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~_ o TEIL I
KOCH AM HABSBURGERHOF

Eine kurze Biographie

tto Viktor Maria Desbalmes wurde am 17. Jin-

ner 1859 in Verona geboren.” Er entstammte

einer franzosischen Familie aus Grenoble, die

1784 nach Wien tibersiedelte. Sein Urgrokvater, Fran-
s Desbalmes (1750-1823), war erfolgreicher privile-
gierter Handschuhfabrikant auf der Laimgrube in Wien.
almes (1914-1991),

einem Enkel des Hofkochs, musste jedes minnliche

Nach einer Aussage von René De
Mitglied der Familie Desbalmes ein Handwerk oder
einen biirgerlichen Beruf erlernen. Francois
Bartholomius Desbalmes (1798-1867)° v

von Wilhelm Desbalmes (1834-1908).” Wilhelm mel-
dete sich freiwillig zu einem Feldartillerie-Regiment,
mit welchem er 1853 nach Italien fuhr. Auf Empfeh-
lung Radetzkys wurde Wilhelm Desbalmes Beamter der
k. u. k. Stidbahngesellschaft.® Vermutlich aufgrund sei-
ner Titigkeit im heutigen Italien — er war anfiinglich
in Verona stationiert” - lernte Wilhelm Angela Brunelli
(1839-1872) kennen, die

ausgezeichnete Kochin war. Da Wilhelm 1872 Witwer

ine Frau wurde und eine

wurde und nun drei unversorgte Kinder hatte, sah er
sich aus finanziellen Griinden aufier Stande, allen von
thnen eine besondere Aushildung angedeihen zu las-
sen. Daher richtete Wilhelm Desbalmes im April 1874
ein Schreiben an den Hofwirtschaftsrat und Hofkon-
trollor Wilhelm Zehkorn, in dem er um die Aufnahme
seines Sohnes Otto als Lehrling in der kaiserlichen Hof-

kiiche bat.!

Linke Seite: Zeugnis fiir Otto Desbalmes von seinen
Lehrern Dupont und Martin, 1877

Wilhelm Desbalmes war bei Hof nicht génzlich unbe-
kannt: Im Jahr 1854 hatte ihm Kaiser Franz Joseph das
silberne Verdienstkreuz verliechen, weil er — in voller
Montur - einen Soldaten aus dem reifienden Po gerettet
hatte. Auch als Verantwortlicher fiir einen Proviantzug
am Tag der Schlacht bei Solferino verhielt er sich hel-
denhaft." Dies diirfte dazu beigetragen haben, dass Otto
am 1. Mai 1874 tatsiichlich als unbezahlter Lehrling in
die Hofkiiche aufgenommen wurde. Wilhelm Desbal-
mes erhielt folgendes Schreiben von Zehkorn: ,,Uber
Thre bei seiner Excellenz dem Herrn k.k. Oberstkiichen-
meister Seiner Majestit, Grafen von Kinsky, vorgebrach-
te Bitte, wird Thr Sohn Otto in probeweiser Verwen-
dung als Lehrling in die k.k. Hofkiiche genommen und

hat sich selber wegen seines Eintrittes am 1. Mai L. J.

g
(laufenden Jahres) im k.k. Hofkontroloramte zu mel-

! ther ununter-

den®“.” Otto Desbalmes wurde .,...
brochen in der Kiiche Seiner Kaiserlichen Hoheit des
Herrn Erzherzog Kronprinzen unter der Leitung der

Chefkoche Ma

Tatsache, dass Kronprinz Rudolf immer wieder in seinen

- und Martin ... verwendet*."”® Trotz der

Briefen auch auf Bedienstete bei Hof Bezug nahm, er-
wihnte er in seinen (vorhandenen) Briefen Otto Desbal-

mes, der ja nur ein Jahr jiinger war als er selbst, nicht."

