . • •
Konigin-Tone. Tourte ä la reine. .
Plumpquect's (Plumpkake). Pluinpkaeke (Plumpkake.)
Sandtorte. Tourte sableusc  .
Zimmetwasfcln. Gau fr es au cannelle  
Baumtorte. Tourte etagee
Tausendjahrkuchcn. Gateaux mille ans  
Wiener Zuckerbogen. Gateaux courbcs ä la Viennoise. •
BcrlingocC Berlingqs..................................................................
Kleine Sandtarlclctten. T.artelettes sablctises.
Kleine gefüllte Sandkuchen. Petits gateaux sabletix aux conlitures. 
KleineSandkuchen m itiPIanbdn. Petits gateaux sableux aux amandes. 
Baumkuchen. Spiefflucheu. Gateaux arbretix (ä la brocke.)
Schmalztorte. Tourte graisseuse. 
Groquettcn. Croqucttes. 
Englische Quccnkcks. (Queenkake) Quecnqueke.
Lkagdeburger Eollatschcn. Collachcs ä la Magdeburgcoise.

(L A b th. Mürber Teig. Pate Lrisec. . . .
Kirschkuchen (Torte). Tourte aux cerises. .
Pflaumcnkuchen (Torte). Tourte aux prunes.
Preufpschcr Pflaum en tuchen (Torte). Tourte aux prunes ä la

Prussicnnc. 
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III

Aepfelknchen (Torte). Tourte aux pommes.
Gipfelt orte auf andereArt. Tourte aux pommes d’une autre maniere 
$lprifofciihid)cn (Torte). Tourte aux abricots. .

st r sich tuchen (Torte). Tourte aux peches.
Saure Sahnen-Tartclctten, Tartclettes ä la creme aigre fouettee 
Sabnen-Tartcletten. Tartclettes ä la creme fouettee.
Cremc-Tartclettcn. Tartclettes ä la creme. . . >
Slvfclfincnicrtc. Tourte aux oranges douccs. .
Mohnkuchen (Torte). Tourte au grame de pavot. . 
Linzer Torte. Tourte ä la Linzeoise
Eilte andere Art Linzer Torte. Tourte ä la Linzeoise d’une au 

tre maniere. . . . . . .
Linzer Tarteielten. Tartclettes ä la Linzeoise.
Ostfrieslandische Kuchen. Gateaux a l’Ostfrisicnnc. .
Englische Tarteielten. Tartclettes ä l’Anglaise.
Geflochtene Tarteielten. Tartclettes bandees. .
Gebackene Tannenzapfen. Gateaux en pommes de pin.
Gebackene Tabackroiien. Gateaux en rouleaux de tabac. .
Kirsch-Tarleicttcn. Tartclettes aux cerises. . . .
Pstaumen'Tartelettcn. Tartclettes aux prunes.
Aprikosen-Tarteletten. Tartclettes aux abricots.
Erdbeer-Tartclettcn. Tartclettes aux frais es.
Linzer Zuckerkranze. Pctits gateaux en guirlande.
Linzer Brezeln. Craquelins a la Linzeoise.

III. A b th. Buttere oder Blätterteig. Fcuilletage. .
VlpfcUovtr (französische). Tourte aux pommes ä la Franqaise 
^enpche ?lp|i lioric. Tourte aux pommes a l’Allcmande. 
/zrangipane Serie. Tourte ä la I ■Tamdpane.
Englische Enron en Torte. Tourte aux citrons a l’Anglaise. 
^lorcntmcr Torte. Tourte ä la Florentine.
Ncchtorte. Tourte au riz.
Sauerkohilorte. Tourte ä la chou croute.
Staehelbeerlorle. Tourte aux groseillcs vertes.
^rangipane Torte mit Slündermark. Tourte frangipane a la moelle 
Englische Torte. Tourte ä l’Aiujlaise
Confekt-Torte. Tourte aux conütures. .... 
Bürgerliche Eonfetl-Torle. Tourte aux confitures ä la bourgeoise 
Taufendblattcr-Torle. Tourte de mille-feuilles.
Blind gebackene Torte. Vol-au-vent. ....
Eremen Torten. Tourte ä la creme. ....
Torte mit Apfelsinen-Ereme. Tourte ä la creme d’oranges douces 
Torte mit Mara^gnin-Creme. Tourte a la creme de marasquin 
Torte mit Banillcn-Crcme. Tourte ä la creme de vanille. 
Torte mit Orangenbluth'Creme. Tourte ä la creme d'orange. 
Torte mit Citronen-Creme. Tourte ä la creme de citrons. 
Consekt-Torten. Tourte aux confitures
Torte mit Acpfclmarmelade. Tourte ä la marmelade de pommes 
Torte mit Aprikofenmarmclade. Tourte a la marmelade d’abricots 
Torte mit Himbeermarmelade. Tourte ä la marmelade de framboises 
Bürgerliche Obsttorte. Tourte a la bourgeoise.
^erdinands-Tartcleltcn. Tartclettes a la Ferdinand.
Erdbeer-Tarteletten. Tartclettes aux fraises. .
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Kleine Licbcsbrnnnen. Pctits puits d’amour.
Kleine (SbantiKv-^arlclcttcn. Tartelettes ä la Cliant 
(5rcmcm-£artclcitcn. Tartelettes a la creme.
Kleine pralinirte Kn cd en. Petits gateaux pralines.
Fcmchonnclten. Fanchonnettes. . . .
iSldttcmmp'tid)cii. Gimbhttes.
^tirlclons und) ^raiuppanc. Mirletons ä la Frangip
Bartel en. Darioles. ....
lieb erstürmte kleine Blülterkud)en. llenversets.
Blütterbrezeln. Craquelins feuilletes.
bledrclue tleine Ble:tlerknd)cn. Tournequets
Blätnrsdiniue. Gateaux en losange.
Gefüllte XBL'ittcrfdmiiU. Gateaux en losangr; aux confitur
Eannclons. Cannelons. 
Montnwrcncy-Tartelcltcn. Tartelettes ä la Montmoi 
Milndtasehen. Petits gateaux polonais.
Aepfcl im Schlafred. Pommes en rohe de chambre 
Blatterlu'itchen. Talmonses  
Schaussons. Chaussons. . . . .
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IV. Abts). Zuckermasse, Zuckerteig, Zuckerbackerei. Pate
d’ofsice.  . 52

Bisqnit. Biscuit de Savoie  
Mandelbisenulone. Biscuit de Savoie aux amandes. . 
Brettorte, ^rctbifcuiltiubcn. Biscuit au Pomperniekel. . 
PiÜazlcilbicenit. Biscuit de Savoie aux pistaches.
Grüner Bikenit. Biscuit de Sa\ oie vert.
Gefüllter Bi^cnil. Biscuit de Savoie ä la creme fouettee. 
äRarmorirtcr Bieeuit. Biscuit marbre......................................
Jvrbiqcr 2?ifcnit. Biscuit colore  
Biseiut mit (ibccehitcnglafiir. Biscuit au chocolat glace. 

e füll le kleine Bivcnite-'. Petits biscuit aux confitures. 
Gerl? stet er ^leciiit. Biscuit grille. .... 
Sd)anmbisctlit. Biscuit ä la neige. .... 
Biseuilspane. Gau fr es de biscuit. .... 
Caffce- oder Cbeeol^denbrod. Petits biscuits grilles ä Panis. 
Aniskud)en. Gateaux ä Panis.  
Lranqcnkuchen. Petits gateaux ä Porange.
Citronalkuchen. Petits gateaux au citronnat. . .
Oranqenblülbkuchen. Petits gateaux ä la tlcur d’orange. 
Vanillcnknchen. Petits gateaux a la vanille. .
Oran.qenspane. Gau fr es ä Porange. . «
Lllandclschnille. Gateaux aux amandes  
Mantelbegen. Gau fr es aux amandes  
Dlantclböqcn mit TOtajicn. Gaufres aux pistaches.
Mandelböqcn mit Strenzttder. Gaufres au gros sucre. 
SUnntcli'bbiTii. Tuyaux aux amandes.....................................
Mondeldüten. Cornets aux amandes  
§uckerdüten. Cornets Sucres  
Kiemen ter Tarrens. Tourons a la Piemontoise.
9rürnbcrqer Tarrons. Tourons ä la Rurembergeoise. 
Zuderbrczeln. Craquelins Sucres. .... 
BantUebrezeln. Craquelins ä la vanille
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V

