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Dieses Buch ist eine grundsitzliche Abhandlung
tiber Knédel, Klof3e, Puddinge, Klopse, Wiirste,
Terrinen und Pasteten — sowie iiber das Kochen
selbst.

»Gemengsel und Gehicksel« entstanden im
Ursprung aus Mangel und der mit ihm einher-
gehenden Resteverwertung. Wer keinen Hasen-
braten hatte, der bereitete aus Kleinfleisch den
»Falschen Hasen« zu und altbackenes Brot
wurde zu Knédeln und Puddingen verarbeitet.
Mit der Zeit verloren diese Speisen den Beige-
schmack der Not und gingen in den Rezept-
kanon unserer Kiichen ein. Bis heute sind sie
Zeugen eines nachhaltigen Wirtschaftens, bei
dem nichts weggeworfen wurde.

Anhand von iiber 350 Rezepten, meist aus
deutschsprachigen Kochbiichern des 18.und
19. Jahrhunderts, stellt der Autor die Prinzipien
dieser Speisengruppe dar.

Die Topografie der Gemengsel und Gehicksel
ist keine Anleitung zum »kreativen« Kochen,
denn gerade bei der Zubereitung von Speisen
wird deutlich, dass alle angestrengten Bemii-
hungen zur Selbstverwirklichung tberfliissig
sind. Bestrebungen nach Originalitit und
Kreativitit haben — nicht nur beim Kochen —
meist die Karikatur zum Ergebnis. Erfahrung
und Kenntnis vorausgesetzt, trigt eine Speise
immer die Signatur ihres Kochs.

Durch die Vermittlung dieser grundsitzlichen
Erkenntnisse mochte das Buch einen Beitrag
zum Erhalt des handwerklichen Kochens leisten.
Es ist fiir Leser gedacht, die nicht einfach Re-
zepte »nachkochen«, sondern die den Aufbau
einer Speise verstehen wollen. Denn wer zum
Beispiel das Prinzip des Knddels erkannt hat, ist
in der Lage, jede Art von Knodel herzustellen.

Die am Ende des Buches enthaltenen acht
ausklappbaren Karten machen die Prinzipien
der Gemengsel und Gehicksel auch visuell

erfahrbar.
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Daher kann die wahre Beschaffenheit (veritas)
und die Genauigkeit des Loffelseins, die nicht
vervielfacht und nicht tibertragen werden kann,
niemals durch irgendeinen Menschen in voll-
kommener Weise sichtbar gemacht werden. In
allen Loffeln strahlt eben nur jene einfachste
Form wider, in dem einen mehr und in dem
anderen weniger, in keinem ganz genau.
Daher sind die Gattungen und Arten, so wie
sie unter eine Benennung fallen, Verstandes-
dinge, die der Verstand sich auf Grund der
Ubereinstimmung und Unterschiedlichkeit
der sinnlichen Dinge gebildet hat.

Diese Forschung ist dem Menschen lieb, weil
er dabei dank der Betitigung des Verstandes
von Punkt zu Punkt weiterschreitet.

Nikolaus von Kues (1450)




Vorbemerkung
Schon wieder die Zahl der Kochbiicher vermehrt?

Als der »Churfiirstlich Meintzsche Mundkoch« Marx Rumpolt im Jahre
1581 sein »New Kochbuch« herausgab, konnte er noch mit Fug und Recht
behaupten, dass »dergleichen vor nie ist auffigegangen«. Es gilt bis heute als
das erste grof3e, reich illustrierte Werk seiner Zeit. Gut zweihundertfiinf-
zig Jahre spiter stellte Henriette Davidis ihrem Kochbuch die Frage voran
»Schon wieder die Zahl der Kochbiicher vermehrt?«, um dann auf ihre
Freundinnen und Bekannten zu verweisen, die sie zum Veréffentlichen ih-
rer Erfahrungen aufgefordert hitten. Das war eine gingige Floskel in den
Kochbiichern des 19. Jahrhunderts. Damals wurde die Frage nach Sinn und
Zweck der einsetzenden Kochbuchschwemme zumindest noch pro forma
gestellt.

»Niemand aber wird mifddeuten kénnen, daf$ ich die unter uns {iberhand-
nehmenden Kochbiicher oder Rezeptsammlungen nicht zu den Geisteswer-
ken zihle, noch als einen Beweis anerkenne dafiir, daf§ unsere Zeitgenossen
auf eine verstindige und wiirdige Weise sich mit der Kochkunst beschif-
tigen«, bemerkt Karl Friedrich von Rumohr in seinem 1822 erschienenen

»Geist der Kochkunst«.

Fiir den Zeitraum von 1485 bis 1914 nennt die zeitgendssische Standardbi-
bliografie deutschsprachiger Gastronomie von Hans U. Weiss 4.364 Titel.
Die bekannteste Internetbuchhandlung verzeichnet unter dem Suchwort
»Kochbuch« zur Zeit iiber 46.000 Eintrige. Das World Wide Web selbst
aber ist die grofite Rezeptsammlung. Die Suchanfrage »Kochrezept Sem-
melknédel« erzielt bei »Google» momentan rund 16.500 Eintrige und fiir
»Semmelpudding« sind es immerhin noch rund 2.000 Treffer.

Das Fernsehen als grofiter und effektivster Produzent kollektiver Bilder hat
das Kochen lingst als Unterhaltungsformat entdeckt und in vielen Fillen
zum Wettbewerb degradiert. Dazu passend mutierte die Dunstabzugshau-
be beim Kiichenhersteller Siemens allen Ernstes zur »Multi-Media-Esse mit
Flachbildschirm-Fernseher und integriertem DVD-Player«. Man konnte
also meinen, wir Deutschen wiirden mittlerweile viel Wert legen auf das,




was unsere Teller und Migen fiillt. Das Gegenteil ist der Fall. Nicht nur in
den so oft erwihnten bildungsfernen Schichten mangelt es an elementarer
Kochkompetenz. Und je mehr die Fihigkeit zur differenzierten Herstel-
lung, Wahrnehmung und Beurteilung von Speisen abnimmt, desto lauter
wird der Ruf nach Erlebnis und Inszenierung. An dieser Situation wird
kein Kochbuch etwas indern kénnen.

Gleichwohl mochte das vorliegende Werk dazu beitragen, sich mit dem
Kochen auf »wiirdige Weise« beschiftigen zu kénnen. Es ist daher auch
kein Kochbuch im Sinne einer bloflen Aneinanderreihung von grof$forma-
tigen Fotografien und Rezepten (die in der Regel doch nur aus élteren Pu-
blikationen abgeschrieben sind), sondern der Versuch einer umfassenden
Darstellung. In ihr steht nicht das raffinierte Einzelrezept im Vordergrund,
sondern die Erérterung prinzipieller Aspekte bestimmter Speisengruppen.
In diesem Sinne ist die Topografie der Gemengsel und Gehicksel auch
keine Anleitung zum »kreativen« Kochen. Glaubt man den bunten Medi-
enbildern, die alle Bereiche unseres hyperindividualisierten Lebens beein-
flussen wollen, so soll sich der Einzelne auch beim Kochen verwirklichen
— als ob er vorher unwirklich gewesen wire.

Gerade bei der Zubereitung von Speisen wird aber deutlich, dass alle an-
gestrengten Bemithungen zur Selbstverwirklichung tiberfliissig sind. Er-
fahrung und Kenntnis vorausgesetzt, trigt eine Speise immer die Signatur
ihres Kochs. Bestrebungen nach Originalitit und Kreativitit haben, nicht
nur beim Kochen, meist die Karikatur zum Ergebnis. Die affektierte Speise,
der tiberpuderte Dessertteller oder der manieriert daher kommende Appe-
tithappen zeugen von dieser falsch verstandenen Kreativitit.

So méchte dieses Buch einen Beitrag zum Erhalt des handwerklichen
Kochens leisten. Es ist fiir Menschen gedacht, die nicht einfach Rezep-
te »nachkochen«, sondern die den Aufbau einer Speise verstehen wollen.
Denn wer das Prinzip eines Knddels erkannt hat, ist in der Lage, jede Art
von Knédel herzustellen.

Die Formen der vermengten und gehackten Speisen sind ein interkulturelles
Phinomen. In allen Kiichen der Welt sind sie in spezifischen Ausprigungen




anzutreffen, aber dieses Buch beschrinkt sich aus Griinden der Konzent-
ration auf die Kochtradition im deutschsprachigen Raum. Die zitierten
Rezepte stammen iiberwiegend aus deutschsprachigen Kochbiichern des
neunzehnten Jahrhunderts, denn sie sind das kollektive Gedichtnis unse-
rer Kiiche(n). Diese Kochanleitungen sind exemplarischer Natur und ver-
mitteln, ergdnzt durch die Anmerkungen des Autors, die grundsitzlichen
Kenntnisse und Fertigkeiten zum Verstehen und Zubereiten der Speisen
aus dem Bereich der Gemengsel und Gehicksel. Die am Ende des Buches

angefiigten Karten stellen viele Sachverhalte dieser Topografie visuell dar.

Vielleicht vermag dieses Werk dazu beitragen, Speisenzubereitungen zu
verstehen und dem Kochen jenseits von Moden wieder etwas von seiner
vornehmsten Dimension zuriickzugeben: einfache Speisen von hoher Qua-
litdt zu kochen und Giste mit Liebe und Sorgfalt zu bewirten.

Hannover, im August 2010  Dieter Froelich
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Uber das Kochen

»Kochen bedeutet die Behandlung von essbaren Stoffen mit Wirmex, lautet
eine verbreitete Definition der Speisenzubereitung. Bevor wir aber wirmen,
wihlen wir aus, was fiir die Erwdrmung infrage kommt. Dieser Auswahl-
prozess hat neben der biologischen Unterscheidung von giftigen und ess-
baren Substanzen auch kulturelle Dimensionen. Wir essen nicht alles, was
wir essen konnten. Was wir als Nahrung akzeptieren, ist zuerst aufgrund
kultureller Normen festgelegt. Somit ist die Auswahl der Nahrungsmittel
das erste elementare Kochverfahren. Erst wenn wir uns entschieden haben,
was wir essen wollen, kénnen wir die uns zur Verfigung stehenden Zube-
reitungsarten wihlen.

Die beiden anderen elementaren Zubereitungsverfahren sind Kombinatorik
und Formgebung. Wie wir welche Substanzen fiir den Verzehr zusammen-
stellen, ob simultan oder sukzessiv gegessen wird und in welche Form die
Materialien gebracht werden, beeinflusst wesentlich die kollektive und in-

dividuelle Geschmacksbildung,.

