Erika Pauly:
DIE KUCHE UND DAS KOCHEN

Die Problemkreise: die Kiiche als Raum der Speisenherstellung, die
Art der biuerlichen Kost, die Kochmethoden und Rezepte, die Ursachen
von Verdnderungen, sowie die Beziehungen zwischen Mensch, Kiiche und
Kost, waren das Thema meiner Arbeit.

Des ofteren verwendete ich den unbestimmten Terminus ,friher®.
Darunter ist stets die Jugendzeit der heute alten Gewéhrsleute gemeint,
also die Zeit der Jahrhundertwende bis in die ersten zwanziger bis
dreiBiger Jahre.

Die RuBlkiiche und ihre Einrichtung

Gegenliber dem Eingang in den Wohnteil des Hauses befindet sich
die Tiure in die RuBkiiche. Die Haustlire flihrte zunichst in die Labn,
von der aus man die Ruflkliche betritt. ‘

Die RuBkiiche hat fast immer einen rechteckigen Grundrifl, wobei
die Léngseiten parallel zur Eingangstiire verlaufen. An der Schmalseite
der RuBkiiche waren ungefihr 75 c¢cm hohe und ca 50 cm breite Ziegel-
mauern aufgesetzt, die sogenannten ,Miuerln“, auf denen die Feuer-
stelle lag. Meist war nur eine , Feuergrube“ in Betrieb, wurde doch auch
der Kachelofen als Kochstelle mitverwendet.

Die Winde der RulBlkiiche waren weillgekalkt, tiber Augenhohe
waren die Wiande vom RuBl geschwérzt. Durch einen breiten Schlot an
der gegeniiberliegenden Seite des Backofens war der Rauchabzug ge-
sichert.

Der eigentliche Arbeitsplatz fiir die Speisenzubereitung war die
Labn, in der auch der Arbeitstisch stand. Nach der Mahlzeit wurde hier
das Geschirr gesdubert, und manchmal sal auch die Familie in diesem
Raum.
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DieFeuerstelle

Die Feuergrube befand sich, wie schon erwahnt, auf einem ,M&uer]¢
an der Schmalseite der Kiiche, sie war von zwei oder drei Seiten mit
Ziegelsteinen gegen falsche Zugluft geschiitzt und lag meist in der
rechten Ecke des Mduerls, damit der Zugang zur Kachelofentiire, in der
Mitte der hinteren Mauerwand des , Miuerls“, frei zugénglich war.

Eiserne Dreifiiffe waren notwendig, wollte man ein Gericht direkt
Uber der Flamme kochen. Diese Dreiftife waren aus Schmiedeeisen,
bestanden aus einem waagréchten Ring, an dem drei senkrechte, leicht
nach auBlen schridg stehende Beine angearbeitet waren. Erdene Hdfen
schob man seitlich moglichst nahe an das Feuer heran und konnte so auf
einer Feuerstelle mit einigen Geschirren zu gleicher Zeit kochen.

Das Holzfeuer wurde mit dem Feuerhaken geschiirt und die anfal-
lende Asche in das Aschenloch, welches halbrund gewdlbt am Boden des
Maéuerls eingebaut war, geschiittet.

Meist war nur eine Feuergrube in Betrieb; mufite einmal sehr viel
gekocht werden, bestand jederzeit die Moglichkeit, eine zweite Feuer-
stelle auf dem gegentiberliegenden Méuerl anzuheizen. GréBere Mengen, bei-
spielsweise an Erdédpfeln, wurden in Kesseln iliber dem offenen Feuer
gekocht. Die Standfestigkeit des Kessels garantierte ein eiserner Kessel-
ring, &hnlich dem Dreiful, in dessen Reifen der gewolbte Boden des
Kessels hineinrutschen konnte und seitlich Halt fand.

Riben und Kukuruz wurden an einem Spiel tber der offenen
Flamme gebraten.

Der Kachelofen hatte mannigfaltige Funktionen zu erfiillen. Er
diente in der kalten Jahreszeit zur Heizung der Wohnréume, die dadurch
rauchfrei waren, daBl der in der Stube geschlossene Kachelofen von der
RuBkiliche aus befeuert wurde.

Er war weiters der Backofen des Hauses. Das Brot, die Strudel, die
Nigl, der Wirlisch, die tiirkischen Fesl, die Fasn, die Grundbirnstandarn,
Bolisn, Ziepolten und die Erdépfel, kurzum alles, was das Backen not-
wendig hatte, kam in diesen Vielzweckofen. Auch als Brat-, Koch- und
Dorrofen fand er Verwendung

Geflligel, verschiedene Fleischspeisen und Gerichte, die langsam
weiterkochen sollten, bereitete man auch im Kachelofen, ebenso dorrte
man Apfelspalten, Birnen, Zwetschken und manchmal auch Kirschen
fir den Winterbedarf.

Auch im Sommer wurde der Kachelofen fast tdglich geheizt und mit
einem eigenen Gerdt, dem sogenannten Ofenwagen, brachte man die
Héafen und Tegel in das Innere des vorgeheizten Ofens ein. Der Ofen-
wagen ist eine Art groBle, zweizinkige Gabel, die an einem langen
hoélzernen Stiel befestigt ist. Die Gabel wurde je nach GroBe der Getfdfle
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unter den Wulst am -oberen~Héfenrand oder ~durch die Henkel der
GefiBe geschoben, der ganze, mit Rédern versehene Ofenwagen leicht
angekippt und so die Geschirre mit den zu kochenden Speisen in den
Ofen gerollt.

Am geeigneten Platz im Inneren des Ofens wurde das Gefdl dann
ausgeklinkt und abgestellt.

Wie schon erwéhnt, wurde der Kachelofen vorgeheizt, die Glut mit
der holzernen Ofenkruck entweder seitlich oder in der Mitte zusammenge-
schoben und dann konnten die Tegel und Hifen mit dem Ofenwagen
eingebracht werden.

Zum Brotbacken wurde und wird, wo man heute noch im Hause
backt, der Boden des Ofens mit dem Ofenwisch, einer langen Stange,
an deren einem Ende kugelférmig Laschen aus trockenen Maisbldttern
gebunden sind, sauber gefegt. Die Brotlaibe werden mit einer langstieligen
Holzschaufel, der Ofenschiissel, eingeschossen. Gedérrt wurde meistens
an einem Tag, an dem auch Brot gebacken wurde. War der Ofen etwas
abgekiihlt, brachte man die zu doérrenden Friichte ein. Nach dem Ddrren
war es manchmal Aufgabe der Kinder, in den noch warmen Backofen
hineinzuschliipfen und die geddrrten Friichte herauszuholen.

Die Kachelofentiire liegt in der Mitte der hinteren Léngswand des
»Méauerls“, das Bodenniveau des Ofens geht stufenlos in die Ober-
seite des Miuerls iiber.

Mobel und Einrichtungsgegensfénde

Mit wenigen Einrichtungsgegenstinden fand man in der Kiiche und in
der Labn, frei nach einem Sprichwort dieser Gegend: , Gscheiter a weng
wengerl”, das Auslangen.

Auf einem holzernen Geschirrbord verwahrte man in der Kiiche
Teller und Suppenschiisseln, in die Offnungen eines gelochten, an der
Wand héngenden Bleches (Taf. 10; 39) steckte man die Kochloffel und
Sprudler, die man auch heute noch aus der Wipfelverzweigung der
Christbdume anfertigt. Irdene Niglformen, Tegel und Hifen standen
auf Brettern, die eisernen, dreifiifigen Pfannen hingen an der Wand
der Kiiche. Eine Mauernische, durch ein Tiirchen verschlossen, nahm
einen kleinen Teil der zum Kochen gerade notwendigen Lebensmittel auf.

Die Kienspdne zur Beleuchtung des Raumes, der nur ein winziges
Fenster hatte, steckte man in ein eisernes Feuerrdssel in der Mauer-
nische. Spéter 16ste die Petroleumlampe die Kienspédne ab und heute gibt
es iberall elektrisches Licht. Ein Vorratsschrank, das Speiskastl, beher-
bergt die Vorrédte an Mehl, Salz, Zucker (der frither verkaufte Hutzucker
wurde auf das Kachelofengesims gestellt, damit er keine Feuchtigkeit an-
zoge), Schmalz, Griel usw. Die Labn war auflerdem der Ort, wo das
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Geschirr mit Sand und Lauge, ‘die ‘man " selbst erzeugte, abgewaschen
wurde. Das Trink- und Kochwasser, das man vom Brunnen holte, fand
hier seinen Aufbewahrungsplatz.

Auch Geschirr, das man nicht tédglich beim Kochen brauchte, wurde
in der Labn auf einem Brett abgestellt oder an die Wand gehéngt.

Kochgeschirr und Geréate

Zum Kochen und Backen verwendete man neben gufleisernen und
Blechgeschirren viele Gefdfle aus Ton, die sogenannten erdenen Héfen
und Tegel.

Die Hdfen gab es in verschiedenen GrofBen, von kleinen Héferln
von etwa 0,2 1 Inhalt bis zum groBen (10—12 1) zweihenkeligen, zum
oberen Gefdalrand konisch zulaufenden Héfen. Der obere Rand war
etwas nach aufBlen gebogen, sodall man die Gabel des Ofenwagens (Taf.
10; 44) gut unterschieben konnte, und stellte auBerdem einen guten
Schiittrand dar.

Die erdenen Tegel waren dreibeinig (Taf. 10; 43), ein- oder zweihen-
kelig, 6fter mit einem schnabelférmigen Ausgufl versehen. Die Seiten-
hohe der GefiaBe wariiert. Durch die drei bereits angearbeiteten Beine
konnte man die Tegel, wenn man auf der Feuerstelle kochte, ohne
Verwendung des Dreifules auf die Ziegel, die die Feuergrube umgaben,
stellen. In den Tegeln buk man aber auch die verschiedensten Mehl-
speisen im Backofen. Der dunkle Ton leitete und speicherte die Warme
gut, so daB die Mehlspeisen leicht und gleichméfBig briaunten und gut
schmeckten.

Aber auch Schiisseln mit flachen Boéden, henkellos und nieder,
wurden zum Kochen auf der offenen Flamme beniitzt.

DreifiiBige Blechpfannen mit langem Stiel wurden in den verschie-
densten GroBen verwendet (Taf. 10; 41). Sie nehmen oft beachtliche Aus-
mafe an, so zum Beispiel eine Stielpfanne zum Schmalzauslassen:

Pfannendurchmesser 43 cm Griffdurchmesser 5 cm
Stielldnge 40 cm Durchmesser des

Gesamthohe 34 cm Ringes zum Anfassen 8 cm
Seitenwandhohe 34 cm Pfannenboden 30 cm

Hohe der Beine
bis zum Pfannenboden 23 cm

Der Ring am unteren Pfannenstiel diente dazu, dal man die heiflen,
vollen Pfannen nicht nur an dem sehr langen Stiel, sondern auch néchst
der schweren Stelle erfassen konnte, was eine Arbeitserleichterung dar-
stellt.

Das sogenannte ,Pilsner Geschirr“ war aus Gufleisen, innen email-
liert und war beim Kaufmann erhiltlich (Taf. 11; 45).
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Das irdene Geschirr kaufte ‘man- frither auf den Mirkten, wo die
Topfer aus Worth und Unterrohr ihre Waren anboten.

Die Tegel waren meist aulen und innen glasiert (griin, braun), die
erdenen Héfen oft nur innen, aullen waren sie ,rein“. Mostplutzer,
Glaskrige fur Trinkwasser, gerillte und glasierte Formen fiir die Nigl,
Suppenschiisseln, die oft mit Blumenmustern und der Jahreszahl des
Kaufes versehen waren, Holzmorser. zum Stofen von Salz, Mohn und
Zucker, Kraut- und Riibenhobel, Siebe und Reibeisen aus Eisen, holzerne
Mehlschaufeln, Kochloffel und Sprudler und die noch heute in Verwen-
dung stehenden Krautgabeln mit zwei Zurken an einem und am an-
deren Ende oft mit einer kleinen flachrunden Schmarrnschaufel (Taf.
10; 40), vervollstdndigen die Einrichtung an Geridtschaften der Kiiche.

2.) Die Vorratsrdume

Kleine Vorrdte werden in der RuBlkliche und in der Labn aufbe-
wahrt, vor allem die, die man zur Hand haben will. GroBe Vorrite
wurden und werden in den Vorratsrdumen und an verschiedenen Orten
aufbewahrt.

Im Keller werden die Erdédpfel gelagert, Gemiise, Obst, Sauerkraut
und Riben und heute auch Schmalz und Schmalzfleisch, welche friiher
in einer eigenen Schmalzkammer verwahrt wurden. Eine ganze Reihe
von Mostfassern lagert im Keller und es gibt kaum ein Haus, das nicht
tiber selbstvergorenen Most verfiigt.

Der Kitting ist der vielseitigste Vorratsraum des Wolfauer Bauern-
hauses. Die Geridtschaften zum Brotbacken, verschiedene Werkzeuge und
natlirlich Lebensmittelvorridte werden hier aufgehoben: Mehl in Mehl-
korben oder Sumpern aus Stroh, kleinere Mengen von Buchweizen und
Getreide, Eier, Brot auf einem eigenen Gestell (Taf. 10; 42), das die
luftige Lagerung ermoglicht, eingelegtes oder gedorrtes Obst, Speck, Ge-
selchtes, Hirse, Schmer fiir Arzneizwecke, Krduter und getrocknete
Pilze und zum Teil auch Frischobst.

GroBe Schiittkasten nehmen auf den Dachbdden die Getreidevorrite
auf. In der kalten Jahreszeit wird auBerdem auf dem Dachboden das
Geselchte und der Speck aufgehoben. Wird die Witterung wérmer, so
daB die Gefahr besteht, dafl das Fett des Fleisches und Speckes abrinnen
koénnte, werden die Fleischstlicke schichtweise in Haferstroh gebettet,
so, daBl sie einander nirgendwo beriihren, mit Stroh bedeckt und an
einem kiithleren Ort, beispielsweise dem Kitting gelagert.

Eier, die man ldnger frisch erhalten wollte, vergrub man im Kitting
in einem Sumper voller Weizenkdrner.

Auch Haselniisse und -Kréuter werden gelegentlich auf dem Dach-
boden aufgehoben.

147



Neben RuBkiiche; Labn, Keller; Kitting-und-Schmalzkammer dienen
heute mitunter auch leerstehende Stille als Vorratskammern.

3) Die Kiiche und ihre Funktionsdnderungen

Die groBle Funktionswandlung der Rufikiiche, die auch einschneidend
in die Einrichtung und Funktion der Wohnstube eingegriffen hat, ist auf
die Umstellung von der offenen Feuerstelle der RufBikiiche auf die ge-
schlossenen Kochherde zuriickzufiihren.

War ein solcher Kochherd einmal angeschafft, so gab es verschiedene
Moglichkeiten der Aufstellung. In manchen Fillen wurde die RuBkiiche
zu einer eigenen kleinen Kiiche umgebaut. Am hiufigsten wurde das
neue Stiick in der Stube, die vorerst nur Wohn-, Arbeits- und Schlaf-
zwecken gedient hatte, aufgestellt.

Damit wurde die Wohnstube zur Wohnkiiche und die Kiichenarbeit,
die von der Hausfrau bisher allein in der RuBkiiche erledigt wurde,
geschah nunmehr im Kreise der Familie. Der neue Ofen hatte auch bis
auf das Brotbacken alle Funktionen des alten Kachelofens zu tiber-
nehmen. Als es immer allgemeiner wurde, das Brot gegen Entgelt beim
Bécker des Ortes backen zu lassen, verlor der Kachelofen seine letzte
wichtige Funktion.

In manchen Hiusern ist der Kachelofen trotzdem noch erhalten,
meistens dort, wo er zur Raumheizung gebraucht wird. Die Angaben
Uber  die Anschaffung der neuen ,eisigen“ Ofen sind unterschiedlich,
sie reichen bis zur Jahrhundertwende zurilick, wobei aber beim Kauf
wohl die wirtschaftliche Lage der Familie mitgespielt hat. Dort, wo die
RuBkiiche durch die Wanderung der Kiiche in das ehemalige Wohn- und
Schlafzimmer funktionslos geworden war, wurde die alte Kiiche zum
Fleischselchen weiter verwendet und ist aus diesem Grunde in vielen
Hiusern noch heute in der alten Form erhalten.

