Aber schauen wir den vogtlandischen Hausfrauen
noch einmal in die Kochtopfe. Am haufigsten
wiirden wir da Kartoffeln vorgefunden haben. Die
Kartoffel war mit Abstand das wichtigste Nah-
rungsmittel im Vogtland des 17. bis 19. Jahr-
hunderts. Kaum zu glauben, aber die Menschen
hier verehrten sogar den englischen Kaperkapitin
Sir Francis Drake als Uberbringer der Kartoffel
und damit Wohltiter; dessen Bild hing einst in
vielen Wirtshiusern und Bauernstuben.'*"

Um das zu verstehen, brauchen wir uns nur die
hiesigen Ackerflichen anschauen. Das sind meist
magere, steinig bis felsige Verwitterungsbdden,
dazu gesellt sich ein rauhes und in hoheren Lagen
feucht-kiihles Klima. Alles keine guten Bedin-
gungen fiir den Anbau von Getreide. Gerste,
Emmer, Hirse, Hafer und Dinkel, Buchweizen und
Erbsen, das waren — mit Wasser oder Milch als
Brei bereitet oder gebacken — seit dem Mittelalter
die wichtigsten Nahrungsmittel der einfachen
Leute. Die Kartoffel jedoch kam mit den rauhen
Verhiltnissen weit besser zurecht. Sie war nahr-
haft, ergiebig und lagerfihig und wurde so zum
vogtlindischen »Kiichenrenner«; viel friiher als in
anderen Gegenden Mitteldeutschlands.

Die Vogtlander verzehrten die Kartoffeln gekocht,
gebacken, gebraten, gerdstet, im Ganzen,
geschnitten, gerieben, als Brei, als Suppe und
feiertags in hochster Veredelungsform: als
vogtlandische KloBe oder »Griegeniffte«. Das
bedeutet Klo8e aus geriebenen griinen Kartofteln,
aber gemeint sind damit rohe, reife Kartoffeln und
nicht etwa unreife und damit noch giftige
Knollen. Doch am hiufigsten bereitete die vogt-
landische Hausfrau eingeschnittene Kartoffel-
stiicke mit verschiedenem Gemiise oder seltener
mit Fleisch in Brithe gegart. Diese Eintopf-
Mahlzeit war so variabel, wie es verschiedene
Gemiise- und Fleischarten gab. Man nannte sie
Spalken, was soviel wie 'gespaltene Kartoffeln'
bedeutet. Die Spalken wurden der Vogtlinder
Hauptgericht und der Name zum Synonym fiir
Kartoffelgerichte {iberhaupt.

»Mahlzeit — Spalken!« griifte man sich zur
Mittagszeit, um die Antwort auf die Frage »was
gibt's?« schon vorweg zu nehmen.

28

Als einfaches Gericht kamen in den Weberhiu-
sern auch oft 'Ganze Kartoffeln' auf den Tisch,
zusammen mit Dickmilch oder Leindl. Dazu
reichte es meist auch bei sonst leerer Speise-
kammer oder Olme. Ganze Kartoffeln waren
immer auch rasch zubereitet. Entgegen hiufiger
Vorstellung stand die Hausfrau frither nicht den
halben Tag am Herd — dazu hatte sie zu viel
andere Arbeit in Haus und Garten oder musste
dem Mann die Webarbeit vorrichten. Noch heute
verzehrt man im Vogtland gern 'Pellkartoffeln' mit
Quark oder Butter.

Und noch zwei weitere Kartoffelmahlzeiten waren
aus der Kiiche eines Weberhauses nicht wegzu-
denken: »Bambes« und »Zudelsuppe«. Beide
Gerichte bereitete die Weberfrau aus geriebenen
und ausgepressten Kartoffeln, und das hatte noch
einen anderen Zweck. Das Auspresswasser lief3
sich zu Weberschlichte aufkochen. Mit diesem
diinnen Kleister aus Wasser und Kartoffelstirke
machte der Weber sein Garn glatt und geschmei-
dig. Die Schlichte eignete sich auch, um Stoffe
und Kleidungsstiicke — so das weile Sonntags-
hemd — zu versteifen, zu starken, womit sich dann
auch die Bezeichnung »Stirke« erklirt. So sind
wohl auch die »Griegenifften« und selbst die
Thiiringer Kl6Be die Erfindung eines vergessenen
Starkemachers.