Neben dem Verzehr von rohen Nahrungsmitteln existieren einige Zube-
reitungsarten, fiir die kein Feuer notwendig ist. Fermentation und Girung
sind solche Verfahren. Mittels materialeigener oder hinzugefiigter Enzyme
und Bakterien wird die zum Essen bestimmte Substanz biochemisch verin-
dert. Das Abhingen von Fleisch, in der Fachsprache Reifung genannt, wie
auch die Zubereitung von Kise basieren auf diesem Prinzip. Kise ist nichts
anderes als gesteuert verdorbene Milch. Ob ein Zustand von Fermentation
als ungenieflbar oder als Delikatesse gilt, resultiert zuerst aus kollektiver
Ubereinkunft und erst dann aus individueller Ansicht. Die Spannweite
reicht beim Kise vom foliengereiften Industrieprodukt bis zum Milben-
kise, bei dem die Ausscheidungen der kleinen Lebewesen die Reifung
hervorrufen.

Aufler Fermentation und Girung sind noch das trockene oder feuchte
Einsalzen und das Marinieren als feuerlose Kochverfahren zu erwihnen.
Oft schliefSt sich daran das Lufttrocknen an. Dessen Gegenteil, das Wis-
sern, der kalt gewonnene Auszug, zihlt wie das Gefrieren gleichfalls zu
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Geschmackssachen

Der Begriff Geschmack bezeichnet sowohl die chemosensorische Wahr-
nehmung stofflicher Qualititen durch die Geschmacksrezeptoren der
Zunge als auch die entsprechenden Eigenschaften dieser Stoffe. Das was
allgemein mit Geschmack im Sinne gustatorischer Wahrnehmung bezeich-
net wird, ist ein Zusammenwirken verschiedener Faktoren. Im tibertrage-
nen Sinn gilt Geschmack als die Fihigkeit des Menschen, kulturelle Werte
zu erkennen und zu unterscheiden.

Schon im vierten Jahrhundert v. Chr. erklirte der Philosoph Aristoteles
siiss, sauer, salzig, bitter, scharf, herb, fett und gewiirzhaft als die grund-
sitzlichen Geschmackseindriicke. Diese Annahme entwickelte sich iiber
die Jahrhunderte zu einem Modell des Schmeckens vermittels vier grund-
legender Geschmackswahrnehmungen, die als sifi, sauer, salzig und bit-
ter bezeichnet wurden. Anfang des zwanzigsten Jahrhunderts wurde
dann »Umamic« als fiinfte Grundgeschmacksqualitit entdeckt. Diese Ge-
schmacksrichtung wird durch Aminosiuren hervorgerufen und ist mit
»wiirzig, herzhaft« am treffendsten beschrieben. Die Existenz von weiteren
speziellen Geschmacksrezeptoren, unter anderem fiir die Wahrnehmung
von Fett und Kalzium, ist momentan strittig.

Veraltete Wahrnehmungsmodelle (Abb. links) ordneten den verschiedenen
Geschmackswahrnehmungen spezielle Areale auf der Zunge zu. So wurden
die Geschmacksrezeptoren fiir stif§ auf der Zungenspitze und die fuir bitter
im hinteren Zungenbereich vermutet. Salzig und sauer wurden den beiden
Zungenrindern zugeordnet. Dieses Modell basiert auf einer 1901 durch-
gefiihrten Studie des Wissenschaftlers Hans Hennig, bei der Zahlenwerte
falsch in die englische Ubersetzung iibertragen wurden. Diese Fehlinfor-
mation fand Eingang in die Fachliteratur und wurde weiterverbreitet.

Heute weif§ man, dass Geschmacksknospen nicht mehr auf ausschlief3-
lich eine Geschmacksempfindung spezialisiert sind. Vielmehr enthilt jede
Knospe Rezeptoren fiir alle Geschmacksqualititen. Durch unterschiedlich
starke Reizung derselben entstehen im Gehirn Aktivierungsmuster, die
gespeichert werden. Geschmackseindriicke werden dann aufgrund dieser
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Archetypen von Speisen

Gibe es ein Kochbuch, in dem die Speisenzubereitungen aller Kulturen
verzeichnet wiren, so wiirde man feststellen, dass die Gerichte in einige we-
nige Kategorien zu fassen wiren. Wihrend der nahe Blick die Unterschiede
bei dhnlichen Gerichten wahrnimmyt, treten mit zunehmender Distanz die
Gemeinsamkeiten deutlicher hervor. So lassen sich wenige Grundformen
von Speisen erkennen, die man als Archetypen bezeichnen koénnte. Im Fol-
genden sollen einige dieser Grundformen kurz vorgestellt werden.

Das Fliissige

Die erste Nahrung des werdenden Menschen ist das Blut seiner Mutter,
und darauf folgend, ihre Milch. Das Fliissige, also Blut, Milch, Schleim
und alles Wisserige, ist die elementarste Grundform unserer Nahrung. Wir
konnen uns iiber relativ lange Zeit ohne feste Nahrung am Leben erhalten,
ohne Fliissigkeit hingegen stirbt unser Organismus innerhalb von Tagen.
Das Fliissige ist tibrigens auch eine Voraussetzung unseres Schmeckens,
denn nur Fliissigkeit 16st Aromen und Geschmacksstoffe und macht sie so
fiir uns wahrnehmbar.

Getrank, Suppe, Brei und Mus sind dhnliche Stationen auf dem Weg vom
Fliissigen zum Festen. Die Wortherkunft von Suppe aus dem niederdeut-
schen »supeng, also »saufenc, verweist noch auf diese fliefflende Grenze. Oft
entscheidet einzig die Art des Servierens, ob wir von Getrink oder Suppe
sprechen. Eine kalte, passierte Tomatensuppe wiirde im Glas serviert auch
als Tomatensaft gelten konnen, und als die lange Zeit tibliche Morgensup-

pe durch den Kaffee abgeldst wurde, entstand die Kaffeesuppe: Brot wurde
in Kaffee gekocht.

Auch der heute zur Weihnachtszeit servierte Glithwein oder Punsch hat
im »Weinwarme« einen Vorldufer, der aus dem Teller geloffelt wurde. In
der zeitgenossischen Gastronomie ist es Mode, Suppen in traditionellen
Trinkgefiflen zu servieren und diese auch nach Getrinken zu bezeichnen.
So findet sich heute auf Speisenkarten ein »Latte macchiato von Erbsen mit
Pfifferlingen« oder ein »Espresso von Hummeressenz«.
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Gemengsel und Gehicksel

Das Ganze ist mehr als die Summe seiner Teile.

»Gemengsel und Gehicksel« meint bestimmte Arten von vermengten und
gehackten Speisen. Genau genommen sind zwar alle mehr als aus einem
Grundstoff bestehenden Gerichte Vermengungen, doch in der »Topografie
der Gemengsel und Gehicksel« liegt das Augenmerk bei jenen, die durch
Vermihlung der einzelnen Zutaten eine neue Gestalt und ein neues Wesen
gewinnen. So besteht beispielsweise ein Salat oftmals zwar aus vielen ein-
zelnen Zutaten, doch diese bleiben in ihrer spezifischen Qualitit erkenn-
bar. Ein Gemengsel fiir Knodel oder Wurst dagegen ergibt eine konsistente
Masse von neuer Qualitit und ist deshalb mehr als nur die Summe seiner

Teile.

»Die Franzosen sind, wenn nicht die ersten Erfinder, doch die Verbrei-
ter aller Gehicksel und Vermengungenc, notierte Karl Friedrich Freiherr
von Rumohr 1822 in seinem »Geist der Kochkunst«. Er war kein Freund
der iiberfeinerten, artifiziellen Kiiche, die zu dieser Zeit vom franzdsischen
Biirgertum geschitzt wurde und deren Rezepte Eingang in viele zeitgends-
sische deutsche Kochbiicher fanden. Rumohr dagegen suchte die »eigen-
timliche Giite und Schmackhaftigkeit der efSbaren Naturstoffe« in der
Zubereitung zu bewahren. Mit Gehicksel und Vermengungen bezeichnete
er ausschliefSlich den Bereich der Pasteten und Terrinen. Die Topografie
der Gemengsel und Gehicksel versucht nun die Gesamtheit dieser speziel-
len Speisenart zu erfassen.

Die Unschirfen in den Randbereichen eines solchen Unterfangens liegen
in der Natur der Sache. Nicht nur die Kartografie lehrt, dass Abbildung
immer Anniherung sein wird und jede Ordnung der Dinge unvollstindig
bleiben muss. Dieser Sachverhalt ist aber nicht etwa ein Manko, denn er
zeigt, dass die Vielfiltigkeit von Welt sich nur begrenzt in eine Struktur
zwingen lisst. In diesem Sinne werden in diesem Buch auch immer wieder
Speisen aufgefiihrt, die im strengen Sinne nicht direkt zu den Gemengseln
und Gehickseln zu zdhlen sind, aber die jeweilige Speisenkategorie erwei-
tern. »Erfunden« wurden die unzihlbaren Arten von Vermengungen sicher
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nicht, sondern sie entwickelten sich aus Notwendigkeit. Ein wesentliches
Moment dieser Entwicklung war Armut und die mit ihr einher gehende
Resteverwertung. Wo altes Brot sich ansammelte, sind Arten von Semmel-
knddeln, Brotpuddingen oder —suppen entstanden. In Ermangelung eines
wirklichen Bratens entstand der aus Kleinfleisch hergestellte »Falsche Hase«
und mit Fischresten aromatisierter Kartoffelbrei wurde in Italien zum »pe-
sce finto«, dem falschen Fisch. So bildeten die Gemengsel und Gehicksel
urspriinglich die Antithese zum »piece de résistance«, dem Hauptstiick der
feudalen wie der biirgerlichen Tafel. Mit der Zeit verloren diese Gerichte
aber den Beigeschmack der Not und gingen in den Rezeptkanon der ver-
schiedenen Kiichen ein.

Bis heute sind diese Speisen Zeugen eines nachhaltigen Wirtschaftens, bei
dem nichts weggeworfen wurde. Zusitzlich zur Notwendigkeit von oko-
logischer Landwirtschaft, artgerechter Tierhaltung nebst einer neuen Ethik
des Schlachtens ist auch ein Umdenken beziiglich unserer Speisegewohn-
heiten erforderlich. Wenn wir schon Tiere zu unserem Verzehr toten (las-
sen), dann sollten wir sie auch »aufessen« und nicht nur die vermeintlich
guten, weil nicht mehr an das Tier erinnernden Stiicke verspeisen.

