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EINLEITUNG

e¢h  versuche in meiner Arbeit einen Einblick in die
:Bgewonheiten der Wochen- und Sonntage in Feked zu geben. Ich
3 nochte zuerst das kleine Dorf vorstellen, danach folgt die
JiBeschreibung der wichtigsten Grundstoffe, die man zum Kochen
?fverwendete und der einzelnen Arbeitsphasen bis zum Verbrauch
i der Rohstoffe. Dann werden die ERgewohnheiten im allgemeinen,
4 sowie die Kiche und Kiichengerdte dargestellt. Der grofte Teil
der Arbeit beinhaltet die Speisen, die frither, zum Teil aber
auch heute noch zubereitet werden. Zum SchluB fasse ich die
wichtigsten Charakterzlige der Erndhrung in Feked zusammen. Die

Informationen sammelte ich hauptsachlich von dlteren

Dorfbewohnern, auBerdem aus mehreren Werken der Fachliteratur.

Mein Vater stammt aus dem Dorf Feked, so hatte ich die
Moglichkeit, alle Ferien bei meiner Grofmutter im Dorfe zu
verbringen, demzufolge kenne ich die Gemeinde und ihre Brauche
ziemlich gut. Die Ortschaft ist sozusagen einzigartig in der
Gegend, weil es sich bei Feked um ein ganz kleines Dorflein

handelt, dessen Einwohner fast ausschlieBlich Deutsche sind. Da

i keine andere Nationalitat dauernhaft im Dorf lebte, konnten die
Einwohner ihre Mundart, Sitten und Briuche besser bewahren als

die in den umliegenden deutschen Dorfern.




‘ed befindet sich im noérdlichen Teil des Komitates Baranya.
liegt in einem Tal, umgeben von bewaldeten Hiigeln (s.

Durch das Dorf flieBt ein kleiner Bach, der seine

Geschichte des Dorfes geht schon vor die Zeit der
tirkenherrschaft zuriick. Der Name der Gemeinde tauchte zuerst
m Jahre 1372 auf. Die ungarische Siedlung ist jedoch wahrend
der Tiirkenzeit =zugrunde gegangen. 1694 wurde die entvdlkerte
Gegend zuerst mit slawischen Volkern neu besiedelt. Dieser
Versuch scheiterte aber bald. Danach entschlof sich Jakob
Ferdinand Jany nach dem Beispiele des Abtes von Pécsvarad, das
Gebiet mit deutschen Kolonisten zu besiedeln. Feked wurde um

1720 angesiedelt.

1& Uber die Herkunft der deutschen Kolonisten gibt es kein
7 Urkundematerial. Die Ansicht der Sprachforscher ist, daBR die
Ursprungslandschaft der Siedler in dem Rhongebirge zu suchen
seli. Die bis auf den heutigen Tag gesprochene Mundart ist eine

defart charakteristisch stidfuldaische.

Die Fekeder bauten schon 1733 eine kleine Kirche. 1776 ziahlte
die Gemeinde 338 Seelen. Die Einwohner, lauter Deutsche sind

wegen ihrer Frommigkeit beriihmt (Kuszter 1939:13).

TS RT

; Bis zum 2. Weltkrieg gab es nur eine einzige Familie, die nicht
: deutscher Abstammung war. Nach dem Krieg wurden viele Familien
nach Déutschland ausgesiedelt, oder aus ihren Hausern
vertrieben. An 1ihre Stelle wurden ungarische Familien aus
Isaszeqg angesidelt. Sie gingen aber in 2 bis 3 Jahren zugrunde.
Sie verlangten von den Deutschen Geld, Getreide, Wein, Fett,
Gefliigel, Vieh, Bettzeug und M&bel, und verlieBen das Dorf. Die

Dorfbewohner halfen einander aus, um alle Ungarn ,loszuwerden”.




et

So gibt es bis heute nur noch deutsche Einwohner in Feked. Alle
anderen Dérfer wurden mit Seklern aus Siebenbiirgen sowie mit
Ungarn aus der Slowakei besiedelt. So bilden dort die Deutschen

ur die Halfte der Einwohnerzahl.

Heutzutage gibt es leider keine Arbeitsmdglichkeiten in der

Gemeinde, so ziehen die Jugendlichen in die Stadte, und die
- Einwohnerzahl des Dorfes wverringert sich immer mehr.Das Dorf

,T veraltert langsam, viele der Hiuser stehen entweder leer, oder

sie werden von Stadtbewohnern oder von Deutschen als

Ferienhduser gekauft.




GRUNDSTOFFE DER NAHRUNG

1. Beschreibung der Rohstoffe

ked ist ein Bauerndorf. Die Hauptbeschiftigung der Einwohner
ar Ackerbau und Viehzucht. Frither wurde alles selbst
ergestellt. Im Geschdaft muBten nur einige Gewlirze wie Pfeffer,
orbeerbldtter, Zimt, auferdem Salz, Zucker, Essig und Hefe
besorgt werden. Im Dorf gab es eine Fleischbank, wo man ab und
éu, hauptsachlich aber an Feiertagen, Rindfleisch kaufte. Sonst

hatte man alle Rohstoffe im Haushalt.
Zu jedem Haus gehorte ein Kuchengarten, Feld und Weingarten.

Im Garten baute man Zwiebeln, Knoblauch, Mohrriibe, Wurzeln,
rote Rilbe, Mohn, Salat, Kraut, Paprika, Tomate, Gurke,

Kartoffeln, Bohnen, griine Bohnen, Erbsen und Kiirbis an.

Im Weingarten hatte man vor allem Noha-Trauben, auBerdem die
Sorten Delavari, Risling, Muskateller, Ochsenaugen, Portugieser
und Othello. Am Weingartenende standen ein paar Stdcke Ribiseln
Aund Stachelbeeren. Einige Obstbdume kann man noch in den
Weingdrten sehen, meistens Kirschbiume, Weichselbdume und
Pfirsichbaume. Um das Haus gab es noch verschiedene Obstbiume:
Apfelbaume, Birnbaume, NuBbbaume, Pflaumenbaume und

Aprikosenbidume.

i Auf den Feldern baute man Mais, Weizen, Gerste, manche Familien

auch Hafer und Korn an.

Im Wald und auf der Wiese sammelte man Pilze, Brombeeren,

Erdbeeren, Hagebutten und Holunderfriichte.




21 Jjedem Haus ziichtete man Tiere, die das Fleisch, die
lchprodukte, das Fett und die Eier sicherten. Man hielt
rall Geflligel: Hahne, Hilhner, Ganse und Enten. 1 bis 2
?chweine besaBen auch die drmsten Familien, sowie auch 1 bis 2

he. Man behauptete:
~Kuh deckt alle Armut zu”

nige Familien hatten auch 3 bis 4 Schafe. Es gab im Dorfe
Schafer, die die Schafe im Frithjahr nach dem Scheren hinaus auf
die Weide brachten und vor dem Winter wieder zurilicktrieben. Im
Winter flitterte man die Tiere zu Hause. Die Wolle des Schafes
wurde gekammt und dann gespronnen. Daraus strickte man die
Patschker und Strimpfe im Winter. Zu Ostern schlachtete man die

Lammchen fir einen saftigen Braten.

Als wichtigste Rohstoffe galten: das Mehl, die Kartoffeln, die
Bohnen und das Kraut. Die Garten, Felder sowie die Haustiere

versorgten die Familie das ganze Jahr hindurch mit Arbeit.

2.2 Arbeitsphasen bis zum Verbrauch der Rohstoffe

Das Mehl wurde aus Weizen hergestellt,den Jjede Familie selbst
anbaute. Die Weizenernte und das Dreschen gehdrten =zu den

schwersten Arbeiten, dadurch muBte die ganze Familie

mitarbeiten. Die Garben wurden gebunden und in Kreuzform
; aufgesetzt, damit das Getreide trocknen konnte. Nach dem
Einfiihren war noch der Weizen zu dreschen. Die Getreidek&rner

lagerte man in Bauernsicken auf dem Dachboden.




enn der Weizen getrocknet war, wurde er in die Miihle gefahren.
Dorf gab es zweli Wassermilhlen und im Nachbarsdorf, in
emend, eine Dampfmihle. Zur Wassermiihle nahm man das Wasser
s dem Bach Karasica, wo das Mahlen 7 oder 14 Tage dauerte, in
r Dampfmiihle war das Mehl dagegen in einem Tag fertig. Man
bekam Weifmehl, Brotmehl, Rotmehl, Klei und GrieBf. 85 Kilo
erhielt man, davon 20 Kilo WeiBmehl und 40 Kilo Brotmehl. Das
Mehl hielt man auf dem Dachboden in Bauernsidcken. Das Brotmehl
'Q verwendete man gewthnlich zum Brotbacken und das Weifmehl,

eventuell auch Griefmehl zum Kuchenbacken. Im Dorf galt der
‘f Weizen als einzige Mehlpflanze. Aus Mais und Roggen bereitete
man kein Mehl, sie dienten nur als Futterpflanzen (vgl. dazu

Mihalyi 1981:11).

Die Kartoffeln waren in Jjeder Form (als Pellkartoffeln,
Rostkartoffeln,..) sehr beliebt. Ein Spruch beweist uns, daB man
jeden Tag, sogar mehrmahls am Tage, Kartoffeln gegessen

wurde (vgl.Teuteberg, Wiegelmann 1972:237).
~Morgens Kartoffelkroppe,

Mittags Kartoffelsoppe,

Abends Kartoffelbrot,
Aber jetzt bin ich die Kartoffeln soot.”

Die ausgelesenen Saatkartoffeln werden im Friihjahr gepflanzt.

] Das aufsprieflende Unkraut muBl immer herausgezogen oder gehackt
werden. Wenn die Kartoffeln schon gréBer sind, werden sie

gehdufelt. Regnet es zur Blithtezeit so sagt man:

~Dieses Jahr gibt es viele Kartoffeln.”




ing September hackt man die Kartoffeln aus und sortiert sie
der GrobBe: die dicken Kartoffeln werden geschialt und zum

en benutzt, die kleineren sind die Saatkartoffeln und die

kleinen kocht man im Kessel fiir die Schweine.

akteristisch war flur das Dorf, daB alle Arbeiten mit der
durchgefiihrt wurden im Gegensatz 2zu den umliegenden

icheren Dérfern, wo die Gartenarbeit mit einem Pflug

leichtert werden konnte.

ie Bohnen, als Nahrungsmittel waren sehr hochgeschatzt, da sie
wochentlich zweimal gekocht wurden. Bei drmeren Familien kam es

ft vor, dal man sogar am Sonntag weiBe Bohnen auftischte.

ie Bohnen pflanzt man im Vergleich zu den anderen Gemiisesorten
spat, dh. am Anfang Mai. 3 bis 5 Kdrner legt man in ein Loch,
| ﬁie mit wenig Erde bedeckt werden. Beim Regen gehen sie sehr
schnell auf, und im August koénnen sie schon geerntet werden.
Nach einigen Tagen werden sie ausgeklopft (gedroschen), und bei

- wehendem Wind mit einem Bohnensieb geputzt.

Das Kraut wurde das ganze Jahr hindurch gern gegessen. Im
Sommer fertigte man Speisen mit siilem und im Winter mit
Sauerkraut an. Das Kraut war schon im Februar in ein altes
Geschirr zu sden. Wennn die Pflanzen schon groB genug waren und

das Wetter nicht mehr so kalt war, konnten sie gesetzt werden.

Das Kraut wurde nicht auf einmal, sondern nur wenn man es

kochen wollte, ausgeschnitten.

Der Weingarten verlangte vom Bauer die meiste Arbeit, die vom
Friihling bis Stephanstag (Stefani) dauerte, und im weiteren mit

der Weinproduktion fortgesetzt wurde. Dies besagt uns ein

g Sprichwort:
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~Der Weingarten will keinen Herren,

sondern einen Knecht haben.”

de Familie besall und besitzt bis heute noch mindestens einen
eingarten. Im Weingarten muften folgende Arbeiten verrichtet
eren: das Aufdecken, das Schneiden, das Binden, das Hacken,
as Spritzen, das Stutzen, die Weinlese und das Zudecken. Die
rofte Veranderung ist beim Spritzen wahrzunehmen. Friiher
pritzte man namlich mit Blaustein, heute werden die
erschiedensten Chemikalien dazu gebraucht (vgl.Hauser

889:62) .

\us den verschiedenen Traubensorten konnten WeiBwein, Rotwein,

Noha-Wein und der sog. Trinkwein (Fichsli-Wein) zubereitet

Der WeiBwein wurde aus den Sorten: Risling, Noha, Delavari,

Csabagydngye, Muskateller angefertigt.

Die Sorten: Otello, Portugieser und Ochsenaugen verbraucht man

zum Rotwein.

Den Noha-Wein machte man ausschlieBflich aus Noha-Trauben. Heute
verschwinden langsam die Noha-Reben aus den Weingidrten, nachdem

die schddliche Wirkung des Weines bekannt wurde.

a3 Einen Trinkwein erhielt man, indem die Treber mit Wasser
aufgegossen wurden. Manche gaben auch Zucker dazu. Dieser Wein
war nicht so stark, so trank man ihn gewbhnlich zu Jjeder
Mahlzeit. Aus den zuriickgebliebenen, ausgepreBten Trebern

pflegte man Schnaps zu kochen.
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R DIE ERGEWOHNHEITEN IM ALLGEME INEN

Mahlzeiten an Wochentagen und Sonntagen

ommer hatte man viel Arbeit, man stand frither auf, und ging

spater ins Bett als im Winter. So muRte man durch die
rengung der Arbeit ofters und mehr essen als sonst(vgl.
 Wild 1994:17). Im Sommer standen die Bauern gewdhnlich um
Uhr auf. Zuerst filitterten sie die Tiere und melkten die

Die Milch brachte man in den Milchverein, und nach
éllbrachter Arbeit freute man sich auf ein krédftiges

rithstiick.Im Gegensatz zu anderen Dérfern wurde nur einmal

um Friihstiick aB man gekochte Kartoffeln, Speck, Wurst,
chinken siiBen oder sauren Quark, Rahm und Paprikaschoten. Die
Kinder und die 4&dlteren Leute, die nicht so schwere Arbeit
- hatten, nahmen Milch mit eingebrocktem Brot oder Brot mit

7:Marmelade zu sich. Bei allen Mahlzeiten wurde Wein oder Wasser,

eventuell Milch getrunken.