Die ganze Familie af} iibrigens gemeinsamen aus
einer Schiissel oder einem Topf. Geschirr und
Bestecke hatte man fiir die Festessen im Schrank
liegen; fiir den Alltag geniigten Loffel und
Messer. Wer es einmal probieren mochte, findet
im Anhang B in der 'Kulinarische Spurensuche'

einige traditionelle Rezepte, darunter auch
modernisierte  Versionen der Pellkartoffeln,
Zudelsuppe und Bambes.

13. Buchwald und die Einigungskriege

Mit dem Sieg Napoleons war 1806 das Heilige
Romische Reich Deutscher Nation zu Ende
gegangen. Sachsen hatte seitdem einen Konig und
seine Bewohner lebten ein halbes Jahrhundert im
Frieden. Das dnderte sich mit den Einigungs-



Anhang B

Kulinarische Spurensuche

Nicht nur Blichereien und Museen bewahren vogtlandische Heimatgeschichte, auch in den
Kochtdpfen kdnnen wir ihre Spuren finden. Es lohnt sich, hier einmal auf Entdeckungstour zu
gehen, nicht zuletzt wegen des damit verbundenen Genusses. Dazu folgen nun einige Rezepte
traditioneller vogtlandischer Gerichte, allerdings in einem zeitgemalien Gewand. Die originalen
Zubereitungen friherer Zeit wirden unsere heutigen Gaumen kaum befriedigen. Das liegt nicht
etwa daran, dass unsere Vorfahren zu wenig Geschmack oder Fantasie gehabt hatten. Zum
einen verfugten sie naturlich weder Uber die Fille an Zutaten und Geratschaften wie wir heute;
zum anderen empfanden sie ihre einfachen Gerichte durchaus als wohlschmeckend. Viel
korperliche Arbeit und frische Luft ersetzten ihnen die kulinarischen Raffinessen unserer Zeit.
Und nicht zuletzt: Hunger ist der beste Koch ...

Wir mussen deshalb nicht hungern, um erfolgreich auf kulinarische Entdeckungsreise gehen
zu kénnen. Aber frische Luft, Wandern, Radeln, Sport und Spiel in freier Natur sollten auch
unsere Hauptzutaten zu den folgenden Gerichten sein.

Saure Kartoffelstiickchen

»Mahlzeit — Spalken« hiel3 ein geflligeltes Wort der Vogtlander. Damit spielten sie — teils etwas
spottisch — auf ein Gericht an, was in dieser Gegend sehr haufig auf dem Tisch kam. Es gibt
daflr nicht ein Rezept, es gibt hunderte. Grundlage der Spalken sind gekochte Kartoffelstiicke
(Spalten, Spalken) in Briihe, zu denen jede Art von Fleisch oder Gemiise gegeben werden
konnte, auch Pilze oder einfach nur Gartenkrauter. Spalken sind also nichts weiter als
Eintopfgerichte mit reichlich Kartoffeln.

Wie grol} der Einfallsreichtum der vogtlandischen Hausfrauen auch bei karg bestlickter
Speisekammer war, zeigen die »sauren Kartoffelstiicke« — eine originelle und noch immer
geschatzte Spalken-Variante, die mit wenigen, preiswerten Zutaten auskommt; in der
einfachsten Version nur mit Kartoffeln, Mehl, wenig Fett und Essig.

Zutaten:

1 kg Kartoffeln, 100g Speck, 2 bis 4 ERI. Mehl, 3 Zwiebeln, 3 bis 3 saure Gurken (ersatzweise
Gewdrzgurken), v li Gurkenlake (Aufgussbriihe aus dem Gurkenglas), ¥z | Brihe (auch aus
Pulver oder Wurfel), Salz, Pfeffer, Essig

Zubereitung:
In einem Topf die in grobe Wiirfel geschnittenen Kartoffeln in leicht gesalzener Briihe knapp

bedeckt nicht zu weich garen. Nach halber Garzeit (V2 Stunde) die Gurken grob wurfeln und
zugeben. Gleichzeitig in einer Pfanne: fein gewlrfelten Speck auslassen, feine Zwiebelwirfel
zugeben und leicht braunen, anschliefend mit Mehl tberstauben, gut durchrésten und
Gurkenlake auffiillen. Zu einer dicken, brauen SolRe verkochen. Je nach Geschmack mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken.

