Judische Kiche

und Essgewohnheiten
In Deutschland

vor dem Holocaust

Informationen, Beitrage
und einige Rezepte
zusammengetragen von W.D. Grln



Inhalt

Einflhrung 3
Widmung des Verlegers Samuel Fischer (1859-1934) in einem Kochbuch 11
Israelitische Kiiche von Rudolf Zach, Kiichenmeister 13

Die Einrichtungen einer rituell gefiihrten judischen Kuche

von Rudolf Zach, Kiichenmeister 16
Vorbereitungen in der Kiiche zum Osterfest Rudolf Z&ach, Kiichenmeister 17
Die judischen Gerichte, ihre Entstehung und Symbolik 19
Aus Urgrolmutters Kochbuch (Nach einem handschriftlichen Original) 24
Aus dem Kochbuch der Bertha Heyden 28
Aus dem Universal-Kochbuch der Elisabeth Stockel 42
Aus dem Augusta-Kochbuch von Dorothea Hohenstein 46
Israelitische Spezial-Kochrezepte von Rudolf Zach 50
Judische Rezepte aus Mitteleuropa, wie sie in den USA (berliefert sind 59
Aus dem Kochbuch der Henny van Cleef 78
Erinnerungen von Werner Jacob, Lenhausen 85
Die Geschichte vom Schabbesbéckerofen von Peter Schmitz, Lahnstein 86
Ein Zufallsfund 88
Werbeanzeigen aus jidischen Kochbiichern 92
Bibliographie judischer Kochbuicher 99
Ergénzende Literatur 110



Einfluhrung

Mitte der 1990er Jahre wurde ich als Archivar der Gemeinde Finnentrop mit der Aufgabe
betraut, fiir das ,,Historische Handbuch der Jiidischen Gemeinschaften in Westfalen und
Lippe ““ einen Ortsartikel zur Synagogengemeinde Lenhausen zu schreiben. Die Beschaftigung
mit diesem Themenkomplex regte mich auch zur Frage nach einzelnen Aspekten an. Dabei fiel
mir auf, wie wenig uUber das Alltagsleben dieser Bevolkerungsgruppe aus der Zeit bis zum
Holocaust Uberliefert ist. So entstand der Wunsch einen anderen Zugang zur Kultur dieser
Menschen und damit zu einem Teil der hiesigen Lokalgeschichte zu schaffen und da zu dieser
Zeit fiir den ,,Tag des offenen Denkmals* in der Gemeinde Finnentrop als Begleitmaterial
Faltblatter mit Kochrezepten erarbeitet wurden, lag es nahe, auch an ein Faltblatt mit
judischen Kochrezepten zu denken.

Die Suche nach regionaltypischen jldischen Rezepten gestaltete sich dann allerdings weit
schwieriger als gedacht. Zeitzeugen, die dazu Auskunft geben konnten, gab es nicht mehr,
moderne judische Kochbucher entstammten ganz offensichtlich einem anderen Kulturkreis,
denn die Rezepte aus den aktuellen jldischen Kochbuchern sind, wie sich auch an den
Zutaten erkennen lasst, weitestgehend ost- und slidosteuropdischen oder orientalischen
Ursprungs und haben wenig mit dem zu tun, was bei den hier ansassigen Familien jldischen
Glaubens alltaglich oder an Feiertagen auf den Tisch kam. Eine Anfrage bei der jldischen
Gemeinde in Dortmund brachte auch nur den Hinweis auf moderne jldische Kochbicher.
Also scheint auch da der Bezug zu den hiesigen Wurzeln auf diesem Gebiet verloren
gegangen. Wenn schon regionale Rezepte nicht auffindbar waren, dann wollte ich wenigstens
die offensichtlich weitgehend untergegangene judische Kiche in Deutschland vor dem
Holocaust darstellen. Eines der auferordentlich seltenen originalen alten (oder
nachgedruckten) jidischen Kochbiicher war mir zunachst nicht zuganglich. Deshalb habe ich
vorwiegend auf die Kapitel Uber die judische Kiche zurlickgegriffen, die ich in einigen
,,hormalen* Kochbiichern aus jener Zeit gefunden habe. Auch auf eine Zusammenstellung
aus den USA wurde zuruickgegriffen, bei der davon ausgegangen werden konnte, dass dort
Familienrezepte von Auswanderern aus Deutschland Eingang gefunden hatten. Das ist auch
der Grund, warum die Texte der Zusammenstellung so wenig auf origindre jidische
Kochbiicher Bezug nehmen. So entstand das folgende, sicher nicht reprasentative
Sammelsurium. Der Versuch einer Veroffentlichung dieser Zusammenstellung scheiterte, weil
sich niemand fand, der daran Interesse hatte und so blieben die Ausarbeitungen zunéchst
einmal Gber mehrere Jahre liegen.

In neuerer Zeit konnte ich durch gluckliche Zufalle allerdings einige der seltenen Kochbticher
im Original oder als Nachdruck erwerben, zudem sind inzwischen einige der alten jldischen
Kochbiicher aus dem Internet herunterzuladen. Deren Auswertung und eine sinnvolle
Zusammenstellung von Rezepten hatten allerdings viel Aufwand erfordert. Doch auch die bis
dahin erarbeitete Zusammenstellung dirfte ihren Reiz haben und stellt vielleicht eine
Anregung zu weiterer Beschaftigung mit diesem appetitlichen Thema dar. Da die Quellen
selbst unverandert bleiben sollten, kommt es zu einigen Wiederholungen von Rezepten.
Lediglich meine eigene Einflhrung und die Bibliographien habe ich lberarbeitet. Da auch
jetzt noch keine Hoffnung auf eine gedruckte Fassung besteht, wurden die Texte in der
vorliegenden Form ins Internet gestellt.



Das Sprichwort sagt, dass Essen und Trinken Leib und Seele beisammenhalte, und so ist das
Zubereiten der Speisen, das man, selbst, wenn es nicht durch Einwirkung von Hitze geschieht,
als ,, Kochen“ bezeichnet, eine der elementarsten Formen der Kultur bei Menschen. Die Kiiche
eines Volkes spiegelt auch etwas von dessen Geschichte. Wo kann das deutlicher werden als
bei der Kuche der jidischen Bevolkerung, die einerseits strenge Speisegesetze kennt und
deren Geschichte standig zwischen Ausgrenzung, Assimilation und Verfolgung pendelte.

Die jldischen Speisegesetze finden sich in der Thora, bei Christen als Pentateuch oder als die
funf Blcher Mose bekannt. Danach sind viele Tiere fur glaubige Juden nicht zum Verzehr
zugelassen und Fleisch- und Milchprodukte dirfen nicht zusammen genossen werden.
Daneben gibt es auch noch ,parve”, d.h. neutrale Lebensmittel, die zu ,milchig® oder
,.fleischig” gegessen werden kénnen. Wer sich umfassender (ber die jldische Kiiche und ihre
Regeln informieren mdchte, dem sei auBer den in der nachfolgenden Zusammenstellung
enthaltenen Texten von Rudolf Z&ach Uber die Israelitische Kiiche und ihre Ausstattung
empfohlen, sich in eines der Kochbticher der Schweizerin Salcia Landmann (1911-2002) zu
vertiefen, weil er darin nicht nur viele Rezepte findet, sondern auch sehr vieles Uber die
kulturellen Hintergriinde erfahrt.

Bei dieser Gelegenheit sei daran erinnert, dass es auch bei der christlichen Bevolkerung
Speiseregeln gab. Es féllt allerdings nicht auf, dass in sehr vielen alten deutschen
Kochbiichern eine eigene Abteilung “Fastenspeisen® enthalten ist. An Schlankheit oder
Fitness hat damals allerdings niemand gedacht sondern an die katholischen Fastenzeiten.
Trotzdem spricht da niemand von einem ,,katholischen Kochbuch®, oder von ,katholischen
Gerichten®.

Vor dem 19. Jahrhundert war die Alltagskost der meisten Menschen in Mitteleuropa, gleich
welchen Glaubens, nicht sehr abwechslungsreich. Sie bestand viel aus Mus, d.h. mit Wasser
oder Milch zu Brei verkochtem Getreide. Ubrig geblieben sind davon in unserer Kiiche z.B.
noch der GrieRbrei oder in England der Porrige, ein Haferbrei, oder in Russland das Kascha,
ein Buchweizenbrei. Auch einige heute noch als Eintopf bekannte dicke Suppen entstammen
noch dieser Tradition, wie die aus haltbaren Hilsenfriichten bereiteten Linsen- und
Erbsensuppe oder die Biindner Gerstensuppe aus der Schweiz. Die Kartoffel begann gerade
erst an Bedeutung zu gewinnen.

Kochbuicher brauchte man damals vorwiegend fur die feinere Kiiche, d.h. fir hofische oder
grolRburgerliche Haushalte, wo die Zutaten vielfaltiger waren. Abgesehen davon, wer konnte
schon lesen? ... und sie kosteten ein Vermdgen. Erst um die Mitte des 19. Jahrhunderts
brachte der wirtschaftliche und soziale Wandel auch andere Ern&hrungsgewohnheiten mit
sich. Die Verkehrserschliefung durch die Eisenbahn sorgte fur eine preiswertere Verbreitung
von Nahrungsmitteln und minderte den Zwang zur Selbstversorgung.

Fortschritte in der Drucktechnik machten dann auch Bucher billiger. Nun kam eine neue Art
des Kochbuches auf, eines mit sozialreformerischem Hintergrund, wie das berihmte der
Pfarrerstochter Henriette Davidis oder das der heute weitgehend vergessenen Lina
Morgenstern (1830-1909). Sie, die (brigens einer judischen Familie entstammte, war die
Begrinderin der Volkskiichen in Berlin, was ihr den liebevoll gemeinten Beinamen
»Suppenlina“ eintrug. Als solche bezeichnete jiidische Rezepte finden sich Ubrigens nicht in
ihren Kochbiichern. Trotzdem wurde ihr Name in ihrem weit verbreiteten und beliebten
,Universalkochbuch ab der 11. Auflage unter dem Einfluss des Nazi-Regims getilgt und
durch den des Bearbeiters der 10. Auflage, des Kiichenmeisters M. Richter, ersetzt.



Gedruckte judische Kochbicher entstanden erst verhdltnismaRig spat. Joseph Stolz (1777-
1842) veroffentlichte, ,,selbst katholischer Konfession, 1815 bei C. F. Miiller in Karlsruhe
sein Kochbuch fur Israeliten oder praktische Anweisung, wie man nach den judischen
Religions-Grundséatzen alle Gattungen der feinsten Speisen kauscher bereitet. Stets bemiiht,
sich in seinem Fach zu vervollkommnen, habe er in die Kochkunst der ,gebildetsten hiesigen
Israeliten‘ Einblick genommen und diese verbessert. Entstanden sei dabei das erste ihm
bekannte Kochbuch fur Israeliten Gberhaupt, welches nattrlich genauso gut auch von Christen
genutzt werden koénne.“! Stolz scheint sich nicht geirrt zu haben, es ist wohl das alteste
gedruckte judische Kochbuch, nicht nur deutscher Sprache, sondern — weltweit! Weitere zwel
Jahrzehnte dauerte es, bis in Deutschland das néchste erschien, in anderen L&ndern noch
langer.

Eigentlich hatte man eine solche Veréffentlichung schon zur Zeit der Aufklarung erwarten
kdnnen, vielleicht auch als indirekte Folge von Napoleons Code civile und der damit
verbundenen Aufhebung der rechtlichen Beschrankungen, der die jldische Bevolkerung
unterworfen war. Die Umsetzung der neuen Rechte erfolgte allerdings eher zdgerlich.
Einblicke in die Hintergriinde der Entstehung jiidischer Kochbiicher vermittelt Annie Falk?.
Sie verweist auf die seit der Aufklarung unter Teilen der jludischen Bevolkerung gefuihrte
Diskussion um die Sinnhaftigkeit der Speisegesetze. Danach seien judische Kochbiicher die
Antwort traditionalistisch gepragter Kreise auf die Forderung nach Aufhebung der
Speisegesetze.

Die Kochbuchautorin Rebekka Wolf fuhrt im Vorwort zu ihrem Kochbuch an:
Dieses Buch ist zunachst fir solche israelitische Frauen und Bréute bestimmt, welche
eine religiése Wirthschaft zu fuhren winschen. [...] Es trifft sich nicht selten, das
Tochter im elterlichen Hause nicht Gelegenheit haben, sich mit diesen religidsen
Gebrauchen bekannt zu machen und deshalb in groRe Verlegenheit gerathen, wenn
religios gesinnte Manner sie zu Hausfrauen begehren.?

War noch das jldische Kochbuch des Joseph Stolz ein Versuch, der Bevdlkerung judischen
Glaubens zu zeigen, dass sich die Speisegesetze ihrer Religion durchaus mit ,,modernen®
Gerichten vereinen lassen, so hat doch Annie Falk sicher recht mit ihrer Ansicht, dass ein
groRer Teil der judischen Kochbiicher in einer sdkularer werdenden Welt und bei
fortschreitender Emanzipation und Integration der Bevolkerung judischen Glaubens zur
Wahrung einer judischen Identitat beitragen sollte. Dahinter steht die Beflrchtung einer
zunehmenden Bedrohung des Judentums, u.a. durch Verweltlichung und Mischehen. Das
konnte durchaus Anstol3 zur Veroffentlichung jldischer Kochbiicher gegeben haben. Lena
Kahn driickt das so aus:

Judische Kuche.

Zur judischen Kiche gehort judischer Sinn und Religion. Letztere besteht allerdings

nicht in bloRen Gebrauchen und Ceremonien, obwohl diese mit zur Religion gehoren.

Sie selbst ist der feste Glaube an den Allmé&chtigen und dessen getreue Verehrung,

! https://ausstellungen.blb-karlsruhe.de/ausstellung/die-hofkoeche-der-badischen-grossherzoege.html

2 Annie Falk: Aufgeklarte Frauen — Koschere Kiiche? In: Elke-Vera Kotowski (Hrsg.): Salondamen und
Frauenzimmer: Selbstemanzipation deutsch-jiidischer Frauen in zwei Jahrhunderten. Berlin: De Gruyter Mouton
2016 S. 1-9.

¥ Wolf, Rebekka: Kochbuch fiir israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und Backarten sowie
einer genauen Anweisung zur Einrichtung und Fihrung einer religids-judischen Haushaltung. Berlin 1851. S.
Hi-1Vv.



https://ausstellungen.blb-karlsruhe.de/ausstellung/die-hofkoeche-der-badischen-grossherzoege.html

welche in der Beobachtung aller seiner Gebote besteht. Diese Gebote allein nicht nur
zu kennen, sondern ihnen auch Folge zu leisten, ist die hochste Pflicht eines jeden
Menschen. Hierzu gehort auch der feste Glaube, daR unsere Speisegesetze Gottes
Gebote sind. ...*

Als sich nach der Mitte des 19. Jhs. die soziale, wirtschaftliche und politische Situation der
Juden im deutschsprachigen Raum stabilisiert, erscheinen auch mehr judische Kochbiicher.
Vielleicht ist es aulRer den Bestrebungen von Traditionalisten auch ein Zeichen gewachsenen
judischen Selbstbewusstseins, denn es féllt schon auf, dass die Kochblicher zu einer Zeit
erscheinen, zu der die neu errichteten Synagogen aus der bisher gewahrten Anonymitét
heraustreten und sich als repréasentative 6ffentliche Gebdude prasentieren. Der Hohepunkt der
Produktion dirfte zwischen 1870 und dem 1. Weltkrieg gelegen haben, in einer Zeit, zu der
sich ein judisches Selbstbewusstsein entwickelte. Andererseits dirfte nach wie vor die
Beflirchtung einer zunehmenden Bedrohung des Judentums, damals weniger durch
antisemitische Angriffe als durch ldentitatsverlust, Anstol3 zur Veroffentlichung jldischer
Kochbticher gegeben haben. Am Gesamtmarkt der Kochbiicher erlangten sie allerdings nie
Bedeutung. Das ,,Verzeichnis der Litteratur iiber Speise und Trank bis zum Jahre 1887° von
Carl Georg verzeichnet unter den Nummern 1446 bis 1448 gerade einmal vier judische
Kochbdicher.

Im 19. Jahrhundert war allgemein das Bestreben groR, dem sozialen Aufstieg auch durch die
entsprechende Kiiche Ausdruck zu geben. Fur die judische Bevolkerung kam auch noch die
Emanzipation, d. h. die rechtliche Gleichstellung hinzu, die sich nun auch in der Aufnahme
neuer Gerichte in den Speiseplan darstellen sollte, die allerdings den Speisegesetzen
entsprechen sollten. Einige der judischen Kochbticher scheinen sogar durch dem Gedanken,
die nationalen oder internationalen Gerichte mit den judischen Speisegesetzen in Einklang zu
bringen, entsprungen zu sein.® Einer erfahrenen judischen Hausfrau diirfte es allerdings nicht
allzu schwer gefallen sein, viele Rezepte eines normalen Kochbuches den religidsen
Erfordernissen anzupassen und entsprechend zu variieren.

Salcia Landmann beklagt ausdriicklich, dass es nur so wenige éltere judische Kochblicher gibt
und auch 0ber deren Inhalt ist sie enttduscht. Und in der Tat, nimmt man eines der
misraelitischen Kochbiicher von vor dem 2. Weltkrieg zur Hand, dann erlebt man eine
Uberraschung: Es stehen Rezepte darin, die ebenso gut in jedem anderen Kochbuch der
damaligen Zeit hatten stehen konnen oder sich sogar darin befinden. Wer wirde schon ein
nach einem katholischen Orden benanntes Gericht als jldisch erkennen: Karthduserklofie?
Kaum eine Spur von dem, was man unter originarer judischer Kuiche verstehen kdnnte, wenn
man einmal davon absieht, dass naturlich Gerichte mit Schweinefleisch oder Wild fehlen.
Unproblematisch waren ohnehin alle vegetarischen Gerichte, weil fir sie Kkeine
Beschrankungen der judischen Speisegesetze bestanden. In friiheren Jahrhunderten waren
weite Teile der Bevolkerung, ungeachtet ihres Glaubens, unfreiwillig Vegetarier. In der
Angleichung der Rezepte kann man einerseits eine Folge der Assimilation sehen und ein
deutliches Zeugnis der bewussten fortgeschrittenen Integration der friheren judischen
Bevolkerung in Deutschland in ihre nichtjidische Umgebung, aus der sie dann der
nationalsozialistische Fanatismus herausriss. Andererseits muss man sich aber auch fragen, in
wie weit Kochbucher die allgemeinen Essensgewohnheiten spiegeln, einerlei ob bei der

* Lena Kahn: Die Frau auf richtiger Fahrte. Erzieherische Winke und praktische Ratschlage. Basel 1901. S. 24f.
® Hannover 1888; http://archive.org/stream/verzeichnisderl00georgoog#page/n7/mode/2up

® Ruth Abusch-Magder Jidische Kochbiicher als Medien der Verbiirgerlichung. In Deutsch-jiidische Geschichte
als Geschlechtergeschichte. Studien zum 19. und 20. Jahrhundert. Hrsg. von Kirsten Heinsohn und Stefanie
Schiler-Springorum. Géttingen 2006, S. 159 ff.
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judischen Bevolkerung oder der christlichen. Vielleicht noch am ehesten vermittelt das
»Kochbuch fiir die jiidische Kiiche* von 1926 einen Eindruck, wie die Alltagkiiche zu dieser
Zeit ausgesehen haben koénnte.

Doch nicht die gedruckten Kochbucher waren die Quelle, aus der die meisten Hausfrauen
schopften — sie waren noch immer sehr teuer und gemessen an der Kaufkraft dirfte heute
noch so manches sehr teuer gehandelte antiquarische Schatzchen nicht viel mehr kosten als
zur Zeit seines Erscheinens. Jede junge Frau, die auf sich hielt, sammelte alte und neue
Rezepte in einem handschriftlichen Kochbuch und setzte diese Sammeltatigkeit bis ins hohe
Alter fort. Besondere Verbreitung fanden solche Kochrezeptsammlungen als dann auch noch
ein dichtes Netz von Koch- und Haushaltsschulen — auch judische — entstand, in denen das
Fuhren eines Rezeptheftes zur Pflicht wurde. Nun erschienen auch vorgedruckte
Rezeptbucher mit einem praktischen Griffregister, in die neue Rezepte eingetragen oder —
geklebt werden konnten. Es wirde sich sicher lohnen, wenn solche handschriftlichen
Kochbiicher verdffentlicht wurden. Die Zeiten durften nur wenige jldischer Herkunft
Uberstanden haben, doch besteht Hoffnung, dass vielleicht doch noch einige bisher
unerkannte auftauchen. In einem Kochbuch aus den 1920er Jahren haben die Autorinnen
Ausziige aus einem alten handschriftlichen Kochbuch unter dem Titel ,,Aus Urgromutters
Kochbuch® verdffentlicht,” die ich unter dem gleichen Titel in diese Zusammenstellung
aufgenommen habe. Als einzige derartige Veroffentlichung aus neuerer Zeit ist mir das
Buchlein \8/on Deborah und Hermann Simon bekannt, das sich allerdings nur an den Festtagen
orientiert.

Wahrscheinlich unterschied sich das, was friher bei einer jidischen Familie auf den Tisch
kam, wenig von den Gerichten ihrer andersglaubigen Nachbarn. Dafiir gibt es auch einen
plausiblen Grund, man musste in dieser Zeit mit den Nahrungsmitteln auskommen, die in der
Néhe produziert wurden und erhéltlich waren. Die regionale Pragung wird, bis auf die
erwéhnten Ausnahmen, ebenso stark gewesen sein. Der wesentlichste Unterschied dirfte in
der Einhaltung der rituellen Regeln bestanden haben.

Andererseits gibt es wahrscheinlich auch heute noch, gerade in der regionalen Kiiche,
unerkannt so manches alte Rezept urspriinglich judischer Herkunft, das woméglich in seinen
Zutaten etwas verandert wurde, sodass es nicht mehr als koscher zu bezeichnen wére. Beim
Blattern in den alten judischen Kochbichern stieR ich auf manches Gericht, das ich so oder so
ahnlich aus meiner Kindheit kannte. Meine Mutter stammte aus Rheinhessen, wo es bis zum
Holocaust viele jldische Familien gab und mein Grol3vater hatte viele jidische Bekannte und
Geschaftspartner. Da dirfte manches Rezept ausgetauscht worden sein. Ein Blick in alte
Kochbticher lehrt, dass die regionalen Unterschiede innerhalb Deutschlands groRer waren als
zur judischen Kiiche.

Im ausgehenden 19. Jahrhundert und nach dem 1. Weltkrieg kamen viele Juden aus unter
russischem Einfluss stehenden Gebieten, dazu zahlten damals auch noch das Baltikum und
Polen, nach Deutschland und brachten natlrlich ihre Essgewohnheiten mit. Die
Bezeichnungen ,,Borscht* (Borst, Barschtsch) oder ,,Kascha® bezeichnen nichts anderes als
typische Alltagsgerichte aus unter russischem Einflul stehenden Gebieten, ndmlich eine

" Kochbuch fiir die Jiidische Kiiche. Bearbeitet vom Israelitischen Frauenverein Diisseldorf, der Jiidischen
Haushaltungsschule Frankfurt am Main und der Jidischen Kochschule Berlin. Disseldorf: Jonas & Munster
1926.S. 262-266

® Simon, Deborah und Hermann: Jidische Familienrezepte. Ein Kochbuch. = Jidische Miniaturen Bd. 70.
Berlin: Hentrich & Hentrich / Centrum Judaicum , 1. Aufl. 2008, 2. Aufl. 2010.
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Suppe mit Rote Beete und einen Buchweizenbrei. Viele Deutsche haben diese Gerichte
wahrend ihrer Gefangenschaft nach dem 2. Weltkrieg in Russland kennengelernt. Buchweizen
war Ubrigens im Siegerland auch einmal sehr verbreitet, weil er in den Haubergen ausgeséat
wurde, um diese zusétzlich zu nutzen.

AuRer regionalen Einflissen wirkten sich auch Moden auf den Speisezettel aus. Am Anfang
des 20. Jhs. stand die jiidische Kiiche noch stark unter dem Einfluf} der ,,Pastetenbéckerei des
ausgehenden 19. Jhs. — nicht anders als die Kiiche der Familien christlichen Glaubens in ihrer
Nachbarschaft. Hatte die judische Kiiche in Mitteleuropa nicht so ein abruptes Ende gefunden
durch die Vertreibung und Ermordung ihrer Tréger, so hatte sie sich sicher sehr &hnlich
weiterentwickelt wie die Ubrige Kuche Mitteleuropas, d.h. sie ware leichter geworden, die
Kochzeiten héatten sich verkirzt und sie hatte sich mehr auf die Grundstoffe konzentriert.

In manchen allgemeinen Kochbiichern finden sich auch vereinzelt Rezepte mit dem Zusatz
zur Bezeichnung ,,auf jlidische Art“. Besonders der ,,Karpfen auf jiidische Art* scheint sich
groler Beliebtheit erfreut zu haben.

402. Karpfen auf judische Art zu kochen.t

Der Karpfen wird wie gewohnlich, geputzt und aufgerissen, in 3 Theile zerschnitten, in
eine Schissel gelegt, mit Essig begossen, und Pfeffer nebst etwas Né&gelein daran
gethan, doch von den letzteren mehr als von dem ersten. Alsdann gie3t man in eine
Pfanne anderthalb bis 2 Seidel braunes Bier, thut etwas Butter dazu, 183t es heif3
werden, und schuttet den Karpfen mit seiner obigen ersten Briihe hinein, siedet ihn
eine halbe Stunde, bis die Brihe dicklich und kurz wird; thut aber vorher kleine
Rosinen und Citronenschalen dazu.

Karpfen auf judische Art gekocht?, oder Karpfen mit einer Judenbriihe. Wenn der
Karpfen geschuppt, gerissen und ausgenommen worden ist, schneidet man ihn in
Stilicke, bestreuet ihn mit Salz, und lasset ihn ein Par Stunden darin liegen; wischt ihn
sodann ab, legt ihn in eine Casserole mit vielen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln,
Nelken und Muskatenblumen, gief3t so viel WeilRbier darauf, daB es bedeckt werde,
thue auch etwas Butter dazu; und lasset es auf starkem Feuern so lange kochen, bis
von dem Biere eine kurze seimichte Briihe bleibt, und richtet ihn alsdann an.

Oder: Der Karpfen wird geschuppt, gerissen, in Stiicke geschnitten, in eine Schiissel
geleget, mit Essig begossen, und Pfeffer nebst etwas Gewiirznelken daran gethan, doch
von letztern mehr als von dem ersten. Alsdann giel3t man WeiRbier in eine Pfanne thut
ein wenig Butter. hinzu, lasset es hei3 werden, schittet den Karpfen mit seiner obigen
ersten Briihe hinein, siebet ihn % Stunde, bis die Briihe dicklich und kurz wird, thut
aber vorher noch kleine Rosinen und Citronschale dazu.

! Lindau, Marianna Catharina. Die steyermarkische Kdchin, oder neues biirgerliches Kochbuch fiir alle
Sténde. Graz, Christian Friedrich Trotscher, 0.J. (1801). S. 210 f.

2 Johann Georg Kriinitz: Oeconomische Encyclopédie ..., Stichwort ,,Karpfen*. Bd. 35 S. 143 f,, Berlin
1785

Die lange Tradition jldischer Kochkunst ist allerdings in Deutschland untergegangen.
Zeugnisse sind allenfalls noch einige wenige handschriftliche oder gedruckte Kochbiicher.
Zudem war die Erndhrung friher eine andere, als wir sie heute kennen. Die



Ern&hrungsgewohnheiten sind wie alle anderen menschlichen Gewohnheiten Moden
unterworfen. Niemand wirde heute noch alltaglich so kochen, wie eine Henriette Davidis
empfohlen hat oder wie es zwischen den Weltkriegen tblich war, allenfalls vielleicht fiir ein
Festessen oder als traditionelle Spezialitat. Das Aufkommen von Pflanzenfetten zu Ende des
19. und Anfang des 20. Jahrhunderts und die Mdoglichkeit, damit Butter zu ersetzen,
ermdglichte die Ubernahme weiterer Rezepte der christlichen Nachbarn. Ein deutlicher
Hinweis darauf ist z.B. die Werbung fir Palmin in jlidischen Kochbtichern.

Altere judische Kochbiicher sind auRerordentlich selten. Es sind wohl nicht so viele
erschienen und davon ist wohl noch ein grof3er Teil vernichtet worden. Die von mir erstellte
Bibliographie listet etwa 75 Ausgaben judischer Kochbiicher in deutscher Sprache auf. Ihre
Gesamtauflage durfte vielleicht irgendwo zwischen 100.000 und 200.000 Exemplaren
gelegen haben. Fur einen Zeitraum von 130 Jahren und bei einer Bevolkerung von im Jahre
1910 etwa 615.000 im Deutschen Reich und etwa 1.25 Millionen in Osterreich-Ungarn, von
denen aber nicht alle deutsch sprachen, kann daher auch keine groRBe Verbreitung
angenommen werden. Naturgemal durften sie am ehesten bei der stadtischen Bevolkerung
Absatz gefunden haben.

Obwohl gerade bei Kochbiichern eine groRRe Vielfalt von Reprints angeboten wird, sind auch
Nachdrucke alter jldischer Kochbiicher sehr selten. Erst durch das Print-on-Demand-Wesen
ist das Angebot etwas grofier geworden. Auffallig ist auch, dass nicht in mehr allgemeinen
Kochbiichern eine Abteilung jidischer Gerichte enthalten war, mir ist nur vier bekannt.® Das
verbreitetste war sicher die von Rudolf Z&ch besorgte Ausgabe des Kochbuches der Henriette
Davidis. Etwas alter, aus der Zeit um 1900, sind das ,,Neue Kochbuch* von Bertha Heyden,
das Augusta-Kochbuch von Dorothea Hohenstein und das Osterreichisch-ungarische
Universal-Kochbuch der Elisabeth Stockel, das allerdings nur in der 24. Auflage, altere und
spatere Ausgaben haben diesen Teil nicht. Doch, wie schon gesagt, einer erfahrenen judischen
Hausfrau durfte es nicht allzu schwer gefallen sein, Rezepte eines normalen Kochbuches den
religiésen Erfordernissen anzupassen und entsprechend zu variieren.

Die in heute in Deutschland erhaltlichen jldischen Kochbiichern enthaltenen Rezepte sind
stark von den Herkunftsgebieten der in USA und lIsrael lebenden Juden beeinflusst, also Ost-
und Stdosteuropa, Nordafrika und dem Vorderen Orient. Bei dem heutigen unbefangenen
Leser konnte dadurch der Eindruck entstehen, dass sich die friihere jludische Bevolkerung in
ihren Essgewohnheiten starker von ihren christlichen Nachbarn unterschied, als dass das
tatsachlich der Fall war. Viele der bekannteren judischen Gerichte sind auch ausgesprochene
Festtagsgerichte, die ausschlielich zu besonderen Anléssen auf den Tisch kamen. Und auch
diese konnten falsche Vorstellungen Uber das Alltagsessen hervorrufen. Man muss sich
fragen, ob nicht das Herausstellen bestimmter ,,besonderer jiidischer* Gerichte heute und das
Betonen fremdartiger Gerichte nicht jenen Geistern Nahrung gibt, die daraus eine
Nichtzugehorigkeit zur deutschen Kultur herleiten und an der Vorstellung von einer eigenen
Rasse festhalten wollen. Nicht vergessen sollte man allerdings auch, dass auch in der
nichtjidischen Kiche in Deutschlands viele traditionelle Gerichte verschwunden und aus
anderen Landern stammende an deren Stelle getreten sind.

Besonders in amerikanischen jldischen Kochbichern sind auch offensichtlich aus
Deutschland stammende Rezepte enthalten. Eines der umfassendsten ist das ,,Complete
American-Jewish Cookbook**® mit tiber 3500 Rezepten. Da fallen dann auch einige deutsche

% 5. Bibliographie
1% Anne London, Bertha Kahn Bishov: The Complete American-Jewish Cookbook. New York, mehrere
Auflagen ab 1971.



Bezeichnungen auf, die allerdings keineswegs immer auf eine jldische Herkunft schlieRen
lassen.

In der Kochbuch-Bibliographie von Metheler'! sind judische Kochbiicher mit aufgenommen.
Befremdlich dagegen wirkt, dass im Katalog der Ausstellung ,.Geschmackssache**? des
Museums fir Volkskunde in Berlin lediglich ,Koschere Kostproben, Rezepte aus Alt-
Osterreich fiir Feinschmecker von Salzia Landmann erwihnt ist.** Sonst ist dort kein
einziges weiteres jludisches Kochbuch verzeichnet!

Unberiicksichtigt geblieben sind bei dieser Betrachtung die Kochbdicher jldischer Autorinnen
und Autoren, die auch Rezepte enthalten, die nicht den jidischen Speisegesetzen entsprechen
und nicht im Titel ausdrucklich als ,,jiidisch* oder ,,hebrdisch* bezeichnet werden. Seit dem
Ende des 19. Jhs. haben sie einen beachtlichen Einfluss auf die Essgewohnheiten in
Deutschland gehabt. Erinnert sei nur an die oben schon erwadhnte Lina Morgenstern und an
Julie Elias™, die fester Bestandteil deutscher Kochkultur sind. Nicht berticksichtigt sind auch
die in jiddischer Sprache gedruckten Kochbiicher®.

Als Fazit bleibt festzustellen, dass hier ist ein Stlick deutscher und regionaler deutscher Kultur

und deren Vielfalt verloren gegangen bzw. mit ihren Tragern bewusst vernichtet worden ist.
Aber dieser Teil unserer Kultur ist es wert, neu entdeckt zu werden.

(wdg)

»Kolner Schnitzel* )
250 g Weilskohl, 2 Zwiebeln, 30 g Palmin, 1 Eigelb, Sto3brot nach Bedarf

Das geputzte WeilRkraut wird in Salzwasser halbweich gedunstet, abgegossen und fein
gehackt. Die Zwiebeln werden in Fett geschwitzt, zum Kraut gegeben, das Ei und soviel
StolRbrot hinzugeflgt, bis es zusammenhalt. Man formt Schnitzel, paniert und backt sie.

* aus: Kochbuch fiir die Jidische Kiiche. Bearbeitet vom Israelitischen Frauenverein Disseldorf, der
Judischen Haushaltungsschule Frankfurt am Main und der Jiidischen Kochschule Berlin. Disseldorf: Jonas &
Minster 1926 S. 241. Das Rezept erinnert etwas an den ,,halven Hahn* aus Kéln, bei dem es sich ja nicht um
Gefligel sondern um ein mit Kése belegtes Roggenbrétchen handelt.

s, Literatur

12 3abine Verk: Geschmackssache, Kochbiicher aus dem Museum fiir Volkskunde = Schriften des Museums fiir
Volkskunde Band 20. Staatliche Museen zu Berlin — PreuBischer Kulturbesitz. Berlin 1995.

¥a.2.0. Nr. 364

1% Elias, Julie: Das neue Kochbuch. Ein Fuhrer durch die feine Kiiche. Ullstein, 1925, Die mit vielen
bedeutenden Kiinstlern und Schriftstellern befreundete Autorin widmete ihr Buch dem Maler Max Liebermann,
der als ausgesprochener Feinschmecker bekannt war.

!> Henry Notaker's Old Cookbooks and Food History. Jewish Cookbooks 1815-1945
http://www.notaker.com/bibliogr/jewish.htm
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Widmung des judischen Verlegers Samuel Fischer (1859-1934), des Griinders des heute noch
bestehenden S. Fischer-Verlages, in einem Kochbuch (Natalie Gotthardt, Kochbuch fiir feine
Kiiche. Berlin 0.J.): ,,Das realistischste Buch meines Verlages der Verchrerin neuer (Koch)
Kunst 29.11.[18]91. S. Fischer.” Samuel Fischer war der Verleger von Gerhart Hauptmann,
Henrik Ibsen, Thomas Mann und anderer Autoren, deren Literatur als ,,realistisch* bezeichnet
wurde. Der Name der Empfangerin der Widmung ist leider nicht bekannt.
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Israelitische Kiiche
von Rudolf Zach, Kiichenmeister?

Es wadre zum mindesten anmaf3end von mir, wenn ich in nachstehendem der israelitischen
Hausfrau Anweisungen geben wollte. Diese dirfte kaum etwas ihr nicht bekanntes darin
finden, hauptsachlich deshalb nicht, weil in jeder guten jidischen Familie die Mutter schon
frihzeitig ihre Tochter in die strengen Gesetze der rituellen jldischen Kochweise einfihrt.
Mit dieser Abhandlung soll lediglich der Kdchin gedient sein, die in einem jldischen Hause in
Stellung ist und der die wichtigsten Einrichtungen des jldischen Kichenwesens noch
unbekannt sind. Heutzutage, wo nur der Meister ist, welcher seinen Beruf von Grund auf
versteht, ddrfte Ubrigens niemand an solchen allgemeinen Kenntnissen allzu schwer tragen,
auch wenn dieselben praktisch anzuwenden keine Gelegenheit geboten werden sollte.

Wenn auch manche dieser Gesetze sich scheinbar widersprechen und uns veraltet
vorkommen, so mu doch ihre ZweckmaRigkeit anerkannt werden. VVon Moses sind diese
Vorschriften aus zum Teil auch noch heute gultigen, hygienischen Griinden zu
Religionsgesetzen gemacht worden, wodurch er sein Volk zwang, dass dieselben auch strenge
eingehalten wurden. Das Verbot Schweinefleisch zu genieRen wurde wahrscheinlich von den
Agyptern Gbernommen, weil man damals fiirchtete, dass die Neigung zu Aussatz und
ahnlichen Hautkrankheiten durch das Verspeisen dieses fetten Fleisches vermehrt wurde.
Auch sind wir heute vorsichtig beim Genul3 dieser Fleischart; wir wissen, dass kotfressende
Schweine gefédhrliche Schmarotzer beherbergen koénnen die Finne (Bandwurm) und die
Trichine. AuBer dem Schwein gilt das Wild als unrein, ,, treife*® und ist daher verboten,
erstlich, weil man seine Nahrung nicht kennt, und zweitens, weil es auf der Jagd erlegt, nicht
rituell geschlachtet ist. Von den Fischen ist der Aal, wie alle schuppenlosen Fische, von dem
Genul? ausgeschlossen. Ferner sind alle Krustentiere verboten. Ist ein Tier auch nur gering
innerlich oder &ufRerlich verletzt oder findet sich in ihm ein Fremdkdrper vor, so ist es unrein
und darf erst nach Besichtigung des Rabbiners oder einer sonstigen dazu bevollméchtigten
Person zum GenuR freigegeben werden. Geschlachtet, ,, geschdchtet“, darf ein Tier nur vom
Schéchter (Schochet) werden; bei dieser Tétungsart wird der Hauptwert auf grindliches
Verbluten gelegt, weil von keinem Tier das Blut verspeist werden darf (3. Mose 3,17). Auch
das Koscher- sw+7 machen hat in der Hauptsache den Zweck, das Blut auszuwéssern und das
Fleisch den Gesetzen entsprechend zu reinigen. Uberhaupt ist die Reinlichkeit ein ganz
ausgepragter Zug in der jidischen Kiiche. So ist den glaubigen Juden das Waschen der Hande
vor jeder Mahlzeit vorgeschrieben, ferner das alljahrliche den Ostern vorangehende
grindliche Reinemachen der Kiche und deren samtlicher Gerétschaften, sowie das
gleichzeitige Koschermachen derselben. Alles Kiichengeschirr wird in zwei Teile geteilt, in
Geschirr welches zu Milch-, und solches, welches zu Fleischspeisen gebraucht wird. Diese
Zweiteilung ist deshalb ein Gesetz, weil Fleischspeisen nie zusammen mit Milchspeisen
genossen werden durfen, und die eine nicht bei der Zubereitung der anderen gebraucht
werden darf. (,,Und sollst das Bocklein nicht kochen in seiner Mutter Milch.“ 2. Mose 23, 19)
Doch durfen nach Milchspeisen (Kése) schon nach Y2 Stunde Fleischspeisen genossen
werden, zuvor muf} aber das Tischzeug gewechselt werden. Will man umgekehrt

! Henriette Davidis Praktisches Kochbuch fiir die gewdhnliche und feinere Kiiche. Vollstandig neu bearbeitet
und erweitert von Rudolf Z&ch, Kiichenmeister. Reutlingen o.J. (verschiedene Auflagen 1908-1927) S. 907 f.
identisch mit: Rudolf Z&ch: Die neuzeitliche Kiche. Konstanz 0.J. (ab 1930) S.907 f. Spétere Auflagen
enthielten diese Abteilung nicht mehr.
2 LHtrejfa®, hebr. das ,,Gerissene®; d.h. von Tieren getdtet, Aas. Dieser Ausdruck wird generalisierend, aber im
Grunde falsch, auf alles angewendet, was der Jude nach der rituellen Gesetzgebung nicht essen darf.
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Milchspeisen auf Fleischspeisen folgen lassen, so darf dies erst nach Verlauf von 3 Stunden
geschehen.

Man teilt daher die Speisen auch in fleischige und milchige ein, ebenso die Gerétschaften;
hieruber weiter unten (s. S. 16). Da Butter aus Milch bereitet ist, so gilt fur sie dasselbe, sie
darf ebenfalls niemals in Verbindung mit Fleischspeisen genossen werden, auch dann nicht,
wenn das Fleisch nur einen geringen Teil derselben bildet. Ebenso wenig darf sie verwendet
werden bei Suppen, Mehlspeisen und Backwaren, wenn dieselben zu Fleischspeisen genossen
werden sollen, sei es nun zuvor, mit oder nach denselben. AuRer diesen Fallen ist aber die
Butter tGberall erlaubt, wo sie sonst verwendet wird, so auch bei Fischen.

Die Stelle von Butter vertritt als feines Fett Ganseschmalz, dann das Miggerfett (ein am Darm
des Rindes sitzendes Fett), welches meist schon ausgelassen von den jldischen Schlachtern
bezogen werden kann; vielfach wird es auch noch mit Salatdl vermischt verwendet, wobei
man auf 1 Kilo Miggerfett ¥ Liter Ol rechnet. Selbstverstandlich dirfen auBer dem Salatél
auch alle Gibrigen Speiseéle gebraucht werden, doch sollten dieselben, hauptsachlich wenn sie
zum Ausbacken verwendet werden, zuvor ausgegliht sein®. AuRer den Olen kommen aber
auch héufig die verschiedenen Pflanzenfette in Anwendung, welche bereits koscher gemacht
(auch osterlich) im Handel kauflich sind. Da Pflanzenfette und Speisedle pflanzlichen
Ursprungs sind, so fallen fur sie alle die Beschrankungen weg, welche fur die tierischen Fette,
wie Butter, Génse- und Miggerfett gelten; dieselben konnen daher auch ebenso gut zu
fleischig und milchig verwendet werden. Sehr viel findet Koscher-Palmin und Koscher-
Palmona, die mit Plomben oder Etiketten versehen sind und den Namen des
beaufsichtigenden Herrn Rabbiners und das Zeichen sw+tragen, Verwendung. Sie kénnen mit
allen Speisen gekocht und genossen werden. Fir das Pessachfest wird Palmin mit besonderer
darauf hinweisender Plombe versehen. Vielfach lasst die Hausfrau einen kleinen Vorrat an
Génsefett zum Osterfest im Voraus aus. Dies darf jedoch nur in einem osterlichen (neuen)
Gefal geschehen, auch darf das Fett selbstverstdndlich nicht mit den anderen Vorraten in
Bertihrung kommen, sondern mull wie die Osterlichen Geschirre gesondert aufbewahrt
werden. Die Gans selbst braucht jedoch erst nach Purim in einem osterlichen GefaR koscher
gemacht zu werden.

