Essen Trinken und Ravthen- das
hidlt Leib und Seele zusammen!




Eine bunte Spei[ekarte unferer [chanen Heimal
den Freunden der JUDAN Cigarette gemidmet




Zum guten Ende seil bemerkt:

Diess Blitter aus der Zuban Leibgerichte~Serie kénnen
natiirlich nur einen allgemeinen und zusammenfassenden
Oberblick tiber die vielen 8pezialititen der deutschen
Landschaften geben. So kdnnen sie auch nicht alle jeme
verdienten Minner aufzédhlen, die sich, hiufig schon in der
dritten oder vierten Generation, als Hersteller all den
guten Dingen oder als Hoteliers und Gastwirte der Pflege
dieser Genilsse widmen. Erinnert sei an den Steinwein, den
man auch im Wilrzburger Hof, wie an den vielen anderen
S8tatten Wlirzburger Gastlichkeit, genau so rebenverbunden
trinkt wie in den Spit&lern, und gleicherwelse an die
Pflegestdtten des Mlinchener Blers - sozusagen Vor unserer
Haustlir - unter ihnen die Franziskaner und Fuchsenstuben,
die 4lteste Gaststitte unserer Stadt.

Ganz besonders gilt diles auch fiir alle diejenigen, die
heute gewissermafen im deutscher Exil die alten Spe-
zlglitéiten von jemselts der Oder und Neifie in alter Glite
in anderen Orten herstellen. Die seit 1807 bestehende
Firma Johann Becher die Erzeugerin des beriihmten Karls-
bader Becherbitters beispilelsweise, stellt heute ihr
bewidhrtes sTrostwassere in EKettwig an der Ruhr her. Das
echte Kénigsberger Marzipan kommt heute aus vielen Orten,
nicht nur aus Worishofen, sondern auch aus Berlin (von
der Spezialfabrik Glinther Motzki in der Wilmersdorfer
S8trafe in Charlottenburg), aus Lenggries in Oberbayern
(vom Konditormeister Kizinna) und anderen. Wer die
richtige Spiirnase hat, wird sie selber alle finden!

Ihnen allen, und den vielen Freunden dieser Spezialititen,
prosten wir mit elner bayerischen Urmaf herzlich zu!

ZUBAN OIGARETTENFABRIK
Mitnchen



A Weitwart-Xeuator

Wenn man Bayern je nach der Gunst, welche die Wiirste in diesem Lande geniefien, in
heifle, gemiiBigte und kalte Zonen einteilt, verluft der Aquator quer durch die Landes-
hauptstadt Miinchen. Das Spitzenerzeugnis aller Wurstmacherei dort ist die Weiwurst, von
der man sagt: sie darf das Mittagsliuten nicht Gberleben. Man iBt sie am besten um 10 Uhr
beim Spockmeier in der Rosengasse, in der realen Bierwirtschaft Zum Bayerischen Donis|
am Marienplatz oder einer der anderen klassischen Stiitten, wo der Minchner mit Ernst
und Behagen die ,,Brotzeit” macht. Die richtige Beikost ist das ,Riemischweckerl”, das
+Maurer-Loabi” oder die Laugenbreze, die der echte Miinchner personlich beim Biicker
aussucht und in der Rocktasche mitbringt.

Zur Weillwurst gehdrt — morgen wie gestern und heute —die MaB im zinftigen Steinkrug, der
einen Liter Bier faBt und aus der Tonerde von Keferloh, der dltesten bajuwarischen Siedlung,
hergestelltist und sich auch zum WurfgeschoB eignet. Liehespaare halten die MaBl gemeinsam
am Henkel, und es gehdrt zur Kavaliersart des Bayern, daBl er seine Liebste die frische
MaB antrinken ldBt. Hingegen gilt in Minchen nicht der Satz, da man schéne Kopfe nicht
anrauchen soll. Nirgendwo sind die Tabakwolken so dicht wie in den ,Kellern”, wo der
Miinchner unter ,Ziehgarn” in erster Linie die geliebte Virginia versteht, die infolge ihrer
Linge den Vorteil gewiihrt, daB man sie auf dem Maltkrug ablegen kann. Sie und die Zuban
gehdren wie Radi und Breze zum Bier und jener Gemiitlichkeit, die die , Bierruhe” ausldst.

