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§ausiDittljpj)üfiliüje ©iQtistolap to gdjitop Irannt-Jettmiß.

(ErTcßöiut am öriflett $ontt{ag jeSett Renale.

St. ©allen 9ÎV. (5. 3ur" I898

Qefcfyxdfyte ^txdkev&.
^i®?ie SSermenbung beê 3ucferê put SBürgen unferer ©Reifen tft nocl)

giemtid) jungen Eahtmê. Gcrft feit bern ©nbe beê großen 30jä£)=

rigen Sriegeê begann berfetbe ben ©Ijarafter eineê Supêartifetê p Der?

ïieren unb bie biê batfin üblichen Serfûfîungêmittet p berbrängen. 28tr
motten im fotgenben einen furgen gefd)id;ftid)en tteberbtict über bie tpers
fünft unb bie ©inbürgerung biefeê jejgt altgemein unentbehrlichen ®e*

nujjmittetê 31t geben fuctjen.

®er gefd)id)ttict)e Sortäufer beê Ifucferê iff ber Sienenljonig, beffeit
©ebraud) aber and) burcfyauê nicf)t überall, ba befannt ift, mo berfetbe
borfommt. Sefonberê fteifdjeffenbe Sötfer, mie bie Eungufen, Salben,
Eibetaner, bie SBatbnomaben fftorbafienê unb bie tyägerbötfer Stmerifaê

tieradjten feinen ©enufj bireft. Stnberê bei ben Sitten. ®ie ®ried)en
berffiûnbten ben tponig bei it)rem „göttlidjeri ftofdjtranf", ber SerberuS

mirb, um i£)n angutocfert, mit tponigfitcfjen gefüttert, ebenfo bie Ijeitige
©djtange ber Sttïjener auf ber Stfrobotiê unb bie ^eiligen Srofobite in
ben ägt)btifef)en Eemfietn. tponig fpiette bei ben Eotenopfern eine grofje
Stoße, mie bie Sienen im Suite ber ©ereê unb 5ßroferfaina unb 3euê
mirb auf Sreta mit iponig unb ÜDtitd) aufgewogen, Sefonberê bcrütjmt
mar in ©riedjentanb ber tponig beê §ijmettuê bei Sitten, !ym gangen
Stttertum gab ber iponigbanbet einer großen Stugaïjt bon fßerfonen
ben Sebenêunterljatt unb befonberê fd|mungl)gft mürbe berfetbe in ©rie^
djentanb, ©übitatien unb ©trurien betrieben. @0 berfaufte gu ©afaiê'
Reiten ein tpänbter jciljrtid) bon feinem ein Eagmerf großen Etpmiam
garten für 10,000 ©eftergen £>onig (2500 Stf.). Son anberen Säubern

fdjeint nad) ber Stuêfage ber Sibet baê I;ei£ige Sanb befonberê ï)oni%'

reid) gemefeit 51t fein; beim an nidjt meniger beitu 21 ©teilen mirb
barauf fjingemiefen. ÜJtett) mar aucb baê Stationatgetränf ber tgnbo*

germanen, Serer, ©allier, graulen maren Siebl)aber berfetben. 5n
Serorbnungen Sartê beê ©rofjen über bie Sermattung ber fönigtidjen
Eontänen mirb ber Sienengudjt befonberê gebadjt. Sitbmig ber SDeutfdje

DMiMMstliche GMisbeilM der Schwetzer Frlliien-Zeitimg.

Erscheint am Srikksn Sonntag ^eSeu Monats.

St. Gallen Nr. i». Juni fgHS

KescHichte öes Juckers.
^Vi^ie Verwendung des Zuckers zum Würzen unserer Speisen ist noch

ziemlich jungen Datums. Erst seit dem Ende des großen 30jäh-
rigen Krieges begann derselbe den Charakter eines Luxusartikels zu
verlieren und die bis dahin üblichen Versüßungsmittel zu verdrängen. Wir
wollen im folgenden einen kurzen geschichtlichen Ueberblick über die
Herkunft und die Einbürgerung dieses jetzt allgemein unentbehrlichen
Genußmittels zu geben suchen.

Der geschichtliche Vorläufer des Zuckers ist der Bienenhonig, dessen

Gebrauch aber auch durchaus nicht überall da bekannt ist, wo derselbe
vorkommt. Besonders fleischessende Völker, wie die Tungusen, Lappen,
Tibetaner, die Waldnomaden Nordasiens und die Jägervölker Amerikas

verachten seinen Genuß direkt. Anders bei den Alten. Die Griechen
verwandten den Honig bei ihrem „göttlichen Mischtrank", der Cerberus

wird, um ihn anzulocken, mit Honigkuchen- gefüttert, ebenso die heilige
Schlange der Athener auf der Akropolis und die heiligen Krokodile in
den ägyptischen Tempeln. Honig spielte bei den Totenopfern eine große
Rolle, wie die Bienen im Kulte der Ceres und Proserpina und Zeus
wird auf Kreta mit Honig und Milch aufgezogen. Besonders berühmt
war in Griechenland der Honig des Hymettus bei Athen. Im ganzen
Altertum gab der Honighandel einer großen Anzahl von Personen
den Lebensunterhalt und besonders schwunghaft wurde derselbe in
Griechenland, Süditalien und Etrurien betrieben. So verkaufte zu Casais'
Zeiten ein Händler jährlich von seinem ein Tagwerk großen Thymiangarten

für 10,000 Sesterzen Honig (2500 Mk.). Von anderen Ländern
scheint nach der Aussage der Bibel das heilige Land besonders honigreich

gewesen zu sein; denn an nicht weniger denn 21 Stellen wird
darauf hingewiesen. Meth war auch das Nationalgetränk der Jndo-
germanen, Kerer, Gallier, Franken waren Liebhaber derselben. In den

Verordnungen Karls des Großen über die Verwaltung der königlichen
Domänen wird der Bienenzucht besonders gedacht. Ludwig der Deutsche
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befteßt bei SStfc^of ©orbert für fiel) xtrtb fein ©efotge âo ©inter SOÎetlj

rtnb ebenfobiel ©inter iponigtoein. Sari ber Statute fiebert ben.SIöfiern
ftoniglieferungen bon ben tpinterfaffen unb ettoag fpater fanb fogar
jährlich ein grofjer tponigmartt in ©t. ®enig bei ißarig fiait. Su ®eutfcf)=
fanb tnar bag Rentrant ber .'ponigbrübuftion Dürnberg unb bie hiefigen
Seibler fatten fogar ein eigenes ©ericEft, bag put legten SKal 1799

abgehalten tourbe.
Heber Lienen unb iponig berichtet attei) bie ©bba an berfdjiebenen

©teilen; bon ber SSMtefdje faßt §onigtI)au, ben SJIetl) für bie ©otter
liefert bie Stoge tpeibrun unb ber Slutmetl) gibt bent ©falben ben

Ijerjerfreuenben ©efang n. f. to.