SchlieRlich ist uber die Bezeichnung ,, dsterlich* noch einiges zu sagen. Bekanntlich durfen
wahrend der achttdgigen Dauer des Oster-, Passah-Festes (Friihlingsfest zur Erinnerung an
den Auszug aus Agypten) an Stelle des Brotes, sowie jeder anderen Gebackart nur die
ungesauerten Osterkuchen, Matzen (hebr. Mazz6th), auch Mazzes genannt, gegessen werden
(2. Mose 23, 15). Dieselben werden nur mit Mehl und Wasser ohne Hefe und Sauerteig sowie
Fett bereitet. Es gibt zwei Arten, die grof3en, flachen, die anstatt des Brotes gegessen werden,
und die in Form kleiner Brotchen gebackenen Reibe-Matzen, die, wie schon ihr Name sagt,
auf Reibeisen gerieben und zur Bereitung von Mehlspeisen als Bindemittel verwendet
werden. Als Bindemittel kann jedoch auch ebenso gut Kartoffelmehl genommen werden.
Ferner ist Uber diese Zeit vom Genul} ausgeschlossen: alles Mehl, alle Teigwaren, sowie
Gerste (Graupen), Griel3, Reis und die verschiedenen Gritzenarten. Sofern es sich dazu
eignet, kann Uber Ostern statt dem Mehl Osterliches Kartoffelmehl zu Speisen, welche sonst
aus Mehl bereitet wurden, verwendet werden. Alle auf diese Art zubereiteten Speisen fallen
unter den Begriff osterlich; wie diese Bezeichnung auf die Geratschaften angewendet wird,
wird spater gesagt.

® Ausglithen S. Z4ch S. 58
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Damit wére nun in der Hauptsache das wichtigste des jldischen Speisenrituells angefihrt. Bei
néherer Betrachtung verlieren diese strengen Gesetze das Befremdliche und fur
Andersglédubige Unverstandliche. Auch l&sst sich daruber streiten, ob nicht manche davon
auch noch in unserer Zeit, trotz Fleischschau und Viehseuchengesetzen, ihre Berechtigung
haben durften. Auch ist die Zusammenstellung eines rituell gehaltenen Menues wegen der
Zweiteilung der Speisen etwas komplizierter als in der gewohnlichen Kiiche.

Es wirde mich freuen, wenn diese Darlegungen dazu dienen wirden, das Verstandnis flr die
judische Kiche in weitere Kreise zu tragen, hauptsachlich aber in solche, welche aus
Unkenntnis nur mehr oder weniger gute Witze oder gar Spott fir diese Sache ubrig haben. Im
Nachstehenden muR auf einzelnes noch nédher eingegangen werden, worauf dann einige
judische Originalrezepte den Abschluf bilden sollen.
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Die Einrichtungen einer rituell gefiihrten jtdischen Kiiche
von Rudolf Zich, Kiichenmeister

Wie bereits eingangs erwéhnt wurde, teilt die judische Kiiche die Speisen ein in milchige und
fleischige (auch milchtig und fleischtig), welche beide Arten nie zusammen genossen werden
durfen. Demzufolge mussen auch fir beide gesonderte Geschirre zum Bereiten und
Vorrichten vorhanden sein. Diese Zweiteilung erstreckt sich auch auf alle Einzelheiten, wie
Geréatschaften, Spulgeschirre, Lappen, Handtticher u. dgl., sogar das Salzgefa® muf doppelt
vorhanden sein, selbstverstdndlich auch das Service in allen seinen Bestandteilen, sowie
samtliches Tischzeug. Damit eine Verwechslung der beiden Arten bei den Kochgeschirren
und beim Service ausgeschlossen ist, fuhrt man sie vielfach in zwei verschiedenen Farben.

Auch muB fur jede Speiseart ein besonderer Kuchentisch vorhanden sein. Ebenso sind zwei
Schranke erforderlich, in welchem die zweierlei Vorrate getrennt aufbewahrt werden kénnen.
Steht jedoch nur ein Schrank zur Verfugung, so mul} derselbe wenigstens durch eine Wand in
zwei gesonderte Teile geteilt werden. Wird aus Versehen ein Geschirr oder Gerat einmal
verwechselt, so ist es unrein und mufl} auf die bei den Vorbereitungen zum Osterfest
beschriebene Art wieder koscher gemacht werden (s. S. 13.).1st ein Besteck falsch gebraucht
worden, so macht man es wieder koscher, indem man es 3 Tage in die Erde steckt; nachdem
es dann wieder gesaubert wurde, ist es wieder gebrauchsfahig. Dem glaubigen Israeliten ist es
verboten, am Sabbat sowie an den Festtagen ein Feuer anzuziinden, tberhaupt ein Geschéft zu
besorgen. Fruher trat an diesen Tagen dann der sogenannte Schabbesofen in Funktion. Dieser
Ofen, der auch zum Bereiten von Schalet (Schalent) verwendet wurde, war so eingerichtet,
dass die schon am Freitag bereiteten Speisen, ohne dass man nachfeuern musste, bis zum
Sabbat-Mittag warm erhalten werden konnten. Familien, welche nur jldisches Personal
beschéftigen, hielten sich auch vielfach eine besondere Person von anderer Konfession, deren
Funktion es war, an diesen Tagen die Verrichtungen der Kiiche zu besorgen. Unsere
verbesserten modernen Herdkonstruktionen machen derartiges heute Uberfliissig und gestatten
ein miheloses Warmhalten der Speisen; besonders diirfte die Kochkiste hier am Platze sein.
Aus allem ist ersichtlich, dass ein bis in die Einzelheiten peinlich rituell gefuhrter jldischer
Haushalt eine ziemlich kostspielige Sache ist, gehtren zu einem solchen doch mindestens vier
verschiedene Einrichtungen, deren einzelne Ausstattung natiirlich mehr oder weniger reich
gehalten werden kann.

! Henriette Davidis Praktisches Kochbuch fiir die gewdhnliche und feinere Kiiche. Vollstandig neu bearbeitet
und erweitert von Rudolf Z&ch, Kiichenmeister. Reutlingen 0.J. (verschiedene Auflagen 1908-1927) S. 909 f.
identisch mit: Rudolf Z&ch: Die neuzeitliche Kiche. Konstanz o0.J. (ab 1930) S.909 f. Spatere Auflagen
enthielten diese Abteilung nicht mehr.
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Vorbereitungen in der Kiiche zum Osterfest

Rudolf Zach, Kiichenmeister*

Anlailich des Osterfestes muf3 nicht nur die ganze Wohnung sondern auch die Kiche mit
ihren samtlichen Einrichtungsgegenstranden einer griindlichen Reinigung unterworfen
werden. Auch mussen vor Beginn der Festtage samtliche Vorrate aus der Kiiche und
Vorratskammer entfernt und aullerhalb dieser Rdume an einen Ort gebracht werden, an
welchen man fiir die Dauer des Festes nicht kommt. Was man flr die Dauer des Festes an
Vorraten bendtigt, muB alles frisch eingebracht werden, man kann es bereits 6sterlich
gemacht von Geschéften, welche eigens diese Artikel fuhren, beziehen. Doch dirfen die
Osterlichen Vorrdte nicht eher eingebracht werden, als bis das Koschermachen der
Gerdatschaften beendet ist oder die 6sterliche Einrichtung am Platze ist. Wie schon erwahnt,
durfen wahrend der Osterfeiertage weder Brot noch Mehlspeisen genossen werden (am Tage
des Seder-Abends bereits von 9 Uhr morgens ab nicht mehr). An Stelle von Brot und Mehl
treten die ungeséduerten Brote: Matzen, welche heute wohl von niemand mehr selbst gemacht
werden, sondern auch von Spezial-Geschéften bezogen werden. Deshalb darf kein Mehl
sowie demselben verwandte oder aus ihm bereitete Vorrdte in der Behausung verbleiben;
diese missen ebenfalls wie die anderen Vorréte aufbewahrt werden.

Diejenigen Geratschaften der Kiche, welche man tber Ostern in Gebrauch nehmen will,
missen, nachdem sie auf die gewdhnliche Art gereinigt sind, noch koscher gemacht werden.
Solche, welche man (ber die Zeit entbehren kann, brauchen aber nur gereinigt zu werden und
werden dann auf die Seite gestellt. Bei Gegenstdnden aus Holz geschieht das auf folgende
Weise. Die Kuchenspinde, der Tisch, das Kubelgeschirr, Rihrloffel usw. werden mit Wasser
begossen, dann mit einem heilRen Bligeleisen oder Plattbolzen oder einer glihenden Kohle
uberall befahren und zum Schlu3 noch dreimal mit Wasser begossen. Eisengeschirre mussen
auf offenem Feuer bis zum gluhen erhitzt und dann noch dreimal mit Wasser begossen
werden. Die Herdplatte wird ebenfalls gliihend erhitzt, hernach mit Sand abgerieben und auch
dreimal mit Wasser begossen. Dieses Ausglihen wird auch kauschern genannt. Das
blankgeputzte Silber-, Kupfer- und Messinggeschirr taucht man dreimal in heil3es Wasser, in
welches zuvor drei glihende Holzkohlen geworfen wurden, worauf man es noch dreimal mit
Wasser begief3t und dann abtrocknet. Fir Geschirre aus echtem Porzellan und solchen aus
Glas genugt es, wenn man sie drei Tage vor dem Fest in Wasser legt, welches taglich erneuert
werden muB. Irdene Gefédlle dirfen zu Ostern nicht verwendet werden, aus diesem Grund
brauchen sie auch nicht koscher gemacht zu werden. Auch werden zum Gebrauch tber Ostern
besondere (Osterliche) Gabeln und Messer gehalten; die das Jahr iber gebrauchten kénnen nur
vom Rabbiner koscher gemacht werden, doch diirfen sie dann nicht geflickt sein oder Spriinge
haben, in welchen sich der Schmutz ansammeln kann. In gréReren Hausern spart man sich das
milhevolle koscher machen der das Jahr Giber gebrauchten Kiichengeratschaften dadurch, dass
man fir das Osterfest sich eine Extraeinrichtung hélt. Diese muf3 aber gleich nach SchluR des
achten Festtages, welcher 6 Uhr abends aufhort, wieder an ihren Ort gebracht werden. Da aber
alles zuvor wieder gereinigt werden muf3, so wird in einem groRen Haushalt oft bis tief in die
Nacht hinein gearbeitet. Man nennt diese Nacht auch Rumpelnacht, und zwar deshalb, weil es

! Henriette Davidis Praktisches Kochbuch fiir die gewdhnliche und feinere Kiiche. Vollstandig neu bearbeitet
und erweitert von Rudolf Z&ch, Kiichenmeister. Reutlingen 0.J. (verschiedene Auflagen 1908-1927) S. 911 f.
identisch mit: Rudolf Z&ch: Die neuzeitliche Kiche. Konstanz o0.J. (ab 1930) S.911 f. Spatere Auflagen
enthielten diese Abteilung nicht mehr.
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Sitte ist, nach beendeter Arbeit, damit ein rechter Larm entsteht, irgendein altes Geschirr die
Treppe hinunterzuwerfen.

Die Vorbereitungen am Freitagabend fiir den Sabbat, sowie an dem Vorabend vor einem
Festtag und den beiden ersten Abenden des Osterfestes (Seder-Abend) gehtren zu den
Obliegenheiten der Hausfrau; so interessant dieselben auch sind, muB ich doch darauf
verzichten, sie hier anzufiihren, weil sie Uber den Rahmen dieser Abhandlung hinausgehen
wirden.
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Die jidischen Gerichte, ihre Entstehung und Symbolik*

Wie alle Kunst einen wesentlichen Teil der Volkskultur darstellt, so auch die Kochkunst, die
sich bei allen Volkern der Entwicklung und Verfeinerung der Sitten automatisch anschloR.
Die Geschichte, die wirtschaftliche und geographische Lage, die religiésen und sozialen
Gebrauche und nicht zuletzt der jedem Volke eigentiimliche Geschmack haben dazu gefiihrt,
dal? sich langst bestimmte Nationalgerichte herauskristallisierten. Von den Kochkunstlern der
Nation erfunden, wurden sie bald auch von der Menge gut zubereitet und geliebt. Nun ist es je
die Eigenart des judischen Volkes, da in den letzten zwei Jahrtausenden weder eine
Landschaft es umschlieRt, noch eine durchaus gemeinsame Geschichte eint, und dal} seine
Einheit einzig gehalten und garantiert ist durch das Gottesgesetz, das der ganzen Judenheit
voranleuchtet. So sind die judischen Nationalgerichte, deren es eine Reihe sehr bekannter und
beliebter gibt, hervorgegangen aus der Befolgung dieses religiosen Gesetzes und in der
Auswirkung der Symbolik, die das Gesetz erzeugt hat. Unwissenden Spoéttern, die das
Judentum eine Religion des Magens nennen, ist es naturlich nicht bekannt, daf die
Speisegesetzte nur einen kleinen Teil jener 566 Gebote und Verbote darstellen, deren Sinn
und Absicht es ist, das tagliche Leben zu heiligen und jede, auch die geringste Tatigkeit des
Menschen sinnvoll zu verkniipfen mit dem Mysterium des Weltgeschehens. Dal3 hierbei die
Ernéhrung des Menschen eine wesentliche Beachtung findet, ist selbstverstandlich, wenn man
bedenkt, welch ungeheure Einwirkung die Art der Speisen und Getranke auf die korperliche
und damit gleichzeitig auf die seelische Verfassung des Menschen austibt. So hat die Thora in
ihren Speisegesetzen und in den Vorschriften tber die Feier der Festtage Richtlinien,
gegeben, die dazu geflhrt haben, den Tisch des judischen Hauses mit ahnlichen, tberall
bekannten Gerichten zu besetzen, von denen die wesentlichen in ihrem Zusammenhang mit
dem Schrifttum in diesem, der jldischen Hausfrau gewidmeten Buch, verzeichnet werden
sollen.

Dies geschieht wohl am Gbersichtlichsten in Anlehnung an die Sabbathe und Feiertage. Die
Hauptmahlzeiten an diesen Tagen erhalten ihre besondere Weihe durch den Kiddusch?, der sie
er0ffnet. Zu diesem Segensspruch tiber Wein und Brot werden zwei eigens hierzu gebackene
Weillbrote verwendet, Berches, Datscher, Challe oder Striezel genannt. Die beiden ersten
Bezeichnungen haben vermutlich ihren Ursprung in dem oft auf den [268] Sabbath
angewandte Vers aus Mischleh (Spriiche Salomo) ,,birkath Haschem taaschir®, ,,der Segen
Gottes macht reich. Da es Pflicht jeder judischen Hausfrau ist, von dem Teig der
Sabbathbrote einen kleinen Teil als Symbol des Opfers ins Feuer zu werfen und diese
Teighebe Challah genannt wird, erklart es sich sicher leicht, dal man das ganze Gebéack so
benannte. Jeder Jude flhlt sich in der Fremde zuhause, wenn er auf dem Freitagabendtisch die
beiden mohnbestreuten, geflochtenen Brote erblickt; auch zu Hochzeiten und Brithmilohs®
béackt man Berches, doch wird dem Teig dann etwas Oel und Zucker zugesetzt, so daB die

! Kochbuch fiir die Jiidische Kiiche. Bearbeitet vom Israelitischen Frauenverein Diisseldorf, der Jiidischen
Haushaltungsschule Frankfurt am Main und der Jidischen Kochschule Berlin. Dusseldorf: Jonas & Miinster
1926. S. 267-271.

% Als Kiddusch (hebriisch p>7w von kadosch, heilig, deutsch wortlich ,,Heiligung®, manchmal ,,Segensspruch®),
wird der Segensspruch tber einen Becher Wein bezeichnet, mit dem der Schabbat und die jiidischen Feiertage
eingeleitet werden. Der Kiddusch wird abgeleitet aus dem 2. Buch Mose 20,8: ,,Gedenke des Sabbattages, dass
du ihn heiligst“. (Wikipedia)

® Die Brit Mila (auch: Berit Mila; hebriisch 21°n »°57, dt. ,,Bund der Beschneidung®, jiddische Aussprache
Brismile, abgekdrzt: Bris) ist die Entfernung der VVorhaut des ménnlichen Gliedes (Zirkumzision) nach
judischem Brauch. (Wikipedia)
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kostlichen miirben Datscher entstehen. — In den Semiroths* am Freitagabend heif}t es:
,,Fleisch, Wein und Fisch lasset nicht bei den Genissen fehlen, vor wem sie alle 5 stehen,
verdient besonderen Lohn.” Der Fisch war bei den Juden stets ein besonders beliebtes und
geschatztes Gericht, nicht etwa nur, weil er gut zubereitet besonders pikant und dem judischen
Geschmack entsprechend ist, vielmehr wurde er selbst unendlich fruchtbar als Symbol der
Fruchtbarkeit betrachtet, ein Faktor, der ihn der jidischen Volksernahrung friherer Zeiten als
Symbol besonders wert machte. Man bereitete als besonders leckere Freitagabendspeise den
beriihmten, sauersiiBen, polnischen Karpfen und den gefiillten Hecht, ferner alle Fischarten,
wie es die Gegend oder die Jahreszeit oder der Geldbeutel des Hausherrn erlaubte. So
unerldBlich aber ist das Fischgericht, dal nach dem Sprichwort ,,bamokoom ein isch ist
Hering auch ein Fisch* auch diese, dem einfachsten Haushalt zu Gebot stehende Fischspeise
als genugend bezeichnet wird. Dabei darf selbstredend, wie schon erwahnt, bei einer richtigen
Schabbosmahlzeit ein Fleischgang nicht fehlen, urspringlich wohl hauptséchlich in
Erinnerung an die Opfer. AuBerdem aber empfanden die Juden, wie fast alle Volker
fleischlose Kost als asketische Fastenspeise, die dem Begriff des Festmahles widerspricht.
Dies kommt deutlich zum Ausdruck in dem Brauch, die Trauer um die Zerstérung des
Tempels zu dokumentieren durch Verzicht auf Fleischspeisen und Beschrankung auf milchige
Kost in den 9 Tagen, die dem Tischohbeab® vorangehen. Eier werden am Schabbos nicht
gegessen, weil es Sitte ist, den Trauernden ein Ei zu reichen. Und am Schabbos soll jede
Trauer von uns fern bleiben. Auch Linsen sind aus dem gleichen Grunde am Schabbos
verpont.

Ein anderes, weit bekanntes, ja sogar besungenes Sabbathgericht, der Schalet oder Schalent,
verdankt seine beinahe obligate Anwesenheit beim Sabbathmal nicht etwa auch der Symbolik,
er ist vielmehr von tiichtigen, jidischen Hausfrauen erfunden worden, um die Mahlzeit mit
einem warmen Gericht zu schmiicken, dessen Herstellung nicht gegen das Verbot, am
Schabbos frisch zu kochen oder zu wérmen, verstof3t. Denn der Schalet, ebenso wie die
gesetzten Bohnen oder Griinkern werden am Freitagabend in den Schabbosofen gestellt und
verdanken gerade [269] der Tatsache, dal} sie darin langsam und gleichmalig bis zum
Samstag mittag schmoren, ihren Wohlgeschmack.

Bei der Aufzdhlung all der schénen, zum Teil recht kostspieligen Gerichte, die als zur
Feiertagsweihe unerlailich bezeichnet werden, konnte man leicht auf den Gedanken kommen,
das Judentum habe hier nur der Reichen gedacht und den Unbemittelten so von dem
erschopfenden GenuR der Feiertage ausgeschlossen. Dem ist aber nicht so, denn gerade hier
offenbart sich die soziale Fiirsorge und erzieherische Absicht der jiidischen Religion. ,,Wen es
hungert, der komme und esse, wer in Not ist, komme und feiere das Pessachfest® mit uns.

* Sephiroth, Sephirot, Sefirot oder Sefiroth (heb. sg. 77°90 sofira Sefira, pl. nin"9p sofirdt, auch Lebensbaum) ist
die hebrdische Bezeichnung der zehn géttlichen Emanationen im kabbalistischen Lebensbaum (oder Ez Chajim).
Diese Emanationen, die in philosophischen und theologischen Denkmodellen fir das Ausstromen oder
Hervorgehen von Ideen und Attributen aus der Fulle des urspriinglich Einen oder Vollkommenen — auch aus
dem Gottlichen — stehen, verkdrpern nach der von Isaak Luria konzipierten Kabbala in ihrer Gesamtheit
symbolisch den himmlischen Menschen, den Adam Qadmon. (nach Wikipedia)

®Der 9. Aw (hebr. tisch'a beAv oder Tisha B'Av, nwy ax2) ist der neunte Tag des Monats Av. Er ist ein
judischer Fast- und Trauertag, an welchem der Zerstorung des Jerusalemer Tempels gedacht wird, und bildet
Hohepunkt und Abschluss der Trauerzeit der drei Wochen. (Wikipedia)

® Pessach, auch Passah oder Pascha genannt (hebriisch nog pésach; araméisch xnpa pas-cha wértlich
,.Voriiberschreiten*), gehdrt zu den wichtigsten Festen des Judentums. Es erinnert an den Auszug aus Agypten,
also die Befreiung der Israeliten aus &gyptischer Sklaverei. (Wikipedia)
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Dieser Satz, der den Sederabend’ erdffnet, ist nicht nur fiir dieses Fest gedacht, er gilt fiir
jeden Tag des Jahres.

Am Pessachfest allein aber gilt der Satz: ,,Sieben Tage soll ungesauertes Brot gegessen
werden.*

Dieses Gebot bedingt nattrlich in seiner Befolgung flr die Festwoche eine Umwaélzung in der
Kiche, und ihm verdanken wir denn auch eine Reihe der bekanntesten Nationalgerichte.
Miissen doch viele Zutaten, die leicht sduern, wie Mehl, Hiilsenfriichte, kurz alles Chomez®,
entbehrt und als Ersatz dafuir Gerichte aus Mazzoh hergestellt werden. Zur Suppeneinlage
dienen die beliebten Mazzenkl6lichen, und ein Teig aus geweichten Mazzen, mit Eiern,
Zucker und Gewirzen vermengt, wird zu Krimseln, Schalet und Kugel verarbeitet. Gerne
knappert man zum Vesper mit einem GuR von Zucker und Mandeln Uberzogene und
gebackene Mazzen.

Es heiflt im Volksmunde: das schonste Fest ist Schewuos®; denn da kann man essen wann
man will (im Gegensatz zu Roschhaschonoh'®), was man will (im Gegensatz zu Pessach) und
wo man will (im Gegensatz zu Sukkoth). Trotzdem bestehen auch fiir dieses Fest einige
spezielle gastronomische Gebrduche. Ganz gegen die sonstige Regel gibt es milchige
Hauptmabhlzeiten, zu denen besondere Kuchen mit viel Milch oder Kése gebacken werden.
Wahrscheinlich war dies an den heilen Sommertagen, an denen die Mahlzeiten frih am
Morgen nach dem Gottesdienst oder spat am Abend nach Nacht eingenommen wurden,
bekdmmlicher. Doch motiviert die jidische Ueberlieferung den Gebrauch von Milchspeisen
mit allerhand Griinden, u. a. damit, daf am Tage der Gesetzgebung die Vorschriften Gber den
FleischgenulR noch nicht geniigend bekannt waren und man deshalb, um sein Gewissen zu
beruhigen, zu Milchspeisen griff.

Das Winschen und Hoffen fur das kommende Jahr drickt sich in der sinnigen Wahl einiger
Speisen fir das Roschhaschonohfest aus. So pflegt man einen suRen Apfel in Honig getaucht
zu essen mit dem Wunsch, dal} uns ein stiBes Jahr beschieden sein mdge. Deshalb auch zieren
an diesem Fest hauptsachlich stfRe Speisen den Tisch, wahrend mit Essig zubereitete
vermieden werden.

[270] Der Jom Kippur*? selbst ist zwar durch das Gebot des Fastens wenig geeignet,
volkstimliche Speisesitten hervorzurufen, doch ganz unberiihrt hiervon blieb auch dieser Tag
nicht, wenn sie sich auch nur auf den VVor- und Schluf3abend beziehen.

" Der Sederabend, am 14. Nisan, ist der Vorabend und Auftakt von Pessach. An ihm wird im Kreis der Familie
(oder der Gemeinde) des Auszugs aus Agypten gedacht. Dies geschieht nach einer auReren und inneren
(spirituellen) Ordnung — daher die Bezeichnung ,,Seder* (hebr. 077, ,,Ordnung®). (Wikipedia)

8 Chametz (hebr. my) (in aschkenasischer Aussprache Chometz oder Chumetz) heifit wortlich iibersetzt
Gesduertes. (Wikipedia)

® Schawuot (hebriisch wawin fiir ,,Wochen®, Einzahl schawua ,,Woche*; jiddisch Schwu'ess, Schwuos oder
Schwijess) ist das judische Wochenfest, das 50 Tage, also sieben Wochen plus einen Tag nach dem Pessachfest
gefeiert wird. (Hinweis von Frau Lisa Andryszak, Institut fur Jidische Studien Minster, erganzt nach Wikipedia)
' Rosch ha-Schana (auch Rosch ha-Schanah, Rosch Haschana, in aschkenasischer Aussprache Rausch ha-
Schono oder Roisch ha-Schono oder volkstiimlich auf jiddisch Roscheschone, Roscheschune genannt; hebriisch
"W w1 ,Haupt des Jahres®, ,Anfang des Jahres®) ist der jiidische Neujahrstag. (Wikipedia)

' Sukkot (hebr. nisp oder niow, Plural von 7199 Sukka ,,Laubhiitte*, jiddisch Sukkes oder Sikkes) oder
Laubhuttenfest wird im Herbst, finf Tage nach dem Verséhnungstag, im September oder Oktober gefeiert und
dauert sieben Tage, vom 15. bis 21. Tischri, dem siebten Monat des judischen Kalenders. (Wikipedia)

12 Jom Kippur (hebriisch 1993 ¥, auch Jom ha-Kippurim 2199371 0¥, wortlich tibersetzt , Tag der Siihne*),
deutsch zumeist Versdhnungstag, ist der hichste jiidische Feiertag. Er wird im Herbst im September oder
Oktober am 10. Tischri, im siebten Monat des traditionellen bzw. im ersten Monat des biirgerlichen jiidischen
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Am Vorabend zum Jom Kippur gibt es Suppe mit Nudeln oder ,Kridplech® und als
Fleischgericht Hiihner, die vorher zum Kapporoth-Schlagen’® verwendet wurden. Als
besonders séttigend und nachhaltend wird vielfach Nudelschalet gegeben. Meist wird mit
Kaffee und Guglhopf angebissen. Etwas spater werden haufig noch Fleischspeisen gereicht.

Am Laubhtttenfest empfangen die Mahlzeiten ihre frohlich-feierliche Stimmung so intensiv
von der Stétte, an der sie verzehrt werden, von der festlich geschmuckten, laubduftenden
Sukkoh, daf? die Aufmerksamkeit scheinbar ganz von den Gerichten ab%ezogen wurde und
daher keine besonderen Gebrauche bekannt sind. Erst am Simchath-Thora™ gibt es wieder ein
obligatorisches Backwerk, den Honigkuchen oder Lebkuchen, der seit alter Zeit vom Choson-
Bereschith® in freigebiger Weise an die Kinder der Gemeinde, sowie beim Choson-Mahl an
die Freunde verteilt wird.

Nach dieser langen Festzeit zu Beginn des Jahres folgen viele Wochen, in denen nur der
Schabbos Veranlassung zu besonderen Tafelfreuden gibt und erst die frohlichen Tage des
Chanukkahfestes'® werden wieder durch besondere Leckerbissen ausgezeichnet.

Auf dem Lande pflegt man in dieser Zeit hadufig Magenkugel (geflllte Ochsenmagen) als
besondere Delikatesse zu bereiten. Jetzt tief im Winter ist auch die Gans wohl die beliebteste
judische Fleischspeise von besonderer Gite. Gerade fir dieses Geflliigel hat sich,
entsprechend seiner Beliebtheit, eine grofle Reihe von Rezepten herangebildet. Das
GansegekroR, Ganseklein oder -jung, in Knoblauchsauce, dessen Dicht (Flugel) besonders
geschatzt wird.

Die abgeschundenen, ausgelassenen Fetthaute, die als ,,Grieben* frisch schon am Freitag beim
Mittagessen den kommenden Genlssen vorangehen, das gefullte Hé&lschen und der
Gansbraten selbst, werden am Schabbos-Chanukkah und an den folgenden Samstagen wohl
auf vielen judischen Tischen zu finden sein. Ein grof3er Topf voll schonen Génseschmalzes,
auf das die judische Kiche als Ersatz fir Butter und andere Fettarten besonders angewiesen
ist, sammelt sich so im Laufe des Winters an, bis sich am Purimfest das Sprichwort
bewahrheitet: ,,Wenn man liest die Megilloh®’, jagt man die Gans aus der Killoh®®.«

Kalenders, als strenger Ruhetag und Fasttag begangen. Zusammen mit dem zehn Tage davor stattfindenden
zweitégigen Neujahrsfest Rosch Haschana bildet er die Hohen Feiertage des Judentums und den Héhepunkt und
Abschluss der zehn Tage der Reue und Umkehr. (Wikipedia)

13 Kapparot (hebr. Siihnungen), Kappores schlagen oder Hiihnerschwenken ist eine jiidische Sitte am Vorabend
des Verséhnungstages. Man nimmt zur Sthne ein Huhn, einen Hahn oder eine Henne, je nach dem Geschlecht
des ,,Stinders®“. (Wikipedia)

4 Simchat Tora (hebridisch 77in nonw, deutsch ,,Freude der Tora®, d. h. des Gesetzes) ist der letzte der jiidischen
Feiertage, die mit dem Laubhuttenfest (Sukkot) beginnen. (Wikipedia)

15 Chatan Bereshit, dessen Bedeutung erklart sich aus der Bedeutung des Simchat Thora-Festes: An diesem
Feiertag zu Ehren und aus Freude ber die Thora wird in einem festlichen Gottesdienst der letzte Abschnitt des
funften Buch Mose gelesen und somit der jahrliche Lesezyklus des Gottesdienstes beendet. Zugleich wird
anschlielend auch der erste Abschnitt des ersten Buch Mose (hebrdisch: Bereshit) gelesen und damit ein neuer
Lesezyklus begonnen. Bereschit (hebr. n"wx13, ,,Im Anfang®) ist ein Leseabschnitt der Tora und umfasst den
Text der in der christlichen Bibel als ,Genesis* (,Schépfung) bezeichnet wird. Das Choson-Mahl ist
dementsprechend ein feierliches Essen, das im Anschuss an den Gottesdienst abgehalten wird. (Hinweis von
Frau Lisa Andryszak, Institut fur Jidische Studien Minster, ergdnzt nach Wikipedia)

18 Chanukka (hebréisch 721/ 7237 [xano 'ka:]; deutsch Weihung, Einweihung; Schreibweisen: Chanukkah,
Hanukkah oder Lichterfest) ist ein acht Tage dauerndes, jahrlich gefeiertes jiidisches Fest zum Gedenken an die
Wiedereinweihung des zweiten Tempels (des Serubbabelischen Tempels) in Jerusalem im Jahr 164 v. Chr. Es
beginnt am 25. Tag des Monats Kislew (November/Dezember). (Wikipedia)

" Megillot (Plural zu hebriisch 793 megilla, ,,Buchrolle®, ,,Buch*) ist im Judentum die Bezeichnung fiir fiinf
Schriften aus dem Tanach. Sie gehdren zum dritten Teil der hebrdischen Bibel, den Ketuvim (,,Schriften®). Die
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Das Fest des Schmausens und Pokulierens™® par excellence ist das Purimfest®. Die Purimsude
wird mit den besten Fischen, Gefliigel und Braten besetzt und zu Schlachmonoth?* werden die
schonsten Leckerbissen verschickt. Auf ganz raffinierte Rezepte ist man gekommen, um an
diesem Tage die kulinarischen Genusse [271] aufs hochste zu steigern und hat sogar Hihner
in Mandelmilch gekocht, um so den unerlaubten, aber als besonders schmackhaft berihmten,
mit Milch zubereiteten Fleischspeisen moglichst nahezukommen. Als charakteristische
Purimspeise kdnnen gelten die aus Kuchenteig bereiteten ,,Kindl*“ oder ,,Haménner®, die
,,Hamanstaschen* und ,,Malchesbreitl* (zur Erinnerung an Konigin Esther).

Jahraus, jahrein, seit vielen hundert Jahren, haben die Sabbathe, die Feiertage und die Gesetze
gestaltend auf die Kochkiinste des im jldisch-traditionellen Sinn gefiihrten Hauses gewirkt
und dabei ungefahr die oben geschilderten Formen gebildet. Die Ausfuhrungen, die zum Teil
einer Schrift von Prof. Dr. S. Kraul}, Wien, ,,Aus der jiidischen Kiiche® enthommen sind, zum
Teil eigene gesammelte Erfahrungen wiedergeben, machen keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit oder wissenschaftliche Exaktheit, sie mochten nur weitere Kreise jldischer
Frauen mit diesen Dingen bekannt machen und so dazu beitragen, daR auch diese Dokumente
judischer Kultur in dem assimilierenden Leben unserer Zeit nicht in Vergessenheit geraten.

finf Blcher Rut, Hoheslied, Kohelet, Klagelieder und Ester werden den wichtigsten finf Festen Schawuot,
Pessach, Sukkot, Tischa beAv und Purim zugeordnet und daher auch als ,,Festrollen* bezeichnet. (Wikipedia)

'8 Mit der Killoh ist wohl die Kehillah bzw. in aschkenasischer Aussprache Kehilloh, also die Gemeinde,
gemeint. (Hinweis von Frau Lisa Andryszak, Institut fur Jidische Studien Minster)

9 pokulieren, veraltet fiir: zechen, stark trinken (Duden)

 Das Purimfest (9110 Purim von hebriisch Pur, Los, urspriinglich vom akkadischen Wort paru; jiddisch Purim
oder Pirem) ist ein Fest, das an die Rettung der persischen Juden erinnert. Nach dem Buch Ester versuchte
Haman, der hdchste Regierungsbeamte des persischen Konigs, die gesamten Juden im Perserreich an einem Tag
zu ermorden. Konigin Ester fiihrt jedoch durch Fasten und Gebet die Rettung herbei. (Wikipedia)

21 7u Purim schicken Juden essbare Geschenke, genannt Mischloach Manot, auch Schlachmones, zu Freunden.
Sie bestehen klassischerweise aus zwei Portionen, einer Mehlspeise und einer aus Obst. Auch Haman-Figlrchen
aus Ingwerteig und Hamantaschen (sephardisch = Hamanohren) werden verschenkt. Urspriinglich wurden dazu
prunkvolle Behélter verwendet. (Wikipedia)
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Aus UrgroBmutters Kochbuch®

(Nach dem schriftlichen Original)

Baumkuchen

Man legt ein Blech mit Butterteig, macht die Fille von 8-9 Eyer, %> MaR Raum (Rahm), die
Eyer mit ein Vierling Zuker recht geschlagen nebst Zimmet und Zitronen, streit auf den
Boden ¥ Vierling Zibeben und Rosinen und, etwas Mandel, bakt ihn aus einem hei3en Ofen.

Gerihrten Gugelopfen

Es wird ein halbes Pfund Butter recht weil3 gerihrt als dann. werden 8 Eier nach und nach mit
ein klein wenig Mehl hinein gerihrt dann werden 5 Vierling Mehl wohl gewogen eine grol3e
Kaffeeschale voll Millich, 2 leffel voll gute dicke Bierheffen und 2 Loth zahrt gestosene
bittere abgezogene Mandel auch etwas Salz 2 Loth Zuker und von einer Zitrone auf dem
Reibeisen abgeribenes hineingelrihrt und in eine mit frischem Schmalze bestriichenen Form
gefillt. Ist er gehorig gegangen, so wird er schon gelb gebacken, wenn es belibt, kann den
Model® auch mit recht dinne geschalde Mandeln und mit geribenen Zuker streien. Die Eyer
missen gut vorher im heiBen Wasser gelegt werden, Milch und Mehl mul} gut warm sein.

Mandel-Dorte

Man reibt ein Pfund abgezogene Mandel mit 4-5 Eyer nimmt es in eine Schissel und rihrt es
mit einem Pfund gestoRenen Zucker, zahlet auf die abgeribeme Eyer 24 rihret aber blos das
gelbe hinein, 2 Loth Starkmehl und das von einer abgeribene Citrone, schlagt von 12
Eyerweill einen Schaum und riihrt es langsam in die Masse wenn es belibt, kann auch ein
Loth Zimmet und das 4uRere von Citrone abgerieben und 16-17 gestoRene Nagele® hinein tun,
es wird % Stunden gerihrt man bestreicht den Model mit Butter und bestreicht ihn mit
Semmel Mehl oder Mutschelmehl bakt sie in einer langsamen Hitze heraus.

Ostern-Dorte

Y, Mandeln fein gestol3en aber gebriiht 4 Eier ¥ Zucker schwach ¥4 Pfd. Matzemehl.

4 Eier mit den Zucker gerihrt und dann das Matze Mehl hinein die Form wird geschmirt dann
wird die Masse hinein gethan und gehalten dann wird die Fulle darauf gethan. und wird
wieder gerihrt ¥ Zucker, 4 Eier und ¥, Kartoffel Mehl schwach. Das weil3e zu Schnee
geschlagen und auf die Fulle getan und wans gebaken ist ein Eis auf die Dorte.

! Kochbuch fiir die Jiidische Kiiche. Bearbeitet vom Israelitischen Frauenverein Diisseldorf, der Jiidischen
Haushaltungsschule Frankfurt am Main und der Jidischen Kochschule Berlin. Dusseldorf: Jonas & Miinster
1926.S. 262-266
2 Backform (wdg)
® Nelken (wdg)
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Gukuk-Schalet

6 Epfel tut man schelen, hillert sie aus, dann nimmt man das rausgeschabene, Zucker, Zimmt,
Rosine, Weinbeer nach Belieben alles gut unter einandergemacht und die Epfel gefillt, dann
nimmt man flr 14 hr. Wei3brod, thut es reiben und feicht es mit Rosenwasser und Wein an, 6
Eier, Zucker und Zitrone nach Belieben, Man thut die gefillte Epfel in ein Schalethafen unten
mit Schmalz beschmirt und schittet den Teig dariber.

Ranft-Kuchen

Man nimmt ein Maas Mehl und macht einen Hefen Taig draus, etwas fester wie gewohnlich
geknetet ein Virling Butter, 2 Eier ein Virling Zucker etwas Zimmt darein hernach wird der
Taig wie Buttertaig behandelt hernach wird ein langer Kuchen daraus gewelgert und wird ein
fingerbreiter Ranft ausen herum gemacht derselbe wird mit Zucker gestosene Mandeln und
Rosinen ausgefillt auch die Mitte von, den Kuchen wird mit ein Ei gestrichen und Mandeln
bestreut.

Linser Torte

| Lth. Ganzfett 2 Lth. Abschopfung rirth es ganz fein ab dazu nimmt man 4 Lth. Zucker 5

hartgesottene Eiertoter und ein Eierweil’ das roh sein mul} 3 Lth. fein gestoRene Mandeln mit
etwas bittere Zitrone Bitzele dieses wird % Stunde gerihrt zuletzt 6 Lth. Mehl ein wenig Salz.
Die Form mit Schmalz geschmirt und mit Eingemachts* gefiillt und nach Belieben einen Gus.

Schoklatten-Butting

Man nimmt 2 Zitronen, reibt dieselbe an einem ¥4 Pfd. Zucker ab hernach 3 Leffel voll Mehl
und trickt den Zitronensaft auf den Mehl hernach nimmt man Eiergelb unter den Mehl die
weiseln® davon zum Schnee geschlagen und den Zucker so fein wie méglich gestoBen, wenn
das alles vertig ist wird die Masse gerihrt %2 Stunde lang dann kommt erst der Schnee daran
so kommt die Masse in den Motel® und wird in Wasser gesotten zuerst mu man das Motel
mit ganz heilem Fett bestreichen und dann eine Stunde lang in Wasser sieden, hiernach thut
man Schotto’ daran befohr man es zu Tisch gibt.

Schmarak-Sose

Man nimmt einen Leffel Genzfet und restet ein Zwiefel darein henach einen Leffel Mehl
wann dieses gelb gerestet ist kommen Kartoffel, Gelbe Rieben, Zelleriechwurzel und sonst
noch recht viel grienes daran und dann in guter Fleischsuppe gedienst hernach Muschgaten®
und sonst noch gutes Gewierz daran.

* Eingemachts = Marmelade.
® weiseln = EiweiR
® Motel = Form.
" Schokolade ? (wdg)
& Muskat (wdg)
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Quitten-Latwerge

Reife Quitten, welche zuvor abgerieben und gewaschen werden gekocht bis sie weich sind,
schabe das Mark von den Butzen ab und trick es in den Suppenseuer, so viel Mark hat soviel
nimt man Zuker leuthert ihn mit dem Wasser, worin die Quitten gesothen worden sind, kocht
das Mark in der Zuker bis es so dick ist, dal3 es sich an die Pfane anhangt und thut es alsdann
in ein Porzelanlange schirre. Man kann auch ganz klein geschnittene Zitronat-Schaale darein
thun.

Merinken

4 Eierweild zum steifen Schnee geschlagen %2 Pfd. fein gestofienen und gedrokneten Zucker
langsam oder leicht eingerihrt auf Schreibpabier streichen und mit feinem gedrocknetem
Zuker bestreien.

Pfitzauf

Man nimmt %2 Pfund feines Mehl in eine Schisel, rihrt es mit etwa einem Schoppen Millich
glatt, dann 5 Eyer daran ¥, Pfd. zerlasene Butter, von welcher man so viel zurlick behelf, daf3
12 Medelein® damit bestrichen werden kennen, rihrt die Masse mit der ibrigen inzwischen
warm gemachten Millich vollends an, fillt die gestrichenen Medelein halb voll und backt sie
in frischer Hitze und iberstreut sie vor dem. auftragen mit Zucker und Zimmet.

Spanische Torte

Y Pfd. Zucker wird mit 12 Eiern | Std. geriihrt (viel Vergniigen) davon mussen jedoch 10
Eiweil} zu Schnee geschlagen werden | Lot Zimt, %2 Lot Nelken, etwas Muskat, die Schale
von Y2 Zitrone, Y% Pfd. Zitronat und Orangeat, 10 Lot geriebenes Schwarzbrot werden in die
Masse gerhrt, dann der Schnee von den 10 Eiweil} darunter gemischt.

Die Form wird mit Butter bestrichen und mit Weckmehl bestreut, die Torte in einer
langsamen Hitze gebacken.

Brot-Torte

| Pfd. Zucker, % Pfd. Mandeln, letztere geschalt und mit 4 Eiern gestofRen und dann zu dem
gesiebten Zucker gegeben, 12 ganze Eier und 8 Eigelb dazu geruhrt, das Ganze % Std. riihren,
dazu ¥4 Zitronat, die Schale einer Zitrone, 2 Lot Zimt, 2 Lot Nelken | Quint Muskatbliite 6 Lot
gerdstetes Schwarzbrot mit | Glas Wein angefeuchtet, hineinmischen, den Schnee von 8 Eiern
langsam darunter riihren. In eine mit Butter bestrichene und mit Weckmehl bestreute Form
fillen und in mittlerer Hitze backen.

® Backférmchen (wdg)
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Kirschkuchen

Y Pfd. geschélte Mandeln, %2 Pfd. Zucker, ¥ Pfd. Mehl, %2 Pfd. Butter. Die Mandeln mit 2
Eiern gestoRen, dann alles zusammen gemengt. Auf das Nudelbrett wird ein Bogen weil3es
Papier mit Butter bestrichen gelegt, mit Weckmehl bestreut, der Teig auf das Papier gelegt
und ausgewellt und aufs Blech gelegt, dieser Boden wird mit Zuckerbrot oder Anisbrot belegt,
4 Pfd. ausgesteinte Kirschen, mit viel Zucker und etwas Zimt bestreut darauf gelegt und
gebacken. Der GuR wird aus 5 Eiweil3, zu Schnee geschlagen mit %2 Pfd. Zucker (oder
weniger, je nach Geschmack) und etwas Vanille gemacht und dann nochmals gebacken, bis
der GuB leicht gelb ist.

Zuckerbrezeln

Man nimmt 3 Pfund Mehl in eine Schussel, 1aBt es mit einen» groflen L6ffel voll Bierhefe und
lauer Milch an, wann es gegangen ist, so schafft man einen guten festen Teig, nimmt ein
Pfund Butter ein wenig Salz und noch % Schoppen Milch, knetet ihn, bis er sich von der
Schissel 16st, 1Rt ihn wieder gehen.

Wenn er gegangen ist, gibt man ihn auf das Nudelbrett und macht einen Kuchen oder Bretzeln
davon, setzt sie auf das Blech und laRt sie nochmals gehen. Dann bestreicht man sie mit gut
geschlagenem Eiweil und streut Kristallzucker darauf und backt sie in heiBem Ofen.

