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Hinleitung:.

l_Teher die Herstellung der ,Niirnberger

Lebkuchen“ sind schon von verschiedenen Seiten
Biicher herausgegeben worden, dieselben beziehen
sich aber grosstentheils nur auf die Herstellung der
braunen Lebkuchen und entbehren jeder Anleitung
iber die Herstellung der weissen Lebkuchen die auf
Oblaten gebacken werden, ebenso der bekannten
runden Elisenlebkuchen, welche in Schachteln bezw.
Blechdosen verpackt, zum Versundt kommen.

Aus diesem Grunde habe ich mich entschlossen,
um vorliegenden Werke, die Herstellung sammtlicher
Niirnberger Lebkuchenfabrikate zu schildern, ich
werde es mir desshalb ganz besonders angelegen sein
lassen, meine Angaben in der verstindlichsten Weise
zu machen und diirfte es den Lesern von besonderem
Interesse sein, einmal von einem Niirnberger Fach-
mann die Herstellung der beliebten und weit ver-
breiteten Niirnbergoer Lebkuchen zu erfahren.

In meinen Ausfithrungen werde ich nicht nur
mit Recepten an die Hand gehen, sondern darin
auch die Anfertigung des Honigs und Syrupteigs
nebst Aufbewahrung und spiterer Verarbeitung er-
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ldutern unter Hinweis auf die dazu nothigen Geriith-
schaften und Maschinen zur leichteren Verarbeitung.

Mit vorliegendem Werke hoffe ich somit allen
Interessenten ein gutes Nachschlagebuch geschaffen
zu haben und darf ich wohl fir dasselbe freundlicher
Aufnahme versichert sein.

Niirnberg, Oktobsr 1898,

Jalkob Braun.




¥

L.

Extrafeine Schachtel-Lebkuchen.

Bei Anfertigung der Masse zu runden Lebkuchen
1st vor Allem darauf zu achten, dass ganz gut aus-
getrocknete, abgeschilte Mandeln dazu genommen
werden, ebenso ist der Zucker moglichst vom Staub
zu befreien, die Gewiirze fein gemahlen und Citro -
nat und Orangeat nicht zu grob gehackt ist, un-
gefihr in der Grosse wie kleine Erbsen.

Die Masse dazu ist folgende:

12 Pfund abgeschilte Mandeln,
18 , Zucker,
g ahee ) Mehbl,
2 , Citronat gehackt,
2, Orangeat .
100 gr. gem. Zimmt,
20 & “ % . Nelken,
10 , , Muskatbliithe,
17 4 S » Cardomomen,
2 abgeriebene Citronen,
ca. 3 Liter abgelassenes Eiweis,

80 gr. gest. Amonium oder Hirschhornsalz,
20 , Pottasche.

Wenn beispielsweise die Mandeln auf einer so-
genannten Universalmaschine klein gemach{ werden,
so kann man die ganze Masse wie solche oben an-
gegeben, einfach in einer Schiissel mit den Spaten,
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oder mit der Hand gut untereinander mengen, sollen
die Mandeln auf einer Mandelreibmaschine gerieben
werden, so nimmt man die etwas klein gemachten
Mandeln mit der Hélfte oder einem Drittel von dem
bestimmten Quantum Zucker und feuchtet dieses mit
etwas HEiwels an, um es dann auf die Maschine zum
Feinreiben zu bringen. (Mandelreibmaschinen fertigt
in sehr guter Ausfithrung G. Schimpfle, Augs-
burg und kann ich diese Maschinen, weil ich selbst
eine solche im Gebrauche habe und sehr befriedigt
bin, Jedermann auf’s Beste empfehlen.) Ist dies
geschehen, dann wird der iibrige Zucker nebst den
dazu gehorigen Zuthaten beigemengt und wird ge-
horig durchgearbeitet. Wenn die Masse fertig ge-
arbeitet ist, so wird auf Oblaten das dafiir bestimmte
Quantum Masse abgewogen und schon kugelformig
aufgestrichen ; auf Bleche gesetzt, welche entweder
gut mit Papier, zweil, eventuell dreifach belegt sind,
oder Pappendeckel-Unterlage haben. Von je 6 Stiick
Lebkuchen, wird einer davon mit einem Mandel-
krinzchen (6 Stiick halbe Mandeln, welches in der
Mitte eine schone Scheibe Citronat ca. 11/2—2 cm.
Durchmesser bekommt) belegt. Alsdann werden die
Lebkuchen so lange getrocknet bis sich eine schéne
Haut gebildet hat, was je nach der Temperatur des
Trockenschrankes eine Zeit von 11/2—9 Stunden in
Anspruch nimmt, dann werden sie in einem nicht zu
heissen Ofen schon goldgelb herausgebacken. Nach
dem Erkalten werden dieselben glasirt. Anfertig-
ung der Glasuren siehe unter der Rubrik ,Glasuren.“

Verkauft werden sie gewo6hnlich in Schachteln
oder Blechdosen mit 6 Stiick und ist die Eintheil-
ung und Glasirung derselben folgende:
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1. Mandellebkuchen in der Mitte mit einem
Mandelkrinzchen und Citronglasur,

DO

Elisenlebkuchen mit Citronglasur und Non-
pareille bestreut,

3. Makronenlebkuchen mit Citronglasur und
oriitnen Mandeln bestreut,

4. Himbeerlebkuchen, mit Himbeerfillung und
Himbeerglasur glasiren,

Vanillelebkuchen, die Masse mit Vanillege-
schmack und Vanilleglasur glasiren,

6. Chocoladelebkuchen, mit Chocoladeglasur
glasiren.

81

Die ersteren drei Sorten konnen statt mit Citro-
wenglasur auch mit der sogenannten Baslerglasur
olasirt werden, was einfacher ist, und weniger Zeit
in Anspruch nimmt und daber billiger zu stehen
kommt. (Baslerglasur siehe unter ,Glasuren.“

Je mach Belieben konnen aber auch mehrere
Sorten gefillt werden, wie z. B. die:

Elisenlebkuchen mit Aprikosenmarmelade,

Makronenlebkuchen mit Quittenmarmelade u. s. f.

Das Fiillen der Lebkuchen geschieht in der
Weise, dass auf die Oblaten zuerst ganz diinn et-
was Masse in die Mitte gestrichen wird, gleichsam
als Unterlage, aut diese Unterlage kommt dann die
entsprechende Fiillung, vielleicht eine gute Messer-
spitze voll, und dann wird der Kuchen mit Masse
auf sein Gewicht ausgewogen und iiber die Fiillung
gestrichen; hierbei ist aber zu beobachten, dass die
Fillung ganz gedeckt 1st, um das Austreiben der
Marmelade zu verhiiten,
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Sind die Lebkuchen dann glasirt, so werden sie
entweder in die dazu bestimmten Schachteln oder

Dosen gebracht, um sie dann dem Verkaufe zu unter-
stellen.

Um auch eine geringere Qualitiit anfertigen zu
konnen, lasse hier noch einige Zusammenstellungen
folgen :

Runde Schachtel-Lebkuchen,

(Andere Art. IL Qualitis.)

3 Pfund Haselniisse,
3 ,  geschilte Mandeln,
3 , rohe Mandeln,
18 o Zucker,
Baia g Mokl
5 gr. Citronat,
O , Orangeat,
0. ., Zimmt,
20 , Nelken,
© ,  Muskatblithe,
b , Cardamomen,
2 Citronen abgerieben,
ca. 3 Liter Eiweis,
o0 gr. Amonium oder Hirschhornsalz,
10 , Pottasche.




Runde Schachtel-Lebkuchen.

(Andere Art. III. Qualitit.)

3 Pfund Haselniisse,
3 , geschilte Mandeln,
3 , rohe Mandeln,
20 o  Zucker,
3 e Menk
375 gr. Citronat,
370 , Orangeat,
60 , Zimmt,
20 , Nelken,
o ,  Muskatbliithe,
5 , Cardamomen,
2 Citronenschaalen,
ca. 3!/2 Liter Eiweis,
60 gr. Amonium.
10 , Pottasche.

Feinste Elisen-Lebkuchen.

In linglich viereckiger Form und in Packete

a 6 Stiick verpackt.

Hiezu kann man je nach Belieben die Masse von
emmem der drei vorgenannten Recepte der runden
Schachtellebkuchen verwenden und sie auf eine der
Grosse entsprechenden Tafeloblate aufstreichen.
Die Behandlung beim Trocknen und Backen ist die-
selbe, ebenso werden sie glasirt wie Elisenlebkuchen,
mit Citronenglasur und mit Nonpareille bestreut.




Feinste Makronen- Lebkuchen.

In linglich viereckiger Form und in Packeten

a 6 Stiick verpackt.

Zu diesen 1st folgende Masse wegen des guten
(Geschmacks besonders zu empfehlen.

5 Pfund Mandeln,

10 F s Aok e
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1 , . Orangeat,

1 Citrone abgerieben,

5 gr. Amonium oder Hirschhornsalz,
ca. 11/s—11/2 Ltr. KEiweis.

Die Anfertigung der Masse, das Verarbeiten und
Backen ist dieselbe wie bei der vorstehend verzeich-
neten Masse zu den Elisenlebkuchen, sie werden mit
Citronglasur glasirt und mit griin gefirbten Mandeln

bestreut.

Feinste Vanille-Lebkuchen.

In langlich viereckiger Form und in Packeten

a 6 Stiick verpackt,.

Hiezu wolle man die ndmliche Masse wie zu
obigen Feinsten Makronen Lebkuchen ver-
wenden, nur statt Citrone, der Masse Vanille-
geschmack beifiigen, sonst ist es dieselbe Behand-
lung wie vorstehend, und werden mit Vanilleglasur

glasirt,




Feinste Chocolade-Lebkuchen.

In linglich viereckiger Form und in Packeten

a 6 Stiick verpackt,

Auch zu diesen verwende man die vorstehende
Masse der Feinsten Makronen-Lebkuchen,
statt Gewiirz oder Vanillegeschmack, beliebe man
circa b0 Gramm aufgeloste Cacaomasse beizugeben ;
auf Oblaten aufgestrichen und nachdem sie gebacken
und erkaltet sind mit Chocoladeglasur (siehe Glasu-
ren) glasiren. Hierbei muss man darauf achten, dass
der Cacao die Masse fester macht bezw. anzieht, in
Folge dessen muss sie etwas weicher gehalten wer-
den.

Feinste Haselnuss- Lebkuchen.

In linglich viereckiger Form und in Packeten

a 6 Stiick verpackt.

Bei diesen Liebkuchen mdchte ich hervorheben,
dass die aus der nachstehenden Masse hergestellten
Kuchen einen vorziiglichen Geschmack haben und
lange haltbar sind. Da diese Masse abgerostet wird,
also warm behandelt werden muss, lasse ich hier
eine kleinere Zusammenstellung folgen und kann
dieselbe ja beliebig vergrossert werden,




Die Masse ist folgende:

360 gr. Haselniisse,

3 Pfund Zucker,

20 FKaweiss,

1 Pfund gehobelte Haselniisse,
180 gr. gehacktes Citronat,
2 3 Orangeat,
200 gr. Mehl,

60 , gem. Zimmt,

7 AR » Nelken,

i y  Muskatbliithe,

el » Cardamomen,

10 Amonium oder Hirschhornsalz,

2 abgeriebene Citronen.

Vorstehende Masse wird auf folgende Art zube-
reitet :

Erstgenannte 360 Gramm Haselniisse werden
mit einem Drittel Zucker und etwas Eiweiss in der
Mandelreibmaschine feingerieben, sodann kommt der
ibrige Zucker und das iibrige Eiweiss hinzu und
wird auf das Feuer gesetzt und so heiss werden
lassen, dass man den Finger noch darin leiden kann;
vom Feuer abgesetzt, wird das Gewiirz, die ge-
hobelten Haselniisse und Citronat etc. einge-
rihrt; dann kommt das Amonium hinzu und zu-
letzt wird das Mehl gut eingeriihrt; sodann mog-
lichst rasch auf die Oblaten gestrichen und et-
was getrocknet und nicht zu heiss ausgebacken:
die Lebkuchen sind mit dem Backen fertig; sollen
aber wenn sie aus dem Ofen kommen, einen schonen

(xlanz haben.
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Die Makronen-, Elisen-, Vanille- Cho-
colade- und Haselnusslebkucken gehéren zu
den feinsten Sorten der Mandellebkuchen und
werden desshalb auch feiner verpackt, zuerst kom-
| men sie 1n weiss- oder Pergamentpapier; auch imi-
] tirtes Pergamentpapier ist zu empfehlen und dann
| imm Glanzpapier mit Golddruck.

Ueber die Anfertigung der auf Ob-
laten gebackenen weissen Leb-
kuchen.

e ————

Bevor ich auf das Nihere iiber die weissen
Lebkuchen iibergehe, michte ich die Anfertigung
der hiezu néthigen Masse erkldren.

Allgemein ist gebriuchlich, die Eier mit dem
| Zucker recht schaumig zu riihren, um eine moglichst

leichte und grosse Masse dabel zu erzielen; dies ist
| wohl bei den Extrafeinen Weissen Leb-
| kuchen anwendbar, weil die Masse ziemlich viel
% Zuthaten bekommt; diese Zuthaten sind aber auch
| im Stande nach dem Backen den Lebkuchen lange
Zelt weich zu erhalten.

Anders verhilt es sich mit den Feinsten
Weissen Lebkuchen I. Qualitit und mit den
Feinen Weissen Lebkuchen II. Qualitit.

Bei den Massen zu diesen Lebkuchen, ist es nicht
rathsam, dass die Eier und der Zucker so sehr
schaumig geriihrt wird, die Lebkuchen sind dadurch,
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dass die Masse nicht schaumig behandelt wird saf-
tiger und in Folge dessen linger haltbar. Es ge-
niigt also wenn der dazu bestimmte Zucker zu die-
sen beiden Sorten mit ein Drittel der dazu bestimm-
ten Kiern ziemlich gut verrithrt wird, ungefihr bis
die Masse anfingt schaumig zu werden, ist die Masse
sowelt, dann kommen alle Eier hinzu und wird das
Ganze blos noch gut durchgeriihrt; nachdem kommt
das Amonium und die Pottasche und der Syrup
hiezu und wird wieder gut verrithrt. Der Syrup der
dazu kommt, hat den Zweck zu erfiillen, den Leb-
kuchen eine schone, frische Farbe zu geben und
darf derselbe nie vergessen werden, worauf ich be-
sonders hinweisen mochte; da, wenn er fehlt, der
Lebkuchen lange kein so schénes Ansehen bekommt
und in einem etwas zu heissen Ofen gebacken, leicht
flimmt, was beli den Massen mit Syrup nicht der
Fall ist und die Farbe gleichmissig wird,

Danach kommt das Gewiirz, die Mandeln, Ci-
tronat und Citrone ete. hinzu und nochmals gut ver-
rithrt und dann wird zum Schlusse das bestimmte
Quantum Mehl beigegeben.

