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War sain Glick sucht aul der
Yrallen, sein’ Gesundheil in einar
Apotheberflaschen und tan Recht

in asner Karle,

| 3
i I
MOMNT A, dem hela Go alle dre:!

| Kommen Sie mil zum Heumachen?
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FREITAG

Die Katza nimmt ein Sonnenbad

JULI

Taplerkeit wirkt avi sweifache
Weise: im Angeif und im
Standhalten

Thamas von Agumn

.'\f"‘;'f-”" yrofler Segen
April et [ el red it !
witd i 1'enns vehnt i
Mailkifler, die im April schwirren ¥ |
Vil erfrieren
! Aprilwetter und Kartenglick wechseln | I
Auvgenblick
Heller Mondschein im April chaudet
Baumblite viel
I Im April ein Schauer Schnee kelnem Dines
r tul er weh
4 April nall und kalt, gibt Roggen wie Wald
[ Der April frillt der Limmer viel
l Im April kommt frischeér Regen stets dem
! Landmann sehr gelegen
Wenn der April blist In sein Horn, steht es
4 gut um Heu und Korn
APl windig und trocken macht alles Wachs
*% tum stocken
= April schiin und rein, Mai wird umso wilde
| sein
Bald triib bald rauh, bald licht. bald mild
15t der April des Menschen Ebenbild.
_Donner im April Segen uns verkiinden will

urer April ist nicht des Landmanns Will'.
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Die Hauptsaat von Bohnen fin-
det jetzt statt. Auf abgeernteten
Spinatbeeten pflegen die Boh-
nen besonders reich zu tragen.
Um fortlaufende Ernten wvon
Radieschen, Sommerrettichen,
Gartenkresse und Schnittsalat
zu haben, siie man diese alle
§ bis 14 Tage neu aus. Auch Spl-
nat, Erbsen, Karotten und Puff-
bohnen kdnnen noch gesit wer-
den

Mittagstisch

Schnepfen am SpieB gebraten,
Kopfsalat, Kartoffeln,
Zitronencremse

:’_r\'l.t' .\[{a/l!du J’r _.f.mu ¢
Thres Kindes ist der Donk fir richtige
Pflege und Ernghrung.

Ables — was gut st fir Thr Kind,
boaten thnen

UMANA - Sdugli h .
o g s e G

(OMBANA -Bananenbrei
#ie erste Beikast neben dor Flosche

FUMARA - MIL(H - WERNE WERFORD ' WESTFALEN

< ) FUR IHRE REZEPTSAMMLUNG

Erdbaarbomba: 500 g Erdbesren, 200 g Zucker, 5 g auigelosies
Agar-Agar. '/, Liter Schlagtabne Dies gewaschenen Erdbeeren
wardan md der Hahe des Zuckers varmisch! und 1 Stunden stehen-
ptiansan, dann dureh sin Sish gesirichen und ma dem Obrigen
Lunhar varmmeht Lotlets! niah! man de: auigeioate Agar-Agar und
dis mhiagsahne unter und (Bl dis Spase v mine Form Man sireul
porbhanan Bukud daruber und rechil die Spesse miokd 1y Rkalt

=

168

oder weniger

SL¥e 3

Eins, zwei, drei ..

Ene, mene, mu
Appel, pappel, eppel,
peppel,

piff, pafl, pu,

ab bist du

V. 4, 3,4 8,

strick mir ein Paar Strimpf
nicht zu groB und nicht

zu klein,

sonst muBt du der
Haschmann sein,

1, 2, 3, Herr Gevatter Fres,
Herr Gevalter Fixe Faxe,
16 Heller ist ein Batze,
Jung hol Wein, Knecht
schenk ein,

Herr irink aus, dv bis! raus.

Gebt ein Ménnlein Uber

die Brick.

hat ein Sdcklein auf dem Ruck,
Mannlein lacht, Plosten
kracht,

pill, pulf, pafl, du bist afl

.,(_:.aquiuage“ oder
hiite miy schnabelari
: spitz ng
die Schnnbel-f_.inie aflh

vorn  scharf emngebeulte

lungen der Neuen Linje
'.De-r H’inrerkop_f ble

.,Schnabel-l.inie“. Dg
g vorgezogenem Vor

vorn strebenden
Auch die neuw K

ich aufgerolite Bl

nSchniirungen o
» die es in zqhlre
rbt_ bet allen riu

1,2, 3, 4. 5, 6, 7, meine
Mutter, die kocht Riiben,
meine Mutter, die

kocht Speck,

du bis! weg.

Ene — mene — mis —
maus lief ums Rathaus,
schone wipp - schone
wapp und du bist ab.

leh und du, Miillers Kuh,
Millers Esel, das bat du
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Figentlich geben wir uns heute recht wenig
Mihe mit den Ostereiern: Wir kaufen Oster-
eier-Farbe oder Abziehmuster beim Krimer
und der Rest ist schnell erledigt. Die Genera-
tionen vor uns machien kleine Kunstwerke
daraus. Letzte Spuren davon haben sich hiler
und dort als Zweige der Volkskunst erhalten.

-

In Osterreich und Sidslawlen werden auf
dem gefirbten Ei wunderschtne Muster da-
durch geschatfen, daB die Farbe entweder mit
einer Nadel ausgekratzt oder mit einer in
Salzsliure getauchten Stahlfeder ausgeitzt wird.
In der Lausitz, im ElsaB, in Hessen, vor allem
aber in BShmen, Polen und Ruminien wird auf
das ungefirbte Ei eine Wachszeichnung aufgetra-
gen und nach dem Filrben wieder entfernt:
das Muster erscheint dann weiB auf farbigem
Grund. Mancherorts werden die Eler auch mit
Spriichen und Versen beschrieben: In SOdtirol
schenken die Midchen ihren Burschen drel
hochrote, mit Liebesversen beschriebene Eier
und in Nordtirol tauschen Buam und Dirndin
Eler aus, deren Aufschrift eine Frage stellt
oder eine Antwort gibt

-

Aber solches Brauchium st nur ein schwacher
Abglanz der Sorgfalt, die frlhere Zeiten auf

hielten Aufirige auf Ostereier — der Franzoss
Watteau zum Beispiel, dessen duftige Rokoko-
bilder den Stolz aller Museen bilden, hat sich
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£am- Art Versthoungsfest [Gr FEheleule,
b und zu In den Haaren Hegen,
wEr* schilmptt und

rlie
ber denen

Bie* fuchsteulelswild ist, soll

der Grindonneratog friher gewesen sein (oder
heutle noch darstellen), elnen Tag, an dem slch
die Ehemiinner darin gefollen, thre bessere

Ehehilfte nach der Olbergnndncht auch einmal
ins Wirtshous zu lihren (sofern Sle" dozu Lust
hat)

Diarin erschopft sich die wellliche Bodeulung
des Grundonnerstags, von der hier zuniichst ¢in-
mol die Hede soln soll, selbatverstindlich nicht
Im Gogentell, der Grindonnerstag Ist ein sehr
wichiiger Tag Im Bavernkalender, der beispiels-
welge verhelDt, dal ein sehr warmer Bommer
komimt, wenn der Grindonnerstag night grin,
sondern welll [st. Die Bluerin stellt den K chen~
zettel gonz aufl diesen Tag ein: Von allersher
gibt en da zu Miltag die aus neunerliel Kriutern
hergestelite Kriiutlsuppe, denn diese schmeckt
nicht worzlglich, wmie gilt auch als besonders
beilkriiftig und schiitzt vor Krankheiten, Dies
trifft such fOr die grinen Spinatkrapfen zu.
Wenn die mottags suf den Tisch kommen, dann
bemlht sich jeder Dienstbote, tlchiig hineinzu-
haven., denn je mehr solch gifigriner Spinat-
krapferln man hinunterwiirgt, desto besser (st
man in den kommenden Wochen und Monaten
gestellt mit dem _Diridari™ . . ., Meist werden

die Spinatkrapfer]l mit BrunkreB-, Nigl- oder
Feldsalat gegedsen, auch der ,Rowinzelessalat”
ist dazu recht beliebt,

Der Grindonnerstag helfit In Altbayern auch
~Antlafl-Tag”. Das st eine Bezelchnung, die mit
dem hl. Abendmanl In Zusammenhang steht. Sie
will die Entlossung sus Sinden und Strafen
mit dem Gang fum Tisch des Herrn symboli-
sieren In manchen Gegenden Altbayerng wird
Tur den Grindonnerstog die Benennung .Antlnss
Pfinzts® gebraucht und die Bler, die sn dlesem
Tag gelegt werden, nennt man  Antlaf-Eler,
Man wsehrelbtl [hnen grofe Helllcruft zu; wer ale
iBt, dem bringen sle Gllek Ins Haus, Nimmt
man ein solches AnUlaf-Bl mit in die Kirche,
dann kano man — nach einer urallen Uber-

Der Griindonnerstag in Bayern / a. sisghara

Helerung , 80 man die Eler gegen dle qanne
hiilt, die boren Welber der betreffenden Ge-
meinde darin erblicken . , . Stellt man sich mit
einem solchen Antlal-Ef ain einém KI!_-UIW('ﬂ.dm
wolifl mon von den Vorbelgehenden, wer eingm
gut und wer einem schlecht gesinnt ist. Der
oberbayariiche Baver gibt diese Antlaf-Ejer off
seinem Vieh, damit es von Unfillen und Krank=
helten verschont bleibt., Wer aber ein Antlai-El
slch riicklings (ber den Kopf wirft, dem kann
keln Blitz etwas anhaben. Der Jiger, der sin
Antlal=Ii bei sich triigt oder verspeist, ist ge=
feit gegen die Kugel der Wilderer. Uberall wird
dus Antlal-El aln ¢lne von Goll gesegnete Onters
vorspeise betrachtet. Haben die HUhner am
Grindonnerstag zu wenig solcher Bler gelegh

g

: Es gibt nur eln Mittel sich wohl s
fibklen: man mul lernen, mit dem Ge-
gebenen zufrieden zu sein und nidht im=

% mer das verlangen, was gerade fehli,

Fontang

Ein Wort ist leichter zurlickgehalien

aly zurlidegenommen,
Sprichwort

Freiheit bedeutet Verantwortlichkeit,

Das {at der Grund, weshalb die melsten
Menschen sich vor lhr firchien.

 Bhaw

T LT T LT PP T T L T L L

T N T LT L L L L L e L e e T L L

SO NIMM DENN MEINE HANDE . . .

dunn werden dig vorhandenen Exemplare unter
der Bausrstamilie und deren Dienstboten o=
recht vertellt. Antiaf-Eler diirfen nicht gefdrbt

Sein, wenn sie zur dsterlichen Spelsenwelhe ge-
bracht werden.

Der Grundonnerstag st such efn ungemein
BUnstiger Tag zum Shen; dem Wiederbeginn der
frihlingshufi-granen Saat verdankt er vielleicht
mit selnen Namen, Dieser 188t sich bis ins
1. Jahrhundert urlickverfolgen.

Der Mesner hat in der Zelt vor dem Grin-
donnerstag sllerlel zu tun, er mufl das Hellige
Grab® herrichten, die Kirchenfenster mit schwar-
zem Tueh verhlllen und dem ganzen Klrchen-
raum ein mystisches Dimmerdunkel geben. Beim

Dus Leben ist ein hohes Gut, nur der
Mengch selber kann en entwerlen,
Sprichwort

Dein wahres Gliidk, o Menschenkind,
o glaube doch mitnichten, dafl es erfillte
Wiinsche sind: es sind erfillite Pflichien.