®od) nun §u unferer eigentlichen Stufgäbe. ®ag Surferrohr ftantntt
aui Bengalen ober Stffant, ber -Kante ber ©tabt „®ui" bebeutet toört*
licit) „Surferftabt". Sünfangg fog ntan bie faftigen ©tenget nur aug,
aber fdjon itn ©efepud) ber SJtanu unb ben großen inbifdjen ©pen
Wirb beg Suderrolfreg ©ribäl)mtng getljan. ®ag tßftanjen beg Sïoljreg
fanb unter feierlichen Serentonien ftatt unb bei ber ©ritte int Sîobentber
tourbe ait! bent erftgefdjnittenen Sftoijre §u ©hren Sifd)mtg' ein Sranj
geftodjten. Sei ©eburten, tpocfjjerfen unb Segräbniffen fftielte ber ©aft
beg Suderroljreg eine grofje Stoße unb ebenfo tourben mit ihm Suchen
angeteigt. Stud) in ber SJÎebijin tourbe berfelbe bielfacEf Oerloanbt.
®urdt Sttejanberg' beg ©roffen inbifd)en Selbpg tourben and) bie

©riechen mit bent SurferroI)re belannt, bort fanb eg nun bereinjelt
Serbreitmtg, bie erft ben Strabern borbeïjaïten blieb, gut Soran unb
fetbft unter ber Stegierung ©hogroëg I. (531—78) ift eg noch ken Strabern
ganjtid) unbeïannt, aber fd)on unter Dinar ftnben mir feinen Stnbau

hodjbefteuert. Sefonberg loflartgte man eg in ©ufiana an. Unter 93toâ*

ririp (661—80) tourbe eg ipoffitte, feine ©ünfttinge mit Surfertorten
ju befdjenten unb ©uteiman (615—17) tief) fid) fogar gur Stacht Surfer*
bäderei an fein Sett fteßen ttnb in ben tparentg tourben llnmaffen bon
geändertem, eiggetül)ltem Stofenloaffer fonfuntiert, loät)renb bie SRänner
bamatg nod) SBein tränten, beffen ©enuf erft f^äter abtarn. Ungeheure
®imenfionen nahm ber ®afetturug unter ben SIbbaffiben an. ©d)ott
morgeng afs ntatt SWanbettorte ttnb füfje Staffen, bie ®afelauffäp
toaren attg Sudor, Stinbra ttttb Samb|ér hergefteßt ttitb ^brat)im ibtt
Siat)bi berfafjte fogar ein Sod)bud) über Surferbäderci, toährenb ber*
juderte Sßiftagien nad) ihrem ©rfinber nod) heute atg Sabibiffen im
Orient betannt finb. ®amagtug lieferte eingemachte grûcf)te, Sagbab
Durften unb ©ranaten, Somen tanbierte Setetbtätter unb aufjerbent
berftanb matt eine ilnntaffe berfd)iebener ©orbetg horjufteïïen. Su
biefe Sott faßt aud) bie ©rfinbung ber Konfetti rtnb beg SBerfeng mit
fetben.
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bestellt bei Bischof Gorbert für sich und sein Gefolge 29 Eimer Meth
und ebensoviel Eimer Honigwein. Karl der Kahle sichert den Klöstern
Honiglieferungen von den Hintersassen und etwas später fand sogar

jährlich ein großer Honigmarkt in St. Denis bei Paris statt. In Deutschland

war das Zentrum der Honigproduktion Nürnberg und die hiesigen

Zeidler hatten sogar ein eigenes Gericht, das zum letzten Mal 1799

abgehalten wurde.
Ueber Bienen und Honig berichtet auch die Edda an verschiedenen

Stellen: von der Weltesche fällt Honigthau, den Meth fur die Götter
liefert die Ziege Heidrun und der Blutmeth gibt dem Skalden den

herzerfreuenden Gesang u. f. w.

Doch nun zu unserer eigentlichen Aufgäbe. Das Zuckerrohr stammt
aus Bengalen oder Assam, der Name der Stadt „Gui" bedeutet wörtlich

„Zuckerstadt". Anfangs sog man die saftigen Stengel nur aus,
aber schon im Gesetzbuch der Manu und den großen indischen Epen
wird des Zuckerrohres Erwähnung gethan. Das Pflanzen des Rohres
fand unter feierlichen Zeremonien statt und bei der Ernte im November
wurde aus dem erstgeschnittenen Rohre zu Ehren Vischnus' ein Kranz
geflochten. Bei Geburten, Hochzeiten und Begräbnissen spielte der Saft
des Zuckerrohres eine große Rolle und ebenso wurden mit ihm Kuchen
angeteigt. Auch in der Medizin wurde derselbe vielfach verwandt.
Durch Alexanders' des Großen indischen Feldzug wurden auch die

Griechen mit dem Zuckerrohre bekannt, dort fand es nun vereinzelt
Verbreitung, die erst den Arabern vorbehalten blieb. Im Koran und
selbst unter der Regierung Chosroës I- (531—78) ist es noch den Arabern
gänzlich unbekannt, aber schon unter Omar finden wir seinen Anbau
hochbesteuert. Besonders pflanzte man es in Susiana an. Unter Moâ-
riritza (661—89) wurde es Hofsitte, seine Günstlinge mit Zuckertorten
zu beschenken und Sulciman (615—17) ließ sich sogar zur Nacht
Zuckerbäckerei an sein Bett stellen und in den Harems wurden Unmassen von
gezuckertem, eisgekühltem Rosenwasser konsumiert, während die Männer
damals noch Wein tranken, dessen Genuß erst später abkam. Ungeheure
Dimensionen nahm der Tafelluxus unter den Abbassiden an. Schon
morgens aß man Mandeltorte und süße Krapfen, die Tafelaufsätze
waren aus Zucker, Ambra und Kampher hergestellt und Ibrahim ibn

Mähdi verfaßte sogar ein Kochbuch über Zuckerbäckerei, während
verzuckerte Pistazien nach ihrem Erfinder noch heute als Kadibissen im
Orient bekannt sind. Damaskus lieferte eingemachte Früchte, Bagdad
Quitten und Granaten, Jemen kandierte Betelblätter und außerdem
Verstand man eine Unmasse verschiedener Sorbets herzustellen. In
diese Zeit fällt auch die Erfindung der Confetti und des Werfens mit
selben.
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®urd) bie Straber lam bag .p,ttd:ettol)r gunädjft nad) Stegppten,
bag fcfjon ïitrge peit nad) ber Einführung beSfet&ert ber tpauptprobugent
murbe, befonberg alg man Ijter ben puder gu raffinieren erlernt hatte.
®er puderlonfum ant tpofe ber Kalifen tear enortn. @o berbraucpte
int iyafire 1040 9îafftri ®|agrau für feine fpoftafet mährenb beg gefteg
Stamagan 76,300 Silo pttder. Stuf ber ©afet ftanb unter anbernt
ein Orangenbaum aug puder ttnb um biefen 1000 puderftgttren rtnb
bet ber tpodjgeit beg Kalifen Sit Muftabt Sfi'ttat mit ber ®od)ter bon
Mateï ©djajj tourben attd) 61,000 Sîtto puder berbraudjt. ®ie pudere
inbuftrie Stegppteng ttmcljg fo an, baff ber Satif Sit tpalim (996—1021)
ein Monopol baraug machte unb gum ©djutje biefer iynbuftrte einmal
5000 gaff tponig in ben Stil toerfen tief). ©cpon, bamatg fannte man
etn Srtftrument, um ben pudergeljütt feftguftetten.