Wenn die Masse gut eingeriihrt ist, so muss
darauf geachtet werden, dass dieselbe nicht zu weich
wird, damit sie nicht von den Oblaten liuft, lieber
rithre man etwas Zucker und Mehl 1m gleichen Ver-
hdltniss zur Masse nach. Nachdem die Lebkuchen
gestrichen sind, werden dieselben auf Bleche, welche
entweder mit zwei bis dreifacher Papierlage oder
Pappdeckel belegt sind, gethan, dann verziert man
sie je nach Grosse und Qualitit entsprechend mit
Citronat oder auch Mandeln je mnach Belieben und
dann werden sie zum trocknen gebracht. Hierbel
1st zu beachten, dass der betreffende Trockenraum
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nicht zu heiss ist, da es sonst die Lebkuchen auf-
zieht und dadurch Blasen entstehen, wovon der Lieb-
kuchen das Ansehen verliert; sind die Lebkuchen
gleichmissig getrocknet, was je nach der Tempe-
ratur und Sorte eine Zeit von 2—3 Stunden bean-
sprucht, dann werden sie kiihl gestellt und darnach
in einem nicht zu heissen Ofen gebacken.

Kommen die Lebkuchen aus dem Ofen, dann
werden sie rasch umgewendet und ldsst sie ruhig
erkalten, dadurch werden die Lebkuchen von oben
schon glatt und bekommen ein schones Ansehen.
Alsdann werden sie zu je 6 Stiick in blaues Papier
verpackt.

Extrafeine weisse Lebkuchen.

(Sogenannte Hausgebackene.)

Der beste von den weissen Lebkuchen auf
Oblaten ist der sogenannte Hausgebackene. Diese
Sorte enthiilt sehr viel Citronat, Orangeat, Mandeln,

Zucker und Eier und weniger Mehl, infolge dessen:

ist die Qualitit eine ausgezeichnete und haltbare,
der Ausschmiickung der Lebkuchen wird auch eine
besondere Sorgfalt zugewendet und reichlich mit
Mandeln und Citronat verziert.

Jeder dieser Lebkuchen wird einzeln in Glanz-
papier oder Carton verpackt und so zum Verkauf

gebracht.
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Der Preis ist natiirlich ein hoherer, wird aber
gerne bezahlt und von besserer Kundschaft wird
dieser Lebkuchen stets verlangt.

Die Masse ist folgende:

10 Pfund Zucker,
! S Mehl,
21/5 Citronat,
21/4 ,  Orangeat,
312 ,  geristete Mandeln,
90 Stiick Eier,
160 gr. Zimmt,
80 ,  Nelken,

o0 ,  Cardamomen,
30 ,  Muskatbliithe,
' F AR Amonium oder Hirschhornsalz,

6 abgeriebene Citronen,
ca. 300 gr. Syrup.

Feinste weisse Lebkuchen.

Diese ,feinsten weissen Lebkuchen% bil-
den gleichsam die I. Qualitiit in den Handel und sind
eine begehrte Sorte, sie enthalten ziemlich viel Zu-
thaten an Mandeln und Citronat ete, und konnen
in Folge dessen ein lingeres Lager vertragen.

Nachstehend die Zusammenstellung der Masse :
12 Pfund Zucker,
20y Mehl,

1 , 250 gr. gerostete Mandeln,
1 , 126 , gehacktes Citronat,
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1 Pfund 125 gr. gehacktes Orangeat,
' 200 , gemahlenen Zimmt,
40 , gemahlene Nelken,
11 e " Cardamomen,
10 i Muskatbliithe,
2 abgeriebene Citronen,
ca. 1 Pfund Syrup,
80 gr. Amonium,
20 , Pottasche,
112—115 Stiick Eier.

Die Zubereitung der Masse habe bereits eingangs
geschildert.

Feinste weisse Lebkuchen.
(Andere Art)

Von obiger Masse kann man bei den kleineren
Sorten von den Mandeln und von dem Citronat we-
niger nehmen und ist die Zusammenstellung der
Masse wie folgt zu empfehlen:

12 Pfund Zucker,

10 .. - Mehk

450 gr. gerostete Mandeln,
1 Pfund Citronat,
1 ,  Orangeat,

200 gr. gemahlenen Zimmt,
40 , gemahlene Nelken,
10 5 = Cardamomen,
10 ,  Muscatbliithe,

2 abgeriebene Citronen,
ca, 1 Pfund Syrup,




T

80 gr. Amonium,
20 ,, Pottasche,
112—116 Kier.

Bei dieser Masse miissen sowohl die Mandeln als
auch das Citronat und Orangeat feiner gehackt werden,
damit sich die Lebkuchen besser streichen lassen.

Feine weisse Lebkuchen.

Eine Hauptsorte von weissen Lebkuchen
auf Oblaten sind die ,Feinen weissen Leb-
kuchen% welche als IL. Qualitit in den Handel ge-
bracht werden und hauptsichlich eine Sorte fiir
Wiederverkidufer ist, denn die Lebkuchen konnen
bedeutend grosser gemacht werden, sie enthalten
weniger Citronat und Mandeln, der Geschmack der-
selben ist ein guter und besonders frisch sind sie
vorziiglich.

. Nachstehend folgt die Masse:

12 Pfund Zucker,
16 , Mehl,
300 gr. gerostete Mandeln,
360 ,  gehacktes Citronat,
360 ¥ Orangeat,
160 ,  gemahlenen Zimmt,
B0 ,  gemahlene Nelken, .
120 , Amonium,
20 ,  Pottasche,
ca. 000 ., ° Syrap,
2 abgeriebene Citronen,
120—125 Stiick Kier.




g

Die Masse wird auf gleiche Weise, wie vor-
stehend beschrieben, zubereitet,

Auch hier ist es gut bei den kleineren Sorten
mit den Mandeln und mit dem Citronat abzubrechen
und lasse der besseren Uebersicht wegen die hiefiir
nothigen Recepten folgen.

KFeine weisse Lebkuchen.
(Andere Art )

6 Pfund Zucker,

G M enk
100 gr. geristete Hazelnilisse oder auch Mandeln
160 , gehacktes Citronat,
; 17,1 e . Orangeat,

™ , gemahlenen Zimmft,

25 5 gemahlene Nelken,

60 , Amonium,

10 ,  Pottasche,

1 Citrone,

60—62 Kier,
ca. 260 gr. Syrup.

Feine weisse Lebkuchen.
(Andere Art, Kleine Sorte.)

6 Pfund Zucker,

8 fesnsiehl

60 gr. geristete Haselniisse,
} 60 ,  gehacktes Citrona:.

75 ,  gemahlenen Zimmt,

F
i




20 ,  gemahlene Nelken,
60 , Amonium,
10 ,  Pottasche,
1 Citrone,
60— 62 Stiick Eier,
ca. 200 gr. Syrup.

Feine weisse Lebkuchen.

(Andere Art. Kleinste Sorte.)

3 Pfund Zucker,
4 ., Mehl,
20 gr. ganzen Anis,
20 , Amonium,
b , Pottasche,
26 Stiick Kier,
ca. 126 gr. Syrup.

Anis-Lebkuchen.

Eine feine Sorte Liebkuchen, besonders fiir Leute,
welche die Mandeln nicht vertragen konnen, ist der
Anislebkuchen; er hat einen angenehmen Geschmack
‘und hilt sich in Folge seiner feinen Zusammenstel-
lung sehr lange trisch und wird hiezu folgende Masse

genommen :

¥
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Ptund Zucker,
Mehl,
Orangeat,
Citronat,

] |

n

n

n

O e

abgeriebene Citronen,
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30 gr. Anis,
20 ., -Amoniun,
32 Stiick Eier,

ca. 200 gr. Syrup.

Nachdem die Masse obiger Lebkuchen keine
Mandeln enthilt, so muss auch bei der Verzierung
darauf Riicksicht genommen werden und empfehle
ich zu einer solchen entweder Citronatschnitten
oder Rauthen aus Orangeat, letztere werden aus
den Schaalen des Orangeats ausgestochen, und
dann zum Belegen der Lebkuchen verwendet.

Mit vorstehenden Zusammenstellungen habe 1ch
in Bezug auf die ,weissen Lebkuchen® verschie-
dene Recepte aufgefithrt, damit man in jeder Preis-
lage und nach jeder Geschmacksrichtung Lebkuchen
herstellen kann, immerhin konnen auch da noch
Aenderungen vorgenommen werden, um sie eventuell
noch billiger herstellen zu konnen, so kann man
z. B. bei den angegebenen Mandeln nur die Halfte
davon nehmen und die andere Hilfte mit gerodsteten
Haselniissen ersetzen, man kann aber auch je nach
(Feschmacksrichtung im Ganzen weniger Mandeln
nehmen und dafiir mehr Citronat und Oran-
oeat, es kann aber auch das umgekehrte Ver-
hiltniss Platz greifen; ebenso verhdlt es sich mit
der Zugabe von Mehl, will man die Lebkuchen
noch geringer machen, als ich in meinem Re-
cept ,Feine weisse Lebkuchen“ angegeben
habe, so kann dies insoferne geschehen, als ent-
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weder noch mehr Mehl dazu genommen wird, dann
1st allerdings darauf Riicksicht zu nehmen, dass
in dem gleichen Verhiltniss Eier zugegeben werden:
oder auch umgekehrt, dass man z B. gleich Mehl,
gleich Zucker zur Masse nimmt, dann muss auch
hier auf die Aenderung Riicksicht genommen werden.

e R DI
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Die Anfertigung der brziunen-
Lebkuchen.

Herstellung des Honigteigs.

Um einen guten und backfihigen Honigteig zu
erhalten, ist es vor Allem Hauptbedingung eine
oute Qualitit Honig dazu zu verwenden; am besten
eignet sich dazu Havannahonig; ferner ist es
rathsam ein gutes Mehl dazu zu nehmen, gewdhn-
lich wird eine Mischung von den Sorten Nr. 3 und
Nr. 4 genommen, noch besser ist es, wenn man
eine Mischung, von Nr. 2 und Nr. 3 nimmt, - denn
wenn sich auch der Teig etwas theuerer stellt, so
ist er umsomehr ergiebiger und man kann in-
folge dessen beim einlegen des Gewichts der
Lebkuchen weniger nehmen und erzielt eine viel
schonere Waare. Die Zisammanstsllung des Teiges
1st folgendermassen : |

50 Pfund Honig,
50 =, «"Mehl,

in baliebig oben angegebener Mischung. Der Honig
wird auf nicht zu starkem Feuer zum Kochen ge-
bracht und geniight es, wenn derselbe anféingt zu
steigen, bezw. anfingt zu kochen; es ist nicht nothig;
dass der Honiz lingere Zsit kocht und hat derselbe
keine weitere Probe nothig; ist er soweit so wird
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er durch ein Sieb oder Seiher in den Trog zum An-
mischen geschiittet und bleibt er darin bis er ziem-
lich erkaltet ist, noch lauwarm, wird entweder das
Mehl mit den Hiinden oder wenn eine Mischma-
schine vorhanden ist mit derselben gut untermengt.
Auch in nachstehender Zusammenstellung :

b0 Pfund Honig,
b6 , Mehl,
1i/2 Liter Wasser

lasst sich ein guter backfihiger Honigteig herstellen,
derselbe benothigt aber beim Backen, nachdem er
mehr Mehl enthélt, im Verhiltnis mehr Trieb und
muss hierauf besonders Riicksicht genommen wer-
den. Das Wasser wird beigegeben, wenn der Honig

auf das Feuer gesetzt wird, so dass es sich unter
den Honig kocht.

Wenn die Teige sodann gut untermengt sind,
s0 kommen sie auf Lager.

Niheres iiber die Aufbewahrung folgt.

Seit einiger Zeit kommt durch die Firma Kon -
rad Goller, Niirnberg, als Ersatz fir den im
Preise hohen Havannahonig ein

Honig-Ersatz

in den Handel, diesen Honig-Ersatz habe ich
auf Anregung obiger Firma einer Backprobe unter-
zogen und ist das Resultat derselben ein sehr giin-
stiges gewesen.

Die Probe, die ich aus dem reinen Teig des
Honigersatz gebacken habe, lisst erkennen, dass der-
selbe ganz gut anzuwenden ist und kann densel-
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ben ganz besonders empfehlen, weil durch die An-
wendung desselben der theuere Honig ersetzt wird und
die Qualitit und Geschmack der Waare eine zufrie-
denstellende ist.

Mit dem Kochen des Teiges wird in derselben
Weise wie vorstehend beschrieben verfahren.

Herstellung des Syrupteiges.

Die Zubereitung des Syrupteiges, ist dieselbe
wie die des Honigteiges, es wird einfach statt Honig,
Syrup gekocht und mit dem dazu bestimmten Mehl
vermengt. Beim Einkauf des Syrups muss man be-
sonders auf gute Qualitiit sehen, es gibt Syrup in
allen Preislagen, die geringeren Sorten sind aber
nicht empfehlenswerth, und ist eine Mittelsorte vor-
zuziehen.

Es gibt auch eine Art Syrup, Kartoffel- oder
auch Capillairsyrup genannt, dieser wird ge-
wohnlich unter besseren Syrup gemischt, um diesen
billiger zu machen, dies ist aber nicht rathsam, denn
der in den Handel gebrachte Syrup enthilt schon
zur Geniige von dieser Sorte, auch ist ja bekannt,
dass in den Raffinerien den Syrup moglichst viel
Zucker entzogen wird, folglich darf man ihn nicht
geringer machen, will man dagegen einen besseren
Syrupteig herstellen, so gebe man dem fliissigen
Syrup ein bestimmtes Quantum Farinzucker bei, wie
aus naclifolgenden Recept ersichtlich ist und lasse
densellen mit dem dazu nothigen Wasser aufkochen ;
dieser "l eig hat den Vorzug grosserer Siisse, beno-
thigt nicht so viel Trieb, verbéckt sich leichter und
die Waare bekommt ein schoneres Ansehen.
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Gewohnlicher Syrupteig wird auf folgende Weise
zusammen gestellt :

50 Pfund Syrup,
g st lehl,

in der bereits unter ,Honigteig# beliebten Mischung.
Auch hier geniigt es den Syrup auf dem Feuer an
das Kochen kommen zu lassen, nachdem er erkaltet
ist, wird das Mehl untermengt.