Garak

Glaube nicht alles, was du horst, rede
nicht alles, was du weifit, liebe nicht
alles, was du siehst;, tue nicht alles, was

gawline Alter Sprucs

e e S e

Clorin des felerlichen Hochamtes verstummen
plitzlich die Glodsen, man sagl, .sle sind nach
Rom geflogen®. Erst beim Karsamatag-Gloria er=
tinen sie wileder, Statt der Orgelkllinge hért
men vom Grindonnerstag ab das diirre Klap-
pern der Holzer, der Rotuchien. In weiflan Para-
metiten tritt der Priestor an den Altar, er dart
nur win einziges Molopfer halten. Eine beson-
dere Zeremonle des Grindonnerstages audhy
die Fullwaschung in den dazu bestimmien Kir-
chen, eine Sitte, dis in Minchen durch den
alten  Prinzeegenten und durch Kénig Lud-
wig 111 sehr felerlich vorgenommen wusde, Plir
diese symbolische Handlung wurden Immer die
rwhlf Gltesten Mimner des Landes musgesucht,
mon nannte sle .die zwall Apostel®, Sle wur-
den nach der Zeremonie fein bewirtet und nobel
beschenkt, Solche Fubwarchungen am  Griln-
donnerstag haben bis zum Jahre 1994 auch in
der Berchtesgadener Stiftskirche stattgefunden,
und zwar durch den dortigen Dekan an zwBIf
alten Mgnnern mit langen Birten, die als
Apostel gekleldet erschienen. Dieser Brauch ging
auf die Zelt zurlide, da Berchtesgaden noch
ein relchsunmitielbares Flrstentum und Augu-
stiner-Chorherrnstift wmfr Seltsamerweise hatte
der Grindonnerstag Berchtesgadener Land
frither auch mmmw%
einen Einflug: diese be kten nimlich das
"

bringen. :
des Grundonnsrsts Shans Oia

B B oo "'w"".?-“'\’. "";
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Enfariefe Makkaroni

Man mull nicht nach Italien fahren. um Ar-
ger mit Spaghetti zu haben. Spaghetti sind
Fadennudeln bestehend aus Weizenmeh! und
Bosheit, weshalb sie in jedem Lexikon, das
eiwae auf sich hilt, in Klammmern als entar-
lete Makkaroni aufgefihrt werden. Was bel
diesen jedoch das Loch ist, bemilhen sich die
Spaghetti selbst zu sein: dinn und unendlich
lang. eben fadenartig.

opaghetti sind eine Mischung von ftalieni-
scher Erfindungsgabe und der Osterreichischen
Kunst, mit Mehl umzugeben. Die Moglichkeit,
Spaghett! in eln Mittagessen zu verwandeln,
wWurde zuerst in der Lombardei erprobt, die
vicle Jahrzehnte dem Kalser in Wien unter-
fand. Seit jener Zelt nennen die Oesterrel-
chey g« Schour und jeden Bindfaden Spa-

ﬂ ghettl gind demnach wahracheinlich
Sle verhalten eich auch dement-
srachend.

Mmﬂrtm.mnhnldumon

gebrochen serviert werden, mit dem Messer
zerschneiden und mit der Gabel zum Mund
fUhren. Herr von Knigge erlaubt soiches.
Spaghetti dagegen darf man nur mit der Ga-
bel behandeln. Man sticht in den Haufen,
dreht die Gabel etliche Male herum und &ff-
net, falls dieses Experiment gelingt, das
Scheunentor, um die Ernte einzufahren Meist
gelingt es nicht. Z.I}h:lnd:iem Westen,
Kleider, die dringen Reinigung mis-
fen, bezeugen das, Es darf indesson festge-
stellt werden, dal TomatensoBe keine Licher
in den Stoff frifit, Mit einem verrenkten Arm
“:h d;r Genutﬂ von Spaghetti Ubrigens 'ﬁ-'g_
I illig aufgewogen.
Das unerfreuliche Bild, das sich beim Vers
zehr von Spaghetti ergibt, 140t sich leicht A
meiden, wenn man auf Genull e
tet. Gule Ehefrauen wissen, dall es Spaghetti
ﬂ"‘ Auf den Tisch bringen sie dagegen

akkaronl,
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perrsciten im Miinzaml

% — Auch die ,Steg” beanstandet

e von Mitgliedern des Haushaltsausschusses
g Hauptmiinzamies, die in Miinchen ist und

#fen bleibe sehr viel Material hiingen. Diese
wurde durch verstindnisvolles

B Schmunzeln der Ausschulmitglieder quittiert.

Mit Emporung und unter Aullerungen

B schirfster MiBbilligung nahm der Haushalts-

e ausschull dann
I widklung der STEG Kenntnis. AnlaBl dazu gab
e der Prifungsbericht des Obersten Rechnungs-

von der schleppenden Ab-

hofes fur 1051, der ebenso wie in den Vor-

Jahren von Verschleuderung offentlicher Gel-

der und erwiesener Millwirtschaft bei dieser
Organisation zur Verwertung amerikanischen
Heeresgutes sprach, Dem Fall den Boden aus-
schiug die Mittellung eines Reglerungsvertre-
tery, dafl ein Aufsichtsratsvorsitzender der
STEG In englischer und deutscher Sprache
re Geschichte geschrieben und dafir ein
Honorar von 8000 Mark gefordert und er-
Ealten habe. Insgesamt kostete dieses noch

niht verdffentlichte Werk 40000 Mark.
Unler normalen Verhliitnissen, so Ab-
prordneter Franz Fleen (CSU) unter a -
ey Zustimmung, wire das tel STEG
eines mnﬂn Unter«

Seite §

Insassen des US-Hubschravbers an
der Zonengrenze Ubergeben

BAD NEUSTADT. Gegeniiber dem thiirin-
gischen Ort Gompertishausen wurden die bei-
den Insassen eines am Donnerstag vergange-
ner Woche in der Sowjetzone gelandeten
amerikanischen Hubschraubers, cin amerika-
nischer Oberleutnant und ein Deutscher, der
dem Labor Service angehirt, an die ameri-
kanische Besatzungsmacht ibergeben,

Fiinf hohere russische Offiziere, darunter
ein Oberst, kamen mit zwei Kraftwagen bis
zum Grenzstreifen. In einem dritten Wagen
befanden sich die beiden Piloten und ein Ver«
treter der amerikanischen Behtrde in der
Sowjetzone., Die russischen Offiziere Uber-
schritten dann den Grenzstreifen bis auf
Schrittweite, begriiften die auf der bayeri-
schen Seite erschienenen flnf Vertreter der
amerikanischen Besatzungsmacht durch Hand-
schlag und (ibergaben die beiden Flugzeug-
ingassen.,

Bht:ldt dcrbﬁ:bldiguber :tm :mdcr in d:
undesrepublilk zuriickgebr worden. Er
wurde von einem amerikanischen Piloten und
einem Mechaniker nach Schweinfurt geflogen.




Wie kann nore

des will merrnetin main Kopp eneil" schreibt Friedrich
;rohze der Lokaldichter Frankfurts, der Stadt Goethes
und der waltberGhmten Frankfurter Wiirstchen.

frankfurter Wiirftchen

Goethe, dessen GroBvater, ein Damenschneider, ver-
niinftigerweise die Witwe Schellhorn geheiratet hatte,
die reiche Wirtin ,,Zum Weidenbusch” auf der Zeil,
wo taglich, bedient von siebzig Kochen und Kellnern,
finfhundert Personen ihr Mittagbrot aBen, war selbst
sin groBer Verehrer der Frankfurter Warstchen. Regel-
miBig tauchten , Rotkraut mit Wirstchen™ und , Herz-
kahl mit Wiirstchen” und ,, Linsen mit Wirstchen” auf
dem Kiichenzettel der Wache auf, den der Geheimrat
immer persanlich seinem Diener Gottlieb Wilhelm
Krause diktierte.
Als Stiitte der Geburt der Frankfurter Wiirstchen, die
heute, wie bose Zungen behaupten, nur noch am
Frankfurter Stadirand, in Neu lsenburg, hergestellt
werden, gilt dos in den Bombenndchien des Jahres
1943 untergegangene , Worschiquardier” im Herzen
der Frankfurter Altstadt, wo ,, An der Schirn® Wurst-
kiiche neben Wurstkiiche stand und der Messebesucher
der guten olten Zeit diese erste Flaischkonserve der
Welt mit in die Postkutsche nobm. , Mit Exirapost”
wurden sie aolso in ganz Europa verbreitet - und
haben selbst die Paldste der Maharadschas erobert
Der deutsche Metzgermeister Alfred Eschke in Bangkok
mufl sie tdglich fir Pumiphon, den Konig von Siam,
herstellen. Auch in der Neuen Welt, in den wan-

dernden Budenstddten der ,, Tobacco Festivals”, den
wochenlang wihrenden Festen nach den grofien To-
bokaukfionen in Virginia, der eigentlichen Heimat”
der Zuban, preisen die Leuchtbuchstaben die JFranc
forter” an, die freilich keine echten Frankfurter sind,
sich aber ihres ruhmreichen Namens badienen.

> Rindsworfeht <

Nicht ganz so alt ist die Frankfyrier Rindswurst, die
aus Bullenfleisch ist, aber genay so herzerfrischend
knack! wie ihre kleinere schweinerne Schwester - eine
Wurst, um die sich die Metzgerfamilie der Heims die
groBten Verdienste erwarb. 350 Jahre lang standen
die Heims an der Schirn, wo sie die , Worscht” nach
Stick und Metern verkauften,

Men[ch netvon Frankforl sei —

g Briicke heschreiten, hinhielt: Ob es der Reichsopfel waor
# l.]l 6 ITP l] [I a8s < oder der Apfel des Taunus, mit dem er zum Appelwol

J
Wieviel in Frankfurt gutes Essen bedeutet - keiner

nach Sachsenhausen einlud,

Zu Nutz und Frommen sollte der Fremde aber ouch
verhehlt es - beweist der Nome , Freflgoss”, wie der
Frankfurter die wirdige, von lauter vier- und finf-

einen Blidk in die Kiche dieser Weinschenken werfen,
um die Rezepte wenigstens zweier Frankfurter Spe-
stackigen Hausern eingerahmte ,,Grofle Bockenheimer
Strafie’ nennt - ein Name, der in keinem Adrefibuch

zialitdten mit nach House zu nehmen.
steht, den ober jeder Schulbube kennt. Holt er sich s
doch da om Somstag den Frankfurter Kranz und > ﬂl’“"ﬂ S“ﬂﬂ <
Man gibt sie zum Rindfleisch, zu der auch der ltalienar
die ,,sulsa verde' servier!. Beide sind im Grunde das-
selbe: ein Vielerlei gehackter Krauter in Essig und 01,
in Frankfurt durch einige hartgesottene und mit der
Gabel zerdriickte Eier gedickt. Nach dem Zeugnis der
Herrschafiskachin Wilhelmine Schlienbecker missen
es mindestens sieben verschiedene Grinkriuter sein:

lauch, Petersilie und Borrasch,
den berihmten Zwieback, der aus dem benachbarten macht die SoBe noch besser - ni
Friedrichsdorf kommt, und um die Weihnachtszeit Fe
seinen Stutzwedk (einen Zopf!). Er wird in den Kaffee
.gestippt”, auch von demijenigen, welcher noch alle
Zdhne im Mund hat!

Appelwoiftuben

Die olten Weinstuben im Bezirk des Romerbergs sind
verschwunden, die klassischen Eppelwoistuben ,,dribb
de Bach”, auf der linken Seite des Mains, also in
Sachsenhausen, gottlob erhalten geblieben. In der
GroBen Rittergasse findet der Fremde gleich dreie bei-
sammen: das , Lorsbacher Tal”, zdrtlich ,,das Télche
genannt, das , Alte Feverrddchen und den ,Graven
Bodk". Sie stecken noch heute, zum Zeichen, daB der
Ausschank des , Neuen” beginnt, den griinen Kranz
auf die Gasse hinaus. Hier trifft man auch noch, um
den ,Bembel"” geschart - den groven blaubemalten
Steinkrug aus denTonbdckerdarfern des Westerwalds -
jene ,Geschworenen” an, die nach alter Sitte mit dem
Appelwoi-Deckel, den sie in der Hosentasche mit-
bringen, das gerippte und standfeste Weinglas zu-
decken: ,,damit niemand hineinspucken kann”.

Die alte Streitfrage dieser Geschworenen ist, was
fir ein Apfel es war, den Karl der GroBe (in Sand-
stein) auf der alten Mainbricke denen, die diese

> Beim Handkis mit Mulik <

macht die Zwiebel die Hauptmusik. Sehr fein wird
sie in Ol und Essig nur eben geschwenk  dall
es eine SoBe ergibt. Der Hondkas selber




Fille Kniffe der Kochkunft sind verhafit We[ialens tapterem Sohne...

\om weftfalifchen Schinken

B2 g

2= o ehes Sie Exchelmest gie pestr SchwenemasT

T laad.
Sever der ersiy Westinie gebores worke, war dasl

e e Slemmeipedh ate berichtet sthes von Scrwes-
ses hevidkert in sebe frihen beiliges Eiderm wird
dor Schuken verherrickt So bot in fromemer Gafeit
ser Mol 2o Seester Wasseniirche stgn? Fe3 higngen
Duseriomms den schwerzen westfdischen Schiskes

of die Abendmohistofel gestellt, snd so zeigh des
Meibild dor Doy 75 Mgoster nebea den im Grase
lsgeodes Mazubss sine Lovie snd &0 wehigersw-
cheries Fribstick Uz ebenda sieht men Schischier
beam Schigghriest esnes=s Novemberdild, dessea
igtmnische Umsthr® Pater Weripnd westidisd ver-
deetcchte - _Kinner, wat is 7 2 Pigsser, wena Novem-

ber dot Serim oo dot MeS ment”

o
o

(omw ckie! 5= us Sem =

sem De=lagitnges Kneg 2 nis 3
smwarzel gerthck ==t gesgizener Bufrars Chamae-
'e= pod == K35 bDeleges, domit e deslo besse
reischt ” Und en saderer Stelle: _D mirum do soh ich

¢=8 por schworre Himmel sodh schwary voller Louten
figten wnd beigen hing.~ Er mesnte domit die Spack-
sacten Scviaken end Wirste die o im Rouchfong der
nadligstes Kemmer dos westidlischen Howses — wher
e3¢ s gllen Kiches saraf, obs Schmuckstock uad
o7 Aegeoweics o9 de0 Deckandolfien gebiagt wie
man cnoersws =2 Nupfer- und Tinngeschirr pruni?