Orangenbrezcln. Craquelins a Porange
Mandelbrezeln. Craquelins aux ainandes. .
3u cf er < & a n i U c - 3 k r ii nie. Couronnes a la vanille.
Omriir^fncljcn. Gateaux aux epices. .
Traganlteig. Tragacante. . . . , . . .
•parier Jucker- oder Crcquaiittciß. Croquant. Pate d’ofsice. 
Schnörkelteig. Pate bouffoniere

V. A b th. Bännr oder Hefenteig. Pate \ la lcvure. 
Napf-, Nübr- oder Topfkuchen. Bebe. Baba ä PAllemande. 
Cine anderedlrtNapsktichen. Babaäl’Allemande d’une auf re maniere. 
Susier Sueben, Kaisernapfkilcheli. Baba imperial ou de Compiegne. 
Ganser Napfkuchen. Baba a la Parisienne. . 
polnischer Napfkuchen. Baba ä la Polonaise  
Buller-Napfkuchen. Baba au beurre. .
Braunschweiger .buchen. Gateau a la Brunsvic.
Bärrnbrezeln. Craquelins ä la levure  
Hanauer Brezeln. Craquelms a la Ilanau. .... 
Cnglisclie Brezeln. Craquelins a PAnglaisc. . .
r'.'ilinebener .buchen. Gateaux ä la Munic. . 
.Baiser-Kuchen (.Holländischer), Gateau imperial.
Schlesischer Streuzelkuchen. Gateau ä la Silesiemie.
englische Collatschen (05ulatfeben). Goulaches a PAmHaise. 
^lürnber.qer eollatseben. Goulaches ä la Aurember^eoise.
Meine Biltter-Bärmbiezeln. Petits craquelins ä la levure. 
^bltlcrbrezelii anderer Art. Petits craquelins d’une autre maniere. 
Bärrnwasfeln. Gau fr es a la leyure. .... 
\ ■’i-rliucr ''psannt lieben. Beignets ä la Berlinoise. »
Br losch. s.,li'iqidl nd'cn. Breche. ..... 
Meine Briosel). Pc! it <-s briet hrs. ..... 
Br loset) mit Käse. Brioche au fromage. ....
Zwieback. Biscottes. ....... 
Cine andere 2ln Zwieback. Biscottes d’une autre maniere.
Holländischer Zwieback. Biscottes ä la Hollandoise.
Mecklenburger Tbeekuchen. Gateaux a la Meckelbourg.
Man bei liier Brod. Pain a la Manheim. .
Säebsiseber Stollen, Streuzel, Striizel. Gateaux ä la Saxonne. 
Säd)siscber Breitkucben. Gateaux plats ä la Saxonne.
psi.au men kn eben. Gateau aux prunes. ...
Kirschkuchen. Gateau aux cerises. ....
Heidelbeerenkuchen (Bä singe). Gateau aux airelles.
Mespeniiesier. Nids de guepes. ...... 
'/NlUidbrod, Bülchbrod. Pain blaue au lait

VI. A b th. Brandteig. Gebrannter Teig. P.iie royale, 
petit-chour. Kleine Hoblkueben. Petits choux.
Herzoglnnbrodeben. Pains ä la duchesse. ....
Herzoginnb rod eben mit eboeotade. Pains a la duchesse au ehecolat. 
Herzogmnbrödeben mit Bkandeln. Pains a la duchesse aux amamles. 
Herzoginnbr'ödeben mit Pistazien. Pains a la duchesse aux pisfaches. 
Bunte Herzoginnbrodchen. Pains ä la duchesse barioles. . 
einfache Herzoginnbeodcheii. Pains ä la duchesse simples. 
MacroiicnstrudcNi. Stroudel aux macarons
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VI

Seite
Spritzkuchen. Gateaux seringues * . 82
Badener Kuchen. Gateaux ä la Badeoise. .... 83
Schneebälle. Petits-choux en friture. . ... —
Schlüffclkrapfel. Petits-Jioux souffles. .... —
Tourons. Tourons. ....... 84
Eroque cn-bouche (Knackmündchen). Croque-en-bouche. . . —
tponpelin (Hoblkrnsie.) Poupelin............................................................... 85
^presttrols. Profitrolles. 86

II. A b t h. Mandelteig. Pate d’amandes.. 
(^tröstete Mandclkrustc (Nougat). Gros nougat. 
(Großer Nougat als Mclone. Gros nougat en melon. 
farbiger Nougat. Gros nougat colore.
^iougat als Schale. Gros nougat ä la Parisienne. . 
Kleine Nougats. Petits nougats. .... 
Kleine farbige Nougats. Petits nougats colores.
Mandelbcrge. Petits gateaux bomb es d’amandes.
Mandelkränze. Petits gateaux d’amandes en couronnes.
Mandelkränze anderer Art.. Petits gateaux d’ainandes en cou

ronnes d’une autre maniere. .... 
Mandelplätzchen. Petits gateaux d’amandes.
Mandclbegen. Gau fr es d’ainandes. ....
Mandclstrauben. Beignets d’amandes. ....
Mandelringe. Petits anncaux d’amandes.
Mandclspäne. Gaufres en pate d’amandes. 
Niacrencn Torte. Tourte de macarons  
Kleine Ntacaroncn Tartelciten. Tartclettes de macarons. 
Ntarzeoan Torte. Tourte de massepain.
Einfache Marzepanbechcr. Gobelets de massepain simple. 
Berzierte Nlarzcpanbccher. Gobelets decores de massepain. 
Marzepan-Früchte. Fruits de massepain.

MIL A b t h. Wind^ oder Schneemasse. Pate a meringue. 
(Gefüllte spanische Winde. Meringues jumeaux. Baisers, 
(fiestincbcn. Baisers ä la glace. ...... 
Spanische Torte. Tourte a l’Espagnole. .
(rinc andere Art spanische Torte. Tourte a l’Espagnole d’une 

autre maniere. .......
Windiortc mit fNandeln. Tourte de meringue aux amandes. . 
Spanische Cistorte. Tourte de meringue a la glace. 
.kleine Win dringe. Petits gateaux de meringue.
ItalienischeMeringues (Vvi'iibbcii/ Baisers). Meringues a l’Italienne.
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IX. A b t h. Flüssige Kuchcnmasse. Pate liquide.. .
Gewöhnliche Zimmtrohrchcn. Gaufres d’office ou oublies ä l’or- 

dinaire. . . . .....
Wciii Ziinmtrohrchen. Oublies ou gaufres d’office au malaga. 
Mecklenburger Eisenkuchen. Oublies ou gaufres d’office a la

Meckelbourg .
Bob mische Eisentuchen. Hobllippen. Oublies ä la Bohemienne. 
Niandel - Eisenkuchcn. Oublies ou gaufres d’office aux amandes. 
Banillerodrchen. Gaufres d’office ä la vanille. . ,
Bärinwasscln. Gaufres ä la Flamande
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VII

Eine andere Art Barmwaffcln. Gaufres ä la Flamande d’uiie 
autre maniere. . .

Süs;e Labn Waffeln (Mecklenburger). Gaufres ä la creme (Me- 
ckelbourü). .

