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VII. KEPITEL

Relevés und Entrees

Grofie Stiicke
und Mittelgerichte von Schlachtileisch.

Grundregeln
fiir die verschiedenen Zubereitungsarten.

Bralsieren. Poélieren, Saulieren, Pochieren, Roslbralerei, Backen, Blanchieren usw.

Die hier in Frage kommenden Zubereitungsarten, zu denen noch
das Bralen hinzukommt, dessen Theorie in dem betrelienden Kapitel
erkldart wird, vereinigen zusammen das grofie Arbeitsield der Kochkunst.
Sie stellen die Grundprinzipien dar, aul welche die gute Arbeit sich
stiitzt, und nur derjenige, der sich dieselben vollig zu eigen gemacht hat,
kann in seinem Beruf als vollwertig gelten. Nur wer die Ursachen und
Wirkungen der einzelnen Zubereitungsverfahren genau kennt, wird die
Kochkunst in ithrem ganzen Umliang beherrschen.

Fiir jeden Koch, der den Ehrgeiz besitzt, in seinem Berufe vorwarls
zu kommen, ist es daher von grofiter Wichtigkeit, sich mit den theo-
refischen Lehren iiber die verschiedenen Zubereitungsarten vertraut zu
machen und die erworbenen Kenntnisse dann durch die eigenen Er-
lahrungen und stdandigen Beobachtungen zu ergdnzen und zu vervoll-
kommnen. Niemand soll die Wichtigkeit dieser Theorien verkennen,
denn von der griindlichen Beherrschung derselben hdngt in allererster
Linie das Resultat der Arbeit ab.