Mit ben Strabern berbreitete fid) bie Suttur beg puclerroifteg über

gang Storbafrila, ©igitien big mad) Spanien. Senebig erhielt ben erften
puder aug ©prien unter bent ©ogen örfeotg IV., aber erft burd) bie

Sreuggitge murbe er altgemeiner beïannt. Stntiodjia lieferte biet puder,
fo an Sönig SSatbuin einmal 11 Samettafien. Stnfangg beg 12. iyaljrs
Ifunbettg heftigen bie Sknetianer fd)on 80 Meiertjöfe mit puderptantagen
in ©prten ttnb ebenfo bie popanniter unb ©eutfdjtjerren. grtebrid) II.
fcf)üt)te btefe iynbttftrie gang befonberg unb in ben Stffiffen beg $ottig=
reid)eg gerufatem tjanbett ein ganger- Slbuliititi bon ber puderfteitev
ttttb in alten tßi'tgerberidjten ift bom. puderrotir bie Siebe. 1150 finbett
mir in Senebig fd)on puderbäder unb am Enbe ber Sreuggüge be=

ftanb ein regelmäßiger pudertjanbet gmifcpett btefer ©tabt unb ©prtett,
Stegppten unb ©ppern.

SSott ©panten aug nahm ber pitü'errohrban bte Canarien, SIgoren
unb Mabeira itt Söefijg ttnb Sart V. baute feine großen SfMäfte in
Mabrtb unb ©otibo lebigtid) attg ben Eingängen beg pudergolteg.

DIad) ber Entbedung Slmerilag legten bie ©panier guerft auf ®o=

ming'o, bann auf Kuba, in Sieufpanien, Meyiïo unb ißeru fitantagen
an, mätprenb bie 5ßortugiefen bag Mot)r bon Mabeira nacp Sörafitien
brauten. Seiber mar gerabe bie Einführung beg puderrotjreg in
Stmerüa ber Sluläfs gu bem fchmat)tid)en ©Itabenljanbet. .Spanptfiapets

piaf) für ben amerifantfdjen pudèr mar Stffabon unb bie großen füb=

beutfcpen ipanbetghäufer ber gmrgger ttnb SBetfer hatten begmegen eigene

^itiaten bort. 1503 fdjtoffen bie SSetfer mit üönig Manuel Pott fßor=

htgat einen SSertrag, ber ihnen bett bireftett 83etfet)r mit ben portu=
gteftfdjen Kolonien ficperte. 1505 beteiligten fie fid) an 2 ©cpiffen mit
66,000 ®it!aten unb obgteid) biefetben 4 fgahre lttüermegg blieben be=

trug ber Sieingemtnn noch immer 175 °/o.

®er bamatige pitdei'hanbet ging bon Stffabon über SIntmerpen,
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Durch die Araber kam das Zuckerrohr zunächst nach Aegypten,
das schon kurze Zeit nach der Einführung desselben der Hauptproduzent
wurde, besonders als man hier den Zucker zu raffinieren erlernt hatte.
Der Zuckerkonsum am Hofe der Kalifen war enorm. So verbrauchte
im Jahre 1040 Nassiri Chosrau für seine Hoftafel während des Festes
Ramazan 76,300 Kilo Zucker. Auf der Tafel stand unter anderm
ein Orangenbaum aus Zucker und um diesen 1000 Zuckerfiguren und
bei der Hochzeit des Kalifen Al Muktadi Billat mit der Tochter von
Malek Schah wurden auch 61,000 Kilo Zucker verbraucht. Die
Zuckerindustrie Aegyptens wuchs so an, daß der Kalif Al Hakim (996—1021)
ein Monopol daraus machte und zum Schuhe dieser Industrie einmal
5000 Faß Honig in den Nil werfen ließ. Schon, damals kannte man
ein Instrument, um den Zückergehalt festzustellen.

Mit den Arabern verbreitete sich die Kultur des Zuckerrohres über

ganz Nordafrika, Sizilien bis nach Spanien. Venedig erhielt den ersten

Zucker aus Syrien unter dem Dogen Orfeols IV., aber erst durch die

Kreuzzüge wurde er allgemeiner bekannt. Antiochia lieferte viel Zucker,
so an König Balduin einmal 11 Kamellasten. Anfangs des 12.
Jahrhunderts besitzen die Venetianer schon 80 Meierhöfe mit Zuckerplantagen
in Syrien und ebenso die Johanniter und Deutschherren. Friedrich II-
schützte diese Industrie ganz besonders und in den Assisse» des Königreiches

Jerusalem handelt ein ganzer Abschnitt von der Zuckersteuer
und in allen Pilgerberichten ist vom, Zuckerrohr die Rede. 1150 finden
wir in Venedig schon Zuckerbäcker und am Ende der Kreuzzüge
bestand ein regelmäßiger Zuckerhandel zwischen dieser Stadt und Syrien,
Aegypten und Cypern.

Von Spanien aus nahm der Zuckerrohrbau die Kanarien, Azoren
und Madeira in Besitz und Karl V. baute seine großen Paläste in
Madrid und Tolido lediglich aus den Eingängen des Zuckerzolles.

Nach der Entdeckung Amerikas legten die Spanier zuerst auf
Domingo, dann auf Kuba, in Neuspanien, Mexiko und Peru Plantagen
an, während die Portugiesen das Rohr von Madeira nach Brasilien
brachten. Leider war gerade die Einführung des Zuckerrohres in
Amerika der Anlaß zu dem schmählichen Sklavenhandel. Hauptstapelplatz

für den amerikanischen Zucker war Lissabon und die großen
süddeutschen Handelshäuser der Fergger und Welser hatten deswegen eigene

Filialen dort. 1503 schlössen die Welser mit König Manuel von
Portugal einen Vertrag, der ihnen den direkten Verkehr mit den

portugiesischen Kolonien sicherte. 1505 beteiligten sie sich an 2 Schiffen mit
66,000 Dukaten und obgleich dieselben 4 Jahre unterwegs blieben
betrug der Reingewinn noch immer 175°/».

