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Das Kochen erweicht die Nahrungsmittel, last
die aufltsbaren Bestandreile auf und teilt sie

dem Wasser mit.

Christaph Wilhelm Hufeland, 1796

Denn wem man noch Milch geben muss, der
ist unerfahren in dem Wort der Gerechtigheir,
denn er ist ein kleines Kind. Feste Speise aber
ist fiir die Vollkommenen, die durch den
Gebrauch geiibte Sinne haben und Gures und

Boses unterscheiden kiéinnen.

Hebrier 5,13




Vorbemerkung

Mit der vorliegenden Beschreibung erscheint nun der zweite Band zu den
»Archetypen der Speisen«. Wie schon in der »Topografie der Gemengsel
und Gehiicksel« werden auch in ihm grundsitzliche Stukturen einer
Speisengruppe eréirtert. Besonders interessant in diesem Zusammenhang
sind die Grenzgebiete einzelner Kategorien, deren Bedeutung sich nicht
zulerzt auch in der Sprache widerspiegelt. Die Verwandischaft des deut-
schen Wortes »Suppes mit dem mittelniederdeutschen »supen« verweist
auf diese, im wahren Sinn des Wortes, flielende Grenze. Von daher ist in

diesern Buch auch das Gebiet der Getriinke behandelt.

Viele der iiber 250 im Buch zitierten Rezepte stammen aus Kochbiichern
des 19.Jahrhunderts, denn sie sind das kollektive Gedichnis unserer
Kiiche(n). Der Verweis auf historische Rezepte griindet aber nichr erwa
in nostalgischem Erinnern an eine imaginire Kiiche unserer Grofmiitter.
Es geht vielmehr um ein prundsirwzliches Verstehen als Vorausserzung ei-
ner Beurteilung von kulinarischen Sachverhalten. Dass jedes Rezept nach
eigenen Vorstellungen gewandelt werden kann, ist eine ursiichliche Bedin-
cung des Kochens. Neues ist allerdings sehr selten, meist wissen wir nur
zu wenig, um vermeintliche Novititen als Althergebrachtes zu erkennen.
Jedenfalls gilt der Grundsatz jeglicher guter Gestaltung sowohl beim An-
dern von Rezepten als auch fiir das Kochen allgemein: Formulierungen
missen pragnant sein.

Einige der im Buch zitierten, alten Rezepte losen beim zeitgendssischen
Esser woméglich Befremden oder sogar Ekel aus. Dieses »Fremde im Eige-
nen« aber ist Teil unser kulinarischen Geschichre. Erst mit dem Uberwin-
den der (kulinarischen) Priformiertheit beginnt Kultur.

Befremdlich werden dem durch Gastro-Magazine und Food-Styling gepriig-
ten Blick womiglich auch die Abbildungen dieses Buches erscheinen. Aber
wie sagt schon ein altes, russisches Sprichwort: »Die kluge Kochin beurteilt
das Fleisch nach der Briihe, die dumme beurteilt es nach dem Schaum.«

Hannover, im September 2012 Dieter Froelich
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Ginger Lemonade

JerRY THOMAS, How To MIX DRINKS
MNew York 1862

»Ginger Lemonade.

45 ltr Wasser, 5,7 ke Wiirfelzucker
6 Eiweild

227¢ Ingwer, 10 Zitronen

2 EL Hefe, 14 g Hausenblase

Koche 5,7kg Wiirfelzucker zwanzig Mi-
nuten in 45 Liter Wasser und klire es mit
dem Weillen von sechs Eiern. Reibe 227 ¢
normalen Ingwer, koche ihn mirt der Fliis-
sigkeit und giefle es iiber zehn geschilte
Zitronen. Wenn es abgekiihlt ist, fiille es
in ein Faf}, mit zwei Efloftel Hefe, den ge-
schnittenen Zitronen [?] und 14g Hausen-
blase. Verstopfe das Fall am niichsten Tag;

es ist in zwei Wochen fertig.«

Bei diesemn Rezept ﬁir gwf?mnrf Ingwrr—f.imam&ff
handelt es sich eigentlich um Ginger »Ale«, ein

Ingwerbier. »Lump-supars wivd heute zwar als
W'&rj%fzuréfr iibersetzt, zur Zeit des Rezeptes

bedeutete es aber eher Zuckerbrot ader Zucker-
hut, sonst wiivde das Klaren mit E:'wmﬂ keinen
Sinn ergeben. Hausenblase ist die Schwimm-
blase vom Stor. Sie wurde bis zur Entwicklung
der Gelatine als Geliermittel cingesetzt. Bei eer
Getrinkeherstellung dient(e) sie w.a. zum Kliren
der Triibstoffe. Das Faff bzuw. den Behalter sollre
man unbedingt mittels eines Garverschlusses ver-
schiiefien, sonst gibt es eine ziemliche Sauerei ...
."qudr:'f E:'w.c‘{g‘ﬁ wrd fodﬁneﬂ'ﬁrmg sollte man

verzichten.