\om welfilifchen Brot
Wes fir ein Beot™ schraibt der Hollnd ——
“er dea Pumpernickel on sinen Fresnd. _Weas Dy
“mﬁﬁmemmmh
Wﬁmuﬁhﬂgam.
berde und 2u Watzen geforme, die ich nicht hitte sul-
heben k3anes. " Vou Nopoleon, weidier den Pumper-
u&dbm—hﬂumhﬁ :
“-'ﬂlmm“ﬂ-*
»e futhend crinem Plerde Mickal mit des Wortes

30 Mase Antsinetie dagegen verssumie o mie, oof 53t

e Wesolen 13 madhen, wm i il dem siwe:
2e0 sod haltbaren Popernick” 1u versergen.

& Hsing Westiglen _dus Veie:-
o Schinken “genaant Ses ~¢ Dichemwiiger bafer-

Der Pompermidcel ist sin Brot cus sangebevieitem
toggen Die cites Bedivorschnften verisngen, deb e
visrusdrwentiy Stonden sSuert ond abermaly vies-
gndzwenzig Stemden bei mafiger Hitze im sigesen

Wesszrdampf bodk?. Seinea Nomen hot es vor dem
Turm _Pernickel” in Osnabeid, wo in der Hungerzeit
dzr sfznthiche Bockofea stend. Eine Anzohl von Be-
lehrien wissen es besser, wie si¢ glasben: sie fohren
dex Nomen euf die slte Yokobel _pumper” zurick,
weiche, mi! dem Woriches gesund verbgnden, die
Bedeutung _kemgesund™ hat. Als besonders gesund

Wellz Der Narinthencirien
Miich 57, wee Se¢ Nome sog!, mi Kerinthen gespickt
peste Zeho-Uhr-Frobstick fir die Leote wvem
Eshienpel? bis Tor Weser, ibr geliebles _Teintrkea™
st Zer Ksrinthenstuten mit Butter und Schinken, und
sanvoll werden im londe Wesifolea die
Hitterwochea  Stwtznwidken™ gesenat.
Derseibe Stutza wird in kisine Sticke zerpliockt und
sschmals in den Ofen geschoben. Auf diese Weise
eatstehi ein formisser Zwiebodk, . Knobbe!™ genanat.
Mzn brockt ibn in sin  Kimpken” mit Mildkaffee
Wer noch tizfer in die Geheimnisse der westalischen
Koche vordringes will, mul folgendes wissen: Jser-

:penss

ksken” sind Weffeln, dos , Tattchen™ ein Kelbskop-  wes

-

gus Weizen Berm und

Was frinki man?

Der Westinle trink? seit glters her Bier Sein _Destmus-
gder st weitberghmt. Das kiossische ratfiche _Althier™
is? freilich mur noch in wenigen Schenken 7u findes,
bei Finkys Maller oder im _Bullenkoop™ zu Ménster,
sinem der historischen Althieriohgle, benonnt noch
jeaem westfohschen Steinkrug, der Stoff for zwall
Glaser fobt. Dieses weinsoure Altbier 11 cllerdings
nich?! jedermanns Soche.

verweade?, so del men es demols  Grusing™ oder
.brutenbier” pannte. Der Kordinal Chigi, der papst-
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unsere Gstlichen Vorratskommern beliefert, Manche finden nur noch auf
"einem Umweg zv uns, manche  wadhsen” onderswo heute. Dos Kanigsherger
Marzipon kemmt nicht mehr ous Konigsberg, sondern ous Warishofen in
Bayern, die Thorner Kotharinchen ous itzehee, der Stonsdorfer aus der Stons-
dorferei”, die sich heute in Homburg befindet, die Dresdener Stalle ous Minchen,
wo Dresdener Badker - trotz oller Unterschiede der Spradhe heimisch geworden -
sie bodken. Aber ouch olle onderen freundlichen Dinge, an denen wir uns einst
delektierten und die uns heute die Speisekarte verschweigt, sind unvergessen
geblieben — nicht blofl im guten Geddchtnis des Mogens! Wir schmedken sie
wieder mit haheren Sinnen, sobald wir sie nennen! Ihr Duft geleitet uns zu
den Tischen der Kindheit, er weht uns wie Heimotluft on und 168t uns trofz
der Note und Wehmut der Stunde voller Stolz der alfen Erde gedenken, die
sie uns schenkte, und ihrer schonen Gewdsser: der Haffs, der Flisse und
Seen, ous denen sie komen, die Aole, Krebse und Flundern .

Auf der politischen Karte mag es so aussehen, ols waren jene Provinzen nicht
mehr so deutsch wie in den glicklichen Tagen, do man keinen Inferzanenpol
broudhte, um von der Moos zur Memel zu reisen. Herz und Gemit — und
ouch unser Goumen — wissen es besser! Morgen so gut wie gestern und heute!

Blaﬂﬂuml VP \us der oftdeutfchen Riche

Dgs letzte Rubmesbiett der bunten Reihe Leibgerichte™ waserer schonen Heimat
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Wi Speis und Trank nichi mird geachi-[agl aueh die Lihe bald Gut Nachi

Dor Osipreufie libt ,reelle™ Gurichie: mil Speck und

gutter bereitet, In Sehme gewiilat, van Sohne durd

2ogen. Die Sahne hlflr Schmand”. Sie gohar! .un
olle Splate, west racht an den Braten. , Sdvmandidchin-
Ken" sind Schinkensdheibon (geklopft) in Rahm .und
ia-dor Wanne gebrotan, Einer dor besten Bralen jen-

salts der Welcheel Ist Elch, Elchnuss in Schmond]
Eldhragout (n Burgunder!
Nicht ganz unverstondlicherweive hoben fene Go
richte. die man zuf Not oudh shoe Schmand, ohne
Butter wnd ahie Speck machen konn, Gber Freullen
hinows die grifite Barbhmilielt erdongt: der Kanigs
berger Fleck und der Klops. (Bithe dreimal hinter.
ginonder , Klops” und  Mops” soganl)
Ber (die oder dos) , Flock™ sind , Kutteln®, aul hoh-
devtsch Keldaunen; in ender Linie der Magen des
Winded. Er witd — nadh seiner griodlichen Wasche
rweimgl gebriht und In kleipe Stiicke geschnition,
in Knathanbrithe — mit ollem Deum und Dean:
Lorbeerblan, Twinbel, Mihie, Louch viw. - gekadht,
am besten: adit Stunden, Beim , Kanigsberger Klops**
tind die Sordellen dov widhtigete: 50 Gromm ouf
1500 Gromm Huiyeh (awed Drittol Rind, ein Drirel
Sthiwainl; nodh Ar) der Serdiner | Bulatie”: 3 bl 4
Sememigin doz. Die Sale i1 gell ~ von den Eam)
Tinrweensnfl, Tucker undl Kophim — alse sillsauer!

Sthupnift und Sehulterpatiete

Dies sind rwei Gerichte, din typisch ostprowilisch sind
Schopnill ist der Schwainskop! (gerauehart), den man
mil Etbsenbrei und Soustkroor it (Snulen und
Paten™ hingegen soll mun in Mecklanburg essen))
Die Sehusterpastete (51 ein Eintoplgericnl, 2u dem
man Hetingihodk, Fluisch, Kortoffeln und Zwisbeln
in siner Auflaufform sehichien. B wird im Ofen e
boden. Und natirlich st Schmand dran !
JMarsinen” sind musurieche Fische. Man 101 5ip e
sotten, gebiroten, garduchent; din gurilucherre Sorte
gehitel, mit Rilbral vermengt! (Dle Pommern (18
tabren aul die gleithe Wels mid de gerducharien
Hefing, dem Budkling, nuch Phdkling genannt| Als
beste goltun din Nikolaiker Metinen, die aus dem
JTatien Wesser” und dom Spirdingses Yamen Cine
Momaler Spiaialisth und sine dar frolien Daliky-

et S

jessen woren die Memal-Neumaugen, die maonnidrt
- und gerduthent in Dosen und tledichan Kistchen in
alle Well gingen
Drwiviartel aller in Devischlend gegessnen Karplen
kamen in vergungenen Zeiten ous den Previnzen
des Owtens; die gréBlen Lodisforellen komen ous
dim Krummen Wasser, elnem NebenfliDdien der
Persanthe in Pommem. Pomichel, eine hesondere
Dorschort, st ein typisch Donziger Fisch. (Der
Danzlger | ochs” (st 2um Trinken () Zwischon Weidhsal
und Memel schatet man den Stin), als Suppe und
knusprig gabocken, (Im zwelten Fall. mit Souerkraut
bittali Auch  Hackarls™ ist Fiach, namlich Hering|
Fringuhackl, mit Spock, Zwisbaln und Gurken ge-
mischl, gewdrzt mit Essig, Pleflor und Mostridh! Dles
108 mon In Schlesien, 1u Pellkonoffels und Bro)

§(es JRPI Y o L
Spickaal Spickflundern. Spickyanle
Der Spick™ g1 ein Spiel, dine eisaine Slange, oul
die man Fisch und Flelsch splellr, um ws 24 riodharn,
Spickaal und Spikflundern gibl es die ganze Kiste
entlang . vorn Wismar und Rostock bis Memel und
Nimmersatt! Die Spickgany ist pommersch’. Ex it
i Brust von der Gans, die gerallt und qeriuchan
wie uin kluiner Lachssehinken aussiah). |, Viel dran
Ist nicht on der Gans™, sagte dis pommerscho Kachin
dar Arnimi.  Ein bifichen Brast und zwel Kaulen|*)
on Fammern bis Schiesien hinunter bevalkerten
whnst gonze Vilker von Ginsen die Uler und Delcho

der Odar, Worthe und Weichsel, die Oder selbar nber

lutitke Mitlionen van Krebsen, von densn die maisten
dig Pariser verzeh rtan, die sin ols div edelsten Krabsa
ous Deutschiond bezogen,

Schmarzfauer

Din st gin furchtlosay™ Esson, well o dabiel, um
o5 uzuberelten, nicht ahne BluvargieBen obgah,
Lum Mecklonburger Schwelng-Schiwarziaunr nimmp
man Bouch oder Schultar, kocht dos in Sticke’ go-
sehnittans Fluisch mif Essig, Woreelwark o, Gewlrten
und dick? din Saa it Blut. Dy pommarscho Ginss:
Schworasauer is) Glnseklvin, nul dis, el ;
bareitel, din Sole mit Moflarkuchen gewtrar. In
belden Fallon {6t man KartafalkioBa dugy,

o den SthwarzsouerGarichran i ay
sehlmsischn Korpfan, van
Mitler in sainam 1
il baricite), dof)
Fust mit dor Zuburaity
Brounblr, Prai

Das [chiefifche Himmelreich

Ist erdgebundener ols seln Nome! 5 besteht us
dreierlei. Rouchleisch (oder Speck), Mehlklalen l.rl'l-lf
Backobst, Dos Fluisch wird gesollen, dos Obst in der
Briihe, die KidDe gesandur! gekodht. Dunn wird allss
gemischt wnd gebunden, (Auch slp underer schle-
sischer , Dreiklang" schmeckt gul: Hefuklale, Bude.
obsl und gebratener Speck.)

Wos dern Schlesior sein Himmalreich ist, is) fGir den,
der in Mecklanburg oufwuchs, die Schivalnshrust e
fiille —mit Apfelstickon und Pllaumen —und Rotkghl.