Um 12 Uhr nahm man das Mittagessen ein. Meistens blieb die
GroBmutter zu Hause, und bereitete das Essen zu. Suppe gab es
jeden Tag, auBerdem kochte man Bohnen, Mehlspeisen, Kartoffeln,

Kraut, Eierspeisen oder Paprikasch.

Um 4 Uhr jauste man. Marmeladenbrot, Brot mit Obst, Schmalzbrot

oder Zuckerbrot wurde haufig verzehrt.

7u Abend aBb man gewdhnlich zwischen 7 wund 8 Uhr. Das

Uberbleibsel vom Mittagessen und Kaltes: Wurst, Speck,

Schinken, Paprikaschote kam auf den Tisch.

12




tag Morgen aBl man im allgemeinen Warmes. Es wurde
beltunke, Zwiebeleier, Eierbrot, gebratene Leber oder Blut

pereitet.

Mittag gab es Suppe, Suppenfleisch, SoBe, manchmal
bratenes Fleisch und ein Hefegebidck(WeiRsach). Am meisten
rde ein Huhn, eine Ente oder eine Gans geschlachtet. Das
Gefliigel wurde gefiillt, in der Suppe gekocht und nachher
braten. So gab es Suppe, Fiillung (Felsl), gebratenes Fleisch

uf einmal. Zur Jause al man Hefegebdck mit Obst.

Abend nahm man den Rest des Mittagessens zu sich.

::IHI Winter hatte man mehr Zeit zum Kochen, da aR man schon
fﬁmorgens Warmes. Man brauchte nicht so frih aufzustehen, so
;jfruhstuckte man erst gegen 8 Uhr. Gebratene Kartoffeln,
4 abgekochter Speck oder Wurst, Grieben, eingesalzte Zwiebeln
‘ oder Toast-Brot mit Fett, oder Griesbrei mit Marmelade oder
%i zimt, Zwiebelbrithe, Wurstbriihe, Zwiebeleier oder Eierbrot kamen

auf den Tisch.

Zu Mittag wurde ebenso gekocht wie im Sommer, da aber auch die
Jingeren zu Hause waren, kochte die Mutter das Mittagessen. Es
gab keine Jause, denn das Abendessen wurde schon gegen 5 Uhr,

dem Friithstiick dhnlich eingenommen.

Sonntags kochte man zu Mittag in der Regel Schweinefleisch. Aus
Knochen oder Hochriicken kochte man Suppe, nachher gab es
Suppenfleisch mit Sofe, manchmal noch gebratenes Fleisch,

Schnitzel, Faschiertes oder gefiilltes Kraut. Als Kuchen diente

auch im Winter ein Hefegebdck, das die Hausfrau mit Liebe

zubereitete und von alt und jung gerne gegessen wurde.
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ERgewohnheiten bei den Erntearbeiten

groferen Arbeiten mufiten die nahen Verwandten, die Nachbarn
Tagelohner mithelfen. Demzufolge muBte man reichlich

en. Fleisch gab es bei jeder Arbeit und das Hefegeback

fte nie fehlen.

semidhen: 4-5 Tagelthner nahm man zu dieser Arbeit auf. Frih
5 Uhr gingen sie schon auf die Wiese. Die Hausfrau brachte
en in einem Korb warmes Friihstiick: Paprikasch oder Schnitzel
%it Saurem oder Gulasch. Es wurde Tischtuch, Brot, Gabeln,
'ﬁesser, Teller mitgenommen und auf dem Gras aufgedeckt.Auf die

ause freute man sich, aB und trank und sammelte Krafte fir die

dchste Arbeit.

1@Zum Mittagessen kochte man Suppe, Suppenfleisch, SoBe, Kren und
;fgebratenes Fleisch mit Zuspeise. Man backte noch Krapfen

{j(Krepl) oder Hefegeback.

" 7ur Jause aB man das Uberbleibsel und Kaltes wie Wurst,
Schwartenmagen, Schinken und Speck, dazu ein gutes

hausgebackenes Brot.
Ahnlich wurde es bei der Heuernte verfahren.

Schnitt: Die Bauern bendtigen wdhrend des Schnittes eine

kraftige, nahrhafte Kost.

Auf dem Feld aB man am Morgen Schinken, Speck, Schwartenmagen

oder Quark mit Zwiebeln.

Zu Mittag brachte man den Schnittern Paprikasch, gebratene
Hiithnerschlegel oder Ginseschlegel auf das Feld. Das Hefegeback

blieb natiirlich auch nicht weg, denn fiir Stifigkeiten hatte man

immer noch ein wenig Platz.
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r Jause nahm man wieder Wurst, Speck, Schinken oder

chwartenmagen mit Brot zu sich.

eim Dreschen gab es Speck, Schinken, Wurst mit gekochten
rtoffeln =zum Fihstick. Hefegebdck wurde schon am Morgen

geboten.

'Zzu Mittag fullte man gewthnlich eine Ente oder Gans. Sie wurde

ferst gekocht und dann gebraten.

qur Jause af man das Uberbleibsel oder Schwartenmagen, Speck,

}Wurst mit Brot.

‘3Die Maisfelder waren in der Regel nicht beim Haus, so wurde bei
Q'der Maisernte schon zum Frihstiick kaltes Essen, dh. Wurst,

_;‘Speck, Schinken, Paprikaschoten mit Brot mitgenommen.

Zu Mittag aB man Faschiertes, paniertes Fleisch, gebratenes
Fleisch, Schwartenmagen und siiBen Kren. Nach dem Brechen gingen

die Leute nach Hause, um die Tiere zu flittern.

Nach dem Abendessen kamen sie wieder zuriick zum Maisschdlen. Da
wurde Hefegebidck und Wein angeboten. Bis 10-11 Uhr dauerte das
Wegrdumen. In dieser Zeit wurden alte Geschichten erzahlt,
gesungen und getrunken. Obwohl die Arbeit schwer war, ging es

instig zu.

Mit der Weinlese begann man erst gegen 8 Uhr, so fihstilickte man

zu Hause.

Zum Mittagessen bereitete man Paprikasch oder Schnitzel oder
Faschiertes oder gebratene Ente. Entweder wurde im PreBhaus
; oder zu Hause gegessen. Man backte auch Striezel mit Mohn, Nuf

oder Kakao gefillt.

7u Abend aB man das Uberbleibsel.Zum Schluf freute man sich

iiber eine gelungene und gute Ernte.

15



FETRY

.DIE KUCHE UND IHRE EINRICHTUNG

Fekeder Wohnhaus hat drei Zimmer und zwei Kiichen in

folgender Ordnung: vorne der StraBe zu ist die schéne vordere

Stube, hinter dieser eine Kiiche, vordere Kiiche (in der aber nie

?igekocht wird), dann die hintere Stube, Wohnstube und die Kiiche.
fiDer Hauseingang fihrt unmittelbar in die Kiiche und in die

[?Wohnstube, von da gelangt man in die anderen Zimmer.

3 Nach dem  Wohnhaus kommt der Hilhnerstall, Schweinstall,

ﬁ Schafstall wunter einem Dach, dann Stall und Scheuer und

Prelhaus wieder unter einem Dach. Am Ende der
Wirtschaftsgebdude ist ein Keller, der unter dem Abhang der
Hofstelle gegraben ist und dessen Eingang sich im PreBhaus
befindet. Hier werden nur die Kartoffeln, Petersielienwurzeln
und Mohrriben, rote Rilben, Apfel und Birnen aufbewahrt. Die

Weinkeller sind an den Enden des Dorfes (Kuszter 1939:19).

Am meisten hielt sich die Familie in der Kiiche auf.Die Hausfrau
bereitete hier das Essen zu, und hier wurde gegessen. Im Winter
heizte man diesen einzigen Raum. In der Mitte der Kiiche stand
ein Tisch mit 6 geflochtenen Stithlen. Der Tisch hatte ein
Schubfach, den sog. Tischkasten. Darin waren das Brot, das

EBbesteck und die Salzkanne zu finden.

Friher gab es einen gesetzten Ofen, aus Kotsteinen gebaut, in
der Kiiche, der immer schén geweiBelt wurde. Spater verbreiteten

sich die Sparherde, die man bis heute noch sehen kann.
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jeder Kiiche stand eine Wasserbank. Sie hatte zwei Bretter.

Unten standen die groBeren Toépfe und oben zwel Wassereimer.
iéil es damals noch kein Badezimmer gab, befand sich hier auch

in Waschtisch. Eine Waschschiissel war drin, darin konnte man
%éich waschen. Bei Manchen konnte man den Waschtisch zumachen

‘und dann sah er wie ein Tisch aus.

h“inen Brotkasten fand man auch in der Kiiche (s. Abb. 2)..Unten
lihielte man die Schiisseln und die Teller. Oben gab es eine
iSchublade[ darin unterbrachte man das EBbesteck und kleinere
E%Gegenstande. Oft gab es in den Kichen einen Wandschrank, man
frlieﬁ in der Mauer einfach ein Loch. Hier konnte man auch Teller

§ und die Suppenschiissel aufbewahren.

;-An der Wand hing gewdhnlich ein Schiissel-Brett mit Holzné&geln,
das blau oder grin bemalt, und mit Blumenmustern geziert
war.Bei Manchen stand auch der Name und das Jahresdatum darauf.
Teller, meistens Zierteller stellte man hinein und Schiisseln
hangte man an die N&gel (s. Abb. 3). An der Wand konnte man
noch ein L&ffelblech und einen Deckelbehdalter sehen (s. Abb.

)

Von der Kiiche 0©offnete sich haufig eine Tir 1in die
Speisekammer.Alles, was Feld, Garten und Stall eingebracht
hatten, konnte man hier finden. Fleisch, Speck, Schinken wurden
hineingehangt. Hier hatten Platz das Schmalzfal, das grobe
Geschirr, der Schnapskrug, die Marmeladentopfe, die
Tomatenglidser, die Dunstglédser, das saure Gemlse, der Mohnsack
und die Sacke mit dem Doérrobst. Das eingemachte Obst stellte

man oft in die Vorderstube auf die Schranke.
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ab noch extra eine Backkiiche, wo sich der Backofen mit dem
nen Rauchfang befand (s. Abb. 5). Hier backte man Brot und
herte Fleisch. Wenn diese Kiiche groR genug war, benutzte
sie als Sommerkiiche, denn die Hausfrau hatte es hier
chter, und so war man im Haus der grofen Hitze nicht

gesetzt. Der Backofen wurde aus Kotsteinen gebaut, man

onnte auch einen Sparherd einbauen. Auf der anderen Seite war
Loch, wohin der Kessel beim Schweineschlachten
ineingehidngt wurde, denn damals gab es namlich noch keinen

Windofen. Ein Aufschlagtischchen war noch hier aufzufinden, das

wei Beine hatte. Wenn man =zum Backofen wollte, wurde es

inaufgeschlagen und mit zwei groBen Nageln an der Wand
- befestigt. An der Wand waren Topfbretter, worauf man das
ﬁSChwere Geschirr stellte. Die groBen Schiisseln wurden an Nagel
};an die Wand gehingt. Das Geschirr filir das Schweineschlachten

f trug man auf den Dachboden (Mulden, Kessel).

4.1. Das Geschirr

Es gab Geschirr aus Ton. Vom Topfer oder auf dem Markt kaufte
man die irdenen Tépfe. Milchtopfe, Marmeladentodpfe, Krauttédpfe,

Gugelhupfformen, Wasserkriige, Zierkrlge und Zierteller (s. Abb.

Aus GuBeisen hatte man auch Geschirr. Sie wurden auf dem Markt
besorgt. Suppentopf gab es aus Eisen, man hatte einen breiten
j%, Topf zum Fleischbraten, den man in den Backofen stellen konnte.

Schiisselférmige GuRtdpfe benutzte man zum Krapfenbacken (s.
Abb. 7).
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e Familie besaB einen sog.”Krope”, der 3 FiiRe und einen
kel hatte. Darin backte man die Hefeknddel. Er wurde auf den
kofen gestellt und Glut daruntergeschoben (s. Abb. 7). Der
aeifuﬁ war auch aus GuBeisen (s. Abb. 7) .Der Kessel wurde beim
shweineschlachten in den Ring hineingehdngt (s. Abb. 7).
Damals hatte man Eisen und Kupferkessel zum Schweineschlachten

oder zum Wasserwdrmen fiirs Waschen (s. Abb. 7).

;EMailgeschirr muBte man im Geschaft kaufen. Es gab Topfe, grole
chiisseln (Weidling), Teller, Eimer, Bleche zZum Backen,

- Schmalztopf, Deckel, Gugelhupfformen (s. Abb. 6) und Nudelsieb.

N

JDer Klempner fertigte verschiedene Haushaltsgerdte aus Blech an
:fwie Bleche zum Strudelbacken, Nockerlmacher, Krapfenstecher,
. Mehlsieb, Melkkibel, Weidling (s. Abb. 8), Milchkanne,

- Milchsieb, GieBkanne und Stalleimer.

Gegenstinde aus Holz besorgte man auf den Markten. In der
Backmulde wurde der Brotteig gemacht, in der Waschmulde wusch
man die Wische. Der Waschzuber (Unersatzl) war ein HolzfaR mit
zwei Henkeln. Darin wurden die Bettiicher, die Tischtiicher, die
Handtiicher und die Sicke im laugigen Wasser eingeweicht. Spater
benutzte man dieses FaB zum Einsalzen des Fleisches.Aus Holz
fertigte man noch die Kochldffel,den Fettloffel, das
Fleischbrett, das Nudelbrett, das Nudelholz, die Backschaufel
(s. Abb. 9), den Brithetrog, den Paprika-Morser, die Krautfaber
und die WeinfaBer an (s. Abb.9).




zellangeschirr benutzte man ausschlieflich an Festtagen. Es
sb Teller, Schiusseln (Suppenschiissel und SoBenschiissel) und

lzkanne aus Porzellan. Sie konnten nur in Geschaften gekauft

den.

uf den Markten verschaffte man noch Fleischwolf, Mohnmiihle,
NuBmithle und EBbesteck. Das EBbesteck war aus Eisen und hatte
lzernen Stiel. Es rostete leicht, so mufite man es wochentlich

1leifen.