Springerle

4 Eigelb und I Pfd. Zucker gerthrt, der Schnee von 4 Eiweil darunter gemengt, dazu | Pfd.
Mehl und etwas Zitrone, sowie | Messerspitze Pottasche. Das Blech wird mit Wachs
bestrichen und mit Anis und Fenchel bestreut, die Masse wird in Holzformen gedriickt und
hell gebacken,

Brosel-Torte mit etwas Marmelade

Y% Pfd. Mehl, 10 Lot Gansfett, 10 Lot Mandeln 10 Lot Zucker Schale und Saft einer Zitrone, |
Eigelb wird zu einem Teig gerthrt und zu beliebiger Grolie ausgewellt, mit Marmelade
gefiillt, oben wieder mit Teig belegt, welcher mit Eigelb bestrichen und mit gemahlenen
Mandeln und Zimt bestreut wird. Der obere Teig kann auch in Streifen geschnitten und in
Quadraten auf die Marmelade aufgelegt werden.

Hegenmark
Man kernt die Hagebutten aus, gibt sie in einen Topf und l&it sie solange zugedeckt stehen,
bis sie weich sind. Dann werden dieselben mit etwas Wein durch ein Sieb passiert. Dasselbe

Gewicht Zucker wie Mark wird geléutert, die Schale einer Zitrone in den Zucker gerieben,
dann mit dem Mark vermengt. Zusammen kurz aufkochen lassen und abkiihlen lassen.
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Neues Kochbuch von Bertha Heyden.!

Inhalts-Verzeichnis zum Anhang.

1. Scholent mit Briihkugel 27. Gefullter Génsehals V.
2. Scholent von tlrkischem Weizen 28. Gefullte Rindermilz
3. Scholent von Reis mit Huhn 29. Rosettchen
4. Scholent von Erbsen und- Graupen 30. Griner Hecht mit Fischkléien
5. Scholent von Erben and Fleischkugel 31. Sardellenfische
6. Rhimsel 32. Oel-Fische
7. Lammchen 33. Fische in Braunbier gekocht
8. Ueberzogene Mazoth 34. Fische in WeiBbier gekocht
9. Aniskuchen 35. Gefllter Hecht
10. Apfeltorte 36. Fisch auf Lachsart (ohne Butter) kalt zu geben
11. Einfachere Apfeltorte 37. Schleie mit Dille
12. Mohntorte 38. Schleie in Bier gekocht
13. Pflaumentorten 39. Gebackene Schleie
14. Syrupskugel 40. Karpfen in Bier gekocht (polnisch)
15. Semmelkugel 41. Kleine Fische auf andere Art polnisch (o. Butter
16. Apfelkugel gekocht)
17. Apfelkugel von miirbem Teig 42. Kleine Fische in Provencerdl gebacken
18. Reiskugel 43. Marinirte Muranen
19. Nudelkugel 44. Raab (kalt zu essen)
20. Reiskugel mit Nudeln 45. Barse mit Buttersauce
21. Blaue Kugel 46. Barse mit hollandischer Sauce
22. Fleischkugel 47. Barse mit Schoten
23. Fleischkugel mit Sardellen 48. Klippfisch mit Schoten
24. Geflllter Gansehals. I. 49. Hecht mit Mérkischen Rubchen (Ruben-Fisch)
25. Geflllter Gansehals II. 50. Rosinen-Wein
26. Gefullter Gansehals I11.

Anhang enthaltend die beliebtesten judischen Gerichte, fur
deren eigenthimlich pikanten Reiz auch die Zungen vieler
christlichen Gourmands eine grofRe Vorliebe empfinden.

1. Scholent mit Brihkugel.
(Sabbathliches Nationalgericht).

% Kilo (1 Pfd.) feines Weizenmehl thut man in eine Schiissel, schabt 250 Grm. (¥4 Pfd.) rohes
Rinderfett recht fein und thut es nebst etwas Salz, fir 6 Pfennig in Wasser eingeweichte und
wieder fest ausgedrickte Semmel, etwas gestoRenen Pfeffer und eine fein gewiegte Zwiebel
zu dem Mehl, mischt alles gut durcheinander und gief3t so viel heiles Wasser dazu, daf es ein
recht steifer Brei wird. Alsdann schmiert man den Topf, worin man den Scholent? kochen

! Neues Kochbuch oder grundliche Anweisung, einfache und feine Speisen mit mdoglichster Sparsamkeit

zuzubereiten, unter besonderer Beriicksichtigung der Fortschritte die in der Chemie gemacht sind. Von Bertha

Heyden. 17. Aufl., Reutlingen: Enflin und Laiblin, 0.J. (um 1900), S.391-409.

2 Heinrich Heine gedenkt des Scholent an verschiedenen Stellen seiner Schriften mit humoristischer Sehnsucht.
28



will, mit warmem Fett aus und thut die Masse hinein, legt einen Deckel, welcher auch mit Fett
geschmiert sein muf3, von der Grolle des Topfes dariiber, so dall die ganze Masse damit
bedeckt ist. Dann legt man auf den Deckel etwas Rauchfleisch- recht kraftige Rinderknochen,
grol’e Graupen und weiRe Bohnen (gut gewaschen), nach Verhaltnil3 der Personenzahl, das
nothige Salz und so viel Wasser darauf, dal3 es Ubersteht und 1aB3t es 6 Stunden in einem
maéRig heilen Bratofen langsam kochen.

Beim Anrichten sei man vorsichtig, da der Deckel nicht mit den Graupen und
Bohnen ausgeschuttet wird; sind letztere abgenommen, so I6se man die Kugel mit einem
Messer ringsum los, stiirze den Topf, und man wird die Kugel ganz heraus bekommen.

Zur Bereitung dieses Gerichtes bedient man sich eines irdenen Topfes mit breitem
Boden.

Noch sei bemerkt, dal3 Scholent wahrend des Kochens nicht geriihrt werden darf.

2. Scholent von turkischem Weizen.

1 Kilo (2 Pfd.) tiirkischen Weizen® wascht man und 148t ihn 2 Stunden in kaltem, weichem
Wasser zum Ausquellen liegen. Alsdann macht man eine Brihkugel nach der vorigen
Nummer, legt den Deckel darauf, dann Rauchfleisch, womdglich auch einen Rinderful3, dann
den tlrkischen Weizen, den man auf einem Durchschlag ablaufen liel3, das néthige Salz und
gieRt so viel Wasser darauf, daB es ubersteht und l&Rt es 6 Stunden langsam kochen.

Man nehme bei der Wahl des Topfes auf das Ausquellen des turkischen Weizens
Rucksicht, sehe wéhrend des Kochens zuweilen nach und gielRe, wenn es néthig ist, ein wenig
heilRes Wasser zu.

3. Scholent von Reis mit Huhn.

125 Grm. (Y4 Pfd.) sein geschabtes Rinderfett riihrt man mit fiir 5 Pfennige eingeweichter und
fest wieder ausgedriickter Semmel zusammen, giebt etwas Salz, Zucker nach Geschmack,
eine Priese gestofRenen Pfeffer, 125 Grm. (¥ Pfd.) feines Weizenmehl dazu und rihrt mit
einem halben Tassenkopf heilen Wassers dies alles zu einer steifen Masse ab. Alsdann wird
der Scholenttopf mit warmem Fett auggeschmiert, die Masse hinein gethan, ein passender
Deckel darauf gelegt und nach Nr. 1 verfahren.

Auf den Deckel legt man nun ein am vorigen Tage geschlachtetes, ausgenommenes
und sauber geputztes Huhn, ¥z Kilo (1 Pfd.) Rindfleisch, nach Verhaltni} der Personenzahl
Reis, der nach Nr. 19 gereinigt, das nétige Salz, so viel Wasser, dal3 es dariiber steht und laRt
es, ohne zu ruhren, 3 Stunden in einem maRig heilen Ofen langsam kochen. Wenn es die
Jahreszeit bringt, kann man zwischen den Reis auch etwas sauber geputzten und abgebrihten
Blumenkohl legen, er wird zwar zerkochen, giebt aber dem Scholent einen sehr angenehmen
Geschmack.

4. Scholent von Erbsen und Graupen.

Die Masse zur Bruhkugel nach Nr. 1 bringt man in den mit warmem Fett ausgeschmierten
Scholenttopf. Auf den Deckel legt man dann recht kraftige Rinderknochen, gute hart
gerducherte Wurst und wenn man es haben kann, auch noch etwas Rauchfleisch. Nach
Verhéltnis der Personenzahl kommen nun recht grofle Graupen und Erbsen, beides gut
gewaschen, das nothige Salz und Wasser darauf und 1aRt es 6-7 Stunden langsam kochen.

® Turkischer Weizen = Mais (wdg)
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5. Scholent von Erbsen mit Fleischkugel.

Y Kilo (1 Pfd.) fein geschabtes Rindfleisch, 250 Grm. ( %2 Pfd. fein gehacktes Kalbfleisch,
187 Grm. (34 Pfd.) geschabtes rohes Rinderfett, eine groRe auf dem Reibeisen geriebene
Zwiebel, Salz und gestolRenen Pfeffer nach Geschmack und fir 5 Pf. geriebene Semmel
mischt man gut durcheinander, streicht den Scholenttopf mit warmem Fett aus, thut die
Fleischmasse hinein, so daR der ganze Boden damit bedeckt ist und bringt einen groRen
Deckel darauf. Nun legt man kréftige Rinderknochen und ein gutes- Stlick Rauchfleisch auf
den Deckel, gut verlesene und gewaschene gelbe Erbsen, Salz und reichlich Wasser und laft
es 6 Stunden langsam kochen.*

6. Rhimsel.

5 ganze, in Wasser eingeweichte und wieder fest ausgedriickte Mazoth® legt man in eine
Casserole und brennt sie mit Fett ab, bis sieh die Masse vom Boden 16st, schiittet sie zum
Erkalten in eine Schiissel und schlagt 4 ganze Eier dazu. Damit riihrt man die Masse tiichtig
durch, giebt Zucker, Zimmt, gewiegte Mandeln, etwas abgeriebene Citrone und so viel
gestoRene Mazoth dazu, daf es ein Teig wird, der sich rollen [&R3t. Alsdann rollt man den Teig
fingerstark auf, schneidet davon egale lange Streifen in Form eines langen Zwiebacks, zahlt
die Halfte der Streifen ab, belegt sie mit Apfelmus, lang geschnittenen Mandeln und
Corinthen, oder auch mit Eingemachten, was man gerade zur Hand hat, Kirschmus &c., deckt
die unbelegten Theile darauf, drickt die Rdander fest auf einander, backt sie in
schwimmendem Fett aus und giebt sie warm, mit Zucker und Zimmt bestreut, zu Tische.

7. LAmmchen.

Fur 8 Pf. in Wasser geweichte und wieder fest ausgedriickte Semmel vermischt man mit
warmem Fett, 2 ganzen Eiern, etwas Zucker und so viel Mehl, daB es ein gut gebundener
mirber Teig wird, welchen man fingerstark ausrollt und mit dem Backrddchen in 10
Centimeter lange und 8 Centimeter breite Streifen schneidet. Dann belegt man jeden Streifen
mit recht feinem Apfelmus, so dal? man die unbelegte Seite darlber klappen kann, driickt die
Réander fest auf einander, damit die Fillung nicht herauslauft, backt sie wie die Rhimsel in
schwimmendem Fett und giebt sie mit Zucker und Zimmt bestreut zu Tische.

* Wie schon oben bemerkt, bediene man sich zur Bereiten des Scholent immer eines irdenen Topfes mit breitem
Boden und lasse ihn in einer méaRig heiflen Bratrohre langsam mehr brodeln als kochen. Auf offenes Feuer darf
der Scholenttopf niemals kommen, weil die Kugel da gleich anbrennen und das ganze Gericht verderben wirde.
Hat die Bratrohre zu viel Unterhitze, so stelle man den Topf, wenn er im Kochen ist, auf einen Stein, welcher
vorher schon im Bratofen gelegen um das Anbrennen zu vermeiden. Auch sehe man 6fter nach und gielRe, wenn
es nothig ist, ein wenig heilles Wager zu, doch hite man sich davor, zu viel nachzugief3en. Das Gericht muR ganz
steif, aber nicht breiig sein, und wenn alle Flussigkeit verkocht ist, zuletzt nur noch im Fett schmoren, so dass
jede einzelne Erbse, Bohne, oder was man sonst dazu nimmt, wie glasirt erscheint, die Kugel wird dann unten
schdn braun werden und sich bei vorsichtigem Anrichten sehr gut stiirzen lassen.

® In Ermangelung von Mazoth kann man die Rhimsel auch von Semmel machen.
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8. Ueberzogene Mazoth.

Man legt die Mazoth 2 Minuten in eine Schissel mit Wasser, nimmt sie vorsichtig heraus,
bestreicht sie mit zerquirltem Ei, Backt sie in Fett schén braun und bestreut sie mit Zucker.

9. Aniskuchen.

Y Kilo (1 Pfd.) gestoRene Mazoth werden mit 12 Eidottern, 166 Grm. (%5 Pfd.) gestoenem
und gesiebten Zucker, 50 Grm. (3 Loth) geriebenen Mandeln und etwas Anis im Reibeasch
mit der Reibkeule ¥ Stunde geriihrt, der steife Schnee der 12 Eier leicht darunter gezogen,
mit einem Theeloffel kleine Haufchen auf ein gut abgeriebenes und mit fein gestoRRener
Mazoth bestreutes Backblech gesetzt und bei méRiger Hitze gebacken.

10. Apfeltorte.

Von 2 hart gekochten Eiern werden die Dottern auf dem Reibeisen gerieben und dann mit 2
frischen Eidottern und 250 Grm. (%2 Pfd.) Ganseschmalz im Reibeasch ¥ Stunde geriihrt, 187
Grm. (% Pfd.) klarer Zucker, eine Messerspitze gestolRener Cardamom und soviel Pudermehl
dazu, daR es ein Teig wird, der sich aufrollen l&(3t. Davon werden nun 2 Platten ausgerollt,
von der GroRe und Form, wie man die Torte wiinscht und legt die eine starkere auf das gut
abgeriebene und mit Ganseschmalz gestrichene Backblech. Aus die Teigplatte legt man nun
dinngeschnittene Citronenscheibchen, welche man von den Kernen und der weifl3en pelzigen
Schale befreit und 1 Stunde vorher eingezuckert hat; ebenso Aepsel geschalt und gleichfalls in
dinne Scheibchen geschnitten, vorher stark mit Zucker bestreut. Gut gereinigte Corinthen,
lang geschnittene Mandeln, etwas Citronenzucker recht egal und gleichmaRig zwischen die
Aepfel gestreut, die zweite Teigplatte darauf gelegt, etwas fest gedriickt, mit gequirltem Ei
bestrichen, mit Zucker bestreut und bei maRiger Hitze gebacken.

Man kann die Aepsel, statt vorher einzuzuckern, etwas mit Wein und Zucker
schmoren, doch darf man sie nicht zu weich werden lassen.

Will man die Torte recht schon haben, so legt man auf die Aepfel Himbeermarmelade
oder sonst seine eingemachte Friichte, was namentlich im Friihjahr zu empfehlen ist, wenn die
Aepfel schon viel von ihrem Aroma verloren haben, dann Iait man aber die Corinthen weg.

11. Einfachere Apfeltorte.

Von 250 Grm. (¥2 Pfd.) G&nseschmalz-, 187 Grm. (3& Pf.) klarem Zucker, 375 Grm. (% Pfd.)
feinem Weizenmehl, fir 5 Pfennig in Wasser eingeweichte und wieder fest ausgedriickte
Semmel, 50 Grm. (3 Lth.) geriebene Mandeln wird ein mirber Teig gemacht und davon 2
Platten ausgerollt, wovon man die eine, auf das mit Schmalz bestrichene Backblech legt.
Darauf bringt man nun nach voriger Nummer eingezuckerte, oder etwas angeschmorte
Aepfel, gut gereinigte Cornithen und lang geschnittene Mandeln. Die zweite Platte schneidet
man nun mittelst eines Backradchens in lange Streifen, legt diese kreuzweise Uber die Aepfel,
bestreicht sie mit gequirltem Ei, bestreut sie mit Zucker, legt in jedes Careaux eine Rosine
und backt sie bei maRiger Hitze.
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12. Mohntorte.

Y% Kilo (1 Pfd.) Mohn wird gebriiht, dann % Stunde in kaltem Wasser liegen lassen, rein
abgegossen, im Reibeasch so fein als mdglich gerieben, wo man zuletzt einige Tropfen
Rosenwasser dazu nimmt. Dann riihrt man 125 Grm. (Y2 Pfd.) Abfullefett zu Schaum und thut
125 Grm. (Y4 Pfd.) Gansefett dazu, riihrt Beides noch eine kleine Weile zusammen. Hat man
viel Génsefett Vorrath, kann man 250 Grm. (%5 Pfd.) Gansefett nehmen und das Abfullefett
fortlassen. 250 Grm. (*2 Pfd.) klaren Zucker, 50 Grm. (3 Lth.) geriebene Mandeln, eine
Messerspitze Cardamom, der geriebene Mohn und so viel Mehl als zum mdirben Teig nothig,
gut durcheinander geruhrt. Dann formt man davon eine Torte, bringt sie auf ein abgeriebenes
Backblech, legt von lang geschnittenen Mandeln Figuren darauf, (Sterne, Herzen) und backt
sie bei maRiger Hitze.

13. Pflaumentorten.

250 Grm. (%2 Pfd.) Ganseschmalz ruhrt man im Reibasch eine Viertelstunde, giebt 2 Eidotter
dazu, 125 Grm. (¥4 Pfd.) klaren Zucker, fir 8 Pfennige in Wasser eingeweichte und wieder
fest ausgedruckte Semmel und 250 Grm. (*2 Pfd.) Mehl. Davon rollt man 2 Platten aus und
legt die Stéarkere davon auf das abgeriebene und mit Gansefett bestrichene Backblech. Dann
schélt man Pflaumen, (die man mit kochendem Wasser tbergol3 und einen Augenblick darin
liegen lieR), schneidet sie auseinander, nimmt die Kerne heraus, belegt die Platte damit und
streut Zucker und fein gestoRenen Zimmt dartiber. Dann schneidet man die zweite dunnere
Platte in Streifen, legt diese kreuzweise Uber die Pflaumen, bestreicht sie mit gequirltem Ei,
bestreut sie mit Zucker und backt sie in einem nicht zu heiBem Ofen.

14. Syrupskugel.

Fir 5 Pfennig in Wasser eingeweichte und wieder fest ausgedriickte Semmel, 125 Grm. (Y4
Pfd.) rohes, recht fein gehacktes Rinderfett, 125 Grm. (¥4 Pfd.) warmes flissiges Rinderfett,
250 Grm. (Y2 Pfd.) recht warm gemachter Syrup, etwas Salz, eine Priese Pfeffer, ein kleiner
halber Tassenkopf heifles Wasser und %2 Kilo (1 Pfd.) feines Weizenmehl mischt man in einer
Schissel gut durcheinander. Giebt, wenn dies geschehen, 250 Grm. (%2 Pfd.) groRe Rosinen,
nach Nr. 18 gereinigt, 66 Grm. (4 Lth.) in kleine Wirfel geschnittenen Citronat und von einer
halben Citrone die Schale in feine lange Streifen geschnitten, darunter, streicht den Kugeltopf
mit warmem Fett aus, thut die Masse hinein und backt sie in einer Brat- oder Backrohre,
worauf man 1 % Stunde rechnen kann und bringt sie gestirzt zu Tische. Wenn man sparen
will, kann man Citronat und Citronenschale fortlassen.®

15. Semmelkugel.

187 Grm. (3% Pfd.) Abfiillefett wird eine Viertelstunde gertihrt. Fir 5 Pfennig eingeweichte
und wieder fest ausgedruckte Semmel, 6 ganze Eier, 100 Grm. (6 Lth.) klaren Zucker, 33
Grm. (2 Lth.) geriebene Mandeln, fiir 15 Pfennig fein gestoRene Semmel, etwas Salz zu dem
Fett gegeben, damit noch recht durcheinander geruhrt und zuletzt 125 Grm. (% Pfd.) gut

® In judischen Haushaltungen ist dazu ein bestimmter Topf (Kugeltopf). Es ist dieser ein starker irdener Topf mit
einem Henkel, der am Rande weit, nach dem Boden zu etwas enger wird. In christlichen Haushaltungen, wo man
diesen Topf nicht hat, kann man die Kugel in einer irdenen Speiseform backen.
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gereinigte Corinthen darunter gezogen, den Kugeltopf mit warmem Fett ausgestrichen, die
Masse hinein gethan und bei méRiger Hitze gebacken, wozu % Stunden gehdren. Man bringt
sie ebenfalls gestirzt zu Tische und giebt dazu eine Obstsauce.

16. Apfelkugel. (Einfachster Art).

Man macht einen Nudelteig nach Nr. 14, rollt davon 3 Platten aus von der Gr6Re der Form,
worin man die Kugel backen will, die unterste jedoch so grof3, das; man damit kann die
Seitenwénde von der Form bedecken. Nun streicht man die Form recht fett mit Génse- oder
Abflllefett aus, legt die grote der Teigplatten hinein, so daf, wie schon bemerkt, die
Seitenwande damit bedeckt sind. Darauf legt man nun geschalte, geschnittene und 1 Stunde
vorher eingezuckerte Aepfel. Darauf die zweite Teigplatte, dann wieder Aepfel und zum
SchluB die letzte Teigplatte. Driickt die Platten fest aneinander, bestreicht die obere Seite
reichlich mit Ganse- oder Abflllefett und backt sie bei maRiger Hitze eine Stunde. Sie wird
gestiirzt und reichlich mit Zucker bestreut zu Tisch gegeben.’

17. Apfelkugel von murbem Teig.

Man macht einen mirben Teig nach Nr. 11, rollt davon 3 Platten aus, legt den mit Fett
ausgestrichenem Kugeltopf damit aus, bringt eingezuckerte Aepfel, Corinthen, lang
geschnittene Munde n, etwas Citronenzucker dazwischen und verfahrt ganz damit, wie in der
vorigen Nummer angegeben, nur braucht man wéhrend des Backens kein Fett nach zu fullen,
der murbe Teig hat Fettigkeit genug zum braunen.

18. Reiskugel.

250 Grm. (2 Pfd.) nach Nr. 19 gereinigten Reis lat man im Wasser ausquellen aber nicht
ganz weich werden, Gbergiel3t ihn mit kaltem Wasser und l&03t ihn auf einem Siebe abtropfen.
187 Grm. (% Pfd.) Abfiillefett riihrt man ¥ Stunde, giebt 6 Eidotter, 125 Grm. (Y2 Pfd.) klaren
Zucker, 50 Grm. (3 Lth.) gewiegte Mandeln, wenig Salz, etwas abgeriebene Citrone dazu,
dann das zu steifem Schnee geschlagene Eiweil3 der 6 Eier, 125 Grm. (% Pfd.) gut gereinigte
Corinthen und zuletzt den abgetropften Reis darunter gezogen, den Kugeltopf mit warmen
Fett ausgestrichen, die Masse hinein gethan und 1 Stunde gebacken.
Hierzu pal3t eine Kirsch- oder Himbeersauce.

19. Nudelkugel.

Man macht von 3 Eiern Nudeln nach Nr. 14, schneidet dieselben in fingerlange und
fingerbreite Streifen und I40t sie etwas abtrocknen. Dann stellt man Wasser zum Feuer und
wenn dasselbe kocht, thut man die Nudeln hinein, 148t dieselben einigemal aufwallen, gieft
sie rein ab, tbergiel3t sie mit kaltem Wasser und 1&Rt sie auf einem Siebe abtropfen.

Dann riihrt man 250 Grm. (%2 Pfd.) Abfullefett % Stunde, giebt 9 Eidotter dazu, 250 Grm. (*2
Pfd.) klaren Zucker, gewiegte Mandeln, etwas Citronenzucker, gut gewaschene Corinthen,

" Wahrend des Backens sehe man 6fter nach und fiille non Zeit zu Zeit etwas Fett nach, damit die Kugel schén
braun backt.
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den Schnee der 9 Eier zuletzt, die abgetropften Nudeln darunter und backt auch diese Kugel 1
Stunde im Kugeltopfe oder in der Speiseform.

20. Reiskugel mit Nudeln.

Von einem Ei macht man Nudeln, schneidet und behandelt sie wie in Nr.19 beschrieben,
kocht sie ab und laRt sie auf einem Siebe abtropfen. Dann bereitet man nach Nr. 18 die Masse
zur Reiskugel, nur nimmt man statt 6, 8 Eier dazu, zieht mit dem Reis zugleich die Nudeln
darunter und backt die Kugel 1 Stunde.

Beim Schneiden der Kugel ziehen sich dann die Nudeln wie Baudstreifen durch und
sieht dies sehr hlibsch appetitlich aus.

21. Blaue Kugel.

Dazu bereitet man von 4 Eiern die Nudeln vor, wie in Nr. 19 beschrieben, quirlt 4 ganze Eier,
vermischt diese mit den Nudeln, giebt etwas Salz und eine Priese Pfeffer dazu, zieht 125 Grm.
(Y4 Pfd.) recht warmes Abflllefett darunter, bringt sie in den ausgeschmierten Kugeltopf und
backt sie 1 Stunde.

22. Fleischkugel.

% Kilo (1 Pfd.) geschabtes Rindfleisch, ¥ Kilo (1 Pfd.) fein gehacktes Kalbfleisch, 250 Grm.
(% Pfd.) mit Salz fein gehacktes rohes Rinderfett, fir 5 Pfennige geriebene Semmel, 3 ganze
Eier, 2 geriebene Zwiebeln, Salz und etwas gestolRenen Pfeffer mischt man gut durcheinander
und formt davon eine Kugel. In einer eisernen Casserole stellt man sie dann mit kochendem
Wasser zum Feuer und &Rt sie, fest zugedeckt, 1 Stunde kochen. Alsdann nimmt man die
Kugel heraus, gief3t die Sauce in einen anderen Topf, nimmt das Fett davon ab und bratet von
allen Seiten die Kugel darin schon braun. Dann giet man die Sauce wieder dazu, macht sie
mit etwas aufgeldstem Kartoffelmehl s&mig und 1&Rt sie noch %2 Stunde darin schmoren.

23. Fleischkugel mit Sardellen.

Man nimmt das Verhaltnif des Fleisches und aller tbrigen Zuthaten wie in der vorigen
Nummer angegeben, mischt 125 Grm. (¥ Pfd.) gut gewaschene, ausgegratete und fein
gehackte Sardellen darunter, formt eine Kugel, stellt sie mit kochendem Wasser zum Feuer
und laRt sie 1 Stunde in einer zugedeckten Casserole kochen. Die Gréten l&4Rt man in der
Sauce mit auskochen, um derselben allen Sardellengeschmack zuzuwenden, ebenso ¥ Citrone
in Scheiben geschnitten, wovon man die gelbe und auch die weil3e pelzige Schale abgeschalt,
giebt die Same durch ein Sieb (braunt aber die Kugel nicht wie in der vorigen Nummer
gesagt), macht sie mit etwas aufgelostem Kartoffelmehl sdmig und quirlt sie vor dem
Anrichten mit 2 Eidottern ab.

24. Gefullter Gansehals I.

Man schneidet zundchst beim Ausnehmen der Gans den Kopf ab und trennt am unteren Ende
des Halses die Haut vom Rumpfe, zieht dieselbe nach dem Kopfende zu Uber den Hals weg
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und sei dabei vorsichtig, da? man die Haut nicht verletzt. Dann wird die Haut gewaschen,
geputzt und zum Fullen vorbereitet.

Man fillt in der Regel nur die Hélse von den groRen spateren Géansen im October,
November und December und dann kann man 375 Grm. (% Pfd.) Fleisch oder sonstige
Fullung darauf nehmen. 250 Grm. (Y2 Pfd.) geschabtes Rindfleisch, 225 Grm. (¥ Pfd.) fein
gehacktes Kalbfleisch, etwas von den Génseliesen (rohes Génsefett), eine geriebene Zwiebel
Salz und Pfeffer mischt man gut durcheinander, fullt die Halshaut damit und naht sie von
beiden Seiten zu. Dann l&Rt man den Hals zum gar werden, 1 Stunde beim Génsebraten mit
braten, oder, wenn es mit dem Braten nicht paft, stellt man den Hals mit kochendem Wasser
zum Feuer, 18Rt ihn ¥ Stunde kochen, nimmt ihn dann heraus, bratet ihn mit Gansefett von
allen Seiten schon braun, giebt die Briihe wieder dazu, auch einige L6ffel Bratensauce und
sehr wenig Zuckercouleur, macht die Sauce mit etwas aufgeldstem Kartoffelmehl samig und
giebt ihn warm zu Tische.

Aber auch kalt aufgeschnitten und zum Thee gegeben, ist es eine sehr angenehme und
beliebte Auflage.

25. Geflllter Gansehals I1.

375 Grm. (% Pfd.) fein gehacktes Kalbfleisch, 125 Grm. (Y4 Pfd.) rohes Génsefett; ebenfalls
fein gehackt, Salz und Pfeffer mischt man, fillt den Hals damit und verfahrt dann weiter wie
in der vorigen Nummer angegeben.

26. Gefullter Gansehals I11.

125 Grm. (Y2 Pfd.) rohes Rinderfett fein geschabt, fiir 5 Pfennige im Wasser eingeweichte und
wieder fest ausgedriickte Semmel, eine fein geschnittene Zwiebel, Pfeffer und Salz nach
Geschmack und mit so viel Weizenmehl vermischt, daf3 es eine gebundene Masse wird, den
Hals damit gefullt, von beiden Seiten zugenaht und in Bouillon gar gekocht.

27. Gefullter Gansehals 1V.

100 Grm. (6 Lth.) flissiges Abfull-Fett, fur 5 Pf. eingeweichte und wieder fest ausgedriickte
Semmel, fur 5 Pf. feingeriebene Semmel, Zucker nach Geschmack, 50 Grm. (3 Lth.) fein
gewiegte Mandeln, riihrt man zu einer steifen Masse, fullt damit den Hals, ndht ihn von
beiden Seiten zu, kocht ihn in Bouillon gar und giebt ihn zur Suppe.

28. Gefullte Rinder-Milz.

Man schabt eine Milz mit dem Blechloffel aus, ohne die Haut zu verletzen, vermischt die
ausgeschabte Masse mit 250 Grm. (Y2 Pfd.) rohem, fein gehacktem Rinderfett, fir 5 Pf. in
Wiirfel geschnittener, in Fett gelbbraun gerdsteter Semmel, 3 ganzen Eiern, etwas Thymian,
Salz und gestoRenem Pfeffer, rihrt alles gut durch und fillt die Haut damit auf folgende
Weise.

Man legt die Milz auf die Hélfte, die ausgeschabte Seite nach innen, néht sie von einer
Seite zu, fillt die Masse hinein, und nédht sie dann von allen Seiten zu. Darauf stellt man sie in
einen Schmortopf mit kochendem Wasser und etwas Salz zum Feuer, das Wasser darf aber
nur mit der Milz gleich stehen und 140t sie 1 % Stunde zugedeckt kochen. Dann nimmt man
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sie heraus, das Fett von der Sauce und bratet die Milz darin von allen Seiten schon braun,
giel3t die Sauce wieder dazu und verdickt dieselbe mit etwas geriebener Semmel.

29. Rosettchen.

Man bereitet nach Nr. 14 in den Vorbereitungen Nudelteig, rollt diinne Platten davon, sticht
mit einer Blechform Sterne davon aus, legt, noch ehe sie trocken werden, drei Uber einander,
die man in der Mitte fest zusammendruckt, so dal? sich eine Vertiefung bildet. Hat man alle
Rosettchen so vorbereitet, setzt man in einer Casserole Génseschmalz auf’s Feuer und backt
sie darin schon hellbraun, legt aber auf einmal nicht mehr in die Casserole, als darin
schwimmen kdnnen. Zum Abtropfen legt man sie auf Loschpapier.

In die Vertiefung legt man eine in Zucker eingemachte Frucht, als Kirsche, Pflaume
ohne Kern, oder auch etwas Marmelade, bestreut sie reichlich mit Zucker und Zimmt und
bringt sie warm zu Tische.?

30. Griner Hecht mit Fischkl6Ren (Butterfisch).

Der Hecht wird geschuppt, ausgenommen, in Stiicke geschnitten, sauber abgewaschen, mit
Salz bestreut einige Stunden hingestellt. Darnach schneidet man einige Zwiebeln in Scheiben,
Petersilienwurzel in feine Streifen, belegt den Boden eines Fischkessels damit, den Fisch
darauf und so viel Wasser darlber, dal es mit dem Fisch gleich steht. Bei schnellem Feuer
lakt man ihn zum Kochen kommen und schdumt ihn ab, giebt die Butter dazu (auf 3 Pfd.
Fisch 200 Grm. [12 Lth], etwas grobgestoRenen Pfeffer und 1aBt ihn nun langsam damit gar
kochen. Alsdann riihrt man einen Loffel voll Mehl in einen Tassenkopf voll Milch Klar, giebt
eine Musatbliithe (gestof’en) und fein gebackte Petersilie dazu, 1aRt. den Fisch noch einmal
damit aufkochen und dann seitwarts stehen, bis die Kl6Bchen bereit sind. Einen kleinen
Hecht, den man zurlickgelassen, schabt man aus Haut und Graten recht fein, weicht ein
Milchbrod in Wasser und driickt es wieder fest aus, schmilzt eine fein gehackte Zwiebel in
Butter weich, giebt das ausgedriickte Milchbrod dazu und riihrt es auf dem Feuer so lange, bis
es sich von der Casserole lost. Erkaltet vermischt man die fein gehackte Leber und das
Fischfleisch damit, giebt eine Messerspitze voll Zucker, das nothige Salz und 2 Eier dazu und
formt davon kleine KléRchen, die man mit dem Fisch kocht, sobald derselbe abgeschaumt.
Bevor man das Mehl zum Fisch thut, nimmt man die KI6Rchen heraus und stellt sie warm.
Beim Anrichten garnirt man den Fisch zierlich damit, giebt etwas Sauce dartber, die tbrige in
einer Sauciére daneben.’

31. Sardellen-Fische.

Dazu nimmt man Hecht, putzt, wascht und salzt ihn, wie in vorstehender Nummer
beschrieben. Den Boden des Fischkessels belegt man mit in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln, Petersilienwurzel, eine Citrone in Scheiben geschnittene die Kerne entfernt, dann
legt man den Fisch darauf und giebt 6 Stiick fein gehackte Sardellen dazu, gief3t halb Wasser,

& Beim Backen theilen sich die duBeren Rander auseinander und bildet sich daher eine hiibsche Figur.
® Man versaume nicht, die KIRchen zu probiren, ob sie die gehdrige Festigkeit haben und zusammen halten,
andern Fall’s giebt man noch etwas geriebene Semmel dazu.

Nach dem Einlegen der KI6Bchen schiittele man den Fischkessel zuweilen, weil sich der Fisch dann
leicht anlegt.

Schleie, Zauber, Karanschen kann man auf dieselbe Art zubereiteten.

36



halb Essig dariiber, soviel, daB es mit dem Fisch gleich steht, 1aBt ihn schnell zum Kochen
kommen und schdumt ihn ab. Darnach giebt man die Butter dazu, (auf 3 Pfd. Fisch 125 Grm.
[Ya Pfd.]), etwas Kapern, eine Messerspitze gestolienen Pfeffer, eine Prlse spanischen Hopfen,
einige Loffel voll WeilRwein und fein gestollene Semmel, deckt den Fischkessel zu und laRt
ihn langsam vollends gar kochen. Kurz vor dem Anrichten gebe man dann noch etwas Zucker
daran (aber nur wenig, vorschmecken darf der Zucker nicht) und richte die Fische recht heil}
an. Sollte die Sauce nicht s&mig genug sein, kann man sie noch mit 2 Eidottern abziehen,
bevor man sie anrichtet.

32. Oel-Fische.

Hierzu kann man Barse, Hechte oder auch jeden Weilifisch verwenden. Die Fische werden
nach mehr ertheilter Vorschrift vorbereitet, im Fischkessel mit Zwiebelscheiben und knapp
Wasser zum Kochen gebracht und abgeschdumt. Daraus giebt man eine Prise grob gestof3enen
Pfeffer dazu und laRt sie, zugedeckt, gar kochen. 4 Loffel Provencerdl thut man in eine kleine
Casserole und 1aRt es abddmpfen, gieRt einige Tropfen kaltes Wasser dazu und &Rt es
zugedeckt 5 Minuten stehen. Darnach schneidet man 4-6 Stick suffe Mandeln in lange
Streifen, giebt sie mit 2 Loffel Mehl zum Oel und 18Rt es braunen, rihrt es mit Fleischbriihe
klar, thlﬂ[) es zum Fisch und &Rt diesen damit noch eine viertel Stunde zugedeckt langsam
kochen.

33. Fische in Braunbier gekocht.

Die Fische werden vorgerichtet und mit Salz bestreut einige Stunden hingestellt. Darauf
bringt man sie mit Zwiebeln, Petersilienwurzel, Mohrriiben (alles fein geschnitten) in guter
Ordnung in den Fischkessel, gieRt so viel stuRes- Braunbier darauf, dafl es mit dem Fisch
gleichsteht, bringt sie schnell zum Kochen und schdumt sie ab. Alsdann thut man eine in
Scheiben geschnittene Citrone dazu, ein gutes Stiick Butter, etwas Zucker, gestoRenes
englisches Gewirz und laRt den Fisch damit vollends gar kochen, macht die Sauce mit im
Wasser aufgelostem Kartoffelmehl samig, und garnirt ihn beim Anrichten mit den
Citronenscheiben, Zwiebeln und Mohrriiben.

34. Fische in Weillbier gekocht.

Barse, Barben, Raab sind dazu geeignet. Nachdem die Fische vorgerichtet und einige Stunden
eingesalzen, bringt man sie mit Zwiebeln, Mohrriben, Pfefferkérnern, Gewirz, einigen
Nelken und so viel Weil3bier, dal} es mit dem Fisch gleich steht, zum Kochen, schaumt sie ab,
giebt eine in Scheiben geschnittene Citrone, reichlich Butter und einige Loffel Weiwein dazu
und &Rt sie damit vollends gar kochen. Dann macht man die Sauce mit etwas aufgeldstem
Kartoffelmehl sémig und zieht sie vor dem Anrichten mit 2 Eidottern ab.

35. Gefullter Hecht.
Man nimmt dazu mittelgro3e Hechte, putzt und schneidet sie in Stlicke und I&Rt sie, nachdem
sie sauber gewaschen, mit Salz bestreut einige Stunden stehen. Darauf bereitet man eine feine

19 Beim Abdampfen des Oeles und dem ZugieRen des Wassers sei man sehr vorsichtig. Mann nimmt das
Kasserol vorher vom Feuer, giet einige Tropfen Wasser hinein und deckt es schnell zu.
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Fischfarce nach Nr. 30 (griine Hecht), 16st aus dem Fisch vorsichtig die Mittelgrate heraus,
bringt die Farce in die entstandene Oeffnung, streicht sie mit einem Messer glatt, bringt die
Stiicke in ihre frithere Form und néht sie zu. — Darnach verfahrt man weiter damit, wie bei
Nr. 30 angegeben. Sollte Farce ubrig sein, se formt man Kl6Rchen davon und garnirt beim
Anrichten den Hecht damit.

36. Fisch auf Lachsart zubereitet, ohne Butter.
(kalt zu geben)

Blei, Raub, Platzen, auch Karpfen eignen sich dazu. Die Fische werden geputzt, in Stiicke
geschnitten und mit Salz bestreut einige Stunden hingestellt. Dann giel3t man etwas Essig
dariiber und 4Rt sie damit noch eine Weile stehen. Den Boden eines Fischkessels belegt man
mit in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, Pfeffer, Gewtrzkdrnern und einigen Nelken, legt die
Fische darauf, die Kopfe nach unten, giet die Marinade vom Fisch und soviel Wasser
daruber, dal? es kurz tbersteht, 143t sie schnell zum Kochen kommen und nimmt den Schaum
ab. Darnach giebt man eine Citrone in Scheiben geschnitten und das vielleicht noch fehlende
Salz dazu, einige Loffel Krduter- oder Estragonessig, etwas Zucker und l&ft den Fisch damit
gar kochen. Die Sauce macht man mit etwas aufgeldéstem Kartoffelmehl samig und zieht sie
mit einigen Eidottern ab. Man richtet den Fisch auf der Schissel an, auf welcher er zu Tisch
gebracht wird, giebt etwas Sauce daruber und stellt ihn kalt. Die tbrige Sauce giebt man in
einer Sauciére daneben.™

37. Schleie mit Dill.

Die Schleie werden geschuppt, ausgenommen, gewaschen, mit Salz bestreut, einige Stunden
hingestellt. Darnach bringt man sie mit in Scheiben geschnittenen Zwiebeln,
Petersilienwurzel, knapp Wasser und dem noch fehlenden Salz auf schnelles Feuer, 1aRt sie
zum Kochen kommen und schdumt sie ab. Alsdann legt man die Butter darauf (auf 3 Pfd.
Fisch, 200 Grm. [12 Lth.]), giebt etwas grob gestoBenen Pfeffer, 3 Stlick sulRe Mandeln (anf
dem Reibeeisen fein gerieben) dazu und IaRt sie damit gar kochen. Einen Loffel Weizenmehl
rihrt man mit Milch klar, giebt es mit fein gehackter Petersilie und fein gehackter Dille zu
dem Fisch, 14t diesen damit aufkochen und zieht die Sauce vor dem Anrichten mit 1 oder 2
Eidottern ab.

38. Schleie in Bier gekocht.

Die Schleie werden nach voriger Nummer zum Kochen vorbereitet. Dann bringt man sie in
den Fischkessel, wo man den Boden vorher mit in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, fein
geschnittenen Mohrriiben, Nelken, Pfeffer und Gewirzkdrnern belegt hat, gie3t halb Braun-,
halb WeiRbier darauf, &Rt sie schnell zum Kochen kommen und schdumt sie ab. Dann legt
man ein gutes Stlick Butter darauf, giebt das noch fehlende Salz dazu, eine in Scheiben
geschnittene Citrone, Essig nach Geschmack, geriebenen Pfefferkuchen und etwas Zucker.
Damit &8t man den Fisch zugedeckt gar kochen, schuttelt den Kessel aber 6fter, damit et sich
nicht anlegt.

! Die Sauce zu diesem Fisch muR ziemlich dick sein, so daR sie an dem Fisch hangen bleibt.
Sollte es zu viel Bruhe scheinen, so giel3e man etwas ab, bevor man Kartoffelmehl und Eier
daran thut. Man bereite lieber weniger, damit sie die gehdrige Sdmigkeit erhalt.
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Sollte die Sauce die gewunschte dunkle Farbe nicht haben, kann man einen Loffel
Fliedermus und etwas eingemachten Ingwer dazu geben.

39. Gebackene Schleie.

Dazu nimmt man gewohnlich kleine Schleie, die man dann ganz laBt, und nachdem sie
geputzt und vorgerichtet, in der Mitte, der Lange nach spaltet und mit Salz bestreut, einige
Stunden hinstellt. Alsdann werden sie, mit Ei und Semmel panirt, mit reichlich Butter von
beiden Seiten hellbraun gebacken.

Man servirt sie mit Mostrichbutter und Salzkartoffeln.

40. Karpfen in Bier gekocht (polnisch.)

Der Karpfen wird gewaschen, aber nicht geschuppt, in der Mitte gespalten, in Stlicke
geschnitten, mit Salz bestreut, mit Essig Ubergossen einige Stunden zugedeckt hingestellt.
Darnach belegt man den Boden des Fischkessels mit Zwiebeln, Mohrriiben, Petersilienwurzel,
den Fisch darauf, Kopf und Schwanz nach unten, giebt noch einige Nelken, Pfeffer und
Gewdrzkorner dazu und gief3t halb Braun- und halb Weil3bier dariiber, so viel das es mit dem
Fisch gleich steht, 146t ihn zum Kochen kommen und schdumt ihn ab. Dann giebt man ein
gutes Stlick Butter dazu, ein Glas Rothwein, etwas Essigkirschen, einen Loffel voll
Himbeergelée, eine in Scheiben« geschnittene Citrone, die Marinade vom Fisch und
geriebenen Pfefferkuchen, damit 1at man den Karpfen vollends gar kochen. Wahrenddem
schuttelt man den Fischkessel hdufig, damit sich die Sauce nicht anlegt, und giebt noch etwas
ein- gemachten Ingwer dazu.