Ob Otto Desbalmes aufgrund der besonderen Koch-
kiinste seiner Mutter Angela Desbalmes sich fiir die
Kiiche sehr interessierte oder eben einfach blof zu
seiner Versorgung von seinem Vater in der Hofkiiche
untergebracht wurde und dort seine Liebe zum Kochen

entdeckte, ist nicht mehr nachvollziehbar."” Nach dem




des Hofdienstes Meinen Dank bekannt zu geben. Wien,
21. September 1898, Franz Joseph m.p.”.** Alle Bedien-
steten der Hofwirtschaft erhielten diese Dankesworte
am 23. September 1898 ausgehindigt. Fiir die tiberaus
loyale Dienerschaft jener Zeit war eine solche Urkun-
de ein besonders wertvolles Zeugnis und Dokument
ihrer Anhinglichkeit dem Haus Habsburg gegeniiber.”
Eine dhnlich bedingungslose Loyalitit wie jene des Per-
sonals dem Herrscherhaus als Arbeitgeber gegentiber
ist heute nicht mehr vorstellbar. Im selben Jahr erhielt
Otto Desbalmes 80 Gulden zur Beschaffung von

Diner vom 4. Oktober 1900, am oberen Rand beschriftet:
.»2 Personen, 1/2 3 Uhr®; am unteren Rand beschriftet:
»oben Schrift S.M. Kaiser Franz Josef’s!

Die 2. Person war die Schauspielerin Kathi Schratt.*

Trauerkleidern anlésslich der Bestattung von Kaiserin
Elisabeth.”!

Im Juni des Jahres 1899 erkrankte Otto Desbalmes’
Frau schwer. Niheres tiber die Krankheit ist den Akten
nicht zu entnehmen. Offenbar sah sich der Hofkoch
1. Klasse nicht in der Lage, die Krankenkosten selbst
zu tragen. Desbalmes suchte um einen Kostenbeitrag
an, der schon ,,darum auf das wirmste befiirwortet
(wird), weil der Bittsteller ein diesbeziigliches Ansu-
chen bisher noch nie unterbreitet hat und sich einer

besonderen Beriicksichtigung stets wiirdig erwiesen
hat“.”

Als Kaiser I'ranz Joseph im Winter 1907 ernstlich er-
krankte, waren die Dienste der Hofkéche wieder beson-
ders gefordert. Bereits am 4. Oktober 1907 lief Kaiser
Franz Joseph aufgrund einer vermutlich leichten Er-
kiiltung alle Audienzen absagen.” Doch die Krankheit
des Monarchen nahm einen schlechten Verlauf. Am
18. Oktober hiek es: ,,Da jedoch die anfangs leichte E1-
kiltung Sr. k. u. k. Apostol.(ischen) Majestit im Laufe
der Tage sich zu einer infektiésen Influenza-Bronchitis
entwickelte, welche eine baldige Genesung nicht erhof-
fen lie6“.>* Man war bei Hof alarmiert — immerhin war
der Kaiser damals 77 Jahre alt, ein Alter, das zu jener
Zeit nicht viele seiner Verwandten und Untertanen er-
reichten. Erst gegen Ende des Monats besserte sich der
Zustand des alten Kaisers. In den Zeitungen wurden
allerdings — wie damals bei Erkrankungen in der kaiser-
lichen Familie iiblich — keine Bulletins {iber das Befin-
den des Monarchen veroffentlicht, was darauf schliefen
lisst, dass die behandelnden Arzte (Hofrat und General-
stabsarzt Dr. Kerzl sowie die Professoren Dr. Neusser
und Chiari) keine unmittelbare Gefahr befiirchteten.”
Der gerade erst zum Chetkoch ernannte Desbalmes
hatte offenbar im Auftrag der Arzte seinen Kaiser mit
entsprechenden Speisen wihrend der Krankheit ver-
sorgt. Diese Krankheit des 6sterreichischen Kaisers
wurde in den Zeitungen immer wieder kommentiert:
,,Uber den Verlauf der Krankheit Sr. Majestit wurden

zwar von Seite des Obersthofmeisteramtes keine offi-
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Das Hofkiichenpersonal um 1908: in der Mitte Hofcheflioch Otto Desbalmes, ganz rechts Hofkoch Karl Wschedeczka, mit
dem Bierglas Hofkoch Stefan Luy, Vierter von links Hoflioch Friedrich Hampel

ziellen Bulletins verlautbart, jedoch haben die Blitter
des In- und Auslandes tidglich seitenlange Berichte ver-
offentlicht. Die Teilnahme der ganzen Welt war rege
und tatsichlich gab das Befinden Seiner Majestit mit
Beriicksichtigung des hohen Aters zu schweren Sorgen
Veranlassung ... Heute trat endlich eine Wendung zum
Besseren ein und nun konnten die Arzte auch der Welt
die beruhigende Versicherung geben, daf nunmehr
jede Gefahr beseitigt und die vollkommene Genesung

¢ 56

zu erhoffen sei®.