Getrinke von Obstsaft
Farrarina Praro, [hE siiDDEvTscHE KOCHE,
Gratz 1873

»Getrinke von Obstsaft.

Sorbet.

Recht reife Friichte, Erdbeeren, Himbeeren
oder Ribiseln [Johannisbeeren] oder Pfirsi-
che, Marillen [Aprikosen] u.s.w. zerdriickt
man, mischt etwas Wasser dazu, und lifit
diesen Saft durch ein feines Sieb (oder eine
Serviette) fliefen. Dann gibt man guten
weillen Wein, Zucker und Limoniensaft
dazu, stellt es kalt und serviert es in Gli-
sern. Ebenso chne Wein oder indem man
eine Portion Friichten=Gefrornes in ein

Glas Wasser gibt.

Pfirsichwein.

Den ausgepressten Saft von reifen Pfir-
sichen mischt man Zucker und rothem
Weine. Oder man schneidet Pfirsiche zu

Stiicken und gibt sie nebst Zucker in ein
Glas Wein und lifdt sie 1 Stunde stehen.

Abguf} von eingesottenen Siften.

In frisches Wasser gibt man nach Geschmack
von Weichsel=, Ribisel=, Himbeer=, Essig-
beer [Berberitzen]= oder Preisselbeersaft

und Zucker oder auch Limoniensaft.«
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Lactade.
Jonamw Sicissump Ersnorrz,

DiaETETICON, 1682

Melonensamen (Kerne)

Wasser

Zucker

Gurken—, Kirbis— oder Zitronensamen
Rosen— oder Zim twasser

»Lactaden.

Ob nun wol dergleichen Emulsiones, oder
Lactaden / mehrentheils vor die Krancken
verschrieben werden: so ist es doch an
dem/daff auch wol gesunde Leute/zur
abkiihlung und erqvickung/ein wolbe-
reitetes Milch=wasser zu trincken pflegen.
Wie dan bekand /dall in allen Italiinischen
Stadten den gantzen Sommer durch eine
Lattada aus zerstossenen Melonen Samen
mit Brunn=wasser bereitet/und mit ein
wenig Zucker abgefasset/auft den Gassen
herumb getragen /und einem jeden /der es

fodert/ verkauftet wird.

Wiewol nun Melonen=samen hierzu der
gemeinste/ so kéinnen doch Gurcken / Kiir-
bifs/und Citrullen Samen gleichfalls dazu
gebrauchet werden.

Eine Lactade aus siissen Mandeln dienet
mehr zur Nahrung/und wenn man den
Leib gern anhalten wil. Aber es ist un-
nothig/dafl ich mich in dieser ohn dem
bekannten Materie linger auft halte /oder

wie man den Schmack sotaner Lactaden
mit Rosen= und Zimmet=wasser erhohen
kinne/ weitleuftiger anfihre.«

wItﬂm,

von allerthand Kern, als Mandeln, Birn,
Niisse, Pistazien, Dattelen, Kiirbes und
Melonen, die stosset man, giesset frisch
Wasser drauf, seihet es durch, giesset es ab,
und verbessert es nach Gefallen mit Zucker
und Zitronen=Safft.«

MarigE SOPHIE SCHELLHAMMER,
Dias BranpeneurciscHE KocH=Buch, 1723
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Usquebagh, irlindischer
UntvErsar-Lexikon per KocHEUNST
Lerzic 1890

je 36 g Muskamu®, Nelken und Zimt
je 7o g Anis, Kiimmel und
Corianderkérner

120g Sitfholz

23 ltr Brandwein

4,5 lor Wasser

Safran

Zuckersirup

[Als Destillat]

»Usquebagh, irlindischer.