Unterscheiden ldsst sich die Vielfalt der Gemengsel und Gehicksel durch
die zur Verwendung kommenden Grundstoffe und Beigaben, nach Art
ihrer Formgebung, der Bindung und der Zubereitung. Des Weiteren be-
ziiglich ihrer Funktion innerhalb eines Mahles und natiirlich durch ihre
verschiedenen Namen. Klof3, Knédel, Pudding, Klops, Wurst, Pastete und
Terrine heiflen die Hauptkategorien der Gemengsel und Gehicksel in der
deutschsprachigen Kiiche.
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Zur Notation der Rezepte

Der tiberwiegende Teil der in diesem Buch zitierten Kochrezepte stammt
aus Kochbiichern des 19. Jahrhunderts. Ihnen fehlen die erst mit Beginn
des 20. Jahrhunderts tiblich gewordenen, separat aufgefithrten Zutatenlis-
ten. In vielen fritheren Rezeptiiberlieferungen fehlen Mengenangaben und
detaillierte Kochanweisungen ganz, da die Adressaten dieser Kochbiicher
in der Regel professionelle Kéche waren. Der besseren Ubersicht wegen
sind die Zutatenlisten den zitierten Rezepten nachtriglich vorangestellt.
Anmerkungen des Autors innerhalb der zitierten Rezepte stehen in [ecki-
gen] Klammern, Nachbemerkungen stehen fursiv. Um der sprachlichen
Schénheit willen wurde bei der Wiedergabe der Rezepte die historische
Schreibweise beibehalten. Fehlende oder nicht mehr verstindliche Men-
genangaben sind in das heute tibliche Maf3system {ibertragen. War dieses
nicht méglich, so wurden die Mengen durch Vergleich mit dhnlichen Re-
zepturen und aufgrund von Erfahrungswerten geschitzt. Durch die mehr
oder weniger exakten Umrechnungen sind die manchmal absurd anmuten-
den Maf8angaben zu erkliren.

Man muss sich vor Augen halten, dass vor Einfithrung und Durchsetzung
des metrischen Systems ab Mitte des 19.]Jahrhunderts eine ziemlich un-
durchschaubare Vielfalt an Maf3systemen koexistierte. So wog beispiels-
weise das Pfund in Bayern s60g, wihrend es in Danzig 435g umfasste;
in Bremen wie in Stuttgart waren es 468g und in Breslau nur 402g. Das

Gleiche galt natiirlich auch fiir die Hohlmafe.

Denkt man noch weiter zuriick, so waren es die von den Menschen und
Dingen abgeleiteten Mafle, die benutzt wurden: eine Hand voll, eine Eier-
schale voll, ein Becher, eine Kanne oder ein Eimer. Daraus entwickelten sich
im Laufe der Zeit die unterschiedlichen Maflsysteme. Auch Zeitangaben
waren oft sehr subjektiv. Conrad Hagger gibt in seinem »Saltzburgischen
Kochbuch« beziiglich des Eierkochens ein schones Beispiel: »... wann sie
den ersten Sud thun / so seynd sie in einem paar Vatter Unser lang fertig .. .«
und nicht selten heifSt es nur: »Laf$ es sieden, bis dich diucht, daff es genug
ist«. Exakte Mengen— und Zeitangaben sind beim Kochen iibrigens weitaus
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weniger wichtig, als allgemein angenommen. Eine gewisse Rosamunda kri-
tisiert noch 1839 in ihrem Kochbuch »Die Kéchin ohne Fehl und Tadel«
das penible Abmessen: »So z.B. findet man die Masse der Ingredienzien,
welche zu einer Speise erforderlich sind, in allen Kochbiichern genau nach
Lothen, Granen etc. bestimmt, wihrend sich in der praktischen Kochkunst
darum Niemand bekiimmert, denn jede gute Kéchin weif§ recht gut, dafl
es bei Bereitung einer Speise auf ein Kérnchen Gewiirz, oder ein Tropfchen
Wein mehr oder weniger durchaus gar nicht ankdmmt, denn eine Kiiche ist
keine Apotheke, und keine gute praktische Kochin kann und wird sich mit
dngstlichen Miflereien abgeben, ja in hunderten, und selbst oft in gar nicht
schlechten Kiichen findet sich nicht einmal eine Wage vor .. .«

Und schon 1485 wusste der anonyme Autor der »Kuchenmeysterey«, des
ersten gedruckten Kochbuchs deutscher Sprache: »ob du die masz recht
kanst treffen, so bistu ein rechter koch«.

Andever Theil. 75
EeTototatotototc teratetetetercrorororatetogeraresetatsiotererece]

1, Rliimpchen von Sleifch an die Potagen,
%E‘jmm Schrveine-Fleifch  hacfeund roirte eg mit Salty  Peffer,
D Mufeaten Blumen, Cardamomen, fehlage ein oder Broey Ener
daran, nad) dem du viel Sleifch baft, madhe £leine Kidmpden da
von , tunde ficin CHig und wirft fiein fiedendeBrithe.  FnHNangel
ves Schweine:Fleifches fan man KalbsJleifeh nehmen, und Spedk
darunter braten.
2, GBrine Rlimpe 3u denPDotagen,

Nimm gericbene Semmel, brate fic in Butter, gib fuffen Rahm
und eiliche gefchlagene Eper darsu, aud) Serors, und wenn du
wiflt Peterfilic, und ettwas Bethe, vecdht tlein gebactet, daf ¢8 cben
dice ift, denn nimm Bethe- Blatter, wicele vorbefagtes darein, ;
allemabl alg cin Kiampden, lege ¢8 in fiedende Brihe, und laf ¢8

e,
f 3. Saufifensu madensuc Potage.

r Nimm Schiveine-Fleifch , Hacke ed flein, gib cin roenig Wein dars
auf, auch Sally, Cardamomen, Muftaten, Pfeffer, madye egdurdh
die Saufifen - Sprite, deven Tigur Num. 1. u fehen ift, it Schafs:
Darnen, oder was du fonft fir dinne Darnien haben fanft, el
e/ fe ditnner fie fepn  fe sierlicher fichet ¢ aus: und fan man aud
vie Darmen von Sdnfen und Welfdyen Hianern nehmen/ diefelben

i MY sin Taaas cnh Ravinnon oitliche Minden werinahren.
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Am Anfang war der Klof3

Am Anfang war der Klof3. Jedenfalls im deutschen Sprachraum. Das ab

dem 12.Jhd. belegte mittelhochdeutsche Wort »kléz« bezeichnete ur-
spriinglich ein Holzstiick und wurde spiter sowohl auf eine klumpige Mas-
se wie auch auf Speisen iibertragen. Viele mundartliche Worte lassen noch

diese Urform erkennen. So bedeutet das bayrisch-6sterreichische »kleuzenc
spalten (von Holzstiicken). »Kletzen« nennt man in Tirol die halbierten,
gedorrten Birnen, die in einem Innsbrucker Rezeptbuch aus der Mitte des

15. Jahrhunderts als »klotzenpirn« erwihnt werden. In Ostpreuflen wurden

einige Klof3e »Keilchen« genannt, »Klompen« oder »Klumpen« heiffen im

niederdeutschen Holzschuhe, welche im Ravensberger Land wiederum als

»Klossken« bezeichnet wurden.

Der ab dem 14.Jahrhundert vornehmlich im siiddeutschen Sprachraum
verbreitete Begriff »Knddel« gehort zu den Ausdriicken fiir verdickte Ge-
genstinde, die oft mit dem Anlaut »kn« beginnen. Knolle, Knopf, Knospe,
Knosel gehoren in diese Familie, mit der wahrscheinlich auch Begriffe fiir
zusammendriicken, wie z.B. »kneipen«, »kneten« oder »knucheln« ver-
wandt sind. Erschwert wird die Orientierung im Gebiet der Benennungen
nicht zuletzt dadurch, dass verschiedene Namen durchaus das Gleiche mei-
nen kénnen und umgekehrt derselbe Name fiir unterschiedliche Gemeng-
selarten stehen kann. So wird in einigen Gebieten Schwabens »Knopf« oder
»Knopfle« (Knopfla, Gnepfla) sowohl fiir Kl63e oder Kl63chen als auch fiir
die Nudelart »Spitzle« gebraucht.

Ob nun Klof$, Knodel oder eine der zahlreichen mundartlichen Bezeich-
nungen: sie alle nahern sich der Kugel, dem idealen Kérper. Und wihrend
nach Luthers Bibeliibersetzung der Mensch aus dem »Erdenklos« gemacht
wurde, erzihlt uns Aristophanes in Platons Gastmahl von dessen Erschaf-
fung aus jenen kraftvollen »Kugelwesen«, die grofien Sinnes waren und die
die Gotter versuchten. Deshalb zerschnitt Zeus die Wesen in »zwei Hilf-
ten, wie man Birnen zerschneidet, um sie einzumachen«. Aus Sehnsucht
und Begierde taten die beiden Hilften nun nichts anderes, als sich zu um-
schlingen und so starben sie vor Hunger und Untitigkeit. Da erbarmte sich
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Billchen
Bolken
Buchteln
Chnodo
Chnopfli
Cluss
Diebichen
Dommbkes
Dumke
Glees
Hebes
Herrbehiites
Hiebes
Hiidel
Hiites
Hietes
Keilchen
Keulchen
Khilke
Kilke
Kliiser
Klecker
Kleesse
Kleis
Klieben
Kliibo
Klimpen

Klinse
Kliss
Kloss
Klofdche
Klof3chen
Klof3el
Klofile
Klos
Klof3
Kloz
Klimpffe
Kluesz
Kliit
Kliiten
Kliitjen
Kliitken
Kliitschen
Kluinz
Klump
Klunker
Klunt
Klunz
Kluf3
Klut
Klute
Klutt
Kned!

