Die Versorgung und Erndhrung
Einleitung

Hier soll nun einmal zusammengefasst werden, wie die Erndhrung der Menschen im 18. Jahrhundert
ausgesehen hat. Besondere Beachtung habe ich auf die einfache Erndhrung der Landbevdlkerung
gelegt, da sich die Jagereinheiten Giberwiegend aus Forstangestellten und Landarbeitern
zusammensetzte.

Nach einem kleinen Uberblick iiber die allgemeine Erndhrungslage auf dem Lande, stelle ich die
wichtigsten Kiichengerate aus der Bauernkiiche vor und erldutere sie. Das Haltbarmachen von
Lebensmittel in der Zeit soll erwahnt werden, da beispielsweise bei der langen Seereise nach Kanada
kaum frische Lebensmittel zur Verfligung standen und so lange haltbare Lebensmittel eine wichtige
Rolle spielten; ebenso das Einlagern von Lebensmitteln fir die Winterzeit.

Ein Wochenspeiseplan und ein paar ausgesuchte einfache Rezepte sollen dann eine Einsicht geben,
wie sich die Landbevolkerung erndhrte. Zum Vergleich ein paar wenige Rezepte aus der herzoglichen
Kiiche.

Die Versorgung der Soldaten im Feld wird am Beispiel der preuBischen Armee zur Zeit Friedrich des
GroRen verdeutlicht. Auf die hdufigen Fragen bzgl. der Versorgung an Bord der englischen Schiffe
gebe ich ebenso einen kleinen Einblick.

1. Die Erndhrung der Landbevodlkerung
(Museumspadagogische Materialien 3 des Freilichtmuseums am Kiekeberg; Erndahrung auf dem Lande)

Die Erndhrung der Landbevélkerung war abhangig von sozialen, technischen, wirtschaftlichen und
kulturellen Gegebenheiten.

Vor den landwirtschaftlichen Reformen im 19. Jahrhundert war der auf den Feldern erwirtschaftete
Ertrag haufig nicht ausreichend, um die Hofgemeinschaft zu erndhren.

,Die heutigen Entwicklungslander spiegeln deutlich die Erndhrungssituation wider, die Deutschland
etwa um 1800 vor Beginn der Industrialisierung aufwies (Teuteberg ,Unsere tagliche Kost, Studien
zur Geschichte des Alltages” 1986).

Gerade in Kriegszeiten herrschte bei der Landbevolkerung groRer Hunger, da Felder und
Vorratsspeicher durch die vorbeiziehenden Heere leergeraumt wurden.

Die Mabhlzeiten waren auf kérperlich schwer arbeitende Menschen abgestimmt. Sie waren sehr
kalorienreich und enthielten viele Kohlenhydrate, die schnell in Energie umgewandelt werden
konnten.

Die Speisen mussten stark den jahreszeitlichen Bedingungen angepasst werden, da die
Konservierungsmoglichkeiten noch sehr eingeschrankt waren.

An Konservierungsmoglichkeiten waren bekannt:

Trocknen: Obst und Gemiise
Pokeln (Einsalzen): Fleisch, Fisch, Gem{use
Rauchern: Fleisch, Fisch

Der tagliche Speiseplan war danach ausgerichtet, was der Bauer auf seinem Land erwirtschaftete und
was nach den Abgaben an den Grundherren (brigblieb.
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Ublich waren drei Mahlzeiten und der Speiseplan z.B. eines Heidehofes konnte wie folgt aussehen:

Morgenkost:

In Buttermilch oder Wasser gekochte Buchweizengritze

Oder

Kochende Milch mit eingebrocktem Brot, Buchweizenpfannkuchen mit Sirup
Oder

Bratkartoffeln mit Binsenlauch

Getrank: Schnaps, Kaffee oder Brotwasser

Mittagessen:
Gemiseeintopf mit Graupen, Gritze oder Mehl, evtl. ein Stiick gerducherter Speck oder gepokeltes
Fleisch; Dickmilch mit geréstetem Schwarzbrot

Abendessen:

Dickmilch mit geréstetem Schwarzbrot; Quetschkartoffeln mit ausgelassenem Speck
Oder

Pellkartoffeln mit saurer Sol3e

Oder Bratkartoffeln

2. Herstellung der Nahrungsmittel
(Museumspadagogische Materialien 3 des Freilichtmuseums am Kiekeberg; Erndahrung auf dem Lande)

Die Grundnahrungsmittel wurden auf den Hofen selber hergestellt.