4) Die familienrechtliche Lage in der Kiiche

Lebten zwei oder mehrere Familien auf einem Hofe und in einem
Haushalt zusammen, ergab sich die Frage, wer nun das Recht hitte,
in der Kiiche fiir die Familie zu kochen. Solange die alte Bé&uerin ar-
beitsfdhig war, regierte sie in der Kiiche, zumindest aber bis zu dem
Zeitpunkt, da sie sich von der Wirtschaft zurilickzog und in das Ausge-
dinge ging. Die kleinen Wohnrdume der Ausnahme haben fast durchwegs
eine eigene Kiiche oder zumindest eine Kochgelegenheit, so daB auch
hier fiir den eigenen Speisezettel gesorgt ist.

Oft 20 Jahre und lédnger arbeitete ein junges Paar am Hofe, bis
es ihn lUbernehmen durfte. Heute ziehen die Jungen es vor, einen eigenen
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Haushalt zu fiihren und getrennt von Eltern 'und Schwiegereltern zu
leben, denn , Alt und Jung tut kein Gut“.

Von Familie zu Familie war es sehr verschieden, was auf den Tisch
kam, und wer bestimmte, was gegessen wurde. An und flir sich war es
das Recht der kochenden Frau, die sich aber natlirlich an die Wiinsche
der Familie hielt und vor allem von den Vorrédten im Hause abhéngig war.

II.

DieLebensmittelversorgungunddiebéduerlicheKost

Roggen und Weizen stehen auch heute noch den meisten bduerlichen
Haushalten aus dem eigenen Betrieb zur Verfligung. Buchweizen und
Mais, deren Mehle Hoaden- und Tirkenmehl heiflen, sind schon sehr
selten anzutreffen. Uberhaupt scheinen die Speisen aus Maismehl schon
vollig abgekommen zu sein.

Der Kukuruz zur Zubereitung der tiirkischen Fesln wurde im Hause
auf einer eigenen Miihle gemahlen, das Mahlgut gesiebt und der GrieB
vom feinen Mehl getrennt. Aus Tiirkenmehl und Milch oder Wasser
knetete man den Teig fiir die Fesln, die man in diinnen, flachen Fladen
buk. Es gab zweierlei Arten von tlirkischen Fesln, solche ohne Trieb-
mittel, ,derre Fesln“, und solche mit Germ. Manchmal mischte man auch
geschnittene Apfel unter den Teig. Aus MaisgrieB bereitete man das
,bratne Koch*.

Auch der Kukuruz fir Tirkenmehl und Griel stammte aus der
eigenen Landwirtschaft, nur diirfte es sich nach den Aussagen der Ge-
wihrsleute um andere, weillere Sorten, als die zur Viehfiitterung ver-
wendeten, gehandelt haben.

Roggenmehl ist ein unentbehrlicher Bestandteil des Brotmehles,
Weizenmehl und Grief3 finden in einer Unzahl von Speisen Verwendung,
beispielsweise zur Bereitung von: Nigl, Strudel, Fasn, Sterz, Koch, Suppen
und Obstsuppen, Nudel, Knédel, Nockerl, Zweckerl, Foaverl, Schiberl,
Strauben, Krapfen, Gemiise und Soflen, die es jede fiir sich in einer
Unzahl von Abwandlungen gibt.

Mehl und Grie zdhlen zu den am meisten verwendeten Nahrungs-
mitteln. Nach {ibereinstimmenden Angaben der Gewéihrsleute war es
friher nicht tiblich, einen Hausgarten in der heutigen Form zu betreuen.
Ein kleiner Fleck in der Nédhe des Hauses, manchmal auch als eine Art
Vorgarten, wurde fiir ,,Griinzeug® verwendet. Alle anderen Gemiise wie
Kraut, Riiben, Zwiebel, Knoblauch, Kohl, Kohlriiben, Karotten, Spinat,
Salat, Erbsen Bohnen, Fisolen und Erdépfel wurden auf dem freien Feld
gebaut. Die Kiirbisse zieht man auch heute auf dem Felde.
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Wie das Backpulver durch die Lehrersfamilien und Kaufleute be-
kannt wurde, waren es auch hier die gleichen Schichten, die dem Haus-
garten besondere Pflege zuwandten und bisher nicht gebaute Gemdiise
im Dorfe bekannt machten, wie Karfiol und Paradeiser, die aber noch
heute von &lteren Leuten mit Vorsicht und Miltrauen gegessen werden.

Spinat, Salat, Rettich, Radieschen, Paradeiser, Paprika, Sauerampfer,
Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Thymian, Gurken, Erbsen, Fisolen, Boh-
nen und Sellerie gehoren heute zum allgemeinen Bild des Hausgartens.

Der Hausgarten wird mit Stallmist gediingt, den die Bauern zur
Diingung der Anbauflidchen fiir den eigenen Bedarf, also auch gewisser
Teile von Feldern, der Kunstdiingung vorziehen.

Bis heute gibt es in Wolfau keinen eigenen Fleischhauer. Der je-
weilige Gasthof unterhielt eine Fleischbank, wo man den Fleischbedarf
fiir das Wochenende am Samstag und Sonntag einkaufen konnte. Wurst-
waren mulBlite man vom ,Selcher“ holen, heute bietet der Kaufmann
eine reiche Wurstauswahl an.

Im Hinblick auf die Fleischversorgung ist die Autarkie des Haus-
haltes noch fast ungebrochen. Geflligel und Kaninchen stehen zur Ver-
fligung, in der kalten Jahreszeit werden die Schweine geschlachtet,
womit das Frischfleisch gesichert ist. Ein Teil des anfallenden Fleisches
wird verarbeitet und so der Sommerbedarf an Schmalz, Speck, Geselchtem
und ,, Eingebratenem® angelegt. '

Die Versorgung mit Frischfleisch ist im Winter besser als im Frih-
jahr und Sommer, wo man mehr mit geselchtem oder anders konser-
viertem Fleisch vorliebnehmen mubB.

Eine groBere Rolle spielt heute schon die Tiefkiihltruhe und daher
besteht nicht mehr die unbedingte Notwendigkeit, Fleisch zu verar-
beiten und zu konservieren. Einen Anfang in dieser Entwicklung, das
Fleisch moglichst unverdndert zu bewahren, stellte das Eindosen und
Einrexen von lediglich leicht gesalzenem Fleisch dar. Diese Methode
wird jedoch durch die weitaus bessere Qualitdt der Tiefkiihlware in den
Hintergrund gedréngt. Trotzdem hat jedes Haus Grammeln und Gram-
melschmalz, Speck und Geselchtes von der eigenen Hausschlachtung
zur Verfiigung und auch Hausschmalz, das man in Schmalzdesen ver-
wahrt. Abgestochen wird an Wochentagen, meist Dienstag, Donnerstag
oder Samstag, ,,wia ma holt an Schachter kriagt“, man vermeidet aber,
am Freitag zu schlachten.

Friher wurden die Schweine eingefangen, festgehalten und ohne
Betdubung gestochen, was vielfach auch heute noch der Fall ist. Das
Blut wird in einem Blutkrug aufgefangen und geriihrt, damit es nicht
ungleichméBig zusammenklumpt.

Vor einigen Jahrzehnten wurden die Schweine nach dem Stechen
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mit einem eigenen Messer gehdutet und die Haut an Gerbereien verkauft.
Heute ist dies selten der Fall.

Das gestochene Schwein wird mit heiBem Wasser {iiberbriiht; so
148t sich die oberste Hautschichte und ein Teil der Borsten leichter
abschaben. Der Unterbauch des Tieres wird liber dem Becken ca. 30 cm
lang geschlitzt und die Knorpel des Hiiftglirtels durchtrennt, damit man
die Hinterbeine weit auseinanderziehen kann. An den Sehnen der Hinter-
beine wird das Schwein aufgehidngt, der Bauch bis zum Hals aufge-
schnitten und zuerst die Harnleiter mit der Blase entfernt. Die Blase
wird entleert, gewaschen und aufgeblasen und zum Trocknen aufgehingt.
Die Tabaksbeutel &lterer Ménner sind aus solchen Schweinsblasen ge-
fertigt.

Der After wird losgeschnitten und mit den Gedirmen herausge-
nommen. Die Gedidrme und der daranhingende Magen werden zum
Reinigen und Putzen weggelegt. Die Leber wird ausgenommen, das
Brustbein durchgehackt und das Beuschel samt Speise- und Luftréhre
sowie Herz und Zunge herausgeschnitten. Das Herz schneidet man auf
und entfernt das gestockte Blut. Der Schmer, in dem die Nieren stecken,
wird geschlitzt und die Nieren durch eine geschickte Handbewegung
herausgedriickt.

Nun wird das ganze Schwein bis auf den Riissel durchgehackt,
Hirn und Riickenmark herausgenommen und der Kopf vollends ab-
getrennt.

Die duBeren Speckschwarten schneidet man bei den Hinterbeinen
beginnend los, wobei die Speckstlicke nach auflen tiberhdngen und
so durch ihr eigenes Gewicht das Losschneiden erleichtern. Schlie3-
lich werden die beiden Hilften in Stlicke geteilt, wobei die Methoden
variieren. Manche Bauern teilen das Schwein fleischhauermifig in
Schulter, Karree mit Lungenbraten, Schopfbraten, Bauchfleisch und die
verschiedenen Teile des Schlogels, andere wieder ohne Riicksicht auf
gewachsene Stiicke lediglich nach eigenem Gutdiinken.

Hals- und Rickenspeck wird mit der Schwarte zum Selchen weg-
gelegt, ebenso das Bauchfleisch. Vom restlichen Speck werden die
Schwarteln abgezogen, die Schwarteln fiir die Wurstbereitung weich ge-
kocht und der Speck gemeinsam mit dem Schmer ausgelassen.

Die Gedarme werden gewaschen und geputzt, der Magen und die
weiten Geddrme gewendet und zum Fillen mit Wurstbrat bereitge-
stellt. Das zum Selchen bestimmte Fleisch wird mit einer Mischung
aus Salz, Pfeffer, Koriander, Neugewlirz und Knoblauch eingerieben,
in ein Schaff oder ‘einen Trog geschlichtet und mit der , Boaz“, das ist
gesalzenes Wasser, Ubergossen. So versorgt bleiben die Fleischstiicke
drei bis vier Wochen stehen. Nach dieser Zeit wird das Fleisch aus der
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Sur genommen, aufgebunden und'inder Selch, “die meistens die alte
RuBkiiche oder eine eigene Selch auf dem Dachboden ist, aufgehingt.

Auf dem Boden wird ein Feuer aus Buchenholz, auf jeden Fall aber
Hartholz, entziindet, und die brennenden Scheiter mit Moder und
Sdgespdnen abgedeckt.

Das Feuer darf nur glosen, damit der Rauch kiihl bleibt und die
Fleischstlicke langsam in zwei bis drei Wochen selchen. Durch zu
rasches und vor allem heifles Selchen wiirde die Haltbarkeit des Fleisches
gefdhrdet.

Andere Fleischstliicke werden mit Salz, Knoblauch und Kimmel
eingerieben und gebraten. In einem kleinen hdlzernen Schaff, einer
Holzdesen (Taf. 11; 46) 148t man mittlerweile eine Schichte frisches
Schmalz erstarren, schlichtet eine Schichte gebratenes, erkaltetes Fleisch
darauf, gieBt mit Schmalz aus und 148t wieder erstarren, und fihrt so
fort, bis die , Holzdesen“ gefiillt ist. Eine andere Maoglichkeit ist die,
das Fleisch turmartig in das Gefdl zu schlichten, wobei man trachtet,
daB3 zwischen Fleisch und GefédBwand immer ein Zwischenraum bleibt,
den man dann mit heilem Schmalz ausgieft. Dieses Schmalzfleisch
heilit Einbratens und hilt sich, durch das Schmalz luftdicht abgeschlos—
sen, Uber ein halbes Jahr frisch.

Zur Herstellung von Bratwlrsten wird rohes Abfallfleisch faschiert,
gesalzen und mit Pfeffer, Neugewiirz, Knoblauch und Zitronenschale
abgeschmeckt. Etwas Wasser unter das Brat gemischt, macht die Wiirste
saftiger. Geputzte diinne Didrme werden auf die Tiille einer Wurst-
spritze oder einer Rohre eines Wursttrichters, der aus einem Kirbis
(Heber) verfertigt wurde, gesteckt, das freie Ende wird zugebunden
und das Brat in den Darm hineingepref3t. Der aufgefddelte Darm rutscht
nach und nach von der Rohre. Bis der ganze Darm gefiillt ist, wird das
noch offene Ende ebenfalls zugebunden und die meterlange Wurst in
kleinere Stiicke abgedreht.

Zur Herstellung von Blutwiirsten, Grief3-, Leber-, Streich- und Pref-
wurst wird in einem groBen Hifen der Kopf, die Schweinshaxel, die
Schwarten, der Schwanz, das Ziingerl und eventuell auch das Beuschel,
das man zur Bereitung der Leberwiirste braucht, gekocht. Der Fleisch-
sud ist gesalzen und mit Pfeffer- und Neugewlirzkdrnern versehen,
auBerdem wird manchmal auch Suppengriinzeug, also Stiicke von Peter-
silienwurzel, Sellerie und Karotten mitgekocht. Die Fleischsuppe sulzt
beim Erkalten und gibt dem Wurstbrat der verschiedenen Wiirste
Festigkeit.

Werden Blutwiirste gemacht, ubergleﬁt man geschnittene Semmeln
oder gekochten Reis mit geseihtem Blut, faschiert einen Teil der sehr
weich gekochten Schwartel gemeinsam mit in Darmfett braungebratenen
Zwiebeln, mischt alles zusammen und 148t ziehen. Mittlerweile schneidet
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man die restlichenSchwarteln, fettes und ‘mageres  Fleisch, Zunge und
das Fleisch von Schwanz und Haxerln, sowie Speck und mischt mit der
bereits vorgerichteten Masse. Das Brat wird mit Fleischsud aufgegossen
und mit Salz, Pfeffer, Majoran, Neugewtlirz, Zimt und Knoblauch ge-
wiirzt. Dann wird in die vorgerichteten Dirme eingefiillt und die
Blutwiirste ungefdhr 1—1'/> Stunden bei etwa 95° gekocht. Die Blut-
wirste kommen dann in kaltes Wasser zum Auskihlen.

GrieBwlirste werden dhnlich wie Blutwiirste bereitet. Statt Semmeln
oder Reis nimmt man tiberbriihten Weizengrie oder Haidenmehl. Die
weitere Zubereitung gleicht der von Blutwdlirsten.

Fir die PreBwurst wird fettes und mageres gekochtes Fleisch
wirfelig geschnitten, mit Fleischsud und weichen, nudeligen Schwarteln
vermischt und mit Salz, Pfeffer, Paprika, Neugewiirz und Knoblauch
abgeschmeckt. Das Brat wird in den gewendeten, gesiduberten Schweins-
magen gefiillt und drei bis vier Stunden gekocht. Nach dem XKochen
wird die PreBwurst in kaltem Wasser abgekiihlt, herausgenommen,
zwischen zwei Bretter gelegt und mit einem Stein beschwert, damit
zwischen Brat und Haut nirgends Hohlrdume bleiben. Heute wird viel-
fach in Kunstdidrme gefiillt, die nicht gekocht werden brauchen, dafiir
wird diese PreBwurst oft etwa vier bis flinf Tage geselcht. Wollte man
frither eine sehr grofle PreBwurst haben, fiillte man das Brat in den
Pimmerling, einen Teil des Rindermagens.

Manchmal wird in den Kochsud geseihtes Blut geschiittet, so daB3 die
Wurst dann so dunkel wie eine Blutwurst wird. Da das Blut roh ist,
muB diese Blutwurst unbedingt gekocht werden.