A
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versuche alle Speisen, die man 1im Dorf zubereitete
suzihlen, und den Vorgang ihrer Anfertigung zu beschreiben.
gab nattirlich Unterschiede zwischen den Familien, aber die
ren nicht von Bedeutung. Viele der Speisen sind auch

heutzutage sehr beliebt.

iﬁ;l. Suppen

T

;Suppe gehdrte jeden Tag auf den Tisch. Am haufigsten reichte
Sman. Einbrennsuppe, Ro&stsuppe, Nudelbriihesuppe. Kartoffelsuppe
;fund Bohnensuppe waren auch sehr beliebt. Im Sommer konnte man
{:die Suppen aus den verschiedenen Gemilisesorten
; abwechslungsreicher zubereiten. Fleischsuppe wurde nur Sonntags
.f oder bei groBen Arbeiten aus frischem Gefliigelfleisch, aus

12 Knochen oder geriuchertem Fleisch gekocht.

Einbrennsuppe (Aiprennsoppe)

Man bereitet eine Paprikaeinbrenne zu. Gehackter Knoblauch kann
dazugegeben werden. Die Eibrenne 14Rt man mit Wasser auf und
1iaBt sie unter standigem Rihren aufkochen.Mit Kimmel und
Griilnpetersilie wird die Suppe abgeschmeckt. Reibgerstel oder
Nudeln werden eingekocht. Manchmal schneidet man trockenes Brot
?ﬁ in Wirfel, in Fett wird es gerédstet. Die Suppe schopft man auf

die Brotstiicke.
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rennsuppe mit GrieB8 (Aiprennsoppe mit GrieB)

die Einbrennsuppe wurde eine Handvoll GrieB hineingekocht.

stete Reibgerstelsuppe (Krest Raibkeschtesoppe)

e Raibgerstel werden in wenig Fett geréstet, Paprika, Salz
d Knoblauch kommen hinein. Dann wird es mit Wasser
fgelassen. Lorbeerblatt und Kimmel, sowie Grinpetersilie

snnen noch hineingegeben werden. Im Winter verwendete man

‘getrocknete Griinpetersilie.

&

udelbriihesuppe (Nudlpriesoppe)

2

éWenn.:man Mehlspeise kocht, darf diese Suppe zu Mittag nicht
=;'fehlen. ‘Die Brithe der Nudeln wird mit Fett und Paprika
E;abgeschmalzt. Es kommt auch Wasser hinzu, damit die Suppe nicht
E;zu dick wird . Breite Nudeln kocht man gewthnlich ein. Manche

. rithren noch einen L&éffel Rahm zum Verfeinern in die Suppe

. hinein.

Kartoffelbrithesuppe und Schupfnudelsuppe werden dhnlich wie die

Vorigen angefertigt.

Kartoffelsuppe (Krombiensoppe)

Die gehackte Zwiebel, aufgeschnittene Petersilie und gelbe Riibe

réstet man in Fett. Paprika und Salz wird daraufgestreut,

Kartoffelwilirfel werden hinzugegeben und mit Wasser aufgelassen.
Im Sommer kocht man eine Tomate, eine Paprikaschote, ein

StrauBchen Grinpetersilie mit. Zupfnockerln werden eingekocht.
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[
kann man noch hineinrithren, um der Suppe einen besseren

chmack zu geben.

Erbsensuppe (Porschosoppe)

die Paprikaeinbrenne rithrt man Knoblauch. Die Erbsen gibt
n hinein. Mit Wasser wird es aufgeschiittet und aufgekocht,
bis die Erbsen gar werden. Mit Griinpetersilie wird die Suppe

foch schmackhafter. Zupfnockerln werden zubereitet und in die

‘suppe gezupft.
ﬁGrﬁne Bohnensuppe (Kriﬁe Ponesoppe) wird ebenso zubereitet.

;Egrﬁnzeugsuppe (Krinzeichsoppe)

. In Fett rostet man fein gewiegte Zwiebel, gelbe Rilben und
~ Petersilie. Man bestaubt es mit wenig Mehl und gieBt Wasser
darauf. Man kochte Flecken, Nudeln oder GrieRkloRe hinein.

Manchmal wurde auch ein Schinkenstiick mitgekocht.

Tomatensuppe (Paradeissoppe)

Die Paaprikaeinbrenne wird mit Tomatensaft und Wasser
aufgekocht. Mit Salz und Zucker ist die Suppe zu kochen.

Reibgerstel kocht man in die Suppe ein.

= Milchsuppe (Melichsoppe)

Milch wird mit Wasser aufgekocht. Eine Prise Salz und Zucker

streut man hinein. Nudeln, Flecken oder Reibgerste kocht man

ein.
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delsuppe (Strudlsoppe)
strudel machte man mit Quark, Rahm und Salz an.

Er wurde

sammengerollt und stickweise mit der Hand abgedrickt, so daBh

Bne Kissen geformt wurden. Sie wurden in Salzwasser gekocht,

hher schmilzte man sie mit Paprika-Fett ab.Die Suppe

hmelzte man nachher mit Paprikafett ab. Die Strudelstiicke

nten auch extra mit Brotbréseln gebraten werden.

sie als Hauptgericht serviert.

So wurden

ébhnensuppe (Ponesoppe)

Die Bohnen werden schon am Abend vorher eingeweicht, damit sie

‘schneller weich werden.

elbe

Sie werden mit Wasser aufgestellt,

Rilben, Petersilien, gahackte oder ganze Zwiebel und

- Knoblauchzehen werden hineingetan. Wenn die Bohnen weich sind,

rfwird die Brithe auf Paprikaeinbrenne geschiittet und breite

. Nudeln oder kleine Nockerln eingekocht.Aus den Bohnen wird

?;Zuspeise zubereitet. 0ft kocht man in der Bohnensuppe

. Gerauchertes, ein Stiick Schinken oder Speckschwarte. Das

Griinzeug stellte man in einem Teller auf den Tisch.

Schinkensuppe (Schungesoppe)

Sie wurde, wie eine Fleischsuppe gekocht,

Schinkenstiicken.

nur eben mit

Metzelsuppe (Krezlsoppe)

Die Brjihe, in der der Kopf des Schweines gekocht wurde, ist die

Krezlbrithe. In diese Brithe wird Paprika, Salz, 1 Paprikaschote,




L -

‘Die Fleischsuppen kochte man auf gleicher Weise, aus

Knoblauchzehen und eine Zwiebel gegeben. Trockene, oder in
gerostete Brotstiicke kommen in den Teller, worauf die
pe geschopft wird. LeberkldBe konnten auch eingekocht

rden.

stsuppe (Wieschtsoppe)

s dem Kessel, in dem die Wirste gekocht wurden, nahm man

Brithe heraus. Sie wurde gesalzen und mit Brot verzehrt.

j@ieischsqppe (Fleischsoppe)

iHochrﬁckenfleisch, Knochenfleisch oder Rindfleisch. Das Fleisch
?wird mit kaltem Wasser aufgesetzt. Gelbe Riben, Petersilien,
" Lorbeerblitter, Pfefferkdrner, Zwiebel, Knoblauchzehen und
}{Gewﬁrzpaprika kommen hinein. Die Suppe kocht man so lange, bis
; das Fleisch weich ist. Feine Nudeln oder Flecken kocht man

F_gewdhnlich ein.

Fleischsuppe aus Gefliigelfleisch

Ein Huhn, ein Hahn, eine Ente oder e}ne Gans wird im Ganzen
gekocht. In das Gefligel kommt Fillung hinein. Zur Fillung
brauchte man die Leber, die weiBe Leber, Blut, eventuell
gemahlenes Brustfleisch, gin. BEi, fein gewiegte Zwiebel,
Griinpetersilie, eingeweichtes Brot und GrieB. Wenn es zu viel
Fiillung gab, stopfte man sie auch unter die Haut. In die Suppe
gehérte Griinzeug, ebenso wie zur Fleischsuppe. Das Gefliigel ah

man als Suppenfleisch, oder es wurde in Fett gebraten.
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Fligel, Hals, Magen, Leber, Ricken) hineingetan.

k1oBe oder Leberknédel gehdéren in die eingemachte Suppe.

ne Nudeln (Faine Nudl)

einem Ei nahm man 10 dkg Mehl. Der Teig wurde
sammengeknetet. Kleine Teige wurden ganz fein ausgewellt. Den
sgerollten Teig wickelte man zusammen wie einen Strudel, aber
ht so fest. Dann wurde er mit einem scharfen Messer ganz

nn geschnitten.

Fiecken (Fleckerije)

Aus dem ausgewellten Teig werden Streife geschnitten. Mehrere

treifen legt man aufeinander, und so schneidet man Flecken.

5‘Dicke Nudeln (Tecki Nudl)

? Von 20 dkg Mehl, einem Ei, einer Prise Salz und Wasser wird ein
Teig gemacht und ausgewellt. Man schneidet 5cm breite Streifen
3 pbis 4 Streifen kann man aufeinanderlegen und breite Nudeln

- werden geschnitten.
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- dkg Mehl, 1 Ei und Salz wird zusammengearbeitet. Der Teig

d auf dem Reibeisen gerieben.

}brieﬁnockerln (GrieBkleserje)

}i Ei, Salz, Fett, 4 Loffel GrieR wird zusammengerithrt und mit

yeinem Kaffeel6ffel in die Suppe eingekocht.

Leberknédel (Lewerklies)

1 Leber wird mit einem Ei, geriebenem trockenem Brot, 1
~ Zwiebelchen, Fett, 2 Loffel Mehl, Salz, Pfeffer und Paprika

Zzusammengearbeitet.

. . Geradelte Nudeln (Geradelde Nudl)

Aus Mehl, 1 Ei und Salz wurde ein Teig gemacht. Den Teig wellte
. man fein aus. Mit dem Radelchen wurden 5 cm lange, fingerbreite
.~ Streifen geradelt. Zur Faschingszeit wurden sie in die Suppe

eingekocht.
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Sofen

ofe gab es Jjeden Sonntag zum Suppenfleisch. AuBer dem sauren

n wurden alle SoRen siif zubereitet.

geraucherten Fleisch wie Rippenfleisch, Wurst oder zum
aten bereitete man oft einen Saft.

ichselsoBe (WeichslsoB)

e Weichsel kommen in eine Einbrenne hinein. Die SoBe wird mit

11z und 3 Loffel Zucker aufgekocht. Man kann auch ein biflchen
ﬁasser dazuschiitten.

1
;Manche kochen zuerst mit Salz und Zucker die Weichseln. Mehl

‘wird mit Rahm angerthrt und in die SoBe eingerihrt. Die

" WeichselsoRe wurde auch mit Wasserknddeln gegessen.

. TomatensoBe (Paradeisso8)

§ Die Einbrenne 148t man mit Tomatensaft und Wasser auf.

KnoblauchsoBe (KnowlsoB)

Die Knoblaucheinbrenne wird mit Fleischsuppe und Milch

aufgelassen. Ein bifRchen Salz und Zucker kommen noch hinzu.

Manche Familien essen diese SoBe sUB, manche wiederum salzig.

QuittensoBe (KwittesoB)

Die OQuitten wurden gewaschen und in Stiicke geschnitten. In

Wasser kochte man sie mit Zucker weich. 1 L&ffel Mehl wurde mit

o
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r verrtihrt und in die SoBRe gegossen. 1 Prise Salz gehorte

in die SoBe.

sputtensoBe (HetschlsoB)

Einbrenne wurde mit dinnerer Hetschel-Marmelade und Wasser

ekocht.

ubensoBe (Nohapeer-SoB)

e Noha Beeren wurden gekocht und durch einen Nudelseiher oder
imléffel durchpassiert. Mit Mehl und Milch verrithrte man die

eren.

Andere machten eine Einbrenne. Mit der Brithe der Beeren und mit
ucker wurde sie aufgekocht. Oft aB man Hefegeback zu dieser

oRe.

;7Sﬁﬁer—saurer Kren (SiB-saun Kree)

;{Der Kren wird gerieben und ein bifchen geré&stet, so daB er ein
1 wenig warm wird. Wenn er schon kalt'ist, kommt Salz und Zucker
darauf. Mit 2 Loffel Mehl wird er bestreut und mit 1 dl heiBer
Suppe wird er abgebritht. Wenn er auskihlt , schiittet man 1

Tropfen Essig darauf. Manche verriihren den Kren mit Rahm.

Milchkren oder siiBer Kren (SiBer Kree)

Den gerdsteten Kren kochte man mit Milch und Zucker auf. Man

rithrte Mehl mit Wasser und 1 Eierdotter an, und riihrte es zum

e Wl 1 s
) =
B ot

Kren hinein. Man kochte das Ganze noch einmal zusammen.

-‘ ,'IH‘_‘.‘:[.

—
st
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Brithe (Saun Prie)

e helle Einbrenne wurde mit Wasser aufgekocht. Salz und 1
peerblatt gibt man hinein. Ganze Eier werden eingeschlagen
mit einem Deckel bedeckt. Sie diirfen nicht verrithrt werden.
Ende schiittet man ein paar Tropfen Essig hinein. Mit Brot,
;ffekuchen oder mit Wasserknddeln wird die saure Brihe
gessen. Einige Familien machten die Saure Brithe mit

prikaeinbrenne.