Fleisch
Geschlachtet wurde auf den Hofen ab Oktober, wenn es kalter wurde. Von allen Tieren wurden Teile
frisch gegessen, gepokelt oder gerduchert

Vom Schwein:
Mettwurst, Fleischwurst, Gritzwurst, Beutelwurst, Blutwurst, Bragenwurst, Silze, Schwarzsauer,
Weisauer

Vom Rind:
Kopfwurst, Fleischwurst, Gritzwurst, Haferwurst

Milchprodukte:
Milch wurde nur selten getrunken. Aus der Milch wurde Butter und Kase hergestellt. Dabei blieb die
Buttermilch tiber, die getrunken, oder an Griitze oder Pfannkuchenteig gegeben wurde.
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Brot

Das wichtigste Hauptnahrungsmittel war Brot. In Niedersachsen wurde traditionell Roggen angebaut.
Weizen war noch weitgehend unbekannt und wurde erst durch die franzdsischen Truppen wahrend
der napoleonischen Kriege eingefiihrt. Alle drei bis vier Wochen wurde in dem hofeigenen Ofen
gebacken.

3. Kiichenausstattung
(Museumspéddagogische Materialien 3 des Freilichtmuseums am Kiekeberg; Erndhrung auf dem Lande)

Zur Ausstattung einer damaligen Kiiche gehorten unterschiedlich groBe Kupferkessel, Grapen,
Dreibeine, Kaffeertster, Kaffeemiihle, Feuerzange, Kesselhaken, verschiedene Teller aus Zinn oder
Keramik bzw. verschiedene Schalen aus Zinn oder Keramik. Dazu kamen noch Pdkelfals,
Stampfbutterfal, Molle und Loffel.

4. Verpflegung im Feld

(am Beispiel der preuRischen Armee zur Zeit Friedrich des GroRRen)
(Ruth Bleckwenn; Zelt und Lager im altpreufischen Heer; Biblio Verlag)

Bei den Heeren des 18. Jahrhunderts beschrdnkte sich die Gemeinschaftsverpflegung auf Brot. Die
Mannschaften im preuBischen Heer erhielten taglich 2 Pfund und zuséatzlich, als besonderes
Geschenk des Konigs, ein Pfund Fleisch (wurde spater auf zwei Pfund erhoht). Das fiir das Fleisch
bendtigte Vieh wurde von Marketender in grofen Herden mit der Armee gefiihrt. Die Feldbackereien
waren weit hinter der Frontlinie stationiert und mussten mit den Brotwagen zu den Lagern
transportiert werden. Die Depots und Feldbackereien mussten durch eine Bedeckung und die
Brotwagen durch Kavallerie geschiitzt werden.

Aus diesem Grund erhielt jede Kompanie eine Handmiihle, mit dem das Getreide sofort gemahlen
wurde, dass auf dem Marsch gefunden wurde. Das gemahlene Getreide wurde an die Feldbackerei
im Austausch gegen Brot abgeliefert. Natirlich backten die Soldaten im Notfall ihr Brot selbst.

Da das gelieferte Brot und Fleisch zur Erndhrung der Soldaten nicht ausreichte, gab es fir die
Soldaten die Moglichkeit bei den Marketendern zuzukaufen. So wurde der Speiseplan z.B. um
Erbsen, Linsen, Griitze, Salz, Butter und Speck aber auch Branntwein, Tabak und Kaffee erweitert.
Trotz dieses Angebotes kam es immer wieder vor, dass gepliinderte Felder, Stille und Vorratskeller
der Bauern herhalten mussten, obwohl dies im Reglement streng verboten war.