Die garen Kartoffeln und Gurken aus der Kochbriihe nehmen, in eine Schiissel geben und die
braune Sole auffillen.

Als Eintopf, aber auch als Beilage zu gekochtem Rindfleisch oder Thuringer Rostbréatel
servieren. Dazu schmeckt ein stiffiges Bier.
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Pellkartoffeln

Eine ebenfalls haufige Mittagsmahlzeit besonders auf dem Land waren »Ganze Kartoffeln« mit
Leindl oder Dickmilch. Einfach, billig und schnell zubereitet, eigneten sie sich gut fir den
angespannten Arbeitsalltag der einfachen Leute. Eine moderne und gesunde Abwandlung
davon ist das folgende Rezept.

Pellkartoffeln »mediterran«

Zutaten

1 kg kleine bis mittelgrofe Kartoffeln, 300g Tzatziki (2 Becher), Olivendl, Salz, Pfeffer
je nach Geschmack zusatzlich auch:

200g Hausmacherleberwurst und/oder Butter, Gewlirzgurken, Glutal oder Fondor

Zubereitung
Kartoffeln ungeschalt garkochen (ca. 35... 40 min). Tzatziki mit Salz und etwas Pfeffer

abschmecken, bei Bedarf auch mit Glutal oder Fondor sowie kleingeschnittener Gewlirzgurke.
Garpunkt der Kartoffeln mit Nadel oder Messer priifen. Kochwasser abgieen und die Kartoffeln
im Topf servieren. Jeder Gast nimmt sich jeweils eine Kartoffel aus dem Topf.

Die heif3e Kartoffel angabeln und nach oben halten, mit Spitzmesser oben quer die Schale
anritzen, diese zwischen Klinge und Daumen fassen nach unten abziehen (abpellen). Dabei
geht nur die diinne, dunkle Haut ab, die vitaminreiche und wohlschmeckende Schicht
unmittelbar darunter bleibt erhalten. Augen und schwarze Stellen knapp ausschneiden.

Die Kartoffel auf dem Teller teilen, mit etwas Olivendl libergiel3en und zusammen mit Tzatziki
verzehren — auch abwechselnd mit Butter oder Leberwurst.

Dann erst zur nachsten Kartoffel greifen — Zeit nehmen und genief3en. Guten Appetit.

Tipp: Am besten schmeckt's im Freien.

Bambes

Die Kartoffeln — auch Erdapfel — genannt, dienten einst nicht nur als Lebensmittel, sondern auch
als vielseitiger Rohstoff fur Haushalt und Gewerbe. So ersetzte die mit Wasser zu Kleister
aufgekochte Kartoffelstarke den wertvollen Getreidekleister aus Roggen- oder Weizenmehl.
Solchen Kleister brauchten vor allem die Weber zum "Schlichten”, also zum geschmeidig
machen des Garns, damit es sich besser verweben lie3. Auch anderswo im Haushalt machte
sich die Kartoffelstarke nutzlich: als Koch- und Backzutat sowieso, aber auch als Waschesteife,
Mobelpflegemittel und Sauglingspuder. Und sie liel sich gut verkaufen, denn viele Handwerker
bendtigten ebenfalls Starke zu ihrer Arbeit; beispielsweise Schneider, Schuster, Papiermacher
und Buchbinder.

Die Hausfrau gewann die Starke, indem sie die rohen Kartoffeln fein rieb und den mit Wasser
verduinnten Reibebrei in einem Tuch auspresste. Im Auspresswasser setzte sich die Starke als
Bodensatz ab und konnte getrocknet werden. Aber was sollte mit den Pressriickstanden im
Tuch geschehen, wegwerfen? Nie und nimmer,

Und so entstanden die berihmten Vogtlandischen Klolke, die "Gri'genifften”, aber auch die
Kartoffelpuffer — Bambes genannt. Sie sind auch heute noch ein ebenso einfaches und
schnelles wie kdstliches Gericht.