Krtoffelklfe dazu !

oNidht zuleiet”, scheelbt Dr. ch Olsander, ,wird
Frivdrich 11 von Prauflen ouch deshalb der Grafli

genannt, weil o systematisch und planyoll In_l_"_ll'l.
Pravitizen des van Ihm um Sehlesien varmaheien
Kenigreichs Proufien die Kartoffel anpflanzen lefl,

dledie Bousrn bis dahin nurals Vighfutléro
Digsa, saine Karloffel, ist 1n 200 Johren der
bestandteil der doutsche | dan, b

als Katienolgericht der Coburger nennl. , Kostonlen.
braun, saftig und mit Kimmel gewdrzt” Van hie
nohm dis Bratwurst den Weg Gber olle Lander und
Meere, wahrend im Coburger Lund noch immer dis
otistesten” Bratroste stehen. Sie warden mit Wo.
holderrsisig eder Kiefernzapfen gefauent; die Rou-
s1dbe reib! mon mil Speckichwarten ain.
Der gute hul der Thicinger Warstmodherel beschrinky
sich nicht olleln guf die ratwurst Die Thilringer Londe
sind dii Halniot zohralcher anderer rihmiicher Wirste:
(et Thiringe: Ksadwunt zum Beispiel]. Die edelsre
Teewurstist in Rigenwolde zu House. 2u den berihm-
stesten Schladewnrsten zihl die der Holloren von dor
irkerbruderschaft im Thol zy Holle, die diese,
m Scldompl periudeart, ai Nevichr oTighich dom

jobe datbrodhten. Audh im | er Neujohns
wmzug spinlte dis Worst ing Rolle.Die fingsto diaser
Keujahrswirste war die vom Jahre 1801 Siowortou-
send ond fief Ellen long, ous 81 lauteren Schinken
gemadht und wurde von den Kanigsberger Flaischern
und Badem gemeinsom verzehrt- mit 40 Fofl Bler
untl greben Subzeln™ und ,Kringeln®, zu denen
12 Sehaflel Walzen verbtouth! worden warsn

Uuark und Kfe

Beldes gibt wsin vielen Gestoirgn. Neben dem Werder-
ki ous Danig, dem Ragniter Kaw (aus Ragnit)
dem Elbingar Kise, dam Jungehnn aus Stolpe, tlw;
umnhn_wmﬂmdm,dmlwwhh oy Rilbe-
2ehls Relch und anderen Yopt- und Handksan, dot
stehnrlidn der Tilsitas Kige ol det Kl der Ktisn jm
ganzen Land gelten, Quary i Quark, n Schluien
Ml e schlasschar Kovior Dos Kiskaulcian wng
dos Butter-Bemmeian miy iy ind sadlsch, Kase-
lu.llhln|1h!hln§1ﬂhmll.ﬂminudlnhﬂhnm

selessen Kiche, Man braucht sie 2u Shiezst ynd
Fielen. Ohne beldes st e schesische Weifnocht nichy
sdileshich| Barihmte "blﬂh_dlninh_!ﬁn Lisgnitz,
Boumbudien kamen ous Kottbus und Landsberg,

Man \rank

in ollen Landschafien 48R, viel und storke Sachen.

'hﬂimi;.;%ﬂ inkfrohar wtren o
Danaly dis Sodenborg in Kenigs:
berg dos Blutgerich, in B Schweidnitear
Fallet m Rothays. Aus Klimatischen Grinden stond-

on der Spina der Rolspon, Die Vel wor sin
Sdnapschen und vin Bler, im Norden der Grog und:
ollerlel Pinche, von danon der Memeler | Wassar-
unseh” der beliehtaste wor, (Men nobm KEIN
Wosset duzul) Der Blace gob es vielurlel, audy obei-
uarige, wie dos Grataer in Wesipraufisn und Tosen,
win Witterbier, dewan  Roudgesthmade dureh
Riucharn dos Waizenmehly entstand; in Sadwen,




bleiner Bummel durch kiilfche Kneipen von geflem und heute

Wer in Koln aus dem Hauptbahnhof tritt, erblickt

ols erstes nicht elwa den Dom, sendern ,,Schlenter
am Dom", wo er, wenn er in die Keller hinabsteigt,

in rihmlichen Fassern und Floschen die besten Rhain-
weine findet. Um der Wahrheir die Ehre zu geben,
mul freilich gesagt sein, dofi mancher Kolner dem
Rheinwein ein , lecker Maselche” vorzieht. Die Kol-
ner Kegelvereine unterscheiden sich grundsatzlich
dadurch, daB die einen ihre Kegeltouren nach Unkel,
Boppard, Aimannshausen oder Ridesheim machen,
die anderen nach Cochem, Crov oder Altenahr! Die
ersten sind Rheinweintrinker, wahrend die zweiten
die Weine der Mosel und die Weine des Ahrtals vor-
ziehen. Zu trinken aber verstehen sie beida! Der
Biertrinker braudht deshalb nicht zu befiirchfen,
defl er in Koln keine Biere und keine Mittrinker
findet! Schon hundert Schritte vom ,,Schlenter” ent-
fernt wird er auf den ,Bierhimmel® stofien, dessen
Wahlsprudh verkiindet: ,Durst wird durch Bier erst
schan I Hier gibt es unter sieben verschiedenen Bie-

ren notirlich auch , Kolsch”,

hibes, ein hilfch!

Hier muB der Fremdenfihrer die erste belehrende
Pause einschalten. , Kolsch” nennt man das ober-
garige Bier, von dem es bei Wedderkop heift, doff

es die Menschheit in zwei Taile aufspaltet: die einen,

- A ’@ .
die es scheuflich finden; die anderen, die es (ob
seiner verdavungsfardernden Wirkung) nicht mehr

auslassen konnen. Man probiert es am besten in
einer der vielen historischen Statten, die sich liicken-
los leider nicht glfe aufzhlen lassen. Die , Gaffel”
am Eigelstein und die Brijder Paffgen in der Friesen-
strafle sind nur zwej von vielen! Da kann man sich
noch heute ein gutes Bild machen, wie as einst in
den Kalner Bierschenken aussah, wo der schmale
und lange Flur 2y dem hinten gelegenen Bravhays
nodh die Trinkstybe war, Dort lugen und liegen auf
den Kufen die Fasser, ous denen der Zappes” das
«Kolsch” in die #Stangen” einfillt 'und's_In 'delﬁ
/Kobes" in den , Bierkranz" e Gléserkorb, safzf,
Auch dies mufi man wissen: dafl alle Klner Kellner

Jakob heiflen und dofi man sie , Kabes” ruft (nichi
etwa ,Herr Ober”l). Sie tragen die Tracht der alten
Bravknechte: ein blaves Kamisol mit schwarzen
Knapfen und einer kurzen, ringsherum geschlosse-
nen Schirze, Gber der am Ledergurt die Geldkatze
baumelt. Im ,Thekenschaf” aber, in jenem Kafig,
wo einst der Brauherr thronte, sitzt jetzt der Herr
oder die Herrin des Houses und Gherwadht von dorl
aus durchs Fenster die Zapfer, Kellner und Giiste.

Bubbeln und Mitfeln

Auch die Kolnische Mundart bekommt man unver-
filscht in diesen Kneipen zu horen, von denen die
meisten uralte Kalnische Namen besitzen. »Em La-
tanche” (Laterne), ,Em Kriizge (Krevzchen) zum
Beispiel. Am ,Stapelhiuschen” an der Frankenwerft
steht es neben den Schildern ,,0n parle frangais”
und , English spoken” ausdriicklich auch an der Tiire
geschrieben : ,He weed Kolsch gebubbelt”. Wer ohne
Enttduschung zu den vielen Kolner Spezialitditen der
Speisekarte vordringen will, muB folgendes wissen:
der ,halve Hohn” ist ein knuspriges Bratchen mit

und |
bes Brotch Mett — sin ,
kooche met Ferkespeck” i<t ein Speck-Eierkuchen —
«Rievkooche”, der an vielen Stralienecken im Freien
gebacken wird, ist ein Kartoffel-Pfannkuchen —
.Appelschlot” ist Karroﬁelsnlat—,,Kuppes” ist Weil}-
kohl —  Karmenat” ist ein Schweinskotelett und
.Bofistokk” ein Beefsteak — essen aber heifit , mif-
fele”! Ein Korn heiBt , Kaamche”, Schnaps als Gat-
tungshezeichnung , Schabbau”! Das Lieblingsgericht
des Kalners ist , Himmel und Ahd”: Kortoffeln und
Apfel mit .Blottwoosch” an zweiter Stelle: der Roll-
mops! Und schon sind wir unversehens inmitten der
Rollmopssaison:

im Kiilner Kamepal

der bekanntlich pinktlich am 11. November jeden

Jahres mit einer Herrensitzung beginnt und sich
vielen Sitzungen fortsetzt, bei denen die _ '

e

Holldnder Kase— lutwurst mit Zwiebel
ammdhen’ it Eisbein — ,mit Kt

nerin die Bilte steigen und den Kolner Humor gleich-
sam in Bitten uusgiefien, Hahepunky des nirrischan
Treibens sind die , Weiberfastnacht” am Donnerstag
vor Fastnacht und der ﬂosanmonlugszug, die glanz-
volle Huldigungsfahrt Seiner Tollitat, angefihrt
vom ,Gecken Berntge”,
narren, mit der Parade der
#Stippefoticha” vorfiihren,
ner, sich ,stippend”,

dem historischen Volks-
~Funken”, die den
einen Tanz, den die Por)-
mit den Kehrseiten tanzen!

garigen Biere
die ,Funken” die Stadtsoldaten, die wie die Hen-
kersknechte als unehirlich golten und keinen Zu-
tritt zu den , Weetschaffen” hatten, ihren eigenen
Stammtisch! In der +Herrenstube” saBen derweil
die ehrlichen Herren, von denen die, welche | jet
pingelig” waren, ihre eigenen Glaser mitbrachten,
Dort, in der Herrenstube, lagen auch quf einem Ge-
stell lange irdene Pfeifen zur Verfigung der Gaste.
Wer eine benutzte, brach ein - tick des Pfeife
rohrs ab, wenn er sie ¢ ¢

Leute kamen mit ih




Beter e Lus in hohl as gor keen Fell!

sagl man in Hamburg, wo man it Fath in der Kiche
alcht gimpailich umpeht. Martin Carl Banger, sinsl
Direktar des Frankfurter Kochkunstinussums und

Prasident des Internationalun Verbandas der Kidhe
gln Mann also, dar ex wissen mull

¢ine Zeltlang In diesor Stadt zu varwollen, "

= " I
oy “-\,‘

L o¢
trger

Um gleich elnen defigan, krdftigen Anfang zu

machen, sollte dor Quiddje - der Fremde, der nilcht
von Hamburg st — zuallererst die Homburgar Aol
suppe assen, die men om besten nach den Angaben
Riedals, des barthmien Kichenchefs des Rotsweln:
kallers aufsert, indom man junge Erbsen, Sporgel,
Wurzaln, Porcen und Sellerie in grofie Worfsl schinel-
det, sl mit Aolkrout, Thymian, Majoran In sinem
krtftigen Schinkenfond kodh), Backobst dazutut, milt
Exslg und Johannishesrgalos abschmockt mit Ko
toflelmeh! obefoht und mit Petersille grint. , Und wo
bleibt der Aol ? witd man fragen, Der kommi zu
letz! hineln — mi klelnen SehwemmkloBchan, bitte!
Nicht mindor barohm? istelng andare HamburgerSup
pedis Stuhrensuppe. Slo wird - mit viel Korbal von
Stuhren gemacht, den klsinenSchwestarn duosBarschas
In Klammern - die beston Sproften kommen aus Kiel,
die besten Hummer van Helgolond, ganz vorzoglichs
Lachse werden von der Elbe und des Wesar gellefart|
Den ersten Woserlachs, der den Flschern ins Garn
fing, bekam in den alten Zeitsn alljahrlich der Kaiser,
den zwaiten der Konig von Englond,

Hamburger National

81 it Stick vom Schwalnsriicken oder dor Schwoins.
rippe, mir Steckroben - ynd Kartoltalschaibon lugen
walse Im Sthmortapf tskacht, geplaffers, esolzen,
mit Zutker sin wenly geshbt und 1!hllnﬂll¢ll mit
Schinkan- oder Ghinsefen aul fentige Welse verhesser).
Das , Rundstick warm® ist ol Humburger Brarchsn
aufgeschnitten, milds flerostsl, mit singy Brurun-'
scheibe belag! und heiflem Bratenjus Ubergossen, s
helfh ,,Runduutk", well 45 — oypl jsil rui-. ,Hrurf
burger Beeflsipgk’ witd aus der Koule nrtnr'l'lufln
eschniten ung, onglisch gebraten, mis yoldgall
antostutan Zwialsly ngessen, (os Momburger
Raudeisch i Brounkahl ader miy Menteuttich.
sofln JMambiirgar Plackfinken" ing Yowiirfalre

hat die grollen

Worte geschrleben: 0la Homburger Kuche Isl o
vielseltig gut, doll s slch (ahnt, allein (hiatwegen

Wurealn, mit Kartoffeln und Rouchllalseh gukodi,
windd , Torkdsehio Erbson™ monnd man iy Homsburg unge
Wrochbohnan, die mit Bergamotien uni Speck ge

kocht waidon

Bremer Brauch

Wulin aul Rels — hier mit Curry gakodit, dord mit
Krebsschwanzon, Spargel und klelnen Klohen s
Kalbfelsch [n dottergalber Solto sarvier - (11 shonso
bromisch wie , hamborgseh™. In Bramen war s [anas
fraditionslle Esson tum Absndemplang das neuge-
willilten Senats, on dessen Schlulh dis Gaste sieh die
Taschen mit Raudhwaren vollstopfen dutlten, 0N
ging auch olne Welnflusche mifl