Dieser beriihmte Liqueur oder Gewdiirz-
branntwein, den die Franzosen Scubac
nennen, wird auf verschiedenartige Weise
hergestell; wir wollen hier einige der be-
liebtesten Recepte mittheilen. 36 Gramm
Muskatnuf?, ebensoviel Nelken und Zimmr,
7o Gramm Anis, 70 Gramm Kimmel und
7o Gramm Coriander werden im Mérser
gestollen, worauf man sie mit 120 Gramm
kleingeschnittener Siifholzwurzel, 23 Li-
ter fuselfreiem Branntwein und 4% Liter
Wasser in einem Destillirkolben thut und
den iibergehenden Brannowein mit Safran
firbt und mit Zuckersirup versiifSt.«

[Als Auszug 1]

23 ltr Weinbrand

je 30g Muskatnuff, Zimt,
Angelicawurzel,

getrocknete Rharbarber-Wurzel,
Gewiirzrinde, Korianderktrner,
Anis, Kiimmel

je 1og Safran, Kardamom,

Melken, Muskatbliite

1oog Siffholz
Zuckersirup

»Oder man digerirt [Digeration=Auszug]
in 23 Liter gutem Cognac 3o Gramm
Muskatnufi, ebensoviel Zimmt, Angelica-
wurzel, Rhabarber und Cassia, 10 Gramm
Safran, 10 Gramm Cardamomen, ebenso-
viel Nelken und Muskatbliithe, 30 Gramm
Coriander, 30 Gramm Anis, 30 Gramm
Kiimmel und 100 Gramm Siiffholzwurzel
14 Tage lang, filtrirt den Liqueur, versiifit
ihn mit Zucker=Syrup und fillt ihn nach
abermaligem Filwriren auf Flaschen, die
man einige Monate lagern LifSt. «

Cassigzing, Gewiirerinde dev Zimtbasie
{( Cinnamomum casia).

54






Uber Briihen

»Das Kochen erweicht die Nahrungsmittel, lost die auflésbaren Bestand-
teile auf und reilt sie dem Wasser mit.« Das, was Christoph Wilhelm Hufe-
land 1797 alleemein iber das Kochen (im Sinne von Sieden) sagte, gilt
im Besonderen fiir die Brithen. Man kann sie demnach als Produkr ei-
nes Austausches von Informationen verstehen. So erlkliren sich auch die
Angaben in alten Kochbiichern, wenn es um Briihe geht: »Man nehme
zwei alte Tauben« oder »nehme ein altes Huhn«. Prato bemerkt: »Zur Sup-
penbereitung ist jedoch ziemlich frisch geschlachtetes Fleisch vorzuziehen.
Gutes Fleisch ist dunkel und fett, lichtes ist von jungen Thieren und gibt
nie schbne Suppe.« Auch das Universal-Lexikon der Kochkunst von 1890
wusste: »Vorziiglich schmackhaft wird die Bouillon, wenn man einige alte
Tauben, ein altes Huhn oder einen alten Hahn mit dem Rindfleische kocht
— junges Gefliigel gibt der Briihe nur einen faden Geschmack.« Junge Tiere
sind zur Bereitung von Briihe also untauglich, denn ihnen fehlt die Le-
benserfahrung, die im Fleisch gesammelte Information. Dieser Umstand
ist allerdings untrennbar verkniipft mit der Frage nach der Arr dieser In-
formation, denn eine Weidehaltung schreibt sich anders ins Fleisch als eine
Massentierhaltung.

Die Chemie des 19.Jahrhunderts sentdeckte« dann im Osmazoma die
sfeinste und nahrhafteste Substanz des Fleisches«, so Rumohr. Er nennt mit
der »bouillon de prime« ein Rezept fiir Briihe, bei der das Fleisch ein bis
zwei Stunden in kaltem Wasser liegen muss, um das Osmazoma zu »ent-
binden« (siche 5.77). Heute erklirt man diesen Austausch mit »Osmoses,
dem Bestreben von Fliissigkeiten einen Konzentrationsausgleich herzustel-
len. Wichtig ist bei diesem Prozess, das Fleisch mit kaltem, ungesalzenem
Wasser aufzusetzen und es langsam zu erwiirmen, denn nur so kénnen die
losbaren Stoffe des Fleisches in das Wasser shinausdringen«.