41. Kleine Fische auf andere Art polnisch.
(Ohne Butter gekocht.)

Die Fische werden geschuppt, ausgenommen, gewaschen und gesalzen, worauf man sie einige
Stunden stehen 1aBt. Darnach bringt man sie mit Zwiebeln, Petersilienwurzel, Gewirz, Nelken
und knapp Bier zum Kochen und schaumt sie ab. Dann giebt man etwas grob gestoRenen
Pfeffer, 5 bis 6 Stick stiRe Mandeln (auf dem Reibeeisen. gerieben), ein gutes Stlick Zucker
und geriebene Semmel, so viel, als zum sdémig machen der Sauce néthig, dazu, lait sie damit
gar- und die Sauce einkochen und zieht sie vor dem Anrichten mit einigen Eidottern ab.

42. Kleine Fische in Provencerol gebacken.

Allerhand kleine Weilfische putzt und wascht man sauber und 148t sie dann mit Salz etwas
durchziehen. Darnach nimmt man sie heraus, panirt sie mit Ei und Semmel, thut in eine
Pfanne Provencerdl und wenn dasselbe kocht, legt man die Fische hinein und backt sie von
beiden Seiten gelbbraun. Bevor sie ganz fertig, thut man ein Stiickchen Butter dazu und laft
sie damit noch eine kleine Weile backen.

Sie werden meist kalt verspeist und kleine Weibrédchen dazu gegeben.
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43. Marinirte Muranen.

Man stellt Wasser mit Salz, Zwiebeln und Gewtirz zum Feuer und wenn dasselbe kocht, gief3t
man so viel Essig zu, dal die Brihe angenehm sauer schmeckt, legt die geputzten und
gewaschenen Murénen hinein und l&sst sie gar kochen. Darauf nimmt man sie behutsam
heraus, legt sie, nachdem sie erkaltet, in einen Steintopf, giel3t die Briihe dartiber und stellt sie
an einen kuhlen Ort.

44. Raab (kalt zu essen).

Man richte sich dabei nach Nr. 36. Doch kann man diesen Fisch Auch nach vorstehender
Nummer (Marinirte Murénen) kochen und giebt dann eine Remouladen-Sauce dazu.

45. Barse mit Buttersauce.

Die Barse nach Nr. 30 vorgerichtet und gekocht, servirt mit rohem Meerrettig, den man,
nachdem er geputzt und gerieben, mit Essig, Zucker und wenig Salz gemischt und
abgeschmeckt hat.

46. Barse mit hollandischer Sauce.

Nachdem die Barse geschuppt, gespalten und gut gewaschen, bestreut man sie mit Salz und
1Rt sie einige Stunden stehen. Darauf kocht man sie mit knapp Wasser, Zwiebeln, Pfeffer und
Gewaurzkornern gar, nimmt sie alsdann behutsam heraus und stellt sie warm. 2 Loffel Mehl
schwitzt man in 66 Grm. (4 Lth.) Butter, rihrt es mit Fischbrihe klar, giebt 3 fein
geschnittene siite Mandeln, 2 Loffel Estragonessig, den Saft einer Citrone, etwas Zucker und
so viel Fischbrihe, als man Sauce braucht, dazu, 148t es zusammen aufkochen, zieht sie mit
einigen Eidottern ab, legt den warm gehaltenen Fisch hinein, 140t ihn darin noch ¥ Stunde
durchziehen (aber nicht kochen) und richtet ihn recht heif an.

47. Barse mit Schoten.

Die ausgebeerten Schoten werden mit Butter, Zucker und etwas Wasser weich geschmort,
zuletzt mit fein gehackter Petersilie und wenig Salz durchgeschwenkt. Wahrenddem hat man
kleine Barse geputzt, gewaschen und etwas mit Salz durchziehen lassen, abgetrocknet, mit Ei
und Semmel panirt und auf beiden Seiten braun gebraten. Darnach lalt man die Barse noch
eine kurze Zeit mit den Schoten zusammen durchziehen und richtet sie auf einer Schiissel
zusammen an.
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48. Klippfisch mit Schoten.

Der Klippfisch wird nach Nr. 340 vor- und zubereitet. Die Schoten nach voriger Nummer
gekocht, vermischt man mit dem Klippfisch, 14t es zusammen durchziehen und richtet
Beides recht heil? aus einer Schussel zierlich an.

49. Hecht mit Markischen Ribchen (Ruben-Fisch).

Nachdem die Ribchen geputzt, werden sie in warmem Wasser mehrere Mal gewaschen.
Alsdann thut man reichlich Butter und Zucker in eine Casserole, 183t beides zusammen braun
werden, thut die Ribchen hinein, gielt etwas Wasser dazu und &Rt sie, unter haufigem
Umschwenken, weich schmoren. Zuletzt giebt man etwas fein gestolRene Semmel und wenig
Salz dazu und schwenkt sie damit nochmals um. Wéhrenddem hat man kleine Hechte geputzt,
gewaschen und gesalzen, mit Ei und Semmel panirt, in Butter gar gebraten.

Darnach 1aBt man Fisch, und Rubchen noch eine Weile zusammen, durchziehen und
richtet Beides zierlich auf einer Schussel an.

50. Rosinen-Wein.

Die Rosinen werden hierzu verlesen, gewaschen und auf ein Sieb zum Abtropfen gethan.
Darnach schneidet man jede Rosine auf einem Brett ein bis zwei Mal durch, thut sie in einen
Steintopf und gielt Wasser darauf, auf %2 Kilo (1 Pfd.) Rosinen 2 Liter Wasser, deckt den
Topf zu, stellt ihn an einen warmen Ort und I4t ihn géhren. Alle Tage rihrt man ihn ein bis
zwei Mal mit einem Holzl6ffel um. Nach sechs Tagen wird er durch ein Haarsieb gegossen
und die Rosinen fest ausgedrickt. Nun 183t man den Wein einige Stunden ruhig stehen, damit
er sich setzt und klar wird, flllt ihn alsdann behutsam auf Flaschen, pfropft diese fest zu,
bindet die Pfropfen zur Sicherheit, damit sie nicht abspringen, mit Bindfaden fest, legt die
Flaschen in den Keller und ist dann der Wein am dritten Tage gut zum trinken.

12 Klippfisch ist gesalzener und dann getrockneter Kabeljau. er wird in Stiicke geschnitten und 24 Stunden in
kaltes Wassergelegt, wéhrend dieser Zeit mul} das Wasser einige Male ab- und frisches aufgegossen werden.
Dann putzt man ihn von allen Seiten, schneidet das Braune ab, stellt ihn mit Wasser bedeckt zum Feuer, 1a8t ihn
einige Stunden langsam ziehen und dann zum Kochen kommen, so dass man gerade nur eine Bewegung des
Wassers bemerken kann. auf diese Weis lauft er hoch auf und wird ganz bléttrig.
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Elisabert Stockel

Die israelitische Kiiche®.

Ein Schalengericht.

Man nimmt hiezu 2 Kilo (4 Pfund) Ochsenfleisch vom Schamm, 1 Kilo (2 Pfund) schéne
gelbe Erbsen und 1 Kilo (2 Pfund) weie Bohnen, waéscht Alles sauber und bestreut das
Fleisch mit Salz, legt letzteres in einen passenden eisernen Topf mit festschlieBendem Deckel,
schuttet die Erbsen und Bohnen nebst fein geschnittenen Zwiebeln darauf und dann so viel
Wasser dazu, dal dieses gut Ubersteht. Jetzt bereitet man einen Klof3 aus zwei Kléven (3
Schillinge WeiRbrod), die in Stlicke geschnitten und mit heillem Wasser libergossen werden,
gibt ¥ Kilo (1 Pfund) feines Mehl, % Kilo ( ¥ Pfund) gehacktes Ochsennierenfett, etwas
Zucker, Muscatnuf3 und Salz dazu und knetet dieses Alles zu einer festen Masse, aus welcher
der Klol3 rund geformt, der obenauf in den Topf gelegt wird. Der Deckel wird darauf fest
geschlossen, der Inhalt am Abend in’s Kochen gebracht und dann das Gefal3 in heifle Asche in
der Ecke des Herdes gesetzt, mit kleinen Kohlen und Torfmll umlegt, im langsamen Kochen
bis zum anderen Mittag. Angerichtet, wird der KlofZ mittelst der Schaumkelle auf eine
Schissel gelegt und die dickbreiige kraftige Suppe dabei servirt. Das Fleisch wird allein nach
der Suppe, jedoch ohne Gemiise, mit Brod dabei gespeist.

Neben dieser Suppe wird noch eine zweite Fleischsuppe, die mit wenigem Gries nur
dunnseimig gekocht wird, gegeben, so dal? Jeder nah Belieben davon zu der Suppe nehmen
oder allein davon essen kann.

N. B. Statt des.eisernen Topfes wird von frommen Juden ein neuer irdener Topf gewéhlt, der
fest verschlossen nach dem bestimmten Backofen, ohne Wasser darin, geschickt werden mufR.

Ein Schalengericht anderer Art.

Die hierzu néthigen weilRen Bohnen und gelben Erbsen werden am Tage vorher in Wasser
eingeweicht und verlesen; man nimmt dazu 1% Kilo (3 Pfund) Ochsenfleisch vom Schamm
oder 1% Kilo (3 Pfund) koschere Wurst, kocht ersteres in einem neuen irdenen Topfe 4
Stunden lang, gielit das Wasser von den Bohnen und den Erbsen ab und schttet die Erbsen
und Bohnen zu dem Fleisch in die Suppe, stellt sie an das Feuer und l&Rt sie mindestens noch
4 Stunden sehr langsam kochen. Besser ist, wenn Tags vorher schon mit dem Kochen
begonnen wird. Man giebt diese Speise mit etwas trockenem Aalkraut? daran halbdick zu
Tische.

! aus: Stockel, Elisabeth: Osterreichisch-ungarisches Universal-Kochbuch und biirgerliche Kiiche; im AnschluR
Speisen und Getranke fiir Kranke sowie die israelitische Kiiche. 24. Auflage, Wien: Gebriider Rubinstein Verlag
0.J. (um 1900), S. 650 - 654
2 Bohnenkraut, nach anderen eher auf Norddeutschland bezogenen Angaben eine veranderliche Mischung aus
frischen Krautern wie Thymian, Majoran, Petersilie, Salbei und Bohnenkraut, auch Basilikum, Estragon,
Portulak, Sellerieblattern, Kerbel, Minze, Dill, Zitronenmelisse, Sauerampfer und Tripmadam (wdg)
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Speise von grinen Kornern.

1 Kilo (2 Pfund) griine Korner werden Tags vorher eingeweicht und fest zugedeckt. 1%2 Kilo
(3 Pfund) mit Fett durchgewachsenes Fleisch vom Schamm wird 3 Stunden langsam gekocht,
dann die grinen Korner mit dem Wasser, worin sie geweicht sind, dazu gegeben und beides
zusammen langsam weich kochen gelassen, so daB die Masse das Aussehen wie
dickgekochter Reis erhélt, doch etwas mehr diinn sein muf3. Beim Anrichten wird das Fleisch
auf eine Schiissel gelegt und die griinen Korner darum gegeben.

Lokschen.

% Kilo (1 Pfund) feines Mehl wird in eine Kumme geschiittet, 4 Eier, % Kilo ( % Pfund)
Schmalz oder Ochsennierenfett und so viel Bouillon dazu gegeben, dal? daraus ein fester Teig
gemacht werden kann. Der Teig wird ausgerollt und 2 fingerbreite und fingerlange Streifen
davon geschnitten, die etwas getrocknet werden, wéhrend welcher Zeit % Kilo ( % Pfund)
Rosinen verlesen, ¥ Kilo ( %2 Pfund) Korinthen gewaschen und abgetropft nebst ¥ Kilo ( %
Pfund) braunem Zucker in Bereitschaft gestellt werden. Jetzt nimmt man einen sauberen
eisernen Grapen, legt etwas Schmalz unten ein, dann eine Lage von dem Teig. dann Rosinen,
Korinthen und Zucker, und so weiter schichtweise, bis Alles darin ist. Der Grapen wird fest
verschlossen und muR der Inhalt 2 bis 2 % Stunden langsam schmoren, wobei aber darauf
geachtet werden mufR}, dalR der Inhalt nicht anbrennt, weshalb hin und wieder etwas Fett
hineingegeben wird. Angerichtet, werden die Lokschen umgekippt und beliebig mit ,Zucker
servirt.

Lokschen mit Nudeln.

1 Ei, 1 Loffel voll Milch, 1 Stickchen Butter wird mit so viel feinem Mehl zusammengeriihrt,
dafi? es ein klarer, schéner Teig wird, der auf einem Backbrett zur Strohhalmdicke ausgerollt
und dann in fingerbreite, ellenlange Streifen geschnitten wird, die man bis zum Gebrauche
liegen 14Bt. Aus 21 Dek.*(12 Loth) abgeklarter Butter, zu Schaum gerihrt, 21 Dek. (12 Loth)
Zucker, 6 ganzen Eiern wird eine Weillbrotmasse angerthrt, ¥2 Kilo (1 Pfund) geriebenes
Weillbrot, mit Milch angefeuchtet, dazu gegeben, und dann noch so viel Milch, dal es ein
schlanker Teig wird, Salz dazu, % Kilo (1 Pfund) ausgesteinte Rosinen, 7 Dek. (4 Loth) suRRe
und 12 Stick bittere Mandeln oder 1 Kilo (2 Pfund) mirbe geschélte und in Scheibchen
geschnittene Aepfel, %2 Kilo (1 Pfund) klares Fett wird in einem Grapen oder einer verzinnten
Casserolle heil gemacht, darin umlaufen gelassen, vom Feuer genommen, 3 Streifen
gleichlange Nudeln mit den Enden in die Mitte des Gefélies gelegt, und mit der linken Hand
die anderen Enden haltend, fillt man mit einem Lo6ffel von der Teigmasse darauf und
schlangelt dann die Nudeln dazwischen herum, so lange damit fortfahrend, bis alle hinein
sind. Das GeféaR wird dann auf heilRe Asche gesetzt und rund umher, wie auch auf den gut
schlieBenden Deckel, kleine Kohlen gelegt, oder man backt es im Ofen gar. Bisweilen muf}
das Gefal} etwas umgeschwenkt werden; man 1aRt die Lokschen 1 % bis 2 Stunden backen
und richtet an. Zur Sauce werden 21 Dek. (12 Loth) Zucker, bis er Faden zieht, gekocht, dazu
ganzer Caneel, Citronen oder Orangeschalen gegeben, dann mit etwas Madeira zur kurzen
Sauce eingekocht und dabei servirt.

%1 Dek. (Dekagramm = 10 Gramm (wdg)
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Karthauser-KIoRe.

Y% Kilo (1 Pfund) geriebene Kartoffeln, 14 Dek. (8 Loth) zu Schaum gerlhrte Butter und 4
Eier werden mit etwas MuscatnuR und Salz zusammen durchgearbeitet, 4 Kilo ( ¥ Pfund)
Mehl dazu genommen und auf einem mit Mehl bestreuten Brett daumendicke Rollen davon
gemacht und fingerlange Kloi3e hievon geschnitten. 14 Dek. (8 Loth) Butter werden mit 14
Dek. (8 Loth) Zucker in einem weiten Geféalie zum Feuer gesetzt und so lange gerihrt, bis es
hellbraun ist; dann werden die Klé3e neben einander gelegt und unter behutsamem Rutteln
und Kehren hellbraun braten gelassen, sodann so viel kochender Rahm darauf gegossen, dal}
er mit den Kl6Ren gleich hoch steht, womit sie dann noch kurze Zeit, bis die Sauce seimig ist,
langsam gargekocht und angerichtet werden, welche Speise als Zwischengericht servirt wird.

Hecht mit KI6Ren.

Einige Zwiebeln und weiRe Wurzeln werden in Scheiben geschnitten und in Wasser weich
gekocht, wahrend welcher Zeit die Hechte geschuppt, gut gewaschen, in Stiicke geschnitten,
auf ein Brett gelegt und mit Pfeffer und-Salz bestreut werden. Sobald die Wurzeln und
Zwiebeln weichgekocht sind, gibt man die Hechte mit etwas Salz hinein und schdumt sie rein
ab, dann wird Butter, etwas Mehl, Muscatnuf} und Citronensaft mit Fischwasser seimig
geruhrt und die garen Hechte hiermit eingestdubt. Zu den Kl6lken werden gemischtes Brot,
Fisch, Zwiebeln, Muscatnuf} und Butter genommen.

Braune Karpfen.

Zwiebeln und weil’e Wurzeln werden im Wasser gar gekocht, etwas Essig dazu gegossen, die
gereinigten Karpfen hineingelegt und gut geschdumt. Zu den gar gekochten Karpfen wird
zur Sauce in Rothwein geweichter brauner Kuchen und Salz genommen, die Sauce seimig
gekocht, darf jedoch nicht zu lang sein, und die Karpfen darin angerichtet.

Berches.

Der aus feinem Mehl, Wasser, Salz und Gest* bereitete Brotteig wird am Abend vorher fertig
gemacht, man stellt ihn einige Zeit warm zum Aufgehen und &3t die Berches im Ofen
langsam backen. Zu 1 Kilo (2 Pfund) Mehl kommen 3 Dek. (2 Loth) Gest.

Butterkuchen.

Hierzu nimmt man % Kilo (1 Pfund) feines Mehl, % Kilo Butter, % Kilo Zucker, % Kilo
Rosinen, ¥ Kilo Korinthen, mischt dieses zu einem Teige, gibt Cardemom, Citronenschalen,
Zikot®, Orangenbliithe und Rosenwasser dazu, formt davon den Kuchen und |43t ihn in einer
dick mit Butter ausgeschmierten Tortenpfanne gar backen, mit Kohlen unten und auf dem
Deckel. Man bereitet dann eine Glasur aus dem aromatischen Wasser, mit Zucker dick
gerlhrt, und richtet sie tber den heif3en Kuchen an.

* Hefe (wdg)
> Zukkade (oder Succade), kandierte Schale von Zitrusfriichten, meist Zitronat, kann aber auch Orangeat sein.

(wdg)
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Kuchel mit Aepfeln.

Es wird von in Wasser geweichtem Weibrot, Mehl, Eiern, Rosinen, Caneel und
geschnittenem Fett ein passender Teig bereitet, der Kuchel geformt und in einer eisernen
Pfanne in Fett langsam gar gebacken.

Oster-Essen.

Es wird eine Quantitat Osterkuchen in Wasser etwas geweicht, dann ausgediickt, man legt sie
in eine Kumme, gibt Rosinen, sife Mandeln, Eier, Puderzucker, gestobte Aepfel und
geschnittenes Fett daran, rihrt Alles gut untereinander zu einem Teig und formt davon in der
Art der langen Fricandellen Kuchen, die in einer Bratpfanne in Fett langsam gar gebacken
werden.

Aepfeltorte.
Aus Mehl, Fett oder abgegliihtem feinen Oel, feinen Mandeln und Zucker wird ein
Kuchenteig bereitet und mit mirben Aepfelscheiben, Rosinen und Caneel vermischt; man

gibt den Teig in eine mit Fett ausgestrichene Form oder Pfanne, backt ihn auf Kohlenfeuer gar
und richtet die Torte mit Zucker bestreut an.
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Augusta Kochbuch.!

Die beliebtesten Gerichte der jtdischen Kiiche.

1145. Schalit, Schalet oder Scholent.

a. Von Bohnen, Erbsen oder Graupen. Man verliest und wéscht die Bohnen, Erbsen oder
Graupen, thut auf den Boden eines hohen irdenen Topfes einen Rindermarksknochen,
giebt die Bohnen pp. und ein fettes Stiick gerducherte Rinderbrust, Salz, mehrere
Zwiebeln und etwas Pfeffer dariber und fullt den Topf bis zum Rande mit Wasser,
bedeckt den Topf mit einem passenden Deckel, verklebt den Rand mit Mehlteig und
schickt alles zum Bé&cker oder setzt es am Freitag Abend, denn der Schalit ist
besonders Sabbathspeise, in einen angeheizten Ofen, in dem er bis Sabbath Mittag
langsam fortschmort, so dal? er zu rechter Zeit gahr ist.

Statt die oben ausgefuhrten Zuthaten einzeln zu nehmen, kann man sie auch alle drei mit
einander mengen. Sehr schmackhaft ist auch ein

b. von tiirkischem Weizen? hergestellter Scholent, doch hat man diesen mehrere Stunden
vorher in kaltes Wasser des Ausquellens wegen zu legen. So viel wie mdglich
vermeide man bei der Bereitung des Schalet ein Ansetzen im Topfe, der auch nie auf
offenes Feuer, sondern stets nur in einen Bank- oder Bratofen kommen darf, da sonst
das Gericht sofort anbrennen wiirde.

c. Mit Brihkugel. Geschabtes Rinderfett, Salz, etwas gestol3ener Pfeffer, feingewiegte
Zwiebel, Kardamom, in Wasser eingeweichte und wieder ausgedriickte Semmel
werden mit Weizenmehl und Wasser zu einem Teige zusammengeknetet und darauf
zu einer Kugel geformt, die man in einen hohen, irdenen Topf thut, den man innen
sorgféltig mit Fett reichlich ausstreicht. Dann legt man einen innen in den Topf
hineinpassenden, ebenfalls mit Fett bestrichenen Deckel aus die Kugel, fullt die unter
a oder b aufgefuhrten Bestandteile des Scholent oben auf den Deckel, fullt den Topf
mit Wasser, verschlieit den Topf wie oben und &8t das Gericht in einem nicht
allzuheiflen Ofen langsam gahr werden. Beim Servieren sei man vorsichtig, damit die
Kugel beim Herausnehmen aus dem Topfe nicht zerfallt.

1146. Fleischkugel. Geriebene Semmel nach Belieben, geschabtes Rind-, und halb so viel
geschabtes Kalbfleisch wird mit dem vierten Teil fein geschabten Rinderfettes, gerieben
Zwiebeln, Salz und Pfeffer zu einem Teig geknetet, dann zu einer Kugel geformt, in einen gut
mit warmen Rinderfett ausgestrichenen irdenen Topf gethan und mit einem Deckel bedeckt
und wie unter ¢ der vorigen Nummer angegeben, weiter verfahren, da die Fleischkugel nur an
Stelle der Bruhkugel verwendet wird und meistens mit Schalet von Erbsen oder Bohnen
gegeben wird.

Will man sie allein als Fleischspeise geben, so kocht man die Kugel auf dem Feuer in
einem Blechtopf, gie8t nach einer Stunde die Sauce ab, nimmt von letzterer das Fett und
bratet in demselben in einer Pfanne die Kugel braun.

Beliebt ist eine Zugabe von Sardellen, die ausgegratet, gehackt und mit dem Teig
zusammen geknetet werden.

! augusta Kochbuch oder grindliche Anweisung, einfache und feine Speisen zuzubereiten, unter besonderer,
Berlicksichtigung der Fortschritte, die in der Chemie gemacht worden sind. Von Frau Dorothea Langenstein.
Berlin: Globus Verlag, 0.J. (um 1900) S. 353-360.

? tiirkischer Weizen = Mais (wdg)
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1147. Syrupskugel. Mehrere Semmeln, die man in Wasser eingeweicht und dann wieder fest
ausgedriickt hat, werden mit 1 Liter Mehl, einer halben Mandel® frischer Eier, einem
Viertelpfund Syrup und dartiber doppelt soviel fein geschabtem rohen Rinderfett, einer
Messerspitze voll Pfeffer, Salz, einem viertel bis halben Pfund Rosinen, ebensoviel
Korinthen, Kardamon und etwas Wasser zu einem Teige geknetet, zu einer Kugel geformt, in
einen mit flissigem Rinderfett ausgestrichenen irdenen Topf gethan und gebacken.

Auf dhnliche Weise werden Kugeln von Semmeln, Reis, der natirlich vorher
ausquellen muf3, Nudeln pp. hergestellt, nur daR die Zuthat, von der die Kugel ihren Namen
hat, die vorherrschende und den Geschmack bestimmende ist.

1148. Apfelkugel. Man bereitet sich auf die bekannte Weise einen Nudelteig aus Zucker, Ei,
Salz und Mehl, rollt denselben aus, schneidet daraus ein Stick, das rund die innere
Seitenwand des irdenen Kochtopfes bedeckt, ferner mehrere kreisrunde Scheiben, die dem
Querschnitt des Topfes entsprechen. Inzwischen hat man Aepfel geschélt, durch
Kreuzschnitte geteilt und 1-2 Stunden in Zucker gewaélzt liegen lassen. Dann belegt man die
Seitenwand des Topfes und driickt die Rander unten zusammen. Man vergesse jedoch nicht,
den Topf vorher reichlich mit Fett auszustreichen. Auf den mit Teig bedeckten Boden legt
man nun eine Schicht der Aepfelschnitte, dann eine Scheibe Nudelteig, wieder Aepfelschnitte
und so fort, bis alle Aepfel verbraucht sind. Obenauf kommt eine Scheibe Teig, die mit dem
Teig der Seitenwand am Rande fest zusammengedriickt wird. SchlieBlich bestreicht man die
Deckscheibe obenauf noch mit Fett und backt alles bei maRiger Hitze etwa eine Stunde lang,
bis es schon braun ist. Um die Apfelkugel zu servieren, stiirzt man sie behutsam auf eine
flache Schissel und bestreut sie mit Zucker.

1149. Mazzoth-Kugel. Man macht einen Teig von mehreren in Wasser aufgeweichten wieder
gut ausgedriickten und in der Pfanne mit Schmalz gerdsteten Mazzoths®*, etwas Mazzothmehl,
Gansefett, ¥ - % Mandel Eiern® und der nach Geschmack erforderlichen Menge Zucker, dem
allen man noch abgeriebene Citronenschale, Citronensaft, gestoRene bittere Mandeln und
geriebene Aepfel beigibt. Diesen Teig formt man zur Kugel, gibt sie in den irdenen
Kugeltopf, Gbergiel3t sie mit heillem Fett und backt sie in einem Ofen.

1150. Goldenes Gemuse. Man schélt eine groRere Anzahl kleiner Zwiebeln, briiht Pflaumen
ab und vermengt beides mit Citronenschale, Zimmt und Rosinen. Inzwischen hat man ein
Stilick sehr fettes Rindfleisch mit Salz und Gewdrz in Wasser halbgahr gekocht. Nun gibt man
das erste Gemenge hinein und kocht das Gericht unter hdufigem Umschwenken gahr. Ehe
man es vom Feuer nimmt, schmeckt man es mit Syrup ab und a8t es vor dem Anrichten
damit noch einmal aufkochen.

1151. Chrimsel (Rhimsel). Eine Anzahl Mazzoths (Mazzos, Matze) werden in Wasser
aufgeweicht, tlichtig zwischen den Handen ausgedriickt, in Schmalz gerdstet und nach dem
Abkuhlen mit dein Weilken und Gelben von Eiern vermischt, sodaR auf 4-5 Mazzoths ebenso
viele Eier kommen. Dann gibt man Zucker, bittere abgezogene gewiegte Mandeln,
abgeriebene Citrone, Schmalz und Zimmt hinzu und knetet aus der Masse einen Teig, den
man fingerdick ausrollt und dann zu zwiebackférmigen Scheiben zerschneidet. Die eine
Hélfte dieser Scheiben bestreicht man dann mit der unten angegebenen Fiillung, legt die

® Eine Mandel = 15 Stiick; eine groBe Mandel (wegen der besseren Teilbarkeit) = 16 Stiick. Eine halbe Mandel
waren also 8 Stiick. (wdg)
* Mazzoth, Mehrzahl von Mazza, Matze, hebr., Lungesduertes Brot“, das die Israeliten nach Vorschrift des
mosaischen Gesetzes wihrend des Passahfestes zur Erinnerung an den Auszug aus Agypten zu essen verpflichtet
sind. (wdg)
® = 8-12 Eier (wdg)
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andere Halfte der Scheiben darauf, driickt die R&nder zusammen und backt den Chrimsel
unter hdufigem Umwenden in reichlichem Fett.

Die Fillung stellt man her, indem man entsprechendes Eingemachtes oder Apfelmus
mit Rosinen und Mandeln oder ein Gemenge von in Kkleine Stiicke geschnittenen Aepfeln,
Rosinen, Korinthen, Zimmt, Zucker, geriebener Citronenschale und gestoRenen suRen
Mandeln verwendet.

1152. Mazzoth mit Ei Uberzogen. Man (bergiel3t Mazzoths in einer flachen Schussel mit
Wasser, lait sie ganz kurze Zeit darin liegen, nimmt sie vorsichtig heraus, damit sie nicht
zerbrechen, und bestreicht sie dann mit zerquirltem Ei, dem man etwas Zucker und Salz
zugesetzt hat. Dann werden die Mazzoths in einer Pfanne braun gebacken und mit Zucker und
gestoRenem Zimmt bestreut zum Kaffee serviert.

1153. Barches. Drei Pfund Mehl verriihrt man mit 80-100 Gramm Hefe. Wasser, Zucker und
Salz nach Geschmack und 1aRt den Teig Uber Nacht aufgehen; am folgenden Morgen wird der
Teig noch einmal gut durchgearbeitet, ausgerollt, in lange, schmale Streifen geschnitten und
von diesen je drei gleich einem Zopf geflochten. Dann werden die Barches mit Mohn
uberstreut und im Ofen gebacken.

1154. Italienischer Reis. (Milchig.) Man bratet einige Zwiebelscheiben in Butter braun und
kocht dann, nachdem man dieselben wieder herausgenommen, eine entsprechende Menge
Reis mit Sahne gahr, worauf man den Reis vor dem Servieren mit Parmesanké&se bestreut.

(Fleischig.) Man verwendet statt der Butter Schmalz und statt der Sahne Bouillon und
schneidet Huhnerfleisch hinein.

1155. Gefullter Gansehals. Der Hals der Gans wird sauber gereinigt und darauf eine
entsprechende Menge gehackten Rindfleisches, mit eingeweichter und dann wieder
ausgedriickter Semmel, fein geschnittener Zwiebel, Pfeffer, Salz und Ei tlchtig
durcheinandergeknetet und mit diesem Gemenge der Hals gefllt. Dann kocht man den Hals
entweder mit dem Génseklein oder in einer Sauce gahr.

1156. Eingemachte Paradiesapfel (Esrogim). Die etwa eine Woche gewasserten
Paradiesapfel werden in Scheiben geschnitten, von den Fasern befreit und in Wasser
weichgekocht. Darauf nimmt man die Frichte aus dem Wasser, 1aRt sie auf einem Siebe
abtropfen und kocht sie dann solange in geldutertem Zucker, bis die Scheiben durchsichtig
sind, worauf sie aus dem Zucker genommen, mit ganzem Zimmt und Nelken in die
Einmacheglaser eingeschichtet und mit dem bis zur Syrupsdicke eingekochten Zucker
ubergossen werden. Schliefflich bindet man nach dem Erkalten die Glaser zu.

1157. Tabache. Das Fett von einem gutgesduberten und koscher gemachten Dickdarm wird
recht fein gehackt und mit ¥4 Pfund Mehl, halb soviel gerdsteten Semmelbrocken, geriebenen
bitteren Mandeln, oder statt letzterer Zwiebeln vermengt und alles in den Darm gefullt, der an
beiden Enden zugebunden und in siedendem Wasser einige Male schnell ausgekocht wird.
Dann nimmt man den Darm wieder heraus, schabt ihn mit dem Messerriicken vorsichtig ab,
so daf man ihn nicht zerreif3t, und schmort ihn dann in einem Tiegel mit Wasser, Gewiirz und
Lorbeerblattern braun. Man serviert Tabache als Beilage zu Teltower Ribchen, Spinat,
Grinkohl oder gibt ihn mit Meerrettichsauce zu Tisch.

1158. Charosseth. Man stot in einem Morser Zimmt, Nisse, Feigen, Mandeln und Zucker
und macht daraus mit geschélten und geschnittenen Aepfeln, nachdem man alles tiichtig
durcheinander gemengt, eine Kugel.
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1159. Mandelkl6f3e. Unter geriebene Semmel mischt man die gleiche Menge siil3e
feingestoRene Mandeln, denen man 2-3, je nach Geschmack bittere Mandeln hinzufligen
kann. Dann schldgt man eine Anzahl Eier zu Schnee, gibt das Gemenge nebst Zucker, etwas
geschmolzener Butter und Citronenschale zu den Eiern und macht einen nicht zu festen Teig,
von dem man mit dem Theeloffel kleine H&ufchen absticht und auf ein mit Butter
bestrichenes Blech setzt, auf dem man sie bei langsamem Feuer backt.

1160. AepfelkloBe. Man schalt Aepfel und schneidet sie in Wurfel und vermengt sie mit
geriebener Semmel, feingestol3enen sulRen Mandeln, Zucker, Citronat und der entsprechenden
Menge Weillwein zu einem Teige. von dem man die KloRe absticht, die in Salzwasser
gekocht und mit Zucker und gestoRenem Zimmt bestreut zu Tisch gegeben werden.

1161. Gebackene Suppenklofl3e. Grolle Kartoffeln schalt man und reibt sie auf einem
Reibeisen und 1Rt den Brei unter frischem Wasser eine Nacht stehen. Darauf giet man
wiederholt frisches Wasser auf und ab, bis die Kartoffelmasse ein schones weies Aussehen
erhélt, dann pret man den Brei durch ein Tuch, schldgt eine angemessene Menge Eier
dazwischen, mengt ebensoviel Mazzothmehl hinein, so daR alles zusammen gut
durcheinander gemengt eine gute KloBmasse gibt, von der man die Kl6Re absticht, und
letztere dann mit heillem Fett in einer Pfanne braun bratet und in Bouillon anrichtet.

1162. Oelfische. Barse, Hechte oder auch WeiRfische werden vorbereitet, wie unter dem
Abschnitt von den Fischen in diesem Buche angegeben ist, dann mit Salz bestreut, eine Nacht
darin liegen gelassen, am anderen Tage abgewaschen und in eine Kasserolle gethan, deren
Boden man mit Zwiebelscheiben, Citronenscheiben und Lorbeerblatter belegt hat. Nattrlich
thue man die nétige Menge Salz ebenfalls hinzu und versaume nicht das Abschaumen. Sind
die Fische gahr, so nimmt man sie heraus und kocht sie noch einmal gehérig in einer Sauce
auf, die man bereitet, indem man einige Loffel feinsten Salatdls in einer Kasserolle abdampft,
einige abgezogene und in Streifen geschnittene Mandeln und einen Loffel Mazzothmehl darin
gelbbraun rostet, mit Fleischbriihe die Sauce verlangert und dann Uber die Fische gibt.

1163. Kleine Fische in Salat6l. Man schuppt, reinigt und bestreut mit Salz die Fische, die
man einige Zeit darin stehen 1aBt. Dann bestreicht man sie mit Ei, walzt sie in geriebener
Semmel und backt sie in feinstem Salatol unter einmaligem Umwenden gelbbraun.

1164. Rosinenwein. GroRe Rosinen werden verlesen, gewaschen und nachdem sie auf einem
Sieb abgetropft sind, in Stlicke geschnitten. Dann (bergiet man sie in einem Steintopfe mit
Wasser — und zwar rechnet man auf ein Kilogramm Rosinen etwa 3-4, aber nicht mehr Liter
Wasser — deckt den Topf mit einer Stirze zu und 1Rt alles géhren, was nach etwa einer
Woche geschehen ist.

Nach dieser Zeit giesst man den Wein durch ein Haarsieb, driickt die Rosinen aus und
14kt die Flussigkeit sich setzen, worauf man sie auf Flaschen zieht, fest verkorkt und die
Stopsel mit Bindfaden festbindet. Nach 4-5 Tagen ist der Wein trinkbar.

1165. Russische Naute. Man bringt Honig, den man mit gestoRenen Mandeln, ebensolchen
Nissen, Mohn, englischen: Gewirz und Pfeffer gemischt hat, aufs Feuer und 1a8t ihn unter
bestandigem Umrihren einige Male aufkochen. Darauf giet man alles auf ein angefeuchtetes
Brett, 1aRt es darauf erkalten, rollt es aber wéhrend des Erkaltens mit einem feuchten Rollholz
glatt und schneidet es in Stiicke.

49



Israelitische Spezial-Kochrezepte
von Rudolf Z&ch!

1. Borst-Suppe

In verschiedenen Gegenden wird diese aus Rotertiben bereitete Suppe hauptsachlich in der
Osterzeit genossen und zwar werden hierzu einige Wochen vor Ostern sauber gewaschene
und in Sticke geschnittene Roterliben in ein FaR gegeben und Wasser dariiber geschiittet.
Dieses Fal} stellt man an einen warmen Ort, an welchem man es so lange stehen laRt, bis eine
leichte Géarung eingetreten ist und die Briihe einen leicht sduerlichen Geschmack bekommit.
Sobald dieses der Fall ist, gieBt man die Bruhe durch ein Tuch in Osterliche Gefalle und
bewahrt sie kihl auf. Bei Bedarf setzt man so viel Bruhe auf, wie man Suppe zu haben
winscht; sollte sie zu sauer sein, so kann Wasser beigegeben werden. Diese Briihe kocht man
mit etwas gestolenem Zimt, Zucker und Zitronengelb (abgeriebene Schale einer ungespritzten
Zitrone) gut durch, bindet sie mit geriebener Matze und zieht sie mit reichlich Eidotter ab.

2. Gesetzte Suppe aus Grunkern oder gelben halben Erbsen

250 g Grinkern oder getrocknete Erbsen werden tber Nacht eingeweicht. Abgegossen gibt
man sie in eine Suppenkasserolle, fugt 5-6 ERI6ffel Mehl, etwas Salz und 1 kg Ochsenfleisch
von der Brust hinzu, flllt mit Wasser auf und stellt den Topf in den Backofen. Die Suppe muf}
darin 5-6 Stunden kochen, wobei 6fters Wasser nachgefullt wird. Sobald das Fleisch gut
weich ist, wird es herausgenommen; ist dann die Suppe fertiggekocht, so gibt man, kurz bevor
sie auf den Tisch kommt, das Fleisch in ganzer Form oder schon zerteilt zum Erwédrmen
nochmals kurze Zeit in dieselbe. Das Fleisch wird in der Suppe serviert.

3. Fische zu kochen

Man setzt Wasser mit einigen Loffeln Essig, etwas Salz, Pfefferkérnern, 1-2 Zwiebeln,
Selleriewurzel, Petersilie und einer Knoblauchzehe aufs Feuer und l&sst es gut durchkochen.
Dann gibt man die gut gesalzenen Fische hinein und lasst sie gar kochen.

Oder: man vermischt Wasser mit Essig, gibt Lorbeerblatter, Nelken, Zwiebel, Zitronenschale,
Salz und etwas Zucker hinzu, kocht alles zusammengut durch, gibt die Fische hinein und lasst
sie gar werden. Dann nimmt man sie heraus, zerrihrt etwas Mehl mit Wasser glatt, gibt dies
in den Fischsud und kocht es zu einer samigen SoRe, die man mit Maggis Wiirze? abschmeckt
und tber die Fische gibt.

Eine dritte Art ist folgende: Man bereitet einen Sud aus halb Wasser und halb Fleischbriihe,
etwas Weillwein, 1 Lorbeerblatt, einigen Pfefferkdrnern, Salz einigen Zwiebel-, Sellerie- und
gelben Riibenscheiben, sowie einer Knoblauchzehe und lasst ihn gut aufkochen. Darauf gibt
man die Fische hinein; bevor dieselben ganz gar sind, figt man ein diinnes Teiglein, von Mehl
und Wasser bereitet, hinzu, sowie etwas fein gehackte Petersilie, und lasst alles zusammen
weiterkochen, bis der Fisch gar ist. Dann gibt man den Fisch auf eine Platte, zieht die Sof3e
mit einigen Eidottern ab, bringt sie nochmals aufs Feuer und lasst sie unter standigem Rihren
nochmals ans Kochen kommen, worauf man sie erkalten l&sst .Man serviert den Fisch mit
einem Teil der SoRe (bergossen, kalt und reicht die Gbrige SoRe nebenher.

! Henriette Davidis Praktisches Kochbuch fiir die gewdhnliche und feinere Kiiche. Vollstandig neu bearbeitet
und erweitert von Rudolf Z&ch, Kiichenmeister. Reutlingen 0.J. (verschiedene Auflagen 1908-1927) S. 912-920.
identisch mit: Rudolf Zach: Die neuzeitliche Kiiche. Konstanz 0.J. (ab 1930) S.912-920. Spatere Auflagen
enthielten diese Abteilung nicht mehr.

2 War das urspriingliche Gewiirz Liebstéckel?
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4. Olfische (osterlich)

1 kg vorgerichtete Fische schneidet man in Stiicke und stellt sie mit Salz bestreut einige
Stunden hin. Dann gibt man sie in einen Fischkessel, dessen Boden man mit Wurzelwerk und
Zwiebelscheiben belegt hat und giel3t so viel heiRes Wasser dariiber dass sie knapp damit
bedeckt sind. Rasch zum Kochen gebracht, schdumt man sie ab und fligt eine Messerspitze
grob gestoRenen Pfeffer hinein, rickt den Kessel auf die Seite des Herdes und lasst den Fisch
dort gar werden. Inzwischen macht man 4 ERI6ffel Salatdl in einer kleinen schwarzen Pfanne
heiR; sobald das Ol raucht, nimmt man das Pfannchen vom Feuer und gieRt vorsichtig einige
Tropfen Wasser hinein, worauf man es zugedeckt etwas 5 Minuten stehen lasst Wahrendessen
schneidet man etwa 10 geschalte siiRe Mandeln in Scheiben und rostet sie in dem Ol
gelbbraun. Dann staubt man etwas feingestoflene durchgesiebte Matzen hinzu, lasst diese
ebenfalls gelbbraun werden und riihrt dann alles mit dem Fischsud klar. Mit feingehackter
Petersilie lasst man den Fisch nochmals darin aufkochen und richtet dann an. — Statt der
Mandeln kann man auch einige Stiickchen Knoblauch in das Ol geben, welche man aber,
sobald sie Braun sind wieder herausnimmt.

Auf diese Art werden fiir gewdhnlich Hechte oder Barsche zubereitet.

5. Polnischer Karpfen stf3sauer

Man stellt einen Sud von etwas Wasser, Essig, einem Stiickchen Zucker, 1 Glas Rotwein,
Lorbeer, 1 Stlickchen Zitrone, Pfefferkdrnern, 1 Zwiebel und einer Hand voll grofien
Sultaninen aufs Feuer. Wenn dieser gut aufgekocht ist, gibt man den sauber vorbereiteten
Fisch hinein und l&sst in darin, bis ans Kochen gebracht, etwa 20 Minuten an der Seite des
Herdes ziehen, wobei er fleilig Ubergossen werden muB. Sobald er gar ist, wird er
herausgenommen. Die Brihe wird dann mit etwas Zuckercouleur oder einem Teel6ffel
geriebenem Pfefferkuchen schén braun gefarbt, dann durch etwas mit ein wenig Wasser
glattgeriihrtem Kartoffelmehl gebunden und gut eingekocht. Die sdmig gehaltene Sol3e wird
dann mit ihrem ganzen Inhalt (ber den warm gestellten Fisch gegossen und dieser mit
Salzkartoffeln recht heil3 serviert.

6. Karpfen, kalt

2 kg sauber vorgerichtete Karpfen schneidet man in fingerdicke Scheiben. Man &Rt 2
feingehackte Zwiebeln und 50 Gramm feingehackte Schalotten mit etwas Olivendl, ohne
ihnen Farbe zu geben in einem Fischtopf ganz leicht durchdampfen. Nun gibt man 1 Liter
Weillwein und ebensoviel Wasser, sowie Salz, Pfefferkdrner, Thymian, ein Lorbeerblatt, eine
Messerspitze Cayennepfeffer und 20 Gramm zerdriickten Knoblauch hinzu und I&sst alles
zusammen gut aufkochen. Hierauf legt man die Fischstiicke in die Briihe, gieBt noch stark
1/16 Liter Olivendl hinzu und dampft nun die Stiicke eine schwache halbe Stunde, worauf
man sie aus der Briihe nimmt und den Fisch in seiner urspriinglichen Form auf einer langen
Platte anrichtet. Die Briihe wird nun auf 2/3 eingekocht, dann vom Feuer genommen, stark ¥
Liter Olivendl tropfenweise unter dieselbe geschlagen und ein Essloffel voll gehackte
Petersilie hinzugeflgt. Hernach wird das ganze tber den angerichteten Fisch gegossen und
derselbe bis zum Gebrauch kaltgestellt. Kurz vor dem Servieren Uberstreut man den Fisch
reichlich mit gehackter Petersilie.