Sehr gerne wird in Wolfau Streichwurst hergestellt. Dazu wird
Schédel, Goderl und Abfallfleisch zusammen mit Schwarteln sehr weich
gekocht und mit in Darmfett gerdsteten Zwiebeln ganz fein einigemale
faschiert, wobei auch ein Stlick Leber dazukommt. Gewlirzt wird mit
Salz, Pfeffer, Majoran, Neugewiirz und Knoblauch. Die Masse wird
zu einem geschmeidigen Brat geknetet, in Gliser oder Dosen gefiillt,
verschlossen und bei 859 haltbar gemacht und kann so sehr lange auf-
bewahrt werden. Auch Leberwiirste werden gemacht. Mageres und
fettes Fleisch, Speck, gekochtes Beuschel und in Darmfett gerostete
Zwiebel wird faschiert, geschnittene Schwarteln daruntergemischt und
mit fein faschierter Leber zu einem dicklichen Brat vermischt und auf
die bereits beschriebene Weise in die Darme gefiillt, nachdem vorher
noch mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Neugewlirz abgeschmeckt wurde.

Eine weitere Art der Fleischkonservierung ist das sogenannte , Ein-
rexen®. Fleischstiicke werden in Glédser geschlichtet, mit Salzwasser tiber-
gossen und ungefidhr 2 Stunden bei 85 ? haltbar gemacht. Beim Gebrauch
kann dieses Fleisch zu vielerlei Gerichten verwendet werden. Am meisten
wird es mit Pfeffer, Sélz, Kiimmel und Knoblauch gewiirzt, gebraten und
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mit Erdipfel und-Kroalsalat -gegessen. Alle die oben erwihnten Zube-
reitungsarten sind mehr auf die Vorratswirtschaft gerichtet. Natiirlich
gibt es aber auch am Schlachttag selbst Gerichte, die typisch sind.
Es sind Speisen aus Schweinsblut und der abendliche Festschmaus, der
Sautanz. Aus Blut bereitet man den Blutnigl, die Blutschéberl und den
Blutsterz. Die Zutaten sind tberall gleich, nur die Konsistenz des Teiges
ist verschieden.

Fir den Blutnigl wird aus Blut, Milch, Eiern, Mehl und Salz ein
dicklicher Teig abgeriihrt, der in einer gefetteten Form im Backrohr bei
Mittelhitze gebacken wird.

Aus dem gleichen Teig bereitet man auch den Blutsterz, wobei
man den Teig in eine Pfanne mit heilem Schmalz gieit und unter
stdndigem Riihren ausbraten 1483t.

Die Blutschoberl werden wie auch alle anderen Schoberl fast nicht
mehr gemacht. Der Teig zu diesen Blutschoberln wurde etwas diinner
gehalten als der fiir Sterz und Nigl, es kam etwas mehr Milch dazu.
Die Zutaten wurden gut versprudelt und dann etwas Teig in das heile
Schmalz der Schoberlrein gegossen. Nachdem das Stlick gebraten war,
wurde wieder ein bichen neuer Teig dazugegossen und so fort. Die
geschickte Kochin buk die Schoberln so, daB man beim Durchschneiden
eine deutliche Schichtung sehen konnte. ,Sieben- oder neunh&utig*
mulBten die Schoberln sein, sonst waren sie nicht richtig.

Neben diesen Gerichten aus Blut it man auch gerne Innereien,
wie Leber, Nieren und Hirn zum Mittagessen am Schlachttag

Am Abend werden Freunde und Nachbarn zum Sautanz geladen.
Aus den Fleischknochen wird eine Nudelsuppe gekocht. Daneben gibt es
gesottenes Schweinefleisch mit Krenkoch und Kraut, gebratenes Schwei-
nernes mit Tridd und Apfelkompott oder Kroalsalat und Schnitzl, das
heute bei fast keinem Sautanzessen mehr fehlt, und nachher noch einen
Strudel oder eine Besoffene Liesl.

Natiirlich werden nicht in jedem Haushalt alle hier angefiihrten

Wiirste und Speisen an einem einzigen Schlachttag hergestellt, je nach
Geschmack ist die Auswahl verschieden. Heute geht der allgemeine
Zug dahin, das Fleisch nicht in Wiirsten zu verarbeiten, sondern es in
irgend einer Art zu konservieren, was im heute gréBeren Fleischver-
brauch des Haushaltes begriindet ist.
Das Kraut muB schon seit sehr langer Zeit eine groBe Rolle gespielt
haben, hat es doch sogar Eingang in das Jahres- und Lebensbrauchtum
gefunden. Gliick und Segen, sowie wenig Hunger im néchsten Jahr,
verspricht der Brauch des Christkraut-Essens, und der hochzeitliche
Tanz darf erst nach dem Auftragen des Krautes beginnen.

Jeder biuerliche Haushalt, der eine groBere Personenzahl bei Tisch
zu versorgen hat, legt ein eigenes Schaff Kraut ein. Zutaten: feste,
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frische Krautkdpfe; Salz, Pfeffer, Neugewlirz, Kren, Apfel. Der Boden
eines gesduberten Krautschaffes wird mit schénen Krautblédttern ausgelegt.
Die geputzten Krautkopfe werden auf einem Krauthobel nudelig ,ein-
gstessn“ und lagenweise in das Schaff gefiillt und mit Salz und den
Gewilirzen bestreut. Jede Lage wird festgestoBen, ,eibesselt, wobei
das Kraut schon nach dem Einbringen der ersten Lage beginnt, Saft
zu lassen. Frither wurde das Kraut mit den Fiilen eingetreten, was oft
auch heute der Fall ist.

Der austretende Saft wird nicht abgeschopft, sondern bleibt bis
zur Entnahme des ersten Krautes im Schaff stehen.

Die Apfel werden nicht immer verwendet, tragen aber zur Ge-
schmacksverbesserung bei, sie machen das Kraut milder.

Das vollgeschlichtete Krautschaff wird mit ganzen Krautblédttern
abgedeckt, ein Tuch dariibergebreitet, mit einem Holzdeckel verschlossen
und mit einem gewichtigen, eigens dafiir aufbewahrten Stein beschwert.

Alle acht Tage wird die Kamschichte abgeschopft, das cberste Kraut
gereinigt und das Tuch in kaltem Wasser ausgewaschen.

Vier bis sechs Wochen nach dem Einlegen, je nach Kellertemperatur,
ist das Kraut fertig vergoren.

Jede Hausfrau schwort auf ihr eigenes Sauerkrautrezept, das sie
meist von ihrer Mutter tibernommen hat.

Zweierlei Riiben finden in der Kost dieses Dorfes Verwendung:
Burgunder und Stoppelriiben. Am héufigsten gebraucht wird die Stoppel-
riibe, die als Nachfrucht, also im Stoppelbau auf einem bereits abge-
ernteten Feld gebaut wird, sodal man von einem solchen Acker noch
eine Ernte im Herbst erzielen kann. Die Stoppelriibe braucht ebenso
wie der Buchweizen eine Reifungszeit von sieben bis acht Wochen.

Vor ca. 30 Jahren war es noch allgemein, Tresternriiben einzulegen.
Man lieB Apfeltrestern (PreBriickstdnde beim Mostpressen), vorerst
liegen, bis sie sich erwdrmten. Dann schlichtete man eine Lage auf den
Boden eines Bottichs und brachte schichtweise gewaschene mittelgrof3e
ganze Riiben und weitere Trestern ein. War der Bottich voll, wurde mit
eciner leichten Tresterschicht abgedeckt. Die Tresternriiben brauchen zu
ihrer Reifung einige Monate und sind erst im kommenden zeitigen Friih-
jahr verwendbar.

In manchen Haushalten wird ein Schaff Riiben eingesiuert. Dazu
werden die Riben geschidlt und geputzt, nudelig ,eingstessn“, und wie
das Kraut schichtweise in das Schaff eingebracht und mit einem Gemisch
aus Salz, Pfeffer und Neugewlirz lagenweise bestreut. Manchmal wird
der austretende Saft abgeschopft und dafiir reines Wasser nachgegossen.
Nach acht bis vierzehn Tagen ist die oberste Schicht zu sdubern und
das Abdecktuch auszuwaschen, was sowohl bei Kraut als auch bei Riiben
gleichméBig wiederholt werden mufB, bis das Schaff leer ist.
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DrassBirot

In fast allen Hiusern mit einer mehrképfigen Familie wird das Brot
im Hause zubereitet und dann zum Bicker des Ortes gebracht, der es
fiir 90 g pro kg bickt.

Frauen, die in geflochtenen Buckelkérben oder auf dem Haupte
in Strohsimperln (Brotkérbln, Loadskérbeln) das Brot vom Backer nach
Hause tragen, sind etwas ganz Alltdgliches. :

In manchen H&usern wird heute noch selbst gebacken, dort finden
wir dann noch die Ofenschiessel, die langstielige, breite Schaufel, mit
der das Brot in den Backofen eingeschossen wird. Eine Stunde lang wird
der Backofen vorgeheizt, damit die ausgeziegelten Wéinde und der
Backofenboden sich aufheizen und Wirme speichern kénnen. Wihrend
eines Gewitters vermeidet man einzuheizen, weil man glaubt, daB das
brennende Feuer den Blitz anzdge. Sonstige Verbotstage, die Brotherstel-
lung betreffend, konnte ich nicht erfahren.

Die Glut wird mit der Ofenkruck, einem langstieligen, hélzernen
Schieber auf die Seite geschoben und der Backofenboden mit dem
Ofenwisch sauber gekehrt. Die Vorbereitungen zum Brotbacken beginnen
am Vorabend.

Der Backtrog oder die Muidn wird in der Nihe des Herdes auf eine
Bank, ein Stockerl oder zwei Holzbdcke gestellt und vor Beginn der
Arbeit mit einem Tuch ausgewischt. Das Trogholz ist ein hélzernes Ge-
stell, dessen Gestdnge in zwei méBig gerundete Holzbogen am schmalen
Ende eingelassen ist. Es hat die Lénge des Backtroges und bildet darauf-
gelegt ein schwach gewdlbtes Dach iiber dem Trog.

Der Urerloffel ist ein groBer Holzloffel, der an ein kleines Ruder
erinnert. Er dient zum Abrithren des Sauerteiges am Vortag des Backens.

In einem strohernen Sumper oder auch einem Mehlkorb bringt man
Roggen- und Weizenmehl im gewiinschten Anteil und gewohnten Maf
in die Kiiche.

Fir den néchsten Morgen, an dem dann der Teig geknetet wird,
legt man auch gleich die Gerite bereit.

Die Loadsschiissel ist eine gedrechselte Holzschiissel, in der der Teig
nach dem Kneten durch Hochwerfen des eingefiillten Teigklumpens rund
und glatt geformt wird. Dazu bemehlt die Hausfrau die Loadsschiissel,
damit der Teig nicht kleben bleibt. Der Teller ist ein rundes Holzbrett,
welches zum Herausfassen einer bestimmten Menge gekneteten Teiges
in die Loadsschiissel dient. Durch die GroBe des Tellers ist die herausge-
faBlte Teigmenge immer anndhernd gleich. Die Loadskorbl, Simperl oder
Brotkérbl sind kleinere stroherne Schiisseln, sie werden mit einem be-
mehlten Tuch ausgelegt, wobei die Zipfel des viereckigen Tuches tiber
den Rand héngen. In diesen Simperln wird der ungebackene Brotlaib
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zum Bécker getragen.-Der Trogschdrr ist ein ‘kleines, harkenférmiges
Geradt zum Wegscharren der Teigreste aus dem Backtrog. Der Trogschérr
ist aus Eisen oder ganz selten Messing und hat verschiedene Ausmale,
aber immer gleiche Funktion. Auch beim Herausfassen des Teiges mit
dem Teller wird mit dem Trogschéirr nachgeholfen.

Nachdem die Geréte alle bereitgestellt sind, beginnt die eigentliche
Arbeit um ca 20 Uhr. .

Das Mehl wird aus dem Mehlkorb in den Backtrog geschiittet und
gut durchgeriihrt, damit sich schwarzes und weiles Mehl mischen, sonst
wirde der Teig fleckig und gescheckt sein. In einem alten Héferl wird
der Urer, das ist die Trogscharre vom letzten Backen, die in ein flaches
Laibchen geformt, getrocknet und bis zur Verwendung luftig verwahrt
wurde, in warmem Wasser zusammen mit Hefe aufgeldst. Im Backtrog
wird der GroBteil des Mehles auf die Seite geschoben und aus etwas
Mehl (ungefédhr !/10) ein kleiner Berg mit eingedellter Kuppe an dem
nun freien Platz in der Muidn angeh&ufelt. In diese Vertiefung wird
nun etwas aufgeldoster Urer und Germ gegossen und die Flissigkeit mit
dem Urerléffel unter das Mehl geriihrt. Nach und nach wird die ganze
I'lissigkeit aus dem Héferl, welches immer wieder auf dem Ofen warm
gestellt wird, zugegossen und so Mehlberg und Flissigkeit zu einem
glatten Teigklumpen, der auch Urer heiflt, angeriihrt.

Ist der Urer angeriihrt, wird der Urerloffel mit dem Trogschirr ab-
geputzt und der Urer mit Mehl bestdubt. Das Bestauben der Géirprobe
mit Mehl ist allgemein iblich. Wenn das ,Dampferl“ aufgeht und sich
Risse in der zuerst mit Mehl bestaubten Oberfliche zeigen, weill man mit
Sicherheit, daB das verwendete Triebmittel auch girungsfihig ist.

Das Trogholz wird auf den Backtrog gestellt und dariiber ein weiles
Tuch gebreitet, das am Boden der Muidn gut untergesteckt wird. Der
Urer braucht Wiarme und daher darf keine kalte Luft an ihn heran.
Aus diesem Grunde rdumt die Hausfrau tliber die leichte Abdeckung
mit einem Tuch noch Federbetten, so kiihlt der warm angeriihrte Urer
nicht so rasch aus und kann bei der richtigen Temperatur bis am
nichsten Morgen 6 Uhr ruhen. Zwischen sechs und sieben Uhr friih,
nachdem der Urer neun bis zehn Stunden gerastet hat, wird der Trog
abgedeckt und zum Kneten des Teiges freigemacht.

Der Teig wird gesalzen und mit einem kleinen Héferl wird nun
warmes Waser zugeschiittet und dazwischen der Teig kréftig geknetet
bis er glatt ist und eine gleichmifige Beschaffenheit hat. Eine Hand
hilt meist den Trogrand, damit die Muidn nicht verrutschen kann, wéh-
rend die andere Hand die Knetarbeit verrichtet. Mit dem Teller wird
nun eine bestimmte Teigmenge herausgefalit und in die gut bemehlte
Loadsschiissel gehoben. Der Teigklumpen wird durch Schupfen in der
Loadsschiissel glattgemacht, wobei der Teig nicht nur gerade in die
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DAS BROT

6 Einschiitten des Mehles 7 Der Urer wird 8 Der Urer ist fertig. Die Muidn
in den Backtrog angertihrt wird mit dem Trogholz abgedeckt

10 Einlegen ins Simperl

9 Mit dem Teller wird der Teig
in die Loadsschiissel gefasst




Hohe fliegt, sondernauch “durch' ein- geschicktes; kurzes Seitlich-Weg-
ziehen einen Drall bekommt, sodal der Teig immer wieder an anderer
Stelle auffdllt und sich so die AuBenseite durch die Wucht des eigenen
Gewichtes glattet. Der glatte Teig wird in ein Simperl fallen gelassen,
fiir den Bécker ein kleines Zetterl mit der Hausnummer auf die Ober-
fliche geklebt und die iliberhdngenden Zipfel des Tuches liber dem Laib
zusammengeschlagen.

Den leeren Backtrog kratzt man mit dem Trogschérr (Taf. 11;47 aund
b) aus und formt die Teigreste zu einem flachen, runden Laibchen; manch-
mal wird es auf den Teller gelegt und in der Kiiche, etwa auf einem
Kasten, getrocknet, wobei der Urer gewendet werden mul}, weil sonst
die noch feuchte Unterseite schimmelt.

Friher buk man aus einem Teil der Trogscharre und aus Wei3-
mehl den Urernigl, der eigentlich nichts anderes war als ein sehr weiler
Semmelteig, dem auch etwas Sauerteig aus der Trogscharre als Trieb-
mittel zugesetzt war. Der Urernigl wurde in einer gefetteten Form im
Backofen gebacken und ist heute schon fast vergessen. In Notzeiten
streckte man das Brotmehl mit Erdépfeln oder griff zu Hafermehl.
Dazu berichtet eine Gewdhrsfrau: ,Wann‘s Korn recht glui (wenig) is
gwen, habn s‘ Habern gmahln und ‘s Mehl baht. Des war nit guat,
d‘Leut san rauschig worn, weil da is a Spindel drinn gwen.“ (Spindel —
grasartiges Ackerunkraut).