Kneff
Kneple
Knepp
Kneppsche
Kneteln
Kniddel
Knodo
Knodel
Knédlein
Knolla
Knépfe
Knopfle
Knopfli
Knétlein
Knollen
Knoop
Knopf
Knoto
Knuddel
Knudel
Kiilken
Pfliiteli
Pflutte
Piragge
Pragge
Tiebechen




Knédel und Klofe

Viel linger noch als die Namensliste dieser mehr oder weniger kugeligen
Speisen wire die Aufzihlung der zur Verwendung kommenden Zutaten.
Nahezu alle als Nahrung dienenden Stoffe lassen sich in diesen Formen
denken. Bei niherer Betrachtung ist diese Vielfalt aber auf einige grund-
sdtzliche Aspekte zu reduzieren.

Grundmaterialien

Als erste Unterscheidungshilfe kann das Grundmaterial einer Masse die-
nen. Den grofiten Bereich bilden Rezepte mit vegetabilen Zutaten: Mehl-
Grief3— und Griitzgemenge von verschieden Getreiden. Sehr viele Rezepte
basieren auf altbackenem Brot, auch in Form von Paniermehl bzw. Sem-
melbrosel. Das zweite grofle Feld der vegetabilen Massen bilden diejenigen
aus Kartoffeln. Sie werden sowohl roh, gekocht oder in einer Mischung
von beidem verarbeitet. Rezepte auf Grundlage von Reis sind hierzulande
seltener. Obst wird meist als Fiillung oder Zusatz bei Mehl- oder Semmel-
massen verwendet und auch Gemiise, Kriuter und Pilze fungieren in der
Regel eher als Beigabe zu einem der genannten Grundgemenge.

Unter den Massen mit Zutaten tierischen Ursprungs sind zuerst die aus
Topfen beziehungsweise Quark zu nennen. Dieser wird oft mit Grief§ und
Eiern gemischt, um die notwendige Bindekraft zu erzeugen. Fleisch und
Fisch, seltener Krusten—, Schalen— oder Weichtiere, fungieren sowohl als
Zusatz zu Semmel—, Kartoffel- oder Getreidemassen als das sie auch, bei
rohem Ausgangsmaterial, in Reinform vorkommen. Werden diese Fleisch-
klof3e gebraten, so werden sie zu Klopsen, Bouletten und Fleischkiichle.

Bindungsarten

Damit die Massen bei der Zubereitung zusammenhalten, werden bindende
Substanzen zugesetzt. Bei Semmelmassen tibernehmen Eier und eine gerin-
ge Menge Mehl die Bindungsfunktion. Mehlmassen selbst haben bereits
so viel Bindekraft, dass keine weitere Zugabe notig ist. Auch die meisten
Kartoffelsorten haben genug Eigenbindung, wenn sie zu rohen Massen
verwendet werden. Knédel und Klopse auf Grundlage von rohem Fleisch
weisen ebenfalls geniigend Eigenbindung auf. Bereits gegarte Fleischreste
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Brodknédel

MARIE SCHANDRYI,
REGENSBURGER KoCHBUCH, REGENSBURG 1895

soog Brot

5 Eier

Y5 ltr Milch

4 Kochloffel Mehl
Salz

»Brodknodel.
Zehn Weillbrode werden in ganz feine

Scheiben aufgeschnitten, fiinf Eier, ein
Schoppen kalte Milch und etwas Salz gut
verrithrt und dasselbe damit eingeweicht,
eine Stunde stehen gelassen und wihrend
dem noch einmal durcheinandergemengt.
Ist das Brod ziemlich weich geworden,
staubt man vier Kochloffel Mehl daran,
vermengt es gut mit dem Brode und dreht
eine Viertelstunde vor dem Kochen fes-
te Knédel daraus, welche man eine halbe
Stunde in siedendem Salzwasser kocht. Es
ist gut, zuerst einen Knodel zur Probe ein-
zulegen; zerfillt er, so gibt man etwas Mehl
nach, sollte er aber zu fest sein, schldgt man
noch ein Ei daran, oder giefit etwas Milch
nach.«

In diesem Rezept haben wir es mit einer
klassischen Eiermilch-Masse zu tun.

Semmel=Knédel

CoNRAD HAGGER, NEUES SALTZBURGISCHES
KocHBUCH, AUGSBURG 1719

Semmelbrosel, Butter
Milch, Muskatnuss

Eier, Salz

Fleisch— oder Erbsenbriihe

»Semmel=Knodel.

Nimm geriecbne Semmel/r6sts ein we-
nig in gutem Butter/damit die Semmel
den Butter an sich zieht/gewiirtz mit
Muscatnuf3/ gief} wenig gute Milch dar-
an/rithrs untereinander/dann schlag Eyer
nach /und riihrs wieder untereinander / mit
wenig Salz/und laf§ anzichen/dann siede
ein Knédel zur Prob/wird er zu fest/so
hilff mit Semmel=Brosen und Eyer/bif$
sie recht und gut seynd/dann machs
nacheinander auf ein Brett/oder breite
Schiissel /Jund wans bald Zeit zum An-
richten ist/so wirffs zugleich in die dazu
bereite wol=gemachte Fleisch= oder Erbes-
brithe/sie seynd bald fertig. NB. Dem es
beliebt/der nimmt auch gleich Anfangs
kleingehackten Zwibel und Petersil dar-
unter/ und der kein Milch hat/der nimmt
Fleisch= oder Erbes=Briihe.«

Hier werden Eier und Milch getrennt an das Brot

gegeben. Erbsenbriihe fungierte schon in der mit-
telalterlichen Kiiche als Ersatz fiir Fleischbriibe.
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Abgetriebene Semmelknodel

MARIA ELISABETHA MEIXNER,
Linzer KocuBucH, LiNz 1828

420g Semmel
Milch

Butter

6 Eier

Salz

Mehl

»Abgetriebene Semmelknodel.

Schneide um 6 Kreuzer Semmeln klein
gewiirfelt, feuchte sie mit Milch ein wenig
an, treibe ein Stiick Butter schén pflaumig
ab, schlage 6 Eyer, eines nach dem anderen,
hinein, rithre die Semmel darunter, salze es,
und staube soviel Mehl daran, daf§ die Kno-
del nicht zerfallen, dann schlage sie schén
rund in ein siedenes Salzwasser, laf$ sie eine
Weile sieden, bis sie schén aufgehen, und
richte sie hernach in eine Schiissel.«

In diesem Rezept wird eine klassische
rabgetriebene« Semmelmasse beschrieben.

Eingesetzte Knodel

MARIA ELISABETHA MEIXNER,
Linzer KocHBucH, LiNz 1828

280 g Semmel, Sahne
Y4 Pfd. Schmalz

7-8 Eier

2 EL Mehl

15 ltr Milch, Butter

»Eingesetzte Knodel.

Nimm um 4 Kreuzer Semmel, schneide die
Rinde davon weg, schneide die Schmol-
len klein gewiirfelt, feuchte sie ein wenig
mit Obers an, dann treibe einen Vierting
Schmalz schén pflaumig ab, schlage 7 oder
8 ganze Eyer daran, rithre die geschnittene
Semmel darunter, salze es, staube 2 Ef§loffel
voll schénes Mehl daran, riihre es gut unter
einander, mache die Knédel nach beliebi-
ger GrofSe davon, gib in ein Kasterol eine
Halbe Milch, ein Stiickel Butter, 1af§ es sie-
dend werden, setze die Knodel ordentlich
hinein, gib oben und unten Gluth, und
laf§ sie so lange diinsten, bis sie oben und
unten eine Farbe haben, richte sie auf eine

Schiissel, und gib sie geschwind zur Tafel.«

Hier handelt es sich um eine Variante der vor-
stehend beschriebenen »abgetriebenen« Knidel.
Abnlich den bayrischen Dampfnudeln werden sie
im Ofen gediinstet. Bemerkenswert sind die vie-
len Eier. Wabrscheinlich miissen weitere Semmel
hinzu gegeben werden.







Puddinge

Pudding bezeichnet im heutigen Sprachgebrauch eine Siif8speise. Urspriing-
lich meinte der aus dem Englischen entlehnte Begriff aber Mehlspeisen mit
einem Zusatz von Rindernierenfett. Die bekanntesten englischen Varian-
ten sind der Yorkshire Pudding und der Plum Pudding. Black Pudding ist
eine Art Blutwurst, die an seinen franzésischen Ursprung »boudin« erin-
nert. Dieser »boudin noir« wurde in Tierdirme abgefiillt und in einigen
alten franzosischen Kochbiichern war »boudins« auch die Bezeichnung fiir
die verwendeten Dirme selbst. Diese Gleichsetzung findet sich auch in
manchen englischen Rezepten, so zum Beispiel im 1827 erschienenen »The
Art of French Cookery, einer Ubersetzung des »L‘art du cuisinier« von An-
toine Beauvilliers aus dem Jahre 1814, in dem es heif3t: »Take the puddings
of hogs or sheep ...« Und im »French Cookery adapted for English Fami-
lies, London 1853« ist zu lesen: »Have the puddings well cleaned, and take
care there are no wholes.« Von daher ist zu vermuten, dass die Bezeichnung
Boudin und Pudding mit dem lateinischen Begriff fiir Darm, »botellus« in
Verbindung steht.

In der niederdeutschen Mundart stand »puddig« fiir dick und so war die
»Pudde—Wurst« sowohl eine dicke (Blut) Wurst als auch die despektierliche
Bezeichnung fiir einen dicken Menschen. Sowohl boudin wie auch Plum
Pudding sind tibrigens weihnachtliche Speisen und gerade beim Plum
Pudding ist die Verwandtschaft mit Stollen, Kloven und Kletzenbrot
offensichtlich.

Zu uns kamen die »Puddinge« also von Frankreich iiber England. Der
Volkskundler Giinter Wiegelmann stellt in seinem 1967 verdffentlichten
Aufsatz mit dem wundervollen Titel »Der Serviettenkloff und seine Stellung
in den Festmahlzeiten« die Entwicklung und Verbreitung dieser Speise-
form dar. Demzufolge breitete sich der Mehlpudding in Norddeutschland
aufgrund der im 17. Jahrhundert zunehmenden Handelsbeziechungen zwi-
schen England und Hamburg aus. »In der Bliitezeit, um 1800, fand man
den Mehlbeutel in vielen deutschen Landschaften, auch auf siiddeutschen
und 6sterreichischen Tafeln. Seit Ende des 18. Jahrhunderts wird er in allen
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Sack=Kuchen

MARIE SOPHIE SCHELLHAMMER, DaAs
BranDENBURGISCHE KocH=BucH, BERLIN 1723

Eigelb
Sahne
Safran
Muskatbliite
Salz

Butter
Weizenmehl

»Die Sack=Kuchen werden auf folgende Art
gebacken: Man nimmt das Gelbe von Eyern,
siissen Rahm, Saffran, Muscaten=Blumen,
ein wenig Saltz und geschmoltzene Butter,
und menget es mit so viel Weitzen=Mehl,
bis der Loffel recht aufgerichtet darinnen
stehen kan. Dieses thut man in einen Beu-
tel, und nehet ihn zu, daf$ er wird wie ein
Kiissen, denn muf$ man den Beutel in heifs
Wasser werffen, und gahr kochen; her-
nach in Scheiben schneiden, und in ausge-
schmoltzener Butter backen.«

Mehlpudding

BremiscHes KocH= uND WIRTHSCHAFTSBUCH
NACH BETTY GLEIM, BREMEN 1817

1,9 kg Mehl,

0,4 ltr Milch, 442 g Butter
40g Hefe

484 ¢ Korinthen

4 Eier

1 Zitrone

»Mehlpudding.