Der damalige Zuckerhandel ging von Lissabon über Antwerpen,
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Söln nach granlfurt a. Tl., Weldjed ber Apaitt»tftauetpfan fur ®eutfch=
ïanb War. Antwerpen faut unter fpanifd)er ^êrrfdjctft herunter unb

an feine '©telle trat Slinfterbam. -©chon 1596 hatten bie Hpûanber
îyaba erreicht unb 1601 fuhren nidjt Weniger aid 84 I)ottânbifcï)e Suder=
fcfjiffe auf bent 39teere. 1602 folgt bie ©rünbung ber oftinbifdjen Som=

pagttie, bie ben gangen oftinbifdjen Suderljanbeï in bie Çiânbe ber

Hollänber lieferte.
Sngwifdjen war SSenebig aber leinedwegd untätig gewefen, utn

ben einträglichen Suderhanbel für fid) gtt begatten. ®er 1505 abge=

brannte gonbaco tebedco Würbe für 30,000 ®ufaten Wieber aufgebaut
unb 1511 laufen bie ®eutfd)en in SSenebig für 140,000 ®ulaten Suder.
Uber bie Sonlurreng Siffabond War gu groß unb fcßon 1520 jnußte
SSenebig bie ©egel ftreicpen unb feine ©inläufe in Siffabon felbft mad)en.
3n SSenebig Würbe ber Suder befonberd aid SurudWare berarbejtet
unb fdjon 1514 mußte bie ©ignoria bad übermäßige SSergolbett bed

SuderWerld Verbieten unb um biefeïbe S£it laut hier aucf) bad ©on?

fettiwerfen auf. iBon SSenebig gingen biefe feinen Sudermaren in alle
28elt unb utn fo fonberbarer ift ed, baß Weber Urioft noci) ®affo bed

Suderd ©rWähnttng tl)un, Wäljrenb bie gleichzeitigen rtti11elf)o cl)beutfcl)ett

®icl)ter ihn fcßon lennen. ©Ijaledfpeare unb feine ffeitgenoffen fprecßen
oft bon ihm unb ©lifabetl) bon ©nglanb foE fogar beut übermäßigen
©emtffe bon SudetWerf ihre fcfjWarjen Sühne berbanlt hüben.

®och bauerte ed noch lange, bid man in ®eutfchlanb baran bad)te,
Suderraffinerien gu errichten. ®ie erfte grünbete Seonharb SKoth in
Uugdburg 1573, bann folgte ®redbett 1597, Hamburg unb Dürnberg,
Wo jetst erft redjt bad (panbrnerl ber „Sebgetten" aufblühte. Um biefe

Seit hutte ber Çtanbelëweg für Suder eine gang eigentümliche Stoute

eingefd)lagen. ÏJian begog ben Weißen Suder bon SRabeira über Siffa?
bon, Untmerpen, Dürnberg unb bon hier fanbte man ißn nod) mit
©eWimtft nach Sßenebig. Sn ®eittfd)lanb war ber Suder auch im
16. Sahrßunbert nod) immer fetjr teuer unb bei ber ipodjgeit Ulrid)3
bon SBürttemberg befahl biefer ftatt Suder 35 ißfunb ©üßholg angu=
laufen. Uber fdjon 1540 ift Suderware in ©übbeutfdjlanb wenigfiend
fetjr belannt unb auf ber $afel )pergog§ UIbred)t IV- bon ©aient ftnben
mir fdjon ein reltgiöfed ©djaugeridjt attS Suder (1509) unb gerbinanb
al§ römifd)er ®önig erhielt 1546 auf einer Stedjnung 27 ißfunb Suder
angefdjrießen. SKit bem beginn bed 30jährigen Srieged fiel ber Suder?
lonfum gang bebeutenb in ®eutfd)lanb unb erft bad ©eifpiel Subwigd
bed XIV. unb feiner prächtigen Hofhaltung ließ auch in weiteren
Greifen bad ©ebürfnid nach biefem ©enußmittel auflommen, befonberd
aid man attd) ttod) ben ©ctutß bed Saffeed unb ber ©hololabe lernten
lernte. UUerbingd blieb ber ©ebraud) bed Suderd immerhin ein ißri=
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Köln nach Frankfurt a. M., welches der Hauptstapelplatz für Deutschland

war. Antwerpen kam unter spanischer Herrschaft herunter und

an seine Stelle trat Amsterdam. Schon 1596 hatten die Holländer
Java erreicht und 1601 fuhren nicht weniger als 84 holländische Zuckerschiffe

auf dem Meere. 1602 folgt die Gründung der ostindischen
Kompagnie, die den ganzen ostindischen Zuckerhandel in die Hände der

Holländer lieferte.
Inzwischen war Venedig aber keineswegs unthätig gewesen, um

den einträglichen Zuckerhandel für sich zu behalten. Der 1505
abgebrannte Fondaco tedesco wurde für 30,000 Dukaten wieder aufgebaut
und 1511 kaufen die Deutschen in Venedig für 140,000 Dukaten Zucker.
Aber die Konkurrenz Lissabons war zu groß und schon 1520 snußte

Venedig die Segel streichen und seine Einkäufe in Lissabon selbst machen.

In Venedig wurde der Zucker besonders als Luxusware verarbeitet
und schon 1514 mußte die Signoria das übermäßige Vergolden des

Zuckerwerks verbieten und um dieselbe Zeit kam hier auch das Con-
fettiwerfen auf. Von Venedig gingen diese feinen Zuckerwaren in alle
Welt und um so sonderbarer ist es, daß weder Ariost noch Tasso des

Zuckers Erwähnung thun, während die gleichzeitigen mittelhochdeutschen

Dichter ihn schon kennen. Shakesspeare und seine Zeitgenossen sprechen

oft von ihm und Elisabeth von England soll sogar dem übermäßigen
Genusse von Zuckerwerk ihre schwarzen Zähne verdankt haben.

Doch dauerte es noch lange, bis man in Deutschland daran dachte,

Zuckerraffinerien zu errichten. Die erste gründete Leonhard Roth in
Augsburg 1573, dann folgte Dresden 1597, Hamburg und Nürnberg,
wo jetzt erst recht das Handwerk der „Lebzelten" aufblühte. Um diese

Zeit hatte der Handelsweg für Zucker eine ganz eigentümliche Route
eingeschlagen. Man bezog den weißen Zucker von Madeira über Lissabon,

