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Die humoristischen Zutaten sind frei erfunden und nicht personenbezogen. Jede
Ubereinstimmung mit noch lebenden oder bereits verstorbenen Personen und even-
tuellen tatsdchlichen Begebenheiten wire rein zufallig und ist nicht beabsichtigt.
Sie sind einfach mit Humor zu nehmen und mit etwas Geduld zu ertragen. Von den
Spriichen, mag jeder halten was er will. Vielleicht kennt man ja diesen oder jenen
Spruch sogar und kann dartiber ein wenig ldcheln. Dann wire der Zweck der Sache
schon erfullt.

Viel Spaft und gutes Gelingen

Thr Limlingeroder
Hobbykoch
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Vorwort

Kochen ist eine Kunst. Es ist auch ein wichtiges Stiick Kultur dieser Welt. So etwa wie
Bilder malen, Skulpturen schaffen oder vielleicht auch Biicher schreiben. Die Zutaten sind
allerdings vollig verschieden.

Wer die Kunst des Kochens beherrscht, kann vielen Menschen Freude bereiten, so wie es
die Kunst vermag, die Maler, die Bildhauer, die Sangesbegabten und auch die Schriftstel-
ler.

Eine Gaumenfreude fiir
jedermann und je nach
Geschmack. Ein gutes
Essen kann sehr viel
zum Wohlbefinden der
Menschen  beitragen.
Das wussten schon
Kleopatra und die al-
ten Griechen zu schit-
zen. Selbst die Ger-
manen und die alten
Rittersleute die ja mit
ihren Tischsitten und
Umgangsformen nun
wirklich nicht zimper-
lich und feinfithlig waren, liefen fiir ein gutes Essen buchstiblich alles stehen und liegen.
Wenn es sein musste, unterbrachen sie dafiir sogar einen Raubzug,

Beim Kochen ist es so, wie im tdglichen Leben:

Man muss immer das richtige Malt finden. Die richtigen Zutaten, die notwendigen Ge-
wiirze, die geeignete Garzeit und die erforderliche Ruhe, bringen den Erfolg. Ein gelunge-
nes Gericht macht dem Gast und dem Koch Freude.

Jeder Koch dieser Welt und jede Hausfrau ftihlen sich wohl und freuen sich, wenn sie ei-
nen guten Appetit wiinschen konnen und zufriedene Gaste haben.

Zu einem gutem Essen und zufriedenen Gasten gehort natirlich auch eine entsprechende
Umgebung und Frohlichkeit. Ein guter Tropfen in Mafsen dazu, ist gut fuir die Gesundheit
und fiir die Gemtitlichkeit.

Auch dieser oder jener Spruch, moge er auch noch so albern sein, kann zum Gelingen
beitragen. Man sollte diese Spriiche allerdings nicht all zu ernst nehmen und immer das
gemiitliche Beisammensein anstreben. Der Autor hofft, dass er mit diesem Biichlein dazu
beitragen kann. Kochen Sie lustig und ideenreich weiter!

Die ldndliche Kiiche mit ihren einfachen und dennoch sehr schmackhaften Rezepten fin-
det mehr und mehr Zuspruch. Man erinnert sich wieder an die Kochkiinste unserer Vor-
fahren, der Eltern und Grofseltern. Grofsmutters Kochtopf ist wieder gefragt.

Dabei wird alles von Region zu Region meist unterschiedlich gehandhabt.

Schon die Anderung von wenigen Gewiirzen, Beigaben oder Krautern kénnen einem Ge-
richt einen ganz anderen Charakter geben.




Die Nutzung der heimischen Bioprodukte ist jedoch ftr jede Region wichtig. Die Erzeug-
nisse kommen aus kontrolliertem Anbau und ihre Herkunft ist ftr Jedermann erkennbar.
Lange Transportwege und damit verbundene Kosten entfallen. Die Erzeugnisse kommen
frisch auf den Tisch des Verbrauchers. Oftmals werden sie vom Erzeuger direkt angelie-
fert. So tragen sie als gesunde Kost zum allgemeinen Wohlbefinden der Menschen bei.
Das Wichtigste jedoch ist, die Herkunft dieser Produkte kann meist ohne Schwierigkei-
ten und von Jedermann nachvollzogen werden.

Oftmals kommen sie ja sogar gleich von Nebenan oder aus dem Nachbarort.

Wem sollte man denn sonst noch trauen, wenn nicht den Nachbarn?

Karlheinz Guinter Ortmann
Der Autor

Eine kleine Geschichte:

Bauer Emil gehorte zu denjenigen
Erzeugern, die ihre ldndlichen Na-
turprodukte direkt bei seinen Kun-
den, den Verbrauchern, anlieferten.
Das machte er schon viele Jahre, er
tat das gerne und es machte ihm
Spalt.

Auf seinem Bauernhof belud er den
Wagen, spannte seinen Freund, den
Hengst Max an und dann fuhren die
zwei los. Es ging von Dorf zu Dorf,
manchmal fuhren sie sogar in die
Stadt. Das war ja auch gar nicht so
weit und die Leute im Stadtchen
waren besonders dankbar, wenn fri-
sches Obst, Gemiise und Speisekartoffeln angeliefert wurden.

Wenn der Wagen gut beladen war, hatte Bauer Emil auch ganz besonders gute Laune. Dann pfiff
er meist ein Liedchen vor sich hin.