7. Schalet (Schalent)

Dies bereitet man aus fettem Rind- oder Hammelfleisch oder fetter Gé&nsebrust und
Ganseschlegel mit getrockneten Erbsen und Reis, oder Erbsen und groben Graupen; statt
Erbsen kénnen auch getrocknete weilRe Bohnen genommen werden.

Zum Kochen dieser Speise eignet sich am besten ein irdenes Kochgeschirr mit weitem Boden
und gut schlielendem Deckel (der sogenannte Schalettopf). Zunéchst gibt man auf den Boden
desselben einige Rindermarkknochen, dartiber die sauber verlesenen und gewaschenen Erbsen

51



oder Bohnen, auf dieses kommt ein schones Stiick fettes Fleisch zu liegen, tiber welches man
dann grobe Graupen oder blanchierten Reis schittet. Das Ganze wird mit etwas Salz
uberstreut und zuletzt der Topf mit Wasser aufgefillt. Nun legt man den Deckel darauf und
verklebt dessen Rand ringsum mit einem Mehlteig do, dass beim Garmachender sich
entwickelnde Dampf nicht entweichen kann.

Zum Garmachen schickt man dieses Gericht am besten zum Schaletbdcker, welcher einen
eigens dazu eingerichteten Backofen besitzt. Dann aber besorgt der Schaletbacker das
Auffillen mit Wasser und das Verkleben des Deckelrandes. Man stellt das Gericht schon am
Freitag nachmittags in den mé&Rig heilen Backofen, woselbst es bis Sonnabend Mittag
verbleibt. Bei der méRigen Hitze wird das Schalet ganz langsam gar gedampft und braucht
wahrend dieser Zeit weder nachgesehen noch durchgertihrt zu werden. Am Sonnabend bildet
dieses Gericht das Mittagessen; man 6ffnet den Topf, nimmt das Fleisch heraus, schittet das
Gemdse in eine Schissel, legt dann das Fleisch in Stlicke geschnitten dartiber hin und gibt es
heil3 zu Tisch. Bei einem richtig gelungenen Schalet muR das Fleisch gut weich sein, der Reis
oder die Graupen mussen gut ausgequollen, aber nicht zerkocht sein, die Erbsen oder Bohnen
miissen ohne Hart zu sein, noch in ganzer Form wie Glasiert erscheinen.

8. Schalet mit Bruhkugel

250 g Kkleingeschnittenes Miggerfett wird mit etwas Mehl ganz fein gehackt, welches man
dann mit 250 g Mehl, zwei in Wasser eingeweichten und wieder gut ausgedriickten Semmeln,
einer geriebenen Zwiebel, etwas Salz und Pfeffer unter BeigieRen von heilem wasser zu
einem sehr festen Teig anrlhrt. Ist dies geschehen, so formt man aus der Masse eine Kugel,
welche man auf dem mit Fett bestrichenen Boden eines irdenen Kochgeschirres (des
sogenannten Schalettopfes) gibt. Darliber schittet man ausgelesene und gewaschene
getrocknete Erbsen oder Bohnen, mit Graupen oder abgebriihtem Reis untermischt, steckt ein
fettes Stuck Fleisch hinein und streut Salz Uber das Ganze. Dann schickt man es zum
Schaletbacker, welcher den Topf mit Wasser auffullt, den Deckel aufsetzt und den Rand
desselben mit Teig verklebt. In Gbrigen wird verfahren wie beim gewohnlichen Schalet.

9. Gefillter Rindsmagen

Der Rindsmagen wird durch mehrere lauwarme Wasser recht sauber gewaschen und, damit
der Schleim weggeht, innen und auf’en mit Salz abgerieben, worauf man ihn nochmals durch
mehrere Wasser zieht. Damit er sich etwas zusammenzieht, wird er mit kochendem Wasser
angebruht, dabei muf3 er aber mit einem Ruhrl6ffel hin und her geschleudert werden (man
nennt dieses Anbrithen und Schleudern ,,Rutteln*). Nun schneidet man 8 Wecken und etwa 72
kg Miggerfett feinwdrfelig, letzteres wird ausgelassen und dann werden ebensoviel rohe
gewurfelte Kartoffeln in demselben weichgeddmft und die Grieben (Schreven) darin belassen.
Zuletzt fugt man die Wecken hinzu und wirzt, nachdem diese ebenfalls leicht durchgedampft
sind, das Ganze mit Salz, etwas gestoRenem Ingwer und nach Geschmack auch mit Majoran.
Mit dieser Masse wird nun der Magen gefiillt; nachdem man die Offnung zugenaht hat, wird
er in ein sauber ausgebrihtes Tuch
fest eingebunden und mehrmals
umschnirt  (siehe  Abbildung).
Darauf setzt man ihn mit kaltem
Salzwasser bedeckt aufs Feuer und
lasst ihn zum Kochen gebracht auf
der Seite des Herdes so lange
ziehen, bis die Haut weich ist. Dann
wird er herausgenommen, von dem
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Tuche befreit, abgetrocknet und mit Fett auf beiden Seiten unter fleiRigem BegieRen schon
braun und knusperig angebraten. Man gibt den Braten gut heiff zu Tisch und reicht einen
griinen Salat dazu.

10. Gefullter Rindsmagen auf andere Art

2 trockene, gewdrfelte und 2 eingeweichte Wecken, 375 bis 500 g kleinwdirfeliges Miggerfett,
Y% kg Mehl, 1 gehackte Zwiebel, Pfeffer, Salz und gestol3ener Ingwer nach Geschmack. Dies
wird alles zusammen gut untereinandergemengt, dann fullt man diese ziemlich trockene
Masse in den nach vorhergehendem Rezept vorgerichteten Magen, naht die Offnung zu und
setzt ihn mit etwas Wasser in einer eisernen Pfanne unbedeckt in den Ofen. Sobald er
angebraten ist, wird er 6fters umgewendet und Ofters Gibergossen.

11. Gansebraten

Eine gut gereinigte Gans reibt man innen und auBen fest mit Salz und Knoblauch ein, steckt
einige Knoblauchzehen in die unter den Fliigeln befindlichen Fettklimpchen, in welche man
zuvor einige Locher sticht, und lasst die Gans tber Nacht liegen. Des andern Tags fullt man
sie mit Apfeln und Rosinen oder Kastanien (s.u.) naht sie gut zu und gibt sie mit einem
schwachen Liter Wasser aufs Feuer; ist letzteres verkocht, so brat die Gans in ihrem eigenen
Fett gar, wobei man ab und zu seitlich etwas heilRes Wasser oder Fleischbriihe hinzugief3t und
das fleiBige Begielen nicht versaumt. Angerichtet entfettet man den Bratensatz, kocht ihn mit
Fleischbriihe auf und GbergieRt die Gans damit.

Apfelfillung: Sauerlich schmeckenden Apfeln (am besten Borsdorfer) bohrt man das
Kernhaus heraus, schalt sie, schneidet sie in kleine Wurfel und mengt Rosinen oder Korinthen
darunter. In Sachsen fugt man noch ein Strauchen Beiful® hinzu.

Kastanienflllung: Von 1 kg Kastanien (Maronen) entfernt man die duRere Schale, briht sie
dann in kochendem Wasser, wonach man die zweite Haut leicht entfernen kann, und wascht
sie hernach in kaltem Wasser. Alsdann lasst man sie in einem weiltkochenden Topfchen mit
etwas Wasser oder Fleischbriihe, Ganseschmalz und Zuckerfest zugedeckt in kurzer Briihe
nahezu weich ddmpfen. Erkaltet fillt man die Gans damit.

12. Schindgans

Nachdem die recht fette Gans vorgerichtet wurde, zieht man die Haut von der Brust bis unter
die Fllgel, die man zuvor weggeschnitten hat, ab. Will man nun die Gans auf die gewohnliche
Art braten, so Uberndht man die abgezogene Gans mit der Haut von 2 Gansehalsen; hat man
aber nur eine Gans zur Verfuigung, so kann man statt der zweiten Halshaut die haut vom
Ricken nehmen. Gebraten wird wie im vorhergehenden Rezept.

Oder man trennt die Brust ab und Ubernéht sie mit der Haut des Gansehalses, wahrend die
Keulen mit ihrer Haut ausgeschnitten werden. Das Riickengerippe wird dann beim Géanseklein
verwertet. Die fette Brusthaut schneidet man in grof3e Stucke, gibt sie mit etwas Wasser in
einen eisernen Topf und lasst sie Uber méRkigem Feuer langsam braun und mirbe kochen,
wobei vor ihrem volligen Garsein oder wenn das beigegossene Wasser verdampft ist, das
innere Fett der Gans hinzugetan und mit ausgelassen wird. Die Zah gewordenen
Hautstlickchen (Grieben) werden dann mittels eines Drahtloffels herausgenommen, und das
Fett wird, nachdem es etwas verkihlt ist, behutsam vom Bodensatz in ein zuvor erwérmtes
Gefél abgeschittet. Den Bodensatz gibt man in ein kleines Schiisselchen und verwendet ihn
zum Bereiten von Rostkartoffeln.

13. Ganseklein

Nachdem dasselbe gut gebriiht, geputzt und gewaschen ist, setzt man es mit Wasser,
Zwiebeln, Wurzelwerk und Salz aufs Feuer und kocht es weich. Indessen lasst man etwas
Génseschmalz heil? werden, l&sst eine geschélte Knoblauchzehe darin gelbbraun werden,
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nimmt sie wieder heraus, gibt so viel Mehl in das Fett als dieses aufnimmt, und rgstet es dann
lichtbraun. Erkaltet rihrt man die Géansebriihe daran und kocht das Ganze zu einer
leichtgebundenen SoRe aus. Das weichgekochte Génseklein wird nun in dieser SoRRe nochmals
gut aufgekocht, etwas Wirze und Zitronensaft beigegeben und dann gut heil zu Tisch
gebracht.

14. Gefillte Gansebrust von einer Schindgans

Beim Schinden der Gans wird die enthdutete Brust von den Rippen losgetrennt und das
Fleisch von den Knochen geschabt, wobei man aber am Rande des Knochens etwas Fleisch
stehen l&sst, damit man spéter die Haut daran festndahen kann. Nun wird das Fleisch mit 50 g
ausgelassenem Gansefett und 1 Zwiebel feingehackt, dann mit einer geriebenen Semmel, 2
Eiern, Salz, Pfeffer und einer Kleinigkeit englischem Gewirz (Piment, Nelkenpfeffer) zu
einer Farce geknetet. Diese streicht man hierauf an den Knochen, so dass die Brust wieder
ihre urspriingliche Form erhélt; das ganze (iberzieht man mit der Haut von zwei Géansehalsen,
welche man um den Knochen n&ht. Nun giel3t man kochendes Wasser dariber, reinigt die
Haut und wascht sie ab. Ist dies geschehen, so setzt man die Brust mit etwas kochendem
Wasser in einer Bratpfanne aufs Feuer, gibt Salz, ein Stlickchen Knoblauch und englisch
Gewirz hinzu und dampft sie, gut bedeckt langsam weich.

15. Geflllte Gansekeulen von einer Schindgans

Zu zwei ziemlich grofRen ausgeschnittenen Keulen bereitet man eine Farce aus % kg
Rindfleisch, einem Loffel zerlassenem Génsefett, 2 ganzen Eiern, einer geriebenen Semmel,
Salz Pfeffer und englischem Gewirz (Piment, Nelkenpfeffer). Diese Farce stopft man unter
die losgetrennte Haut der Gansekeulen und néht sie hierauf wieder an. Ebensogut kann man
auch die ganze Haut von der Keule I6sen, dann das Fleisch von den Knochen schaben und
feinhacken, worauf man es wie das Rindfleisch mit denselben Zutaten zu einer Farce
verarbeitet und in die losgetrennte Gansehaut einndht. Auf die so vorbereiteten Keulen gief3t
man zuerst kochendes Wasser, reinigt die Haut von den Stoppeln, wascht sie ab und dampft
sie nun wie Gansebrust in Nummer 14 gar. Man kann sie jedoch auch in kochendes Wasser
mit Wurzelwerk, Zwiebeln und Salz geben und darin weichkochen. Mit der Brihe bereitet
man dann eine KnoblauchsofRe (s.u.), lasst in dieser vor dem Anrichten die gargekochten
Keulen einmal aufkochen und schmeckt mit Maggis Wirze ab.

16. Gansehals gefullt

Dazu bereitet man das gleiche Quantum Rindfleischfarce wie zu den Keulen in Nummer 15,
fullt sie in die Haut des Halses und néht diesen oben und unten zu. Mit kochendem Wasser
angebruht, entfernt man die Stoppeln, wascht den Hals und durchsticht dann die Haut
mehrmals. Sodann kocht man ihn in Fleischbriihe gar oder macht ihn mit dem Ganseklein von
Nummer 13 fertig. Mit einer KnoblauchsoRe gibt man alsdann alles zu Tisch.

17. Fleischkugel

Y% kg gehacktes rohes Rindfleisch, 70 g feinwirfelig geschnittenes Miggerfett, 3 ERI6ffel
geriebenes WeiRbrot, eine grolie, feingehackte, in etwas Fett leicht durchgeddmfte Zwiebel, 2
Eier, Salz. Pfeffer, englisches Gewiurz, eine Kleinigkeit Thymian und eine feingeschnittene
Knoblauchzehe.

Nachdem man das Ganze zu einer glatten Masse verarbeitet hat, formt man eine gleichméRig
runde Kugel daraus, welche man zuletzt noch mit den nassgemachten Handen glattstreicht.
Diese wird in eine zuvor angebriihte und dann wieder gut ausgewrungene Serviette
eingebunden. Indessen hat man in einer genugend groRen Kasserolle leichtgesalzenes Wasser
zum Kochen gebracht, in welches man die Kugel gibt und wie einen Pudding langsam
wenigstens 3 — 4 Stunden kocht. Mit der ziemlich eingekochten Briihe und einer braunen
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Mehlschwitze bereitet man dann eine SoRe, die man mit Maggis Wurze und Zitronensaft
abschmeckt und zu der heif3en Fleischkugel reicht.

18. SuRe Kugel

8 Stiick eingeweichte und wieder gut ausgedriickte Wecken, 2 — 4 geschélte und in kleine
Wairfel geschnittene Apfel, 1 Stiickchen Birne, 375 g kleinwiirfelig geschnittenes Miggerfett,
etwa 1 Handvoll Rosinen, nach Belieben auch mehr, ferner Zimt und brauner Farinzucker
nach Geschmack, ebenso eine Kleinigkeit Salz, 8 ganze Eier und Mehl nach Gutdlinken (etwa
375 g).

Dies wird alles gut untereinandergemacht, dann schmiert man eine runde, etwas hohe eiserne
Kachel mit Fett aus, tut die Masse hinein, gibt ihr eine rundliche Form, giel3t seitlich etwa % |
Wasser hinzu und stellt sie in einen gut heiBen Bratofen. Von Zeit zu Zeit ersetzt man das
eingekochte Wasser durch ei halbes Glas frisches. Diese sehr fette Masse muf3 am Tage vor
dem Gebrauch frihmorgens in den Ofen gegeben und wenigstens 6 — 8 Stunden
ununterbrochen gekocht werden, dann stellt man die Kugel auf eine Porzellanschissel
gestirzt bis zum andern Tage hin. Sie wird dann wieder in die Kachel gegeben und noch
weitere 2 — 3 Stunden unter fleiBigem HinzugielRen von Wasser gekocht. In der letzten halben
Stunde begielt man die Kugel nicht mehr, sondern brat sie, wenn das Wasser vollig
eingedampft ist, in ihrem eigenen Fett vollends gar, so dass sie sich beim Hineinstechen wohl
zah, aber nicht knusperig anflhlt.

19. Osterliche Kugel

Die Zubereitung ist dieselbe wie beim vorhergehenden Rezept, nur nimmt man statt 8
Wecken 8 Matzen, die Tags zuvor in Wasser eingeweicht und tGber Nacht zum Abtropfen auf
ein Sieb geschittet wurden. Fernerfligt man der Masse noch 2 Eier mehr hinzu, sowie zur
besseren Haltbarkeit 2 Hande voll Matzenmehl.

20. Scharfe Kugel

8 eingeweichte, wieder gut ausgedriickte Wecken, 8 ganze Eier, 375 g Miggerfett, 375 ¢
Mehl, Salz und Pfeffer nach Geschmack. Die Zubereitung ist im brigen wie bei Sitfer Kugel
in Nummer 18.

21. Charausses

ist ein zu Kugeln geformtes Gemisch , welches aus gehackten oder geriebenen und geschélten
Apfeln, gestoRenem Zimt und gestoBenen Mandeln oder Niissen besteht. Am Seder-Abend?
missen neben den anderen vorgeschriebenen Dingen auch zwei solche Kugelnin einer
Schussel auf den Tisch gestellt werden.

22. Matzenkl6l3e zu Suppen (6sterlich)

2 grolle Matzen legt man zum Einweichen in kaltes Wasser und hernach zum Abtropfen auf
ein Haarsieb. Ist dies geschehen, so lasst man etwas Génseschmalz in einer Pfanne heil
werden und verriihrt darin tber Feuer die gut abgetropften Matzen, bis sie sich von der Pfanne
losschélen. Nun ldsst man diesen Teig in einer Schiissel etwas verkihlen und vermengt ihn
dann mit 2 ganzen Eiern, 1 kleinen feingehackten Zwiebel, einer Kleinigkeit Salz, sowie
Pfeffer und fugt zuletzt noch einige Loffel feingestollene Matzen hinzu. Aus dieser Masse
formt man dann kleine runde Kl6Rchen, legt sie in kochende Fleischbriihe ein und kocht sie
darin 15 Minuten.

8 Seder, [hebraisch »Ordnung«] der, Judentum: die hdusliche Mahlfeier mit Rezitation der Passahhaggada
(Haggada) am ersten Abend des Passahs (Sederfeier). Brockhaus 2001
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23. Matzenkl6l3e zu Backobst (6sterlich)

4 grol3e, in Wasser eingeweichte und auf einem Sieb gut abgetropfte Matzen riihrt man tber
Feuer in einer Pfanne mit etwas Ganseschmalz zu einem trockenen Teig ab. Etwas
ausgekihlt, vermengt man ihn dann mit 2 ganzen Eiern, etwas fein abgeriebener
Zitronenschale, Zucker gestoflenem Zimt, einigen gestoRenen bitteren Mandeln, einer
Kleinigkeit Salz und fligt so viel feingestolRene Matzen hinzu, bis sich mit einem Loffel
genugend feste KI6Re ausstechen lassen. Diese legt man dann in kochendes Dérrobst, welches
zuvor weichgekocht wurde, und lasst sie in diesem noch % Stunde kochen. Vorsichtig
herausgenommen, gibt man die Kl6Re in eine Schissel und richtet das gargekochte Dorrobst
daruber an.

24. Matzenkl6Re geftllt (6sterlich)

4 Matzen werden eingeweicht und gut ausgedriickt, dann mit 3 ganzen Eiern, einer
Kleinigkeit Salz, einigen gestoRenen bitteren Mandeln, etwas abgeriebener Zitronenschale, 70
g Zucker, einem kleinen Essloffel Ganseschmalz vermengt und mit feingestoienem Matzen
zu einem weichen Teig verknetet.

Dann werden geschilte Apfel, sowie reichlich siiRe geschalte Mandeln oder Niisse
feingehackt, dann beides zusammen vermengt und mit Zucker, etwas Zimt und abgeriebener
Zitronenschale gewdrzt. Mit dieser Masse wird nun der Teig auf folgende weise gefullt: Man
formt aus demselben mit den Héanden etwa faustgroRe Kugeln, driickt diese zwischen den
beiden Handflachen mdglichst flach und gibt in die Mitte jeder Teigplatte ein kleines
H&ufchen der gut gemischten Fulle. Nun wird der Teig ringsum so in die H6he gezogen, dass
die Fulle Gberall von demselben gut eingeschlossen ist, worauf man mit den nassgemachten
Hénden langliche Kl6Re daraus formt. Indessen hat man reichlich Schmalz in einer tiefen
schwarzen Pfanne heil? werden lassen; in diese legt man nun so viele KI6Re ein, als, ohne sich
zu bertdihren, nebeneinander liegen konnen, und béckt sie auf beiden Seiten braun.
Herausgenommen werden sie in Zucker und Zimt gewélzt und als Nachtisch gereicht.

25. Matzen-Auflauf (6sterlich)

8 Matzen werden in Wasser eingeweicht, gut ausgedriickt und dann mit etwas heif’em Fett in
einer Pfanne Uber Feuer abgeddmpft. Hierauf rihrt man 125 g Zucker und 50 g feingestol3ene
Mandeln mit 10 Eidottern recht schaumig und fiigt 5 geschilte und geriebene Apfel nebst 375
g Matzenmehl, sowie 2 G Zimt hinzu. Ist die Masse gut durchgearbeitet, so Zieht man das
steifgeschlagene EiweilR von 12 Eiern leicht darunter und fillt das ganze in eine gut
ausgefettete Kugelform. Nun gieflit man so viel heies Fett Gber die Masse, dass sie von
demselben bedeckt ist, stellt die Form in einen nicht zu heiBen Ofen und l&sst den Auflauf % -
1 Stunde backen. Dann wird das Fett abgeschittet, die Kugel auf eine runde Platte gestlrzt
und heil? als Nachtisch serviert.

26. Eier-Matze (6sterlich)

Zu einer ganzen Matze zerquirlt man 10 — 15 ganze Eier mit einem Kaffeeloffel voll Salz und
2 ERI6ffeln voll Zucker (je mehr Eier verwendet werden, desto hoher geht dieses Gericht auf).
Dann lasst man Fett oder Butter in einer groRen Pfanne heil} werden, zieht eine Matze einmal
durch kaltes Wasser, legt sie in das heile Fett, gieBt von den zerquirlten Eiern dariber,
wendet, nachdem der UberguB ein wenig fest geworden ist, die Matze um, (ibergiet auch
diese Seite mit den Eiern, wendet nochmals um, begief3t wieder mit Ei und fahrt mit BegielRen
und Umwenden so lange fort, bis die ganze Eiermasse verbraucht ist. Nachdem das Ganze
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zuletzt noch auf beiden Seiten schon braun gebacken wurde, bestreut man die Eiermatze noch
mit Zucker und Zimt und gibt sie heil3 an Stelle von Mehlspeisen zu Tisch.

27. Hollandische SoR3e zu Fisch oder Gemusen (6sterlich)

Fir 4 Personen lasst man % | Fleischbrihe oder Wasser mit Salz, einigen ausgekernten
Zitronenscheiben und einer Kleinigkeit Zucker aufkochen. Dann rihrt man einen Essloffel
Kartoffelmehl mit etwas Weillwein glatt, lasst es in die kochende Briihe einlaufen und kocht
es zu einer samigen Sol3e aus, die man durchpassiert, dann mit 1 — 2 Eidottern abzieht und mit
Maggis Wirze abschmeckt.

Mit Spargel-, Blumenkohl- oder Fischsud kann diese Sole ebenso bereitet werden; ist der Sud
zu stark gesalzen, so nimmt man halb Wasser, halb Sud und wirzt mit einem Teel6ffel
Maggis Wiirze.

28. KnoblauchsoRRe zu Fleischspeisen

Man lasst etwas Fett in einer Pfanne heil} und einige Knoblauchzehen darin gelbbraun
werden, worauf man sie herausnimmt, dann so viel Mehl, als das Fett aufnimmt, darein gibt
und dieses gelbbraun rostet. Erkaltet riihrt man so viel heil3e Fleischbriihe daran, als zu einer
leichtgebundenen SoRe erforderlich ist, und kocht diese gut durch. Man verwendet sie
hauptséchlich zu gekochtem Rindfleisch, auch zu Géansefleisch u. dgl.

29. MUrber Teig von Hefe und Géansefett zu Obst- und Fleischpasteten, zu Kuchen aller
Art, zu Krapfen usw.

Man macht mit 15 g Hefe und etwas Mehl einen kleinen Vorteig an, den man etwas gehen
1a3t*. Dann gibt man Y% kg Mehl auf das Backbrett, macht in die Mitte eine Vertiefung, in
diese kommen dannl — 1 % Essl6ffel von dem gut aufgegangenen Vorteig, sowie 1 ganzes Ei,
etwas Salz und Zucker nebst einigen Tropfen Weillwein und 2 — 3 ERI6ffel zerlassenes
Gansefett, worauf man alles rasch zu einem glatten Teig verarbeitet und diesen einige
Stunden, am besten (iber Nacht an einem kihlen Ort ruhen I&sst.

Dieser Mirbeteig wird in der ublichen Weise ausgerollt. Bei Anwendung zu Fleischpasteten
bleibt der Zucker selbstverstandlich weg.

30. Obstpastete, auch Obst- oder Apfelkuchen genannt

Ein nach vorhergehendem Rezept zubereiteter Mirbeteig wird zu 2 gleichgroflen und
gleichdicken, sowie zu einem ganz dinnen, nahezu durchsichtigen Boden ausgerollt. Man
schmiert eine runde Bratkachel mit Fett Gberall gut aus und legt einen der dicken Teighdden,
der ein wenig groRer als der Boden der Bratkachel ausgerollt sein muf3, hinein, und zwar so,
dass der Teigboden einen kleinen aufstehenden Rand hat. Ist dies geschehen, so gibt man eine
etwa fingerdicke Schicht dickgehaltenes Obstmus darlber, legt Gber dieses, nachdem man es
glattgestrichen hat, den diinnausgerollten Teigboden und streicht auch tber diesen wieder eine
Schicht Mus. Das ganze wird nun mit dem dritten Boden bedeckt, dessen Rand man nach
unten schlégt, so dal dieser mit dem Rand des ersten Teigbodens ein ganzes bildet und das
Mus vollig von Teig umschlossen ist. Man backt die Pastete bei guter Hitze im Ofen.

Statt Mus kann man auch Apfel nehmen; diese werden geschalt, in ganz feine Schnitze
geschnitten und reichlich mit Zucker Uberstreut 1- 2 Stunden hingestellt, worauf man sie,
damit der angesammelte Saft ablaufen kann, auf ein Sieb schittet. Die so vorbereiteten Apfel
gibt man dann mit Rosinen und etwas Zimt untermengt wie oben angeftihrt zwischen die drei
Teigschichten.

* Hier fehlt offensichtlich die Angabe einer Fliissigkeit. Wenn dieser Teig fiir Fleischpasteten geeignet sein soll,
mul Wasser genommen werden, da Milch einen Verstol? gegen das rituelle Gebot darstellen wirde.
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31. Barches, auch Berches oder Tatscher (Taaschir, ,,Segensbrot*) genannt

Es sind dies die Brote, von welchen die Hausfrau am Freitag Abend, sowie an jedem
Vorabend von einem Festtag zwei auf das Gedeck des Hausherrn zu legen hat. Bereitet
missen die Barches am Freitag Vormittag werden, wenn einigermalRen moglich, von der
Hausfrau selbst. Die dazu verwendeten Gefalle und Gerétschaften durfen nur zu diesem
Zweckben(tzt werden. Auch mul3 die Hausfrau von den Broten ein kleines Opferstiickchen
ins Feuer werfen, wozu sie einen Segensspruch spricht.

32. Barches (milchig)

1 kg Mehl, 25 g Presshefe, etwa % 1 lauwarme Milch (besser aber 5 Milch und % Wasser), 3
Stlick in der Schale gekochte und nach dem Erkalten geriebene mehlige Kartoffeln, etwas
Salz.

Man gibt das Mehl in eine Schussel, stellt diese zur Warme, macht hernach eine Vertiefung in
das Mehl und giel3t in diese die mit etwas lauwarmer Milch aufgeldste Hefe, welche man mit
einem Teil des Mehles zu einem Vorteig anmacht. Nun bedeckt man die Schuissel mit einem
Tuch und stellt sie so lange an einen warmen Ort, bis der Vorteig noch einmal so hoch
geworden ist. Dann wird derselbe mit dem Mehl und der Ubrigen Milch, den geriebenen
Kartoffeln und dem Salz zu einem lockeren Teig verarbeitet, den man wiederum gehen l&sst.
Hierauf teilt man den Teig in drei grof3e und drei kleine Stuicke, welche man jedes fir sich
leicht durchknetet und mit den Handen zu langen Stréhnen ausrollt. Nun legt man die drei
groRen Strahnen nebeneinander, flicht sie zu einem losen Zopf, mit den drei kleinen Strahnen
verfahrt man ebenso, zum Schluf} legt man den kleinen Zopf genau auf die Mitte des gréReren
und formt durch Dricken die beiden Enden gleichformig oder bedeckt sie mit etwas
zurlickbehaltenem Teig, welche man zu Anfangs- und Endbuchstaben des Namens formen
kann. Darauf lasst man das Ganze noch etwas gehen und bestreut den Barches, bevor er in
den Ofen kommt, noch gleichméaRRig mit weiRem Mohn.

33. Barches auf gewdhnliche Art (zu milchig und fleischig)

1 kg feines Weizenmehl, 25 g Presshefe und so viel lauwarmes Wasser, als zu einem glatten,
weichen Teig erforderlich ist (etwa ¥ 1), ferner eine Kleinigkeit Salz und ein wenig Zucker.
Die Zubereitung ist dieselbe wie in vorstehender Nummer.

34. Butterbarches

1 kg feines Weizenmehl, 25 g Presshefe, so viel lauwarme Milch(etwa Y2 I), als zu einem
weichen, glatten Teig erforderlich ist, 70 g zerlassene Butter, 125 g Zucker, nach Belieben
auch 1 — 2 Eier und Rosinen.

Man macht wie in Nummer 32 einen Vorteig an, den man dann gut gehen l&asst. Darauf gibt
man den Zucker und, wenn Eier verwendet werden, diese nebst dem Salz hinzu und
verarbeitet das Ganze unter Zugabe von lauwarmer Milch zu einem glatten und etwas
weichen Teig, wobei man zuletzt nach und nach die zerlassene, nicht zu weiche Butter, sowie
die Rosinen daruntergibt und den Teig noch so lange schléagt, bis er sich von der Hand
losschalt. Mit einem Tuche bedeckt, lasst man ihn nochmals gut aufgehen. Dann verarbeitet
man ihn wie in Nummer 32 zu einem losen Zopf und I&sst ihn, bevor er in den Ofen kommt,
noch ein wenig gehen.

58



Judische Rezepte aus Mitteleuropa,
wie sie in den USA Uberliefert sind*

Vorspeisen und Suppen
Gehackte Huhnerleber

250 g Huhnerlebern, Salz, 1 mittlere Zwiebel, 2 hart gekochte Eier, 1 Teel6ffel Salz, % Teeloffel
Pfeffer, Ausgelassenes Hiihnerfett, Kopfsalat und Tomate

Die Huhnerlebern mit einem scharfen Messer klein schneiden, waschen, abtupfen und mit Salz
bestreuen. Dann die Hihnerlebern fir 3 bis 5 Minuten andunsten oder bis sie gar sind.
Anschlielend die Lebern mit Zwiebel und hart gekochten Eiern feinhacken. Salz und Pfeffer
hinzufugen und genug Hihnerfett, um die Mischung glatt wie Kartoffelbrei werden zu lassen.
Auf Kopfsalat mit einer Tomatenscheibe anrichten. Ergibt 4 Portionen z.B. fur eine VVorspeise.

Hihnerfett und Grieben

2 Tassen Fett und Haut von frisch geschlachteten Huhnern, Enten oder Gansen 1 gehackte
Zwiebel

Fett und Haut in kleine Wiirfel schneiden, in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze langsam unter
gelegentlichem umrihren anbraten. Das Fett, wenn es in der Pfanne steht, in ein Vorratsgefafl
ablaufen lassen. Wenn das Fett fast ausgelassen ist, Zwiebeln hinzufiigen und mit dem Anbraten
fortfahren, bis die Zwiebeln goldbraun sind. Durch ein feines Sieb abtropfen lassen. Das Fett
verwahren und als ausgelassenes Hihnerfett verwenden. Die Grieben verwendet man um es z.B.
in gehackte Hihnerleber zu mischen, als Aufstrich auf Brot zur Suppe oder zur Verfeinerung
anderer Speisen. Ergibt 1 Tasse klares Huhnerfett.

Gerstensuppe mit Pilzen (milchig)

6 getrocknete Pilze, ¥ Tasse Perlgraupen, 2 | Wasser, 2 Teeloffel Salz, ¥ Teeloffel Pfeffer, 2
gehackte Zwiebeln, 3 Essloffel Butter, 2 Essloffel Mehl, % Tasse Milch

Die Pilze 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen und in Scheiben schneiden. In einen
Kochtopf die Pilze mit Graupen, Wasser, Salz und Pfeffer geben. 1 Stunde im bedeckten Topf
kocheln lassen. Zwiebeln in Butter anbraten und der Suppe hinzufliigen. Weitere 30 Minuten
kochen. Mehl mit Milch verquirlen und zur Suppe hinzugeben. Unter 6fterem Umriihren weitere
15 Minuten kochen. Ergibt 8 Portionen.

! Nach Stichwort , Jewish Cookery* in: Woman’s Day Encyclopaedia of Cookery. 6™ printing. New York 1966. p
.986 f., Ubersetzung vom Bearbeiter.
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Gerstensuppe mit Pilzen und Fleisch

1 kg Suppenfleisch (Rippe, Flanke, Weiche), Y2 Tasse Perlgerste, 30 g Trockenpilze oder 1
knappe Tasse voll frische Pilze, am besten Steinpilze, notfalls Champignons, 1 Zwiebel, 2
Karotten, Strauf3chen aus Dill, Petersilie, Lorbeer, Salz und Pfeffer

Wenn Trockenpilze: waschen und einweichen. Sonst nur waschen und zerschneiden. Fleisch in
etwa 2 Liter Salzwasser geben. Aufkochen. Abschdumen. Etwa 45 Minuten bei schwacher Hitze
zugedeckt weiterkochen lassen. Noch einmal abschdumen. Jetzt Gerste hineingeben, Pfeffer,
Pilze, zerschnittene Karotten und Zwiebeln und das Kréuterstraulichen. Noch weitere 1%
Stunden kochen. Die Gerste muss weich sein; Krauterstraufichen herausnehmen. Die Suppe nach
Belieben mit kleinen Fleischstlicken darin servieren, oder das Fleisch separat, mit Salzgurken
oder Essiggemusen auftragen.

Goldene Jouch? (goldene Hithnerbriihe)

1 Suppenhuhn (2 bis 2% kg) und Geflligelinnereien, Kochendheil’es Wasser, 1 Essloffel Salz, 1%
Tassen gewdrfelte Mohrriben, % Tasse gehackte Knollensellerie oder Sellerie, % Tasse
gewurfelter Pastinak

Bevorzugt zu verwenden ist frisches Gefligel mit einer gelben Haut mit einer Menge Fett.
Verwendet werden auch Muskelmagen, Herz und Hihnerfii3e, wenn sie verfiigbar sind. Um die
HihnerfulRe zu reinigen werden sie in kochendheiRem Wasser abgebriiht und die Haut
abgezogen. Das Huhn vierteln und mit Muskelmagen, Herzen und HihnerfufRen in einen grof3en
Topf geben und mit kochendheilem Wasser aufflllen. Salz und Gemuse hinzufligen. Bei
geschlossenem Deckel kdcheln. Den Schaum nicht entfernen. 2 bis 3 Stunden kdcheln lassen
oder bis das Gefliigel gar ist. Das Huhn herausnehmen und getrennt servieren oder
kleingeschnittene Hihnerteile in eine Suppenterrine geben und mit der Suppe auffillen. Vor dem
Servieren der Suppe das Uberschussige Hiihnerfett entfernen und abschmecken. Wenn gewiinscht
kénnen Nudeln hinzugefugt werden,. Ergibt 6 bis 8 Tassen.

Knaidlech® (MatzenkléRe)

2 Eier, ¥ Tasse Hihner- oder Gansefett oder Backfett, 1 knappe Tasse Matzenmehl, ¥4 bis %2
Tasse Wasser (ungeféahr), 1 Teel6ffel Salz, 1 Prise gemahlenen Ingwer oder Zimt

Eier, Fett und Matzenmehl vermischen und gut schlagen. So viel Wasser und das Salz
hinzufligen, um einen steifen Teig zu ergeben. Gewirze hinzufligen, abdecken und mindestens 2
Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. Etwa 30 Minuten vor dem Anrichten die Hande mit
kaltem Wasser befeuchten, um zu verhindern, dass der Teig daran klebt und Kloi3e formen. Die

2 Das jiddische Wort ,,Jouch* bedeutet einfach ,,Briihe®. Es ist, auch wenn das in diesem Zusammenhang unpassend
erscheinen mag, verwandt mit dem deutschen Wort ,,Jauche®. (wdg)
® Die Verwandtschaft zum deutschen Wort ,,Knddel* ist unschwer zu erkennen. (wdg)
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Knodel in kochendheilles gesalzenes Wasser geben, bedeckt 30 Minuten kochen lassen.
Abtropfen lassen und mit klarer Suppe oder als ein Ersatz fiir Kartoffeln servieren.

Variationen - 2 Essloffel gehackte Leber oder 2 Essloffel fein gehackte Petersilie hinzuftigen.

Schav (rotbraune Suppe)

1 Pfund Schav (Sauerampfer), 2 gehackte Zwiebeln, 8 Tassen Wasser, 2 Teeloffel Salz, 1 Essloffel
frischer Zitronensaft, ¥4 Tasse Zucker (je nach Vorliebe), 2 Eier, Sauerrahm

Auerampfer waschen und zupfen. Sauerampfer, Zwiebeln, Wasser und Salz in einen groRen
tiefen Kochtopf geben. Zum Kochen bringen, dann bei niedrigerer Temperatur bedeckt 45
Minuten kdcheln lassen. Wenn gewd(nscht Zitronensaft und Zucker hinzufiigen. Eier schaumig
schlagen und unter standigem Ruhren in die Suppe einlaufen lassen. Mit saurem Rahm garniert
servieren. Ergibt 1 % Liter.

Fisch
Gefilte Fisch

1% kg frische Fische je (%2 kg Weil¥fisch, Hecht und Karpfen), 2 geschélte und kleingeschnittene
groRe Zwiebeln, 6 Tassen Wasser, 2 in Scheiben geschnittene Mohrriben, 2 Teel6ffel Salz, %2
Teeloffel weillen Pfeffer, 2 Eier, 6 Essloffel Eiswasser, 1 % Essloffel Matzenmehl oder
Paniermehl, Meerrettich

Die Fische filetieren, aber Képfe, Haut und Knochen beiseite legen. Képfe, Haut und Knochen in
einen Kochtopf geben, Zwiebeln, Wasser, Mohrruben, Salz und Pfeffer hinzufiigen und auf
kleiner Flamme zum Kochen bringen, bis der Fisch gar ist. Die Fischfilets mit dem Fleischwolf
fein mahlen, in eine Schissel geben und richtig wirzen. Eier, Eiswasser und Matzenmehl
hinzufuigen. Schlagen bis Mischung glatt und gut durchmischt ist. Mit nassen Handen aus der
Fischmischung KI6Re formen in der Grofe einer kleinen Backkartoffel. Die KI6Re vorsichtig in
den Fischsud legen, bedecken und in zugedecktem Topf 1% Stunden auf kleiner Flamme
kdcheln lassen. Wahrend der letzten 30 Minuten den Deckel entfernen. Den Fisch leicht abkihlen
lassen und auf eine Platte oder in eine Schussel legen. Die durchgeseihte Bruhe Uber die
Fischklolle geben und die Mohrenscheiben drumherum legen. Gekiihlt mit weilem oder rotem
Meerrettich servieren. Ergibt 6 gro3ztigige Portionen.

Fisch in Aspik
1 ganzer Fisch von 2 bis 2% kg (Schellfisch, Karpfen oder anderer Fisch), 2 kleingeschnittene

mittlere Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, 1 in Scheiben geschnittene Mohrriibe, Y2 Zitrone, in Scheiben
geschnitten, 1% Teeloffel Salz, 6 Tassen Wasser
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Den Fisch putzen; entfernen Kopf und Schwanz. Kopf und Schwanz in einem Topf mit den
ubrigen Zutaten zugedeckt 1% Stunden kochen lassen. Fischsud durchseihen und zuriick in den
Topf geben. Den in 3 cm dicke Scheiben geschnittenen Fisch hinzufuigen. 15 Minuten oder bis
Fisch gar ist auf kleiner Flamme kdcheln Die Stiicke vorsichtig herausnehmen und in eine flache
Schussel legen. Die Fischbrihe weiter kochen lassen, bis sich die Flissigkeit auf etwa 1 %
Tassen reduziert hat. Uber den Fisch gieRen und kiihlen bis die Masse fest wird. Bei abgekiihltem
Fisch die Brihe mit dem Loffel tber den Fisch geben, so dal? er vollig bedeckt ist. Mit Zitrone,
schwarzen Oliven und Majondse garniert servieren. Ergibt 4 bis 6 Portionen.

SuRsauerer Fisch

2 dinn geschnittene Zwiebeln, 2 in Scheiben geschnittene Zitronen, ¥4 Tasse packte fest leichten
braunen Zucker, ¥ Tasse kernlose Rosinen, 1 Lorbeerblatt, 6 Scheiben von Weilfisch oder
Hecht, 1% Teeloffel Salz, 2 Tassen Wasser, 1 Tasse zerbroselte Pfeffernisse, % Tasse
Apfelweinessig, gehobelte blanchierte Mandeln

Die ersten 8 Zutaten in einen Kochtopf geben. Bedeckt 25 Minuten auf kleiner Flamme kochen.
Den Fisch mit einer Kelle herausheben und auf eine Platte legen. Pfefferniisse und Essig zum
Fischsud im Topf geben und bei niedriger Hitze unter standigem Rlhren kochen, bis eine glatte
und gut durchmischte Sof3e entsteht. Die Sauce Uber den Fisch gielen und mit den Mandeln
bestreuen. Warm oder kalt servieren. Ergibt 6 Portionen.

Fleisch
Tscholent? (jiidischer Sabbat-Eintopf)

2 Zwiebeln, gewdrfelt, 2 Essloffel Pflanzendl oder Huhnerfett, 250 g getrocknete Lima Bohnen,
uber Nacht in kaltem Wasser eingeweicht, ¥ Tasse Graupen, 6 bis 8 Kartoffeln, geschalt und
geviertelt, 1 kg Bruststiick vom Rind in einem Stlck, 2 Essloffel Mehl, Salz, Pfeffer und Paprika
nach Geschmack, KochendheiRes Wasser

Zwiebeln in Fett auf dem Boden eines grof3en gusseisernen Bréters oder einem anderen schweren
Topf mit Deckel anbrdunen. Die eingeweichten Bohnen, Graupen und Kartoffeln hinzugeben.
Dabei in der Mitte Platz lassen fur das Fleisch und es dort hineinlegen. Mehl und Gewiurze
mischen und Uber die anderen Zutaten streuen. Mit kochendheilRem Wasser bis fast zum Rand des
Topfes fillen. Den Deckel schliefen und bei ganz geringer Hitzezufuhr 5 Stunden oder Uber
Nacht kocheln. Nicht umrihren aber, aber dann und wann den Topf schiitteln, um ein Ansetzen
zu verhindern. Dieses Gericht kann im Backofen oder in einem elektrischen Bohnentopf gekocht
werden. In diesem Fall stellt man die Temperatur auf 70°C. und kocht Gber Nacht. Ergibt 6
Portionen.