Antwerpen, Nürnberg und von hier sandte man ihn noch mit
Gewinnst nach Venedig. In Deutschland war der Zucker auch im
16. Jahrhundert noch immer sehr teuer und bei der Hochzeit Ulrichs
von Württemberg befahl dieser statt Zucker 35 Pfund Süßholz
anzukaufen. Aber schon 1540 ist Zuckerware in Süddeutschland wenigstens
sehr bekannt und auf der Tafel Herzogs Albrecht IV. von Baiern finden
wir schon ein religiöses Schangericht aus Zucker (1509) und Ferdinand
als römischer König erhielt 1546 auf einer Rechnung 27 Pfund Zucker
angeschrieben. Mit dem Beginn des 30jährigen Krieges fiel der Zuckerkonsum

ganz bedeutend in Deutschland und erst das Beispiel Ludwigs
des XIV. und seiner prächtigen Hofhaltung ließ auch in weiteren
Kreisen das Bedürfnis nach diesem Genußmittel aufkommen, besonders
als man auch noch den Genuß des Kaffees und der Chokolade kennen
lernte. Allerdings blieb der Gebrauch des Zuckers immerhin ein Pri-
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bitegtum her woI)tt)abenben Staffen unb unjä^tig finb bie SSerbote gegen
biefen S.uptSartiM im 18. jyahrlpnbert unb anfangs biefeS ^5al;rb)xinber±S.
®rotsbem nahm ber ^ü'iferberbraud) ftetig p, aber allgemein als 9SotfS=

nahrnngSmittet barf berfetbe erft betrachtet werben, feitbem man baS

SSerfa^ren entbecïte, auS ben billigen .Qucferritben ein bem fRö-|rpcfe.r
ebenbürtiges Sßrobubt herpfteüen unb baSfetbe buret) feine S3itligfett
jebermann gugängtid) p machen.

tpexviexveQetxi. *)
1. ®ie ®ebienung bei einem ©efetlfd)aftSeffett muff labeltoS fein,

®ie tpauSfrait barf nirgenbS mit SBort ober S8Iic£ eingreifen. ®a bte

toenigften ®ienftboten bieS berftetjen, mietet man fid) Sohnbiener, welche

man jebod) t)tnfid)tlid) beS ®rin!enS beauffid)tigen mu|, ober Sotjw
bienerinnen, eine auS 3forbbeutfcl)tanb ftammenbe, feb)r in Slufnaljme
ïommenbe unb empfehlenswerte (Sitte. ®iefen fowot)t wie bem eigenen
©efinbe gibt man eine ©tunbe bor iöeginn ber ©efettfdjaft ein träf»
tigeS, warmeS Stbenbbrot mit $heH nach *>er ©efettfdjaft töier ober
SBein. ®en männlichen SSebienten gibt man eine pgetorfte glafdje
SBein pm fOîitnehmen. ®ie gemietete ®ienerfchaft tjat beim ®ifd)becfett

p helfen, eS ebentuell fetbftänbig p übernehmen, gd) rate bir jebod),
bafj bu menigftenS babei bXeibft. ®er funbige ©aft erfennt ja auf ben

erften SSticb, ob ber ®ifdj nad) ©afthofSmanier ober nad) bem ©efdjmac!
ber ipauSfrau gebedt ift. ®en Sntfdjer täjjt man nicht mit ferbieren.
®aS Stallparfüm ift unerträgtid) für biete unb berrät fid) trot) aller
©egenmittet.

2. ®ie Söebienung ber ©öfie gefd)el)e geräufcptoS. SOtan taffe teicpteS

©cfauhWert ebentuell mit ©ummifohten, tragen. ®ie männlichen ®ienft=
boten erhatten weifje, baumwollene tpanbidphe. ®ie 3Käbd)en tragen
eine grofse, Weifje Stet)fet fd)ür3 e, fogen. ©erbierfdjitrje, nnb tegen eine

gefattete Serbiette unter bie ^eifje Sd)üffet.
3. Singeboten Wirb ftetS bon tints. JJtan täfjt bei ber borneI)mften

®ame beginnen. $jft jebeS @erid)t gWeinmt angerichtet, fo Wirb bei
ben jWei würbigften ®amen mit bem tfteidjen begonnen. SltSbann wirb
bie fReipenfotge ftritt eingehalten mit ber 5tuSnal)me, bafi bei Heineren
©ffen bem tpauStjerrn ptetjt ferbiert wirb. Söei großen ®inerS fällt
bieS fort. S3ei freunbfdjaftlichen ©ffen täfjt man einmal bei biefer,
baS anbere XRat bei jener ®ame beginnen, bamit fid) ïeine prudgefe^t
fül)ten îann. ®ie SSirtin nutfj bie §errfd)aften, benen perft gereicht
Werben foil, ben ®ienftboten genau bezeichnen, fünft entfteljen peinliche
Situationen. ®er Serbierenbe nimmt mit ber linten tçanb bon ber

*) 9tu§: 3nt ."paus unb ant .§erb bon $j. b. Sßebell. Vertag bon Öebtj & JDlittter in
Stuttgart.
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vilegium der wohlhabenden Klassen und unzählig sind die Verbote gegen
diesen Luxusartikel im 18. Jahrhundert und anfangs dieses Jahrhunderts.
Trotzdem nahm der Zuckerverbrauch stetig zu, aber allgemein als
Volksnahrungsmittel darf derselbe erst betrachtet werden, seitdem man das

Verfahren entdeckte, aus den billigen Zuckerrüben ein dem Rohrzucker
ebenbürtiges Produkt herzustellen und dasselbe durch seine Billigkeit
jedermann zugänglich zu machen.

Servierregeàr.
1. Die Bedienung bei einem Gesellschaftsessen muß tadellos sein,

Die Hausfrau darf nirgends mit Wort oder Blick eingreifen. Da die

wenigsten Dienstboten dies verstehen, mietet man sich Lohndiener, welche

man jedoch hinsichtlich des Trinkens beaufsichtigen muß, oder
Lohndienerinnen, eine aus Norddeutschland stammende, sehr in Aufnahme
kommende und empfehlenswerte Sitte. Diesen sowohl wie dem eigenen
Gesinde gibt man eine Stunde vor Beginn der Gesellschaft ein
kräftiges, warmes Abendbrot mit Thee, nach der Gesellschaft Bier oder
Wein. Den männlichen Bedienten gibt man eine zugekorkte Flasche
Wein zum Mitnehmen. Die gemietete Dienerschaft hat beim Tischdecken

zu helfen, es eventuell selbständig zu übernehmen. Ich rate dir jedoch,
daß du wenigstens dabei bleibst. Der kundige Gast erkennt ja auf den

ersten Blick, ob der Tisch nach Gasthofsmanier oder nach dem Geschmack
der Hausfrau gedeckt ist. Den Kutscher läßt man nicht mit servieren.
Das Stallparfüm ist unerträglich für viele und verrät sich trotz aller
Gegenmittel.

2. Die Bedienung der Gäste geschehe geräuschlos. Man lasse leichtes
Schuhwerk eventuell mit Gummisohlen, tragen. Die männlichen Dienstboten

erhalten weiße, baumwollene Handschuhe. Die Mädchen tragen
eine große, weiße Achselschürze, sogen. Servierschürze, und legen eine

gefaltete Serviette unter die heiße Schüssel.
3. Angeboten wird stets von links. Man läßt bei der vornehmsten

Dame beginnen. Ist jedes Gericht zweimal angerichtet, so wird bei
den zwei würdigsten Damen mit dem Reichen begonnen. Alsdann wird
die Reihenfolge strikt eingehalten mit der Ausnahme, daß bei kleineren
Essen dem Hausherrn zuletzt serviert wird. Bei großen Diners fällt
dies fort. Bei freundschaftlichen Essen läßt man einmal bei dieser,
das andere Mal bei jener Dame beginnen, damit sich keine zurückgesetzt

fühlen kann. Die Wirtin muß die Herrschaften, denen zuerst gereicht
werden soll, den Dienstboten genau bezeichnen, sonst entstehen Peinliche
Situationen. Der Servierende nimmt mit der linken Hand von der

*) Aus: Im Haus uud am Herd von I. v. Wedell. Verlag von Levy k Müller in
Stuttgart.
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ïinferx ©eite bed ©afteê ben SeEer ab imb fieHt mit ber rechten tpanb
ben reinen SeEer bon récité bor ben ©aft I)tn.

