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Budhandler und deren
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Den Teilnehmern am Cantatefejt 1900
gewidmet von Dder Bud)druderet von
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Spetjenyolge
sum Cantate-Fejtmahl am Sonntag,
pent 13. Wiat 1900.

e~

Odyjenjdywanzjuppe

Samburger Kalbsriiden mit Steinpilzen
und KRaijerjdoten

Sanderfilet in WeiRwein mit Salztartofyeln

Wejtfdalijhen Schinfen, Pofelunge und
Stangenjpargel

Junge vierlander Gans
Sompott und Salat
Budyhdandlereis
Butter und Kdje.




Mieinfarte

3um Cantate-i§ejtmahl am Sonntag,
vent 13. Yiat 1900.

[ el

| Cantate-Fejtweine.

1897 ex Deidesheimer, Ed. Witter-Neujtadt a. H. . 3.
1895 er Pisporter, Wieperotio & Co., Neujalz a. O. 3. —
1893 er Chateau de Pe3, S. F. Brems & Co., Leip3ig 3.

Weige Weine.

1893 er Hodbheimer Holle (Brems) . . . . . . . .. 4.
1895er Pisporter Wuslefe, F. . Kotter, Leipzig. 4

1895er Wiullaper Lay (Wieperofto) . . . . . . . . b.
1893 er Forjter Jejuitengarten (Witter) . . . . . . 6.-
1893 er Forjter Pujenhang (Witter). . . . . . . . 6.
1893 er Forjter Kivdenjtiid (Witter) . . . . . . . . 8.

1893 er Foriter Freundjtiid WUusbrudy (IWitter) . . 15.
‘Rote deine.

1893 ex Chateau Lagrange (Brems) . . . . . . .. 4,
1893 er Chateau Latour (Brems) . ... ... .. 6.—
Vins du diable.
| Rlog & Forjter, Rotltdappden . . . . . . ... ... 5.—
| BT T e ha o x o bl s 5 e 0" % & o B o 6.—
* Hennd Mionopol. Jelms . . . . - oLnova e e 11.—
* DoeRe Lo, Hetms extra dIY. . . . . . . o5 o« s 12.—




Programm
ur Tafelmujit am 13. Nat 1900.

1. Triumphmar)d . . . . .. Shulz-Sdwerin.
Subelouverture . . . .. .. .. Bad).

DO

3. Angereihte Stiide aus Siegjried
MWagners Oper ,Der Baren:

DAL, R e s R. Hofmann.
4. Bwei Stiide aus der Vperette
Der Wahrheitsmund” . . . . . Plagbeder.
a) ®avotte. b) Polta-Niazuria.
5. Preislied aus der Oper ,Die
Meifterfinger . . . .. ... .. R. Wagner.
6. Lunawalier aus der Operefte
devant Sung’ o N Linde.
7. Der Burenfreund, Marjdpot:
PO S - 4 e Theil.

8. Hod) Deutjdlands Flotte, Marjd). Frievemann.







Borwort.

Lrof der unbejtrittenen Vorziige des Weberjden
Univerjallexifons der Kodfunit finden jid) da und
dort Bud)handler, die, wie mit allen andern, audy
mit dem Univerjallexifon der Kodfunjt nidt
ujricven  jind und auf Abjdlufetteln, Dis-
ponendenfafturen, Bejtellfarten und anderen Mit-
tetlungsformularen  Berbejjerungsvorjdlige der
ge|dmadvolljten Art einreiden. Die erjte Samm:
lung diejer Cingdnge ujammen mit den Vor-
|Driften  eines Vowlenjtammbudes, bdas von
Sadjverjtandigen aus allen Teilen des Reidjes
im Offizierstafino der Felbartillerie-SdyieRjdule
3u JSiiterbog angelegt worden ijt, wird BHiermit
jur jreundliden Begutadtung vorgelegt. Den
Herren Sieler & BVogel und Hiibel & Dend, bdie
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die SHerausqabe diejes volfswirtidaftlid) duper)t
wertoollen Werkdens ermbglidyten, jei an Ddiejer
Gtelle nodymals der verbindlidjte Dant fiir ihre
Miihewaltung unbd fiir ihre Beitrdge ausgejproden.
Der Feftausjduf Hat, joweit es jeine bejdrantte
Jeil erlaubte, fajt jamtlide Rezepte diejes Vor-
idriftenbudes probiert und iibernimmt fiir deren
MWohlgejhmad und Wohlbetdmmlidyteit die ®a-
rantie, fofern jid) die Bowlen- und Punjdtrmier
dem Fejtausidufy gegeniiber verpilidyten, nur reine
Ingredienzen daju 3u nehmen, genau nad) Vor:
|drift 3u Dereiten und vor allen Dingen nidht
supiel davon 3u trinfen.

MWohl befomm’s!

Der Feftausjduf fiir das Cantatefe]t 1900.




Wiarum man BVBowlen

Draut.

Als Anfang der Regepte ijt im Stammbudy 3u
Jiiterbog folgendes Gedidytdhen eingejdyriehen :

Sd) fenn’ ein einfadyes Rezept,

Jad) weldem immer id) gelebt:

pJiimm eine Flajde Nofelwein,

Dod) nur vom bejten darf er fein,

LBon dem, der gleid) dem Seft moufjiert
it dem man Jipperlein furiert:
Davon jdent ein ein volles Glas,
Bejdniiffle erjt das edle Naf,

Dann gieg es langjam in den Mun)d,
Bis Du fannjt jehn des Glajes Grund;

I 1




Drauf jtreidle mit der Hand den Baud)
Und jdnalze mit der Junge aud).

Dies wiederhol’ jo viele Mial,

Bis daf die erjte Flajde all

Dann ruf’ jtets nad) mer neuen Flajdpe,
Solang” Du Geld hajt in der Tajdye."

Sum Inhalt des Vorjtehenden miijjen aud) wu
uns Defennen; wenn man einen guien Cantate-
feftwein Hat, jo foll man ihn unvermijdt und
andidtig frinfen. Als Entgegnung Fum Vor-
itehenden BHat ein jweiter in das Vowlenbud)
ein ®edidht vom woblbefannten Sdrijtletter
des RKladderadatjd) (erjdienen im Kladderadatd)
Nr. 52 und 53 des Jahrganges 1888)%) ein-
geseidnet, weldes bejagt, daf es aud) mandmal
MWeine giebt, die jum Trinfen nidt ohne weiteres
taugen:

Yy Wir danfen Herrn 2A. Hoffmann-Berlin Ddie frdl. Cr-
laubnis 3um Abdrud der Verje.

)]



Die adtundadtiiger Weire.
Cine jauere Arbeit.

Bon Johannes Trojan.

Sn diejem Jahre am Rbeine

Sind leider gewad)jen Weine,

Die an Wert nur geringe.

Cs reiften nur Sauerlinge
Sm-Berlauf diefes Herbites,

Jur Herberes bradyt’ er und Herbijtes,
Ju viel Regen, u wenig Sonnenjdjein
YieR erhofften Segen 3erronmnen jein,
Jidits Gutes flog in die Tonnen ein.
Der adtundad3iger Rheinwein

Sit, lTeider Gottes, fein Wein,

Um Leidende 3u laben,

Um Gram 3u beqraben,

Um 3u vertreiben Trauer.

Cr it dafiir 3u Jauer.

3




An der Niojel jtebt es nod) jdlimmer,
Da hort man nidts als Gewimmer,
Nidts als Wedzen und Stohnen
Von den Vatern und Sohnen,

Den MWiiittern und den Todtern
Ueber den nody viel (dledtern
Crirag der Heurigen Leje.

Der Wein i)t wahrhajt boje,

Cin Radjenpuer und Krager;

Wie unter Glaub'gen ein RKeger,
Wie ein Strold), ein gefahrlidyer,
3In dem Kreije Chrlider

Unter quten Weinen erjdeint er.
Aller Freude i)t ein Feind er,

Aller Lujt ein Verderber.

Sein Gejdmad i)t fajt nod) Herber
Als der des Cjjigs, des reinen.

Cin Wein ijt es um Wheinen.

Aber der Wein, der in Sad)jen
Jn diejem Jabre i)t gewad)jen

4



Und Dbei JMaumburg im Thale
Der rajd) fliegenden Saale,
Der i)t jaurer nod) viele Male
Als der jauerjte Miojelwein.
Wenn du thn |Hlirfjt in did) Hinein,
S|t dir’s, als ob ein Stadjelidwein
Dir frode durd) deine Kehle,

Das deinen Magen als Hohle
Crfor, darin 3u haujen.

Angjt ergreift didy und Graujen.

Aber der Griineberger

3|t nod) viel drger.

afy thn nidt deine Wahl jein!
®egen ihn i)t der Saalwein
Jiod) viel Jiiger als Suder.

Cr i)t ein Wein fiir NMuder,
Sur die griindeutjden Didyter,
Sir |, Tante VoR" und fiir Nidyter.
Cr madt lang die Gejidter,
Blag die Wangen; wie Rajen



r = - (L R —— R
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So griin madyt er die Najen.

Wer ihn trinft, den durdjdauert es,
Wer ihn tranf, der bedauert es.

€r bat etwas jo Verjauertes,

Dap es Jid nidt [dkt mildern

Und nur jdwer ijt 3u jdildern

Jn Worten und Bildern.

Aber der Jiillidauer

J)t nod) 3wslf mal o jauer

Als der Wein von Griineberg;
Der i)t an Sdure ein Jwerg
®egen den Wein aus Jiillidau.
Wie eine borjtige wilde Sau

Sid) verhalt 3ur jarten Taube,

So verhalt jid), das glaube,

Diejer Wein 3u dem Rebenjaft
Aus Slejien. Cr ijt JHauderhaft,
Cr it graflih und greulid),

Ueber die MaRgen abjdeulid).

Wian Jollte ihn nur aujf Sdaderbinten

i




Den Gdjten in die Bedyer |denten,
Nt ihm nur (dhwere BVerbredjer tranfen,
Aber nidyt ehrlidhe Sedyer Frinten.

Wenn du einmal fommit

S diejem Winter nad) Bomit,
Veme Criahrung 3u mehren,

Und man fet, um did) u ehren,
Oir heurigen Bomjter Wein vor,
Dann, bitt" id) did), jieh did) fein vor,
Dah du nidts davon ver|diittejt
Und dein Gewand nidyt erriittejt,
Weil er Loder frigt in die Kleider
Und aud) in das Sduhwerf leider.
Denn diejes Weines Saure

S)t eine jo ungeheure,

DaR gegen ihn Sdwefeljdure

Der Mild) gleid) ijt, der jiifen,

Die 3arte Kindlein genieken.

allt ein Tropfen davon auf den Tijd),
So fabhrt er mit lautem Ge3ifd



®letd) hindurd) durd) die Platte.

Cijen 3erjtort er wie Whatte,

Durd) Stahl geht er wie durd) VButter,
Cr i)t aller Sauerfeit Yutter.

Stand DHalten vor diejem Sauern
Weder Sdldjjer nod) NMauern.

Cs [0t tn dem |darfen Bomjter Wein
Sidh)y GOranit auf und Iiegeljtein.
Diamanten werden jogleid),

Jn ihn bineingelegt, pflaumenweid.
Aus Platina madt er Miirbeteiq.
Viejes vergieg nidht, falls du fommit
Sn diejem Winter etnmal nad)y Bomit.

'

Wenn nun die NMutter Natur in ihrer unend-
liden Giite aud) einmal jaure Weine hat wad)jen
lajjen, Jo mup der feleologijd) erzogene Iienjd,
pa er Ddieje Weine nidht pur trinfen fann, fid
darauj hingewiejen fiihlen, daf man eben etwas

ha



anberes damit  angufangen habe, und ehe er
otejent Wein 3ur Ejjigbereitung oder sum Aehen
von Yithographiejteinen oder anderem migbraud,
10 wird er fid) eine Bowle oder einen Punjd)
daraus brauen, bezw. einen Sognaf ober einen
Cordial-Micdoc ober ein anderes fraftigendes
Getrant daraus dejtillieren. INit dbem Borjtehenden
oIl jedod) beileibe nidyt gejagt jein, DA man nur
migratene Jahrgdange 3u einer Bowle DenuBen
olle; es giebt aud) manderlei gute WWeine, die
m der Hand des verftindigen Bowlentrinfers
thre  Oiite fajt nod) mehr ausqeben wie im
Yaturiujtande.