Fir die Zubereitung der Speisen stand jeder Zeltgemeinschaft ein Kessel zur Verfligung. Auf
koniglichen Befehl sollten die Mannschaften mindestens einmal am Tag warm essen und ,Die
Soldaten sollen, wann sie sonst nichts haben, Wasser kochen, CommifR-Brod darein schneiden, und
Salz dazu thun, dann zur Conservation der Soldaten am meisten contribuiret, wann die Kerls alle Tage
was Warmes essen...”.

Getrunken wurde hauptsachlich Wasser, dass mit der Beigabe von etwas Essig gereinigt werden
sollte.
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5. Verpflegung auf den Schiffen der britischen Marine

(Frank Adam; Herrscherin der Meere; Koehlers Verlagsgesellschaft Hamburg)

Die Verpflegung auf den Schiffen der britischen Marine war fiir Mannschaften und Offiziere
(Seeleute, Seesoldaten und evtl. Passagiere) gleich, wobei die Offiziere die Mdoglichkeit hatten sich
einen eigenen Vorrat mit an Bord zu nehmen. Die Mahlzeiten fiir die Mannschaften wurden in der
Kombiise zubereitet, wobei alle Zutaten einer Backschaft in einen Leinenbeutel gefillt und in einen
Kessel mit kochendem Wasser gehangt. Fir die Offiziere wurde das Essen gesondert zubereitet und
konnte unter anderem auch gebraten werden.

Die folgende Tabelle gibt an, wie hoch der vorgeschriebene Verpflegungssatz war:

Trocken- | Bier Rind- Schweine- | Erbsen | Hafer- | Zucker | Butter | Kdse

brot fleisch | fleisch mehl
Sonntag 453g 4,5l - 453g 250g - - - -
Montag 453g 4,5l - - - 300g 56g 56g 112g
Dienstag 453¢g 4,5 906g -- -- -- -- -- --
Mittwoch 453g 4,5l - - 250g 300g 56g 56g 112g
Donnerstag | 453g 4,5 -- 453g 250g -- -- -- --
Freitag 453g 4,5 -- -- 250g 300g 56g 56g 112¢g
Samstag 453g 4,5 906g -- -- -- -- -- --
Summe 3,17kg | 31,51 | 1,812kg | 906g 1lkg 900g 168g 168g 112g

(Quelle: Frank Adam; Herrscherin der Meere; Koehlers Verlagsgesellschaft Hamburg)

Je nach Einsatzgebiet des Schiffes konnte von dem Verpflegungsplan auch abgewichen werden. Statt
Erbsen gab es z.B. Reis oder Bohnen, oder statt Bier Wein. Auch fiir die Mannschaften gab es die
Moglichkeit bestimmte Dinge wie Tabak beim Zahimeister des Schiffes zuzukaufen.

Nicht immer jedoch konnte die vorgesehenen Rationen eingehalten werden. Durch Korruption waren
einige die gelieferten Lebensmittel haufig schon verdorben an Bord gekommen und mussten dann
vernichtet werden. Dauerte die Reise eines Schiffes langer als geplant, kam es vor, dass
Mannschaften auf halbe Rationen gesetzt wurden.
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6. Rezepte
Buchweizenpfannkuchen

150g Buchweizenmehl
50g Vollkornmehl
400ml Milch

% Pkg Trockenhefe

1TL Meersalz

1 Ei

Mehl, Milch und Hefe vermischen. Den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen. Salz und Ei einriihren und
den Teig zu diinnen Pfannkuchen backen.