4. Stuf ben SeEer gelegte Beftede bürfen nie benx ©aft gttritcîs

gegeben werben. SRan reicljt bie neuen Beftede entWeber auf bem reinen,
für Warnte ©Reifen ftetd gewärmte Seiler ober legt fie gu bed ©afted
rechter ©eite neben beit SeEer. ©d wirb fid) bei größeren ©efeE*
fdjaften feiten bermeiben taffen, baff Setler ober ©eftecle wätjrenb ber
SJtafftgeit gereinigt unb wieber gebraucht werben. ERan fpütt fie mit
lodjenbem Sßaffcr ab, legt'fie aber atdbann in fatted SBaffer, elfe man
fie abtroclnet, b. I). fobalb bie SeEer nid)t gu ben ©peifen Ijeifj fein
ntüffett, bamit nid)t burd) bie SBärme bem ©afte perraten Werbe, baff
fie unatidgefegt im ©ebraucpe finb.

5. Söeint Anbieten bon befferen, in ©täfer eingefüllten SBeinforten,
bon benen Samen nur einmal nnb bon einer ©orte neljmen foEten,
nennt ber ©erbierenbe ben Stamen bed SBeiued, nidjt fd)reienb taut,
fonbern mit natürlicher ©timme, für bad 01fr bon fyödjftend gwei ißer=
fönen berechnet.

6. Sie Bebienttng I)at bie ©djüffeltt in richtiger ipölfe gu reidjen,
bamit ber ©aft bequem gutangen lann.

7. Sebed ©eridjt fei mit paffenbettt ©erat gum Stemmen berfel)en.
gäEt badfetbe gu Boben ober in bie @d)üffel, fo bringt bie Bebienttng
ein anbered.

8. ©Ife bad ©id refp. bie fitjfe ©peife ferbiert wirb, felfrt bie Sie=
nerfcljaft mit einer ©erbiette bie Brotfrumen bom Sifd) auf einen-SeEer.

gn Keinem Sreid benutzt man aucf) fitberne Safetbefen unb ©djaufet.
9. 9teid)t bie Bebienung nad) beenbeter Safel im ©aton ben Kaffee,

fo gefd)ief)t bied in ber Sßeife, baff ein Brett mit eingego.ffenen Saffen,
Elalpte unb ffuder beftcEt wirb, ©d ift neuerbingd IDtobe geworben,
baff ber ©erbierenbe nur ein f'Ceined Brett, worauf neben Büder unb
9tal)ne nur brei bid. bier Saffen ißtat) finben, itt bie eine §anb nimmt,
in ber anbern bie fitberne Saffeefanne trägt unb erft bor bem Be=

treffenben, bamit ber Kaffee gang Ifeiff fei, eingießt. Siqueiti Wirb ebem

fafld in eiitgegoffenen ©täfern angeboten. Saffee wirb gum gweiten
5DMe ferbiert. Bier wirb ebenfa'Ed erft bor bem ©afte eingefdjenft.
©obatb ber Betreffenbe bad ©tad genommen tjat, ftettt ber Siener
einen ©täferunterfatg quf ben Sifd).

Sie Keinen Butterbrote, Wetdje bei ©etegentjeit eincd Sitterd furg
bor bem Sßeggang ber ©äfte, etwad um 10 ITfjr, angeboten werben,
ferbiert man auf fotgenbe SSeife: SOtan fteEt entWeber bor jeben ©aft
einen Keinen SeEer mit giertidjen ©erbiettdjen unb reid)t eilte Wot)t=

arrangierte ©djüffet ©attbwidjed tferum, ober man .piagiert bie Buttern
brotfdjüffet gemeinfam mit ben SeEercfjen auf einem Sljeebrett, bietet
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linken Seite des Gastes den Teller ab und stellt mit der rechten Hand
den reinen Teller von rechts vor den Gast hin.

4. Auf den Teller gelegte Bestecke dürfen nie dem Gast
zurückgegeben werden. Man reicht die neuen Bestecke entweder auf dem reinen,
für warme Speisen stets gewärmte Teller oder legt sie zu des Gastes
rechter Seite neben den Teller. Es wird sich bei größeren
Gesellschaften selten vermeiden lassen, daß Teller oder Bestecke während der

Mahlzeit gereinigt und wieder gebraucht werden. Man spült sie mit
kochendem Wasser ab, legt sie aber alsdann in kaltes Wasser, ehe man
sie abtrocknet, d. h. sobald die Teller nicht zu den Speisen heiß sein

müssen, damit nicht durch die Wärme dem Gaste verraten werde, daß
sie unausgesetzt im Gebrauche sind.

ö. Beim Anbieten von besseren, in Gläser eingefüllten Weinsorten,
von denen Damen nur einmal und von einer Sorte nehmen sollten,
nennt der Servierende den Namen des Weines, nicht schreiend laut,
sondern mit natürlicher Stimme, für das Ohr von höchstens zwei
Personen berechnet.

6. Die Bedienung hat die Schüsseln in richtiger Höhe zu reichen,
damit der Gast bequem zulangen kann.

7. Jedes Gericht sei mit passendem Gerät zum Nehmen versehen.

Fällt dasselbe zu Boden oder in die Schüssel, so bringt die Bedienung
ein anderes.

8. Ehe das Eis resp, die süße Speise serviert wird, kehrt die

Dienerschaft mit einer Serviette die Brotkrumen vom Tisch auf einen Teller.
In kleinem Kreis benutzt man auch silberne Tafelbesen und Schaufel.

9. Reicht die Bedienung nach beendeter Tafel im Salon den Kaffee,
so geschieht dies in der Weise, daß ein Brett mit eingegossenen Tassen,
Rahne und Zucker bestellt wird. Es ist neuerdings Mode geworden,
daß der Servierende nur ein kleines Brett, worauf neben Zucker und
Rahne nur drei bis. vier Tassen Platz finden, in die eine Hand nimmt,
in der andern die silberne Kaffeekanne trägt und erst vor dem
Betreffenden, damit der Kaffee ganz heiß sei, eingießt. Liguent wird ebenfalls

in eingegossenen Gläsern angeboten. Kaffee wird zum zweiten
Male serviert. Bier wird ebenfalls erst vor dem Gaste eingeschenkt.
Sobald der Betreffende das Glas genommen hat, stellt der Diener
einen Gläsernntersatz auf den Tisch.