Bowlen.

Grundregeln 3ur Bowlenbereitung.

1. LaR dir nidt von quien Freunden und ge-
treuen Nadybarn hineinreden, Jondern Draue deine
Bowle allein. Denn |jtets giebt es etnen, dem
pie Bowle ju jJauer ijt, einen andern, dem Jie
3 it wurde, etnem Ddritten bhat jie 3u wenig
gesogen, und wieder einem it jie 3u Jtart ge-
worden. Hort man auf joldhe Cinreden, Jo
wird gefiin)telt, nadgego)jen, nadgejudert, wo-
moglid) gar nod) YMadeira oder Kognaf hin3u-
gefiigt, daR das Rejultat jdhlimmer 1yt als Dder
Bomjter Wein in jeinen jdledtejten Jahrgangen.

10



2. Man nehme im allgemeinen nur leidhte und
reine Weine, da ja mehr als gewdhnlid) getrunten
werden joll, und priife jede Flajde, damit fein
Wein in die Bowle fommt, der nad) Piropfen
|dymectt.

o)

3. Wenn man iiberhaupt Juder verwendet, jo
[d)e man Ctiidenguder in flarem Brunnenwajjer
auf und verjiige mit diefer Juderldjung; es fann
leiht vorfommen, daf die Bowle triibe wird,
wenn man gejtogenen Juder verwendet.

4. AUlle Juthaten, welde das Aroma qgeben
Jollen, nehme man nidt u reidlid; die BVowle
oIl immer nod)y Wein bleiben, und das Mak
des Duftes mup Jo gehalten jein wie bei einer
vornehmen Dame die Parfiimierung. Darum ijt
das Jiehenlajjen durd) lange Stunden, das un-
dlthetije  Jerquetihen der Friidte gany ver-
werflid); bejonders jollen Crdbeer- und Pfirfich-
bowlen flare Getrdnfe bleiben, nidht aber das
Ausjehen von Spiilwafjer befommen.

11



5. Der Bowlenldffel ijt 3um Sdiopfen und Uni-
rithren da, nidht aber jum Stehenlajjen in der
Bowle, alldieweil er fein Aroma bejikt.

6. Hadlt man nad) leihtem Umriihren die Bowle
Jilr geniigend durdygesogen, Jo giegt man Dbei
Damenbowlen ur Regelung der Siifigleit Juder
oder Wein u und jtellt die Bowle falt. INan
vermeivet gern das Hineinwerfen von Cisjtiiden
und Hiblt lieber in einem Eigbad oder durd) die
Berdunjtungstdlte eines najjen um die Bowle
gewidelten Tudyes. Jur ADbkiihlung einer groferen
Bowle bedient man jid) eines umfangreideren
Gefiges als die Bowle jelbjt, in der Regel einer
Bled)|hiifjel. In diefe Jtelle man nun die Bowle
und fiille den Jwijdenraum 3wijden derjelben
uno ver Sdyii)jel mit fein 3erjdlagenem Eis. Um
vas Cis fompaft 3u maden, gebe man Hin und
wieder eine leidhte Sdidt grobes Salz bei. So-
pann garniere man den Cistrany in jierlider Weife
mit fleinen Blattern und Saijonfriidten, wie

]-]l



Crdbeeren u. |. w. und verjehe aud) das WeuRere
ver Bled)diifjel mit einer Serviettendraperie, fo
baR Ddie Bowle einen hiibjden Eindrud madt.
Cine vollig 3u C€is gewordene Bowle jdymedt
ebenjowenig und befommt ebenjojdledht wie eine
warn jervierte; die ridytige, allerdings nur nad
vem Gefithl megbare Temperatur 3u erveiden, ijt
pas Haupthunjtitiikden des Brauers.

7. WNan  trinft Weijweinbowlen aus qriinen
over gelben Romern, mit Rotwein gemijdite aus
weifen  Oldjern, Ananas- und Pfirfidbowlen
aud) aus grofen Sdalen. Damen befommen
nur  halbe Oldjer eingejdentt, damit fie fidy
ltets an frijhem Stoff ergdten Fonmnen.

13



Mnanashowlen.

Das wundervolle AUroma der Ananas it das
pantbarjte fiir jeden BVowlenbrauer, der, wo ¢s
moglid) i), Jid frijder reifer Friidte bedienen
wird. Ctwa Ddreiviertel bis ein Pfund reife
srudt redne man auf fiinf oder jeds Fla)dhen
Wein. Die Bowle vertrdgt viel €is, aud) der vor
pem Aujtragen 3uzugebende Seft muf frappiert
Jetn.  Man giebt Ananasbowle 3u Gefligel, Wild
und Feverwild, aud) 3u Jiigen Speijen.

Crjte Art (herh).
Kury vor Tijd) |dneide eine Halbe oder eine
fleinere gange WUnanas, ohne jie u jddlen, in

14



etmen Centimeter Jtarfe Sdeiben, giehe vier bis
led)s Flajden leidten Weikwein (‘Rbeinwein) und
3wet bis drei Flajden CSeft iiber und Jerviere

,ohne Gemiife”.  (Nad) Gejdmad mag man aud
Rotwein 3ufiigen.)

Sweite Art.

Die in Sdeiben gejdnittene und in Viertel qe-
tetlte, event. gejdydlte Hdlfte einer Ananas wird
etne Stunde in einer halben Flajdye Jiojelwein
siehen gelajjen; dann joll eine Flajde iojelwein,
swet Flajden Sett und eine Flajdhe Sauerbrunmen
3ugefiigt werden.

Oritte Art.

Vie in Hilften oder in BViertel geteilten Scheiben
werden in einem gefiihlten Glaje mit leidtem,
guiem Gelt iibergojlen. Die Mijdung ijt jofort
frintbar.



Bierte Art.

i den Solonien oder an anderen Orfen, wo
die Ananas in geniigender Wienge 3u haben ijt,
|hrieidet man das obere Viertel der Frudyt mit
|harfem Sdnitte glatt ab, Hohli die Frudt mit
einem Loffel vorjidtig aus und gldttet den oberen
Rand durd) Wegnahme der Stadeln u. |. w.
Dann legt man ein Stiid Cis in die Hohlung,
fitllt mit faltem et auf und dedt das vorher
abge)dnittene Wiertel mit den griinen Frudt:
blattern als Dedel bdarauj. Damit der Iojtlide
Bedyer nidit umfalle, benut man eine leere
Karfu)d)biilje der FeldhaubiBe als Unterjeler.

iinjte At

Awdlf Stunbden, ehe die Bowle getrunien werden
Joll, Tegt man in eine groge Terrine adyt Pund
Stiidets und 3wet Pjund in Stiide gejdlagenen
Juder. Mian giegt daviiber Fwei Flajden Rhein-
wetn und fiigt daju vier Pfund in fleine iirfel

16



geldnittene  Ananas nebjt deren Saft. Die
Lerrine wird jugededt und auf einen Hihlen
‘Plag gefest.  IJNad) drei Stunden giegt man
eine Flajde Rbeinwein, ein Liter Kognaf und
eine Flajde Bordeauxwein dariiber. Kury vor
vem Cervieren wird die BVowle nod) mit etwas

Stiideis gefiihlt und dazu drei Flajden trodener
Seft hineingegoijen.

Sanitdtsbowle.
Rp.
Cin und ein halb Pfund Ananas in Sdeiben,
etn Pund Juder in Stiiden,
ene Flajde Sherry oder Portwein,
eine Flajde alten Bordeaus,
etme Flajde alten Rheinwein,
Seft nad) Belieben

.. a8,

probatum est,



Erdbeerbowlen,

Es giebt ebenjoviele Anhanger der Walderdbeer:
bowle wie der aus Gartenerdbeeren Dbereitetern.
MAlle Kenner [timmen jedod) iiberein, dap Ddie
Erdbeeren nidt gewajden werden jollen, weil
das feinjte Aroma oben auf der Haut jigt. Jiie
joll man die Erdbeeren zerquetjden, die Frildyte
jehen in ibrer natiitliden Gejtalt im Wein viel
lieblidjer aus wie ein triibes Crdbeermus. Wian
giebt 3ur Crdbeerbowle RKrebje, Gefliigel, wob!
aud) Wilb.

Crite Art (einjad)).

u vier Flajden leidtem Niojel- oder Rhetnwein
einen Halben Liter ungewajdene Erdbeeren ohne

18



Juder.  Cin Vierteljtiindden 3iehen Ilafjen und
hodyjtens in  Kellertemperatur mit oder ohne
Juja von Geft in grogen Bedjern jervieven.

Sweite Art.

Cin gehaufter Teller voll frijder Erdbeeren (Wald-
erdbeeren verdienen den Vorzug) werbden mit einer
entjpredyenden Nienge gejtofenen Juders {dHidten-
weije in eine Bowle gethan und mit jo wviel
Whajjer begofjen, daf die Erdbeeren gerade bebectt
lind. So [dBt man die Erdbeeren einige Stunden
lang jiehen und fiillt dann fiinf bis Jed)s Flajden
leihten Miofelwein nad), dem man vor dem
Servieren aud) nod) eine oder zwei Flajden
Seft jufiigen fann. €s ijt darauf 3u adten,
pap bdie Crdbeeren miglidjt unbejdddigt in bdie
®ldjer gelangen, damit das Getrdnt aud) ein
appetitlides Ausjehen qewinnt,

Dritte Art.
Jubereitung wie oben, jedod) fein Seft.

19



Vierte Art.

Aufi vier Flajden Niojel= cder Rheinwein rednet
man 3wet Flajden Rotwein (gegebenenfalls
Burqunoder), mijdt Wein und Juderldjung nad)
Belieben, fiigt ein viertel bis ein halbes Yiter
groge reife, aber nidt gewajdene Gartenerdbeeren
vor|ihtig da3u, jtellt die Bowle falt, bis |ie etwas
fithler als RKellertemperatur ijt, giegt etne Flajdye
Seft hinju und jervtert Jofort mit darin bletbenden

Sriidten.
Siinjte At

JIm Cistiihler frappiert man grogere (Viertelliter-)
Beder, indem man jie umgetehrt eine Miinute
unter das Cis eintaudt; dann giebt man einen
Ciloffel voll Erdbeeren in das Glas und Tiillt
es mit qut gefiihltem Seft voll

*
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Weaibowlen.

Waldmeijterbowle! — Dem einen der Inbeqriff von
Srithlingslujt und Frithlingsdbuft, von Sangerlujt
und Jliinne, dem anberen bdie Erinnerung an
allen (fl‘bfﬂiﬂl‘llmcﬂ Suum culque !  Der eine
hat in verjtindiger Weife den Wein nur mit den
‘Blattern der uncl‘b[ﬂf)’ﬂen asperula odorata in Be-
riibrung gebradyt und hat Maiwein gewonnen, der
anoere hat in barbarijdem Unverftand die ganien
Biindel mit Stumpf und Stiel bhineingejdymijjen,
hat womdglid) nod) Sett dazugegofjen und in halb-
\tiindigem , Jiehen" eine jhauderhafte Grasjuppe
gefod)t. Ylaiwein mit Krebjen oder ufjdynitt, mit
geraudyertem Lad)s und Spargel oder mit Yeip3iger
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Allerlei und Pofelzunge ijt die bejte Vorbereitung
fitr etn Standdyen in einer Vollmondnadt.

Der Waldmeijter ijt am bejten jdhon tags vorher
gejammelt und ein wenig abgewelft, dann giebt
er Jein roma am jdyonjten aus.

Crjte Art (einfad)).