Deutsche siche Sahnen-Waffeln. Gaufres ä la creme ä PAlIemande. 
(berührte siche SabrnWaffeln. Gaufres a la Priucesse.
Csaurc Sahn-Waffeln. Gaufres a la creme aigre.
Saure S ab ii'Waffeln (Mecklenburger). Gaufres a la creme ai­

gre (Mcckelbour<r). ......
Engliiche Schnitte. Petits coupes a PAnglaise.
Bcigncts-Bavols. Beignets en pavot  
Zuckcrstrauben. Beignets Sucres. .....

dc

von
von 
von
von 
von

Maronen. Gateau de plomb aux marrons. 
Mandeln. Gateau de plomb aux amandes. 
Pistazien. Gateau de plomb aux pistaches. 
(5 bt'cd late. Gateau de plomb aux chocolat. 
Erdtoffclmchl. Gateau de plomb ä la fee ule

X. A b th. Schwerer Teig. Pate dc plomb.
Een fach er Blei- oder Schwcrkuchcn. Gfiteau simple de plomb. 
Englische Bl ei ku eben Gateau de plomb a PAnglaise (Plombkake) 
Blcckuchcn
Bleckiichen
Blcituchcn
Blei such en
Blcituchcii

pommes de terre .....
Blcituchcn mit Käfe. Gateau de plomb au sromagc 
Brüh tuchen. Echaudes. ....

XI. Abt h.: Gemischte Teigmassen. Pates meines.
Nelson Torte. Tourte ä la Nelson. .
Bniisen Torte. Tourte ä la Louise. .

choubund T orte. Tourte a la belle - Alliance. .
Eatalaiii Torte. Tmnle ä la Calalani.
Sontag Torte. Tourte1 a la Sonlag.
Elslcr Torte. Tourte ä la Eisler. .... 
Alexander Torte. Tourte ä PAlexandre.
Englische Citronentorte. Tourte au citrons ä PAnglaise. 
Apfclffiicn Torte. Tourte aux oranges douces. . <
9icif; Torte. Tourte au riz
Gewürz Torte. Tourte aux epices.
Bi ohn Torte. Tourte aux graines de pavot.
Kronprinz Torte. Tourte ä la Prince royale.
Nus; Torte. Tourte aux cerneaux.
Berliner Torte. Tourte a la Berlinoise.
Btarasquin Torte. Tourte au marasquin.
^lnanas Torte. Tourte aux ananas.
Stachel beer Torte. Tourte aux groseilles vertes. 
Gemischte Kuchen. Gateaux meles.

XII. A bth.: Aufsätze von Dackwcrken. Pieces 
en palisseric.. 

Spinnen des Zuckers. Pour filer le sucre.
Silltatie. Klippel oder Haube. Sultane dc sucre filc. 
Globus. Globe dc sucre file. ....
Base von Marzepan. Vase en massepain.
Sultane als türkischer Bund. Sultane en turban. 
Zrllchtkorb. Corbeilie garnie de fruits. .

nion Ices
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VIII

Seite
Bienenkorb. Ruche.................................................................................126
Rotunde. Rotonde.......................................................................................127
Einfacher Tempel. Temple rustique...............................................128

desse .

(Dessert.

Boulets d’amandes.
Croquettcs d’amandes

Noix pliaraoniennes. , .
No ix su er ces.........................................................
Planures Sucrecs. ......................................

Planurcs Sucre cs aux amandes.

XIIL Abth. Nachtisch,' oder Dessertbackereieu
Dessert.

Süße Macronen.
Bittre Macronen.
Spritz-Macronen.
Cdocoladeu-Macronen.
Würzige Macronen.
H o ll än d i sche Macreii en.
Spanische Macronen.
Confekt-Macroncn.
Giere stete Macronen.
9hifqclaufenc Macronen.
Haselnuß-Macronen.
Wind-Btacronen.
Bi an del kücheln.
Ntandel Tourotis.
Mandelhorner. <
Nkandelnester. Nids d’amandes.
Mandelkugeln.
Ntandelcroquelten. (
BamUe Stangen. Batons de massepain ä la vanille
Dessert Mandelberge. Monts d’amandes.
Dessert Biarzepaiisrüchte. l'ruils de massepain pour
Losfel-Biscuit. Bi senil ä la euiller. .
stunde Biücuits. Biseuits ronds. ♦ , .
Kapsel^Bisquit. Biscuit en caisscs.
G'hocoladen-Biscuit. Biscuit au ehocolat.
Gieduld^Btsciiit. Biscuit en palienee.
Harter Btscilir. Biscuit croquant.
GHslcirtcr frucht-Biscui!. Biscuit glace aux fruits.
Biscult-Zwieback. Biscottcs...................................
Schiffs Zwieback. Biscottcs de mer.
Ghocoladen Biscuit-Zwieback. Biscottcs u ehocolat
Harter Bieciiit Zwieback. Biscottcs croquants.
Würziger Biscitit-Zwieback. Biscottcs epices.
Man Henner Broo. Pain de Manheim. . •
Turiner Brod. Pain de Turin.
Spanische Zwillings-Winde. Merintrues jumcaux.
Iialieiiische Winde Meringues ä l’Italienne.
Ztalienische Aufläufe. Souffles ä l’Italienne.
Italienische Chocoladen-Aufläufe. Souffles ä lTtalicnnc au ehocolat 
Pharaonüsse.
Zuckcrnüsse.
Hobelspäne.
Hcbelspäne von ^tändeln.
Iohannlsbrod. Pain de St. Jean. .
Eonfckt-Pfesterkuchen. Pain d’cpiees aux confitures. 
französische Pfefferkuchen. Pain d’epices ä la Frangaise.
Weiße Nürnberger Pfefferkuchen. Pain d'epices ä la Nurcmbcr- 

geoise.............................................................................................

Maearons doux
Macarons amers.
Maearons seringucs. 

Maearons au ehocolat.
Maearons epices.

Maearons ä la Ilollandaise 
Maearons ä l’Espagnole. 

Maearons aux confitures. 
Maearons pralines. 

. . Maearons souffles. 
Maearons d’avelines.

Maearons meringues.
Grillage d’amandes.

. Tourons d’amandes. , 
Cornels d’amandes. • .
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IX

Brauue Nürnberger Pfefferkuchen. Pains depices bruns a la Nu 
rembergeoise. ......

Braiinschwciger Lebkuchen. Pains d’cpices a la Bninsvic.
Bkagdcburger Lebkuchen. Pains d’cpices ä la Al a g d c b o u r g e o is e 
Zucker Lebkiichen. Pains d’cpices Sucres.
Xbovncr Pfefferkuchen. Pains d’cpices ä Ja Tliorneoise.
Lübecker Lcokilchcn. Pains d’cpices ä la Lubcc. . .
Je raune Pfefferkuchen. Pains d’cpices bruns.
Braune Pfeffernüsse. No ix d’cpices bruncs.
^cis;e Pfeffernüsse. No ix d’cpices Manches.
Gcbraniite Btandeln. Amandes pralinees. 
£lki|; gebrannte Btandcln. Amandes pralinees Manches.
C)lacirtc Mandeln. Amandes glacces. .... 
Nebcrzogenc ^hn^cln (Dragee). Amandes dragces. .
Zuckerkuchen. Lii st zucker mässe. GtPcaux sousius de Sucre, 
k'.cbcrglasete Maronen. Marrons au caramel.
Nebcrglasetc Apfelsinen. Oranges douces au caramel. 
hebcrglascle .Kirschen. Cerises au caramel.
Glacirtc Weiiuraubcn. Raisins en grappes au caramel. . 
Bereifte .Kirschen. Cerises Manchies. ....
Bereifte Aprikosen. Abricots hlanchis. .... 
Bereifte Pfursiche. Peches Manchies. . . . .
Bereifte Reineclauden. Reine claudes blanchies.
Pastillen oder Brust kücheln. Pastilles. ....
Lbocoladenolatzchcn. Pastilles au chocolat.
Zilckerbredchen. Bonbons. Bonbons. Candis. 
eonserve'Tablcttcn. Censervezucker. Conserve en tablettes.