Eine andere Art ist folgende:

50 Pfund Syrup,
ob , Mehl,
11/2 Liter Wasser,

Feiner Syrupteig.
50 Pfund Syrup,

D w8 arEh,
op .. Mehl
11/2 Later Wasser,

Auf dieselbe Weise wie vorstehender Honig-
und Syrupteig lidsst sich auch eine Mischung mit
Honig und Syrup vornehmen, bei dieser Bereitung
kann man auch gleich die Gewiirze, Citronat,
Orangeat und Citronen mit beimengen, es hat
dies den Vorzug, dass sich das Ganze wihrend der
Lagerung besser verbindet und auf diese Weise der
Geschmack ein feinerer wird. Andererseits muss
auch ein grosseres Lager von Teigen vorhanden sein,
um gegebenen Falls auch in der Lage zu sein, alle
Sorten die benothigt sind, anfertigen zu konnen.
Der Vortheil von dieser Art Bereitung liegt darin,
dass das zeitraubende Zusammenwiegen erspart bleibt,




man braucht nur ein beliebiges Quantum Teig zu
nehmen und mit dem entsprechenden Trieb zu ver-

setzen.
Die Zusammenstellung zu diesem Lebkuchenteig

ist folgende:

Feinster Lebkuchenteig.

26 Pfund Honig,
26 Pfund Syrup,
50 Pfund Mehl,
1 Pfund gemahlenen Zimmt,
120 gr. gemahlene Nelken,
b0 .4 : Cardamomen,
ol " Muskatbliithe,
b abgeriebene Citronen,
5 Pfund Pomeranzenschaalen.,

Feiner Lebkuchenteig.
16 Pfund Homig,

84 T S SYIp,

50 »  Mehl,
400 gr. gemahlenen Zimmt,

100 , gemahlene Nelken,

40 - . Cardomomen,
40 9 o Muskatbliithe,

4 abgeriebene Citronen,
4 Pfund Pomeranzenschaalen.

Diese Lebkuchenteige lassen sich selbstverstidnd-
lich in noch feinerem aber auch mnoch geringerem
Verhiiltnis zubereiten und richtet sich dies dann je
nach der Preislage der Lebkuchen, die man daraus
zu fertigen beabsichtigt.
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Ueber die zu den Lebkuchenteigen angegebenen
Pommeranzenschaalen folgt die Zubereitung unter
der Rubrik ,Rohmaterialien¥.
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Ausser den bisher aufgefiihrten Honig-, Syrup-
| und Lebkuchenteigen sind in der Lebkiich-
| nerel noch folgende Teige anwendbar: Zucker-
i und Wasserteig.

1 Der
| Zuckerteig

wird -bereitet indem man

r 8 Pfund Farinzucker mit

| 8 Liter Wasser so lange auf dem Feuer
behdlt, bis der Zucker
aufgelost 1st und wenn
erkaltet

16 Pfund Mehl darunter gearbeitet wird.

Dieser Teig 1st speziell fiir Sangelebkuchen
| sehr empfehlenswerth, da er einerseits billiger ist
und andererseits mehr Trieb vertrigt und die Waare
dann ein scheinlicheres Ansehen bekommt. Dieser
Teig gebraucht keine Lagerung und kann derselbe
je nach Bedarf angefertigt werden.

Der
Wasserteig

hat den Zweck, bei allenfalls zu stark getriebenen
Teigen, oder wenn dieselben infolge zu langem Lager
fliessen sollten, dasselbe zu verhindern und ist die-
ser dann 1m Verhiltnis zuzugeben. Die Bereitung
desselben 1st hochst einfach und wird ein be-
stimmtes Quantum Mehl mit Wasser zu einem Teig
r- angeknetet, welcher ebenso fest ist wie der zu ver-
| arbeitende Teig und wird dann unter diesen gehorig,
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ontweder mit der Breche oder mit der Maschine dar-
unter gearbeitet.

Aufbewahren der Lebkuchenteige.

Wenn die Teige in der vorherbeschriebenen
Weise ordentlich durchgearbeitet sind, so miissen sie
einen formlichen Géhrungsprozess durchmachen und
sind dieselben deswegen an einem kiithlen Orte gut
oadeckt in Fisser oder Kiibeln auf Lager zu nehmen,
es eignet sich dazu selbstredend der Keller am besten,
doch darf dieser nicht feucht sein, da sich sonst oben
auf dem Teige Schimmel bilden wiirde und dadurchver-
liert der Teig an Qualititund Geschmack. Auchdas Alter
der Teige ist zu beriicksichtigen und ist es empfehlens-
werth keinen Teig unter 3—4 Monate Lager zu ver-
wenden, da sich abgelagerte Teige viel schoner
backen, ein schoneres Ansehen bekommen und die
Waare viel grosser damit wird; junge Teige haben
den Nachtheil viel Trieb zu benothigen, beim Backen
zusammenzuschnurren und das schone Ansehen zu
verlieren. Wie in allen, so gelten auch hier Aus-
nahmen und sind eben die Teige vor dem Angriff
auf ihre Giite zu erproben; der eine Teig muss ein
lingeres Lager haben; ein anderer dagegen 1ist nach
4—6 Wochen backfihig.

Die Rohmaterialien zu den braunen
Lebkuchen.

Ausser den vorher beschriebenen Teigen be-
nothigt man zu den braunen Lehkuchen folgende




L i R i

AR ) p e

Materialien: Citronat, Orangeat, Pommeran-
zenschaalen, Mandeln, Citronen. Gewliirze
als: Zimmt, Nelken, Cardamomen, Muskat-

bliithe, Amonium oder Hirschhormsalz und
Pottasche.

Citronat und Orangeat.

Diese beiden Zuthaten werden im verkleimerten
Zustande, also gehackt zur Verwendung gebracht,
bevor dies jedoch geschieht, ist es gut, zuerst aus
den ganzen Stiicken den nothigen Vorrath zum spicken
oder belegen der einzelnen Lebkuchen herauszuschnei-
den und die Abfille dann zum verkleinern und zur
Beigabe bei den einzelnen Teigen herzurichten. Dass
die Stiicke dem Verhiltniss der Grosse der Liebkuchen
entsprechend verwendet werden, bedarf wohl keiner

Andeutung.
Von dem Citronat wird der kandirte Zucker

wegoeschnitten und aus dem reinen Fleisch schone
Stiickchen nach Belieben zugerichtet.

Das Orangeat wird ebenso behandelt, also von
dem Zucker befreit; nur wird es meist rauthen-
formig zur Verwendang gebracht und lassen sich
diese Rauthen am besten durch ausstechen herstellen.

Die

Pomeranzenschaalen

werden bei den billigeren Sorten Lebkuchen, anstatt
Citronat und Orangeat verwendet. Man kann
sich diese selbst zurichten, indem man getrocknete
Pomeranzenschaalen in Wasser circa 24—30 Stunden
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gehorig einweicht, sodann werden sie von dem
ersten Wasser befreit und in einem anderen Wasser
weich gekocht. Nachdem dies geschehen wird das
aufgesaugte Wasser aus den Schaalen gedriickt, klein
gehackt und mit Farinzucker eingekocht, bei welchen

auf
10 Pfund klein gemachte Schaalen,

10 , Farinzucker dazu genommen
wird; hier ist zu beachten, dass dieselben nicht zu
stark gekocht werden, da sie sonst candiren. Auch
bei dem einkochen der Lebkuchenteige sind diese
anwendbar. Das Einkochen mit Zucker 1st dann
nicht nothig, jedoch ,miissen die weichgekochten
und kleingehackten Schaalen gleich zur Verwendung
kommen.

Die
Citronen
von denen nur das Gelbe anwendbar ist, miissen ent-
weder auf dem Reibeisen oder wenn diese mit dem
Wiegemesser zerkleinert, moglichst fein gemacht
werden; sollen die Schaalen im Vorrath gehalten
werden, so empfiehlt es sich, dieselben mit Zucker
zu untermengen.

Die
Gewiirze
von denen wie bereits angegeben: Zimmt, Nelken,
Cardamomen und Muskatbliithe zur Verwendung

kommen, miissen selbstverstindlich durchgehends
von reiner Qualitit sein, da sie sonst ihren Zweck
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verfehlen:; je reiner und feiner die Gewiirze ge-
mahlen oder gestossen sind, desto besser wird der
Greschmack der Lebkuchen.

Beziiglich der

Mandeln

su den braunen Lebkuchen ist zu beachten, dass
dieselben in der den Lebkuchen entsprechenden
Grisse zur Verwendung kommen, sie werden, nach-
dem die Teige ziemlich fertig sind, unter diese ge-
arbeitet, entweder mit der Breche, oder mit der
Maschine. Bevor dies geschieht miissen die Man-
deln vorher in Wasser eingeweicht werden, alles
iibrice Wasser muss darnach entfernt werden und
sollen die Mandeln eigentlich nur gut feucht unter
die Masse kommen. Der Zweck dieses Anfeuchtens
ist der, dass die Mandeln durch die Feuchtigkeit
withrend dem Backen am Boden bleiben, der Teig
sich rings um die Mandeln hebt und auf diese Weise
dann die Vertiefungen zum Vorschein kommen. Die
zum Spicken oder Belegen bestimmten Mandeln, wo-
su natiirlich schone gleichmiissige und nicht zu grosse
Mandeln dazu genommen werden, kommen, wenn sie
abgeschiilt sind, iber Nacht in frisches Wasser, am
andern Tage losen sie sich dann ganz schon aus-
sinander und konnen dann, nachdem sie getrocknet
sind, verwendet werden.

=

Der zu den braunen Lebkuchen bentthigte
Trieb 1st
Pottasche und Amonium

welcher mit Sorgfalt anzuwenden ist. Die Po ttasche
muss in Wasser eingeweicht und vor dem Gebrauch

_
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entweder in einer Reibschaale, oder wenn mehr da-
von benothigt wird, auf einer kleinen Miihle fein
gerieben werden, wozu sich speziell die Oelfarben-
miihlen eignen, denn wenn die Pottasche nicht fein
verrieben ist, so dass mnoch kleine Kornchen darin
enthalten sind, diese in dem Lebkuchen Blasen er-
zeugen ; es ist also nochmals gerathen der Pottasche
stets Aufmerksamkeit zuzuwenden. Zu beobachten
ist, dass die Pottasche, wenn sie mit Wasser ver-
setzt wird; nach einer Weile anfingt warm zu wer-
den; infolge dessen dann das Wasser verdunstet und
ocanz fest wird; es muss also noch Wasser zugege-

=y
ben und die Masse stets wie ein dicker Brei gehal-

ten werden.

Das Amonium oder Hirschhornsalz, ist
bevor es in den Teig kommt 1n einem eisernen
Morser, (Messingmorser ist nicht anwendbar;) zu
stossen und muss durch ein Haarsieb abgesiebt wer-
den. Auch dieses ist in ganz feinem, jedoch trocke-
nem Zustande zu verwenden. Man kann dasselbe
jedoch, allerdings mnicht mehr als bendthigt wird,
mit Wassar anfeuchten und #dhnlich wie oben be-
schrieben auch in einer Reibschaale verreiben. Am
sichersten verfiihrt man, wenn das bestimmte Quan-
tum Trieb, also Pottasche und Amonium zu-
sammen mit etwas Wasser in der Reibschaale ver-
rieben wird, um dann das Ganze durch ein Haar-
sieb auf den Teig zu bringen; sollte dann etwas
zuriick bleiben, so muss nochmals 1 oben angege-
bener Weise verfahren werden. Das Amonium kann
auch mit Eiern befeuchtet werden, dies geschieht
jedoch nur dann, wenn unter dem Lebkuchenteig,
Eier darunter kommen sollen; hier sei bemerkt, dass

3
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das Amonium ziemlich rasch verfliichtigh und dem-
entsprechend diese Masse bald krustig wird.

Die Verarbeitung der Teige.

Um die nun abgelagerten Teige aus den Kii-
beln zu bringen, bedarf man eines eisernen Teig-
stecher’s in der Form eines Spaten, denn dass die
Teige in Folge des langen Lagers fest geworden
sind, ist selbstverstindiich. Im Winter 1st von
Nutzen die Teige mehrere Stunden in der Wirme
zu halten, damit sich diese leichter verarbeiten lassen.
Die Verarbeitung der Teige geschieht entweder mit
Maschinen, Walzen, oder Brechenmn.

Zunachst lasse die Verarbeitung mit Maschinen
folgen und eignen sich dazu die bekannten ,Univer-
sal“ Knet- und Mischmaschinen der Firma Werner
& Pfleiderer Cannstatt. Diese Maschinen sind
in der Honig- und Lebkuchen-Fabrikation wvielfach
im Gebrauche, sie dienen nicht nur zur Herstellung
des Grundteiges, also zum Vormischen des Honigs
und Syrups mit Mehl, (siehe Herstellung des Honigs
und Syrupteiges) sondern auch zum Fertigarbeiten
des Teiges, wozu man sich sonst der Walzen und
Teigbrechen bedient.

Die Knetmaschine hat den Vortheil, dass sie
ganz wenig Bedienung braucht, denn sobald der
Teig in die Maschine eingegeben und dieselbe 1m
(Gang ist, wird eine weitere Nacharbeit iibertliissig.

Fiir die oben genannten beiden Zwecke wird
die , Universal“ Knet- und Mischmaschine natiirlich in
verschiedenen Ausfithrungen gebaut, denn das Vormi-
schen des Teiges braucht nur eine Maschine 1n ge-
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wohnlicher Konstruktion, wogegen die Maschine zum
Brechen der festen Teige auserordentlich stark und
mit einer besonderen Art der Mischiliigel versehen,
cgebaut werden muss.

Das Prinzip der Werner und Pfleiderer’schen
Maschinen ist aus beigegebenen Abbildungen er-
sichtlich.
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,Universal* Knet- und Mischmaschine Typ. V.
in arbeitender Stellung.

In einem Trog, welcher wihrend der Arbeit
horizontal steht, bewegen sich zwei eigenthiimlich ge-
formte Mischfligel, (Knetschaufeln) mit verschie-
denen (Geschwindigkeiten gegeneinander und wird
hierdurch nicht nur eine inmige Mischung, sondern
auch eine vollkommene Knetung bewirkt. Der An-
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trieb erfolgt wmittelst des Reversier-Apparates, mit-
telst welchem durch Umstellen des Handrades die
Schaufeln sowohl vor- als riickwirts bewegt und
ebenso still gestellt werden kénnen.