Ju dret Flajden leidhtem Wein hangt man an
Swirnsfaden mebhrere nod) nidt blithende, aber
ihon am Tage vorher gepfliicdte Biindel YWald-
meijter mit den RKRopfen nad) unten jo i Ddie
Weinfanne, daf die Stiele nidht mit eintaudyen.
Nad) etwa 3zehn NMinuten entfernt man  den
Waldmeijter und fligt nad) Belieben eime in
Sdeiben gejdnittene Apfeljine ohne Kerne hinzu.
Die Apfeljine darf nidt ausgepreRt werden, damut
der Wein jeine goldene KRlarheit behalt,

Sweite Ant.

Wian lege mehrere Biindel nod) nidyt bliihenden
Waldmeijters mit den Kopfen der Stengel nad



mnent auf ein flades Sieb und gieRe 3wei bis
oret Slajden leidhten Miojelwein gany langjam
|o daritber, daf nur die Bldtter, nidht die unteren
Leile der Ctiele, ausgelaugt werden; man wieder-
hole das Durdygiegen je nad) Gejdhmad und fiige
pann eine Flajde gquten, jdweren Rbeinwein
himgu.  (Kein Juder, nidt ju falt jervieren.)

Oritte Art (mit Crdbeeren).

Cine Flajde Rotwein, eine Flajde Weilwein,
etwas Juder, eine fleine Hand voll nidt gan3
aufgeblithten, im CSdatten etwas abgeweltten
Walomeijter und den Saft einer Orange.

Dies alles [dgt man gany verdedt dreiviertel
Stunde im Cije 3iehen und jeiht es in eine
Bowle iiber ein halb Pfund gejuderter Erdbeeren.

[
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Prirjidybowlen.

Cine Pfirjihbowle jollte jtets von 3arter Hand
bereitet und eigentlid) nur andiadtigen, daraiter-
vollen Trinfern freden3t werden, denen man dazu
Forellen, Fajanen oder etwas dhnlides OGutes

auftt)dt.
Crite Art.

Man jdale mit einem Objtmefjer 3u jeder Flajdye
‘Rheinwein eine qrogere fajt reife Prirjidye, halbiere
Jie, dneide das Fleijd), weldes unmittelbar am
Kern figt, heraus, weil es einen bitteren Gejdymad
hat, und iibergiege jie ohne 3u riithrem mit dem
Wein. Aufgeldjter Juder ijt nad Oejdmad
usujeen. Die Bowle 3ieht efwa wet Stunden,
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der gut gefiihlten Bowle jest man ein Sed)jtel
bis ein Viertel Seft u. Giebt man ein Glas
Prirjidbowle als Jwijdentrunt bei Tijd, Jo fann
man aud) etnen bejjeren Rbeinwein nehmen.

Sweite Art.

Snein Biertelliterglas lege eine |done, reife
Prirjide und durdjtid) jie 3wanzig bis dreifig:-
mal mit einer |ilbernen Gabel. Darauf fiille
vas ®las mit qutem falten Champagner a) direft
aus dem RKeller im Hauje; ijt ufdlligerweije
feiner vorhanden, dann b) borge ihn von einem
guten Jreunde. Im erjteren Falle befommit du
einen guten, im jweiten einen jehr billigen , Trant
poll jiiger Labe",

Oritte Art (Oberftleutnant).

Aui vier mit Brongemejjern mit der Sdale in
Biertel gejdnittene Pfirfide giege 3wei Flajdhen
leihten Rotwein und nad) einer Vierteljtunde
eine Flajde Seft und jerviere im Bowlenglas.
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3etnbliitenbowle.

Cinmal tm Jabre aus dem Stegreife 3u beretfen.
Der woblriedhende Wein Dbliiht um die Laube
Derum, ein paar (dhone Bliiten jind (dynell ge-
piliict, die Bowle i)t aud) Jdon Jo gut wie fertig!
Shr Aroma i)t 3arter wie das des Waldmet)ters,
von Damen mehr beliebt, die Ddaju  pajjenden
Speijen wie bei der Wiatbowle.

Sur eit der Rebenbliite iibergiege man etnen
fraftigen Strau duftender, jtaubender Reben-
bliiten (nidht der gewodhnlidyen, traubenbringenden
Wleinreben, jondern der Jog. wohlriedjenden, vitis
odorata) mit 3wet Flajden quten Wiojelweins,
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indbem man, den CGtrauf in der linfen Hand
Daltend, mit der redten den Wein wiederholt
iiber die Wliiten in die Bowlenfanne langjam
flicgen over den Gtrauf furge Jeit im Wein
siehen [dBt; jodann jege man eine Flajde befjeren
Seft (nad)y Gejdmad drei CRloffel Suder) 3u.

s
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Pomeranizenbowlen.

Der Gourmand [o)t die Sdyale der frijden qriinen
‘Pomeranze mit einem jdharfen Federmejjer iiber
einem ®laje Waljer jo ab, dag die Sdalen in
oas Wajjer binein fallen; er verhindert jo die
Verminderung des Aromas durd) Eintrodnen an
ver Luft. Die mit Rotwein bereiteten Pomeranzen-
bowlen nennt man ofters aud) ,, Kardinal”, Ddie
mit Weikwein bereiteten |, Bijdof”. Ian giebt
dieje Bowlen 3u friftigeren Fleijdipeijen in der
tithleren Jabreszeit, 3u Sdinfen in Burgunoer,
Ragouts, Frifajjees, Braten, aud) 3u Pianntfuden.
Die Bowle wird in falter Temperatur aufgetragen.



Crjte Art (einfad)).

Wan lajje die abgejddlte Haut einer dunfel
gritnen ‘Pomeranie eine Vierteljtunde in einem
verdedten Weinglas mit Juderwafjer ziehen. Die
Bowle bejteht aus wei Flajden Weiwein und
etner Flajde Rotwein, ohne Seft. Der Extraft
ver Sdyale i)t vorjidtig unter bejtandigem Pro-
bieren uzujefen, damit man nidt 3u viel nehme.

Sweite Art.

Ju vier Flajden Weikwein und wei Flajden
Burgunder, die man nad) Bediirfnis mit Juder-
[0jung gejitgt hat, (ddlt man 3wei pflaumengrofe,
jrijde, griine Pomerangen papierdiinn ab, wirft
pas Fleijd) der Friidyte fort und riihrt die Sdalen
i Wein mehrmals um.  Beim Auftragen gielt
man ewe oder 3wei Flajden Selt hinju.

Oritte Art.  (BVorpommerjdher Wmtrunt).

Man lajje die feingejdilte Sdale einer frijden
gritnen ‘Pomeranie in einem Glaje Rotwein etwa
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cine halbe Stunde 3iehen. Wuf 3wei Flajden
leihten, quten Rofipon eine Flajde herben Seft
und von der Pomeranzenejjen3 jo viel hinzugethan,
pag Dder Pomeranzengejdmad leidht durdfommt.
Die VBowle jtarft nidht nur die Leber, jondern
aud) Hery und MNieren und ijt deshalb dem jonijt
itblidyen - Leberthran vor3usiehen.

Bierte Art (Bijdyof).
Auf ein bis 3wei Flajden Weigwein rednet man
pie Sdale einer Pomeranze. 3u den Sdalen
i mit Wajjer gefiillten Glaje fiigt man eine
halbe Flajdhe MWeikwein und [dkt eine halbe
Stunde lang 3iehen, dann giegt man ab in eine
Mijdhung von 3wei Flajden Weifwein mit ein
bis 3wet Flajdhen Sett. (Suder nad) Gejdymad.)
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Salte Cnten und ver-

wandte Getrante.

Crjte Art.

Man reibt eine Citrone auj etwa 3ehn bis 3woIf
Stitd WinfeGuder ab, driidt aud) den Saft der
Citrone hinein, thut ein Stiid veines Eis hingu
und giegt eine Flajde Shaumwein darauj. it
lehr erfrijdyend.

Jweite Ant.

Ver Saft einer in Sdyeiben gejdynittenen Citrone
wird durd) 3wijdengelegte Juderjtiidden auf-
gejogen.  Diejer Juder fommt in die Bowle,
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pie Frudt jelbjt bleibt fort. Das Weingemijd)
bejteht aus einer Flajde Rbein- oder Mojelwein,
etner Flajde Seft und etnem Glaje (nidht mebr)
Burqunder. Kalt Jervieren.

Citronenbowle.

Cine halbe gan3 fein gejdydlte Citronenjdyale [aRt
man in einem Weinglaje mit Wajjer 3ehn bis
fiinf3ebn Minuten 3iehen. Dann mijdht man
eine halbe Flajde Weik- oder RKotwein mit einer
Dalben Flajde Selt, thut etwas Juder und von
pem Citronenwaljer nady Gejdmad hinju, aud
fann man einige Citronenjdyetben darin |dwimmen

la))en.
Martife.

Wenn die Sonne durd) das Helmdad) Jtidht und
oie Sehle anfangen will 3u vojten und Tropfen
fojtbaren Sdyweikes ur Erde rvinnen, jo nimm
etn groRes irdenes ®efdl, |dwenfe es gut aus
mit fiihlem Cije, thue auf den Vobden einige
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Sdyetben der jitdliden Frudt, jo man Citrone
nennt, geuf dariiber dann vom Niojelwein 3ween
Teile, einen Seft hinein und fiille es jo bis Jum
Rande.  Weil aber jold) Getrdnt gqut gegen

Sonnenjtrahlen |diigt, darum nennt man es
L Martije”.

Claret-Cup.  Crjte Ant.
Sn einen Krug Jdneide man vier frijde pfel:
jinen oder YWiandarinen in Sdyeiben, iibergiee
mit 3wei Flajden leidtem Rotwein, 3wei Flajden
leihtem UWeiRwein und Fwei Flajden Seft und
Jerviere alsbald. Die Frudtjdeiben diirfen nidyt
3 lange et auslaugen.

Swette Art.
Ju ener in dhnlider Wete wie oben angejeften
Grundfliiljigleit fiigt man je eine $Hand voll
Himbeeren, |dwarze Kirjden, Ananasjdnitten,
Piirjide, Apfeljinen|detben, aud) wobl einige
Rejedabliiten, Waldmeijter oder dhnlides hinju
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uno [agt etne Vierteljtunde 3iehen. Die Gldjer
giegt man Jo ein, daf jedesmal 3wéierlei oder
preierler Friidyte hineinfommen, und jerviert das
Getrant nidt ju falt. Cin Juja von Selter-
waljer fann erlaubt werden.

e
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Jiod) einige Rezepte fiir

bejondere Gejdymader.

Selleriebowle.  Crjte Art.
Nan jdneide 3wei frijde fleine Sellerietopfe in
Sdyeiben, Jtreue ywet Loffel fHlaren Juder dariiber
und lajje jie mit einer Flajde leidtem Miojelwein
etwa emne halbe Stunde 3ichen. Nad) dem ent:
fernt man bden Gellerie und gielt eine Flajdye

Seft hinzu.

Sweite Ant.
Wtan |dadlt 3u diejer Bowle drei frijde Sellerie-
triollen, Jdyneidet jie in diinne Sdeiben, bejtreut
jie in einer Terrine did mit Juder, iibergiekt fie
mit einer halben Flajde gutem Kognaf und lajt
Jie fejt sugedectt mebhrere Stunden jtehen. Hierauf
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giegt man den Kognaf durd) ein Tud), fiigt drei
Slajden Rotwein und eine Flajde Champagner
hingu, Jtelit die Bowle alsdbann 3wei Stunden
qut auj €is, giegt jie durd) ein Tud) und ridfet
jie an. Dieje Bowle ijt im Gejdmad einer
Ananasbowle auperordentlid) dhnlid).