"iageii Btarscllcn. Tablettes aux sincs epices.
Zngiocr'db’arscllcn. Tableiles au gin^embre. . •
J,;Icinc sl?|cxuii"i113VLiI;dni11. ('onsenr a la merdhe poAree. 
(dcrsienzuckcr. Sucre d’or<-e en L.'.lons.
Gerftenzucker mit ^kohrrübeniaft. Sucre d’orge au suc de carottes 
Bkandelzucker. Sucre d’amandes  
Mandclessenz. Essence d’amandes. ....
P a st i klage. Pastillage

II. A b fch nitt. 

Gefrornes. Glaces. Fromages glaces.

I. Abt h. Gefrornes von gebundener Sahne. Glaces de 
creme lice. ........ 

ahn-Gefrornes mit Banille. Cdace de creme lice a la vanille. 
Line andere Art Banille-Gcfrorncs. Glace de creme lice ä la 

vanille d’une autre maniere. 
1 abn-Gefrornes mit Marasquin. Glace de creme lice au ma- 

rascpiin. 
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X

Sahlis lefrornes mit Orangenblüthe. Glace de creme liee a la 
sie ur d’oran^e. .

Sahn-C icfrcnie? nut SKoscnblattsrii. Glace de creme liee ala rose. 
<5dl)ii‘(Gcfronicö mit £bec. Glace de creme lire au Ihe. 
Sahn C csrorncS mit Raffer. Glace de creme Ii<>e au case. 
Sahn-G cfrorncS mit Kaffee-Essenz. Glace de creme lire ä l’es- 

sen.ee de case. .
Salm-G efrorncs von Cbocolade. Glace de creme liee au chocolat. 
Sahn-G cfrorncö mit (Sacat\ Glace de creme liee au caeao. 
Sahn - (Gefrornes mit Pumpernidcl. Glace de creme liee au

Po:mpernickcl. .......
Sahn-G cfrornc^ mit Apfelsinen. Glace de creme liee aux Oran­

ge«; douces. ........ 
Sahn-Ci cfrorncv von Mandeln. Glace de creme liee aux amandes. 
Sahn-G csrornes von Hasel- oder Wollni'isscn. Glace de creme 

lief? aux noisettes ou aux noix. .
Salm-sbcsrornes von Pistazien. Glace de creme liee aux pistachcs. 
Sahn-G cfrcrncs von SLUarenen. Glace de creme liee aux marrons. 
Ealm-G esrorncs mit Cjtrimcn. Glace de creme liee aux eitrons. 
Cahn - ('iefrorncS mit Caramclzudcr. Glace de creme liee au 

car amel. ........
Salm-G esrorneS mit Visenit. Glace de creme liee au biscuit. 
Sahn - (^esrorneS mit Macroncn. Glace de creme liee ä la 

Fr angipane. ..... . . .
Salm-Giefrornes mit Crdbeeren. Glace de creme liee aux frais es. 
Sahn-(Gefrornes mit Himbeeren. Glace de creme liee aux framboises. 
Weis; 'Gefrornes von Sahne mit Ciarasquin. Glace de creme 

line blanche au marascpiin. .
Weis; lGefrorncs von Salme nut Citronen. Glace de creme liee 

brauche aux eitrons.  
Weis; Gefrornes von Sahne mit Vanille. Glace de creme liee 

blanche a la vanille. ...... 
Weiß (Gefrornes von Sahne mi Orangcnbli'ithe. Glace de creme 

liee blanche ä la fleur d’oramres. ....
Nejsclrodcr CiSpouding. Pouding glace a la Nesselrode.

II. Abth. Gcfrorneö von geschlagener Sahne. Glace 
de creme fouettee.

Gefrornes von gcsd)lagcner Sahne mit MaraSgnin. Glace de 
creme fouettee au marasquin. .... 

Gefrornes von geschlagener Sahne mit Vanille. Glace de creme 
fouettee ä la vanille. ...... 

Gefrornes von geschlafener Sahne mit Dimmet. Glace de creme 
fouettee a la cannelle. . .

Gefrornes von geschlagener Salme mit gerosteter Orangenbluthe. 
Glace de creme fouettee a la fleur d'orange pralinee. 

Gefrornes von geschlagener Salme mit Citronen. Glace de creme 
fouettee aux eitrons. . . .

Gefrornes von geschlagener Salme mit Apfelsinen. Glace de 
creme fouettee aux oranges douces. .... 

Gefrornes von geschlagener Salme mit Chocolade. Glace de 
creme fouettee au chocolat. 
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XI

Gefrorne« von geschlagener Sahne mit Pumpernickel. Glace de 
creme fouettee au poinpernickel. ....

Gefrornes von geschlagener Sahne mit ErdbecrmuS. Glace de 
creme fouettee aux frais es. ........................................

Gefroriies von geschlagener Sahne mit Himbeermus. Glace de 
creme fouettee aux framboises, .

Gefrorne» von gelchlageiicr Sahne mit Früchten na cf) Fürst Pü ekler. 
Glace de creme fouettee aux fruits. .

Gefrornes von geschlagener Sahne mit Earame stucker. Glace de 
creme fouettee au caramel.

Gefrornes von geschlagener Sahne mit Nosenligucur. Glace de 
creme fouettee ä l’essence de rose. .

Gefrornes von geschlagener Sahne mit .Kaffee. Glace de creme 
fouettee au cafe. ............................................................

dc

Gefrornes 
Gefrornes
Gefrornes
Gefrornes
Gefrornes
Gefrornes
Gefrornes
Gefrornes
Gefrornes 
(Gefrornes
Gefrornes' 
lncfrorncs
Gefrornes
Gefrornes
Gefrornes
Gefrornes 
(gefrornes

Pfirsichen.
Aprikosen.
Erdbeeren.
Himbeeren. 
Johannisbeeren.
Kirschen.
Quitten.
Aepfeln.
Melonen.
Birnen.
Ananas.
Avselfinen.
Ei treuen.
Orangen

Berberitzen.
Bla reit en.

III. A b t h. Gefrornes von Früchten oder Fruchtfäften 
nebst Gefrornem von Wein und Ligueuren. Glace 
fruits. Glace dc vins et dc liqueurs. . .

von
von
von
von
von
von
von
von
von
von
von
von
von
von
von
von
nach Tutti-frutti.

Glace de peches.
Glace d’abrieots. . . .
Glace de frais es.
Glace de framboises. . .

Glace de groseilles.
Glace de cerises. . . .
Glace de coius. . .
Glace de pommes,

Glace de melons. 
Glace de poires. 
Glace d’ananas. . . ,

Glace d'o rankes douces.
(ckace de cit.rons. . .
( Pomeranzen ). Glace de bigarades 

Glace d’epines-vinettes. 
Glace de marrous.

Glace ä la tutti-frutti. . 
Buntfarbig Gefrornes. Glace panachee. . • .
Gefrornes von Marasquin. Glace de marasquin.
Gefrornes von Punsch. Glace de ponche.
Gefrornes von Ehamvagncr. Glace de viu de Champagne. 
Gefrornes nach spanischer Art. Glace a FEspagnole. 
(üefroriicr Punsch. Ponche ä la glace. . . .
Gcfroriier Königs'Punscl). Ponche royal ä la glace. . 
Gefrorner römischer Punsch. Ponche glace ala Romaine. . 
Gefrornes von Ungarwcin. Glace de vin de Ilongrie. 
Gefrornes auf römische Art. Glace ä la Romaine. .
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173

179

180

181

182

183

181liquide.

185

186

187

u liquide. 188

189

iquide.

Erdbeeren.
Trockene Erdbeeren.
Ansgekernle ^ebannisbccren. '
lliiaueqcfcrntc Iodannivbecrcn.
Ausgckcrnte Stachelbeeren. Gros ei II es verles egrences 
lliinus'.qcfcriitc Stachelbeeren.
Berberitzen.
Preiselbeeren.
Heidelbeeren.
Maulbeeren.
Brombeeren.
Mirabellen.
Feigen, j
Meloiicii.
Pomeranzen.
SbJcific Quitten.
Nolde Quitten.
^lepfcl.
Weife Biriien.
Nolde B:riien.
Trockene
Lrockciic
Trockene
Trockciic

........

Quitten.
Aepsel.
Birnen.
Feigen.