Die kleinen Butterbrote, welche bei Gelegenheit eines Diners kurz
vor dem Weggang der Gäste, etwas um 19 Uhr, angeboten werden,
serviert man auf folgende Weise: Man stellt entweder vor jeden Gast
einen kleinen Teller mit zierlichen Serviettchen und reicht eine

wohlarrangierte Schüssel Sandwiches herum, oder man plaziert die
Butterbrotschüssel gemeinsam mit den Tellerchen auf einem Theebrett, bietet



- 47 —

btefeê jebem ©afte att unb täfjt iljn fic() fetbft bebtenen uttb ben Leiter
Oom Tablett neunten.

10. SttteS, roaS bie ®ienerfd)aft überreizt, ein ©taS SBaffer, eine,

reine ©abet ober ein S3rötd)en, muff auf einem ®etterd)en tiegenb ait=

geboten werben.
11. SBätfrenb be§ ©fteifenS tritt bte Sfebienung an bie $ür, inS

Stebenjimmer ober, faü§ man frembe Dtjren at§ Sengen beim ®ifd)=
gefpräd) ntd)t liebt, entfernt fie ftd) ganj. Sft bie SBebiemtng pgegen,
fo |at fie rul)ig, mit tjerabtjängenben Straten baguftebjert. ®af; ber
®iener 5. S3, bie ipanbe auf bem iftüden treugt, ift unftaffenb.

12. ®er ben Sßagenfdjtag ber borfaljrenben ©äfte öffnenbe ®iener
muff bon ber IpauSfrau inftruiert Werben, p Wetdjer ©tunbe bie SBagen

p befteüen finb. ©§ ift ©itte, baff bie ©äfte bei ilfrer Stnfunfi fragen:
„Su warnt finb bie SBagen befteltt?" ®er ®iener muff atfo bie SInb
Wort bereit tjaben. ®a man tjiermit gewiffermajfen ben Seüfuntt an=

gibt, wann man bie ©efetlfdjaft beenbet fetjen möchte, fo überlege man
fid) bie ©tunbe genau. S3ei einem ®iner, ba§ um 6 lltjr beginnt, wirb
ber SBagen auf 10 ober 11 tlf)r befteltt, bei einer um 8 Ittfr begin-
ncttben ©cfctlfdjaft um l)atb 12 lltjr. ©djtiefft fid) $005 ait, fo fahren
int erftern gälte bie SBagett um 12 tttjr, int testera um 1 refft. 2 Itlfr
bor, niemals fftäter.

ftprofif uttb gut ßefttttben.
i)erfd)icbette 3ubcrntitni}cn uott îlljabnrber.

ftoiltfiott. 1 ißfunb fftïjabarber, 200—250 ©ramm Suder, 1 ©tüd
©itronenfdjate, 1h ©taS SBeiffWein.

v ®er 3ÎI)abarber wirb geWafdjen, gefdfätt unb in ©tüde gefd)nitten.
(Um bte ©ävtre 51t mitbern, fann man ben fftlfabarber auf einem ©ieb
einen SXngenbticE in fodjettbeS SBaffer fteden.) ®er Suder wirb mit
bem SBeitt !tar gcfocbt, ber tftbjaBarber bagu gettjan, unb tangfant meid)

gefdjmort. ©tatt beS SBeineS tann man aud) SBaffer netjmen, ber
9ît)abarber betfätt baburd) metjr ben natürttdjen ©efdjmad. Sft ber
fRfyabarber weid), nimmt man ttjn tjeraitS, ïodft ben ©aft ein, ober

ntad)t il)tt aud) Wölfl mit einem ®t)eetöffet Sartoffetmeljt fämig.
*

SliftjjC für 3—4 fßerfonen. 1 fßfuttb fftlfabarber, 1 Siter SBaffer,

Xli ißfunb Suder tnafp, 20 ©ramm ©ago, 1 ©tüd ©itronenfdjate unb

Siwtt.
®er burdjgeftridjene fR^abarber Wirb nod) einmal aufgebockt, ©ago

bagrt getljatt, in ber gtüffigteit flat getodjt unb abgefdpedt.
©djmedt aud) atS Sattfdjale fetjr gut.

- 47 —

dieses jedem Gaste an und läßt ihn sich selbst bedienen und den Teller
vom Tablett nehmen.

1V. Alles, was die Dienerschaft überreicht, ein Glas Wasser, eine,

reine Gabel oder ein Brötchen, muß auf einem Tellerchen liegend
angeboten werden.

11. Während des Speisens tritt die Bedienung an die Tür, ins
Nebenzimmer oder, falls man fremde Ohren als Zeugen beim
Tischgespräch nicht liebt, entfernt sie sich ganz. Ist die Bedienung zugegen,
so hat sie ruhig, mit herabhängenden Armen dazustehen. Daß der
Diener z. B. die Hände ans dem Rücken kreuzt, ist unpassend.

12. Der den Wagenschlag der vorfahrenden Gäste öffnende Diener
muß von der Hansfrau instruiert werden, zu welcher Stunde die Wagen
zu bestellen sind. Es ist Sitte, daß die Gäste bei ihrer Ankunft fragen:
„Zu wann sind die Wagen bestellt?" Der Diener muß also die
Antwort bereit haben. Da man hiermit gewissermaßen den Zeitpunkt
angibt, wann man die Gesellschaft beendet sehen möchte, so überlege man
sich die Stunde genau. Bei einem Diner, das um 6 Uhr beginnt, wird
der Wagen auf 10 oder 11 Uhr bestellt, bei einer um 8 Uhr
beginnenden Gesellschaft um halb 12 Uhr. Schließt sich Tanz an, so fahren
im erstem Falle die Wagen um 12 Uhr, im letztern um 1 resp. 2 Uhr
vor, niemals später.

Mezepie.
Krprovt und gut befunden.

Verschiedene Zubereitungen von Rhabarber.
jlllMpaU. 1 Pfund Rhabarber, 200—250 Gramm Zucker, 1 Stück

Citronenschale, L- Glas Weißwein.
" Der Rhabarber wird gewaschen, geschält und in Stücke geschnitten.

sUm die Säure zu mildern, kann man den Rhabarber auf einem Sieb
einen Augenblick in kochendes Wasser stecken.) Der Zucker wird mit
dem Wein klar gekocht, der Rhabarber dazu gethan, und langsam weich

geschmort. Statt des Weines kann man auch Wasser nehmen, der

Rhabarber behält dadurch mehr den natürlichen Geschmack. Ist der
Rhabarber weich, nimmt man ihn heraus, kocht den Saft ein, oder

macht ihn auch wohl mit einem Theelöffel Kartoffelmehl sämig.