Zutaten

2 kg Kartoffeln, 11 Buttermilch, 2 mittlere Zwiebeln, 1 EL Mehl, 3 EL Essig, Salz, Pfeffer, Zucker,
Margarine oder Ol
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Zubereitung
Kartoffeln schélen, reiben und auspressen. Buttermilch, fein geschnittene Zwiebel, Mehl und

eine Prise Zucker zugeben und gut vermengen - zwischendurch mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus dem Teig handtellergrof3e Fladen formen und im heil3en Fett goldgelb
backen. Dazu schmecken Apfelmus oder auch gezuckerte Heidelbeeren frisch aus dem Wald.
Passender Wein: leichter Riesling oder Muskateller.

Nicht minder schmackhaft ist das sehr einfache Original: nur mit Kartoffeln, Salz und etwas
Fett bereitete Bratlinge — im Erzgebirge Rauchemaad oder Rauchemod genannt. Wie viele
ehemalige »Armeleutegerichte« sind sie heute vielfach in Vergessenheit geraten.

Zudelsupp' - die vogtlédndische Erdepf'lsupp’
Eine weitere Version der "Resteverwertung" aus Starkegewinnung war die Kartoffelsuppe. Dabei

gaben die starkearmen Reibefdden dem recht wassrigen Originalprodukt ein lockeres,
"haariges" Aussehen; deshalb verlieh ihm der Volksmund den Namen »Zudelsuppe« (Zudeln =
Haare, Faden). Heute bereitet man die Suppe hauptsachlich aus gekochten und geriebenen
Kartoffeln, die keine Starke mehr abgeben und deshalb mehr Bindung, Geschmack und
Nahrwert einbringen als rohe, geriebene. Die Suppe wird originalgetreuer, wenn man sie
teilweise oder ausschliel3lich aus rohgeriebenen und ausgepressten (wichtig) Kartoffeln bereitet
— sie eignet sich dann gut zum Abnehmen!

Zutaten
1 kg Kartoffeln, 1 mittelgroRe Zwiebel, 30g Speck, 20 g Ganseschmalz oder Margarine (1 geh.
EL), 1,5 Liter Brihe, 1 EL Mehl, Kiimmel, Paprika, Salz

Zubereitung
Kartoffeln schélen, fast gar kochen und reiben. In einem Topf Speck- und Zwiebelwirfel glasig

anbraten. Die geriebenen Kartoffeln, Kimmel, Paprika, Mehl und Salz zugeben und leicht
anrdsten. Die Brihe nach und nach heil zugielRen und alles eine Viertelstunde kécheln lassen.
Bei Bedarf kann man die Suppe mit Tomatenmark oder saurer Sahne abschmecken.
Mitgekochte Karottenstickchen und Sellerielaub geben der Suppe hiibsche Farbtupfer.

Dampfnudeln
Dampfnudeln sind die Nachkommen der Hefekl6Re, deren Tradition im Vogtland weit in die

Vergangenheit reicht. Hefekld3e waren sowohl eine willkommene Abwechslung im Alltag als
auch Bestandteil der Festessen zur Hochzeit, zur Taufe und zur "Hiemuzet" — dem heute
vergessenen Schwangerschaftsschmaus. Auch willkommene Gaste bewirteten die Vogtlander
gern mit HefekléRen. Dazu trank man Kaffee oder Kakao. HefekloRe vertraten also einst
Kuchen und Torten, denn solches Feingeback lieR sich in den einfachen Rul3kiichen der
landlichen Wohnstallhduser nicht zubereiten. Fiir die Hefeklo3e dagegen genligten einfache
Klo3pfannen aus Irdenware, die heute in vielen Heimatmuseen zu finden sind. Diese konnten
mit einem Deckel abgeschlossen an jedes offene Herdfeuer gestellt werden und sogar in den
Hinterladerofen der Stube.