Weintrauben. Weinbeeren. 
Angelika. Angelique au liquide.

Eingemachte Früchte. Eonfckte. Confitnres.

I. 2sb t(). Das Einmachen der ganzen und halben Fr 
Fruils confiLs cnlicrs et a oreilles.

Oianze Aprikosen.
Halbe Aprikosen.
O'rnne Aprikosen.
Trockene Aprikosen
Candirie Aprikosen^
Oiiiiije Pfirsiche.
Eandirte Pfirsiche.
Halbe Psiisiche. 1
Trockciie Pfirsiche.
Ombic Pfirsiche.
Neinc-O'lautcn (grüne Psiaumen). Heine claudes au
GhTmc Grüsse. i\oix verles au liquide.
Weife Nüsse. I ne aulre inanicro.
.Kirsel'en. Cerises au liquide. . .
Trockene Kirschen. Cerises confites au sec.
Himbeeren. Framboises au liquide.
Psi an men. Prunes au liquide.
Trockene Psieulmen. Prunes confites au sec.
Hagebutten. Gratte-cus au liquide.
Oie füll le Hagebutten. Grelle-cus farqis au liquide.

Fraises au liquide.
Fraises confites au sec.

Groseilles egrenees ai
Groseiiles au liquid.

au liquide
Groseilles verles au liquide. 

Berbcrckbecren. Epines-vinellcs au liquide. 
, Aircllesroii^es au liquide

Air el les Mirtilles au liquide.
Mures au liquide.
]Flies de ronce au liquide.

Mirabell es au liquide.
Figues au liquide. . ♦ .

, Melons au liquide.
Orangen. Oranges. Bigarades

Coins blaues au liquide.
('eins rou'jes au liquide.

Pommes au liquide.
Poires Blanches au liquide.
Poires roiures.

Co ins confits au sec.
Pommes coiifites au sec.
Poires confites au sec.
Firnes confit es au sec.

Raisins cgraincs au liquide.

üchte.

Abricots enliers au liquide. —
Abricols a oreille au liquide. . . 175
Abricots verts au liquide. . . 176

i. Abricots confits au sec. 177
i. Abricots candis. . . —
Peches enlieres au liquide. . . —

. Peches caudies. 178
Peches a oreille au liquide. . . . —

Peches confites au sec. . . —
Peches verles. .... —



XIII

Kalmus Acore au liquide, (calmus.) .
Trockene Weintrauben. Raisins confits au sec.
Trockene Ai'.gelika. Angelique confite au sec.
Trockener Kalmus. Acore confit au sec. .
Onanie Bohnen. Ilaricots vor Ls au liquide. .
Eriigemachle Orangenschalen, Zestes d’oranges au liquide.
Eingemachte Apfclstnciischalcn. Zestes d’oranges douces au liquide. 
Eingemachte Ettronenschalcn. Zestes de citrons au liquide. , 
Eandirte Orangenschalen. Zestes d’oranges confits au sec. 
E a n d i rt e A psclsinenschglen. Zestes d’oranges dcuces conlits au sec. 
Eandirte Eitronenschalcn (Zitronat). Citronat.
Eingemachte Orangcnblulhcn. Fleurs d’orange au liquide. * 
Getrocknete Orangendli'ithcn. Fleurs d’orange confites. . .
Oicrö stete Orangenblutben. Fleurs d’orange pralinees.
Eingemachte Jasminblulben. Fleurs de jasmin au liquide. 
Eandirte L^aroncn. Marrons consits.  
Maronen. Marrons au liquide. ♦

II. Abth. Fruchtmarmeladen (Fruchtmuße^. Manuela- 
des de fi uits. 

Marmelade von reifen Aprikosen. Marmelade d’abricots. .
Aprikoscn-Marmcladc anderer Art. Marmelade d’abricots d’une 

autre man iure. . 
Pflrslch-Rkarmcladc. Marmelade de peches  
Erdbecr-ckFiarmelade. Marmelade de frais es. .
Hlmb c er- Viarmclade. Marmelade de framboises. 
Himbcermarmeladc anderer Art. Marmelade de framboises d’une 

autre maliiere. .......
Veilchen ck>iarmcladc. Marmelade de Violettes. ♦ . .
Kirsch-Marmelade. Marmelade de < eri^es  
Kirsch-Mus. Marmelade de cerises. . . . . .
Pflaumen-Bkarmelade. Marmelade de prunes. . . .
Marmelade von geschälten Pflaumen. Marmelade de prunes p eie es. 
B u r g c r l i ch c s P fl a u m en m u s. Marmelade de prunes ä la bourgeoise. 
VirncN'Vlarmelade. Marmelade de poires. . . . .
Ouittcn-fl.siarmelade. Marmelade de coins. .
Aepfcl-Marmelade. Marmelade de pommes  
Hagcbitttcn-^larmclade. Marmelade de gratte-cus. . .
Trockene Aprikosen-Marmelade. Pate d’abricots. . . .
Trockene Pfirsich-Marmelade. Pate de peches.
Trockene Ouitten-Marmeladc. Pate de coins. . . .
Trockciie Hagebutten-L^armelade. Pate de gratte-cus. . .
Frucht-Pasten. Frucht-Zuckerkuchen. Pate de fruits meles.

III. Ab tl). Frucht-Geleen (Gallerte). Gelees de fruits.
Iobannikbeer-Gelce. Gelee de groseilles. .
Iohannivbecr-Gelee anderer Art. Gelee de groseilles d’une au­

tre manicre. ........ 
Roher Zohaniurckeergelce. Gelee de groseilles saus feu.
Eiiie andere Art. Une autre manicre. . . . . .
Werfer Iohannic-becr-Gelee Gelee de groseilles blanches. 
Weis;er und rother ja'biUiiiirbcfr1 Oiclce ohne Feuer. Gelee de 

groseilles blanches et rouges saus feu.
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XIV

autre

Gelee de roses, . . . .
Gelee de coins. . . . ^

Gelee rouge de coins. • .
Gelee de raisins. 
Gelee d’epines-vinettes. . 
Gelee de groseillcs vertes.

.^imfcccr-Gkfre. Gelee de framboises.................................
No her Himbeer^Eclcc. Gelee de framboises sans fen. 
Kirsch-Gelee. Gelee de cerises. . . .
SlcpfcbOiclcc, Gelee de pommes. ....
Acpscl-Gclee anderer iHrt. Gelee de pommes d’une autre maniere 
Nofin-Gclce.
Quinen-Gelce.
diotbcr Quiticn-Gelce.
SBcinbccrcibtickc.
Berbcr>tzcn-Gclce.
Stachcldcer^Gelce.

IV. A b t s). Frucht-Syrup. Sirop de fruits. .
Vcilchcn-Syrup. Sirop de violettes. .... 
Bcilchen-Sorup anderer ^rt. Sirop de violettes d’une autre manicre 
£)raiii]cnblütl)^vrup. Sirop de fleurs d’orange.
Eaffee-Syrup. Sirop de cafe. .... 
Lhcc-Svrnp. Sirop de the  
Franenhaarlhec-Snrnp. Sirop de capillaire. . .
Liosen-Syrup. Sirop de roses. .... 
Nelken-Sprup. Sirop d’oeillets. .... 
Biandel-Sprnp. Sirop d’orneat. ....
Pislazicn-Shrilp. Sirop de ])istaches.
Johan nikbeer-Shrnp. Sirop de groseillcs. . .
Himdecr-Syrnp. Sirop de framboises.
Eine andere Art Hunde er - Syrup. Sirop de framboises 

autre maniere. ..... 
Berberitzen Syrnp. Sirop d’epines-vinettes. . .
Kirsch-Syrup. Sirop de cerises. .... 
Kcrmcsbccren-Sprnp. Sirop de kermes.
Kcrmesbeercn-Syrup anderer Art. Sirop de kermes d’une

maniere." ......
Erdbecr-Svrup. Sirop de frais es. •
Maulheer-Snrnp. Sirop de innres.
Wcinbcercn-Shrup. Sirop de raisins.
Eitronen-Syrup. Sirop de citrons.
Fruchtcsfig-Syrup. Sirop de fruits au vinaigre.