Nicht minder zu thmen Ist dle uralte Hremar
JSchalter-Mahlzolt”, dia vor Feihlingsanfang, wenn
din Halen aufgehen, die Kaul- und Sesleute Bremens
mit threm Blirgermalster und dessen Senaloren ge-
melnsam elnnohmen und auch heute wieder sln-
nehmen. Dabel gibt es Jahe um Juhr dasselbe Gerlcht
Raudhflelsch und Braunkohl |
Dor allorborthmtoste Ort f0r Schmausen und Trinken
[0 Bromen is) seit 500 Joheon der Keller im Rathaus,
Wie in alven Zeiten sitzt man da noch heute unmithel-
bur vor den Fassarn. Rot und Kaufleute haben (e

/ -
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olgenen Séparés, die sogenannten WPriblken”, dis
oin schworor lederner Vorhong von dem Fulkellor
frennt. Die allerditesion Welne lagern Im ,Rosen-
kellor”, dor soinon Namen van der Rose Im Gowbilhe
hat. Was man hier ,,sub rosa’ sprieht, soll verschwips
en bleiben | Der wahrschalnlich Gltaste Wein Ist sln
Risdeshalmer aus dem Sthwadonjahr 1624, van dem
cwletzr 1871 dig Relchstagsmitgliader tranken, uls
He Bromen, dus nun zum Reldy (ehorte, besuchten,
Schon domals war disser Weln unverkduflich. Mun
bekam hn nor it Lists auf Attest sines Bremer

Sadtoretes i besondars Iraurigan Fallen, wenn
alle andersn Mudizinen varsaglen |

Libeeker Brot
Wehmiitig wander van

undares Schmaushaus glgr (nderen sesum
SudtIn das einst dem Bickermelsar Sehubbol

rten - morg;

hior die Gedanken in oln

horge , Schabibalhous™ Vibacks, dos In den Somiheny
nliehten dos ewalton Waltkiisges verbrannte, Solne
emitliche Dioke, wo wsinst dis flackarndon Korgas
so tosthich die Schappenstuban arballion, gehon das
Vergangenhalt an. Gabliabsn aber 15t dar halimldve
Louber dor Stadt, die so besonders it duftel, wann
o8 Walhnaditszalt 1510 nady , Brounen Kudvan und
dem , Lubacker Brof", dessen Talg keln gawhnlichar
b1 ou 1ot Maraipan, dos Wier in Lobedk die alvs Brol.
farm bewahis, dis hm don Namen aMurel panis”,
ndmiieh Murkushrat, elntrug,

Noch geht dann und wann durdh die staliangablishs-
nen Gasson slner der alten Paukentiompeter, kun-
digs Wogwelser 2u den allorgominlichstan Knaipen,
wo man das Seemannsgarn spinnt und Jlubskous”,
aMunte Finken™ und das , S[omannshift” 101, Land-
raften mbgon hier lernen, daf  Labiskaus” gut dusch-
wathsones, gepokeltes und gekodhtes Ochsenflelsch
Ist, grob gehackd, mit gostampften Kartoffeln und
Zwieheln vermischt. , bunte Finken” sind Vogal aus
romen  wollla Bohnen mit Schwalnebaudh (eln hal-
bos Kila Bohnen auf oln ganzes Kilo Bauch) und mir
arinen Bohnen, die man dem Salzfalt
Worzoln, Lauch und welllen Kiben gem
JSMtmannshift” sehlienlich
Rindfleseh &
schnitton, kure auf der Mo an
Schicht um Sehicht mir ro ffeln und leieh

gedinstaten Zwlsbeln [m Schmorapt gesdimaon,

Der Gro

Ubsrall, wo disse Gerichte dan Magen und das Herz
dor alten Seehtiren stirken, trinkt man ols Sommer-
und Wintergalrink den damplenden Grog, den man
nach Inspaktor Brdislgs Rezept am beston dadurch
verlngert, dafl man mit ,een litten Schufd

von Zolt 1o Zolt die Gliser nachfalh, , Stove

heilit dor aus Arvak hereltte Grog, dem m

Glas Burgunderwaln zufligh, Zum , Klabauterr
nehme mun eing Masche P
sochs Sticken Zucker zum
Hasche Arrak hinzu und
Mischung noch elnmal - olin
Dann schmeck sl




kit tethund Seele rucammen?

ierfinder Ente und Rotfpon

1 gen Vierlanden”, cer alten Londherrenschaft Bergedorf, in die sich einst die Hanse-
stadte Homburg und Lubeck briderlich teilten, wachst beides: die Vierlander Ente und der
ierlander Rotkohl. Kenner zarfer Enfenbriste und -keulen schwéren darauf, daB es kei-
© besseren gibtt Auch die  Homburger Stubenkiken®, die man — nicht graBer als eben
seworden 1 0 it iBt, kommen aus diesem reichen und
.genau ver der Tor” liegt und neben Ge-
die ersten Maiglockchen liefert. Die Vierlander Bauern.
alten , Bavernfrack” tragen: mit brandroter Weste
ut einen , Steifen” — konnen sich keine besseren Nach-
burger sind, die viel verzehren, weil sie mit Herzenslyst
enslust trinken und mit Herzenslust rauchen! Nach dem
Es sollen auch andere leben®, trinkt man in Hamburg gern , Rot-
3 us Lubeck und Bremen bezieht, den Stédten mit den
irlich den Weinimporteuren geharen. Homburg dagegen ist
peicheranlogen im Hafen, wo die Orient- und Virginiataboke qus-
' Stden, in den Minchener (igarettenfabriken des , ehemals
anten 6. Zuban”, die Zuban-Cigaretten entstehen — »~Mmorgen so gut
- und immer ein wirdiger Nachtisch, nicht nur nach der Ente!
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_Blan Hamburg aus der Sammlung»Leibgerichiee

°r ciese Blater sammelt gewinmt sins oo
Sriammelt, gew ol eine weits [ibers

cht Gber die bunte, reichhaltige Speisekarte unserer schinen Heimat!
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Beim theinilchen Wein...

Als Konig der Fische hat seit jeher der Rheinsalm, der Lachs des Rheines, gegolten, der
sich die meiste Zeit in den nordlichen Meeren aufhalt, zur Laichzeit jedach, im Wonne-
mond Mai, die rheinischen Niederwosser aufsucht. In Kéln war er im vorigen Jahr-
hundert, bevor das Dompfschiff seine Hochzeiten stérte, ein so alltigliches Essen, dafl sich
die Dienstboten in ihren Vertragen schriftlich zusichern lieBen, nicht mehr als zweimal
wochentlich Rheinsalm essen zu missen. Inzwischen ist er wieder zur Delikatesse gewor-
den, wobei die Kache beziiglich der Giite einen vierfuchen Unterschied machen: Zwischen
dem fetten Weililachs, dem mageren (minderen) Graulachs, dem Kupferlachs und dem
Rotlachs. Dazu kommt als funfter der Salmling, der keusche Junglachs, der noch nicht
das salzige Meerwasser schmeckte und als Fischkind des Rheines nur das siiBe Wasser dieses
Stromes kennt. Der schwerste, an den man sich in Kéln zu erinnern vermag, wog 88 Pfund.
Er wurde damals im , Walfisch” gegessen, wo man noch heute dem Salm und allen ande-
ren Fischen, dem Rheinaal, dem Zander, der Barbe, den Mimmen und Breesen in kupfer-
nen Kesseln und Pfannen die hochsten Ehren der Kochkunst erweist. Wo immer aber der
Konig der Fische auf der Tafel erscheint, sollte es niemals trocken zugehen! Er liebt es,
gefeiert zu werden! Mit dem ,Wein aller Weine”, dem Rheinwein, von dem die rheini-
schen Lieder verraten, wie man ihn trinkt: am besten zu zweit, mit einem rheinischen
Madchen — nach dem Wahlspruch der Zuban: morgen so qut wie gestern und heute!

R Biatt il s dor sammiung>Leibgerichies
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guierielst: Sehmerlecks chen ! nie

t selber aus Ostpreulien stammt, wo man bei aller Kargheit der.Rede

er dem Gast sehr Uppig die Tafel bestellte, wird fragen: was ist das?

irhissen der verschiedensten Art! Mit den allerbesten von ihnen haben

s unsere ostlichen Vorratskammern beliefert. Manche finden nur noch auf

™ einem Umweg zu uns, manche , wachsen” anderswo heute. Das Konigsberger

Marzipan kommt nicht mehr aus Konigsherg, sondern aus Warishofen in

I Bayern, die Thorner Katharinchen aus Itzehoe, der Stonsdorfer aus der ,Stons-

’ dorferei”, die sich heute in Homburg befindet, die Dresdener Stolle aus Miinchen,

wo Dresdener Backer - trotz aller Unterschiede der Sprache heimisch geworden -

sie backen. Aber auch alle anderen freundlichen Dinge, an denen wir uns einst

delektierten und die uns heute die Speisekarte verschweigt, sind unvergessen

geblieben — nicht blof im guten Geddchinis des Magens! Wir schmecken sie

wieder mit hoheren Sinnen, sobald wir sie nennen! Ihr Duft geleitet uns zu

den Tischen der Kindheit, er weht uns wie Heimatluft an und liBt uns trotz

der Note und Wehmut der Stunde voller Stolz der alten Erde gedenken, die

sie. uns schenkte, und ihrer schonen Gewdsser: der Haffs, der Flisse und
Seen, aus denen sie kamen, die Aale, Krebse und Flundern . . .

Auf der politischen Karte mag es so aussehen, als wiiren jene Provinzen nicht

mehr so deutsch wie in den gliicklichen Tagen, da man keinen Interzonenpall

brauchte, um von der Maas zur Memel zu reisen. Herz und Gemit — und

auch unser Gaumen — wissen es besser! Morgen so gut wie gestern und heute!

blat (AR und (VA Aus der oftdeutfchen Kiiehe

Dos letzte Ruhmesblatt der bunten Reihe wLeibgerichte” unserer schonen Heimat
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Dort, wo an Stelle der vorgeschichtlichen Eichenwilder die Fordertirme in den Himmel
ragen und die Lohe der Hochdfen wie ein riesiges Herdfeuer im Nachtdunkel gliiht, wiichst
lene Bohne, die anderswo veriichtlich »Saubohne« heiBt. Der Westfale nennt sie voller
Stolz dariiber, daf sie im Land der roten Erde so prachtig gedeiht, die »gravte Baune, Er
liebt die schwarzweifle Blite dieser »dicken Bohne« zartlicher als das Veilchen - und iBt sie
»met Specke, und zwar mit dem durchwachsenen Bauchspeck, den der Westfale mit der-
selben Liebe, Geduld und Sorgfalt 2 pokeln und zu riuchern versteht wie das Prunkstiick
des Schweines: den Schinken!

»Dicke Bohnen mit Speck« ist das Leibgericht des Westfalen, das ihm morgen so qut schmeckt
wie gestern und heute! Seit 550 Jahren wird es zu Minster am zweiten Montag des-Juli
von arm und reich gegessen - und zwar zur Erinnerung daran, daf die Pest iberstanden
war. Zur Feier der Wiederherstellung des ehrwiirdigen, von Bomben zerschlagenen Doms
der Stadt Paderborn tischten die Stadiviter dieses Gericht als groBes Festessen auf. Und
sie versdumten auch nicht, neben jeden Teller eine Kruke mit Minsterlinder Korn, mit
»Wiedertiuferwasser« zu stellen, Denn djes gehore - so erklirte der Regierende Biirger-
meister den erschrockenen Kirchenfiirsten an der Festtafel - »zur Komposition '« Und wenn
es damals schon wieder Zyban Cigareften gegeben hdtte, dann hiitte er sie auch aufge-
tischt, dessen kann man gewill sein, weil die gute Zuban dazugehirt - als Dritte im Bunde!

Iilan Welfaten aus der SammlungLeibgerichine

Wer diese Blatter sampmels, gewinnt eine weite Ubersicht dber die bunfe Speisekarte unserer schinen Heimat!