Man nimmt zu 4 Pfd. Mehl %2 Pfd. Burtter,
1 Pfd. Korinthen, 4 Eyer, die Schale von
1Citrone fein geschnitten, 3 bis 4 Efloffel
voll Gist, (Hefen).

Dann lif§¢ man %2 Quartier Milch aufko-
chen, [die] Butter darin zergehen, riihrt
das Mehl mit den tbrigen Ingredienzien
zu einer steifen Masse an, thut sie in eine
mit Butter ausgeschmierte Form, i3t sie
eine Stunde in der Nihe des Feuers stehen,
damit die Masse aufgeht, und kocht sie
3 Stunden bis sie gar ist.«

Die Triebkraft der damaligen Hefe lisst sich
schwer beurteilen. Ein heute handelsiiblicher
Wiirfel Hefe (42g) wiirde fiir die angegebene
Mehlmenge reichen. Allerdings miisste eine Pud-
dingform schon sehr grof§ sein, um eine Masse von
Jast 2 kg Mehl aufzunehmen — schliefSlich geht
der Teig noch auf! Fiir eine durchschnittliche
Puddingform sollten Mehl, Hefe und Korinthen

auf ein Drittel reduziert werden.
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A boiled plum pudding
Hannan Grasse, THE ART OF COOKERY,
LonpoON 1774

»A boiled plum pudding.

TAKE a pound of suet cut in little pieces,
not too fine, a pound of currants and a
pound of raisins stoned, eight eggs, half the
whites, the crumb of a penny loaf grated
fine, half a nutmeg grated, and a tea spoon-
ful of beaten ginger, a little salt, a pound
of flour, a pint of milk; beat the eggs first,
then half the milk, beat them together, and
by degrees stir in the flour and bread to-
gether, then the suet, spice, and fruit, and
as much milk as it will mix it well together
very thick. Boil it five hours.«

4s50g Rindernierenfett
450 g Korinthen

450g Rosinen

4 Eier

4 Eigelb

Semmelbrosel (200—300¢)
V2 geriebene Muskatnufd
1 TL gehackten Ingwer
Salz

450 g Mehl

gut ¥2 lar Milch

Ein gekochter Plumpudding.

Nimm ein Pfund in nicht zu kleine Stii-
cke geschnittenes (Rindernieren—) Fett, ein
Pfund Korinthen und ein Pfund (entsteinte)

Rosinen, acht Eier, davon nur die Hiilfte
des Weissen, fein geriebene Semmelbrosel
(eines »penny loaf«), eine halbe geriebene
Muskatnufi, ein Teeloffel gehackten Ing-
wer, etwas Salz, ein Pfund Mehl, gut einen
halben Liter Milch; verschlage zuerst die
Eier, dann gib die Hilfte der Milch dazu
und verschlage beides, und nach und nach
gib Mehl, Semmelbrosel, das Fett, Gewiir-
ze und Friichte dazu, und soviel Milch wie
nétig, um einen sehr dicken Teig zu erhal-
ten. Koche ihn fiinf Stunden.

Das Gewicht eines »penny loaf« ist dhnlich schwer
zu bestimmen wie das der in deutschen Kochbii-
chern dieser Zeit verwendeten »Kreuzerwecken«
oder »Groschenbrote«. Da der Preis gesetzlich
[festgeschrieben war, variierte je nach Weizenpreis
das Brotgewicht. Als zum Beispiel der Preis fiir
Weizen 60 Pence per Bushel (rd. 36 Liter) betrug,
wog ein penny loaf 11 Unzen troy weight = 341g.




Pasteten

Die Urform des Gebackenen ist der Fladen. Im Mittelalter dienten Brotfla-
den manchmal als Teller, von dem andere Speisen gegessen wurden. Vom
Belegen eines Fladens bis zum Zusammenklappen desselben ist es nur ein
kleiner Schritt. In diesem Sinne sind das belegte und zusammengeklapp-
te Brot, wie auch der noch heute in vielen Kulturen anzutreffende, ge-
fullte Brotfladen Urformen der Pastete, die variiert und weiterentwickelt
wurden.

Einer der ersten Schritte dieser Weiterentwicklung besteht im Fiillen des
Teiges vor dem Garen desselben. Diese gefiillten Teigtaschen sind in nahe-
zu allen Kiichen der Welt zu finden. Indische Parathas, spanische und la-
teinamerikanische Empanadas und Tortillas, italienische Ravioli, russische
Piroggen, schwibische Maultaschen oder wie auch immer die Varianten
in den verschieden Sprachriumen genannt werden mégen. Das Prinzip ist
immer gleich: Gemengsel und Gehicksel werden von einem Teigmantel
umschlossen. Die unterschiedlichen Formen und Garmethoden, die Ar-
ten der Teige und der Fiillungen haben unzihlbare Variationen entstehen
lassen.

Vermutlich sind in allen Brotkulturen mehr oder weniger entwickelte For-
men der Pastete gegessen worden. Bereits die »Grofie kulinarische Tafel von
Yale«, eine in Keilschrift beschriebene Tontafel aus der Mitte altbabyloni-
scher Zeit um 1700 v. Chr., verzeichnet unter anderem auch sechs Rezepte
fur Gefliigelpasteten beziehungsweise —torten. Im antiken Griechenland
sollen Pastetchen wihrend der Trigodienauffithrungen verkauft worden
sein und Petronius berichtet in seinem »Gastmahl des Trimalchio«, einer
Satire iiber dekadente Prassereien zur Zeit Kaiser Neros, tiber aus Teig ge-
backene Pfaueneier, gefiillt mit in Eigelb gebetteten Fettammern, sowie
von einem gebratenem Wildschwein, an dessen Zitzen gebackene Ferkel
aus Teig hingen. (Diese Teigferkel wurden mit bronzenen Formen herge-
stellt, dhnlich den blechernen Hasen— oder Lammformen, die wir noch
heute fiir Osterbickereien verwenden.) Ein anderes Gericht bestand aus
einer Pastete von Wacholderdrosseln, getrockneten Trauben, eingelegten
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Pastete mit lebendem Wildkaninchen

M. MarxeN Rumporr, EIN NEw KocHBUCH,
FRANCKFORT AM MAYN, 1581

1 lebendiges Wildkaninchen

1 Pastete

»Wiltu ein lebendig Kiiniglein eynmachen/
in eine Pasteten / so mach ein teig an mit
weissem oder schwarzem Mehl / das ist
stirker und Fester / treib die Pasteten so
hoch auff / daf§ das Kiiniglein kan darin-
nen sitzen. Und wenn du die Pasteten hast
auffgetrieben / so mach sie gar voll Kleien /
Mach darnach den Deckel dariiber / scheufs
in Ofen / und backs / nims herauf§ / und
laf$ kalt werden / unnd wenns kalt ist / so
schneidt unten auff den Boden ein Loch /
schiit die Kleyen heraufl / so wird sie hol.
Mach das Loch so grof3 / daf§ du kanst das
Kiiniglein hinein schieben. Und wenn du
es wilt aufftragen / so scheub das Kiiniglein
hinein / setz in eine Schiissel / und laf$ auff
ein Tisch tragen. Und du muflt mit dem
Fiirschneider reden / dafd er die Pasteten
auff dem Tisch auffschneidt / wenns aufge-
schnitten ist / so springt es herauf§ / so ist
es fein hoflich und zierlich.«

Kartoffel=Pastetchen

JonanN GEORG SArRTORY, D1E SCHWABISCH
=BaveriscHE KUCHE, AUGSBURG 1846

Gekochte Kartoffeln
Eier

Butter

Salz und Muskatnuf3
Mehl

Schmalz

»Kartoffel=Pastetchen.

Nach Bediirfniff nimmt man gekochte
geriecbene Kartoffeln, mit 1 Paar Eier, ein
Stiickchen zerlassene Butter, Salz und
Muskatnufs, nebst 1 Kochloffel voll Mehl,
alles gut vermengt, in Butter bestrichene
Formchen fest eingedriickt, dann heraus-
gestiirzt und im Schmalz gebacken, hierauf
schneidet man einen Deckel davon, hohlt
ihn mit Sorgfalt aus und fullt ihn mit ei-
nem beliebigen Ragout.«
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Gestiirzte Maccaroni-Pastete

mit Feldhiihnern
Jurius ROTTENHOFER, [LLUSTRIRTES KOCHBUCH,

MUNCHEN 1885

Maccaroni

Butter

Triiffelscheibe oder rundes Stiick Zunge
diinne Scheiben griinen Specks

Eiweifs

Kalbfleischfarce

Ragout von Feldhithnern o.a.
Triiffelsauce

»Gestiirzte Maccaroni-Pastete mit
Feldhithnern. Timbale de macaroni au
chasseur royal.

s6o Gramm ichte italienische federkiel-
dicke, lange Maccaroni werden in einem
langen Geschirr in kochendes, gesalzenes
Wasser gelegt und einige Minuten blancirt,
sodann auf ein Sieb abgegossen, mit kal-
tem Wasser abgekiihlt und auf ein reines
Tuch zum Abtropfen gelegt. Eine kuppel-
artige Stiirzform wird sodann mit Butter
ausgestrichenund mit ganz diinnen weiflen
Speckscheiben ausgefiittert; in die Mitte
wird ein in der Grofle eines zweimark-
stiicks ausgestochenes, schwarzes Triiffel=
oder recht rothes Zungenstiick federkiel-
dick eingelegt und um dieses die Macca-
roninudelstiicke  schneckenartig herum
gelegt. Wenn diese etwa zweifingerhoch

so eingelegt sind, werden sie innen mit
einem Pinsel mit Eierklar bestrichen und
fingerdick mit geriihrter, haltbarer [stabi-
ler] Kalbfleisch=Farce {iberstrichen, wel-
ches [..
einen Loffel in's heifSe Wasser taucht und
damit die Farce leicht andriickt und glatt
ebnet. Wenn die erste Einlage so beendet

.] am besten geschieht, wenn man

ist, werden die Maccaroni wieder am Ende
der ersteren angepafit und schneckenartig
die ganze Form damit ausgefiittert, wel-
ches aber nur immer in kleinen Bindern
geschehen kann, weil sie jedesmal sogleich
mit Farce iiberstrichen werden miissen.
Der Rest der Maccaroni wird in 3 cm lange
Stiickchen getheilt, in eine Casserole ge-
than und zugedecke bei Seite gestellt.«

[Rottenhofer fertigt dann ein Ragout von
Feldhiihnern an, was aber auch wieder eine
halbe Seite in Anspruch nimmt...