Kochtechnisch gesehen lisst sich aus allen vegetabilen und tierischen Stoffen
eine Brithe herstellen. Neben der Gemiisebriihe bedeutet Briihe in der tra-
ditionellen Gastronomie aber normalerweise die Fleisch—, Fisch—, Geflii-

gel- oder Wildbrihe, wobei die Fleischbriihe in der Regel von Rindfleisch

61



3 Arten Consommeé
sDeTioMmAIRE GENERAL DE Lo CUISINE
Frawcaise, Paris 1853«

»Consommeé a la regence.«

je 1 Stiick Rindfleisch und Lammbrust
1 Hasenriicken, 1 alte Henne

1—2 Rebhiihner

Bouillon

»Sie nehmen ein Stiick Rind und ein Stiick
Lammbrust, schwitzen diese in einer Kas-
serole kurz an, léschen mit Suppe [Bouil-
lon] ab, geben alles gemeinsam mirt einem
Hasenriicken, einer alten Henne und ein
oder zwei Rebhiihnern in einen Kochropf,
fallen diesen mit Suppe auf, schiumen
ab und lassen alles einige Stunden lang
kicheln. «

»Consommé nach alter Sitte.«

1 Lammschulter

1 Stiack Rind

1 alter, fetter Kapaun

Karotten, Zwiebeln, Steclkriiben
1 Pastinake, 1 Selleriestaude

Bouillon

»Auf die Hilfte eingekocht, kann diese
Bouillon als Saft fiir jede Sauce dienen.
Man entfernt das Fett von einer Lamm-
schulter, gart diese am Spiefls halb fertig,
legt sie mit einem Stiick Rind, einem alten,
fetten Kapaun, einigen Karotten, Zwiebeln,

Steclriiben, einer Pastinake und einer Sel-
leriestaude in den Kochtopf und giefit mit
Bouillon vom Vortag auf.«

Hier sind nicht die bei uns iiblichen, grﬂjffn
Steckriiben gemeint. Der Name bezeichnete regi-
onal unterschicdliche Avten von Riben, swelche
nach der aussaar noch einmal durch stecken ver-
pllanste wevden. (Grimm) sdie zamen riben...
nent man steckriibens, erklirt Hieronymus Bock
1570 in seinem sKreutterbucha.

»Consommeé nach neuer Sitte«

1 Scheibe Rindfleisch

1 Kalbststelze

1 Huhn

1 alter Hahn

1 Hase oder 1 altes Rebhuhn

Bouillon

Karotten, Sellerie, Zwiebeln

Petersilie

Schnittknoblauch [Allium muberosum]
Knoblauch, Gewiirznelken

«In den Kochtopt kommen eine Scheibe
Rindfleisch, eine Kalbsstelze, ein Huhn,
ein alter Hahn sowie ein Hase oder ein
altes Rebhuhn. Mit wenig Bouillon begie-
Blen, autkochen lassen, abschiumen, von
Zeit zu Zeit Suppe nachgieffen. Folgendes
Gemiise kommt hinzu: Karotten, Sellerie,
Zwiebeln, Petersilie, Schnittknoblauch
Knoblauch, Gewiirznelken. Fanf Stunden
bei kleinem Feuer kicheln lassen. Durch

ein feines Tuch seihen .«




Flieder=Ketchup, englischer

UrarveErsar=LExigon pEr KocHEUNST
Lerzic 1890

15 ler Holunderbeeren

14 ltr Weinessig

30g Schalotten

1 Stiick Muskatbliite

1 Stiick Ingwer

1 TL Pfefterkirner

sFlieder=Ketchup, englischer.

V3 Liter reife abgebeerte Fliederbeeren thut
man in einen Steintopf, iibergieft sie mit
V3 Liter kochendem Weinessig und stellt
sie ber Nachrt in einen lauwarmen Ofen,
schiittet am folgenden Morgen den Essig
ab, ohne die Beeren zu pressen, kocht den-
selben mit 30 Gramm Chalotten, einem
Blatt Macis, einem zolllangen Stiickchen
Ingwer, einigen Nelken und einem Thee-
loffel voll Pfefferkibrnern 6—8 Minuten
lang, lift ihn erkalten, fiillt ihn nach dem
Erkalten sammt den Gewiirzen in Flaschen
und bentitzt ihn zu Fisch-Saucen.«

Fliederbeeven ist eine andere szﬂ'rimung ﬁér
Holunderbeeren und bei dieser Art Ketchup han-

delt es sich um einen Esig..

Superior Mint-Sauce
(To serve with lamb.)

Eriza Acton, Mopery Coorery For Prrvate
Faniies, Lonwpow 1860

3 gehiufte EL Minze, (rémische oder auch
Frauenminze, Mentha viridis)

2 gehiufte EL Zucker

Essig

nﬂusgﬁzeichnete Minzsauce zu Lamm.

