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1.  Einleitung

Das Kochbuch fiir Wilhelmine Burger ist eines von zahlreichen historischen hand-
schriftlichen Kochbiichern, die fiir den privaten Gebrauch von Frauen geschrieben
wurden (s. Gloning 1997 und Wolanska-Koller 2010, 82—88). Viele dieser Koch-
buicher, insbesondere solche, die im 19. und frithen 20. Jahrhundert entstanden,
sind noch heute gut erhalten, aber fiir die Forschung sowie die kulinarisch-, kultur-,
sozial- und frauengeschichtlich interessierte Offentlichkeit unzuginglich. Zum ei-
nen, weil sie sich in der Regel im Privatbesitz von Familienangehorigen der Schrei-
ber:innen oder Sammler:innen befinden, zum anderen, weil sie fiir im Umgang mit
historischen Texten Ungelibte oft kaum lesbar und versténdlich sind. Dies ist vor
allem der nur fiir ein geschultes Auge lesbaren Kurrent- oder Siitterlinschrift ge-
schuldet, aber auch der vom heutigen (Standard-)Deutsch abweichenden Orthogra-
phie, Morphologie und Syntax, der teilweise textsortenspezifischen Lexik sowie
der nicht selten willkiirlichen Zeichensetzung.

Nur ein Teil von handschriftlichen Kochbiichern und Lose-Blatt-Kochrezept-
sammlungen aus der Zeit nach der Erfindung des Buchdrucks wird in 6ffentlichen
Bibliotheken, Archiven und Museen aufbewahrt (s. Matzerath 2018). Nur ein
Bruchteil davon wurde faksimiliert, transkribiert und erforscht. Relativ gut doku-
mentiert, z. T. auch ediert und wissenschaftlich erschlossen, sind Kochbiicher und
Rezeptsammlungen aus den Familien von berithmten Mannern, z. B. aus der Fa-
milie von Goethe (Lindheimerin 1724/Lemmer 1980, s. auch Ramge 2006),
Grimm (Sollner 2013) oder Cotta (Cotta 1792/Beck 1984). Handschriftliche Koch-
biicher aus dem Nachlass weniger namhafter Personen, insbesondere solche, die
sich im Privatbesitz befinden, wurden dagegen kaum dokumentiert und ediert.
Ausnahmen sind z. B. das Kochbuch der Theresa Lindnerin (Lindnerin um
1780/Gloning 2009), das Kochbuch der Agnes Meyer-Jellinghaus (Meyer-Jellin-
ghaus 1828/Kistner/Neuhaus 1999) oder das Manuskript der Henriette von Wahl
(Wahl 1800/Familienverband v. Wahl 2014).

Auch das Kochbuch fiir Wilhelmine Burger ist Teil einer Privatsammlung
(s. www.kochbuchbibliothek.de). 2017 wurde das Kochbuch zusammen mit vielen
anderen Sammlungsexemplaren von der Universititsbibliothek Gielen digitali-
siert und als Teil der Digitalen GieBener Sammlungen publiziert (s. https://digi-
sam.ub.uni-giessen.de/ubg-ihd-hk/content/titleinfo/760576). Die nun erscheinende
Transkription, der Kommentar und das Glossar sind zweifach motiviert. Zum einen
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sollen sie den Zugang zum Originaltext erleichtern, zum anderen zur Erforschung
handschriftlicher Kochbiicher aus fritheren Jahrhunderten sowie zur Dokumenta-
tion des kulinarischen und regionalen Wortschatzes, kulinarischer und regionaler
Verwendungsweisen, der syntaktischen Gestaltung und der Formen der Textorga-

nisation von Kochrezepten beitragen.
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2. Das Kochbuch fiir Wilhelmine Burger

2.1 Heft und Besitzerin

Das Kochbuch fiir Wilhelmine Burger ist in einem relativ diinnen zeit- und han-
delsiiblichen linierten Blankorezeptheft mit weichem rehbraunem Kartoneinband
und einem Fingerregister mit vorgedruckten Kapiteltiteln enthalten. Das Heft be-
steht aus 40 Blittern. Die Heftmalle betragen 203 x 165 x 6 mm. Auf der Auflen-
seite des Vorderdeckels wurde ein passepartoutihnlicher Rahmen aufgedruckt, in
dem der Name und das Logo (ein Zimmerglobus mit Fu3) des Verlags Meridian,
Nr. 2002 d. und der Titel Kochrezepte stehen. Das Kochbuch wurde Ende der
1990er Jahre auf einem hessischen Flohmarkt erworben und befindet sich seitdem
in meinem Besitz. Uber den Vorbesitz ist nichts bekannt.

Die handschriftlichen Eintridge beginnen bereits auf dem Vorderdeckel. Auf der
Aulenseite des Vorderdeckels befindet sich ein handschriftlicher Vermerk fiir Wil-
helmine Burger. Auf der Innenseite wurden durch dieselbe Hand die Losung Mit
Gott! und die Jahreszahlen 71927—-1928 eingetragen. Weitere Eintrage folgen auf
66 von insgesamt 80 Seiten. Das Rezeptheft wurde in mehreren Schritten beschrie-
ben. Die ersten Rezepteintrage erfolgten vermutlich bei der Anlage des Koch-
buchs. Weitere Kochrezepte wurden nach und nach ergénzt. Dabei wurden zwei
Schriften verwendet — die Kurrentschrift fiir den Rezepttext und, allerdings nicht
durchgehend, die lateinische Schrift zur Auszeichnung von Speisenbezeichnungen
in Rezeptiiberschriften sowie Gewichts- und Maflangaben.!

Ahnlich wie auf dem Vorderdeckel wurde in der ersten Zeile auf der ersten Seite
(1r) der Name Wilhelmine Burger notiert. Beide Namensangaben bedeuten, dass
das Kochbuch fiir den Gebrauch von Wilhelmine Burger bestimmt war. Ob es von
ihr selbst oder, wie spétestens seit dem 18. Jh. iiblich (vgl. Gloning 1997), fiir sie
von einer anderen Person geschrieben wurde, ist nicht dokumentiert. Das Fehlen
einer Widmung? sowie die Verwendung von zahlreichen Abkiirzungen in den
Kochrezepten konnen aber als Hinweise darauf gedeutet werden, dass das Koch-
buch fiir den Eigengebrauch gedacht und Wilhelmine Burger selbst die Schreiberin

Vereinzelt stehen auch andere Worter im Rezepttext in der lateinischen Schrift (s. z. B. Sause im
Rezept fiir Hammelbraten (11r) und Topfenfiille im Rezept fiir Gitterkuchen (24v)).
Handschriftliche Kochbiicher, die als Geschenk fiir andere Personen zusammengestellt oder an-
gelegt wurden, enthalten oft Widmungen (s. Wolanska-Koller 2010, 74-76).
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war. Auch die Tatsache, dass fiir zwei Gerichte nur die Angaben der Zutaten und
der Zutatenmengen, aber nicht die Angaben der Arbeitsschritte festgehalten wur-
den, die bei der Herstellung dieser Gerichte ausgefiihrt werden, lassen vermuten,
dass Wilhelmine Burger die beiden Zutatenlisten als eigene Gedéchtnisstiitze no-
tierte und die Angaben der dazu gehorigen Arbeitsschritte als bekannt weglieB3.

Zu Wilhelmine Burger und dem Entstehungsort des Kochbuchs finden sich
keine expliziten Angaben.’ Das Manuskript enthélt aber einige Informationen, die
vorsichtige Riickschliisse auf die soziale, ggf. auch regionale, Herkunft sowie die
sprachliche Kompetenz der Besitzerin erlauben. Die Art der dokumentierten Kii-
che und die einfache Aufmachung des Rezeptheftes sprechen dafiir, dass seine Be-
sitzerin dem biirgerlichen Stand angehorte.*

Hinweise auf die geographische Herkunft von Wilhelmine Burger und ihrem
Kochbuch fiihren in zwei Richtungen. Die Adresse einer GroBBimkerei in Edewecht
in der Ndhe von Oldenburg, die auf der letzten Seite (40v) des Kochbuchs notiert
wurde, sowie sprachliche Charakteristika eines Teils von Kochrezepten deuten da-
rauf hin, dass Wilhelmine Burger im Oldenburger Raum lebte. Die Sprache von
gut der Hilfte der Kochrezepte, die darin verwendeten MaBeinheiten und die Art
der darin beschriebenen Kiiche lassen aber darauf schlieflen, dass Wilhelmine Bur-
ger dauerhaft oder zumindest in der Zeit, in der das Kochbuch angelegt wurde, in
Osterreich beheimatet war. Aus welchem der beiden Linder Wilhelmine Burger
stammte und wo sie wohnte, geht aus dem Manuskript nicht eindeutig hervor.
Denkbar anhand der genannten Charakteristika der Kochrezepte (s. Abschnitt 2.5)
sowie der Reihenfolge der Eintriige ist, dass das Kochbuch in Osterreich begonnen
und in Deutschland fortgefiihrt wurde. Nicht auszuschlieBen ist aber auch, dass die
in der Handschrift gesammelten Rezepte, die nachweislich aus mehr als einer
Quelle und mit groBer Wahrscheinlichkeit von verschiedenen Autor:innen stam-
men (s. Abschnitt 2.3), mehr die Geschmackspriferenzen der Besitzerin als ihren
Sprachgebrauch widerspiegeln. Da die betreffenden Kochrezepte aber fiir Wilhel-
mine Burger bestimmt waren, kann man davon ausgehen, dass sie wenigstens iiber
eine passive Kenntnis der deutschen und der dsterreichischen Standardvarietét ver-
fligte.

Auch die diesbeziigliche Recherche blieb leider erfolglos.

Adelige Frauen besa3en oft hochwertige Rezepthefte mit einem festen Einband aus Leder, Holz
0. 4., auf dem ggf. der Vor- und Nachname oder die Initialen der Besitzerin eingepragt wurden,
z. T. auch mit Goldschnitt und Handzeichnungen (vgl. Wolanska-Kéller 2010, 86).
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2.2 Aufbau und Inhalt der Handschrift

Das im Meridianverlag erschienene Blankorezeptheft, in das die Kochrezepte fiir
Wilhelmine Burger eingetragen wurden, ist in insgesamt 15 thematische Kapitel
unterteilt und mit einem Fingerregister versehen. Ahnlich wie in vielen anderen
Rezeptheften der Zeit wurden die einzelnen Kapitel nach Speisengruppen und Zu-
bereitungsverfahren benannt und die Kapiteltitel im Fingerregister vorgedruckt.
Die Kapiteltitel und der pro Rezeptgruppe vom Verlag vorgesehene Seitenumfang
sind wie folgt: Suppen (Blatt 1-3), Fische (Blatt 4 und 5), Fleischspeisen (Blatt 6—
8), Braten (Blatt 9—11), Wildbret u. Gefliigel (Blatt 12 und 13), Saucen (Blatt 14—
16), Gemiise (Blatt 17 und 18), Kartoffelspeisen (Blatt 19-21), Salate (Blatt 22 und
23), Mehl- und Eierspeisen (Blatt 24-27), Marmeladen/Gefrorenes (Blatt 28 und
29), Eingemachtes (Blatt 30 und 31), Backwerk (Blatt 32-34), Getrdnke (Blatt 35
und 36), Verschiedenes (Blatt 37—40).

Die thematische Struktur der Rezepteintrage stimmt im GroB3en und Ganzen mit
der Heftstruktur iiberein. Nur an einigen Stellen weicht sie von dieser ab. In drei
Kapiteln wurden neben Kochrezepten fiir die im Fingerregister genannten Ge-
richtsarten auch Rezepte fiir andere Gerichtsarten notiert und die Registerbeschrif-
tungen entsprechend modifiziert. Die Registerbeschriftung des Kapitels Fische
wurde um [u.]/ ki. Vorspeisen (4r) handschriftlich ergdnzt. Vor der Beschriftung
Saucen wurde Getrdnke [u.] (14r) eingefligt, nach der Beschriftung Gemiise [u.]
Pilze (17r) eingetragen. Die Kapitel Eingemachtes, Getrdnke und Verschiedenes
wurden zu einem Grofkapitel zusammengefasst und mit einer Titelseite versehen,
auf der handschriftlich der Kapiteltitel Rezepte zum Einkochen (29v) notiert wurde.
Dieses Kapitel wird zwischendurch vom Kapitel Backwerk unterbrochen. Die Re-
gisterbeschriftung Getrdnke wurde durchgestrichen und darunter Eingemachtes
(35r) eingetragen. Die Registerbeschriftung des Kapitels Verschiedenes blieb da-
gegen unverindert, obwohl auch in diesem Kapitel hauptsdchlich Kochrezepte fiir
Eingemachtes notiert wurden.

Insgesamt enthilt das Kochbuch 208 Kochrezepte® und zwei Zutatenlisten fiir
Speisen der biirgerlichen deutschen und siiddeutschen Alltagskiiche, eine Speisen-

3 Sieben der 208 Kochrezepte wurden jeweils zweimal notiert: Pastete (7v) und Kalbspastete (9r),
Gefiillte Kalbsnuf3 (7r) und Kapuzinerkalbsnuf3 (8r), Gelberiiben (17r) und Gelbenriibensalat
(22r), Moh(n)kipferin (24r und 32r), Teeschnitten (25t und 33r), Birkenstamm (28r und 34r) sowie
Weichsellikér (30v und 31v).
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auflistung sowie eine Adresse. Den groBten Raum nehmen Rezepte fiir Einge-
machtes (insgesamt 57 Rezepte, auf zwei Kapitel verteilt) sowie Kuchen, Geback
und Siilspeisen (insgesamt 50 Rezepte, ebenso auf zwei Kapitel verteilt) ein, den
kleinsten Raum Rezepte fiir Fischspeisen und Salate (jeweils fiinf Rezepte) sowie
Saucen (drei Rezepte). Die Rezepte wurden auf 64 von insgesamt 80 Heftseiten
eingetragen. Auf einer Seite findet sich eine Auflistung von Speisen fiir die Gas-
kiiche (4v). Eine andere Seite enthidlt den bereits genannten handschriftlich einge-
tragenen Kapiteltitel Rezepte zum Einkochen (29v). 14 Seiten sind unbeschrieben.
Die thematische Verteilung und die Anzahl der Eintrage sind wie folgt:

1r-3v Rezepte fiir Suppen und Suppeneinlagen (19)

4r Rezepte fiir Eier- und andere Speisen (5)

4v Auflistung von Speisen fiir die Gaskiiche

Sr Rezept flir Gemiise (1)

Sv Rezepte fiir Fischspeisen (5)

o6r-11r Rezepte fiir Fleischspeisen (31)

11v leer

12r Rezept fiir Hihnchen (1)

12v—13v leer

14r—15r Rezepte fiir Getranke und Saucen (11)

15v—-16v leer

17r=17v Rezepte (6) und Zutatenliste (1) fiir Gemiisespeise(n)
18r—18v leer

19r—20r Rezepte fiir Kartoffelspeisen (8)

20v-21v leer

22r-22v Rezepte (5) und Zutatenliste (1) fiir Salat(e)
23r-23v leer

24r-29r Rezepte fiir Kuchen, Gebick, Creme und Getrinke (31)
29v Kapiteliiberschrift Rezepte zum Einkochen

30r-31v Rezepte fiir Eingemachtes und Likore (20)
32r-34v Rezepte fiir Geback, Siilspeisen und Getranke (18)
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35r-36v Fortsetzung der Rezepte zum Einmachen von 31v (18)

37r Fortsetzung der Rezepte fiir Geback/Siilspeisen von 34v (4)
37v—40r Rezepte fiir Eingemachtes und Alkoholgetrinke (22)

40v Adresse einer Groflimkerei und Rezepte fiir Eingemachtes (3)

2.3 Herkunft und Autorschaft der Kochrezepte

Beim ersten Betrachten wirkt das Kochbuch fiir Wilhelmine Burger als Dokumen-
tation der eigenen Kiichenpraxis der Schreiberin, denn mit Ausnahme des Rezepts
fiir Hagebuttenvein (39v), bei dem Mamas Rezept notiert wurde, sind keine Hin-
weise auf andere Rezeptautor:innen zu finden.

Einige Charakteristika des Manuskripts sowie die spitestens seit dem 19. Jh.
sehr verbreitete Praxis des Weitergebens, Austauschens und Aufschreibens von
Kochrezepten® sprechen aber dafiir, dass zumindest ein Teil der Kochrezepte fiir
Wilhelmine Burger nach Diktat notiert oder aus schriftlichen Quellen (z. B. hand-
schriftlichen oder gedruckten Kochbiichern, Zeitschriften o. 4.) abgeschrieben
wurde. Erste Indikatoren fiir die Existenz einer miindlichen oder schriftlichen Vor-
lage sind das zweimalige Vorkommen von sieben Kochrezepten sowie gelegentli-
ches Fehlen von Angaben bestimmter Arbeitsschritte, die offensichtlich beim Auf-
oder Abschreiben der Kochrezepte vergessen wurden.” Auch die Formulierung
4 junge Tauben werden nach Vorschrift vorbereitet. (10r) im Rezept fir Tauben
zu braten und das Fehlen der entsprechenden Vorschrift im Kochbuch fiir Wilhel-
mine Burger deuten darauf hin, dass dieses Rezept aus einer Vorlage iibernommen
wurde, die die betreffende Vorschrift enthilt. Hinweise auf die Existenz mehrerer
Abschreibvorlagen oder Rezeptgeber:innen liefern der heterogene Textaufbau (s.
Abschnitt 2.4) und Wortschatz der Kochrezepte (s. Abschnitt 2.5).

Geht man diesen Indikatoren nach und vergleicht den Wortlaut der Kochrezepte
fiir Wilhelmine Burger mit dem Wortlaut von Kochrezepten aus hochaufgelegten

Zeugnisse dieser Praxis sind Quellenvermerke, die sich in zahlreichen handschriftlichen Kochbii-
chern des 19. und frithen 20. Jhs. finden (s. Wolanska-Kéller 2010, 125-128).

Beispielsweise fehlt im Rezept fiir Teeschnitten auf Blatt 251 der erste Arbeitsschritt, der im glei-
chen Rezept auf Blatt 33r formuliert wurde.
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gedruckten Kochbiichern des spéten 19. und des frithen 20. Jhs.,® dann zeigt es
sich, dass das bereits erwihnte Rezept fiir Tauben zu braten (10r) aus einer der
zahlreichen Bearbeitungen des Kochbuchklassikers ,,Zuverldssige und selbstge-
priifte Recepte der gewohnlichen und feineren Kiiche* (Davidis 1845), ab der drit-
ten Auflage ,,Praktisches Kochbuch fiir die gewohnliche und feinere Kiiche* (Da-
vidis 1847),” mehr oder weniger originalgetreu abgeschrieben wurde:

Originalrezept

Tauben zu braten. 4 junge Tauben wer-
den nach Vorschrift vorbereitet. Beim

Abschrift

Tauben zu braten

4 junge Tauben werden nach Vorschrift

Rupfen mu3 man besonders vorsichtig vorbereitet. Beim Rupfen muB man be-

sein, da der Kropf nicht zerreifit. Man  gopders vorsichtig sein. Man fiillt den
fiillt diesen mit einer Farce (s. Abschnitt
G), néht Hals und Leib zu, belegt die

Tauben mit Speckscheiben, die man fest

Kropf [m.] einer Farce. ndht Hals [u.]
Leib zu und belegt die Tauben mit
Speckscheiben. festbinden.

bratet sie in Butter. Bratzeit % — 2 Std.
Tauben schwach salzen [u.] gelb braten.
(10r)!°

bindet, und bratet sie im Ofen oder auf
dem Herde in Butter. Die Bratzeit ist ¥o—
3, Stunde. Tauben dirfen nur schwach

gesalzen werden und diirfen auch nur
gelb braten. (Davidis 1907, 210)

Auch die im Rezept fiir Tauben zu braten genannte Vorschrift zur Behandlung von
Tauben ist in Davidis (1907, 201-204) beschrieben. Als Abschreibvorlage fiir die-
ses Rezept und auch fiir die Rezepte flir Boeuf a la Monde (9r), Geschmorrte Po-
kelrippchen (9v), Gerducherten Schweinskopf zu kochen (9v), Gdnsepokelklein
(10r), Gdnseleber zu braten (10r) und Gdnseleber kalt z. Butterbrot (10v) wurde
die Bearbeitung des Davidisschen Kochbuchs von Gertrude Wiemann genutzt, die
1907 unter dem Titel

8 Herangezogen wurden mehrere Bearbeitungen des Kochbuchklassikers von Henriette Davidis
(Davidis 1845) sowie folgende Kochbiicher: Dengler/Plundra/Plundra 1925 und [1931], Ehrhardt
1900, Hahn 1920, Hess/Hess 1922, Kieslinger 1913, Prato 1870, Schandri 1866.

% Fiir den vollstindigen Titel der 1. und der 3. Auflage s. Literaturverzeichnis. Fiir Titel von und
Kommentare zu anderen Ausgaben und Bearbeitungen des Davidis-Klassikers s. Methler/Methler
2001.

19 Fiir die Auflssung von Kiirzeln, die im Kochbuch fiir Wilhelmine Burger verwendet wurden,
s. Abkiirzungsverzeichnis und Abschnitt 3.
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,Praktisches Kochbuch fiir die gewo6hnliche und feinere Kiiche. Mit besonderer Beriick-
sichtigung der Anfangerinnen und angehenden Hausfrauen nach den neuesten Erfahrun-
gen und Fortschritten neu bearbeitet und herausgegeben von Gertrude Wiemann. Nebst
einem Anhange: ,,Was kochen wir heute?* enthaltend 730 Speisezettel fiir biirgerlichen
Mittagstisch und reiche Kiiche, von Lina Morgenstern. Neue Ausgabe, mit [llustrationen
nach Original-Zeichnungen.*

bei Herlet erschien.!! Weder der Name der Autorin bzw. Bearbeiterin noch der
Titel der Abschreibvorlage wurden in der Handschrift vermerkt, obwohl das An-
geben von Rezeptquellen in zeitgleichen handschriftlichen Kochbiichern eine gin-
gige Praxis war (s. Wolanska-Koéller 2010, 125-128). Den Hinweis auf die Autor-
schaft der genannten Kochrezepte verdanke ich Dipl.-Ing. Waldemar Wolanski
M. A., der mich bei der Recherche nach Quellen unterstiitzte, die beim Zusammen-
stellen des Kochbuchs flir Wilhelmine Burger genutzt wurden. Die Ausgabe des Da-
vidis-Kochbuchs, die als Abschreibvorlage diente, wurde dankenswerterweise von
Walter Methler, dem Griinder und Leiter des Henriette-Davidis-Museums, ermittelt.
Beiden Herren danke ich herzlich fiir die miithsame und griindliche Recherche.

Die Frage nach der Herkunft und der Autorschaft weiterer Kochrezepte fiir Wilhel-
mine Burger muss in Ermangelung von Herkunftsvermerken und Ubereinstimmung
mit anderen hoch aufgelegten Kochbiichern des 19. und friihen 20. Jhs. offenbleiben.

2.4 Aufbau der Kochrezepte

Fiir das Kochbuch fiir Wilhelmine Burger sind zwei Formen der Textstrukturie-
rung charakteristisch: zweiteilige Kochrezepte und dreiteilige Kochrezepte. Zwei-
teilige Kochrezepte zeichnen sich durch zwei thematisch-funktionale Textbau-
steine aus: die Angabe des beschriebenen Gerichts und die Beschreibung der Zu-
bereitung. Beide Textbausteine beziehen sich direkt auf die kommunikative Funk-

""" Fiir die Vorlage fiir das Rezept fiir Boeuf a la Monde (Original: Boeuf a la Mode) s. Davidis 1907,
139-140, fiir Geschmorrte Pékelrippchen ebd., 186, fiir Gerducherten Schweinskopf zu kochen
ebd., 189, fiir Gdnsepdkelklein (Original: Gdnsepokelfleisch), Ginseleber zu braten und Gdnse-
leber kalt z. Butterbrot (Original: Gdnseleber kalt zum Butterbrot) ebd., 215.
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tion des Texttyps Kochrezept und die Texthandlung, beschreiben, wie ein be-
stimmtes Gericht zubereitet wird.'? Sie konnen als prototypische oder zentrale
Textbausteine der Kochrezepte bezeichnet werden. Mit der einfachen Angabe des
beschriebenen Gerichts wird angegeben, um welches Gericht es sich im Kochre-
zept handelt (z. B. Tomatensuppe, Hirnsuppe). Mit der deutlich komplexeren Be-
schreibung der Zubereitung erfolgen die Angabe von Arbeitsschritten, die bei der
Zubereitung dieses Gerichts ausgefiihrt werden, die Angabe der verwendeten Zu-
taten, in der Regel auch die Angabe deren Mengen und Eigenschaften sowie andere
Angaben, z. B. die Angabe von Kiichenutensilien, die bei der Gerichtszubereitung
verwendet werden. Ein Beispiel fiir diesen Formulierungstyp ist:'3

Tomatensuppe.
Man rostet 3 Loffel Mehl [u.] 30 gr. Palmin [u.] gief3t
Wasser hinzu, bis die Briihe simig genug

ist. 500 g Tomaten putzen, durchschneiden,
[u.] weich ddmpfen. durch 1 Sieb [m.] Zitrone
[u.] Zucker [u.] feingewiegte Pertersilie wiir=
zen. (3v)

Auch fiir dreiteilige Kochrezepte sind die Angabe des beschriebenen Gerichts und
die Beschreibung der Zubereitung prototypisch. Anders aber als zweiteilige Koch-
rezepte enthalten Kochrezepte, die nach dem dreiteiligen Muster aufgebaut sind,
zwischen der Uberschrift und der Beschreibung der Zubereitung zusitzlich eine
Zutatenliste, in der die zu verwendenden Zutaten, ihre Mengen und ggf. Eigen-
schaften genannt sind, z. B.:

Hirnsuppe.

Zut. Kleines Kalbhirn, 60 g Butter, 100 g Mehl, Zwiebel,
Petersilie, 1 Brotchen.

Hirn waschen, hauten, halbweich kochen [u.] fein
wiegen. Mehlschwitze bereiten, mit 2 1 Fleischbrii=

he auffiillen, hirn zugeben [m.] Eigelb abziehen. Weil3=
brotschnitten dazu. (3r)

Auf der Grundlage dieser Funktion konnen Kochrezepte verschiedene weiterfiihrende Funktionen er-
fiillen, z. B. jemanden zur Gerichtszubereitung anleiten, eine bestimmte Kiichentradition dokumen-
tieren, sich eine Gedachtnisstiitze machen, jemanden an eine Person oder einen Anlass erinnern (vgl.
Wolanska-Koéller 2010, 93—-104).

Fiir ausfiihrlichere Informationen zu Formen der Textstrukturierung und Textbausteinen von Kochre-
zepten des 19. und frithen 20. Jhs. s. Wolanska-Koller 2010, 105-192.

13
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Neben prototypischen Textbausteinen finden sich in einigen Kochrezepten Text-
bausteine, die als Erweiterungsbausteine bezeichnet werden konnen. Thre Realisie-
rung, Art, GroBBe und Komplexitit variieren von Kochrezept zu Kochrezept. Bei-
spiele sind: Angabe einer alternativen Bezeichnung des beschriebenen Gerichts
(z. B. Paradeisdpfelauflauf=Maildinder Makaroni (6v)), Angabe der Portionen
(z. B. 4 — 5 Personnen (5r)), Angabe der Beilage(n) (z. B. Man serviert sie [m.]
Sauerkohl, griinen Erbsen, Sprofienkohl, od. Kartoffelpiiree. (9v)), Angabe zur
Verwendung des beschriebenen Gerichts (z. B. Geeignet f. Kranke. (14r)), Angabe
zum Anrichten und Servieren (z. B. in Fleischbriihe anrichten. (3r)), Angabe zur
Verbreitung des beschriebenen Gerichts (dieses sehr wohl schmeckendes Gericht
ist in Italien ist sehr beliebt. (10v)), Quellenangabe (Mamas Rezept (39v)).

Der globale Textaufbau von Kochrezepten hiangt mit ihrer Verwendung, als An-
leitung zum Kochen, aber auch als Checkliste vor dem Zubereitungsbeginn oder
als Einkaufsliste, zusammen. Das zweiteilige Textmuster wurde in der Regel in
Kochrezepten gewihlt, die aus wenigen Zutaten bestehen (z. B. Rezepte fiir Ein-
gemachtes und Getrinke). Das dreiteilige Muster kommt v. a. in Kochrezepten fiir
Gerichte vor, fiir die mehrere Ingredienzien benétigt werden (z. B. Rezepte fiir
Mehlspeisen und Backwerk). Seine Zweckorientierung erklirte Marie Schandri im
Vorwort zu ihrem ,,Regensburger Kochbuch* (Schandri 1866) wie folgt:

,Eine Hauptregel ist es endlich, dal3, bevor man mit der Bereitung einer Speise beginnt,
man die bendthigten Ingredienzien, Geschirre etc., zur Stelle geschafft hat, nicht aber, da3
man erst mit dem Herbeiholen beginnt, wenn man schon mit dem Kochen selbst beschéf-
tigt ist. Um diefl mdglichst zu erleichtern, ist denjenigen Recepten, zu welchen eine gro-
Bere Anzahl von Ingredienzien gehort, die Angabe des ,Bedarfs® besonders beigefiigt.
(Schandri 1866, V f.)

Auch die von Schandri praktizierte Platzierung der Zutatenliste vor der Beschrei-
bung der Zubereitung ist auf den praktischen Verwendungszusammenhang der
Kochrezepte zurtickfiihren. Wie im ,,Regensburger Kochbuch* wurde die Zutaten-
liste im Kochbuch fiir Wilhelmine Burger in Form einer FlieBtextaufzdhlung der
Beschreibung der Zubereitung vorangestellt, damit sich die Kochende zu oder
noch vor dem Zubereitungsbeginn schnell einen Uberblick iiber die zu bendtigten
Ingredienzien verschaffen und diese bereitstellen kann. Damit entspricht die Rei-
henfolge der beiden Textbausteine der Reihenfolge der Arbeitsschritte, die wéh-
rend der Gerichtszubereitung ausgefiihrt werden (Prinzip der chronologischen Ab-
folge). Analog ist die Sequenzierung der Angaben der Zutaten in der Zutatenliste



20 Anna Wolanska

und die Sequenzierung der Angaben der Arbeitsschritte in der Beschreibung der
Zubereitung durch die Praxis des parallelen Lesens von Kochrezepten und des
Nachkochens der darin beschriebenen Gerichte motiviert (vgl. Wolanska-Koller
2010, 162—-164). Dieser Praxis entsprechend wurde in Kochrezepten fiir Speisen,
bei deren Zubereitung bestimmte Zwischenprodukte oder Bestandteile (z. B. Teig,
Glasur oder Fiillung) hergestellt werden, innerhalb der Zutatenliste eine funktio-
nal-thematische Strukturierung vorgenommen, indem die Angaben der Ingredien-
zien fiir die jeweiligen Zwischenprodukte bzw. Speisenbestandteile zu themati-
schen Blocken (Prinzip der thematischen Nédhe) zusammengefasst und in der Rei-
henfolge ihrer Herstellung (Prinzip der chronologischen Abfolge) sowie Wichtig-
keit (Prinzip der abnehmenden Wichtigkeit) angeordnet wurden. Ein Beispiel ist
das folgende Rezept fiir Birkenstamm, in dem die Zutatenliste aus drei Teilen be-
steht. Im ersten Teil werden die Zutaten fiir den Teig genannt (4 dotter, 4 Klar, 10
dkg Zucker, 7> Zitrone, Schale, 10 dkg Mehl. s | Schlagobers, 6 dkg Schokolade.),
im zweiten Teil die Zutaten flr die Glasur (Eiweifsglasur: 2 Eiweifs, 20 dkg Zu-
cker), im dritten Teil eine Zutat fiirs Verzieren (Kakao zum verzieren.).'*

Birkenstamm.

4 dotter, 4 Klar, 10 dkg Zucker, "2 Zitrone, Schale, 10 dkg
Mehl. Y& 1 Schlagobers, 6 dkg Schokolade.

Eiweiliglasur: 2 Eiweil3, 20 dkg Zucker, Kakao zum
verzieren.

Zu den ersteren Zutaten macht man 1 Bis=

kuitrolle rollt sie ein 14Bt sie auskiihlen.

fiihllt [m.] Schlag iiberzieht sie [m.] Eiwei3glasur

[u.] verziert sie [m.] etwas Kakaoglasur. (28r)

Ein weiterer Aspekt der Textorganisation im Kochbuch fiir Wilhelmine Burger,
der im Zusammenhang mit dem Gebrauchscharakter des Manuskripts und des
Texttyps Kochrezept steht, ist die Kennzeichnung von prototypischen (zentralen)
Textbausteinen der Kochrezepte. Um das schnelle Finden von Kochrezepten zu
erleichtern, wurde die Angabe des beschriebenen Gerichts mit mehreren typogra-
phischen Mitteln hervorgehoben. Erstens erhielt sie die Form einer Uberschrift.

14 In der Beschreibung der Zubereitung fehlt die entsprechende Strukturierung, ebenso die Angaben der
Arbeitsschritte beim Herstellen der Schlagsahne, der Eiweif3glasur und beim Verzieren.
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Zweitens wurde sie in der Regel zentriert und einfach oder doppelt unterstrichen.!
Drittens wurde sie, allerdings nicht durchgehend, in einer anderen Schrift (lateini-
sche Schrift) notiert als die darauf folgenden Textbausteine (Kurrentschrift). Die
Kennzeichnung der Zutatenliste und der Beschreibung der Zubereitung erfolgte da-
gegen sehr unsystematisch. In manchen Kochrezepten sind die beiden Textbau-
steine nicht voneinander abgesetzt und auch nicht thematisch gekennzeichnet,
z. B.:

Schnitzel.

%2 kg Kalbfleisch od. Schweinefleisch, 8 dkg Butter od. Fett, 8 dkg
Brosel, 3 dkg Mehl, Salz, 1 Ei. das Fleisch wird in Schnitzel ge=
schnitten, geklopft, gesalzen, in Mehl, Ein [u.] Brosel getaucht [u.] in hei=
Ben Fett gebacken. (7r)

In anderen Kochrezepten stehen die Zutatenliste und die Beschreibung jeweils in
einem eigenen Absatz. In mehreren dreiteiligen Kochrezepten erhielt die Zutaten-
liste auch eine thematische Kennzeichnung, entweder mit dem bereits von
Schandri (1866) verwendeten Ausdruck Bedarf, in einigen Kochrezepten abge-
kiirzt mit Bed., oder mit dem Ausdruck Zutaten, z. T. abgekiirzt mit Zut., z. B.:

Amerikanische Reissuppe.
Bedarf: 5 dkg Fett, 5 dkg Mehl, 10 dkg Reis, Salz.

Zubereitung: Aus Fett [u.] Mehl macht man eine helle Einbrenn
gieB3t mit Suppe oder Wasser auf, gibt den Reis dazu, salzt [u.]
146t die Suppe gut verkochen. (1r)

Griinkernsuppe.

Zutaten: 80 g Griinkernflocken, 40 g Butter, 1 | Wasser,
Salz, 1 Eigelb.