Gurfenbowle.
Cine frijde Ourfe wird der Linge nad) fajt bis
jum Ctiele in jed)s bis adt Streifen geteilt und
itrablenfdrmig auseinander gebogen in ein Hohes
®las oder in eine Bowlenfanne gejtellt. Darauf
giegt man ein groges Weinglas weien Portwein,
etn fleines ®las Kognat und ein fleines Curacao
und lagt es mit jwet bis drei Gewiirgnelfen, ein
wenig Jimt und jwei Glas warmem Wajjer [dngere
Jeit 3iehen.
Grite Art

Um das Getrant ju bereiten, mijdht man leidhten
Rot- ober Weifwein 3u gleiden Teilen mit
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[eidtem Seft und nimmt von dem Gurfenextraft
nad) ®Gejdmad dazu. Ian thut weile, das Ge-
trant tm Sommer durd) Apollinaris 3u verdiinnen.
Der Cxtratt fann tagelang falt aufbewahrt werbden.

Sweite Art.

Man gieht 3wei bis drei Flajden quien Rotwein
i eine Terrine, |tellt diejelbe falt und Bingt
eme frijdygepfliidte abgejdilte Gurfe hinein, jo
lange, Dbis bdiejelbe gan3 von dem Wein durdy-
sogent ijt. Dann prelt man jie aus, giekt den
Sajt durd) ein Sieb 3u dem Wein und fiigt auf
jeve Flajde Wein ein Litorglas Marasdyino hinzu.

Wiarjdall-Nielbowle.

Cntjerne von fiinf bis adt voll erbliihten Mar-
|dall-tielrojen die Stiele und iibergieke die Bliiten
mit einem Weinglaje gutem SKognaf, fiille er-
forderlidenfalls ein wenig mit Rbeinwein auf
und lajje einige Stunden in gqut gejdlofjernem
®efdke 3iehen. Darauj fiige 3wei Flajden
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bouquetreiden Rbein= oder Pfaliwein und ein
bis 3wei Flajdhen nidht u jiigen Champagner 3u.

‘Rejedabowle.

An einem trodenen, jonnigen Tage pjliidt man
ein Korbden voll qan3 aufgebliihter Rejeda, be-
freit diejelbe von allen griinen Blattden, jdneidet
die Stiele bis jur Bliite ab und jieht genau nad,
ob |idh nidyt fleine Raupen oder Jonjtige Injetten
dpatan Dbefinden, dann legt man die Blumen in
eine Terrine, iibergiegt )ie mit ein viertel Liter
feinem rraf oder Kognaf und einer Dhalben
Slajde Wein, decdt die Terrtme fejt 3u und lagt
Jie Jedhs Stunden rubig jtehen, worauf man die
GSlit))igfeit durdhjeiht, mit dret Flajden Leikwein
vermijcht, mit dem notigen Juder verjiigt, auj
Cis jtellt und mit Hinufiigung von Sdaumwein
oder Selterwaljer auftrdgt.

©
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Bun)drezepte.

Wenn in der vorriidenden Saifon die Witterung
fiir Bowlen 3u fiihl wird, dann tritt der er-
warmende Punjd) in jeine Redhte. Audy die
Berettung von Punjdjen ijt an jid) einfad), und
pod) werden bdie Grundregeln in bden met)ten
gallen vernadyldjjigt. Die drei widytigiten lauten:
1. Das gum Punjd) bejtimmte heife Wajjer joll |tets
ret)d) vom Brunnen geholt, im erwdrmten Stejel
\dnell jum Sieden gebrad)t und jofort verwendet
werden, damit es nod) moglidjt mit frijhem Ge-
\dymadt 3um Trinfen gelangt und nidt abfodht ober
gar durd) Cinfoden erdhaltig oder mineralijdy
|dhmedt. 2. Jteue Auflagen und Nadgiifje jollen
tets ebenjo Dbehanbelt werben wie die erfte.
3. Wtan nehme alle Ingrediensen nur vom Bejten.
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Der Punjd) des Berliner Sdylo)jes

i)t weithin Deriihmt geworden. Lange war er
ein jorgfdltiy gewabries Geheimnis der Sd)lof-
tiide, aber (dlieklid) ward das Rezept dod) ver:
raten. €s it indejjen feine Gefahr vorhanden,
daB es alluhdufig nadgemadt wird, denn es
i)t etwas fojtipielig. $Hat aber einer Lujt, tiidtig
in den Sadel 3u greifen und )id) den , Konigs
punjdy* hersujtellen, wie er in der Sd)loftiide ge-
braut wird, jo moge er folgendes Rezept verjudyen:
Swei Quart Wajjer werden mit vier Pund
Quder bis 3jur Siedehie erwdrmt, dann Dder
gangen Niajje vier Flajden edeljten, jehr alten
Rbeinweins und eine Flajde feinjten alten Rums
jugefiig.  Jun wird das Gemijd) nodymals bis
3ur Giedehie erwdrmt, und wenn der Kejjel
pom Feuer genommen ijt, der Spiritusgehalt
dpurd) Abbrennen gemildert. Darauf wird Ddie
ganze Flii)jigieit durd) ein Sethtud) in eine BVowle
gegojjen, in die der Saft von Jwei frijden Citronen
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getraufelt ijt. Der Punjd) fann warm und falt
getrunfen werden. Das Sdwierige und Teuere
diejes Punjdes liegt in dem Rbeinwein, der den
bejten und dltejten Jahrgdngen des Sdlojtellers
entiommen ijt und felbjt fiir Jehr viel Geld nur

ausnahmsweije nod) in gleider Giite irgendwo
3u faufen jein Ddiirfte.

Lieblingspunjd)des Rionigs Friedrid) I,
pon Wsiirttemberq.

(Das Rezept riihrt vom Tafeldeder bdes alten
Konigs her.)
Cine Drange wird gejddlt und ausgepreht, 3wei
Citronen werden an Juder abgerieben, eine dritte
diinn abgejd)dlt; Suder, Orangenjaft und Citronen:
|dale in ein Gefdl gethan, dann der drei Citronen
Caft dagu geprept, aud) eine Bouteille gquter
wetger Wein, drei Sdoppen Waljer und weiterer
Juder nad) Gutdiinfen beigegeben. Dies muf
mehrere Stunbden in einer gut jugedecten Sdhiijjel
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)tehen, dann Iagt man es, jedod) nidt ju )tarf,
fodyen und thut etwas mehr als einen Sdoppen
Rum  oder Wrraf daju, der aber nidht mit
fodhen darf.

Pring-Friedrid)- Rarl-Punjd).
Nan nimmt eine Citrone, reibt diejelbe auf Juder
ab, aber Jo, dag das Weike derjelben nidt mit:
fommt, eine Flajde Niojel (leidhten), ein viertel
Quart (nidht Liter) guten rraf, ein Vuart
Wajjer. Alles ujammen jo lange aujs Feuer
gejesst, daf es einmal auffodht. (Jidt 3u wenig
Wajjer, wird jonjt 3u jdhwer.)

Sdwarzburger Punjd.
Auj ein hald Pfund Juder reibt man eine halbe
Apfeljine qut ab und driidt deren Saft (nad
Gejdmad aud) den Saft der ganzen Frudt) in
eine Flajde Forjter Riesling aus. Der Juder
wird in jwei Obertajjen heigem Wajjer und
einer halben Oberta)je Arraf aufgeld)t und darauj
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mit dem Wein gemijdht. Das Ganze joll durd)
et i fodendes Wajjer getaudytes und wieder
ausgedriidtes Tud) in eine Kanne gejeiht und deren
Ausqu, durd) ein ebenjo behandeltes Tudy bededt,
verjd)lo)jen werden. Die Kanne wird in heigem, aber
nidt fodendem Wajjer bis jum Gebraudy erhift.

Altbrandenburger KRaffee,
Cs wud eine Flajde guten roten Portweins mit
etter drittel Flajde quten Kognafs gemijdht und
beides aufgefod)t. Juder nad) Belieben. (Fiir
Sdwadyezujtinde auferdem empjehlenswert.)

LPunjd) der Chanoinejjen des Klojters
Wtenhaujen bei Celle.

Oret Flajden WeiRwein, eine Flajde Rotwein,
eine halbe Flajde Arraf, ein halbes Pund SJuder.

Hujarentaffee.

Wian nehme einen grogeven eijernen Topf, lege
pariiber 3wet etjerne diinne Stiabe mit einem Centi:
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meter Abjtand, darauf ein eine Faujt grofes
Otiid Juder, giege darvauf etwas Wrraf, 3iinde
diejert an und giege nun gan3 langjam, rudweije,
otie ganze Flajde auf diejes Suderjtiid. Der
abgebrannte Wrraf mit Juder tropft nad) und
nad) in den Topf, die Flamme Jteigt meterhod,
paher it Vorjidt geboten, namentlidh mit Dder
Arrafflajdye, damit dieje nidt explodiert! — Nad):-
vem man den Wrraf volljtandig, aud) unten im
Lopf, durd) permanentes Riihren 3um Abbrennen
(Opriten3iehung) gebradyt bat, giegt man eine
Slajde nidt 3u falten SdHaumwein darauf. — Pro
Slajde Arrat redynet man eine Flajde ShHaumwein.

Miandverglithwein.

Mian Dereite ein Liter gquten, nidht u Friftigen .
Thee, giege zehn Flajden Rotwein daju umd
thue nad) Gejdymad 3imt und geniigend Jucer
binein. Die Mijdung Jtelle man auf das Feuer
und lajje jie einmal durdywallen. Das Getrdnt
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hat den grogen Vorjug, daf es aud) jdwaden
Wiagen 3utrdglid) ijt.

Cngerjer Sdlogpunid.
Nian fodje drei Flajhen Rpeinwein (mit Juder-
suthat nad) Gejdmad); in den fiedenden Wein
giege man eine Flajde Madeira und walle das
®ange nodymals auf. Beim Abheben vom Feuer
wird eine Flajde Seft jugeqeben. Stets wird
lehr Dald eine 3weite u. |. f. uflage verlangt!

Romijder Punjd).
Cine Flajde Rhein- oder Mojelwein, eine Slajdye
Seft, ein Ddrittel Liter Arraf, Saft von vier

Citronen, Juder nad) Gejdmad.  Gefrieren
lafjen, juleft darauj Sdnee von vier Eiern.

Brahminenpunjd).
Bon fiinf Citronen der Saft ausgeprepgt (bei
ver meuen Prefje des Citronentlubs omnen es
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pielleidht weniger jein, denn bdamit gebent Ddie
Citronen ja viel mehr Saft wie frither), von
brei Citronen die Sdale gan3 fein abgejddlt,
swei Pfund Juder fein gejtogen, eine halbe Stange
BVanille, alles jujammengeriihrt, 3wet Stunden
perdecdt jtehen lajjen, dann eine Flajde weilen
Meraf, ein Quart Mild) (aufgefodie), ein und
eine halbe Flajde Brunnenwajjer, alles jujammen
eine Jadt verdedt jtehen lajjen, demndd)t durd)
Filtrierpapier durdyziehen lajjen, um die geronmnenen
Mildyteile Herauszubefommen.

Gnejener Brujtthee.
3n ein ®emdp, das nidt u flein,
Thu' wenig Juder man hinein,
Jtod) wen'ger Wajjer nehme man,
Dann Rum, joviel man friegen Tanmn.
Thut man nadher das Ganze foden,
Crwdrmt’s das Herze und die NKnoden.
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BVandalenwajjer.

Cin und ein viertel Liter herber Ungarwein, ein
Weinglas Danziger Goldwajjer, jwei Weingldfer
Dejtert Rums, dret Flajden leidten Niojelweins,
etne in Sdjeiben gejdynittene Citrone und nad
Gejdymad Juder werden jujammen fajt bis um
Soden gebrad)t und jo heif als moglid) Jerviert.
Bejonders bei taltem Wetter Jur Seit der gefrovenen
Sanonenrohrdjen 3u empfehlen.
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Theepun)d.

Crjte Art.

Swet Tajjen Thee, der 3wei bis dret MWitnuten
gezogen Dat, 3wei Flajden Rbein-, jauren Miojel:
pder Saarwein (am bejten Jedsundneunziger),
eine halbe Flajde Wajjer, ein halbes Pund
Juder, je nad) Gejdmad auf Citrone abgerieben,
pas Manze aufs Feuer gejtellt und fury vor dem
Soden eine balbe Flajde rraf hinjugejiiat.
Wabrend des Kodens ijt fleigig umzurithren
und abjujdaumen. Das Gefrant, ridiig berettet,
)hmedt Jebhr gut und befommt vorsiiglid), jobald
nur der Wein naturrein ijt.
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Jweite Art (warm  oder falt 3u

trinten).