Die Minze fiir diese Sauce mufl jung und
frisch sein, denn alte ist hart und unver-
daulich. Streife die Blitter von den Zwei-
gen, wasche sie sorgfiltig, lasse sie auf
einem Sieb ablaufen oder trockne sie in
einem Tuch. Hacke sie sehr fein, und gebe
sie in eine Saucen-Schiissel. Zu 3 gehiuf-
ten Efilofteln der Minze gebe 2 Efiloffel ge-
stoffenen Zucker. Lafl es gut gemischt eine
kurze Zeit durchziehen, dann giefle nach
und nach 6 Efloffel guten Essig dazu.

Die auf diese Art gemachte Sauce ist her-
vorragend und viel gestinder, als wenn mehr
Essig und weniger Zucker genommen wur-
de. Aber nach dem ersten Versuch ktnnen
die Proportionen leicht an den Geschmack
der Esser angepasst werden.«

Qﬁ‘m#& it auch ven selbst angeserztem Minz-
Essig zu lesen, der dann bei Bﬂfdaf mit Zucker
vermischt wird, Einige zeitgenissische Rezepiva-
riationen nennen zusitelich 1—2 EL kochendes
Wazsser als Zutat.

g8



Ananas-Kaltschale mit Champagner

Juuius RoTTENHGFER
ItrvstrirTES KocHpucH, MONCHEN 1885

2 Anananas, Zucker

3 dl Zuckersirup, 3 dl Wasser
1 Fl Champagner

14 Fl Rheinwein

weitere 560 ¢ Zucker

1—2 Zitronen

»Ananas-Kaltschale mit Champagner.
Soupe froide 4 ['ananas au vin de
Champagne.

Zwei Stiick schine, reife Ananas werden ge-
schilt und das Weichste und Beste dersel-
ben wird in feine Scheibchen geschnitten,
stark mit feinem Zucker bestreur auf’s Eis
gestellt. Die Schalen und das Uebrige der-
selben werden fein zerrieben, mit 310 Liter
Zucker=Syrup vermischt und durch eine
feine Serviette gepreft; das in der Serviette
Zuriickgebliebene wird mit %0 Liter Was-
ser begossen, damit anfgekocht und gleich-
falls zu dem andern geprefit, das Ganze
hierauf mit einer Bouteille Champagner
und einer halben Bouteille Rheinwein, s60
Gramm Zucker und dem Safte von einer
bis zwei Citronen versetzt und durch ein
Haarsieb nochmals in die dazu bestimmrte
Terrine geseiht; die unterdessen marinirten
Ananas=Scheibchen werden dazu gethan
und in's Eis gegraben.«

Bickbeeren=Kalteschale mit Milch

Lunsg RicHTER { SorHiE CHaArLOTTE HoMMER,

ILrvsTriETES HampurcER KocHBUCH
Hameurs 1879

1 ltr Blaubeeren
121 g Zucker
Milch oder Sahne

sBickbeeren=Kalteschale mit Milch.

MNachdem man 1 Liter Bickbeeren verlesen
hat, wischt man sie mehrmals durch einen
Durchschlag, legt sie abgetrocknet in die
Terrine und streur 4 Pfund Zucker dar-
iiber; dann giefit man so viel Milch oder
Sahne hinzu, wie man zur Suppe néthig
hat.«

139






Model vom Johannis Hiupt
M. Maren Rumrorr, Em wew KocHBUCH,
Frawcrrport am Maves, 1581

Wachsform vom Kopf des Johannes
Stand von Kilberfiilen

Zimt, Zucker

»Model vom Johannishiupt.

Nim ein Model vom Johannis Hiupt/von
Wachs  abgedriickt/sendt  Kilbernfiifs
mit Wasser/und laff durch ein Hirin
Tuch lauffen/brich gantze Zimmer unter
die Briih/und mach sie wol siil8/ machs
zufund laf widerrumb sieden/lafl es
durch ein Willen Sack lauffen/so wirt es
ein schone lautere Farb von dem Zimmet
gewinnen / geuld darnach ein Model / wenns
gestanden ist/so stirtz umb in eine Schiis-
sel/dall das Angesicht ubersich stehet/so