V. A b t h. Rohe Fruchtsäfte und rohe Früchte. Suc de 
de fruits crus et fruits crus. ....

Johannisbeersaft. Suc de groseillcs. .... 
Himbeersaft. Suc de framboises  
Bcrberitzcusaft. Suc d’epines-vinettes  
Eine andtre Art. Une antre maniere  
Kirschsaft. Suc de cerises  
Eine andere Are. Une autre maniere  
Wcinbecrsaft. Suc de verjus. 
Rode Erdbeer-Marmelade. Marmelade de fraises crues. 
No he Himbeer-Blarmclade. Marmelade de framboises crues. 
Nahe Maulbeer- Marmelade. Marmelade de innres crues. 
Ganze Aprikosen in Flaschen. Abricots entiers en bouteilles. 
Pfirsiche in Flaschen. Peches en bouteilles
Blaue Pflaumen. Prunes en bouteilles.
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XV

Grüne Pflaumen, Neincclauben. Rcine-claudes en bonteilles. 
^JiirabcUcn in laschen. Mirabelles en bonteilles.
Stachelbeeren in Flaschen. Groseilles verles en bonteilles. 
Sliiöflcferntc und unauegekernte Johannisbeeren. Groseilles egre-

nees et en grains. 
Himbeeren in Flaschen. Framboises en bonteilles.
Berberisbeeren in Flaschen. Epincs-vinettes en bonteilles. • 
Kirschen in Flaschen. Cerises en bonteilles. . . .

VI. A l)t h. Früchte in Weingeist oder Branntwein. Fruits
a l’cau de vio. ......

Aprikosen in Branntwein. Abricots a Feau de vie.
Grüne Aprikosen in Branntwein. Abricots verts ä Feau de vie. 
Pfirsiche in Branntwein. Peches a Feau de vie.
Psi an men in Branntwein. Prnnes ä Feau de vie. 
Kirschen in Branntwein. Cerises ä l’cau de vie. . . .
Eine andere Art. Une autre inaniere. .... 
Neme'Clanden in Branntwein. Reine-claudes a Feau de vie, 
Orangen in Branntwein. Oranges ä Feau de vie. . .
Nüsse in Branntwein. Noix ä Feau de vie.
Dirnen in Branntwein. Poires a Feau de vie. . .
Quitten in Branntwein. Coins ä Feau de vie. 
Mirabellen in Branntwein. Mirabelles ä Feau de vie.

VII. 2(bt(). Früchte in Essig. Fruits au vinaigre.
Aprikosen in Essig. Abricots au vinaigre. .
Aprikosen in Essig anderer Art. Abricots au vinaigre d’une autre 

inanirre. ........
Pfirsiche in Ejsig - Prclu-s au vinaigre. . . . . .
Reineclauden in Essig. Ilern«- Handes au vinaigre.
Blaue Pflaumen in Eisig. Prnnes au vinaigre. •
Kirschen in Essig. Cerises au vinaigre. .
Melonen in Essig. Melons au vinaigre. .
Hagebutten in Essig. Gratte-cus au vinaigre.
Birnen in Essig. Poires au vinaigre

IV. A b sch N i t t. 
Eingemachte Gemüse und das Aufbewahrer: ande­
rer genießbarer Vegctabilieu. Legumes confits et 
conservations cPautres. substances vegetales alt-* 
mentaires.

I. Abth. Gemüse mittelst Salz aufzubewahren. Legn-.
nies confits au sei. . . . . . .

Eudipien."lEndnps, Chicoree. .
Kepsialat. Laiti^s poniinos. ......
Grüne Bohnen. (Ilaricots verts '
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XVI

iine autre m

uflerons.

Mixcd-Pikles)

Vinaigre a l’estragon.
Vinaigre aux srainboiscs.
Vinaigre aux violettes.

Vinaigre a la rose.
Vinaigre a la fleur (Voran

Grüne Bohnen auf eine andere Art. Ilaricots verts d’une autre 
maniere. .....................................

Noch eine andere ?lrt grüne Bohnen. Encore 
liiere pour les haricots verts.

Grüne Erbsen. Petits pois.
Saubohnen. Feves de inarais.
Spargel. Asperges. ....
Artischocken. Artichauts.
Sauerkohl. Choux-sales.
Große weiße 3u"lben. Navets aigres.
Salz-Giirken (Saure). Concoinbres au sei.

II. Ab th. Gemüse mittelst Säuren aufzubewahren
gumes confits au vinaigre. . . .

Grüne Bohnen. Ilaricots verts.
Spargel. Asperges. ....
Artischocken. Ariichauts. ....
Blumenkohl. Clioux-11 e u r s.....................................
Essig-Gurken. Petits concoinbres au vinaigre.
Pfeffergurken (Cornichons). Cornichons.
Geschalte Gurken (Azia). Azia.
Champignons. Champignons. . .
Steinpilze und Lindere genießbare Schwamme. Moi
Champignons-Essenz (Soja). Soja.
Türkischer Weizen. Ble de Turquie.
Nöthe Rüben. • Bette rav es. •
Estrogen. Estragon. ....
Gemischte Gemüse englischer Art. Beginnes meles
Zwiebeln. Oignons. ....
Estragon esftg.
Himbcer-Essig.
Beilchen-Essig.
öckscn-Esug.
^rangenbtülh' Essig.
Erdbcer-Essig. Vinaigre aux fraises.
Krauter-Essig. Vinaigre aux smes-herbes.

III. Abth. Gemüse mittelst deö Trocknens aufzubewahren
Legumcs seches.

Grüne Erbscii. Pois verts  
Grüne Bohnen. Ilaricots verts  
Artischocken. Artichauts.  
Hülsensrüchte. Legumes. . .
Trüffeln. Truffes. .......
Champignons. Champignons.  
Steinpilze. Mouflerons. 
Morcheln. Blorilles.  
Moilfferons. JHousserons. . .....
Geschalte Birnen. Poires pelees. ,  
Ungeschälte Birnen. Poires nonpelees. ....
Geschalte Aepfcl. Pommes pelees. , . . . .
Ungeschälte Aepfel. Pommes nonpelees. . . ’ .
Pffaumen. Prunes. ..................................................... •
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Seile
(beschälte S?flau men (Prünellcn). Pruneaux.....................................211
Kirschen. Cerises.  —
Aprikosen, T ff r ft ehe. Abricots, peches. .... —

IV. A b th. Gemüse tn Fettstoff mittelst des kochenden Ba­
des aufzubewahrcn. Conservation dc legunics cn bol­
les üu en bouleillcs au bain-maric

Cmhic Erbsen. Petits pois verts. ....
(nrüne Bohnen, llaricots verts  
Artischocken. Artichaux. . ....
Spargel. Asper^es. ....
Blumenkohl. Choux-fleurs. . . . ,
Spinat, Kopfsalat, Endioien, Sauerrampfcr. Epinards, laitue, cn 

dives, oscille. ....... 
Un ab gezogene Sau bohlten. Petites feves de niarais.
Abgezogene Saubohnen. Fex es de niarais dvrobces.
Sauerrampser anderer Art. ()seil le d’une au (re maniere. 
Paradies- oder Liebesapfel. Tonn tes. .... 
Trüffeln. Trustes. ....... 
Champignons. Champignons.
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247
V. A b t h. Gemüse ohne Fettstoff mittelst des kochenden

Dampfbades anfzubewahrcn. Aul.no maniere pour 
conservcr les Irgumcs au bain-maric. . . .

Cirunc Erbsen. Petits pois verts
Out. ne Bohnen. Earicots verE. .... 
Canhebiini. Fexes de niarais. ....
^'luimuli'bl. ( i 1 <>ii\ Urins. . .....
Brech spar gel. .‘vjm*:" (*■, aiix pel il s pois.
biau^cr Spargel. .Eperves eiiiicics. .... 
Ciold- oder Liebesapfel. Temates. ..... 
Kleine Mohrüden, weiße Lü'idcn, Kohlrabi. Petits carottes, na 

vets, choux-raves. ...... 
Trüffeln. Trustes. .......
VI. Abth. Gemüse mrttelst trocknen Sandes aus'tibcwah 

ren, fEinkellern.) Lcgumcs conserves au sable.
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V. Abschnitt. 