Nach den vielen Jahren kannte der Hengst Max das Verhalten seines Herrn ganz genau. Er war
dann auch guter Dinge, fuhlte sich so richtig Wohl und zog den Wagen mit besonderer Freude.
Das viel ihm auch gar nicht so schwer, denn ein Pferd ist stark, besonders ein Hengst. So wie Max.
Das gefiel ihm immer noch besser, als ewig im Pferdestall herumzustehen, auf das Futter zu war-
ten und keine gescheite Beschiftigung zu haben.

Ist der Bauer froh, geht es dem Pferde ebenso.

Max hatte auch allen Grund, auf den Lieferfahrten froh zu sein. Von den meisten Kunden wurde er namlich
verwéhnt. Man streichelte seinen Kopf oder kraulte ihn hinter den Ohren. Das mdgen Pferde ganz beson-
ders gerne. Gelobt wurde er sowieso und manchmal gab es sogar ein Stiick Brot oder ein Zuckersteinchen.

Auch Bauer Emil kam bei den Versorgungsfahrten nicht schlecht weg .Da gab es mal eine Zigarre, die er



dann geniisslich paffte oder ein Glas Branntwein, vielleicht auch zwei. Mehr aber nicht! Schliefilich war ja
Bauer Emil Teilnehmer am 6ffentlichen Straflenverkehr mit einem 1 PS- Motor namens Max. Da ist Alko-
hohlgenuss bekanntlich untersagt. Soweit es maglich war, hielt sich Bauer Emil auch an die Vorschriften.
Zumindest versuchte er es.

Lassen Sie sich, liehe Leser mit frischer Ware von Bauer Emil und seinem treuen Freund Max versorgen.
Vergessen Sie bitte nicht das Stiick Brot oder das Zuckersteinchen fiir Max. Auch iiber ein Stiickchen Run-
kelriibe freut er sich ganz bestimmt. Wenn Sie dann noch eine Zigarre fiir Bauer Emil zur Hand haben, ist
das Gliick schon vollkommen. Ein Gldschen Branntwein kann, muss aber nicht sein. Wer weift das schon?

Der Autor wiinscht viel Spals beim Zubereiten der nachfolgenden Rezepte.

Es sei aber gleich vorweggesagt, dass dieses Biichlein kein Kochbuch im tiblichen Sinne ist. Davon
gibt es genug. Hunderte, vielleicht auch Tausende und noch mehr. Alle sind verschieden, haben
aber eines gemeinsam: Sie sollen belehren oder zeigen, was der Autor alles kann und was der Leser
nicht kann, was dieser noch alles lernen muss. Das ist iiberhaupt nicht Sinn und Zweck dieses
Buches.

Es soll sagen, dass nicht nur Essen ein Vergniigen ist, sondern auch das Kochen. Man muss es,
trotz der reichlichen Arbeit beim Kochen, nur mit einer kriftigen Priese Humor angehen. Humor
ist, wenn man trotzdem lacht.

Meist kann der Leser, die Hobbykochin oder der Hobbykoch das eigentlich schon alles, abgese-
hen von vielleicht einigen Raffinessen und Kniffen, die Verfeinerungen, so zu sagen.

Das macht den Kohl aber nun auch nicht fett.

Dieses Buch soll also nicht belehren und nicht schulmeistern. Es soll den Leserinnen und Lesern
einfach nur Freude bereiten. Nicht mehr und nicht weniger. Einige Anregungen, die Sie vielleicht
mit Thren Kenntnissen bereichern kénnen. Das wire wiinschenswert.

Mein Rat:

Verlassen Sie sich beim Kochen ganz auf Thren guten Geschmack und beachten Sie wenige wich-
tige Grundregeln. Einige davon sollen in diesem Buche zur Sprache kommen, keineswegs voll-
standig und umfassend, aber ohne Belehrung, ohne Schulmeisterei.

Wie es doch so schon heiflt:

Ein jeder mache das Beste daraus und werde nach seiner Fasson gliicklich.

Die lustigen Spriiche lockern hoffentlich den nachfolgend geschriebenen Text etwas auf und las-
sen ihn nicht ganz und gar als Unsinn erscheinen. So unsinnig ist das Folgende gar nicht. Man
sollte es allerdings mit etwas Humor wiirzen und vor allem die guten, alten Zeiten nicht verges-
sen. Sie waren vielleicht drmer aber vielleicht auch wirmer. Wer weifs das schon?

Damit wir wissen, ttber was in diesem Buch tiberhaupt geschrieben wird, schauen wir uns das
erst einmal am praktischen Beispiel an.



Interessant sind die Lieferanten der edlen Teile, die verarbeitet werden sollen und Vorschlige,
was man so alles daraus zubereiten kann.

Grundsatz: Man nehme, sofern man hat!

Schmackhaftes vom Rind:

1. Nacken- oder Kammstiick
Besonders geeignet fur Eintopfe, sonstige Suppen und Gulaschgerichte.

2. Hohe Rippe
Geeignet fur Sauerbraten, Gulasch und Eintopfe. Der magere Kern kann zu Steaks verarbeitet
werden.

3. Zwischenrippe, mancherorts auch Lende genannt
Aus diesem edlem Stiick bereitet man Rumsteaks.

4. Filetstiick
Dieses beste Stiick vom Rind eignet sich gut zum Kurzbraten als Sttick oder fur zarte Steaks.

5. Hifte
Geeignet fur Rouladen, Bratenstiicke und fettarme, saftige Steaks.

6. Unter -und Oberschale auch als Keule bezeichnet
Gut geeignet fir Schmorbraten, Rouladen und Steaks. Aus der fettreicheren Spitze der Unter-
schale l4sst sich Tafelspitz zubereiten.