Zur Hochzeit und zum Leichenschmaus wird ein sehr weiles Brot,
das Hochzeits- und das Totenbrot gebacken, welches manchmal mit etwas
Majoran wirziger gemacht wurde.

Wird zu Hause gebacken, schldgt die Frau liber das erste Brot, welches
sie einschief3t, ein Kreuz. Beim Anschneiden eines frischen Laibes schnei-
det man auf der Riickseite drei Kreuze ein. Schneidet jemand ein Stiick
Brot schief vom Laibe, so geht die Redensart, er hitte gelogen. Die
flache Seite des Brotes muf3 -auf den Tisch zu liegen kommen und der
Brotanschnitt darf nicht zur Tire schauen, weil sonst der Segen Gottes
das Haus verlieBe.

Ist das Brot durch zu lange Lagerung hart geworden, wird es zum
Anfeuchten in ein nasses Tuch eingeschlagen und nochmals kurz tber-
backen, wodurch es fiir kurze Zeit wieder frisch wird. Frisches Brot
wird auch gerne in Schnitten auf der Herdplatte gebdht, mit Knoblauch
eingerieben, gesalzen und mit Schmalz bestrichen oder einfach in den
Kaffee eingebrockt.

Frither war Butter viel zu kostbar, gerade das, was beim Butter-
rithren tberlief, durften die Kinder wegnaschen. Butter und zum Teil
auch Rahm wurden vor allem verkauft. Das Brot und die Milch
gehorten zu den Hauptnahrungsmitteln der Wolfauer Bauern um die
Jahrhundertwende. Siile und saure Milch ist ein h&éufig gebrauchter Be-
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standteil vieler Speisen. Milch ‘war und ‘ist vielfach-auch heute noch das
Getridnk des ersten Friihstiicks. St oder sauer wurde sie friher oft
als Beilage zu gebratenen ,Grundbirn“ oder Bohnensterz gegessen. Zur
Zubereitung vieler Speisen ist sie unerléBlich. Ausgesprochene Milch-
speisen sind Milchsterz, Milchnudel, Milchfoaverl, Reibgerstel in der Milch,
Griefilkoch und gesotiene Milch mit eingebrocktem Brot. Ebenso ist der
Rahm wie die Milch zur Zubereitung und Verfeinerung vieler Speisen
unerlédBlich. Rahm braucht man zur Zubereitung von Rahmsuppe, Topfen-
suppe, Erddpfelsuppe, Schwammerlsuppe, Paprikasch, dgmdchte Fleisch -
suppe, Germ, Weinberl-, Topfenstrudel, Damfasn, Wirlisch, Hoadensterz,
Erddpfelsterz, Grundbirnkoch und Gemiise.

Der zum raschen Verbrauch bestimmte Topfen, den man fiir Mehl-
speisen und als Brotaufstrich seit eh und je brauchen konnte, wurde
aus der Milch hergestellt, Kidse wurde nicht gemacht. Man 1483t siile
Milch am Herdrand dick werden und absetzen. Dann schiittet man das
ganze durch ein Tuch zum Abseihen, wobei die Molke gut ausgeprefit
wird (ausboin).

Vor etwa dreiBlig Jahren hatten viele Bauern eigene (5—10) Bienen-
stécke zur Honiggewinnung. Zu Vinzenz, das ist am 21. Jinner, wurden
die Bienenstocke abgeraucht. Dazu wurden Holz, Moder und Schwefel
unter den ,Brummerkorben“ aus Stroh entzlindet, die Fluglocher weit
gedffnet, sodal der Rauch gut in das Innere des Bienenstockes vor-
dringen konnte, um die Tiere zu toten. Die Waben wurden herausge-
schnitten, ein Gefdl auf den Ofen gestellt, zwei Kochléffel liber den
oberen Rand gelegt, die Waben auf diese Kochloffel aufgelegt und nun
liber dem GefdB3 in der Ofenwédrme abtropfen gelassen.

Als Folge dieser Raubwirtschaft war Honig nie in ausreichenden
Mengen verfligbar. Trotzdem gebrauchte man ihn in bescheidenem
MaBe zum SiBen von Kaffee, Schmalzen von Nudeln und Nockerln, sowi=
zur Herstellung von Lebkuchen zur Weihnachtszeit. In der Hauptsache
diente er jedoch Arzneizwecken.

Durch den Riickgang des Heidenbaues wurde auch die Imkerei
stark betroffen, da dadurch eine ausgezeichnete Bienenweide verloren-
ging. Heute ist wohl der Genull von Honig, aber léngst nicht mehr
das Halten von Bienen eine Selbstverstidndlichkeit.

Gegen Husten gibt man den Kindern mit Honig gesiifte Milch und
in der heutigen Kleinkindererndhrung spielt Honig als Siilstoff fir die
Flaschenkost eine groBe Rolle.

Honigbusserln werden heute auch sehr gerne gebacken, frither hat
es sie in Wolfau nicht gegeben. Den Honig kauft man bei den Familien,
die selbst noch Bienen halten, oder beim Kaufmann.

Um die Jahrhundertwende war die Erzeugung von Marmeladen aus
Zwetschken (Powidl), Kriecherln, Schweiling (Ringlottenart) und Apfeln
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(Maschansker, Moranschépfel, Bassamaner, Solodpfel [Strudler], Schaf-
nasn [kleiner, rotbackiger Apfel], Goldreinetten, Goldpaniner, Rahm-
burger), allgemein. Auch Mischmarmeladen, Lekwar aus Apfeln und Trau-
ben, wurden bereitet. Heute ist die Selbstversorgung mit Marmelade
riickldufig, sie wird gekauft.

Aus Kiirbiskernen wird heute noch, wenn auch sehr vereinzelt, im
Hause selbst Ol gepreBt. Der GroBteil der Bauern tauscht die Kiirbis-
kerne beim Kaufmann gegen bereits gepreBtes Ol aus den Kerndl-
pressen in Gleisdorf und Giissing. Fur 3 kg Kiirbiskerne werden 90 dkg
Ol umgetauscht. Beim Hauspressen erzielt man eine Ausbeute von 1 1
Ol aus 4 kg Kernen, trotzdem nimmt man der altgewohnten Qualitit
zuliebe die Miihe des Kernolpressens im eigenen Hause auf sich und
damit auch die geringere Ausbeute in Kauf.

Bei dieser PreBmethode werden die Kerne zu weiterer Trocknung
kurzfristig im Backofen erhitzt, bis sie beim Durchrithren rauschen, und
dann in einem einfachen, wippendhnlichen Morser gestofien. Die ge-
stoBenen Kerne werden in einen Trog gefiillt und mit heilem Wasser
abgebriiht und gewalkt, damit das Ol aus den Zellen treten kann. Eine
bestimmte Menge der gewalkten Kerne wird in einen Leinenfleck einge-
schlagen, in diesem in die Olpogatschen der Presse gelegt und ausge-
prefit. Der PreBriickstand, als Kas bezeichnet, wird abermals gestoBen, mit
heilem Wasser aufgegossen, gewalkt und nochmals geprefit. ,Der Kas“,
berichtet der Gewédhrsmann, ,is fest wia a Holz und is guat zum
Akiefeln. Fritha hdm s’ na zum Schmadlzn gnumma!“ Heute wird der
Prefriickstand nochmals gestoBen und als Schweine- und Rinderfutter
verwendet.

Vor dem zweiten Weltkrieg war es noch allgemein tblich, den Essig
aus den Trestern, also den PreBriickstinden der Mostbirnen und Apfel,
zu erzeugen, mitunter wird jetzt auch saurer Most als Essigersatz ver-
wendet. Die Hausessigerzeugung ist heute jedoch stark riickldufig und
der Bedarf wird beim Kaufmann gedeckt.

Nahezu jeder Haushalt verfiigt iber einen eigenen Most, der frither
durchwegs in der eigenen Presse, heute meistens in einer Gemeinschafts-
presse, abgeprel3t wurde. Zum frisch gepreBten, siifen Most schédtzte man
frither den Wirlisch sehr.

Fir die Schnapsherstellung wurden die entsprechenden Friichte,
Apfel, Birnen, Zwetschken oder alles gemischt im September einge-
maischt; diesen Vorgang nennt man moatschen. Die Maische wird in ein
GéarfaBl gefullt, dessen Fiilldeckel mit Lehm verschmiert wird. Vom
Herbst bis in die ersten Jahresmonate bleibt die Maische in diesem
Géarfal und wird dann anschlieBend gebrannt. Das ist immer Ménner-
arbeit. .
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Bis auf vereinzelte Ausnahmen wird in ‘Wolfau kaum Sammelwirt-
schaft betrieben.

Wenige Pilzarten sind bekannt. Herrenpilze, Eierschwammerl, Wolfs-
pratzen, Kuhlinge und Heidenpilze, letztere gibt es erst im November,
werden gesammelt und fiir Suppe und SoBe gerne verwendet. Herren-
pilze werden im Sommer in kleinen Mengen getrocknet und luftig fiir
den Winterbedarf aufgehoben. Manche Bauern, besonders die &lteren,
sammeln und trocknen Pilze, die sie dann an den Eierhéndler verkaufen.

Gelegentlich holt man Haselniisse nach Hause, sammelt Heidel- und
Preiselbeeren und verschiedene Heilkrduter, ebenso dienen Spitzwegerich
und Fichtenspitzen Arzneizwecken.

Im zeitigen Friihjahr, sobald der Schnee von den Feldern ver-
schwunden ist, sucht man auf Haferfeldern, die noch nicht bebaut
wurden, nach dem Prinzlsalat. Es ist dies eine wildwachsende Art des
allgemein bekannten Vogerlsalates, Feldsalates, Ackersalates, Rapunzel.
Es sind Pflanzen aus der Familie der Oenotheraceen, mit kleinen, ein-
fachen, rosettenférmig gestellten Wurzelbldttern, die leicht behaart sind.
Heute wird der Vogerlsalat, in der Art Valerianella clitoria in den
Hausgérten angebaut. Die gewaschenen und verlesenen Blétter werden
vor der Mahlzeit mit heiBem Schmalz ilibergossen und mit Salz, etwas
Zucker und Essig gewlirzt, oder, was heute beliebter ist, kalt mit einer
SalatsoBe aus den eben genannten Zutaten mit Ausnahme des Schmalzes,
welches durch Ol ersetzt wird, angerichtet. Ahnlich wie beim Kroalsalat
und den Maiblutschen wird auch ein Mischsalat aus Prinzlsalat und
Grundbirn gekocht.

Die Maiblutschen werden auch im zeitigen Friithjahr gesucht, es sind
die Bldtter des Teraxacum officinale, des Lowenzahns. Die jungen, stark
milchenden Blatter schmecken leicht bitter und werden als Mischsalat
mit Grundbirn gegessen. Manchmal werden die Blitter als eine Art
Gewlirzkraut verwendet, besonders dann, wenn sie durch die vorge-
schrittene Jahreszeit schon etwas zu bitter geworden sind.

Friher sammelte man auf den Wiesen im Friihjahr Sauerampfer,
der heute auch in den Hausgirten zu finden ist. Der junge Weghansl,
dessen breite, gerippte, fleischige Blétter auch im zeitigen Frihjahr
gesucht werden, wird auch als Salat gegessen. Aus jungen Brennesseln
kocht man manchmal ein spinatdhnliches Gemiise.

Wegen der Anderung der Lebensform und der sozialen Lage spielt
der Kaufmann eine immer groflere Rolle.

Die wichtigsten Dinge, die auch vor 50 Jahren gekauft werden
muBten, sind Salz, Zucker und Gewiirze. Das Salz kaufte man in Form
von Steinsalz und stieB es zu Hause im Holzmdérser. Der Zucker
wurde in Zuckerhiiten geflihrt und davon kleine Portionen oft nur zu
1/s—1/y kg heruntergeschlagen und auch im Morser kurz vor dem Ge-
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prauch gestoBlen. Tauschgeschifte zwischen ‘den Bauern ‘und dem Kauf-
mann waren durchaus iblich.

Safran war frither ein vielgekauftes Gewiirz, heute wird er aber
nur mehr vereinzelt zum Gelbfirben der Fleischsuppen beim Kochen
fiir Sautanz und Hochzeit verwendet.

Bis ungefdhr 1898 gab es neben dem Zucker nur wenig SiiBigkeiten,
nédmlich kleine Té&felchen Schokolade zu 2 Kreuzer und Mognzeltln, die
Pfefferminzzuckerl waren. 1900 kamen Seidenzuckerl und scharfe und
saure Drops auf den Markt. Wegen der groflen Bargeldknappheit aber
wurde davon sehr wenig gekauft.

1920 fand das Backpulver allgemeinen Anklang und heute ist die
Nachfrage darnach groB. Als Treibmittel verwendete man frither Germ,
die zur Herstellung von Krapfen, Strauben, aufgehenden Nigln und
Fasn unbedingt notwendig war. Germ wurde frither auch im Haushalt
selbst erzeugt. Allerdings ist die Erinnerung daran schon sehr ver-
wischt und genaue Angaben iliber MaBe und Gewichte sowie die Her-
stellungskosten konnte ich nicht mehr erfahren. Ubereinstimmend wurde
gesagt, da man Sauerteig, Weizenkleie, Hopfen und Weizenmehl dazu
verwendet hatte.

Der Wochenabsatz des Kaufmannes an Germ lag zwischen 12 und
15 kg und ist heute auf 3—4 kg zuriickgegangen. Daraus ersieht man
deutlich, daf3 sich die Art der Mehlspeisen stark gewandelt hat. Léangst
nicht mehr so viele Germmehlspeisen wie frither werden gekocht. Man
bevorzugt als Treibmittel Backpulver oder greift zu einem Miirbteig,
der ja schon auf Grund seines Fettgehaltes aufgeht, oder verwendet
Rezepte, in denen schon vor dem Backen durch Zugabe von Eischnee
und Abtrieben aus Fett, Zucker und Dottern der Teig geniigend ge-
lockert ist und keines Triebmittels bedarf.

Gemiise gehorte frither nicht zu den Verkaufsartikeln des Kauf-
mannes, heute wird besonders zur Zubereitung der Kleinkinderkost
viel Gemiise, besonders Tiefkiihlware und piirierte Gemiisekonserven
in Glasern verkauft. Der Verkauf von Hirse, der auch Pfenni, Greif3
oder Brei heiBt, ist stark riickléufig, weil auch Hirsegerichte nicht mehr
gekocht werden, dafiir ist der Reis ein frither nicht gekaufter und heute
oft verlangter Artikel. Ebenso eine neuere Speise ist tiefgekiihlter Fisch
und Puddingpulver. Obst und Senf werden erst seit 20 Jahren verkauft.

Kise hat sich nie besonderer Beliebtheit erfreut, genau so wenig
wie der Verkauf von Obstkonserven nicht FuBl fassen kann. Dagegen
herrscht rege Nachfrage nach Fischkonserven und Leberpastete in Dosen
sowie nach verschiedenen' Wurstsorten.

Ist der Speisezettel abhingig von dem, was im Hause erzeugt wird,
was geerntet und gesammelt wird, was beim Kaufmann zusétzlich ge-
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kauft werden kann, so ist“er matiirlich “auch jahreszeitlich bedingt. Die
Winterkost ist durch die gute Fleischversorgung gekennzeichnet, frisches
Kraut, Riiben, Wintersalate und Sauerkraut sind in ausreichender Menge
vorhanden.

Im Sommer hat man das Fleisch, das im Winter konserviert wurde,
als Geselchtes, als Einbratens, als Eingerextes, sowie heute auch die
Vorréte aus der Tiefkiihltruhe. Gefliigel und Kaninchen stehen ebenfalls
zur Verfiigung.

Frischgemiise und Obst fillt ebenfalls schon im Sommer an, sonst
ist die Kost aber wesentlich kohlehydratreicher als im Winter. Aller-
dings wird die Ubergangszeit in der Gemiiseversorgung durch Einkauf
uberbriickt.