Essen und Trinken und Raudien
halt Lefb und Seele susammen!
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Rippehe un Appelmoi

Den , Appelwoi” trinkt der Frankfurter gewissermaBen erst seit gestern: Seit hundert Jahren!
Im September den ,SiBen”, den unvergorenen und lauteren Apfelsaft, im Oktober den
-Rauscher” und vom November un das ganze Jahr lang unentwegt den #Alten”, der so
herzenstroh und leicht und leutselig mach

Wen nach dem dritten Glas , Appelwoi” die Lust zu einem Imbi anwandelt, der tut weise
daran, ein ,Klein Solber” zu essen, vom Schnéuzchen oder FiBchen des Schweines, oder ein
«Leiterchen” vom Wirbel des Nackens, das schon zu dem Leibgericht des Frankfurters Gber-
leitet: zum Rippchen mit Kraut! Der Metzger opfert dafiir ,,die Seele des Schweines”, das
Kotelettenstiick! Es ist gelinde gepokelt und Uberhaupt nicht gerduchert, anders also bereitet
als jener, Kasseler Rippespeer”, der seinen Erfinder, den Fleischermeister Kassel, weithin be-
rohmt gemacht hat! Um die zehnte und elfte Abendstunde ist es da, wo der Frankfurter diese
»uchlosen” Rippchen vertilgt, um so verriiucherfer. Blaue Schleier hingen allenthalben iiber
den Holztischen der Weinstuben, Tabakwolken, an deren Dichte man die Gemitlichkeit jenes
Schwatzens” ermiBt, weldhes die Bewohner dieser alfen Stadt so lieben, die auf der Dreh-
scheibe zwischen Nord und Siid liegt, beim ,gut Esse un Trinke un Rauche” jedoch den
Gewohnheiten der sijdlichen Nachbarn zuneigf, so daf die Zuban aus Miinchen in Frankfurt
ebenso viele und treve Freunde hat wie dort, wo die WeiBwurst den MaBkrug umkrinzt,

blatt Frankfurt aus der ammlung>Leiberichiee

Wer diese Blatrer sammelt, gewinnt sine weite Ubersicht Gber die bunte Speisekarte unserer schinen Heimat |

Essen Tanken und Rauthen - das
hiill Leib und Seele susammen!
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Hitti mir ke Wei im Keller drant=no warf mir frankd halb [o g und.

Sait altersher bekommt man in Wikrzburg den bas.!an
Wein in den Spitdlern zu trinken: Im , Birgerspital
zum Heiligen Geist”, vom Birger Teuffel und anderan
Wiirzburger Burgern anno 1319 in der Houger Vorstad!
gestiftet und im , Julivsspital”, das Julius Echter den
i:‘lrmen' alten und bresthaften Leuten als Kmnhe.ﬂ haus
und Altersheim baute — mit herrlichen Kellern hfr den
trastenden Wein ! Gustav Adolf, derm‘rwndische. Sispar,
verteidiqte sie, die Keller und Weine, gegen die eige-
nen Soldaten, als er in dem Stiftungsbrief las, welche
Strafen 1es Himmels der Stifter denen angedroht
hatte, die seine Grindung jemals anrihren wirden.
Ebenda trinkt man noch heute die , Wiirzhurger
Harfe™ und den , Iphofer Julius Echter Berg” direkt
an der Quelle und mit dem erhebenden Gefihl, dafi
nach wie vor jeder Tropfen, der Stiftungssatzung
gemal, einem Armen und Kranken zufliefit.

heite und Stachel

Fost ebenso alt wie das Birgerspitalist dos Weinhaus
Lur Kette" in jener Gasse, welche einst die geistlichen
Herren durch eine eiserne Kette von den Gbrigen
StraBen obsperren lieBen. Noch dlter ist dos Weinhaus
»LumStachel”, das Florian Geyer zu Zeiten der Bauern-
kriege als Hauptquartier wahlte und dort einen qe-
stachelten Spiel, einen , Morgenstern”. als Zeichen
seiner geharnischten Wiirde zum Fenster hinaushén-
gen lief, wahrend seine Soldaten den Satz , Wir wolln
vor kunftgen Werken mit edlem Wein uns sterken””
mit Kreide ouf die dunklen Weinfdsser schrieben.

Die Biieks und der Blaf

Besondere Aufmerksamkeit verdienen in Wiirzburg
die ,,Backs”, von denen der +Mouloffenback”, der
alte ,Augustiner Back” in der Maulhardgasse, der
berGhmfesteist. Die, Backssind Backer, die ouf Grund
ihrer Erkenntnis, daB Brot und Wein sich auf's beste
vertragen, ouch einen Weinausschank haben, dabei
aber ihr eigentliches Handwerk keineswegs vernach-
assigen und neben den schansten Semmeln wie Dick-
wedk, Bretze und Hornd| als knusprige Spezialitét das

mit Kartoffelsalat oder ,in Sud”, der neben allem
Wurzelwerk besonders viel Zwiebeln enthiilt, so daf)
der Karpfen, wenn ar serviart wird, fast wie ein Fisdh
avf Sauerkraut aussieht. Dieser ,Sud” wird als krafti-
ges Sipplein mit dem Loffel gegessen. Dam Michael
Lowen, einem der welsesten Kanzler der Fursthischof-
stadt, der 1340 das , Buch der guten Speise” verfafit
hat, rohmt man es nach, diesen Fischsud durch ein
Lorbeerblatt und eine Beigabe indischen Pfeffers, den
mandamals noch mit Goldkarnern aufwog, verbessert
2u haben. Hase, Reh und Wildschwein hingegen emp-
fahl er in Rotwein zulegen, bei prasselndem Feyer u
braten und die Brandwunden, die nofgedrungen das
Wild beim Braten erleidet, durch Sahne 2y lindern . ..

L H
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Ihr originellstes Erzeugnis ist der Wiirzburger, Blatz”,
ein Murbeteig, welcher die Form eines Pfannekuchens
und die Dinne einer Oblate besitzt und sich besonders
gut zum Frankenwein knahbert.

Wer zum Wein einen kriftigen, deftigen Zubiff ver-
langt, hilt sich am besten an die frankische Speck-
wurst oder an eine Scheibe , Gelegten”. Dies ist ein
Pre0-Sack, bei dem die Fillung nicht einfach durch-
einandergewdrfelt, sondern kunstvoll ,,g wird,
sodal eine Scheibe davon wie eine edle Inte
Speckmarmor aussieht. 3

Allen Frankenwelnen — vom Worzhurger , Sfein™ &
zum Escherndorfer ,Lump” und Semmeracher JKats
zenkopf” — ist die typische Frankenflasche gemein-
sam: die Bocksbeutelflasche, Daff einst die Monche,
die als erste Winzer om Main den Weinbau betriebe n,
ihren Labetrunk in einem richfigen Bocksbeutel unter
der Kutte verbargen, ist ein altes boshaftes Marchen,
das freilich immerwieder die Zecherin Wirzburg aufs
Neve auftischen. Fest steht, daB die ersten Bocks-
beutelfluschen in den Glashitten des waldreichen
Spessart hergestelltwurden. Sie haften einerubinrote
Farbe. Griin sind sie erst spiiter geworden.

>Der Upulenz im Schope...<

Der Charakter Wiirzburgs ist, wie Immermann aus-

roft, der allerfrhlichste !, Sie sitzen wirklich der Opu-

lenz im Schofle! Kornfelder im Uberfluf und daher
ein Brot, so klar und kriftig, wie man es selten rriff;
reichlicher Wiesenwachs fiir das Vieh und folglich
Butter sl wie Nu; unendlich Weinberge und der
; ; mmelnd ! Kaum eine andere

Wo der Wein in so hohem Ansehen s
burg und wo es eine alte Stadfsitte war,
der Traubenlese die Universitat ie Tire
siile schlof, da wendet man der Zub
Fisches, der iberall seine Vorligl
munteren Weinchen gegessen 2
Sorgfalt zu. Késtliche Aale liefer

rund zweitausend Teichwirtschaften
herum Karpfen und Schleie mit
schon seit altersher zichten, Aue
karpfen” darf man zu den
weil sie sich, wenn die Teiche
Weilchen zur «Wisserung
meln — wenn auch nur ki
Der Wiirzburger liebt sie auf 2



sankl Kl der Sehulzpatien
der friinkifohen Winzer

|
=1
5

e . 0
Essen Tanken und Rauden-das
hilt Leib ond Seele zusammen!

Man iBt diese , Fischli knusprig gebraten, mit Hout und Haar sozusagen — und mit Zeige- 10 5' m 3.{1
finger und Daumen, niemals mit Messer und Gabel! Nicht lnger als der Ringfinger sollen b“ l“ﬂ ”J“}
sie sein; die , Fischbdverin”, die auch einen vorziglichen Steinwein im Weinkeller hat, IaBt -

als HochstmaBl sogar nur den kleinen Finger des Heiligen Kilian gelten, des Schutzpatrons
der frankischen Winzer, der zu Wirzburg mit erhobenem Finger auf der alten Mainbriicke
steht. Die Meefischli sind die Sardinen des Mains: junge WeiBfische, Barben, Dickkdpfe und
Rotaugen; als allerbeste gelten die , Bockfischli” und die .Okelei”. Der Steinwein, den man
dazv trinkt, schmeckt nach den Urgesteinen, auf denen er wiichst: nach Muschelkalk und
Buntsandstein, deren gliihendes Wesen er unverkennbar dem beseligten Zecher mitteil.
Goethe hat es gewuBt; ihm war der Wirzburger Wein der liebste von allen. _Ich bin ver-
driBilich, wenn mir mein gewohnter Lieblingstrank abgeht”, schreibt er an Christiane und
bittet, durch eilende Boten einige Flaschen zu schicken.

Auch wenn dos weinfrohe Wirzburg von der Feversbrunst am 16, Miirz 45 schlimm heimge-
sucht wurde, so hat es doch in manchen glicklichen Winkeln den Zauber der alten Zaiten
bewahrt, da die Herrscher der Stads von Julivs Edhter bis zum Fiirsthischof Adam Friedrich
von Seinsheim wohlbedacht planend ynd Uppig bavend ebenso weise regierten, wie sie weise
Zuessen, zu trinken und auch 2 raychen verstanden, wie dies die Herren und Damen auf Tie-
polos weltberihmten Gemalden im Treppenhaus der Residenz ganz offensichtlich beweisen,

Ni6 I Wiirzhurg aus der oammlungLeibgerightee
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>Liaher meh esse als zwenig Ienke!

i hniiptle
Wenn man den Spaizenteig (1 Pfund Mahl, 2 ERlafTel

GrieB, 1 Tealaffel Butter, 2 bis § Eier, | Tasse Wasser)
so fest anruhet, dofi man fhn durch ein Sufurslab

driicken kann, entstehen Spalzen, die Knopfle” g
nannt werden, Die berdhmtesten neben den Schwuv

den-, Geigen- und Leberknapfle sind die Aalener,
die in Aalen selbst ,,Wackknopfle'” heiflen, weil sie
aus Weckmeh! gemacht sind, wahrend die Geigen-
knépfle ihren Namen von der blonden Semmel, der
_Geige”, herleiten. Der Fremde mull dabei wissen,
dafl es in Schwaben neben katholischen Wecken auch
evangelische gibt. In 6mind beispielsweise, wo sich
dis Sitten des Oberlondes mit denen des Unterlandes
mischen, holt die Magd streng paritdtisch zum Kaffee
auch heute noch zu je drei katholischen drei evange-

lische Wecken vom Backer.

Der Gaisburger Marfch

Auch beim , Gaisburger Marsch” geht es nicht ohne
Spatzen! Fir ihn werden rohe Kartoffeln in Schnitzel
geschnitten und mitSalz und feingeschnittenem Lauch
in Rindfleischbrihe gekocht, bis sie halbgar sind.
Dann werden Spatzen in die Kortoffeln geschuttet,
mit ihnen fertig gekocht, dann Gberschmals "'li'
Wurst dekoriert und mit Schaittlauch bestreut —

kommt der Marsch — ein Schwabengericht ,,mir
Musik’ — auf den Tisch!

Das Zwiebeldiinnet

hat schon Wieland geruhmt, ols er nach in Biberach
an der Rifi wohlbestallter, aber schlecht bezahlter
Kanzleivorsteher war und als solcher den Shokespeare
verdeutschte! Fir dieses Gericht wird ein handarofies
Stick Weilibrotteig zu einem messerdinnen Floden
ousgerollt und mit drei gequirlten Eiern gleichmaflig
bestrichen. Dann broucht man drei gehaufte Teller
feingeschnittener Rohrzwiebeln, wie man sie um
Biberach und Ravenshurg sachkundig zichtet — wo-
bei es den Garfnern auf die Zwiebelschafte und nicht
auf die Grofe der Zwiebel onkommt! Nachdem man
diese Rohrzwiebeln Gber den Brotteig gestreut hot,
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wie der Simann den Samen Uber den Acker, schreitet
man zur Nachsaat mit gewirfeltem Spaeck, um schllell-
lich den Fladen mit Krduterkdse und Kimmel zu
wirzen und, mit Butterflackchen besetzt, in den Ofen
zu schiehen.

Vom Filderkraul

Fast ebenso wichtig wie die Schiissel mit Spatzen ist
die Schiissel mit Kraut, Der schwahische Maler Johann
Baptist Pllug hat das Kraut als die , Loibspois™ der
Schwaben, zugleich ober auch als ein treffliches Mittel
wider die Wilrmer gepriesen. In seinen , Erinnerungen
aus der Zopf- und Rauberzeit” schreibt er:, Wir essen
es gesolten, gebraten, gerastet und nicht selten roh”.