Auj nidt gan3 ein und ein halbes Pjund Stiiden-
Juder wird eine pfeljine und eine Citrone ab-
gerteben, auj den Fuder werden eine Flajde
Rotwein und 3wet Flajden Weikwein Ffodjend
iibergegofjen.  Vervolljtandigt wird der Punjd
durd) Jujaf von ein und einem Halben Liter
itarfem Theeaufqup, einem viertel Liter Rum,
etnem piertel Yiter Wrraf, einem Litdrglas Kirjd):
waljer und einem CStiid Vanillenjdote.

Dritte Mt (En-tout=cas, falt).
®ieke iiber ein und ein haldb Pfund rohen Juder
etnen Liter Dejten jtarfen Thee; in einem anbdern
®efag madye drei Flajden Ileidten Niofelwein
heils, aber nidt fodjend, gieke beides zujammen,
fiige den Saft von 3wei Apfelfinen und 3ulett
eine Flajdye quten alten Arraf Hinzu, riihre das
®anze eine Vierteljtunde qut um und fiille es
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lauwarm auf Flajden. Gut verforft halt jid
per Punjd) lange und ijt auRBer der 3eit der
heigejten Julitage das gange Jabhr iiber ein wohl:
suempfiebhlendes Getrant.

Vierte Aut.

Aui jwei Pfund Juder giegt man eine Cham-
pagnerflajde alten Jamatfarum, enf3iindet ihn
und Idgt ithn abbrennen. Darvauf jtellt man den
Juder mit einem balben Liter Theeaufqup auf
pas Feuer, giegt eine Flajde leidhten Rheinwein
hinju und driidt den Saft von vier Apjeljinen
und emer Citrone bhinein. Das Ganze lakt
man auj dem Feuer jum Singen, nidht Kodyen,
fommen und geniegt den Punjd) ebenjowolhl
heig als aud)y falt. Kalt ijt er ungemein er-
quidend nad)y Anjtrengung.

Sinjte At (Wintergetrdnt, geqen
WPerntonen).

Cine Flajdhe Weigwein, ein groges Glas Thee

(3wei bis drei Tajjen), in dem die fein abge)dalte
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Sdyale einer Citrone fiinf Minuten ge3ogen Hat,
ver CSaft einer Citrone und ein Hhalbes Pfund
Juder werden leis um Koden gebradit. Wenn
dies ein wenig abgefiihlt ijt, giegt man ein
Weinglas Rum hinzu.

Sed)jte Art.

Nian briiht fiinf Gramm Soudjongthee in einem
Liter fodyendem Waljer auf, o)t darin nad) dem
Abfiillen in bdie angewdrmte Terrine etwa 3wei:
hundertfiinfundjiebsig bis dreihundert Gramm
Juder auf und driidt den Saft von drei Citronen
hinein.  Jn einem bejonderen Topfe bringt man
etne gylajde guten franzdjijden ober ungarijden
Rotwein fajt 3um Kodjen, mijdt denjelben mit
dem Deifgehaltenen Thee und fiigt eine BHalbe
Slajde Rum hinzu.
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Punjd) ropal.

Crjte Art (warm).

Yian briihe zehn Gramm griinen Thee mit einer
halben Flajde Wajjer auf und qebe jiebenhundert
und fiinf3ig Gramm Juder und den Saft von
etnem halben Dufend Citronen u. Dajzu giege
eine Flajde Burqunder, eine Flajde quten Rhein-
went, etne Flajde Warasdino Digara, eine
Slajdhe Wrrac de Goa und eine Flajdhe Cham:
pagner, rithre um und lajje nidht am Feuer,
Jondern in der Rohre hei werden.

Sweite Art (falt).

Juthaten 3u nehmen wie oben, nur ein Kilo-
gramm Juder anjtatt jiebenhundert und fiinf3ig
Gramm. Gut verrithren und auf €is talt werbden
[a]jen. INit Strohhalm, Cisjtiidden und Bistuits
in eleganten ®ldjern jervieren.
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Crambambuli.

Loffelbowle.

Jn ein blanfes IMetallgefd giegt man nad
Belieben Rotwein. Quer iiber das Gefif legt
man jwei filberne Loffel jo, daf ie ein groRes,
voll mit Kognaf oder qutem Rum qetrinttes Stiid
ausgehoblten SHutzuder tragen fommen. Man
jundet den Juder an und Gkt ihn Herabtropfen,
immer wieder mit einem Loffel (nidht mit der
slajde) Kognaf oder Rum davauf giegend, bis
bie Bowle jiif genug, besw. der Juder gany
seridmolzen ijt. Der Kognat oder Rum muf;,
wenn aud) n grogerer Quantitit verwendet, ab-
brennen und darf nidt ungebrannt in die Bowle
tropfen.  Bor dem Trinfen fiigt man nody einige
Slajden Seft 3u und ferviert falt.



Feuerzangenbowle (Crite Art).
Snt ein Jejtes Gefdpy gicge man eine Flajde Rum
und flemme ein faujtgroges Ctild Juder in cine
iiber das Gefdp gelegte Feuerange, dann brenne
man den Rum im GefdB an; der Juder wird
serlaufen und in das Gefdp herabtrdpfeln. )t
dies erfolgt, giegt man eine Flajde Rotwein, jo
|hwer man ihn Jur Hand Hat, Hin3u.

glivetangbowle (3weite Art).
Man erhige drei Flajden KRotwein in einem
Ste)jel, nehme Ddenjelben vom Feuer, jtelle ihn
auj ven Tijd), fHemme ein Stiid Juder von der
®rofe einer frdftigen Mdannerfaujt in eine qe-
Jauberte Feuersange, iibergiege den Juder mit
gutem Arraf (eine Flajde [dHludcejjive aus dem
Bowlenlvffel, nidht aus der Flajde) und j3iinde
es an.  Wian it den Suder jo lange brennen,
bis er in den Kejjel getrdufelt ijt. Durd) Jujaf
von etwas Pomeranzen)dale, jowie einigen Nelfen
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fann man dem G®etrant einen wiirsigen Gejdmad
perlethen, jepod) biite man jid) Wajjer hinein-
jugiegen, da das Getrdnt durd) dem geringjten
Wajjerzujag verdorben wird. Nad) dem Crldjden
per Flamme wird das Getrint in Obertafjen
gefiillt und vor jeden Teilnehmer auj die mit
Jprivitusgetranttem Gal3 Dbejtreuten  Untertajjen
gejegt. Dasjelbe wird, nadydem alle Lampen im
Jimnter geldjdyt jind, angeziindet und dann das
Crambambulilied gejungen.

Seehun.

Ntan gieRe 3wet Flajdyen herben Ungarwein in einen
etfernient Topf, den man iiber ein Feuer jest. Wenn
pie Mtijdyung warm wird, lege man 3wei Stiabe {iber
den Topf und auf diefe ein Stiit Juder (je nad
Geldmad ein Pfund oder mehr), weldes man
porher mit einem Balben Liter Rum fid) Hhat voll:
Jaugen lafjen.  Diefen Rumzuder 3inde man an
un lajje ihn jo lange in die Mijdung hineintropfen,
bis Dicjelbe die nitige Lieblidhteit erreidt hHat.
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Wionteton.

So du einen , Monteton” brauen willit, jo madye
sunad)t ein Fewer an, und damit es um jo heller
brenne, wirf etwas Fett hinein.  Hinfiiro nimmit
du einen Hipfernen Kefjel und thuejt hinein 3ween
Teile NMojel, einen Teil woblfdjtlihen Wajjers
und uder, bis es dir behage. Sodann nimm
ven Kejjel und hange ihn iiber das Feuer, bis
es aufwallet. Thue dann hingu einen halben Teil
Arraf und jdmede es qut ab. Sdiitte das Ganze
in ein Pruntgefak, nimm eine Kienfadel von der
Wand und entiinde des Weines Geijt. Aljo Her-
gerichtet Jefe man jold) herrlidhes Getrant brennend
auj die Tafel und fredenge es lieben Gdjten.

Punjdglithbowle.

Nan fode in einem gerdumigen Kodgejdirr 3ehn
Yiter leiditen roten Landwein unter forwdhren-
vem Umriihren mit fiinf Liter Arraf, Tfiige
wdahrend des Kodens ein Pfund Suder Dbei
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und 3erjdneive wvier ‘Pomeranzen bezw. Wpfel-
Jinen, Jowie 3wei bis drei Citronen. Nadydem
man bejonders darauj geadytet Hat, daf Ddie
Srudtidetben von Kernen Dbefreit |ind, lajje man
pie Frudtjdeiben mit der Mijdung nod) etwa
rinf Minuten fodyen, gieRe alsdann die fodjende
NMijdhung in eine Bowle um und lafje diejelbe
brenmend Jervieren.  Ciner Verdiinnung durdy
etnent Niehrzujag von leidhtem roten Landwein
Iteht nidhts im Wege.

St Paulspunjd).
Cine Flajde quter alter Rbeinwein wird mit
einer Dalben Flajdhe qutem alten Miadeira unbd
etwa jed);zig bis hundert Gramm Suder je nad

Gejdmad aufgefodyt, dann die Halfte der Menge
pes Madeira guter alter Kognaf Fugejesst.

Hubertuspunid.
Jtimm eine Flajde leidhten Rotwein, eine Flajde
leidhten Wiojel und eine Flajde Dbejten Arraf,

= =
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paju ein piertel Pfund Juder und jehe die
WMijdung bis jum Sieden unter Feuer. Dann
giege eine Flajde Champagner dazu (LWajjer fann
dajugelelyt werden, i)t nidht unbedingt erforderlid)).

Srudytpunjd.

Cin Glas eingemadter Friidhte, Ananas, CErd-
beeren, Johannisbeeren, Pomeramzen oder dhn-
lides witd mit einer halben bis Ddreiviertel
Flajde Arrat unter jtetem Umriithren gefodht und
pom Feuer genommen. Oofort giege man 3wet
bis drei Flajden nur heiggemadten WWeiBwein,
nad)y Notwendigfeit aud) ein Glasden RKognat
ju und riithre betm Aujgeben gan3 vorjidtig eine
Slajdhe Champagner hin3u.

Kalter Champagnerpunjd).
Cin Jdhoner falter Punjd) bejteht aus einer Flajde
Rbeinwein, einer in feine Sdeiben gejdnittenen
Citrone ohne Korner, einer Flajde Selterwaijer,
jwer Weinglajern Kognaf, Juder nad) Belieben;
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alles wird auf Cis gefithlt und beim Auftragen
mit emer Flajde Champagner vom Eis verriihrt.

Roter Pun|d) (Crite Ant).

(Jiad) einem falten Ritt nidht 3u veradten.)

Cin Pund Juder wird mit ein viertel Liter
Wajler aufs Feuer gefeht; ijt erjterer 3ergangen,
3wet Flajden Rotwein dagu und bis 3um Kodyen
erhigen.  Nad) dem Crfalten ein viertel Liter

Arrat davan. (Kann falt oder warm getrunten
werden.)

Roter Punjd) (Jweite Art).

Cine Flajde Rotwein, ein viertel Quart Arraf,
Saft von einer Citrone, die Sdale auf Juder
abgeriebent, ein Balbes Pfund (tnapp) Suder,
dreiviertel Quart Wajjer. Das Gange heik
madjert, es bdarf aber nidt foden. (Nidt 3u
wenig Waljer, wird jonjt Ju [Hwer.)
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Rpetnweinpunjd) (furze Form).
Man mijdt wei Liter gquten alten Rhenwen
mit 3wei Liter fodjendem Whajjer, Ddretvtertel
Qiter feinem Wrraf oder Rum, 3wei und dret-
vierttel Pfund Juder und dem Sajt von 3wer
Citronen.