Allgemein ist zur Lebensmittelversorgung im bé&uerlichen Haushalt
zu sagen, dafl eine Grundvoraussetzung bis zum zweiten Weltkrieg
die Kost mafBigeblich beeinfluBt hat, ndmlich die der autarken Haus-
haltsfiihrung. Alles das, was im Hause erzeugt und bevorratet, was
gesammelt, konserviert und geerntet wurde, diente und dient auch
heute noch in der Hauptsache als Nahrungsmittel. Durch eine Um-
ordnung der sozialen Struktur der Bevodlkerung — die Hilfsarbeiter,
das Pendlerwesen, die Amerikaauswanderer — steht mehr Bargeld als
frither zur Verfligung, so daBl zusdtzlich Lebensmittel gekauft werden
konnen.

Das mag auch ein Grund fiir die Anderung der Speisearten sein
und eine Anderung der Gerichte, die vor dreiBig Jahren noch allgemein
gekocht und gegessen wurden, sind heute bereits vergessen.

Die Tischsitten

Vor dreilig Jahren aB fast jede Familie bei Tisch noch aus der
gemeinsamen Schiissel und noch heute sagt man sprichwortlich von einem,
der die Familie verlie, ,er habe sich von der Schiissel getrennt®.

Versammelt sich die Familie bei Tisch zur Mahlzeit, so hat jeder
seinen angestammten Platz. Der Vater hat das Recht, sich den Platz
zu wéhlen, der ihm am genehmsten ist, ebenso die Hausfrau, die aller-
dings darauf Wert legt, einen EBplatz zu haben, von dem aus sie
leicht aufstehen kann, um die Speisen zu holen. Die iibrigen Plitze
werden im stillen Einvernehmen besetzt.

Tritt ein Familienmitglied in die Rechte und Pflichten eines Ver-
storbenen ein, so nimmt es manchmal auch dessen Platz bei Tisch in
Besitz. Allerdings bestehen keine festen Vorschriften und es kommt
vor, dafl etwa der Familienvater bei Tisch einen dem AuBlenstehenden
unbequem scheinenden Platz einnimmt, nur weil er ihn‘ von Jugend
an gewoOhnt ist.
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Friher wurdebesonders im' Sommer ‘auch am Tisch in der Labn
gegessen, heute steht der Eftisch in der ehemaligen Stube, wo auch
frither sein Platz war. Die Stube ist nur dort noch in ihrer alten
Funktion erhalten, wo die RuBkiiche zu einer eigenen kleinen Kiiche
umgebaut wurde. Wo dies nicht der Fall ist, wurde aus der Stube
cine Wohnkiiche, in der auch der Eftisch steht.

In der groBen Lade des Tisches wird das Besteck verwahrt. Jeder
hat sein eigenes, mit einem Zeichen versehenes EBbesteck, das meist
nach dem Essen mit einem Tuch gesdubert und gleich wieder in der
Tischlade verwahrt wird. Brot und Brotmeser, Schneidbretter fiir Speck,
ein kreisrundes Hartholzschneidbrett zum Schneiden und Teilen des
Fleisches bei Tisch finden sich neben Gabeln, Messern und Loffeln in der
Tischlade. Die Méanner verwenden zum Schneiden bei der Mahlzeit ihre
eigenen Taschenmesser, die Woatafeitel, die auch schon die schulpflich-
tigen Buben bei sich tragen.

HaupteBbesteck war zu der Zeit, als man noch aus einer Schiissel
a3, der Lo6ffel aus Blech. Das Essen aus einer Schiissel wird heute als
unhygienisch und unappetitlich abgetan, demzufolge selbst Familien,
in denen diese Art zu essen, besonders bei den Zwischenmahlzeiten, noch
ublich ist, dies bestreiten und angeben, daB es wohl mdglich sei, daf3
sie als Kinder noch so gegessen hitten, heute sei dies aber vollig
abgekommen.

Genau so schwierig war es festzustellen, ob ganz einfache, drmliche
Speisen heute noch gekocht werden, da man sich oft schimt, zuzugeben,
daB man nicht in der Lage ist, etwas Besseres auf den Tisch zu stellen.

Besonders dann, wenn Kinder im Hause sind, wird das Tischgebet
sowohl bei den Protestanten als auch bei den Katholiken laut gesprochen.
LiaBt die Arbeit es zu, liest die Mutter oder der Vater nach dem Friihstiick,
vor allem in protestantischen Familien eine Bibelstelle laut vor. Vielfach
wurde und wird heute noch aufler vor dem Gabelfrithstlick und der
Jause vor jeder Mahlzeit gebetet und manchmal auch nach Beendigung
des Essens ein Dankgebet gesprochen. Diese Gebete stammen aus Ge-
betblichern. '

Die wichtige Rolle, die der Herr des Hauses in familienrechtlicher
Hinsicht spielte, geht wohl aus der Sitzordnung hervor, aber auch aus
der Tatsache, dal3 er es war, der das Fleisch bei Tisch teilte, was heute
Aufgabe der Hausfrau ist.

Wasser kam meist in einem gldsernen Krug auf den Tisch, Most
in einem erdenen Plutzer. Man verwendete zum Trinken keine Gliser,
sondern trank aus den Kriligen. Den Kindern war das Trinken gleich
nach der Suppe nicht erlaubt. Sie durften bei den Mahlzeiten nicht
reden. '

Das Riilpsen bei Tisch galt als eine Bestitigung dafiir, daB das
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Essen geschmeckt habe." Wer nit instand “war si zu benehmen®, der
wurde geriigt oder einfach vom Tisch gewiesen.

Einen systematischen Plan der Reihenfolge der einzelnen Mahl-
zeiten aufzustellen ist schwer moglich, weil die EBgewohnheiten, was
den Zeitpunkt und die Anzahl der Mahlzeiten betrifft, von Familie zu
Familie verschieden sind, was aber auch nicht rein zufillig, sondern von
der Zeit des Aufstehens am Morgen, der Arbeitseinteilung und in der
Auswahl der Speisen von Vorliebe oder Abneigung gegen gewisse Ge-
richte, abhéingig ist.

Das Friihstiick ist die erste Mahlzeit des Tages. Nach der Friih-
fiitterung der Tiere und Beendigung der ersten Morgenarbeiten in Haus
und Hof nimmt sie die Familie in der Regel gemeinsam ein, genau so
wie das Mittagessen.

Die Suppe mit eingebrocktem Brot war einst das ilibliche Friihstiick.
Sie wurde vom Kochtopf in eine irdene Suppenschiissel umgefiillt, die
man in die Mitte des Tisches stellte. Jeder konnte nun mit seinem
Loffel in die Schiissel langen und sich seinen Teil herausholen. Vielfach
hielt man unter den Loffel ein Stiick Brot, um durch den tropfenden
Loffel den Tisch nicht zu verunreinigen. Vor 30 Jahren war es noch
allgemein tiblich, aus einer gemeinsamen Schiissel zu essen, und einige
Gewdhrsleute berichten, daBl sogar der Kaffee, obwohl man Héferl aus
Blech und Ton hatte, aus der gemeinsamen Schiissel geloffelt wurde.

Als: typische Friihstiickssuppen sind zu nennen: Einbrenn-, Knob-
lauch-, Grundbirn-, Rahm-, Bettler-, Brot- und Semmelsuppe.

Kaffee gab es frither nur an Sonntagen und erst nach dem zweiten
Weltkrieg wurde er ein alltégliches Friihstlicksgetrdnk. Den Bohnen-
kaffee streckte man durch die Zugabe von selbst aus Korn und Gerste
gerostetem Malzkaffee und kochte den Kaffee ,halt mit so a paar Bohnl“.

An die Stelle von Suppe und Kaffee tritt auch gesottene Milch, in
die Brot eingebréckelt wurde. Butter als Brotaufstrich gab es friiher
nicht.

Das Gabelfrithstiick diirfte sich erst in spdterer Zeit durchgesetzt
haben; als Zeitpunkt dieser Mahlzeit gibt man oft /210 Uhr an. Heute
wird das Mittagessen spéter gegessen als frither, wo es schon zwischen
10 und 1/211 Uhr auf den Tisch kam, sodaBl das Gabelfriihstiick unnotig
war. Man iBt meistens Brot, Speck, Grammeln oder Grammelschmalz
und trinkt Most dazu. Im Winter, wo man um die Gabelfriihstiickszeit
noch nicht so lange auf ist wie im Sommer, entféllt diese Mahlzeit héufig.

Das Mittagessen wurde, wenn man nicht auf dem Felde aB, zwischen
10 und !/211 Uhr angerichtet. Heute ist die Mittagmahlzeit mehr gegen
12 Uhr verschoben. Sie besteht aus zwei Géngen: aus Suppe und einer
nachfolgenden Speise. Die Suppe kann eine der bereits angefiihrten
Friihstiickssuppen sein oder eingemachte Fleischsuppe, Selch-, Rind- oder
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Gefliigelsuppe mit verschiedenen Einlagen (Nudeln, Nockerl, Knédel, Foa-
verln, Zweckerln), aber auch Bohnen-, Kraut-, Fisolen-, Topfen- oder
Schwammerlsuppe. Heute werden die k&uflichen Fertigsuppen immer
mehr geschitzt. Die genannten Fleischsuppen waren frither ausgespro-
chene Sonntagssuppen oder dem Speiseplan des Hochzeitsessens oder an-
derer Feststage vorbehalten. Heute ist die Fleischversorgung im allge-
meinen besser, sodall auch wochentags eine Ileischsuppe keine Selten-
heit mehr ist. Nach der Suppe al man eine der vielen Mehlspeisen, wie
Strudel, Fasn, Fesl, Nigl, Schoberl, bratnes Koch, Krautfleckerl, Wuchtel,
Obstknodel, Strauben mit Zwetschkenkoch, Hollerkrapfen, Grundbirn-
standarn, Wirlisch, Wuzelnudel, Nudel, Nockerl, Knddel mit verschiede-
nen Zutaten wie Topfen, Kraut, Griefi oder Mohn. An anderen Tagew
all man ein eingebranntes Gemiise, Sterz und, so vorhanden, ein Stiick
Fleisch dazu. Gab es Sterz in einer seiner vielen Varianten, wurde er
oft gleich gemeinsam mit der Suppe gegessen.

Ddmpffleisch, gebratenes Fleisch und Tridd, Gefliigel gesotten und
gebraten, gerostete Leber und Nieren, Selchfleisch, Einbratens, Grief3-
wiirste, Bratwiirste und Ritscher waren die tblichen Fleischspeisen. Neu
hinzugekommen diirften gefiillte Paprika, Gulyas, Paprikasch und pa-
niertes, gebackenes Fleisch sein. Rohe Zwiebel wird gerne als Beilage zu
Fleischgerichten gegessen. Die Auswahl an Fleischspeisen ist weit geringer
als die an Mehlspeisen.

Kraut und Riiben sind zur Zubereitung vieler Speisen wichtig, werden
aber auch fiir sich allein gegessen. Eingebranntes Gemiise bereitet man
aus gesduertem und ungesduertem Kraut und Riiben, aus Spinat, Kiirbis
Kohlriiben, Erbsen, Bohnen, Grundbirn, Karotten, Sauerampfer, Fisolen,
Kohl und Paradeis. Gemiise werden nicht nur eingebrannt, mit der
leicht paprizierten Einbrenn zubereitet, sondern auch als Salat geges-
sen. Friher a man den Salat dpatscht, das heiBt, der verlesene und
gewaschene Salat wurde mit Salz und Essig gewiirzt und dann mit
heiBem Schmalz oder auch Grammelschmalz iibergossen, sodall er zu-
sammenfiel und weich und schlapp wurde. Diese Zubereitungsart trifft
auf Prinzlsalat, Maiblutschen und Weghanslsalat sowie griinen Salat zu.
Alle anderen Salate wie Ruabnkei, Bohnen, Erdépfel, Burgunder und
Rana (rote Riiben) als Mischsalat, werden vor der Zubereitung auf alle
Fille gekocht. Neu unter den Salatgemiisen sind Paprika und Paradeiser.

Im heutigen téglichen Speisezettel findet sich viel mehr Fleisch als
frither, die Sonntagsgerichte der Zeit vor 50 Jahren sind heute im
Wochenspeisezettel vertreten und stellen keine Besonderheit mehr dar.
Das Schnitzel mit Salat ist ein beliebtes Sonntagessen geworden und
seit dem Kriege hat es wohl bei keinem Hochzeitsessen mehr gefehlt,
obwohl es frither in dieser Gegend unbekannt war. Dafiir sind viele
Speisen fast génzlich verschwunden, Grundbirnstandarn, Wirlisch, ge-
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bratnes Koch, Schéberl, tiirkische Fesl und Mehlspeisen aus Buchweizen-
mehl werden kaum mehr gekocht.

Im Sommer war es aus Zeitmangel oft nicht moglich, die Arbeit
auf dem Felde zu unterbrechen und zum Mittagessen nach Hause zu
gehen. Nur die Hausfrau kam nach Hause um das Vieh zu fiittern
und die Mahlzeit fiir die Familie zuzubereiten. Nach getaner Arbeit
trug sie die fertigen Speisen in einem Korb auf dem Kopf aufs Feld
hinaus. War es nur eine Mittagsersatzmahlzeit, bestehend aus Speck,
Most, Brot, Topfenkdse usw., wurden die Speisen in ein Tuch einge-
schlagen, ein ,Pinkel“ gemacht und auf das Feld mit hinausgetragen.
Ging man spit aufs Feld, trachtete man, das Mittagessen schon friither
als gewdGhnlich zu Hause einzunehmen, um das miihsame Essentragen zu
ersparen. Gabelfriihstiick und Mittagessen fielen so in eine Mahlzeit zu-
sammen. Heute versucht man das Essentragen zu vermeiden, man iiber-
springt eine Mahlzeit oder gibt sich mit einer improvisierten zufrieden.
Verlangt das Ausmall der Arbeit ein lidngeres Bleiben auf dem Felde,
wird Geselchtes, Speck, Brot und als Getrédnk Most, der wegen seines
sauren Geschmackes den Durst stillt, mitgenommen.

Die Feldkost, also auch das Mittagessen auf dem Felde, richtete sich
in ihrer Zusammenstellung nach der im Hause vorangegangenen Mahl-
zeit. Wurde vor dem Mittagessen nur ein Friihstiick und ein kleines
Gabelfriihstlick gegessen, brachte die Frau des Hauses fiir ihre Ange-
horigen ein vollstidndiges Mittagessen auf das Feld. Rahmsuppe, gekochtes
Selchfleisch mit Kraut und Mest dazu war schon ein sehr feines Essen.
AR man vor dem Gang auf das Feld ein Mittagessen, fiel die Jause
auf dem Feld spérlicher aus, ebenso, wenn das Mittagessen auf dem
Felde eingenommen worden war. War keines von beiden der Fall,
gab es meist eine handfeste Jause mit Grammeln, Geselchtem, Speck,
Brot und Most als Mittagessenersatz.

Fisch und Krebs fehlen in der bé&uerlichen Kost fast voéllig. Die
Lafnitz, das néchstgelegene griofere Fischwasser war in herrschaftlichem
Besitz und nur kleinere Bidche waren zeitweilig an Bauern verpachtet.
In diesen Familien wurde natiirlich gefischt und Fisch gekocht. Man fing
Krebse, Forellen und Weilifische. Die Krebse wurden in Salzwasser ge-
kocht, die Fische gebraten oder gebacken.

Heute setzt sich der Tiefkiihlfisch, den der Kaufmann fihrt, immer
mehr durch, was sich im Speisezettel bemerkbar macht. Ehemals spielte
Fisch in der Kost keine Rolle.

Most, Speck, Grammeln oder Geselchtes sind die Bestandteile der
Jause. Im Winter, wenn keine Feldarbeit zu verrichten ist, fallt die
Jause Ofter aus. Als Nachtmahl al man das, was vom Mittagessen
lbriggeblieben war. Mitunter wurde bei der Zubereitung der Mittags-
mahlzeit schon fiir das Nachtmahl vorgekocht. Gibt es mittags Bohnen-
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sterz, stellt man gleich-eine groflere- Menge -Bohnen zu, kocht aber nicht
alle zu Bohnensterz, sondern behélt einen Teil fiir das Nachtmahl zuriick,
pbei dem die Bohnen dann als Essigbohmen, also Bohnensalat, gereicht
werden.

Die Nachtmahlzeit liegt zwischen 18 und 21 Uhr, je nach Jahreszeit
und Arbeitsanfall. Im Winter wird frither genachtmahlt als im Sommer,
wo es oft 21 Uhr und spidter werden kann.