Der ,,mit grofer Umsicht und Pflichttreue gepaarte
Diensteifer* Desbalmes’ in jener Zeit wurde mit dem
»Ausdruck der Allerhéchsten Zufriedenheit” quittiert.”

Auch im Jahr 1908 bewihrte sich Desbalmes bei einer
wichtigen Gelegenheit: Der deutsche Kaiser Wilhelm II.
(1859-1941) war mit seiner Gemahlin und den deut-
schen Bundesfiirsten in Wien zu Gast, um Kaiser Franz
Joseph zu seinem 60. Regierungsjubildum zu huldigen.
Aus diesem Anlass fanden die Tafeln in Schénbrunn
statt. Otto Desbalmes stand als Chefkoch seinen Mann
in der Schonbrunner Hofkiiche. Fiir diese ,,zielbewufite
und eifrige Tétigkeit™ erhielt Desbalmes im Mai eben-
falls eine besondere Anerkennung® sowie das goldene
Verdienstkreuz. Der ehemalige Hofkoch Karl Soukup
(1876-nach 1934) berichtete 1934 einer Zeitung tiber
die Hierarchie in der Hofkiiche folgendes: ,,Despal-

mes,” Tlaschek und Munsch - das waren die Beherr-
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bummern in ibren KRardinalsmdntelden frifdh von der
See, mit feinem pitanten Beiwert verjehen werden, das
ibnen erft dag bertliche Relief des Bornehmen gibt.

Im 3veiten NRaum wieder jab man die jiiffen Kleinig-
teiten entfteben, die bald als Cates, um Kdfe, bald als
Defjert den Nadhtifdy bejorgen”,'>

Hofkiiche in Budapest

SDie Doftiide in Dudapest befteht aus dreifig grofen
[uftigen RNaumen, die in verfhiedene Abteilungen geteilt
{ind. Die fogenannte grofie Hoftliche, die grofte unter
diefen Rdaumlichteiten, gelangt nur felten jur Verven-
dung, ndmlidy wenn Hofdiners oder Hofbdlle ftattfin-
den, bei welden Anldfien die Sabl der geladenen Gifte
oft mebrere hundert betrdgt; in diefer Riidye, welche die
Grofie eines Raffeehaujes befitst, fann auf einmal fiir
nicht weniger als 1.200 Perfonen gefocht werden. In
der itte erbebt {ich ein reichvergierter, mit Miajolita
ausgelegter Herd von sebn Metern Linge, der auf jeder
Seite fechs Bratrdhren befitst; in den fibrigen angren-
senden Ritdhenrdumen, die ficdh auf das gange Souter-
rain erfivedten, erblidt der Befudber all jene Utenjilien,
die den unetldflichen Deftandteil einer in jeder Degie-
bung modernen und allen Anforderungen entjprechenden
Riidheneinrichtung bilben.

3n der fleinen DHoftiiche, die bei Familiendiners und
dbnlichen Anldflen benutyt wird, werden die fiir den
Raifer beftimmten Mablseiten bergeftellt ... In allen
Riidhpenrdumen, deren Wande mit Majolita bededt find,
berrfdht die peinlichfte Sauberteit ... Das jum Koden
verwendete Gefchirr ift durdyivegs aus Kupfer und pri-
fentiert {ich dem Auge febr geféillig*, 2

Die Hofkiiche in G6dollo

SDie Hoftlicde ift dajelbft nabeyu complet und es diirfte
von Jntereffe fein, tiber diefelbe etivas su erfabren. Dasg
Perjonal der Hoftiiche beftebt aus acdhtsebn Perjonen,