Wer diese Bldtter sammelt, gewinnt eine weite Ubersicht Gber die bunte Speisekarte unserer schonen Heimat!

An der Frauenkirche
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Das Schwibische I\ﬂ_efr

]
felchen Seemein und Sauler JRETTE
P i J J
Der Blaufelch gehdrt zu den Fischen, die sechs Leben leben. Im ersten Jahr ist er der , Heuer- g” l “ I "]l}
ling“, im zweiten der ,Stubenfisch”, im dritten der , Gangfisch”, der wie ein Hering gesalzen |
und gerduchert wird, im vierten Jahr heiBt er ,Renke”, im fiinften ,Halbfelch”, um im !
sechsten schlieBlich als fertiger ,Blaufelch”, freudig mit Petersilie geschmiickt, auf Euren II l]”ll ”l “I”
Tellern zy landen. Am besten iBt man ihn dort, wo man ihn fingt: am Schwiibischen L
Meer, angesichts der abendlich beschienenen Firnen des Siintis, die, von der Abendsonne .
gerdtet, dem rosigen Fleisch der , Rotele” gleichen, eines anderen leckeren Bodenseefisches. || || ” l ll I
Der Kenner trinkt einen , Seewein” dazu: einen Hagnauer oder Meersburger, dessen Reb- i,
hange bis in den See hinein reichen. Sachverstindig hat Norbert Jacques ihn belauscht:
Wenn im Oktober der Neue auf Fisser gefiillt wird, gibt er sich schlaflos dem Lied des 3
Garens hin. Ein glucksendes Triillern, ein kleines Gedonner des Reifenwollens geht Tage
und Nichte hindurch. Der Wein , sauset”, heifit es am Bodensee - und da schlagen die
Herzen der Winzer, Wirte und Weintrinker hoher . . . Graugriin, aufgewiihlt und dick zischt
er in die Gliser, so daB man ihn ,beiBt”, wie man hier sagt. Noch hat er jenen sehr
aparten, wiirzigen , Wildgeschmack”, welcher den alemannischen Zungen so behagt wie
die Schweizer Stumpen und die wiirzige Note der Zuban, die seit jeher die smokenden
.Seeleute” lieben und schiitzen: droben im Norden wie hier unten am , Schwiibischen Meer”.

N[WAl Blatt Bodensee aus der SammlungoLeibgerichiec

Wer diese Blitter sammelt, gewinnt eine weite Ubersicht {iber die bunte Speisekarte unserer schonen Heimat |




figeln :

186
ackfleisch und
ummenschanz
ier ndrrisch zu
t ihrem alten
chlachten vom
tzigen Dunsch-
lus tollste Kar-
Stadt der Welt
‘en soviel Fast-
im Mittelalter
noch das Wort
e, Fas-Nacht”
iBt es in einer
} Jahre alt ist,
oder Jungfrau
nzichtig anzu-
en oder Jung-
sie diese ding
wiirden’. Doch
ichsigen Uber-
{ause ist. Die
,mittierischen
mn im Nacken
ren ndirrischen
nitihren, Kar-
en drei Meter
ille Uberlinger
tzen sind.
visch”, und so
emannen am
nit frohlichen
sind die Maul-
rur Karnevals-
jsser der Kiifer

des Sees, be-
inzer Konzils,
ig withrenden
die ,,Gropen-
die ,Gropen”
lafiir, daf die
der Panzer-
densees, aber

iben mit ,,Pfi-
t schmausend
agen nicht zu
ine dazu, die

i zum quten
sich seif jeher
Is Minchnerin
el, do Bayern
inden Boden-
uhalten zum
tten Ufern.