?ehlbrﬂhe (Mehlprie)
ﬁn.den Saft, wo das Fleisch gebraten wurde, wird 1 Loffel Mehl

‘und 2 Loffel Rahm mit Wasser eingerthrt.

iwaiebelbrﬁhe (Zwiplprie)
:;In Fett wird gehackte Zwiebel gerdstet. Salz und Paprika streut

ﬁ'man darauf und 1aRt man es mit Wasser auf. Mit Mehl konnte sie

angerithrt werden und mit Essig schmeckte man sie ab.

Nach einer anderen Variante wurde die Zwiebelbriihe nur mit Mehl

abgestaubt. 1 Wurst oder Fleisch kochte man gewdhnlich ein.

Wurstbriihe (Wieschtprie)

In die Brithe der Wurst wurde 1 zusammengeschnittene Zwiebel, 1
Lorbeerblatt und Pfefferkdrner getan. Mehl und Wasser wurden
dazugeriihrt und noch einmal aufgekocht. Man konnte die Suppe

auch ohne Zwiebel kochen.

30




rithe oder Osterbrihe (Osterprie)

1 wurde fein geschnitten, mit Salz und Paprika bestreut,

| mit Wasser aufgelassen. Mit pfefferkdrnern, Lorberblatt

sie gewiirzt. Mit Mehl und Rahm wurde sie verriihrt.

rsttunke (Wieschttaukus)

die Wurstbrithe wurden 4 swiebeln eingeschnitten, 1 Loffel

aprika und Salz rihrte man hinein. Wenn die Brithe abkochte,

taubte man das Essen mit Mehl.
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Eden Gemiisesorten bevorzugte man die Bohnen, die Kartoffeln

as Kraut.
wurden auf verschiedenste Weise zubereitet.

galten als Hauptgerichte, Wwozu als Beilage Knodel,
‘uchertes Fleisch oder Brot gereicht wurde. Man kannte nicht
vielerlei Gemiisesorten und sie konnte man nur zur gegebenen

yreszeit kochen.

ockenbohnenzuspeise (Ponezuspeis)

ﬁn Wasser werden die Bohnen mit 2 geschnittenen Zwiebeln, 2-3
oblauchzehen und Salz aufgestellt. Wenn die Bohnen schon
f;eich sind, wird eine Paprikaeinbrenne mit Knoblauch bereitet

;ﬁnd su den Bohnen gertthrt. Mit Brot ab man diese Zuspeise.

- Paprikaschbohne (Judepone)

. 2 Zwiebeln werden gedinstet, mit Paprika und Salz bestreut. Die
Bohnen riihrt man hinein und Wasser schiitttet man darauf. Am Ende

wird Mehl mit Wasser, eventuell mit Rahm eingrihrt.

Griine Bohnenzuspeise (Krine Ponezuspeis)

Die griinen Bohnen mup man zuerst putzen und aufschneiden. In
Salzwasser werden sie weich gekocht und mit  Paprika-
Knoblaucheinbrenne vermischt. Ab und zu wurden die grinen

Bohnen mit Schinkenstiicken zusammen weich gekocht.
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raut (Kherpskraut)

rbis wird gehobelt, gesalzen und zur Zwiebeleinbrenne
spen. Mit Milch wird es aufgelassen. Es konnte auch mit
rer Milch oder Buttermilch aufgekocht werden. 1-2 Tropfen

1 gehdrten noch hinein.

:Fenzuspeise (Porschozuspeis)
Erbsen sind im Salzwasser gar ZU kochen. Mit
ikaeinbrennne werden sie verriihrt und mit Milch und Wasser

ekocht.

rautzuspeise (Kelkrautzuspeis)

s Kraut schneidet man in Stiicke, mit 2-3 Kartoffeln kocht man
in Salzwasser. Kummel gibt man noch ins Wasser. Mit Paprika-

ffoblaucheinbrenne wird es fertiggemacht.

fgbhlrabizuspeise (Khalrowezuspeis)

=D1e Kohlrabistiicke kocht man mit Kartoffelwiirfeln. Wenn sie gar

k.

;Slnd, legt man sie in Paprikaeinbrenne und 1l&Bt man sie mit

. Wasser auf.

Gelberiiben-Zuspeise (Kelriwezuspeis)

Die gelbe Rilben schneidet man in diinne Schnitte und kocht man
in Salzwasser mit Kartoffelsticken. Paprikaeinbrenne rithrt man

sie hinein, und mit Wasser oder Fleischbriihe und Milch wird sie

aufgelassen.

g
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enkraut (Paradeiskraut)

Kraut wurde gehobelt und in Salzwasser gar gekocht.
renne schiittete man hinzu, und mit Tomatensaft lief man es

Mit Zucker wurde es abgeschmeckt.

ebrannte Kartoffeln (Aigeprennde Krombien)

Kartoffeln muB man in kleinere Wirfel schneiden und in
zwasser mit einem aufgeschnittenen Zwiebel, einem
beerblatt weich kochen. Eine Paprikaeinbrenne kommt hinein.

paar Tropfen Essig, oder ein L&6ffel Rahm gibt man noch

}fSaure Bohnen (Saun Pone)

" Die Bohnen werden weich gekocht. Wenn sie kalt sind, schneidet

man eine Zwiebel und vermischt sie mit Essig und Salz. Rahm

kann auch hineingerithrt  werden. Saure Bohnen aB man
hauptsachlich am Karfreitag. Mit Hefeknddeln wurden sie
gereicht.

Bohnenbrei (Poneprei)

Bohnen aus der Bohnensuppe verrihrt man mit Paprikaeinbrenne.
Manche verrilhren die Bohnen ohne Einbrenne. Oft wird noch die

Bohne mit Zwiebel oder Brotbrésel und Paprika abgeschmalzt.

¥l
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Bohnenbrei servierte man mit Wasserknddeln, Hefeknoddeln

Kartoffelknsdeln. Zum Bohnenbrei gab es immer gekochte

l" (=} iy,

Bohnen und Kraut

u eingebrannten Bohnen ab man haufig gedindstetes Kraut. Das
3e Kraut wurde mit einem gehackten Zwiebelchen gedinstet. Ein

wenig Essig schiittete man hinzu. Mit Knoédeln wurde dieses

raricht verzehrt.

Gediinstetes siiBes Kraut (Getinst Kraut)

fSpeck wird gebraten. Man dinstet eine Zwiebel und dazu kommt
%das eingesalzene Kraut. Ein biBchen Wasser schiittet man darauf.
7uletzt wird es mit ein paar Tropfen Essig abgeschmeckt. Am

:haufigsten tischte man gedinstetes Kraut mit Kartoffelbrei und

;?Wasserknédel auf.

. Gediinstetes Sauerkraut (Getinst Sauerkraut)

Speck wird gebraten. Das Sauerkraut gibt man hinein und ein

biBchen Wasser. Mit Dampfknodel wird es gegessen.

Gefiilltes Kraut (Kfellt Kraut)

Aus einem halben kg Fleisch, 1 Ei, 1 Zwiebel, 2 Handvoll Reis,
Pfeffer, Salz, Paprika wird Fullung gemacht. Die Krautballe

P werden mit geschnittenem Sauerkraut umhiillt. Man legt sie in
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Topf, schiittet Wasser darauf und bestreut es mit Paprika.

am wird es zwei Stunden lang gekocht.

suerkraut mit Fleisch und Reis

den Top legt man unten Sauerkraut hinein. Darauf wird
suchertes Rippenfleisch gelegt, Zwiebel daraufgeschnitten
Reis hinzugegeben. Oben darauf kommt wieder Sauerkraut. Das

ze wird in der Rdhre gebacken.

derswo kochte man das Rippenfleisch im Wasser, man schnitt
iebel hinein, Paprika wurde daraufgestreut und mit Sauerkraut

deckt. Den Reis kochte man extra, und ab ihn dazu.

;$anntagskraut (Sonndogskraut)

ﬁZwiebel wurde in Fett gerdstet, Sauerkraut kam hinein, Gerste
' oder Reis gab man noch dazu, und 1 Stiick Bauchspeck (Paufleck)
f?kochte man mit.

-

. Kartoffeln

Kartoffelpaprikasch (Krombienpaprikasch)

Geriduchertes Speck oder Schinkenfleisch wird gebraten. In Fett
réstet man eine aufgeschnittene Zwiebel. Mit Salz und Paprika
wird es gewlirzt. In Scheiben geschnittene Kartoffeln kommen
hinzu. Mit Wasser wird es aufgegossen. Wenn man den
Kartoffelpaprikasch mit mehr Brihe zubereitete, kochte man mit
ceinem L&ffel Knddel ein. Der Kartoffelpaprikasch wurde mit

saurem Gemiise aufgetischt.




.'ete Kartoffeln (Krest Krombien)

;fartoffeln. wurden gewaschen und mit der Schale zusammen
gekocht. RAls sie weich waren, wurden sie geschalt und
den Kartoffelpassierer gedriickt. In einem Topf wurde
lebel mit kleinen Griebenstiicken gerostet, darauf streute man

> und Paprika. Die Kartoffeln rihrte man hinein. Dazu aB man

hkartoffeln (Plechkrombien)

flioffel Fett und Speckstiicke breitet man auf ein Blech. Darauf
legt man die Kartoffelwirfel, und oben kommen noch Wurststiicke
su. Einmal wird es umgeruhrt, damit alle Kartoffeln weich

rden. In der Rohre wird es gebraten.

Die Kartoffelwiirfel werden in salzwasser gar gekocht. Die
‘?artoffeln werden zusammengedriickt, mit einem Ei verrihrt. Zum
fEleisch servierte man Kartoffelbrei. Sehr oft al man
.;artoffelbrei mit Kraut und Knédel. In den Topf kam unten
#hinein gediinstetes sauerkraut, darauf der Kartoffelbrei. Er

5EWurde mit Paprika-Fett und Brotbroseln abgeschmalzt. Dazu ab

. man Wasserknodel.

Pilz

Pilz-Pérkélt (Schwemm-P5rkolt)

5 pbis 4 Zwiebeln werden 1in Fett gedinstet. Salz und Paprika

streut man darauf. Der Pilz (Keleschwemm oder Roseschwemm) wird
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zusammengeschnitten und hineingegeben. Wenn der Pilz schon

ist, rihrt man Mehl, Wasser und Rahm dazu. Mit Brot oder

rln wird es gewdhnlich verzehrt.

tener Pilz

gan und Blaukdpfe werden eingesalzt, in Mehl getaucht und in

Rem Fett gebraten.

‘"pfSalat (Salot)
Tns Wasser kommt salz, Zucker und Essig hinein. Den gewaschenen

Salat legt man in die Briihe.
iKrautsalat (Krautsalot)

{Das Kraut wird eingesalzt und ausgedriickt. Ins Wasser gibt man

. Zucker und Essig hinein, und dann wendet man das Kraut darin.

Gurkensalat (Umorkesalot)

Die Gurken werden geschalt, gehobelt und eingesalzt. Darauf
streut man gehackten Knoblauch, dann drickt man die Brithe aus.

Mit Zucker und Essig wird es zusammengerithrt, Rahm und Paprika

kommt noch darauf.

Gemischter Salat (Gemischter Salot)

___
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, Gurken und Paprika werden eingesalzten und ausgedrickt.
Essigbrithe bereitet man mit Zucker und Essig, und dahinein

der Salat.

ikaschoten werden fein geschnitten, eingesalzen und

edriickt. Sie kommen in eine Essigbrithe mit Zucker.

jebelsalat (Aiksalzte Zwipl)

e Zwiebeln werden in diinne Scheiben geschnitten. Sie werden
ngesalzen, und ein paar Tropfen Essig wird daraufgeschiittet.
n mischt es zusammen und bestreut mit Paprika. Zwiebelsalat

al man sehr haufig zu gekochten oder gebratenen Kartoffeln.

}%hrtoffélsalat (Krombiensalot)

ﬂDie Kartoffeln kocht man im Ganzen, dann schneidet man sie in
;Scheiben. Zwiebeln werden auch in Scheiben geschnitten. Die
“;Kartoffeln werden mit den Zwiebeln eingesalzen. Rahm und
i;Paprika kénnen noch hineingeriihrt werden. Mit ein paar Tropfen
f’Essig wird der Salat noch abgeschmeckt.

¥
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|, Breispeisen, Eierspeisen

ffel Milch wird mit Zucker aufgekocht und 1 Schale GrieB
ingertthrt. Mit Zimt oder Staubzucker wird er bestreut. Zum

stiick oder zum Abendessen wurde er gegessen.

Eierspeisen

Spiegelei

r werden in Fett eingeschlagen und im Ganzen gebraten.

Zwiebeleier

éin Fett wurde Speck oder Schinken gebraten, Zwiebel

fﬁaraufgeschnitten, mit Salz und Paprika gewlrzt. Eier riihrte

?man hinein. Die Eier wurden oft mit Mehl verrithrt, damit man

Enicht so viele Eier braucht.

. Eierbrot
Die Eier riihrte man mit Wasser und Mehl zusammen. Das Brot

wurde hineingetaucht und in Fett gebraten.
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' Mehlspeisen

r oft wurden Mehlspeisen zubereitet. Ein-oder zweimal
deten gekochte Mehlspeisen das Hauptgericht, aber als
lagen, in der Form von Knddeln sowie Nockerln, wurden Sie

h einigemal aufgetischt.

Nudeln aB man oft sii®, in Brotbréseln gewendet.Die Knodel
Nockerln reichte man zum Genmlise wie Bohnen, Kartoffeln,

Kraut oder zu Eiern und Sofen.

@ie'beliebtesten Hefekuchen waren die Strudel, die Striezel und
die Salzkipfel. Kleingebidck wurde selten gebacken.' Man
bevorzugte solchen Kuchen, der nicht verderblich war und 3 bis

_A‘Tage lang aufzubewahren war.

 Gekochte Nudeln (Nudl)

;40 dkg Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz und Wasser wird
?zusammengearbeitet. Der Teig wird ausgewellt. 5 cm breite
iStreifen legt man aufeinander und man schneidet breite Nudeln.
{iIn kochendem Salzwasser werden die Nudeln ausgekocht. Mit
f kaltem Wasser sind sie abzuwaschen. In einem Loffel Fett werden

sie gebraten.