Diner vom 5. Dezember 1906, Hoftafel in der Budapester
Burg

und swar dem Oberfodh, drei Kochen, einem Ober-
Conditor und 3iwei Gebilfen, drei Kochinnen und deren
untergeordnetem Perjonal, Der Riichendyef erhdlt tdglich
eine gewiffe Summe (im vergangenen Jabr betrug die-
jelbe 350 fl.), fiir weldye er Friibftid, Mittagsmabl (De-
jeuner) und Diner ju liefern bat ... Der tibrige Sages-
bedarf, den man in Godsl6 nidyt befhaffen fann, wird
aus Dudapest gebradt, und 3iwar o, daff jeden Miorgen
mit Dem Sedysubr-Suge ein Hof-Provifionswagen nad
per Dauptftadt fabrt und mit dem Halbelfubr-Suge nach
Gopdlls suriidtommt”, 27
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Die k.u.k. Hofkiichen Sr. Majestiit Kaiser

Franz Joseph L. in der k.u.k. Hofburg zu Wien

Waren {chon die alten £, und £, Hofticden der Wie-
net Hofburg in ibrer Art und Seltenbeit eine Sehens-
wiirdigteit erften Nanges, um wie viel mebr verdienen
die neuen, feit Jdnner diefes Jabres mit Lberwindung
fo mancher, Dbaulicher Schvierigteit fertiggeftellten
Riihenrdume  diefe  BDegeichnung,  Diefelben  find
mit den modernften mafdhinellen Einridytungen ei-
nes Ridenbetriebes lururids ausgeftattet und ift jede
eingelne Ride ein Pradytwert fir fich, das von feiner
dbnlicdhen Anlage an irgend einem anderen europdifhen

Stirftenbofe tibertroffen wird. Defonders ju bemerten ift,
daf} es der einfhldgigen vaterldndifthen Indufirie, ins-
befondere den Wiener Firmen sur grofiten Ehre gereidht,
mit dem Aus{hluff der auslindifhen Konfurreny jei-
teng des boben Oberfthofmeifteramtes beauftragt wor-
den su fein und diesbesiiglich in muftergiiltiger Weife
durchgefiibrt su haben,

Die t.u. t. Hoftliche ... gliedert fich in fiinf Abteilungen:
1. Die grofie Hoftliche, audy Fefitiiche genannt. Diefelbe
witd bei allen aufjergewdhnlichen groffen Anldfjen, wie
Hofbéllen, Dall bei Hofe, allen groferen Diners und an
jenen anldflich der Anivefenbeit boher Dejucher benditst.

Die Mundkiiche fiir Kaiser Franz Joseph in der Wiener Hofburg um 1900: links Hofloch Karl Wschedeczka, rechts Hofkoch

Hubert Germershausen
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~_o FEIL 11

DIE
KAISERLICHE
TAFEL

er junge Kaiser I'ranz Joseph stellte gleich

zu Beginn seiner Regierungszeit den Tafel-

dienst auf den Kopf. Wihrend Kaiser Franz I1.
(I) und Kaiser Ferdinand I. vor ihm, wenn sie
nicht 6ffentlich speisten, ihre Mahlzeiten an der
Familientafel einnahmen,' zog es Franz Joseph vor,
mit seinen Beratern und Ministern zu speisen.? Die-
ser Umstand fithrte dazu, dass ein groGerer Tafel-
aufsatz angeschafft werden musste. Uberdies hatte
der junge Monarch schon damals den Wunsch, dass
sich die Mahlzeiten nicht zu lange ausdehnen soll-
ten: ,,Hiebey kann man die Bemerkung nicht unter-
driicken, daf es seiner Zeit dukerst wiinschenswert
erscheinen diirfte, wenn zum Speisentragen junge,
kriftige und flinke Individuen verwendet werden,
weil von der schnellen Fortschaffung der Speisen
von der Hofkiiche bis zur Credenz, auch die schnel-
le Servirung der Speysen bei der a.h. Tafel selbst,
wesentlich abhiingt”.* Im Jahr 1867 war Kaiser Franz
Joseph mit seinen zwei Briidern® bei Napoleon I11.
(1808-1873) zu Gast gewesen und hatte dort ein
System der Tafelbedienung kennengelernt, das ihn

sehr beeindruckte: Das Personal arbeitete prizise,

Familiendéjeuner in der Ischler Kaiservilla.