Gekochtes Rindfleisch

1lkg Steertstiick

1l kaltes Wasser
1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt
div. Pfefferkdrner
div. Salz

1Bd. Suppengemise

Das Fleisch mit dem Suppengemiise, Zwiebel und Gewdirzen in kaltem Wasser aufsetzen und im fest
geschlossenen Topf ca. 2 Std. bei schwacher Hitze kochen lassen. Das Fleisch kann heif3 oder kalt
gegessen werden.
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Bohnensuppe

500g weilRe Bohnen
250g durchwachsener Raucherspeck

4 gewdlrfelte, rohe Kartoffeln
2 Wurzeln
% Stange Porrée
1 Zwiebel
Ya Sellerieknolle
1EL Butter
1EL Mehl
Salz
Pfeffer
Petersilie

Die Bohnen (iber Nacht einweichen und mit dem Einweichwasser und ca. 11 Wasser zum Kochen
bringen. Nach 15 Minuten das kleingeschnittene Gemise und den Raucherspeck dazugeben. Die
Butter wird mit dem Mehl in einer Schissel verknetet. Wenn die Kartoffeln und das restliche Gemiise
weichgekocht sind wird die Suppe damit samig geriihrt. Die Suppe ca. 3 Minuten weiterkochen
lassen und mit den Gewdirzen abschmecken.

Fischsuppe

Fischreste oder 250g einfacher Kochfisch

2 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter
Suppengemise
Pfefferkdrner

1% Wasser

2EL Butter

2EL  Mehl
Zitronensaft
Petersilie
Dill

1 Eigelb
Salz
Pfeffer

Der Fisch wird mit den Zwiebeln, Lorbeerblatter, Pfefferkérnern und dem Suppengemise ca. 20
Minuten gekocht und dann durch ein Sieb gegossen. In eine helle Mehlschwitze wird die Fischbriihe
hinein geriihrt und das Ganze ca. 3. Minuten sprudelnd kochen lassen (dabei mehrfach umriihren).
Nun wird das Eigelbhinzugegeben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abgeschmeckt. Zum Schluss
die Krauter hinein streuen.
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Biersuppe

% | Milch
2 EL Weizenmehl
125 ml Wasser

2 Fl Bier

3 Eigelb
Kimmel
Zucker

Mehl im Wasser anriihren. Die Milch aufkochen lassen und zusammen mit dem Mehlwasser
andicken und ca. 5 Minuten weiterkochen lassen. Das Bier in einem zweiten Topf erhitzen und zu der
gedickten Milch gieRen. Das Eigelb mit 2 EL Zucker verquirlen. Den Topf vom Herd nehmen und mit
einem Schneebesen das Eigelb unterschlagen. Nicht wieder kochen! Méglich ist auch 1 TL Kimmel
mit dem Bier zu erhitzen (Geschmackssache).

Aus dem EiweiR Schneekl6Bchen machen und auf die Suppe setzen.

Kohlpudding
1kl.  WeiRkohl
350g gemischtes Mett
2 geschélte Brotchen
1 Ei
1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
Milch

Brotchen in Milch einweichen. Den Kohlkopf Gberbriihen und die Blatter ablésen. Die Brotchen
ausdriicken und mit dem Mett, der geriebenen Zwiebel, Ei und Gewlirzen vermischen. In einer
Puddingformabwechselnd Kohlblatter und Fleischfillung schichten. Die letzte Schicht ist Kohl. Der
Pudding wird in geschlossener Form ca. 2 Std. im Wasserbad gekocht.
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Brotsuppe

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200g altbackenes Graubrot

3EL Butter

1%| Fleisch-oder Gemiisebriihe
Salz
Pfeffer

Schnittlauch

Zwiebeln und Knoblauchzehe wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebeln und
den Knoblauch darin anschwitzen. In einem weiteren Topf die restliche Butter zerlaufen lassen und
das zu Wiirfeln geschnittene Brot hinzufiigen. Die Brotwidirfel von allen Seiten gut anrdsten. Die
Zwiebel und Knoblauchwiirfel dazugeben. Die Briihe erhitzen und vorsichtig zu en Brotwirfeln
gieen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Schluss mit Schnittlauch bestreuen

Gritze

275g geschroteter oder grob gemahlener Weizen

1,11  Wasser
150ml Fleischbriihe oder Milch
Salz

Den Weizen im Wasser ca. 15 Minuten weichkochen, den Topf vom Feuer nehmen und noch einmal
ca. 15 Minuten stehen lassen. Briihe oder Milch dazugeben, auf kleinem Feuer einige Minuten
kochen lassen und nach Geschmack salzen.