7. Nuss, auch Kugel genannt
Ergibt auf Grund des zarten Fleisches Bratenstiicke, Rouladen und ist auch zum Kurzbraten

geeignet

8. Spannrippe, Bauchlappen
Zu verwenden ftr Brithen, Suppen und Zutat fiir ev. Wurstherstellung.
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9. Rinderbrust
Als Suppenfleisch und fur Eintopfe aller Art.

10. Querrippe
Zu verwenden fur Eintopfe und kriftige Brithe.

11. Schulter, auch als Bug bezeichnet
Kann auch fiir Steaks, Rouladen und Schmorbraten verwendet werden.

12. Vorder- und Hinterbein
Wird zu Beinscheiben fiir Suppen und Fleischbrithe verarbeitet.

13. Schwanzstiick

Bildet die Grundlage ftrr Ochsenschwanzsuppe. Das weichgekochte und ausgeloste Fleisch kann
auch fir Ragouts verwendet werden.

Als Ochsenschwanz im Stiick

Schwein gehabt!

Soll heiften, Gliick gehabt oder: Noch einmal ohne Schaden davon gekommen. Vielleicht war es
sogar auch das Gliicksschweinchen vom Lotto. Ein Fiinfer! Ja, wer wiinscht sich das nicht?
Verlassen wir uns lieber nicht darauf und machen weiter.

Schmackhaftes vom Schwein:

1. Kopf
Verwendet fur Sillzwurst, in Einzelteilen fir Hilsenfruchteintopfe und Krautbeilagen.

2. Kamm, Nacken
Kammbraten, Kammkotelett, Kasslerkamm, Gulasch.

3.Kotelett, Riickenstiick

Verwendet fur die traditionellen Koteletts (auch als Kasslerkoteletts). Kann in panierter oder
unpanierter Form zubereitet werden.
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4. Schulterstiick
Ergibt Schweinebraten im Stiick, je nach Bedarf portioniert, gekochtes Fleisch mit Sauerkraut,
Gulasch, Schweinemett.

5. Schweinebauch
Geeignet fur Wellfleisch, Bauchspeck, Rippchen, Bauchspeck, Kasslerbauch, geftllter Schwei-
nebauch (gebraten oder paniert).

6. Keule
Verwendet fur ziinftige Bratenstticke, Schnitzel, Schweinerouladen, Schinken, Schaschlik, Gu-
lasch, Frikassee.

7. Eisbein
Zugabe zur Siilze, Eisbein und Sauerkraut, gegrillte Haxe.

8. Spitzbein
Fur Eintopf als Einlage, gekocht im Sauerkraut, Zulage ftr Stllzwurst.

Ein weiterer Spruch:

Ist das Frithjahr lau und warm, kommt die Verwandtschaft und frisst dich arm.
Ist der Sommer trocken und heiter, kommen alle und fressen weiter.

Im Herbst und im Winter wirst du sie auch nicht los.

ihr Appetit ist riesengrofs.

Die Moral von der Geschicht: vergiss das Hundefutter nicht.
Denn, im Fall des Falles, die fressen alles!

Nehmen Sie, liebe Leser, diesen Spruch nicht gleich ganz so ernst. Es kommt noch schlimmer.
Das sollte uns aber nicht davon abhalten, nun zu praktischen Dingen tiberzugehen.
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Landliche Suppen nach Hausfrauenart

Grundbriithe

Um eine gute Suppe zu
bereiten ist es wichtig,
dass man eine gute Briihe
als Grundlage zur Verfi-
gung hat. Man sollte zwei
Sorten von Brithen bereit
halten.  Gemtsebriihe
und Fleischbriihe.

Eine alte Kiichenweisheit
sagt: Zwei Brithen in ei-
nem Topf mussen noch
lange keine schmackhafte
Suppe ergeben. Die Suppe schmeckt erst, wenn die Brithen zueinander passen.

Vielleicht gilt das auch fur das menschliche Zusammenleben?

Bereiten Sie diese Brithe wie folgt zu:

1. Gemiisebrithe

Zutaten fiir 4 Personen:
I mittelgrofier Sellerie, 2 Mohrriitben, 1 Kohlrabi, 1 Zwiebel, 4 bis 5 mittelgrofie Blumenkohlteile,
8 mittelgrofte Rosenkohl

Das Gemtse wird geputzt und gut gewaschen. Anschlieftend zerkleinern Sie es in kleine Wiirfel
bzw. Teile.

Geben Sie es in einen geeignet grofsen Topf mit Wasser und fiigen einige Blatter Basilikum (Mag-
gikraut) hinzu. Ebenfalls einen Teeloffel Salz und lassen es kurz kochen.

Tipp:
ﬂ Blumenkohl und Rosenkohl sollten etwas spiter hinzugegeben werden, da sie eine
- @ kiirzere Garzeit haben und bei zu langem und zu heftigem Kochen zerfallen. Da-
nach nicht mehr kochen, sondern nur noch ziehen lassen.
Nachdem Sie festgestellt haben, dass die Gemtisezugaben gar sind, werden sie mit der Schaum-
kelle aus dem Kochtopf entnommen und in eine gesonderte Schtissel gegeben. Die grofteren Zwie-
belteile konnen, je nach Geschmack, herausgenommen oder auch weiter verwendet werden. Die
Gemiisebrithe gibt man durch ein Sieb und halt sie fiir die weitere Verarbeitung bereit.
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2. Fleischbriihe

Zutaten fiir 4 Personen:
1 mittelgrofte Rinderbeinscheibe, 3 Markknochen, 1 mittelgrofte Zwiebel, 1 kleines Lorbeerblatt,
3 Pfefferkorner, 1 Teeloffel Salz.