ist es schon /zierlich und wolgeschmack.«

»Da aber Herodes seinen Jarstag begi-
eng/Da tanzte die Tochter der Herodias
fur jnen. Das gefiel Herodes wol / Darumb
verhies er jr mit einem Eide/er wolt jr
geben /was sie foddern wiirde. und als
sie zuuor von jrer Mutter zugerichter
war/sprach sie. Gib mir her auff eine
Schiissel das heubt Johannis des Teuffers.
Und der Kinig ward trawrig/Doch umb
des Eides willen/und dere die mit jm zu
Tisch sassen/befalh ers jr zu geben. Und
schicket hin/und entheubter Johannes im
gefengnis. Und sein Heubt ward her getra-
gen in einer Schiisseln/und dem Meidlin
gepeben/und sie bracht es jrer Mutter.«

LuTHERBIBEL vON 1545, MaTTHAUS 14, 6-11

Die Enthauptung des Johannes war ein belieh-
tes Motiv in der bildenden Kunst. Die ab dem
Spiatmittelalter entstandenen »fohannischiisselrs
stellenn den Kopf des Johannis auf einem Teller
plastisch dar und werden im Rezept nachvollzo-
gen. Die A&&iﬂfﬂng zelgt eine solehe, ﬁ:r&ig fe-
[fasste Johannisschiissel aus Holz wm 1490, aus der
Liebieghaus Skulpturensammlung in Frankfurt
am Main.
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Kochen als Kunstgattung
Eine Polemik von Dieter Froelich

Ein Brei aus Kartoffeln, Butter, Sahne und Gewiirzen auf einem Teller
ist a priori nicht weniger Kunst als ein Brei aus Pigmenten, Bindemitteln
und Fiillstoffen auf einer Leinwand. Nahrungszubereitung ist — wie jede
Kulwrleistung — Formulierung von Weltsicht und Weltverstindnis. Spi-
testens seit Roger Buergel den Starkoch Ferran Adria im Jahre 2007 zur
sdokumenta 12« einlud, hatte es auch der letzte Kunstinteressierte verstan-
den: Kochen ist eine Gattung der Kiinste. (Die Designergilde war tibrigens
schneller, Adria zu einem der ihren zu erkliren — sie verlieh ithm bereits
2006 den »Lucky Strike Designer Award..)

Es ist miiffig zu fragen, ob Kochen nun eine Kunstgattung sei oder nicht.
Es gibt keinen verbindlichen Kunstkanon mehr. Kunst ist Setzung und
Speisen sind Bilder. Letzteres ist nicht erst seit »Prousts Madeleine« oder
»Benjamins Maulbeeromelette« bekannt. An ihren Konzepten und Hand-
lungen sollen die Kochenden gemessen werden, egal, ob der Herd in Gale-
rie oder Restaurant steht.

In den Kunstkontext der Moderne kam die Kochkunst 1932 durch das «Ma-
nifest der futuristischen Kiiche« von Filippo Marinetti und Fillia. Bekannt-
lich war der iralienische Futurismus nicht sparsam mit Manifesten. Kunst
und Kulinarik waren natiirlich schon weit vor dieser Zeit verschwistert.
Die Festmahle des hohen und spiten Mittelalters, die Renaissance- und
Barockmahle wurden aus heutiger Sichr als Gesamtkunstwerke inszeniert,
an dessen Realisierung Architekten, Bildhauer, Goldschmiede, Maler, Mu-
siker, Schauspieler und Akrobaten mitwirkren. Die Spielautomaten und
Maschinen, die zum Teil fir diese Inszenierungen eingeserzt wurden, wa-
ren erstaunliche Leistungen der Biihnentechnik. Gleichwohl verstanden
die Kiinstler dieser Zeiten das Kochen nicht explizit als Kunstgattung.

Im Jahre 1968 erdftnete Daniel Spoerri in Diisseldorf sein Restaurant »Spo-
erri«. Auf dessen Speisenkarte standen unter anderen Seehund-Ragout,
Elefantenriisselsteaks, Termiten-Omelette, Schlangenragour und Biirentat-
ze. Zur Auswahl der Speisen bemerkte Spoerri: »Hier gibt es alles Absurde.
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Thematisches Rezeptverzeichnis