*Von diesem Gericht gibt es zahllose Varianten, diese gehért von den Zutaten wie von der Zubereitung her zu den
einfacheren.
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Schmorbraten

2 kg Rindfleisch (Bug oder Keule) ohne Knochen und in einem Stiick, Salz und Pfeffer, 3 Essloffel
ausgelassenes Huhnerfett, 4 geschalte und in Scheiben geschnittene Zwiebeln, 2 Tassen
eingemachte Tomaten, 8 mittelgroRe Kartoffeln, geschalt und halbiert, 8 Mohrriben, in 5 cm-
Stiicke geschnitten, 2 Essloffel Mehl, leicht gebraunt

Fleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen. Fett in einem gusseisernen Brater schmelzen und Fleisch
darin auf allen Seiten anbréunen. Zwiebeln und Tomaten hinzufugen. Zugedeckt 3 Stunden
kocheln, dabei das Fleisch gelegentlich wenden, und mehr Tomaten hinzufugen, damit das
Fleisch nicht anhaftet. Etwa 30 Minuten bevor das Fleisch gar ist, Kartoffeln und Mohrriiben
hinzufugen und fertigkochen. Fleisch und Gemuse herausnehmen, Fleisch in Scheiben schneiden
und warm halten. Das gebrédunte Mehl mit etwas Wasser zu einer glatten Paste verriihren, zu der
Brihe im Topf geben und bei niedriger Hitze unter stindigem Rihren aufkochen., bis die SoRe
glatt und dick geworden ist. Die Sauce uber Fleisch und Gemuse gielen. Wenn gewunscht mit
Kndédeln servieren. Ergibt 8 Portionen.

Bruststiick von Rindfleisch

1 kg frisches Bruststuck ohne Knochen vom Rind, Fett oder Backfett, 2 Tassen getrocknete und
uber Nacht eingeweichte (Marine- oder Lima-) Bohnen, Salz und Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 1
gehackte grol3e Zwiebel

Fleisch im Fett anbréunen, abgetropfte Bohnen hinzufiigen, Salz und Pfeffer nach Geschmack,
Lorbeerblatt und Zwiebel hinzuftigen. Mit Wasser nur so weit aufftllen, dal3 die Bohnen bedeckt
sind. Zugedeckt bei niedriger Hitze langsam unter gelegentlichem Umrihren kocheln, bis Fleisch
und Bohnen nach etwa 2 bis 2% Stunden zart sind. Kann auch mit aufgelegtem Deckel im
Backofen bei 180°C in 2 bis 3 Stunden zubereitet bedeckt werden. Ergibt 8 Portionen.

Festliches Zimmes® (Hauptgericht mit Fleisch und Gemdise)

5 geschabte grofie Mohrriben, 5 geschalte weilRe Kartoffeln, 3 geschalte StiRkartoffeln, 1v4 kg
Bruststiick oder kurze Rippen vom Rind, %2 kg getrocknete Backpflaumen, gewaschen, 1 Teel6ffel
Salz, ¥2 Tasse Honig oder braunen Zucker, 1 Zwiebel, Kaltes Wasser zum Aufflllen, 2 Essloffel
Backfett oder Hiihnerfett, 2 Essloffel Mehl

Gemisesorten in 2,5 cm breite Scheiben schneiden. Fleisch auf allen Seiten in einem
gusseisernen Bréater oder einem anderen schweren Kochtopf anbraten. Dem Fleisch Gemise und
Backpflaumen hinzufiigen, dann Salz, Honig, Zwiebel und Wasser bis alles bedeckt ist.
Aufkochen und abschdumen. Dann die Temperatur herabsetzen und aufgedeckt, fur 2 % zu 3

® Die Herkunft dieser Bezeichnung kann auch die ansonsten um Erklarungen nicht verlegene Salcia Landmann nicht
darlegen.(wdg)
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Stunden oder bis das Fleisch gar ist, nur noch kdcheln lassen. Nicht umruhren, aber den Topf
schatteln, um ein Ansetzen zu verhindern. Wenn erforderlich, kann noch Wasser hinzugefugt
werden. Die Zwiebel entfernen und abschmecken. Aus Fett und Mehl macht man eine
Mehlschwitze und flgt sie der Mischung hinzu. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C fir 30
Minuten oder bis auf der Oberseite gebréunt, tberbacken. Ergibt 8 Portionen.

Zunge mit stf3-sauerer Sauce

Eingelegte Rinderzunge (2 bis 2% kg), Wasser, 1 in Scheiben geschnittene Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, 1 Lorbeerblatt, 3 Essloffel Backfett, 1 gehackte Zwiebel, 2 Essloffel Mehl, %
Tasse Apfelweinessig, % Tasse Honig, %> Teeltffel gemahlenen Ingwer, ¥ Tassen kernlose
Rosinen, ¥ Tasse blanchierte Mandeln, gehobelt, 1 Zitrone, in dunne Scheiben geschnitten

Die eingelegte Zunge waschen und in eine Topf legen. Mit Wasser auffillen bis sie bedeckt ist;
geschnittene Zwiebel, Knoblauch und Lorbeerblatt hinzufiigen. Zugedeckt etwa 3 Stunden oder
bis die Zunge zart ist kocheln lassen. Abtropfen lassen und 2 Tassen Fleischbrihe
zurlickbehalten. Die Zunge hauten und Wurzel und andere Knochen abschneiden. In Scheiben
schneiden und warm halten. Backfett schmelzen und gehackte Zwiebeln goldbraun anbraten.
Mehl einriihren und dann nach und nach die zurlickbehaltene Fleischbriihe. Die Ubrigen Zutaten
zugeben und bei kleiner Flamme und unter stdandigem Ruhren kochen, bis die Sof3e glatt und
eingedickt ist. Die Sauce Uber geschnittener Zunge geben. Ergibt 6 Portionen.

Geflllte Kalbsbrust

3 kg Brustfleisch vom Kalb, 1 Essloffel Salz, % Teeloffel Pfeffer, 1 Teel6ffel Knoblauchpulver,
Brotfullung (s.u.) ¥ Tasse Fett oder Backfett

VVom Fleischer eine Tasche in das Kalbfleisch schneiden lassen. Das Fleisch auBen und innen mit
Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver bestreuen. Brotflllung vorsichtig in die Tasche stopfen und
die Offnung mit SpieRen oder durch Zunihen verschlieBen. Fett in einer Bratpfanne schmelzen,
Kalbfleisch hineinlegen und Braten im Backofen bei 170°C 3 Stunden oder bis das Fleisch zart
ist, braten. Alle 30 Minuten mit dem Bratensaft begielen. Wenn nétig Wasser in die Pfanne
gieRen, damit das Fleisch nicht ansetzt. Ergibt 8 Portionen.

Brotfullung:

3 Essloffel Fett, 1 gehackte Zwiebel, 1 entkernte und gehackte Paprikaschote, ¥ Tasse gehackte
Sellerie, 8 Scheiben WeilRbrot, Salz, Pfeffer, getrockneter Thymian, 1 Teel6ffel Paprika, 1 gut
geschlagenes Ei

Fett schmelzen und Gemise 10 Minuten unter stdndigem Rihren andiinsten. Brot in kaltem

Wasser 5 Minuten einweichen und gut auspressen. Brot mit Gemiise mischen und Salz, Pfeffer
und Thymian nach Geschmack zugeben. Paprika und Ei zugeben und gut vermischen.
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Salami und Eier
16 Scheiben Salami (koschere Salami), 8 Eier, Salz und Pfeffer, ¥ Tasse Wasser

Salami in Streifen schneiden und in eine groBe Pfanne geben. Bei niedriger Hitze anbraten bis
Salami gut erwérmt und der Boden der Pfanne gut mit dem Fett aus der Salami gefettet ist. Eier
schlagen, Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzufligen und Wasser unterschlagen. Die
Mischung tber die Salami gief3en und wie ein Omelett braten. Ergibt 4 Portionen.

Kartoffeln, Teigwaren und Pfannkuchen
Kartoffel-Latkes (Kartoffelpfannkuchen)

4 Kartoffeln, 1 Essloffel geriebene Zwiebel, 1 groles Ei, % Tasse Mehl, ¥a Teeloffel Salz, Fett
oder Ol

Kartoffeln schalen und sehr fein reiben; es sollten etwa 3 Tassen voll geben. Etwas von der
Flussigkeit in den geriebenen Kartoffeln wird ausgepresst, Zwiebel, Ei, Mehl und Salz
hinzugefiigt und geschlagen, bis alles gut vermischt ist. In die Bratpfanne wird knapp 1¥2 cm
hoch Fett gegeben und erhitzt. Den Teig setzt man mit Essloffeln in das heille Fett und brat ihn
bis er auf beiden Seiten knusprig und braun ist. Die Pfannkuchen nimmt man heraus und entfernt
uberschussiges Fett durch saugfahiges Papier. Hei3 je nach Wunsch mit saurem Rahm, heillem
Apfelmus, Rahmkase oder Aprikose oder Backpflaumenpiree servieren, Ergibt 4 Portionen.

Kartoffel-Knyschy

2%, Tassen gesiebtes Mehl, 1 Teeloffel Backpulver, ¥ Teeloffel Salz, 2 Eier, % Tasse Ol, 2
Essloffel Wasser, Kartoffelftillung (s.u.)

Man siebt das Mehl mit Backpulver und Salz auf ein Backbrett und macht in die Mitte eine
Vertiefung. Da hinein kommen Eier, Ol und Wasser. Man mischt zunachst alles mit den Handen
und verknetet es dann zu einem glatten Teig. Den rollt man auf dem leicht bemehlten Brett so
dunn wie maglich aus. Davon sticht man runde Platzchen von 8 cm Durchmesser aus und legt
darauf 1 Essloffel Kartoffelfiillung. Man feuchtet die Kanten des Teiges an und umhillt die
Fullung mit dem Teigrand vollstandig, sodass ein KloR entsteht. Mit der Verschlussseite nach
unten legt man den dann auf ein gefettetes Backblech. Im auf 180°C vorgeheizten Ofen 35
Minuten oder bis sie braun werden backen. Ergibt etwa 2 Dutzend.

Notiz: Knyschy koénnen auch mit Quark, Hackfleisch oder Huhn oder mit gekochter und
gewdurzter Buchweizengriitze gefllt werden.

Kartoffelfiillung:
1 Tasse gehackte Zwiebeln, % Tasse Hiihnerfett, 2 Tassen zerstampfte Kartoffeln, 1 gut
geschlagenes Ei, 1 Teel6ffel Salz, 7% Teeldffel weifier Pfeffer

Zwiebeln in Fett goldbraun anbraten. Die ibrigen Zutaten damit vermischen.
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Kartoffelchremsel (Kartoffelbeignets)

4 Kartoffeln, etwa 750 g, 2 Eigelbe, 1 Teeloffel Salz, % Teeldffel Pfeffer, 1 Essloffel
Kartoffelstarke, 2 Eiweil3, Butter oder Fett

Gekochte Kartoffeln werden geschélt und mit einer Kartoffelpresse zerdriickt oder pdriert. Damit
werden die Eigelbe, Salz, Pfeffer und Kartoffelstarke vermischt. Die Eiweil3e steif schlagen, aber
nicht zu Schnee und unter die Kartoffelmischung heben. Knapp ber 1 cm hoch Butter in einer
Bratpfanne erhitzen und den Teig mit Essloffeln in die heille Butter setzen. VVon beiden Seiten
knusprig und goldbraun braten. Je nach Geschmack mit saurem Rahm oder Apfelmus servieren.
Ergibt 6 Portionen.

Kascha Varnischkas (Buchweizengriitzen mit Nudeln)®

1 Ei, 1 Tassen Buchweizengritze, % Teel6ffel Salz, 2 Essloffel ausgelassenes Huhnerfett, 2
Tassen kochendheies Wasser, 2 Tassen gekochte Bandnudeln, Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

Das ungeschlagene Ei, Gritze und Salz verriihren. Hiuhnerfett in der Bratpfanne erhitzen und die
Grutzemischung und kochendheiRes Wasser hinzuftigen. Den Deckel aufsetzen und bei niedriger
Hitze kochen, gelegentlich umruhren, bis das Kascha nach etwa 15 Minuten zart ist. Dann
zusatzliches Wasser- oder Fleischfleischbriihe hinzufiigen, um Anbrennen zu verhindern. Das
Kascha mit gekochten Nudeln vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und aufwérmen bis
kochendhei3. Mit Fleisch servieren. Ergibt 6 Portionen.

Késeblinsen (gerollte Kasepfannkuchen)

200 g trockenen Hittenkase, 250 g Quark, 150 g Rahmkase, Sife Butter, 8 Eier, 1 Essloffel
Zucker, 2 Teeloffel Salz, 1% Tassen gesiebtes Mehl, 1% Tassen Milch, Parve Margarine,
Sauerrahm

Fur die Fullung: Kése, 1 Essloffel weiche Butter, 2 Eier, Zucker, und ¥ Teel6ffel Salz zusammen
schlagen.

Fur den Teig werden die 6 Ubrigen Eier schaumig geschlagen und der restliche 1% Teel6ffel Salz
hinzugefligt. Vom Mehl gibt man jeweils % Tasse auf einmal hinzu und schlégt es, bis ein glatter
Teig entsteht. Unter stdndigem Ruhren die Milch nach und nach hinzugeben. Eine schwere
Bratpfanne erhitzen (& 20 cm) und einfetten. Ein Stlick Packpapier und etwas parve Margarine
sind praktisch flr das Schmieren der Bratpfanne beim Braten der restlichen Pfannkuchen. In die
heilRe Bratpfanne genug Teig geben (2 bis 3 Essloffel), um den Boden zu bedecken, wenn der

® Buchweizen spielte auch im Siegerland eine Rolle als Nahrungsmittel. In den abgeholzten Haubergen wurde fiir
einige Jahre Buchweizen angebaut, um so zusétzlichen Nutzen aus den Brachflachen zu ziehen. So ist zu vermuten,
dass auch in unserer Region ein diesem aus Sudosteuropa stammenden sehr &hnliches Rezept gebréuchlich gewesen
ist. (wdg)

66



Teig schnell gedreht wird. Um den Teig zu verteilen kippt man die Pfanne etwas. Wenn der
Pfannkuchen auf einer Seite fest und braun geworden ist, legt man ihn auf einen gebutterten
Teller, die gebrdunte Seite nach oben. Wenn notwendig, die Bratpfanne einfetten und einen
weiteren Pfannkuchen auf dieselbe Weise backen. Wahrend zweite backt, 16ffeln Sie etwa 1
Essloffel aus, der recht ein Kante des ersten Pfannkuchens fillt. Falten Sie sich auf einmal, falten
Sie dartiber zwei Seiten und machen Sie eine weitere Drehung. Legen Sie gebutterte Platte auf.
Gehen Sie weiter, bis Teig und Fillung verbraucht sind. Sollten Pfannkuchen leere Platze
wéhrend des Bratens entwickeln, schlagen Flllungsplatze mit etwas ein.

Wenn alles zum Servieren fertig ist, wird etwas Butter in einer groRen Bratpfanne erhitzt und
darin die Blinsen von allen Seiten goldbraun gebacken. Sofort mit saurem Rahm servieren.
Braten Sie nur die zu einer Mahlzeit gewiinschte Anzahl von gefilltem Blinsen. Ungebackener
Blinsenteig bleibt fur einen oder zwei Tage im Kdihlschrank gut oder man friert ihn in einem
Gefrierbeutel ein. Ergibt etwa 2 Dutzend.

Kirschblinsen
Mischung aus 1% Tassen eingemachte entsteinte Sauerkirschen, 1% Essloffel Mehl, & Teeloffel
gemahlenen Zimt und Zucker. Damit die Kaseflllung im Blinsen-Rezept ersetzen.

Heidelbeerenblinsen

Mischung 1 !4 Tasse Heidelbeeren, 1 ¥ Essloffel Mehl, Y4 Teeloffel gemahlenen Zimt und
Zucker. Damit die Kasefillung im Blintzen-Rezept ersetzen.

Brote

Challach, Challes oder Berches’
(Sabbat- oder Festtagszopf)

1 Packchen Trockenhefe oder Frischhefe, 2 Essloffel Zucker, 1% Tassen lauwarmes Wasser, etwa
5 Tassen gesiebtes Mehl, 2 Teeloffel Salz, 2 Eier, 2 Essloffel Ol, 1 Eigelb, 2 Essléffel Mohn

" Der Name ,,Challe kommt von hebriisch chala = Teighebe und bezieht sich auf die uralte feste Sitte der Juden zur
Zeit, als es den Tempel in Jerusalem noch gab, jeweils einen Teil ihres Hausgebécks als Gabe an die Priester
abzuzweigen, also ,,abzuheben. Der Name hat sich dann auf das ganze Gebéck iibertragen, und noch heute zupfen
fromme judische Frauen beim Backen jeweils ein kleines Stiick vom Teig ab und werfen es, begleitet von einem
entsprechenden Segensspruch, in Erinnerung an jene Tempelgabe ins Feuer.

Weit interessanter ist der Name ,,Berches. Man hat schon versucht, ihn vom hebrdischen Worte ,,bracha“ = Segen
abzuleiten, und in der Tat sprechen fromme Juden beim Geniefl3en der Berches einen bestimmten Segensspruch. Aber
erstens ist es genau der gleiche Segen, den sie auch Uber jedes andere Brot sprechen, und zweitens ist auch der
ungebildetsten Judin das Wort Bracha, in der jiddischen Aussprache Broche oder Bruche, zu gelédufig, als dass man
sich die Entstellung des Wortes in ,,Berches* erkliaren konnte.

Dagegen bietet sich eine andere, unmittelbar einleuchtende Erklarung an: Die heidnische Géttin, der die Frauen
Europas ihre Flechten am Hochzeitstag zu opfern pflegten, hiell Berchta. An sie erinnern die leckeren Zopfbrote der
Juden und manchenorts auch der Christen. Nur dass sich der Name ,,Berches® einzig bei den weit konservativeren
und traditionsbewussteren Juden erhalten hat. (Salcia Landmann: Die koschere Kiiche. S. 136)

Barches, auch Berches oder Tatscher (Taaschir, ,,Segensbrot®), vgl. Rezepte Zéach Nr 31 ff. (wdg)
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Hefe, Zucker und ¥ Tasse Wasser vermischen, fur Trockenhefe sehr warmes Wasser (40° - 45°);
fiir Frischhefe lauwarmes Wasser (25° - 30°) verwenden. Fir 5 Minuten stehen lassen. Mehl und
Salz in eine groBe Schiissel sieben, eine Vertiefung in der Mitte machen und da hinein Eier, Ol,
warmes Wasser und die Hefemischung geben und alles miteinander vermischen. Auf einem
bemehlten Brett kneten, bis Teig glatt und elastisch ist. In eine Schiissel geben, Oberseite mit Ol
bestreichen, mit einem Handtuch abdecken und an einem warmen Platz etwa 1 Stunde aufgehen
lassen. Den Teig schlagen, dann abdecken und zu doppelter Grolie aufgehen lassen. Den Teig in
3 gleiche Portionen teilen, diese zwischen leicht bemehlten Handen zu 3 Wiirsten gleicher Lange
rollen und zu einem Zopf flechten. Auf gefettetes Backpapier legen, mit einem Handtuch
bedecken und zu doppelter GroRe aufgehen lassen. Mit Eigelb bestreichen und mit Mohnsamen
bestreuen. Im auf 190°C vorgeheizten Ofen 45 bis 50 Minuten oder bis goldenbraun backen.
Dieses Rezept ergibt 1 sehr groRen Laib oder 2 kleinere Laibe. Es kann auch fiir eine Kastenform
oder Kranze verwendet werden.

Mandelbrot

1% Tassen gesiebtes Mehl, ¥a Teeloffel Salz, 1 Teel6ffel Backpulver, 4 Eier, 1 Tassen Zucker, 3
Essloffel Ol, 1 P. Vanillinzucker oder etwas echte Vanille, 1 Tasse gehackte blanchierte Mandeln,
1 Essloffel gemahlenen Zimt

Mehl mit Salz und Backpulver sieben. Die Eier schlagen, bis sie steif und zitronenfarbig sind.
Dann unter weiterschlagen Zucker und Vanillinzucker einrieseln lassen. Ol und eventuell Vanille
unterriihren und anschlieBend Mehl und Mandeln. 2 Kénigskuchenformen fetten und mit Mehl
bestauben. Den Boden der Formen mit einer Schicht Teig bedecken und diesen mir Zimt
bestduben. Dann eine weitere Schicht von Teig und Zimt hinzugeben und fortzufahren, bis aller
Zimt und Teig gebraucht sind. Im auf 180°C vorgeheizten Ofen 25 Minuten backen oder bis
Kuchen goldbraun ist. Brote werden nur etwa 7 cm hoch sein. Aus den Formen nehmen und
abkihlen lassen. Mit einem scharfen Messer in ca. 1% cm dicke Scheiben schneiden, auf ein
gefettetes Backblech legen und 5 bis 6 Minuten im auf 200°C vorgeheizten Ofen bréunen.

Eingemachtes
Eingemachter Kirbis

1 kg Kirbis, 1 Tasse dunklen braunen Zucker, ¥ Tassen Apfelweinessig, ¥4 Teel6ffel gemahlenen
Piment, Y2 Teeltffel Salz

Die Haut des Kirbis entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Keile schneiden. Den braunen
Zucker, Essig, Piment und Salz vermischen und kochen, bis der Zucker aufgeldst ist. Den Kiirbis
hinzufligen und weiter kdcheln lassen bis der Kirbis zart ist. Die Mischung in sterilisierte Gléser
geben und luftdicht verschlieRen. Ergibt etwa 0,9 I.
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Halb sauer Eingemachtes mit Knoblauch

48 mittlere Gurken etwa 10 cm lang, Grobes Salz, Knoblauchzehen, Gemischte Einmachgewdrze,
Dillzweige

Gurken waschen und aufrecht in sterilisierte Glaser stellen. Pro Liter Gurken fligt man 1
Teel6ffel Salz, 4 Knoblauchzehen und Y% Teeloffel Gewdirze hinzu, 1 Dillzweig mit
Fruchtstdnden im Glas obenauf legen. Mit kaltem Wasser auffiillen und vor dem VerschlieRen 5
Minuten stehen lassen. Fir etwa 2 Wochen an einen kiihlen Platz stellen.

Eingemachte grine Tomaten

48 kleine grine Tomaten, Salz, Wasser, Dill, Knoblauchzehen, 1 Essloffel Einmachgewirze, 1
Tassen Apfelweinessig

Die Tomaten waschen und ganz verwenden, Stielansatz nicht entfernen. In eine Salzlésung aus 1
Tasse Salz auf 4 Tassen Wasser geben und tiber Nacht stehen lassen. Abtropfen lassen und eine
Lage Tomaten in einem groRen Krug oder Tontopf geben. Mit Zweigen von frischem Dill mit
Fruchtstdnden bedecken. 1 Knoblauchzehe auf jede Schicht von Tomaten legen. Die
Einmachgewirze in einem Stoffbeutel geben. Essig, Gewirze und etwa 6 | Wasser zu den
Tomaten geben. Darauf achten, dass alle Tomaten durch eine darauf liegende Abdeckung immer
von Flussigkeit bedeckt sind. Lose mit einem Tuch abdecken. 2 Wochen stehen lassen, dann mit
Flussigkeit in sterilisierte Topfe geben. zum spateren Gebrauch an kiihlem Platz aufbewahren.

Nachtische und Kuchen
Obstkompott

Je 125 g getrocknete Aprikosen, Pfirsichen und Birnen
1 ungespritzte Saftorange

Prise gemahlenen Piment

2 Essloffel Honig

2 Essloffel Zucker

Y4 Tasse Walnisse oder blanchierte Mandeln

Mit Wasser bedeckte Friichte kochen bis sie weich sind, den Saft durch ein Sieb abtropfen lassen
und beiseite stellen. Die gelbe Schicht von der Orange schneiden und fein zerkleinern. Dieses zu
dem abgetropften Saft geben und auf kleiner Flamme zum Kochen bringen. Gewuirz, Honig und
Zucker hinzugeben und weiter kdcheln lassen bis der Saft leicht eingedickt ist. Diesen Sirup tber
das Obst gieRen und in Kompottgeschirr mit Nussstiickchen anrichten. Ergibt 4 Portionen.
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Lokschen Kugel®
(Nudelpudding)

3 Essloffel Ol oder Backfett, 250 g gekochte und abgetropfte Bandnudeln, 3 getrennte Eier, 1
Teelo6ffel gemahlenen Zimt, Y2 Teel6ffel mahlte Muskatnuss, %2 Tasse Zucker, ¥4 Teel6ffel Salz, %
Tassen Rosinen (wenn gewinscht), ¥ Tasse gehackte Nisse (wenn gewiinscht)

Fett oder Ol zu den Nudeln geben. Die Eigelbe schlagen und hinzufiigen. Gewiirze, Zucker und
Salz untermischen. Eiweille zu Schnee schlagen, aber nicht zu steif und unterheben, in gefettete
etwa 1 % | fassende Auflaufform fillen, wenn gewiinscht, jeweils ein Drittel der Mischung
abwechseln mit Rosinen und Nissen. Im auf 180°C vorgeheiztem Ofen 45 Minuten oder bis gar.
Mit oder ohne irgendeine wiinschte Puddingsauce heil3 servieren, als Beilage zu Fleisch oder als
Nachtisch. Ergibt 6 Portionen.

Hinweis: Wird oft durch Zugabe von Apfeln oder hackte getrocknete Friichte, Datteln usw.
verandert.

Lekach®
(Honigkuchen)

4 Eier, 1 Tasse Zucker, 1 Tasse Honig, ¥ Tasse starken schwarzen Kaffee, 2 Essléffel Ol, 3 %
Tassen gesiebtes Mehl, 1 % Teeloffel Backpulver, 1 Teeldffel Backsoda, %2 Teeloffel Salz, 1
Teeloffel gemahlenen Zimt, ¥ Teel6ffel gemahlenen Ingwer, ¥4 Teel6ffel gemahlene MuskatnuB3, 1
Prise gemahlene Gewtirznelken (wenn gewtiinscht), %2 Tasse gehackte Nisse, ¥2 Tasse Rosinen, ¥4
Tasse fein geschnittenes Zitronat oder andere kandierte Frichte, 2 Essloffel Weinbrand (wenn
gewunscht)

Die Eier schaumig schlagen dann unter weiterem Schlagen Zucker einrieseln lassen, bis die
Mischung weich ist. Den Honig mit heilRen Kaffee auflésen und abkuhlen bis die Mischung
lauwarm ist. Ol hinzuftigen. Eier und Zucker abwechselnd mit den gesiebten trockenen Zutaten
untermischen. Nusse und Friichte hinzufiigen. Gut vermischen aber nicht zu stark schlagen!
Zuletzt Weinbrand hinzuftigen. In ein gefettetes und mit Backpapier ausgelegtes Backblech
gieRen. Im auf 150°C vorgeheizten Ofen fiir 1 Stunde oder bis nichts an einem in die Mitte
gesteckten Holzchen kleben bleibt. Auf ein Kuchengitter stiirzen und nach dem Abkihlen in
Rechtecke von gewiinschter Grof3e schneiden.

8 ,,Lokschen® stammt aus der Turksprache der Chasaren, nimlich vom alttartarischen Wort “lakscha‘ = Nudel
(Salcia Landmann: Die koschere Kiiche. S. 33) Das jiddische Wort Lokschen bezeichnet die Bandnudel (Salcia
Landmann, ebenda S. 68). Im Jiddischen ist Kugel mannlich, man sagt also im Gegensatz zum Deutschen ,,der
Kugel“. (wdg)

° Mit dem Namen ,Lekach* hat es eine interessante Bewandtnis: Es ist die korrumpierte Form von ,,Lebkuchen®.
Indes hat — was fast niemand weill — das Wort ,,Lebkuchen® nichts mit ,,Leben* zu tun, sondern mit hebriisch und
jiddisch ,,Leb“ = Herz. Denn herzformig waren die Honigkuchen, die von den Juden friher auf Jahrmérkten
angeboten wurden, und noch heute findet man sie in dieser alten hiibschen Form, oft mit Bildern (sog. ,,Oblaten®)
beklebt oder mit lustigen Inschriften in Zuckerguss verziert, auf landlichen Festen. Der Honiglekach, den die Juden
heute backen ist aber nicht mehr herzférmig. (Salcia Landmann: Die koschere Kiiche. S. 150)
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Backpflaumen-Pirogen

2 Tassen gesiebtes Mehl, %2 Teeloffel Salz, % Tasse Backfett, 1 Eigelb, ¥4 Tasse Eiswasser,
Backpflaumenfullung (s.u.)

Mehl und Salz werden durchgesiebt. Fett dazugeben, bis die Mischung grobem Maismehl dhnelt.
Das Eigelb wird mit Wasser aufgeschlagen und die Mehlmischung hinzugegeben. AnschlieRend
rihren bis Teig sich zu einem Ball formt. Den Teig auf einem leicht bemehlten Brett zu 4 mm
Dicke ausrollen. Daraus mit einem grofReren Wasserglas Kreise von 8 bis 9 cm Durchmesser
ausstechen. Auf jeden der Kreise gibt man mit einem Loffel etwas von der
Backpflaumenfullung. Die Kanten des Teigs anfeuchten, den Teig Uber die Fillung ziehen und in
eine Halbmondform bringen. Auf ein gefettetes Backblech setzen und im auf 200°C
vorgeheizten Ofen 15 Minuten oder bis zur leichten Braunfarbung. Ergibt etwa 2 Dutzend.

Hinweis: Pirogen kdnnen auch mit gehackter Hiihnerleber, gehackten Fischen, gehackten Pilzen
oder Kase gefullt werden.

Backpflaumenfullung:
Ya Tasse Honig, % Tasse frischen Orangensaft, 2 Teeloffel frischer Zitronensaft, 1 Pfund
entsteinte Backpflaumen, 2 Teel6ffel abgeriebene Orangenschale

Honig mit Orangen- und Zitronensaft mischen und 5 Minuten kocheln. Backpflaumen
hinzugeben und bedeckt 15 Minuten aufkochen. Abtropfen lassen und die Backpflaumen hacken.
Orangenschale unterriihren. VVor den Fiillen der Pirogen die Mischung abkuhlen lassen.

Tayglech mit Neschomas (Nuf3- und HonigsuRBigkeiten)
3 Tassen gesiebtes Mehl, 1 Teeloffel Backpulver, 4 Eier, ¥4 Teeloffel Salz, Fullung (s.u.), Sirup

Mehl mit Backpulver durchsieben. Eier mit Salz schlagen, Mehl dazumischen. Leicht Kneten, bis
ein glatter Teig entstanden ist.. Auf einem leicht bemehlten Brett 3 — 4 mm dick ausrollen und
Kreise von 4 cm Durchmesser ausschneiden. Auf jeden Kreis 1 Teel6ffel der Fiillung geben, den
Teig um die Fillung ziehen und zu einer Kugel formen. Diese in heilen Sirup geben und 15
Minuten oder bis Sirup absorbiert worden ist, kdcheln. Den Topf gelegentlich schitteln, um Teig
am Anbacken zu hindern. Die Tayglech auf eine mit Puderzucker bestreute Platte geben. Trennen
wéhrend sie noch warm sind. Abktihlen und trocknen lassen.

Fullung:
1 Tasse fein gehackte oder geriebene Nisse und Rosinen mit 1 Teel6ffel frischem Zitronensaft
mischen.

Sirup:

1 Tasse Honig mit 1 Tasse Zucker, ¥2 Tasse Wasser und %2 Teel6ffel Ingwerpulver vermischen
und bei niedriger Hitze aufkochen.
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Festmahlzeiten

Pessach

Gleichzeitig mit dem christlichen Osterfest feiern Juden Pessach oder Passah zur Erinnerung an
den Auszug ihres Volkes aus Agypten. Es ist ein hausliches Fest und dauert 8 Tage. Fiir dieses
Fest wird das ganze Haus intensiv gereinigt und am Vortag das letzte bisschen Sauerteig
symbolisch verbrannt. Wahrend des Pessachs gelten neben dem Verbot des Sauerteiges noch
andere zusatzliche Gebote und Verbote.

Pessach Rusell (vergorener Rote-Ribensaft fir das Passahfest)
10 bis 12 Pfund rote Riiben (rote Beete), Wasser

Rote Riben waschen, schalen und vierteln. Anschliefend in einen sauberen Krug von Steingut
oder Tongeben, mit Wasser auffullen und den Krug mit einem Tuch zubinden. 1 Woche bei
Raumtemperatur stehen lassen. Dann das Tuch abnehmen und allen Schaum entfernen. Gut
rihren und mit neuem Stoff verschlielen. 2 bis 3 Wochen stehen lassen oder bis die Flissigkeit
scharlachrot und klar. Ergibt 2 bis 3 Liter Rusell.

Hinweis: Die Rusell-Flissigkeit und die roten Riben werden bei Borscht verwendet, zur
Zubereitung von Schmorbraten, zum Trinken und um Rubenmeerrettich zu machen.

Rusell-Kren (Passahfestmeerrettich mit gegorenem Rote-RUbensaft)
Die Meerrettichwurzel schélen und sehr fein reiben. Gerade genug Rusell-Flissigkeit (s. oben)
hinzufuigen, zum Anfeuchten und um die gewiinschte Farbe zu erhalten. Mit Salz und Zucker
abschmecken.
Charoses
4 entkernte und geriebene saure Apfel, 1 % Tassen blanchierte, geschalte Mandeln, gemahlen, ¥4
Tasse Walnisse, gemahlen, 3 Essloffel Zucker, je ¥ Teel6ffel von gemahlenem Zimt und Ingwer,

1 ¥ Teeloffel geriebene Zitronenschale, 3 Essloffel frischer Zitronensaft, Passahfestrotwein

Alle Zutaten vermischen und genug Wein hinzugeben, um eine ausreichend fliissige Konsistenz
zu geben. ergibt 8 bis 10 Portionen.
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Rusell Borscht

4 Tassen Rusell-Flissigkeit (s.0.)*, 1 Tasse gehackte Rusell-Ruben*, 1 gehackte mittlere Zwiebel,
Salz, Zucker und frischer Zitronensaft

Rusell-Flussigkeit mit Ruben und Zwiebel erhitzen und bei niedriger Hitze kochen, bis Riben
zart sind. Zum Abschmecken Salz, Zucker und Zitronensaft hinzuftigen. Ergibt 4 Portionen.

Abwandlung: Gleich ob Borscht heil? oder kalt serviert wird, kann geschnittenes hart gekochtes
Ei hinzugefugt werden. Oder, wenn Borscht heifl3 und bereit ist, serviert zu werden, schlagen Sie
2 Eier unter, bis alles gut vermischt ist. Schlagen Sie Borscht allmahlich unter die Eier.
Vorsichtig erhitzen, aber nicht zum Kochen kommen lassen.

Hinweis: Wenn heil3 serviert wird, heile gekochte Kartoffel und saueren Rahm zu Borscht
hinzuzufiigen. Wenn kalt serviert, gehackte Gurken, Schalotten und saueren Rahm hinzuftgen.

* Falls Rusell-Flissigkeit und -Riben sind nicht verfugbar sind, kdnnen frische, gekochte oder konservierte Riiben
mit ihrem Saft verwendet werden. Fugen Sie fur den herben Geschmack erforderlichen zuséatzlichen Zitronensaft
hinzu.

Rusell-Fleisch in Borscht (in gegorenem Ribensaft gekochtes Fleisch)

4 Tassen Rusell-Flussigkeit (s.0.), 2 Tassen gehackten Rusell-Riiben, 3 Tassen Wasser, % Tasse
gehackte Zwiebeln, 1,5 kg Bruststiick ohne Knochen oder Bug vom Rind, Markknochen, 2
Teeloffel Salz, ¥ Teel6ffel Pfeffer, Zucker und frischer Zitronensaft, 1 Ei, gekochte Kartoffeln

Flussigkeit und Ruben in einen Bréter oder tiefen Topf geben. Wasser, Zwiebeln, Fleisch,
Knochen, Salz und Pfeffer hinzufligen. Bedecken und 2 bis 3 Stunden kdcheln oder bis Fleisch
zart ist. Fleisch herausnehmen, aufschneiden und warm stellen. Fleischbriithe mit Zucker und
Zitronensaft abschmecken. Ei leicht schlagen und allméhlich Fleischbrihe in Ei einrtihren. Etwas
von der Sauce Uber das Fleisch geben und den Rest in Suppenschissel servieren. Dazu gibt man
gekochte Kartoffeln mit Borscht in Schiisseln. Ergibt 6 bis 8 Portionen.

Gemusekoteletts

1Y, Tasse gehackte fein gekochter griner Paprika'®, 1¥ Tassen geriebene rohe Mohrriibe, 1Y
Tassen gehackten rohen Spinat, 3 gekochte und zerstampfte mittlere Kartoffeln, 1 Essloffel
geriebene rohe Zwiebel, 1 Essloffel gehackte Petersilie, 3 Eier, 1% Teel6ffel Salz, 1% Tassen
Matzenmehl , Geschmolzenes Fett oder Backfett

Gemusesorten und Petersilie mischen. Eier mit Salz schlagen und zum Gemiuse hinzufiigen.
Schlagen bis Mischung gleichmaliig ist. Matzenmehl unterriihren und 30 Minuten stehen lassen.
Flache KlI6Re von etwa 8 cm Durchmesser formen und in etwas Fett auf jeder Seite goldbraun
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Ergibt 8 Portionen.

10 ¢5 erinnert stark an das ,,Kolner Schnitzel* aus dem ,,Kochbuch fiir die Jiidische Kiiche* Diisseldorf 1926. (wdg)
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Matzenbrei (Bratmatzen)
4 Eier, 1 Tasse Wasser, Salz, 4 Matzen, Backfett oder Fett

Eier mit Wasser und etwas Salz schlagen. Matzen in kleine Stlicke zerbrechen. Die Matzenstlicke
in Wasser einweichen lassen und abtropfen lassen. Matzen in Eiermasse einriihren und 5 Minuten
stehen lassen. Die Mischung in eine Bratpfanne mit einer diinnen Schicht von heiliem Fett geben.
Bei geméRigter Hitze auf der Unterseite goldbraun werden lassen, dann umdrehen und die andere
Seite braunen und gelegentlich umrihren, um die Stiicke zu zerkleinern. Kann zum Frihstlick
oder dem Mittagessen serviert werden. Ergibt 4 Portionen.

Matzenkugel (Matzenmehlpudding)

3 Matzen, Wasser, 1 Teeloffel Salz, 2 Essloffel geschmolzenes Hiihnerfett, Backfett oder Ol, 3
getrennte Eier, 1 Tassen Zucker, abgeriebene Schale von 1 Zitrone, Saft der 1 Zitrone, 1 Tasse
gehackte Apfel, ¥ Tasse gehackte Nusse, Matzenmehl, ¥4 Teeltffel gemahlenen Zimt

Die Matzen in Wasser einweichen. Die Uberschiissige Flussigkeit auspressen. Rihren bis die
Masse cremig ist. Salz und geschmolzenes Fett hinzufligen. Eigelbe mit Zucker, Schale und Saft
der Zitrone schaumig schlagen,. Eimasse in Matzenmischung ruhren. Steif geschlagene EiweiRRe
unterheben. Abwechselnd den Teig mit Apfeln und Niissen in eine gefettete 2-Liter-Auflaufform
geben, dabei mit Teig beginnen und enden. Mit Matzenmehl und Zimt bestreuen. Im auf 180°C
vorgeheizten Ofen 30 Minuten oder bis leicht braun geworden backen. Kann mit Obst- oder
Weinsauce serviert oder mit Beeren garniert werden. Warm auftragen. Ergibt 6 Portionen.

Chremslech oder Matzechremsel (Matzenmehlbeignets)

1 Tassen Matzenmehl, 2 Essloffel gehackte blanchierte Mandeln, 2 Teeldffel grobkdrniger
Zucker, ¥4 Teeloffel Salz, 1 Tasse kochende Hihnerbouillon, 4 getrennte Eier, Fett oder Ol zum
Frittieren, Puderzucker, Honig

Matzenmehl mit Mandeln, Zucker und Salz mischen. Kochendheille Bouillon einrihren.
Mischung nach und nach schaumig geschlagenen Eigelben hinzufiigen und gut vermischen.
Eiweille schlagen, bis sie steif, aber nicht trocken sind. Mit den H&nden Eiweil in Teig
unterheben. Die Mischung mit Teeloffel in 185°C heil3es Frittierfett geben. In 2 bis 3 Minuten
goldbraun werden lassen. Auf Kiichenkrepp legen und mit Puderzucker bestreuen. Mit Honig
servieren. Ergibt etwa 5 Dutzend.

Nusskuchen zum Passahfest

6 Eier, 6 Essloffel Zucker, 6 Essloffel Matzenmehl, 1 Essloffel frischer Zitronensaft, % Tasse fein
gehackte Mandeln oder Walnlsse, % Teeldffel Salz, Puderzucker
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EiweiR und Eigelb trennen und Eigelb schaumig schlagen. Zucker hinzugeben und fortzufahren
zu schlagen, bis die Masse dick und cremig ist. Nach und nach Matzenmehl unterriihren dann
Zitronensaft und Nusse. Eiweil mit Salz zu Schnee schlagen, der steif, aber nicht zu fest sein
sollte, und unter den Kuchenteig heben. Die Mischung in eine ungefettete Réhrenform (ca.25 x 8
cm) gieen. Im auf 150°C vorgeheizten Ofen 45 Minuten backen, dann fiir 15 Minuten oder bis
die Oberseite von Kuchen nach leichter Bertihrung in die Ausgangsform zurlickkehrt, die Hitze
auf 170°C steigern. Aus dem Ofen nehmen und in der umgekehrten Form grindlich abkihlen
lassen. Dann aus der Form schneiden und mit Puderzucker bestreuen.

Sukkot (LaubhuUttenfest)

Das Laubhttenfest wird im Spatherbst gefeiert und wird als Erinnerung an die Wanderzeit nach
dem Exodus aus Agypten angesehen. Es dauert eine volle Woche und wahrend dieser Zeit werden
alle Mahlzeiten in einer locker Gberdachten Laubhitte eingenommen. Gleichzeitig ist es eine Art
Erntedankfest.

Fleisch Kreplech (4hnlich Maultaschen oder Ravioli)
2 Tassen gesiebtes Mehl, 2 Teel6ffel Salz, 2 Eier, 2 bis 3 Essloffel kaltes Wasser, Fleischfilllung

Mehl mit Salz sieben und in der Mitte des Mehlhaufleins eine Vertiefung machen. Eier und
Wasser dort hineingeben und mit den H&nden verkneten, bis der Teig ein kompakter Ball wird.
Auf einem leicht bemehlten Brett weiterkneten, bis der Teig glatt und elastisch ist. 1 Stunde
ruhen lassen. Dann auf einem leicht bemehlten Brett so dinn wie mdglich ausrollen. Mit einem
scharfen Messer Teig in Rechtecke mit einer Seitenlange von 5 cm schneiden. Auf jedes Stiick
mit einem Teeloffel etwas Fleischfiillung geben. Die Kanten des Teigs anfeuchten und die
diagonal gegenuberliegenden Spitzen aufeinanderlegen und fest zusammendriicken, sodass ein
Dreieck entsteht. Dann die anderen zwei entgegengesetzten Ecken zusammenbringen, um einen
hitchenférmigen Kreplech zu formen. Die Kreplech einzeln in kochendheil3es gesalzenes Wasser
geben und 15 bis 20 Minuten kdcheln lassen. Kreplach steigen an die Oberflache, wenn sie gar
werden. Mit BratensofRRe oder in Hihnersuppe servieren. Ergibt 2 bis 3 Dutzend.

Fleischfillung:
1 % Tassen fein gehacktes gekochte Fleisch oder Huhnerfleisch mit 1 gut geschlagenen Ei und 1
Teeloffel geriebener Zwiebel vermischen.

Holischkes (Kohlrouladen, Kohlwickel)

1 kg Rindergehacktes, % Tasse gekochter Reis oder Kascha, 2 Eier, ¥ Tasse geriebene Zwiebel,
% Tasse geriebene Mohrribe, % Teeloffel Salz, 20 bis 24 grof3e griine Kohlblatter, %2 Tasse
Apfelweinessig oder Y. Teel6ffel Zitronensaure (Vitamin C-Pulver), % Tasse dunkelbraunen
Zucker, 200 ml Tomatensof3e

75



Fleisch mit Reis, Eiern, Zwiebel, Mohrriibe und Salz mischen. Mit einem scharfen Messer
sorgfaltig von der Rickseite jedes Kohlblatts nur so viel von der zdhen Mittelrippe abschélen,
dass die Oberflache des Blattes in einem Stiick h&lt. Kochendheiles Wasser tiber Kohlblatter
gielRen und stehen lassen, bis sie so weich sind, dass man sie gut biegen und rollen kann, dann
abtropfen lassen. Auf eine Seite des Blatts legt man einen Essléffel von der Fleischmasse und
rollt das Kohlblatt fest um das Fleisch herum, um die Flllung vollig einzuhtllen. Die gefillten
Rollen in einen Bréater oder tiefen Kochtopf legen. Die Ubrigen Zutaten miteinander vermischen
und hinzugeben. Bei geschlossenem Deckel Sie 50 Minuten bis 1 Stunde auf kleiner Flamme
kdcheln. Um ein Anbrennen zu verhindern eventuell Wasser hinzufligen. Ergibt 8 bis 10
Portionen.