Im Kohlenpott: braute Baunen

Dort, wo an Stelle der vorgeschichtlichen Eichenwiilder die Fordertiirme in den Himmel
ragen und die Lohe der Hochifen wie ein riesiges Herdfeuer im Nachtdunkel gliiht, wichst
jene Bohne, die anderswo veriichtlich »Saubohne« heilit. Der Westfale nennt sie voller
Stolz dariiber, daB sie im Land der roten Erde so priichtig gedeiht, die »graute Baunec. Er
liebt die schwarzweiBe Bliite dieser »dicken Bohne« zértlicher als das Veilchen - und iBt sie
»met Speck, und zwar mit dem durchwachsenen Bauchspeck, den der Westfale mit der-
selben Liebe, Geduld und Sorgfalt zu pékeln und zu rduchern versteht wie das Prunkstiick
des Schweines: den Schinken! |

»Dicke Bohnen mit Speck« ist das Leibgericht des Westfalen, das ihm morgen so gut schmeckt
wie gestern und heute! Seit 550 Johren wird es zu Miinster am zweiten Montag des Juli
von arm und reich gegessen - und zwar zur Erinnerung daran, daB die Pest iiberstanden
war. Zur Feier der Wiederherstellung des ehrwiirdigen, von Bomben zerschlagenen Doms
der Stadt Paderhorn fischten die Stadtviiter dieses Gericht als groBes Festessen auf. Und
sie versdumten auch nicht, neben jeden Teller eine Kruke mit Minsterlinder Korn, mit
»Wiedertduferwasser« zu stellen. Denn dies gehdre - so erklirte der Regierende Birger-
meister den erschrockenen Kirchenfiirsten an der Festtafel - »zur Komposition!« Und wenn
es damals schon wieder Zuban Cigaretten gegeben hitte, dann hitte er sie auch aufge-
tischt, dessen kann man gewifl sein, weil die gute Zuban dazugehirt - als Dritte im Bunde!

Wer diese Bliitter sammelt, gewinnt eine weite Ubersicht iber die bunte Speisekarte unserer schonen Heimat!

Lambertikirche und >Kiepenkerl<
20 Miin(ter iW

Mot Weflnsu dor Sl egrie




Den , Appelwoi” trinkt der Frankfurter gewissermalien erst seit gestern: Seit hundert Jahren!
Im September den ,SiBen”, den unvergorenen und lauteren Apfelsaft, im Oktober den
Rauscher” und vom November an das ganze Jahr lang unentwegt den ,Alten”, der so
herzensfroh und leicht und leutselig macht!

Wen nach dem dritten Glas , Appelwoi” die Lust zu einem Imbif anwandelt, der tut weise
daran, ein ,Klein Solber zu essen, vom Schniiuzchen oder FilBchen des Schweines, oder ein
.Leiterchen” vom Wirbel des Nackens, das schon zu dem Leibgericht des Frankfurters iber-
leitet: zum Rippchen mit Kraut! Der Metzger opfert dafiir , die Seele des Schweines”, das
Kotelettenstiick! Es ist gelinde gepdkelt und iberhaupt nicht gerduchert, anders also bereitet
als jener, Kasseler Rippespeer”, der seinen Erfinder, den Fleischermeister Kassel, weithin be-
rihmt gemacht hat! Um die zehnte und elfte Abendstunde ist es da, wo der Frankfurter diese
,ruchlosen” Rippchen vertilgt, um so verriiucherter. Blaue Schleier hingen allenthalben iber
den Holztischen der Weinstuben, Tabakwolken, an deren Dichte man die Gemiltlichkeit jenes
Schwitzens" ermiBt, welches die Bewohner dieser alten Stadt so liehen, die auf der Dreh-
scheibe zwischen Nord und Siid liegt, beim ,,gut Esse un Trinke un Rauche” jedoch den

Gewohnheiten der siidlichen Nachbarn zuneigt, so daB die Zuhan aus Miinchen in Frankfurt
ehenso viele und treve Freunde hat wie dort, wo die WeiBwurst den MaBkrug umkriinzt,
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Blatt Frankfurt aus der Sammiung>Leibgerichie:

Wer diese Bliitter ssmmelt, gewinnt eine weite Ubersicht iiber die bunte Speisekarte unserer schonen Heimat!