Flocken in Butter leicht anrdsten, Salz [u.] Wasser.

dazu, etwa 25 Min. kochen lassen, [m.] Eigelb abziehen. (3v)

Eine Systematik in der Verwendung der beiden Ausdriicke ist nicht erkennbar.
Wihrend in den Kapiteln Suppen, Marmeladen/Gefrorenes und Verschiedenes

15 Nur im Rezept fiir Zandersalat (5v) steht die Angabe des beschriebenen Gerichts (offensichtlich aus
Platzmangel) in derselben Zeile wie der Anfang der Beschreibung der Zubereitung. In einigen Koch-
rezepten wurde auf die Zentrierung verzichtet (s. z. B. 2v—4r).
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beide Ausdriicke vorkommen, ist in den Kapiteln Fleischspeisen, Mehl- und Eier-
speisen sowie Backwerk nur der Ausdruck Bedarfbelegt. In einem Kochrezept be-
ginnt die Zutatenliste mit der Priposition aus:

Fritatten. (Nicht gesiiite Omleten.)

Aus Y42 1 Milch, 1 Ei, %4 kg Mehl, 6 dkg Butter, ¥4 kg Selchfleisch od. Wurst
1 Semmel, ¥16 1 saurem Rahm. Milch, Ei, Salz, Mehl werden ver=
sprudelt, so, da3 ein dickfliissiger Teig entsteht, dann béackt

man diinne Frittaten, bestreicht sie mit der Fiille, legt sie in

eine nasse Serviette u. kocht ihn %2 Std. in Salzwasser. (27v)

In allen anderen Kapiteln bleibt die thematische Kennzeichnung der Zutatenliste
aus.

Unabhingig von dem Vorhandensein oder dem Fehlen der typographischen und
thematischen Kennzeichnung der Zutatenliste wurde jeweils der Teil mehrteiliger
Zutatenlisten thematisch markiert, in dem die Zutaten fiir einen Nebenbestandteil
des beschriebenen Gerichts (Fiillung oder Glasur) genannt sind. Als abschnitts-
kennzeichnende Ausdriicke wurden die Bezeichnungen der jeweiligen Nebenbe-
standteile verwendet, ggf. mit dem Ausdruck Zutaten, der Priposition aus oder zu
und der Bezeichnung des Verwendungszwecks des jeweiligen Speisenbestandteils,
z. B.

— Fiille (25r, 33r),

— Zut. z. Glasur (29r),

— Eiweifiglasur aus (34r),

— Fiillez.Belegen (25v),

— zum bestreichen Eiweifiglasur (33r).

Die thematische Kennzeichnung des Teils der Zutatenliste, in der die Angabe von
Ingredienzien fiir den Hauptgerichtsbestandteil (in der Regel Teig) der jeweiligen
Gerichte erfolgt, bleibt dagegen aus (z. B. im Rezept fiir Birkenstamm oben in die-
sem Abschnitt).

Thematisch gekennzeichnete Beschreibungen der Zubereitung finden sich nur
vereinzelt und nur in dreiteiligen Kochrezepten. Als bausteinkennzeichnendes Mit-
tel wurde einheitlich der Ausdruck Zubereitung verwendet (z. B. im Rezept fiir
Amerikanische Reissuppe oben in diesem Abschnitt). Die thematische Kennzeich-
nung eines Teils der Beschreibung der Zubereitung wie im Rezept fiir Gefiillte
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Kalbsnufs (7r—7v) ist ein Einzelbeleg. In diesem Rezept wurde, wie in der Zutaten-
liste, nur der Teil der Beschreibung der Zubereitung thematisch gekennzeichnet,
in dem die Herstellung der Fiillung (Fiille) beschrieben wird. Bei der Beschreibung
der Zubereitung des Fleisches und auch des ganzen Gerichts fehlt, wie in der Zu-
tatenliste, die thematische Kennzeichnung;:

Gefiillte KalbsnuB.

¥ kg Kalbfleisch, 6 dkg, Butter, Salz, zur Fiille 1 2 Semmel, 1 Ei 3 dkg

Butter, Salz, Brosl nach Bedarf. die Kalbsnuf3 wird gekloptft,

gesalzen [m.] Fiille bestrichen, eingerollt gebunden [u.] [m.] heiB3er Butter all=
seitig angebraten [u.] unter fleiBigem Riihren allseitig weich gebraten. Fiille: die
eingeweichten Semmeln werden gut ausgedriickt. Ei Butter Salz falls Brosel
eingemengt. (7r-7v)

2.5 Sprache der Kochrezepte

Die Sprache des Kochbuchs fiir Wilhelmine Burger ist zum einen funktional, zum
anderen regional geprigt. Entsprechend den einzelnen kommunikativen Aufgaben,
die bei der Beschreibung der Gerichtszubereitung erledigt werden, ldsst sich der
Wortschatz des Kochbuchs in mehrere thematisch-funktionale Rubriken untertei-
len. Die wichtigsten dieser Rubriken sind:

— der Wortschatz der Angabe des beschriebenen Gerichts: Birkenstamm, Kartof-
felsuppe, Zwetschkenkuchen,

— der Wortschatz der Angabe der Zutaten: Butter, Griinkernflocken, Schweine-
rippchen,

— der Wortschatz der MaB3- und Mengenangabe: Obertasse, Pdckchen, Pfund,

— der Wortschatz der Angabe von Arbeitsschritten: ddampfen, schneiden, verko-
chen,

— der Wortschatz der Angabe von Kiichenutensilien, -gerdten und Hilfsmitteln:
Backofen, Pergamentpapier, Topf,

— der Wortschatz der Angabe von Zwischenprodukten und Speisenbestandteilen,
die wihrend des Zubereitungsprozesses hergestellt werden: Abtrieb, Glasur,
Pastetenmasse,
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— der Wortschatz der Angabe von Ergebnissen der Arbeitsschritte: Kugeln,
Schnitzel, Vierecke,

— der Wortschatz der Angabe von Koch- und Priifverfahren: Geleeprobe, Mar-
meladenprobe, Wasserbad,

— der Wortschatz der Eigenschaften von Zutaten, Zwischenprodukten und Spei-
senbestandteilen: frisch, gerieben, hell,

— der Wortschatz der Spezifizierung der Arbeitsschritte: allseitig, fein, rasch,

— der Wortschatz der Spezifizierung von Kiichenutensilien: ausgeschmalzen, be-
staubt, mdapig heifs,

— der Wortschatz der Angabe der Reihenfolge der Arbeitsschritte: dann, vorher,
zuerst,

— der Wortschatz der Angabe von temporalen Verhéltnissen: einige Tage, 20 Mi-
nuten, > Stunde und

— der Wortschatz der Angabe von lokalen Verhiltnissen: an einem warmen Ort,
ins Rohr, zuunterst.

Wie bei der Beschreibung der Speisenzubereitung zu erwarten, enthalten die meis-
ten Wortschatzrubriken Kiichenfachausdriicke und Ausdriicke mit kochkunstspe-
zifischen Verwendungsweisen. Beide Arten von Ausdriicken spielen v. a. bei der
Angabe des beschriebenen Gerichts (z. B. Fleischliwanzen, Kalbsvogerl, Schmar-
ren), von Zutaten (z. B. Beuschel, Kalbsnuf3, Kluft), herzustellenden Zwischenpro-
dukten und Speisenbestandteilen (z. B. Abtrieb, Farce, Teigerl), Arbeitsschritten
(z. B. ausnehmen, binden, passieren), Kiichenutensilien und -geriten (z. B. Back-
ofen, Blech, Gebdckspritze) sowie Koch- und Priifverfahren (z. B. Geleeprobe,
Marmeladenprobe, Wasserbad) eine wichtige Rolle. Zum Wortschatz des Koch-
buchs gehdren auch Ausdriicke, die nicht kochkunstspezifisch sind und daher auch
in anderen Texttypen vorkommen. Das sind v. a. sprachliche Mittel zur Angabe
von Mengen (z. B. ein wenig), Gewichten (z. B. Pfund) und Mallen (z. B. cm),
Dauer (z. B. Tage), Zeitpunkt (z. B. spdter), zeitlicher Abfolge (z. B. dann), Ort
(z. B. am Brett) und Richtung (z. B. in den Keller) sowie zahlreiche Ausdriicke zur
Spezifizierung von Zutaten (z. B. gelb), Zwischenprodukten (z. B. breit), Kiichen-
geriten (z. B. irden) und Arbeitsschritten (z. B. klein).

Einige Wortschatzrubriken zeigten sich als reich an nationalen und regionalen
Varianten. Dazu gehoren insbesondere der Wortschatz der Angabe des beschrie-
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benen Gerichts (z. B. Karfiolschnitzel, Semmelschmarren, Topfentascherln) und
der Wortschatz der Angabe der Zutaten (z. B. Gelberiiben, Marillen, Weichseln).
Etwas weniger, aber ebenfalls national und regional geprégt, sind der Wortschatz
der Angabe von Arbeitsschritten (z. B. auswalken, faschieren, versprudeln), der
Wortschatz der Angabe von Kiichenutensilien, -gerdten und Hilfsmitteln (z. B.
Rohr, Pfihle eines umgekehrten Kiichenstuhles, Spritzkrapfenform), der Wort-
schatz der Angabe von Zwischenprodukten und Speisenbestandteilen (z. B. Ein-
mach, Dampferl, Rahmteigerl) sowie der Wortschatz der MaB3- und Mengen-an-
gabe (dkg.).

Zahlreich vertreten in den jeweiligen Wortschatzrubriken sind (teil)dsterreichi-
sche!¢ (z. B. Bdckerei ‘stiles Backwerk’, Marille, Palatschinkenteig) und baye-
risch-Osterreichische Ausdriicke und Verwendungsweisen (z. B. Beuschel, Rohr
‘Backofen’, Topfen). Oberdeutsche Lexik kommt nur vereinzelt vor (z. B.
Schwamm ‘Esspilz’, Gugelhupfform, Weichsel ‘Sauerkirsche’). Alle diese Ausdrii-
cke und Verwendungsweisen kdnnen mit Wiesinger als Austriazismen bezeichnet
werden (vgl. Wiesinger 2014, 1618, 4252, 55-56), wobei nur die (teil)0sterrei-
chischen Erscheinungen ,,eigentliche oder primére Austriazismen* (ebd., 56) bzw.
»spezifische nationale Varianten (Ammon 1995, 106) sind. Bei den bayerisch-
osterreichischen und oberdeutschen Ausdriicken und Verwendungsweisen handelt
es sich dagegen um ,uneigentliche oder sekundire Austriazismen* (Wiesinger
2014, 56) bzw. ,,unspezifische nationale Varianten* (Ammon 1995, 106), weil sie
auch auBerhalb von Osterreich gebriuchlich sind.

Neben den beiden Arten von Austriazismen finden sich in Kochrezepten wenige
nord(ost)deutsche (z. B. durchschlag, Mostrich, Sauerkohl) sowie nord- und mit-
tel(ost)deutsche (z. B. Gdnsepokelklein, Rohre, schmorren) Ausdriicke und Ver-
wendungsweisen. Einige davon sind Einzelbelege (z. B. durchschlag, Gdnsepokel-
klein, Sauerkohl). Da die jeweiligen Ausdriicke nur selten oder vereinzelt auftre-
ten, liegt die Vermutung nahe, dass sie und die Kochrezepte, in denen sie vorkom-
men, aus Abschreibvorlagen ibernommen wurden. Bei den Ausdriicken durch-
schlag, Gdansepokelklein, Sauerkohl und Sprofsenkohl ist das nachweislich der Fall.
Diese Ausdriicke sind nur in Kochrezepten belegt, die aus dem gedruckten Koch-
buch von Henriette Davidis (Davidis 1907) abgeschrieben wurden (s. Abschnitt
2.3).

16 Es handelt sich um Ausdriicke, die in ganz oder nur einem Teil von Osterreich gebriuchlich sind.
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Als eine eigene Gruppe sind die im Kochbuch belegten Worter Apfelstrudel,
Grief3-, Kartoffel-, Semmelschmarren und Schnitzel zu sehen.!” Diese Ausdriicke
stammen zwar urspriinglich aus einer nationalen oder regionalen Varietét. Sie sind
aber gemeindeutsch, weil sie die einzigen Bezeichnungen fiir die jeweiligen Spei-
sen sind, liber die das Deutsche verfiigt. Sie konnen deswegen als ,,R0sti-Typ ge-
meindeutscher Ausdriicke® (Ammon 1995, 111) oder ,,unspezifische Dialektis-
men*“ (Pohl 2004, 13) bezeichnet werden. National oder regional geprédgte gemein-
deutsche Ausdriicke sind im Kochbuch fiir Wilhelmine Burger selten belegt. Fiir
die meisten Gerichte, Zutaten, Arbeitsschritte, Zwischenprodukte, Kiichengerite
etc., fiir die nationale oder regionale Bezeichnungen notiert wurden, existieren im
Deutschen auch andere Ausdriicke. Einige dieser Ausdriicke finden sich in der
Handschrift.

Lexikalische Variation in Form von verschiedenen Bezeichnungen (Synonymen
und Heteronymen) fiir einige Gerichte, Zutaten, Arbeitsschritte etc., aber auch
funktionale Textbausteine von Kochrezepten ist ein weiteres Charakteristikum des
Kochbuchs fiir Wilhelmine Burger. Schon beim Durchbléttern der Handschrift fallt
auf, dass die Zutatenliste in manchen Kochrezepten mit dem Ausdruck Zutaten, in
anderen Rezepten aber mit dem Ausdruck Bedarf thematisch gekennzeichnet
wurde (s. Abschnitt 2.4). Weitere lexikalische Varianten, darunter die bereits er-
wiahnten nationalen und regionalen Varianten kommen bei der Rezeptlektiire zum
Vorschein. Wihrend manche Kochrezepte beispielsweise die Ausdriicke Eigelb
(z. B. 2v) und Eiweif; (z. B. 2v) enthalten, heiBlen die beiden Eibestandteile in an-
deren Rezepten Dotter (z. B. 33r) und Klar (z. B. 19v). Fiir die Zubereitung einiger
Gerichte werden Brotchen (z. B. 3r), fir die Zubereitung anderer Gerichte Sem-
meln (z. B. 5v) bendtigt. Beispiele fiir weitere Variantenpaare sind:

— Aprikosen (z. B. 351) und Marillen (26r),

— ausrollen (29r) und auswalken (z. B. 6r),

— Blumenkohl (4v) und Karfiol (z. B. 17r),

— [Eier]Schaum (z. B. 34r) und Eierschnee (z. B. 3r),
— Farce (z. B. 5r) und Fiille (z. B. 7Tr),

— Gebdck (28r) und Bdckerei (z. B. 28v),

7" Fiir Schmarren s. DWb 15, 942 und Kretschmer 1969, 399, fiir Schnitzel DWb 15, 13601361, fiir
Strudel DWb 20, 99.
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— Johannisbeeren (z. B. 31r) und Ribisel (z. B. 27r),

— Klofchen (z. B. 2v) und Nocken in Schaumnocken (2v),
— K[l]6f3e in Fischkése (4v) und Knodel (z. B. 7v),

— Nelkenpfeffer (9r) und Neugewiirz (40r),

— Puderzucker (29r) und Staubzucker (35t1),

— Sauerkohl (9v) und Sauerkraut (z. B. 9v),

— Senfin Senfkorner (37v) und Mostrich (15r1),

— Tomaten (z. B. 3v) und Paradeisdpfel (z. B. 37v),

—  Weifkohl (4v) und [Weif3] Kraut (171).

Fiir einige Gerichte, Zutaten, Arbeitsschritte, Zwischenprodukte, Kiichenutensi-
lien und -gerite wurden drei, vier oder sogar fiinf Bezeichnungen verwendet, z. B.:

— Backofen, Ofen (z. B. 11r), Rohr (z. B. 7r) und Rohre (z. B. 27v),
— FEinbrenn (z. B. 1r), Einmach (17v) und Mehlschwitze (z. B. 3r),

— Fritatten (27v), Omleten (27v), Palatschinke in Palatschinkenteig (34v),
Pfannkuchen (4r) und Tonnerl (34v),

— Gelbe(n)riibe (z. B. 1r), Karotten (z. B. 17r) und Mohrriib(ch)en (z. B. 2v),

— Gebdckspritze (29r), Krapfenform (33v), Spritze (37r) und Spritzkrapfenform
(19v),

— hacken (z. B. 3r), schneiden (z. B. 3r) und wiegen (z. B. 2v),
— Rahm (z. B. 6r), Sahne (z. B. 2v) und Obers in Schlagobers (z. B. 26v),
— Suppengem.[iise] (11r), Wurzel (8r) und Wurzelwerk (z. B. 1r).

Bei den genannten Bezeichnungen handelt es sich in der Regel um Ausdriicke, die
sprachgeographisch unterschiedlich verortet sind (s. Glossar in Abschnitt 4). Die-
ser Befund bekriftigt die Vermutung, dass die im Kochbuch enthaltenen Kochre-
zepte aus verschiedenen Quellen stammen und den Sprachgebrauch verschiedener
Rezeptautor:innen widerspiegeln.'® Beispielsweise stehen die norddeutschen Vari-
anten Blumenkohl, Fischk[l]6f3e und Weifskohl nur in der Auflistung der Rezepte

1% Bei sieben Fleischrezepten, die aus dem Davidis-Kochbuch iibernommen wurden, ist das nachweis-
lich der Fall (s. Abschnitt 2.3).
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zur Gaskiiche (4v). In Kochrezepten wurden dagegen die siiddeutschen Varianten
Karfiol, Knodel und Kraut verwendet, was vermuten lasst, dass diese auf eine:n
andere:n Autor:in zuriickgehen als die genannte Auflistung. Fiir ‘ein rundes, fla-
ches Pfannenteiggericht aus Mehl, Milch und Eiern’ wurde nicht nur die in Siid-
und Nordwestdeutschland gebrauliche Bezeichnung Pfann(en)kuchen notiert, son-
dern auch die (teil)dsterreichischen Bezeichnungen Frittate (27v), Palatschinke
(34v) und Tonnerl (34v).

Interessanterweise steht der Ausdruck P/f/annkuchen im Kochbuch fiir Wilhel-
mine Burger nicht nur flir ein Pfannengericht (4r), sondern auch fiir ‘ein rundes
Gebick, das im Fett gebacken, mit Puderzucker bestaubt oder einer Glasur tliber-
zogen und ggf. mit Marmelade gefiillt ist” (4v). Die erste der beiden Verwendungs-
weisen ist, wie bereits erwahnt, fiir Siid- und Nordwestdeutschland charakteristisch
(vgl. Kretschmer 1969, 185, s. auch WDU 4, 24'%), wihrend die zweite nach Kre-
tschmer (1969, 360) in Nord- und Mitteldeutschland, nach WDU (2, 612°) im Nord-
osten und Mittelosten Deutschlands gilt. Interessant ist auch die Tatsache, dass der
Ausdruck Pannkuchen in Begleitung des Ausdrucks Faschingskrapfen erscheint:
,Pannkuchen (Faschingskrapfen.)* (4v). Das Vorkommen der beiden Ausdriicke
nebeneinander und das Notieren der Bezeichnung Faschingskrapfen als Klammer-
ausdruck sind aus zwei Griinden bemerkenswert. Zum einen ist jede der beiden
Varianten in jeweils einem anderen Sprachraum beheimatet — die Variante P/f]/an-
nkuchen in der Verwendungsweise ‘ein rundes Gebick, das im Fett gebacken, mit
Puderzucker bestaubt oder einer Glasur iiberzogen und ggf. mit Marmelade gefiillt
ist” in Nord- und Mitteldeutschland, die Variante Faschingskrapfen in Bayern und
Osterreich (vgl. Kretschmer 1969, 360-361). Zum anderen gehorte das Angeben
alternativer Bezeichnungen (v. a. fiir Gerichte und Zutaten) zu géngigen verstand-
nissichernden Mallnahmen, die v. a. in gedruckten Kochrezepten praktiziert wur-
den (s. Wolanska i. V.). Beide Tatsachen legen die Vermutung nahe, dass die Be-
zeichnung Pannkuchen, ebenso wie andere nord- und mittel(ost)deutsche Gerichts-
bezeichnungen in der Liste der Rezepte zur Gaskiiche (4v), aus einer Vorlage tiber-
nommen, die Variante Faschingskrapfen dagegen von Wilhelmine Burger oder ei-
ner anderen Person, der der Ausdruck P/f]annkuchen in der Verwendungsweise
‘ein rundes, flaches Pfannenteiggericht aus Mehl, Milch und Fiern’ geldufig war,

19 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/SgzGM2ulJ [Zugriff am 17.07.2022].
20 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/K7058whc [Zugriff am 17.07.2022].
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als Erklarung oder zur Spezifizierung bzw. Differenzierung des Gemeinten (Pfann-
kuchen ‘Pfannengericht’ vs. Pfannkuchen ‘Gebick’) notiert wurde.

Trotz der Variantenvielfalt innerhalb des Kochbuchs ist der Wortschatz der ein-
zelnen Rezepteintrige und Eintragsgruppen in der Regel variationsfrei. Nur in we-
nigen Kochrezepten variieren die Bezeichnungen fiir die darin genannten Zutaten,
Zwischenprodukte etc. (z. B. Schaumnocken und Klofschen im Rezept fiir Milch-
suppe [m.] Schaumnocken (2v) oder Windmasse und Schnee im Rezept fir Punsch-
schaumkuchen (24v)). Die meisten Varianten wurden innerhalb eines Kochrezepts
durchgehend verwendet. Auch Kochrezepte, die in einem Zuge eingetragen wur-
den, enthalten dieselben Varianten bzw. Varianten, die zu demselben Sprachraum
gehoren. Osterreichische, bairische und oberdeutsche Varianten sind v. a. fiir Re-
zepte charakteristisch, die als erste aufgeschrieben wurden — ein moglicher Hin-
weis auf die Osterreichische Provenienz der jeweiligen Kochrezepte oder der
Schreiberin. Nord- und mittel(ost)deutsche Varianten kommen v. a. in spiteren
Eintrdgen vor.

Die bayerisch-osterreichische Pragung zeigt sich auch im Bereich der Morphologie
und der Morphosyntax. Zu typischen Charakteristika der Handschrift gehdren v. a.
Diminutiva mit dem mittelbairischen Suftix -er/ (z. B. Dampferl, Kalbsvogerin,
Schaferin) sowie dem Suffix -/ (Schweinswiirstl, Wurstl) (s. Weinhold 1867, 244),
die stellenweise fehlende Pluralmarkierung bei den Feminina Kartoffel (z. B. 1r),
Semmel (z. B. 6v) und Zwiebel (z. B. 1v) (s. z. B. SBS 9.1, 112%!) sowie die unsys-
tematische Verwendung der Endung -en bei der Flexion von Adjektiven vor Neutra
im Dativ Singular (z. B. 200 g Priinellen hat man gewaschen [u.] iiber Nacht in
kalten Wasser geweicht (2r), der Rollschinken wird gekocht in Scheiben geschnit-

ten, diese in Mehl Ei und Brosel paniert und in heifsen Fett gebacken. (7r) oder
diese [Laibchen] mit Ei und Brosel paniert und in heifien Fett beiderseits goldgelb

gebacken. (6v) (Hervorhebungen AW)) (fiir die Flexion von Maskulina und Femi-
nina s. z. B. SBS 9.2, 301%, fiir Artikelflexion s. z. B. WA Karte 5232%).

Ahnlich wie der Textaufbau und der Wortschatz ist die Syntax der Kochrezepte
fiir Wilhelmine Burger von der kommunikativen Funktion des Texttyps und von
Mustern gepragt. Um anzugeben, um welches Gericht es sich im Kochrezept han-

2l Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/okFoTIN5 [Zugriff am 17.07.2022].
22 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/7iWYHsBv [Zugriff am 17.07.2022].
23 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/MISKMS{D [Zugriff am 17.07.2022].
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delt, wurde fast durchgehend die Nominalphrase verwendet (z. B. Aprikosen, Pas-
sierte Gemiisesuppe, Milchsuppe [m.] Schaumnocken). Nur vereinzelt erfolgte die
Angabe des beschriebenen Gerichts mit einer Infinitivkonstruktion mit zu (Gdédnse-
leber zu braten (10r), Gerducherten Schweinskopf zu kochen (9v), Tauben zu bra-
ten (10r)).>*

Bei der Angabe der Arbeitsschritte lassen sich mehrere regelméfig wiederkeh-
rende syntaktische Formen beobachten, bei denen man von Mustern sprechen
kann:

— das Vorgangspassiv, z. B.: I kg gut gepokelte Schweinerippchen werden in 2
Eploffel Butter ringsum angebrdunt. (9v),

— die man-Konstruktion mit einem Tatigkeitsverb im Indikativ Aktiv (und ggf.
dem Modalverb kénnen), z. B.: hierauf ldfit man die Rippchen auf hellem Feuer
weich ddampfen. (9v), Nach Belieben kann man auch Zwiebel od. Apfelscheiben
mitbraten. (10r),

— elliptische Passivkonstruktion oder Partizip Priteriti,? z. B.: der Teig wird aus-
gewalkt Vierecke ausgeradelt (24r),

— der Infinitiv, z. B.: Goldgelb backen. (3r),
— das Partizip Priteriti, z. B.: 4 Pf. geschuppt, ausgenommen und gesdubert. (5v),

— elliptische man-Konstruktion mit einem Tétigkeitsverb im Indikativ Aktiv ohne
Pronomen man,? z. B.: 200 g Priinellen hat man gewaschen [u.] iiber Nacht in
kalten Wasser geweicht, stellt sie [m.] den selben Wasser auf (2r),

— die man-Konstruktion mit einem Tatigkeitsverb im Konjunktiv I, z. B.: Man
nehme noch nicht ganz reife Beeren (40v),

24 Auch die Angabe von Gerichten, die in der Gaskiiche oder als kleine Vorspeisen zubereitet werden
(4r—4v), wurde mit Ausnahme von Riihreier mit verhackten Schinken backen mit einer Nominalphrase
syntaktisch umgesetzt (z. B. Eiersalat, Gebackene Makaroni, Schmorrgurken [m.] Bratkartoffel).

23 Fiir die Zuordnung der Belege zur Gruppe elliptischer Passivkonstruktionen ohne das Hilfsverb wer-
den spricht die Tatsache, dass sie auf Passivkonstruktionen folgen. Ebenso die Tatsache, dass das
Kochbuch fiir Wilhelmine Burger Passivkonstruktionen enthilt, in denen das Subjekt und der finite
Préadikatsteil im Numerus nicht kongruieren (z. B. Butter und Mehl wird verbréselt im Rezept fiir
Moh(n)kipferin auf Blatt 32r vs. Butter und Mehl werden verbréselt im gleichen Rezept auf Blatt 24r).

26 Bei den syntaktisch ambigen Belegen handelt es sich nachweislich um man-Konstruktionen mit einem
Verb im Indikativ Aktiv, in denen das Indefinitpronomen man beim Abschreiben der Kochrezepte
aus einer Vorlage weggelassen wurde. Beispiele sind die Kochrezepte flir Pastete (7v) und Kalbspas-
tete (9r) sowie Teeschnitten (251 und 33r).
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— die 3. Person Singular oder Plural Indikativ Aktiv mit einem gegensténdlichen
Subjekt, z. B.: Auf' 1 [ Hagebutten kommen 1> | Wasser u. 1% Pf. Zucker. (39v),

— die Nominalphrase, z. B.: Eierschnee (3r),

— die Nominalphrase mit Prapositionaladverb, z. B.: Sardelle [u.] Gewiirz dazu
Or),
— die Prépositionalphrase: durch 1 Sieb (3v),

— andere verblose Konstruktionen: Backpulver weg wenn genug Eier. (Teig nicht
zu dick. (34v).

Mit einem Anteil von 40,46 % ist das Vorgangspassiv das hdufigste syntaktische
Muster fiir die Angabe der Arbeitsschritte. Die man-Konstruktion mit einem Verb
im Indikativ spielt in dieser Funktion mit 26,66 % die zweitwichtigste Rolle. Den
dritten Platz nehmen mit 12,57 % syntaktisch ambige Konstruktionen ein, die als
elliptische Passivkonstruktionen ohne das Hilfsverb werden oder als Partizip-Pra-
teriti-Konstruktionen klassifiziert werden konnen. Bemerkenswert ist auch der An-
teil des Infinitivs von 9,75 % und des Partizips Priteriti von 5,06 %. Alle anderen
Konstruktionen kommen deutlich seltener vor. Kaum, weil nur mit 0,51 % vertre-
ten, ist z. B. die fiir Kochrezepte als prototypisch geltende?” man-Konstruktion mit
einem Verb im Konjunktiv I. Das als Kochbuchtitel und Werbeslogan gerne ver-
wendete Man nehme®® ist im Kochbuch fiir Wilhelmine Burger nur einmal belegt
(40v). Als relativ hoch zeigte sich dagegen der Anteil (insgesamt 3,47 %) von verb-
losen Konstruktionen, vor allem Nominalphrasen (1,08 %) und Nominalphrasen
mit Pripositionaladverb (1,01 %), in denen ein Verb (in der Regel geben oder tun)
weggelassen wurde. Dieser Befund ist insofern interessant, als er zeigt, dass auch
Konstruktionen, die kein Verb und damit auch keine explizite Angabe der Art der
(Koch)Téatigkeit enthalten, als Angaben der Arbeitsschritte in Kochrezepten fun-
gieren konnen. Die Syntax der Kochrezepte kann also als funktional bezeichnet

27 Zur Frage ,,Warum das Prototypische [in Kochrezepten] nicht immer das Typische ist.“ s. Donalies
2012.

Interessanterweise ist die man-Konstruktion mit einem Verb im Konjunktiv I in zwei mir vorliegen-
den Werbekochrezeptbroschiiren der Deutschen Libby Gesellschaft mit dem Titel ,,Man nehme* ver-
geblich zu suchen. Man nehme kommt zwar im Titel der beiden Broschiiren vor. In der &lteren Bro-
schiire, die nach Verk 1995, 114 ,,;nach 1934 erschien, wurden aber die Angaben der Arbeitsschritte
mit einer man-Konstruktion mit einem Verb im Indikativ Aktiv und dem Vorgangspassiv syntaktisch
umgesetzt, in der jiingeren, die Verk 1995, 114 auf ,,um 1950 datiert, mit dem Infinitiv.

28
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werden. Abbildung 1 zeigt die prozentuale Vertretung aller belegten Muster fiir die
Angaben der Arbeitsschritte.

012,57% :
09,75% O Vorgangspassiv

B5,06% B man-Konstruktion im Indikativ

O Partizip Priteriti od. Vorgangspassiv
00,94%

W 1,08% |OInfinitiv
B Partizip Préteriti
o, |@elliptische man-Konstruktion im Indikaitiv
W 3,47% W1.01% e
T B Indikativ
00,36% |0 man-Konstrunktion im Konjunktiv I
B Nominalphrase

W 26,66% W 0,58%
00,51%

01,01%

B Nominalphrase mit Prépositionaladverb

O Prapositionalphrase

O andere verblose Konstruktionen

040,46%

Abb. 1: Syntaktische Muster fiir die Angabe der Arbeitsschritte in Prozent.

Der Gebrauch der genannten Muster variiert sowohl im Kochbuch als auch in den
Kochrezepten. In allen Kapiteln, die mehrere Rezepteintrdage enthalten, finden sich
Kochrezepte, in denen durchgehend ein syntaktisches Muster verwendet wurde
(z. B. im folgenden Rezept flir Amerikanische Reissuppe), sowie solche, in denen
die Angabe der Arbeitsschritte mit zwei, drei oder sogar vier verschiedenen syn-
taktischen Formen erfolgte (z. B. im folgenden Rezept fiir Kerschen-Tonnerl).

Amerikanische Reissuppe.
Bedarf: 5 dkg Fett, 5 dkg Mehl, 10 dkg Reis, Salz.

Zubereitung: Aus Fett [u.] Mehl macht man eine helle Einbrenn
gieB3t mit Suppe oder Wasser auf, gibt den Reis dazu, salzt [u.]
146t die Suppe gut verkochen. (1r)

Kerschen-Tonnerl.

Man macht einen guten Palatschinkenteig
schlagt ihn gut ab. gibt etwas Backpulver

dazu u. Kirschen od. Weichsel dazu. In einer
gut ausgeschmalzenen Pfanne geben und

u. b. guter Mitelhitze backen. (Backpulver weg
wenn genug Eier. (Teig nicht zu dick. (34v)

Die Analyse der Verwendung der syntaktischen Muster fiir die Angaben der Ar-
beitsschritte innerhalb der Kochrezepte zeigte, dass nur das Vorgangspassiv (z. B.
im Rezept fiir Bettelmannsuppe (1v)), die man-Konstruktion mit einem Verb im
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Indikativ (z. B. im Rezept Amerikanische Reissuppe (1r und oben in diesem Ab-
schnitt), der Infinitiv (z. B. im Rezept fiir Junge Hdnchen auf Grill (12r)) und das
Partizip Priteriti (nur im Rezept fiir Johannisbeersaft (31r)) durchgehend vorkom-
men. Alle anderen Muster treten dagegen nur als Varianten auf, wobei sich hin-
sichtlich ihrer Position in der Beschreibung der Zubereitung folgende Regelméafig-
keiten beobachten lassen: Nur die man-Konstruktion mit einem Verb im Konjunk-
tiv I (z. B. im Rezept fiir Stachelbeeren (40v)) und die 3. Person Singular oder
Plural Indikativ Aktiv (z. B. im Rezept fiir Hagebuttenvein (39v)) wurden sowohl
bei der Angabe von Anfangsarbeitsschritten als auch bei der Angabe von An-
schlussarbeitsschritten verwendet. Mit der Nominalphrase mit und ohne Prépositi-
onaladverb, der Pripositionalphrase und anderen verblosen Konstruktionen wur-
den dagegen ausschlieBlich Arbeitsschritte angegeben, die auf andere Arbeits-
schritte folgen (z. B. im Rezept fiir Riihreier [m.] Kdse (4r)). Der Grund dafiir ist
das Fehlen eines Verbs und damit der Angabe der Art des Arbeitsschrittes in diesen
Konstruktionen. In manchen verblosen Angaben der Arbeitsschritte sind auch die
Angabe der zu verarbeitenden Zutaten, Zutatenverbindungen, Zwischenprodukte
sowie andere Angaben nicht vorhanden (z. B. im Rezept flir Johannisbeermarme-
lade (31v)). Alle diese nicht versprachlichten Informationen miissen aus den vo-
rangehenden Angaben der Arbeitsschritte, dem Textsorten- und Textmusterwis-
sen, dem Handlungszusammenhang sowie dem kochkunstspezifischen Wissen er-
schlossen werden, so etwa dem Wissen, welche sprachlichen Handlungen mit No-
minalphrasen mit und ohne Pripositionaladverb, Pripositionalphrasen und ande-
ren verblosen Konstruktionen in Kochrezepten vollzogen werden konnen, dem
Wissen, wann mit den jeweiligen syntaktischen Formen welche Angabe erfolgt
(handelt es sich z. B. bei der Nominalphrase Gelberiiben [u.] Wurzelwerk im Re-
zept fiir Geroliter Kalbsschulter (9r) um die Angabe des beschriebenen Gerichts,
die Angabe einer Zutat oder die Angabe eines Arbeitsschrittes), dem Wissen um
die Arbeitsabldufe bei der Gerichtszubereitung, die Beschaffenheit und die Verar-
beitungsmoglichkeiten von Zutaten, die Verwendung von Kiichenutensilien und
geriten etc. (vgl. Wolanska-Koller 2010, 337-341). Das Vorkommen von verblo-
sen Angaben der Arbeitsschritte in ihrem Kochbuch lidsst darauf schlieBen, dass
Wilhelmine Burger diese Arten von Wissen besall und Konstruktionen, die im
Sinne der traditionellen Grammatik unvollstdndig sind, als Angaben der Arbeits-
schritte zu verstehen wusste.