Schawuot (um Pfingsten)

Dieses Fest hat eine doppelte Bedeutung. Einerseits ist es der Tag der ersten Ernte, die auch
entsprechend im Schawuot-Ritus gefeiert wird, andererseits ist es nach uralter Uberlieferung der
Tag, an welchem den Juden am Berge Sinai die Thora, die funf Blicher Mose, offenbart wurden.

Mamaliga (Maismehlmus)

2 Tassen gelbes Maismehl, 1 Tasse kaltes Wasser, 1 Teel6ffel Salz, 4 Tassen kochendheil3es
Wasser, ¥ Tassen Butter oder Margarine, 1 Tasse geriebenen Kéase, oder 2 Tassen Schichtkase
oder Quark

Maismehl mit dem kalten Wasser mischen. Dem kochendheiem Wasser Salz hinzufiigen und die
Maispaste hineinriihren und bei niedriger Hitze unter standigem Rihren 30 Minuten kdcheln.
Butter und Kdse hinzugeben und riihren, bis die Butter geschmolzen ist. Mit zusétzlicher Butter
und Marmelade, Zucker, oder eingemachtem Obst, wenn gewtinscht. Ergibt 12 Portionen.

Purim (Fastnacht)

Ein Ubermdtig mit Maskenumziigen, kleinen Theateraufflilhrungen und Speisen begangenes Fest,
das an die Rettung der judischen Exilgemeinde in Persien vor einer Verfolgung durch den
Minister Haman erinnern soll, die durch Esther, die jidische Frau des Perserkonigs, im letzten
Augenblick abgewendet werden konnte. Die Hamantaschen, fiir die es zahlreiche verschiedene
Rezepte gibt, entsprechen etwa dem, was die Krapfen beim christlichen Fastnacht sind.

Hamantaschen

2% Tassen gesiebtes Mehl, 1 Essloffel Backpulver, 1 Teeloffel Salz, Y2 Tasse Zucker, 1
geschlagenes Ei, ¥ Tasse Milch, % Tasse geschmolzene Butter oder Margarine, Mohnfullung
oder Lekvar (Pflaumenmus), 1 geschlagenes Eigelb
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Mehl mit Backpulver, Salz und Zucker sieben. Ei mit Milch schlagen und mit geschmolzener
Butter verriihren. Die Mischung in das Mehl gieen und ruhren, bis ein weicher Teig entsteht.
Auf einem leicht bemehlten Brett kneten, bis der Teig glatt ist und nicht klebt. Etwa 7 mm dick
ausrollen und Kreise von etwa 8 cm Durchmesser ausstechen. Auf jeden mit einem Teeltffel
etwas Mohnfillung geben. Die Kanten des Kreises anfeuchten und drei Seiten tber die Fillung
falten, sodass das Gebéack eine Dreispitzform erhalt. Mit Eigelb bestreichen und auf ein gefettetes
Backblech setzen. Im auf 180°C vorgeheizten Ofen 20 bis 25 Minuten backen. Ergibt 15 bis 18.

Mohnfllung:
1 Tasse fein gemahlenen Mohn mit 1 Eigelb, 2 Essloffeln Honig oder Zucker, 1% Teeltffeln

frischen Zitronensaft und 3 Essloffel fein gehackten Nissen gut durchmischen.
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Die israelitische Kiiche!

von Henny van Cleef

Mraclitijche Haus

Svermy varr Gleef.

Dritte Uuflage.

<>@@?a@702<::-

—

Seipsig,
at. W. Kaufmannm,

Fleischiges Buffet.

Das Biffet besetze man an einigen Seiten mit Tellern, Messern, Gabeln und Glé&sern, und
statte es mit folgenden Speisen aus:
Héringssalat oder Lachsmayonnaise mit kleinen Weibrotschnitten; mehrere Sorten Brot mit
Schmalz bestrichen und mit verschiedenen Fleischsorten belegt, 3-4 Arten Getranke und Obst
jeder Art.

Es empfiehlt sich bevor zum Buffet gefuhrt wird Backwerk und Thee, sowie nach dem
Essen Eis oder Torten mit Getranken, zu reichen.

! aus: Cleef, Henny van: Die Israelitische Kiiche. Kochbuch fiir das Israelitische Haus. 3. Aufl. Leipzig: M.W.
Kaufmann o0.J. (1898). 8°, 340, XV1 S.
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Fleischiges Buffet.

Anstatt der Fleischspeisen belege man die Butterbrétchen mit Lachs, Eiern, Kése, Appetitsylt,
Sardinen, Sardellen &c., auBerdem stelle man einige unbelegte Butterbrotchen, sowie
Fischsalat, gebratene Fische oder Haring-Salat auf’s Biiffet. Im Uebrigen verfahre man wie
im Vorhergehenden.

38. Weil3e Bohnensuppe.

Man nimmt ein gutes, aufgehacktes Ochsenbein oder einen Brustknochen, setzt ihn mit
reichlich so viel Wasser auf, als man Suppe zu haben wiinscht (auch kann man, wie bei allen
Suppen, kochendes Wasser nachgief3en), und 18Rt es zum Kochen kommen. Dann nimmt man
den Schaum ab und giebt 500 Gramm verlesene, mehrere Male gewaschene Bohnen hinein,
ebenso % Knolle Sellerie, | Stange Porree, auch etwas Kohlrabi und einige Kartoffeln, und
wenn die Suppe fast gar ist, Salz. Thut man das Salz gleich an Hulsenfriichte, so werden sie
dadurch am Weichwerden verhindert.

39. Suppe von Pahlbohnen.

Man verfahre damit ebenso wie in Nr. 38, nur nehme man noch etwas Blumenkohl und
gehackte Petersilie hinein. Diese Bohnen hat man von Ende August bis October. Da sie nicht
so leicht sdémig kochen als trockene Bohnen, sorge man flr recht mehlige Kartoffeln, von
denen man ungefahr 12 Stiick hineinthut. Sollte sie dennoch nicht rund genug sein, so kann
man einen Loffel Mehl daran schwitzen.

40. Bohnenschalet.

Hierzu nehme man ein gutes aufgehacktes Ochsenbein und verfahre weiter damit wie in Nr.
38, nur lasse man das Suppenkraut und die Kartoffeln fehlen. Nachdem die Suppe eine
Zeitlang gekocht hat, thue man die Kugel, welche wie folgt zubereitet wird, hinein. 250
Gramm in kleine Wirfel geschnittenes Mittelfett, 1 % eingeweichtes Wasserbrotchen, 500
Gramm Mehl, etwas Salz, Zucker und 1 Messerspitze gestolenen Pfeffer oder Ingwer, auch
kann man ein Ei dazu nehmen, doch ist dies nicht unbedingt nothwendig. Zuerst riihre man
den nassen geweichten Semmel entzwei, gebe dann das Fett und die Gewiirze dazwischen und
zuletzt das Mehl. L&Rt die Masse sich nicht mehr mit einem L6ffel rihren, so mu man die
Hénde proper abseifen und sie zum Formen der Kugel benutzen; ist die Masse zu fest, so kann
man noch etwas Wasser hinzufiigen. Nun lege man die Kugel in die Bohnensuppe und stelle
sie in einen Schalet- oder Bratofen; worin sie wahrend der Nacht bis zum anderen Mittage
stehen bleibt; die Kugel mufl} obenauf einen braunen Kopf haben. Manche Kdéchinnen legen
die Kugel auf einen Teller und setzen sie mit demselben in die Bohnen. Der Schalet mul} stets
am Tage vor dem Essen schon zubereitet werden.
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7. SemmelkloRe.

Hierzu weiche man altes Weil3brot ein, driicke dasselbe, nachdem es ganz durchweicht ist,
fest aus, mache Fett in einer Pfanne heil’, gebe das Weillbrot hinein und lasse es unter
fortwéhrendem Rihren braten. Dann schitte man es in eine tiefe Schale, so daR man die
Masse bequem durchkneten kann, gebe Zucker. 1-2 Loffel Mehl oder geriebenes WeilRbrot, 2-
3 Eier, ¥ abgeriebene Citrone, ein wenig Salz und 30 Gramm gestoRene, sifle Mandeln, mit
einigen bitteren vermischt, hinzu. riihre die Masse gut durch und forme sie zu Béllen, die man
in kochendes Wasser legt und kochen I3, bis sie oben auf schwimmen.

Als Beigabe eignet sich Obst oder Fruchtsauce. Kocht man Obst dazu, so koche man
die KI6Re in der Bruhe in einigen Abtheilungen auf.

8. Matzoth-KI6Re. (Besonders fur Ostern [Pesach].)

Man weiche einige Matzoth ein, wenn selbige durchweicht sind, lege man sie auf einen
Durchschlag, driicke sie fest aus und brate sie in Fett unter fortwdhrendem Rihren ab. Dann
lasse man sie abkihlen, gebe zu 3 Matzoth 2 Eier, Zucker. ¥ abgeriebene Citrone, etwas Salz
und etwa 8 gestoliene bittere, sowie einige siRe Mandeln, etwas Zimmt und einen gehduften
Loffel Matzoth-Mehl. Im Uebrigen verfahre man wie in vorhergehender Nummer.

9. Gefullte Matzoth-KIo6(3e. (Vorzlglich fir Pesach.)

Man mache einen Teig wie- in vorhergehender Nummer, driicke ein Stlick davon platt,
(ungefahr eine handgroRe Form) dann forme man ein zweites solches Stiick, fllle es mit
nachstehender Fillung, lege das andere Stlick darauf und dricke es fest zusammen, so dal} es
die Form eines langlichen Knduls bekommt und kehre sie in Matzothmehl um.

Alsdann lasse man die Kl6i3e in reichlich glihendem Fett, am besten in einem eisernen
Topf ganz Uberher gelbbraun backen und bringe sie heif} zu Tisch. Fillung: Man schneide
Aepfel in Wurfel, stove sie mit Zucker, in l&ngliche Stiicke zerschnittenen Mandeln, Rosinen,

etwas Zimmt oder Vanille und fein geschnittener Citronenschale.
Anmerkung. Die Hande muissen stets dick mit Matzothmehl bestreut sein, um die Masse leicht von
denselben 16sen zu kénnen.

19. Matzoth-Pudding.

3 Mazoth, 8-10 Eier, 150 Gramm Zucker, 150 Gramm Sultan-Rosinen, 50 Gramm sii3e und 5
Gramm bittere gestoRene Mandeln, 4 Schoten gestolRener Kardamom, %2 abgeriebene Citrone
und die Sédure einer ganzen Citrone, 1-2 grolRe Weinglas WeiBwein und 1 Prise Salz, 3 Loffel
Mazothmehl.

Die Mazoth werden in dem Wein geweicht und zerriihrt, dann schldgt man die
Eidotter, giebt Zucker und Gewurze und dann die Mazoth hinzu, rihrt noch eine Weile und
zieht dann den steifen Schnee und die Citronenséure leicht durch. Man kocht den Pudding 2
Stunden oder béckt ihn 1 Stunde in einem Lockschentopf mit Fett. Eine Fruchtsauce schmeckt
sehr gut dazu.
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20. Matzoth-Pudding (Lockschen ftir Pesach).

3 Mazoth, 8 Eier, 125 Gramm Zucker, 125 Gramm Rosinen, 50 Gramm suRe und 5 Gramm
bittere geftoRene Mandeln, 4 Schoten gestollener Cardamom oder etwas Vanille, von |
Citrone Abgeriebenes und Sdure, 1 Prise Salz, Fett, 2-3 Loffel Mazothmehl. Die Mazoth
werden in Wasser eingeweicht und entweder auf einem Durchschlag oder in einem Beutel
ausgedriickt, dann brat man sie in einem ERI6ffel Fett aus dem Feuer ab. Nun ruhrt man die
Eidotter, giebt den Zucker, Gewirze und nach und nach die abgekihlten Mazoth hinzu,
ebenso das Mehl, schldgt die zu steifem Schnee geschlagenen Weil3eier und die Citroneusdure
leicht durch und bdckt den Pudding in einem Topfe mit 2 ERI6ffel glihendem Fett 1-1%
Stunde. Man giebt ihn mit einer Schaumsauce zu Tisch.

25. Geruhrte Aepfelkugel.

% Pfund rohes Fett, 1 Pfund Mehl, 150 Gramm geweichtes Weibrot, 250 Gramm Sultan-
Rosinen, 50 Gramm gestolRene Mandeln, 1 abgeriebene Citrone, 200 Gramm Zucker, 6
gestoBene Nelken, 1 Theel6ffel voll gestolener Zimmt, 1 tiefen Teller voll in Wairfel
geschnittene Aepfel, 6 Eier, 1 Prise Salz. Das Fett wird in kleine Wurfel geschnitten, die
ganzen Eier tichtig gerlhrt, das nasse Weibrot zerriihrt und mit dem Fett und sonstigen
Sachen und Mehl hinzugegeben und die Masse tlichtig gerihrt, bis sie Blasen schlégt. Sollte
sie zu dick sein, so giebt man noch etwas Wasser hinzu. Die Masse mul3 sich schwer mit
einem Loffel rihren lassen. Nun thut man etwas Fett in einen hohen, nicht zu grof3en Topf, ist
dies glihend, so giebt man die Masse hinein, 148t diese in starker Hitze eine Stunde backen,
gieRt dann 1-2 Wasserglas Wasser darauf und 1aBt sie bis zum anderen Tage im Bratofen
stehen. Diese Kugel ist gut in einem Schaletofen zuzubereiten.

26. Aepfelkugel auf andere Art.

500 Gramm Mehl, 250 Gramm Fett, 200 Gramm geweichtes WeiRbrot, 200 Gramm Rosinen,
30 Gramm suRe und etwas bittere, gestolene Mandeln, 20 Gramm Zucker, 6 Schoten
Kardamom, 4 Nelken, beides gestol3en, 2 Eier, ein Teller voll frische oder getrocknete, in
Wirfel geschnittene Aepfel, 1 abgeriebene Citrone, 1 Prise Salz. Das Fett wird geschnitten,
das nasse WeiRbrot zerriihrt, Eier, Zucker und Gewirze hinzugegeben. dann das Fett, Aepfel
und Mehl dazu geriihrt und weiter damit verfahren, wie in vorhergehender Nummer.

27. Matzoth-Kugel.

6 Matzoth, 6 Eier, 250 Gramm Rosinen, 100 Gramm siiBe gestoliene Mandeln, auch einige
bittere, 2 Messerspitzen Salz, Abgeriebenes und Séure einer Citrone, 6 Schoten gestoRener
Kardamom, 125 bis 150 Gramm Zucker, 2-3 Lo6ffel Matzothmehl, 250 Gramm in Wiurfel
geschnittenes rohes Fett, etwas ausgebratenes Fett. Die Matzoth werden in Wasser geweicht
und auf einem Durchschlag ausgedriickt, dann in Fett abgebraten. Die Eidotter werden mit
dem Zucker und den Gewilrzen geruhrt, dann das Fett und die abgeklhlten Matzoth
hinzugegeben, ebenso das Mehl und die Citronensdure und zuletzt das steife Eiwei3. Sollte
die Masse sich nicht gut ruhren lassen, so darf man schon friiher etwas geschlagenes Eiweil}
hinzu thun. Dann verfahrt man weiter mit der Kugel wie in vorstehender Nummer.
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29. Nudel- oder Blatterlockschen.

Man bereite die Nudeln nach Anweisung A. Nr. 39 (fur 8-10 Personen rechne man 500
Gramm Mehl und 4 Eier) und koche sie ab (siehe Mehl und Eierspeisen). 1 tiefer Teller voll
geriebene Semmelkrumen, 200 Gramm gewaschene und wieder getrocknete Korinthen, 125
Gramm feiner Zucker, 2 Theeltffel gestoRener Zimmt, 1 abgeriebene Citrone und nach
Belieben 50 Gramm gestoRene, sufie Mandeln.

In einen Lockschentopf gebe man ein ziemlich groRes Stiick Fett, lasse dieses gliihend werden
und lege eine Schicht Nudeln, dann eine Lage von den zusammengemischten, vorgenannten
Semmelkrumen und Gewdrzen hinein, dann wieder eine Schicht Nudeln u. s. w. Obenauf
muissen wieder Nudeln kommen. Man richte es so ein, dal} drei Schichten entstehen. Dann
gebe man ein Stiickchen Fett obenauf und lasse den Lockschen 1% Stunde in einem recht

heilen Ofen backen.
Anmerkung. Nudel-Pudding Nr. 17 des Abschnittes kann man ebenfalls backen.

40. Matzothmehl-Torte (sehr schon fir Pessach).

8 Eier, 7 halbe Eier Matzothmehl?, 250 Gramm Zucker, das Abgeriebene %, der Saft 1 ganzen
Citrone, 125 Gramm sufRe, einige bittere Mandeln.

Die Eidotter werden gerthrt bis sie Blasen schlagen, dann giebt man den Zucker, die
gemahlenen Mandeln, Citrone Mehl und zuletzt den steifen Eiwei3schaum unter bestandigem
Rihren hinzu, backt die Masse in méaliger Hitze gelbbraun und (berzieht die Torte nach
Belieben mit einem GuR.

Brot zu backen.
1. Berches.

1% Kilo Mehl, 1 ERI6ffel Salz, 1 Loffel Zucker, 100 Gramm Hefe, lauwarmes Wasser.

Die Hefe 16se man in Wasser mit dem Loffel Zucker auf, mache dann in der Mitte des Mehles
eine Vertiefung, gebe sie hinein und riihre den Teig damit an, dann gebe man das Salz und
soviel Wasser hinzu, bis man einen nicht zu festen Teig aus dem Mehl verarbeitet hat, lasse
ihn 1% -2 Stunden gehen, knete ihn dann nochmals gut durch und nehme je zur Halfte den
Teig zu einem Berches. Diese Halfte theilt man wieder in zwei Theile, formt von der einen
den unteren Theil des Berches, wéhrend man von dem anderen 3 Rollen macht, welche man
zu einer Flechte windet und sie auf den unteren Theil des Berches legt, bestreut sie obenauf
mit Mohnsamen und schickt sie zum Backer. Will man sie selber im Bratofen backen, so 463t
man sie noch ¥ Stunde aufgehen, schiebt sie in einen recht heien Ofen und beschminkt sie,
wenn sie halb gar sind, mit kaltem Wasser. Sie missen eine goldgelbe Farbe haben.

2. Kaulisch.

1% Kilo Mehl, 125 Gramm Provencer6l, 125 Gramm Hefe, 190 Gramm Zucker, 125 Gramm
Rosinen, 125 Gramm Corinthen, 50 Gramm geschnittene Succade, %2 abgeriebene Citrone, 5
Schoten Kardamom und lauwarmes Wasser. Den Teig rihre man wie in vorstehender
Nummer mit Zusatz der Gewitze &c. an, lasse ihn 2 Stunden gehen, arbeite ihn dann
nochmals durch und theile ihn in drei Theile, dieselben rolle man zu Rollen und flechte eine
dicke Flechte davon, welche oben und unten selbstredend bedeutend diinner sein muf3 als in

% Mit ,,7 halbe Eier Matzothmehl“ ist gemeint Matzenmehl im Gewicht von 7 halben Eiern.
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der Mitte. Dann lasse man den Kaulisch noch % Stunde aufgehen und backt ihn im heil3en
Ofen hellbraun oder schicke ihn zum Béacker. Man kann ihn auch obenauf mit Ei beschminken

und mit Mohnsamen bestreuen.

Menues fir die Feiertage.

Passah oder Osterfest.

1. Cederabend.

Bouillon mit Matzotkl6Ren,

Lachs mit Mayonnaise Kalbsbraten mit
Kartoffeln und Compot,
Apfelsinencréme.

1. Tag.

Bouillon mit FleischkloRen,
Schwarzwurzeln mit Zunge,
Roastbeef mit Kartoffeln und Gurke,
Matzothlokschen mit Créme,

2. Cederabend.

Fisch mit einer Eiersauce,
Geschmorte Zunge mit Apfelcompot,
Mandeltorte.

2. Tag.

Bouillon mit Eierstich,

Brauner Kohl mit gebratenen Kartoffeln,
Rinderbraten,

Apfelauflauf oder Trutti-frutti.

3. Tag.

Kartoffelsuppe,

KI16Re mit Zwetschen,

Kalter Braten mit Kartoffelsalat.

4. Tag.

Obst oder Weinsuppe,

Pastinaken,

Beefsteak mit Kartoffeln,
Matzothpfannkuchen mit Compot.

5. Tag.

Bouillonsuppe mit SchwammkIoRen,
Kastanien mit Rosinen,

Gebratene Kalbsleber mit Kartoffeln,
Compot.

6.Tag.
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Blumenkohlsuppe,
Wourzeln mit Kartoffeln,
Suppenfleisch mit einer Meerrettigsauce.

7. Tag.

Bouillonsuppe mit gebackenen
Schwammchen,

Fisch mit Mayonnaise,
Kalbscarrée und Kartoffeln,
Matzothmehltorte.

8. Tag.

Bouillonsuppe mit verlorenen Eiern,
Blumenkohl oder Rothkohl mit Aepfeln und
Pokelfleisch,

Lammbraten mit Kartoffeln und Salat,
Gefillte MatzothkléRRe mit Citronencréme.

Schwuaus oder Pfingstfest.

1. Tag.

Bouillon mit Grieskl6Ren und Spargel,
Fisch mit einer hollandischen Sauce,
Gestovte Erbsen mit Beilage,
Kalbsbraten,

Salat,

Compot,

Citronen-Pudding.

2. Tag.

Erbsensuppe mit Eierstich,
Kalbfleisch-Pudding mit Champignonsauce,
Spargel mit Rauchzunge,

Gansebraten,

Pickles,

Stachelbeertorte.

Raschha-Schahna oder Neujahrsfest.

1. Tag.
Hihnersuppe mit Nudeln,



Hlhner-Fricassée,

Blumenkohl mit Eiersauce,
Roastbeef mit Kartoffeln und Salat,
Prinz-Regent-Pudding.

2. Tag.

Braune Bouillon mit Prise, Eierstich und
Spargel,

Lachs mit Mayonnaise,

Wachsbohnen mit Aepfel und
Apfelstraufchen,

Géansebraten mit Kohlsalat,
Makronentorte oder Schweizertorte.

Jom-Kippur od. Verséhnungstag.

Am Vorabend.

Huadhnerbouillon mit Nudeln,

Fricassée,

SiRapfelgemuse oder Wurzeln mit Reis,
gefiillter Kalbsbraten,

Compot,

Nudelpudding mit Creme.

Am Abend.

Bouillon,

Reis mit Aepfel,
Geschmorte Hahnchen,
Birnen-Compot.

Suckhoth oder Laubhittenfest.

1. Tag.

Suppe a la jardiniére,

Rother Kohl mit Aepfeln und Beilage,
Entenbraten mit Kartoffeln,

Salat, Compot NuBtorte.

2. Tag.

Bouillonsuppe mit FleischkloRen,
Gebackene Seezungen mit Kartoffelsalat,
Bohnen mit Aepfel und Windbeutel,
Kalbscarrée mit Kartoffeln,
Zwetschencompot.

Wiener Griesauflauf.

3. Tag.

Suppe a la reine,

Huhn mit Mayonnaise,
Biichsenerbsen mit Zunge,
Roastbeef mit Pickles,
Aurora-Torte
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4. Tag.

Bouillon mit verlorenen Eiern,

Gefllltes Suppenstlick mit Champignonsauce,
Rosenkohl mit Omelette,

Gansebraten mit Selleriesalat,

Compot,

Frucht-Eis.

Purim oder Hamonnsfest

Bouillon mit Prise,

Spargel und Kleinen KléRchen,

Kleine rdmische Pasteten,

Fisch mit Mayonnaise,

Spargelgemiise mit Kotelettes,
Puterbraten oder Kalbscarrée mit Salat,
Compot,

Madeira-Auflauf oder Eis.



Erinnerungen von Werner Jacob aus Lenhausen®

War Ihre Familie eine betont religios-judische Familie oder spielte das Religidse keine sehr grofie
Rolle?

Meine Mutter und meine Schwester llse waren auch in Alltagsdingen betont religids. Wir haben
schon mal gesagt, sie hatten einen religiosen Fimmel. Aber mein Vater hatte eine Rind- und
Schweinemetzgerei, da kann man nicht zu religios sein. Man kann nicht einfach Wurstteig machen,
ohne ihn zu probieren, der Geschmack muss stimmen.

In die Wohnung kam allerdings keine Wurst hinein, in der Schweinefleisch drin war; meine Mutter
machte extra mit der Handmaschine Wurst nur von Rindfleisch.

Sie nahm also nicht die Wurst, die Ihr Vater in der Wurstkiiche furs Geschaft herstellte, sondern
nur koschere? Wurst?

Ja. Selbst die Dienstmadchen. die wir hatten, oder auch die Gesellen durften in der Kiche oder im
Wohnzimmer nur koscher essen.

Waren das judische oder christliche Angestellte?

Christliche. Aber denen hat das ganz gut geschmeckt. Meine Mutter sagte: ,,Wenn ihr andere Wurst
essen wollt, kénnt ihr in der Wurstkiiche essen oder auf euerem Zimmer, aber hier in die Wohnung
kommt nichts rein.“ Und wenn meine Mutter im Laden bedient und Schweinefleisch angefasst
hatte, oder sei es auch nur ein Stiick Wurst, wo Schweinefleisch drin war, dann ist, glaube ich, ein
halbes Stiick Seife beim Handewaschen dazugegangen, ehe sie wieder was anderes anfasste.

Sie war also wirklich streng religios...

ja, es wurden bei uns auch Milch-Ding und Fleisch-Ding auseinander gehalten. Auch koschere
Wurst wurde nicht zu Milch-Ding gegessen, koscheres Fleisch nicht zu Milch-Ding. Die
Geschirrticher fir Milch-Ding hingen extra und extra die fur Fleisch-Ding.

., Milch-Ding“, ist das das Geschirr oder auch die Speise?

Beides, die Speise und extra Tépfe und Teller dafiir. Und wenn wir Pessach-Fest® hatten und die
Mazze* gegessen wurde, dann kam ein Extrageschirr auf den Tisch; das wurde nur die acht Tage
gebraucht und dann wieder in einer Truhe verpackt.

L Aus:  Werner Jacob u.a.: Ich trage die Nummer 104 953. =Jiidisches Leben im Kreis Olpe Bd. 1. Olpe 1997. S.59f.
Werner Jacob (1920-1992) aus Lenhausen im Kreis Olpe interviewt von Norbert Otto.
Herzlichen Dank an Herrn Norbert Otto fur die Genehmigung, diesen Auszug hier vertffentlichen zu durfen.
2 Koscher: den biblischen Speisevorschriften entsprechend; z. B. kein Verzehr von Schweinefleisch, strenge Trennung
von Milch- und Fleischspeisen, Entziehung des Blutes aus dem Fleisch beim Schlachten (,,Schiachten®).
® Pessach: Fest zur Erinnerung an den Auszug der Juden aus Agypten.
* Erinnerung daran, dass beim Auszug der Juden aus Agypten nicht genug Zeit blieb zum Backen von Brot mit
Sauerteig.
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Die Geschichte vom Schabbesbéackerofen

Peter Schmitz*

Eigentlich sollten an dieser Stelle der Beitrag mit den eindrucksvollen Erinnerungen des
Autors an seinen GroRvater und dessen Freund und Kriegskamerad aus dem 1. Weltkrieg
abgedruckt werden. Da der Autor leider verstorben ist und sich, aller Bemihungen zum
Trotz?, leider nicht feststellen lieR, wer nun die Urheberrechte hat, muss leider darauf
verzichtet werden. Deshalb folgt hier nur das in dem Beitrag enthaltene Rezept.

Der Backerofen

Zuerst die Zutaten:

fur 4 Personen

250 g Rindfleisch aus der Schulter
250 g Kalbfleisch aus der Schulter
250 g Hammelfleisch, Rippenstiick

2 Markknochen

500 g Kartoffeln

2 dicke Stangen Lauch

kleiner Sellerie

grolRe Mohren

grofle Zwiebeln

Lorbeerblatter

Thymianzweig

wenig Salz, grob gemahlener Pfeffer etwas Fondor oder gekdrnte Briihe
¥ 1 Weillwein

ungeféhr noch 2 Tassen Fleischbriihe

PN

Alle Zutaten schneiden wir in gleich groRe, mundgerechte Warfel. In einen groRen mit einem
Deckel verschlieBbaren Brater geben wir jetzt immer abwechselnd eine Lage Fleisch, eine
Lage Gemuse, eine Lage Kartoffeln. Dann geben wir die Gewirze dazu und zum Schluf? die
Markknochen. Alles wird nun mit dem Wein und der Fleischbrihe aufgefiillt und mit dem
Deckel verschlossen.

Nun kommt der Bréter zwei Stunden in den Backofen, bei 175° lassen wir es gar werden. Der
ganze Brater wird auf ein Holzbrett auf den Tisch gestellt, dazu kann man noch Weil3brot
reichen, am besten mit Knoblauchbutter bestrichen.

Weil die Juden am Sabbat keine Arbeit in Haus und Kiche verrichten durften, haben die
Frauen den Brater schon am Freitag fertig gemacht. Am Samstag morgen haben sie ihn zum

! Rhein-Lahn-Kreis Heimatjahrbuch 1993. Bad Ems 1992, S. 69 f.
2 vielen Dank an Herrn Uwe Gilberg-RindsfiiRer, der das Jahrbuch des Rhein-Lahnkreises redaktionell betreut,
fur seine leider vergeblichen Bemihungen, den Inhaber der Urheberrechte zu ermitteln.
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Bécker gebracht, der ihn in seinen groRen Brotofen schob, mittags haben sie ihn abgeholt und
fertig war das Mittagessen.

Anstatt des Braterdeckels haben die Backer den Bréter mit einem groRen Stiick Brotteig
verschlossen, so wird es in der Gegend von Strallburg heute noch gemacht.
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Ein Zufallsfund

Im Antiquariatsbuchhandel konnte das folgende Dokument erworben werden.

WOhIfah rtSSte”e Furth i. B.,, Dezember 1928,

~der israelitischen Kultusgemeinde Firth i. B. Friedrichstrasse 1

Postscheckkonto 3805 Amt Nurnberg

Bankkonto : Deutsche Bank Fillale Furth.

~

An die

Mitglieder unserer Kuiiusgemeinde!

Um unseren Armen und Bediirftigen und ihrer zahlreichen Kinder-
schar eine Freude zu Chanuka machen zu kdnnen, wenden wir uns an die
Mitglieder unserer Kultusgemeinde mit der Bitte uns eine wirksame Un-

i
‘Jeder, der _heute im Leben steht, weiss, wie schwer sich die Er-

ters‘ti’l?ung zukommen zu lassen.

haltun‘und Erndhrung einer Familie gestaltet, wir dirfen desh'b hof-

fen, dass unserer Bitte ein voller Erfolg beschieden sein wirdl

Wohlfahrtsstelle der israelitischen Kultusgemeinde Fiirth.

David Lehmann, Rabbiner Dr. Behrens. Jsaak Schwab,
Vorsitzender. Delegierter d. Vorstandes

d. isr. Kultusgemeinde,

Auf der freien Riickseite dieses Spendenaufrufes zu Chanuka® der Wohlfahrtsstelle der
israelitischen Kultusgemeinde Furth vom Dezember 1926 hat jemand Rezepte
aufgeschrieben. Bei der Abschrift wurden zum leichteren Verstéandnis die Interpunktion und
einige Angaben erganzt.

! Chanukka, oder Hanukka, das Lichterfest, wird jahrlich am 25. Tag des jidischen Monats Kislew, nach dem
christlichen Kalender im November oder Dezember, zur Erinnerung an die Einweihung des zweiten Tempels in
Jerusalem im Jahre 164 v. Chr. gefeiert.
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Schalet
mag Ib. Robert nicht.

4 [geandert aus 5] Mazzos einweichen in Wasser, etwas Wein daran, 5 Eier, [Ei-]Jweisse zu
Schnee, 2/5 [Pfd.] [=200 g] gest[oRenen] Zucker, etwas gem[ahlene] Mandel, 4 geriebene
Apfel, etwas Zimmt werden gut durcheinander gemacht in heiRem Fett gebacken.

Krimsele
Man nimmt nach Gebrauch ein Teil Mazzemehl, briiht dasselbe mit heiRem Wasser und etwas

Wein und fugt nach Bedarf Eigelb, siisse & bittre Mandeln, Zucker, Citrone und Zimmt dazu.
[Ei-]Weisse zu Schnee und backt sie im schwimmenden Fett.
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Mehlspeisen
[die folgenden 3 hebraische Schriftzeichen. son bedeuten, Pessach]?

Bisquittorte
zum Durchschneiden gibt 2

2/5 Pfd. [=200 g] feinen Zucker
1/4 Pfd. [=125 g] Kartoffelmehl
5 Eigelb, [Ei]weisse zu Schnee
1 Messerspitze Backpulver
langsam backen

2 Bei diesem Bisquitrezept handelt es sich um ein spezielles Pessach-Rezept, da mit Kartoffelmehl gebacken
wird, weil man zu Pessach ja kein Chametz (Gesduertes: also die Getreidearten Weizen, Dinkel, Hafer, Roggen
und Gerste) essen, geschweige denn im Haus haben darf. Zu allen anderen Feierlichkeiten wére ein Bisquit ja
vermutlich mit Weizenmehl gebacken worden, zu Pessach ist dies aber nicht moglich. (Hinweis von Frau Lisa
Andryszak, Institut fir Judische Studien Miinster)
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Bananentorte
1 diinne Lage Bisquitt, 1 Pfd. Bananen halbieren, darauflegen, Schokoladeguss. 2 Loffel
Kakao, 5 Loffel Zucker, 1 Loffel Kart[offel] Mehl mit Wasser anrtihren und dick kochen
lassen, dann (ber die Bananen giessen.

Mandeltorte

1/2 Pfd. gem[ahlene] Mandeln, 1/2 Pfd. Zucker, 8 Eier, [Ei-]weisse zu Schnee. Schale einer
1/2 Citrone, gut ruhren, langsam backen.
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Werbeanzeigen

Um die Jahrhundertwende kam auf, dass auf dem \orsatzpapier der Kochbiicher oder in
einem beigefugten Anhang Firmenanzeigen und Werbung abgedruckt wurde. Einige Beispiele

daraus sind im folgenden abgebildet:

- Wolf, Rebekka: Kochbuch fiir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte sowie einer genauen Anweisung zur Einrichtung und

Fuhrung einer religiés-judischen Haushaltung. 13. vermehrte und verbesserte Auflage, Frankfurt a. M.:
J. Kauffmann 1912.

PAUIN-- LA

Die Herftellung von "1’D Palmin (PRanzen.
fett) und Palmona (Pflanzen-Butter-Margarine)
gelchiebt unter {tindiger Rabbinatsaufficht. Beide
Produkte find gédnzlich frei von tierifchen
Fetten, kdnnen daber gemdfl Htteft fiiv
Milch~ u. Fleiichipeifen verwendet werden.

HAlleinige Produzenten:
H. Schlindt & Cie. A.:G., Hamburg s Mannbeim,

Jede Slajdye ijt verfiegelt und mit
dem Auffidtszeidhen verjehen:

,,Rabbiner Dr.Wolf
H6ln a. Rh.

Bledyflajchen & M. 1.—, 0.50, 0.30

Wiederverfdaufer erhalten hohen Rabatt !

fal=t3 '7y s

Sabrifanten :

Siegel & Co., KdIn

Hauffmann & @o., Srankfurt a. M.

Bornejtrage 41
Speszialbudhandlung fiir jitdijdhe und hebriijde Citeratur
Sernjpredjer Amt I, 2846. Pojtidedionto Amt Srantfurt (Main) 2767

Ritualien :: Gebetbiidier :: Simtlidye Kultusgegenjtinde
Synagogen:-Stidhereien

nady fiinjtlerijdien Entwiirfen in gejdymiadvoller Ausfithrung

Prompte Bedienung
Billige Preije

Die ~w> Seifenfabrit von

i Max Wolf & Cie., Langen (Hejfen)

empfiehlt ifhre unter jtrengjter Aufficdyt Hergeftellten Sabritate wie:
Kernjeife, Harshernjeife, Cocosjeife, NMandeltoi:
lettefeife, fliiffige Seife, weiBeu. griine Shmierjeife,
Seifenpulver, Seifenjand und Rrijtallijierte Soda.
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er Wert auf ein umfangreidieres Kodybudy als

bas votliegende legt, das eine grofere Aus-

wahl in fpesifijd jiidijden Geridten enthdlt, der

jei auf das bereits auf der Internationalen Aus:

jtellung fiir KodyRunjt 3u Srankfurt a. M. mit

der goldenen Nledaille und auf der Internatio:

nalenKod)hunjtausjtellung1911 mit der Grogen
Ausftellungsmedaille pramiierte

ausfiihrliche Kodbud) von Narie Eljafjer

hingewiefen. Diefes bringt in 3759 praktijdy er-
probten Resepten eine fo umfajjende Sujammen-
ftellung, daf feibit dem verwdfhnteften Gaumen
Rednung getragen ift. Der vorziiglide deutliche
Drud, das gute krdftige Papier und ein gejmad-
voller Einband madjen das Budy aud) 3u einem
Gejdenfwert erjten Ranges, das bei einem

Preis von Nark 7.—

infolge feines gediegenen Inhaltes als wirflid billig
beseidynet werden muf.

3u begichen durd) jede Budihandlung oder direkt nom
Derlage J. Kauffmann in Srankfurt a. .
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Die Israelitijdye
Wodenjchrift

Strafburger JIsraelitijdie Wodyen|dyrift, Samilienblatt
fiir Sfiddeutjdland und die angrenjenden Gebiete

mit der wodentlidien Beilage Sreie Cehrer:
und Hantorven:Jeitung ijt das anerfannt

reidyhaltigite, vornehmite,
am befteninformierte und
billigjteIsraelitijhe Samilienblatt,

Die ,,Israelitijthe Wodyenjdyriftss erjdeint
in gejdimadoollem Umjdlag und bringt in jeder
12 :: Wodje eine §iille des Interefjanteften: :: ::
Der allgemeine Teil bringt Leitartifel iiber allgemein in-

terejjierende Sragen.—3In der Rubrit

Jiidifdhe Gejchidyte und Literatur werden Aufjdse fiber die
Gejdyidte und Wifjenjdaft des Judentums verdifentlidt. —
Die Abteilung:

Siir die Srauenweltbrinatoriginelle Arbeiten iiber dieSrauen-
frage und in der Rubrit:

Siir unjere Jugend bringen wir fiir unjere jungen Sreunde
und Sreundinnen mdoglidjt allwodentlidy interejjante Er3dfh-
lungen ufw.

Die ,3Israelitijhe Wodenjdrift” bildet daher in gan3
Siiddeutidhland die bevorjugte LeRtiire eines jeden guten
jitdijdyen Haujes. Aber aud) in Weft: und Nlitteldoeutichland
ijt dte, Israelitifjhe Wodenfdrift" jtarf verbreitet. Serner
liegt die , Israelitifdhe Wodjenjdyrift” in jedem jitdijden
£ehrerhaufe in gang Deutjdifand auf.

Kleine Inferate, Gitigen. woimen, stigen
Haufgejudye, Derfdufe ujw. fithren infolgedejjeniin der ,, Israel.
Wodenjyrift* jtets sum Siel}

Man abonniert jum Preife von nur 75 Pfg. ausjdliehlidy
Bejtellgeld pro Quartal bei allen Pojtanjtalten und Agenturen.

Probenummern verjendet bereitwilligft
s die @rpedition in Gebweiler,

Homogena~-Rahm
‘als bester Kur-Rahm &rzilich empfohlen

und

Homogena-Rahm-Milch

sehr geeignet als Ersatz fiir Kaffeerahm.

Qrosse Medallle

Internationale Kochkunst Aussteltuny Versand nach auswarts!
Frankfurta M 1911,
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Elsasser, Marie: Ausfuhrliches Kochbuch fur die einfache und feine jidische Kiiche
unter Berucksichtigung aller rituellen Vorschriften in 3759 Rezepten. Frankfurt a. M.

J. Kauffmann Verlag 1901.

SISy COLL L E L

C OO0 OOQOOOO0OOOCCOOO0DCO0O00

vvvvvv MAAMAMAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAARASAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAARAAALARSAAARAAS

- Laur o/J

Femnste Planzenbutter, parantivt naturecht.

D. R-P.
ist ein reines, die Verdauung sehr befirderndes
Laureo/ : g o)

Noturfett, und wird fiir magenschwache Personen
dretlicherseits empfohlen.

wird nie ranzig und erhdlt sich ohne Vef'al’nde—
Laureo/ f

rung.

ist der vorteilhafteste Ersatz fiir Butter, da 3/
Laureo/ Pfund LAUREOL 1 Pfund Butter ersetzen,

ist ein reines Natwrproduct, aus Pflanzen qe-
Laureo/ D och. e oameen g

wonnen, das .sowohl zu Milch- als ouch Fleisch-
speisen verwendet werden kann.

ersetzt auf wvorteilhafteste Weise die zerlassene
Z aunr 80/ Kuhbutter beim Kochen, Backen und Braten.

wird unter Aufsicht eines streng orthodoxen Rab-
Z aur 90/ biners hergestellt . und kann deshalb in jeder jiidi-

schen Kiiche verwendet werden.

—=— Koschey. ——==—
Far Pesach wird LAUREOL wunter besonderer Aufsicht angefertigt. -

General-Depét fiir Deutsehland

i M. M. Rapp, Frankfurt a. Main.

Verkaufsstellen werden an allen Plitzen errichtet.

AAMAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAR A AAARAdA R AAAAAAA A

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

mmmm
MSH Oefen- und Sabbath-
DS, Kochherde setzsfen

eigenes Fabrikat.

Frankfurt a. M. B fiir
Allerheiligenstr. 32 1serne
. Bettstellenund  Holzkohlen
Breitegasse 6—S8. Gartenmdbel. und
Telephon 254.  Waagen und Sewichte. Gas.
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Bumoristical

==l =lor=lar '%EEEEEEEE

Gut Schabbes!

€ine Sammlung

udlfcﬁ HAneRdotenu. Witse 1

(112 Seiten)

<& nur 1 Mark.

J. Kauffmann
Frankfurt a. M.

Fin Schidduch aus Jebe.

(Eine Liebesheirath.)
Humoreske aus dem jiidischen Volkslghen

von

M. Ries, Hauptlehrer.
Preis eleg. brosch. 1 Mk,

Jedem Freunde einer heiteren Lektire sei dieses
Buch bestens empfohlen.

Frankfurt a. M.
J. Kauffmann.

%

79

Im Verlag von

l Kauffmann in Frankfurt a. M. |

ist erschienen:

Sefer Chajim

Israelitisches Andachtshuch

bei Krankheitsfillen, in einem Sterbehause und beim Besuche

der .Griber von Verwandten, dasselbe enthélt zugleich alle

Gebriuche Observanzen, und Gebete nebst dem hebr. Text in’s

Deutsche iibertragen. Herausgegeben von S. E. Blegg,

Hannover. Vollstindige Ausgabe, besonders empfohlen. Preis
3 Mark. Wiederverkaufer lohnenden Rabatt.
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- Cleef, Henny van: Die Israelitische Kiiche. Kochbuch fiir das Israelitische Haus. 3.
Aufl. Leipzig: M.W. Kaufmann o. J. (1898).

Ilannover, Ocltzenste. 13.

Inhaberinnen: H. van Cleef, Ficra Wolff.

~ Empfehlen sich zur

) Aufnahme junger Mddchen behufs: wissen-
| schaftlicher, geselischaftlicher und praktischer
' héuslicher Ausbildung unter Anleitung der

Verfasserin und Uorsteherinnen,

e .
Niheres durch Prospekt. € & & & .