Mohnnudeln und NuBnudeln (Mochesome- und Nesnudl)

f Mohn oder NuB muB gemahlen werden. Die Nudeln serviert man mit

gezuckertem Mohn oder NuB.
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;gknudeln (Khesnudl)

guark und Rahm wird zu den Nudeln gegeben und damit

-ammengemischt. Manche essen die Quarknudeln stif, manche

egen salzig.

._ieﬁnudeln (Kriesnudl)

B inenm Loffel Fett wird der GrieB braun gerdstet. Ein bifichen

sser schitttet man darauf und kocht den Grieb unter einem

kel weich. Danach kommen die Nudeln hinein, sie werden
gusamméngemischt, und oben darauf streut man zucker. Mit
ekochten Hutzeln oder Eingemachtem Obst kann es aufgetragen

werden. Manche aBen aber Weichselsofe zu den GrieBnudeln.

ﬂirautflecken (Krautfleck)

;Aus dem Mehlspeiseteig werden keine Nudeln, sondern Flecken

fgeschnitten. Das Kraut wird gehobelt und eingesalzt. Dann

'Ldrﬁckt man es aus. In Fett wird das Kraut mit wenig Wasser

f unter einem Deckel weich gedinstet. Ist das Kraut schon weich,

~ 50 kommen die Flecken hinein und es wird zusammengemischt. Die

. Krautflecken konnen sowohl salzig, als auch gezuckert verzehrt

werden.

Kartoffelflecken (Krombiensfleck)

Geschilte Kartoffelwirfel werden in Salzwasser gar gekocht. Sie

werden durchpassiert. In Fett rostet man 7wiebel, bestreut sie

nit Paprika. Der Kartoffelbrei wird hineingegeben und danach

mit den Flecken verrihrt. Saures 1Rt man gewdhnlich dazu.
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-elnudeln (Preslnudl)

broseln werden gerdstet. Dahinein kommen die Nudeln. Zucker
freut man darauf. Mit Dunstobst oder Hutzeln werden die Nudeln

getragen.

[
'

schupfnudeln (Schupnudl)

- Kartoffeln kocht man in Salzwasser. Die Kartoffeln werden
siert. Mit Mehl macht man einen weichen Teig. Mit der Hand
d der Teig gerollt, in Stiicke geschnitten und einzeln wieder
jerollt. In Salzwasser kocht man die Nudeln aus, nachher werden
in Brotbrésel gebraten und mit Zucker Dbestreut. Die
upfnudeln kommen auch mit Hutzeln oder Eingemachtem Obst auf

;ﬁen Ti8cH .
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- Pflaumenknddel (Kvetschekles)

—

:Der Teig wird genauso, wie bei den Schupfnudeln angefertigt. Er
iwird ausgewellt und in Quadrate geschnitten. In die Mitte legte
. man gezuckerte Pflaumen. In Salzwasser kocht man die Knoédeln
é.aus,nachher wendet man sie in gerdstete Broseln. Zucker streute

- man darauf.

Kartoffelflute (Krombianskrepl)

4 Kartoffeln werden in Salzwasser weich gekocht. Mehl und 1 Ei
riihrt man hinein. Der Teig wird ausgerollt und ausgestochen
oder in Quadrate geschnitten. In heiBem Fett werden sie
gebacken. Zucker wird daraufgestreut und mit Hutzeln oder Dunst

wird sie gegeben.
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gﬁ uchen (Phannekuhche)
zucker und dicke Milch wird gut
Mit einem

Mit

;'@kg Mehl, 2 Eier, Salz,

.ammengerihrt und ein weicher Teig zubereitet.

fel wird er in heiBes Fett eingeschopft und gebacken.

.aubzucker werden sie bestaubt. Sie konnen mit Hutzeln oder

stobst bzw. mit Salat serviert werden.

harren (Semede)

1 und GrieR in gleicher Menge, 2> Eier, Salz und Zucker

den mit Milch susammengerithrt. In heiBes Fett kommt der Teig

nein. Wenn die eine Seite des Teiges schon gebacken ist,

1 zerschnitten. Zu

w. Salat.

Jjreht man ihn um. Danach wird er mit Loffe

dieser Speise reicht man auch Hutzeln oder Dunst bz

i
o

‘palatschinken (Palatschinge)

Milch und Wasser wird feingeriihrt.

ﬁMehl, 2 Eier, Salz, Zucker,
sie dinn gebacken. Quark—,

%In angeschmalzter Pfanne werden

?Zimt—, Kakao-, NuB-, Marmeladefiillung kommt hinein.

.~ Eiernockerln (Eierkleserje)

. Mehl, 1 Ei, Salz wird susammengerihrt und Nockerln gemacht. In

heiBem Fett werden sie gebraten und die zusammengerithrten Eier
Es wird zusammengerihrt und gebraten. Die

gieRt man darauf.
Salat, oder mit

al man mit gaurem oder

Eiernockerln
aben ins Fett auch Paprika hinein.

Eingemachtem Obst. Einige ¢
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pohnennudeln (Ponenudl)

gudeln werden in Fett gebraten, und mit den in der Suppe weich

‘ekochten Bohnen zusammengenmischt.

Maultaschen (Pekmestatschkl)

.*it Mehl, Wasser, Salz und 1 Ei bereitet man einen Nudelteiqg.
_ Teig wird ausgewellt und in 8 cm breite Streifen
iﬁeschnitten. In die Mitte gibt man Pflaumenmarmelade hinein.
Qbie Streifen werden zusammengeschlagen und nit einem Finger
bgedriickt. Mit dem Stiel eines Kochlsffels werden die Streifen

?zerschnitten. In Salzwasser werden sie gekocht und in

" Brotbréseln gebraten.

. Kartoffelwiirfel mit Nockerln (Krombienschnitz und Klieserje)

. Kartoffelwiirfel wurden in salzwasser gekocht. Die Kartoffeln

f'wurden dann in heiBem Fett angebraten und mit gekochten

Nockerln gereicht.

Knédel (Klies)

Wasserknodel (Wasserklies)
Mehl, Salz, Wasser werden vermischt und in kochendem Wasser
ausgekocht. Vor allem werden sie zu Bohnen oder zZum

Kartoffelbrei mit Kraut gereicht.
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-xnodel (Brotklies)

, zusammengeschnittenes trockenes Brot, Salz und Wasser

rden angerihrt und auch in Salzwasser ausgekocht.

fﬁrtoffélknédel (Krombiensklies)

QiKartoffeln werden in Salzwasser gar gekocht. Man drickt sie
sammen. Mit Mehl werden sie zusammengemischt. Es werden
1len geformt und davon 4-5 cm breite Stiicke geschnitten und

 galzwasser ausgekocht. In Brotbréseln werden sie gebraten.

ibegangene Knédel (Gangene Klies)

wehl, salz, 2-3 dkg Hefe (hineingerippelt ins Mehl) wird mit
fWasser angeriihrt. Eine halbe Stunde bleibt der Teig stehen, und
fdann wird er mit einem Loffel ins Wasser hineingeschépft und

- ausgekocht.

\ Dampfknédel (Krautklies) (s. Rbb. 10)

Sauerkraut diinstet man mit Speckstiicken und einer
kleingehackten Zwiebel. Mit Paprika wird es bestreut und unter

einem Deckel mit Wasser gar gedinstet.

Teig:

Die Hefe wird in Milch mit 7ucker eingeweicht. Sie wird mit dem
Mehl, Salz und wenig Fett geknetet. Der Teig wird feingewirkt.
Man teilt ihn auf 4 Stiicke. Auf dem Nudelbrett bleiben sie so

lange stehen, bis das Kraut weich ist. Dann wird der Teig in

den Topf unter das Kraut gesetzt. Die Knddel werden mit dem

B




pedeckt. Unter einer Schiissel werden sie noch 30 Minuten

gedampft.

Familien schopften den gegangenen Teig mit einem L&ffel

e 'opf.

nédel (Heweklies) (s. Abb. 11)

Milch, 1 Loffel Zucker, Salz, 3 dkg Hefe, so viel Mehl,

der Teig aufnimmt, 1 wenig Fett wird =zu einem Telg

arbeitet. Er wird mit einem Tuch abgedeckt und man 1laht ihn

e Stunde gehen. Dann wird er mit der Hand ausgezogen und mit

lassenem Fett bestrichen. Man schneidet
Die Stiicke werden ausgerollt und

so viele Sticke,

viel Knodel man haben will.

loten davon gebunden. Sie werden in einen Topf in Fett

etzt. Das Fett salzt man und gieBt ein wenig Wasser himza.

den Topf wird eine Schiissel gesetzt. 15 Minuten werden die

ddeln gediampft und nachher werden sie noch 15 Minuten lang

iohne Deckel 1in der Roéhre gebacken. Zu Bohnen al man die

Hefeknodel sehr gerne.

Armutsknsdel (Armutskrepl)

‘Aus halb kg Mehl, 5 dkg Hefe, 2 bis 3 dl Milch, 1 Prise Zucker,

' Salz und 1 Ei bereitete man einen weichen Teig. Den Teig muBte

' man eine stunde lang gehen lassen. Dann rollte man ihn aus, und

' or wurde mit einem Krapfenstecher ausgestochen. S0 lieB® man die

Q Knddel noch einmal 20 Minuten gehen. Dann wurden sie in wenig

Fett gebacken.
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,ig, Kuchen

q eb'a'.ck

ﬁélzkipfél (Salzkipel)

Tn %1 Milch mit wenig Zucker wird 6 dkg Hefe eingeweicht. Aus
}; kg Mehl, Salz, ' L&ffel Fett und der Milch wird ein Teig
'ﬁ knetet. Den Teig muB man 1 stunde gehen lassen, dann wird er
x;ein ausgewellt und mit Fett bestrichen. Dreiecke werden
;Qeschnitten und zusammengerollt. Oben pestreicht man noch die
fKipfel mit Fett, wund bestreut sie mit Salz und Kummel. In

Theiﬁer Réhre sind sie zu backen.

‘gstriezel (Strizn) (s. BRbb. 12)

f Die Hefe 1&BRt man in Milch mit wenig Zucker gehen. Mehl, Salz,
: 7ucker und Fett wird gut verarbeitet. Man 1&aRt den Teig 1
Stunde gehen. Der Teig wird in drei Teile geteilt. Mit der Hand
zieht man ihn aus und mit der Fiillung wird er zusammangerollt.
Man kann den Teig mit Mohn, NuB, Kakao, 7imt oder mit Griel

fillen.

Der Mohn wird mit EiweiB-Schnee angefertigt. Die NuB kocht man
entweder mit Wasser auf, oder man verrihrt sie mit Milch. Der
Grieb wird mit heifler Milch iibergossen und Kakao
hineingemischt. Den Teig muf man mit Fett bestreichen. Manche
! : gaben die Fiullung trocken in den Teig hinein und bespritzten

B sie mit Milch.
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Tigelhqu (Kuglup)

ﬁ} dkg Mehl, 3 Loffel zucker, 3 Eigelb, 1 Prise Salz, b Loffel
ett praucht man zum Kuchen. 6 dkg Hefe wird in % 1 gezuckerte
\llch eingeweicht. Damit wird der Teig geknetet. Er kann noch
ult geriebener Zitrone und Vanillezucker abgeschmeckt werden.
Wenn der Teig schon aufging, wird er in die Gugelhupfformen
éegeben und mit Ei bestrichen. 1 Stunde lang muB er langsam 1n
’aer R6hre gebacken werden. Die Halfte des Teiges kann mit
[Kakao, 7ucker und Milch angefertigt werden. Den gelben Teig
;%ieht man mit der Hand aus, darauf breitet man den braunen
ETeig. Sso werden sie zusammengerollt und in die Form gelegt

| (s.Rbb.6).

:-Buchtel (Pekmeskipl)

j_Ein siiBer Hefeteig wird bereitet und mit Marmelade gefillt. Mit
] Mohn, NuB, Zimt oder Kakao kann man sie auch fiillen. Man
schneidet Quadrate, in die Mitte kommt die Fullung. Der Teig
wird zusammengeschlagen. Sie werden mit warmem Fett an den
Seiten Dbestrichen, die Oberflache bestreicht man aber mit
. Eiern. Bei Mittelhitze werden sie 20 Minuten gebacken. Mit
Staubzucker werden sie bestreut. Ins Blech werden sie

nebeneinander in die Reihe gesetzt.

Faschingskrapfen (Faschingskrepl)

50 dkg Mehl, 5 Eigelb, 3 Lsffel Zucker, 1 Loffel Fett wird mit
eingeweichter Hefe (5 dkg) susammengearbeitet und 1 Stunde
abgedeckt gehen gelassen. Nachher wird er geknetet und

fingerdick ausgewellt. Rund wird er ausgestochen. 1 Stunde geht
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noch der Teig, dann wird er in viel Fett gebacken. Mit Vanille-

gtaubzucker pestreut man die Krapfen.

ctrudel (Strudl) (s. Abb. 13)

Mit Mehl, Salz und lauwarmem Wasser wird ein Teig gemacht und

t verarbeitet. Der Teig wird verteilt und nochmal einzelweise

gu
' Auf einem warmen Platz ruht der Teig Y2 stunde. Ein

itet man auf den Tisch aus, und pestreut es mit

Der Teig wird mit warmem Fett bestrichen und so grob

;ausgezogen, wie der Tisch ist. Dann wird der Teig gefullt, mit
zusammengerollt und ins Blech gelegt. Rahm und

| Fett bespritzt,
d die Oberflache damit

Parmes Fett wird zusammengemischt un
. eingestrichen. Man muB 30 Minuten bei Mittelhitze backen.
?fFﬁllung:

] Quark: Quark wird fein zusammengedrickt, Eigelb mit Zucker,

vanille-Zucker, 7itronenschale, Rahm wird verrihrt, und

g EiweiR-Schnee gibt man noch hinein.

. NuB oder Mohn wird mit Zucker, Vanille-Zucker, 7itronenschale,

Rahm und EiweiB-Schnee angemacht.