Beim Heyland am Rimerberg
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T Eisbein und e Molle..

Dies ist, das weifl man bis nach Honolulu hin, das Leibgericht des Berliners - seit altersher!

1 ¢ Es wird ganz einfach in Wasser gekocht, und deshalb ist dem Berliner manchmal nachge-

. sagt worden, er verstiinde nichts von der hoheren Kochkunst. Das ist ein Irrtum. Er versteht
1 wird . . g ) . -
e dab eine ganze Menge davon (siehe Riickseite), nur ist er sehr duldsam dabei gegen auswiirtige
in den Kiichen und Kéche. Deshalb aff und it man jo auch so gut ,schwibisch” und ,italienisch”
end er und , chinesisch” in Berlin.
V.Muin’-l Aber wie dem audh sei - der richtige Berliner stohnt vor Wollust, wenn er das Wort ,,Eis-
Pt bein” bloB hért, und wenn es auf den Tisch gestellt wird, dann gehen ihm die Augen Gber.
g Es ist sein traditionelles Donnerstagessen. Gelehrte haben glaubhaft zu machen versudht,
sohen- | daf dies eine kultische Handlung zu Ehren des Donnergottes sei, weshalb der Berliner
die er | ubrigens auch so zihe daran festhalte, zu seinem Eisbein (auBer Sauerkohl) ein ,Pireh”
ir alle aus Erbsen zu essen.
n”. Man weiB nicht, wer das Eisbein mit Saverkohl und Erbsenpiiree erfunden hat. Die Schlesier
auf :er ; sagen: Wir haben es aus Breslau mitgebracht! Aber man weifl, daff es immer wieder gut
s schmeckt: morgen so gut wie gestern und heute - auch ,,au@lerhalb”, worunter der Berliner
nalsin . e = S ) e . 3
p—e g die ganze , Provinz” einschlieBlich Miinchen und Paris versteht! tiberall wird es in vollen
e, Man Ziigen genossen, wie der immer wieder mundende Vortisch und Nachtisch: Die Zuban! ... )
ihnlein /

enden, /&
.ehren,

o Blait Berin aus der Sammlung >Leihuerichlﬂ

nl
Wer diese Bliitter sammelt, gewinnt eine weite Ubersicht iiber die bunte Speisekarte unserer schonen Heimat!



Der Weihnachtsmarkt
v, amgoldensn Brunnen

Niihruﬂr T BN

Wie mit dem ,Nirnberger Tand”, der durch's ganze Land geht, ist's mit der Nurnberger Vi ( I
Bratwurst, die ja auch wie ein niedliches Spielzeug aussieht — so niedlich, daBl sich der Ml || ” I” I |l
Fremde ein hifichen gefoppt fishlt, bevor ihn der Kenner belehrt, da man sie nicht paar- ‘
weise verzehrtf, sondern dutzendweis! Karl Prottengeier, der Wirt des Rollnergartens in T
Niirnberg, fihrte sieben Jahre lang ein Tagebuch, worin er den Wurstverzehr seiner Giste ” || || I “ ” ” I
notierte. Dabei stellte er fest, daB sie durchschnittlich ,iblicher Weise” pro Nase alljdhrlich R

I
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+Auf Kraut” werden sie gereicht, oder mit dem echten ,Kren”, dem Baiersdorfer Meer-
rettich, und wirdiger Weise auf einem zinnernen Teller, der im alten , Bratwurstlierzle”
herzformig war und gerade fiir ein Dutzend Wiirste Platz bot. Hier in der Herzlegaststube,
zwischen Fleischerladen und Kiiche, wo ein halbes Jahrtausend lang die Wurstesser dicht-
gedriingt saflen und schmausten, stand in schon verzierter Schrift zu lesen: ,Hier wird das
Best' im ganzen Haus getan!" Woraus erhellt, dalf man seit jeher in Nirnberg das Essen und
Trinken, ja — und das Rauchen! — zu jenen guten Dingen zéihlt, welche dieses Leben be-
sonders lebenswert machen. Ein Dutzend Bratwiirste und zwei ,Seidla”, zwei halbe Liter
Nirmberger Starkbier, das liebt der Nirnberger — anders hierin als der Miinchner, der sich
zur ,MaB”, dem ganzen Liter, bekennt — gleich ihm aber bedacht ist auf das groBe For-
mat bei der Wahl seiner Cigarette, die in Nirnberg wie in Miinchen ,unsere Zuban” heifit!