Das Aufbewabren und Marinircn verschiedener qe- 
uiestbarcr animaliselscr Substanzen. Gonser.-uion 
de pliisienres substances animales alimentaires. . 253

V Abth. Verschiedene qeli.ießbare animalische Substaltzcn 
mittelst Fettstoffes und durch Marinircn aufzubcwahren. 
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Maniere pour conscrvcr cn gra is~e ct mariner plusicu- 
res subiitdiiecs animales alimenlaircs. . . .

SkmicrbraUD, yhniTifilct. Rostbeef. filet de Boeuf. . 
Kalbs-, Hawmel-, Shwmir*, Schweinekeulen. Cuisses de veau, gi- 

got, de mouton, cuisses d’agneau et de cochon. 
SkOtl'*, Daininbirsch- imb 9ic{)feulcn. Cuisses de cerf, de daiin 

et de chcvreuil. ....... 
sputet/ C’aiisc, xsiicrbabnc, Trappen. Dindons, oies, coqs de 

bruyere et outardes. ...... 
Kapaunen, £dil’ncr, Ci icn. Cbapons, poulets, canards. . 
Fasanen, diibViibncr, .S<vainni 11vvßcI, Wachteln, Lerchen, Ortolanen 

iiiil1 andere &e;cl. Faisans, perdreux, grives, cailles, allou- 
ettes, ortolans ct d’autres oiseaux. .... 

2lllc Vir teil yiaaeuii' und ^riiuffccv. Toutes sortes de ragouts 
et de fricassees. .... ...

Marir.irte Häringe. Härenes marines...............................................
yiariuirte Austern, lluitres marin ces. .....
?d;ariniric 9iiifd)chi. Maules marin ces. .... 
Marustne Fische, poissons marines  

II. A b t h. Verschiedene genießbare animalische Substanzen 
mittelst des kochenden Dampfbades aufzubewahren. Ma- 
nivre pour conscrvcr plusicurcs substanccs animales ali- 
mcntaiics au bain-maric. 

5’jni'e;se't recifm'ictc, Riliderzwncbenri'ppen, Liinder-Cottletteu. Culot- 
lottes, eutrecotes ct cdtelettes de Boeuf.

Rmderzun.stn, ühnderstlet, Rnicergaumen. Langues, filcts et pa- 
lais de Leons  

Cicsdniietrc oder ^bratene Skinbcrcotclciteii/ Rinderfilet, VeefsteackS. 
Cdtelettes ctfilets de Boeuf ct Beefsteaks clouffes et rötis. 

(?)c;d".nci‘tc euer flcbratcne Haminel- und Kalbskeulen. Hammel- 
mit Kalbtcarree. Hanuuel - und Kalbscoteletten. Gigots de 
inouton et cuisses de veau. Carres de mouton ct de 
veau. Cdtelettes de mouton ct de veau.

Rolbbir''ch-, Taminlursch - oder Rehkeulen. Cuisses de cerf, de 
daim et de chevreuil. ......

Raa.-ent, CuuncceS, Haschees, BlanquettS. Ragouts, emincees, 
liacbis et blanquettes. ......

SalmiS, ^ureeS, Haschees und Coteletten Von Fasanen, Rebhühnern 
und wilden Ciitcii. Salmis, purees, liachis et cdtelettes do 
faisans, de perdrix ct de canards sauvaijes.

L'lanquelt, ä-'hiiclotö/ Frikassees und Haschees von Puter/ Kapau­
nen und Hübnern. Blanquettes, matelottes, fricassees et 
liachis de dindons, de chaperons et de poulets.

Saurnie^ herbstete und qckochte Lachs -, Zander- , Hecht- und Aal­
stucke. Tranches de saumon, de sandre, de brocket ct 
d'anpuille, grillees et au court-bouillon.

Cm fache Fi e'.fcb brühe/ Kraftbrühe, Fleisch,aaherl, braune und blonde 
Flcuschstis, braune und weifte stiesende Sauce. Bouillon, con- 
sornine, geice de viar.de, jus Brun et blond de veau, 
sauce blauclie et braue. ...... 

£ir. [yjv mr Fas: en brüh en. Fisch-Saucen. Bouillon mai­
irre. Sauce maigre. .......

Cciic
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Seite
Milch. Sahne. Butler. Lait. Creme. Beurre. . . . 262
(Gebrauchsweise der aus diese An bcrcHdrii und aiisb-wahrlen Sud» 

stanzen. Fanploi des substances preparees et cons en ees 
do cette manicre.........................................................  263

VI. A b f ch ni t t. 
Getränke. Boissons.

I. Abth. Warme Getränke. Bois.sons chaudes. . 
Gewöhnlicher warmer Punsch. Poncho chaud. .
Beredtster Punsch. Poncho ennobli. .... 
Frucht Punsch. Poncho chaud aux fruits.
Cicr-Punsch. Poncho aux oeufs  
Ci-glischcr Punsch. Poncho a P/tuglaise.
Berbcrltzbccrcn - Punsch. Poncho aux cpines-vinettes. 
tibampslijncr Punsch. Poncho au vin de Champagne. 
Abgebrannter Punsch. Poncho brule . .
(sst'lhwcin. Vin brule  
^ibgcbrannter tilubivcin. Vin allume.
Weinschaum Chaud'eau
9iicnö. Nicus. ........
< dt'ovon. .savoj'on. ....... 
('ireß. Cro". .........
22 arme Limonade. Limonade chaud«'. ....
22 arme Wein.^nnenade. I.imonadi' chaude au \in. .
Warmes Zuekcrwasser. Pau sucre chaud. 
Wcili-Bavaroise. Bavaroise au a in 
Bereitungsart der (fbccclaie Preparation du chocolat. .
Banstle-Cbeccladc. Chocolat a la -vanille.
('-iewurz-Ehecolade. Chocolat aux fines epices.
leesundhcitS-Chore lade. Chocolat a la saniu. . 
Cacaa Oel. Ihrle de cacao. ..... 
Waffer-Checolade pnn Trinken. C hocolat a Peau en hob; en. 
Biilch-Chocelade. Chocolat au lait. ,
Wcin-Cheeelade. Chocolat, au vin. .... 
Aasfce. Cafe en hoisson. ..... 
Thee. The en hoisson ...... 
Polnischer Thee. Chaud’eau a la Polonaise. .
(nraupenseim. Creme d’orjjo monde. .... 
>>afergrützseim. Creme de genau d’avoine.
sie! s; sei m. Creme dc riz. ..... 
Bürgerliches Warmbier. Chaud'eau de Piere a la bourgeoi.se. 
Cprudelbicr (q. ?). Flib.
II. Abth. Kalte Getränke. Boissons froides. .
Aiillcr gewöhnlicher Punsch. Poncho froid.
6aller veredelter Punsch. Poncho ennobli froid. 
' aller Eier-Punsch. Poncho frei6 au-, ornus. .
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-m ii sc als

II vpo( ras.
Eau de pommes sucre.

Eau de pain grille. 
Eau de riz.

Eau d’orge monde.
Eau de llrr.au d’avoine. 

Vin aux cerises.
Via aux fiu'Ls.

SB liebes.
Cardinal.
Cardinal von Ananas.
d treuen Limonade.
Sillebub.
Kanonade mit ^Jcm.
Avselsinen-Limenade.
Himoeer-Limonude.
Pirsch-kirnen ade.
Joluuiuisbeer-Llmonude.
Berberifzbecr-Limonade.
^cldiciuVinieiiat'c.
^iandeliiulcb.
Gerüenwasser.