GrieB wird mit einer pPrise Salz in Fett gerostet und mit 1 dl

Milch aufgelassen. Wenn er abgekiihlt ist, kommt Zucker und

Vanille-Zucker dazu. Man kann auch Weichsel beifiigen.

Kraut wird eingesalzt und in Fett mit wenig Wasser gediinstet.

Es wird gezuckert und mit Zimt abgeschmeckt.

Apfel: Die Apfel werden geschalt, gerieben und mit Zucker und

zimt angerihrt.
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i}iebenpogatschen (Kriewekrepl)

dkg Mehl 30 dkg gemahlene Grieben, 1 Ei, 5 dkg Hefe, Salz

ﬂlrd zusammengearbeitet, und 1 stunde ruht der Teig. Der Teig

'1rd ausgewellt und ausgestochen. Die Oberfliche bestreicht man

ﬁlt Ei. In heiRer Rohre werden sie 20 Minuten gebacken.

ﬁchmerkipfél (Schmerkrepl) (s. Rbb. 14)

5 dkg Hefe wird in gezuckerte Milch eingeweicht. Mit 50 dkg

fNehl, 1 Ei, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker bereitet man einen
' Hefeteig. 25 dkg gemahlenen Schmer muBl man mit wenig Mehl

?verdrﬁcken und in die K#lte legen bis der Teig aufgeht. Dann

- wird der Schmer auf dem Hefeteig verteilt und 4-mal ausgerollt.

?iZuletzt schneidet man Quadrate und gibt NuB- oder

ffMarmeladefullung hinein. Die Oberfliche wird mit Ei bestrichen

? und in heiBer Rdhre gebacken.

Kleingebick

Geridelte Krapfen (Geradelde Krepl)

Mehl und Fett wird gut serkrimelt, 2 Eigelb, 1 Prise Zucker, 1

Prise Salz, 2 Loffel Rahm gibt man hinzu und mit Milch, Wasser

oder Wein wird der Teig angemacht. Der Teig kann sofort

ausgewellt werden, dann schneidet man mit einem Teigradchen

Vierecke. In der Mitte werden sie zweimal eingeschnitten und

zusammengesteckt. 1In heiBem Fett werden sie gebacken. Mit

Staubzucker werden sie bestreut.
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rinser (Mire Krepl)

3 schale Mehl, 1 Schale Zucker, 1 Loffel Fett, 2 Eier mit Milch

Tusammenarbeiten. Der Teig wird ausgestochen oder mit der

gleischmaschine Keks gemacht.

NuBbrot (Nesprot)
4 Eier werden mit 4 Loffel Zucker zum Biskuit geschlagen. Wenn
s schaumig ist, fugt man eine Schale gemahlenen Nub, 4 Loffel

tMehl und 1 Pickchen Backpulver hinzu. Langsam wird es im Blech

?qebacken.

£ Kuchen (Apfel-, Weichsel-, NuB-, Mohnpite)

- Schale Mehl, 1 L8ffel Fett, 1 Ei, % Schale Zucker, P
i Packchen Backpulver wird zusammengearbeitet und ausgerollt. Die

" Hzlfte des Teiges kommt unten ins Blech hinein, dann wird die

Fillung gleichmabig darauf verbreitet. Mit der anderen H&alfte

. des Teiges wird die Fiillung bedeckt.

u
Schneeballéchhneepole)

1 Ei, 9 Eigelb, 2 Loffel Rahm, soviel Mehl, was der Teig

aufnimmt, wird gut verarbeitet. Schnaps kann auch dazugegeben

werden. Man wellt den Teig aus, und mit einem Teigradchen

gchneidet man schmale Streifen. 2-3 Streifen werden

zusammengewickelt, in eine Form gegeben und einzelweise werden

sie in heiBem Fett gebacken.
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Mnstangel (Nestagel)

en ist ein Mirbeteig mit 4 Eigelb. Von dem Eiwei Schnee

40 dkg Zucker vermischen und auf dem

ylagen, mit 20 dkg NuB,

Teig verbreiten. Bel Mittelhitze werden sie gebacken.
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. Fleischgerichte

élisches Fleisch kam nur selten auf den Tisch. sonntags wurde

wohnlich 1 Gefligel geschlachtet
die nicht vi
Fleisch auftischen.Das

(Ente, Gans, Huhn oder

hn) .Die &armeren Familien, el Geflilgel hielten,

konnten nicht jeden Sonntag frisches

gchwelneflelsch wurde durch Einsalzen und Riauchern
Jonserv1ert o) Wochentagen kochte man ab und zZu gerauchertes
Schinken oder Wurst) in die

;flelsch (Rippenfleisch, speck,
ESPeisen ein.Im allgemeinen reichte man das Fleisch mit einer

waiebel— oder Mehlbrithe und Brot.

| Fleischgerichte aus cefliigelfleisch

f Gefiilltes Gefliigelfleisch aus Huhn, Hahn, Ente oder Gans

Das Gefliigel wird gefiillt, 1in der Suppe gekocht und nachher in
der Rdhre gebraten. (S. bei den Suppen!)
Paniertes Fleisch (Ausgepackefleisch)

man paniertes Fleisch. Das

Aus Jjungen Huhnern bereitet

in Mehl, Eier und Brosel.

eingesalzene Fleisch wendet man

Langsam werden die Stiicke gebraten.

Gebratenes Fleisch mit Zwiebelbriihe oder Mehlbriihe

eingemachte Suppe kochte, wurden die Keulen und die

pf in Fett gebraten. War das

Wenn man
Fleisch schon

Brust in einem T6
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fertigte man eine 7wiebelbrihe oder Mehlbriihe dazu an. (5.

den soBen!)

e:paprikasch (Paprikasch)
) Zwiebeln werden gedinstet, salz und Paprika streut man
untergerihrt und mit Wasser

Das Fleisch wird
ar ist gibt man ein

n das Fleisch schon bald g

ot .

q@fgelassen. Wen
Mit dicken Nudeln oder Nockerln wird

Reisfleisch

iﬁas Hihnerfleisch wird gebraten. 7wiebeln schneidet man in den
a streut man darauf, und eine Handvoll Reis

;Eaft hinein, Paprik
Mit Wasser 1Rt man das Ganze auf. Mit

wird noch dazugegeben.

FErot wird das Essen verzehrt.

;iLeber mit Blut
gebraten. 7Zwiebeln

n Mehl getaucht und in Fett

~ Die Leber wird 1
hinein. zuletzt

Salz und Paprika rithrt man

schneidet mah dazu,
wird es mit Wasser gar g

t man das Blut dazu, SO

gib ekocht und
mit Mehl bestaubt.

Fleischggrichte aus Schweinefleisch

Suppenfleisch
Als Suppenfleisch il man Knochenfleisch oder
Hochrﬁckenfleisch. Mit SoBe wird es aufgetischt.

f 55




enes Fleisch (Pral)

ird in grofen gtiicken angebraten, mit Wasser

Mit Knoblauch schmeckt man das

in dinne gcheiben. Sie werden

erden langsam

Fleisch schneidet man
in Mehl gewendet. Alle 2 Seiten w

gingesalzen und
Fleisch schon gar, wird es mit

in Fett gebraten. Ist das

lnoblauch abgeschmeckt.

?Paniertes Fleisch CAusgebackefleisch)

' Dilnne Scheiben werden einpaniert und langsam gebraten.

'Iaschiertes

jeisch wird mit einer Scheibe eingeweichtem Brot, 1

2 bis 3 Knoblauchzehen, Salz,

eitet und

. 30 dkg Hackf

Ei, 1 fein geschnittener Zwiebel,

paprika, Pfeffer, gehackter Grinpetersilie durchgearb

in Fett langsanm gebraten.

Gerfiillter Paprika (Kfellt Paprika)

2 Handvoll Reis, 1 Ei, 1 kleine fein

50 dkg Hackfleisch,
salz, Pfeffer arbeitet man gut

gewiegte Zwiebel, Paprika,

durcheinander, die Masse wird in Paprikaschoten gefillt. In

Wasser werden sie weich gekocht, dann gieft man Tomatensaft

dazu und das Ganze wird eingebrennt.
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;?fﬁlltes Kraut: (Siehe bei dem Gemiise!)

Q?hweinefleisch mit Kartoffeln

h oder Kotelett wird gebraten. Am Ende schneidet

iippenfleisc
die auch mitgebraten werden.

man 2 bis 3 Kartoffeln hinein,

;“ulze
schweinefiilbe, Ohren, 1 Zwiebel, T

ﬁns Wasser kommen
Kirschpaprika,

Paprikaschote, Paprika,

gie wird so lange gekocht,

o wird sie nit Brot

' Knoblauchkopf,
pfefferkorner, Lorbeerblatter.
Im Kalten stockt sie, S

bis

?das Fleisch gar ist.

. gegessen.

. Hirn mit Nieren (Hien mit Nien)
Paprika und

ke,

beln gedunstet, mit Salz,
an die zerschnittene Nierenstic
riihrt man

In Fett werden 3 Zwie

Pfeffer bestreut. Dann gibt m

» l\
i ster die Hirnstucke hinein. Wenn es schon gar isk,

- Sp
Diese Speise

Mehl mit Wasser hinein. kocht man gewdhnlich nach

f ;7 dem schweineschlachten.

I Saures

wird es angefertigt. Das Fleisch

Von der kleinen Rippe
Wasser auf.

schneidet man zusammen  und stellt es mit
7erschnittene Zwiebeln, pPaprikaschote, Salz, Paprika,
Pfefferkdrner, Lorbeerblatt wird beigeflgt. Bevor das Fleisch
ganz weich wird, kommen noch 3 Kartoffeln hinein. Zuletzt rihrt
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ih.einen 1.5ffel Essig dazu. Beim gchweineschlachten nimmt man

uch Leber und Lunge Zzum Fleisch.

feber kann man in Mehl getaucht oder paniert braten.

Lleischgerichte aus Rind-oder Lammfleisch

?§qppenfleisch
'Das Rindfleisch wurde meistens in der Suppe gekocht und als

WSuppenfleisch mit Kren serviert.

‘;Dﬁnne Scheiben wurden aus dem Rindfleisch geschnitten. In wenig

. Fett legte man sie hinein, darauf breitete man eine Reihe

gedinstete Zwiebeln. Die Zwiebeln waren i Scheiben

geschnitten, darauf kam pPaprika. Auf die Zwiebeln kam wieder

n wenig Wasser gofi man noch dariber,

eine Reihe Fleisch usw. Ei

und unter einem Deckel kochte man das Ganze weich.

Andere Familien schnitten das Fleisch in Scheiben, klopften und

salzten sie, und tauchten sie in Mehl. In Fett mit Wasser wurde

es weichgedinstet. 1 Zwiebelchen und 1 Knoblauchkopf wurde

dazugeschnitten.
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21 schleg’el
Knoblauch und gwiebel gedinstet.

Lammschlegel werden mit
Am Ende

rikaschote, Tomate kann noch beigefligt werden.

fﬁhneidet man noch Kartoffeln hinein.
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] Trocknen

‘Trocknen war die einfachste Art, das Obst aufheben zu konnen.

jMan trocknete Kirschen, Weichseln, Apfel, Birnen oder Pflaumen.
EIm Sommer, wenn es viel Obst gab, wurde das Obst von den Kernen

Tbefreit. In der Sonne wurde e€s getrocknet. Wenn man Brot

ﬂbackte, schob man hinterher 5 bis 6 ,Hute” (s. Abb. 15) mit
BCbst hinein und trocknete es weiter. Wenn sie schon ganz

. trocken waren, kamen sie in Tuchsiackchen und wurden in die

?:Kammer gehangt. Vor dem Gebrauch wurden sie gewaschen und

. eingeweicht. Danach kochte man sie ohne Zucker. Im Winter

} wurden sie noch manchmal samt mit dem Sack in den Backofen

gelegt. Einige Familien besaBen auch einen Trockner-0Ofen, wohin
auch 20 ,Huten” hineingeschoben werden konnten. Den

Gewlirzpaprika trocknete man auch in diesem Ofen.

6.2. Marmeladen

Pflaumenmarmelade (KVetschepekmes)

Die Pflaumen wurden von den Kernen befreit. Am Abend vorher

machte man es gewéhnlich. Am Morgen stellte man die Pflaumen

] 4 auf. Frither kochte man die Marmelade in der Kiiche, spater in

. einem Windofen. Man nubte sie einen halben Tag standig rihren.

Wenn die Marmelade fertig ist, rithrt man Salizyl hinein, und
fiillt sie in einen Milchtopf oder Marmeladentopf (Pekmeshowe) .

gie wurde hinten auf den ofen gestellt, damit sie oben eine
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kruste bekommt und nicht verschimmelt. Da laBt man die Tbﬁfe

einen Tag, nachher band man sie mit Pergamentpapier ZU.

Holunderbrei (Holerprei)

5 bis © Korbvoll Holunder schiitttete man in ein FaB, dort wurde

;er nit der Hand gepreht. Dann driickte man den Holunder durch

' einen Nudelseiher, damit die Stiele abkommen. zuletzt wurde er

fdurch einen Sieb passiert, WO die Kerne drin blieben. In einem

' Kessel wurde er gekocht, inzwischen schoépfte man mehrmals den

. Schaum ab. Der Holunderbrei war gut gegen Astma, flrs Herz und

. gegen Lungenentziindung.

Hetscherlbrei (Hetschlpekmes)

Am vorigen Tag wurden die Stielchen und Kopfchen abgeschnitten.

Man kochte die Hetscherln weich, dann wurden sie durch einen

Tomatenpassierer mit viel Wasser durchpassiert, danach wurden

sie mnoch einmal durch einen Mehlsieb gedrickt, damit die

kleinen Kornchen herausbleiben. Mit Zucker kochte man den Breil

dick. Zu 10 Liter nahm man 3 kg Zucker. Der Zucker wurde aber

nur am Ende beigeflgt.