Bemerkung: Diese einfache Griitze war seit Jahrhunderten die Alltagsspeise auf dem Lande. Auch die
Soldaten im Feld diirften die Speise hauptsdchlich zu sich genommen haben. Sie war nicht nur relativ
einfach herzustellen, sondern konnte, je nach Méglichkeiten, variiert werden (z.B. mit Speck, Gemiise
etc.). Wenn nichts anderes zur Verfiigung stand, wurde statt der Briihe oder der Milch nur Wasser
genommen.
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Gebratene Brote

2 EL kochendes Wasser

225g Mehl
1Pr Salz

Schmalz oder Butter
2 Eier

Salz mit dem Mehl mischen und das Fett einarbeiten, bis die Mischung fein kriimelig ist. Eier mit dem
Wasser schlagen und zu dem Mehl geben. Zum Teig kneten (er sollte fest, aber nicht zu trocken sein
(evtl. etwas kaltes Wasser hinzugeben). Etwas Schmalz in einer Pfanne zergehen lassen und die Brote
auf beiden Seiten anbraten, bis sie eine braune Farbe angenommen haben.

Bemerkung: Dieses einfache Brot ldsst sich mit einfachen Mitteln in relativ kurzer Zeit im Feldlager
herstellen. Brote, die von den Soldaten selbst gebacken wurden, diirften diesem Rezept am
Ahnlichsten gewesen sein.

7. Die Kiiche am Hofe des Konigs

Zum Vergleich mit den recht einfachen Rezepten der Kiiche auf dem Land und im Feld, soll hier
einmal ein kleines Menu aus der Kiiche Friedrich des GroRen und Anna Amalia von Sachsen-Weimar-
Eisenach (Teetafel) vorgestellt werden.

Menue (Preussen Kochbuch; Kochen wie Langustier; belin.krimi Verlag)

- Gerostetes Toastbrot mit Sahnerihrei und Sardellen
- Rosa Entenbrust mit Kirschsauce und Krauterpolenta
- Mascarpone-Amarettocreme mit Himbeeren

Gerostetes Toastbrot mit Sahneriihrei und Sardellen

4 Scheiben WeilRRbrot

50g Butter

8 Eier

50g Sahne

8 Sardellenfilets
% Bund Petersilie

Eier mit Sahne verrihren, Salz und Pfeffer dazugeben. Weibrotscheiben toasten. Butter in einer
Pfanne schmelzen, die Eier hinzutun und stocken lassen. Das Riihrei auf den Toast geben, mit den
Sardellenfilets garnieren und mit Petersilie bestreuen.
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Rosa Entenbrust mit Kirschsauce und Krauterpolenta

4 Entenbriste (je ca. 175g)
10ml Ol
30g Honig

Pfeffer

Salz

Die Entenbriiste auf der Hautseite anbraten, mit Pfeffer und Salz wirzen und mit dem Honig
glasieren. Die angebratenen Entenbriiste bei 180 Grad fiir ca. 10 Minuten im Ofen garen lassen.

Kirschsauce

100g Kirschen

100ml Kirschsaft

100ml Entenfond

30g dunkle Mehlschwitze

Kirschsaft einkochen, Entenfond zufligen, mit dunkler Mehlschwitze binden und mit Gewiirzen
abschmecken. Die Kirschen kurz vor dem Anrichten beifligen.