Zutaten

500g Mehl (mdglichst Vollkornmehl), 30g Hefe, 375 ml Milch (%/s Liter, etwa 2 Tassen),
75g Zucker (6 gestr. EL), 1 Ei, 1509 Butter, Salz, Zitronenaroma
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Zubereitung
Das Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe einkrimeln und

ein Drittel ('/s Liter) der Milch lauwarm sowie 1 EL Zucker unterriihren. Mit einem Tuch die
Schuissel abdecken und 20 Minuten an einem warmen Ort abstellen. Nicht unters Tuch schauen
oder ritteln!

Danach das zweite Drittel der Milch handwarm, 50g Zucker (4 gestr. EL), 80g Butter (5 gestr.
EL), das Ei, etwas Zitronenaroma und Salz zugeben. Den Teig kraftig kneten bis er nicht mehr
klebt. Daraus eine Kugel formen und auf einem Kichenbrett mit Kiichentuch bedeckt an
zugfreier Stelle ruhen lassen, bis der Teig doppelte GroRRe hat (etwa 20 bis 30 Minuten).

Inzwischen in einen breiten, nicht zu hohen Kochtopf (mit gut schliefendem Deckel) die
restliche Butter zerlassen. Die restliche Drittel der Milch mit gleicher Menge Wasser und einer
Prise Salz zugeben und leicht anwarmen.

Nun das Kiichenbrett bemehlen und darauf aus dem Teigklumpen Kugeln mit 4 bis 5 cm
Durchmesser formen. Die Teigkugeln in den Kochtopf einlegen, dabei auf gleiche Abstande
zueinander achten und nochmals 10 Minuten mit dem Tuch abgedeckt ruhen lassen.

Nun den Topf fest verschliel3en, dazu den Deckel eventuell mit einem Tuch an die Henkel
binden, damit er nicht abheben kann. Bei mittlerer Hitze unter Dampfaustritt garen. Ein Zischen
vom Topfboden zeigt an, wenn alle Flissigkeit verdampft ist. Die Nudeln sind richtig, wenn sie
oben gelblich sind und unten eine braun karamellisierte Zuckerkruste haben. Sofort mit
Frichtekompott, stiken Beeren oder auch Vanillesolie servieren.

Brotsuppe
Bis zum Einzug, ja Siegeszug, der Kartoffel ins Vogtland war Getreide das wichtigste

Grundnahrungsmittel, auch wenn es sich hier nicht leicht anbauen lie3. Aus Dinkel (eine frihe
Weizenart), Einkorn, Hirse, Gerste und Hafer bereiteten die Hausfrauen verschiedene Breie und
Muse als Hauptmahlzeiten. In der Steiermark kennt man heute noch den Sterz, bei dem Mehl
mit Wasser und etwas Fett brockelig angeschwitzt und mit zerlassenen Griebenschmalz serviert
wird.

Spater wurde hauptsachlich Brot aus Gerste und Roggen gebacken. Dazu al3en die meisten
Vogtlander K&se oder Dickmilch, seltener Speck oder Wurst und ganz selten Butter. Brotreste
lieRen sich auch gut zu einer schnellen Mittagssuppe verarbeiten.

Zutaten
250g altbackenes Roggenbrot, 1 Zwiebel, 30g Margarine, 11 Brihe, Salz, Pfeffer, Kimmel

Zubereitung
Brot in Streifen schneiden und mit feingewdrfelter Zwiebel in der Margarine anrésten. Heille

Brihe auffillen und durchkocheln lassen, dabei mit Salz, Pfeffer und Kimmel abschmecken.

Meine Mutter bereitete Brotsuppe zum Frihstiick nach folgendem Schema:

Pro Person eine bis zwei dicke Scheiben altbackenes Roggenbrot in Wiirfel schneiden, in einen
tiefen Teller geben, mit heilRer Milch ibergieRen und nachsalzen — fertig.

Diese Suppenvariante eignet sich sehr gut auch als Katerfriihstlick, besonders wenn man sie
mit groben Meersalz bereitet.
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Eine moderne Brotsuppen-Variante - wenn auch nicht aus dem Vogtland - ist das Gaspaccio,
eine andalusische kalte Suppe fiir heile Sommertage.