Stettener , Brotwasser” und der ,Greiner” — dies sind
auch heute noch die rihmlichsten Remstaler Weine!
Ein echter Schwabe und deshalb bei allen Sdrwaben
beliebt ist der ,Schiller”, der ,,schil
blauen und weiflen Trauben in die.
summeli und zusn '

sie sich daraufhin ihre Mianner huckepack auf!

Durftund Wl

Nach dem schwabischen Grundsatz , \iaber meh esse
alsz'wenig trenke” iBt man zum Wein gern ein Briesle,
Laher]e er!e, linudlie Rlppla nﬂarlungie,hbemudn

In Oberschwaben baut man dos runde, in Nieder-
schwaben dasspitzige Kraut. Das beste, mit,,spitzigem
Houptle”, gedeiht auf den , Fildern, dem fruchtbaren
Hochland bei Stuttgart. Ebenso ippig wie dort
wuchert's im Sprachschatz des Schwaben. |0 Kraut”
sagt der Bover zur Magd , dann sitzt dir der Rock
wohl”. Und Ludwig Uhland, selber ein Schwabe, hat
die Verse geschrieben: ,,Wenn solch ein Fleischchen
weifl und mild / im Kraute liegt, das ist ein Bild / wie

]l‘!

Venus in den Rosen!

Iweierlei Teichen

Wo Ihr an einem WEn‘s'huus eine Sﬂiwéihsﬁluia'- Jus- We

Sd'llndlﬂasi In lhr '
und Leberzinken'
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Uberall in der Welt, wo Schwaben leben und lichen — im  Schwobaland selbst wie hinterm 8
Kaspischen Meer — steht auf der Mittagstafel die Schiissel mit den Spatzen, ziirtlich,, Spatzle” S” g”i m’

genannt. , Spatzen machen gescheit” sagt der Schwabe und hat den Spatzen als Vogel der
Weisheit sogar zum Dachschmuck des Ulmer Miinsters erhoben. Wie kunstgerecht jene Spatzle
zubereitet werden, mége man daran erkennen, daB zum Handwerkszeug der schwibischen
Kiche zwei anderswo unbekannte Spezial-Instrumente gehdren: das Spatzenbrett und der
Schaber, mit dem die Schwabin die Spatzen ins siedende Salzwasser schabt. Auf hundert
verschiedene Arten it man die Spatzle: in Brijhe, mit Eiern gerostet, geschmalzt, zum Salat,

zu Linsen, Pilzen und Kraut

» saver mit Essig und Zwiebeln, zur

Feiertagshraten! Wohl bestellt ist b

er die Mittagstafel erst dann,

Wurst und erst recht zum
wenn auch das , Mascht]e”

nicht fehlt, der Krug mit Most. der aus Apteln und Birnen gemacht wird.

Zu den Freuden des Lebens hat sait jeher in Schwaben neben dem Essen und Trinken auch
Immer als, dritte Freude” das Rauchen gezahlt. Schon Friedrich von Schiller, zu Marbach in
Schwaben geboren, schiitzte den Tabak als ein »gottliches Labsal”. Heinrich von VoB, der
den Dichter an seinem Krankenlager besuchte, berichtet, wie dieser ihn bat, die Nacht
hindurch bei ihm die Pfeife zu rauchen, wobei er sich <o sefzen mufite, daB Schiller den
Rauch, den , Geschmack der Gesundheit”, in vollen Zugen zu kosten bekam. Es tat ihm so
wohl wie der Anblick der dampfenden Schijssel mit Spatzen, der im Sinne des Wahlspruchs
der Zuban »MOTGen so gut wie gestern und heyte” jeden Schwaben zu jeder Stunde ergatat.

I'. blatt Schwaben aus

Her SammIungLeiberiehte




Def die Nurnberger oudh groBers Warste herstellen
kianen, hoben sie mit ihror | Stadtwurs!” bewiesen
Ags porem Schwein wird sie gemadhl, gepfeffert, ge-
solren und mit Mojoron uwnd Myskotnull gewirzt
Dis zwischengroBen _Bavernseufres”™ sind immer
gerswchert — aber eben nur ein Seufrerchen long!

Die grafite Werst — eine Riesenapothease der viel-

geiiebten Brotwurst gewissermafBen — wurde lﬂmm

1658 gestoghl, zur Feier des Karnevals von NGm-

berger Metzgern cuf dem Houptmarkt gebraten und

in Schaiben on die Armen verteilt. 648 Eien war
sie long. 5 Zeatmer und 7 Kilo schwer! 12 Troger

befsrderten sie mit 49 Full langen Gebeln zur Statte
der Vertilgung — wer es nicht gloubt, der kann die
Mafe heuts nodh ouf dem Kupferstich Lukas Schnitzers
im Germonischen Museum (im MofBstob 1 : 100]

nachprifen!

[ alte Wiirftel-Hermlichkeit!

DerUrherd ellzr Namberger Rostbrotersien worwohr-
stheinfich dos fromm on dis Rbdwond der Moritz-
kapelle gebovte , Brotwurstglacklein®, die dlteste,
schon im Johre 1344 urkundlich erwdhnte  Gorkiche
dons otk s peyoniin = this S
lokel Hons Sadhsens, Peter Vischers, Albrecht Darers
und Veit Stofens vnd: rugleich die Ankunfis- und
Abgangsstotioa der 1504 vea Fronz ven Toxis ein-
genichfelen Post zwischen Brossel und Wien. Dahin-
gesunken ist guch diz einst berghmie Firstenherberge
im , Bayerischen Hof” und Geethes alte Absteige  Dos
rotz Reli”, dos mif seinen Fenstern auf den Weinmaorkt
blidctz, und viele andere historische Sttten von schier

enerseiziichem Were . ..

thwamariissel,[Ichseumﬂul

Immerhin —es gibf oudh heute schon wieder eine statt-
fiche Anzahl gemitlicher Schenken, deren Speise-
korten erzdhlen, was der Nornberger liebt: Knachel,
Kesseifleisch, Herz vom Rost, Speckwurst, Rissel,
Ohrbadkel und SchivBbein — alles vom Schwein und
clles mit Krout! Yom Ochsen dagegen: ,den Maul-
selat”l Eine besondere Speziolitat ist der ,Gwrg”.
Wes dos ist, erkiart om besten die , Hoiglerin® guf

noch mehr Bratwurfige[chichten und Nirnberger Allerlei

Schon im August (denn er muB lagern) wird der Teig
fur die Weihnadhtslebkuchen geknetet. Dis aller-
frinsten sind dis runden , Elisen”, die geringsten die
Rimpflkees”, ous denen die NEmberger Housfray
die Lebkuchensolle bersitet. Die Kuchenformen der
Lebkidiner — die, Modeln" — sind kisine Kunstwarks
lund ols soldhe ouch im Mussum zu finden), wirdig
der zu Nurnberg geschafienen grofien Kuns), wie sie

dem obstreichen HWigellond, bei der man Gbrigens
im Herbst den Grundstoff zu einer delikaten Marme-
lode bekommt: dos Stitenmork ous Hogebutten.
Bwdrg” ist, so erklart sis, sin _Durcheinander”,
beim Moulsslat speziell ein Durcheinonder ous dem
in Scheiben geschnittenen Moul mit Scheiben wven
Stadtwurst, von Zwiebeln und haortgesottenen Eern
in Essig und Ol!

Ein anderes NUmberger Leibgericht ist , Schwemm-
kniedla und Paiterio”. , Kniedla™ sind Knadel, , Pai-
terla™ ist Petersilie, und sin-, Paitersloshou™ ist ein
Lausbub gus den lieblidhen Gefilden des Knoblauch-
londes im Norden der Stod!, wo die beste Petersilie
und die oufgewedktesten Buben herkommen.

Iwei Dinge versteht man in Nornberg, wo man seit
jeher die schonsten Rouschgoldengel herstellt — sie
wurden in Nornberg erfunden wie (ongeblich!) der

»Nimberger Trichter”, mit dem mon ouch dem
Dommsten eine Portion Weisheit einfullen kann —  sich spielerisch schon in dem Tlgeaﬁnum ls

besonders gut zuzubereiten: Karpfen und Kuchen! mmm&m g

Neua Kamfﬂn

dern ous dem Aischgrund bei Neustodt, wo die Fisch-
bovern diz Karpfen schen seit Johrhunderten hegen

>  Trotz der Freude an platschernden Brunnen ist der

Nirnberger nicht zum Wassertrinken geboren. Schon

1643 haben die Rate der Stadt im Spitel zum Heiligen
Geist ihr eigenes Starkbier — ,anmutig s, feft, trib
und broun von Farbe”! — gebrout. Aus diesem alten
!Itnﬂhm ist mihim Ende Il!l‘f!uu M=
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Nimberger Tand

Wie mit dem , Niimberger Tond”, der durdy's ganze Land geht, ist's mit der Hﬁ'mlmgn- - on aul min
i : LS : V'l i
Brotwurst, die |6 auch wie ein niedliches ,pu-:hr:uq oussieht — sp Ilildﬁdl, dafy sich der I;” ' “ “ 1
|
!
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Hum.‘:!:rq, tiihrte sieben Jahre }f.'uq &in {m;l:huth_ worin er den WUIE?V&!‘ZB"I! seiner Giste

notierte, Dobei stellte e fest, dafl sie durchschnittlich , Gblicher Weise” pro Nose alljahrlich

welse verzehrt, sondern dutzendweis! Kool Pr oltengeier, der Wirt des Ra”nerguﬂens in
P
mweltausenddreibunder Wiirstel vertilgten

AF Kraut” werden sie qereicht, oder mit dem echten , Kren”, dem Boiersdorfer Meer-

e
rettich, und wurdiger Weise auf sinam zinnernen Teller, der im alten JBratwurstherzle” ,"l ¢
erzlrmig war und gerade Fir ein Dutzend Wijrs Platz bot, Hier in der Herzlegaststube, -

wwischen Fleischerladan und Kische, wo ein halbe lahrtausend lang die Wurstessar dicht-
gedringt sofien ynd schmausten, stand in schn verzierter Schrift zu lesen: , Hier wird das
Best' im ganzen Hays getant” Woraus erhelly daf maon seit {eher in Nurnberg das Fssen und
[rinken, jo — und das Raudhen! — Ienen quten Dingen zihlt, weldhe diases Leben be-
sonders lebenswert madhen Ein Dutzend Bratwiirsta und zwei ,Seidla”, zwei halbe Liter
Niimberger Storkbier, das [jehy der Nirnberger — anders hierin als der Minchner, der sich
e Mali”, dem gonzen Liey, bekennt — glaich ihm oher bedacht ist auf dgs grofle For-
mot bei der Wak| seiner Cigarette, die in thmhe‘rq wie in Ml'jrldlrm,,uﬂ-‘.ﬂre Luban” heifi

N Nirmbery aus Her Sammlung > Leiberiehine
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$ bl noch mehr jule Jaben...!