Alle Zutaten werden in einen geeignet grofsen Topf mit Wasser gegeben und zum Kochen ge-
bracht. Das Garwerden erkennt man, wenn sich das Mark aus den Knochen 1¢st und das Fleisch
der Beinscheibe eine stark gewellte Form annimmt. Nehmen Sie wihrend des Kochens den De-
ckel vom Topf, dann wird die Brithe klarer.

Auch diese Brithe sollte durch ein Sieb, in ein gesondertes Gefift gegeben werden und zur weite-
ren Verarbeitung bereit gehalten werden.

Dazu ein passender, vielleicht auch unpassender Spruch:

Der Gutsherr zu der Magd spricht:

Store mich beim Essen nicht!

Ich geh dann in den Wald hinaus und schau nach Sau und Rehbock aus.
Bring ich dort nichts zur Strecke, komme ich unter deine Decke.

Dann geht die Flinte richtig los und der Spafs wird riesengrof.

Weiter zum Kochen:
Diese beiden Brithen konnen die Grundlage fiir schmackhafte Suppen nach Hausfrauenart bilden.
Ich mochte nun zu Vorschligen fiir einige Rezepte kommen.

Das soll aber nicht ohne Spruch geschehen!

Da hat uns wohl einer in die Suppe gespuckt.

Wollen wir gemeinsam hoffen, dass uns so etwas nicht passiert!

Glaubt man gewissen Uberlieferungen so hat dieser Spruch, wie so mancher andere, ebenfalls einen histori-
schen Hintergrund. In armen Zeiten wo die Menschen wenig zu essen hattenund oft Hunger leiden mussten,
war man auch fiir ein Schiisselchen Suppe dankbar. Selbst die hatte nicht ein Jeder. Safs man nun am Tisch
und einer hatte sein Schiisselchen Suppe vor sich stehen, so soll es vorgekommen scin, dass ihm sein Nach-
bar, der kein Schiisselchen hatte, eben da hinein spuckte. Damit hatte er ihm den Appetit verdorben. Der
Nachbar verzichtete und das Schiisselchen Suppe gehérte ihm. Daher kommt wohl der auch heute durchaus
noch iibliche Spruch. Wenn man also jemandem etwas verderben will, wird ihm also in die Suppe gespuckt

Das kann ich aber nicht behaupten und keinesfalls beweisen. Altere und lebenserfahrene Men-
schen berichten es jedoch so.
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Nachdem wir nun tiber die Grundbrithen gesprochen haben, beschiftigen wir uns weiter mit den
Suppen. Suppen und Suppenarten gibt es ja bekanntlich sehr viele.

Standartsuppen, die ein jeder kennt, mehr oder weniger gerne isst aber auch Suppen, ganz in-
dividuell, ganz nach Hausfrauenart gemacht und Suppen, die einen fremdlidndischen Charakter
oder Namen haben, deshalb jedoch keinesfalls weniger schmackhaft sind. Im Gegenteil! Wer ldsst
sich nicht gerne z.B. von einer guten Soljanka verfithren? Ein wohl aus der ungarischen Kiiche
stammendes Rezept, jedoch auch hier zu Lande allgemein bekannt und beliebt. Es gibt also auch
Nationalitit tibergreifende Kiiche.

Oder die gute, alte Gulaschsuppe, die ja eigentlich auch ihren Ursprung in der ungarischen Kiiche
haben soll.

Deshalb ist es unmoglich, in diesem lustigen Kochbtichlein eine Vollstindigkeit erreichen zu wol-
len. Das ist auch gar nicht beabsichtigt.

Lassen wir also den alt iiberlieferten Grundsatz gelten:

Ein Jeder macht es auf seine Weise.
Der Eine laut, der Andere leise.

Hierzu muss jedoch festgestellt werden, dass nicht geklart ist, ob dieser Spruch iiberhaupt etwas mit dem
Essen oder dem Kochen zu tun hat. Das kénnte auch andere Bereiche des Lebens betreffen. Wer weif3 das
schon? Manchmal macht man eben irgendetwas laut und manchmal leise, je nachdem, um was es gerade
geht. Das Laute kann oder soll ruhig jeder horen, das Leise lieber nicht. Ersparen wir uns besser nihere
Ausfithrungen und machen leise weiter.

In der Zeit, als die Welt noch in Ordnung war, der Postbote zu Fuft kam und Respekt vor dem
Hofhund hatte, Tante Emma jeden Tag ihren Laden 6ffnete und Grofsmutter Striimpfe strickte, da
gab es auch noch auf fast jedem Bauernhof die landl4ufig sogenannten Hausschlachtungen.

Das Schlachtschwein wurde, vom Ferkel bis zur ausgewachsenen Sau, selbst aufgezogen und nur
mit bestem Biofutter ernihrt.

Die Hausschlachtungen gehorten ganz selbstverstindlich zum Lebensablauf der Menschen dieser
Zeit und nahmen im wahrsten Sinne des Wortes auch viel Zeit in Anspruch.

Beginnend mit den umfangreichen Vorbereitungen, dem Beschaffen aller notwendigen Zutaten
und Hilfsmittel, dem Schlachten selbst und schlieftlich den Arbeiten danach, um die gewonnenen
Vorrite auch ordnungsgemifs und moglichst lange haltbar zu machen.

Wer kannte in dieser Zeit schon Tiefkithltruhen und Gefrierschrinke?

Damals also, gab es auch den Begriff der Wurstsuppe.
Dazu gehort natiirlich auch ein althergebrachter Spruch.

