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EINLEITUNG

Gretl Widauer hat in ihren ”Pinzgauer G*schichtn und Briuch”,
die ich 1999 als Buch mit CD herausgegeben habe, einen inter-
essanten Einblick in die Pinzgauer Sprache und Brauche, wie
sie vor etwa 50 Jharen iiblich waren, gegeben und hat dabei die
Qualitat und Originalitit ithrer Mundartdichtung unter Beweis
gestellt.

Das grosse Interesse daran hat mich ermutigt, auch ihre Auf-
zeichnungen liber Pinzgauer Reime, Spriiche und Spiele sowie
die im Zuge ihrer Tétigkeit im ORF entstandenen “Tipps” fiir
Kiiche und Haushalt einer breiteren Offentlichkeit zugénglich
zu machen. Sprachliches Kulturgut und niitzliche Alltagsweis-
heiten sollen damit vor dem Vergessen bewahrt werden.

Die Texte sind teilweise in Dialekt und teilweise in Hoch-
deutsch. Das lautméBige Umsetzen in das geschriebene Wort
war nicht einfach und ich ersuche um Nachsicht, wenn es nicht
immer perfekt gelungen ist. Auf eine Lautschrift wurde ver-
zichtet, nur das dunkle 4 und das getrennt gesprochene e-i wur-
den verwendet.

Die heiteren Illustrationen zum Text hat Hans Winkler aus
Basel beigesteuert. Er ist mit Gretl Widauer seit vielen Jahren
freundschaftlich und familidr verbunden.

Entdecken Sie viele vergessene Spriiche, Reime, Spiele und

holen Sie sich niitzliche Anregungen fiir Kiiche und Haushalt,
das wiinscht Thnen

Alois Schwaiger, Herausgeber






REIME

Lustog is auf da Welt,
homb d’Herrn a koa Geld,
1s fi ins a koa Schondt
wonn ma koans homb.

A lustoga Bua,

braucht oft a Pao Schua,
a trauriga Narr,

haot long an an Paar!

I woal} scho, waos 1 tua,

1 zreill ma meine Schuah

und wonn da Kaisa Karl kimb,
aft flick 1’s wieda zua.

Simandl, Tomandl, Holzépfelbua,
leg d6 rot Hosn o
und tonz mit da Kuah.

Dao drobn auf an Bergerl,
dao tonznd zwoa Zwergerl,
oa Henn und oa Hohn
homb Fleckalschuach on.

Dao obn aufn Bergerl,
dao steht a Kapelln,

dao reitnd drei Schneida
auf oana Sardelln.



29 Schneida, dia wiegn 100 Pfund
und wonn s6 dos nid wiegn,
dann sand s nid gsund.

Wonn mei Schimmo neama maog,
ge-ibn ma eahm an Hébansaock.
Wonn mei Schimmé neama ko,
sponn ma heud an Goallbock o.

A Ross saog bergauf ”Schlag mi nit!”,
bergab ”Jag mi nit!”,

a da Ebandt ”’Schon mi nit!”

und an Stall ”Vagiss mi nit!”

Bitt gar schon, um an hl. Wecken,
aba an weil3n,

weil den schwéschzen

kann 1 nit dabeifin

und an lénga,

denn an kuschzen

kann 1 nit daglonga.

Klopf on, klopf on,
d’Mesnaren haot an schon Moo.
Bitt gao scho, um an Onklockoa.

Rithrmilch van Kiibo,
vatreibt alle Ubel,
Rithrmilch beuds ste-iht,
pass auf, wia’s da ge-iht.



”Auf zan Spund,
d’Welt ge-iht z’grund!”,
Wonn ma neama le-ibn,
sand ma neama gsund,
mdgn ma neama saogn:
”Auf zan Spund!”.

Da Oasiedla a da Klausn,
wonns warm is, tuat a hausn,
wonns kalt is, geht a schnell
und hoazt s6 d’Klausn ein.

Da Oasiedla haot zwoa Zind an Mauo, ™
da oa is hohl, da onna is fauo. !

- i —
Ba d6 Kinna und Lappn _ -

muasst d”Wéhrheit datém f
o

Da Béck tuat so protzn, ;, h'h'-"'.

mit seina Bretzn a da PratZf#

Insa Millimadl “

hat a Milliladl
und a Makkaroniladl a.

Da Zipfelbam Peter,

bald liegt er, bald steht er,

bald lahnt er sich an,

am Zipfelmann-Petern sein Bam.



Stof3t di da Schnaggl,
denk a dein Lackl,

da Lackl a di

und da Schnaggl is dahi!

Drei élte Weiber
kemmand nid weiter,
homb an grean Dudlsack
und an braun Geiga.

Wonn d6 K6schz zkuschz wuscht,
nochand wuschz zkuschz.

Vom Wetter

Es regnet, Gott segnet,
es regnet seinen Lauf

und wenns genug geregnet hat,
dann hort es wieder auf. \

Schauts ausi, wias regnet,
schauts ausi, wias gial3t,
schauts ausso, wia s’Wassa
van Daoch ocha schialt.
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KINDERREIME

Die Hand des Kindes nehmen und vom Daumen begznnend
ger einzeln abzdhlen und ,, wuzeln*: /_'/
Das 1st der Daumen, -"'--.-.

der schiittelt die Pflaumen, __—l—|| e

der hebt sie auf,

der trigt sie nach Haus

und der kleine Wuzi, Wuzi,
1sst sie alle auf.