Ein anderes syntaktisches Charakteristikum von Kochrezepten fiir Wilhelmine
Burger, bei dem die Bedeutung von verschiedenen Wissensarten fiir das Verstehen
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von Angaben der Arbeitsschritte und die funktionale Steuerung der Syntax deutlich
werden, ist das gelegentliche Fehlen des Subjekts in Passivsidtzen, mit denen die
Angabe der Arbeitsschritte erfolgt. Dieses Phidnomen tritt in einigen Kochrezepten
fiir eingemachtes Obst und Gemiise auf. Welche Obst- oder Gemiisesorte verarbei-
tet wird, wurde bei der Angabe von manchen oder sogar — wie im folgenden Rezept
fiir Paradeisdpfelgelee — allen Arbeitsschritten in den betreffenden Rezepten nicht
versprachlicht. Diese Information muss aus der Angabe des beschriebenen Ge-
richts unter Riickgriff auf verschiedene Wissensarten erschlossen werden. In der
Beschreibung der Zubereitung des Rezepts flir Paradeisdpfelgelee fehlt die Zuta-
tenangabe gédnzlich. Aus welcher Hauptzutat dieses hergestellt wird, kann nur auf-
grund des sprachlichen und nichtsprachlichen Wissens erschlossen werden, z. B.
aufgrund des Wissens, dass als Rezeptiiberschrift in der Regel die Angabe des im
Rezept beschriebenen Gerichts steht, dass die Angabe des beschriebenen Gerichts
Zutatenangaben enthalten kann, dass aus Paradeisapfeln Gelee hergestellt werden
kann, dass ein Paradeisdpfelgelee ein Gelee aus Peradeisdpfeln (und nicht z. B. ein
Gelee in Form von Paradeisidpfeln) ist, dass Paradeisdpfel waschbar sind, dass sie
sich auseinanderbrechen und kochen lassen etc.

Paradeisdpfelgelee.
werden gewaschen, auseinandergebrochen [m.] H.O

weichgekocht, passiert bis zur Marmeladenprobe ein=
gekocht. noch heil3 in Glaser gefiillt [m.] etwas Rinds=
fett tibergossen [u.] 10 Min. bei 100° sterelisiert. (38r)

2.6 Das Kochbuch fiir Wilhelmine Burger in der Kochbuchlandschaft
der spaten 1920er Jahre

Beim Vergleich mit anderen Kochbiichern aus den spiaten 1920er und dem Anfang
der 1930er Jahre zeigt sich das Kochbuch fiir Wilhelmine Burger als ein typischer
Vertreter der Zeit. Wie ein GroBteil zeitgleicher handgeschriebener und gedruckter
Kochbiicher enthilt das Manuskript Kochrezepte fiir Speisen der biirgerlichen All-
tagskiiche, darunter auch solche, die aus anderen Quellen, z. B. aus einem gedruck-
ten Kochbuch, iibernommen wurden. Welche Quellen das sind, wurde im Koch-
buch fiir Wilhelmine Burger nicht notiert, obwohl das Versehen von Kochrezep-
tabschriften mit Quellenangaben durchaus tiblich war (s. Abschnitt 2.3).
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Ahnlich wie in anderen Kochbiichern der Zeit kommen bei der Zubereitung der
beschriebenen Speisen v. a. traditionelle Zutaten, Kiichengerite, Hilfsmittel, Zu-
bereitungs- und Konservierungsverfahren zum Einsatz. Moderne Produkte der Le-
bensmittelindustrie und Kiichengerite werden nur vereinzelt erwdhnt. Gekocht
und gebraten wird v. a. mit nicht ndher spezifiziertem Fett. Nur in drei Kochrezep-
ten wird das Kokosfett Palmin, ein Produkt der Peter K6lln GmbH & Co. KGaA,
genannt (Rezept fir Tomatensuppe (3v), Hammelbraten (11r) und Pilze (17v)).
Gewiirzt wird mit Salz, Pfeffer und Zucker, nur ein einziges Mal (Rezept fiir Laub-
frosche. Gemiise (51)) mit Maggis Wiirze. Zur Verlangerung der Haltbarkeit von
Eingemachtem werden v. a. Weinsteinsaure (30r), Essig, Rindsfett (38r) und Arrak
(40v) verwendet. Die Produktbezeichnung Einmachhilfe von Dr. Oetker ist nur
einmal belegt (Rezept fiir Preiffelbeeren (38v)). Ebenso der Produktname Gustin
(Rezept fiir Spritzgebackenes. I (29r)).

Auch die Modernisierung der Kiichengeridte macht sich im Kochbuch fiir Wil-
helmine Burger selten bemerkbar. Als Kochstelle wird — wie anderen zeitgleichen
Kochbiichern — fast durchgehend der Kohleherd verwendet. Der Gasherd wird nur
an zwei Stellen erwihnt (Rezept fiir Junge Hdanchen auf Grill (12r) sowie Rezepte
zur Gaskiiche (4v)).” Auch die im folgenden Rezept beschriebene Zubereitung
vom Apfelgellee erfolgt — wie im gedruckten Kochbuch von Mary Hahn (1920,
623—-624; s. Abbildung 1) — ganz traditionell. Man bindet ein Tuch an die Beine
eines umgedrehten Kiichenstuhles und ldsst den Saft durch dieses laufen.

Apfelgellee.
[d.] Apfel in Y schneiden [u.] [m.] soviel H,O daB die Apfel be=

deckt sind, weichgekocht, dann bindet man 1 Tuch

[m.] den 4 Ecken an [d.] Pfdhle eines umgekehrten Kiichen=
stuhlesn. Stellt 1 GefdB darunter gieBt [d.] Apfel samt

den Saft darauf [u.] 146t ihn ohne umzuriihren durch=
laufen. dann kocht man den Saft etwas ein fiir

1 kg, 2 kg Zucker [u.] kocht auf raschen Feuer bis zur
Geleeprobe, noch heil} in Glaser fiillen, iiberkiihlt

[m.] Pergament verbinden. (39r)

29 7war waren Gasherde in den 1920er Jahren bereits iiblich, aber noch nicht in allen deutschen Haus-

halten vorhanden. Lehnemann 1990, 115 setzt die Verbreitung des Gasherdes in Deutschland wegen
hoher Gaspreise erst ab etwa 1900 an. Nach Davidis 1907 war ,,die Gasheizung die idealste Kochhei-
zung™ (ebd. 1, 16—18), doch musste man es sich ,,auch angelegen sein lassen, den Gasverbrauch mog-
lichst genau zu kontrollieren* (ebd.).
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Abb. 2: Fig. 400 Aufgespannte Serviette* (Hahn 1920, 624).

Der globale Textaufbau von Kochrezepten fiir Wilhelmine Burger kann insofern
als textsorten- und zeittypisch bezeichnet werden, als sich fast alle darin belegten
Formen, Mittel und Prinzipien der Textorganisation auch in anderen von mir un-
tersuchten (s. Cretschmar 1920er Jahre, Grotkasten 1931 und Lahmann 1928 in
Wolanska-Koller 2010, 105-192) oder zum Vergleich herangezogenen (Deng-
ler/Plundra/Plundra [1931], Hess/Hess 1922, Rentry 1930er Jahre, Schmidt 1928,
Wundt/Rothmund/Kiinzler 1925) Kochbiichern wiederfinden. Was die Kochre-
zepte fiir Wilhelmine Burger von Kochrezepten aus anderen zeitgleichen Kochbii-
chern unterscheidet, ist die unsystematische Verwendung der jeweiligen Formen
und Mittel der Textstrukturierung. Zwar sind sowohl zwei- als auch dreiteilige
Kochrezepte auch in anderen Kochbiichern belegt, z. B. in den handschriftlichen
Kochbiichern der Anni Grotkasten 1931, der Amanda Rentry 1930er Jahre und der
Ellinor Schmidt 1928 oder in den gedruckten Kochbiichern von Lahmann 1928,
Dengler/Plundra/Plundra [1931] und Wundt/Rothmund/Kiinzler 1925. Die Kenn-
zeichnung von thematisch-funktionalen Textbausteinen der Kochrezepte erfolgte
aber in diesen Kochbiichern durchgehend mit den gleichen Mitteln — in der Regel
typographisch durch die Platzierung im eigenen Absatz, in einigen Kochbiichern
auch thematisch mit den Ausdriicken Zutaten und Zubereitung (s. Deng-
ler/Plundra/Plundra [1931] und Schmidt 1928) oder der Abkiirzung Zut.
(s. Wundt/Rothmund/Kiinzler 1925), ggf. (auch) mit einem Ausdruck, der einen
herzustellenden Speisenbestandteil bezeichnet (s. v. a. Hess/Hess 1922, 228 und
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Wundt/Rothmund/Kiinzler 1925, 131, vereinzelt auch Lahmann 1928, 180 und
Dengler/Plundra/Plundra [1931], 414). Bei Burger variiert dagegen die Kennzeich-
nung der Zutatenliste und der Beschreibung der Zubereitung sowohl innerhalb des
Kochbuchs als auch innerhalb der Kapitel. — Ein Umstand, der vermutlich auf die
Nutzung von verschiedenen Abschreibvorlagen und die Ubernahme der darin ver-
wendeten Formen und Mittel der Textorganisation zuriickzufiihren ist (s. Abschnitt
2.3).

Der Wortschatz des Kochbuchs fiir Wilhelmine Burger weist ein typisches the-
matisch-funktionales Profil auf, das sich nicht nur in anderen zeitgleichen, sondern
schon in den frithen Kochrezepten beobachten ldsst (s. Gloning 2002, 533-541).
Auch der Gebrauch lexikalischer Varianten, darunter solcher, die sprachgeogra-
phisch unterschiedlich zu verorten sind, ist in anderen handgeschriebenen und ge-
druckten Kochbiichern nachweisbar. Allerdings sind diese, anders als das Koch-
buch fiir Wilhelmine Burger, in der Regel nicht nur abschnittsweise, sondern
durchgehend diatopisch homogen. Sprachgeographische Heteronyme treten in an-
deren Kochbiichern sporadisch oder in Form von Angaben alternativer nationaler
oder regionaler Bezeichnungen auf (z.B. [ Pfund weiffer Kdise (Topfen)
Cretschmar 1920er Jahre, 100, Die dicken Bohnen, auch Puff= und Saubohnen
genannt, ... ebd., 111, kleine Klofse (Nockerin) Lahmann 1928, 138).

Betrachtet man die Syntax der Kochrezepte fiir Wilhelmine Burger aus synchro-
ner und auch aus diachroner Perspektive,*® dann zeigt sich diese nicht nur als text-
sorten- und zeittypisch, sondern sogar als relativ modern. Ahnlich wie in anderen
zeitgleichen Kochbiichern dominiert im Kochbuch fiir Wilhelmine Burger die No-
minalphrase als syntaktisches Muster flir die Angabe des beschriebenen Gerichts,
wihrend die Infinitivkonstruktion mit zu nur vereinzelt auftritt.’! Wie in anderen
Kochbiichern der 1920er Jahre lasst sich bei Burger eine Vielfalt von syntaktischen
Mustern fiir die Angabe der Arbeitsschritte beobachten, die auch innerhalb der
Kochrezepte als Varianten gebraucht werden. Entsprechend der Tendenz der Zeit
(s. Glaser 1996, 236 und Wolanska-Koller 2010, 287—299) handelt es sich bei allen

30" Als Vergleichskorpora wurden herangezogen: 1. das Teilkorpus von Wolanska-Kéller 2010, das ein
handschriftliches Kochbuch (Grotkasten 1931) und zwei gedruckte Kochbiicher (Cretschmar 1920er
Jahre und Lahmann 1928) umfasst (s. ebd., 417-420), und 2. das Teilkorpus von Torttila/Hakkarainen
1990, bestehend aus 9—10 gedruckten Kochrezepten des Zeitraums 1920-1929.

31" Beide Formen sind in dieser Funktion schon seit den Anfingen der deutschsprachigen Kochrezept-
iberlieferung nachweisbar, so dass man bei beiden von bewéhrten syntaktischen Mustern sprechen
kann (s. Glaser 1996, 236, s. auch Wolanska-Koller 2010, 287-299).
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diesen Mustern um Konstruktionen, die kein oder nur ein unbestimmtes Agens be-
nennen. Die quantitativ wichtigste Rolle spielen dabei die man-Konstruktion mit
einem Tétigkeitsverb im Indikativ und das Vorgangspassiv, wobei — anders als in
Kochrezepten der beiden Vergleichskorpora (s. Lahmann, Cretschmar und Grot-
kasten in Wolanska-Koller 2010, 417-424 sowie Torttila/Hakkarainen 1990, 38—
39) — das Vorgangspassiv am hiufigsten vorkommt. Die fiir Kochrezepte als pro-
totypisch geltende man-Konstruktion mit einem Verb im Konjunktiv I spielt dage-
gen im Kochbuch fiir Wilhelmine Burger kaum eine Rolle. Dieser Befund mag fiir
den modernen Leser zwar iiberraschend sein. Er deckt sich aber mit den For-
schungsergebnissen, die fiir andere zeitgleiche (s. Wolanska-Koller 2010, 417—
420), altere (s. Glaser 2002a, 113—115) und auch moderne (s. Donalies 2012)
Kochrezepte vorliegen.

Bemerkenswert im Kochbuch fiir Wilhelmine Burger und als modern anzusehen
sind das Vorkommen und der vergleichsweise hohe Anteil von Angaben der Ar-
beitsschritte im Infinitiv sowie der durchgehende Gebrauch des Infinitivs in eini-
gen Kochrezepten (s. z. B. Rezept fiir Goldwiirfelsuppe (3r)). In zwei Abschriften
aus dem Davidis-Kochbuch (Davidis 1907) wurde der Infinitiv sogar als Ersatz fiir
einige im Original vorkommende man- und Passivkonstruktionen verwendet
(s. Rezept fiir Boeuf a la Monde (9r) sowie Rezept fiir Tauben zu braten (10r)) —
ein Beleg dafiir, dass der Infinitiv der Schreiberin der Handschrift als syntaktisches
Muster fiir die Angabe der Arbeitsschritte in Kochrezepten geldufig war und von
ihr in dieser Funktion aktiv verwendet wurde. Dieser Befund ist textsortenhisto-
risch insofern interessant, als der Infinitiv zum Zeitpunkt der Entstehung der Hand-
schrift noch kein verbreitetes syntaktisches Muster fiir die Angabe der Arbeits-
schritte in Kochrezepten war, aber recht bald zum quantitativ bedeutendsten Mus-
ter wurde (und es bis heute blieb).3? In gedruckten Kochrezepten der beiden Ver-
gleichskorpora fehlt der Infinitiv génzlich (vgl. Wolanska-Koller 2010, 417418
und Torttila/Hakkarainen 1990, 38). Relativ viele Angaben der Arbeitsschritte im
Infinitiv finden sich dagegen im handschriftlichen Kochbuch der Anni Grotkasten

32 Bis ca. 1900 kommt der Infinitiv in Kochrezepten nicht oder nur vereinzelt vor (s. Ehlert 1987, Glaser
2002b und Wolanska-Koller 2010, 417—420). Nach Glaser sind ,,Kochbiicher des Infinitivtyps, also
mit dominierendem Infinitiv, [...] etwa seit den drei8iger Jahren des 20. Jahrhunderts nachweisbar*
(Glaser 2002b, 169). Im deutlich schméleren Korpus von Torttila/Hakkarainen 1990, 38 dominiert
der Infinitiv sogar erst ab den 1950er Jahren. Zum Gebrauch des Infinitivs in modernen Kochrezepten
s. Donalies 2012, 28.
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(vgl. Wolanska-Koller 2010, 420) und in den stichprobenartig tiberpriiften Manu-
skripten der Ellinor Schmidt 1928 und der Amanda Rentry 1930er Jahre, was zu-
nichst die Vermutung nahe legt, dass es sich bei diesem syntaktischen Muster um
ein Charakteristikum handschriftlicher Kochrezepte handelt. Die Untersuchungen
von Glaser zeigen aber, dass dies nicht der Fall ist. Angaben der Arbeitsschritte im
Infinitiv sind bis zu den 1930er Jahren in gedruckten Kochrezepten zwar sehr rar,
aber in vereinzelten Quellen schon mit einem hohen bis sehr hohen Anteil vertre-
ten.*?

Als Doméne handgeschriebener Kochrezepte kann dagegen der Gebrauch des
Partizips Priteriti sowie verbloser Konstruktionen (v. a. der Nominalphrase mit
und ohne Pripositionaladverb) zur Angabe von Arbeitsschritten gesehen werden,
der auch in anderen zeitgleichen und alteren handschriftlichen Kochbiichern prak-
tiziert wurde (vgl. Wolanska-Koller 2010, 311-365). Im handschriftlichen Koch-
buch der Anni Grotkasten®* ist der Anteil der Nominalphrasen mit und ohne Pri-
positionaladverb am Gesamtbestand der Angaben der Arbeitsschritte sogar hoher
als bet Wilhelmine Burger (vgl. ebd., 420). In den gedruckten Kochbiichern von
Cretschmar und Lahmann kommen verblose Konstruktionen in dieser Funktion
sehr selten (vgl. ebd., 417-418), im Korpus von Torttila und Hakkarainen 1990,
35-42 gar nicht vor.*

33 Ein vergleichsweise hoher Prozentsatz an Infinitiven begegnet [...] bereits in einem gedruckten

Wiener Kochbuch des spéten 19. Jahrhunderts (Schreder o0.J.)* (Glaser 2002b, 179). In einem
gedruckten Schweizer Kochbuch von 1923 wies Glaser sogar einen ,,ziemlich durchgéngig[en]*
Gebrauch des Infinitivs nach (Glaser 2002b, 169). In Kochrezepten aus der ,,Bayerischen Haus-
frauenzeitung® von 1930/31 war der Anteil der Angaben der Arbeitsschritte im Infinitiv dhnlich
hoch wie bei Burger, in den Ausgaben von 1915 betrug er sogar 44,3 % (vgl. Glaser 2002b, 169
in Anlehnung an Kaiser 1994, 48—50).

Das Kochbuch der Anni Grotkasten ist in digitaler Form verfiigbar unter https://digisam.ub.uni-gies-
sen.de/ubg-ihd-hk/content/titleinfo/367829 [Zugriff am 17.07.2022].

Auch in anderen handschriftlichen Kochbiichern aus meinem Korpus von 2010, das Kochbiicher aus

34

35

dem Zeitraum 1837—-1931 umfasste, ist der Anteil der Nominalphrase mit und ohne Prépositionalad-
verb hoher als in ihren gedruckten Pendants (vgl. Wolanska-Koller 2010, 315).
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3.  Faksimile und Transkription

Die Transkription soll sowohl die Lektiire als auch die Untersuchung des Original-
textes erleichtern. Um mdglichst viele Textcharakteristika zu bewahren und die
gleichzeitige Nutzung von Faksimile und Transkription zu vereinfachen, erfolgte
die Transkription seiten- und zeilengetreu. Alle Wortkiirzungen wurden wie im
Original wiedergegeben und im Anhang erklart (s. Abkiirzungsverzeichnis). Ver-
schreibungen und Fehler, die im Originaltext vorkommen, wurden nicht berichtigt.
Auch Unterstreichungen, Streichungen und Ergdnzungen wurden beibehalten. Die
Verwendung der Auszeichnungsschrift in den Rezeptiiberschriften sowie bei den
Gewichts- und MaBlangaben wurde durch die Wahl einer anderen Schriftart ge-
kennzeichnet. Der gelegentlich am Ende der Rezeptiiberschrift fehlende Punkt
wurde nicht ergénzt. Ebenso nicht vereinheitlicht wurden die mal einfachen, mal
doppelten Unterstreichungen der Rezeptiiberschriften.

Um ein moglichst einheitliches Schriftbild herzustellen, waren trotz der ange-
strebten Originaltreue folgende Abweichungen vom Originalschriftbild notwen-
dig:

— Schaft-S wurde in der Transkription als rundes S wiedergegeben.

— Die gelegentlich vorhandene Geminatenabkiirzung wurde aufgelost und die
Auflésung in der Fullnote kenntlich gemacht.

— Uber dem U steht im Originaltext oft ein Kringel. Dieses Diakritikum wurde in
der Transkription nicht abgebildet.

— Bruchzahlen wurden mit einem Schrégstrich statt wie im Original mit einem
waagerechten Strich wiedergegeben.

— Mathematische Zeichen wurden wie folgt dargestellt:

Zeichen Wiedergabe in der Bedeutung
Transkription
0 Grad Celsius

% Prozent
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X mal

+ plus

— Im Originaltext kommen einige Kiirzungszeichen vor. Um den Leser:innen das
standige Nachschlagen der Bedeutung dieser Zeichen zu ersparen, wurden sie
in der Transkription durch gleichbedeutende Abkiirzungen ersetzt und zur Un-
terscheidung von Abkiirzungen, die im Originaltext vorkommen, in eckige
Klammern gesetzt.

Kiirzel Wiedergabe in der Bedeutung
Transkription
[Pf.] Pfund (500 Gramm)
[d.], [D.] der, die, das (bestimmter Artikel)
[d.], [D.] der, die, das (bestimmter Artikel)
[e.] ein (unbestimmter Artikel)
[u.] und
[m.] mit
[dkg.] Dekagramm
[schwer] schwer

— Unleserliche Stellen werden mit eckigen Klammern und einem Fragezeichen
kenntlich gemacht.

— Der Originaltext enthilt keine Paginierung. Die in der rechten oberen Ecke vor-
handenen Blattnummern wurden vor der Digitalisierung des Originals von mir
eingefligt.



42 Anna Wolanska




Kochrezepte fiir Wilhelmine Burger. 43

Kochrezepte
fiir Wilhelmine Burger
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Mit Gott!

1927 — 1928.



46 Anna Wolanska




Kochrezepte fiir Wilhelmine Burger. 47

1r

Suppen
Wilhelmine Burger. L.

Amerikanische Reissuppe.
Bedarf: 5 dkg Fett, 5 dkg Mehl, 10 dkg Reis, Salz.

Zubereitung: Aus Fett [u.] Mehl macht man eine helle Einbrenn
gieB3t mit Suppe oder Wasser auf, gibt den Reis dazu, salzt [u.]
1aBt die Suppe gut verkochen.

Passierte Gemusesuppe.
Bedarf: 1 Gelberiibe, 1 St. Sellerie, 1 kl. Petersilie, 3 Kartoffel, Ein=

brenn vom 5 dkg Fett [u.] 6 dkg Mehl, Salz [u.] Pfeffer. Das
Wurzelwerk und Kartoffel werden geschilt [u.] kleinwiir=
felig geschnitten [u.] in Salzwasser weichgekocht. Aus Fett
[u.] Mehl macht man eine Einbrenn gief3t mit Suppe oder
Wasser auf, passiert das Wurzelwerk dazu, salzt [u.] pfef=
fert nach Geschmack [u.] 148t [d.] Suppe gut verkochen.

Beuschelsuppe.
5 dkg Fett, 6 dkg Mehl, Salz Pfeffer Briihe, 10 dkg Beuschel

oder Lunge.

Zubereitung: Aus Fett [u.] Mehl macht man eine Einbrenn
giefit mit Briihe auf salzt [u.] pfeffert, gibt das feingewieg[te?]
Beuschel hinein [u.] 146t die Suppe 2 Stunde kochen.
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Bettelmannsuppe.
15 dkg Brotscheiben, 5 dkg Zwiebel, 5 dkg Butter etwas In=

gwer Wasser nach Bedarf Salz und Pfeffer. Die Zwiebel
werden fein geschnitten u. angerdstet; zum Wasser gegeben
Salz Pfeffer und Ingwer eingegeben [u.] diese liber die ge=
rosteten Brotschnitzel gegeben.

Baladensuppe.
3 Semmeln, % | Milch, Salz, 3 dkg Butter, %2 Ei,

die Semmeln werden mit Salz und Wasser weichgekocht, pas-
siert Milch und Butter dazugegeben gut verkocht und
vor dem Anrichten, das Ei eingequirlt.

Kartoffelsuppe.
72 kg Kartoffel, 6 dkg Fett, Salz [u.] Pfeffer und Mayoran, 6 dkg

Mehl,

[d.] Kartoffel werden geschillt, kleinwiirfelig geschnitten und
in Salzwasser weichgekocht. Aus Fett und Mehl macht

man eine Einbrenn passiert [d.] groere Halfte der Kartoffel
hinein gieit mit Suppe oder Wasser auf gibt Salz Pfeffer

und Mayoran dazu und 148t [d.] Suppe /2 Std. kochen. Als
Einlage beniitzt man [d.] iibrigen Kartoffelnwiirfel.

1v
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Haferflockensuppe
5 EBloffel Haferflocken, % | Milch, Salz, 3 dkg Butter, Wasser, 1 Ei,

zum Binden.

die Haferflocken werden in Wasser weichgekocht. Milch, Salz,
Butter dazugegeben [u.] gut verkocht. Vor dem Anrichten 1 Ei einge=
quirlt.

Gerdstete Grieldsuppe.
6 dkg Butter, 12 dkg GrieB3, Salz, 2 | Wasser oder Suppe, die Butter 1483t

man heill werden, gibt den GrieB3 dazu [u.] rostet goldgelb an. Man gief3t
[m.] Suppe oder Wasser auf, [u.] 148t die Suppe gut verkochen.

Grie3suppe.
2 1 Wasser, Suppe, 10 dkg GrieB. In die abgeseihte Suppe 1463t man

den Griel3 langsam einkochen [u.] gibt zur Verbesserung 1 dotter dazu.

Prunellensuppe.
80 —100 g Haferflocken werden [m.] H20 [u.] etwas Salz

langsam weich [u.] recht durchgekocht. 200 g Priinellen
hat man gewaschen [u.] iiber Nacht in kalten Wasser
geweicht, stellt sie [m.] den selben Wasser auf gibt
etwas Zimmt, Zitronenschale, spéter etwas Zucker
dazu, kocht sie weich und 1463t sie mit den Hafer-
flocken vermischt, noch auf hei3er Stelle durch-

ziehen. die wird [m.] Zucker abgeschmeckt werden.

2r
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Milchsuppe [m.] Schaumnocken.
In 1 | Milch 148t man etwas Vanilie, 50 gr. Zucker auf=

kochen. 50 gr. Maismehl od. auch anders. werden in
etwas kalten Wasser glatt angeriihrt u. zu [d.] Milch
getan die man noch nochmal aufkochen 148t.
[D.] Suppe wird [m.] 2 Eigelb abgezogen, [d.] Eiweill da=
von zu steifen Schnee geschlagen, gesiif8t [u.] [m.] einen
Loffel kleine KloBchen in [d.] Suppe die man darin
fest werden 148t.
Lebersuppe.
Man schneidet %2 Pf. Leber in kleine Stiicke u.
ddmpft sie mit gehackten Schnittlauch,
Zwiebeln, Mohrriiben, [u.] Petersilie schnell in
Butter weich, dann schwitzt man 3 Loffel
Mehl darin gelb, fiillt Fleischbriihe dazu [u.]
gibt beim Anrichten gerdstetes Brot dabei.
nach Belieben etwas saure Sahne nehmen.
Milzsuppe.
Milz schaben, Zwiebel, Petersilie,
Zitronenschale, fein wiegen [u.] [m.] Butter
weich diinsten. 5 Min. hierauf stiubt
man 1 2 EBloffel Mehl dazu, gief3t sie [m.]
Fleischbriihe auf und 146t sie gut kochen.
Gut seihen. [M.] Semmelschnitten od. Kno=
del dazu.

2v
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Goldwurfelsuppe.
Zutaten 2 — 3 Brotchen, 2 Eier, Salz Y& | Milch, Fleischbriihe,
Brétchen 1 em grofle Wiirfel schneiden, [m.] Eiermilch

ibergiefen, durchziehen lassen dann in hei3er Butter
etwa 15-20 Min. goldgelb backen. Als Einlgabe in
Fleischbriihe [m.] Schnittlauch anrichten.

Hirnsuppe.

Zut. Kleines Kalbhirn, 60 g Butter, 100 g Mehl, Zwiebel,
Petersilie, 1 Brotchen.

Hirn waschen, hduten, halbweich kochen [u.] fein
wiegen. Mehlschwitze bereiten, mit 2 | Fleischbrii=

he auffiillen, hirn zugeben [m.] Eigelb abziehen. Weill=
brotschnitten dazu.

Hirn kl6f3chen.

Zutaten: 1 Kalbshirn, 1 % Brotchen, Zwiebel, Petersilie,
Muskat, 30 g Butter, 2 Eier.

Hirn hiuten, einige Minuten kochen, abkiihlen,

fein hacken, Salz, Pfeffer und {ibrige Zutaten

dazu. Kleine Klo6chen formen, 8 Min. kochen

lassen, in Fleischbriihe anrichten.

Biskuitsuppe.

Zutaten: 50 g Butter, 2 Eier, 50 g Mehl 2 EBloffel
Milch oder Sahne, Salz Muskat, 2 1 Fleischbriihe.
Butter schaumig riihren, Mehl, Eigelb, Milch Gewiir=

ze darunter, Eierschnee. Goldgelb backen. Wiirfel schneiden.

3r
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Grunkernsuppe.

Zutaten: 80 g Griinkernflocken, 40 g Butter, 1 1 Wasser,
Salz, 1 Eigelb.

Flocken in Butter leicht anrésten, Salz [u.] Wasser.

dazu, etwa 25 Min. kochen lassen, [m.] Eigelb abziehen.
Tomatensuppe.

Man rostet 3 Loffel Mehl [u.] 30 gr. Palmin [u.] gief3t
Wasser hinzu, bis die Briithe sdmig genug

ist. 500 g Tomaten putzen, durch schneiden,
[u.] weich ddmpfen. durch 1 Sieb. [m.] Zitrone
[u.] Zucker [u.] feingewiegte Pertersilie wiir=

zen.

3v
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Fische [[u.] kl. Vorspeisen]
Riihreier [m.] Kése

6 Eier in [d.] Pfanne schlagen

1 Ei schwer Butter [u.]

1 Eie [schwer] gerieb. Kése dazu [u.] salzen [u.] pfeffern.
Riihreier [m.] Speck [u.] Milch

In 1 Topf cirka 2 Quart Milch u.

Eier fiir 2 Pers. 56 Stck. verklopfen, in eine

Pfanne Butter geben die Masse dazu und
nach Anziehen gerdstete Speckwiirfel
dazugeben.

Schinken [m.] Ei (Etwas Fett)

In Scheiben Schinken in Butter backen u.

dazu Spiegeleier daran.
Fiersalat.
Riihreier mit verhackten Schinken backen

Fleischpfannenkuchen.

Pfannkuchenteig [m.] gehackten Fleisch

(gekocht) herausbacken od. in reine

Pfannkuchen gerostetes Fleisch ein=
wickeln.

Schokoladenmehlbrei

Milch [m.] gerieb. Schokolade [u.] 2 EBloffel

Mehl verriihren [u.] zuckern. Stindig um=

rithren, da sehr leicht anbrennt.
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Rezepte zur Gaskiiche

FischkoBe:
Gebackene Makaroni
Gefliigelpastete
Karpfen — Blau.

Pannkuchen (Faschingskrapfen.)
Weihnachtsgebick
Kirschkuchen

Marmelade [u.] Gelees. (Erdbeer. [u.] Apfelgelee.

Pirsiche.

Gefiillte Tomaten

Schmorrgurken [m.] Bratkartoffel
Maultaschen

Kartoffelpuffer

Gefllter — Weil3kohl
Uberbackener Blumenkohl
Leipzeger Allerlei

4v
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Laubfrosche. Gemiise.

4 — 5 Personnen. Zunichst bereitet man von 250 g
gewiegten Kalb- oder Schweinefleisch, einer
gewiegten Schalotte, Salz, Pfeffer und einigen
EBloffeln Sahne eine feste Farce. dann wer=
den 2 Pfund moglichst gro3e Spinatblétter
von den Stengeln befreit, gewaschen und in
heiflen Wasser schnell abgewellt. Nach dem
Abtropfen breitet man flachenweise klein=
fingerdicke Lagen Spinatblitter aus und

legt auf jede eine Lage Fleischmasse und
hierauf ein weichgekochtes Eis, welches man
behutsam aus der Schale geldst hast. Man wik=
kelt dieses nun zu einer Rolle auf und
befestigt mit einem weillen Baum=
wollfaden. Sie werden nebeneinander

in einen Schmorrtopf gelegt und in

heifler und fetter Fleischbriihe geschmorrt.

die SoBe wird zuletzt mit gebrdunten

Mehl gebunden und [m.] Salz und Maggis
Wiirze abgeschmeckt. Beim Anrichten wer=
den die Faden gel6st und die Laub=

frosche in eine Schiissel gelegt.

Sr



64 Anna Wolanska




Kochrezepte fiir Wilhelmine Burger.

65

Zander gekocht.
4 Pf. geschuppt, ausgenommen und gesdubert.

Y Std. vor dem Kochen salzen. dann kocht man

Wasser [m.] Gewilirz [u.] Pfefferkornern, Lorbeerblatter<n>
und Zwiebeln auf, legt den Fisch im Ganzen

hinein 146t 1 x aufkochen und dan 20 Min.

ziehen. der Fisch ist gar, wenn sich das Fleisch

leicht von der Grite 16st.

Zander in Stuchen gebraten.

4 Pf. werden geschuppt, ausgenommen, gesdubert,

in Stiicke geschnitten. diese bertdufelt man [m.] Zi=

tronensaft, bestreut [m.] Salz und Pfeffer [u.] 148t sie

gut durch ziehen. dann wilzt man sie in

Mehl, Ei und geriebenen Semmeln [u.] backt

sie auf beiden Seiten goldgelb, braune Butter,

oder Remoulade.

Zander in Ofen gebacken.

4 Pf. Fisch, geschuppt, gesalzen, dann spickt man d. Riicken [u.] brit

in thn Ofen bei hdufigen BegieBen bei schw. Hitze ca 20. Min.
Y4 | saure Sahne, 1 L. Mehl Champions oder Steinpilze.
Zander in Gelee. Reste.

der heile Zander abgelost. das Gelle stellt man aus den

durchgeseihten Fischwasser her klirt es mit Eiweil3
und Eierschalen unter Zusatz v. 3 EBI. Essig, Pfefferkorn. Lorber,

Sv

10 —12 BI. Gelantine auf 1 I. Zuunterst legt man 1. d. Form Mohrriiben, gr. Erbsen.

Zitronenscheiben.
Zandersalat. den gekocht. Salat 16st man aus. betraufelt

[m.] Essig oder Zitronensaft. entweder [m.] Ol oder Remoladensauce.



66 Anna Wolanska




Kochrezepte fiir Wilhelmine Burger. 67

6r

Fleischspeisen
Kalbsvogerln.
2 kg Kalbsfleisch, 2 Semmeln, 1 Ei, 4 dkg Zwiebel, 6 dkg Fett. Das
Fleisch wird faschiert, geweichte gut ausgedriickte Semmeln
Ei, Salz, Pfeffer [u.] gerOstete Zwiebel dazu gegeben, davon
Rollchen geformt in heifles Fett gegeben und allseitig an=
gebraten. Dann gie3t man Suppe od. Wasser auf [u.] 148t
die Roéllchen 2 Std. diinsten.