Ich bin doch nicht auf der Wurstsuppe hergeschwommen!

Dieser Spruch soll wohl zum Ausdruck bringen, dass man ja schlieflich nicht ,irgend jemand ist und auch
nicht von irgend woher kommt, sondern man ist ja schliefSlich wer, kann und weif$ auch etwas.
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Das verleiht der guten, alten Wurst-
suppe nun aber eine vollig unverdiente,
zweitklassige Rolle. So als wire dieser
Sud etwas Uberfliissiges, so gesagt ein
Abfallprodukt.

Das mag durchaus mancherorts so ge-
wesen sein. Die erfahrene Hausfrau aber
weill, dass dieses bei Leibe nicht so ist.
Beinhaltet diese Wurstbrithe doch alle
Gewtirze und damit die Geheimnisse ei-
nes gelungenen Schlachtfestes, gepaart
mit der kriftigen Fleischbriihe.

Mit wenig Mithe wird mancherorts dar-
aus ein kréftiges Stippchen bereitet.
Man sollte allerdings den Sud zuvor
durch ein Sieb geben, so dass nur die
kriftige Brithe zurtick bleibt.

Meine Empfehlung dazu:
(Menge je nach Anzahl der Mitesser)

Fiigen Sie dem Sud das Folgende bei:

in etwa lcm grofse Wiirfel geschnittenes, gekochtes Fleisch
handgeformte Klofschen aus Mett (Gehacktes)
geputztes und gut gewaschenes Suppengemiise, quer durch den Garten

Lassen Sie nun alles leicht kocheln bis das Gemtise gar ist und schmecken es noch einmal ab. Un-
ter ,kocheln versteht man landliufig das leichte vor sich Hinziehen im Topf, mit leichten Aufwal-
lungen, ab und zu. Keinesfalls ein tiberschaumendes, kriftiges Aufkochen zulassen und moglichst
den Kochtopf immer im Auge behalten!

Auch wenn das Wortchen: ,kdcheln® nicht im Rechtschreibbuch zu finden ist, wissen einigerma-
ften Sachkundige was gemeint ist.

Meist ist eine Gewiirzzugabe nicht mehr erforderlich. Daist natiirlich der personliche Geschmack
das Maf der Dinge.

Tipp:
Priifen Sie die Wurstsuppe vor Beigabe der Zutaten, ob sie nicht zu fetthaltig ist.
Sollte dies der Fall sein, entfernt man mit der Schopfkelle moglichst viele Fettau-

gen.

Tipp:
Lassen Sie aber noch einige Fettaugen in der Brithe, ansonsten schauen Ihre Giste
beim Essen dumm drein und sagen am Ende noch: In diese Suppen schauen mehr

Augen hinein als heraus.

16



Da wir gerade bei der guten, alten landlichen Sitte der Hausschlachtungen sind, sei an dieser Stel-
le noch etwas mehr dartiber berichtet:

Der Begriff ,Hausschlachtungen® ist erst in der etwas neueren Zeit entstanden.

Ganz frither waren das schlicht und einfach die Schlachtfeste. Das war fiir die Leute, vorwiegend
Bauern, auch wirklich so eine Art Fest. Natiirlich konnte man das nicht mit den traditionellen,
kirchlichen Festen, wie Ostern, Pfingsten oder gar Weihnachten vergleichen .Auch nicht mit
Hochzeiten und Geburtstagen, nein, das nicht. Dies war etwas Familiengebundenes. Nur gute
Nachbarn und Freunde wurden eingeladen. Eigentlich freute sich die Familie schon das ganze
Jahr auf das Schlachtfest. Das fand jedoch erst in den Wintermonaten, der kalten Jahreszeit, statt.
Auch das hatte seinen recht einfachen Grund: Der Winter ersparte den Kithlschrank, so sagt man.
Obwohl unsere Vorfahren, die Alten, so ein Gerit gar nicht hatten und auch meist nicht wussten,
dass es so etwas tiberhaupt gibt, geschweige denn, wie es aussieht.

Den Kithlvorgang des Fleisches verrichtete also Mutter Natur, also alles Bio. Natirlich durfte die
Auskithlung auch nicht zu stark sein, das erschwerte die weitere Verarbeitung und war nicht gut
far den Geschmack der nachfolgenden kulinarischen Produkte.

Die erfahrenen Hausschlachter kannten aber das richtige Mafs und die erforderliche Temperatur
ganz genau. Dazu brauchte er kein Thermometer nein, sie fithlten das mit der bloften Hand. Man-
che Hausschlachter benutzten auch den Ellenbogen. Der ist ja bekanntlich eine ganz besonders
wiarmeempfindliche Stelle des menschlichen Korpers.

War nun also die Sau mit Hilfe des Schlachttisches und dem sogenanntem Felleisen (.die Funkti-
on dieser Gerite genauer zu erliutern wire in diesem Biichlein wohl fehl am Platze), von dem Fell,
der Schwarte befreit, wurde sie an die Schlachtleiter gehingt.

Nur wenige erfahrene Hausschlachter wissen, dass der Begriff: , Felleisen® eigentlich gar nichts
mit dem Schlachtfest zu tun hat.

Figentlich kommt er ja aus dem franzosischen Sprachgebrauch und bedeutet soviel wie: Ranzen,
Reisesack, valise Koffer.

Das sind ja nun wohl kaum Gerite, mit dem das Fell abgezogen wird! Einen Zusammenhang kann
ich da allerdings nicht erkennen. Nehmen wir das, der Einfachheit halber einmal so hin.