Also in Kurzform: man kocht ein braunes
Ragout von Feld— oder anderen Hiihnern
oder Wachteln oder was gerade zu bekom-
men ist. Das Ragout wird bis fingerdick
vom Rand in die vorbereitete Form gege-
ben und mit Farce gut abgedeckt und im
Wasserbad und Backofen gegart. Dann
auf eine Platte gestiirzt, die Speckscheiben
entfernt und serviert.] »Eine Triiffel=Sauce
wird extra nachservirt.«
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Wiiirste

Deutschland ist Wurstland. Nirgendwo anders gibt es so viele Wurstsorten.
Wo sich aber die wirklich wahre Heimat der Wiirste befindet, erzihlt uns
Francois Rabelais Mitte des 16. Jahrhunderts in seiner Geschichte vom Rie-
sen Gargantua und seinem Sohn Pantagruel: »Wie Pantagruel auf der Insel
der Grimmigen, dem alten Wohnsitz der Fleischwiirste, an Land ging.«
Dort werden er und die Seinen {iberraschend von Wurst- Heerscharen an-
gegriffen. »Die Ordnung, in der sie vorriickten, ihre stolze Haltung und
der selbstbewufite Ausdruck ihrer Minen« tiberzeugten Pantagruel und
seine Mitstreiter, dass sie es »keineswegs mit weichlichen Frikadellen, son-
dern mit erprobten Kriegswiirsten« zu tun hatten. Diese wurden durch
»eine staatliche Schar Rotwiirste, Preffkopfe und Kochsalami zu Pferd un-
terstiitzt. [...] Wiirste bleiben Wiirste und sind immer heimtiickisch, man
darf ihnen nicht trauen.« heifdt es vor der groffen Schlacht, in der die Wiirs-
te durch die Truppen der Hauptminner »Darmspeiler und Wurstmesser«
niedergemetzelt werden. »Das ganze Schlachtfeld war mit toten oder ver-
wundeten Wiirsten bedeckt, und die Geschichte meldet, wenn Gott nicht
ein besonderes Einsehen gehabt hitte, so wiirde das ganze Wurstgeschlecht
von den Kiichensoldaten vernichtet worden sein.« Die Rettung aber kam
in Gestalt eines fliegenden Ebers namens »Fastnacht¢, dem Ahnherren des
ganzen Wurstgeschlechts, der mehr als siebenundzwanzig Tonnen Senf aus
der Hohe auf sie herabfallen lieff. So wurden die Wunden geheilt, denn
Senf sei der himmlische Balsam, der verletzte Wiirste in kiirzester Zeit wie-
der heile und sogar die toten wieder lebendig machen wiirde. Soweit Fran-
cois Rabelais.

Der Begriff Wurst ist in unserem Sprachraum seit dem 11. Jahrhundert be-
kannt. Seine Herkunft ist unklar, aber am ehestens aus wirren (indoger-
manisch wers—) abzuleiten, »so daff von Gemengsel 0.4. auszugehen wire«
(Kluge). Die Bezeichnungen fiir Wurst in den romanischen Sprachen, wie
»saucisse« im Franzosischen oder »salsiccia« im Italienischen, leiten sich
vom Lateinischen »salsicius« ab, was »einsalzen« bedeutet. »Isicium« be-
zeichnete das Hackfleisch, die Farce, wihrend »isiciatus« gestopft bedeu-
tet. Das Einsalzen ist eine der iltesten Konservierungsmethoden und noch
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Vom Schaf
2 —Magen
3 — Diinndarm, Saitling /22 m
5 —Blinddarm, Hammelkappe /1m
8 — Harnblase, Blase

Vom Schwein
2 —Magen (mit Netz), Schweinsmagen
3 — Diinndarm, enger Darm, Béindel /18 m
s — Blinddarm, Séiickchen,
Kappe, Butte /0,4 m
6 — Grimmdarm, Krausdarm /3 m
7 —Mastdarm, Fettende, Schlacke /0,8 m
8 — Harnblase, Schweinsblase

Vom Rind

1 = Speiserihre, Schlund /o,7 m

2 — Pansenwand, Pansen

3 — Diinndarm, Kranzdarm /30—40m

4 —Serosa (Oberhaut) des Blinddarms,
Goldschligelhiutchen

s — Blinddarm, Butte /1—2m

6 — Grimmdarm, Mitteldarm,
SchlofSdarm /0,8 m

7 —Mastdarm, Fettende, Fettdarm,
Schlacke, Pinkel /0,5 m

8 — Harnblase, Blase

Vom Pferd
Diinndarm, P-Darm/bis 20 m



Bratwiirste ohne Dirme

MARIA ELISABETHA MEIXNER, LINZER KOCHBUCH,
Linz 1828

280 g Schweinefleisch

2 Fingergrof§ frischen Speck
Zwiebel, Pfeffer, Ingwer, Salz, evtl.
Majoran

Backfett

»Bratwiirste ohne Dirme.

Hacke ein halbes Pfund Schweinefleisch
recht klein, schneide 2 Finger grof§ frischen
Speck ganz klein gewiirfelt darein, riihre
es in einer Schiissel mit dem Kochloffel
wohl um, rithre nach und nach ein klei-
nes Trinkglas voll Wasser, ein wenig fein
geschnittene Zwiebel, Pfeffer, Imber und
Salz, und, wenn du willst, auch Magran
daran; wenn der Teig recht durch einander
ist, streue auf ein Deckel oder Bret Mehl,
nimm ein Loffel voll von dem Gehick he-
raus, mache ein 2 Finger dickes und 1 Fin-
ger langes Wiirstel daraus, und so fort, bis
der Teig gar [aufgebraucht] ist; setze eine
Pfanne mit Butter oder Schmalz aufs Feuer,
laf§ es heifd werden, leg die Wiirstel hinein,
und laf§ sie schon gelb backen.«

Ordinaire Brat=Waurst

Marcus Loorrt, NIEDER=SACHSISCHES
Kocu=Buch, Arrona 1758

Schweinefleisch
griinen Speck
Salz

Pfeffer

Nelken
Korianderkérner
Zitronenschale
Butter

Bier

»Ordinaire Brat=Wurst

Man nimmt schier Schweinefleisch und so
viel Fett dazu als nach Gutdiinken néthig
ist, auch kein Bauchfett, sondern von dem
rechten Speck, denn alle Haut und Sehnen
wohl ausgesuchet, kleingeschnitten und zu-
sammen groblich durchgehackt, denn Salz,
ein wenig Pfeffer, Negelein, gestossenen
Coriander und klein gehackte Citronen-
schalen, alles zusammen durch einander
gemenget und geknettet und denn in Dir-
men gemacht, wenn man sie braten will, so
thut man sie in eine Pfanne mit einem klei-
nen Stiickchen Butter und ein paar Loffel
voll Bier, und denn auf Kohlfeuer gesetzet,
etwas darauf gedecket und gar gebraten
und zuweilen umgekehret, denn kann man
sie geben und gebrauchen wie und wozu
man will.«
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Froelichs Restauration