O bt Nimbery aus der Sammlung-Leboerchte

Wer diese Blitter sammelt, gewinnt eine weite Ubersicht Gber die bunte Speisekarte unserer schénen Heimat!

zweitausenddreihundert Wilrstel vertilgten.
-8
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Suitzle und Michile..

Uberall in der Welt, wo Schwaben leben und ligben — im ,,Schwobaland* selbst wie hinter'm
Kaspischen Meer — steht auf der Mittagstafel die Schiissel mit den Spatzen, ziirtlich , Spéitzle”
genannt, ,Spatzen machen gescheit” sagt der Schwabe und hat den Spatzen als Vogel der
Weisheit sogar zum Dachschmuck des Ulmer Minsters ethoben. Wie kunstgeracht jene Spitzle
zubereitet werden, mdge man daran erkennen, daB zum Handwerkszeug der schwiibischen
Kiiche zwei anderswo unbekannte Spezial-Instrumente gehéren: das Spatzenbrett und der
Schaber, mit dem die Schwdbin die Spatzen ins siedende Salzwasser schabt. Auf hundert
verschiedene Arten it man die Spétzle: in Briihe, mit Eiern gerdstet, geschmiilzt, zum Salat,
zu Linsen, Pilzen und Kraut, saver mit Essig und Zwiebeln, zur Wurst und erst recht zum
Feiertagshraten! Wohl bestellt ist aber die Mittagstafel erst dann, wenn auch das , Mgsclitle”
nicht fohlt, der Krug mit Most, der aus Apfeln und Birnen gemacht wird.

Zu den Freuden des Lebens hat seit jeher in Schwaben neben dem Essen und Trinken auch
immer als , dritte Freude” das Rauchen gezéihlt. Schon Friedrich von Schiller, zv Marbach in
Schwaben geboren, schiitzte den Tabak als ein ,g6ttliches Labsal”. Heinrich von VoB, der
den Dichter an seinem Krankenlager besuchte, berichtet, wie dieser ihn bat, die Nacht
hindurch bei ihm die Pfeife zu rauchen, wobei er sich so setzen muBte, daf Schiller den
Rauch, den ,Geschmack der Gesundheit”, in vollen Ziigen zu kosten bekam. Es tat ihm so
wohl wie der Anblick der dampfenden Schissel mit Spatzen, der im Sinne des Wahlspruchs
der Zuban ,morgen so gut wie gestern und heute” jeden Schwaben zu jeder Stunde ergdtzt.

\If Scwaben aus der sammlung >Lﬂihuﬂrichlﬂ<

Wor diess Blitter smmalt, gewinnt eine welte Ubersicht iiber die bunte Spelsekarte unserer schénen Heimat|
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Steinmein und Meefifchli

Man iBt diese , Fischli” knusprig gebraten, mit Haut und Haar sozusagen — und mit Zeige-
finger und Daumen, niemals mit Messer und Gabel! Nicht léinger als der Ringfinger sollen
sie sein; die ,Fischbdverin”, die auch einen vorziiglichen Steinwein im Weinkeller hat, a6t
als HochstmaB sogar nur den kleinen Finger des Heiligen Kilian gelten, des Schutzpatrons
der fréinkischen Winzer, der zu Wiirzburg mit erhobenem Finger auf der alten Mainbriicke
steht. Die Meefischli sind die Sardinen des Mains: junge WeiBfische, Barben, Dickkdpfe und
Rotaugen; als allerbeste gelten die ,Bockfischli und die , Okelei”. Der Steinwein, den man
dazu trinkt, schmeckt nach den Urgesteinen, auf denen er wiichst: nach Muschelkalk und
Buntsandstein, deren glishendes Wesen er unverkennbar dem beseligten Zecher mitteilt.
Goethe hat es gewuBt; ihm war der Wiirzburger Wein der liebste von allen. ,Ich bin ver-
drisflich, wenn mir mein gewohnter Lieblingstrank abgeht”, schreibt er an Christiane und
bittet, durch eilende Boten einige Flaschen zu schicken.