Von links vorne im Uhrzeigersinn: Prinz Konrad von
Bayern, Prinz Leopold von Bayern, Kaiserin Elisabeth,
Erzherzog Franz Salvator, Prinz Georg von Bayern,
Erzherzogin Marie Valerie, Kaiser Franz Joseph,

Prinzessin Gisela von Bayern. Aus: Viribus Unitis



dung, konnte man in einem solchen TFall nicht so viele
Personen um den Tisch anordnen.?’ Bei besonders
grofien Feiern, wenn viele Personen zur Tafel geladen
waren, eigneten sich die Redoutensile am besten.

Bei Familientafeln ging es weniger streng zu; es nah-
men nicht so viele Personen daran teil, weil fiir das
Gefolge meist eine Marschallstafel vorbereitet wurde.*
Einen Tag zuvor erhielt der Monarch — wie schon er-
wihnt - eine Liste mit einer Auswahl von Speisen, auf
der er seine bevorzugten anmerkte bzw. solche strich,
die er nicht wollte.” Das Servieren der Speisen und Ge-
trinke geschah wie bei einer Galatafel. Es wurde durch
das Hofwirtschaftspersonal erledigt, das auch die Tafel
deckte. Die Tische bestanden aus Schragen und Plat-
ten, die beliebig variiert werden konnten. Da es sich
dabei um rohe Holzkonstruktionen handelte, musste
das Tischtuch, unter dem ein Tischteppich lag, bis
zum Boden reichen. Speiseteller wurden eingestellt,
auf denen die Kaiserserviette — eine Faltung, die seit
dem Beginn des 19. Jahrhunderts tiblich war - lag; da-
rin steckten eine Joursemmel und ein Joursalzstangerl.
Rechts und links vom Teller war das Besteck fiir zwei
bis drei Géinge angeordnet. Danach musste es wieder
ausgetauscht werden. Rechts vom Teller standen die
Glaser fiir den weifen und roten Herrschaftswein (ein
Verschnitt aus dem Hofkeller) sowie fiir Wasser und
die dazugehérenden Karatfen. Weine aus Originalbou-
teillen wurden vom Personal an den Kredenztischen
in die Gliser eingeschenkt und den Gisten kredenat.
Neben den Tafelaufsitzen befanden sich bei Tafeln,
die nach Einbruch der Dunkelheit stattfanden, grofe
Girandolen mit weiien Kerzen.

Als Tafelschmuck dienten Blumen, die geruchlos sein
mussten, um den Genuss beim Speisen nicht zu beein-
triichtigen.” Sie wurden von den Hofgiirten geliefert;
die Hofgartenbeamten besteckten die Vasen. Aber nicht
nur die Tafel selbst, sondern auch der Speisesaal war
mit Blumengestecken und Griinpflanzen geschmiickt.
Nicht blof Aufsitze, Blumen und das Tafelservice mach-

ten den Tafelschmuck aus, bisweilen wurde auch Wild
durch Bedienstete des Naturhistorischen Museums
pripariert und als Tafeldekor verwendet. Das galt aber
keineswegs nur fiir Jagdtafeln.*

Die Speisen mussten von den Kéchen auf den Schiis-
seln nicht nur ansprechend angerichtet werden, son-
dern auch so, dass sie nicht hinuntergleiten konnten,
wenn das Personal sie prisentierte. Denn gelegentlich
hatten sich weibliche Giste beschwert, weil ihre Klei-
der beschmutzt worden waren.?® Neben den kunstvoll
gestalteten Fettsockeln zur Prisentation von kalten
Speisen biirgerten sich im Laufe des 19. Jahrhunderts
in der Hofkiiche auch solche aus Reis und Polenta ein.
Sie dienten zum Anrichten der franzésischen Entrées
bei Hofdiners. Da diese Sockel nur einmal verwendet
werden konnten, stellten sie eine betrichtliche Ausga-
be dar. Im Jahre 1899 wurden sie durch Glassockel der
bohmischen Glasfabrik Harrach ersetzt.””