Wahrend Peter Kubelka aufgrund seiner Professur fiir das Kochen als
Kunstgattung eine Eat Art praktiziert, die im Wesentlichen innerhalb der
Kunsthochschule und des Kunstbetriebs verortet bleibt, entwickelt Dieter
Froelich, der bei Kubelka das Kunstkochen studierte, koch-artistische Akti-
vititen in der konzeptuellen Form eines mobiles Speiselokals weiter: Einem
barocken Wanderkoch gleich, betreibt Froelich seit 2003 die temporire
Kiinstlerkiiche »Restauration a.a.O.«. Diese in der gesellschaftlichen Of-
fentlichkeit agierende interventionistische Kochpraxis stellt wieder stirker
Beziige her zu Eat Art Aktivisten wie Daniel Spoerri oder Gordon Matta-
Clark und deren auflerhalb des institutionellen Kunstbetriebs inszenierten
Kiinstlerkiichen. Wie bei ihnen schon, so gewinnt auch bei Froelich wie-
der ein avantgardistischer Impetus an konzeptueller Bedeutung, indem die
Koch—Kunst im Leben verortet wird. Wihrend Spoerri oder Matta-Clark
und andere jedoch eigene Speiselokale in Betrieb nehmen, um dadurch
neuartige Kunstriume zu etablieren, bei denen das Kochen und Essen ten-
denziell zugunsten anderer (Kommunikations— und Vernetzungs—)Zwecke
in den Hintergrund treten, arbeitet Froelich mit einer »Restauration a.a.O.«,
die weder eine feststehende Lokalisation noch geregelte Offnungszeiten hat.
Ort und Zeit der Restauration werden jeweils rechtzeitig vor dem Ereignis
in der Tagespresse, per Newsletter und auf der Website angegeben: daher
a.2.0. — am angegebenen Ort. Wenn die dsthetische Praxis der »Restaura-
tion a.a.0.« das Ess-Kunstgeschehen aus dem institutionellen, musealen
Kontext befreit, schlieflt dies nicht aus, dass sie zeitweise auch wieder in
den Kunstraum einwandert und dort eine Zeitlang ihre Feuerstelle einrich-
tet. Entscheidend ist die Mobilitit und Mobilmachung der kulinarischen
Praxis. So kann mit dem franzésischen Philosophen Gilles Deleuze gesagt
werden, Froelichs mobile Kiiche »deterritorialisiert« die Kunst des Kochens,
indem sie den Transfer des Essenmachens und des EssensgeniefSens von
der hiuslichen Privatsphire in den 6ffentlichen Raum zeigt und auf diese
Praxis gesellschaftlich aufmerksam macht, indem sie an jedem erdenk-
lichen Ort — einem leerstehenden Ladenlokal, einer Werkstatt, einer Gale-
rie, einem Museum oder dhnlichen Lokalititen — »reterritorialisiert« wird.
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Konzeptuell steht Froelichs Kunst-Kochkunst fiir eine Alltagskiiche ein,
die den Asthetizismus sowohl der professionellen Kochkunst als auch einer
plakativen Koch-Kunst untergribt. Genie-Kreationen aus bizarren Kombi-
nationen und Zutaten oder extravaganten Spezialititen und anderen spek-
takuldren Augenweiden einer reprisentativen Kochhochkultur wird, wie
bei Beuys, die unkomplizierte Schonheit einer regionalen Kiiche entgegen-
gestellt. Dementsprechend miissen die Giste und Teilnehmer der »Restau-
ration a.a.O.« auf alle »Effekte« der Erlebnisgastronomie: auf Arrangements,
Potpourris, Carpacchios, Variationen von[...] und an[...], iiberpuderte
Dessertteller, manierierte Amuse Gueules, gut gemeinte Tischdekoratio-
nen, Hintergrundmusik und spafligem Begleitprogramm verzichten. »Die
Kochkunste, so erldutert Froelich das eigene Konzept, »wird nicht in einer
falsch verstandenen Kreativitit« im Zubereiten oder Erfinden von Spei-
sen gesucht. Der in der Gastronomie verbreitete Hang zur angestrengten
Selbstverwirklichung und Originalitit ist tiberfliissig.« Stattdessen iibt sich
Froelich lieber im Ungekiinstelten einer alltagsweltlichen Kulinarik, um
mit einer Mdhrensuppe oder einer sauer gekochten Schweinswurst ein an-
deres Weltbild entstehen zu lassen als das von Elefantenriittelsteaks oder
Blumenkohlparfaits unter der Kaviarhaube mit sautiertem Rochenfliigeln.
Trotz, oder gerade wegen, der anti-dsthetizistischen Programmatik einer
Hausmannskost richtet sich seine Kunst des Kochens an Menschen, die sich
auch auf ungewohnte und fremdartige Speisen einlassen wollen. Statt das
Ungewohnte wie iiblich durch eine Effekt erheischende Kiichenexotik des
Fremdlindischen und Skurrilen zu erzwingen und letztlich den mittlerweile
an dererlei Ungewohntes gewohnten Geschmack der Konsumenten ober-
flachlich zu bedienen, wertet Froelich die Kategorie des Ungewohnten und
einverleibten Fremden gastrosophisch um. Seine Kiiche erzeugt die 4sthe-
tische Erfahrung des Fremden durch die Wiederaneignung des entfremde-
ten Eigenen: Den Gisten werden kulinarische Erkundungen der Regionen
und die site—specifity der jeweiligen Gegebenheiten der landwirtschaftli-
chen Erzeugnisse und lokalen Biodiversitit nahegebracht. Mit der Philo-
sophie, traditionelle Gerichte beziehungsweise in Vergessenheit geratene
Nahrungsmittel, Zutaten und Zubereitungsweisen neu zu entdecken, will
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Froelich keinen altbackenen Traditionalismus auftischen. Statt die konser-
vative Nostalgie der »guten alten Rezepte der Grofimutter« als vermeintlich
letzten Ausweg zu beschworen, dem Verfall der Kochkunst entgegenzuwir-
ken, wird der Begriff »Restauration« als eine »Wiederherstellung« wortlich
genommen, die nicht nur die physischen Lebenskrifte wiederherstellt, son-
dern eben auch ein kulinarisches Grundwissen und Kochen-Kénnen. Seine
Seminare zum »Kochen als Kunstgattung«an der Fachhochschule Hannover
(1999—2002) beschiftigen sich beispielsweise mit Griinkohl, dessen regio-
nalen Varianten und Zubereitungsarten, oder mit Speise-Archetypen wie
Nudeln, Suppe, Wurst, Gemengsel und deren spezifischen Gestaltungs-
prinzipien. Unter der Kategorie Gemengsel werden Falaffel, Semmelkno-
del, Griesklofichen und andere Klof3—, Klops— und Knédelparameter unter
allgemeinen Gesichtspunkten wie Zutatenauswahl, Produktionsmethoden,
Aufbau, Grofle, Konsistenz, Kochzeit und chemisches Reaktionsverhalten
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Thematisches Rezeptverzeichnis

Brot- und Semmelknédel
Brodknodel — 45
Semmel=Knédel — 45
Abgetriebene Semmelknédel — 46
Eingesetzte Knodel — 46
Brodknoédel auf andere Art —47
Brodknédel auf dritte Art —47
Semmelknodel — 48
Semmel=Kno6del oder Klofer — 48
Schrotbrotknodel — 49
Brodt-Farce zu Kliimpchens —so
Semmelklof3chen —s1
Kapuzinerknédel. —st
Wein=Knodel —52
GrofSe saure Klofle —s2
Speck=knodel oder kl6f3er —53
Speck=Knadel (Klofle) —53
Tiroler=Knodel —s54
Waldmeister=Knodel —54
Zwiebackklofichen —s55
Rumkugeln —s5

Kl683e von rohen Kartoffeln
Gekochte Klose —63
Kl6£3e von blos rohen Kartoffeln — 63
Die zweite Art Glofle —64
Thiiringer Kl63e — 65

Kl688e aus rohen Kartoffeln (Vogtliandische,

Thiiringer Kl63e) — 66

Eine andere Art roher Kartoffel=Kl53e — 67

Gefiillte Kartoffelklofle — 67

Kartoffel=Kl6{3e mit
Reis= oder Waitzengries — 68

Reibernudln — 68

Kl688e von gekochten Kartoffeln

Die erste Art Glofle —71
Kartoffel=Klése —71
Kartoffel=Kliimpe —72
Kartoffelknodel —72

GrofSe Kartoffelnklof3e —73
Watteklofle —73

Kartoffelknodel —74

Kl6£8e von gekochten Kartoffeln —74
Gebackene Kartoffelklose —75
Kartoffelknodel mit Hefe —75
Erdipfel=Knodel (gebackene) —76

Kartoffel=Klgse mit Speck
(und siifler Sauce) —77

Knodel aus Kastanien und Kartoffeln —77

SiifSe Kartoftelklsse —78
Erdbirn=Nudeln —78

Gnoki de Pommes de terre.
Kartoffel-Nocken —79

Erdipfelnudeln (Schupfnudeln) —79

Klof3e von Getreide

Gemeine Klofle —85
Mehlknodel —86

Mehl=Klé{e auf andere Art —87
Mehlbille (Kliimpe) —87
Einfache Mehlklof3e —88
Mehl=Kl5{3e —88

Boéhmische Knodel —89

Gute bohmische Knédel —89




Schweden=Kl6fe —90
Bawren knodlein —91
Haiden=Knédel —91

Ganz ordinire aufgegangene oder

bayerische Dampfnudeln —92
Hefen= oder Gest=Kl5f3e —94
Kartoffelmehlklo3e — 95
Reismehlklof3e — 95
ReifSimehlklsfle —96
Schockoladeklsfle —96

Weiffmehlknopflein (Klofel)
—[Spitzle] —97
Geigenmehlkl6fichen —97

Feine Kl6f8e zu gleichen Theilen —98

Abgebrennte Griesknodel —98
Bauern=Knétlein —99
Bauern=Klofle —99
Abgetriebene Kriesknodel —100
Gries=Pfluten —100
Gries=Knédl oder Klof3e — 101

Kl688e von ReifSgries —r1o1

Griitzklof3e von Buchweizen —102

Bille (Kliimpe) von Eyergriitze —102

Griitzklofle —103
Sagoklofichen —103
Hirs=Klofle —104

Hirseknodel —104
Reifl=knoédel oder klofSer —105
Reis=Knopflein —105

Croquetten von Reis —106

Eingesetzte Knddel von Reify —106

Gebackene Reisbirnen —107
Gebackene Reis=Kl6{3e —108

Klof3e mit Gemiisen

Kohl=Knoédel —110

Krautklsfle —110
Kise=Kohl=Kl&sser — 111
Bayerische Scherriibenknédel — 111
Wurzel=Klofe —112
Gemiiseknodel —112
Kiirbis=Kliimpe —113
Spinat=Kartoffelknodel —113

Kl6e mit Obst
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Saure Kloe —116
Aepfel=Klose —117

Aepfelklofle —117

Kléfle von Quitten —118
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oder klofler —119

Mandel=Kl6fle —119
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Rosinen=Klosser —121

Ein Braten von Feigen —121

Kléf3e von Quark oder Kise

Polnische Klofle —126

Topfen=Knodel —126

Topfenknodel mit Grief§ —127

Gebackene Topfenknodel —127
Quark=Klof3e, gebackene —128
Topfenknodel oder weife Kise-Klofle —128
Quarkklosse —129

Kif3=Knodel —129

Kartoffelklofle mit Kise —130

Kasknoédel —130




Kl6f3e von Fischen und Seetieren
Hecht=Kl6e —132
Fisch=Knodel —132
Haussen=Speck=Knédlein/so gut —133
Haussen=Leber=Knédlein —134
Gebackene Fischknodel —134
Krebs=Klosser —135
Krebs=Knoderl —136
Austern=Kliimpe —136

Klé8e und Knédel von Fleisch
Ein ander in gemacht vleisch —138
Knépflin von flaisch —138
Von huner fuessen ein essen —139
Bratwurst=Knétlein —140
Knédel vom Kalbfleisch zu machen —140
Schweinen Knodel —141
Knédel von Kiiniglein —141
Hirschknodel — 141
Brustknodel von der Hennen —141
Gemischte Knodeln —142
Klgse von tibriggelassenem Fleisch —142
Kalb=Fleisch=Kliimpgen —143
Fleisch=(hier Breet)Knopflein —143
Klopps zu Kartoffeln —144
WeifSes Ballfleisch —144
Braunes Ballfleisch —144
Saure Klopse (Kénigsberger Klopse) —145
Klopps, preufischer oder
Konigsberger —146
Tiirkische Knodel —147
Saure Klopse von Hammelfleisch —148
Capaunen= oder Hiiner=Knétlein —148
Baier‘sche Leberknodeln —149