Dl Beste Referenzen, € & &
i

T anvLrviree avarae R R F R RN R N RN R) IR RN PR RN R RN

A A D IR TR LS TR R T R LI e Ry !

- ‘.1 ¢. Eberbardt

Speyer a. Rhein
Kgl. Bayer. u. Grossh. Bad. Hoflieferant,

« @rosshandlung und Uersandtgeschaft .

in frischen
o3 Fluss- und Seefischen Je
Rheinlachs~Fischerei.

&>

Spezialitiit in Rheinfischen
als Hechte, Karpfen, Zander, Maifische, Bresen, Rheinaale.
€xport von 1. StangensSpargel und Pralzer Obst,

Mirabellen, Reineclanden, Aprikosen, Pfirsische, Tafelbirnen
edelster Sorten ete.

B~ reinste franzbs, Poularden (Bresse). "
Prompte, billige und gute Bedienung.
Grosse Auftrige sind erwiinscht. ~ Kleine nicht weniger angenehm.
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Wakllschmeckender. kréitiger, ausgiebiger,
dabei nur halb so theuer wie der amerikan.
Fleischextract ist Siris. ,
Hergestellt unter Aufsicht der Ritual-
kommission der israelit. Gemeinde in
Frankiurt a./M. Probetépichen nur 30 PIg.
General-Depot bei:

I\ LSam.Rosenthal, Frankfurt a. 4. neue Zeii 20. J

4 D.RT
# heseitigt den starken Leib und Hiiften und gicht’

cine stolze, clastische Haltung,
Vorziiglichster Corsett-Ersatz fur jede Dame. .

9 goldene und andere Medaillen.

o i Mass: No. I unter Brust, No 1[I liifte gemessen
Agn. Fleischer-Griebel & Lesemeister.
BERLIN, Breitestrasse 28, 1lla.
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m PALASTINA WEIN &

Goldene Medaille; Weltausstellung Paris 1900.

Import ¢ €xport

nop 5y w3
Unter Aufsicht des Hamburger Oberrabbinats.

AY. J. CIkeles, Hoflieferant

Hamburg 3.
Ebadah (Rotwein) . . . . . . -—385 Asra (Sauternes). . . . . . . 2Z—
Katra dto. o0 1= Asra (Muscat). . . . . . 1,50 250
Schoschannah (Rotweln) ... 126 Asra (Alicante) stiss . . . . . 1,60
Rischon le Zion dto. . . . . 1,50 Asra (Portwein) . . . . . . . 175
Margolith (Rotwein) . . . . . 1,76 Asra (Portwein alt). . . . 2— 2,50
Asra (Bordeaux) . . . .. 82— Asra (Malaga) . oL 2=
Sichron Jaacob (We;sswem) .. 1,10 Asra (Tokayer) 1/ . Ltr. FI. . 2,— 3,—
Chemdath Zion dto. .. 1,30 Jaffa-Cognac . . . L A
nop oy WD
Rotweine, herb: 2Moselau.Rheinweine: gusterA o é,g(} %’_
ust. Ausbr. . 225 3,—
Medoc (Bordeaux) . —,70 £ Zeltinger. . . . . —75 & Mefl‘ Tokayer 2,— 3,— 4,—
St. Estéphe dto. . —,80 & Graacher . . . . —90 R
St. Emilion dto. . —,90 ¥ Brauneberger . . 1,— FF. Splrltuosen.
Cantenac dto. . 1,— { Moselbl. . . . 125 150
St. Julien dto. . 1:10 Laubenheimer . . . i,SO A g;an)n tﬁ?;?mtw.eiri ’ ‘%’i)
Margaux dto. . 125 @ Oppenheimer . . . —290 ® p°kE g
Moulis dto. . 1,35 & Deidesheimer . . . 1,— @ o SEE g 0%
Beychevelle 1,50 1,80 jy Niersteiner . . . . 120§l o g 4
Pontet Canet . 1,40 1,75 \ Hochheimer . . . 135 N, -, sChenwasser . 250
Longueville . 1,50 2,— 4 Scharlachberger . L50 & Kirschwasser . 3.— ;’50
Milon . 1,75 225 R Riidesheimer . 1,50 2,40 Rum 9 83 5
Larose . 3,— 4,— b5,— [ Rauenthaler - 180 U oenac .IGO 9 a_
Ofner (Ungar). —,75 1,— {\ Riideshcimer Berg . 2,25 Altg Coonac 4— B— !6’50
Erlauer . . . —90 1,20 & Oppenh. Goldberg . 8,— & ) aos 88 7 %7 D20
Carlowit ... 1.2 . p e Ul o
A?f;f;‘g’;fgii L 1404 Ungar., weiss, herb: & ﬁquav}llt Co e 2
Alter Erlaner . 150 2 J Somlauer . . . . 120 j Alasch ... . 2—
Oedenburger . 2,50 3,— ) Oedenburger . . . 1,50 ) 2 T
Ahrweil, (Dtsch) — 90 2— 2 Ober Ungar . . . 2— & Ia. Likgre: ,
Assmannshius. 1,50 175 Tokay. Szam . 3, 4 & Citron. Orangen . . 1,60
Ober Ingelheimer 2,— 2,40 . . . Pommeranzen . . . 1,60
Weissweine, stiss: ({ Ingber, Cacao . . . 2,—
Rotweine, sfiss: Museat . . . 1,- 125 qGuracao. . . . . 2-—
! 2 Muscat lunel .1,:';0 2,’ 3 @ Kimmel . . . . . 2,—
Menescher . . . . 1,— & Bakatori. . . . . 1,25 @ Plefformiinz . . . 2,—
Edes Menesi . . . 12() Ober Ungar . . . 1,50 Magenbittern @ . . 2,—
Menesch. Ausbr. 1,50 2— Oedenburger . . . 140 \ Esrog. Likér . 2,— 3,—

&2 Kochwein, w. u. r. 0,65. Essig 0,25. Essig-Essenz, Orig.-Fl. 1,—. <92

Preise per 3/, Liter-Flasche. Von 12 Fl. an, auch sortiert, Kiste u. Flaschen frei.
Von 50 Fl. an, auch sortiert, frei Emb. 1. frachtfrel simtl. deutschen Bahnstationen.
Vorstehende Sorten, auch in Gehinden Jeder Grosse laut Spezialliste.
Wiederverkiufer Rabatt. <% Ausfiihrliche Preisliste auf Verlangen.

Ad. ). Elkeles, Hofligferant

Gross-Neumarkt 38. Grindelallee 148.
Fernsprecher 5199, I. Hamburg 3’ Fernsprecher 5199, |,
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Bibliographie vor 1945 in deutschsprachigen Landern
erschienener judischer Kochbucher

Die folgende Bibliographie erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit, die
bibliographischen ~ Angaben stammen teilweise aus Antiquariatskatalogen, von
Antiquariatsplattformen im Internet, Literaturangaben in Verdffentlichungen und anderen
Nennungen. In der bislang einzigen umfassenderen Bibliographie judischer Kochbiicher, die
dem Bearbeiter bekannt geworden ist, sind leider nur Verfasser, Titel, Ort und Jahr
verzeichnet, weitere Angaben fehlen.

Titelblatt des vermutlich &ltesten gedruckten jidischen Kochbuchs in deutscher Sprache
(Exemplar der Universitatsbibliothek Freiburg). Mehr zum Autor unter https://ausstellungen.blb-
karlsruhe.de/ausstellung/die-hofkoeche-der-badischen-grossherzoege.html

! Henry Notaker's Old Cookbooks and Food History. Jewish Cookbooks 1815-1945
http://www.notaker.com/bibliogr/jewish.htm
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Aschmann, Rahel: Gepriftes Kochbuch fiir Israeliten. Nach vieljahrigen Erfahrungen

Cleef,

Cleef,

Cleef,

Cleef,

Cleef,

Cleef,

Cohn,

Cohn,

Cohn,

Cohn,

Cohn,

herausgegeben. Quedlinburg/ Leipzig, G. Basse 1835. 8°, 132 S.

Henny van: Die Israelitische Kiiche, Kochbuch fiir das Israelitische Haus. 1. Aufl.,

Berlin, Leipzig., Alfred H. Fried. & Cie., ohne Jahr (1891), 332 (XVI) S.
Eine englische Ubersetzung von Theresia Riggs erschien 2003 unter dem Titel ,,The Israeli Table
Kitchen“ ISBN: 9780974613208

Henny van: Die Israelitische Kiiche, Kochbuch fiir das Israelitische Haus. 2. Aufl.,
Berlin, Leipzig., Wiener'sche Verlagsbuchhandlung o0.J. (um 1895) 332, XVI, 30
S.

Henny van: Die Israelitische Kiiche. Kochbuch fir das Israelitische Haus. 3. Aufl.

Leipzig: M.W. Kaufmann o.J. (1898). 8°, 340, XVI S.
Henny van Cleef war Mitinhaberin des Pensionates Wolff in Hannover.

Henny van: Die Israelitische Kuche. Kochbuch fiir das Israelitische Haus. 4. Aufl.
Leipzig: M.W. Kaufmann o0.J. (um 1900) 340, XVI S.

Henny van: Die Israelitische Kuche. Kochbuch fir das Israelitische Haus. 5. Aufl.
Leipzig: Kaufmann o0.J. (um 1910). 8°, 344, XVI S.

Henny van: Die Israelitische Kiiche. Kochbuch fiir das Israelitische Haus. 6. Aufl.
Leipzig: Kaufmann o.J. (um 1920). 8°, 344, XVI S.

Sarah: lIsraelitisches Kochbuch: Zubereitung aller Arten Speisen nach den
Ritualgesetzen; Originalberichte der israelitischen Kiiche. Pressburg: [s.n.], [1880.
8°, 260 S. (nach Kat. der Ungar. Nationalbibliothek)

Sarah: Israelitisches Kochbuch: Zubereitung aller Arten Speisen nach den
Ritualgesetzen; Originalberichte der israelitischen Kuche. Regensburg: Stahl 1888.
8°,260S.

Sarah: lIsraelitisches Kochbuch: Zubereitung aller Arten Speisen nach den
Ritualgesetzen; Originalberichte der israelitischen Kuiche. Regensburg: Stahl 1889.
8°, 259 S.

Sarah: Israelitisches Kochbuch: Zubereitung aller Arten Speisen nach den
Ritualgesetzen: Originalberichte der israelitischen Kiche. Regensburg. Stahl. o. J.
[189-7]. 259 S.

Sarah: Israelitisches Kochbuch. Zubereitung aller Arten Speisen nach den
Ritualgesetzen. Originalberichte der israelitischen Kiiche von Sarah Cohn. Auf
Grund 20jéhriger Erfahrungen gesammelt. Mit Illustrationen. PrelRburg: Gebriider
Schwarz, 1900. 8°, 260 S.
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Cohn, Sarah: Israelitisches Kochbuch. Zubereitung aller Arten Speisen nach den
Ritualgesetzen. 1910 (keine weiteren bibliographischen Angaben gefunden)

Elsasser, Marie: Ausfiuhrliches Kochbuch fir die einfache und feine judische Kiiche unter
Berlcksichtigung aller rituellen Vorschriften in 3759 Rezepten. Frankfurt a.M.: J.
Kauffmann Verlag 1901. 8°, VII, 926 S.

Elsasser, Marie: Ausfiuihrliches Kochbuch fir die einfache und feine judische Kiiche unter
Berlcksichtigung aller rituellen Vorschriften in 3759 Rezepten. 2. Aufl., Frankfurt
a.M.: J. Kauffmann Verlag 1905. 8° (keine weiteren bibliographischen Angaben
gefunden)

Elsasser, Marie: Ausfiihrliches Kochbuch flr die einfache und feine judische Kiiche unter
Berlcksichtigung aller rituellen VVorschriften in 3759 Rezepten. 2. Aufl., Frankfurt
a.M.: J. Kauffmann Verlag 1911. gr. 8°, ca.800 S.

Elsasser, Marie: Ausfiihrliches Kochbuch flr die einfache und feine judische Kiiche unter
Berlcksichtigung aller rituellen Vorschriften in 3759 Rezepten. 3. Aufl. Frankfurt
a.M.: J. Kauffmann Verlag 1921. 8°, 810 S.

Elsasser, Marie: Ausfiihrliches Kochbuch fiir die einfache und feine judische Kiiche. Unter
Berlcksichtigung aller rituellen Vorschriften in 3759 Rezepten. 4. Aufl. Frankfurt
a.M.: J. Kauffmann, 1930, 8°, 810 (6) S.

Gumprich, Witwe Joseph (Berta, geb. Meyer): Vollstandiges Praktisches Kochbuch fur die
judische Kiiche. Selbstgeprifte und bewahrte Rezepte zur Bereitung aller Speisen,
Getrénke, Backwerke und alles Eingemachten, fiir die gewohnliche und feinere
Kiche. Trier: Selbstverlag 1888. 8°, XX, 207 S.

Gumprich, Witwe Joseph (Berta): Vollstandiges Praktisches Kochbuch fir die jldische
Kiche. Selbstgeprufte und bewéhrte Rezepte zur Bereitung aller Speisen,
Getréanke, Backwerke und alles Eingemachten, fiir die gewohnliche und feinere
Kiiche. 2. bedeutend vermehrte und verbesserte Aufl. Trier: F. Lintz 1896. 8°,
XIX, 251 S.
Neudruck 2. Auflage, neu gesetzt: Bertha Gumprich: Vollstandiges Kochbuch fir
die judische Kiche. Wissenschaftlicher Verlag Trier (WVT) 2002

Gumprich, Witwe Joseph (Berta): Vollstandiges Praktisches Kochbuch fir die jldische
Kiche. Selbstgepriufte und bewéhrte Rezepte zur Bereitung aller Speisen,
Getréanke, Backwerke und alles Eingemachten, fiir die gewohnliche und feinere
Kiche. 3. bedeutend vermehrte und verbesserte Aufl. Trier: F. Lintz (1899). 8°, 4
BI, 348 S.

Gumprich, Witwe Joseph (Berta): Vollstandiges Praktisches Kochbuch fur die judische
Kiche. ... 4. bedeutend vermehrte und verbesserte Aufl. Trier: Nathan Kaufmann
(um 1904). 8°,4BI, 348 S.

Gumprich, Witwe Joseph (Berta): Vollstandiges Praktisches Kochbuch fur die judische
Kiche. Selbstgepriufte und bewéhrte Rezepte zur Bereitung aller Speisen,
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Getrénke, Backwerke und alles Eingemachten, fiir die gewohnliche und feinere
Kiche. 5. Aufl. (unverandert gegenuiber der 3. Aufl.) Trier: Nathan Kaufmann (um
1906). 8° 4 BI., 348 S.

Gumprich Witwe Joseph (Berta): Vollstdndiges Praktisches Kochbuch fiir die jldische Kiiche.
.. nebst Abhandlung tber Hygiene der Speisegesetze und allgemeine Diétregeln
fir Gesunde und Magenkranke von Dr. med P. Miinz, Badearzt in Bad Kissingen.
Selbstgepriifte und bewéhrte Rezepte zur Bereitung aller Speisen, Backwerke,
Getranke und alles Eingemachten, fur die gewdohnliche und feinere Kiiche. 6.
bedeutend vermehrte und verbesserte Aufl. Koln: Nathan Kaufmann (1910) 8° 6
BI. XIII, 376, XVI-XL, 18 S.

Gumprich, Witwe Joseph und P. Minz: Vollstandiges Praktisches Kochbuch fur die judische
Kiche. Selbstgepriufte und bewéhrte Rezepte zur Bereitung aller Speisen,
Backwerke, Getranke und alles Eingemachten, fir die gewohnliche und feinere
Kiche, sowie Anleitung uber Tischdecken und Servieren J. Kauffmann, Frankfurt
am Main, 1910

Gumprich, Josef: Vollstandiges praktisches Kochbuch fur die judische Kuche: Selbstgepriifte
u. bewéhrte Rezepte ... 7. Aufl. Kaufmann, Frankfurt am Main (1914), 5 BI. XIIlI,
376, XV-XL, 18 S.

Gumprich, Josef: Vollstandiges praktisches Kochbuch fur die jludische Kuche: Selbstgepriifte
u. bewahrte Rezepte ... 8. Aufl. Kauffmann, Frankfurt am Main (um 1920), 5 BI.
X1, 376, XV-XL, 18 S.

Gumprich, Witwe Joseph und P. Miinz: Vollstandiges Praktisches Kochbuch fur die jlidische
Kiche. Selbstgeprufte und bewéhrte Rezepte zur Bereitung aller Speisen,
Backwerke, Getranke und alles Eingemachten, fur die gewohnliche und feinere
Kiche, sowie Anleitung Uber Tischdecken und Servieren (mit Abbildungen).
Nebst zwei Abhandlungen: Hygiene der Speisegesetze und Allgemeine Diétregeln
fir Gesunde und Magenkranke von P. Minz; 9. durch ein alphabethisches
Verzeichnis vermehrte Aufl. 8°. Frankfurt am Main: J. Kaufmann, (1924). 8°. 5
BI., 376, XLVIII S.

Hertz, Rebekka (geb. Susskind): Die praktische israelitische Kochin: Grindliche
Anweisungen, ohne Vorkenntnisse alle Arten Speisen, vorziglich die
Originalgerichte der israelitischen Kiiche auf schmackhafte u. wohlfeile Art nach
den Ritual-Gesetzen zu bereiten. Nach 50jahr. Erfahrungen gesammelte u.
geprifte Recepte fur junge Hausfrauen, Wirthschafterinnen u. Kaochinnen
zusammengestellt. Hamburg: Berendsohn, 1867. XI, 148 S.

Hertz, Rebekka: Die praktische israelitische Kdéchin: Griindliche Anweisungen ... die
Originalgerichte d. israel. Kiche ... nach d. Ritual-Gesetzen zu bereiten; Rezepte
... 2. Aufl. Hamburg: Berendsohn, 1869. 148 S.

Hertz, Rebekka: Die praktische Israelitische Kochin - Grindliche Anweisungen alle Arten
Speisen vorziglich die Originalgerichte der israelitischen Kiiche nach den Ritual-
Gesetzen zu bereiten - Anleitung zu Tranchir-, Servier- und Serviettenlege-Kunst.
3. Auflage, Hamburg: B. S. Berendsohn 1890 8°. 330 Seiten. mit Illustrationen.
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Hertz, Rebekka: Israelitisches Kochbuch. Lamm 1890. 332 S.
Hertz, Rebekka: Israelitisches Kochbuch. (keine Angaben zur 2. Aufl. gefunden)
Hertz, Rebekka: Israelitisches Kochbuch. 3. Aufl., Berlin [19057].

Kahn, Lena: Die Frau auf richtiger Fahrte: erzieherische Winke und praktische Ratschlage.

Basel (ohne Verlagsangabe) 1901
Digitalisat: https://archive.org/details/diefrauaufrichti96kahn

Kauders (Kauder), Marie: Erstes israelitisches Kochbuch fur béhmische Kiche. Enthaltend
568 auf mehr als vierzigjahrige Erfahrung gegriundete Original-Kuchenrezepte.
VVon Marie Kauders. Witwe nach Adolf Kauders. Nebst Observanzen fiir den
judischen Haus-halt und einem Register der in der Kochkunst im Allgemeinen, in
diesem Kochbuche insbesondere vorkommenden wichtigsten Ausdriicke und
Erklarungen der Namen mancher Speisen. 8°, Prag: Jacob B. Brandeis 1886,

Frontispiz, XIII, I BI., 181 S.
Digitalisat: http://130.243.103.193/greenstone/collect2/archivessHASH0155.dir/my.html

Kauders (Kauder), Marie: Kochbuch der ersten isr[aelitischen] Kochschule verbunden mit
Restauration und Hochzeitsunternehmung. Prag: Selbstverlag (?) / J. W. Pascheles

1891. 8°, Portrattafel, 184 S., 7 S. Register.
Marie Kauders war die Leiterin der israelitischen Kochschule in Prag.

Kauders (Kauder), Marie: Kochbuch der ersten isr[aelitischen] Kochschule verbunden mit
Restauration und Hochzeitsunternehmung der Marie Kauders, Leiterin der
Kochschule. Vermehrte und verbesserte Auflage, Prag: Selbstverlag 1895,
Frontispiz, 184, VIII S.

Kauders (Kauder), Marie: Kochbuch der ersten isr[aelitischen] Kochschule verbunden mit
Restauration und Hochzeitsunternehmung der Marie Kauders, Leiterin der
Kochschule. 3. verbesserte Auflage. 8°, Prag: J. W. Pascheles 1895, Frontispiz,
184, VIII S.

Kauders (Kauder), Marie: Erste israelitische Kochschule. Vollstandiges Kochbuch unter
Beriicksichtigung der béhmischen, ungarischen, englischen und franzgsischen
Kiche. Besondere Abteilung: Die Osterkiiche. 4. sorgfaltig redigierte, bedeutend
erweiterte und verbesserte Auflage, 8°, Prag: Samuel W. Pascheles, [1901].
Frontispiz, 3 BIl., 245 SS., 4 BII.

Kauders (Kauder), Marie: Vollstandiges israelitisches Kochbuch mit Beriicksichtigung der
franzosischen, englischen, und bohmisch ungarischen Kiche, sowie der
Osterkiiche. Enth&lt: 800 auf mehr als 50 jahrige Erfahrung gegriindete Original-
Kuchenrezepte. Nebst Observanzen fiir den judischen Haushalt und einem
Register der in der Kochkunst im Allgemeinen, in diesem Kochbuche
insbesondere vorkommenden wichtigsten Ausdriicke und Erkl&drungen der Namen
mancher Speisen. 2. vermehrte und verbesserte Auflage. 8°, Prag: Jacob B.
Brandeis 1890, Frontispiz, XVIII, 296 S.
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Kauders (Kauder), Marie: Vollstandiges Israelitisches Kochbuch. Mit Beruicksichtigung der
franzosischen, englischen, ungarischen und bdhmischen Kiche sowie der
Osterkiche. 3. vermehrte und verbesserte Auflage Prag: Jakob B. Brandeis 1898.
KI. 8°, XIX, 306 S.

Kauders (Kauder), Marie: Vollstandiges israelitisches Kochbuch mit Berlcksichtigung der
Osterreichischen, ungarischen, deutschen, franzésischen und englischen Kiiche,
sowie der Osterkiiche. Enthaltend: 1000 auf mehr als flinfzigjahrige Erfahrung
gegrindete Original-Kuchenrezepte. Von Witwe Marie Kauders. Nebst
Observanzen fir den judischen Haushalt, einem Kiichenkalender und einem
Register der in der Kochkunst im allgemeinen, in diesem Kochbuche insbesondere
vorkommenden wichtigsten Ausdriicke und Erklarung der Namen mancher
Speisen. Nachdruck sowohl des Ganzen als auch einzelner Rezepte verboten. 4.
vermehrte Auflage. 8°, Prag/Breslau Jakob B. Brandeis, 1903, Frontispiz, XIX,

366 S., | BI.

Digitalisat (Auszug):
https://books.google.de/books?id=s7Ah7RQFrflIC&printsec=frontcover&dg=Kauders+Kochbuch&
hl=de&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&g=Kauders%20Kochbuch&f=false

Kauders (Kauder), Marie: Vollstandiges israelitisches Kochbuch mit Beriicksichtigung der
oOsterreichischen, ungarischen, deutschen, franzdsischen und englischen Kiiche
sowie der Osterkliche. Enthaltend: 1000 auf mehr als funfzigjahrige Erfahrung
gegrindete Original-Kiichenrezepte. Nebst Observanzen fur den judischen
Haushalt einem Kichenkalender und einem Register ... 5. bedeutend verm. u.
verb. Aufl., Prag: Brandeis 1918. KI. 8°, XIV, 366 S. 1 Portrat [abweichende
Angaben: Breslau: Jakob B. Brandeis 1918, Frontispiz, XXI, 366 S., | Bl.]

Lederer, Therese: Koch-Buch fur israelitische Frauen. Druck und Verlag von Max Dessauer,

Budapest 0.J. (1876). 246, VI S.

Neudruck unter dem Titel: Israelitische Kiiche. Kochbuch fiir Originalgerichte der israelitischen
Kdiche.1876. Bremen: Salzwasserverlag 2010.

Digitalisat (Auszug):
https://books.google.de/books?id=41d8HdRVGdwC&printsec=frontcover&dqg=L ederer+Koch-
Buch&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwjrivmultrOAhVJKMAKHW8JDJ4QuwUIPDAB#v=0nepage
&0=L ederer%20Koch-Buch&f=false

Lederer, Therese: (keine Angaben zur 2. Aufl. gefunden)

Lederer, Therese: Koch-Buch fur israelitische Frauen. Druck und Verlag von Max Dessauer,
3. Aufl., Budapest, 0.J. (188-7?). 245, xxii S..

Lederer, Therese: (keine Angaben zur 4. Aufl. gefunden)

Lederer, Therese: Kochbuch fir Israelitische Frauen. 5. Aufl., Budapest, 1884.
Niederlandische (Teil-)Ubersetzung: Lederer, Therese; Dan, Johannes van: De geheimen der
Joodsche keuken. Handboek voor Israelitische vrouwen en meisjes. Rotterdam 1892. 96 p. Reprint:
De Kaan 1999.

Lederer, Therese: Skutsch-Kochbuch fur die rituell-jidische, deutsche und dsterr. Kiiche, 552
Anweisungen, alle Arten Speisen, ohne VVorkenntnisse, vorzuglich: die
Originalgerichte der israelit. Kiiche auf schmackhafte und wohlfeile Art nach den
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Ritual-Gesetzen zu bereiten. 1. Aufl., Breslau, H. Skutsch Verlagsbuchhandlung,

1876. 245 S.
Vermutlich bis auf das Titelblatt identisch mit: Lederer, Therese: Koch-Buch fiir israelitische
Frauen. Druck und Verlag von Max Dessauer, Budapest 0.J. (1876).

Lov, (Julie): Die wirtschaftliche israelitische Kéchin oder neues vollstandiges Kochbuch fur
Israeliten. Ein unentbehrliches Handbuch fur wirthliche Frauen und Tochter. Nach
vieljahrigen Erfahrungen herausgegeben. Pressburg: Philipp Korn,1840. [4], 227,
13S.

Ldv, Julie: Die israelitische Kdchin, oder neues vollstandiges Kochbuch fur Israeliten: Ein
unentbehrliches Handbuch fiir wirthliche Frauen und Tochter. Herausgegeben von
J. Lov. Zweite Auflage. Pressburg: Verlag P. Korn (auch zu beziehen durch Ed.
Kummer, Leipzig) 1842. 1 Bl., 227 Seiten, 13 S. Register.
Digitalisat:
https://books.google.de/books?id=h59kAAAACAAI&Pg=PA188&dg=L%C3%B6v+K%C3%B6ch
in&hl=de&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=L%C3%B6v%20K%C3%B6chin&f=false

Low: Die wirtschaftliche israelitische Kochin, oder vollstandiges Kochbuch fir Israeliten.
Prag: Hermann Wohl (1847 ?)

Stolz, Joseph: Kochbuch fir Israeliten, oder praktische Anweisung, wie man nach den
judischen Religionsgriinden alle Gattungen der feinsten Speisen kauscher bereitet.
8°, Karlsruhe: C.F. Millersche Buchhandlung 1815.
Vermutlich das alteste gedruckte judische Kochbuch in deutscher Sprache. Der Verfasser war kein
Jude. Joseph Stolz war persdnlicher Mundkoch des Grof3herzogs von Baden und verfasste mehrere

Kochbiicher.
Digitalisat:: http://dl.ub.uni-freiburg.de/diglit/stolz1815

Stolz, Joseph: Kochbuch fir Israeliten, oder praktische Anweisung, wie man nach den
judischen Religionsgriinden alle Gattungen der feinsten Speisen kauscher bereitet.
8°, Frankfurt a.M.: Hermann 1815

Streissler, Ida: Israelitische Kiiche. Leipzig: Verlag der Kunst und Wissenschaft A.O. Paul,
1904.; 16°. 124 S.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fur Israelitische Frauen, enthaltend: Alle die verschiedenen Koch-
und Backarten der Gegenden, wo Verfasserin immer eine Reihe von Jahren gelebt
hat, verbunden mit einer genauen Anweisung zur Einrichtung und Fuhrung einer
religiés-judischen Haushaltung von Rebekka Wolf, geb. Heinemann, in Berlin. 8°,
Bureau fur Literatur und Kunst 1851, 1V, 148 S.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fir Israelitische Frauen ... 2., durch einen Anhang vermehrte
Auflage. Berlin: Adolf 1856, V, 164 S.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fiir Israelitische Frauen ... 2., durch einen Anhang vermehrte
Auflage. Berlin: Adolf 1857, V, 164 S.
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Wolf, Rebekka: Kochbuch fir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte, so wie einer genauen Anweisung
zur Einrichtung und Fuhrung einer religios-judischen Haushaltung von Rebekka
Wolf, geb. Heinemann, in Berlin. 3. sehr vermehrte Auflage. 16°, Berlin: W.
Adolf & Comp. 1859 XXI, 212 S.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fur Israelitische Frauen enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte und einer Hausapotheke sowie einer
genauen Anweisung zur Einrichtung und Fuhrung einer religios-judischen
Haushaltung von Rebekka Wolf, geb. Heinemann, in Berlin. 4., sehr vermehrte
Auflage., Berlin: Adolf Cohn 1865, XXII, 246 S

Wolf, Rebekka: Kochbuch fiir Israelitische Frauen ... 5., sehr vermehrte und verbesserte
Auflage. Berlin: Adolf Cohn 1871, XX1V, 254 S., | BI.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fir Israelitische Frauen enthaltend die verschiedensten Koch- u.
Backarten mit einer ... genauen Anweisung zur Einrichtung u. Fihrung einen
religiés-judischen Haushaltung. 6. Aufl. Berlin: Cohn 1875 8°. XXI1V, 256 S.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte und einer Hausapotheke sowie einer
genauen Anweisung zur Einrichtung und Fuhrung einer religios-judischen

Haushaltung. 7. sehr verm. u. verbess. Aufl. Berlin: Cohn 1880. 8°, XXIV, 270 S.
Von dieser Ausgabe erschien auch eine niederlandische Ubersetzung, Almelo 1881.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte und einer Hausapotheke sowie einer
genauen Anweisung zur Einrichtung und Fihrung einer religios-jlidischen Haus-
haltung. 8. Aufl. Berlin: Cohn 1884. 8°, XXIV, 280 S.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fiir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte und einer Hausapotheke sowie einer
genauen Anweisung zur Einrichtung und Fihrung einer religios-jidischen Haus-
haltung.9. verbesserte Auflage., Frankfurt a. M.: Kauffmann 1888, XXIV, 283 S.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte sowie einer genauen Anweisung zur
Einrichtung und Fuhrung einer religits-judischen Haushaltung. 10. sehr verm. u.
verbess. Aufl. Frankfurt a.M.: J. Kauffmann 1891. 8°, XXVI, 289 S.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fiir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte sowie einer genauen Anweisung zur
Einrichtung und Fihrung einer religids-jidischen Haushaltung. 11., sehr vermehrte

und verbesserte Auflage., Frankfurt a. M.: J. Kauffmann 1896, XVII, 296 S., 6 BI.
Digitalisat: http://www.pub-books.net/epub/kochbuch-f-r-israelitische-frauen

Wolf, Rebekka: Kochbuch fir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstdndigen Speisekarte sowie einer genauen Anweisung zur
Einrichtung und Fihrung einer religids-judischen Haushaltung. 12. vermehrte und
verbesserte Auflage, Frankfurt a. M.: J. Kauffmann 1901. XVII, 291 S.
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Wolf, Rebekka: Kochbuch fiir Israelitische Frauen, enthaltend die verschiedensten Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte sowie einer genauen Anweisung zur
Einrichtung und Fihrung einer religios-judischen Haushaltung. 13. vermehrte und
verbesserte Auflage, Frankfurt a. M.: J. Kauffmann 1912, X1X, I Bl., 240 S

Wolf, Rebekka: Kochbuch fiir Israelitische Frauen enthaltend die verschiedenen Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte und einer Hausapotheke sowie einer
genauen Anweisung zur Einrichtung und Fuhrung einer religiés-judischen Haus-
haltung. Frankfurt a. Main: J. Kauffmann 1933.

Wolf, Rebekka: Kochbuch fur Israelitische Frauen enthaltend die verschiedenen Koch- und
Backarten mit einer vollstandigen Speisekarte und einer Hausapotheke sowie einer
genauen Anweisung zur Einrichtung und Fuhrung einer religis-judischen
Haushaltung. 14. vermehrte und verbesserte Aufl.,, Frankfurt a. Main: J.
Kauffmann 1935, 8°. XIX, 240 S.

Reprint Buttenhausen 1995, hrsg. vom Wilhelm-Zimmermann-Geschichtsverein mit einem
Vorwort von Giinter Randecker aus Anlal} des 60. Geburtstages von Inge Klara Léwenthal (1935-
1942 KZ). Das 1942 im KZ ermordete Kind gehoérte zu den jldischen Mitbewohnern des Dorfes
(heute Stadtteil von Minsingen auf der Alb), das dann von den Nazis "judenfrei” gemacht wurde.

Wolf, Rebekka: Vollstandige Speisekarte flr das ganze Jahr sowohl fiir Hausmannskost als
fir die feinere Kiche. Mit genauester Beachtung der Jahreszeiten und
Berlicksichtigung der Sabbathe, Feier-und Festtage wie sammtlicher VVorabende
derselben., Berlin: Adolf Cohn 1860, 2 BI., 42 S.

Wolff, Flora: Koch- und Wirthschaftsbuch fir jludische Hausfrauen. Unter Mitwirkung
hervorragender Fachautoritaten herausgegeben. Nebst Anhang Gesundheits-

Lexikon von Lion Wolff. Berlin: Cronbach 1889 (andere Angabe 1888) 8° 376 S.
Die Autorin fuhrte spater zusammen mit Henny van Cleef in Hannover das Pensionat Wolff.

ohne Angabe des Verfassers:

Erprobte Kochrezepte. Juedischer Frauenbund in Briix [Bohmen], Brix: Selbstverlag, Druck
bei "Grafia" Brix, um 1920

Kochbuch fiir die Judische Kiiche. Bearbeitet vom lIsraelitischen Frauenverein Disseldorf, der
Judischen Haushaltungsschule Frankfurt am Main und der Jidischen Kochschule

Berlin. Dusseldorf: Jonas & Munster 1926, 8°, XXX, 281 S.

Neudruck eines Teils davon unter dem Titel: Das kleine judische Kochbuch. Suppen, Fische,
Fleisch, Nationale Gerichte, Pessach Gerichte. 200 und mehr Rezepte. Sinai Verlag / Doronia
Verlag., 0.0., 0. J. (ISBN 3-929895-04-8)

Kochbuch fir den jiidischen Haushalt und Grof3betrieb. Ausgabe B. Speisenfolge fir die
Gemeinschaftskiche. Ratschldage fir Diétkiche. Hinweise fur Pal&stina.
Herausgegeben vom Jidischen Frauenbund. Verlag: Berlin: Philo-Verlag (0.J.,
Ende 1920er Jahre ?)
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Kochbuch fir den jadischen Haushalt und Grof3betrieb. Ausgabe B. Speisenfolge fir die
Gemeinschaftskiiche. Ratschlage fur Diatkliche. Hinweise fiir Paldstina.
Herausgegeben vom Jidischen Frauenbund. Verlag: Berlin: Philo-Verlag (0.J.,

1935 7?) 8° 143 S.
Herausgeberin Ottilie Schoenewald (1883-1961), Bochum?

Kochbuch fiir den judischen Haushalt und GroRbetrieb®. Ausgabe B. Speisenfolge fiir die
Gemeinschaftskiche. Ratschlage fir Diétkliche. Hinweise fur Pal&stina.
Herausgegeben vom Judischen Frauenbund. Verlag: Berlin, Amsterdam: Philo

Judischer Buchverlag und Buchvertrieb 0.J. (1937). 8°, 151 SS.
Umschlagtitel: ,,Kochbuch fiir die Jiidische Kiiche*

Standig erweiterte Sammlungen von Digitalisaten mit judischen Kochbtichern:

- https://archive.org/details/Ibilibrarybooks
- http://www.kochbuchsammler.de/index.htm
- https://de.wikisource.org/wiki/Kochb%C3%BCcher

Allgemeine Kochbucher mit judischen Rezepten
oder einem Kapitel Gber judische Kiche:

Bertha Heyden: Neues Kochbuch oder grindliche Anweisung einfache und feine Speisen mit
maoglichster Sparsamkeit zuzubereiten, ... 17. Aufl. Reutlingen: En3lin und Laiblin
0.J. (ca. 1890) 8°, XXIII, 427 S. (S. 1 bei der Z&hlung unbertcksichtigt)
Darin S. 391-409: Anhang enthaltend die beliebtesten jldischen Gerichte, fir
deren eigenthiimlich pikanten Reiz auch die Zungen vieler christlicher Gourmands

eine grolRe Vorliebe empfinden.
Lt. Vorwort erschien die erste Auflage 1880 und die 16. Auflage 1887.

Henriette Davidis Praktisches Kochbuch fiir die gewohnliche und feinere Kiiche. Vollstiandig
neu bearbeitet und erweitert von Rudolf Z&ach, Kuchenmeister. Reutlingen: EnBlin
& Laiblin o.J. (verschiedene Auflagen 1908-1927)
Darin S. 909 f.

identisch mit: Rudolf Zach: Die neuzeitliche Kiiche. Konstanz: Ehlers 0.J. (ab 1930) (auch
mit anderen Verlags- und Ortsangaben ab 1910) S.909 f. Spatere Auflagen
enthielten diese Abteilung nicht mehr.

Hohenstein, Dorothea: Augusta Kochbuch oder griindliche Anweisung, einfache und feine
Speisen zuzubereiten, ... Berlin: Globus Verlag 0.J. (um 1920). 8°, 432 S.

Stockel (Stockl), Elisabeth: Osterreichisch-ungarisches Universal-Kochbuch und birgerliche
Kuche; im AnschluR Speisen und Getrdnke fur Kranke sowie die israelitische
Kiiche. 24. Auflage, Wien: Gebrider Rubinstein Verlag 0.J. (um 1900), 672, 24 S.
Digitalisat: http://digital.slub-dresden.de/werkansicht/dIf/12663/1/

2 Abb. unter http://lootedculturalassets.de/index.php/Detail/Object/Show/object id/225171
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%;:iﬁ&l‘: tanfcher ﬁmitet?r Bon Joferh Stols, Grofherjogl. Babifchem Tumdled). Diefes Kodbud
woird cimem ticfgefdhicen Deviirfaif abhelfer; und ba 8 tiberdies fo singevidyres i, bag ef andh von €hnis
ften gebraucht weeden fann, (o darf nanboffen, daf ¢8 feinent Kody und Eeine Kidyin in ibrer Eeroartung
unbefricbigt [affen wevbe.  u ipgig ju haben bepm Buchhindler Seeger in Hnerbacys Hefe. Preid,
pthler 4 9v. . S : - : i .

Aus: Leipziger Zeitung vom 17. Sept. 1817, S. 2030

Jn ver Stafliden Berlagsbudhandlung in Regens=
burg ift erjdienen:

Slraelififdes

4 Kochbuch N

Bubereitung aller Arten Speifen nady den

ANitualgelefen

Driginalberidite der ifraclitijhen Kitde

bon

Sarah Cohn

geb. UBlielver.
Auf Grund 20jdhriger Crfahrungen gefammelt
Wit JAuffrationen.
Slegant gebunden Foreis b, 2.— |
Die erfie Auflage (3000 Exemplare) -
wat innerhatb 6 Wodien vergriffen.

Werbeanzeige flr das Kochbuch von Sarah Cohn aus:
M. Aabel’s Neues illustrirtes bewéhrtes Kochbuch . 30. Tausend, Regensburg o0.J. (1890).
im Anzeigenanhang. an ,,Vollstdndige Kartoffelkiiche®
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Erganzende Literatur

Abusch-Magder, Ruth: Judische Kochbticher als Medien der Verburgerlichung. In: Deutsch-
judische Geschichte als Geschlechtergeschichte. Studien zum 19. und 20. Jahrhundert. Hrsg.
von Kirsten Heinsohn und Stefanie Schuler-Springorum. Géttingen 2006, S. 159 ff.

Cohen, Elizabeth Wolf: Judische Kiche. Kéln Kénemann 2000

Falk, Annie: Aufgeklarte Frauen — Koschere Kiche? In: Elke-Vera Kotowski (Hrsg.):
Salondamen und Frauenzimmer: Selbstemanzipation deutsch-jlidischer Frauen in zweli
Jahrhunderten. Berlin: De Gruyter Mouton 2016 S. 1-9.

Digitalisat (Auszuge):
https://books.google.de/books?id=c4glICWAAQBAJI&Pg=PA6&Ipg=PA6&dq=Hertz+Kochbu
ch+1890&source=bl&ots=ewkB2YPAfq&sig=HnJR8ztVNk4PS kDXRhXtTaBhQA&hl=de
&sa=X&ved=0ahUKEwin-
t7T2aLPAhUB1hQKHWebCUCQG6AEIIjJAB#v=0onepage&a=Hertz%20Kochbuch%201890&f
=false

Henriette Davidis Praktisches Kochbuch fiir die gewohnliche und feinere Kiiche. Vollstandig
neu bearbeitet und erweitert von Rudolf Z&ch, Kiichenmeister. Reutlingen: Enlin & Laiblin
0.J. (verschiedene Auflagen 1908-1927)

Jacob, Werner u.a.: Ich trage die Nummer 104 953. = Judisches Leben im Kreis Olpe Bd. 1.
Olpe: Kreisheimatbund 1997

Kanfer, Violet Leonard: Jewish Cookery in: Woman’s Day Encyclopaedia of Cookery. 6™
printing. New York: Fawcett Publications 1966. P. 986 f.

Krauf3, S.: Aus der judischen Kiche. (weitere bibliographische Angaben waren nicht zu
ermitteln)

Landmann, Salcia: Die Koschere Kiiche. Minchen: Wilhelm Heyne 1976

Methler, Eckehard und Walter: VVon Henriette Davidis bis Erna Horn — Bibliographie und
Sammlungskatalog hauswirtschaftlicher Literatur / Kochbicher des 19. und 20. Jahrhunderts
— mit Anmerkungen zur Frauenfrage. Wetter 2001

Simon, Deborah und Hermann: Jiidische Familienrezepte. Ein Kochbuch. = Judische
Miniaturen Bd. 70. Berlin: Hentrich & Hentrich / Centrum Judaicum 1. Aufl. 2008, 2. Aufl.
2010.

Woman’s Day Encyclopaedia of Cookery. 6th printing. New York 1966. Stichwort ,,Jewish
Cookery*, p .986 f.

Zach, Rudolf: Die neuzeitliche Kuiche. Konstanz: Carl Ehlers 0.J. (ab 1930) Spéatere Auflagen
enthielten die Abteilung ,,Israelitische Kiiche* nicht mehr.
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https://books.google.de/books?id=c4qlCwAAQBAJ&pg=PA6&lpg=PA6&dq=Hertz+Kochbuch+1890&source=bl&ots=ewkB2YPAfq&sig=HnJR8ztVNk4PS_kDXRhXtTaBhQA&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwin-t7T2aLPAhUB1hQKHWebCUcQ6AEIIjAB#v=onepage&q=Hertz%20Kochbuch%201890&f=false
https://books.google.de/books?id=c4qlCwAAQBAJ&pg=PA6&lpg=PA6&dq=Hertz+Kochbuch+1890&source=bl&ots=ewkB2YPAfq&sig=HnJR8ztVNk4PS_kDXRhXtTaBhQA&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwin-t7T2aLPAhUB1hQKHWebCUcQ6AEIIjAB#v=onepage&q=Hertz%20Kochbuch%201890&f=false
https://books.google.de/books?id=c4qlCwAAQBAJ&pg=PA6&lpg=PA6&dq=Hertz+Kochbuch+1890&source=bl&ots=ewkB2YPAfq&sig=HnJR8ztVNk4PS_kDXRhXtTaBhQA&hl=de&sa=X&ved=0ahUKEwin-t7T2aLPAhUB1hQKHWebCUcQ6AEIIjAB#v=onepage&q=Hertz%20Kochbuch%201890&f=false
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