Verfeinertes Wasser

Blumen="Wasser [Bliitenwasser] —17
Himbeeren=Wasser —17
Scherbet —18

Zuckerwasser —18

Rosen=Julep zu machen —19
Zitronen-Sorbet fiir die Frau —19
Limonade (1) —21

Limonade (2) —21

Ginger Lemonade —22

Getrinke von Obstsaft —22
Lactade. —23

Tisane —24

Gerstenwasser (Orgeade) —24
Mandel-Milch. —25

Beeren= Ptisane —25

Gegorenes

Meth (1) —30
Meth (2) —30
Champagner Wein

von Birkenwasser — 31
Birkenwein. Birkenmeth —31
Kwas (1) —33

Kwas (2) —33

Zibeben="Wein —34

Wie Kriuter Bier zu machen —34

Gebranntes

Brandtewein aus dem

Wein=Hefen und Obst zu machen —38
Ein wasser vor das abnehmen, vor alte

und junge leute zu gebrauchen. — 41

Piinsche und Bowlen

Punsch —43

Brindel=Punsch — 43
Crampampoli — 44

Gegliihter Wein — 44

Grog —45

Punsch=Royal kalt (Bowle) — 45
Le Milk-Punch. —46

Bananen—, Erdbeer—
und Himbeermilch — 46

Libby-Cocktails —48

Offene Augen —48
Gurkenbowle — 49
Bierkalteschale in Gliser —49
Paradoxer Gewiirzwein. —50
Maitrank —s1

Likdre und Ratafias
Ratafia —52
Persico —52

Ratafia von Phirsichkernen —53
Curassao —33

Usquebagh, irlindischer (1-3) —54
Bullshot —56

Eisbouillon —56

Franzosischer NulS-Liqueur —57
Hommage an Marisse —s59

Briithen
Klare Erbsen=Suppe [Erbsenbriihe] —64

Gemiisebriihe —64

Von Fleisch-Brithe —66
Consommé blanc simple —67
Consommé ordinaire —68
Petite Marmite —68
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Bouillon. Saucenfond. Suppen —69
Klare braune Bouillon — 70

3 Arten Consommeé — 71

Alte Hiiner zu sieden —72

Gewohnliche Fleischsuppe
(von Pferdefleisch) —73

Einfache Wildbriihe. —74
Einfache Fischbriihe. —74
Kalte Austern-Consommé — 75

Fisch-Jus-Suppe (braun und weiff) —75

Fischsude. Court-Bouillons — 76
Bouillon de prime —77
Beef-tea (Tisane de Boeuf) —77

Saucen und Tunken

Direi mittelalterliche Saucen —81

Von allerley Zugehérung
zum Braten eynzutunken —81

Eine Lebkuchen=Briih —82

Eine Granat= Apftel= Briih —83
Eine Cappern= Briih —83

Weifler Saucenfond — 84

Brauner Saucenfond —85

Sauce Espagnole —86

Sauce Demi-glace. Kraft-Sauce —87

Piquante Sauce. Sauce piquante —87

Weille Grundsauce —88

Weille Gefliigel-Grundsauce. — 88
Hollindische Sauce. —89

Eine Nuff=Salsen —8g
Cornichons-Sauce —go

Frische Gurken-Sauce —go

»Echte« Frankfurter Griine Soffe —g1

Eine andere griine Sauce —g1

Kalte Wiirzsaucen und Essenzen

Giros — g5

Liquamen —g5

Estragon=Essig —g6

Haus=Essig anzustellen —g7
Flieder=Ketchup, englischer — g8
Superior Mint-Sauce —g8

To make Catchup —g9

Soya von Champignons —gg

Austern—, Liebesapfel-
und Wallnuf8-Ketchup —100

Senfzu bereiten —102

Bereitung des Senfes —102
Kalte Oel-Sauce.

Sauce mayonnaise —103

Sauce rémolade.
Sauce rémolade au Tartare — 104

Hamburger Mayonaise —105
Glace (Bouillonkuchen) — 105
Fleischextrakt nach Liebig —106
Trockne Bouillon —106

Siilze und Sulz

Schwarze und weifle Gallrat — 111
Eingemachte Speckschwarten —113
Aal in Gelee —114