Nachdem der Teig fertig geknetet ist, wird der
Trog umgekippt, wobei man die Schaufeln auseinan-
der laufen lisst und fillt dann der Teig von selbst

in ein untergestelltes Gefdss.
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Universal® Knet- und Mischmaschine Typ. V.
zur Entleerung nmgekippt.

Fiir kleinere Geschifte, bezw. in solchen, 1n
denen eine Mandelreibmaschine vorhanden 1st, 1st
letztere an Stelle einer Walze oder Breche mit Vor-
theil anzuwenden, der Teig zu der zun machenden
Sorte Lebkuchen wird zusammengewogen, alles Gewiirz,
Trieb etc. beigegeben um dann so lange durch die




Maschine gedreht zu werden, his der Teig inmig
vermischt ist, diese Maschinen sind Eingangs er-
withnt und folgt nachstehend Abbildung.

Die einfuchste, aber auch beschwerlichste Art
der Teighearbeitung geschieht durch die Breche und
ist hierbei zu beachten, dass der Teig gehorig durch-

gearbeitet wird,

M
1113 e
L REIEM B+

il

i
i'-'!l |
I|I|]|.

I

f
Il

i

!
1T}

e ———

a———

S

Nachdem der Teig fertig gearbeitet ist, werden
die Stiicke ausgewogen und dann mit dem Abdriick-
holz zum einschlagen in die Formen zugerichtet;
diese Formen konn>n aus einfachem hartem Holz
hergestellt werden,

Zuvor man an das Aufarbeiten geht, 1st es
rathsam, stets eine Probe vom Teig zu backen, denn
ein Teig von dem anderen vertrigt mehr oder we-
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niger Trieb; der Lebkuchen muss sich im Ofen
schon heben, muss den Stand behalten, darf also
nicht zusammenfallen; ist dies der Fall, dann muss
etwas Teig zugegeben werden, hebt er sich nicht,
so muss mit Trieb etwas nachgeholfen werden; da-
ber1 1st aber nicht ausser Acht zu lassen, dass der
Ofen auch die richtige Hitze hat, denn wenn der

- Ofen zu kalt ist, dann kann sich der Lebkuchen

nicht heben und geht das backen zu langsam; ist
die Hitze zu gross, so hebt er sich rasch, da der
Kuchen aber nicht ausgebacken werden kann, fillt
er wieder zusammen, es muss also Teig und Ofen
die richtige Beschaffenheit haben.

Sehr empfehlenswerthe Oefen, besonders fiir
nicht zu grossem Betriebe, liefert die Firma Gust.
Hollwarth, Minchen. Diese Oefen haben den
Vortheil in Folge der Steinboden die Hitze lange
Zieit gleichmissig zu erhalten; dass zu einer
schonen Backwaare auch ein guter Ofen nothwendig
1st, diirfte als selbstverstindlich erachtet werden.
Ks bestehen zur Zeit verschiedene Systeme, welche
mit mehr oder weniger Erfolg eingefiihrt sind; als
das urspriinglichste System, diirften die gemauerten
Oefen erscheinen; um verschiedene Mingel bei den
gemauerten Oefen zu heben, wurden dieselben spiter
in Kisen gebaut, jedoch ohne Mauerung, wodurch aber
viel Hitze nach aussen verlorem ging; fiir grissere
Greschiifte speciell Conditoreien wurden spiiterhin
grosse gemauerte Oefen mit 1—3 Backrdumen iiber-
einander hergegestellt, welche Abends mit Coacs
geheizt, — den ganzen anderen Tag ununterbrochen
gebacken werden konnte, was nicht zu unterschitzen
18t; ein Ofensystem, ein Zwischending, — welches
die Vortheile der grossen und kleinen Oefen vereinigt,
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ohno diec Nachtheile derselben zu besitzen, — wurde
der Firma Gust, Hollwarth, Minchen vor Nach-
ahmung gesetzl. geschiitzt; die betreffenden Oefen sind
aussen von Eisen und lackirt und innensolhidausgemau-
ert, die Backrohre haben Steinbdden aus feuerfestem
Material, das untere Rohr ist durch ein eigenthiim-
lich geformtes Flachgewdlbe geschiitzt; durch die
rationelle Circulationsanlage wird eine frlelchma,sswe
Backhitze bei wenig Brennstoffverbrauch erzielt und
kann zu jeder Zeit reguliert werden.

Nihere Beschreibung iiber Construction und
Preise der Oefen ertheilt gerne die Firma Gust.
Hollwarth, Miinchen Nymphenburgerstr.

Sind die Lebkuchen schon ausgebacken und er-
kaltet, dann werilen dieselben oben und untex ge-
horig le“@Ltht und abgebiirstet und von dem allen-
falls "Lllh-:ll]”f‘lldell Mehl befreit: was besonders der
Fall ist, wenn die Bleche mit ’\Iehl bestaubt worden
sind: ist dagegen Paniermehl angewendet worden,
so brauchen die Lebkuchen nur abgekehrt werden,
(Paniermehl fabricirt in guter Qualitit Carl Bader
in Aalen, Wirttemberg.) Die gro seren Sorten
kann man nach dem abkehren auf den Boden mit
Wasser iiberstreichen, dadurch erzielt man einen
schonen, reinen und glatten Boden der Lebkuchen,
dann miissen diese so lange stehen bleiben, bis sie
gehorig abgetrocknet sind, damib sie beim Roschen
mﬂht ankleben. Nachdem die Lebkuchen so weitb
sind, werden sie oben mit Kartoffelstirke vorge-
strichen und in den Trockenschrank zum hart werden
oestellt; dies benothigh je nach Grosse und Qualitit,
kiirzere oder lingere Dauer, da auch die vorhandene
Wirme in Betracht kommdt,
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Die eben erwihnte Kartoffelstirke wird in der
Weise bereitet, dass man je nach Bedarf, Kartoffelmehl
mit kaltem Wasser erst anrithrt, dann wird so viel
kochendes Wasser rasch nachgegossen, dsss es eine
diinnfliissige Stédrke wird, mit dieser Stiirke werden
die Lebkuchen diinn vorgestrichen; zu heachten ist.
dass diese Vorstreiche nicht dick wird, sondern
diinnfliisssig  bleibt, denn mit diesem vorstreichen
soll ein ganz dinner Ueberzug gebildet werden.
Sind dann die Lebkuchen so weit, so wird das ei-
gentliche glasiren oder auch ,Réschen% genannt,
vorgenommen. (Nidhere Beschreibung siehe unter
Glasuren). Ist die Glasur vorgerichtet, dann werden
die Lebkuchen durch den Ofen gezogen, damit sie
warm werden, und dann méglichst rasch mit der
Glasur tiberstrichen., Nachdem sie iiberstrichen sind,
werden sie nochmals durch den Ofen gezogen, was
sehr rasch geschehen muss, da sonst die Glasur auf-
zieht ; und dann werden sie kalt gestellt.

Sind die Lebkuchen geniigend erkaltet, dann wer-
den sie zu je 6 Stiick in Pakete gewickelt und auf Lager
genommen. Das hiefiir bestimmte Lager darf’nicht
feucht sein, am besten eignet sich zu diesem Zweck
ein trocken, kiihler, der Sonne nicht ausgesetzter
Raum; sehr empfehlenswerth ist es, die Lebkuchen
bei lingerem Lager in Blechkisten, bezw. Holzkisten
mit Blech ausgeschlagen, aufzubewahren, die Leb-
kuchen miissen in den Kisten stets auf die Kante
zu liegen kommen, damit sie nicht zusammengedriickt
werden, und andererseits auch nicht so leicht zusam-
menkleben konnen, ;

Alle Teige zu Braunen oder Basler Lebkuchen,
werden auf vorstehend beschriebene Woeise angefer-
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tigh und konmnen dieselben, je nach Qualitit feiner
oder geringer zusammengestellt werden.

Nachstehend folgen verschiedene Zusammen-
stellungen :

Extrafeine braune Konigskuchen.

Unter den , Braunen Lebkuchen* stehen die , Kix-
trafeinen Konigskuchen“ an erster Stelle, denn sie sind
aus. den besten Teigen hergestellt; enthalten viel Ci-
tronat, Orangeat und Mandeln etc.; auf die Verzierung
muss besondere Sorgfalt verwendet werden; diese wird
mit Citronat und Mandeln vorgenommen und je nach
der Grosse der Lebkuchen ausgefihrt; die Konigs-
kuchen werden fiir gewthnlich nur in Carton’s ver-
kauft und konnen in Runder- aber auch Tafelform
hergestellt werden.

Die Masse 1st:

20 Pfund Honigteig
10 , Syruptelg
10 ,  Zuckertelg
" Mandeln
=y Citronat
R Orangeat
180 Gramm Zimmt
DUt e Nelken
7T S Cardamomen
4 TR Muskatbliithe
2 Stiick Citronen
160 Gramm Pottasche
il e Amonium
3--4 Stiick Kaier.

Unter die Masse zu Konigskuchen kommen die

Mandeln ganz darunter; denn sie werden auch 1m Ver-




hiltniss zu den anderen Lebkuchen im Teig dicker ge-
halten bezw. im Verhéltniss zu den anderen Lebkuchen
kleiner gemacht, ebenso darf Citronat und Orangeat
etwas grober gehackt sein, es gibt dies den Kuchen
beim durchschneiden ein schones Ansehen.

Feinste braune |
dickgemandelte Lebkuchen.

Unter den in dem Handel vorkommenden
I Braunen Lebkuchen sind die ,Feinsten braunen dick-
1 gemandelten Lebkuchen* die erste Qualitiit, sie wer-
| den auch aus den besten Teigen hergestellt und ent-
I halten viel Maudeln, Citronat und Orangeat ete. die
Ausschmiickung der Lebkuchen wird einfacher, wie
bei den Konigskuchen gehalten und richtet sich diese
je nach der Grosse und den Preis der Lebkuchen.
Die Verpackung ist in Packete & 6 Stiick; die gros-
seren Sorten der leichteren Handhabung wegen in
Packete a 3 Stiick.

Auch bei diesen Lsbkuchen, kann man bai den
kleineren Sorien etwas von den Mandeln und dem
Citronat und Orangeat weniger nehmen.

Die Zusammenstellung ist folgende :

20 Pfund Honigteig,
. ) AR Syrupteig,
6 ,  Zuckerteig,
2 5,  Wasserteig,
il 3 , 260 gr. Mandeln,
1
1

e e e ———

- —— —_— -y

»  Citronat,
3 Orangeat,
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200 gr. gemahlenen Zimmt,

B0.. <% g Nelken,
20T 5 Cardamomen
20 ; " Muskatbliithe
2 Citronen
200 . Pottasche
100 , Amonium

Feinste braune
dickgemandelte Lebkuchen.

(Andere Art. Kleine Sorte).

18 Pfund Honigteig,

20 , Syrupteig,

8 ,  Zuckerteig,

2 ,  Wassertelg,

2 , 250 gr. Mandeln,
376 Gramm Citronat,

Y R Orangeat,

150 ,  gemahlenen Zimmt,
B0 " Nelken,
165w . Cardamomen.
156 . Muskatbliithe,

2 Cii?rﬂnﬂn,
200 gr. Pottasche,
110—120 gr. Amonium,
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Feinste braune

dickgemandelte Lebkuchen.

(Andere Art. Kleinste Sorte).

15 Ptund Hm]igteig,

20

2
200
130

> Syrupteig,
3 Zuckerteig,
3 Wasserteig,
“ Mandeln,
gr. Citronat,
. Orangeat,
gemahlenen Zimnt,
= £ Nelken,
3 " Cardamomen,
; 5 Muskatblithe,
Citronen,
or, Pottasche,
. Amonium,

Halbdickgemandelte braune

Kine Hauptsorte d. Braunen Lebkuchen sind die
nHalbdickgemandelten®, sie kommen als zweite Qua-
litdt in den Handel und eignen sich desshalb speziell
fur Wiederverkiufer, sie sind nicht so stark geman-
delt wie die dickgemandelten; werden iiberhaupt etwas
leichter gehalten, in Folge dessen sie sich auch billi-
ger stellen und desshalb grosser gemacht werden kon-

nen.

Lebkuchen.

Die Masse zu diesen ist:
12 Pfund Honigteig

20

y  oyrupteig
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90 Pfund Zuckerteig
3 , Wasserteig
1 . 200 Gramm Mandeln

1 , 20 , Pomeranzenschaalen
100 Gramm gemahlenen Zimmt
30 ; Nelken
13 s " Cardamomen
PO 2 Muskatbliithe

92 Citronen
200 Gramm Pottasche
150 —-16D Amonium.

Halbdickgemandelte braune

Lebkuchen.
- (Andere Art).

15 Pfund Honigteig
20 ,  Syrupteig
16 , Zuckerteig
3 .  Wasserteig
1 , 260 Gramm Pomeranzenchaalen
2 o Mandeln
100 Gramm gemahlenen Zimmt

80y i Nelken
R " Cardamomen
([ LT = Muskatbliithe

9 (Citronen
200 Gramm Pottasche
s 0 BN Amonium.
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Braune diinngemandelte
Lebkuchen.

Diese Lebkuchen sind dhnlich den ‘, Halbdickge-
mandelten, nur haben sie weniger Mandeln und der
I Teig ist geringer, dafiir werden sie aber auch ent-
sprechend grosser wie die halbdickgemandelten an-
gefertigt, sie eignen sich desshalb fiir jene Abnehmer,
welche mehr auf grosse Waare, als auf gute Quali-

tit sehen, h
Nachstehende Masse beliebe man anzuwenden:

10 Pfund Honigteig,

20 ,  Syrupteig,
o § Zuckerteig,
L R Wasserteig,

i 1, 250 gr. Pomeranzenschaalen.
400 gr. Mandeln,
2005 gemahlenen Zimmt,
5§ RN ! Nelken,
200 Pottasche,

150—160 ., Amonium,

Diese Zusammenstellung ist fiir kleinere Leb-
kuchen bestimmt, bei den mittleren Sorten kann mamn
statt 400 gr. Mandeln, 600 gr. und bei den grisseren
800 gr. Mandeln nehmen, sonst Dbleibt Alles wie
oben angegeben.

Kine weitere Sorte von den braunen Lebkuchen
sind :

Braune gewiirzte Lebkuchen.

Dies ist eine Sorte Lebkuchen ohne Mandeln,
der Teig ist gering zusammengestellt, als Zuthaten
werden nur Pomeranzenschaalen und Gewiirz ge-
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nommen und die Kuchen dann entsprechend gross
gemacht, es 1st dies speciell eine Marktwaare und

wird folgende Masse angewendet:
8 Pfund Honigte1g,

12 ,  Zuckertelg,
20 ,  Syrupteig,
9 ,  Wassertelg,
60 gr. gemahlenen Zimmt,
40 = 5 > Nelken,
7o e Pottasche,
17§ SRR Amonium.