Tiroler Leber.
5 kg Leber, 4 dkg Mehl, 6 dkg Fett, 8 dkg Zwiebel, /16 |
sauren Rahm, Salz Pfeffer, 3 dkg Speck. Die Leber wird
gehdutet, in Schnitzeln geschnitten in Fett rasch abgebraten.
In den gleichen Fett rostet man Speck und Zwiebel an
staubt mit Mehl, gieB3t mit Suppe od.er Wasser auf, und
1468t die Leber darin weich diinsten. Die Sauce wird mit
einen Rahmteigerl gut verkocht und gesalzen.

Schinkenkipferln.
30 dkg Kartoffeln, 30 dkg Mehl, 1 Ei zum Bestreichen.

20 [dkg] Butter, 40 [dkg] Selchfleisch, Salz [u.] Kiimmel zum Bestreuen.
Butter [u.] Mehl wird verbroselt [d.] durchgedriickten Kartoffel

[u.] Salz dazugemengt und [d.] Teig rasch verarbeitet. der Teig

wird nicht zu diinn ausgewalkt, Vierecke od. dreiecke aus=

geradelt; diese mit feingehackten Selchfleisch belegt, Kipferln

geformt, diese mit Ei bestrichen mit etwas Salz und Kiim=
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mel bestreut und rasch gebacken. diese Kipferln werden warm ser=
viert.
Fleischlaibchen.
25 dkg Hackfleisch, 1 Ei, 2 Semmeln, Salz, Zwiebel, Pfeffer,
Brosel nach Bedarf. Mehl, Ei und Brosel z. Panieren.
das Fleisch wird durch die Maschine gedreht. mit geweich=
ter gut ausgedriickter Semmel Ei, Salz, Pfeffer [u.] feingehackter
Zwiebel vermengt, davon Laibchen geformt. diese mit Ei
und Brosel paniert und in heilen Fett beiderseits goldgelb gebacken.

Fleischliwanzen.
Bed. % 1 Milch, 2 Eier, Salz, Mehl nach Bedarf, Haschee zum Fiillen.
6 dkg Butter zum Backen.
Milch dotter Salz und Mehl wird versprudelt. der feste
Schnee eingehoben, von dieser Masse Liwanzen gebacken
mit Haschee je 2 Zusammengesetzt.

Paradeisapfelauflauf. = Mailander Makaroni.
Bedarf: 40 dkg Nudeln oder Maildnder Makaroni, 2 Eier, 30 dkg
gekochtes Selchfleisch, (roh 35 dkg.) 6 dkg Fett, 5 dkg Zwiebel, Ge=
wiirz, 5 dkg Mehl.
Zubereitung. die Makaroni werden gebrochen [u.] in Salzwas=
ser weichgekocht. Aus Paradeis Zwiebel, Fett und Mehl
macht man eine dicke Sauce. das Selchfleisch wird

gekocht [u.] feingehackt [u.] mit den gekochten Makronen gut

6v
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vermischt u. eine dicke Paradeissauce daruntergemischt [u.] entsprechend
gewlirzt. In gut abgebroselte Formen gefiillt, mit geriebenen Kése
bestreut mit 4 dkg Butter betropft [u.] 10 Minu. in das Rohr gestellt.

Gebackene Zunge.
1 gerducherte Zunge, 4 dkg Brosel, Fett,: Sardellenbutter aus

6 dkg Butter, 1 Sardelle. 1 Ei, Mehl Brosel zum panieren.

die Zunge wird weichgekocht, gehautet, ausgekiihlt in feine Schei-
ben geschnitten je 2 Scheiben [m.] Sardellenbutter zusammengesetzt
in Mehl, Ein [u.] Brosel paniert [u.] in heilem Fett gebacken.

Gebackener Rollschinken.
der Rollschinken wird gekocht in Scheiben geschnitten, diese in
Mehl Ei und Brosel paniert und in heiflen Fett gebacken.

Schnitzel.
¥4 kg Kalbfleisch od. Schweinefleisch, 8 dkg Butter od. Fett, 8 dkg
Brésel, 3 dkg Mehl, Salz, 1 Ei. das Fleisch wird in Schnitzel ge=
schnitten, geklopft, gesalzen, in Mehl, Ei [u.] Brosel getaucht [u.] in hei=
Bem Fett gebacken.

Gefullte KalbsnulR.
% kg Kalbfleisch, 6 dkg, Butter, Salz, zur Fiille 1 2 Semmel, 1 Ei 3 dkg
Butter, Salz, Brosl nach Bedarf. die Kalbsnuf3 wird geklopft,

gesalzen [m.] Fiille bestrichen, eingerollt gebunden [u.] [m.] heiler Butter all=

Tr
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seitig angebraten [u.] unter fleiBigem Riihren allseitig weich gebraten. Fiille: die
eingeweichten Semmeln werden gut ausgedriickt. Ei Butter Salz falls Brosel
eingemengt.

Tleischknddel [m.] Reis.
60 dkg Rindfleisch, 8 dkg Reis, Salz [u.] Pfeftfer, 1 Ei, Schale Y4 Zitr. 4 dkg Zwiebeln,
6 dkg Fett, 3 dkg Mehl, /16 | Rahm. das Fleisch wird durch [d.] Maschine
gedreht, [m.] rohem Reis, Salz [u.] Pfeffer, Zitronenschale, gerdsteten Zwiebeln

[u.] Ei vermengt, daraus Kugeln geformt, diese etwas platt gedriickt.

In heiflem Fett la3t man Zwiebeln [u.] Petersilie anlaufen, brit

[d.] Knodel darin allseitig an, giefit [m.] Suppe oder Wasser auf [u.] diin=
stet [d.] Knodel in der Sauce weich. Vor dem Anrichten wird die

Sauce [m.] einem Rahmteigerl verkocht.

Pastete.
4 kg Schweinefleisch, s kg gebratenes Kalbfleisch od. gebratene Reste, 2 ge=
weichte Semmeln®®, 1 Ei, Salz, 10 dkg Schinken, 10 dkg Speck etwas Pfeffer, 1 Sar=
delle. Kalbfleisch [u.] Schinken werden gekocht oder gebraten [u.] faschiert, das Schweine=
fleisch wird roh faschiert, dann alles gut vermengt, gibt Eier [u.] gewiirze
dazu [u.] zuletzt 5 dkg wiirfelig geschnittenen Speck. Man legt eine
Form [m.] feinen Speckstreifen aus, fiillt die Pastetenmasse ein,
bindet [d.] Form [m.] Pergamentpapier zu und kocht sie etwa 2 Stunden
im Wasserbad.

36 Die Geminatenabkiirzung wurde aufgeldst.
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Fleischpudding.
Y2 kg Fleisch, 6 dkg Butter, 2 dotter, 2 Klar, 4 Semmeln, Salz [u.] Pfeffer, 6 dkg Zwiebeln, Bro=

sel nach Bedarf. das Fleisch wird abgebraten oder gekocht. die Karteffel Hilfte
fein gehackt, die Hélfte faschiert. die Semmel werden einge=

weicht [u.] gut ausgedriickt, [m.] dotter, Salz [u.] Pfeffer [u.] gerdsteten Zwiebeln
zu dem Abtriebe gemacht, der feste Schnee wenn nétig [m.] Broseln

eingehoben, die Masse in eine ausgefettete, ausgebroselte Pud=

dingform gegeben [u.] 1 Std. in dunst gekocht.

[Gerollte Kalbsschulter.]

Falscher Hasenrucken.
Bed. 30 dkg Hackfleisch, 2 Semmel, 1 Ei, Salz Pfeffer u. Zwiebel, 4 dkg
Speck, Broseln nach Bedarf, 6 dkg Fett, Wurzel [u.] Gewlirz, 3 [dkg.]
Mehl, V16 | Rahm. die geweichten Semmel Ei Zwiebel [u.] Pfef=
fer wird gemischt daraus 1 Wecken geformt die gleich=

geschnittenen Speckstreifen eingedriickt. In Brosel ge=
rollt. Zwiebel [u.] Wurzelwerk 146t man in Fett anr0sten
gibt den Braten hinein, bratet es beiderseits an, gief3t
auf und 14Bt es braten. Bis er braun ist. dann wird

die Sauce passiert und [m.] den Rahmteigerl verkocht.

Kapuzinerkalbsnuf?
¥4 kg Kalbfleisch, 3 dkg Butter, 1 %2 Semmel, 1 Ei, 2 gekochte
Eier, Salz, Brosel nach Bedarf, 6 dkg Butter zum Backen.
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die Kalbsnul3 wird geklopft gesalzen [m.] Fiille bestrichen die ganz

gekochten Eier eingelegt [eingerollt]’’ [d]. Fleisch in heie Butter allseitig ange=
braten [u.] unter fleiBigen Begieflen weich gebraten.

Katerrezepte

1. Kalbsleber

2 Pf. Kalbsleber schneiden ebenso 2 grofie
Zwiebel. Im Teigerl 2 EB16ffel Butter

hei3 werden. dann 2 Messerspitz

Salz 5 — 6 Messerspitz ung. Rosenpaprika
den Saft 1 Zitrone 8§ — 10 Tropfen

engl. Tropfen das Ganze 5 —6

Min. auf [d.] Pfanne bei méBigen
Feuer lassen und den katrigen
Gemabhl vorsetzen.

2. Saure Schweinswiirstl.

1 Stiick Butter in [d.] Pfanne die
frischen Wurstl darangeben [u.]

hellbraun résten [m.] feingeschnitten
Zwiebel 2 — 3 EBl6ffel ung. Rosen=
parika, 3 — 4 [EBloftel] guten Weinessig
etwas Mehl daran aufkochen lassen

und den katrigen Gemahl

servieren.

37 Einfligung durch die Schreiberin.
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Braten

Kalbspastete.
Y4 kg Schweinfleisch, 72 kg gebratenes Kalbfleisch (Reste) 2 geweichte
Semmeln, 1 Ei, Salz, 10 dkg Schinken (Selchfl.) 10 dkg Speck, Pfeffer -
1 Sardelle.
Kalbfleisch [u.] Schinken wird gekocht od. gebraten [u.] faschiert [d.]
Schweinefleisch wird roh faschiert [u.] alles gut vermengt. Sardelle
[u.] Gewlirz dazu sowie 5 dkg wiirfelig geschnittenen Speck
legt die Form mit Speckstreifen aus, fiillt [d.] Pastetenmasse
ein bedeckt die Form [m.] Pergamentpapier [u.] kocht sie 2 Std.
im Wasserbad.

Gerollter Kalbsschulter.
1 Kalbsschulter wird abgehdutet gekocht gesalzen [u.] gepfeffert mit
wiirfelig geschnittenen Speck, Schinken, Essiggurken, belegt
eingerollt, wurstformig in eine Serviette eingebunden und
in Wasser gekocht. (Gelberiiben [u.] Wurzelwerk. Essig [u.] Wein
2 Std. gekocht.

Boeuf a la Monde.

Man nimmt*® hier fiir ein groBeres Stiick Fleisch
etwa 3 — 4 kg [u.] 148t daselbe us der Kluft

oder dem Tafelstiick schneiden. Junges
Ochsenfleisch. Geklopft [u.] [m.] Salz Pfeffer
[u.] Nelkenpfeffer eingerieben. dann gibt man
etwa 125 g Butter od. gut. Fett in den Topf=

38 Die Geminatenabkiirzung wurde aufgeldst.
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gelb, so wird das in Mehl umgedrehte Stiick Fleisch

hineingelegt [u.] gebraten. Nicht in das Fleisch stechen.
umdrehen, braten lassen bis es braun ist. Kochen=

des Wasser zugieen. Topf zudecken [u.] 1'% Std. schmorren
lassen. dann eine Obertasse gew. Gurken oder frische

[m.] 1 Loffel Essig [u.] 1 Lorbeerblatt. Zudecken [u.] 2 —2 72 Std.
schmorren lassen

Geschmorrte Pokelrippchen.
1 kg gut gepokelte Schweinerippchen werden in 2 EB-

16ffel Butter ringsum angebriunt. dann wird

Y4 | kochendes Wasser [u.] 1 kleine Zwiebel, sowie 1 Lor-
berblatt [u.] 2 Pfefferkérner. hierauf 146t man die
Rippchen auf hellem Feuer weich dampfen.

Man serviert sie [m.] Sauerkohl, griinen Erbsen,
SprofBenkohl, od. Kartoffelpiiree.

Geraucherten Schweinskopf. zu kochen.

der Schweinskopf wird eine Nacht ausgewés=
sert [u.] mit kochenden Wasser bedeckt 3 Std.
langsam gekocht. dieses Gericht ist besonders zu
Sauerkraut [u.] eingemachten Bohnen passend.

v
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Tauben zu braten

4 junge Tauben werden nach Vorschrift vorbereitet.
Beim Rupfen mufl man besonders vorsichtig sein.

Man fillt den Kropf [m.] einer Farce. ndht Hals [u.] Leib
zu und belegt die Tauben mit Speckscheiben. festbinden.
bratet sie in Butter. Bratzeit % — ' Std. Tauben schwach
salzen [u.] gelb braten.

Gansepokelklein.

Nachdem das Génsefleisch aus der Lake
genommen ist wiascht man es, setzt [m.]
kochenden Wasser zu, 1 Lorbeerblatt, 3 Gew.
korner, 1 Zwiebel, 2 Mohrriibchen u. 1 Peterw.
kocht es auf gelinden Feuer weich. Mit der
Briihe kocht man weifle Bohnen als Suppe ein

Ganseleber zu braten. 1 Person.
1 fette Leber wird nachdem die Galle ent=
fernt ist in Scheiben geschnitten [m.] Salz [u.] 1

wenig Pfeffer gewlirzt in Mehl getaucht [u.]
in heifler Butter rasch auf beiden Sei-

ten gebraten. Nach Belieben kann man
auch Zwiebel od. Apfelscheiben mitbraten.
Bratzeit 5 Min.

10r
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Ganseleber kalt z. Butterbrot.
Génseleber w. gewaschen, gewissert in Stlicke ge=

schnitten [m.] Zwiebel, Salz [u.] Pfeffer in Génseschmalz
gediinstet [u.] durch einen durchschlag gestrichen.
Zum Butterbrot.

Hammelleber auf biirgl. Art.
dieses sehr wohl schmeckendes Gericht ist in
Italien ist sehr beliebt. Scheiben auf Zwiebel=
ringe, geibt Tomatendarauf und 1463t damp=

fen.

Hammelleber auf venez ianische Art.

In diinne Scheiben schneiden. [m.] Petersilie auf
beiden Seiten in brauner Butter anbraten,

dann gibt man warme Fleischbriihe

dazu, sowie feingehackte frische Chamipons.
und 14Bt rosa dampfen. [m.] Bratkartoffel.

Gepsickte Leberschniztel.
Man schneidet enthdutete Kalbsleber
od. Génseleber in fingerdicke Schnitzel,

spickt sie [m.] Speck, Zunge od. Sardellen.
legt sie dann auf Speckplatten [u.] Butter
mit Zwiebelringen in eine Kasserolle [u.]

10v
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brét sie auf hellen Feuer rasch ab, bis kein Blut
mehr herauskommt. etwas sauren Rahm [u.]
Zitronensaft, aufkochen [u.] abschmeckt.

Gebackene Kalbsleber.
Kalbsleber, enthduten [u.] in fingerdicke Scheiben

schneiden, diese wendet man in Mehl,
dann in verquirlten Eiern [u.] in Sem=
melbrdseln. In einer Kasserolle [m.] ge=
braunter Butter. 146t man die Leber bak-
ken. Zuletzt salzen. Event. in Milch legen.

Hammelbraten.
250 g Fleisch, Salz, Pfeffer, 20 g Palmin Suppengem.
Zwiebel, 4 EBloffel Buttermilch, oder saure Milch
[m.] 1 Teeloffel Mehl verriihrt. 1 Teeloffel gestoBBenen
Kiimmel, Wasser zum Zugief3en. Fleisch in

heillem Fett zusetzen schon braunen. dann
Gemiise [u.] Gewiirze zugeben [u.] im Backofen
unter hiufigen Begieen eine Std. braten.

Zum Schluf} die Sause anrichten.

11r
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Wildbret u. Geflugel
[M.] Gas Oberbrenner. Jnge Hanchen auf Grill.

Junge Hénchen sengen, ausnehmen, [m.] Salz und Pfeffer,

bestreuen, dressieren. Brustseite mit Speckscheiben um=
binden, [m.] Butter iiberpinseln und unter dem Ober=
brenner (kl. Flamme) auf allen Seiten braunen.

Einige Male [m.] Butter bepinseln.

Grillzeit 72 bis % Std. Flammenlg 1. cm dazu

Gurken.
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[Getranke [u.]] Saucen

Gliihwein.
2 Teil roter Weinmost, 1 Teil Wasser, etw. ganzen
Zimmt [u.] Zucker 148t man bis zum Kochen
erhitzen [u.] fiillt das Getrink in erwarmte Gla=
ser.

Gottertrank.

Buttermilch und saure Milch zu gleichen Teilen
quirlt man zusammen, tut etwas fein geriebenen
Pumpernickel od. Schwarzbrot hinzu, gibt
zur verrithrten Milch Zucker, u. f. Semmel®’
stellt es kiihl. dicke saure Sahne steif
geschlagen u. [m.] Vannilezucker gesiif3t,
gibt man auf die zu ¥ mit d. gekiihl=
ten Mischung gefiillten Gléser als Schluf.
Apfeltrank
8 Stck. [m.] der Schale gewaschene zerschnittene
Apfel, die Schale einer Y5, der Saft einer
ganzen Zitrone, ein Stck. Zimmt, /2 Tasse ge=
waschene Rosinen, gleich Korinthen
werden mit 2 — 3 72 | Wasser gekocht bis
weich, die Masse durch ein Haarsieb
gegossen [m.] Zucker versiif3t [u.] moglichst
kalt getrunken. Geeignet f. Kranke.

Orangeade
Man reibt die Schale v. 2 Orangen [m.]

3% Die Geminatenabkiirzung wurde aufgeldst.
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3 EBloffel Zucker ab, gibt den Saft der Orangen [u.] d. Saft
1 Zitrone dazu, vermischt dies [m.] %2 | Wasser [u.] 148t es
10 Min. stehen.

Annanasbowle.

Ein 'z grofle Annanas, 4 — 5 Flaschen Apfelsaft, 2 — 3

FI. roter Johannisbeersaft, der Saft der entsprechenden
Zahl v. Zitronen 6 — 8, Zucker nach Geschmack. Man
schneidet die Annanas in recht feine Scheiben

bestreut sie [m.] Zucker, gieB3t ein Glas Apfelsaft
dariiber [u.] 1468t sie zugedeckt einige Stunden
stehen. Erst dann schmeckt man sie ab [u.] gibt
den etwa noch fehlenden Zucker und Zi=
tronensaft dazu. Unmittelbar v. dem

GenuB gibt man 1 — 2 FI. Selterwasser od Sekt. zu.
Pfirsichbowle.

8 — 10 reife groBe Pfirsiche, 4 — 5 Flaschen
Apfelsaft, 2 — 3 Fl. roter Johannisbeer=

saft, 6 —8 Zitronen, Zucker nach Geschm.

d. Friichte werden moglichst diinn ge=
schilt, in feine Scheiben od. Yz geschnitten,
lagenweise [m.] feinem Zucker bestreut

u. fest zugedeckt, einige Stunden ste=

hen gelassen. (Wie Annanasbowle)

Teepunsch.
Man nimmt 1 Y2 — 2 | dinnen deut=

14v
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schen od. chinesischen Tee etwa die gleiche Menge
gestiBten Saft v. beliebigen Obst, d. Saft v. 1 Zitron
erhitzt die Mischung auf. [u.] 148t Gewlirze darin
ziehen.

Orangenpunsch.

3 Orangen in Scheiben geschnitten [u.] d. Saft v. 2 Zitr.
werden 2 Std. eingezuckert stehen gelassen, dann

tibergieflt man sie mit 12 — 2 | diinen heiflen
Tee, gibt nach Geschm. fein geschn. Zitronen od.
Orangenschale [u.] Zucker hinzu. Kann
kalt [u.] Warm getrunken werden.
Mostrichcause.
die Sauce wird aus einer Mehlschwitze, welche

[m.] fischbriihe verdiinnt ist, hergestellt, zu der
nach Geschmack etwas Mostrich und Pfeffer
hinzugefiigt wird.

Holandische Sauce.

Mehlschwitze [m.] Fischbriihe verdiinnen. Zitro-
nensaft [u.] Pfeffer [m.] 1 Eigelb. abziehen.
Meerretichsauce.

Ya | Sauce, 30 g Korinthen, 1 EBloffel Essig, 1 Teeloffel
Zucker, Nachdem die Sauce mit den Zuta=

ten 10 Min. gekocht hat, mischt man 2 Ef3=
l6ffel feingeriebenen Merrettich darunter

nicht mehr kochen.

15r
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Gemduse [[u.] Pilze]
Karfiolschnitzel.
1 Rose Karfiol, 4 dkg Mehl, 8 dkg Brosel, 1 % Ei, Salz, 12 dkg Fett. Der
Karfiol wird in Salzwasser weichgekocht in Scheiben geschnitten, diese
in Mehl, Ei [u.] Brosel getaucht u. im heiflen Fett goldgelb gebacken.

Krautschnitzel.
2 Krautkopf, Salz Pfeffer [u.] Essig, Mehl Ei und Brésel zum pannieren.
10 dkg Fett zum Backen. Das Kraut wird nudelig geschnitten, in
etwas Salzwasser weich gediinstet, gehackt, mit Salz Essig [u.] Pfeffer
vermengt, davon Laibchen geformt, diese in Mehl Ei und Brosel
paniert in heilem Fett beiderseits goldgelb gebacken.

Gelberaben.
2 kg Gelberiiben, Salz [u.] Pfeffer, /16 | Essig, 5 dkg Speck. die Gelbenrii=
ben werden geputzt, feinnudelig geschnitten mit Salz und Pfef=
fer feingehackter Zwiebel und Essig vermengt.

Gedunstete Karotten.
¥4 kg Karotten, 4 dkg Mehl, Salz, etwas griine Petersilie, 6 dkg
Butter od. (Butter).F*" die Karotten werden geputzt, feinnudelig
geschnitten, in heile Butter gegeben, gesalzen, [m.] Mehl gestaubt, etwas
aufgegossen [u.] weich gediinstet. Vor dem Anrichten gibt man etwas
feingehackte Petersilie dazu.
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Schnittbohnen
%4 kg Schnittbohnen, Salzwasser, Einmach aus 4 dkg Fett, 4 dkg Mehl,
Y16 | sauren Rahm.
Spinat [m.] Eiern [u.] Lachs. 4 —5 P.
3 Pf. verlesenen Spinat wischt man [u.] wiegt

in grob. Nun braunt man 2 EBI6ffel Butter
u. ddmpft darin den Spinat etwa 15 Min.
Als Gewlirz etwas Muskatnuf3 u. Salz

Pilze.
500 g Pfifferlinge, Griinlinge, Steinpilze [m.] 15 g Mehl bestreuen,
40 g Palmin dazu, 2 EBloffel gehackte Zwiebel 2 Min.
gediinstet, 2 gestoBene Pfefferkorner, Salz s | Wasser,
diinsten lassen, zuletzt Petersilie darangeben.

Laubfrésche. (Gemiise,) b. Fisch,

17v
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Kartoffelspeisen
Kartoffelschmarren.
¥4 kg Kartoffel, 25 dkg Mehl, Salz, 15 dkg Butter. Die Kartoffel wer=
den gekocht, geschilt und durchgepreB3t mit Mehl und Salz verbroselt
in heifle Butter gegeben und goldgelbgebacken.

Gestirtzte Kartoffel.
%4 kg Kartoffel Salz, 6 dkg Zwiebel, 10 dkg Butter. Die Kartoffel
werden gekocht geschélt und bléttrig geschnitten. die Zwiebel wird.
fein gehackt in Butter anlaufen lassen, die Kartoffel dazu gegeben
gesalzen und schwach angerostet. Diese Kartoffel fiillt man in eine
gestrichene ausgebroselte Auflaufform und béackt sie etwa 4 Std.
im Rohr.

Gebackene Knddel.
2 kg rohe Kartoffel, /2 kg gekochte Kartoftel, Salz Butter
Milch, 10 dkg Fett oder Butter. Die Kartoffel werden ge=
schilt in kaltes Wasser gegeben durch ein Tuch gepreft,
mit Mehl Salz Milch und gekochten geriebenen Kartof=
feln vermengt, sodal} eine ziemlich weiche Masse ent=
steht. Fett oder Butter 1a3t man in einer Pfanne heil3
werden, gibt von der Teigmasse 16ffelweise hinein
driickt glatt [u]. backt die Knodel beiderseits goldgelb.

Spritzkartoffel.
%4 kg Kartoffel, Salz, 20 dkg Mehl, 8 dkg Butter, Milch

n. Bedarf.
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daraus macht man einen lockeren Kartoffelteig fiillt ihn in
Spritzkrapfenform, spritzt von dieser Masse verschiedene Formen
auf ein bestrichenes Blech bestreicht sie mit Ei [u.] bickt sie in
ziehmlich heilem Rohr.

Rauberknddel. (Klitscher.)
5 kg rohe Kartoffel, /2 kg gekocht. Kartoffel Salz, saure Milch, od. Butter=
milch, 3 Semmel, 5 dkg Butter, Stirke od. GrieB.
die Kartoffel werden roh gerieben ausgedriickt [m.] (M#) Salz, Milch [u.]
Stiarke vermengt, gerdstete Semmelwiirfel dazu gegeben von dieser
Masse Knddel geformt in kochenden Salzwasser gekocht [m.] etwas Butter
abgeschwenkt [u.] zerrissen.

Kartoffelpudding
8 dkg Butter, 3 dotter, 3 Klar 50 dkg Kartoffel, Salz, 10 dkg

Mehl, 4 dkg Speck, 1 Semmel

die Kartoffel werden gekocht geschélt und durchgedriickt. die
Butter schaumig gertihrt, die dotter nach und nach dazuge=
geben, der Speck wird kleinwiirfelig geschnitten [m.] den klein-
wiirfelig geschnittenen Semmeln gerostet zum Abtrieb
gegeben, Kartoffel [u.] Mehl eingemengt. der feste Schnee
(etngemengt.) eingehoben. die Masse in eine gestrichenes
bestaubte Puddingform gefiillt [u.] 1 Std. in dunst gekocht.
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Salzkartoffel.
1 kg Kartoffel, Salz [u.] Kiimmel, 5 dkg Butter zum Abschmalzen.
[d.] Kartoffel werden geschilt, halbiert [u.] weich gekocht [m.] Salz [u.] Kiimmel.
Zuletzt [m.] Butter iibergossen.

Meisterkartoffel
1 kg Kartoffel, 6 dkg Butter, Salz 2 | Milch. die Kartoffel wer-
den roh geschilt in starke Scheiben geschnitten oder in Viertel.
Mit Milch Butter und Salz zugestellt und weichgediinstet.
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Salate
Gelberubensalat.
5 kg Gelberiiben, Salz [u.] Pfeffer, /16 | Essig 5 dkg Speck.
die Gelbenriiben werden geputzt feinnudelig geschnitten mit Salz und
Pfeffer feingehackten Speck und Essig vermengt.

Kartoffelsalat.
1 kg Kartoffel, Salz [u.] Pfeffer, Essig Zwiebel, 5 dkg Speck od. /16101,
die Kartoffeln werden gekocht, geschilt, bléttrig geschnitten mit
Salz Pfeffer, Zwiebel Essig und gerdsteten Speck, od. Ol der
Salat angerichtet und verziert.

Gurkensalat.
3 Gurken, Salz, Pfeffer, Essig nach Belieben Ol od. Rahm. die Gurken wer-
den geschilt, fein gehobelt in eine Schiissel gegeben, [m.] Salz
bestreut etwas stehen lassen. der Saft abgegossen [u.] [d.] Gur-
ken [m.] Salz, Pfeffer [u.] Ol vermischt.

Sauerkraut.

4 dkg Speck, %2 kg Sauerkraut, Salz Kiimmel, 3 dkg
Mehl, Wasser zum Aufgiefen.

Rapiinzchen Salat. 4 — 5 Personnen.

Salat waschen, [u.] abtropfen lassen, mit einen
EBloffel Ol, 1 EBIL. Essig, 1 Prise Salz sowie
Pfeffer vermischen. Beim Anrichten streut
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man grobgehackte Eier dariiber. Rapilinzchensalat
wird als Garnitur von Bratenschiisseln oder
Kartoffelsalat gern verwendet.

Endivien — Salat.

2 mittl. Képfe Endivien werden von den dulle=
ren harten Bldttern befreit und gewaschen. Fein
schneiden und noch einmal waschen. 1 EBloffel
Essig od. Zitronensaft. sowie eine Prise Pfeffer u.
Salz. Verdndern kann man den Geschmack

wenn man noch etwas gewiegten Boretsch

und Esdragon oder Pimpernelle damit vermischt.

22v
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Mehl- und Eierspeisen

Gefullter Apfelstrudel.
Bedarf: 30 dkg Mehl, 15 dkg Butter, 12 dkg Zucker, 1 Ei, Saft

und Schale 1 Zitrone, 50 dkg Apfel, 3 dkg Rosinen zur Fiille:
10 dkg Zucker, zum Bestreichen 1 Ei.

Zubereitung: Man macht rasch einen Miirbteig, driickt

die groBere Hilfte in eine Form, bestreut mit bléttrig ge=
schnittenen od. gediinsteten Apfeln, Rosinnen walkt den
tibrigen Teig aus, legt die Teigscheibe dariiber, bestreicht mit
Ei und backt den Teig in miBiger Hitze.

Mohnkipferin.
Bedarf: 30 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 2 Eier, 10 dkg Zucker,

ein dampferl von 1'% dkg Hefe, /16 | Milch, Y2 dkg Zucker
Mehl nach Bedarf. Zur Fiille: 12 dkg Mohn, Y& | Milch oder
Wasser, 10 dkg Zucker, Saft Y4 Zitrone.

Zubereitung: Butter und Mehl werden verbroselt, das
aufgegange dampferl dazugegeben, Zucker Ei und
Geschmack hineingegeben und der Teig rasch ver-
arbeitet. Am Brett rasten gelassen. der Mohn wird

in Milch weichgekocht und ausgekiihlt mit Zucker

und Geschmack verriihrt. der Teig wird ausgewalkt
Vierecke ausgeradelt mit Fiille belegt Kipferln

geformt. diese mit Ei bestrichen und gehackten Niis=

sen bestreut zum aufgehen warm gestellt. die auf-
gegangenen Kipferln werden in mifliger Hitze
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gebacken.

Gitterkuchen.
40 dkg Mehl, 10 dkg Butter, 10 dkg Zucker, %2 P. Vanille, %2 P. Backpulver
etwas Milch. Butter und Mehl wird verbroselt, die tibrigen Zutaten
rasch eingearbeitet, der Kuchen mit Fiille bestrichen mit einen Gitter
belegt, dieses mit Ei bestrichen und. der Kuchen in mafiig heilem
Rohr gebacken.
Topfenfille. 2 kg Topfen, Saft und Schale 4 Zitrone, 15 dkg Zuck. 1 dotter.

Punschschaumkuchen.
12 dkg Butter, 21 dkg Mehl, 7 dkg Zucker, 1 dotter, 2 Lffel Rum, Apfel
oder Marmelade zum Bestreichen. Von 2 Eiweil3, 8 dkg Zucker et=
was Rum [Mehl] macht man rasch einen Miirbteig und backt ¥4 der
Menge in eine Tortenform, mengt das iibrige mit 5 dkg Mehl,
formt von diesen Teig einen Rand klebt ithn mit Eiweil} an
und bickt den Kuchen hell. Belegt ihn mit gediinsteten Apfeln
und bestreicht mit Marmelade bestreicht mit Windmasse
und stellt den Kuchen bis zum gelb werden des Schnees
ins Rohr.

Murbteigkuchen.
24 dkg Mehl, 15 dkg Butter, 12 dkg Zucker, 12 dkg weil}=

geriebene Mandeln, Saft Y4 Zitrone, 1 Ei, 40 dkg Apfel.
10 dkg Zucker, 3 dkg Rosinen, 16 | Wasser od. Fruchtsaft,



142  Anna Wolanska




Kochrezepte fiir Wilhelmine Burger.

143

15 dkg Zucker, 4 Blatt Schelatin. Aus den ersteren Zutaten macht
man einen Miirbteig formt einen Kuchen mit Rand, backt ihn
belegt ihn mit gediinsteten Apfeln, bestreut ihn mit Rosinen [u.]
2 dkg geriebenen Mandeln und tibergief3t mit siiler Sulz [u.]

1Bt ithn einen Tag stehen.

Geflllte Lebkuchen.
70 dkg Mehl, 8 dkg Butter, 8 dkg Zucker, 2 Eier, 20 dkg Sirup
1 dkg Amonium , % Kaffeel6ffel Gewiirz, Zimmt Nelken, etwas
Pumpernickelgewlirz. Orangen und Zitronenschalen. Zucker und
Butter werden verbrdselt, der Syrup erwiarmt, alles zum Mehl
gegeben, verarbeitet, der Teig nicht zu diinn ausgewalkt runde
Formen ausgestochen, diese mit NuBfiille belegt, eine zweite Form
mit Eiwei3 aufgeklebt, mit Ei bestrichen und in méaBig hei=
Bem Rohr gebacken. Noch warm kann man die Lebkuchen
mit Glasur iiberziehen.

Teeschnitten.
30 dkg Mehl, 2 dotter, 7 dkg Zucker, 15 dkg Butter, etwas Geschm.
7 [dkg] braungeriebene Mandeln.
Fiille : 10 dkg Niisse, 10 dkg Zucker, 2 Eiweil3, %4 Zitrone,
10 cm breite Streifen, belegt diese an beiden Liangstreifen
mit einen schmalen Randchen und backt die Streifen hell.
Augekiihlt gibt man in [d.] Mitte Nussfiille, bestreicht mit Windmasse
od. Glasur u. gibt es zum gelb werden ins Rohr. Warm schneiden.

25r
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Topfenschitten.
15 dkg Butter, 3 dotter, 2 EBl6ffel Rum, Saft [u.] Schal Y Zitrone, 35 dkg Mehl,

10 [dkg] Zucker.

Butter [u.] Zucker werden schaumig geriihrt [d.] dotter nach und nach dazu=
gegeben, Rum, Zitronensaft [u.] Schale eingeriihrt. [u.] das Mehl einge=
arbeitet. diese Masse gibt man auf ein Blech und backt das Ganze

hell. ¥4 kg Topfen, 10 dkg Zucker, [u.] etwas Rahm od. Milch % Pk. Va=
nylezucker verriihrt diese Masse auf den Teig gestrichen mit Wind=

masse bestrichen und bis zum gelbwerden ins Rohr gestellt. Noch

warm teilt man gleichgrof3e Schnitten.

Topfentascherln.
25 — 30 dkg Mehl, 20 dkg Topfen, 15 dkg Butter, 5 dkg Zucker, Salz

etwas Zitronenschale.