Spitzbeinsiilze —115

Zucker-Ei —116

Reifsschleim (Getrink) —116
Rosen=Gelee —117

Quittenkise —119

Gelees als Nachspeisen — 119




Suppen
3 Wasser=Suppen —124
Kaffeesuppe —125
Brennsuppe —126
Ajllade (Knoblauchsuppe) —127
Olsuppe —128
Zwiebelsuppe —128
Zwiebelsuppe mit Kiise —129
Eine andere Fleisch Suppe —130
Falsche Rind=Suppe
mit Eyergerstel —130
Fleisch=Briihe=Suppen —131
Wurst — oder Metzelsuppe —131
Braune gestoffene Fischsuppe —132
Eine Auster=Suppe —132
Schneckensuppe —133
Nieren=Suppe —133
Suppe von Hiinerbeinen —134
Erbsensuppe —134
Schwarzsuppe. Svartsoppa —135
Anies=5uppe —137
Weinsuppe oder Weinwarm —137
Kaltschalen
Bickbeeren=Kalteschale — 138
Kaltschale von
Braunbier oder Weilshier —138
Ananas-Kaltschale
mit Champagner —139
Bickbeeren=Kalteschale mit Milch —139

Suppe von
eingemachten Himbeeren —140

Hagebutten=Suppe —140
Backobstsuppe —141

Milch—, Rahm— und Kisesuppe —142
Milchsuppe mit Zwiebeln —142

Beist —143

Schokolade=Suppe —143

Krems, Cremes oder Crémes

Milchhaut —146

Geschlagene Sahne

(Schweizer Art) —146

Geschlagene Milch (Dickmilch) —147
Rahmschnee mit Himbeeren —147
Bagatellen. — 148

Chaudeau und Créme —148
Sabayon —151

Bayerische Creme —152

Warmbier —153

Zitronencreme —153

Von den englischen Crémes —154
Crémes nach franzosischer Art. —155
Model vom Johannis Hiupt —157

Brei und Mus

Blamensir —162

Blaemantir —162

Manscho Blancko vom Hecht —163
Blamminsy Gemiiff —164
Blanc-Manger a la Frangaise —164
Blanc-manger —166

Dicker Reis mit Zimt und Zucker —167
Griesspeise, kalte, oder Flammri —167

Risotto mit
getrockneten Steinpilzen —168

Siiffes Vanillekartoffelpiiree —169
Kartoffelbrei — 169
Kasche, russische —170
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Ein Heydel=Brey oder Cappaunen oder Hiiner in Reinfal —199

Buchweitzen=Mus —170 Bouillabaisse a la Marseillaise —z00
Cottura della polenta —171 Bouillabaisse von Stockfisch — 201
Muos —172 Oyster Stew (1) — 202

Ein Haber=Mus —173 Oyster-Stew (2) —203

Brei und Getreidegriitze —173 Rumfordsche Armensuppe —204
Gaspacho —174 Rumforder=Suppe —205

Muf von der Kilbernleber Ukrainischer Borstsch —206

und Hirschen Hirn —175 Minestrone —207

Ein gutes mithflein von Aal=Suppe —208

hiiner=lebern —175 Addsuppe-acg

Gemilse von Wein —176 Plukkede Finken —210
Fleischbrithe=Mufl —176 Pliickte Finken — 210

Kindskoch —177 ) Pickelsteinerfleisch — 211
Aufgegangenes Kindskoch — 177 Gaisburger Marsch —212

Kirschen Gemiiff —178
Mockrurtle=8§ o
Wachholderbeeren=Mus —178 i

Branntwein-Kaltschale —179

Wein=Mus —180

Kifl mit Wein kochen —180

Recept der Fondue. —181

Kiis=Gerichr —181

Fondue. Fondues —182
Eintopf

Hollopotrida —190

Olla Podrida oder Oille —193

Franzisische Qille —194

Spanische Suppe (Olla Potrida) —195

Olla Podrida
(Spanische Nationalsuppe) —195

Olla Podrida —196
Puchéro —197
Flimischer Hotschpotsch —198
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Verfeinertes Wasser

Meth

Punsch

Scherbet

Bowle

Jus

Julep

Limonade

Aufguss ’

Essenz

Weinwarm

Fond

Sabayon

Chaudeau

Johannes Haupt

Getrank

Gallrat

Gaspacho

Koch

Aillade

klare Suppe

Kasche

Biersuppe

Brihsuppe

Plickte Finken

Kaltschale

Weinsuppe

Borstsch

Brihe

Sullze

Mus

Suppe

Eintopf

Kwas

Tisane

Destilliertes

f—

Gegorenes

KumyB

Ratafia

Consommeé

Sauce

Restaurant
Tunke

Gelee

Austern-Ketchup

Blamensir

Fondue

Hollopotrida

Oille

Hotschpotsch

GemuB

Beist
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Velouté

Luftspeise

Créeme

Bagatellen

gebundene Suppe

Oyster Stew
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