Bei diesen Lebkuchen ist zu beachten, dass
oanz gut abgelagerte Teige dazu genommen werden,
da sie sonst gerne blasig werden , es ist rathsam,
dieselben vor dem sie gebacken werden, einigemal

zu stupfen.

Feinste Basler Lebkuchen.

7n diesen Lobkuchen wird derselbe Teig ver-
wendet, wie zu den ,Feinsten braunen dickgeman-

delten Lebkuchen®, nachdem sie gebacken und rein
abgekehrt sind, w arden sie etwas hart gemacht und

dann mit , Basler Glasur¢ glasirt. (Siehe Glasuren).

Halbfeine Basler Lebkuchen.

Hiezu ist die Masse von den ,Halbdickgeman-
delten Lebkuchen“ anzuwenden, ausserdem ist die
Behandlung und das Glasiren, genau in der vorher-
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beschriebenen Weise wie bei den Feinsten Basler

Lebkuchen. auszufiihren.

Basler Lebkuchen

(Kleine Sorte).

b Pfund Honigteig,
20 ,  Syrupteig,

LG s Zuckerteig,
oL N Wasserteig,
60 gr. gemahlenen Zimmt,
40 4 Nelken,
SERY Pottasche,
1515 PSR Amonium.

Basler Lebkuchen.

(Kleinste Sorte).

121/2 Pfund Syrupteig,
S a Ziuckertelg,
1'/» ,  Wasserteig,
100 gr. Pottasche,
90 , Amonium,

40 , gemahlenen Zimmt,
Ry - Nelken.
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Feinste Basler Leckerle.

Die Herstellung der Basler Leckerle ist insofern
eine Andere, als diese nicht in Formen eingeschlagen
und einzeln aut den Blechen gbacken werden, sondern
man fertigt dazu ganze Streifen, die auf schwach
gefotteten und mit Paniermehl bestaubten Blechen
oebacken werden, an und gibt ihnen gleich ein be-
stimmtes Mass; sind diese gebacken und zu beiden
Seiten rein abgekehrt, so werden sie mit Baslergla-
sur glasirt und nachdem in der gewiinschten Grosse
circa 10 Centimeter lang und 6—7 Centimeter breit
ceschnitten. Die Zuthaten miissen entsprechend
fein gehackt sein, Die Basler Leckerle sind etwas sehr
Feines im Geschmack und werden aus ganz feinen
Honigteige hergestellt.

Die Masse dazun 1st:

95 Pfund feiner Honigtelg
3 , gehackte Mandeln
250 Gramm Citronat

2B Orangeat

1§10 § R gemahlenen Zimmt
40y ; Nelken
D e 3 (Cardamomen |
[ e 4 Muskatbliithe

92 (Citronen
100 Gramm Pottasche

(O £ Amonium,




_ Sauce-Lebkuchen.

Die Sauce-Lebkuchen werden, wie schon die
Benennung angibt, zu Saucen verwendet und werden
in verchiedenen Grissen hergestellt, die Behandlung
welcht insofern von den anderen Lebkuchen ab, als
dieselben nach dem sie abgedriickt und mngeschln-gen
sind, in Kapseln gebacken werden, dadurch kann sich
der Kuchen beim backen nicht ausbreiten und ist
gezwungen in die Hohe zu gehen, die Kuchen bezw.
Tafeln bekommen dadurch eine entsprechende Dicke
und werden nachdem sie gerdscht und erkaltet sind.
der Linge nach durchgeschnitten und je 4 halbe
Tafeln in Pakete verpackt.

Die Masse dazu ist folgende:

15 Pfund Honigteig

15,  Zuckerteig

20 -, Syrupteig

3 5,  Wasserteig
100 Gramm gemahlenen Zimmt
=5 RAE . Nelken
20017 v Pottasche

1oU—-180. - Amonium.

Ausser oben angefiihrten Saucekuchen in dicken
Tafeln, kann man auch solche in Tafelform herstellen,
diese werden in verschiedenen Grissen fmcrefmtwt
und je nach derselben mit einer oder auch zwei
Mandeln gespickt und werden gleich den anderen Leb-
kuchen in Paquete von 1 Dtz bezw. in solchen von
1/2 Dtz. gepackt, diese
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Sauce-Tafeln

werden aus folgender Masse bereitet:
15 Pfund Honigteig
156 , Syruptelg
16 , Zuckerteig
3 , Wassertelg
50 Gramm gemahlenen Zimmt
0 " Nelken
180 ,  Pottasche
130 , Amonium,

— e ——

Braunschweiger Reibkuchen.

Dies ist, eine Sorte Saucekuchen, welche speziell
in Norddeutschland eingefiihrt ist. Diese Kuchen
werden entweder auf Randbleche, oder wenn diese
zu gross sein sollten, anf Bleche die mit Holzrahmen
umfasst sind, gebacken; fir gewohnlich fertigt man
Tafeln von fiinf oder zehn Pfund Teig an. Um sie
schon gleichmiissig herstellen zu konnen, 1st es gut,
je nach Grisse entweder 1/2 oder 1 Pfundstiicke neben-
einander einzulegen und wenn die Rahmen voll sind,
auf jedes einzelne Stiick eine beliebige Form einzu-
driicken. Es ist darauf zu achten, dass sie langsam
backen, damit sie nicht zusammenfallen. Nach dem
Backen, werden sie etwas hart gemacht und mit
Brauner Lebkuchenglasur glasirt.

Die Zusammenstellung ist wie folgt zu empfehlen:
16 Pfund Honigteig
12 ,  Zuckerbelg
22 .  Syrupteig
3 , Wassertelg

4%
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100 Gramm Zimmt
DO\ o Nelken
200 - Pottasche
0—80 , Amonium.

Feinste Magenkuchen.

Dieselben werden aus den besten Teigen zube-
reitet, jedoch kommen keine Mandeln dazu, desshalb
eignen sie sich fir Kranke, besonders fiir Magen-
leidende. Diese Lebkuchen werden in ovaler Form
hergestellt :

8 Pfund Honigteig
10 , Syrupteig
b ,  Zuckerteig
1, 200 Gramm ‘Wasserteig
250 Gramm Citronat

260 Orangeat

(5 ,  gemahlenen Zimmt

L S 3 Nelken

L1} PR : Cardamomen
55 g i Muskatbliithe
1 Citrone

100 Gramm Pottasehe

7, LM Amonium,

Diese Kuchen werden mit Citronatschnitten gespickt.
In etwas geringerer Qualitit werden die:

Feinen Magenkuchen

hergestellt, diese jedoch in runder Form.
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Die Masse dazu ist:
6 Pfund Honigteig
10 ,  Syrupteig
10 4  Zuckertelg
1  , 260 Gramm Wasserteig

3756 Gramm Citronat und Orangeat
3.4 S gemahlenen Zimmt

117 R 5 Nelken
B * Cardamomen
B - 3 Muskatbliithe

1 Citrone
100 Gramm Pottasche
0 v Amonium,

Eeinste gefiillte Thorner.

Die Thorner Lebkuchen, werden in zwel Aus-
fihrungen hergestellt unl zwar, Gefilltz Thorner und
Mandel -Thorner. Die gefiillten Thorner werden In
der Weise bereitet, dass mit fertigeestellten Lebku-
chenteig der Feinsten dickgemandelten DBraunen
Lebkuchen, jedoch ohne Mandeln, diinne Bliatter in
entsprechender Grosse der anzufertigenden Lebku-
chen ausgelingt werden. Diese Kuchen werden in
Blechformen gebacken, welche schwach mit Fett
bestrichen, und mit Paniermehl ausgestaubt werden .
FEin diinnes Blatt Teig, wird auf den Boden der Form
oelegt, auf diesem Boden kommt die Fiillung, welche
wieder mit einem Blatt Teig gedeckt wird , das Ganze
wird gleichmissig angedriickt, alsdann werden die
Kuchen gestupft und missig heiss gebacken, nach
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dem Backen werden die Kuchen abgekehrt und etwas
hart gemacht und mit Schaumglasur glasirt, (Siehe
unter Gasuren),

Die Verpackung ist je nach Grésse entweder in
Paquete zu 3 Stiick, oder jeder Kuchen einzeln,
zuerst in Pergamentpapier, dann in Glacepapier.

Die Fiillung zn Thorner Lebkuchen

18t :
3 Pfund feingemahlene Briosel
180 Gramm gemahlenen Zimmt

- 8 LN 4 Nelken
5 SO i Cardamomen
215 PEAA 5 Muskatbliithe
53 A Farinzucker
2001 4 gerostete gehackte Mandeln
7.5, R Citronat gehackt
200 Orangeat

2 Citronen.

Das Ganze wird gut untermengt und nach Bedarf
mit Wasser angenetzt, doch muss darauf geachtet
werden, dass dies nicht zuviel beigegeben wird,

—

Feinste braune Thorner.

- Auch diese Lebkuchen, werden von ganz feinen
jedoch gemandelten Teigen hergestellt, sie werden
ebenso wie die Gefiillten Thorner in Kapseln gebacken,
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aber nicht gefiillt; dafir aber reichlich mit Citronat
und Mandeln belegt. Die Verpackung geschieht wie
bei den Gefiillten Thorner, in Pergamentpapier und
dann 1n Glacepapier.

Nachstehend die Masse, welche auch fir Ge-
fillte Thorner anwendbar ist, nur ohne Mandeln.
12 Pfund 2560 Gramm Honigteig
5 , Syrupteig
2 ., 250 Gramm Zuckertelg
2 , Mandeln
1 .  Citronat

1 , Orangeat

90 Gramm gemahlenen Zimmt

5 3 AR " Nelken

A 1 : Cardamomen
IR) s “ Muskatbliithe
1 Citrone

. 8) Gramm Pottasche
5,7 A Amonium.

Fruchtbrote.

Aehnlich den Extrafeinen Konigskuchen, sind
in der Masse die Fruchtbrote, sie werden aus den
feinsten Teigen hergestellt; sie bekommen ausser d:-:
Mandeln, die gerostet und klein geschnitten unter die
Masse kommen, noch Sultaninen und Weinbeeren
und werden in lingliche Formen #hnlich der Kipfform
'eingeschlagen, man kann sie aber auch mit der Hand
fagoniren, nur muss dies gleichmissig gemacht wer- |
den; vor dem Backen werden sie mit Mandln gespickt
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nach dem Backen glasirt man sie wie die Braunen
Lebkuchen mit Brauner Lebkuchenglasur.

Angefertigt werden diese in Stiicke zum 10 und
20 Pfg. Verkauf,
Nachstehende Masse ist dazu anzuwenden :
6 Pfund Honigteig

2 ,, Zuckerteig

8 ,,  Syrupteig

1 4 <~ Citronat

1 ,, Orangeat |

1 ,, 2560 Gramm Sultaninen 1

1 ' 260 ' Weinbeeren i
100 Gramm gemahl., Zimmt |
0 < Nelken |
{5 e 0 Cardamomen r|
BT o Muskatbliithe |
90 .,; Pottasche |
10: .y, ATOHIGH

2 Citronen
6 Stiick Eier. |

— @I
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Diverse Artikel.

Feinste Makronenplitzchen.

Um schéne Makronenplitzchen zu erhalten, 1st
s vor Allem notig ganz trockene Mandeln dazu zu
nehmen, diese sind sehr fein, entweder im Reibstein
oder in der Mandelreibmaschine zu reiben, der
Zucker, der dazu verwendet wird, muss vom Staube
befreit sein, damit die Plitzchen schon reissen.
Beim Reiben in der Maschine ist den Mandeln etwas
Zucker beizugeben, damit diese nicht olig werden.
Sind die Mandeln fein gerieben, dann kommen sie
in eine Schiissel und wird der dazu bestimmte Zucker
out untergeriihrt, alsdann kommt Citronat, Orangeat,
and Citrone und nachdem dies alles nochmals schau-
mig gerithrt ist, komm?t zuletzt das Mehl hinzu, wel-
ches ebenfalls mit der Masse gut zu verriihren ist.
Die Masse darf nicht zu fest sein da sonst die Plitz-
chen zu klein ausfallen, andererseits darf sie micht
zu weich sein, da sie sonst breit laufen und die
Facon verlieren, richtig ist sie, wenn sie dickfliissig
ist und beim herabfallen vom Spaten sich mit der
anderen Masse verbindet,
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Man nehme dazu:
- b Pfund Mandeln
10 ,, Zucker
1 , 250 Gramm Meh]
260 Gramm Citronat
7 I Orangeat
2 Citronen
Eiweis nach Bedarf.

Nachdem die Masse zugerichtet ist, dressirt ma,
auf Oblaten mittelst einer Spritze kleine Hiufchen
In der Grisse eines Markstickes und bringt diese
dann moglichst rasch in den Ofen, im Falle die Pliitz-
chen nicht schén reissen sollten, kann man mit etwas
Dunst nachhelfen, doch muss dies mit Vorsicht o e-
schehen. Nach dem Backen lisst man die Makronen
erkalten, um dann die iiber die Plitzchen stehenden
Oblaten abzubrechen.

In Blechbiichsen autgehoben; halten sich diese
lange frisch.

Vorstehend aufgefiihrte Zusammenstellung der
Makronenplitzchen , lisst sich insofern feiner her-
stellen, indem man das Meh] ganz wegliasst und da-
durch weniger Eiweiss benothigt.

Im Ganzen ist die Herfihrung, wie die Ver-
arbeitung der Masse, genau wie vorstehend.

Makronen-PlLitzchen.

(Geringere Qualitiit).

Die Anfertigung und Behandlung dieser Masse,
erfolgt genau in der vorher beschriebenen Weise
und beliebe man dazu zu verwenden :
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7 Pfund 200 Gramm Mandeln

19 ,, Zucker
3 , Mehl
250 Gramm Citronat
2oL i Orangeat

9 Citronen
Eiweiss nach Bedarf.

Bittere Makronenplitzchen.

Bei diesen ist genau wie im Vorstehenden ge-
schildert, zu verfahren nur tritt insofern eine Aen-
derung ein, als auf obiges Verhiltnis bezw. zu 1

Pfund Mandeln 100 Gramm bittere und 400 Gramm
siisse Mandeln gerechnet werden.

Haselnuss-Makronen.

Verfahren und Behandluung ist wie oben ange-
oeben, man kann dieselben entweder ganz von Hasel-
niissen bereiten, oder auch halb Haselniisse halb
Mandeln dazu nehmen.