Kaiser Franz Joseph speiste in seinen letzten Lebens-
jahren sehr oft alleine; meist in seinem Arbeitszimmer,
in dem rasch fiir die Mahlzeit gedeckt wurde. iir die
einfache Speisenfolge war kein zahlreiches Personal
notig; gewohnlich servierte ein Kammerdiener oder der
Leibbiichsenspanner die Speisen auf einem Tablett.”
Fiir den Fall, dass der Monarch oder Angehérige der
kaiserlichen Familie in ithren Privatriumen speisen woll-
ten, — schon Kaiserin Maria Theresia zog sich in ihre
Kammer oder in die retirada zuriick, wenn sie an Fast-
tagen Fleisch verzehrte —, waren die einzelnen Kam-
mern mit Geschirr ausgestattet (Kammerservice). Dazu
gehorten Kaffee- und Teeservice, Suppen- und Speise-
teller, Gliser und Silberbesteck.?”

Bei Empfingen wurden den Gisten die Speisen (be-
sonders Brotchen, kleine Héppchen, Bickereien) auf
silbernen oder versilberten Tabletts gereicht. Bei den
Essen brachte man die Gerichte in Silberterrinen (Sup-
pen), Silberkasserollen mit Deckeln (Gemiise, Erdépfel,

Reis, ragottartige Speisen) sowie auf Ileisch- (Braten,

OTTO DESBALMES - TEIL 2 - Die kaiserliche Tafel
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Am 24. April 1879 feierten Franz Joseph und Elisabeth ihren 25. Hochzeitstag. Aus diesem Anlass

Jand eine Familientafel statt
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~_o FEIL IV

REZEPTE

ie folgenden Rezepte stammen aus handgeschrie-
Dbenen Kochbiichern ehemaliger Hofkéche und

Hofzuckerbicker.! Auch die von Friedrich Ham-
pel in den 1920er Jahren in der Tagblattbibliothek
publizierten Rezepte wurden berticksichtigt. Zahlreiche
Rezepte stammen aus den handgeschriebenen Koch-
biichern von Otto Desbalmes. Die Rezepte sind unter-
schiedlich abgetasst, - manchmal nur in Stichwortern —
gelegentlich eine Ubersetzung aus dem Franzosischen
und héufig noch nicht dem metrischen System ange-
passt. Man merkt an den Rezepten, die in Otto Desbal-
mes’ Kochbuch niedergeschrieben sind, starke stilisti-
sche Unterschiede: Desbalmes schrieb selbst, manchmal
notierte ein Kollege etwas; gelegentlich tibernahm Des-
balmes Rezepte seiner Kollegen oder kopierte solche
aus Kochbiichern. Er benétigte Rezepte seiner Kollegen
immer wieder fiir seinen Dienst. Auch hierbei wurde
der Schreibstil des anderen Kochs kaum verindert. Die
Rezepte sollen neben der interessanten Lektiire auch
einen Einblick in die Art der Abfassung von Kochan-

leitungen zu jener Zeit geben.

Um die historische Authentizitiit dieser wertvollen Samm-
lung an Kochvorschriften zu bewahren, wurde bewusst
von gravierenden Anderungen und Vereinheitlichungen
in diesen Texten abgesehen. Schlieflich soll die vorlie-
gende Publikation in wissenschaftlicher Form tiber das
Personal in Hofkiiche und Hofzuckerbickerei sowie de-
ren Wirkungskreis berichten. Dem Verstindnis dienen-

In der Hofkiiche (Zasche)
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Otto Desbalmes um 1885

Ein weiteres Galadiner ist durch Journalisten des Wiener
Salonblattes iiberliefert. Schah Nasr-Eddin von Persien
hielt sich im Sommer 1889 in Wien auf. Im Redoutensaal
fand die Tafel statt: ,,Die Tafel, ein gigantisches Hufei-
sen bildend, bot einen blendenden Anblick im Schmuck
wunderbarer Salieren und Tafelaufsitze — Meisterwerke
der Goldschmiedekunst - sowie Orchideen-Bouquets,
die umleuchtet von Kerzenflammen, aus den vielarmi-
n

gen Goldkandelabern' emporzublithen schienen. Die
Tafel war sonst in der gewohnlichen Art gedeckt; neben

jedem Couvert lag folgende Menukarte:

Diner du 24 Aout 1889

Potage a I'oriental

Hammelsuppe mit Safran und Paradeisern

gefdrbt, als Einlage harter Dotter,
Reis und Eierstich mit Hirnpiiree;
halbmondformig ausgestochen
Petites bouchées a la gourmande
Bltterteigpastetchen mit