Ist mittags nichts tibrig geblieben, werden meist einfache, rasch
zubereitete Speisen gekocht, wurde die mittédgliche Mahlzeit ibersprungen
und nur eine kriaftige Jause gegessen, fillt das Nachtmahl reichlicher
aus. Im allgemeinen kochte man frither ein Gericht aus Milch und wen-
nigen anderen Zutaten, oder es gab als einfaches Nachtmahl nur ,ge-
sottene Milch“ mit eingebrocktem Brot. Wenn gerade frisch gebacken
worden war, hatte man auch Damfasn zum Einbrocken, man afB} sie
aber auch mit Schmalz bestrichen und mit Knoblauch eingerieben zu
Mittag. Auch die Bodlisn, ein auf der Herdplatte ganz diinn gebackenes
Fladenbrot, brockte man in Suppe, Milch und Kaffee ein.

Gebratene oder gekochte Grundbirn zu siiler oder saurer Milch,
aufgewdrmte Grammeln mit Grundbirnsterz, Milchfoaverl, Milchnudeln,
Reibgerstel in der Milch, Eiersterz und Salat oder Eier und Essigbohnen
sind charakteristische Nachtmahlspeisen.

Im Winter hatte man mehr Fleisch und vor allem hausgemachte
Wiirste zur Hand, die vielfach auch zum Nachtmahl gegessen wurden.

Speisenfolgen

Gabelfriihstiick und Jause sind in ihrer Zusammensetzung ziemlich
unverénderlich, so daf sie nicht eigens in der Tabelle angefiihrt sind.

Wochentagsspeisen im sommerlichen Speiseplan vor etwa 40 Jahren:

Friihstiick Mittagessen Nachtmahl

Einbrennsuppe Grundbirnsuppe Eiersterz und

und Brot Strauben und Salat
Zwetschkenkoch

Milch und Brot Knofelsuppe Milchnudel
Hoadener Nigl

Bettlersuppe Brotsuppe gebratene Grundbirn

und Brot Apfelstrudel und saure Milch

Rahmsuppe Fisolensuppe Milch und

und Brot Grundbirnnigl tirkische Fesl

Kaffee und Brot Topfensuppe Wirlisch und
Apfelfasn stiBer Most
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Friihstiick

Mittagessen

Nachtmahl

Grundbirnsuppe
und Brot

Wochentagsspeisen im winterlichen Speiseplan vor ca. 40 Jahren:

Milchsuppe
und Brot
Milch und Brot

Bettlersuppe
und Brot
Milchsuppe

Brot
Grundbirnsuppe
Brot

Kaffee und
Brot

Kaffee und Brot
oder weiller Striezel

Kaffee und Brot
oder weiBler Striezel
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Agmachte Fleischsuppe

mit Hoadenknodel
Schweinsbraten und
Triad

Einbrennsuppe
Ruabnfasn
Zweckerlsuppe
Krautstrudel
Schwammerlsuppe
Topfenstrudel
Grundbirnsuppe
Grundbirnstandarn
Nudelsuppe
Geselchtes, Kraut
Hoadenknodel
Reibgerstlsuppe
Schweinsbraten mit
Kndédel und Kroalsalat

Feiertagsessen:

agmachte Fleischsuppe
Schweinsbraten

und Triadd
Selchsuppe mit
Hoadenknodel
Nudelsuppe
Déampffleisch
Rindsuppe mit
Foaverln, Rindfleisch
mit Essigkren
Eingemachte Geflligel-
suppe, gebratene Ente
mit Knddel und
Krautsalat
Rahmsuppe
Schmalzfleisch

und Kraut
Geflligelsuppe mit
Nudeln, gebratene

Reste von Mittag
Schoberl

bratnes Koch

Grundbirnsterz

gewidrmte Grammeln

GrieBwiirste
und Brot
PreBwurst in
Essig und Zwiebel

Milchnudel

Strauben und Milch

Schoberl
Rahmsuppe und
Brot

Strauben und
Milch

Topfennudeln

Palatschinken

Weinberlstrudel
Milch

Geselchtes, Most
Brot




Frithstiick Mittagessen Nachtmahl

Gans mit gediinstetem
Kraut und Kndédel

—_,, — Nudelsuppe Milchfoaverln
Schweinsbraten
Kndédel und
Kroalsalat

—_, — Nudelsuppe Eierspeis und
Schnitzel mit Essigbohnen
Erdéapfelsalat

Kinder-, Wochnerinnen- und Krankenkost

Kriftige Rindsuppe und die Semmelsuppe, die auch eine typische
Speise der Wochnerin ist, gehoren zur Krankennahrung. Die Wéchnerin
gibt man Speisen, die nicht blihend wirken sollen. WeiBler Striezel,
Himbisaft, Milch und Kaffee sind die Besonderheiten ihrer Kost. Bis zu
einem Jahr und ldnger nahm die Mutter ihr Kind an die Brust, nebenbei
bekam es Brenmnkoch zugefiittert und in Milch geschnittene Semmeln.
Durch diese einseitige Kost traten verschiedentlich gesundheitliche Sto-
rungen auf. Die so ernidhrten Kinder nahmen rasch und viel zu stark zu,
Rachitis und Darmkatarrh waren sehr hiufig.

Zur Frage der Kindererndhrung berichtet eine Gewéahrsfrau: ,,Manche
Weiber ha des Brennkoch ins Maul gnomma und hin und her gschobn
und dann den Kind einipatzt, mit‘n Finger!“ Beim Kiihehiiten bereiteten
sich die groBeren Kinder einfache Speisen selbst zu: liber dem offenen
Feuer gebratene Kukuruz, in der Glut gebratene Erdédpfel und Riiben.
Beeren und Wachteleier wurden gesammelt. Fische und Krebse fehlen
in der Kiiche, aber die groBen Buben kennen sehr wohl die Fangme-
thoden.

Zu der Kinderkost gehort auch die Schuljause. Tiirkische Fesl,
gebratene Grundbirn, Apfel und Brot waren das Gebriuchlichste. Heute
besteht das Schulfriihstiick aus Butterbrot und Apfel, Schmalzbrot,
Wurstsemmel oder trockener Semmel oder Siifligkeiten.

Speisen besonderer Festzeiten GenuBmittel

Die Ménner besorgten ihre Tabake und Rauchwaren frither wie heute
auch, beim Kaufmann. In Not- und Kriegszeiten erfanden sie Tabakersatz.

Wiahrend des ersten Weltkrieges mischte man zum Beispiel getrock-
nete Buchenblédtter unter den gekauften oder auch heimlich gebauten
Tabak, manche verwendeten einen Zusatz von getrocknetem Steinklee
und Waldmeister. Offiziell begannen die Burschen nach der Schulentlas-
sung zu rauchen. Die Kinder begniigten sich mit getrockneten NuB3-
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bldttern oder den abgeschnittenen Stengeln einer Lianenart, die in der
Néhe von Béchen wéchst.

Die meisten Méinner rauchten frither Pfeife oder motschkerten.
Erdene Pfeifen, mit und ohne Wassersack, Porzellanpfeifen und ein
Tabaksbeutel mit einem Tabakstierer daran gehérten zu den Utensilien
eines Pfeifenrauchers. Die Tabaksbeutel der jungen Ménner waren meist
eine gehidkelte Liebesgabe eines Méddchens. Waren die Méanner dann &lter
und meist bereits verheiratet, fertigten sie sich ihre Tabaksbeutel aus
einer Schweinsblase selbst an. Dafiir wurde beim Abstechen die Blase des
Schweines in noch warmem Zustand aufgeblasen und luftig zum Trocknen
aufgehéngt.

Die noch durchsichtige, fette und trockene Blase wird durch vorsich-
tiges Reiben zwischen den Handballen weich und schmiegsam gemacht
und bekommt das Aussehen von diinnem, hellgelbem Rehleder und hat
auch anndhernd dessen Widerstandsfihigkeit. Geschlossen wird der
Beutel entweder durch einfaches Zusammendrehen des oberen Endes
oder durch Zusammenbinden mit einem Band.

Die Tabakreste in den Pfeifen ohne Wassersack werden nach dem
Ausgehen der Pfeife herausgekratzt, zu einem Kiigelchen geformt, in die
Backe geschoben und gemotschkert. Kautabak wurde im Wolfau der
Jahrhundertwende fast nicht verkauft und wird heute tiberhaupt nicht
gefiihrt. Zigarettenraucher drehen oft ihre Zigaretten selbst. Auf ein
Zigarettenpapier wird Tabak gegeben, das Papier darilibergerollt und mit
Speichel geklebt. Zigaretten wurden auch in fertige Hiilsen gestopft.

Zum Rauchen von Zigarren und Zigaretten verwendete man ge-
kaufte Papierspitzen.

Die ,Drama“ war eine vielgekaufte Zigarette und hieB im Volks-
mund ,, Totentruchennagl®. Der ,Bursidschan“ war ein gerne verwendeter
Pfeifentabak und die ,Pfosten“ waren lange, dicke Zigaretten fiir den
Feinschmecker. ,,Memphis“ und ,,Sultan“ waren Zigaretten fiir die Feier-
tage.

Allgemein rauchte man wéihrend des Jahres Pfeife und kaute Tabak,
das Zigarettenrauchen blieb mehr den Jiingeren iiberlassen.

Festtagsspeisen:

Weihnachten

Man trachtet zu Weihnachten frisches Fleisch zu haben und schlachtet
daher kurz vorher. Auf jeden Fall muB man zu Weihnachten das
Christkraut essen. Die tibrigen Speisen sind je nach Geschmack zusammen-
gestellt. ‘

Als Mehlspeise wurde frither Kletzenbrot gebacken. Heute gibt es
eine Unzahl von kleinen Mehlspeisen, die alle vor dreifig Jahren noch
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nicht tblich waren (Vanillekipferl, Husarenkipferl, Honigbusserl, Spitz-
buben).

Der Kirtag

Eine Attraktion des Kirtags, besonders fiir die Frauen, war der Met
des Lebzelters aus Pinkafeld. Um den Stand des Zuckerbackers waren
Banke aufgestellt., Man kaufte eine Portion Met und ein Stiick Strudel
und lieB sich dann auf einer der Bénke nieder. Heute hat der Eismann
den Metverkdufer abgeldst.

Eine Familie in Oberbergen buk jéhrlich zum Kirtag Mohn- und
NuBbeugel und diirfte dieser Tétigkeit auch ihren vulgo Namen Beugel-
Gall verdanken.

Natiirlich war der Kirtag auch fiir die Kinder ein grofles Ereignis.
SchlieBlich gab es Kracherl, die mit einer Glaskugel anstelle eines
Stoppels verschlossen waren, und man bekam RoBreiter, Fatschenkindeln
und Uhren aus Lebzelt geschenkt. Zu Hause wartete auf die Kirtaggeher
auch ein feiertédgliches Essen. Heute leistet man sich gerne einen Gast-
hausbesuch und it dann ein Schnitzl oder einen Schweinsbraten. (Die
gleichen Speisen i3t man, wenn man zu Markte féhrt, begniigt sich aber
auch mit ein Paar Wiirstel, die man auBerdem als Mitbringsel fir die
Kinder kauft.)

Die Hochzeit

Zur Speisenfolge eines Hochzeitsmahles gehdrten vor 30 Jahren
Nudelsuppe, Rindfleisch mit Essig- und Semmelkren, Schweinsbraten und
Kraut, Dimpffleisch, Gebratenes und Tridd, Geselchtes und Kraut, Ge-
fliigel, Kroalsalat, Krapfen, Strauben, Strudel, als Getrdnke Bier, Wein,
Schnaps und Kracherl.

Im groBen und ganzen ist die Zusammenstellung des Hochzeitsessens
gleich geblieben, es sind nur noch andere Speisen dazugekommen, so das
Schnitzl, die Torte und die kleinen Mehlspeisen, die es frither nicht ge-
geben hat. Bei keinem Hochzeitsessen seit Kriegsende fehlen diese Speisen.
Die Angaben dariiber, wann die verschiedenen Gewéhrsleute zum ersten
Mal Schnitzl oder Torte gegessen hatten, sind verschieden. Die friihesten
Angaben liegen bei 1922, die meisten um 1930.

Auch in der Wahl der Mehlspeisen sind Verédnderungen festzustellen.
Gab es friher nur Strudel, Krapfen und Strauben, so gibt es heute eine
Vielzahl von kleinen Mehlspeisen und auflerdem bringen die Hochzeits-
gaste Torten, Cremeschnitten, Schaumrollen und andere SifBigkeiten vom
Zuckerbicker mit.

Die Reste des Heochzeitsmahles werden an Freunde und Nachbarn
verteilt. Bei einer Hochzeit, die im Jinner 1966 stattfand, wurden 25
Hauser mit Mehlspeisen beteilt, was dann noch ibrig bleibt, wird den
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Hochzeitsgésten als ‘Bschoad mitgegeben. Fiir die Vorbereitungen und das
Hochzeitskochen werden die besten Kochinnen des Dorfes gebeten, als
»Hochzeitskochinnen“ bei der Zubereitung des vielgdngigen Essens
mitzukochen.

Vielfach findet auch das Essen in einem Gasthaus statt, wobei es
friher iiblich war, daf man seine Getrdnke selbst bezahlte, so der Bursch
seinem Méidchen und der Mann seiner Frau. Diese Sitte ist schon abge-
kommen. Heute werden die Hochzeitsgidste manchmal vor dem Kirchgang
im Hause der Braut bewirtet, wobei alles, auBer dem Schnitzl aufge-
tragen wird. Nach der Trauung findet dann das Hochzeitsmahl im Gast-
haus seine Fortsetzung. Unter den hier aufgetragenen Gerichten findet sich
heute auf jeden Fall Schnitzl mit Salat.

Andere Festzeiten

Die Speisen zu anderen Festzeiten unterscheiden sich nicht von denen
an Sonntagen. Es wird gerade das gekocht, was die Familienangehorigen
gerne essen und das ist nach Geschmack sehr verschieden.

Am Karfreitag, dem grofen Feiertag der Protestanten, wurde noch
vor filinfzig Jahren gefastet, bis die Sterne am Himmel standen. Erst
bis man die ersten Sterne sehen konnte, da wurde das ganztéigige Fasten
abgebrochen, aber auch dann génnte man sich nur ein paar Dorrzwetsch-
ken oder ein fleischloses Gericht, das man nicht sehr gerne mochte.
Heute enth&lt man sich wohl des Fleischgenusses, von ganztigigem
Fasten ist aber keine Rede mehr.

Zu Allerheiligen werden in manchen H&usern ,Allerheiligenstriezel
gebacken. Es sind dies stollendhnliche Zopfstriezel, die manchmal mit drei
kleinen, geflochtenen Teigringen verziert sind. Auch der Bécker bietet
zu Allerheiligen solche Striezel an. Zu Nikolaus werden die bekannten
Gebildbrote in Ménnchenform, gehdrnt und mit Augen aus Rosinen, her-
gestellt.

VIII. Zusammenfassung

Die Kost in Wolfau ist auch heute noch in der Hauptsache auf die
autarke Versorgung des Haushaltes mit Lebensmitteln gegriindet und
von dieser Autarkie stark beeinflufit. Sie ist sehr kohlehydratreich, aber
verhéltnismé&Big arm an Frischgemiise und Obst, doch ist die Lage durch
die intensivere Ausniitzung des Hausgartens und durch die Moglichkeit,
mit Bargeld und nicht nur im Tauschwege vom Marktangebot Gebrauch
machen zu koénnen, wesentlich erleichtert.

Fett und Fleisch sind in grolerem Ausmall vorhanden als vor einem
Vierteljahrhundert, wo auch damit gespart werden mufBite. Fisch fehlt in
der Kost fast vollig.

Einflisse, die gewisse Modespeisen in das Dorf gebracht haben,
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gehen auf die Lehrerfamilien; die Kaufleute, die Pendelarbeiter, das ver-
gnderte Verhdltnis zwischen den Generationen und die jungen Mé&dchen
des Dorfes, die vielfach als Dienstmédchen in stddtischen Haushalten
arbeiten, zuriick.

Der Lebensstandard hat sich gehoben, was sich auch in den An-
sprichen an die Kost &duBlert. (,. . . Aber heut hadbn ma no was
Bessres!“). Brei, bratnes Koch, Bélisn, Ziepolten, Schoberl, Wirlisch, Dam-
fasn, Grundbirnstandarn, Ritscher und Gerichte aus Buchweizenmehl
sind fast vollig verschwunden.