Weinpun|d).

3 einem  Liter fodjendem Wajjer [6)t man
sweihundertundfiinfzig Gramm ungeblauten Juder
pdllig auf, driidt den Saft von jwei Citronen
hinein und fiigt ecine Flajde Fodenden leidten
Weikwein hinqu. Kury vor dem Auftragen gieft
man eine halbe Flajde Portwein und eine viertel
Flajde Rum in die heiggehaltene Flii)jigieit.

Kalter Rumpunjd.
Sed)s Flajden Haute sauternes, 3jwei Flajden
leihten Rotwein, eine Flajde bejten Jamaifarum,
Saft von jeds Citronen Fujammengiegen. Cin
und ein halbes Pjund Juder wird geldutert.
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Sobald der Juder fodt, thut man von der Wein-
majje einige Loffel hingu, ldgt es nod) emmal
aufwallen und giegt dann das Ganze tn die
Weinmalje. Kalt 3u trinfen und mit Cis jervieren.

Sherrypunjd.

Man nimmt ein viertel Liter Sherry, ein viertel
Qiter rraf, ein halbes LQiter heiges Wajjer
und etwa jedzehn Stiid Wiirfelzuder. Beim

Servieren legt man je eine diinne Citronenjdeibe
oben ins ®las.

seiner Whijtpun|d.

3 einem  Liter Wajjer fodhit man ein Pund
Suder flar, fiigt dret Flajden leidten Miojelwein
und dreiviertel Flajdhe Wrraf de Goa, jowie
ben Saft von fiinf bis adt Citronen Dhingu, je
nady Groge und Gejdymad der lefteren. Der
Wein darf nidht fodjen, jondern mufl nur jebhr
hetg fein.



Sylvejterabendpun|d.

Jwet Flajden Rotwein, 3wei Flajden WeiRwein,
swet Flajden Wajjer, ein Kilogramm Kandis-
suder, eine Dalbe Flajde feiner Wrraf  Juerjt
legt man Wajjer und Juder in einer Kafjerolle
auf den heifen Ofen, ldkt den Suder jergehen
und jeiht die Mafje durd) ein Sieb. Dann fiigt
man Weifwein und julet den Rotwein Hingu,
lagt alles bis ans Soden fommen, qgiebt den
Sajt einer Citrone und |dlieklid) den Arraf daran.
Der Punjd) muf Jehr heify getrunfen werden.

Punjdybowle.
Auj vier Flajden guten Rotwein nehme man
eine halbe Flajdhe Arrat und eine in Sdeiben
gejdmittene Citrone, verfiife ad libitum und Ilafje
die Bowle einmal aufwallen.

Prophylaxis.
NMan fode eine Flajde Herben Ungarwein (mit
Judejuthat nad)y Gejdhmad) und jerviere das
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Getrant moglid)jt heig nad) Jugiegen von einem
halben bis dreiviertel Weinglas Rum. Wikt fehr
porbeugend.

Wal|erpunid).
(S0 genannt, weil aus Wajjergldjern ju trinfen.)
Ju ewner Flajde Portwein weil
Cine Flajde Wrraf geup,
Drei Ctitde Jucder nimm pro Flajdy',
Die Mijdung, die erwdrmt did) rajd.

Cs wird erreidt.
Jian bereite etnen jtarfen Grog von bejtem Arrat

und fiige oazu ein ®las Burgunderwein, riihre
um und fredenze.

&
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MNiifdungen

und Crrijdungen.

Pring of Wales.
Ju einer Flajdhe Rbeinwein prefle man den
Saft einer halben Citrone, fiige eine Flajdye
Sauerbrunnen und einen Sdul Angojturabitter.
Man frage auf in Weikbiergldjern und werfe
pie in Sdyeiben gejdnittene andere Hilfte der
Citrone hinein.

Rotweinlimonade fiir den Sommer.
3n ein Halbliterglas driide man den Saft einer
grogen reifen Cifrone aus, fiige einen viertel
Liter Rot- oder Weigwein und den ndtigen
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Juder dagu und fiille mit Apollinaris ober aqua
communis aquf; aud) fann man eine bdeforative
Citronen- oder Apfeljinenjdeibe darauf jHwimmen
lajjen.  Cbenjo |dhmadhajt wird das ®etrant,
wennt man es aus Apfeljinenjaft und Weikwein
in der gleiden Weije Herftellt.

Cririjdungstrant.
Ju einem Liter Waljer nehme man einen viertel
Liter Shwarzwilder Kirjdwajjer; eine in Sdeiben
gejdnittene Citrone ijt Hineinguthun. e nad)
Gejdymad und Wunjd) ijt die Kirjdwafjerquantitit
pro Yiter 3u vergrofern event. aud) die Citrone
und Juder dazu 3u nchmen.

Ctn Trdntlein fiiv beiderlei Gejdledt.
Cm Yiter Ananaseis wird mit einer Flajde
altem  Gherry in der Cisform qut verriifud.
Alsbann mijdt man 3wei bis drei Flajden Seft
hinein und ferviert in Bedjern mit Strohhalmen.
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Cispun)d).

Cin Piund Fuder, auf dem eine Citrone ab-
gerieben 1jf, wird mit ein wenig Wajjer aufs
Seuer gejest, der Saft von jwei Citronen hinzu-
gefiigt, und wenn das Kodjen beginnt, qut ab-
gejdhaumt. Beim Crlalten giebt man den Saft
von |ed)s Apfel)inen dazu und giekt alles in eine
Gefrierbiide; naddem es 3iemlid) jteif geworden
i)t, giebt man nad) und nad) eine Flajde Chams-
pagner, ein Weinglas voll WArraf und ein halbes
®las Rum Bhinju und jerviert im Glas mit dem
Strobhalm.

Gefrorener Punjd.

Wian |dneidet eine Ananas in Sdyeiben, thut
em Kilogramm mit Wajjer angefeudhteten Juder
hingu, giegt 3wei Flajden Rbeinwein darauf,
pecdt die Terrine 3u und Idkt Jie fiinf bis jeds
Stunden jtehen; dann pregt man den Saft von
jwei Citvonen hinein, Jeiht die Fliijjigteit durd,
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vermijdt jie mit etner Flajhe Champagner, fiillt
pent Punjd) in eine Gefrierbiidhle, lagt ihn unter
fleigigem mbdrehen und Abarbeiten frieven und
jiillt glajerweije dabei nad) und nad) eine Hhalbe
Slajde feinen rrat ober Rum darunter, bis
pas Getrant didflii)jig it.

Haubike.

S einem grogen Bowlenglaje rithre man vier
frijde Cidofter mit einem Koqnaf und einem
Curagao jujammen. Unter weiterem Umriihren
giege man eine halbe Flajde nidt ju falten und

nidt u Herben Seft hinju; man trinfe und wird
Jagen: ,,C’est une chose !

Sdiittelpapa.
Man thue pro Perjon einen Sherry Brandy, einen
Curagao tritzle sec, etnen halben Pomeranzenbitter,
eine halbe Creme de Vanille, ein Halbes frijdes
Ciootter mit entjpredender Mienge flein ge-
\lagenen Cijes in den Barbedyer, |diittle es bis
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sum Jergehen des Cijes tiidtiq durd), Jeihe es
purd) ein Barjieb, giege damit die Seftbeder
etwa 3wet Drittel voll, fiille das lehte Drittel mit
gut frappiertem herben Seft auf und genieke das
entjtandene vorziiglihe Sommergetrant durd) einen
Strobhalm.  Man fann es aud) im Winter in
qut gebeizten Stuben mit voller Wiirdiqung des
jeinen. WAromas 3u jid) nehmen. Das Getrdnt
i)t auj Bolsjde Produfte, die Quantitdten auf
Bolsgldjer beredynet.
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3n neuerer Jeit wird dieje wohljdhmedende C)jeny
,Sdwedijder Punjd) genannt, wobl eigentlidh
mit Unredt, da ndmlid) erft anno 1674 die
Sdyweden das Rezept in Sdwedt auffanden und
|pdter 3u eigen verwerteten.

Sdwedtijder IJuly-Trant.

Ju finj Flajden leidtem Niofel wird eine slajde
bejten edten  jdhwedtijdhen Punjdes gegojjern,
pas ®ange gut auf Cis gejet und moglidhit falt
genojjen.  Kein Fuder.
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Sdywedentrunt.
Nan frappiert Sdwedijden Punjd) (Cederlund
Soner) und Hene)jy *** und mijdt im falten
Portweinglas ein Drittel bis 3wet Drittel jeder

Sorte.

Sdywedenbowle.
Wan frappiert Sdwedijden Punjd) und Seff,
itellt aud) die Seftjdalen in Cis und mijdt ein
drittel bis einen DHalben Tetl Punjd) mit einem
ganzen Teil Seft.
3u beiden Miijdhungen fann eine Sdyeibe Citrone
oder ein diinn gejdnittenes Stiid Citronenjdale
Deigefiigt werden. Dieje Trdanfe waren von
alters her bet den Obotriten beliebt.

©



Spezialrezepte.

2. Pommerjdes Grenadierreqiment
N 9.

Wenn du einen licben Gajt Hajt defjen Helm-
sterat ein Band mit der Injdrift Colberg 1807
tragt, Jo feBe ihm vor ein fryjtallen Gefdl mit
hohem Fup, Jo man Bolsglas nennt, geup hinein
sween Tetle flii}jigen Kafao, 3wdIlf Teile Curacao
und jween Teile Kognaf; jeBe es ihm vor und
ruje ,, Colberg 1807,

Seldartillerieregimenter 3 und 18.
Collte dir aber in Jiiterbogs Gauen ein Mann
begegnen von der Junft der Stiidtnedte, defjen
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Sdulter eine 3 oder 18 3tert, Jo geul in ge-
nanntes Irpjtallen ®efdR anjtatt der jwolf Teile
Curagao vom dunfelroten Sherry Brandy Ddie
jelbe Wienge und trinfe ithm 3u mit dem Ruj:
, ®eneralfeldzeugmetjter”.

anelﬂﬁwebomle.-

Aui 3wei Bolsgldjer Stoughtonbitter giegt man
jwet Flajden Shaumwein; Jo erhalt man den
GOrund 3u einer VBowle fiir fiinf Herren, die
dadurd) fertiggejtellt wird, dag man nod) Ddret
bis fiinf Flajden Dbejjeren Sdhaumwein 3u der
Wiijdung 3ujest.

Potafeu der Kameruner Sdutruppe.

WNian thue in ein grohes Bederglas ein guies
Sdnapsglas gelben Chartreuje, einen Sdup
Angojturabitter und einen Loffel voll flemer
Cisjtiiddyen, fiille nad) gqutem Umjdiitteln das
G®las fajt bis jur $Hdlfte mit beliebigem Seit.

-
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Sm Itoment bevor man das Glas an die Lippen
let, fiigt man einen Theeldffel voll feinen Puber-
juder hingu, riithrt jdnell um und trinft, bevor
alles aus dem Glaje gejdyaumt ijt.

Tommy Atfins
(‘Ropal Horje Artillern).
Jn ein Viertelliterglas giege ein Weinglas voll
Portwein und fiige einen Sduf (one or two
dashes) Angojturabitter hinzu; jodann fiille unter
lewdytem Umriihren das Glas mit nidt 3u faltem

Champagner; fiir jhwade Nagen und Refon-
vales3enten 3u empfehlen.

Burger Trant.

Cine Dhalbe Flajde Sherry, 3wei Flajden Seft
(Deliebiger Qualitdt) und gebe nad) perfonlidem
Gejdmad eine entjpredyende Quantitit Sahnen-
ets hinzu.
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Spezialmijdung (Wiedlenburgi)dyes
Sdqerbataillon v, 14).

MNMan mijdhe Seft und Burqunder nidt im Ver-
hiltnis eins 3u eins, jondern jwet ju eins; Dder
Criolg fann nidt ausbletben.

$Hoffmannstropfen
(Ntedlenburgijdes Feldartillerte-
regiment Jir. 60).