Dennoch verhilft uns das zu einem weiteren Spruch.

Dem haben sie aber das Fell tiber die Ohren gezogen!

Soll wohl soviel heifien wie: Der wurde aber krdftig ausgetrickst, tiber den Tisch gezogen, er wurde so zu
sagen angeschmiert. Hat zum Beispiel fiir eine Sache viel zu viel bezahlt.

Nun, liebe Leserinnen und Leser, liebe Hobbykochinnen und Hobbykoche, achten wir gemeinsam
darauf, dass uns niemand das Fell tiber die Ohren zieht!

Zuriick zum Schlachtfest:

Das Aufhidngen der Sau an der Schlachtleiter erleichterte die weitere Verarbeitung erheblich. Man
musste so die weiteren Arbeiten nicht in anstrengender, stark gebtickter Korperhaltung erledi-
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gen. Dann fand ein unerlassliches, alttiberliefertes Ritual statt, natiirlich verbunden mit einem
weiteren Spruch:

Wenn das Schwein ist aufgehingt, wird erst einmal eingeschenkt.

Die erfahrene Hausfrau kannte natiirlich diese Mdnnersitte oder besser gesagt Unsitte und hatte schon al-
les Notwendige vorbereitet. Sie brachte ein Tablett mit gefiillten Schnapsgldschen auf den Hof. Es war also
schon eingeschenkt. Manchmal wurde auch nachgeschenkt. Einmal, zweimal, vielleicht auch dreimal, wohl
je nach GrofSe und Gewicht der Sau. Das ist aber nicht bekannt und auch nicht iiberliefert.

Damitwar schoneinmal der ersteund wichtigste Teil des Schlachtfestes geschafft. Ob das wirklich der wich-
tigste Teil war, ist noch fraglich. Zu mindest war der Anfang gemacht. Irgendwie ging es dann schon weiter.
Die Schweinchdlften kamen nun in die Kiiche, die peinlich gereinigte Waschkiiche oder den Schlachtraum.
Der schwere kdrperliche Teil der Arbeit war soweit erst einmal erledigt. An den meist kalten Wintertagen
freute man sich auch auf die warmen Raumlichkeiten.

Nunmehr griffen die Frauen ein. Damit fing das Elend an und nahm unaufhaltsam seinen Lauf. Nein, das
ist nattirlich vélliger Quatsch. Meine Herren, stellen Sie sich doch einmal ein Leben ohne die lichen Frauen
anunserer Seite vor. Da wdre das Elend doch wohl erst recht riesengroft. Zwar waren nach dem Eingreifen
der Frauen die Branntweinflaschen auf wundersame Weise verschwunden, die Mdnner waren aber auch
nicht so dumm und hatten mit einem solchen ,Wunder* schon gerechnet. Deshalb war ein ausreichender
heimlicher Vorrat, von dem die Frauen nichts wussten, in einem Versteck angelegt.

So konnte das Schlachtfest also ohne gréfsere Unterbrechung und Hindernisse fortgesetzt werden.

Nun ging es um das Zerlegen, Zerkleinern, Portionieren, um Gewiirzzugabe und Abschmecken. Das war
vorwiegend Frauensache, schon immer.

Keiner konnte das besser als die Frauen. Selbst der Schlachter soll iiber Kniffe und Kenntnisse mancher
Hausfrau gestaunt haben.

Mit Gottes Hilfe, Dank des Eingreifens der lieben Frauen und ohne allzu viel Branntwein fand das Schlacht-
fest schliefdlich ein gliickliches Ende. Es entstanden viele schmackhafte und haltbare Produkte. Die Speise-
kammer war reichlich gefullt.

Den Mittelpunkt und Blickfang einer jeden Speisekammer bildete zweifellos der Schinken. Als Schinken,
bezogen auf den Nahrungsmittelbereich, bezeichnet man im iibertragenen Sinne eine gerducherte Schwei-
nekeule. Ein solches Prachtstiick herzustellen ist nicht ganz so einfach und es gibt eine Vielzahl von Vari-
anten, Geheimnisse, Kniffe und Tricks.

Man denke nur an den guten Ruf des Schwarzwilder Schinkens oder an den bekannten Parma Schinken,
benannt nach der italienischen Stadt Parma. Fast genau so belicbt wie der Parmesankdse, ein fester, wiir-
ziger Kse.

Uber Kase wollen wir aber nicht weiter sprechen. Davon, liebe Leser, werden Sie in diesem Biich-
lein noch ausreichend finden. Vielleicht finden Sie auch das ganze Biichlein als Kase (im tibertra-

genen Sinne).

Wer weifs das schon?
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Zuriick zum Schinken.

Das geht natiirlich nicht ohne einen weiteren Spruch.

Da habe ich wohl mit dem Schinken nach der Wurst geworfen.

Soll also heifien, ich habe etwas Hochwertiges, den Schinken, etwas weniger wertem, der Wurst (Massenware) hin-
terhergeworfen. Rein kaufmannisch ausgedriicke, wiirde man sagen: Ich habe bei einem Geschdft Verluste gemacht,
also zu gesetzt.

Nun drgern Sie sich aber nicht weiter, verehrte Leser, wenn das passiert sein sollte. Bei mir sind
Sie in bester Gesellschaft. Die Schinken, die ich den Wiirsten oder Wiirstchen hinterher gewor-
fen habe, kann ich kaum noch zihlen.

Man sollte aber auch ein guter Verlierer sein konnen. Das zeichnet Edelmut und Intelligenz aus,
zeugt von Charakter und Moral. Nehmen Sie das als kleinen Trost, falls Thnen so etwas schon
einmal geschehen ist oder noch geschehen sollte.