Die alte RuBkiiche hat durch das Aufkommen des Sparherdes und
der vom Hafner gesetzten Kachelofen mit einer geschlossenen Kochplatte
eine Funktionsénderung erfahren. Entweder wurde sie zu einer eigenen
kleinen Kiiche umgebaut oder der neue Ofen wurde in der bisherigen
Stube aufgestellt, die dadurch zur Wohnkiiche wurde. Die Geschirre
und Gerédte der RuBkiiche wurden nicht mehr gebraucht und durch
neues Geridt ersetzt.

Der vielseitig verwendete Kachelofen hat einen GroBteil seiner
Funktionen abgeben miissen und dadurch seine Bedeutung fast verloren.

Die grundlegende Umstellung von der offenen Feuerstelle auf das
Kochen auf einer geschlossenen Herdplatte blieb lange Jahre ohne Einfluf3
auf die Gerichte. Mit den sozialen Strukturdnderungen gingen besonders
wéhrend des zweiten Weltkrieges groBe Umschichtungen in der Art der
Speisen vor sich, wobei sich diese Umschichtungen schon durch zehn und
fiinfzehn Jahre anbahnten und dann ruckartig zum Durchbruch gelangten.

Auch heute noch trifft sich die Familie zum gemeinsamen Mahle bei
Tisch, und der Platz desjenigen, der etwa als Pendelarbeiter in der Stadt
arbeitet, bleibt leer.

IX. Rezeptanhang

Absichtlich sind hier nicht alle in Wolfau gekochten Speisen ange-
fiihrt, ich habe versucht, nur die herauszugreifen, deren Rezept und
Zubereitungsmethode nicht in jedem Kochbuch nachgelesen werden kann.
Die charakteristischen Eigenheiten der Kost scheinen mir deswegen nicht
verlorenzugehen, weil sie schon behandelt wurden.

Besoffene Liesl

6 Eidotter, 6 Eischnee, 6 EBloffel Zucker, 6 EB16ffel Mehl. Zucker und Dotter
werden fein abgetrieben, der Eischnee vorsichtig untergezogen und das Mehl unter-
geriihrt. Frither verwendete man anstelle des Weizenmehles Buchweizenmehl. Nach
dem Backen wird die Speise mit gezuckertem Most oder auch Wein iibergossen,

Bettlersterz.

Erdépfel, geschilt, geviértelt, Wasser, Salz, Haidenmehl, Schmalz. Die Erdédpfel
werden im Salzwasser gekocht, wenn sie weich sind, Haidenmehl daraufgeschiittet,
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verriihrt, die Masse mit dem Kochloffel einige Male durchbohrt, dafl sie durch und
durch kochen kann. Dann wird das iibrige Wasser abgeseiht (nach !/s Std.), mit
Schmalz gefettet und ausdiinsten gelassen. Mit Salat serviert.

Bettlersuppe.

Sie hieB auch Hoidnsuppe, nach den Zinsleuten, die keine Bauern waren und
nach Ostern ins Osterreich arbeiten gehen muBten.

Erdépfel, geschdlt, Wasser, Salz, Mehl, Rahm, so vorhanden, Kiimmel, Schmalz,
Essig. Die Erdédpfel werden in Salzwasser gekocht, die Suppe mit Mehl eingedickt,
mit Rahm verbessert (was durchaus nicht immer der Fall war), geschmalzen, mit
Essig und Kiimmel abgeschmeckt.

Blutschoberl
Siehe bei der Fleischversorgung.

Blutnigl

/s 1 Blut, Milch, Eier, Mehl, Salz, Schmalz, Knoblauch; manchmal wurde auch
etwas Germ zugesetzt, damit der Teig noch héher aufging. Blut, Milch, Eier, Salz
und Mehl werden zu einem dicklichen Teig glatt abgesprudelt, mit Knoblauch ge-
wiirzt und geschmalzen. Der Teig kommt in eine gut gefettete Rein und wird bei
mittlerer Hitze im Rohr gebacken.

Blutsterz.
Siehe bei der Fleischversorgung.

Bolisn.

Brotteig; siehe beim Brot. Der Brotteig wird etwas dicker als zu einem Nudel-
teig ausgewalkt, auf die heiBe Herdplatte gelegt und beiderseitig durchgaren ge-
lassen. Die Boélisn werden in die Suppe oder in Kaffee eingebrockt.

Bohnensterz.

Bohnen, liber Nacht eingeweicht, Wasser, Salz, Haidenmehl, Schmalz. Die Bohnen
werden im Wasser gut weichgekocht, das Haidenmehl daraufgeschiittet, umgeriihrt,
gesalzen, mit dem Kochloffel in die sich zusammenballende Masse gestochen und
/s Stunde durchkochen lassen. Dann wird geschmalzen und die Masse in reichlich
Fett abgerostet. Beilage saure Milch.

Damfésn.

Restlicher Brotteig, Trogscharre. Schmalz, Salz, Knoblauch (siehe bei dem Brot).
Aus dem restlichen Brotteig fertigte man runde Laibchen mit ca. 10—15 cm Durch-
messer, deren Oberfliche mit dem Messerriicken kreuzweise ein paar mal einge-
schnitten oder mit dem Daumen eingedriickt wurde. Die Laibchen wurden
nochmals zum Gehen an einen warmen Ort gestellt und dann im Backofen ge-
backen. Noch warm konnten sie mit Schmalz bestrichen und mit Knoblauch ein-
gerieben werden, erkaltet brockte man sie in Milch, Suppe und Kaffee. Manchmal
wurden sie nach dem Backen auch nur mit Wasser iiberwischt und gesalzen. War
Rahm im Haus, bestrich man sie auch nach dem Backen mit Rahm.

Déampiffleisch.

Rindfleisch, Pfeffer, Lorbeerblatt, Gewlirzkorner, Essig, Salz, Fett, etwas Zwie-
bel, Einbrenn, Rahm, Suppe. Das gut abgelegene Rindfleisch wird mit den Ge-
wiirzen eingerieben und mit Fett gebraten. Mittlerweile wird eine dunkle Einbrenn
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pereitet, das weiche Fleisch " in Scheiben geschnitten und die ‘Einbrenn mit dem
Bratensaft, der mit Suppe aufgegossen wurde, aufgefiillt, mit Rahm Ilegiert und
mit den Gewilirzen abgeschmeckt. Dann wird das Fleisch noch einige Zeit im Saft
weiterdiinsten gelassen.

Einbratens.
Siehe bei der Fleischversorgung.

Fasn.

Die Teige fiir die Fdsn mit ihren versc}fliedenen Fiillungen sind sehr unterschied-
lich. Es gibt Fdsn aus Germteig, Erddpfelteig, Miirbteig und sogar Nudelteig. Auch
die Fiillungen sind sehr verschieden, es konnen Riiben, Kraut, Erdipfel, Topfen
mit Grie und gedorrten Zwetschken oder Mohn, Kirschen und Grie3 und Rahm sein.

Allgemein ist zu sagen, dal Fasn aus Mirbteig und Germteig nur mit siilen
Fiillungen gemacht werden, die anderen Fasnteige werden mit salzigen Fiillungen
gekocht.

Germteigfasn, auch aufgehende Fasn genannt.

Apfel, geschnitten oder eingstessn, Fett, Zucker. Aus dem Germteig wird ein
tellergroBer Fleck von ca. 1 cm Dicke ausgwdalln, mit zerlassenem Fett betraufelt,
die zerkleinerten, geschilten Apfel eingefiillt und der Teig in der auf Taf. 11; 48a,
b, c, beschriebenen Weise zusammengeschlagen. Germteigfisn fiilllte man auch mit
Kirschen, Zwetschken, Birnen, Mohn oder mit einer Fiille aus Weizen oder Buch-
weizengrie, Fett, Eiern und Rahm.

Fasn aus Nudel- oder festem Strudelteig.

Teig aus Mehl, Salz, Waser, Eiern, eventuell etwas Fett. Der Teig wird wieder
in Tellergroe auseinandergetrieben, die Fiille daraufgelegt und wieder zusammen-
geschlagen. Hauptsidchlich werden aus diesem Teig Fdisn mit folgender Fiille zu-
bereitet: Riiben, Kraut, Erdépfel, Topfen.

Riubenfiille: Riben werden geschilt und gehachelt, eingesalzen, zusammen-
gedriickt, stehen gelassen, damit sie Wasser lassen und weicher werden, dann wer-
den sie in Fett gediinstet, etwas gepfeffert und die Masse eingefiillt.

Krautfiille: Der Arbeitsvorgang ist genau derselbe wie bei der Riiben-
fille, nur wird das Kraut nudelig geschnitten, die Riiben streifig gehobelt.

Erdapfelfdasn.

Gekochte, passierte oder gepreBte Erdipfel werden gesalzen, auf den Fisnteig
gestrichen, mit Fett bepinselt und mit Rahm bestrichen. Dann wird der Fasnteig
zusammengeschlagen.

Topfenfiille: Der Topfen wird fein passiert, mit Rahm, abgebriihtem
GrieB3, Eiern und Salz vermischt und als Fiille aufgestrichen.

Fasn aus Erddpfelteig konnen auch mit den eben genannten Fiillungen zube-
reitet werden, Miirbteigféisn mit den gleichen Fiillungen wie die aus Germteig.
(Mohnfiille siehe unter Strudel, Mohnstrudel.)

Heute bidckt man die Fédsn in der Pfanne im Rohr, frither hat man sie im Back-
ofen gebacken. Nach dem Backen werden sie aufeinander geschlichtet, zu so an Stof3,
oft war der ganze Backofen mit Fasn beim Backen angelegt. Der Stol wird in ein
Tuch eingeschlagen und eine Weile stehen gelassen, damit der Teig etwas vom
Saft der Fiille anzieht. Sie war'n so ziigig und guat! Dann werden die Fasn auf
einen Teller gelegt und kreuzweise durchgeschnitten, von einer Fasn bekam man also
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vier Teile. Alle geschnittenen Fgsn-kamen ‘auf-eine 'groBe Schiissel in die Mitte des
Tisches gestellt und jeder konnte hineinlangen. Zu essen begann man das Stiick
bei der geschlossenen Ecke, die man ein Stiickchen abbif und den Saft zuerst
heraussog.

Gebratenes Koch.

Hirse oder Kukuruzgriefl, Wasser, Salz, Schmalz, Milch, friiher verwendete man
auch ofter saure Milch. Der Kukuruz wird gesalzen, mit siedendem Wasser abge-
schiittet und mit Milch zu einem diinnen Brei angeriihrt. Verwendet man hiezu
saure Milch, wird das fertige Koch lockerer. Der diinne Teig wird gut geschmalzen
und in der Rohre ausbraten gelassen. Bereitet man das bratene Koch aus Hirse,
wird die Hirse verlesen und gewaschen und dann mit Milch und Fett ins Rohr zum
Ausbraten gestellt. Hirse, Brei, Pfenni oder auch GrieB ist das gleiche.

Grammelpogatscherln.

Grammeln, Mehl, Rahm, Wein oder Most, Kiimmel und Salz oder bei der siilen
Variante Zucker, Zimt, gestoBene Nelke, Germ oder Backpulver, Dotter und lau-
warme Milch. Die feingeschnittenen Grammeln oder der abgeseihte Bodensatz der
Schmalzdesen, in dem sich Grammelstiickchen befinden, werden mit den {ibrigen
Zutaten zu einem Teig verarbeitet, kiihl rasten gelassen, 2—3mal ausgewalkit und
wie ein Butterteig wieder zusammengeschlagen, neuerlich auseinandergetrieben,
mit dem XKrapfenausstecher runde Scheiben ausgestochen, mit Ei bestrichen und
mit Kiimmel und Salz bestreut im Rohr bei starker Hitze gebacken.

Eine andere Zubereitungsart ist folgende: Aus den Zutaten wird mit Ausnahme
der Grammeln ein festerer Teig bereitet, wieder 2—3mal ausgewalkt und dann aber
jedesmal mit Grammeln bestreut und diese durch erneutes Zusammenschlagen in
den Teig eingearbeitet.

Auch eine andere Art ist bekannt. Die Zubereitung ist der obengenannten gleich,
nur wird Kimmel und Salz weggelassen, statt dessen der Teig gezuckert und mit
Zimt und gestoBener Nelke gewilrzt. Manchmal wird die Oberfliche vor dem
Backen so wie die Damfasn gerjllt und nach dem Backen mit Zucker bestreut.

GrieBwurst.
Siehe bei der Fleischversorgung.

Grundbirnkoch.

Erdipfel, geschilt, geschnitten, Wasser, Salz, Rahm oder eine lichte Einbrenr,
gerostete Zwiebel. Die vorbereiteten Erdidpfel werden weich gekocht, das Wasser
abgeschiittet, eventuell gerostete Zwiebel daruntergeriihrt, und das ganze mit Rahm
gemischt oder wenn kein Rahm vorhanden ist, mit einer Einbrenn eingedickt und
so lange geriihrt, bis alle Erdépfelstlickchen verriihrt sind.

Grundbirnnigl

Erdédpfel, roh gerieben, Milch, Eier, Mehl, Salz, Schmalz. Erdipfel werden roh
in ein Gemisch aus Milch, Eiern, Salz und Mehl gerieben und immer wieder sofort
untergeriihrt, damit sie sich nicht verfirben konnen. Der Teig wird in eine gefet-
tete Pfanne gegossen und gebacken.

Grundbirnstandarn.

Einfacher Germteig mit Erdépfeln gestreckt. Als Fiille: Mohn, Apfel, Marmelade.
Derrige Grundbirnstandarn buk man aus Erdépfelteig, sie wurden ungefiillt ge-
backen und beispielsweise mit Salat als salzige Mehlspeise gegessen.
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Ebenfalls aus Erdépfelteig oder ‘aus gestrecktem Germteig ‘buk man gefiillte
Grundbirnstandarn. Der rohe Teig wurde in Flecken von ca. 30 cm im Quadrat
ausgewalkt, mit der Fille bestrichen und an einem Zipfel beginnend diagonal ein-
gerollt (Taf. 11, 49a, b). Diese nun salzstangerldhnlichen Teigstiicke wurden in Ab-
stinden voneinander in eine gefettete Pfanne gelegt, mit zerlassenem Schmalz und
Eiresten bestrichen und goldbraun gebacken.

Hollerkrapfen.

Milch, Eier, Mehl, Salz, Zucker, gewaschene Hollerbliiten. Schmalz zum Aus-
backen. Aus Milch, Eiern, Mehl, Salz und Zucker wird ein dickfilissiger Backteig an-
geriihrt, die Hollerbliiten beim Stengel gefaBt, die Bliite in den Teig getaucht und
in das heie Schmalz gegeben. Sind die Hollerkrapfen hellbraun, werden sie aus
dem Schmalz genommen, abgetropft und mit Zucker bestreut.

Krautsuppe.

Sauerkraut, Wasser und Salz, Zwiebelschmalz, geselchtes Rippenfleisch, Mehl,
eventuell Rahm, Pfeffer. Das Sauerkraut wird gemeinsam mit dem geselchten
Fleisch gekocht, das Fleisch von den Knochen abgelost und die Suppe mit Mehl ein-
gedickt, mit Zwiebelschmalz geschmalzen und gepfeffert.

Krenkoch.

Krenkoch, Semmelkoch und Semmelkren bezeichnen die gleiche Speise.

Geschnittene, altbackene Semmeln, heile Rindsuppe, Kren, eventuell etwas
Einbrenn. Die radlig geschnittenen Semmeln werden mit heier Suppe libergossen
und stehen gelassen, bis die Fliissigkeit durch die Semmeln vo6llig aufgesogen wur-
de. Man darf nicht umriihren, weil das Gericht sonst sehr pappig werden wiirde.
Ist etwas zu viel Suppe in das Gericht gekommen, kann man die tberfliissige Suppe
durch eine Einbrenn binden. Kurz vor dem Servieren wird noch etwas Bratensaft
und vor allem Kren untergeriihrt.

Kroalsalat.

Als Kroalsalat oder auch Ruabnkei werden die bei der Kellerlagerung der
Halmriiben im Winter auswachsenden gelbgriinen Blétter bezeichnet, die kurz vor
der Mahlzeit frisch abgeschnitten werden.