Fiille: 25 dkg Topfen, 10 dkg Zucker, 1 dotter, etwas Geschmack.
Butter [u.] Mehl wird verbroselt der Topfen passiert Salz [u.] Zitronen=
schale dazugeben und [d.] Teig rasch verarbeitet messerriickendick
ausgewalkt vierecke ausgeradelt mit Topfenfiille

belegt. Tascherln geformt diese mit Ei bestrichen und

in méBig heiBem Rohr gebacken.

Murbe kleine Kuchen.
25 dkg Mehl, 2 dotter, 1 Ei, etwas Geschmack, Fiillez.Belegen
13 [dkg] Butter, 5 dkg Zucker.
Man macht einen Miirbteig 148t etwa 1 Std. rasten walkt
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in aus und sticht runde Kuchen aus belegt sie mit einem Rand
klebt in mit Eiweil} an bestreicht den Rand mit Ei und backt die
Kuchen in méBig heilem Rohr. die fertigen Kuchen werden belegt
mit Zucker bestreut und noch in médBig Rohr gebacken.

Orangenschnitten.
12 dkg Butter, 28 dkg Mehl, 1 Ei, Marmelade zum Bestreichen,

8 [dkg] Zucker, 4 [dkg] Niisse. Fondanglasur. Orangenspalten zum Belegen.
Man macht einen Miirbteig walkt ihn aus, radelt 10 cm breite

Streifen, backt diese Goldgelb bestreicht die Backflache mit Marmelade
und setzt je 2 Streifen zusammen liberzieht sie mit Fondantgla=

sur schneidet davon Schnitten und belegt jedem eine glasierte Oran-
genspalte.

Frdchtenbrot.
10 dkg Feigen, 10 dkg datteln, 10 dkg Wallniisse, 10 dkg Haselniisse,
10 [dkg] Mandeln, 3 [dkg] Zitronat, 10 [dkg] Marillen, 10 dkg Rosinen,
Y16 | Rum, Y | dunstobst, 1 Ei zum bestreichen nach Belieben auch
kantiertes Obst. 4 dkg Mandeln zum Verzieren, etwas
Orangenschale.
Alle Friichte werden fein gehackt gut vermengt davon
kleine Wecken. diese entweder mit Ei bestrichen [u.] mit Mar=
(melad) deln verziert oder in einen ausgewalkten Hefen=
teig eingeschlagen mit. Mandeln verziert [u.] in méaBig
heiflen Rohr gebacken.
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Schokoladekuchen.
Bed. 5 EiweiB3, 12 dkg Zucker, 10 dkg Butter, Y4 | Schlagobers, 6 dkg geriebene
Schokolade, 10 [dkg] Mehl
das Eiweil} schldgt man zu festen Schnee, schlagt Zucker Mehl
und die geriebene Schokolade hinzu fiillt die Masse in eine ge=
strichene bestaubte Tortenform und béckt sie in mittelheilem
Rohr. Ausgekiihlt wird der Kuchen durchgeschnitten und mit
festgeschlagenen Schlagobers gefiillt mit dunkler Fondantgla=
sur liberzogen und mit Schlagobers gespritzt.

Schaferin.
Bed. 10 dkg Butter, 6 Eier, 35 dkg Mehl, 20 dkg Zucker, /16 | Milch, etwas Zitrone,
s Pckch. Backpulver.
Butter [u.] Zucker wird schaumig geriihrt, dotter nach [u.] nach dazugegeben,
die Hilfte des Mehles wird [m.] den Backpulver [u.] Geschmack einge=
rihrt. das iibrige [m.] den festen Schnee eingehoben in eine bestrichene
und bestaubte Form gefiillt [u.] gebacken.

GrieRigel.
Bedarf: 5 Eier, 12 dkg Zucker, Schale einer % Zitrone, 18 dkg

GrieB3, ¥ | Milch, Y2 Pkch. Vanille.

dotter [u.] Zucker wird schaumig geriihrt, Geschmack dazu=
gegeben. Griel [u]. mit Schnee eingehoben. die Masse in eine
bestrichene bestaubte Gugelhupfform gefiillt [u.] in méaBig
heiBlen Rohr gebacken. der gestiirzte Pudding kann mit
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Mandeln gespickt und in einer Schiissel mit Milch (Vanille) iibergos-
sen [u.] noch einige Minuten ins Rohr gestellt.

Wiener Fascherin.
35 dkg Mehl, 20 dkg Butter, 14 dkg Zucker, etwas Zitronenschale, 1 Ei,
2 hartgekochte dotter, Marmelade zum Fiillen, Ei zum bestreichen.
Butter [u.] Mehl wird verbroselt, [d.] {ibrigen Zutaten rasch eingearbeitet.
der Teig etwas rasten gelassen. ausgewalkt, vierecke ausgeradelt
mit Marmelade belegt, die 4 Ecken zusammenschldgt [u.] mit
Ei bestreicht [u.] hellgelb backen.

Batterteig.
21 dkg Butter, 28 dkg Mehl, 2 dotter, 3 EBloffel Weillwein, Saft %2 Zitrone, 2 Loffel

Wasser, etwas Salz.

Wein Wasser Salz und Zitrone wird gut versprudelt und [m.] 16 dkg Mehl
zu einen Teig verarbeitet. Butter und [d.] tibrige Mehl wird rasch zu einem
Butterziegel verarbeitet und beide Teige rasten gelassen. der Strudelteig
wird ausgewalkt, der Butterteig in die Mitte gelegt, der Strudelteig
dariiber geklopft, ausgewalkt und wieder zusammengeschla=

gen. der Vorgang wird 4 mal wiederholt.

Ribiselkuchen.
Biskuit von 3 dottern, 3 Klar, 8 dkg Zucker, 8 dkg Mehl, % Pchk.
Vanille, Ribisel zum Belegen. dotter [u.] Zucker werden schaumig
geriihrt, die ##¢° Hilfte Mehl [u.] Geschmack eingeriihrt: die iibrige
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Hiélfte [m.] dem festen Schnee eingehoben, die Masse in eine bestrichene
bestaubte Form gefiillt [u.] bei méaBiger Hitze gebacken. den aus=

gekiihlten Kuchen bestreicht man [m.] Marmelade [u.] belegt ihn [m.] Ribisel
bestreut [m.] etwas Zucker [u.] stellt ihn noch einige Min. ihn die Rohre.

Fritatten. (Nicht gesiiite Omleten.)
Aus % | Milch, 1 Ei, Y4 kg Mehl, 6 dkg Butter, ¥ kg Selchfleisch od. Wurst
1 Semmel, 16 | saurem Rahm. Milch, Ei, Salz, Mehl werden ver=
sprudelt, so, dal ein dickfliissiger Teig entsteht, dann backt
man diinne Frittaten, bestreicht sie mit der Fiille, legt sie in
eine nasse Serviette u. kocht ihn %2 Std. in Salzwasser.

Znetschkenkuchen.
35 dkg Mehl, 10 dkg Butter, 8 dkg Zucker 2 Eier, 2 P. Bakpulver, etwas
Vanille. die Butter wird [m.] Mehl verbroselt, die librigen Zutaten rasch
darunter gearbeitet, der Teig ausgewalzt, ein Rand gedriickt, [u.] [m.]
geviertelten Zwetschken belegt. der Rand wird [m.] Ei bestrichen [u.] der
Kuchen [m.] Streuf3el bestreut.

Cakes.
25 dkg Mehl, 2 Eier, 8 dkg Butter, 8 dkg Zucker, 2 P. Vanille,
72 P. Backpulver. Butter u. Mehl werden verbroselt, die ande-
ren Zutaten rasch darunter gemischt [u.] [d.] ganze schnell ver=
arbeitet. das Brett wird [m.] Mehl bestreut u. d. Teig nicht zu
diinn ausgewalkt. Es werden Formen ausgestochen [u.] diese auf
[m.] Wachs bestrichenem Blech in nicht zu heilem Rohr gebacken.
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Marmeladen[,] Gefrorenes

Birnenkompott.
Bed. 1 kg Birnen, 15 —20 dkg Zucker.

die Birnen werden geschilt, halbiert, das Kernhaus entfernt in hei=
Bes Zuckerwasser gegeben und weichgekocht.

Chokoladkrem.
Bed. Y4 | Schlagobers, 6 dkg Schokolade, 4 Platten Gelantine, 4 dkg Zucker,
% P. Vanille.
die Schokolade wird erweicht [m.] aufgeweichtem Gelantine, [u.] Zucker ver=
mischt, dann gibt man den festen Schlagobers dazu. Fiillt es in eine mit
Wasser ausgeschwenkte Cremform. und stellt sie kalt. Gestiirzt ver=
ziert man die Crem [m.] Schlagobers.

Birkenstamm.
4 dotter, 4 Klar, 10 dkg Zucker, Y2 Zitrone, Schale, 10 dkg
Mehl. & | Schlagobers, 6 dkg Schokolade.
Eiweillglasur: 2 Eiweil}, 20 dkg Zucker, Kakao zum

verzieren.

Zu den ersteren Zutaten macht man 1 Bis=
kuitrolle rollt sie ein 148t sie auskiihlen.

fiihllt [m.] Schlag iiberzieht sie [m.] Eiweillglasur
[u.] verziert sie [m.] etwas Kakaoglasur.
Napolitanisches Eisbiskuit

In eine Biskuitform abwechselnd
Zitroneineis, Erdbeereis [u.] Schok.-Eis fiillen [u.]
f. frieren. [m.] Gebéck servieren.
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Schicht Tarte.
1 Loffel Fett, 1 E1, 100 gr. Zucker, schaumig rithren
% [Pf.] Mehl, 1 Backpulver, "4 Zitronenschale wenn notwen=
dig etwas Milch. Am Nudelbrett zu einem leichten
Teig verarbeiten 4 Teile od. 3 machen in der
runden Form einzeln backen. Mit Apfelmus

oben SchokoladeguB.

Spanischer Wind gefullt.
Zucker im Gewichte von 4 Eiern verrithrt man

[m.] den festen Schnee v. 4 Eiweil3. Je eine Priinelle

wird [m.] einer abgebriihten Mandel gefiillt. dann

wird dies auf je 1 doppelte Oblate gelegt [u.] [m.]

1 kleinen Haufchen [d.] Windmasse bedeckt. diese

Béckerei wird den [Abk?chen] in [d.] Rohre nur
getrocknet.

Krautertrank. (kalt.
Man kocht 1 Itr. Milch [m.] je 2 Stielen, Estragon,
Thymian, [u.] Boretsch auf, gie3t sie durch ein Siib
in einen Topf, den man fiir einigen Stun-
den ins Eis stellt. Beim Anrichten gibt man
in jedes Glas Milch einen Teeloffel Cognak.
und nach Belieben ein Stiichken Kunsteis.

28v
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Spritzgebackenes. |.
375 gr. Butter, 250 gr. Zucker, 2 Packchen Vanilizucker,
125 gr. gemahlene Mandeln, 1 Ei, 250 gr. Mehl, 250 gr.
Gustin od. feinstes Straickemehl od. feines Weizenmehl.

Man riihre die Butter schaumig geb alle Zutaten

nach der Reihe daran fiille die Teigmasse in eine

Gebackspritze [u.] backe kleine Krénze od. S welche man

[m.] Mandeln od. Grobzucker bestreut [u.] bei guter Hitze
backt.

Schokoladekuchlein.

6 Eiweill wird zu steifen Schnee geschlagen fligt. geschil-
te und gehackte Mandeln (225 gr. 125 gr. geriebene
Schokolade [u.] 250 gr. Zucker, 1 Pickchen VanilieZucker.
Setze [m.] den Loffel auf runde Oblaten, kleine Haufchen
welche man auf ein [m.] Wachs eingeriebenes

Blech setzt und. bei gelinder Hitze backt.

Hildabrolchen.
Zut. 200 g Mehl,. 100 g Butter, 80 g Zucker, Vanilie 2 Eigelb Marme.
Zut. z. Glasur. 100 Puderzucker 1 EBl. Wasser, Zitrone.
Teig bearbeiten, 2 Std. ruhen lassen, %4 cm dick

ausrollen runde Pldtzchen durch messer

5 cm ausstechen, hellgelb backen, 15 Min.
[m.] Marmelade zusammensetzen und
glasieren.

29r
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Rezepte zum

Einkochen.
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Eingemachtes

Schwarzbeeren. .
die Schwarzbeeren werden. gewaschen. Fiir 1 | Beeren rechnet man 20 —25 dkg
Zucker [u.] ¥4 | Wasser. H20 [u.] Zucker wird gekocht die Schwarzbeeren dazugege=
ben einigemale aufgekocht in Glaser gefiillt [u.] 20 Minuten bei 75° ster=
relisiert.

Schwarzbeeren. .
die gereinigten Schwarzbeeren werden [m.] Zucker vermengt, in Glaser
gefiillt und 20 Minuten bei 75° sterelisiert.

Schwarzbeeren ohne Zucker.
die gereinigten Schwarzbeeren werden in reine Flaschen gefiillt, gut
verkocht [u.] 20 Minuten bei 80° sterelisiert die noch warmen Flaschen werden
[m.] Wachs oder Siegellack abgedichtet.

Schwarzbeersaft
die gereinigten Beeren werden [m.] Zucker [u.] H20 aufgekocht, der
Saft abgeseiht 10 — 15 Min. gekocht bei 75° sterelisiert ( abgedichtet [m.] Wachs
oder Siegellack.

Schwarzbeersaft gegorren.
12 kg Schwarzbeeren, 3 dkg Weinsteinsdure, 1 | Wasser 1 kg

Zucker.

die gereinigten Schwarzbeeren fiillt man in einen irdenenen
Topf, driickt sie etwas. die Weinsteinsdure wird in H20 auf=
gelost, tiber [d.] Beeren gegossen und 2 Tage stehen gelassen.
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Wihrend dieser Zeit 6fter umriihren. Am 3. Tage wird [d.] Ganze
durch [e.] Tuch geseiht [u.] [m.] Zucker versetzt. Hat sich [d.] Zucker voll=
stindig gelost, dann wird [d.] Saft in Flaschen gefiillt verbunden oder
verkorkt.

Schwarzbeerlikor.
die Schwarzbeeren werden gewaschen [u.] abtropfen gelassen, in ein
groBes Glas gefiillt [m.] Altkorn oder Alkohol tiberossen (%2 H20 + 72 Alkohol)
die Gléaser werden verbunden [m.] ler Gabel das Pergamentpapier durch=
16chert [u.] 3—4 Wochen an einen warmen Ort oder an [d.] Sonne stehn
gelassen. Hernach wird der Saft abgeseiht, durchfiltriert [m.] gesponnen*
nen Zucker [u.] in Flaschen gefiillt.

Kirschen.
werden entstielt gewaschen [u.] abgetrocknet in Glaser geschichtet [m.] einer
30% Zuckerlosung [u.] 20 Minuten bei 80° sterelisiert.

Weichseln.
entkern) entstielt oder die Stiele gestutzt, waschen [u.] in Glaser gefiillt [m.] 50 — 60%
Zuckerlosung libergossen [u.] 20 Min. bei 80° sterelisiert

Weichsellikor.
werden entkernt [u.] 1 Teil der Kerne aufgeschlagen [u.] [m.] den Weich=
seln in Gléser gefiillt [u.] weiter behandelt wie Schwarzbeer=
likor.

40 Die Geminatenabkiirzung wurde aufgeldst.
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Kirschenmarmelade.
Weiche oder fleckige Kirschen werden entfernt [m.] etwas Wasser aufgekocht, pas=
siert [m.] 30% Zucker versetzt [u.] bis zur Marmeladenprobe eingekocht.

Kirschenrdster
[d.] entkernten Kirschen werden [m]. einer 25% Zuckerldsung libergos=
sen in Gléser gefillt [u.] 15 Minuten bei 75° sterelisiert.

Johannisbeeren. |.
werden von den Stielen befreit, gewaschen, etwas abtropfen gelassen,
vorsichtig in Glaser gefiillt mit einer 75% Zuckerlosung libergossen
[u.] 20 Minuten bei 70° sterelisiert

Johannisbeeren |l.
J. werden abgestielt, rasch gewaschen, in [e.] Kasseroll [m.] 75% Zuckerlosung
[u.] langsam erwérmt bis 75°. dann auskiihlen gelassen in Gléser
gefiillt [u.] 20 Minuten bei 75° sterelisiert.

Johannisbeersaft.
[m.]. etwas H20 aufgekocht, [d.] Saft ausgepresst, filtriert [m.] Zucker versetzt
etwa 10 Min. gekocht, noch heif3 in Flaschen gefiillt [u.] 20 Minuten
bei 75° sterelisiert.

Johannis — Gelee.
[d.] Saft wird abgeseiht [m.] [d.] Y2 Zucker versetzt [u.] auf starken
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Feuer bis zur Geleeprobe eingekocht.

Johannisbeermarmelade.
[d]. Beeren werden [m.] etwas H20 aufgekocht, abgeseiht, [d.] Fruchtfleisch
[m.] [d.] Y2 te Zucker versetzt [u.] rasch bis zur Marmeladenprobe eingekocht.
(heiB3 in Glaser.)

Stachelbeeren.
[d.] Beeren werden vom Kelch [u.] Stiel befreit einigemale gestochen, gewa=
schen in Glédser gefiillt [u.] 75% Zuckerlosung iibergossen [u.] 20 Min.
bei 75° sterelisiert.

Stachelbeerkompott.
[d.] Beeren werden geputzt gewaschen in kochenden Zuckerwasser

einigemale aufgekocht. Ausgekiiht in Gliser gefiillt [u.] 20 Min. bei
75° sterelisiert.

Weichsellikor
werden entkernt [u.] 1 Teil [d.] Kerne aufgeschlagen [u.] [m.] den Weichseln
in Glédser gefiillt [u.] weiter behandelt wie Schwarzbeerlikor.

Erdbeeren |.
werden rasch gewaschen Stiel [u.] Kelch abgeschnitten
aber nicht herausgedreht. Fiir 1 kg Beeren rechnet man 4 |
Wasser [u.] Y2 kg Zucker. Zucker [u.] H20 wird gekocht [u.] aus=
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Backwerk

Spitzbuben.
30 dkg Mehl, 12 dkg Butter, 12 dkg. Zucker, Schale einer ¥4 Zitrone, 2 dotter.

Butter [u.] Mehl wird verbroselt, die iibrigen Zutaten rasch dazugegeben

und der Teig kalt gestellt. Der Teig ausgewalkt runde Formen ausgestochen

aus jeder zweiten Form zwei runde Lochlein ausgestochen und die durch=
l6cherten und die ganzen goldgelb gebacken ausgekiihl wird je ein Ganzes
(goldgelb gebacken.] und ein Durchléchertes mit Marmelade zusammengesetzt.

Mohkipferin.
30 dkg Mehl, 14 dkg Butter 2 Eier 10 dkg Zucker, ein Dampferl von

1 2 dkg Hefe, /10 | Rahm (Milch) 2 Loffel Zucker, Mehl nach Bedarf.

Zur Fiille 12 dkg Mohn, % | Milch od. Wasser, 10 dkg Zucker, Saft V4 Zi=
trone. Butter und Mehl wird verbroselt das aufgegangene Dam=

pferl dazugegeben, Zucker Ei [u.] Geschmack hineingearbeitet [u.] der Teig
rasch verarbeitet, am Brett rasten gelassen. Der Mohn wird in Milch
weichgekocht [u.] ausgekiihlt, mit Zucker [u.] Geschmack vermengt. Der Teig
wird ausgewalkt, Vierecke ausgeradelt mit Fiille belegt Kipferln

geformt, diese mit Ei bestrichen und gehackten Niissen bestreut [u.] zum
aufgehen warm gestellt. Die aufgegangenen Kipferln werden in

maBig heilem Rohr gebacken.

Geflllte Platzchen.
30 dkg Mehl, 2 dotter, 12 dkg Butter, 10 dkg Zucker, etwas
Geschmack, Marmelade zum Fiillen, gehackte Niisse zum
bestreuen. Butter [u.] Mehl wird verbroselt, die iibrigen
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Zutaten rasch dazu gearbeitet [u.] der Teig glatt gearbeitet, ausgewalkt,

runde Plédtzchen ausgestochen [u.] jedem zweiten in der Mitte eine Form
ausgestochen [u.] sowohl [d.] ganzen als auch [d.] Ausgestochenen hell ge=
backen. Ausgekiihlt werden [d.] Ganzen an der Backflaiche mit Mar=

melade bestrichen und ein Ausgestochenes mit der Backfldche darauf gesetzt.

Mohnkipferin.
30 dkg Mehl, 10 dkg Zucker, 10 dkg Butter, etwas Geschmack, 2 dkg Amo-

nium 2 Eier etwas Mohn zum bestreuen. Daraus macht man einen Miirb-
teig formt davon Stangerln. bestreicht diese mit Ei bestreut sie mit gan=
zen Mohn legt sie in Form von Kipferln auf ein Blech und backt sie

in mifig heiBem Rohr.

Bisquittapfel.
4 dotter, 4 Klar, 8 dkg Zucker, 10 dkg Mehl, etwas Geschmack. 10 dkg

Marmelade, 40 dkg Apfel, 10 dkg Zucker. Aus den ersteren Zutaten
macht man einen Bisquitteig streicht es auf ein gestrichenes bestaubtes
Blech, backt ihn im maBig heilen Rohr. Erkaltet sticht man daraus
Scheiben aus bestreicht diese auf der Backflache diinn mit Marmelade,
belegt jedes einzeln mit einem gediinsteten halbierten Apfel gibt et=
was Windmasse darauf, und gibt [d.] Apfel bis zum gelbwerden
des Schnees ins Rohr.

Zitronensterne.
25 dkg Mehl, 2 dotter, 8 dkg Zucker, Saft % Zitrone, 8 dkg
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Butter. daraus macht man einen Miirbteig, walkt ihn aus sticht Stern=
formen aus und backt diese auf bewachsten Blech und bestreicht sie
ausgekiihlt mit Eiwei3glasur.

Teeschnitten.
30 dkg Mehl, 15 dkg Butter 2 Dotter, 7 dkg braungeriebene Man=
deln, etwas Geschmack. Fiille : 10 dkg Zucker, Schale % Zitrone zum
bestreichen Eiweillglasur, 2 Eiweil3, 20 dkg Zucker. Aus den ersteren
Zutaten macht man einen Miirbteig, walkt 10 cm breite Streifen
aus belegt diese an den beiden Langsseiten mit einem schmalen
Streifen und biackt es gelb. Ausgekiihlt gibt man in die Mitte die
Nubfiille bestreicht die Fiille mit Windmasse od. Eiwei3gla=
sur [u.] gibt bis zum gelbwerden des Eiweilles nochmals ins Rohr
Noch warm schneidet man davon Schnitten.

Halbmondbackerei.
21 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 10 dkg Mandeln, 10 dkg Zucker,
daraus macht man rasch einen Teig, sticht Halbmonde aus, backt
sie auf einen ungestrichenes Blech und setzt 2 mit Marmelade
oder Crem zusammen.

Gespritzte Kranzchen.
18 dkg Butter, 7 dkg Zucker, 28 dkg Mehl. 7 dkg geschélte geriebene

Mandeln, '42 Pk. Vannylezucker, 1 Ei.
Butter und Zucker werden [verbréselt]| schaumig geriihrt, Ge-

33r
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schmack und Mandeln das Mehl rasch eingemengt und [d.] Teig kalt
gestellt mit dieser Masse spritzt man, mit der Krapfenform Strei=
fen schneidet 10 cm breite Stiicke ab formt davon Krianzchen legt
diese auf ein Blech (ungestrichenes) und bickt sie im ziemlich hei-
Bem Rohr goldgelb und taucht sie noch warm in Vanylezucker.

Karlsbaderringerin.
Bed. 8 dkg Zucker, etwas Zitronenschale, 25 dkg Mehl, 10 dkg Butter,

2 hartgekochte dotter 2 dkg Mandeln zum Bestreuen, 72 Ei zum Be=
streichen. Butter und Mehl wird verbroselt, die dotter gibt man in 1
Schale [u.] 148t sie stocken, gibt sie zum Mehl, die iibrigen Zutaten da=
zu [u.] verarbeitet den Teig rasch. der Teig wird ausgewalkt, Krinz-

33v

chen ausgestochen, diese [m.] E1 bestrichen, [m.] geschilten, gehackten Man=

deln bestreut [u.] in médBig heiBem Rohr gebacken.

Grielflammerie.
1 1 Milch, 10 dkg Zucker, 10 dkg geriebene Schokolade, 18 dkg Griell zum

Verzieren Schlag obers. die Milch wird [m.] Zucker [u.] etwas Salz aufgekocht, die

geriebene Schokolade dazugegeben [u.] unter fleiBigem Riihren der Griel3 ein=

gekocht, dick eingekocht [u.] auskiihlen gelassen. Eine Pudding od. Crem-
form [m.] kaltem Wasser ausgeschwenkt, die ausgekiihlte Masse ein-
gefiillt [u.] entweder kalt od. in Eis gestellt. Vor dem Anrichten

wird die Form gestiirzt [u.] mit festgeschlagenen, gezuckerten
Schlagobers verziert.
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Kokosleibchen.
3 Eiweil}, 15 dkg Zucker, 13 dkg Kokosniisse, Saft und Schale Y4 Zitr. Oblaten
2 dkg Zucker zum Bestreuen.
das Eiweill wird [m.] Zucker iliber dunst lauwarm geschlagen dann gibt man
[d.] gerasteten Kokosniisse dazu, setzt auf [d.] Oblaten Haufchen besiebt diese [m.] Zucker
[u.] backt diese in ziemlich kiihlen Rohr.

Birkenstamm.
4 dotter, 4 Klar, 10 dkg Zucker, > Zitrone Schale. 10 dkg Mehl, &z | Schlagobers
6 dkg Schokolade. Eiweil3glasur aus 2 Eiweil3, 20 dkg Zucker, Kakako zum
verzieren. Aus den ersteren Zutaten macht man eine Biskuitrolle rollt
sie ein laBt sie auskiihlen fiillt sie [m.] Schlagobers [u.] {iberzieht sie [m.] Eiwei3=
glasur und verziert mit etwas Kakao.

Nul3kérbehen.
16 dkg Mehl, 14dkg Butter, 7 dkg Zucker. verarbeitet man, messerriicken=
dick ausgewalkt, [m.] einem groferen Ausstecher ausgestochen [u.] in
Korbchen oder Schiffchenformen gepreBt, u. entweder halbgebacken, dann
[m.] Crem od. Schlag. gefiillt (od. Schaum) od. man streicht [d.] Masse
Brosel od. NufB3fiille) in die nicht gebackenen Korbchen, belegt
sie oben [m.] einem Miirbteigstreifen [u.] bickt sie in mittelheil3. Rohr.

Hahnenkamme.
Butterteig wird nicht zu diinn ausgewalkt. Rechtecke

ausgeradelt, diese [m.] Marmelade bestrichen[u.] in [d.] Hélfe
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zusammen geschlagen [u.] [m.] Ei bestrichen, eingeradelt und auf
ein unbestrichenes Blech gegeben und in ziemlich heiflen Rohr
gebacken. (Noch warm kann man sie [m.] Glasur bestreichen.)

Bunte Rolade.
5 Eier, 15 dkg Zucker, Schale Y2 Zitrone, 2 dkg Kakao, Marmelade zum
Fiillen. 15 [dkg] Mehl.
Man macht 1 Biskuitteig ohne den Schnee einzuheben, in d. kleine
Halfte mischt man Kakao hebt in beide Teile den Schnee ein, streicht
die helle Masse auf 1 bestrichenes, bestaubtes Blech. die dunkle Masse
dartiber, [u.] rasch gebacken noch warm [m.] Marmelade bestrichen [u.] ein=
gerollt [u.] mit Zucker bestreut.

Kerschen-Tonnerl.
Man macht einen guten Palatschinkenteig
schldgt ihn gut ab. gibt etwas Backpulver
dazu u. Kirschen od. Weichsel dazu. In einer
gut ausgeschmalzenen Pfanne geben und
u. b. guter Mitelhitze backen. (Backpulver weg
wenn genug Eier. (Teig nicht zu dick.

Feigenkompott

Feigen werden gewaschen in ein wenig

H20 aufgekocht, Zucker, Wein od. Zitronensaft dazu=
geben. d. Briihe darf nicht z. lang sein. Man nimmt
[d.] Feigen aus [d.] Briihe und 148t es einkochen.

34v
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Getranke-[Eingemachtes]
gekiihlt. [d.] Beeren dazugegeben [u.] langsam auf 70° erwarmt. Um
[d.] Erdbeeren rot zu erhalten, kann man etwas Saft von Schwarz kirschen
dazugeben, dann 146t man [d.] Beeren iiber Nacht stehen. Fiillt sie
in Glaser, kocht den Saft dick ein, gieB3t ihn {iber [d.] Beeren [u.]
sterelisiert 10 Min. bei 70°.

Erdbeeren. |l.
[d.] Erdbeeren werden roh in Gléser gefiillt, schichtenweise [m.] Staubzucker
bestreut [u.] 1 Tag stehn, am néchsten Tag nachgefiillt 15 Minuten
bei 70° sterelisiert.

Aprikosen
werden gewaschen od. abgewischt in Glaser gefiillt. [m.] 50% Zucker-

16sung iibergossen [u.] 20 Min. bei 85° sterelisiert. Aprikosen geschiilt.
werden [m.] kochenden Wasser iibergossen einige Minuten stehen lassen

in kaltes H20 gelegt, geschilt, ganz od. 2 in Glaser geschichtet [m.] 50 %
Zuckerlosung tibergossen 20 Min. bei 85° sterelisiert um [d.?] gut. Geschmack
4 — 5 Kerne hineingeben.

Aprikosenmarmelade.
werden entkernt [m.] etwas Wasser weichgekocht passiert [m.] 40 dkg Zucker

versetzt [u.] bis zur Marmeladenprobe eingekocht.

Pfirsiche.
Zubereitung wie Aprikosen.
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Himbeeren.
werden dicht in Glaser gefiillt, schichtenweise [m.] Zucker iiberstreut [u.] liber
Nacht stehen gelassen, etwas Saft abgegossen, nachgefiillt, langsam er=
warmt [u.] 15 Min. bei 70° sterelisiert.

Himbeersaft.
[d.] Beeren werden rasch gewaschen [m.] etwas H20 zugestellt [u.] einigemale
aufgekocht durch ein Tuch gedriickt [m.] [d.] Hélfte Zucker versetzt [u.] 10 Min
gekocht noch heif3 in Flaschen gefiillt, verkorkt [u.] abgedichtet.

Himbeersaft gegorren.
1 %2 kg Himbeeren, 1 %2 | H20, 4 dkg Weinsteinsadure. [d.] Weinstein=

sdaure wird in H20 aufgelost [u.] die Fliissigkeit iiber die Beeren ge=
gossen. 24 Std. stehn lassen man riihrt wihrend [d.] Zeit 6fter um,

gieBt den Saft durch 1 Tuch gibt fiir % kg Saft 1 kg Zucker, 1af3t

[d.] Ganze 3 — 4 Tage stehen schaumt wihrend [d.] Zeit ab, riihrt mehrmals
um. Ist [d.] Saft ausgegorren fiillt man ihn in Flaschen, schlief3t,

diese, dichtet [m.] Wachs od. Siegellack ab, bewahrt sie kiihl auf.

Himbeermarmelade
[d.] Himbeeren werden rasch gewaschen einigemale aufgekocht,

passiert [m.] [d.] Hélfte Zucker versetzt [u.] bis zur Marmeladen=
probe eingekocht.
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Ringlos.
[d.] Friichte werden gewaschen abgetrocknet, [m.] 1 spitzen Holzchen durchsto=

chen fest in Gldser geschichtet [m.] 75% Zuckerldsung iibergossen, [u.]
15 Min. bei 80° sterelisiert.

Ringlomarmelade.
wie Aprikosenmarmelade.

Rarbarber.
wird geschilt in gleich groBe Stiicke od. ganz in Glaser gefiillt
[m.] abgekochter Zuckerlosung tibergossen [u.] 15. Min. bei 70° sterelisiert.

Rarbarbermarmelade.
wird geschélt [m.] Zucker vermischt [u.] 2 Tage stehn gelassen, dann
seiht man ihn ab, kocht den Saft 4 Std. gibt klein geschnittene
Feigen [u.] den Rabarber dazu [u.] 148t [d.] Ganze bis zur Mar=
meladenprobe einkochen.

Schwarze Nisse.
werden gewaschen einigemale durchstochen in 1 irdenen
Topf gegeben [m.] Wasser iibergossen [u.] 14 Tage — 3 Wochen
stehen gelassen wihrend dieser Zeit wird [d.] Wasser téglich
erneuert. dann macht man sich eine 60% Zuckerlosung
gibt [d.] Niisse hinein, kocht sie halb weich, fiillt sie in Gléser
tibergieBt sie [m.] den dick eingekochten Saft. [u.] sterelisiert
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15 Min. bei 90°.

Birnen.
werden gewaschen, geschélt ganz od. halbiert in Gléser
gefiillt [m.] 25% Zuckerlosung iibergossen 20 Min. bei 85°
sterelisiert.

Apfel.
wie Birnen.

Bohnen.
die Bohnen werden gewaschen, geputzt (die Fiden ab=
geputzt.) ganz od. geschnitten in Gliser gefiillt [m.] Salz=
wasser iibergossen [u.] 20 Min. 100° sterelisiert. man kann
die Bohnen vorher in Salzwasser kleinschneiden.

Karfiol.
wird geputzt in Salzwasser weichgekocht fest in Gliser

geschichtet [m.] Salzwasser ilibergossen. bei 100° sterelisiert.
b. 20 Min.
Spinat.
wird geputzt gewaschen in offenen Gefdl3 in
Salzwasser gekocht abgeschreckt [u.] fein gewiegt in
Gléaser gefiillt [u.] 10 Min. bei 100° sterelisiert.

36v
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Verschiedenes
Semmelschmarren.
Bed. 10 Semmeln, 2 Eier, Salz, 6 dkg Mehl, Y | Milch, 12 dkg Butter.

die Semmeln werden in kleine Scheiben geschnitten, diese mit Milch und

Ei tibergossen mit Mehl vermengt [u.] durchziehn gelassen. die Masse
gibt man in heille Butter und béckt sie goldgelb.

Grie3schmarren.
1 | Milch, 35 dkg Griel3, Salz, 12 dkg Butter,
die Milch 148t man kochen, gibt Salz dazu und kocht [d.] GrieB unter
stetem kochen bis es ein dicker Brei ist, in einer Pfanne 143t man Butter
heill werden, gibt den ausgekiihlten Griefl dazu und diinstet in der R6hre
¥, Stunde, dann zerreiB3t man ihn zu Schmarren [u.] backt in fertig.

Semmelpudding.
Bed. 5 Semmeln, %4 | Milch, 10 dkg Butter, 8 dkg Zucker, 2 dotter, 8 dkg Niil3-

se, 3 Klar Schnee.
die Semmeln werden feinbléttrig geschnitten [u.] [m.] Milch begossen [m.]
Zucker [u.] dotter schaumig geriihrt. d. gibt man die weichen Semmeln,
Rosinen und Niisse [u.] Schnee. Kocht [d.] Masse 1 Std. in dunst [u.] stiirzt
den Pudding.