Gaspaccio

Zutaten

200g WeiRbrot oder Brétchen, 1 Knoblauchzehe, 2 Tomaten, 1 Gurke, 2 EL Ol (mégl. Olivenél),
2 EL kleingeschnittener griner Paprika, Essig, ev. Glutal, Salz, Eiswdrfel

Zubereitung
Brot in 11 Wasser einweichen, zerdriicken und zusammen mit Knoblauch, Tomaten und Gurke

durch einen Fleischwolf drehen (oder in Kiichenmaschine mixen). Dabei Olivendl und etwas
Essig und Salz zugeben, eventuell auch Glutal. Den Brei mit Wasser zur Suppe verdinnen und
kihl stellen. Vor dem Servieren bei Bedarf nochmals mit Salz oder Glutal abschmecken,
gewdrfelte griine Paprika einstreuen und wenige Eiswirfel einlegen.

Einmar'nierter' Hering
Der Hering ist ein altes Nahrungsmittel, dessen Tradition auch im Vogtland weit zurlckreicht,
mindestens so weit wie die der Kartoffel. Das erstaunt, denn unsere Heimat liegt nicht eben am
Atlantik. Aber schon im Mittelalter wurde der Hering in Mengen gefangen und konserviert. Wie
kein anderer Fisch eignet er sich zum Trocknen, Rauchern oder Einsalzen. Als Stockfisch,
Bickling oder Salzhering ist er Uberaus lager- und transportfahig und wurde deshalb schon friih
zum »Exportschlager«. Das Vogtland mit seinen wichtigen Handelsstral3en profitierte davon.
Der hier nicht seltene Familienname Hering geht darauf zurtick, dass einst Vorfahren mit
solchen Waren handelten (nach Prof. Hengst, MDR).

So wurde vor allem der Salzhering eine gesunde und trotzdem preiswerte Zukost zur
bodenstandigen Nahrungspalette. Er bildete so ziemlich die einzige Jodquelle im Speiseplan der
Vorfahren. Hier ein Rezept von 1750:

»Die Kartoffeln schicken sich in Besonderheit gut zum (Salz-)Héring. Man legt diesen in eine
Schiissel, und thut frische Butter darein, welche man (iber dem Feuer schmelzen ldsset;
alsdann thut man auch die vorher gekochten und in Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinein;
wenn alles im Kochen ist, giel8t man etwas Fleischbriihe hinzu, lasset alles aufwallen ... Auf
solche Art wird die SiBigkeit der Kartoffeln durch das Salz der Haringe gemildert, und beide
bekommen einen geméaRigten Geschmack.« [5]

Fir unsere »Marinierten Heringe«, einem noch heute sehr geschatztem Gericht, nehmen wir
keinen Salzhering wie im Originalrezept, sondern handelsubliche Matjesfilets. Marinierter Hering
ist eine Kostlichkeit besonders an heillen Sommertagen zu Mittag. Man muss ihn stets einen
Tag vor dem Verzehr zubereiten.

Zutaten

500g Matjesfilets (2 Packchen), 7z | Milch (auch fettarm oder H-Milch), 2 Zwiebeln, saure Gurken
mit Lake (im Glas, ersatzweise Gewirzgurken), '/s Apfel, 2 Lorbeerblatter, je nach GréRe 5 -10
Pimentkorner, Pfeffer (mdglichst aus der Mihle), Salz (mdglichst grobes Meersalz), Zucker,
Zitronensaft oder Vitamin C, Glutal
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Zubereitung
Die Heringsfilets in daumengliedgroRe Stlicke schneiden und in eine Schiussel geben. Dazu

Zwiebelringe, Wurfel vom geschalten und entkernten Apfel und halbierte Scheiben von vier
sauren Gurken geben. '/; Liter Milch auffiillen, Lorbeer, Salz und Pfeffer zufligen, Piment mit
Messer oder Loffel zerdriicken und zugebenen, alles gut verriihren. Erst jetzt 3 bis 4 EI Ol aus
den Fischpackchen und etwa %2 Tasse Gurkenlake hinzufligen und gut durchrihren. Eventuell
mehr Milch und Lake zugeben, bis der Ansatz knapp bedeckt ist. Kihl durchziehen lassen.
Nach einigen Stunden mit einer Prise Zucker, Zitronensaft, Salz und Glutal abschmecken oder
mit zusatzlicher Milch verdinnen.