Kroalsalat, Salzwasser, Salz, Zucker, Essig, Ol oder Grammelschmalz, even-
tuell Erdépfel. Die Kkleinen Bldtter werden verlesen, gewaschen und geputzt. Sie
kommen dann in siedendes Salzwasser, in dem sie kernweich gekocht werden, bei
diesem Kochvorgang verlieren sie auch ihre starken Bitterstoffe, die den Genul3 des
Salates in rohem Zustand zu einer sehr ,bitteren“ Angelegenheit machen. Das
Kochwasser wird abgeschiittet und der Salat mit Salz, heiBem Essig, etwas Zucker,
Kernol oder Grammelschmalz iibergossen. Kroalsalat ist eine beliebte Beilage zu
gebratenem Fleisch, Geselchtem, Rindfleisch und salzigen Mehlspeisen.

Kirbis.

Kirbisse, Mehl, Fett, Knoblauch, etwas Wasser, Essig, Pfeffer, Paprika. Der
Kirbis wird streifig gehobelt, eingstessn, mit Salz, Wasser und Pfeffer weich-
gekocht. Mittlerweile bereitet die Kochin eine gut gebrdunte Einbrenn aus Schmalz,
Mehl und Knoblauch, der durch das Rosten im Fett einen ganz eigenen Geschmack
bekommt und dickt die weichgekochten Kiirbisse mit der fertigen Einbrenn ein.
Mit Pfeffer, Essig und manchmal auch einer Prise Paprika wird das so zubereitete
Gemiise gewlrzt. Die stark schmeckenden Zutaten Essig und Knoblauch sind not-
wendig, weil der Eigengeschmack der verwendeten Kiirbisse gering ist.
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Nigl

Der Nigl ist eine siile oder salzige (siehe Grundbirnnigl) Mehlspeise mit ver-
schiedenen anderen Zutaten. Nur die ausgezogenen Strudel wurden frither als
Strudel bezeichnet, alles was wohl so aussah wie ein Strudel, aber Germteig war,
wurde als Nigl bezeichnet (siehe auch Urernigl beim Brot).

Ranasalat.
Salat aus roten Riiben, oft mit Burgundern gemischt.

Ritscher.

Verschiedene Speisen werden in Wolfau als Ritscher oder Ritschert bezeichnet.
Heute werden sie nicht mehr gekocht und ihre Beliebtheit diirfte, so weit die Er-
innerung reicht, nicht allzu gro gewesen sein. Bohnen und Hirse, Erbsen und Erd-
dpfel sind die Grundbestandteile des Ritscher. Aber auch ein Gemisch aus Nudeln
und Erdipfelkoch wird als Ritscher bezeichnet.

Eine der angegebenen Zubereitungsarten war: Bohnen, Hirse, Erdipfel, Erbsen,
Karotten, Salzwasser, etwas Zwiebel und Knoblauch, Einbrenn. Zur Verbesserung
des Gerichtes sind Schweinshaxerl, Selchfleisch oder Bratenreste sehr willkommen.
Bohnen, Hirse und die Gemiise werden weich gekocht und dann met gainz gsuppat
eingebrannt.

Ruabnkei.
Siehe Kroalsalat.

Schmalzfleisch.
Siehe bei der Fleischversorgung.

Semmelkoch.
Das Semmelkoch ist ein Gericht, das dem Krenkoch sehr dhnelt, es ist auf jeden
Fall eingebrannt, aber nicht mit' Kren abgeschmeckt.

Sterz.
Heute wird lang nicht mehr so viel Sterz gekocht wie friiher. Der Bettlersterz
ist in der Aufzidhlung der Rezepte schon erwéihnt.

Haidensterz.

Haidenmehl, Wasser, Salz, Schmalz. Das Haidenmehl wird in Wasser geriihrt,
geschmalzen, gesalzen und gerdstet.

Eine andere Art des Hoadensterzes ist mit Rahm zubereitet. Das Haidenmehl
wird mit Wasser dick abgeriihrt, in eine Rein Schmalz und Rahm geschiittet, die
Mehlmasse daraufgegeben und ausdiinsten gelassen. Dieser Sterz darf w#hrend des
Kochens nicht geriihrt werden und riecht sehr gut. Ist sehr viel Rahm vorhanden,
wird auch schon das Buchweizenmehl in Rahm und nicht in Wasser abgeriihrt.

Mehlsterz.

Weizenmehl wird im trockenen Kochtopf vorsichtig erhitzt, glindt, mit kochen-
dem Wasser aufgegossen und dann gesalzen mit viel Fett ausgebraten.

Auf die gleiche Art bereitete man auch Tiirkensterz (Kukuruzmehl) und Hai-
densterz.

Fiir den Miillisterz kochte man vorerst einen der genannten Sterzarten, schmalz-
te aber das Gericht nicht, sondern tibergofl es kurz vor dem Essen mit heiler Milch.
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Eiersterz.

Milch, Salz, Mehl, Eier, Schmalz. Die genannten Zutaten werden mit Ausnahme
des Schmalzes zu einem Schoberl- oder Palatschinkenteig versprudelt, in eine
pPfanne mit heiBem Schmalz geschiittet, braun braten gelassen, die Masse in der
pfanne auf die Seite geschoben und weiter eingegossen. Ist alles in Fett angebra-
ten, wird das Gericht ausdiinsten gelassen.

Erdédpfelsterz.

Erdédpfel, roh geschilt, Salzwasser, Mehl und Ei flir Foaverln, Zwiebelschmalz,
Rahm. Die Erdépfel werden gekocht und mit der Gabel zerdriickt, mit Rahm und
Zwiebelschmalz verriihrt und die fertigen Foaverln daruntergemischt.

Strauben.

Germteig. Der Germteig wird ausgewalkt und rechteckige Flecken (10X6) her-
ausgeschnitten. Diese Flecken werden nun drei- oder viermal der Lénge nach durch-
geschnitten, aber so, daB der Teig noch gut an beiden Enden zusammenhingt. Das
Gebdck wird schwimmend in heilem Schmalz goldbraun auf beiden Seiten gebacken.

Strudel

Die Strudel sind eine sehr viel gekochte Speise und es gibt sie in der Wolfauer
Kost in vielen Varianten. Frither wurden die Strudel in erdenen Tegeln gebacken
und weil diese ja rund sind, spiralig in die Tegel eingelegt. Heute werden die
Strudel aus einem Blatt in zwei Rollen gegeneinander eingerollt und auf dem
Blech gebacken.

Strudel mit den verschiedenen Obstfiillungen, Kirschen, Apfel, Birnen, Zwetsch-
ken, Ringlotten und gemischtes Obst, unterscheiden sich nicht von den allseits be-
kannten Zubereitungsmethoden. Ebenso ist es mit Topfen und GrieBstrudel.

Erwidhnen mochte ich hier ein Rezept fiir einen Mohnstrudel und Rezepte fiir
Kraut- und Riibenstrudel.

Mohnstrudel.

Die Mohnfiille wird sowohl fiir den ausgezogenen Strudel als auch fiir den Nigl
aus Germteig verwendet. /2 1 Mohn, /4« 1 Milch, etwa 10 dkg Zucker, Marmelade
oder Honig, etwa 6—8 dkg Butter, Zimt, Zitronenschale, Rum, Vanillezucker, Stru-
delteig. Der geriebene Mohn wird in der siedenden Milch weich gekocht, die Rosinen
eine Zeit mitkochen gelassen, mit den tibrigen Zutaten verriihrt und erkaltet als
Fiille aufgestrichen. — Der Mohnstrudel gehort, ebenso wie der NuB-, Topfen-,
Rahm- und Weinberlstrudel zu den Mehlspeisen des Hochzeitsessens. Das Rezept
der angegebenen Fiille stellt eine Art Feiertagsrezept dar und je nach Geschmack,
Anlaf und Geldbeutel werden einige Zutaten weggelassen.

Krautstrudel.

Krautstrudel kann man sowohl von Sauerkraut als auch von Krautkopfen
machen.

Krautstrudel aus Sauerkraut.

Strudelteig, Sauerkraut, Zwiebel, Schmalz, Salz und Pfeffer. Das Sauerkraut
wird ausgewaschen und in Fett gerostet, mit Salz und Pfeffer gewiirzt und der
Strudel damit gefiillt.
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Krautstrudel

Strudelteig, Schmalz, Salz, Pfeffer, geschnittenes Kraut. Das Kraut wird am
Vorabend geschnitten, abgedruckt, gesalzen und {iber Nacht in einem Weitling
stehen gelassen. Am nichsten Tag wird das Kraut in Fett gediinstet, in den Stru-
delteig eingeschlagen und gebacken.

Ribenstrudel

Strudelteig, geschilte Riiben, Salz, Pfeffer, Schmalz. Die Zubereitung ist die
gleiche wie die des Krautstrudels.

Suppen.

Auch unter den Suppen fithre ich nur jene an, die vielleicht nicht allgemein
bekannt sind.

Agmdchte Fleischsuppn ist eine Einmachsuppe, die mit Rahm und
Ei legiert wird. Frither al man sie mit eingebrocktem Brot.

Brotsuppe: In Fett angerostete Brotwlirfel werden mit Wasser oder Suppe

ausgegossen und verkochen gelassen. Pfeffer, Petersilie und Salz kommen als Ge-
wiirze dazu.

Bohnensuppe: Meistens kocht man sie aus tiiberschiissigen Bohnen vom
Bohnensterz und dem abgeschiitteten Kochwasser. Es gibt eine eingebrannte Boh-
nensuppe und eine Bohnensuppe, die mit Rahm und Mehl abgesprudelt wird.
Manchmal werden aus Ei, Salz und Mehl, sowie Fett und Wasser mit der Hand
kleine Foaverln abgedriickt und als Einlage in die Bohnensuppe gegeben. Manchmal
wird sie auch nur mit glindtem — dextriniertem Mehl eingedickt.

Knofelsuppe: Zu dieser Suppe wird kochendes Wasser mit Mehl einge-
dickt, gesalzen und mit Knoblauch verriihrt. So wurde diese Suppe meistens ge-
kocht, natiirlich wird sie durch die Zugabe von Fett, Rahm, oder durch Legieren

mit Ei verbessert, was aber frither oft nicht moglich war, weil die Mittel dazu
fehlten.

Rahmsuppe: Rahm wird mit etwas Mehl abgesprudelt und in siedendes

Salzwasser eingekocht. Die Suppe wird gepfeffert und noch geschnittene Petersilie
beigefiigt.

Rindsuppe: Das Rezept dieser Suppe unterscheidet sich nicht von den allen
Kochbiichern zu entnehmenden Zubereitungsarten, nur wird als zusétzliches Gewiirz
und als Fédrbemittel Safran zugesetzt. Die beliebteste Suppeneinlage sind Nudeln,
weiters Zweckerl (Fleckerln), Foaverln und Nockerl, kleine Semmelknédel und
Knddel aus Buchweizenmehl, GrieBstrudel und Fleischstrudel.

Semmelsuppe: In Schmalz werden wiirfelig geschnittene Semmeln oder

WeiBbrotstiicke hell angerdstet, mit heiBem Wasser aufgegossen, gesalzen und ver-
kochen gelassen.

Schwammerlsuppe: Wirfelig geschnittene Erdidpfel und geschnittene
Schwammerl werden in gesalzenem Wasser gekocht. Die Suppe wird mit Rahm und
Mehl versprudelt und so eingedickt. Als Gewilirz 1468t man ein Lorbeerblatt mitko-
chen und pfeffert die Suppe. Wer mag, gibt noch einen Schull Essig dazu.

Topfensuppe: Saure Milch, Rahm, Mehl, Salz, Pfeffer, Kiimmel. Saure
Milch wird unter stindigem Riihren zum Kochen gebracht, bis sie sich zusammen-
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topft. Rahm und Mehl werden: versprudelt und in die heiBe Suppe eingeriihrt. Der
fertigen Suppe werden Salz, Kimmel und Pfeffer als Gewdiirze beigefiigt.

Topfennockerl
Nockerl, Topfen, Zimt, Zucker. Nockerl werden mit Topfen gemischt und mit
zimt und Zucker bestreut zu Tisch gebracht.

Triad.

Altbackene Semmeln, Most oder Wein, Zucker. Die altbackenen Semmeln wer-
den im Rohr gebidht, in eine Schiissel eingeschlichtet und mit gezuckertem Wein
oder Most ilibergossen. Tridd ist eine sehr beliebte und durchaus auch heute ge-
brauchliche Beilage zu Fleisch und wird besonders dann, wenn man ohnehin sehr
viel essen muB3 (Hochzeit, Sautanz), sehr geschitzt, weil Tridd den geilen Geschmack
oft fetten Fleisches mildert.

Tirkische Fesln.

Kukuruzmehl, Salz, Milch oder Wasser, manchmal Germ.

Es gibt derre tiirkische Fesl und aufgehate. Fiir die derren Fesln wird das
Kukuruzmehl aus dem Mehlgut der Handmiihlen, die man frither verwendete, aus-
gesiebt, der GrieB fiir das bratne Koch aufgehoben und das Mehl mit Milch oder
Wasser und Salz zu einem Teig geknetet und zu flachen Laibchen geformt im Back-
ofen oder im Rohre gebacken.

Die zweite Art der Fesln wird mit Germ zubereitet. Man setzt mit warmer Milch
etwas Mehl und zerbrockelter Germ eine Gérprobe, das Dampferl an und bereitet
dann den gleichen Teig wie zu den derren Fesln, unter Zugabe des Dampferls.

Weghansl

Der Weghansl ist eine Wegerichart, die im zeitigen Friihjahr gesammelt wird.
Mit Grammelschmalz tibergossen und mit Essig und Salz gewiirzt, iBt man ihn
gerne als Salat.

Wirlisch.

Dunkles Mehl, Sauerteig, Germ, warme Milch oder Wasser, Eier, Safran, Zuk-
ker, Rahm, Fett. Aus dunklem Mehl und in warmer Fliissigkeit aufgeldoster Germ
und Sauerteig (Urer) wird mit etwas Fett und Ei ein festerer Teig bereitet und zum
Gehen an einen warmen Ort gestellt. Dann wird der Teig zu einem Rechteck aus-
gewalkt, mit Fett und Rahm bestrichen und mit Safran bestreut und wie ein
Strudel zusammengerollt. Diese Rolle wird nun in eine stark befettete Pfanne oder
meistens in eine Rein oder einen erdenen Tegel spiralig eingelegt. Der Wirlisch wird
nochmals mit Fett bestrichen und wieder aufgehen gelassen. Dann wird der Wir-
lisch in den Ofen geschoben und gut durchgebacken. Er geht auf die doppelte Hohe
auf und wie berichtet wurde, war es oft der Fall, dal der erdene Tegel iiberging.
Unter den dreifiiigen Tegel, den man mit dem Ofenwagen in das Innere des Ka-
chelofens brachte, legte man noch zusétzlich Glut, damit das Backen rasch ginge
und der Wirlisch nicht so stark aufgehen koénne.

Durch das eingestrichene Fett blédtterte der Teig und zeigte durch den einge-
streuten Safran eine appetitlich gelbe Farbe. Schnitt man den Wirlisch wie eine
Torte an, zeigte die Schnittfliche aneinanderfolgende Spiralen.

Besonders beim Mostpressen a8 man den Wirlisch, den man nach Geschmack
auch zuckern konnte, sehr gerne.
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Wuzelnudeln:

Wuzelnudeln sind kleinfingerdicke, mit der Hand geformte, runde Nudeln aus
Erdédpfelteig, die in Salzwasser gekocht werden und mit geriebenem Mohn oder
gerosteten Broseln und Zucker gegessen werden.

Ziepolten.
Das Rezept der Ziepolten ist nicht mehr bekannt. Manche meinten, Ziepolten
sei nur ein anderer Name fiir Fasn oder Fesln.

Zwetschkenkoch.

Entkernte Zwetschken, Wasser, Zucker, Mehl. Die Zwetschken werden in Zucker-
wasser gekocht, vielfach auch nur mit Wasser und nachdem sie weich sind, wird das
Kochwasser mit Mehl leicht eingeriihrt.

Auf die gleiche Art werden Apfel, Birnen, Ringlotten, Heidelbeeren, Preisel-
beeren und Holler zubereitet.

Zu den Abbildungen: Photos und Zeichnungen von der Verfasserin.
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