Spritzgebackenes. Il
Zutat: 200 g Butter, 150 g Zucker, Vanille, 2 Eigelb, 100 g. ger. [u.] gesch.
Mandeln, 300 gr. Mehl.
Masse schaumig riihren, in Spritze fiillen [u.] Sterne

spritzen, goldgelb backen.
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Bohnen eingesauert.
2 kg Bohnen, %2 kg Salz die Bohnen werden gewaschen

geputzt schiefnudelig geschnitten, dann mischt

man sie mit Salz [u.] legt sie in einen weiten

Stein- od. Porzelantopf, klupt sie fest ein, legt oben

1 reines Tuch das ringsherum eingesteckt wird
dariiber. 1 Holzdeckel [u.] 1 Stein. die Bohnen miissen
so beschwert sein, dal} sich oben H20 sammelt.

Gurkensalat.
die langen Gurken werden geschilt gehobelt [m.] Salz=
[u.] Pfeffer gemischt etwa !2 Std. stehen gelassen (der Saft)
in Glédser gefiillt [u.] 15 Min. bei 100° sterelisiert.

Senfgurken.
starke Gurken Senfkorner %2 | Essig 2 | H20 20 dkg Zuk

ker.

Gelbe Gurken werden geschélt entkernt in finger=

dicke Stiicke geschnitten, in Gliser gefiillt [m.] abge=
kochten Essigwasser iibergossen 10 Min. bei 80° sterelis.

Paradeisapfel in Essig.
werden gewaschen, abgewischt [u.] fest in Gliser gesichtet

37v
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[m.] dem abgekochten iiberkiihlten [verdiinnten*!] Essig iibergossen
etwas Rindsfett obenauf gefiillt, verbunden 10 Min
bei 100° sterilisiert.

Paradeisapfelgelee.
werden gewaschen, auseinandergebrochen [m.] H20

weichgekocht, passiert bis zur Marmeladenprobe ein=
gekocht. noch heil in Gldser gefiillt [m.] etwas Rinds=
fett ibergossen [u.] 10 Min. bei 100° sterelisiert.

Karotten.
werden geputzt gewaschen [m.] den Tressiermesser ge=
schilt, 5 Min. in Salzwasser gekocht [u.] allein od. [m.] grii=
nen Erbsen gemischt in Glaser gefiillt 30 Min bei
100° sterilisiert.

Grune Erbsen.
werden ausgelOst, planschiert in Gliser gefiillt [u.]
20 Min. bei 100° sterelisiert.

Schwame in Salz.
werden geputzt in Salzwasser einigemale aufgekocht in
Glaser gefiillt [m.] SalzWasser {ibergossen [u.] 30 Min. bei 100° stereli.

41 Nachtrag.

38r
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Schwamme in Essig.
1 kg Schwamme, 'z | Essig Salz, Pfefferkorner [u.] Zwiebel
[d.] Schwiamme werden geputzt rasch gewaschen [m.] Salzwasser

aufgekocht in Glaser gefiillt [m.] kochenden H20 [u.] Salz aufge=

kocht in Glaser gefiillt [m]. abgekochten Essig in den man

Pfefferkorner mitkochen lie3 iibergofen, 30 Min. b. 100°
sterelisiert.

Annanas.
1 geschilte Annanas, 50 dkg Zucker,
In Wiirfel oder Scheiben geschnitten in Gléser gefiillt
[u.] [m.] gesponnenen Zucker iibergossen [u.] 20 Minuten
bei 90° sterelisiert.

Preif3elbeeren.

werden gewaschen ausgesucht. fiir 1 kg Beeren rech=

net man 50 dkg Zucker, Y4 | H20.

H20 + Zucker 148t man aufkochen [u.] gibt [d.] Beeren dazu

1aBt sie einigemale aufkochen gibt sie in Gladser

bestreut sie [m.] Zucker u. Einmachhilfe u. verbindet sie
[m.] Pergament.

Hagebuttenmarmelade.

werden geputzt gewaschen [d.] Kerne entfern [u.] [m.] etwas
H20 weich gekocht. dann passiert man [m.] [d.] Hélfte Zucker
versetzt [u.] bis zur Marmeladenprobe eingekocht.

38v



198  Anna Wolanska




Kochrezepte fiir Wilhelmine Burger.

199

noch heil} in Glaser verbunden.

Apfelgellee.
[d.] Apfel in Y schneiden [u.] [m.] soviel H20 daB die Apfel be=

deckt sind, weichgekocht, dann bindet man 1 Tuch

[m.] den 4 Ecken an [d.] Pfahle eines umgekehrten Kiichen=
stuhlesn. Stellt 1 Gefil darunter gieBt [d.] Apfel samt

den Saft darauf [u.] 148t thn ohne umzuriihren durch=
laufen.** dann kocht man den Saft etwas ein fiir

1 kg, 2 kg Zucker [u.] kocht auf raschen Feuer bis zur
Geleeprobe, noch heil} in Gléser fiillen, iiberkiihlt

[m.] Pergament verbinden.

Zwetschken.
werden ausgesucht gewaschen fest in Glédser ge=
fillt [m.] 25% Zuckerlosung. bei 20 Min. bei 80° sterelisiert.

Zwetschken geschilt.
werden geschilt in Glaser gefiillt [u.] 20 Min. bei 80° sterel.

Essigzwetschken.

die Zwetschken werden gewaschen einigemale
gestochen fest in Glaser od. Topfe gefiillt [m.] Essig.

42 Das gleiche Verfahren beim Herstellen vom Apfelgelee findet sich bei Mary Hahn 1920, 623-624.

39r
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[u.] Zuckerlosung iibergossen (24 Std. stehengelassen [d. ]
Saft abgegossen [u.] nochmal aufgekocht [u.] wieder
iber [d.] Friichte gegossen. dies kann man 2 x wie-

derholen [d.] Glaser verbunden 20 Min. 80° sterelisiert.

Rumobst
alle Fruchte konnen fiir Rumobst verwendet

werden. 1 kg Friichte /2 | Rum, 4 kg Zucker gewaschen,
(geschilt) [d.] Zucker [m.] Rum gemischt [d.] Friichte in
Gléaser gefiillt, so da3 der Rum iiber die Friichte

geht.

Fleisch
das Fleisch wird fertig gebraten, noch warm in

Gléaser gefiillt. [m.] den Bratensaft iibergossen [u.] 20 Min.
bei 100° sterelisiert. (Rindsfett)

Essigzuckerlosung
% | Essig, 5 kg Zucker, 1 Stck. Zimmtrinde. 6 — 8

Gewlirznelken 1 Zitrone aufkochen lassen.

(Mamas Rezept) Hagebuttenvein

Auf 1 1 Hagebutten kommen 1% | Wasser u. 1% Pf. Zucker.

Bei den H. wird zuerst der Butzen kurz abgeschnitten.

39v
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dann werden d. H. gewaschen in das Glas geschiittet
Zucker [m.] H20 aufgekocht liberkiiht {iber d. H. geschiittet
An einem warmen Orte aufbewahren, wenn aus=

gegorren abziehen.

Schwwarzbeerliguer.
4 | Schwarzbeeren werden zerdriickt [u.] 8 Tage in den Keller

[m.] Y2 b % | Wasser tiberschiittet, dann durch 1 Tuch gepref3t
[u.] ¥4 kg Zucker dazugegeben kochen und [m.] 42 | Weingeist

ibergossen.

Vogelbeer — Schnaps.
In eine Fleische [m.] weiteren Hals gibt man ge=

waschene Vogelbeeren [u.] ales mogliche Gewlirze
: Pfeffer, Neugewiirz, Zimmt, Nelken, Muskat, Fen-
chel, Kiimmel, Anis, gie8t darauf 2 H20 + Y4
Spiritus od. auch Kornschnaps, korkt zu und

1468t [d.] Ganze am warmen Orte stehen, bis

die Beeren weiB sind.

Abgieflen [m.] Zucker nach belieben
versetzen: einige Tage stehen lassen [u.] dann
abfiltrieren. Auf 1 | Spiritus [m.] Wasser od. 1 |
Kornschnaps, ungefédhr 1 | Vogelbeer.

40r
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Honig: Wilhelm Wortman
GroBimkerei
Osterscheps 12 b. Edenwecht i. Oldenburg

40v

Schwarzbeeren in Zucker
Mans nimmt zu 1 [Pf.] Beeren Y4 [Pf.] Zucker [u.] 146t

dies zusammen dick einkochen.

Stachelbeeren.
Man nehme noch nicht ganz reife Beeren (waschen

Zu 1 [Pf.] Friichte lautre man 70 Gr. Zucker. [m.] %4 |
Wasser zur groen Probe. Fiillt d. B. in Gléser [u.]

libergieB3t mit den erkalteteten Zucker.

Schwarzberrsaft.
Fur 6 | Beeren nimmt man 1 2 | H20 1af3t

sie auftkochen [u.] gieBt sie durch 1 Tuch. An die
ausgeprefiten Beeren Y4 | H20. geriihrt [u.] dies
nach gepresst. Zu diesen Safte kommen

2 [Pf.] Zucker, 8 g Nelken, 17 g Zimmtrinde, Y2 Std
kochen und 1 en Tag in den Keller stellen.

den néchsten Tag fiillt man den Saft in

Flaschen. 7 cm vom Kork entfernt. gie3e

dazu 2 Zoll hoch Arrak darauf [u.] verkorkt [d.] Flaschen.
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4, Glossar

Das folgende Glossar ist zum einen als Lese- und Verstehenshilfe gedacht und soll
daher vom Kochbuchtext ausgehend genutzt werden. Zum anderen sollen verschie-
dene im Text vorkommende Schreibweisen, Formen und Verwendungsweisen der
zu erklidrenden Ausdriicke an einer Stelle dokumentiert und Hinweise auf andere
im Text vorhandene Ausdriicke mit gleichen oder dhnlichen Verwendungsweisen
gegeben werden.

Alle im Glossar enthaltenen Ausdriicke erscheinen in der Originalschreibung
und -form. Treten im Text zwei oder drei Schreibweisen oder Formen eines Aus-
drucks auf, werden sie im Glossar genannt. Die Glossarartikel enthalten nur dieje-
nigen Verwendungsweisen von Ausdriicken, die im Text belegt sind. Fiir jede Ver-
wendungsweise wird eine Belegstelle genannt. Unterscheiden sich die belegten
Verwendungsweisen oder die beschriebenen Zubereitungsarten von den Verwen-
dungsweisen oder Zubereitungsarten, die in anderen Kochbiichern und einschlagi-
gen Nachschlagewerken des spéten 19. und frithen 20. Jhs. beschrieben sind, wird
dies, soweit bekannt, in der Fullnote vermerkt. Neben den Angaben von Verwen-
dungsweisen und Belegstellen im Manuskript enthalten die Glossarartikel Anga-
ben von Belegstellen in historischen und modernen Kochbuchglossaren, Kiichen-
lexika, Worterbiichern, Regionalworterbiichern und Sprachatlanten, ggf. auch An-
gaben zur grammatischen Form. Bei nationalen und regionalen Varianten ist, wenn
bekannt, der (Sprach)Raum angegeben, in dem sie gelten. Bei Lokalitdtsangaben
aus historischen Referenzmitteln ist zu beachten, dass die dort genannten Raume
nicht der heutigen politischen Einteilung und Benennung entsprechen. Kursiv-,
Fett- und Sperrdruck wurden in Zitaten aufgehoben.

abgebroselt 7r  Partizip Priteriti von abbréseln — (eingefettete
Back-, Auflauf-, Puddingform) mit — Brosel/n]
bestreuen. Auch — ausgebroselt.

ablosen 5v  Fleisch von der Haut und den Griten trennen. DWb
1, 75. Auch — auslosen.
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abschlagen 34v  Den Teig mehrmals durchriihren, um die darin vor-
handenen Mehlklimpchen zu entfernen.* DWbN
1,811 ,,in der kochkunst schlagend durch-, bearbei-

(13

ten™.

Abschmalzen 20r Eine fertige Speise mit heifler Butter iibergieBen.
Kieslinger 1913, 17 ,,[e]ine Speise mit heiller But-
ter, Schmalz oder Broseln usw. iibergieBen®. Ahn-
lich Dengler/Plundra/Plundra 1925, 481. Pohl
2007, 39 ,,mit heilem Fett iibergieBen oder in hei-
Bem Fett wenden®. Zehetner 1997, 30 ,,(Teigwaren
0. 4.) in Fett schwenken®. Richter ca. 1910, 67 ab-
schmelzen. DWDbN 1, 837 abschmalzen, abschmidil-
zen ,,in Ost. belegen (mdal. auch alem.); eine speise
mit (zerlassenem) schmalz, fett zubereiten®.

abschmecken 2r  Den Geschmack einer Speise wihrend des Ko-
chens priifen und ggf. nachwiirzen. Dengler/Plun-
dra/Plundra 1925, 481.

abschrecken 36v Nach dem Kochen mit kaltem Wasser iibergief3en.
DWb 1, 109 ,,das warme oder kalte durch hinzu-
thun des kalten oder warmen abschrecken, um-
springen lassen: den gesottenen fisch mit essig ab-
schrecken, besprengen, dasz er blau anlaufe®.

abschwenken 19v  (Klo6Be) in heiler Butter wenden.

Abtrieb 19v Cremig oder schaumig geriihrte Masse aus Butter
und Eigelb, ggf. auch anderen Zutaten, Ergebnis
des Abtreibens. Prato 1870, 2 ,,Abtreiben besteht
darin, dass man Butter oder anderes Fett in einer
tiefen Schiissel (Weidling) mit einem Kochloffel so
lange nach einer Seite hin in die Runde riihrt, bis es
flaumig (zarter) geworden ist, worauf man Dotter
oder ganze Eier, einzeln nach und nach dazu gibt,

43 Hess/Hess 1922, 427 und Zehetner 1997, 30 Hefeteig durch Schlagen mit der Hand oder dem Koch-
l6ffel zu einer einheitlichen Masse verarbeiten.
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abwellen

abziehen

Amonium

anlaufen lassen

Annanasbowle

5r

3r

40r

257

v

14v

sooft das frithere gut verriihrt ist. Wenn Zucker zur
Speise gehort, so gibt man ihn gestolen ebenfalls
nach und nach zum Abtriebe.* Osterr. (vgl. VWb
2018, 16). Kieslinger 1913, 17, Dengler/Plun-
dra/Plundra 1925, 480, Pohl 2007, 39 und WBO 5,
385-386 nur abtreiben.

Blanchieren — kurz mit heiBem Wasser iibergieB3en,
abbriihen. Richter ca. 1910, 67. Auch — planschie-

rem.

1. Legieren — Suppe oder SoB3e mit einem Eigelb
abrithren. Richter ca. 1910, 67 ,,so viel wie binden
[— binden 2], s. d.*“ (Verweissetzung AW). DWb
1, 158.

2. Wein nach dem Giéren in Flaschen abfiillen, ab-
zapfen. DWb 1, 158.

Ammonium — Ammoniumsalz. Krackhart/Bern-
hard 1907, VI, kohlensaures Ammoniak, findet als
Triebmittel in pulverisiertem Zustand Verwen-
dung*.

Gemiise (hier Zwiebeln und Petersilie) leicht an-
schwitzen. Dengler/Plundra/Plundra 1925, 480
,.Zwiebel, Gemiise, Semmelbrosel in heilem Fett
hellbraun werden lassen®. Prato 1870, 6* ,,etwas in
heifles Fett geben, damit es anschwelle, z. B. [—]
Brosel oder Zwiebelringeln, zum [—] Abschmal-
zen Petersilie, damit sie etwas gerdstet wird, Gries,
Mehl u.s.w.“ (Verweis- und Kursivsetzung AW).

Ananasbowle — Alkoholkaltgetrank aus frischer
Ananas, Fruchtsiften, Sekt, Wasser und Zucker.
Habs/Rosner 1894, 54-55 Bowle ,ein wirziger
Kiihltrank, welches aus England zu uns kam und

4 Digitale Fassung verfiigbar unter https://sammlungen.ub.uni-frankfurt.de/sdd/content/page-
view/8576715 [Zugriff am 17.07.2022].
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nach dem Gefal3, der Bowle oder Terrine, in wel-
cher er gewohnlich auf dem Tisch bereitet und ser-
viert wird, seinen Namen hat. [...] Auf die Zube-
reitung einer guten Bowle sind die Herren oft so
stolz wie auf ihr Doctor=Diplom.*

Anziehen 4r  Anstocken.

Apfelgelee, Apfelgel- 4v  — Gelee 2 aus Apfeln.
lee

Apfelstrudel 24r Gedeckter Apfelkuchen aus — Miirbteig. DWb 20,
99 nur Strudel mit Hinweis auf Apfelstrudel ,,in den
hochdeutschen, zumeist oberdeutschen maa. ver-
breitetes wort; [...] vermuthlich mit 'strudel iden-
tisch, die zusammengedrehte schneckenform der
speise [...] wiirde fiir bedeutungsiibertragung auf
dem visuellen gebiet sprechen (vgl. 'strudel A 5 a);
[...] auch bezeichnet es speisen, die die genannte
form nicht aufweisen: Fischer schwib. 5, 1881.%

Arrak 40v (Ost)indischer Branntwein. Habs/Rosner 1894, 17
und Krackhart/Bernhard 1907, VII Arak.

45 Anders als bei Burger wurde der traditionelle Strudel aus einem Hefe- oder Nudelteig hergestellt,
st} oder deftig gefiillt, vor dem Backen zusammengerollt und entweder warm als Mehlspeise
oder kalt als Backwerk serviert, vgl.: ,,Strudel. Eine vorzugsweise in Oesterreich heimische und
dort am besten und kunstgerechtesten angefertigte Mehlspeise aus sehr diinn ausgetriebenem und
mit den Handen fein ausgezogenen Nudel= oder Hefenteig, welchen man dann mit Butter oder Ei
bestreicht, mit einer Obst= oder anderen siilen [—] Fiille, haufig auch mit einer solchen von
gehacktem Schinken und von anderem Fleisch, von Krebsen, Mark, Mohn, Rosinen, Quark
u. s. w., bedeckt, wurstartig rollt, schneckenformig zusammendreht und in einem butter-bestri-
chenen Casserol [— Kasserolle] unter Zugie3en von etwas heilem [—] Rahm oder Milch backt.
Die Strudel von Hefenteig werden auf einem gebutterten Blech gebacken und entweder gleich
den anderen Strudeln als Mehlspeise warm oder zum Kaffee ausgekiihlt gegessen.* (Universal-
Lexikon der Kochkunst 1890, 520, Verweis- und Kursivsetzung AW). Das Zusammenrollen von
Strudel wird auch in Richter ca. 1910, 169 erwéhnt ,,Strudel = Mehlspeise von diinn ausgetriebe-
nem Teige, der mit einer Fiille bestrichen, zusammengerollt und in flacher [—] Kasserolle geba-
cken wird.“ (Verweis- und Kursivsetzung AW). S. auch DWb 20, 99. Eine dhnliche Zubereitungs-
art wie bei Burger findet sich in Hess/Hess 1922, 322, wobei die verwendete Teigart im Rezept-
titel vermerkt wurde: ,,Apfelstrudel (aus miirbem Teig).*
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ausgebroselt 8r  Partizip Priteriti von ausbroseln — (eingefettete
Backform) mit — Brosel/n] bestreuen. Mbair. (vgl.
WBO 3, 1048). BWB 3, 457. Auch — abgebroselt.

auslosen 5v 1.— ablosen.*¢

38r 2. Erbsen schilen bzw. aus den Schoten nehmen.
Osterr. (vgl. Kretschmer 1969, 445).

ausnehmen 12r Tiereingeweide entfernen. DWb 1, 921.

ausradeln 6r Mit einem Teigradchen Formen aus dem Teig
schneiden. Auch — radeln. Ahnlich — einradeln.

ausrollen 29r Teig auf einer Flache mit einem Nudelholz in die
Lange und Breite ziehend ausbreiten. Auch — aus-
walken.

ausgeschmalzen 34v Partizip Priteriti von ausschmalzen — (Pfanne) ein-
fetten.

ausschwenken 33v  (Pudding- oder Cremeform) durch Schwenken mit

Wasser ausspiilen. DWb 1, 966.

auswalken 6r Teig — ausrollen. DWb 1, 1008 nur auswalgen,
auswdlgen, auswdlgern, ebd. 27,1244 walken,
ebd. 27, 1227 walgen. Kretschmer 1969, 394 nur
Nudelwalker (Osterr.). Zehetner 1997, 310 nur
Walker als Kurzform von Nudelwalker.

Bdickerei 28v  SiiBes Backwerk, Gebick. Osterr. (vgl. Kretschmer
1969, 152). WBO 2, 793. Auch — Cakes.

Baladensuppe lv  Dickfliissige Milchsuppe aus weich gekochten,
passierten Brotchen, Butter und Ei.

besieben 34r (Geback) durch ein Sieb bestreuen.

bestaubt 19v  Partizip Préteriti von bestauben — — stauben. Auch
— Stduben.

46 Dengler/Plundra/Plundra 1925, 481 ,,einzelne Fleischteile oder Knochen aus einem Stiick entfer-

(13

nen.
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bestreichen 24v 1. Kuchen, Gebick o. 4. mit Ei, Marmelade oder
Fiillung bedecken. DWb 1, 1682 , hartes mit wei-
chem beschmieren. Auch — streichen 1.

19v 2. Backform oder -blech mit Fett oder Wachs durch
Streichen flidchig bedecken. Auch bewachsen (—
bewachst), — streichen 1.

Bettelmannsuppe v Einfache Wassersuppe aus angerosteten Brotschei-
ben, Zwiebeln, Butter und Ingwer.

Beuschel Ir  Oberes Eingeweide eines Schlachttieres, bestehend
aus Herz, Lunge, (Leber und Milz), Gekrose. Rich-
ter ca. 1910, 76 ,Kalbs- oder Lammgekrose.’
Nach DWDN 5, 45 bairisch, besonders Osterrei-
chisch. Popowitsch 1780, 154 Bduschel. Kretsch-
mer 1969, 218 Bduschl (ostosterr.). DWb 1, 1199
Bduschel *

Beuschelsuppe Ir  Mit — Mehlschwitze verdickte Suppe aus — Beu-
schel oder Lunge.

bewachst 33r Partizip Préteriti von bewachsen — Backblech mit
Wachs einreiben. Auch — bestreichen, — strei-
chen 1.9

binden 7r 1. Mit einem Faden o. 4. umbinden, damit es zu-

sammenhalt, zusammenbinden. DWb 2, 32 ,.,anei-
nander, ineinander fiigen und heften®.

5r 2. Eine Speise dicker oder sdmiger machen. Prato
1870, 7 ,,[E]twas mit einer Sauce, Eiern, Bescha-
mel oder dgl. mischen, damit es dicklich wird oder

47 Ebd. auch ,,Milch oder Rogen der Fische®.

48 DWbHN 35, 45 »Speise aus tierinnereien, meist herz und lunge. bair., besonders 6st. Pohl 2007, 45
»Ragout aus Lunge, Herz (als Speisenbezeichnung typisch eher fiir den osterr. Osten und Siiden)*.
WBO 2, 701 auch Pduschlein. BWB 1, 1520 Bduschel. Zehetner 1997, 62 auch Beuscherl,
Beuschl ,,geschnetzelte Kalbslunge, sauer als Speise zubereitet, Lungenhaschee*.

49 DWb 1, 1761 nur bewdchsen ,die bienen bewichsen ihren stock, bekleben ihn mit vorwachs,
propolis®.
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zusammenhalt®. Richter ca. 1910, 77 ,,sémiger ma-
chen. Entweder geschieht das einfach dadurch, daf3
man die heille Fliissigkeit mit klargeriihrtem Mehl
(Weizenmehl, Kartoffelmehl, Mondamin usw.)
mischt und aufkocht, oder dadurch, dal3 man eine
Bindung (Liaison) von Eigelben und Sahne (Milch,
WeiBwein) herstellt und vorsichtig (damit sie nicht
gerinnt) mit der heiBen Fliissigkeit mischt.” Auch
— abziehen 1.

Birkenstamm 28r Eingerollter und mit Schlagsahne gefiillter Biskuit-
kuchen, der nach dem Fiillen mit Zuckerguss tiber-
zogen und mit Kakaoguss dekoriert wird.

Biskuit, -bisquitt 27r  Kurzform von Biskuitkuchen oder -boden — Ku-
chen oder Kuchenboden aus — Biskuitteig.>

Biskuitform 28r Form zum Backen von — Biskuit.

Biskuitrolle 34r Eingerollter — Biskuitteig.

Biskuitsuppe 3r  Fleischbriihe mit einer in Wiirfel geschnittenen —

Einlage aus — Biskuitteig.

Bisquittdpfel 32v Pluralform von Bisquittapfel — Gebick aus mit
Marmelade bestrichenen — Biskuitteigscheiben,
die mit gediinsteten Apfelhélften und Baiser belegt
werden.

Bisquitteig, Biskuit- 32v Lockerer Teig aus geschlagenen Eiern, Zucker und
teig Mehl.

bldttrig geschnitten  19r In diinne Scheiben geschnitten. Kieslinger 1913,
80; Rezept fir Kartoffelsalat ,,in Blatter aufge-
schnitten. WBO 3, 293 nur Blatt, s. Verwendungs-
weise ,,diinne Scheibe (Wurst, Fleisch)*. Ahnlich
— feinblittrig geschnitten.

0 DWb 2, 46 Biscot ,,feiner zwieback, zuckerbrot [...] noch heute 6streich.” Richter ca. 1910, 77
Biscotte ,,/wieback®.
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Boeuf a la Monde

Brosel, Bros!

Brotschnitzel

Butterziegel

Butzen

Cakes
Chokoladkrem

Crem, -krem

Or

6v

v

27r

39v

27v
28r

28r

Boeuf d la mode — mit Gewlirzgurken oder frischen
Gurken und Essig geschmortes Ochsenfleisch.

Kurzformen von Semmelbrosel — aus getrockne-
tem, geriebenem Weillbrot hergestelltes Panier-
mehl. Osterr., mittel- und siiddeutsch (vgl. VWb
2018, 134). OWb 1951, 32. DWbN 5, 845. WBO
3, 1050 ,,geriebenes, getrocknetes Weillbrot, Sem-
melbrosel sbair. ve., mbair. verbr. (1. Dem.).
BWB 3, 455 Semmelbréosel. Zehetner 1997, 270
Brosel in einer anderen Verwendungsweise, aber
ebd., 270 Semmelbrosel.

— Schnitzel 2 aus Brot. Auch — Weifibrotschnit-
ten.

Fiir den Blatterteig mit Mehl verknetete zu einem
Quadrat oder einem Viereck geformte Butter
(s. Hess/Hess 1956, 269; Rezept fiir Hefeteig).

Kelchrest an der Hagebutte. Schmeller 1, 317 ,,der
Theil [von Obst], wo die Bliite gewesen*.

Sties Kleingeback, Keks. Auch — Bdckerei.

— Crem 1 aus Schlagsahne, Schokolade und Gela-
tine.

1. Dickfliissige Siilspeise. Habs/Rosner 1894, 123
,In der Kiiche werden als Crémes solche Speisen
bezeichnet, die in einfacher Form aus Schlagsahne
mit Wein, Kaffee=Essenz, Vanillezucker, Choco-
lade [— Chokoladkrem], Erdbeermark, Aprikosen-
marmelade u. dgl., in vervollkommneter Gestalt
aber aus Schlagsahne, Eigelb, Milch und Gelatine
mit den ndamlichen Zuthaten bestehen, stets auf Eis
gekiihlt und kalt serviert werden. Die Crémes stel-
len somit eine Art Gefrornes dar [...].“ (Verweisset-

zung AW). Richter ca. 1910, 90.
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Cremform

ddmpfen

Dampferl, dampferl

Dotter, dotter

diinsten

durchschlag

33r

28r
Ov

32r

33r
2v

10v

2. Stile Masse zum Fiillen vom Geback, vermutlich
aus 1.

Form fiir — Crem, Flammeri etc.

— diinsten. Dengler/Plundra/Plundra 1925, 482.
Richter ca. 1910, 93. Siidwestdt. (vgl. Kretschmer
1969, 430). SWb 2, 46. DWb 2, 719 ,,schmoren,
langsam weich kochen®.

Diminutiv (mbair.) zu Dampf. Vorteig fiir Hefeteig
(s. Dampfl in Dengler/Plundra/Plundra 1925, 482).
Richter ca. 1910, 93 Dampfel ,Hefenteig, Hefen-
stiick®. Pohl 2007, 54 Dampfl ,,Vorteig (fiir Germ-
bzw. Hefeteig), angeriihrter Sauerteig, Géirprobe
zur Bereitung von Germ- bzw. Hefe- oder Sauer-
teig (siiddt. [...]).*s" WBO 4, 542-545 Dampf,
Ddampflein.

Eigelb. DWb 2, 1313. Schmeller 1, 553.

Dampfen. Dengler/Plundra/Plundra 1925, 482
,Dinsten oder Dadmpfen. Unter diesem Ausdruck
versteht man Fleisch oder andere Speisen in einem
gut schlieBenden Gefdl mit wenig Fliissigkeit
durch den sich entwickelnden Dunst weich werden
lassen.* Richter ca. 1910, 95 ,,ungefdhr dasselbe
wie ddmpfen s. d.“ Nach Kretschmer 1969, 430
,besonders in Bayern und Osterreich [...] iiblich®.
DWb 2, 1563 dunsten, diinsten ,schmoren
[— schmorren], weich diinsten, wie [—] ddmpfen*
(Verweis- und Kursivsetzung AW).

Passiersieb. Kretschmer 1969, 460 ,In Nord-
deutschland wird das Sieb zum Durchschlagen

31 Schmeller 1, 511 Démpflein (Déampfl) ,.der Sauerteig®. Zehetner 1997, 81 Dampfel, Dampfl,
Dampferl ,,mit Mehl vermischter Sauerteig (aus Hefe; =Urhab, =Teigerl), der einige Zeit gehen
muss, bevor die Brote geformt und gebacken werden kénnen.
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(Passiren) des Gemiises, des Spinats, der Hiilsen-
friichte usw. gern Durchschlag genannt®. DWb 2,

1668.
Ei schwer 4r  Im Gewicht von einem Ei.
Eiermilch 3r  Mit Eiern verriihrte Milch.
Eierschnee 3r  FEischnee — zu festem Schaum geschlagenes Ei-

weil}. Prato 1870, 3 nur Schneeschlagen ,,Eiklar in
Schaum verwandeln®. Richter ca. 1910, 97. DWb
3, 87 nur Eierschaum. Auch — Schaum, — Schnee.

Einbrenn Ir  — Mehlschwitze. Kieslinger 1913, 17. Deng-
ler/Plundra/Plundra 1925, 482. Richter ca. 1910, 97
und WBO 3, 868 Einbrenne. Zehetner 1997, 99 und
WDU 2, 692 Einbrenn(e). DWb 3, 157 nur ein-
brennen, s. Verwendungsweise ,,mehl einbrennen®.

Ahnlich — Einmach.
einheben 6v  Den Eischnee unterheben, unterziehen.
einklupen 37v  Einkluppen — klemmen, hineinzwéngen, -driicken,

zusammenpressen (vgl. SWb 4, 512-513 kluppen).
DWb 11, 1307 und Schmeller 1, 1337 nur kluppen
»Zwischen einen spalt einzwangen®.

Einlage v Kurzform von Suppeneinlage. Auch — Einlgabe.
Einlgabe 3r — Einlage.
Einmach 17v Mit saurer Sahne verriihrte — Mehlschwitze.>

Nordwestosterr. (vgl. WDU 2, 69).5* WBO 3, 868

32 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/qOfv8HpK [Zugriff am 17.07.2022].

33 Kieslinger 1913, 17 mit heiBer Fliissigkeit verriihrte helle Mehlschwitze: ,,Fett oder Butter 148t
man mit Mehl ganz leicht anlaufen [— anlaufen lassen], und vergie3t es nach und nach mit heiBer
Suppe oder Wasser oder sonstiger heiller Briihe. (Verweis- und Kursivsetzung AW). In anderen
Quellen helle oder dunkle Mehlschwitze ohne Zugabe von Fliissigkeit. Prato 1870, 6 ,,Ganz lichte
Einbrenn nennt man auch Einmach oder Anlauf.* Pohl 2004, 64 und 2007, 57 ,helle Mehl-
schwitze (— Einbrenn)“ (Verweis- und Kursivsetzung im Original). WBO 3, 868 Einbrenne ,,in
Fett gerostetes, gebrduntes Mehl“. WDU 2, 69 Einbrenn(e) (www.regionalsprache.de/Map/qOfv8HpK)
[Zugriff am 17.07.2022].

> Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/qOfv8HpK [Zugriff am 17.07.2022].
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nur Einbrenne mit Hinweis auf Einmach als Syno-
nym. Auch — Einbrenn, — Rahmteigerl.

Einmachhilfe 38v Produktbezeichnung fiir ein Mittel zur Verlénge-
rung der Haltbarkeit von Eingemachtem, das seit
1912 von Dr. Oetker hergestellt wird.>

einquirlen v Eine Zutat (hier Ei in die Suppe) mit einem Quirl,
einer Gabel o. 4. in etwas einriihren. Ahnlich —

verklopfen, — zusammenquirlen.>®

einradeln 34v. Mit einem Teigrddchen Schlitze in den Teig
schneiden. Ahnlich — ausradeln, — radeln.

Eisbiskuit 28r Anders als die Bezeichnung vermuten ldsst kein
Kuchen, sondern ein Dessert aus abwechselnd ge-
schichtetem Zitronen-, Erdbeer- und Schokoladen-
eis.

Eiweifiglasur 28r — Glasur aus mit Zucker geschlagenem Eiweil3.

englische Tropfen 8v  Vermutlich ein Medikament in Tropfenform. DWb
22, 875 nur als Zitat unter Tropfen in der Verwen-
dungsweise ,,bezeichnung fiir eine medizin, die in
tropfenform genommen wird, vgl. engl. drop 'ar-
zenel in tropfen': ich bilde mir ein, dasz die tropfen,
so euch so woll bekommen ..., von den englischen
dropffen sein Elis-Charl. v. Orleans br. 3, 284 Hol-

land*.
Farce 5r  Aus zerkleinerten Zutaten hergestellte Fiillung fiir
Speisen. Richter ca. 1910, 100. Auch — Fiille 1.
faschieren 6r  Durch den Fleischwolf drehen. Kieslinger 1913, 18

,Fein hacken, wiegen, schaben oder mittels
Fleischmaschine zerkleinern.“ Osterr. (vgl. VWb

>3 Auskunft vom Verbraucherservice von Dr. Oetker vom 04.02.2019.

36 DWb 13, 2377 nur quirlen ,mit oder wie mit einem quirl (1) umrithrend, umdrehend, schlagend
in wirbelnde bewegung bringen*.
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2018, 223). OWDb 1951, 62. Pohl 2007, 60. Schmel-
ler 1, 757 farschieren , fiillen®.