Krauterpolenta

40¢g Zwiebelwiirfel
1 Zweig Rosmarin
1 Salbeiblatt
150 g Polentagries (Maisgries)
400 ml| Fleisch-oder Gemiisebrihe
400 ml| Milch
70 Parmesan
2 Eigelb
20g Mehl
40¢g Butter
Salz
Pfeffer
Muskat

Gehackte Krauter

Die Zwiebelwirfel mit den Krautern, dem Rosmarinzweig und dem Salbeiblatt in Butter glasig
schwitzen, mit Brithe und Milch aufflllen. Unter stindigem Rihren den Gries hinzufligen. Bei
schwacher Hitze und stiandigem Rihren flinf Minuten koécheln lassen und abgedeckt ca. 60 Minuten
guellen lassen. Die Krauter der fast festen Polenta entnehmen und Eigelb mit dem frisch geriebenen
Parmesan unterarbeiten. Die Masse auf ein gebuttertes Blech streichen und kihl stellen. Die kalte
Polenta in die gewiinschte Form bringen, in Mehl wenden und in Butter goldgelb braten.
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Mascarpone-Amarettocreme

150 g Mascarpone

50¢g Zucker

3 Eigelb

3cl Sahne

1EL Amaretto

1EL Zitronensaft

1 Vanilleschote, Mark

Mascarbone, Eigelb, Mark einer Vanilleschote, Amaretto und Sahne Cremig rihren. Eiwei und
Zucker zu Schnee schlagen, mit dem Zitronensaft unter die Masse heben und kiihl stellen.

Himbeeren

250¢g Himbeeren
1/81 WeiRwein
50g Zucker
1TL Starkemehl

Zucker unter Hitze und Rihren in WeiRwein auflésen, mit Starkemehl etwas andicken und zum
Schluss Himbeeren dazugeben. Unter vorsichtigem Rihren kurz erhitzen und mit der Creme
servieren.

Kleine Leckereien fir die Teetafel
(Anna Amalia ladt zur Tafelrunde; Husum Verlag)

Schokoladen-Torte

500 g Mandeln
22 Eier

180¢g Schokolade
375¢g Zucker
2-3EL Mehl

8¢g Zimt

Etwas Butter

Man stoRe ein Pfund geschdlte Mandeln mit vier ganzen Eiern recht zart, reibe zwolf Lot gute
Schokolade auf einem Reibeisen, schlage das Weille von 18 Eiern zu Schnee, tue das Gelbe nebst drei
Viertelpfund gestoRenem Zucker dazu und schlage es noch ein kleines Weilchen. Alsdann rihrt man
diese Masse nach und nach unter die gestoRenen Mandeln und die Schokolade, damit es nicht
klumpig wird, tut noch zwei bis drei Essl6ffel voll gesiebtes Mehl und ein halbes Lot gestoRenen Zimt
dazu und fllt sie in die mit Butter ausgestrichene Form.
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Brot-Torte

375¢g Schwarzbrot

125¢g Mandeln

20 Eier

375¢g Zucker

12 Gewiirznelken

2 Muskatnuss

8¢g Zimt
Kardamom
Anis

60g Orangenschalen

60g Zitronat

Man schneidet wohlgebackenes schwarzes Brot in diinne Scheiben, trocknet solche in der Rohre,
damit sie sich stofRen und durch ein Haarsieb reiben lassen. Von diesem durchgesiebten Brot wiegt
man drei Viertelpfund; ein Viertelpfund Mandeln werden mit der Schale gestoRen und durch einen
Durchschlag mit engen Léchern gerieben; alsdann riihrt man zwanzig Eidotter mit drei Viertelpfund
gestoRenem Zucker zu Schaum, tut dann die Mandeln, zwolf gestoRene Wirznelken, eine halbe
Muskatnuss, ein halbes Lot Zimt, etwas Kardamom und ein wenig Anis, desgleich vier Lot
Orangenschalen und vier Lot geschnittenes Zitronat darunter, und riihrt nebst dem zu steifen Schnee
geschlagenen zwanzig Eiwei wohl durcheinander, und zuletzt wird das Brot nach und nach
daruntergezogen. Man fillt diese Masse in eine gewdhnliche Tortenform und béackt solche bei
gelindem Feuer zwei Stunden wie Biskuit.