3n ein qrogbaudig’ Weinglas roll’
Cin Kleinglas alten Sherrys voll.
Den Sherry dhwent’ nun hin und her,
Aui daf er gan3 3erjtdubet werd’.
Sodann greif’ nad) des Seftes Flajde,
®ieg langjam ein, ja nidt 3u rajde.
Und daR er gut frappiert jet aud),
Sorg” nad) dem Miedlenburger Braud).
Selb)t wenn das erjte Glas nmidt rewdt,
Dem weiten jeder Jammer wetdt.
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Der K[nidebein.

Der K[nidebein i)t etn wunderbares Getrant, das
lid) in allen Yebenslagen vorziiglid) bewabhrt hat:
im Sommer wie im Winter, bei Frojt und Hike,
nad) des Tages Lajt und Arbeit, friih niidtern,
wie |pat abends nad) feudtirdhlidem Gelage;
aud) fann man Knidebein fiir jede Gejdymads-
ridhfung berjtellen: fetn und lieblid) fiir die Damen,
\tarf und fraftig fiir ote Jiinger der &t Barbara.
Der Knidebein wird bereitet, indem man bden
\hlanfen Keld) eines Glajes, mit einem Lifor
gefitllt, durd) ein gany frijdes Cidotter, von dem
alles CuwetR entjernt 1jt, verjdliegt und dariiber
etnen andern Lafor nadfillt.

Der Snidebein diirfte aus Franfreid) u uns
gefommen jein, dort it er unter dem Jtamen
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Poujle l'amour (scil. fiir Knidebeine) von alters
her befannt.
Bewdbhrte Mijdungen jind folgende:

unten: oben:
Rojenlifor — Marasdino
Cherry Brandy — Allajd)
(beide aud) fiir Damen)
Cherry Brandy — Benediftiner
Cherry Brandy — Danziger Goldwajjer
Cherry Brandy — Oriine Pomeranze
Chartreuje — SKRognaf
Curagao, griin — Kognaf
Benediftiner — Kognat
Cordial Miédoc — Kognat
Cordial Miedboc — Kirjdwajjer
(legteres fiir bejonders ausqepidhte Kehlen)
Aromatique — Kornbranntwein
Riimmel — Kornbranntwein
(fiirs Mandver, wenn andere SdHndpje nidht 3u
befommen |ind).
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Knidebein des 1. jad)|ijden Feldartillerie-Regiments Nr 12.
Griin-rot-gold. Cherry-Brandy, eigelb, griine Pomeranse.
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Poujje L' Amour.

(Gebraude ein Sherrpweinglas.)

Diejes altjranzdjijde Getrant hat einige Wehn-
lihfeit mit Poujje Cafe, und mup mit ebenjo-
groger Vorjidht 3ubeveitet werden. MWian fiille
Jdidhtenweile wie folgt: ein viertel Sherryweinglas

- Marasdyino, ein frijder, falter Cidotter, ein viertel
Sherryweinglas Vanilla (griin), ein viertel Wein-
glas Kognaf. Die gqrogte Vorjidht mup bet der
Mijdhung diejes Getrintes angewendet werbden,
Jo dap der Cidotter ganj bleibt und die Sdndpje
nmidt ineinander fliegen.

%
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Biermijdungen.

Die Granaffiillung C/1900 (aud)
Liirfenblut oder Pelzbowle genannt).
(Gegen widerjtandsidahige Jiele benuhbar.)

Sm ®laje vom ungefihren Inbalt des $Hohl:
raums oer HaubiBgranate mijdht man u einem
Letle deutjden Seft, ein Drittel bis jwei Drittel
englijdes ‘Porterbier und madt dann moglichjt
oft nad) €x. R. 135 , ohne Verzogerung” Rohre
fret!  Die Oranaffiillung C/1900 |diekt (i
pabet von Jelbjt genau ein! JIn Ermangelung
von englijdyem Porter fann aud) ein Kulmbader
Bier oder Salvatorbier genommen werben.

T
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Half and- Halj.

(Gebraude einen grogen Bierbedyer.)
Diejes it ein altes englijhes Getrant und hat
lih aud) in allen andern Ldandern als Winter-
getraint groger Beliebtheit 3u erfreuen. IWian
nehme daju ein halbes Glas Porter und fiille
es auf mit Ale.

Ballonbowle.
Vom Weigbier nimm der Flajden vier,
Awet Flajden Selt 3u, rat’ id) dir,
Ctwas Citrone nod) dir hole,
Das Ganze nennt man: BVallonbowle.

Oltpreugijder Mlattrant.
Cine Flajde Volnay, 3wei Flajden leidhten Sef,
3wet Flajden Porter, fiinf Glas Arraf, gelauterter
Juder nad) Belieben. RKalt 3u trinfen und mit
Cis Jervieren.
+
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RKaffee, Kaffeejdnapie
und Abjinth.

Chajjeur d'Afrique.

Stod)e einen groRen Kejjel (dwarzen, jtarfen
RKaffee, dann nehme eine groRe Bled)jdyiijjel, lege
pier Pjund WiirfelZucder in diejelbe, giege vier
slajden Kognaf und 3wet Flajden Jamaifarum
paritber, 3iinde dies an, lajje den Juder qut
aujlojen, gtege die Flii)jigfeit langjam in bden
Saffee und mijde diefen qut auj. Diejes Getrint
it Jehr 3u empfehlen Jur Starfung der Feldwadyen
und Vorpojten und im Biwaf, denn es ijt einfad)
i beretten und jehr ermdarmenDd.
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Boujje Cafe.

(Gebraude ein Sherrpweinglas.)

Cin Ddrittel Weinglas Wiarasd)ino, ein Ddrittel
Weinglas Curacao (rof), ein Ddrittel Wein-
glas fran3. Kognaf und jerviere. Vorjidt Dbei
Bereitung mup gebraud)t werden, damit die ver-
|hiedenen Lifdre nidt ujammenlaujen. Diejes
Getrant it vorziiglid nad) dem Genujje von
|hwarzem Kaffee.

Die goldene Kante.

Ylan fiille die OGldjer, bet giinjtigen Becbad)-
tungsverhaltnijjen  Miadeivagldjer, jonjt grogere
Seltjdalen ur Hidlfte mit eingemadter Ananas
und deren Sajt, jur andern Haljte mit Feinjtem
alten Kognaf. Das Getrint wird Jwedmdkig
nad) dem genauen Cinjdiegen um Regeln Dder
Sprenghohen gereidyt; ein Sdydaldyen jtarfer Niotta
wird gern daju gerontnten.
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Abjinth. Crfte Wt (franzdjijd)).
(Gebraudye ein Abjinthglas.)
Nehme bden Unterteil des Abjinthglajes, |telle
diefen auf den Counter, fiille ein Ponpglas mit
Abjinth, jtelle joldes in den Unterteil des Ab-
jinthglajes, nehme dann den Dberteil des AD-
finthglajes, weldyer eine bowlenartige Form und
eine fleine runde Oefinung am Boden hat, lege
bret oder vier fleine jerjdlagene Stiide Cis n
biefen und fiille die Bowle mit Waljer, hebe |ie
dann Hod) und lajje das Wajjer langjam in den
Abjinth laufen, bis das Getrdant eine mildartige
Farbe befommt. Entferne das Ponyglas, giepe
bie Mijdung in ein groRes Barglas und jerviere.

Sweite Art (amerifanijd)).
(Gebraudye ein qroRes Barglas.)
Dreiviertel Glas feines C€is, jed)s oder |ieben
Shul Buderlojung, ein Glas Abjinth, 3wei
Weinglas Wafjer, |diittele diejes mittels eines
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Sdyiittelbedyers qut auf, jeihe es in ein grofes
Barglas und jerviere.

Oritte Art (italienifd).

(Gebraudye ein groges Barglas.)
Cin Ponnglas Abjinth, jwei oder drei Cisjtiide,
jwei oder drei Sduf Marasdino, ein Halbes
Ponyglas Anifette, giehe das Ciswajjer langjam
i das Varglas, weldes die Ingredienzen ent:
halt; mijhe bdieje gut auf mit einem Barlvifel
und jerviere,

Vierte Art (Sdweizer).

(Gebraudye ein groges Barglas.)
Diejes wird auf einfade Weije ubereitef, indem
man ein Ponyglas Abjinth in ein groges Bar-
glas giegt und diejes mit faltem Wajjer auffiillt.

'



American drinfs.

Cine Cntwidelungs: und Naturgejdidhte des
amerifani)den Trinfers und jeiner Getrdinfe 3u
|retben, wdre eine Aufgabe, der nur ein dro-
nijder Alfoholijt im legten Stadium geniigen
fonmnte; ein jolder, der alle american drinks 3u
wiirdigen wiiRte, wiirde aber fiir beren Litteratur
nur nod) ein bejdyranttes Interefje 3eigen fonnen,
und jo miijjen wir aus der reiden Auswahl
nur diejenigen herauslejen, die unjerem deutjden
®ejdmad nabhefommen und in ihrer originellen
Bereitungsweije der Kuriofitat halber Wufnabhme
finden jollen. Bei jauberer Jubereitung und
geldhidtem Servieren wird mandes der nady:
Tolgenden Rezepte als Friihjtiids- oder Vorabend-
getrant emen dantbaren Wbnehmer finden; man
biite Jid) aber vor deutjden Quantititen!

5]



Seibjieb (strainer). Sdiittelbedier (shaker) Barglas und
sum Mijden und Kiihlen. Barldjfel.

S6



Die Haupterfordernijje ur Bereitung |ind: Gldjer
in verjdiedener ®roRe von einem halben, einem
viertel und etnem adytel Liter Inbalt, ferner
Litdr, Selt:, Wein= und Wajjergldjer; ein mneu-
ilberner Sdittelbedyer Jum gleidzeitigen Mijdyen
und Kiihlen, ein Handjieb um WusgieRen bder
Getranfe aus dem eisgefiillien Sdiittelbedyer,
mebrere langgejtielte Barlofjel 3um Umriihren in
hohen ®ldjern, Strohhalme, Serviettdhen u. a. m.
gerner  fleingejdlagenes €is und diverfe frijdye
oder eingemadyte Friidte.

e
e ("’"
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Ote Cobbler genannten Getrinfe werden mit Eis-
tiiden in grogem Glaje gemijdt, mit Friidten
garntert und mit Strohhalmen jerviert.

Sbherry- oder Portwein-Cobbler.

(Gebraudye ein groges Barglas.)
Cinen halben Chloffel feinen Suder, ein halbes
Weinglas Waijjer, [dje qut auf mit einem Var:
[offel, fiille dbas G®las mit Kryjtalleis und dann
mit Sherry oder Portwein, mijde diejes qriindlidh
mit einem Barldffel und garniere mit Trauben,
Ananas, Crdbeeren 1u. |. w. in gejdmadvoller
Weije und Jerviere.

e
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Mdetgwein-Cobbler.

3n einem Drittelliterglas ijt ein und ein Halber
Chloffel Juder in einem halben Weinglas Selter-
waljer aufuldjen, das Glas fajt voll mit Cis-
ItitEdyen aufufiillen und ein bis Jwei Glas Rhein-
oder Iiojelwein, oder aud) franzdjijder Weik-
wein juzugeben. Miit einem langen Loffel gqut
mijden, mit Apfeljinen)dnitten (Weinbeeren),
Ananas oder Crdbeeren garnieren und mit dem
Strohhalm jervieren.

Rotwein-Cobbler

wird ebenjo Dereitef, jedod) etwas mehr Juder
gertontmen.

Champagner-Cobbler.

(G®ebraudye ein groges Barglas.)
Cinen viertel Loffel voll feinen Juder, ein viertel
Weinglas Selters, [dje dies qut auf, ein oder
swei Sdnitte Orange, ein oder 3wei Sdnitte
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Ananas, fiille das Glas mit 3erjdlagenem Cis;
pann fiille pas ®las mit Champagner auf, mijdye
gut mit einem Varldffel, garnieve mit Orange,
Ananas, Erdberen u. ). w. in gejdmadooller Weije.