Faschingskrapfen 4v  In Schmalz gebackenes, mit Marmelade gefiilltes
rundes Gebdck aus Hefeteig, Berliner Pfannku-
chen. Nach Habs/Rosner 1894, 290 ,.ein Wiener o-
der vielmehr ein oberdeutsches, in Wien aber mit
ganz besonderer Sorgfalt behandeltes Faschingsge-
béck aus mit Milch, Butter und Eidotter nebst etwas
Zucker und Salz versetztem Hefenteig, auf dem
nach dem Auswalken runde Scheiben markirt, mit
fester Marmelade belegt, dann mit gleichem Teig
bedeckt und endlich ausgestochen werden, worauf
das Ausbacken in siedendem Schmalz erfolgt und
die Krapfen heill und mit zu Sauce verdiinnter Mar-
melade verspeist werden.* Nach Kretschmer 1969,
361 in Bayern und Osterreich, nach WDU 2, 6157
v. a. in Osterreich iiblich. Popowitsch 1780, 425.
DWb 11, 2063-2065 Krapfe, Krapfen ,,ein festge-
bick. [...] das gebéck spielte eine grosze rolle in al-
ter zeit, hauptsdchlich als fastengeback (was es z. b.
in Sachsen als pfannkuchen heute noch ist)“. Auch
— Pfannkuchen. In der Handschrift ist das Geback
zwar genannt, aber keine Zubereitung beschrieben.

feinblittrig geschnit- 37r In sehr diinne Scheiben geschnitten. Ahnlich —

ten bldttrig geschnitten.

feinnudelig geschnit- 17r In sehr diinne Streifen geschnitten. Ahnlich — nu-
ten delig geschnitten.

Fischkofe 4v  FischkloBe — Pluralform von Fischkloff — vermut-

lich Klof3 aus Fischfleisch, Eiern und — Mehl-
schwitze oder Brotchen (s. Fisch=Klofschen in Uni-
versal-Lexikon der Kochkunst 1890, 301). In der

37 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/K7058whc [Zugriffam 17.07.2022].
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Handschrift ist das Gericht zwar genannt, aber
keine Zubereitung beschrieben.

Fleischknédel 7v  Pluralform von Fleischknodel — in der Pfanne an-
gebratener und anschlieffend in einer Sof3e gediins-
teter — Knddel aus Rinderhackfleisch und etwas
Reis. PfWb 2, 1448 |, Fleischkloe °‘KloBe aus
Fleisch’*.

Fleischlaibchen 6v  Pluralform von Fleischlaibchen. Fleischklof3, Fri-
kadelle. Osterr. (vgl. WDU 2, 65°%). Pohl 2007, 63.
Kretschmer 1969, 159 Fleischlaiberl (Osterr.).

Fleischliwanzen 6v  Pluralform von Fleischliwanze — zwei mit einer
(Hack)Fleischmasse zusammengeklebte — Liwan-
zen. Ahnlich — Fleischpfannenkuchen, — Fritta-
ten, — Omleten.

Fleischpfannenku-  4r  Pluralform von Fleischpfannenkuchen — mit Hack-

chen fleisch gebackener oder bestrichener — Pfannku-
chen. Auch — Frittaten, — Omleten. Ahnlich —
Fleischliwanzen.

Fleischpudding 8r  — Pudding aus angebratenem oder gekochtem,

teils klein geschnittenem, teils gemahlenem

Fleisch, Brotchen, Eigelben und gerosteten Zwie-
beln.

Fondantglasur, 26r — Glasur aus im Wasser aufgelostem Zucker.>
Fondanglasur

Frittaten, Fritatten ~ 27v Pluralform von Frittate — — Pfannkuchen. Osterr.
(vgl. VWD 2018, 253). Pohl 2007, 65. Richter ca.

38 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/GwTeAWEc [Zugriffam 17.07.2022].

9 Richter ca. 1910, 103 Fondant 1. Leicht auf der Zunge zergehend, z. B. Bonbons. II. Davon
abgeleitet: kleine kalte Fleischgerichte, die man sozusagen ohne die Zdhne in Anspruch zu neh-
men verzehren kann.*
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1910, 104 ,Eierkuchen mit Mehl, zum Unter-
schiede von Omeletten“.® Schmeller 1, 831 Frit-
tata ,dicker Pfannkuchen, Omelette, ,,Amulett**.
OWb 1951, 70 ,.Suppeneinlage. Auch — Omle-
ten. Ahnlich — Liwanzen. In der Handschrift
wurde der Ausdruck Frittaten mit ,,[n]icht gesiiite
Omleten* (27v) erklart. Im gleichnamigen Rezept
ist eine Zubereitungsart beschrieben, in der diinne
Pfannkuchen gebacken, mit einer Fiillung aus
Rauchfleisch oder Wurst, Brotchen und saurer
Sahne bestrichen, in eine nasse Serviette eingewi-
ckelt und in Salzwasser gekocht werden. Diese Zu-
bereitungsart dhnelt der Zubereitung von ,Frit-
tatenknodel (Backteigknodel) von Hess/Hess
1922, 106 oder ,,Fritattenstrudel mit Fleischfiille*
von Ehrhardt 1900, 134. Beim ersteren handelt es
sich um einen Hauptgang, beim letzteren um eine
Suppeneinlage. Ob Burgers Fritatten als Suppen-
einlage oder als Hauptgericht gedacht waren, ist im
Rezept nicht angegeben. Fiir ihre Verwendung als
Hauptgericht spricht die Tatsache, dass das Rezept
fiir Fritatten, anders als Rezepte fiir Suppeneinla-
gen, nicht in das Kapitel ,,Suppen®, sondern in das
Kapitel ,,Mehl- und Eierspeisen® eingetragen
wurde.

Fiille 7r 1. StiBBe oder deftige Fiillung fiir Backwerk, Mehl-

speisen oder Fleisch. DWb 4, 491 ,,das was in et-
was gefiillt wird und zwar a) eine gewdhnlich aus

60 Urspriinglich wurde der Ausdruck Frittate als allgemeine Bezeichnung fiir Pfannkuchen bzw.
Palatschinken verwendet (s. z. B. Universal-Lexikon der Kochkunst 1890, 329, Richter ca. 1910,
104, auch Pohl 2017, 221). Sein Gebrauch als Bezeichnung fiir Pfannkuchenstreifen, die als Sup-
peneinlage (in dieser Verwendungsweise ist Frittate auch heute gebréuchlich, s. https://www.du-
den.de/node/51052/revision/51088 [Zugriff am 17.07.2022]) oder Boden fiir Cremes verwendet
werden, ist relativ jung. Noch um 1900 wurde zwischen Frittaten (Pfannkuchen) und Frittaten-
nudeln (Suppeneinlage aus Pfannkuchenstreifen) unterschieden (s. z. B. Universal-Lexikon der
Kochkunst 1890, 329 oder Ehrhardt 1900, 134, 425).
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Gdnsepokelklein

Gebackene Knodel

Gebackene Maka-

roni

Gebdckspritze

Gelantine, Schelatin

24r
10r

19r

4r

29r

S5v

kleinen theilen bestehende speise, die in eine an-
dere speise oder einen darm und dergleichen gefiillt
wird oder ist*. Osterr., siiddt. und mittelostdt. (vgl.
VWb 2018, 256). Zehetner 1997, 117. Auch —

Farce.
2. Kuchenbelag.

In Salzlosung eingelegtes und anschlieBend mit
Suppengemiise gekochtes Génseklein (Fliigel,
Kopf, Hals, Magen, Herz und Fiile von der Gans).
Kretschmer 1969, 213 nur Gdnseklein — nord- und
mitteldt. ,,mit Ausnahme der frankischen und hes-
sischen Gegenden. DWb 4, 1272 nur Gdnseklein
»gansegekrose [...] in Sachsen, Ostpreuszen®. Ebd.
13, 1973 Pokelfleisch.

In der Pfanne gebackene, flachgedriickte — Knodel
aus rohen und gekochten Kartoffeln. Ahnlich —

Kartoffelpuffer.

Vermutlich mit Butter und Kése gebackene — Ma-
karoni (s. Davidis 1907, 313). In der Handschrift
ist das Gericht zwar genannt, aber keine Zuberei-
tung beschrieben.

Teigspritze zum Formen vom Gebick. Auch —
Spritze. Ahnlich — Krapfenform, — Spritzkrapfen-
form.

Gelatine — Richter ca. 1910, 106 ,,ein leimiges Kno-
chenprodukt in Gestalt von wasserhellen oder rot-
gefiarbten, ziemlich durchsichtigen diinnen Tafeln.
Gelatine dient in der Kiiche hauptsidchlich dazu,
Flissigkeiten und sehr leichte Speisen fester und
widerstandsfahiger zu machen.
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Gelberiibe, Gelben-

riiben

Gelee, Gelle, -gellee

Geleeprobe

gepokelt

Gerostete Griefs-
suppe

gesponnener Zucker

Ir

S5v

31r

31lv

Ov

2r

30v

Karotte(n). Nach Kretschmer 1969, 338 siiddt. und
osterr., nach DWA 11, 6 und WDU 2, 89 v. a
siiddt. Auch — Mohrriiben.

1. Gallerte — gallertartiger Fischsaft, tierischer
Leim, ,,der durch Auskochen der Knochen, Knor-
pel und Sehnen gewonnen wird. Dieser Leim spielt
[...] in der Kochkunst eine sehr bedeutende Rolle,
denn er bildet die Grundlage aller Sulzen. Ohne die
Gallerte aus KalbsfiiBen, Schweinsohren, Fisch
u.s.w. wirde es kein Aspik [...] geben.*
(Habs/Rosner 1894, 192).

2. Eingedickter und eingekochter Frucht- oder Ge-
miisesaft.

Gelierprobe. Hahn 1920, 624 , besteht darin, dass
der Saft von dem hineingetauchten Loffel in breiten
sich zusammenziehenden Flocken abfillt. Um
diese Probe festzustellen, taucht man den Loffel in
das Gelee, 143t fast alles davon ablaufen und behélt
nur einige Tropfen darin, die man in dem Loffel
schwenkt, bis sie ein wenig abgekiihlt sind und
macht dann die Probe. Ahnlich — Marmeladen-
probe.

Partizip Préteriti von pokeln — Fleisch durch Be-
handlung mit Salz oder Salzlosung haltbar machen.
Richter ca. 1910, 147. DWb 13, 1973.

Wassersuppe mit angebratenem und anschlieBend
gekochtem GrieB3.

Krackhart/Bernhard 1907, 177 , mit Glykose (Sy-
rup)“ zum Bruch (= 8. Zuckerprobe) gekochter Zu-

61 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/XwqGwrgZ [Zugriff am 17.07.2022].
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cker. DWb 16, 2529 nur spinnen, s. Verwendungs-
weise ,,von zdhen stoffen, welche faden ziehen®,
mit Hinweis auf ,,gesponnene zuckerware®.

Gitterkuchen 24v  Kuchen mit Quarkfiillung und gitterartiger Teigde-
cke.
glasieren 29r Mit — Glasur iberziechen. Hess/Hess 1922,

XXXVI ,,(bei Friichten) = verzuckern®.5?

Glasur 25r  Kuchen- oder Gebéickiiberzug aus im Eiweil (—
Eiweifsglasur, — Kakaoglasur) oder Wasser aufge-
lostem Zucker (— Fondantglasur). Richter ca.
1910, 108 Glasuren.

Goldwiirfelsuppe 3r  Fleischbrithe mit einer — FEinlage aus gerdsteten
Brotchenwiirfeln, die vor dem Rdésten in einer Mi-
schung aus Milch und Eiern eingeweicht wurden.

Gottertrank 14r Kaltes Getrank aus Buttermilch und saurer Milch,
das mit Pumpernickel oder Schwarzbrot und Brot-
chen verdickt, mit Zucker gesiilt und mit geschla-
gener saurer Sahne serviert wird. DWb 8, 1196 ,,1)
'nektar' als getridnk der gotter neben 'ambrosia' als
der gotterspeise, in mythologischem gebrauch [...].
2) von 1 her als bezeichnung fiir ein wohlschme-
ckendes, kostliches getrank tiberhaupt®.

Griefsflammerie 33v  GrieBflammeri — kalte StiBspeise aus Milch, Griel3,
Zucker und geriebener Schokolade, die vor dem
Servieren gestiirzt (— stiirzen) und mit gezuckerter
Schlagsahne verziert wird.

Griefigel 26v  — Pudding aus einer Masse aus Milch, Griel3, Ei-
ern, Butter und Zucker, der in einer Napfkuchen-
form gebacken, nach dem Backen gestiirzt (— stuir-

62 Ebd. auch ,,(bei Fleisch) = iiberglinzen, (bei Torten) = beeisen®. Richter ca. 1910, 108 ,,durch
einen Uberzug von Fleischglace, Sauce, Bratenfett, Aspik, Gelee oder Zuckerglasur glinzend ma-
chen* (s. auch Ehrhardt 1900, 113).
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Grieflschmarren

grofse Probe

Griinlinge

Gugelhupfform

37r

40v

17v

26v

zen), ggf. mit Mandeln gespickt, mit Milch iiber-
gossen und erneut gebacken wird. DWb 10, 2045
nur Igel, s. Verwendungsweise ,,igel fiir dinge, die
an das aussehen eines igels erinnern® mit Hinweis
auf ,.eine in igelform zubereitete fleischspeise®.

Im Ofen gebackener — Schmarren aus einem aus
Milch, Grie8 und Butter hergestelltem Teig. DWb
9, 285 grieszschmarren ,,eine grieszspeise. DWb
15, 942 Schmarre, Schmarren mit Hinweis auf
,,ariel=Schmarren“ in Schmeller 2, 553. Kret-
schmer 1969, 399 Griesschmarren.

Vierte Probe beim Ladutern des Zuckers. Deng-
ler/Plundra/Plundra 1925, 457 ,.Den vierten Grad,
»die grofle Kugel®, erkennt man, wenn sich aus der
Probe eine feste Kugel bilden 14Bt.“ Ebd. ,,Die
Probe [...] wird in der Weise gemacht, dass man die
rechte Hand eine Weile im kalten Wasser hilt, dann
mit dem Daumen und Zeigefinger ein Stiickchen
Zucker herausnimmt, die Hand aber schnell wieder
ins kalte Wasser steckt.* Krackhart/Bernhard 1907,
178 grofSe Perle.

Pluralform von Griinling — Pilzart (Russula (agari-
cus) virescens). DWb 9, 957.

Napfkuchenform. Richter ca. 1910, 111 nur Gugel-
hupf. Kretschmer 1969, 354 nur Gugelhupf ,.Der
ganze Siiden, d.h. Siiddeutschland, Osterreich,
Schweiz, braucht das Wort Gugelhupf, Kugelhupf,
Kugelhopf m.*“ DWb 9, 1050-1051 nur Gugelhupf
»auch gogelhopf, m., bezeichnung eines kuchens.
nieder- und mitteldeutsch entsprechen topf-, napf-,
asch- oder formkuchen®.
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Gustin

Hahnenkdmme

Halbmondbdckerei

Haschee

Hildabrolchen

Hirnklofichen

Holandische Sauce

Kakaoglasur

Kalbsnuf3

29r

34r

33r

6v

29r

3r

15r

28r

Tr

Produktbezeichnung fiir feine Speisestérke, die seit
1898 von Dr. Oetker hergestellt wird.®

Pluralform von Hahnenkamm — hahnenkammf{or-
miges Miirbeteiggeback.

— Bdickerei aus zwei mit Marmelade oder Creme
zusammengeklebten halbmondférmigen Keksen.
DWb 10, 210 nur Halbmond, s. Verwendungsweise
,ubertragen auf dinge von der form eines halbmon-
des*.

Richter 1910, 112 ,,I. Gebratenes oder gekochtes,
gehacktes Fleisch im allgemeinen®, das als Fiillung
verwendet wird.®*

Hildabrotchen — zwei mit Marmelade zusammen-
geklebte und mit — Glasur iiberzogene runde
Kekse. Ahnlich — Spitzbuben.

Kleine KloBe aus Kalbshirn, die als Einlage in
Fleischbriihe serviert werden.

Holldndische Sauce — Sof3e aus — Mehlschwitze,
Fischbriihe, Zitronensaft, Eigelb und Pfeffer.%

— Glasur aus geschlagenem Eiweil3, Zucker und
Kakao.

Rundes Stiick aus der Keule vom Kalb.

63 https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/speisestaerke-und-natron/speisestaerke.html

[Zugriff am 17.07.2022].

4 Ebd. auch ,II. Speise aus gebratenem oder gekochtem, gehacktem Fleisch, Fisch und dergl.“
S. auch Hahn 1920, 185-186.
65 Bei Mary Hahn 1920, 45 wird Holldndische Sauce nicht mit Fisch-, sondern mit Fleischbriihe

zubereitet.
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Kalbsvogerin

kantiert

Karfiol

Karfiolschnitzel

Karlsbaderringerin

Karpfen — Blau

Kartoffelpudding

6r

26r

17r

17r

33v

4v

19v

Pluralform von Kalbsvégerl, Diminutiv (mbair.) —
in Suppe oder Wasser gegarte Rollchen aus klops-
artiger Kalbfleischmasse. Pohl 2007, 84. Zehetner
1997, 176.%¢

Kandiert — Partizip Préteriti von kandieren — durch
die Reduzierung des Wassergehalts und die Erho-
hung des Zuckergehalts haltbar machen. Richter ca.
1910, 117 ,,mit einem durchsichtigen Zuckeriiber-
zug versehen. DWb 11, 160.

Blumenkohl. Nach Popowitsch 1780, 266 in Stei-
ermark, Schwaben etc., nach Kretschmer 1969, 131
,in ganz Osterreich, PreuB.=Oberschlesien; in Bay-
ern und Wiirttemberg neben Blumenkohl* ge-
brauchlich. Nach DWb 11, 211 ,,schwib., Ostr.,
steirisch, schlesisch®. SWb 4, 223.

— Schnitzel 1 aus — Karfiol, Blumenkohlschnit-
zel.

Pluralform von Karlsbader Ringer/, Diminutiv
(mbair.) zu Ring — mit gehackten Mandeln bestreu-
tes Miirbeteiggebick in Krinzchenform. DWb 14,
989 nur Ring, s. Verwendungsweise ,,eierkuchen o-
der brot u. dhnl. in art eines ringes geformt®.

Karpfen blau — vermutlich mit Suppengriin und Es-
sig gesottener Karpfen (vgl. Universal-Lexikon der
Kochkunst 1890, 537 und Hahn 1920, 125). In der
Handschrift ist das Gericht zwar genannt, aber
keine Zubereitung beschrieben.

— Pudding aus einer Masse aus gekochten Kartof-
feln, Brotchen, Speck, Eiern und Butter.

6 Hess/Hess 1922 geben Rezepte fiir ,,Einfache Kalbsvogerln® und ,,Gefiillte Kalbsvogerln® an.
Beide Gerichte werden nicht aus Hackfleisch, sondern aus Kalbsschnitzeln zubereitet. Dabei wer-
den nur ,,Geflillte Kalbsvogerln® gerollt (vgl. ebd., 137-138), wihrend ,,Einfache Kalbsvogerln“
gespickt und gebraten werden (vgl. ebd., s. auch Pohl 2007, 84). Zehetner 1997, 176 ,,Kalbsrou-

laden®.
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Kartoffelpuffer 4v  Vermutlich in der Pfanne gebackene Fladen aus ro-
hen, geriebenen Kartoffeln. In der Handschrift ist
das Gericht zwar genannt, aber keine Zubereitung
beschrieben. Ahnlich — Gebackene Knddel.

Kartoffelschmarren  19r In der Pfanne gebackener — Schmarren aus einem
aus Kartoffeln, Mehl und Butter hergestellten Teig.
Mit Schmarren wird in der Regel ein Pfannenge-
richt bezeichnet, das vor dem Fertigbacken zersto-
chen bzw. zerrissen wird (s. Rezept fiir — Griefs-
schmarren (37r)). Dieser Arbeitsschritt ist im Re-
zept fiir Kartoffelschmarren, dhnlich wie im Rezept
fir — Semmelschmarren (37r), zwar nicht er-
wiahnt. Das in der Gerichtsbezeichnung enthaltene
Grundwort Schmarren lasst aber darauf schlief3en,
dass dieser vor dem Fertigbacken zerrissen wird.®’
Kretschmer 1969, 399 Erddpfelschmarren. DWb
15, 942 nur Schmarre, Schmarren.

Kasserolle, Kasse- 10v  Flacher Stieltopf zum Braten und Schmoren, DWb
roll 11, 260 Kasserol, Kasserolle ,kiichenpfanne ohne
flisze*.

Kerschen-Tonnerl 34v  Mehlspeise aus Pfannkuchenteig mit SiiB- oder
Sauerkirschen. Nach WBO 5, 148 besonders in
Steiermark, nach Pohl 2007, 148 v. a. in Kérnten
und Steiermark gebriduchliche dialektale Form fiir
Kirschen-Tommerl. WBO 5, 148 nur Tommerl,
s. Verwendungsweise ,,Ubertr. auf Dinge: a) der
»lommerl®“, Art Mehlspeise, Kuchenfladen, geba-
ckener Auflauf*.®

7 Eine andere Zubereitungsart von Kartoffelschmarren findet sich in Dengler/Plundra/Plundra
1925, 195 sowie in Hess/Hess 1922, 274. In beiden Kochbiichern wird der Kartoffelschmarren
nicht aus einem Kartoffelteig, sondern aus gekochten, in Scheiben bzw. — bldttrig (ebd.) ge-
schnitten[en] und in heiBem Fett (mit Zwiebeln) gebratenen Kartoffeln zubereitet.

8 Tommerl kénnen auch auf deftige Art zubereitet werden, z. B. mit Polenta und Parmesan (s. Hollinger
1906 ff., 25v—26r; digitale Fassung verfligbar unter http:/dfg-viewer.de/show?tx dlf%5Bdou-
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Kipferin

Kirschenroster

Klar

kldren

Klitscher

Kluft

6r

31r

8r

S5v

19v

Or

Pluralform von Kipfer/ — mondsichelférmiges, ge-
fiilltes oder ungefiilltes siiles oder deftiges Geback
aus Hefe-, Miirbe- (— Mohnkipferin) oder Kartof-
felteig (— Schinkenkipferin), Hornchen. Osterr.
(vgl. Kretschmer 1969, 153, ebd., 238 auch Kipfl).
Habs/Rosner 1894, 272 und DWb 11, 781 Kipfel.*®

Mit Wasser-Zucker-Losung in Glédsern einge-
machte Kirschen.”

Kurzform von Eiklar — Eiweil3. DWb 11, 981 ,.das
weisze im ei, das eiweisz, eierklar, gegeniiber dem
eiergelb®. Osterr. (vgl. WDU 4, 26" und VWb
2018, 389). OWDb 1951, 103. Kretschmer 1969, 190
nur Eierklar (siiddt., schweiz., 6sterr.).

— Gelee 1 mit Hilfe von Eiweill und Eierschalen,
gehacktem Fleisch oder Gelatine klar und durch-
sichtig machen (vgl. Richter ca. 1910, 119).

Pluralform von Klitscher — Klof3 aus rohen und ge-
kochten, geriebenen Kartoffeln, der mit gerdsteten
Brotchenwiirfeln vermengt, gekocht, in hei3er But-
ter gewendet und anschlieBend zerrissen wird.”
Auch — Rduberknddel.

»|DJer beste Teil der Rinderkeule, auch Blume,
Schwanzstiick und Tafelspitz genannt.”“ (Richter
ca. 1910, 120).

ble%5D=0&tx_dIf%5Bid%5D=https%3 A%2F%2Fdigisam.ub.uni-gies-
sen.de%2Fo0ai%2F%3Fverb%3DGetRecord%26metadataPrefix%3Dmets%26identi-

fier%3D762789&tx_dlf%5Bpage%SD=56&cHash=89bd4748ffal{810622884c4afl6ftbS

[Zugriff

am 17.07.2022]), Mais, Ganseblut oder Knochenmark (s. WBO 5, 148).

69

DWb 11, 780 ,,ein bair. 6str. wort, kleines weizenbrot, kaffeebrotchen in form eines kleinen zwei-

spitzigen wecken®. Schmeller 1, 1273. Pohl 2007, 87-88. Zehetner 1997, 180.

70

Nach Schmeller 2, 162 oberdeutsche Bezeichnung fiir ein Gericht aus ,,gesottene[n] Kirschen [...]

mit Semmelschnitten in Schmalz gerostet™. DWb 14, 1284 und SWb 5, 429.

71
72

Digitale Fassung verfligbar unter www.regionalsprache.de/Map/ZNCCgmY'S [Zugriffam 17.07.2022].
WDU 2, 68/Sonderbeleg Chemnitz Kartoffelpuffer (digitale Fassung verfiigbar unter www.regi-

onalsprache.de/Map/BASyHRNQ [Zugriff am 17.07.2022]).
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Knédel 7v  Pluralform von Knédel — gekochter und/oder
(an)gebratener kugelformiger oder flach gedriick-
ter KloB (hier aus rohen und gekochten, geriebenen
Kartoffeln (— Klitscher, — Rdiuberknédel, — Ge-
backene Knodel) oder Hackfleisch (— Fleischkno-
del)). Nach DWb 11, 1463 , bekannt als bair. ostr.*
Schmeller 1, 1348. Nach Kretschmer 1969, 293—
294 und WDU 2, 667 v. a. siiddt., dsterr.

Kokosleibchen 34r Pluralform von Kokosleibchen — — Laibchen 2 aus
mit Zucker geschlagenem Eiweil3, die mit Kokos-
raspeln vermischt und auf Oblaten gebacken wer-
den.

Korinthen 14r Pluralform von Korinthe — kleine, kernlose Rosine
(vgl. Habs/Rosner 1894, 287 und DWb 11, 1810).

Krapfenform 33v Kurzform von — Spritzkrapfenform. Ahnlich —
Gebdckspritze, — Spritze.

Kraut 17r  Kurzform von Weifkraut — Weifskohl. Nach Kret-
schmer 1969, 566 in Osterreich und in der Schweiz
als die einzige Bezeichnung fiir Wei3kraut, in Mit-
tel- und Siiddeutschland neben Weifkraut ge-
brauchlich, nach WDU 2, 9274 v. a. dsterr. DWb 11,

2106.
Krautertrank 28v Kaltes Milchgetrank mit Krautern und Cognac.
Krautkopf 17r  — Kraut.
Krautschnitzel 17r  — Schnitzel 1 aus geschnittenem, gediinstetem (—

diinsten) — Weifikohl, WeiBlkohlschnitzel.
Laibchen, -leibchen Pluralform von Laibchen.

17r 1. Flache Fleisch- oder Gemiisekugeln, Gericht in
Form von ebensolchen. Osterr. (vgl. Pohl 2007,
95). Auch — Schnitzel 1.

73 Digitale Fassung verfligbar unter www.regionalsprache.de/Map/YnbEYdhT [Zugriff am 17.07.2022].
74 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/gjhPXOFY [Zugriffam 17.07.2022].
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34r
Lake 10r
Laubfrosche Sr

Leipzeger Allerlei 4v

Liwanzen 6v

Maggis Wiirze Sr

75

Auch Brétchen (s. ebd.).

2. Kleines rundes Gebick, Plitzchen. Osterr. (vgl.
Pohl 2007, 95).7

Pokelbriihe, Salzbriihe zum Einlegen von Fleisch.
DWb 12, 79.

Pluralform von Laubfrosch — Roulade aus mit
Hackfleischmasse gefiillten Spinatblittern. Richter
ca. 1910, 125 ,,gefiillte Spinatblatter.

Leipziger Allerlei — vermutlich gekochtes Misch-
gemiise, ggf. mit Krebsen verfeinert (vgl. Richter
ca. 1910, 126 und Hahn 1920, 305-306). In der
Handschrift ist das Gericht zwar genannt, aber
keine Zubereitung beschrieben. DWb 1, 224-225
nur allerlei ,,in substantivischer bedeutung ge-
mischter manigfaltigkeit mit Hinweis auf ,ein
Leipziger allerlei (ebd., 225).

Pluralform von Liwanze — rundes, flaches Pfannen-
teiggericht aus Mehl, Milch, Eigelb und geschlage-
nem EiweiB. Ahnlich — Frittaten, — Omleten, —
Pfannkuchen.’®

Produktbezeichnung fiir ein Wiirzmittel, das seit
1887 von der Maggi GmbH hergestellt wird.”’

76 In Kiichenlexika des spiten 19. und frithen 20. Jhs. werden Liwanzen als , kleine flache Hefeku-
chen [definiert], die auf beiden Seiten gebacken werden (B6hm. Spezialitit) (Richter ca. 1910,
126). Dementsprechend wird in Rezepten fiir Liwanzen, anders als bei Burger, Hefe bzw. Germ
als eine der Zutaten genannt, s. z. B. Hollinger 1906 ff., 40v (digitale Fassung verfligbar unter
http://dfg-viewer.de/show?id=9&tx_dlf%5Bid%5D=https%3A%2F%?2Fdigisam.ub.uni-gies-
sen.de%2Fo0ai%2F%3Fverb%3DGetRecord%26metadataPrefix%3Dmets%26identi-
fier%3D762789&tx_dlf%5Bpage%5D=86 [Zugriff am 17.07.2022]) oder Universal-Lexikon der
Kochkunst 1890, 50. In der Verwendungsweise Hefeplatzchen ist der Ausdruck Liwanze noch heute
gebriuchlich (s. https://www.duden.de/node/90495/revision/90531 [Zugriff am 17.07.2022], Pohl

77

2004, 126 und Pohl 2007, 99).

https://www.maggi.de/ueber-maggi/historie [Zugriff am 17.07.2022], s. auch Richter ca. 1910,

128.
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Maildinder Makaroni 6v

Makaroni 6v
Makronen 6v
Marillen 26r

Marmeladenprobe 31t

Mailédnder Makkaroni (nur im Plural gebriuch-
lich) — Auflauf aus — Makaroni, Tomaten und
Rauchfleisch, auch — Paradeisdpfelauflauf.

Makkaroni (nur im Plural gebrduchlich) — grof3e,
italienische Rohrennudeln (vgl. Erhardt 1900,
114). Auch — Makronen.

Pluralform von Makrone — Makaroni.”®

Pluralform von Marille — Aprikose. Nach Kretsch-
mer 1969, 89 in Méihren, Nieder- und Oberdster-
reich, Steiermark und Tirol gebriuchlich.”

Gelierprobe — Feststellen des Geliergrades von
frisch gekochter, noch heifler Marmelade oder To-
matengelee durch Priifen, ob sie/es ,,breit vom Lof-
fel herablduft* (Ehrhardt 1900, 53) und auf einem
kalten Teller ,.erkaltet steht, ohne auseinander zu
laufen (ebd.) oder durch Streichen der ,,Masse mit
dem Spatel, womit man sie umriihrt, ziechmlich
rasch von einer Seite des Kessels zur anderen. Wird
dabei der Boden des Kessels sichtbar, so ist die
Marmelade fertig. Oder: man hauft mit dem Spatel
die Masse aufeinander. Bleibt sie ein wenig stehen,
so ist sie fertig.“ (Krackhart/Bernhard 1907, 148).
Ahnlich — Geleeprobe

8 Diese Verwendungsweise findet sich in Kochbiichern und (Kiichen)Lexika des 19. und friihen
20. Jhs. relativ selten. Haufiger ist der Ausdruck Makrone als Bezeichnung fiir ,,ein kleines rundes
Gebick in Pliatzchenform [belegt], das nur aus Mandeln, Zucker und Eiweil3 hergestellt und zu
vielen siiBen Speisen weiterverwendet wird.* (Richter ca. 1910, 128). Ahnlich Habs/Rosner 1894,
328 und Meyers 13, 151. Heute wird nicht nur Mandel-, sondern auch Nuss- oder Kokosraspeln-
gebick als Makrone bezeichnet (s. https:// www.duden.de/node/92973/revision/93009 [Zugriff am

17.07.2022]).
79

DWb 12, 1627 ,,morelle. auch pastinaca sativa, die pastinakwurzel*.

80 Nach Krackhart/Bernhard (1907, 148) werden feste Friichte bis zur Marmeladenprobe einge-
kocht. ,,Himbeeren und Johannisbeeren kocht man zur Gelée-Probe.“ (ebd.) Bei Burger wird Jo-
hannisbeermarmelade (31v) bis zur Marmeladenprobe, Johannis — Gelee aber bis zur Geleeprobe

(31r-31v) eingekocht.
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Maultaschen

Mehlschwitze

Meisterkartoffel

Mohnkipferin, Moh-
kipferin

Mohrriibchen
Mohrriiben

Mostrich

4v

3r

20r

24r

10r
2v

15r

Pluralform von Maultasche — vermutlich gefiillte
Teigtasche. DWb 12, 1809 ,,maultasche, in Schle-
sien ein gebéck. [...]; in Schwaben gefiillte nudel®.
Schmeller 1, 1586 ,,eine Art ldndlicher Speise®. In
der Handschrift ist das Gericht zwar genannt, aber
keine Zubereitung beschrieben. Die Tatsache, dass
die Bezeichnung Teigtaschen unter Bezeichnungen
fiir deftige Gerichte und Beilagen vorkommit,
spricht dafiir, dass es sich um eine Mehlspeise,
nicht um ein Gebick handelt.

Basis und Bindemittel fiir Suppen und Sof3en aus
im Fett angelaufenem (— anlaufen lassen) oder an-
gerdstetem Mehl. Kieslinger 1913, 18 ,,Leichtes
Mehleinbrenn®. Auch — Einbrenn. Ahnlich —

Einmach.

Pluralform von Meisterkartoffel — in Milch, Butter
und Salz gediinstete Kartoffelscheiben oder -viertel.

Pluralform von Mohnkipfer/ — mit Mohnmasse ge-
fiilltes und mit Mohn oder klein geschnittenen Niis-
sen bestreutes Kipferl (— Kipferin).

Diminutiv von Mohrriibe — Karotte.

Pluralform von Mohrriibe — Karotte. Nach DWb
12,2476 ,,vorzugsweise in Sachsen und Schlesien
heimisch®. Nach Kretschmer 1969, 337 ist die An-
gabe des DWb, ,,da3 das Wort vorzugsweise Sach-
sen und Schlesien (Popowitsch Versuch 393 hat
nur Sachsen) eigen sei, [...] nicht ganz zutreffend,
da es weit liber dieses Gebiet hinausgeht, z. B. auch
in Berlin der einzig tibliche Ausdruck ist.“ S. auch
DWA 11, 6. Auch — Gelberiibe.

Senf. Richter ca. 1910, 137. ,,[V]orwiegend nord-
ostdeutsch* (Kretschmer 1969, 338). Habs/Rosner
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Mostrichcause

Miirbteig

Miirbteigstreifen

Nelkenpfeffer

Neugewrirz

nudelig geschnitten

Nu/sfiille

Nufskorbchen

Omleten

15r

24r

34r

Or

40r

17r

25r

34r

27v

1894, 360 Mostert, Mostrich. DWb 12, 2600 Most-
rich, Mostert ,,nach ADELUNG von Niederdeutsch-
land hergekommen.*

Mostrichsauce — Sof3e aus — Mehlschwitze, Fisch-
fond und — Mostrich, Senfsofe.

Knetteig aus Mehl, Butter, Zucker und Ei (ggf. mit
abgeriebener Zitronenschale und Zitronensaft). Os-
terr. (vgl. VWb 2018, 486).

Pluralform von Miirbteigstreifen — aus — Miirbteig
geschnittene Streifen.

Piment. Habs/Rosner 1894, 370 , Nelkenpfeffer,
Piment oder [—] Neugewiirz (weil die continentale
Kiiche es erst seit Anfang des 19. Jahrhunderts in
Gebrauch nahm), auch Englisch=Gewiirz oder Ja-

maicapfeffer (Verweis- und Kursivsetzung AW).
DWbD 13, 598.

— Nelkenpfeffer. DWb 13, 666 Neugewiirze. Os-
terr. (vgl. VWb 2018, 498). OWDb 1951, 136.