Am Folgetag mit Pellkartoffeln servieren oder mit frischen Semmeln.

Ziegenkése
Die Ziege galt einst als die Kuh des kleinen Mannes. Bescheiden in den Anspriichen, versorgte

sie auch Familien ohne Bodenbesitz, also Hausler, Handwerker und Tageldhner, taglich mit
frischer Milch. Meist lieR man die Tiere auf Gemeindewiesen, Restflachen oder an Strallen-
graben weiden. Garten- und Kiichenabfalle wurden ebenfalls verfittert. Aus der streng
schmeckenden Ziegenmilch bereiteten die Hausfrauen Dickmilch zum Mittagsmahl oder Brot,
aber auch Kase und Butter.

Friher sagte man Ziegenmilch ungesunde Eigenschaften nach, und Erfahrungen schienen das
zu bestatigen, aber das lag an den generell schlechteren Lebensumstanden der armen Leute.
Heute gilt die Milch als hochwertiges und vollwertiges Nahrungsmittel auch fir Kleinstkinder.
Infolge Zuchtwahl ist sie nun auch bedeutend milder im Geschmack als friher.

Eine beliebte Spezialitdt unserer Tage ist der Altenburger Ziegenkase, der aus Ziegen- und
Kuhmilch mit Kiimmel in der Art eines Camembert angeboten wird. Wie jener, eignet er sich
auch gut zum Panieren und Ausbacken. Dazu wendet man den Kase in verrihrtem Ei und
anschlielend in Semmelbrésel — wenn's besonders kross werden soll in Cornflakes — und backt
ihn in einer Pfanne mit heiRem Ol goldgelb. Man serviert inn mit Brot, Butter und Preiselbeer-
gelee. Je nach Appetit reicht ein Kase fir einen Esser oder zwei.

Zum Abschluss noch zwei weitere Rezepte mit Altenburger Ziegenkase.

Altenburger Malcherbrot

Zutaten
2 Scheiben Misch- oder Bauernbrot, 2 feste Apfel, 1 Zitrone, 2 Scheiben Kochschinken, 6 EL
Creme fraiche, 1 Altenburger Ziegenkase, Salz, Pfeffer

Zubereitung
Das Brot mit etwas Creme fraiche bestreichen und mit dem Kochschinken belegen. Die Apfel

schalen und grob raspeln, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und die restliche Creme
fraiche dazugeben. Diese Mischung auf den Kochschinken verteilen. Den Ziegenkase in
Scheiben schneiden und die Apfelmischung damit bedecken. Im Grill oder Ofen bei 180°
Oberhitze ca. 10 - 15 min tberbacken.
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Gefiillte Gemiisezwiebeln nach Thiiringer Art

Zutaten

4 grolRe Zwiebeln, 4 ungebriihte Thiringer Bratwirste, 1 Altenburger Ziegenkase, 2 Eier, 2 dicke
Scheiben Kimmelbrot o. &., 1 Bund Petersilie, 2 TL mittelscharfer Senf, 50 g Butter, Salz und
Pfeffer

Zwiebeln dinn schéalen und 15 Minuten in kochendem Wasser garen. Dann herausnehmen und
abkuhlen lassen! Danach die Kappe abschneiden und mit einem Teel6ffel vorsichtig das Innere
herausnehmen. Das Zwiebelinnere wird grob gehackt. In der Zwischenzeit das Mett aus den
Bratwirsten dricken und anbraten. Zwei Scheiben Kimmelbrot in Wiirfel schneiden und mit
dem Mett angebraten. Die Petersilie fein hacken und den Ziegenkése in Wirfel schneiden.
Beides zusammen in eine extra Schiissel geben. Dazu die Eier, die grob gehackte Zwiebel und
den Senf geben, kraftig verrihren, mit Pfeffer und Salz abschmecken und in die Gemisezwiebel
fullen. Die gefiillten Zwiebeln in eine gefettete Auflaufform stellen und je einen Klecks Butter
darliber legen. Bei etwa 200°C ca. 15 Minuten backen.