Ittppt für 3—4 Personen. 1 Pfund Rhabarber, l Liter Wasser,

b- Pfund Zucker knapp, 20 Gramm Sago, 1 Stück Citronenschale und

Zimt.
Der durchgestrichene Rhabarber wird noch einmal aufgekocht, Sago

dazu gethan, in der Flüssigkeit klar gekocht und abgeschmeckt.

Schmeckt auch als Kaltschale sehr gut.
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ityltlmrlwreis fitr 6 ißerfonen. 1 ißfunb 5Hl)a6arber, 300 ©ramm
Suder, 2 ©ßlöffel SBaffer, Va ißfunb Sîeië, 100 ©ramm Sutter, 1

@tüc£ Sitronenfdjale.
®er Sïeië toirb gemafdjen, blanchiert mit ber Sutter, 3U Siter

heißem SBaffer, ©itronenfdfale unb ©alj ïangfam auëgequoGen, ber
gelochte unb burchgeftridfene Dt^abctrber bap gettjan unb abgefdjmecft.

*
Jlljnlinrlirrkiiiiicn okr STovtc. Va ißfunb »Mfl, iu ißfunb Sutter,

70 ©ramm Sutler, 1 ®t put SDtürbteig.
4 ißfuttb 9ît)abarber, lVa ißfuub Sutler, 1 ©ßlöffel Kartoffelmehl

ptn ißuree.
Va Siter faure ©ahne, 5—6 ©igelb, 3 ©ßlöffel Suder, 5 ©ßlöffel

geriebene ©emmel unb 5—6 ©ierfdfttee pm ©uff.
SWatt macht einen äßürbteig, rollt ißn auf fauberem Stech P

einer runben, bünnen ^Statte au§, madjt einen fRanb barum unb bädt
bie Sorte bei mäßiger §iße gelbbraun. ®aS bitrdjgefiridfene ißuree
toerbe mit Kartoffelmehl fleif gemadjt, auf ben Kudjen geftrichen, ber
@uß barüber unb nun noch einmal überbaclen.

*
tarif mit |flnlu'Oitctmnflni}C. Sum SWürbteig 3u ißfunb SRehl,

170 ©ramm Sutter, 100 ©ramm Suder, 2 ©ier.
Sunt ißuree 4 ißfunb Stljabarber, lVa ißfttnb Suder, 1 ©ßlöffel

Kartoffelmehl.
Sur ÜDtafronenmaffe 5 ©ierfdjnee, Va ißfunb Suder, Va ißfünb

fuße, geriebene SKanbetn, barunter einige bittere.
SRan macht einen SKürbteig, roßt ißn pr bünnen runben ißlatte

aut>, legt einen 9îanb barum, unb büßt bie Sorte unter mäßiger £nße
gelbbraun. 97utt lommt baS borbereitete ißuree barauf, unb barüber
bie SKaïrouenmaffe, toetche gelblich überbaden mirb.

*
Jltjinnf für 4—6 ijSerfonen. 1 fßfunb 9thabarber, Va iß funb

Sutler, 6—8 ©igelb, abgeriebene Eitrone, Stmt unb 6—8 ©ierfdpee.
®ie ©igelb merben mit bent Sutler Va ©tunbe fdjaumig gerührt,

baS norbereitete ißuree unb bie anberen Suttfaten beigegeben unb in
einer ausgetriebenen Sluftaufform Va ©tunbe gebaclen.

*
Cl'êtttf für 3—4 ißerfonen. 3U ißfunb Dîïjabarber, Va ißfunb

Sutler, 1 Eitronenfdjale, Vi ©tag SSeißmeiu, 1 ©ßlöffel Kartoffelmehl,
3 ©imeiß.

®er geloclfte unb burd) ein ©ieb geftrießene 9îha6arber toirb aufs
gelocßt, mit Kartoffelmehl fämig gemacht, mit Suder unb ©ierfeßnee
bermifd)t unb eine ©tunbe gerührt.

Oîe&aïtton uttS SBerloß: gtau Bltfe ^joneggei itt @t. (Batten.
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RljllliiN'IM'rtlS für 6 Personen. 1 Pfund Rhabarber, 30V Gramm
Zucker, 2 Eßlöffel Wasser, V- Pfund Reis, 100 Gramm Butter, 1

Stück Citrvnenschäle.
Der Reis wird gewaschen, blanchiert mit der Butter, Liter

heißem Wasser, Citronenschale und Salz langsam ausgequollen, der
gekochte und durchgestrichene Rhabarber dazu gethan und abgeschmeckt.

Rhaliarlierkuliien oder Torte. u- Pfund Mehl, Pfund Butter,
70 Gramm Zucker, 1 Ei zum Mürbteig.

4 Pfund Rhabarber, 1U- Pfund Zucker, 1 Eßlöffel Kartoffelmehl
zum Püree.

U- Liter saure Sahne, ö—6 Eigelb, 3 Eßlöffel Zucker, 5 Eßlöffel
geriebene Semmel und 5—6 Eierschnee zum Guß.

Man macht einen Mürbteig, rollt ihn auf sauberem Blech zu
einer runden, dünnen Platte aus, macht einen Rand darum und bäckt
die Torte bei mäßiger Hitze gelbbraun. Das durchgestrichene Püree
werde mit Kartoffelmehl steif gemacht, auf den Kuchen gestrichen, der
Guß darüber und nun noch einmal überbacken.

Torte mit MàoiieiIllliIîlM. Zum Mürbteig z/4 Pfund Mehl,
170 Gramm Butter, 100 Gramm Zucker, 2 Eier.

Zum Püree 4 Pfund Rhabarber, 1'/- Pfund Zucker, 1 Eßlöffel
Kartoffelmehl.

Zur Makronenmasse 5 Eierschnee, >/s Pfund Zucker, Pfund
süße, geriebene Mandeln, darunter einige bittere.

Man macht einen Mürbteig, rollt ihn zur dünnen runden Platte
aus, legt einen Rand darum, und bäckt die Torte unter mäßiger Hitze
gelbbraun. Nun kommt das vorbereitete Püree darauf, und darüber
die Makronenmasse, welche gelblich überbacken wird.

Alliions für 4—6 Personen. 1 Pfund Rhabarber, U- Pfund
Zucker, 6—8 Eigelb, abgeriebene Citrone, Zimt und 6—8 Eierschnee.

Die Eigelb werden mit dem Zucker lli- Stunde schaumig gerührt,
das vorbereitete Püree und die anderen Zuthaten beigegeben und in
einer ausgestrichenen Auflaufform Stunde gebacken.

Creme für 3—4 Personen. 2/4 Pfund Rhabarber, V- Pfund
Zucker, 1 Citroncnschale, >/4 Glas Weißwein, 1 Eßlöffel Kartoffelmehl,
3 Eiweiß.

Der gekochte und durch ein Sieb gestrichene Rhabarber wird
aufgekocht, mit Kartoffelmehl sämig gemacht, mit Zucker und Eierschnee
vermischt und eine Stunde gerührt.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Ballen.
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