In diinne Streifen geschnitten. Ahnlich — feinnu-
delig geschnitten.

Aus Niissen, Zucker, Eiweil und Zitrone herge-
stellte — Fiille fiir Kuchen und Gebick, Nulfiil-
lung.

Pluralform von Nufkérbchen — korbchen- oder
schiffchenformiges Geback, mit Creme, Schlag-
sahne, geschlagenem Eiwei3 oder Nussfiillung ge-
fullt.

Vermutlich Pluralform von Omelette — — Pfann-
kuchen. Kretschmer 1969, 185 Omelette ,.Jn Oster-
reich aufler Bohmen und Méihren und in der
Schweiz ist das franz. Omelette iiblich, das neben
den deutschen Ausdriicken auch in ganz Deutsch-
land gebraucht wird (meist als Neutrum).* Osterr.
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Orangenschnitten

Orangenspalten

Palatschinkenteig

Palmin

Pannkuchen

26r

26r

34v

3v

4v

und schweiz. (vgl. WDU 4, 24%"). WBO 2, 98 nur
Palatschinke (— Palatschinkenteig) mit Hinweis
auf Omelétte als Synonym. Auch — Frittaten.
Ahnlich — Liwanzen.

Pluralform von Orangenschnitte — — Schnitten 1
mit Marmeladenfiillung, Zuckerguss und glasierten
(— glasieren) Orangenstiicken.

Pluralform von Orangenspalte — halbmondformi-
ges Stiick einer Orange. DWb 16, 1852 nur Spalte,
s. Verwendungsweise ,,theilstiick einer frucht®.

Teig fiir — Pfannkuchen. Nach Kretschmer 1969,
186 und 606 in Osterreich, nach WDU 4, 2432 in
Osterreich auBer Vorarlberg gebriuchlich. WBO 2,
98 nur Palatschinke. WBO 4, 1366 nur Teig mit
Hinweis auf Palatschinkenteig.

Produktbezeichnung fiir ein Kokosfett, das seit
1894 von der Peter K6lln GmbH & Co. KGaA her-
gestellt wird.®3

Berliner Pfannkuchen — — Faschingskrapfen.
Nach Popowitsch 1780, 425 in Sachsen, nach Kre-
tschmer 1969, 360 ,,in Petersb., Riga, Nord- und
Mitteldeutschland* gebrauchlich. Nach WDU 2,
613 und VWD 2018, 416 ist der Ausdruck Pfann-
kuchen in dieser Verwendungsweise v.a. nord-
ostdt. und mittelostdt. In der Handschrift ist das Ge-
back zwar genannt, aber keine Zubereitung be-
schrieben.

81 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/SgzGM2uJ [Zugriff am 17.07.2022].
82 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/SgzGM2uJ [Zugriff am 17.07.2022].
83 https://www.palmin.de/ [Zugriff am 17.07.2022].

84 Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/K7058whc [Zugriffam 17.07.2022].
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Paradeis 6v
Paradeisdpfel 6v

Paradeisdpfelauflauf 6v

Paradeisdpfelgelee 38t
Paradeissauce Tr
passieren lv
Pfihle eines Kii- 39r
chenstuhles

Pfannkuchen, Pfan-  4v
nenkuchen

Pfirsichbowle 14v

Pluralform von Paradeis, der Kurzform von Para-
deisapfel — Tomate. Osterr. aufer Bshmen, Oster-
reich=Schlesien, Olmiitz und Bozen (vgl. Kret-

schmer 1969, 531). WBO 2, 311. Auch — Para-
deisdpfel.

Pluralform von Paradeisapfel — Tomate. In Boh-
men, Osterreich=Schlesien, Olmiitz und Bozen iib-
lich (vgl. Kretschmer 1969, 531). WBO 2, 311.
Habs/Rosner 1894, 391, Richter ca. 1910, 143 und
WBO 1, 274 Paradiesapfel. Auch — Paradeis.

Auflauf aus Nudeln, — Paradeis und Rauch-
fleisch, Tomatenauflauf. Auch — Maildnder Ma-
karoni.

In Glasern eingemachtes — Gelee 2 aus — Para-
deis, Tomatengelee.

Sol3e aus — Paradeis, Tomatensof3e.

Durch ein Sieb oder ein Tuch — streichen 2, um
eine breiige Masse herzustellen. Prato 1870, 7
,,Passieren, durchtreiben besteht darin, etwas Di-
ckeres mit einem Loffel oder schwammformigen
Passirholz durch ein grobes Haarsieb streichen,
welches man, mit dem schmalen Rand in der Hohe,
iiber eine Schiissel gestellt hat. Was nicht durch
geht, wird als unbrauchbar entfernt.*

Pluralform von Pfahl — Stuhlbein.

Rundes, flaches Pfannenteiggericht aus Mehl,
Milch und Eiern. Siiddt. und nordwestdt. (vgl. Kre-
tschmer 1969, 184-185). Auch — Frittaten, —
Omleten. Ahnlich — Liwanzen.

Alkoholkaltgetriank aus frischen Pfirsichen, Frucht-
siften, Sekt, Wasser und Zucker.
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Pimpernelle

planschieren

Pokelrippchen

Priinellen

Priinellensuppe

Pudding

Quart

22v

38r

Ov

2r

2r

26v

4r

Pimpinelle (Sanguisorba minor), Kleiner Wiesen-
knopf. Richter ca. 1910, 146 ,,ein frither unentbehr-
liches Kiichenkraut, das viel zu Suppen und Salaten
benutzt wurde, in der heutigen Grof3stadt aber na-
hezu unbekannt ist“. DWb 13, 1858-1859 Pim-
pernell, ebd. 1, 1806 Bibenel.

Blanchieren — ,,Gemiise, Reis, Fleisch, Obst etc.
mit einer kochenden Fliissigkeit iibergieen und
eine Weile darin stehen lassen, ohne es zu kochen.
Gemiise und Reis blanchiert man in der Regel, um
den eigentiimlichen Geschmack dieser Nahrungs-
mittel zu entfernen.” (Dengler/Plundra/Plundra
1925, 482). Auch — abwellen.

Pluralform von Pékelrippchen — eingepokelte, d. h.
durch Behandlung mit Salz oder Salzlosung haltbar
gemachte, Schweinerippchen. Richter ca. 1910,
147 nur pékeln und Pékellake. DWDb 13, 1973 nur
pokeln und Pokelfleisch.

Pluralform von Priinelle — entsteinte und getrock-
nete Pflaume. WBO 3, 1168.

Stile Wassersuppe aus Haferflocken und — Prii-
nellen.

In einer Form im — Wasserbad gegartes oder iiber-
backenes siiles oder deftiges Gericht aus Brotchen-
(— Semmelpudding), GrieB- (— Griepigel),
Fleisch- (— Fleischpudding) oder Kartoffelmasse
(— Kartoffelpudding). WBO 3, 1312 ,eine Art
Knodel aus Wasser u. Mehl, der 1.e. Serviette ein-
gebunden in Salzwasser gekocht wurde, seit d.
19.Jh. zu e. bes. SiiBspeise verfeinert”. Die Ver-
wendungsweise Serviettenklof3 ist auch in Habs/
Rosner 1894, 419423 und DWb 13, 2202 belegt.

Gotze 171 ,kleineres Fiissigkeitsmall, Viertel-
mal}*. DWb 13, 2319.
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radeln 26r — ausradeln. Ahnlich — einradeln.

Rahm 7v Sahne. DWb 14, 63.

Rahmteigerl 6r  Mit — Rahm angeriihrter — Teigerl. Auch — Ein-
mach.

Rapiinzchensalat, 22v Feldsalat. Habs/Rosner 1894, 436 Rapunzel,

Rapiinzchen Salat Rapiintien. DWb 14, 122 Rapiinzchen, Rapunz-

chensalat, Rapunzel ,die salatpflanze valeriana
locusta, feldlattich®.

rasten lassen 24r Den Teig ruhen lassen.

Réuberknodel 19v — Knodel aus Kartoffeln und gerosteten Brotchen-
wiirfeln, die nach dem Kochen in heiller Butter ge-
wendet und anschlieBend zerrissen werden.®> Auch
— Klitscher.

Ribisel 27r Pluralform von Ribisel — Johannisbeere. Habs/Ros-
ner 1894, 455 Ribisel. Kretschmer 1969, 243 Ribisl
,In Osterreich Ribisl*® auBer Vorarlberg, im nérdl.
Bohmen [...] und in Schlesien, wo Johannisbeeren,
z. T. neben Ribisl (mundartl. Riwisl) gebraucht
wird.“

Ribiselkuchen 27r Mit Marmelade bestrichener und mit — Ribisel be-
legter Riithrkuchen, Johannisbeerkuchen.

Ringlos 36r Pluralform von Ringlo, der Kurzform von Rin-
glotte — Reine Claude, Reneklode (eine Pflaumen-
art). Bair. (vgl. Zehetner 1997, 242).

Rohr 7t Kurzform von Back-/Brat-/Ofenrohr — Backofen.
Osterr., siidostdt. (vgl. VWb 2018, 601). OWb

85 Bei Erhardt 1900, 142 werden Riuberknddel (auch ,,K16Be von rohen Kartoffeln, Henneberger
Kl16Be*) aus rohen, geriebenen Kartoffeln und klein geschnittenem Milchbrot zubereitet, gekocht,
aber nicht angebraten und auch nicht zerrissen. Der Ausdruck Réduberknodel steht auch fiir Kar-
toffelpuffer aus rohen, geriebenen Kartoffeln (s. Funote zu Klitscher, Zehetner 1997, 239 und
Pohl 2017, 222).

86 In Kretschmer 1969, 243 FuBnote 10 ,,Mit dem Ton auf der 1. Silbe, nicht Ribisel, wie Weigand
Whb. II 583 betont.*
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Rohre

Rollschinken

Sardellenbutter

Sauerkohl

Schaferin

Schaum

Schaumnocken

27v

Tr

Tr

Ov

26v

34r

2v

1951, 165. Zehetner 1997, 242. DWb 14, 1125.
DWb 13, 1162 Ofenrohr. Auch — Réhre.

Kurzform von Back-/Brat-/Ofenréhre — Backofen.
Nord- und mitteldt. (vgl. VWb 2018, 601). DWb
14, 1128 ,,rohre im ofen, gewohnlich ein vierecki-
ger nach auszen verschlossener raum, in welchen
zu wirmende speisen, getrinke gestellt werden®.
DWb 13, 1162 Ofenrohre ,,wie ofenror®” Auch —
Rohr.

Mit einem Garnnetz zusammengebundener mage-
rer Raucherschinken.

Aus Butter und Sardellen zubereitete Paste. WBO
3, 1559 als Hinweis unter Putter.

Sauerkraut. DWb 14, 1871 ,,besonders in norddeut-
schen gegenden statt sauerkraut.” Kretschmer
1969, 569-574. DWA 17, 11.

Pluralform von Schaferl, Diminutiv (mbair.) zu
Schaf—1in einer Schafform gebackener Riihrteigku-
chen.

Kurzform von Eierschaum — zu Schaum geschla-
genes Eiwei3. DWb 14, 2353 , ein stoff kann durch
fortgesetztes schlagen, quirlen, reiben oder durch
starkes kochen, schmelzen voriibergehend voll-
stindig aufgelost und in schaum verwandelt wer-
den. eiweisz wird zu schaum geschlagen.* Auch —
Eierschnee, — Schnee.

Pluralform von Schaumnocke — kleines Klof3chen,
das mit Hilfe eines Loffels aus geschlagenem Ei-
weill ausgestochen und in der Suppe gegart wird.
Nach Kretschmer 1969, 294 in Bayern und Tirol
{iblich, ,,sonst in Osterreich Nockerl®** (ebd.).

87 DWb 2, 312 Bratréhre ,irdenes oder eisernes gefidsz zum braten auf dem Herd.*
8 In Kretschmer 1969, 294 FuBnote 2 ,,Beleg flir Nocken vom J. 1708 Wiener Koch-Buch 30.*
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DWb 13, 877 Nock, Nocke, Nocken ,, deminutiv no-
ckelein, nécklein, nockerl, kleine mehlklosze (dhn-
lich den spatzen), mit der ndhern unterscheidung in
butter-, gries-, kds-, milch-, rahm-, wassernocken
u. a. Schm.? 1, 1723.“ Habs/Rosner 1894, 373 No-
ckerl.

Schelatin 25r — Gelantine.

schiefnudelis ~ ge- 37v In schriige Streifen geschnitten. Ahnlich — feinnu-
schnitten delig geschnitten.

Schinkenkipferin 6r  Pluralform von Schinkenkipferl — Kipferl (— Kip-
ferln) aus Kartoffelteig, mit gerduchertem Rauch-
fleisch gefiillt und mit Salz und Kiimmel bestreut.

Schlag 28r Kurzform von — Schlagobers.
Schlagobers, 26v Schlagsahne. Nach Kretschmer 1969, 401-402
Schlag obers teilosterr. Nach DWb 13, 1075 Obers ,bair.-Osterr.

ein obers und auch mit dem bestimmten artikel das
obers, der milchrahm (vergl. obermilch) Schm.? 1,
17¢. DWA 5, 10. Auch — Schlag.

Schmarren 37r Ofen- oder Pfannengericht aus einem mit Grie3 (—
Griefischmarren), Brotchen (— Semmelschmar-
ren), Kartoffeln (— Kartoffelschmarren) o. a. her-
gestelltem Teig, das vor dem Fertigbacken zu klei-
nen Stiicken zerstochen wird. DWb 15, 942
Schmarre, Schmarren ,bair.-0str. ein gericht, das
aus mehl oder gries, brodkrumen, zerstoszenem
pfannkuchen u. drgl. mit schmalz oder butter, oft
unter zusatz von eiern und anderem durch schmo-
ren oder rosten bereitet wird“.?® Schmeller 2, 553
Schmarren (Schmarn) ,,Art trockner Mehl=Speise
aus zerbrockelten Brod= oder Semmelkrummen,

89 Die Bezeichnung Schmarren impliziert zwar das Zerreifien der fast fertigen Speise (s. DWb 15,
942 und Kretschmer 1969, 399). Dieser Arbeitsschritt ist aber nur im Rezept fiir Grieffschmarren
(37r) angegeben. Im Rezept fiir Kartoffelschmarren (19r) und auch in dem fiir Semmelschmarren
(37r) fehlt er dagegen.
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schmorren

Schmorrtopf

Schnee

Schnitten

Schnitzel

Ov

S5r

2v

25v
2v

7r

zerstoflenem Pfannkuchen, auch aus Mehl, Gries
[...], mit Butter oder Schmalz geschmort oder ge-
rostet®.

Schmoren — Fleisch oder Gemiise in wenig Wasser
(mit Fett) in einem geschlossenen Topf langsam
kochen. Richter ca. 1910, 161 ,,ein Mittelding zwi-
schen braten und kochen, wobei das Fleisch zu-
nichst angebraten, dann mit ziemlich viel Briihe
versehen und nun gut verschlossen halb in der
Briihe, halb im Dampfe gargemacht wird.” Nach
Kretschmer 1969, 430 nord- und mitteldt. Nach
DWb 15, 1109 ,,in neuerer schriftsprache allgemein
iblich nur im sinne von 'langsam kochen oder bra-
ten, in verschlossenem gefédsze bei gelindem feuer

1¢¢

gar machen oder werden. Auch — ddmpfen, —

diinsten.

Schmortopf — Topf zum — [S]/chmorren. DWb 15,
1111.

Kurzform von — Eierschnee. Auch — Schaum.
Pluralform von Schnitte.
1. Viereckiges Blechkuchenstiick.

2. In den Komposita — Semmelschnitten und —
Weifsbrotschnitten — (Brotchen-/Brot-)Scheibe.
Kretschmer 1969, 511 ,hochdeutsch [...], iiblich
besonders in Preuf=und Osterr.=Schlesien, Nord-
bohmen [...], Lausitz [...], Thiiringen [...], stellen-
weise auch im Norden, in Kiel, Oldenb., Westfalen
[...]und im Stiden. DWb 15, 1351-1352. Auch —
Schnitzel 2.

1. Panierte und in Fett gebratene Kalb- oder
Schweinefleischscheiben, Gemiisescheiben (—
Karfiolschnitzel) oder flache Gemiisekugeln (—
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Schwdamme,
Schwdme

Schwarzbeeren,
Schwwarzbeeren

Schwarze Niisse

Schweinswiirst!

Selchfleisch

Iv

38v

30r

36r

8v

Krautschnitzel). DWb 15, 1360-1361 ,,in Oster-
reich (das) schnizl, stiick fleisch ohne knochen Cas-
telli 249, ein flach von einem kalbsschlédgel abge-
hauenes und gebratenes stiick fleisch Hiigel 1432,

jetzt allgemein als Wiener schnitzel bekannt.*
Auch — Laibchen 1.

2. Diinne Fleisch- oder Brotscheiben (— Brot-
schnitzel). Auch — Schnitten 2.

Pluralform von Schwamm — Speisepilz jeglicher
Art. Obd. (vgl. Kretschmer 1969, 372-373, SWb 5,
1233). DWb 15, 2195-2196.

Pluralform von Schwarzbeere — Heidelbeere. Nach
Kretschmer 1969, 115 u. a. in Bayern und in Oster-
reich ublich. ,,Mundartlich i1st der Ausdruck auch
aus dem westlichen Hessen, dem Eisack= und
Etschtal in Tirol und in der Form schwartbeeren aus
Westfalen belegt. WDU 2, 96.%°

Pluralform von Schwarze Nuss — in einer Losung
aus Zucker und Wasser eingelegte griine Niisse, die
sich spéter schwarz farben (vgl. Pohl 2007, 134).

Diminutiv zu Schweinswurst — — Wurstl aus
Schweinefleisch.

Geselchtes, d.h. gerduchertes Schweinefleisch,
Raucherfleisch. Kretschmer 1969, 385 ,Klein
Prov.-Wb. II 152 (179) bezeichnet selchen als 0st.,
bayr., frink. Ubrigens schlieBt dieses Wort auch
den Begriff pokeln, also einsalzen ein, daher Selch-
fleisch=Pockelfleisch gepokeltes und dann gerdu-
chertes Schweinefleisch. DWb 16, 510 Selch-
fleisch, ebd. 16, 509 ohne Raumangabe, aber sel-
chen ,besonders bair.-Osterr.

% Digitale Fassung verfiigbar unter www.regionalsprache.de/Map/go27Fji2 [Zugriff am 17.07.2022].
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seihen

Semmel

Semmelpudding

Semmelschmarren

Semmelschnitten

Semmelwiirfel

Spanischer Wind

30v

7r

37r

37r

2v

19v
28v

Durchsieben. Prato 1870, 7 ,,Eine Sache durch et-
was flie3en lassen, damit sie feiner oder rein wird,
daher dickere Suppen oder Saucen durch ein Pas-
sirsieb, klare Briihen durch ein feines Drahtsieb®.

Nach Kretschmer 1969, 155 ,,[w]eit verbreitet [...]
in ganz Deutschland auller dem Westen.* So auch
WDU 2, 59°I. DWb 16, 559-563.

— Pudding aus — Semmel[n], Milch, Butter, Ei-
ern, Zucker, Rosinen und Niissen.

In der Pfanne gebackener — Schmarren aus einem
mit Mehl und Brotchen hergestellten Teig. Das in
der Gerichtsbezeichnung enthaltene Grundwort
Schmarren sowie die in anderen Kochbiichern be-
schriebene Vorgehensweise bei der Zubereitung ei-
nes Semmelschmarrens (s. z. B. Hahn 1920, 398 o-
der Dengler/Plundra/Plundra 1925, 268) lassen
zwar darauf schlielen, dass das Gericht vor dem
Fertigbacken zerrissen wird. Dieser Arbeitsschritt
ist aber bei Burger, dhnlich wie im Rezept fiir —
Kartoffelschmarren (19r), nicht genannt. DWb 15,
942 nur Schmarre, Schmarren mit Hinweis auf
Semmelschmarren in Schmeller 2, 553.

Pluralform von Semmelschnitte — Schnitte (—
Schnitten) von einer Semmel. DWb 16, 567 Sem-
melschnitt, Semmelschnitte.

In Wiirfel geschnittene — Semmel/[n].

Baiser — halbkugelformiges Schaumgebéck aus mit
Zucker geschlagenem Eiweil} (s. Richter ca. 1910,
166). Pohl 2007, 137 ,,spanische Winde — Baiser,
Windbickerei®.

°!' Digitale Fassung verfligbar unter www.regionalsprache.de/Map/F1xPMhOM [Zugriff am 17.07.2022].
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Spitzbuben

Spritze

Spritzgebackenes

Spritzkartoffel

Spritzkrapfenform

Sprofienkohl

Stangerl

stauben

32r

37r

29r

19r

19v

Ov

32v

6r

Pluralform von Spitzbube — zwei mit Marmelade
zusammengeklebte runde Kekse, von denen der
obere durchldchert ist. Ahnlich — Hildabrélchen.

Kurzform von Teig- oder — Gebdckspritze. DWb
17, 128. Ahnlich — Krapfenform, — Spritzkrap-

fenform.

Mit einer Teig- bzw. — Gebdckspritze geformtes
Butterteiggebiack. DWb 17, 13.

Pluralform von Spritzkartoffel — Beilage aus im
Ofen gebackener Masse aus gekochten Kartoffeln,
Milch und Mehl, die mit einer — Spritzkrapfen-
form auf ein Blech gespritzt und gebacken wird.

Spritze zum Formen von Spritzkrapfen oder ande-
ren Formen aus Teig. DWb 17, 137 nur Spritzkrap-
fen ,in Osterreich eine gewisse art backwerk. Klein
provwb. 2, 164, eine mehlspeise, wobei der teig
mittelst einer spritze geformt wird. Castelli 232.*
Schmeller 1, 1379 Spritzkrapfen. Ahnlich — Ge-
bdckspritze, — Spritze.

Davidis 1907, 6,65 ,,die zarten Sprosslinge, die die
in der Erde gebliebenen Braun= oder Griinkohl-
stauden zum Friihjahr treiben®. Richter ca. 1910,
168. DWb 17, 161 ,die sprossen der im friihjahr
wieder ausschlagenden striinke des braunen kohls

als gericht, in Norddeutschland, nd. spratenkool
brem. wb. 4, 976.

Diminutiv (mbair.) zu Stange — langliche Teig- o-
der Gebackstiicke. Pohl 2007, 139.

(Zutaten, Backform oder -blech) mit wenig Mehl
bestreuen, DWb 17, 1097 ,riickangleichung von
[—] stduben* (Verweis- und Kursivsetzung AW).
Auch bestauben (— bestaubt).
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stauben

Staubzucker

sterilisieren, stereli-

sSieren

streichen

sSturzen

2v

35r

30r

34v

10v
37r

Eine Zutat in Pulverform (hier Mehl) auf oder in
ein Gericht streuen. DWb 17, 1101 ,,mit weiterer
richtungsangabe in der bedeutung 'stdubend streu-
en". Auch bestauben (— bestaubt), — stauben.

Puderzucker. Richter ca. 1910, 168 ,,ganz fein ge-
mahlener oder gestoBener, durch ein Seidensieb ge-
schiittelter Zucker*. Pohl 2007, 139. Nach Zehetner
1997, 279 bairisch ,,veraltend*.

Eingemachtes in Gldsern oder Flaschen einkochen,
um es keimfrei und haltbar zu machen, Hess/Hess
1922, XL VI ,,mehr oder minder andauerndes Erhit-
zen auf mehr als 70 Grad Celsius, es richtet sich
gegen die Faulnisbakterien, deren Entwicklung erst
durch hohere Hitzegrade ausgeschlossen wird.*

1. Fett auf ein Backblech oder eine Backform, eine
Zutat wie Ei oder Marmelade, ein Zwischenpro-
dukt wie Masse oder Fiillung auf Kuchen, Gebick
oder Mehlspeise flachig auftragen. DWb 19, 1215
,»in strichférmiger bewegung einen gegenstand be-
rithren und dabei eine mehr oder weniger fliissige
masse ausbreiten, etwas auftragen, schmieren, et-
was mit einer fliissigkeit, salbe oder breiartigen
masse [—] bestreichen* (Verweis- und Kursivset-
zung AW).

2. — passieren.

Eine Pudding- oder Cremform umdrehen, damit
der Inhalt auf einen Teller o. 4. herausfillt. Prato
1870, 5 ,,Um sowohl Gebackenes als auch in Dunst
Gekochtes aus der Form zu stiirzen, sucht man zu-
erst den Rand der Speise mit einem diinnen Messer
von der Form zu 16sen, dann legt man die Schiissel
auf den Model [die Form, AW], dreht sie mit einan-
der um, 146t es ein paar Minuten ruhig, damit sich
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stifse Sulz

Tascherin

Teeschnitten

Teigerl

Tleischknodel

25r

25v

257

8v

v

die Speise 16sen kann und hebt dann die Form vor-
sichtig gerade in die Hohe. DWb 20, 701 ,,'schiit-
ten, ausschiitten', meistens durch umstiilpen [...],
umkippen eines behalters®.

Aus Wasser oder Fruchtsaft, Zucker und Gelatine
hergestellter geleeartiger Kucheniiberzug.”

Pluralform von Tascherl, Diminutiv (mbair.) zu
Tasche — gefullte Teigtasche, z. B. mit Quark (—
Topfentascherin) oder Marmelade (— Wiener Fa-
scherin). WBO 4, 802 mit Hinweis auf Wiener Ta-
scherl. Zehetner 1997, 288.

Pluralform von Teeschnitte — — Schnitten 1 mit
Nussbelag und Baiserdecke oder Zuckerguss.

Diminutiv (mbair.) zu Teig —in Kieslinger 1913, 18
Teiglein ,,Eine von Mehl und Wasser oder [—]
Rahm kalt abgeriihrte oder gesprudelte Fliissigkeit,
die der Sauce oder Suppe ecine festere Konsistenz
geben soll und Ersatz fir [—] Einbrenn ist.* (Ver-
weis- und Kursivsetzung AW).”> WBO 4, 1360 nur
Teig mit Hinweis auf die Diminutivform ,,Mehl-
brei, Mehlkeister (nur als Dem.): Brei aus Mehl u.
kaltem Wasser zum Binden von Sof3en, Suppen u.
dgl. ve. 00, NO, W. und B6W*. Ahnlich — Ein-
mach.

— Fleischknodel.

92 DWb 20, 1053 Siilze, Sulze ,,in élterer sprache auch 'salzwasser' (1 a); im md. ist siilze seltener;
hier wird statt dessen solper, sulper, sulber gebraucht [...]; obd. ist siilze das 'salzwasser' (1 a),
weniger das fleischgericht, gelegentlich 'gallert' (3 b), bes. friichte in sulz. nur obd. ist siilze als
'salzlecke' (2).“ DWb 20, 1055 ,,3) siilze als 'speise'. in diesem bereich tritt zu dem begriff des
salzigen der des geronnenen, gallertartigen hinzu [...]. a) 'salzbriihe', wie sie beim kochen einge-
pockelten fleisches entsteht oder auch beim einmachen und einlegen von kohl und fisch (hering),
dann 'salzige oder wiirzige tunke' zur zubereitung und anrichtung der speisen; in dlterer sprache.
heute noch in den mundarten; [...] b) 'gallertartige fliissigkeit', in der sache oft dasselbe wie 'DWb
a, nur dasz aus dem inhalt mehr das festgewordene [...] weniger das salzigfliissige betont wird.*

93 Zehetner 1997, 289 , Sauerteig.
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Topfen

Topfenfiille

Topfenschitten

Topfentascherin

Tressiermesser

ungestrichen

verbroseln

verhackt

verklopfen

verkochen

verquirlt

24v

24v

25v

25v

38r
33r

6r

4r

4r
2r

11r

Quark. Nach Kretschmer 1969, 562 in Bayern und
in Osterreich ,,auBer an der Peripherie* gebriuch-
lich. Popowitsch 1780, 450. Schmeller 1, 615.
WBO 5, 159.

— Fiille aus — Topfen, Zitronensaft, -schale, Zu-
cker und Eigelb.

Topfenschnitten — Pluralform von Topfenschnitte —
mit — Topfen und Baisermasse belegte — Schnit-
ten 1.

Pluralform von Topfentascherl — mit — Topfen-
fiille gefiillte — Tascherin. DWb 21, 846. Kret-
schmer 1969, 564 Topfentaschkerin.

Messer zum Dressieren.

(Backblech) nicht mit Fett oder Wachs bestrichen
(— bestreichen).

Zutaten fur einen Teig (hier Butter oder gekochte
Kartoffeln und Mehl) mit den Handflachen zu klei-
nen Kliimpchen verreiben. WBO 3, 1048 (mbair.).

Partizip Priteriti von verhacken — zerhacken. DWb
25, 502 ,,mundartlich fiir zerhacken (z. b. in West-
mitteldeutschland, wo tiberhaupt das schriftdeut-
sche zer durch ver ersetzt wird)“. S. auch Schmitz
1893, 164.

(Eier) verquirlen (— verquirlt).

Suppe, Sof3e o. 4. so lange kochen lassen, bis sie
dickfliissig ist. DWb 25, 677 ,,durch kochen gar,
weich machen [...] oft mit der nebenbedeutung ‘so
kochen, dasz das gekochte eine andre gestalt an-
nimt’ (wirkung des ver)*.

Partizip Priteriti von verquirlen — mit einem Quirl,
einer Gabel o. 4. verrithren. Auch — versprudeln.

Ahnlich — einquirlen, — zusammenquirlen.
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versprudeln 6v  Mit einem Quirl, einer Gabel o. 4. verriihren, ver-
quirlen (— verquirlt). Kretschmer 1969, 384 nur
Sprudel, Sprudler und sprudeln — 6sterr. Quirl bzw.
quirlen. Ahnlich — einquirlen, — zusammenquir-

len>*

Vogelbeeren 40r Pluralform von Vogelbeere — Frucht der Eberesche
(Sorbus aucuparia). DWb 26, 404.

Vogelbeer-Schnaps  40r Aus — Vogelbeeren, Gewiirzen und Spiritus oder
Kornschnaps hergestellter Schnaps. DWb 26, 404
nur Vogelbeere mit Hinweis auf Vogelbeer-
schnaps.

Wasserbad 7v Garmethode fiir Speisen, die keinen direkten Kon-
takt zur Warmequelle oder zum Wasser haben sol-
len, und deswegen in einer in einen Topf mit hei-
Bem oder kochendem Wasser gestellten (Pud-
ding)Form gegart werden, Marienbad, bain-marie,
Dunstbad. DWb 27, 2077 Warmwasserbad ,,erwiér-
mung des inhalts eines gefdszes durch dessen ein-
tauchen in heiszes wasser, bainmarie, in der koch-
kunst*®.

Wecken 8r  Langliches Brot, die Form eines ldnglichen Brotes.
Kretschmer 1969, 153 ,der Wecken ist in Oster-
reich und ebenso in Nord- und Mitteldeutschland in
der Regel Weillbrod. DWb 27, 2784 ,.ein brot in
keilform, lidnglich-rund mit zwei spitzen®. DWb
27,2785 ,,neben weck steht aber jetzt eine form we-
cken im sg. sie herrscht namentlich im bair.-0sterr.
[...], steht aber auch im alem.-schwib. neben weck
[...], wihrend das md. diese form vorzieht (doch
im lothr. wecken Follmann 533 neben weck,

%4 DWb 13, 2377 quirlen ,mit oder wie mit einem quirl (1) umriihrend, umdrehend, schlagend in
wirbelnde bewegung bringen®.
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Weichsellikor

Weichseln

Weinsteinsdaure

Weifibrotschnitten

Weifskohl

wiegen

Wiener Fascherln

Windmasse

Wurstl

30v

30v

30r
3r

4v

17v
27t

24v

8v

ebenso thiir. u. sachs. Hertel 254. Miiller-Fraureuth
2, 645%).“ Schmeller 2, 845. Zehetner 1997, 312.

Likor aus — Weichseln. DWDb 28, 532 nur Weich-

selgeist.

Pluralform von Weichsel — Kurzform von Weich-
selkirsche — Sauerkirsche. Obd. DWb 28, 533 ,,ver-
breitet ist das wort in allen obd. mundarten, mit ie
vor ch schweiz“. Kretschmer 1969, 403 ,,Der Ber-
liner unterscheidet siile und saure Kirschen, der
Osterreicher Kirschen und Weichseln [...], nach
Pritzel und Jessen Volksn. 313 schwib., Osterr.
bayr.*

Weinséure (Acidum tartaricum). DWb 28, 993.

Pluralform von Weifsbrotschnitte — — Schnitten 2
von Weillbrot. Auch — Brotschnitzel.

Weillkraut. Norddt. (vgl. Kretschmer 1969, 565).
Auch — Kraut.

Mit einem Wiegemesser klein schneiden.

Wiener Tascherln — Pluralform von Wiener Ta-
scherl — mit Marmelade gefiillte Teigtasche. WBO
4, 802 als Hinweis unter Tasche ,,Wiener Tascherln
eine beliebte Mehlspeise.

Baisermasse — mit Zucker geschlagenes Eiweil3.
Auch — Schaum, — Schnee.

Wiirstl — Kurzform von — Schweinswiirstl. DWb
30, 2312 Wiirst(e)! ,,diminutiv zu wurst, f., im obd.
und — hier aber neben wiirstchen (s. d.) — im md.
sprachgebiet, [...] in verbindung mit bier die sphére
des Osterreichischen spieszbiirgers kennzeich-
nend®.
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Wurzel

Wurzelwerk

Zitronat

zusammengquirlen

zustellen

Zwetschken,
Znetschken

8r

Ir

26r

14r

35v

39r

Kurzform von — Wurzelwerk, Wurzelgemiise oder
Suppenwurzeln. ,,Zu den gebriuchlichsten Suppen-
wurzeln (Wurzelwerk) zéhlen wir gelbe Riiben, Pe-
tersilien= und Selleriewurzeln, Zwiebel, auch Pas-
tinak und Porée.* (Hess/Hess 1922, XLVI; Suppen-

wurzeln).

Suppengemiise, Suppengriin. Hess/Hess 1922,
XLVI. Richter ca. 1910, 179. DWb 30, 2383 , kol-
lektiv von eszbaren wurzelpflanzen; im hinblick
auf ihre verwendung in der kiiche auch unter ein-
schlusz anderer kiichenkriuter®. Osterr. (vgl. VWb
2018, 834). OWb 1951, 263. Auch — Wurzel.

»|D]ie kandierten, dicken Schalen der unreifen, sii-
Ben Friichte des Zitronenbaumes, Zedraten ge-
nannt. Citronat ist also nicht kandierte Zitronen-
schale, wohl aber ist es ihr verwandt.” (s. Citronat
in Richter ca. 1910, 88). Habs/Rosner 1894, 113
Citronat, Cedrat, Succade. DWb 31, 1669 Zitronat,
Zitronate, Zitrinat(e).

Mit einem Quirl, einer Gabel o. 4. miteinander ver-
rihren. DWb 13, 2377 quirlen ,,mit oder wie mit
einem quirl (1) umriithrend, umdrehend, schlagend
in wirbelnde bewegung bringen.* Ahnlich — ein-
quirlen, — versprudeln.

Aufsetzen, auf den Herd stellen. Osterr. (vgl. VWb
2018, 852). OWb 1951, 272.

Pluralform von Zwetschke — Pflaume. Osterr. (vgl.
DWA 7, 17). OWD 1951, 274.
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