Die Haselniisse miissen von den Schaalen befreit
sein , was in der Weise geschieht, dass man dieselben
im Ofen ziemlich heiss werden lisst, um dann die
Schaalen in einem Tuche, durch Reiben abzuldsen.
Die Schaalen werden entweder abgesiebt oder ausge-
schwungen,
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Bestreute Makronen.

Zu diesen kann man nach Belieben , eine der |
vorstehend beschriebenen Makronenmassen verwenden
und nach dem Dressiren, entweder mit gehacktsn
Mandeln oder Haselniissen, auch Nonparaille oder
Hagelzucker bestreuen .

Vanille-Makronem

Hiezu kann eine der vorstehenden beschrisbenen h
Makronenmassen angewendet werden, nur wird statt
Citrone, Vanillegeschmack beigegeben.

Chocolﬁde-Makronen..

Zu diesen kann vorstehende Makronenmasse
angewendet werden, als Geschmack wird entweder
Cacaopulver oder Cacaomasse beigegeben und rechnet,
man hier, bei ersteren auf 1 Pfund Mandeln 100
Gramm und von den letzteren 90 Gramm. Die Cacao-
masse muss vorher aufgelost werden.

Cocosnuss-Makronen.

Es werden diese nur aus geraspelten Cocos-
nussen hergestellt, man kann aber auch halb Cocos-
nusse und halb gehobelte Mandeln dazu nehmen.




Die Masse 1st:

1 Pfund 100 Gramm Cocosniisse
S e A AGEO
50 Gramm Citronat u. Orangeat
22 Kiweiss

Vanillgeschmack.

Dies wird zusammen in einem Kessel auf nicht
zu starken Feuer abgerostet, und wenn dies geschehen
sofort mit den Loiffel kloine Hiufchen anf Oblaten
dressirt und in einem nicht zu heissen Ofen langsam
cebacken,

Feinste braune Gewiirzplitzchen.

Diese Plitzchen sind von vorziiglichen Ge-
schmack. Die Masse enthiilt keine Mandeln, dafiir,
Citronat, Orangeat, reichlich Gewiirz u. Honigteig.
Sie werden mit einem Ausstecher von circa 30—35
Millimeter ausgestochen,

Zur Masse beliebe man folgendes zu nehmen :

6 Pfund Farinzucker
5 , 2560 Gramm Mehl
3 , Honigterg
100 o o Gatrangs
1- , Orangeat
15 Stiick Hier
180 Gramm gemahl, Zimmt

S0 ¥ ; Nelken
o SRR ” Cardamomen
3k s Muskatbliithe

9 (Citronen
45 Gramm Pottasche
20 S g Amonium,.

8
|
|
|
a
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Bereitet wird die Masse in der Weise, dass unter
den Farinzucker die Eier geriihrt werden, dann
kommt, Trieb, Gewiirz, Citronat, Orangeat etc. darun-
ter und wird mit dem Mehl zu einen festen Teig
leicht untergewirkt, nach Bedarf Wasser zugegeben
und entweder in der Maschine oder auf der Breche
zu einem schonen Teig gearbeitet. Nachdem wird
die Masse ausgerollt, ausgestochen und die Plitzchen
aut schwach gefettete Bleche gesetzt, sodann mit
Wasser benetzt und gut heiss gebacken,

L E—

Feine braune Gewiirzpliitzchen.

Eine Mittelsorte von Braunen Plitzchen bereitet
man aus nachfolgender Ziusammenstellung:
6 Pfund Farinzucker
6 , 3876 Gramm Mehl
10 ,  Syrupteig
120 Gramm gemahl. Zimmt
-t e . Nelken
100 , Pottasche
o0 .,  Amonium
6 Stiick Eier.,

Hier werden im Verhiltniss zu den grossen
Gewiirzplitzchen weniger Eier genommen und nach
Bedarf Wasser zugegeben. Das Verfahren. zur Her-
stellung der Masse wird in derselben Weilse wie
vorher beschrieben vorgenommen : ausgestochen wer-
den sie mit einem Ausstecher von ca. 99— 95 Milli-
meter 1m Durchmesser.
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Ordiniire Gewiirzpliitzchen.

5> Pfund Farinzucker
6 , 370 Gramm Mehl
- ~ .

15 , oyrupteig

100 Gramm gestoss, Anis

-8 B gemahl. Zimmt

200 oy - Nelken
2000 iy Pottasche

5 ) A Amonium.

Zu dieser Masse werden keine Kier genommen,
die Herstellung der Masse, geschieht in der vorher
beschriebenen Weise.

Feinste glasirte Zuckerniisse.

(Pflastersteine),

Die Herstellung der Masse zu den Zuckerniissen
ist dieselbe wie derjenigen zu den Lebkuchen. Ist
die Masse fertig, wird sie ausgerollt und entweder,
rund, oval, viereckig oder auch rauthenférmig ausge-
stochen und auf Mehl oder Paniermehl bestaubten
Blechen gebacken. Die Ausstecher haben die Grosse
von ungefihr 3!/2—4 cm. lang und 2!/2—3 cm. breit.
Nach dem Backen, werden sie von dem anhéingenden
Mehl befreit, hart gemacht und mit Basler Glasur
iiberzogen. Dies geschieht in der Weise, dass in
einem Kessel oder Schiissel ein Quantum aufgeldster
Zucker hinein kommt, in demselben kommen soviel
Zuckerniisse, dass sie wihrend bestdndigen umriihren

von dem Zucker vollstindig bedeckt werden, und

I B
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geschieht dies solange bis der Zucker anfiingt abzu-
sterben. Dann kommen sie auf Bleche oder Siebe

und bleiben solange in der Wirme stehen bis sie
alle abgetrocknet sind.

Die Masse dazu ist:

10 Pfund Honigteig
6 ,  Syrupteig
376 Gramm Citronat
DAY s Orangeat
1 Pfund geristete Mandeln
300 Gramm Sultaninen
3 & e Weinbeeren
(3§ DR gemahl. Zimmt

G S 3 Nelken
3 S g Cardamomen
D\ 5 Muskatbliithe
90 Gramm Pottasche
4 SR Amonium

2 Citronen.

Feine Zuckerniisse.

8 Pfund Honigteig
8 , Syrupteig
1 , 260 Gramm Pommeranzenschaal.
250 Gramm gerdstete Mandeln
7.8 6 S Sultaninen
200 Weinbeeren
100" gemahl. Zimmt
RO g . Nelken




9 Citroneén
90 Gramm Pottasche
43 SR Amonium.
Die Herstellung geschieht in der vorher beschrie-

benen W eise.

GewOhnliche Zuckerniisse,

6 Pfund Honigteig

10 , Syrupteig

1 . Pommeranzenschaalen
200 Gramm Sultaninen

200 . Weinbeeren

Ky s gamahl., Zimm$
Pl B gt " Nelken
5 Pottasche
20 .7 Amoninm.

Die Verarbeitung geschieht wie vorstehend

h r-ar‘-tt;rlll‘iﬂh{ﬂ] :

Feinste Spitzkugelu.

100 Pfund Honigteig

10 ,  Syrupteig

12 . Zuckerteig

1 , Weinbeeren
950 Gramm klein gehackte Mandeln
196 -4k Citronat
120 Orangeat

-




60 Gramm gemahl., Zimmt

P N Nelken
5 3 Cardamomen
YA 5 Muskatbliithe

2 Citronen
200 Gramm Pottasche
IARN Amonium.

Die Masse wird wie zu den Lebkuchen zube-
reitet. Alsdann werden lange Streifen ca, 3—4 cm,
im Durchmesser gerollt, ein klein wenig flach ge-
driickt und entweder auf Bleche mit Paniermeh] oder
auch Mehl bestaubt, gebacken, nachdem rein abgekehrt
und 1n Dreiecke geschnitten, etwas hart gemacht und
dann mit Chocoladeglasur glasirt. Das Glasiren
wird in der Weise, wie bei den Zuckerniissen be-
schrieben, vorgenommen. Bereitung der Chocolade-
glasur siehe unter ,Glasuren.

Feine Spitzkugeln.

8 Pfund Honigteig
14 ,  Syrupteig
12, Zuckerteig

200 Gramm Weinbeeren

125700 klein gehackte Mandeln
o RS gemahl. Zimmt
40 G Nelken
1 Citrone
200 Gramm Pottasche
1005 Amonium.

Die Anfertigung der Masse und die Behandlun o
ist genau wie vorher beschrieben.




Feinste weisse Pfefferniisse.

8 Pfund Homnigteig
6 , Syrupteig
2 ,  Zuckerteig
125 Gramm Citronat

5L Orangeat
100« gemahl, Zimmt
- g -~  Nelken
T e ; Cardamomen
oy 3 Muskatbliithe

2 Citronen
90 Gramin Pottasche
L R Amonium,

Wenn der Teig gut verarbeitet ist, so werden
kleine Rollen von eca. 1 ecm. 1m Durchmesser aus-
gerollt und in der gleichen Lénge in kleine Stiickchen
ogeschnitten und dann auf Mehl bestaubten Blechen
gebacken; nachdem sie gebacken sind, kommen sie
in Siebe und wird das anhiingende Mehl abgekehrt,
darnach werden sie etwas hart gemacht. Sodann
werden sie mit Basler Glasur tiberzogen, genau in
derselben. Weise wie ber den Zuckerniissen be-
schrieben.

Feine weisse Pfefterniisse.

6 Pfund Honigteig
8 , Syrupteig
2 , Zuckerteig
2560 Gramm Pommeranzenschaalen
ROk 24 oemahl. Zimm#t
rin SRS " Nelken
5%
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1 Citrone
90 Gramm Pottasche
5 S Amonium. |
Die Anfertigung und Verarbeitung, wird in
vorher beschriebener Weise vorgenommen. |

Ordiniire Pfefferniisschen,

10 Pfund Syrupteig

10 , Zuckerterg

100 Gramm gemahl. Zimmt

5,4 e " Nelken

< 0 gestoss. Anis

5.0 R Pottasche

7 b T Amonium,.

Auch hier ist die Verarbeitung wie vorstehend

beschrieben, nur werden diese mnicht mit Glasur
iiberzogen.

Rosenniisse.

Nach Belieben kann einer der vorstehenden
Teigen dazu verwendet werden, nur werden die Rosen-
niisse etwas grosser gemacht nnd zur Hilfte mit
weisser Basler Glasur, zur anderen Hilfte mit der-
selben Glasur, welche vorher etwas roth gefirbt wird,
iiberzogen.
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Printen.

10 Pfund Honigteig
10 ,  Syrupteig
3 ,  Zuckerteig
s Wassertelg
250 Gramm Citronat

200 Orangeat

5,6 e gemahl, Zimmt

/s T > Nelken

4 3 G 3 Cardamomen
L k: Muskatbliithe

1 Citrone
100 Gramm Pottasche
57 Sae Amonium,

Ist der Teig fertig gearbeitet, so werden beliebig
crosse Stiicke circa 3—4 Millimeter dick ausgerollt
und in ldnglich viereckige Stiicke ungefihr 6 cm.
lang und 3l2—4 ocm. breit unter Mithilfe eines
Lineals mit dem Riddchen durchgeschnitten, nachdem
die Abfille weggenommen, werden diese Stiickchen
schwach mit Wasser bestrichen und mit groben
Hagelzucker bestreut, je nach Belieben kann man aber
auch vorher jedes Stiickchen mit einer kleinen halben
Mandel belegen. Ist dies geschehen, dann wird jedes
Stiickchen einzeln auf nicht zu stark gefettete Bleche
oesetzt und in einem guten Ofen herausgebacken.

<T@
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Billige Marktartikel.

Mandelschnitten.

30 Pfund Syrupteig

20 ,, Zuckerteig

1580 Gramm gestossenen Anis
200 Pottasche
180y Amonium.

Wenn die Masse zubereitet ist, so werden ent-
sprechend der Grosse die man zu ferticen beabsich-
tigt, Stiicke Teig abgewogen, entweder zu 3 oder 5
Pfge. und diese dann in gleichmiissig lange Streifen
ausgerollt; das Gewichtsquantum richtet sich nach
der Linge der Bleche; diese werden dann gleichmii-
ssig eingetheilt, mdem man das Rédchen leicht darii-
ber gleiten lasst, auf jede Abtheilung kommt dann
auf dem Schnitt circa 2 cm. vom Rand entfernt eine
Mandel, hochgestellt, um dann gebacken zu werden,
nach dem dies geschehen, werden sie mit Schﬂum-
glasur glasirt und durchfreschmtten und zwar so,
dass der Schnitt durch die Mandeln geht und auf
diese Weise der Schnitt zu beiden Seiten 2 halbe
Mandeln bekommt,

B e o
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Runde glasirte Pfefferniisse. [

(Honigkuchen genannt).

26 Pfund Syrupteig
20 , Zuckerteig
3 , Wasserteig
150 Gramm gestossenen Anis
2000 g Pottasche
300 Amonium. |
Diese Honigkuchen werden in Blechringe geba-
cken, welche circa 3 cm. hoch und auf gefettete |
Blache gestellt sind. Der Teig wird in der gleichen !
Weise, wie zu den vorher beschriebenen Feinsten |
weissen Pfefferniisschen, zuerst in Rollen und dann
in kleine Stiickchen geschnitten, In die Ringe wird
entweder das bestimmte Quantum eingewogen oder
auch eingemessen, gleichmissig vertheilt, ein klein
wenig angedriickt und dann in einem gut heissen
Ofen gebacken. Nuchdem die Kuchen vom Mehl .
befreit sind, werden sie mit Schaumglasur glasirt.

Herzlebkuchen.

10 Pfund Honigteig
20 , Syrupteig

10 ,  Zuckerteig
| 2 . Wasserteig

70 Gramm gemahl. Zimmt
| 805 - Nelken
'- 200 - 4 Pottasche

1oUc o Amonium,
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Man kann dieselben auf zweierlei Arten facon-
nieren, entweder der Teig wird ausgerollt und mit
dem Ausstechm ausgestochen, oder er wird wie bei
den Lsbkuchen abzedrickt und in Formen elnge-
schlagen. Glasiten kann man die HerzlehLuLhen
nach Belieben, entweder mit brauner Lebkuchenglasur,
oder mit Basler Lebkuchenglasur. Bevor die Glasur
abtrocknet, kann man Bilder auflegen und dann mit
bprltzwltlsur verzieren, -oder mit halben Mandeln
belegen.

Mandelthorner.

Zu diesem ist der Teig in vorstehender Zu-
sammenstellung  anzuwenden. Die Mandelthorner
werden nicht auf Bleche gebacken, sondern in Kapseln,
der Teig ist auch ohne Mandeln, sie werden mit
halben Mandeln belegt und mach dem Backen mit
brauner Lebkuchenglasur glasirt.