Auch wenn das weinfrohe Wiirzburg von der Feuersbrunst am 16. Miirz 45 schlimm heimge-
sucht wurde, so hat es doch in manchen gliicklichen Winkeln den Zauber der alten Zeiten
bewahrt, da die Herrscher der Stadt von Julius Echter bis zum Firstbischof Adam Friedrich
von Seinsheim wohlbedacht planend und ippig bauend ebenso weise regierten, wie sie weise
zuessen, zv trinken und auch zu rauchen verstanden, wie dies die Herren und Damen aufTie-
polos weltheriihmten Gemdlden im Treppenhaus der Residenz ganz offensichtlich beweisen.

Blat Wirzburg aus der Sammlung-Leibgerichiec

Wer diese Blitter sammelt, gewinnt eine weite Ubersicht iiber die bunte Speisekarte unserer schonen Heimat !

Sankt kilian der Schutzpation
der frinkifchen Winzer
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Der Dom zu Kiiln
am Rhein

-;_i1 |

Beim rheinilchen Wein...

Als Konig der Fische hat seit jeher der Rheinsalm, der Lachs des Rheines, gegolten, der
sich die meiste Zeit in den nérdlichen Meeren aufhdlt, zur Laichzeit jedoch, im Wonne-
mond Mai, die rheinischen Niederwasser aufsucht. In Kéln war er im vorigen Jahr-
hundert, bevor das Dampfschiff seine Hochzeiten stérte, ein so alltdgliches Essen, daB sich
die Dienstboten in ihren Vertriigen schriftlich zusichern lieBen, nicht mehr als zweimal
wochentlich Rheinsalm essen zu mijssen. Inzwischen ist er wieder zur Delikatesse gewor-
den, wobei die Kdche beziiglich der Gite einen vierfachen Unterschied machen: Zwischen
dem fetten WeiBlachs, dem mageren (minderen) Graulachs, dem Kupferlachs und dem
Rotlachs. Dazu kommt als fiinfter der Silmling, der keusche Junglachs, der noch nicht
das salzige Meerwasser schmeckte und als Fischkind des Rheines nur das siie Wasser dieses
Stromes kennt. Der schwerste, an den man sich in K6ln zu erinnern vermag, wog 88 Pfund.
Er wurde damals im ,,Walfisch” gegessen, wo man noch heute dem Salm und allen ande-
ren Fischen, dem Rheinaal, dem Zander, der Barbe, den Mimmen und Breesen in kupfer-
nen Kesseln und Pfannen die hdchsten Ehren der Kochkunst erweist. Wo immer aber der
Konig der Fische auf der Tafel erscheint, sollte es niemals trocken zugehen! Er liebt es,
gefeiert zu werden! Mit dem , Wein aller Weine”, dem Rheinwein, von dem die rheini-
schen Lieder verraten, wie man ihn trinkt: am besten zu zweit, mit einem rheinischen
Midchen — nach dem Wahlspruch der Zuban: morgen so gut wie gestern und heute!