Aprikosenmarmelade (Aprikosepekmes)

Die Aprikosen wurden geschalt, durch eine Fleischmaschine

gemahlen. Danach wurden sie dick gekocht und mit Zucker

verrihrt. Zu 1 kg Aprikose nahm man halb kg 7ucker. Zuletzt gab

man noch Salizyl hinein.
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tpfirsich—Apfelmarmelade (Phesching=ﬁppelpekmes)

- Die Apfel muBte man zuerst weich kochen, dann schiitttete man das
_fWasser ab, und nachher wurde pfirsich und Apfel miteinander

L=dick gekocht. 7u 1 kg kam 60 dkag zucker.

{ Quittenkése (KWittekhes)

Die Quitten wurden weich gekocht, dann passiert und noch einmal
gekocht. 60 dkg Zucker gehort zu 1 kg Obst. Zum Auskiihlen fullt

man es in Forme.

Weichselmarmelade (Wéichslpekmes)

Die Weichseln werden ausgezwickt und durch die Fleischmaschine
fein gemahlen. Das Obst wird aufgestellt und so lange gekocht,
pis die Brihe verkocht. Zu 1 kg gibt man 60 dkg Zucker hinzil.

Am Ende wird galizyl unterrihrt.

Ribisel—stachelbeermarmelade (Ribisl- Okroschpekmes)

Das Obst wurde gewaschen, und vom gtiel und Bart pefreit. Man
kochte es weich, passierte durch einen Tomatenpassierer.

Eingezuckert wurde es weich gekocht.

Gelbe Pflaumenmarmelade (Kele Plaumepekmes) (s. BAbb.16)

suerst kocht man die gelben pflaumen weich und passiert sie
durch einen Tomatenpassierer. Danach werden sie ohne Zucker

dick gekocht.
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iDie zuckerrilben wurden gehobelt und im Kessel weich gekocht.

tpann wurden sie abgesiebt und durchgepreflt durch die
';einpresse. Die Brithe kochte man wieder im Kessel, sie wurde
ﬁeinigemal abgeschaumt und so lange gekocht bis sie ganz hell

iwurde. Brot tauchte man in den Most ein.

rfEin emachtes Obst (Dunst)

i Die folgenden Obstsorten wurden gewthnlich eingemacht:
- Efirsich, Kirsche, Pflaume, Aprikose, Birne, Apfel, Quitte. Das
Obst wurde gewaschen, eventuell auch geschalt, aufgeschnitten
und ins Glas gelegt. Zu einem Liter nahm man 6 Loffel Zucker
und man gob das Glas voll mit Wasser. Ein bifichen galizyl kam
noch darauf, mit Pergamentpapier wurde es zugebunden. Nach dem
Brotbacken werden die Glaser in den Backofen gestellt oder
ausgedunstet. Ins kochende Wasser wurden die Glaser gestellt

und 20 Minuten gediinstet.

sauerkirschen ohne Kerne (Aufgepetze Weichsl)

Die Weichsel werden aufgezwickt, 7ucker gibt man hinzu. Zu 1 kg
pbraucht man 30 dkg Zucker, 1 Loffel Essig. Einen Tag lakt man
sie stehen, dann werden sie in Glaser gefiillt, Salizyl

daraufgestreut und zugebunden.

Tomatensaft (Paradeis)

Die Tomaten werden weich gekocht und passiert. Danach kocht man
sie weiter bis der Saft dick wird. Am Ende kommt noch saliyzl

darauf und man fi111t den Saft in Glaser ab. sie werden gut
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gbgedeckt in einem Korb. Dort bleiben sie 3 Tage landy, bis sie

%anz kalt werden.

gauerung

jKraut

| pas Kraut wurde eingeschnitten oder gehobelt und eingesalzt.
!iQuittenschnitte gab man hinein. Es gab extra ein KrautfaBchen.
| pfefferkdorner; Lorbeerblatter fligte man noch bei. Mit einem
stampfer wurde es fest gestampft. Man deckte s mit einem
Lappen Zzu, Bretter legte man noch darauf und mit einem Stein
wurde €5 abgedrﬂckt. wochentlich muBten die Bretter, der Stein

und der Lappen abgewaschen werden.

Gurken (Umorke)

Die Gurken wurden gewaschen und in Glaser gelegt. galz, Zucker;
Essidgy, pfefferkéorner, Lorbeerblatt und Dill kam noch hinzu.
Salizyl streute man obendrauf und band die Glaser mit

Pergamentpapier -u. Die Glaser stellte man in den Backofen.

Manche Familien gossen heifen Essig auf die Gurken. Der Essig
wurde nit pfefferkdornern, Lorbeerblattern, Kimmelkornern

gekocht.

Paprika

Paprikaschoten wurden 1in rager mit Treber gemacht. In ein
stellfab legte man unten hinein Treber. Die Treber wurden nicht

so fest ausgepreBt. Die Paprikaschoten wurden gewaschen und auf
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?die Treber gebreitet. Dann kamen wieder Treber mit
}Weichselblattern und Meerrettichwurzeln darauf. Pfefferkdrner
und Lorbeerblatter gab man noch hinein. Wasser wurde
:daraufgeschﬁttet und ein wenig geprelt. Mit einem Tuch wurde es
ﬁbedeckt, Bretter und einen Stein legte man noch darauf, damit
;'sie nicht in die Hohe kommen. Manche gossen die Paprikaschoten
;?mit Wein auf. Einige Familien besaBen ein paprikafaf, das eine
. gchraube hatte, nit der die Bretter abgeschraubt werden
i_konnten. Im Frithjahr machte man in die Mitte ein Loch, und hier

kamen alle Schoten in die Hohe.

Rote Riiben (Rode Riwe)

Die roten Riben wurden gewaschen und 1m GanzZen weich gekocht.
Nacpher schnitt man dunne Scheiben. In die Brithe kam Salz,
Essig, Kumnel und Zucker hinein. gie wurde auf die Riuben
geschiittet. Mit  wenig Salizyl konnte  man die Riben

konservieren.

Kirschpaprika mit Zwiebeln und Tomaten

Die kleinen 7wiebeln wurden geschalt, von den Kirschpaprika
schnitt man die stiele ab. Man legte sie mit grinen Tomaten in
Glaser. Wasser mit Essig, 7zucker, Salz, Lorbeerblatt,

Pfefferkornern wurde daraufgeschiittet und abgebunden.
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L

gDas Mehl wude am vorigen Abend in eine grofe Mulde gesiebt. Zu
ﬁ6 Laib Brot pbrauchte man 2 Osmak Mehl (s. RAbb. 17) . Der Osmak
fwar aus Holz und hatte einen Henkel, damit wog man das Mehl.
- panach wurde der "Riwl", der Sauerteid in lauwarmem Wasser
ieingeweicht. Dazu hahm man noch 3 dkg Hefe. Wenn er im Wasser
:Eaufging, dann wurde er mit dem Mehl verrihrt. Ein Nudelbrett
vflegte man darauf, und mit einem Tuch deckte man die Backmulde
 zu.

. pm Morgen mubte man frih aufstehen und den Teig machen. Zu
cinem Laib rechnete man einen Loffel salz. Den Teilgd bereitete
man mit warmem Wasser. Man nahm aus dem sauerteig heraus, und
legte ihn auf einen Teller. Er wurde abgerieben und
getiocknet.Bis zum nachsten Brotbacken bewahrte man ihn 1in

einem Tuchsackchen.

Der Teig wurde geknetet, dann zugedeckt und 2 Stunden lang
gehen lassen. Inzwischen siindete man das Feuer in dem Backofen
an. Wenn der Teig gut aufging, wurde er in die Backkorbe
ausgewirkt. vom Teig schnitt man immer ein biBchen ab, und

wirkte Jjeden einzelnen Lalb aus.

Man breitete ein Tuch in die Backkdrbe ein, damit der Teig
nicht anklebt, danach deckte man die Korbe wieder zu, und eine
halbe Stunde mufte der Teig noch gehen. Wenn der Teld aufging,
wurde er auf die Backschaufel gestﬁrtzt und mnit lauwarmen
Wasser gewaschen und in den Ofen hineingeschossen. Mit einem
Messer wurde €3 rundherum eingeschnitten, damit das Brot nicht

npizl" heraustreibt.
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éie Tir und das Luftloch wurde zugemacht DzwW. zugestopft.
{anchmal schaute man hinein, damit das Brot nicht verbrennt.
fenn der Ofen zu heifl war, machte man die Tiir auf, um den Ofen

%bzukuhlen.

}Das Brot mufte 2 stunden lang gebacken werden. Ein Laib Brot
wog 2 bis 2,5 Kilo. Der Backofen wurde mit Reisig geheizt. Mit
rPapler oder Hobelspah ziindete man das Feuer an, auberdem legte
%man noch 5 bis 6 Stiick Holz darauf, damit es Glut gab. Als es
;abgebrannt war, wurde €S mit einem Backkrek (5. Abb.9)
i”herausgeruckt. Dann nahm man einen Besen nit Federn. Wenn die
T_Federn abbrannten, dann war der Ofen hei genug und man konnte
die Brote hineinschieBen. War der Ofen aber nicht heil genud;
so mubte man noch ein bifchen Reisig hineinlegen, Ul die
gewﬁnschte Oofenhitze 2ZU erreichen. Dann wurde €S wieder

herausgerﬁckt und den Ofen putzte man mit einem Lappen aus.

Danach wurden die Rrote mit einer Backschaufel
hineingeschossen. Als die Brote fertig waren, wusch man sie mit
Wasser oder galzwasser ab, und schob sie noch einmal ein

biRchen zurick.

Das Brotbacken erfolgte pei groberen Familien wéchentlich
zweimal, bei den anderen nur einmal in der Woche, oder
zweiwbchentlichJ Im Winter Dbackte man seltener Brot, nur in
jeder 3. oder 4. Woche. Das Brot bewahrte man im Brotkasten
oder im Tischkasten in einem Tuch auf. AuS dem Brotteig

pereitete man verschiedene Kuchen

Brotkuchen

vom Brotteig schnitt man ein biBchen ab, man wellte ihn SO

groB, wie die Backschaufel aus. Der Teig wurde mit einer Gabel
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;bestochen, mit Fett pestrichen, Mehl und Salz daraufgestreut

L:und gebacken.

. protkuchen (schlitzkrepl)

vom Brotteig wurde aufgehoben. Er wurde ausgewellt, Quadrate
wurden davon geschnitten. Th dig Mitte gschnitt man zweimal
hinein. In Fett wurden sie gebacken. Zum Frithstick aB man sie

an dem Tad, wo Brot backen wurde.

Pflaumenkuchen (Kwetschekhuche)

Den Brotteig pestrich man mit Fett. Die aufgezwickten pflaumen
wurden daraufgelegt. Eine halbe stunde Wwar der Kuchen 2zu
backen. Mit Zucker und Zimt konnte der Kuchen abgeschmeckt

werden.

zwiebelkuchen (Zwiplkhuche)

Zwiebeln wurden 1in Scheiben geschnitten. Den Brotteig rollte
man ausy pestrich ihn mit Fett. Die 7wiebeln wurden darauf

verteilt und mit Salz bestreut.
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| g .SCHWEINESCHLACHTEN

? Die schweinezucht spielte eine wichtige Rolle in der
} pefriedigung des Fleischbedarfs. Sogar die armsten Familien
pesaben mindestens ein Schwein. pie Schweine waren nicht SO
grof, wie sie heutzutage werden. Sie wogen nur 80-100 kg.
Friher hielt man die so0g. mMangalica" schweine, die krumpelige

Haare hatten, heute werden die englischen Schweine gemastet.

Mit den Schweineschlachten fing man im Dezember an, und bis
Ende Januarl dauerten sie. An der Arbeit nahm die nahe

Verwandschaft teil.

am Tag vorher pbrachte man das Geschirr yom Dachboden herab
(Mulden, Kessel..) und spllte sie grﬁndlich. Am Abend wurden die
Zwiebeln geschalt und zusammengeschnitten und die geputzten

Knoblauchzehen wurden zerdriickt ins Wasser eingeweicht.

Frith am Morgen, vor der Arbeit, trank man gewéhnlich gchnaps
und abl man galzkipfel. Zuerst ziindete man das Feuer unter dem
Kessel an. Zu einem Schwein pbrauchte man 4-5 Eimer Wasser ZUum
Brithen. 3 Manner hielten das gchwein und der Schlachter stach
es. Eine Frau fing daneben das glut in einer gchiissel auf.
Danach wurde das Schwein gebriht. > Manner zogen es und 2

drehten es umy so daf die FuBe in die Brithemulde hineinkamen.

Frither kratzte man die Haare mit Blechloffeln, spater nit
Kratzern ab. Auf die Mongolica schwelne streute man Asche,
damit die Haare leichter abgingen, denn sie waren viel

wolliger.

Wenn das Schwein gebriht wakt, wurde €S auf eine TUT gelegt.
Hier rasierte man es mit gcharfen Messern und dann wusch man €s

ab. Heute hangt man das Schweiln auf den Galgen (s. Abb.18) .
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guerst wird der Kopf abgeschnitten, er wird noch einmal
'grundllch saubergemacht, dann auseinandergehackt. ES kommt in
ﬂelnen Kessel und wird gekocht, dh. gemetzelt (gekrezlt). Das
;len legt man nebenbei. In den Kessel kommen noch zum

| kopffleisch die Lunge und die Leber.

:;Das Schwein wird am Bauch aufgeschnitten. In der Mitte zerhackt
f;man es. Die Darme werden herausgenommen, die Frauen nehmen sie
f;voneinander. Das Fett wird noch herabgezogen und dann wascht
g'man sie. Mit warmem Wasser werden sie gewaschen, dann kommen
salz, Zwiebel und Knoblauch darauf, und soO 14Rt man sie stehen.
Danach wascht eine Frau noch 6 bis 7- mal die dicken Darme. Man
benutzt auch Essig oder heutzutage auch Splilmittel zum Waschen.
So lange mul man die Darme waschen, bis der Geruch vergeht. Vor
dem Fiillen werden sie noch einmal mit einem trockenen Lappen
abgeputzt. Die diinnen Darme zieht der Schlachter mit einem

Holzmesser ab, wenn e€r mit dem Trantschieren fertig ist.