Soldaten=Klése —149
Leber=Knéopflein —150

Leber=Klo6f3e [siifS] —151

Kl68e von gebratener Kalbsniere —151
Klsf3e von Kalbsmilch —152
Lungen=Kloser —153

Mark Klose —153

Abgetriebene Knddel mit Ginseblut —154
Hirn=Knopflein —155

Knodeln von kutteln —155
Schnecken=Knétlein —156

Klein essen von Schnecken
und Froschen zu machen —156

Puddinge

Sack=Kuchen —166
Mehlpudding —166

Mehl=Pudding oder Mehl=Beutel,
Dithmarscher —167

A Yorkshire Pudding —168

A boiled plum pudding —169
Plum=Pudding —170

Englischer Pudding —171

Bisquitpudding —171

To make Puddings (Kl6f3e) —172
Englische Kliimpe zu machen —172
Serviettenklof$ —173

Gesottener Knopf zu allerley Soosen —173
Semmelpudding —174
Roggenbrotspudding —174
Schwarzbrotpudding (auf andere Art) —175
Kartoffel=Serviettenklof§ —175
Kartoffeln=Bouding —176

Boudin von Reis —177
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Reiflpudding mit Rosinen —178
Pudding von feinem Weizen=Gries —178

Pudding von Eyergriitze, Reismehl
oder Gries —179

Griinkernpudding —180
Whurst=Pudding, holsteinischer —181
Pudding von Wurzeln —181

Boudin (Budin) von Erbsen —182
Spinatpudding —183

Englischer Spinatpudding —183

Knopf von Braun= oder Winterkohl —184
Steinpilzpudding —185

Pudding von Kiirbis —186
Apfel=Pudding —186

Birnenpudding —187
Zwiebacks=Boudin —187
Kaffee=Pudding —188

Gebackener Orangenpudding —188
Budding von Mohn —189

Reispudding mit Orangen —190
Vanille=Pudding — 191
Chocoladen=Pudding, kalt —192
Salz=Pudding —193

Boudin von saurem Flott —193
Kisepudding oder Kiserand —194
Kisepudding —194

Boudin von Schnepfen —195

Pudding von gebratenem Gefliigel —196
Fisch=Pudding —196
Hummer=Pudding —197
Stockfischpudding —197

Pudding von Hering —198

Einen Lungen= oder Gekréspudding —199

Pudding von Lebern —199

Pudding von Kilberbriesen
und Eutern —200

Milz=Scheiben —201

Pudding von Kalbsfiiflen —201
Pudding von Kalbsfiissen —202
[Gehacksels im Floor=tuch] —202
Eingebundenes —203
Fleischbudding —203
Fleisch=Pudding —204
Hasenpudding mit Sauce —204

Klopse, Frikadellen und Fleischkiichle

Beefsteaks a la Tartare —210

Tatar 4 la Kichka —210

Deutsches Beefsteak —211

Gehacktes Beefsteak —211

Escalopps als Beilage —212

Fricadellen von gehacktem Fleisch —212
Bouletten —2.13

Croquets —214

Fricadellen von rohem Schinken —214
Fricandellen von Mett und Kartoffeln —215

Ein Fasch von Kapaunenfleisch
mit Austern —215

Hirschfricandellen —216

Gebackene Fasch=Laibeln —216

Isicia — Frikadellen —217

Kleine Fricandeaux von Fischfarce —218
Fricandellen von Granat (Garnilen) —218
Fisch=Fricandellen —219
Schellfisch=Fricandellen —219

Fricadellen von Austern —220

Frikadellen von Kartoffeln —220




Gemiise-Schnitten —221 Hirsch=wiirstlein zu machen —251

Klops [Griinkern, Biber=Bratwiirste —251

Linsen oder Bohnen] —221 Wiirste von Gefliigel —252
Reis=Coteletten —222 Kapaunenwiirste —253
Fricadellen von Eiern —222 Wiirst von Fischen —253

Die griine Spinat=Wiirstlein —223 Serveladewiirst von Lachs —254
Frikedellen in Kopff=Lacktuke —223 Haussen=Leber=Wiirst in die Dirm —254
Geftillter Kohlkopf —224 Krebswurst —255
Erdipfel-Laiberl im Netze —225 Boudin blanc —256

Falsche Netzwiirste —225 Boudins blancs ordinaires —257
Kilberne wiirste zu machen —226 Miinchner WeifSwurst —258
Crépinettes truffées. Getriiffelte Boudin noir. Schwarzwurst
Netzwiirstchen —226 (Blutwurst) —259

Crépinettes Cendrillon — Netzwiirstchen Blutwiirste —259

nach Aschenbrodel-Art —227 Hannoversche Beutelwurst —260

Farcirter Reif§ im Netz —227 Beutelwurst — 261

Leberkuchen im Netz —228 Landleberwurst — 262

Gebratene Fricadelle —229 Leberwiirste — 262

Gebratene Fricadelle
[von Pferdefleisch] —230

Tomatenleberwurst andere
Zubereitung —263

Wiirste Leber=Wurst —264
Bratwiirste ohne Dirme —244 Wirste von Ginselebern —264
Ordinaire Brat=Wurst —244 Hannoveraner Hirnwiirste —265
Norddeutsche Bratwurst —245 Wiirste von Gekrds zu machen —265
Niirnberger Bratwiirstchen —24s5 Franzésische Schweinsdarmwiirste.
Kleine Saucischen —246 Andouilles —266
Lionerwiirsteln —246 Semmel-Schweinswurst —267
Cervelatwiirste —247 Schlesische Wellwurst —267
Spanische Paprikawiirstchen —248 Pinkeln —268
Merguez —249 Bremer Pinkel —269
Bayerische Wollwurst (Geschwollene) —249 Bremer Pinkel —270
Kalbfleisch=Wurst —250 Panhas —270
Wildbret-Waurst —250 Oldenburger Rulken —271
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Eine zweite Sorte Rindfleisch=Wurst —271
Saumagen —273

Schwartenmagen —274

Warme Galantine —275

Spanferkel gefiillt als Galantine —276
Gefiillte Schweinsfiifle mit Triiffeln —278

Ginsehals, geftillter, auf
israelitische Art —280

Ballons von Kalbfleisch —280
Wachtel Suwarow —281

Prottwirst inn der Fastenn —282
Apfel- und Quittenwiirstchen —282
Mandel=Wiirste —283
Fasten-Reiswiirste —284

Wiirste von Blumenkohl —284

Wiirste von gelben Wurzeln —285
Wiirste auf Reisen mitzunehmen —28s
Eine Servolat=Wurst von
Marzipan=Teige —286

Einen guten Marzipan zu machen —286

Pasteten

Tourtes, Krustaden, Quiches —296

Das Auskleiden von hohen
Pastetenformen mit Teig —297

Torten— oder Pastetenkruste
nach alter Art —298

Das Backen der Pasteten —298
Miirbteig, auch geriebener Teig —299
Gebrannter Wasserteig zu Pasteten —300
Einen schwarzen Rockenteig —300
Gebriihter Pastetenteig —301

Unterricht/ wie der Teig zu den
Pasteten=H:fen zu machen —30r1

Teige fir Pasteten in Formen —302
Pastetenteig —302

Miirber Teig —303

Pasteten Miirbteig (pate a paté) —303
Pate sucrée — Zuckerteig —304

Blatterteig, auch (Englischer) Butterteig
oder Feuilletage —305

Franzésische Pasteten von Kalbfleisch —307

Wohlgeschmacke Spannische

Pasteten zu bereiten —307
Ein spanischer Brodteig —308
Blitterteig (Feuilletage) —309
Feuilletage. Blitterteig —309
Kruste fur Blitterteigpastete
(Vol-au-vent) —310

Pizzateig (1-3) —312
Mousseline-Briocheteig —313

Gewohnlicher Briocheteig
(Apostelkuchen) —314

Strudelteig —316

Ausgezogener Rahmstrudel —317
Eiernudelteig —319

Bierteig —319

Ausbackteig fiir Romische Pastetchen —320
Panaden —323

Panade mit Reis. —324

Kartoffel-Panade. —324

Béchamel zur Farcebereitung —325
Kalbseuter als Grundstoff fiir Farcen —325
Farcen —326

Fischfarce —327

Marinade fiir Pastetenfarce —328
Pastetengewiirz —329

Tarte von Kalbfleisch —330
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Eine Speck=torte zu machen —330 Auflauf von Quitten, oder

Quiche au fromage — Kisekuchen —331 Quittenschnee —363
Hopfenpasteteln —332 Ginseleberparfait —364
Pastetgen von Semmel —332 Lamm-— oder Hammelleber-Pastete

[Terrine] —365
Scheinsleberkise —366

Kleine Kuchen (Pains) von
Fleischpiiree —366
Salbei=Schoberl —367
Kartoffelpastete [Auflauf] —368
Rilletten von Tours —368

Pain surprise —333

Kulebiaka oder Kulebak, russische —334
Saucisson in Brioche —335

Kleine Pasteten von Kalbsbraten —335
Hiiner=raviol —336

Maultaschen oder Krapfen —336
Reichen=Ragu —338

Straflburger Ginseleber=Pastete —339 Ganse-Rillerte —371

Entenpastete mit Orangen —340 Schmalzfleisch —372

Ginseleberpastete —342 Igel nach Zigeuner-Art ~373

Eine Pastete von Gemiise,
als von Zuckerwurzeln —344

Birn=Pasteten —344

Igel in Pastete —345

Pastete mit lebendem Wildkaninchen —346
Kartoffel=Pastetchen —346

Gestlirzte Maccaroni-Pastete
mit Feldhithnern —347

Eine Spargel=Pastete —348
Bombe nach Pappenheimer Art —349

Terrinen

Mousses, Mousselines
et Soufflés froids —355

Auflauf oder Pustkuchen —357
Ping von Hecht —358
Fisch-Souftlé —359
Kise-Soufflé —359

Kalte Gemiise-Terrine —360

Citronenauflauf, carlsbadisch —362
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Auf den folgenden ausklappbaren Seiten finden sich
die Karten zur Topografie der Gemengsel und Gehicksel

Kochverfahren — 401

Archetypen von Speisen — 403

Aspekte der Gemengsel und Gehicksel — 405
Namen der Gemengsel und Gehicksel —407
Knédel, Klofle und Puddinge —409

Klopse und Wiirste — 411

Pasteten und Terrinen — 413

Die Restauration a.a.O. — 415
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