Beim Stichwort Wurst wollen wir versuchen noch einen Begriff zu kldren und etwas abschwei-
fen. Im thtringischen Eichsfeld ist der Begriff Feldkicker weit verbreitet. Dabei handelt es sich
eigentlich um nichts weiter als um eine Mettwurst (spezielle regionale Zutaten ausgenommen).
In den Erntezeiten, besonders zur Kartoffelernte, wurde die Verpflegung in einem Korb, einem
Beutel oder auch Rucksack mit in das Feld hinaus genommen.

Oftmals ragte die Wurst, besonders wenn sie etwas linger war, aus dem besagten Behiltnis her-
aus. Sie erblickte also das Feld, sie kickte ins Feld.

Ob das nun die tatsichliche Erklarung ist, vermag ich nicht zu sagen.

Altere, erfahrene Herrschaften behaupten es jedenfalls.

Zum voran gegangenen Thema Wurst und Schinken gehort aber noch der niachste Spruch. Das
wollen wir unverztiglich nachholen, ohne das Eingefiigte zu vergessen:

Da habe ich die Faust in der Hosentasche gemacht.

Soll heifSen, ich bin also ganz ruhig geblicben, habe mich nicht aufgeregt und meinen Arger zuriickgehalten. Viel-
leicht war das manchmal gar nicht angebracht. Steht doch in der heiligen Bibel geschrieben: Auge um Auge, Zahn
um Zahn. Ist das richtig?

An dieser Stelle schlage ich vor, dass wir auf den Schinken zuriickkommen, ohne ihn nach der
Wourst zu werfen.

Das Gelingen eines ordentlichen Schinkens wird schon von der Auswahl des geeigneten Fleisch-
stiickes bestimmt.

Dafiir kommt nattirlich nur die Schweinekeule in Frage. Alles Andere wiren Experimente, die ich
nicht empfehlen kann. Schauen Sie sich bitte dazu die beiliegende Schweineabbildung an und
achten auf Pos.6.

Man sollte beim Zurechtschneiden des entsprechenden Fleischstiickes darauf achten, dass am
oberen bzw. hinteren Teil ein Sttick Schwarte bleibt, das Fleisch also an der Schwarte liegt oder
umgekehrt. Je nach Betrachtungsweise. Das hat durchaus seinen Sinn. Nach ausreichender Ab-
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hangzeit wird das Schwartenstiick fest und gibt dem Schinken eine gewisse Stabilitit. Weitaus
wichtiger ist jedoch, dass damit ein allzu starkes Austrocknen verhindert wird. Die Schwarte
verleiht dem Schinken Elastizitit und hélt ihn miirbe, dennoch bleibt es ein festes, gut zu bewil-
tigendes Stiick.

Soviel als Vorrede.
Damit ist unser Schinken aber noch lange nicht tafelfertig.

Wir gehen also davon aus, dass Sie das Fleischstiick ordnungsgemaft zugeschnitten haben. Dazu
noch ein gut gemeinter Rat: Schneiden Sie die Stiicke nicht all zu grofs. Machen Sie lieber einen
Schinken mehr. Das Sttick ist erstens leichter zu bewiltigen und zweitens haben Sie dann spiter
noch einen weiteren Schinken zur Verfiigung.

Nehmen Sie vorsichtshalber noch einmal die beigefuigte Abbildung vom Schwein zur Hand und
schauen auf das Teil Nr. 6, die Keule.

Doppelt geniht, hilt besser, sagt eine alte Bauernweiftheit.

Aus diesem Teil Nr. 6 kommt also der beste Schinken. Das ist gewiss. Legen Sie nunmehr das gute
Stiick auf den Vorbereitungstisch und reiben es mit einem Kiichentuch kriftig ab.

Keinesfalls walken oder kneten. Das Fleisch braucht ab jetzt seine Ruhe. Nun wird es mit Salz
und Pfeffer bestreut und vorsichtig eingerieben, ganz so, als wiirde man einer Jungfer den Riicken
massieren.

Da ist natiirlich wieder ein Spruch fillig.

Sie ziert sich, wie eine Jungfer in der Hochzeitsnacht.

Dazu kann ich keinen weiteren Kommentar abgeben. Mir ist allerdings keine Maid bekannt, die in der Hochzeits-
nacht noch Jungfer war Sollte es tatsdchlich so eine ,Heldin“ geben, mdge sie sich bitte melden.
Sie erhlt ein Exemplar von diesem Biichlein kostenlos (Altersgrenze bis max. 50 Jahre)

Ich merke schon, wir schweifen ab und kommen nun wieder zum Schinken.
&

Er ist also mit Salz und Pfeffer vorsichtig eingerieben.

Legen Sie das Fleisch in eine passende Schiissel und decken alles mit

einem Tuch ab.

Von einer Knoblauchknolle werden die Zehen auseinander gelost

und geschilt. Dann schneidet man sie in etwa 1 cm grofse Spalten und

gibt diese in ein Glas mit Salzwasser.

Alles soll nun einige Stunden ruhen und durchziehen. Wir benotigen

aber auch noch etwas Speck, der in diinne, etwa 1 cm lange Streifen

geschnitten wird.

Danach wird unser kunftiger Schinken gespickt.
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Dazu benétigen wir natiirlich einen Spruch.

Der wurde doch gespickt!

Spicken bedeutet im Bereich der Nahrungszubereitung oder des Kochens: mit Speckstreifen versehen, oder
hineinstecken. Es gibt aber auch einen iibertragenen Sinn: Jemanden reichlich mit etwas versorgen, verse-
hen, vielleicht sogar bestechen.