\JRN Blatt Kiln aus der Sammlung>Leibgerichtec

Wer diese Bldtter sommelt, gewinnt eine weite Ubersicht iiber die bunte, reichhaltige Speisekarte unserer schanen Heimat!
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in den ,Vierlanden”, der alten Landherrenschaft Bergedorf, in die sich einst die Hanse-
stiidte Hamburg und Libeck briiderlich teilten, wiichst beides: die Vierldnder Ente und der
Vierldnder Rotkohl. Kenner zarter Entenbriiste und -keulen schwéren darauf, daB es kei-
ne besseren gibt! Auch die ,,Hamburger Stubenkiiken”, die man — nicht grofier als eben
erst fligge gewordene Tauben — zur Osterzeit iBt, kommen aus diesem reichen und
fruchtharen Land, das der Hansestadt Hamburg ,,genau vor der Tir” liegt und neben Ge-
fliigel, Obst und Gemiise auch immer die ersten Maigldckchen liefert. Die Vierldnder Bavern,
die noch heute an festlichen Tagen den alten ,Bavernfrack” tragen: mit brandroter Weste
und silbernen Knpfen, und als Hut einen , Steifen” — kdnnen sich keine besseren Nach-
barn winschen, als es die Hamburger sind, die viel verzehren, weil sie mit Herzenslust
essen — so wie sie auch mit Herzenslust trinken und mit Herzenslust rauchen! Nach dem
Hamburger Grundsatz ,Es sollen auch andere leben”, trinkt man in Hamburg gern ,,Rot-
spon” zur Ente, den man neidlos aus Libeck und Bremen bezieht, den Stéidten mit den
schonsten Speichern, die natirlich den Weinimporteuren gehdren. Hamburg dagegen ist
stolz auf die riesigen Speicheranlagen im Hafen, wo die Orient- und Virginiatabake aus-
reifen, aus denen dann im Siiden, in den Minchener Cigarettenfabriken des ,,ehemals
K. Bayr. Hoflieferanten G. Zuban“, die Zuban-Cigaretten entstehen — ,morgen so gut
wie gestern und heute” und immer ein wiirdiger Nuchtisch; nicht nur nach der Ente!

AR Bilatt Hamburg aus der Sammlung>Leibgerichte

Wer diese Bldtter sammelt, gewinnt eine weite Ubersicht iiber die bunte, reichhaltige Speisekarte unserer schinen Heimat

iﬂrliinderﬁlﬂun Rmhm

Der Hamburger Michel |
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it selber aus OstpreuBen stammt, wo man bei aller Kargheit der Rede
r dem Gast sehr Uippig die Tafel bestellte, wird fragen: was ist das?
erbissen der verschiedensten Art! Mit den allerbesten von ihnen haben
s unsere Ostlichen Vorratskammern beliefert. Manche finden nur noch auf
einem Umweg zu uns, manche ,wachsen” anderswo heute. Das Konigsherger
Marzipan kommt nicht mehr aus Konigsberg, sondern aus Worishofen in
Bayern, die Thorner Katharinchen aus Itzehoe, der Stonsdorfer aus der , Stons-
dorferei”, die sich heute in Hamburg befindet, die Dresdener Stolle aus Minchen,
wo Dresdener Béicker - trotz aller Unterschiede der Sprache heimisch geworden -
sie backen. Aber auch alle anderen freundlichen Dinge, an denen wir uns einst
delektierten und die uns heute die Speisekarte verschweigt, sind unvergessen
geblieben — nicht bloB im guten Geddchtnis des Magens! Wir schmecken sie
wieder mit hdheren Sinnen, sobald wir sie nennen! Ihr Duft geleitet uns zu
den Tischen der Kindheit, er weht uns wie Heimatluft an und liBt uns trotz
der Note und Wehmut der Stunde voller Stolz der alten Erde gedenken, die
sie uns schenkte, und ihrer schonen Gewiisser: der Haffs, der Flisse und
Seen, aus denen sie kamen, die Aale, Krebse und Flundern . . .

Auf der politischen Karte mag es so aussehen, als wiiren jene Provinzen nicht
mehr so deutsch wie in den glicklichen Tagen, da man keinen Interzonenpall
brauchte, um von der Maas zur Memel zu reisen. Herz und Gemit — und
auch unser Gaumen — wissen es besser! Morgen so gut wie gestern und heute!

Aus der oftdeut(chen hiche

Das letzte Ruhmesblatt der bunten Reihe , Leibgerichte” unserer schénen Heimat
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