Scheiben.

20 Pfund Zuckerteig

30 ,  Syrupteig

1560 Gramm gestossenen Anis

R Pottasche

180 - Amonium.

Wenn dieser Teig fertig gearbeitet ist, werden

beliebige Stiicke ausgerollt, und Scheiben davon
ausgestochen, welche auf schwach gefettete und mit
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Paniermehl bestaubten Blechen gebacken werden.
Nach dem Backen, werden sie mit Schaumglasur

olasirt,

Pfeffernusstafeln.

7Zu diesem wird der Teig der runden glasir-
ten Pfefferniisse angewendet und auch in kleine
Stiickchen geschnitten. Die Pfeffernusstafeln werden
in Kapseln gebacken und wird je nach der Grosse
das entsprechende Quantum abgewogen und oleich-
migsio in der Kapsel vertheilt. Nach dem Backen
kann man sie entweder mit brauner Lebkuchenglasur,
oder auch mit Baslerglasur glasiren, je nach Belieben.

Wurmlebkuchen.

b Pfund Honigteig
20 , Syrupteig
15 , Zuckerteig
2 , Wasserteig
400 Gramm gestossenen Wurmsamen
B e gemahl, Zimmt
L) ! K Nelken
200 22 Pottasche

150 —160 Gramm Amonium.
Man fertigt diese Lebkuchen fiir gewodhnlich

zum 3 oder b Pfge. Verkauf an. Die Bereitung des
Teiges geschieht in der schon Leschriebenen Weise,
nach dem Backen werden sie mit Basler-Glasur
glasirt.
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Gewiirzkuchen.

10 Pfund Honigteig
15,  Zuckerteig

256 ,  Syrupteig

3 4  Wasserteig
100 Gramm gemahl. Zimmt
v S iy Nelken
2007 Pottasche
1560—160 Gramm Amonium,

Diese werden ebenfalls in Kapseln gebacken
und eingetheilt in 5, 10 w. 15 Pfge. etc. Verkauf,
Die kleineren Stiicke werden in Tafeln geformt, wie
die Saucelebkuchen, die grosseren Stiicke werden in
emzelne’ Stiicke, auf der Seite mit Citronatschnitten
und Mandeln angelegt und so nebeneinander in die
Kapsel eingesetzt und gebacken, man kann sie oben-
auf mit ganz groben Hagelzucker bestreuen. Sie
werder in ganzen Tafeln, oder einzeln abgebrochen
im Verkauf gebracht.

— O —-—
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Glasuren.

Lauterzucker.

Auf 1 Kilo Zucker rechnet man 2/3 bis 1 Liter
Wasser, setzt dann das betreffende Quantum, welches
~ man bereiten will, auf nicht zu starkes Feuer, damit
sich der Zucker langsam und vollstindig auflost.
Bessere Qualititen Zucker reinigen sich von selbst,
geringere Sorten dagegen, setzt man je nach Quan-
tum ein oder zwei aufgeschlagene Eiweis hinzu und
stosst danu der Zucker, sobald er an das kochen kommt,
allen Schaum mit dem beigegebenen KEiweis aus.
Wenn der Zucker das Kochen beginnt, so wird der-
selbe mehrmals mit kaltem Wasser abgeschreckt,
mit dem Schaumloffel der Schaum abgeschopft bis
er vollstindig gereinigt ist und dann ldsst man 1hn
bis zu 30° Reaumur kochen. Der Schaum der sich auf
der Seite des Kessels festsetzt, wird mit einem Pin-
sel mit reinem Wasser weggewaschen. Wenn der
Zincker erkaltet i1st, dann ist er zu den verschiedenen
Glasuren anwendbar,




Citron-Glasur.,

Ganz feiner Staubzucker wird mit Wasser oder
Lauterzucker zar néthigen Dicke angeriihrt und dann
mit. Geschmack versetzt und kann dies entweder
mit Citronsidure, welche in Wassar aufgelost ist, oder
auch mit Citronengellb, welches auf Zucker abgerie-
ben und ganz fein abgeschabt 1st, geschehen, der
Saft der Citronen ist durch ein Tuch zu pressen
und beizugeben. Wenn statt Wasser, Liuterzucker
genommen wird, stellt sich diese Glasur billiger
und wird auch schéner.

Zucker-Glasur.

Zu dieser Glasur wird Liuterzucker zum Faden
gekocht, ein wenig tablirt und dann mit dem Pin-
sel schwach aufgestrichen.

Himbeer-Glasur.

Die Bereitung dieser Glasur kann auf zweierlei
Art erfolgen; entweder man fertigt dieselbe mit
Liéuterzucker oder Wasser mit Staubzucker; wie die
vorher beschriebene Citronenglasur an, oder man
nimmt statt Wasser, Eiweis, in diesem Falle muss
das Kiweis mit dem Staubzucker schaumig geriihrt
werden und muss in der Dicke so gehalten werden,
dass sie nach dem Aufstreichen nicht abliuft, anderer-
seits soll sie aber auch so beschaffen sein, dass sie




olatt lauft., In beiden Fillen wird als Geschmack
entweder Himmbeersaft oder Himmbeerdther beige-
geben und nach Belieben roth gefirbt.

e —

Vanille-Glasur.

Diese wird fir gewohnlich mit Eiweis und
Staunbzucker bereitet und als Geschmack Vanillezu-
cker oder Vanillin beigegeben.

Checolade-Glasur.

Die Bereitung dieser Glasur bedarf einiger

Aufmerksamkeit.
260 Gramm Cacaomasse
2 Ptund Zucker
Vanillegeschmack
Wasser.

Die Cacaomasse wird moglichst klein geschnitten
in einem Kessel gebracht und mit circa 1 Schoppen
Wasser versehen, auf gelindes Feuer gesetzt und
unter bestéindigen umrithren und eventuellen nach-
geben von Wasser vollstindig aufgeldst.

Ist dies geschehen so kommt der hiefiir be-
stimmte Zucker hinzu, etwas Vanillegeschmack wird
beigegeben und wird zum Faden gekocht. (Die Probe
des Fadens 1st zu ersehen, wenn man von der kochen-
den Chocolademasse ein klein wenig zwischen den
Zeigefinger und Daumen nimmt und diese auf und
ab bewegt. Bei dieser Probe muss sich die Glasur,
die an den Fingern haftet, nachziehen, dass heisst es




muss ein Faden entstehen. Ist diese Probe erreicht,
dann kommt die Glasur vom Feuer und wird tablirt,

was 1n der Weise geschieht, dass man mit dem
Riihrspaten die Glasur am Rande des Kessels hin-
und herstreicht, auf diese Weise entsteht eine Kru-
ste und wenn diese stark genug 1st, dann ist auch
die Glasur fertig zum Allftfﬂ”#?]l aut den zu glasir-
enden G—en'rﬂﬂ’-‘;tdnd} Zn bemerken ist noch, dass
alle mit Chocoladeglasur glasirten {mnemw}dﬂ n

missiger Hitze adgetrocknet werden miissen, es ent-

steht auch dadurch ein schoner (+lanz.

Schaum-Glasur.

1 Pfund Zucker
10 Eiweiss
100 Gramm Puder.

Der Zucker wird zum Faden gekocht, wiihrend
dieser Zeit schligt man das Eiweiss zum Schaum
und lisst dann dﬂ-n tliissigen Zucker langsam hinnin-
laufen, alsdann wird der Schaum etwas kalt mf-:{ hla-
oen und der Puder eingeriithrt, somit ist dann’die
(Glasur zum verarbeiten fertig. Die mit dieser (la-

sur glasirten Gegenstiinde miissen an einem warmen
Ort zum trocknen gestellt werden.

Basler Lebkuchen-Glasur.

Auch zu dieser Glasur, wird Lautarzucher Z1In
Faden 2ekocht und demqelbau nachden, er ntu-u.h
abgekiihlt, etwas Weizenpuder bmgegeben; vielleicht




auf ungefihr 6 Pfd.-100 Gramm, es wird dadurch
bezweckt, dass die Glasur nach dem sie abgestorben
ist, bezw. zu troknen anfiingt, weisser wird; auf
diese Weise zubereitete Glasur muss aber vollstin-
dig aufgebraucht werden, da man diese nicht noch-
mals aufkochen kann, da sonst, der darin enthaltene
Puder, zu Kleister werden wiirde; sollte die Glasur
erkalten vor dem sie aufgebraucht ist, kann man sie
auf dem Feuer etwas nachwiirmen; darf aber wie
oben gesagt, nicht zum Kochen kommen.

Braune Lebkuchen-Glasur.

Die Braunen Lebkuchen werden, nachdem sie
vorgestrichen sind, wie in ,Die Verarbeitung der
Teige® bereits beschrieben, mit folgender Brauner
Lebkuchenglasur, auch ,Rosche* genannt, glasirt:

1 Pfund braun gerdstetes Kartoffelmehl
11/2 Liter Wasser

Die Bereitung geschieht in der Weise, dass
dies zusammen, auf dem Feuer aufgeldst, und zum
Kochen gebracht wird; ldngeres kochen ist nicht
nothig. Der sich obenauf gebildete Schaum wird ab-
geschopft und die Glasur ist zum verarbeiten fertig:
es bedarf hierbei nur einer kleinen Uebung um die
Glasur stets richtig zu treffen, sollte sie zu dick-
flilssig sein, muss mit etwas heissen Wasser nach-
ogeholfen werden.
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Gummi-Glasur.

Das Verfahren, die Braunen Lebkuchen mit
Gummiglasur zu iiberziehen, geschieht in der gleichen
Weise, wie mit der oben beschriebenen Braunen
Lebkuchen Glasur, nur wird hiezu aufgeldster
Gummi arabic. genommen, man kann die L.ebkuchen,
mit weisser Stirke vorstreichen.

Die Gummiglasur stellt sich aber, im Preise
wesentlich hoher und konnte in Folge dessen nur
zu ganz feinen Lebkuchen angewendet werden.




Grossen- |
und Gewichts-Tabelle.

Extrafeine Schachtel-Lebkuchen.

I. Qual. 75—80 Gr. 12 em. Durchmesser
I . 06 e %
Kleme 50—60 , 10 i

Feinste Elisen- Makronen- Vanille- Choco-
lade und Haselnuss Lebkuchen,

Nr. Gramm Lénge mm. Breite mm.

5 35 112 64
6 40 114 68

8 50 120 74

10 60 130 80

11 80 145 90
12 90 160 10D

15 110 173 310 8
18 125 185 125

Die Verpackung ist: Imittirt Pergament- und
Glacepapierumhiillung, mit Bronzedruck, ‘die Farbe

des Papiers ist fiir jede Sorte eine andere.
6
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Extrafeine Hausgebackene weisse Lebkuchen.

Nr. Gramm Linge mm. Breite mm.

12 200 200 130
15 260 225 150
20 320 - 200 165

Verpackung; einzeln in Pergament- und Glace-
papier,

Feinste weisse Lebkuchen.

Nr. Gramm Linge mm. Breite mm,

2 20—925 116 63
3 30 127 9
4 40 138 85
41> B0 148 92
5 60 168 96
6 70 163 103
o 85 172 113
10 100 185 123
11 120 200 130
12 150 215 140
15 170 223 150
18 200 933 158
20 225 247 165
25 260 262 177
30 300 272 183
36 360 295 208
40 420 3156 220

Zu den kleinen Sorten ist das Recept Seite 17
zu verwenden, zu den grésseren dagegen, vielleicht




von Nr. 6 an, dasjenige auf Seite 16, Die Verpack:
ung 1st, blanes Papier und in Pakete zu je 6 Stiick;
die grosseren Sorten in Pakete zu je 3 Stiick.

Nr.
1
11
111
EXY

LV

v
Vi1
VIII
X

X1
XI1I
XV
XVIII
XX
XXV

Zu Nr. 1 Rezept Seite 20 (Kleinste Sorte),
ziu Nr, II Rezept Seite 19 (Kleine Sorte) zu Nr. III,
IV, IV1)y, V und VI Rezept Seite 19 (Andere Art)
zu den grosserven Sorten von Nr, VIII bis XXV be-
liebe man das Rezept auf Seite 18 anzuwenden, Auch
hier 1st die Verpackung, blaues Papier, und Paquete

von 6 bezw. 3 Stiick.

45
o0
60
(O
100
110
125
140
170
190
220
260

83 ‘_l_—.—

Gramm Linge mm.
1517
23—2H
30—38

105
115
138
148
158
163
179
185
200
215
293
933
247
262
279

Feimne weisse Lebkuchen,

Breite mm.

65
3
85
92
96
103
113
123
130
140
150
158
165
177
183

6*
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Anis-Lebkuchen.
Nr. Gramm Linge mm. Breite mm.
12 200 200 130
15 260 2926 150
20 320 260 165

Verpackung; einzeln in Pergament- und Glace-
papier.

| —— =

kixtrafeine braune Konigskuchen.
(Tatelform.)

Nr. Gramm Linge mm. Breite mm.

3 300 190 115
5 400 215 130
8 500 240 150
10 650 265 165
15 50 300 180
20 900 325 200
20 12560 30D 230

Die Verpackung ist in Carton’s.

Extrafeine braune Konigskuchen.
(Runde Form.)

Nr. Gramm Durchmesser mm.

3 300 210
D 400 230
o 000 200
10 600 270
15 700 28D
20 850 310
20 1150 330
30 1600 3560

Auch bei diesen ist die Verpackung in Carton’s.

-
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Femste braune dickgemandelte Lebkuchen,

Nr.

Do

12
15
18
20
25
30
36
40

Zu Nr. 2 u. 3 Rezept Seite 44 (Kleinste Sorte)
zu Nr. 4, 412, 5 u. 6 Rezept Seite 43 (Kleine Sorte)
zu den grosseren Sorten von Nr. 8 bis 40 beliebe
Rezept auf Seite 42 anzuwenden.
diesen Lebkuchen ist die Verpackung weisses Papier
und Paquete von 6 bezw. 3 Stiick.

man das

Feine braune halbdickgemandelte Lebkuchen.

Nr.
IItis ' 38
111 46
1V 70

Gramm Linge cm.

30
43
60

s A Y0

80

95
115
135
160
185
220
200
290
370
450
520
090

39

12
14
1561/
16
2t
18
19
201/2
211/s
221/5
231/2
201/2
261/
281/9
3112
341/2
36" /2

16
161/2

—

Breite cm.

© @ =3

10
101/5
11
12
121/2
1312
141/4
143/4
163/4
171/4
181/
21
213/4
23

Gramm Linge cm. Breite cm.