MWhistey-Cobbler.

(Gebraudye ein groges Barglas.)

Cinen halben CRIO{fel voll Juder, ein und einen
halben Theeldffel Frudtjirup, ein halbes Wein-
glas 2Wajjer oder Selters, [je dies qut auf mit
etnem Loffel, fiille das ®las mit fein 3erjdlagenem
Cis, e Weinglas Whistey; mijde diejes qut
auf mit einem Barldffel, garniere es in gejdmad:
voller Weije mit Orange, nanas, Weintrauben
und jerniere es.

Jitan fann  dieje Cobbler nod) verjdyiedentlid)
partieren, indem man Kognaf, Cherry Branbd,
Cordial MWiedoc, Vermouth di Torino, |panijde
AWeine oder andere |piritudje Fliifjigteiten 3u
Grunde legt.



Codtailglas.
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Ote Codtails werden im Sdittelbeder gemijdt,
mn ein fleines Codtailglas gefeiht und nur mit
einem Ctiiddjen Citronenjdjale verjehen, das man
sierlid) dreben mul, um das in ihr enthaltene
Citronendl auf den Codtail 3u jprengen.

AUshisten-Codtail.
(Gebraudje ein groges Barglas.)
Cin viettel Glas fein 3erjdlagenes C€is, 3wei
over dret Sduf Juderldjung, ein und ein Halb
oder jwei Sduf Ungojturabitter, ein ober 3wei
Sdup Curacao, ein Weinglas Wistep, mijdye
gut auj mit einem Barldffel, jeihe es in ein



- Codtailglas, fiige ein fleines Stiid Citronenjdale
hinju und jerviere.

Serjen-Codtatl.
(Gebraude ein groes Barglas.)

Ein und einen halben CRIofiel voll Juder, drei oder
vier Cisjtiide, drei oder vier Sdul Angojhura-
bitter, ein Weinglas Wepfelwein, mijde diejes qut
auf mit einem Barloffel, Jeihe es in ein Codiail:
glas, fiige ein fleines Stiid Citronenjdyale bei
und jerviere. Dies i)t ein Deliebtes Getrdnt der
Bewohner von Jerjen.

Miartini-Codtail.

(®ebraudje ein groges Varglas.)
Siille das Glas mit feinem Cis, 3wei ober drei
Shup Juderldjung, jwei oder drei Sduf An-
gojtura, eintem Sdup Curacao, einem Halben
Weinglas O Tom Gin, einem halben Wein-
glas Vermouth, mijde diejes qut auf mit einem
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Barlbifel und feihe es in ein feines Codtailglas,
prefle eine Ctiiddjen Citronenjdale Binein und
|erniere.

Champagner-Codtail.
(Oebraudje eine breite Champagnerjdale.)

Wenn man Gefrinte wie Codtails mijdt, ift es
eine Regel, daf man das Glas mit fein 3er-
|hlagenem €is fiillt, ehe man die entjpredjenden
Jngrediengen hineinthut, wenn man aber einen
Champagner Codtail bereitet, thut man nur 3Jwei
oder drei Stiiddien C€is in das Glas und mijdht
wie folgt: 3wei oder drei flein zerjdlagene Eis-
\tiide, ein oder jwei jdhine Sdnitte Orange, 3wei
oper drei |done Crdbeeren, ein Ctiid Wiirfel-
sucer, etn oder 3wet Sduf Angojtura, ein feines
Stild Ananas, fiille das Glas mit Champagner,
mijde es gut und fiige ein fleines Stiic Citronen:
ihale hingu. Ehe man die Citronenjdale Hinein:
legt, drehe man bdiejelbe zierlid) mit den Fingern,
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wodurd) man das in der Sduale enthaltene
Citronendl berausprept, weldes dem Getrant
einen pifanten Gejdmad giebt. Cine Heine Flajde
Champagner ijt binreidend fiir dret Codtails.
Ferner modyte iy bemerfen, daf der Bartender
den Suder mit einer Judersange und die Friidyie
mit einer Frudtgabel ju hantieven Dhat.

ADbjinth-Codtail.
(Gebraudye ein groges Barglas.)

Fiille das Glas mit 3erjdlagenem €is, dret oder
pier Shup Juderlojung, einem Sduf AUngo)jtura-
bitter, einem Sdup Wnijette, einem viertel Wein-
glas Wajjer, dreiviertel Weinglas Abjinthe,
|hiittele qriindlid) und jo lange, bis es jid) 3u
einer Cismajje bildet, Jeihe es in ein hobhes Seft:
glas, fiige ein Stiid Citronenjdale darauf umd
Jerviere es.



Manhattan-Codtail.

(®ebraudye ein groRes Barglas.)

Slille pas Glas mit Cis, 3wei ober drei Sdup
Juderldjung, einem oder 3wet Sdul Angoftura,
etnem Sdufy Curagan (oder Abjinth, wenn es
verlangt wird), einem Dalben Weinglas Whistey,
etnem Dalben Weinglas BVermouth, mijde es qut
auf, Jeihe in ein hohes Ceftglas, prefje ein
Ctiiddyen Citronenjdale hinein und ferviere.

T
2

2
*




Die Sours jind mehr oder weniger Sdnupfen-
und Katergetrdante, die (namentlid) die warm 3u-
bereiteten) den inneren Mienjdyen tiidhtiq einbeizen.
Cin Sduf (dash) ijt diejenige Menge Lifor- oder
Citronenjajt, die man durd) einen furien Rud
aus einer Flajdhe berausiprigt, Dbdurd) Dderen
Pfropfen ein offenes Rohrden Hindurd)geht.

Jamaifarum-Sour.
(Gebraudye ein groges Barglas.)
Cinen halben CRloffel voll Juder, jwei oder drei
SduR Citronenjaft, ein halbes Weinglas Selters-
waljer, [)e diejes qut auf, dreiviertel Glas fein-
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Champagner - Sour.
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gejdlagenes Cis, ein Glas Jamaifarum, mijdye
piejes mit einem Barloffel qut auf, jJeihe es ab
in ein Spifglas, garniere mit Saijonfriidten und
Beeren und jerviere es.

Whisten-Sour.

(Gebraudye ein groges Barglas.)

Cinen Dalben CRloffel Juder, drei ober vier
Sdul Citronenjaft, ein halbes Weinglas Selters-
waller, [dje diejes gut auf, fiille das Glas mit
jer)dlagenem C€is, einem Weinglas Whiste),
mijde diejes gut auf mit einem Barldifel, Jeihe
es ab in ein Opifiglas, garniere es mit flein-
ge|dnittenen Saijonfriidhten und jerviere es.

Champagner-Sour.
(Gebraudye ein hohes Seltglas.)
Cin Ctiid Wiirfeluder, 3wei Sduf frijd) aus-
gepregten Citvronenjaft, fiille das ®las langjam
mit Champagner, lege etwas feingejdnittene
gridte, Crdbeeren, Orangen, Wnanas hinein
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und mijde behutjam auf, da der Champagner
Jehr moujjiert.

Hot Whisten- (oder Rum-) Sour.
(G®ebraudje ein grokes Barglas.)

Cin und einen Halben CERKloffel Juder, jieben

bis adt Sdhup Citronenjait (etwa joviel, wie

per Saft etner mittleren Citrone), ein Weinglas

Sceotd) Whistey (oder Jamaifarum), riihre qut

um und fitlle auf mit Heigem Wajjer.

Brandy Crujta.

(Gebraudye ein groRes Barglas.)
Wian nehme eine done, jaubere Citrone, unge-
jabr in der Groge und in dem Umfange eines
Weinglajes, jdneide beide Enden der Citrone ab
und jdydale vann die Citrone, ungefdihr wie man
einen AUpfel |ddlt, daf die Sdale ujammen:
hangend bleibt, dann jege die Citronenjdale in
ein biibjdes Weinglas und taude den NRand in
pulvertjierten Fucder und mijde wie folgt: drei
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Brandy - Crujta.
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oder pier Sdup Frudtjirup, ein oder 3wet Sdup
Angojturabitter, vier over fiinf Tropjen Citronen-
laft, 3wet Sdup Marasdino, dreivierte]l Glas
gefiillt mit Cis, ein Weinglas KRognaf, mijde
qut mit einem Barloffel, Jeihe es in ein Glas
mit ein weniqg Frudt und jerviere.

Burnt Brandy and Pead).

Diejes 1)t ein jehr befanntes Getrdnt in bden
liidlihen Ctaaten Amerifas und wird gegen
Diarrhoe wirfjam angewendet. CEin Weinglas
Stognaf, einen halben ERIHffel voll Jucer. Mian
brenne diejes in einer Pfanne braun, 3wet obder
pret Sdyetben getrodnete Pfirfide, plaziere dieje
m ein Whistepglas und fiige den gebrannten
Auder und den Kognaf bhinju; mijde qut mit
etnem Barloffel, jtreue Nustatnuf dariiber und

|erviere.
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Jerlag von 3. 3. Weber in Leipzig.

T ——

Universallexikon aer KOChRunst.

Udrterbuch aller in
der biirgerlichen und
feinen Kiiche und Back-
kunst vorkommenden
Speisen und Getranke,
derenNaturgeschichte,
Zubereitung,
Gesundheits- OSSR e A B
falschung. S s

= -
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Sechste, vermehrte und verbesserte Huflage.

In 2 Balbfranzbande qebunden 24 Mark. Mit qeschnitztem
Regal aus Eichenbolz 32 Mark, aus Nussbaum 30 Mark;
Uerpackung (Kiste) zum Regal 1 Mark,



Jerlag von 3. J. Weber in Leipzig.

Gastronomische Bilder.

Beitrage zur Geschichte der Speisen und
Getranke, der Cischsitten und Cafelireuden

verschiedener Uolker und Zeiten  von
Dr. Felix Weber.

&=
Zweite Huflage.
Mit 14 in den Text gedruckten Abbildungen.
In Originalleinenband 5 Mark.
=)

Der Zweck des Buches ist in erster Cinie, wie schon der
Beititel besagt, Beitrige zur Geschichte der Speisen und
Getranke, der Cischsitten und Cafelfreuden verschiedener
USlker und Zeiten zu liefern, und des weitern: den sich
filr Gastronomie Interessierenden, und deren Zahl ist nicht
gering, eine belehrende und unterhaltende Cektiire zu
Dieten.



Dubel & Denck
Leipzig
Buchbinderet u. Einbanddeckenfabrik.

Runftgewerbliche Hnftalt
fur Derftellung von Luxus-
und Liebhaberbanden.

Fabrikation von Einbanden
aller Hrt, Decken, Mappen,
Ralendern ete.

Mit Ralkulationen, Muftern und Entwiirfen
{teben wir jederzeit gern zu Dienften.



ieler & Vogel

Papierlager: Lcipzig,
ZABerlin§W, Damburg

€igene Papierfabrik: Golzern an der
Mulde in Sachfen & & & &8 & 2 2

Papiere aller Hrt fur Werk- und Notendruck,
Chromo-. Lithograpbie-, Landkartendruck, Licht-
und Rupferdruck, Dolz{chnitte und Hutoetypien,
Plakate ete. & Geklebte und ungeklebte Rartons
fur farbigen Poftkartendruck. & Twifchenpapiere
fur Steindruckereien. & Runftdruckpapiere und
Rartons ecigener fabrikation. & Reichbaltiges
Sortiment farbiger Umfdhlag-, Profpekt- und
gaufrierter Papilere. & Streifbandpapiere, Trauer-
papiere, Tapani[che Serviettenpapiere fur Hn-
zeigen ete. & Poftpapiere, lintiert und unliniiert,
in reichfter Huswabl. & Schreib- und Ronzept-
papiere fur Schulen und Bebdrden, fur formulare,
Gefchafisblcher ete. & Schreibmafchinenpapiere,
Zeichenpapiere, HRktendeckel und Packpapiere,
Rartons, weiss und farbig, Poftkartenkartons, ge-
{chnitteneRarten, Seidenpapiere, Bricfum{dliage ete.
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