Die Bulelle

In olten Zeiten gob es mehr ,Budiken™ in Barlin als
Lindenbdume ouf den Strallen — ouf hundert Ein-
wohner je eine! Heute gibt es nur noch halb sa viel,
aber in allen und in jeder steht heute noch der Glas:
schrank mit den , Buletten”, jenen kaften Klopsen
aus Hackfleisch, Bratenresten und aufgeweichtenalten
Schrippen”, die so berlinerisch sind wie das kleine
Helle (die Molle!) und die Cigarette, die man hinter-
her raucht — diedicke, Juno” oderdie longe ,,Zuban™!
Voll Stolz erinnert sich der Berliner beim Buletten-
essen doran, dofi er einst acht- oder neuntousend
Réfugiés groBzugig Gostrecht gewdhrte - was sie thm
damit entgalten, daf sie (im besten Einvernehmen
zwischen , Jean Potoge” und ,Hans Wurst”!) die
legierte Suppe, das Weiibrot und die niedlichste aller
Wirste, das ., Soucis'chen”, einfihrten. Monsieur Bro-

stundenlong vor einer Schale Weilibier [, halb Gischr,
halb nischt'') zu hocken und zu warten vermaochien,
dall der Schoum sich zu setzen baliebte. Nichts kenn-
reichnet die besonnene Art des Berliners so qut, wie
sein Verhalten diesem Tofelgetrink gegenuber, dos

die Schenkkunst eines gonzen Monnes erfordert und
Damenbedienung ausschlieBt, vom Trinker selber je-
doch tiefen Ernst und mannliche Starke verlangt!
MuBte doch dos olte Weilibierglas, eine gewichtige

. il .
Die Teltomer Rithen

Schon lange vor Goethe, der sie regelmaflig hezog,
werden die klsinen , Teltauischen Riben' von Johann
Georg Bethmann im Diatium seiner Relse nach Berlin
ruhmlich erwohnt., DieMarkerund dieTeltower Ruben
sind nich! vaneinander zu frennen’”, sugt Mayer und
geht sogar so weit, zu behoupten: ,Wer in Kleist's
Prinzen von Homburg nicht den markischen Erdge-
schmaock findet, welcher demienigen der Teltower
Riben verwandt ist, hat Kleist nicht verstanden **
Nebenbei gesagt: Die Teltower Rbe soll tabakbraun
auf den Tisch kommen. Man tut deshalb 2wei EBl6Hel
voll Zucker mit ein poar Tropfen Wasser in die Planne
hinein und fillt noch sin bifichen Wasser nach, sobald
der Zucker gebréunt ist, um darin die Riben mit
einem Klacks Butter zu schmoren.

runde Wanne, mit beiden Handen zum Mund gefChrt
und kunstvoll gekippt werden! ;

Die Revolution von 1848 hat diesem Bier sehr ge-
sthadet. Die Demokraten wollten damals ihre liberale
Gesinnung durch den Genufl eines , fremden’ (bayri-
schen| Bieres beweisen und sich auf di
. Clausing“in der Zimmerstrafie oder
rotskneipe” salen, demonstrativ absetzen. Der o

ste Revolutionar dieser Art war der alte Siechen, der

comier war der erste Fobrikant dieser berihmten
Wirstchen, und Modame Foucaut kannte sich rihmen,
mit ihren Leberwirsten drei preuBischen Kanigen
hochst schatzenswerte Dienste geleistet zu haben,

hatoftelputter

Die Mark, die , Streusandbichse des Heiligen Rami-
schen Reiches Deutscher Nation, gehart zuden dltesten

suropoischen Zuchtgebieten der Kartoffel, und die

Nicht allein der Reichtum d e e
allerlei gute

fert — wahrend ,,die Jahren zukieken lhnen selbst
kommt um so mehr dos , Janseschmalz 20 — , uff de
Schmalzstulle”! '

Besitzer der disteren Kneipe ,Die Ewige Lampe", der
ubrigens ,,nebs! Familie” der verontwortliche Redok-
teur des unter demselben Namen erscheinenden hu-
moristischen Volkshlattes war.

Wersich ein Bild der weltberihmten Berliner, Bouillon-
keller” machen will, vom ,, Straommen Hund" am Ora-
nienburger Tor, berGhmt wegen der Erbsensuppe mit
Schweinsohr und Schnouze, wo Domen nach 11 Uhr
nachts keinen Zutritt mehr hatten, bis zum, Hammel-
kopp-Keller”, studiert sie am besten in den Bldttern
Heinrich Zilles, der besonders gern den , NuBboum®
aufsuchfe, wo die Manner von den Werderschen Appel-
kahnen, die Homburger Stirmanns, Hofsanger und
Fuhrleute, Hiindler mit Knapfen, Schnirsenkeln und
Hosentragern, die , Veilchenjrafin”, , Liese mit's Jlos:
ooje” und der ,Lawe des Ostens” verke
Zu den Berliner Spezialititen

Marker um Berlin herum zu den Pionieren des Kar-
toffelbaus. Deshalb gibt es auch nirgendwo bessere
.Kortoffelpuffer” als in Berlin. Da macht man sie
kompromifilos aus rohen Kartoffeln, wiirzt sie mit
Solz und geriebenen Zwieheln, schlagt ein poar Eier
hinein und brat sie in Schmalz, daB es nur so prosselt!
Um sie . janz jemitlich” zu essen, knapft der Berliner
den Kragenknopf auf und krempelt die Hemdarmel
hoch. Dazu trinkt er schwaorzen Koffee.

Die Weifie

Sonst aber bedorf er, um mit Behagen zu prepeln,
fener kihlen Magenstarkung, welche , die Molle* ihm
spendet. Freilich, dos ist erst hundert Jahre so! Vor- 4
her gob der Berliner seiner,,\hllhﬂ"dm-?nﬁhg. Die '; R
. Weille mit Jefuhl” war die mit Him_bnmﬂ,‘{ﬁ':ﬁﬁ" [
it Sirippe” geharte ein Schul Kimmel hinein.
Nodh in den sechziger Johren wunderte sich der

Beisele auf einer Rundfahnt durch Deutschland, die or
mit dem Hofrat Eisele machte, daB ner ihr
Biernicht kurzerhond hinter die Binde gossen, sondern



e Nufhaum e
, Neimrich Zilles
!\ alammkneipe
)

- Essen Tankenund Raudien - das

hl Leib und Secle zusammen! -

Dies ist, das weil man bis nach Honeluly hin, das Leibgericht des Berliners - seit altersher!
Es wird ganz einfach in Wasser gekocht, und deshalb ist dem Berliner manchmal nachge-

Finkd - o

0 U mie
sagt worden, er verstande nichts von der hoheren Kochkunst. Das ist ein Irrtum. Er versteht IS” ,“
eine ganze Menge davon (siche Riickseite), nur ist er sehr duldsam dabei gegen auswartige :

Kiichen und Kache. Deshalb aff und it man jo auch so gut , schwibisch” und  italienisch” 4
und , chinesisch” in Berlin. '

Aber wie dem auch sei - der richtige Berliner stohnt vor Wollust, wenn er das Wort Eis-
bein” bloB héirt, und wenn es auf den Tisch gestellt wird, dann gehen ihm die Augen iber.
Es st sein traditionelles Donnerstagessen. Gelehrte haben glaubhaft zu machen versucht,
dafl dies eine kultische Handlung zu Ehren des Donnergottes sei, weshalb der Berliner
Ubrigens auch so zéihe daran festhalte, zu seinem Eishein (auBer Saverkohl) ein , Pireh”
aus Erbsen zu essen.

Man weifl nicht, wer das Eisbein mit Sauerkohl und Erbsenpiiree erfunden hat. Die Schlesier
sagen: Wir haben es aus Breslay mitgebracht! Aber man weiB, daB es immer wieder gut
sthmeckt: morgen so gut wie gestern und heute - auch »auBerhalb”, worunter der Berliner
die ganze ,,Provinz” einschlieBlich Minchen und Paris versteht! iberall wird es in vollen
Ligen genossen, wie der immer wieder mundende Vortisch und Nachtisch: Die Zuban! ...

blatt Berlin aug der Sammlung>Leibgerichie

Wer diese Blatter sammely, gewinnt eine weite Ubersicht Gber die bunte Speisekarte unserer schonen Heimat!



ein schematisches Schallplattengespréch und
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Welche Eigenschaften kennzeichnen eine ideale Verkaufs-
kraft im Uhren- und Schmuckgeschdfi?

Ist es allein das griindliche Fachwissen? Keinesfalls, sonst
wirde der tichtige Uhrmachermeister vom Werktisch gleich-
zeifig der erfolgreichste Verkdufer sein. In der Praxis ist es
selten der Fall. Im Gegenteil, unsere liebenswerten Damen
sind hier gleichberechtigte, meist sogar Uberlegene Kénner.
Es sind also noch andere Voraussetzungen erwiinscht als nur
umfassende Warenkenntnis.

Echte Partnerschaft

Wie ist am Ladentisch der erste Eindruck auf den Kunden?
Wer als Verkaufskraft Vertraven und Sympathie ausstrahli,

bringt sofort das Eis zum Schmelzen und schafft eine ange-

nehme Kaufatmosphdre. Sich in die Gedankenwelt der Kun-
den individuell einfihlen und stefs die richtigen Worte finden,

ist eine weitere Verkduferaufgabe. In unserer Branche ist
Aufdringlichkeit

Persénlich und menschlich on-

bﬁfﬁiﬁﬂﬁﬂﬁ- und giu
Stimmung. Ein Trau

presse und K
sie blickt in |
bietet Disks

kaufsdamen immer auf ein gepflegtes, aber nicht mondénes
Aussehen geachtet und auf sprechende Hénde. Unsere wert.
vollen Kulturwaren gewinnen, sie leben durch geschickie,
begehrenswerte Vorfihrung mit gepflegten Hénden, lede
Verkaufskraft soll dje Interessen meines Geschdftes durch
sympathisches Auftreten wahrnehmen, Selbstverstdndlich
sind Kenntnisse in der Edelsteinkunde genauso notwendig
wie iiber dje Schmuckmode, die Qualitétsunterschiede beij
Uhren und andere Fachdinge. Je mehr man Uber seine Ware
weill, desto besser!

Entscheidender Pluspunkt ist ein umfangreicher Worischatz,
Bei anspruchsvollen Kunden gewinnt das Gespréch durch
treflende Worte an Uberzeugungskraft. Dagegen braucht
keine Verkd&uferin »allwissend« zy sein, um Uber alle tech-
nischen Spezialfragen erschopfende Auskunft zu geben. Der
Chef oder ein Werkstatimitarbeiier kann diese Detailfragan
den dafiir besonders int ierten Kunden besser erigu
Aber das sind Ausnahme eistens spielt ¢

modische Aussehen der Uhr und die Marke a

blatt die wichtigst -




C Pachkunde am Ladentifch

Beilage zur Deutschen Uhrmacher-Zelitschrift

Schliffarten der Farbsteine

Kalibrierte Steine sind ganz kleine, genau gleich grof
geschliffene, eckige Steinchen, die man in grafierer Anzahl
aneinander anschlieBend als dekorative Linie fali,

i von Farbsteinen geht an Schleifrddern oder
Sizfel?::l:::r:n vor sich. Je nach der Hérfe sind diese aus
Karborund, Stein, Bronze, Kupfer oder Blel. Schmirgel-
pulver dient hdufig als Schleifmittel, wihrend zum Polieren
auf Kupfer-, Blei-, Zinn- oder Holzscheiben meist O mit
Bims oder Tripel und Polierrot dienen.

Manche Steine wie Achat, Moosachat, Jaspis, Nephrit,
Rosenquarz, Bergkristall u.a. kommen in groBen Stlicken vor,
so dafl es moglich ist, auch grofie Formen, z.B. Vasen, Platten,
grofie Kugeln usw. aus ihnen herzustellen. Andere yvie
Amethyst, Chrysopras, Malachit, Lapis Lazuli, Rau:h.q_ua_rz.
Citrin, Tigeraugenstein u.a.m. erméglichen durch d_lg
GroBe ihrer Rohsteine das Schleifen mittelgroBer Formen,
wahrend Aquamarin, Beryll, Mondstein, Opal-Matrix,
Edeliopas, Turkis-Matrix, Turmalin v.o. ru]tulgmﬂs Formen
viel seltener erlauben und meist nur zu kleineren Sticken
verarbeitet werden., Chrysolith, Edelopel, Feueropal,
beryll, Rubin, Saphir, Spinell, Zirkon v.a. W Wi

ausnahmsweise in Sticken vor, die man als e
zeichnen kénnfe. Diese Steinarfen liefern nur kleine Stucke
zv Schmuck und dergleichen,
Durchsichtige Steine werden in der Mehrzahl mit Faceften-
schliff geschliffen. Es gibt davon verschiedene Arten.
Der Brillantschliff ist ouch fir zahlreiche Farbsfeine das
gegebene.
Der Smaragdschiiff wird vorzugsweise beim Smaragd,
aber auch bei vielen anderen Steinen angewandt. Hier sind
die Faceften in der Mehrzahl langgezogen und folgengenau
der Form des Steines, '
Der Treppenschliff hat viele freppenférmig an- und ab-
steigende Faceften.
Der indische Schliff ist ein vollkommen unregelméBig
angelegter Facettenschliff, der fast nur bei Rubinen und Sa-
phiren vorkommt. Er richtet sich nur nach der Form des
Steines, in dem Bestreben, diesem maglichst viel Gew 2w
lassen und dabei die ungleichméiflig verteilten Fnrhﬂ' 3 ok
durch Lichtreflexion auf den ganzen Stein zuurmlm. AP

Treppenschliff

Die verschiedenen Faceftenschliffe werden auch m
kombiniert und jeweils der betreffenden Steinform, ru
oval, rechteckig, tropfenférmig usw. angepafl,
Der Mugelschliff (Cabochon) hat keine Facetten un:
fir durchscheinende, undurchsichtige oder
Steine in Frage. Das Oberteil ist stark GGW&M
flach oder ganz leicht gewslbt. R
Der Biseauschliff ist fir Siegelsteine gebra
z-eigl eine groBe Tafel mit einer grofien Rai
sichfige Siegelsteine schleift man 'gai'n /
und rickwérts mit Faceften,
Es gibt dann noch Fampillen oder Pend
Kugeln, die in facettiertem Zustand Krell
den, Navetten (schiffchenfsrmig), O
viele andere dhnliche Formen., f ;
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