141/9

8
9

10
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Nr. Gramm Linge cm. DBreite cm.

IVijs 80 1714 101f2
V 90 18 111/4
VI 110 193/4 113/
VIII 135 211/ 13
X 160 221/9 14
XI 176 24 141/2
XII 200 2b1/9 1561/2
XV 240 271/2 161/2
XVIII 270 281/ 171/
XX 300 30 181/
XXV 350 321/2 201/2

Zu den Nr. IIl/2 bis VI beliebe man das Rezept
Seite 44, .und zu den Nr. VIII bis XXV dasjenige
auf Seite 46 anzuwenden. Die Verpackung ist eben-
falls weisses Papier.

Braune diinngemandelte Lebkuchen.

Nr. Gramm Linge cm.

IT
I11/2
111
1V
IVi)s
\Y%
VI
VIII
X
X1
XI1I
XV

28
3D
00
(5

85
100
135
160
185
210
200

230

15

143/5

16
17
181/
201/2
231/9
25
253/4
261/2
29
30

Breite cm.

71/2
81/2
91/4
101/2
1
113/4
1312
141/
151/2
161/2
1?”4
181/2
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No. Gramm Liénge cm. Breite cm.
XVIII 320 81 201/2
XX 380 32 211/4
XXV 400 33 22 .

Rezept hiezu befindet sich Seite 46, Die Ver-
packung wird ebenfalls in weisses Papier vorge-

nommen,

Braune gewiirzte Lebkuchen,

Nr. Gramm Linge cm. Breite cm.

Il 35 16 91/4
111 50 17 101/2
IV 75 181/5 11
IVis 85 201/2 113/4
Vv 100 231/2 131/
VI 135 25 141/>
VIII 160 2583/ 161/2
X .- 188 261/2 161/2
XI .. 210 29 171/2
X1 250 30 181/2
XV 9280 31 201/2

Rezept, Seite 47, Verpackung weisses Papier.

Feinste Basler Lebkuchen.

Diese werden in den Formen und in dem glei-
chen Gewicht wie die Dickgemandelten Braunen

Lebkuchen angefertigt,” die Verpackung ist rosa
Papier.




Halbfeine Basler Lebkuchen,

Nr. Gramm Léinge cm Breite cm

et e <. 10 6
| 20 12 (
11 28 13 (RIP

. Rezept S. 48 (Kleinste Sorte Nr. 0) Rezept
S. 48 (Kleine Sorte Nr. T u. II)

Von Nr, II!/2 bis XXV beliebe man die Grossen
und das Gewicht, der Halbdickgemandelten Braunen
Lebkuchen anzuwenden, die Verpackung ist rosa
Papier.

Sauce-Lebkuchen.

Nr. Gramm Linge cm Breite cm
1 340 29 22
2 520 34 25
Das oben angegebene Maass bezeichnet die
Grosse der Tafeln, aus dem angegebenen Gewichte,
werden 2 Streifen angefertigt und in Formen von
29 cm. Lidnge und 11 cm. Breite bezw. 34 cm. Linge
und 121/2 em. Breite eingeschlagen und zwei solcher
Streifen  in eine Kapsel eingelegt und gebacken,
nach dem Roschen werden diese Tafeln durchschnit-
ten und zu 4/2 Tafeln in Paquete verpackt.

Sauce-Tafeln.
Nr.” Gramm Liénge cm. Breite cm.
3 50 22 812
4 65 241/o 9

|
i

|




Nr.

D
6

8
10

D
85

110
130
170

89

Gramm Lénge cm,
41/

EBSH
291/2
311/2
341/2
37

Breite cm.

91/
10
101/2
11
1115

Braunschweiger Reibkuchen.

Tafeln von 5 Pfund = b5 cm. lang 30 cm, breit.

Nr.
O

8
10
12
16
18

Nr.

1
5
6

Gramm

90
100
115
160
185
200

Feine Magenkuchen,
(Runde Form.)

65
90
1156

Feinste Magenkuchen.
(Ovale Form),

171/2
19
201/9
211/2
241/2
26

Gramm Durchmesser cm.
141/
161/2

Lénge cm. DBreite cm.

11
121/9
131,;2
141/2
161/2
16




— 90 —

Nr., Gramm Durchmesser
8 135 20
10 160 21
12 200 24

lemste gefiillte Thorner.

Nr. Gramm Lénge cm, Breite cm.

10 120 131/4 1/
19 140 141/y 81/y
15 180 151/4 O1/4
20 250 161/4 10

25 360 17 101/9
30 440 173/4 111/4
36 510 183/4 12

40 570 193/4 123/4

Feinste braune Therner,

Hier beliebe man dieselben Gréssen und das-

selbe Grewicht, wie zu den Feinsten gefiillten Thor-
ner anzuwenden,

Fruchthrote.
Grosse 100 Gramm 22 cm. lang 5 cm breit
Kleine 60 17 ol difas

Die Formen sind oben und unten abgerundet.
Will man diese Fruchtbrote ohne Zuhilfenahme der
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Formen anfertigen, kann man dieselbe auch mit der
Hand drehen und etwas flach driicken,

Mandelschnitten.

Nr. Gramm Lénge cm. DBreite cm,

0 23 91/o blfa
00 3D 12 61/2
000 70 171/2 81/9

Runde glasirte Plefferniisse.

(Honigkuchen genannt.)

Nr. Gramm Durchmesser cm.

0 20 712
1 2D 8‘;‘“2
2 57 10
‘ Mandelthorner.
Nr. Gramm Linge cm, Breite cm.
IV 75 16 11
VIII 170 24 12
Scheiben.

10t/2 em Durchmesser.
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Pleffernusstafeln.

180 Gramm 25 cm. lang 15!/2 em. breit.

Wurmlebkuchen.

Nr. Gramm Linge cm, Breite em,
11 28 13 71/
II]/‘.& 30 143;“4 Hl;"..{

Gewiirzkuchen.

Nr. Gramm Linge em. Breite cm.

3 23 91/a D
3 30 10 6
6 45 1112 61/
10 70 15 63/4
15 105 1561/» 93/4
20 140 183/4 101/
e R —




Anhang.

‘Die Beriihmtheit der Nirnberger Lebku-
kuchen greift auf viele Jahre zuriick, es bestiitigt
dies der folgende Auszug aus dem Goldenen
Ehrenbuch der Gewerbe und Ziinfte vom

Jahre 1834, (Herausgeber Carl Heideloffs).

Der Lebkiichner.

Wie freundlich blicken sie, die weiss und braunen Kuchen!
Es ist, als spriichen sie: wollt ihr uns nicht versuchen?
Gemandelt und gewiirzt, mit Citronat geziert,

Entziicken sie das Aug, der Magen wird geriihrt.

Die Niirnberger ILebkuchen, sind fast in der
ganzen Welt bekannt, und zeichnen sich durch guten
Geschmack, Glanz und Dauer aus; daher sie auch
welt und breit versandt werden; auch die Thorner
und Ulmer Pfeiferkuchen sind beriihmt, und in die-
sen letzteren soll ein Graf von Werdenberg die ganze
Grafschaft Albeck verzehrt haben.

Die sogenannten Kaiser haben ihren Ursprung
zu Niirnberg; Anno 1487 war Kaiser Friederich
IV zu Nirnberg, und liess in der Kreuzwoche
4000 Kirndern, welche sich im Stadtgraben vor der
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Reichsveste versammelt hatten, jedem ein Blitzlein
reichen, worauf des Kaisers Bildniss abgedruckt war.
Jetzt sind diese Kaiser ganz abgekommen, und kom-
men nur noch in Alterthumssammlungen vor.

Seit einigen Jahren verfertigen die Lebkiichner
auch weisse Liebkuchen, was ehedem blos den Zucker-
bickern zustand ; auch machen sie sogenannte Basler
Lebkuchen, welche viele Liebhaber finden.

Ueberhaupt bietet der Lebkiichnerladen einen
angenehmen Anblick dar; diese Manichfaltigkeit des
Gebickes in den angenehmsten Formen und Ver-
zierungen beweisst die Fortschritte der Lebkiichnerei
zu Niirnberg, deren Produkte beriihmt und sprich-
wortlich geworden sind.

—— (e
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Cannstatter

Misch- u. Knetmaschinen-Fabrik
Cannstatter

Dampf-Backofen-Fabrik
Werner & Pfleiderer

Cannstatt

Berlin-Wien-London-Paris-Moskau-
Saginaw U, 8. A.

,,Unwersal“ Knet~ und Mischmaschinen

nahezu 7000 fiir alle Zwecke der Lebensmittel-Tndu-
strie in Betrieb. Die ,,Universal‘ ersetzt die Teig-
breche vollstiindig.

Teig-Auswell-Maschinen,
Siebmaschinen, Geridthe etc.

Dampf-Backofen ., Telescocar
fiir Lebkuchen und Biscuits.
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Backoblaten

kraftig, weiss u.

billig
be1
P.G.Bauriedel, NGrnberg
Oblatenfabrik.

Zur Mandel- u. Makronen-Lebkuchen-
Bickerei

eY
3 {311 <
o o
F antet GDIE
ndelim? : : |
Ma Originalkistchen von

256 und 50 Pfund zu Tagespreisen,

B e re—— —

Gefrorenes-Formen

in nur vorziigl. Qual. u. 1mmerwihrenden Neuheiten.

Gefrier-Maschinen

doppel- u. einfachwandig mit Zinn u. Kupferkessel.

Conservatoren
mit Porzellanbiichsen u. s. w. empfiehlt bei nur
prima Ausfithrung

(*. Normann, Niirnberg

Winlklerstr. 1S,
Aeltestes Geschdft dieser Branche. — Vielfach mit ersten Preisen priwiird,
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Die Ziegenriicker Holzstoff- und Pappenfabrik
in Ziegenriick i. Thiiringen
empfiehlt

Faltschachteln, Tortenschachteln, Tortenscheiben

sSCwile

Jeitnste Bonbonnicren

in grosser Auswahl. Man verlange Preiscourante!
Yon Bonbonnidéren werden hiibsch arrangirte Mustercollec-
tionen fiir 5, 10, 15, 20 oder 25 Mk. abgegeben,

WaldyinenbananFalt
. Schimpfle, Augsburg.

Empfeble meine
Berbefjerten Mafjenjdhlagmajdhinen
fitv alle in der Conbitorei vorfommenden falten wnbd warmen
Maijjen, Gelatineglajuven ac. beftens geetquet.

S~ Berbefjerte Mandeljhalmajdhinen g
mit beften Gummiwalzen, bdie Sdjalen felbjtthitig ausidheidensd.
- Berbefjerte Mandel: und Ghocoladenveibmajdinen
mit 2 und 3 Oranifwalien, in bejter Ausfithrung.
Melangeure und Walzen-Majdhinen be it ¢ v Gonftruction
fitr Hand: und 2Wotorenbefrieb.
gerner empfehle mid) uv Viefevung meuer Granitwaljen,
jowie jum Radyjdleifen vauh gewordener Walzen, Reno:
vivung alter Majdhinen 3u coulanten Preijen unter Gavan-
tie bejter Ausfithring.

Dr. T, Naumann
Kgl. Hoflieferant

Dresden-Plauen
empfiehlt allen Biickereien und Conditoreien seine
vorziiglichen, auf S0 Fach-Ausstellungen mit dem
1. Preis primiirten

konservirten Gewirze in filssiver Form,

Preislisten franco und gratis.
Beste und preiswertheste Bezugsquelle aller natiir-
lichen Frueht- und Gewiirz-Aromas.

R T e T =
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Erster Nirnberger Honip- Ersatz- Versandt

Conrad Goller
| Niirnberg

| = Veillodterstrasse =

empfiehlt

“Qutz.Mmar®®

Derselbe ist nach der Analyse des approbirten

Nahrungsmittel- und vereideten Gerichts-Chemikers
Dr. Carl Hoffmann garantirt frei von Dextrin und
Dextrose haltigem Syrup, Stirkesyrup, Stirkezucker,
Capillairsyrup und Traubenzucker, ist dem iichten
Honig in Geschmack und Giite tiuschend #hnlich
und durch die hervorragende Reinheit und Giite er-
gibt sich die grossartige Backfihigkeit der Waare,
welche diejenige der besten Backhonige bei Weitem
tibertrifft.

Honig-Ersatz ist mit ,kiinstlichem Honig* nicht
Zu vergleichen.
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Bader’s Bestreumehl

sollte in keiner Comditorei und Lebkiichnerei fehlen, es ist
das erste und einzige Fabrikat, welches allen Anforderungen
voll und ganz entspricht. [iir Lebkuchen, Honigkuchen ete.
wird mein Bestreumehl von den renommirtesten Lebkuchen-
fabriken, mit Vorliebe verwendet.

Die Bleche werden ganz leicht mit Bestreumsahl bestaubt,
die Lebkuchen darauf gesetzt und gebacken, dieselben er-
halten einen schonen, glatten und kriifticen Boden, es wird
somit das listige und zeitraubende Abkehren — wenn solche
aut Mehl gebacken werden — erspart. Das Einfetten der
Bleche ist tiberfliissig. Um schine Bisquit-Limmer und Hasen
herzustellen ist dasselbe unentbehrlich.

Probe-

| Bei1 Ab-
Eiickchen : %ﬂlﬁﬂﬁ%ﬁm 1) nahme wvon
& 3 2 SR v IR A 100 Ko.
M. 350 Ky N& Mk, 56.
fr h 1€ .“___:r :-'.,L' a 60 Ko.
ranconach ;gi. E e Mk. 57
v e e A i VLK. (.
allen Orten ,, (L7} ® 5 g & a 30 Ko.
segen @gﬁ* A 15 Ko.
Nach- Loy Mk. 59
filitas: per 100 Ko.

Von 30 Kilo ab frachtfreie Lieferung. Hunderte von An-
erkennungsschreiben bestiitigen die Vorziige meines Fabrikats.
Fiir Grossisten Preise nach Vereinbarung.

Specialitit: Englische Pfeffermiinz-Pastillen

in uniibertroffener Giite loose und in eleganten Rollen & 5,
10 und 20 Pfg. Verkauf. Verpackt in hiibschen Cartons & 100
Rollen.

Beste Bezugsquelle fiir Conditoreien und Gros-
sisten.

Grosste Leistungsfahigkeit bei denkbar billig-
sten Preisen. |

Muster jederzeit gerne zu Diensten.
Prompte und sorgfiiltige Ausfithrung.

Carl Bader, Aalen (Wiirttemberg).

Bonbons- und Chocoladenfabrik.
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