Artischockenpiiree, Champignons
und Triiffel in Madeirasauce

Fogoche, sauce ravigote
Fogosch, Kriuterwiirzsauce

Piéce de boeuf et selle d’agneau
gekochtes Tafelstiick und Lammriicken

Filets de perdreaux aux truffes

getriiffelte Rebhuhnbrust

Homard en belle-vue
Hummer, pyramidenformig angerichtet

Sorbet

Chapons de Styrie, salade, compote
steirische Kapauner, Salat, Kompott

Petits pois aux fonds d’artichauts
griine Erbsen in Artischockenbéden

Bombe aux fraises
Bombe von Erdbeergefrorenem

Fromages
Kiise

Glaces aux framboises et biscuit a la reine

Himbeergefrorenes mit Biskuit und
Rosenwasser

Dessert

Nachspeise (Obst und Biickerei)“'
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Rezepte

In den folgenden Rezepten wird die Originalschreibweise der handschriftlichen Aufzeichnungen verwendet. Die

Rezepte enthalten zahlreiche Rechtschreib- und Grammatikfehler, die aber das Verstindnis nicht beeintriichtigen.

Die Buchstaben ,,m* und ,,n“, die im Original - der damaligen Schreibpraxis folgend — durch Querstrich verdoppelt

sind, wurden im Text ,,mm* und ,,nn* geschrieben.

Vorspeisen

Verschiedene Teiggattungen, welche zu Vorspeisen und
Garnituren von Fleischspeisen verwendet werden (HG):

I. Brioche-Teig
42 dkg Mehl, 28 dkg Butter, 6 ganze Eier, 3 dkg Prep-

germ, etwas Salz, Zucker und Wasser

Ein Viertel des Mehles wird mit der Germ (und dem
lauwarmen Wasser sowie Zucker) angemacht, gehen
gelassen, withrend dieser Zeit arbeitet man das tibrige
Mehl mit den Eiern am Brett sorgfiltig ab, mischt dann
die Butter langsam ein, Salz und Zucker, zum Schlusse
das Dampfl, und li6t Alles fiir den Gebrauch nochmals
gehen.

IL. Brioche-Teig
28 dkg Mehl, 22 dkg Butter, 4 ganze Eier, 2 dkg Pref-

germ, etwas Salz, (lauwarmes Wasser) und Zucker
Die Behandlung ist dieselbe wie Obige. In kleinen Form-
chen mit Fleischfiille.

II1. Brioche-Teig (fiir Fleischkrapfen)

56 dkg Mehl, 35 dkg Butter, 5 ganze Eier, 5 Dotter,
4 dkg Prepgerm, etwas Zucker, (lauwarmes Wasser)
und Salz

Die Behandlung ist dieselbe wie die Obige, nur werden
die Krapfen mit Fleischfiille gemacht, langsam gehen

gelassen und dann mit klarer Butter gebacken.

Bier-Teig

50 dkg Mehl, 8 Epliffel feines Olivendl, beiliufig
3/4 lit lichtes Bier, etwas Zucker, Salz und 2 dkg Pref-
germ

Die Behandlung dieses Teiges besteht darin, indem
man in einen Weidling die Masse glatt abriihrt, und dies
eine Stunde vor dem Gebrauch, da die Prefsgerm zu viel
treibt und den Teig zu leicht macht.

Croustaden-Massen fiir

Vorspeisen (HG)

Croustades de beurre

Gute Schlagbutter wird am Brett abgeknetet, 4 cm hoch
auf ein Blech gestrichen, aufs Eis gestellt und hernach
Stoppeln ausgestochen, welche in Ei und frischen wei-
fen Broseln paniert werden; mit einem kleinen Ausste-
cher auf der flachen Seite einen Einschnitt machen und
kurz vor dem Anrichten in klarer heifier Butter schnell
herausbacken. Hernach entfernt man den inneren But-
terstoppel, li6t die croustade auslaufen, sodann rasch
fiillen und gleich zur Tafel bringen, da sonst die crousta-
den erweichen.
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Erzherzogin Marie Valerie mit ihren acht Kindern: Ganz links der dlteste Sohn, Erzherzog Franz Karl Salvator.