Guten Appetit!
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Anhang D

MaRe, Zahlen und Preise um 1860 (in Sachsen)

Langenangaben

1 sachsische Postmeile (1772 - 1840) = 9,062 km = 2 Wegstunden
1 kon. sachs. Meile (1840 - 1873) =75 km

1 Elle (Leipzig) =0,565m

1 Ful = 28,32 cm

1 Zoll= 1/12 FulR = 2,36 cm

nach 1842: 1 FuR =0,5m, 1 Elle = 0,6 m

Mit der fortschrittlichen sachsischen Malreform ab 1840 wurden die alten
sachsischen Male schrittweise dem metrischen System Frankreichs
angeglichen, dh. auf ganze Zehntel oder Halbe von Meter und Kilogramm
verbindlich gerundet. Nach der Griindung des deutschen Reichs 1871 galt nur
noch das metrische System, seitdem ist das Pfund abgeschafft — aber noch
immer in aller Munde.

Gewichte

1 Pfund (bis etwa 1840) = ca. 467 g (variierte in den Handelsstadten im
Nachkomma-Bereich)

1 Pfund (ab 1840 bis 1871) =500 g

Volumen
1 Kanne = "/»4 Fass (Bier) =0,936 |

Waéhrung
von 1840 bis 1872: 1 Taler = 30 Neugroschen = 300 Pfennige
ab 1872: 1 Mark = 100 Pfennige

Das Webereinkommen um 1860
Wochenverdienst eines Webers: 1,5 bis 2,5 Taler

Preise um 1860 in Mylau [nach 18]:

Weit mehr als die Halfte eines Einkommens mussten einfache Leute fir
Nahrungsmittel aufwenden. Geflhlsmafig vergleiche man zwei bis drei
Pfennige mit einem Euro!

Backer

1 sechs-Pfund-Brot 5 Groschen
1 Zeile Semmel 5 Pfennige
6 Roggele (dunkle Brotchen) 5 Pfennige
2 Dreierbrote 5 Pfennige
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Gemiusekramer

1 Napf Kartoffeln(6-7 Pfund) 25 Pfennige

1 Napf Birnen 25 Pfennige

1 Napf Pflaumen 25 Pfennige

1 Napf Apfel 20 Pfennige
Meierei

Y2 Pfund Butter 46 Pfennige (1)
1 Kanne Milch 6 Pfennige

1 groRRer Kase 4 Pfennige

3 Eier Groschen

Fleischhauer

2 Pfund Rindfleisch 18 Pfennige
Y2 Pfund Schweinefleisch 20 Pfennige
Y2 Pfund Schaffleisch 15 Pfennige
Ya Pfund gute Wurst 12 Pfennige
1 Salzhering 7 Pfennige
1 Blckling (geraucherter Hering) 4 Pfennige
Einkleiden
1 Rock zu machen 2 Taler
1 Hose zu machen 1 Taler
1 Weste zu machen 25 Groschen
1 Paar Schaftstiefel von Markt 2 Taler
dieselben vom Kanis-Schuster 8 gute(?) Groschen
1 Hemd waschen und platten 1 Groschen
1 Vorhemd waschen und platten 6 Pfennige
1 mal Haarschneiden 6 Pfennige
1 mal Rasieren 3 Pfennige
Wirtshaus
1 Kanne Bier 9 Pfennige
1 Achtel Schnaps 6 Pfennige
3 Zigarren 10 Pfennige
1 Sauerbraten im Mylauer

Schiellhaus (Schitzenhaus?) 5 Groschen

Tanzvergniigen beim Kruschwitz in Obermylau
Eintrittpreis von 16.00-19.00 Uhr 25 Pfennige

Eintritt abends (Keilerei inbegriffen) 25 Pfennige

1 groRRes Glas Bier 8 Pfennige
1 Portion Kase, Butter und Semmel 18 Pfennige
1 Schnaps 6 Pfennige
2 Zigarren 7 Pfennige

Zeitungsabonnement
Treuensches Wochenblatt oder

Auerbacher Wochenblatt je Quartal 7,5 Groschen
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