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AUS HISTORISCHER SICHT

Von der Kleie, dem Mus, dem Garum und den Innereien
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Alles vom Fisch




Das GARUM
der Romer




Bon Karpfien feind finfiond ivangigerien Speif

ond Trachten sumachen.
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¢es/0bsrecht gefalen bnnd recht gemwiirhie ift. Dumagfis filf oder -
chen/foifi es auff beydemanier gut. Biftuin cinem Bierlande/fonim D

le eln Hecht im
Karpfenteic






Magenwurst.

Kopfileisch, Zunge, Herz und Nierén, welche beim
Siedfleisch nicht zu weich gekocht worden sind, werden
nicht zu fein gehackt. Man nimmt zu 2 Kg. Brit 1Yz Kg.
Schalotten, 60 Gr. Salz, ein wenig Nelkenpulver, groben
Pieffer und nach Belieben Majoran oder Thymian und ein

Viertelliter Blut. Vermengt das gut miteinander, fiillt das
Brit in eine Netzhaut oder starken Darm ab. Man kann
die Netzhaut zusammennahen. Kocht die Wurst 45 Minu-
ten bis eine Stunde. Beschwert die Wurst, wenn sie abge-
kiihlt ist, mit zwei Brettchen. Man kann auch grossere,
langlich geschnittene Stiicke von einer gesalzenen Zunge
dazu nehmen. So bekommt man eine Zungenwurst.







Alles von der Milch
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- ceinen’ Tag jur Suppe gebraudhts . 1
o Serfien und. Ceben jedes - - a3 Both
. Kavtoffefn, (Sedbivw) o~ - 2 PR 1o Hoth
A s :‘(‘Sd);meifn; s:%[\'ei‘fd), i e e (B 90!?‘
| Saly, wennes nidyt febr fharf it = 16 Lot
| sDier (uidht Weins) Efftg o 2 a6 Koth

- Bafferi6 bis 7 Ouart odet 1o Vf, =
_ DieZubereitungsact diefer Suppe ift folgende:
Abends vorher werden die Srbfen und Serfte ineta

 £Kir eine Gamitie von 7 Perjonen witd auf

. nenDBovenbafen over Topf gethan, uud das Wafr

~ -fex bavauf gegofjen,  damit {ie weichen, - Wbenn
~man nun den folgenden Tag um 12 U effen will,
- fo mup unter diefen Topf Movgens vovher umy
 darauf paffenven Decfel, fo feft als miglidh, juges

. Lbeckt werden, Ulsddnnrichte man die Kohlen in
Z eine Gcfedes Heerds, und ficht immer dovauf, bof
- pas Fenernidyt neben hevim, fondern gevade uny

. ter den Bovenhafen fomme; aud, wenn es el

Ul iia iR SRR A M AR S CE M N AN CINR A CD AidAer 4as Mk Ma'nt\‘nl Ganll

Abhr Feuer gemacht, und der Topfmuf mit einem

- 3ubatte. codgenn Dteerfte und Crebfen 2 undz
- Grunde fangfom gefodhthaben, werben dieKar:
toffeln, nachdem fie gefchdlt find, hinein gethan,

wie aud)y bas Salz.  Nady einer Stunde wird
pas Fleifdyodet ber Spect in gang Eleine: Wtirfel
gefchniteen und auch dagu gethan,  Sine Vievtels
ftunde vor dem Anrichten giest man den Efjigdas

g Dag Brod wird in Fleine Wiiefel gefchnits

ter und geddret, oder im Fete, gevdftet, in bie
Schuffel gethan und die Suppe dartiber anges
vidhtet, - Dief Dorren oder NRoften des Brovs
gefchieht Defwegen, damit e8 nicht weich, und

Dag jur beffern BVerdanung nothwendige Kanen
der Speife daburd) befdrdert werbe. i
- Bdhrend dem Kodhen muf die Suppe dfters

umgertire weeden, damit fie nicht anbrenne und

~ aud fo viel beffer gemifchewerde. * Je ndber die

Speife einem Bren Lommt, defto ndhrender ift fie.
LWer fie aber mebr fuppenartig haben will, fann
ein Jehntelmehr Wafjer nehmen, als vorgefdhries

benift. Tenn dgr Decfel su vem Topfe gut (dlieft =
werdenvon 15 Pfund 1o Loth nicht mehe als 2
Pfund 10 Loth verfoden, und » Perfonen , jeve

2 Pfuad vonbiefee Speife haben; weldes mehr

ift, als fieveesehren: Ednnens €3 ift vollfommen

uniigind blofe Berfdhwendung , nody fiberveny
Brod dagu ju effens da diefe Speife Drod. ety
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