Spargel (AdR)

Weiker Spargel wird mit einem Schiler geschiilt, griiner
mub nicht geschilt werden. Man kocht weiien Spar-
gel 10 bis 15 Minuten (je nach Stangenstirke), griinen
3 bis 4.

Mit heier Butter: Die Butter (100 g fiir eine Sauciere)
wird langsam ausgekocht, abgeschdumt und wenn sie
vollstéindig geklirt ist (die topfigen Teile sich am Boden
des Geschirres angelegt haben), zuriickgezogen, durch-

geseiht und gereicht.
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Feine Erbsen (KS)

1 1 frisch ausgebrochene, zarte Erbsen kommen in eine
geniigend grofie Kasserolle, dazu ein mit Faden gebun-
denes Biischchen von 1 Kopfsalat, 2 Petersilzweigen
und 2 Kerbelzweigen, ferner 2 kleine Zwiebel, 100 g
frische Butter, 10 g Salz, 30 g Staubzucker. 20 Minuten
vor dem Gebrauch wird die Kasserolle mit 3 E6loffeln
Wasser aut die Platte gestellt. Nach dieser Zeit werden
die Erbsen zuriickgezogen, das Biischchen herausge-
nommen, nochmals mit einem Stiickchen frischer But-

ter geschwenkt, angerichtet und mit CrotGtons umlegt.

Petits pois a la creme (AS)

Schéne griine Erbsen werden mit Salz, Staubzucker, But-
ter und einer kleinen Bechamel verriihrt, Schlagobers
darunter geriihrt, Butterteigfleurons extra serviren.

Sauerampfer-Piiree (AdR)

1/4 kg frischer Sauerampfer wird ausgesucht, einige-
male gewaschen und ohne jede Zutat in einer gut verzinn-
ten Kasserolle, in welche man frither zirka 5 dkg Butter
heifs gemacht hat, weich gediinstet, wobei er anfangs
ofter umgeriihrt wird. Nach 20 bis 30 Minuten, wenn
das Wissrige des Gemiises verdunstet und eingedickt ist,
wird er durch ein Haarsieb gedriickt. Unterdessen wird
mit 6 dkg Butter, 6 dkg Mehl und 2 dl Milch eine sehr
dicke Sofe (Bechamel) angeriihrt, der Sauerampfer hin-
zugegeben, alles 5 Minuten gekocht, zuriickgezogen,
mit 2 bis 3 Dotter gebunden, aufgekocht, mit etwas
Salz, Zucker, Kalbssaft oder Suppenglace gewiirzt, ab-
gekostet und gereicht.

(Milch und Dotter dienen dazu, den so herben und
scharfen Geschmack der Pflanze milder und angeneh-
mer zu machen. Sauerampfer-Piiree wird am besten zu
allerlei gebratenem Kalbfleisch — Niernbraten — ge-
reicht).

Kiirbis (StL.)

Nudlig schneiden, einsalzen, dann ausdriicken und Fett
zerlassen, Zwiebel, ziemlich viel, anlaufen lassen, den
Kiirbis hinein geben, Rahm mit Mehl absprudeln, hin-

ein geben, Paprika, aufkochen lassen.

Mehlspeisen

Ungesalzen

Bayrische Creme fiir seine Majestit (EW)

Grundrezept: Obers, Dotter und Zucker werden tiber
Dunst aufgeschlagen. Gelatine einriihren und in kleine
Becher (Dariole) fiillen und erkalten lassen. Die Créeme
kann mit verschiedenen Aromen abgeindert werden
(z.B. Schokolade, Vanille).

Fiir S. Majestiit ist fir Vanille 1/2 Eigelb zu rechnen;
fiir Chocolade gentigen 5 Eigelb fiir 12 Becher und
1/2 Zeltel Marquis® pro Becher.

Beignetssoufflee (OD)

3 royale Becherl Wasser, 8 dkg Butter, 12,5 dkg Mehl,
5-6 ganze Eier, Salz und Zucker (aus der Masse Krapferl
Jormen und in heifsem Fett backen).

Biskuit-Krapferl] (StL)

4 ganze Eier, 3 Dotter und 6 Loth Zucker warmschla-
gen, 5 Loth Mehl. (In heibem Fett backen.) 2 und 2

zusammensetzen und mit Marillen(marmelade) fiillen.