Derartige Falle sind mir nicht bekannt. Sollte Thnen, liche Leser so etwas bekannt sein, vergessen Sie es gang
schnell. Klagenund Gerichtsverfahren ohne Ende kénnten IThnen ins Haus stehen, wenn Sie davon Gebrauch
machen. Verleumdung, tible Nachrede und vieles Andere mehr waren dann die Begriindung.

Wenn Sie dann keinen guten Vertreter haben oder besser noch einen gespickten Gegner haben, sehen Sie
ganz schon alt aus.

Das Spicken des Schinkenstiickes ist ganz einfach. Wir benotigen dazu ein scharfes, spitzes Kii-
chenmesser und die vorgenannten Zutaten, die zugeschnittenen Speckstreifen und die Knob-
lauchspalten.

Mit dem Messer stechen Sie in den mageren Teil des Fleisches rundherum kleine, schrige Schlit-
ze, so dass Speck und Knoblauchstreifen darin Platz finden.

Tipp:
Achten Sie darauf, dass beides gut vom Fleisch bedeckt ist. Notfalls mit dem
schmalen Messergriff noch etwas nachdriicken.

Damit ist der kiinftige Schinken schon gut vorbereitet. Klopfen Sie ihn nun mit der flachen Hand
rundherum leicht ab und legen ihn beiseite.

Wir fertigen jetzt die Lacke, Sole, den Sud.

Dazu wird herkommliches Kochsalz in Wasser aufgelost. Man nimmt etwa 2 bis 3 Essloffel pro
V5 Liter Wasser.

An dieser Stelle soll wieder ein Spruch herhalten.

Das Mal ist voll!
Soll wohl heifSen, die Geduld ist zu Ende, habe jetzt die Nase voll.

Genau dies sollte Thnen, liche Hobbykdchinnen und Hobbykdche nicht passieren. Geduld und Rubhe ist die
gute Seele der Hobbykiiche. Ansonsten kénnte es geschehen, dass bei Thren Gdsten die Geduld zu Ende ist
Dann bleiben Sie maglicherweise noch auf Threr hart erarbeiteten Mahlzeit sitzen und miissen alles allein
verzehren.

Das wiederum konnte zur Folge haben, dass Thre Kérperformen aus den Mafsen geraten oder bei Ihrem
Magen ist die Geduld zu Ende. Was dann geschieht, darauf méchte ich an dieser Stelle lieber nicht ndher
eingehen. Soweit, so gut.

21



Bringen wir nun also die Leidensgeschichte des Schinkens zu Ende. Es ist an der Zeit! Ansonsten
ruft Anfang Mai, zur Anschneidzeit des Schinkens, der Kuckuck und unser Schinken befindet
sich noch gar nicht in der Lake.

Wo soll das hinfithren? Und vor allen Dingen, wer soll das je verantworten, liebe Leser?

Es soll nun mit grofsen Schritten der Fertigstellung des Schinkens entgegen gehen.
Wir nehmen nun ein geeignetes Behiltnis zum Einlegen des ktinftigen Schinkens. Brauchbar wire
ein Holzbottich, in geeigneter Grofse, ein Holzfass oder auch Steintopf mit passendem Holzde-

ckel. Natur zu Natur.

Da fillt mir doch glattweg wieder ein alter, passender Spruch ein:

Ein jeder Topf findet seinen Deckel.

Was das wohl zu bedeuten hat?

Ich weill es nicht, liebe Leser. Vielleicht konnen Sie helfen und es deuten. Danke, fiir Thre Hilfe.
Es soll nicht Thr Schaden sein, denn noch so einige alberne Spriiche aus dem téglichen Leben und
von Frither, warten auf Sie.

Vorstellen konnte ich mir allerdings, dass man damit sagen wollte oder will: Irgendwie passt
schon alles zu einander, etwas Passendes findet sich schon. Wer sucht aber nun den passenden
Deckel fiir den Topf aus?

Hierbei konnte der nachfolgende Spruch hilfreich sein:

Man kann manchmal mehr erlauern als erlaufen.

Was wohl soviel heifsen soll wie: Ruhe bewaren und abwarten, vieles regelt sich ganz von selbst. Sagen Sie
das, liebe Leserinnen und Leser einmal einen stiirmischen jungen Pdrchen von etwa 18,19 Jahren. Oh ha! Da
werden Sie wohl kaum Applaus ernten, liebe Leserinnen und Leser.

In der Zwischenzeit wird sich ja nun wohl ein geeigneter Behalter und der passende Deckel fiir
den oder die Schinkenkandidaten gefunden haben.
Gut so, meine sehr verehrten Hobbykochinnen und Hobbykaoche.

Weiter geht’s!
Nun wird es aber auch so langsam Zeit.

Wir bereiten nun die Lake zu. Das ist die salzhaltige Pokelbrithe. Daher auch der Begriff Lachs-
schinken, Pokelschinken. Die Schweden nennen das Laka Brithe. Vielleicht hat die Lake ihre Be-
zeichnung daher.

Die Herstellung ist nicht schwierig. Eine ausreichende Menge Wasser wird abgekocht und ab-
kithlen lassen bis es lauwarm ist. Da lost sich das Salz besser auf. In das lauwarme Wasser geben
wir nun das Kochsalz, etwa 3 Essloffel pro Liter (ca. 50 g) und achten bei mehrfachem Umrithren
darauf, dass es sich gut auflost. Die Lake lassen wir nun gut abkiihlen.
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