O>. eeade.
§ uderwasser.
Hopvelvovvel. Hoppelpoppel. .
5>oeusporuS. Iloruspocus.

ewürz-Wein.
Aepfelwasser.
Brodwasser.
Vteis wasser.
( h aupenwasser.
Haferqrutz wasser.
.Vkirfditrciii.
Fruchtwein.
Birken wein oder Birkenwasser. Vin ou eau de boul

III. Abth. Liqueure vermittelst des Znfüstonsprozeß
queurs par inmsion. . . . .

Statafni. Ratafia.
Kirsch Su^afia. Ratafia de cerises. .
Avri kosen Naiaüa. Ratafia d’abricots.
Apfelsinen Natasta. Ratafia d’oranges douccs.
Q-uitteiwNatasia. Ratafia de ceir.s
.^;iiibcer‘S)?aiafhi. Ratafia de framboises. .
3'ehannivbecr = 'a\itnfia. Ratafia de groseilles. .
Ratafia von Muskateller Trauben. Ratafia de raisii
Nelken Ratafia. Ratafia d’oeillets. .
An i es Rat assa. Ratafia d’anis
Kummel-rRatassa. Ratafia de cumin.
Cilronen^catassa. Ratafia de citrons.
Wachfiolder-k^atassa. Ratafia de genievre.
S?ata|la von Meinbeeren. Ratafia de raisins.
k)cosoli. Rosoli
Bischof-Natasia. Ratafia d’ovangeade.
Aprikose11kcrnen I! atasia. Ratafia de royaux d’abricots. 
Ratassa von Angelika. Ratafia d’angc-Eque.

Kalter Wein Wunsch. Ponche froid au vin.
flirrn ifd)cr Funsel). Ponche a la Romaine.
Gefrorner römischer Punsch. Ponche glace a la Romaine
Königs-Punsch. Ponche royal. .... 
Gefrorner Koniqs Panich. Ponche royal glace.

Orangeade. .....
Cardinal. .....

Cardinal ä Fananas.
Limonade aux citrons.

Sillebub. ......
Limonade au vin. .

Limonade aux oranges douccs.
Limonade

Limonade a
Limonade
Limonade

Limonade aux
Lait d’amandes.
Tis ane.

Orgeat.
Eau surre. .

' aux framboises. 
aux cerises.

aux groseilles.
aux rpines-vineltes. 
violettes. .
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Seite
Orangenblutb-Ratasia. Ratafia de fleurs d’orange, . —
MiosenRalafla de roses...................................................................—
Raiasia ton 9?huübcfrcn. Ratafia de innres. . , 289
^Jcriiiiitb>Üiaiafia. Ratafia d’absinthe........................................................... —
(Suiraffao. Curacjao. Cuirasseau —

IV. A b th. Liqueure und andere Gegenstände mittelst des
Desiillirprecesses. Liqucurs par la dislillation. . . 290

Creme von Kaffee. Creme de cafe 292 
Creme von Thee. Creme de 11 — 
Creme von Caeaobebnen. Creme dc cacao — 
Vanille-Creme. Creme de vanille. ..... —
V'cil'ice. Persicot . 293
Cuiraffeau. Cuirasseau. ...... —
S.-hiraeqinii. Diarasquin. 3Taraschino. . . . . , —
Baseler Kuschwaffer. Bau de Basic....................................................—
Beüandibeilc tcö Vtraf. Substances de l’arac. . . . 294
iPcfUwtll'cilc des 9iiun. Substances du rum. .... —
Ciiifaches Orangcnbli'il'waffcr. Eau de ilcurs d’orange simple. —
^oppelies Orangendlnlbwaffer. Eau de fleurs d’orange double. 295
Dreifaches Orangenblüibwaffcr. Eau de fleurs d’orange triple. —
Oran.qcnbluibgeisi. Esprit, de fleurs d’orange. . —
einfaches Rofenwaffcr. Eau de roses simple. ... —
Doppeltes SLofeuwaffer. Eau de roses double. ... —
viiqcnßcifL Esprit de roses 296

VII. Abschttilt. 

Wcinc. Vins. 297
Wahl der Tafelweine. Choix dc vins pour la tablc. 298
I. Abt h.: Deutsche Weine. Vins d’Allemagnc. . . .—
Rheinweine. Vins du Rhin. ...... —
Moselweine. Vins de la Moselle. ..... 299
2'yurjbiirflcr Weine. Vins de Wurzbourg. .... —

II. A b t h. Französische, Frankens oder Franz-Weine. Vins
dc France. . . . . . .. . . 300

S?i?tbc Bordeaux Wcinc. Vins de Bordeaux rouges. . . .—
Weif;e Bereeaux Weine. Vins de Bordeaux blaues. . . —
Noilw und weche "Weine des süelichcn Franlrcichs. Vins de la

France meridionale ...... 301
Burgunder 2Vcnir. Vins de Bourgogne. .... •—
Champagner Weine. Vins de Champagne —

III. Abt h. Ungarische Weine. Vins de Ilongrie. ♦ . 302
IV. 2(bt(). Spanische und portugiesische Weine. Vins

(PEspag’ie et dc Portiigaisc. .... —-



XXII

V. Abth. Italienische Weine. Vins dltalle.
VI. Abth. Insel r Weine. Vins d'ilcs. . .

VIH. Abschnitt
Die Anfertigung oder Abfassung der Küchen- oder 
Speisezettel mit Rücksicht auf die, in den verschiede­
nen Jahreszeiten vorkommendeu Kuchenprodukte, nebst
Tafelordnung und Tafel-Service. Maniere ponr re­
gier les inenus en diverses Saisons et le Service de 
la table. .........

Monat Januar. Mois de janvier.
Küchenzettel auf 60 bis 70 Gedecke mit Qnalitäts- und 

Quantitäts-Angabe der Ingredienzien. Menu pour 60 
a 70 couverts avec declaration des Ingrediens. • .

Mittagstafel nach deutscher Art. Diner ä F Allemande.
Monat Februar^ Blois de fevricr., .... 
Küchenzettel auf 100 bis 120 Gedecke mit Qualitäts- und 

Quantitäts-Angabe der Ingredienzien. Menu pour 100 
ä 120 couverts avec declaration des Ingrediens.

Mittägliche Fruhstuckstascl nach deutscher Art. Dejeuner-dina- 
toire ä lWllemande. 

Monat Marz. Blois de mars.  
Küchenzettel auf 150 bis 165 Gedecke mit Qualitäts- und 

Quantitäts-Angabe der Ingredienzien. Menu pour 150 
ä 165 couverts avec declaration des Ingrediens. . .

Abcndtafel nach deutscher Art. Souper k FAllcmande.
Monat April. Blois d’avril.  
Küchenzettel zu einer aus 22 bis 26 Gedecken bestehenden 

Mittagstafel. Blenu pour un diner de 22 a 25 couverts. 
Monat Mai. Blois de niai.  
Küchenzettel zu einer aus 40 bis 45 Gedecken bestehenden 

Mittagstafel. Blenu podr un diner de 40 a 45 couverts. 
Monat Juni. Blois de juin  
Monat Juli. Blois de jiiillet. ..... 
Monat August. Blois d’aout. . . .
Monat September. Blois de septembre  
S??onstt Oktober. Blois d’oclobre. ....
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Küchenzettel von 50 bis GO Gedecken. Menu de 50 ä 60 
couvcrts .

Mittags-Prachttafel nach franzesischerArt.Diner exquis MaFrangaisc. 
Monat November. Mols de novembre. ♦ . . ♦
Küchenzettel auf 45 bis 50 Gedecke. Menu de 40 a 50 

couvcrts  ♦
Gabel - Frühstück-- Prachttafel nach französischer Art. Dejeuner ex* 

quis ä la fourchette ä la Franchise  
Monat December. Mois de dccembrc. . . . .
Küchenzettel auf 800 Personen. Menu pour 800 personnes. 
Ball und Abendtafel für 200 Gedecke nebst Buffets für 600 Per­

sonen. Bal et souper pour 200; couvcrts et Jmffets 
pour 600 personnes. . . . . *
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