Creme von Schokolade

250¢g Schokolade

1,51 Rahm

4 Eigelb
Zucker

Man reibt ein halbes Pfund Schokolade und ladsst solche in drei Nosel Rahm aufkochen. Wenn diese
wieder kalt geworden, werden zwei ganze Eier und vier Dotter zu Schaum geschlagen, nebst etwas
Zucker darunter getan und lasst sie unter bestandigem Rihren in die Schokolade einkochen, tut
alsdann das zu Schnee geschlagene WeilRe von zwei Eiern dazu und rihrt ihn auf gelinden Feuer so
lange bis er anfangt, sich zu verdiinnen, alsdann ldsst man solchen durch ein nicht allzu feines
Haarsieb laufen und in einer Kompottschale erkalten.
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Bavaroise oder Bayrischer Tee

0,51 starken Tee
0,51 Milch
6 Eigelb

Sirup nach Geschmack
Ein Nosel gewdhnlicher, etwas starker Tee wird mit ebensoviel Milch vermischt, sechs Eigelb, welche

man zuvor mit etwas kalter Milch abgequirlt hat, werden darunter gertihrt und hinlanglich mit Sirup
caplaire versiiBt und in heild in Tassen serviert.

Braunschweiger Kuchen

1lkg Mehl

375¢g Butter

750 ml Milch

5 Eier

60g Zucker
Abgeriebene Schale von einer Zitrone
Muskat

4TL Hefe

250¢g kleine Rosinen

GroRe Rosinen zum Belegen
Zerlassene Butter zum BegieRen
Zucker und Zimt zum Bestreuen

Man nimmt zwei Pfund feines Mehl auf die Tafel, macht in der Mitte ein Loch und zupft drei
Viertelpfund ausgewaschene Butter hinein, tut ein und ein halbes Nosel Mich, finf ganze Eier, vier
Lot gestofRenen Zucker, das Abgeriebene einer Zitrone nebst einer Muskatnuss und vier Loffel gute
Hefen dazu und arbeitet diese zu einem teig, und zuletzt arbeitet man noch ein halbes Pfund kleine
Rosinen dazu. Man rollt den teig aus, doch muss solcher wenigstens so dick wie ein kleiner Finger
bleiben, legt um den Rand groRe Rosinen dazu und schlagt den Teig dariber her; alsdann wird durch
die Lange des Kuchens in erhabenen Riefen mit den Fingern abgezwickt, so dass jede Riefe zwei
Fingerbreit vor der anderen zu stehen kommt. Der Kuchen muss an einem temperierten Ort langsam
gehen. Vor dem Backen wird er reichlich mit zerlassener Butter begossen, stark mit Zucker und Zimt
bestreut und eine gute Stunde bei mittelmaRiger Hitze gebacken.
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Schokolade

1,51 Milch

6 Eigelb

180¢g geriebene Schokolade
15-30g Zucker

Man setzt drei Nosel Milch in einer Kanne oder einen Topf, welcher aber mindestens fiinf Nosel
halten muss, (iber das Feuer, gielt solche anfangt, recht hei zu werden, ungefidhr ein halbes Nosel
davon in ein anderes Geschirr, um sechs Eidotter darin recht schaumig zu quirlen. Sobald die Milch
anfangt zu steigen, schiittet man zwolf Lot geriebene Schokolade und ein oder zwei Lot Zucker
hinein, ldsst solche in die Hohe steigen, gieRt den Eierschaum dazu, und setzt solche noch einige
Minuten, unter bestandigem Quirlen, auf das Feuer. Wenn alles genau beobachtet und die
Schokolade gerade in dem Moment, wenn die Milch steigt, hineingetan wird, so wird solche
auBerordentlich schaumig und gibt weit mehr Tassen als gewdhnlich.
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