Die Manner trantschieren das Schwein. Die Hafte des Schweines
wird auf einen Hackstock hineingetragen. Als erster wird der
gchmer abgenommen, danach schneidet man die Rippe heraus,
nachher werden die Schinken und der Speck herausgeschnitten.
Von den Schinken schneidet man die Fibe herab. Frither raucherte
man alle Schinken, heute werden nur noch die zwei hinteren in

den Rauch gehdngt.

Das Fett wird abgeschwartet, die Schwarte kommt in den Kessel
zum Kopffleisch. Das Fett schneidet man in Wirfel und es wird
im Kessel ausgelassen. Unter das Fett schiittet man ziemlich ein
Liter Wasser in den Kessel, dann gibt man das Fett hinein. Der
schmer wird spater beigefiigt. Wenn &S schon Brithe hat und ein

bifchen in die Hohe geht, wird noch 3 dl Milch hineingegossen.
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' gind die Grieben schon rot und riicken zusammen, dann driickt man

fsic mit der Fettpresse aus.

';Inzwischen zerschneiden die Manner das Fleisch, und mit einer
B 0—er Fleischmaschine wird es gemahlen. Dann bereitet man die

| Fillung. zuerst fullt man die Bratwurst.

Bratwurst (Protwiescht)

zum mageren Fleisch mischt man Speck. Mit galz, Paprika und
Knoblauch wird e€s abgeschmeckt. Die Fillung mup man gut
durcharbeiten. Danach wird sie in dinne Darme gefullt. Nachher

bereitet man die gsommerwurst.

Salami (Sommerwiescht)

7um Fleisch rihrt man Paprika, Salz hinein. Frither kam auch
Knoblauchwasser hinzu, aber heute nicht mehr, weil es die Wurst

trocknet. Heute wird die Fullung nit Pfeffer gewlirzt.

Schwartenmagerl (Schwadegender)

zum Schwartenmagen nimmt man gekochte Schwarte, gamahlen oder
geschnitten. Die Zunge, das Herz, die Ohren, die Nase und etwas
rohe Fleisch wird mit der schwarte, sowie mit pfeffer,

Knoblauch, Salz und Paprika zusammengearbeitet.

Hirnwurst (Hienwiescht)

Gemahlenes Fleisch, rohe 7wiebeln, gemahlenes Hirn und Nieren,
wie Salz und Paprika werden als Fiillung zubereitet und den

Bratwiirsten shnlich gefullt.
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. pie Fillung der Wirste erfolgte mit der Hilfe des Wurstfillers
(Wieschtspretzer}(s. Abb.19). AuUS BRlech gab es ein Rohr und
dazu ein stoBer aus Holz.Mit der Brust wurde der Stober

eingedrickt.

Der gchwartenmagen und die Blutwurst werden dann in einem
Kessel ausgekocht.zZum Schwartenmagen praucht man zweieinhalb
und zur Blutwurst eine halbe Stunde. Inzwischen mussen sie
immer mit einer Nadel gestochen werden, damit das iiberfliissige
Fett herauslauft. Wenn sie fertig sind, werden sie

nebeneinander auf einen Hackstock gelegt.

Der Schinken, der Speck, die Rippe, die Knochen und kleine
"Remestﬁcke” wurden eingesalzen. gie wurden in ein FleischfaB
gelegt. 5 bis 6 Wochen lang blieben sie in der galzlacke;
danach wurden sie gerauchert. Vor dem Gebrauch wurden sle

abgekocht.

Man kannte such eine andere Methode der Fleischkonservierung.
Das Fleisch wurde gebraten und ins Fett gelegt. In einem grofben
Topf kam unten Fett hinein, dann das Fleisch, dann wieder Fett
usw. Danach stellte man den Topf in die Kilte, damit das Fett

stockt.

Wahrend der ganztégigen Arbeit mufiten die Helfer auch gut
pewirtet werden. Am Vormittad;, zwischen 10-11 Uhr warl das

Frihstick fertig, wozu immer Porkolt zubereitet wurde.
porkolt

Fleisch, Leber, weille Leber, Lunge kamen in einen Topf ins
Wasser. Eilne Schiissel 7wiebel gab man noch hinein. Mit Salz,
Paprika und Pfeffer wurde €S abgeschmeckt. Am Ende war das

Essen noch mit Mehl abzustauben. Mit sauerem Gemiise wurde das
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prihstick serviert. Am meisten kamen rote Rilben, Paprikaschoten

jauf den Tisch.

 gwischen 2-3 Uhr gab es Mittagessen.

; Metzel Suppe€ (Krezl Soppe)
[

. Man schopfte aus dem Kessel, worin der Kopf gekocht wurde,
Brithe heraus. Leberknodel kochte man hinein, oder man schopfte
die Suppe auf Rrotstiicke, die mit salz und Paprika pestreut

wurden.
Als zweliten Gang al man gewbhnlich Saures.

Saures

Lunge, Leber und Fleisch wurden mit Salz, Paprika,
pfefferkdornerny Lorbeerbléttexv‘gar gekocht. Wenn das Fleisch
schon fast fertig wal, wurden 3 bis 4 Kartoffeln eingekocht.
Eine Mehlbrﬁhegguhrte man noch hinein und einen Loffel Essig.

e

Mit Brot verzehrte man diese Speise.

Das Abendessen nannte man stichprobe. Gegen 7 Uhr wurde €S
eingenommen. Es gab zu Abend Hochriicken—-Suppe. Das
Hochruckenfleisch wurde mit Griinzeudg, Knoblauch, 7wiebel,
Paprika, Tomate, Lorbeerblatt und pfefferkornern aufgestellt.
Salz und Gewlirzpaprika streute man noch darauf. Das
Hochrﬁckenfleisch tischte man mit einer SoBe und mit Kren auf.
Gefiilltes Kraut durfte pei keinem Schweineschlachten fehlen.
yon Jeder sorte Wurst wurde aufgeschnitten. Saures, ©oder
Eingemachtes Obst aB man dazu. Als Saures kamen vor allem rote

Riiben, Paprikaschoten, curken auf den Tisch. Als letzter Gang
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xonnten die gegangenen Krapfen nicht wegbleiben. Eingemachtes

Obst schmeckte damit am besten.

Abends kamen in der Regel die verkleideten (Maschker) . Sie
waren verkleidet, damit man sie nicht erkannte. Mit Musik
(Akkordeon) trafen sie ein, sie klopften an, man gab ihnen die
Hand. Sie mubten sich zum Tisch peisetzen und zu Abend essen.
Falls sie sich nicht lange aufhielten, wurde ihnen Wurst
eingepackt, auberdem gefilltes Kraut und Krapfen. Wenn sie
blieben, tanzten, sangen und amiisierten sie sich sO lange bis
es ihnen gefiel. Spater zogen sie sich aber aus und man sah,

welche Personen darunter verborgen waren.

Ein anderer Brauch war, dab die Kinder Spiesstocke Vvor die Tu4r
stellten, mit einem Maiszapfen und einem Brief, und liefen
davon. Sie bekamen auf die spiesstocke eine Wurst und einen

Krapfen.
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3 9.MILCHVERARBEITUNG

—

Jede Familie ziichtete mindestens eine Kuh, 80O konnte man die
verschiedenen Milchprodukte wie saure Milch, Rahm, Quark und
putter selbst herstellen. Die armeren Familien verarbeiteten
nicht so viel Milch, sie verkauften sie lieber im Milchverein,

um Geld zu bekommen (vgl. dazu Mihalyi 1981:25) .

Saure Milch (teck Melich), Rahm

Die Milch wurde in einen Milchtopf gesiebt und fiir ein paar
Tage in Warme gestellt. Wenn die Milch zusammenging, konnte man

den Rahm abschopfen und die saure Milch blieb zurick.

Quark

Die saure Milch stellte man S© lange hinten auf den Ofen, bis
sie zusammenging und die Molke herauskam, die davon
abgeschuttet wurde. Es gab extra einen Tuchsack, der oben weit
und unten eng war. Die dicke Milch fullte man hinein und lieB

sie abtropfen.

siiBer Quark (sis Kes)

Fr wurde mit Rahm, Salz und Paprika angerthrt.

Saurer Quark (saur Kes)

Der Quark wurde mit salz und Paprika verrihrt und in Warme
gestellt. Wollte man schnell sauren Quark haben, SO gab man

Natriumbikarbonat hinzu dann ruhrte man ihn so lange, His ek

i




 warm wurde. Man deckte den OQuark zu und in einer Stunde.war €r

| fertig.

Quarklaibe (Kheslaib)

Den Quark pestreute man m}t salz und paprika und formte davon

Faschierten. Zu zweit{wurden sie auf ein Brett gelegt und auf
\_—/ /‘-‘.’ ) - - .

den Schrank gestellt. zum Frithstick oder Abendbrot wurden sile€

gerne gegessen.

Butter (Putter)

Butter bereitete man gelten. Der Rahm wurde in einem Butterfalh
so lange geschlagen, bis die Buttermilch herauslief. Die Frauen

und Kinder tranken gerne Buttermilch.




10.ZUSAMMENFASSUNG

Fur die Eﬁgewohnheiten der Fekeder warl ebenso wie in anderen
psrfern  die Sparsamkelt, pinfachhelt und Einseitigkeit
charakteristisch. gin Sprichwort besagt uns, dap die Leute VOI

allem an der Erndhrung gespart nhaben (vgl. dazu wild 1984:12) .
,Stehender Kragen, leerer Magen.”

Die vielfalt der Mehlspeisen ist fur die Ernahrung
kennzeichnend, wahrend Fleisch nur selten auf den Tisch kam.
Aus wenigen 7utaten, SO aus Mehl, Kartoffeln, Ei, Zwiebeln,
Bohnen wurden vielerlei Speisen subereitet. oft kam es VOILy dab
in einer Woche die gleichen Speisen gekocht wurde (z.B. Bohnen,

Mehlspeisen, Einbrennsuppe) -

7wischen den armen und reichen Familien pbestand der Unterschied
darin, dab die Reicheren mehr Eier und Fett zu den Mehlspeisen
benutzten, und sie kochten abwechslungsreicher, da sie 1Uber
vielerlel Nahrungsmittel verfligten. Fleisch wurde pei ihnen

nfters aufgetischt.

Die Brauche wichen nicht bedeutend VOI denen der anderen

ungarndeutschen psrfer ab. Die Unterschiede zeigen sich in der

sprachlicher Bezeichnung einiger Gerichte (z.B. 1n Wemend
benutzt man die Begriffe Bubenschenkel, Knddel, Stosemede
/

wihrend 1in Feked diese als striezel, Klies, Semede genannt
werden) . Die Kochgewohnheiten waren auch nicht die gleichen: in
Feked kochte man namlich sonntags immer Nudeln, 1in den

Nachpbardorfern 1ieber Flecken in die in die Suppe€ ein. Im Dorf
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P war die Judebohne und gstrudelsuppe sehr beliebt, was in der
Gegend nieht iblich war. In Feked wurde der Bohnenbrei nur aus

weiBen Bohnen abgeschmélzt im Gegensatz zu anderen Gemeinden.

viele der Gewohnheiten wurden bis zum heutigen Tag pbewahrt, SO
fertigt man VOl den aufgezahlten Gerichten noch fast alle zu.
Die Grunde dafiir sind in der Gewohnheit und in der Sparsamkeit
zu suchen. Die Leute gewdhnten sich an die Arbeit und bis heute

plieben sie sehr sparsam.

Mit Ausnahme der Milch und Milchproduktehgowie des Brotes wird
immer noch alles selbst erzeugt. Mehlspeisen und Kartoffeln
bilden immer noch den groften Teil der Kost. Bohnen werden aber
wochentlich nur noch einmal gekocht. Frisches Fleisch kommt in

der Woche immer noch gselten auf den Tisch.

Einige Vveranderungen 1assen sich aber schon in der Kochkultur
des Dorfes pemerken. Mit dem Hutzeln horte man vollig auf, der
tiperfluhb an Obst wird eingemacht oder in der Kiihltruhe
aufbewahrt. Das Hefegeback tritt Sonntags immer mehr in den
Hintergrund, €S wird fast ausschlieﬁlich Kleingeback gebacken.
Das Fleisch tischt man mit verschiedenen Beilagen auf, nicht
mehr mit Brot. Im allgemeinen verzehrt man viel weniger Brot\\
als friiher. Man kennt und verwendet mehrere Gemiisesorten als

Rohstoffe, wie z.B. Blumenkohl, Spinat usw.

Diese Wandlungen sind aber 1in Feked immer spater wahrzunehmen
als sonstwo. Dies ist mit der Eigentumlichkeit des kleinen
geschlossenen Dorfes einerseits und mit der Mehrheit der

3lteren Dorfbewohner andererseits zu erklaren.
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12. BILDREGISTER

"Es liegt in einem Tal,

umgeben von bewaldeten Hiigeln."
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Einrichtung der Kiche

v
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und

2. Brotkasten

5. Backofen




6. Geschirre aus Ton

6. Marmeladentop ffe

6. Milchtopf

6. Wasserkriige




7. Geschirre aus GuBeisen

7. Dreifull 7. Kupferkessel



8. Geschirre aus Blech
9. Kichengerate aus Holz

8. Weidling

9. Paprikamorser

9. Backschaufel u. 9. KrautfaB mit Stampfer
u. Krauthobel

Backkrek




Hefetelige

10. Dampfknédel mit
Kraut

11. Zubereitung des 12. Striezel
Hefeknodels

ki

11. Hefeknddel 14. Schmerkipfel




e

13. Strudelbacken

13. Ausziehen des Strudelteilges

P . B

13, Fiillung des Strudels 13. Strudel




15. Geriat zum Hutzeln
(Hute)

16. Marmeladekochen aus

gelben Pflaumen

17. Osmak

S—

—

i

19. Wurstsfiilller (Wieschtspretzer)