Dea is a‘s Wéssa gfalln, L_._ il 1".,.
b

dea haotn aufklaub, . Jﬂ"\

dea haotn hoamtraogn,
dea haotn zuadeckt

und dos kloa Wuzei
haots da Muattan g’schor

Dea is a’s Wassa gfalln,
dea haotn aussagholt,

dea haotn a’s Bettei glegt,
dea haotn zuadeckt,

dea kloa (Name des Kindes)

haotn wieda aufgweckt.

11



Das Kind auf die Knie nehmen und an beiden Hdnden halten:

Eins, zweli, drei, |

bicke, backe nei,

bicke, backe, Besenstiel,

sitzt a Mannei auf da Miihl,

haot a staubigs Hiiadei auf,

steht a Vierazwanzga drauf.

Kimb da alte Widda, ‘

sto3t dos Mannei nieda,
(das Kind nach hinten beugen) | ]

kimb do liabo Fledamaus,
hebt dos Mannei wieda auf II
(das Kind wieder hochziehen).

den Knien:

Hopp, hopp, hopp, -
Pferdchen lauf Galopp. S-'!_
Uber Stock und iiber Steine, % % I ] -.|:|
aber brich dir nicht die Beine. g i J JE'_-.
Hopp, hopp, hopp, T'
TR )
-

Mit den Fiifien wippend Reitbewegung nachahinen, das Kind sitzt WI{

Pferdchen lauf galopp.

™

So reitn do Bauan, do Bauan,

do Burga, do Burga

und d’Herrn, d’Herrn, d’Herrn,

(der Reit-Rhythmus wird bei Biirger und Herren immer schneller)

beud fallns hinum, beud fallns herum
(dabei das Kind nach links und nach rechts hinunter beugen,).
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Hoppa, hoppa Reita,
wenn er fillt, so schreit er,
fallt er in den Graben,
fressen ihn die Raben,
fallt er in den Sumpf,

macht der Reiter plumps
(das Kind wird weit hinunter gebeugt).

Hott, hott, hott,

fahrn ma in d6 Stadt

um a Fuada Heu,

um a Fuada Streu,

um a Fuada Haberkern,

dos fressn meine Rossl gern.

Rossei bschlaogn, Rossei bschlaogn,

(auf die Fufsohle des Kindes klopfen)

wia vii Nagei miiass ma haobn?
1,2,3,4,5,6,7, 8, neine

(mit einzelnen Fingern auf die Fuf3sohle driicken)
Nagei miiassnd eini.

Hom ma um oans zvii eichogschlaogn,
miiass ma’s wieda aussagraobn,

graobs, graobs, graobs, graobs
(mit den Fingern die Fufisohle kitzeln).
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Rossei bschlaogn, Rossei bschlaogn,
wia vii Nagei miiass ma haobn?

1, 2, 3 und a Schiibl Heu

und a Schiibé Haberstroh,

dao sand meine Rossei froh.

Hott, hott, hott,
fahrn ma in d6 Stadt
um a Laibl Brot,

um a Seidl Wein,
lustig wolln ma sein.

Gehn ma heint ins Halla fahrn

um a Fuada Salz,

um a Fuada Schmalz,

um a Fuada Mandlkern,

isst mei Dianei (Biawei) gao so gern.

1,2,3,4,5,6,7,

fahrn wir mit der Dampfmaschin,
Dampfmaschin is brochn,

fahrn ma naxte Wochn.

1,2,3,4,5,6,7,

eine alte Frau kocht Riiben,
eine alte Frau kocht Speck,
schneidet sich den Finger weg.
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Morgens frith um sechs
kommt die kleine Hex,
morgens frith um sieben
schabt sie gelbe Riiben,
morgens frith um acht,
wird Kaffee gemacht,
morgens friih um neune,
geht sie in die Scheune,
morgens friih um zehne,
holt sie Holz und Spéne,
morgens frith um elf,

kocht sie bis um zwolf

Frosche, Krebs und Fisch,

Kinder, kommt zu Tisch.
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Ringl, ringl, reiha,

do Suppn steht am Feua,
d6 Suppn, do geht iiba,
dao falln ma alle driiba.

o o
Ringl, ringl, reiha, f%‘

san ma insra dreia,
sitz ma auf an Hollabusch,
mach ma alle husch, husch, husch.

Ringl, ringl, reiha,
Fischei sand an Weiha,
Fischei sand im Attersee,
hupfn alle in die Hoh!

'
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Meudei, didldeudei,

gehn ma zan Tonz,

setz ma a greans Hiiadei auf,
brauch ma koan Kronz.

Ei, du liabe Annelies,

geh mit mia um Haslniiss,
hongand alle Stauan voi,
woal} nid, wo 1 brockn soi!

Pigga, pogga, Be-isnstil,
sitzt a Mannei auf da Miihl,
haot a stawdgs Hiiadei auf
und an Buschn Fedan drauf.

Limmel, lammel, Loffelstiel,
sitzt a Mannei auf da Miihl,
haot a rotes Hiiadei auf

und a graosgreans Fedal drauf.
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Spannenlanger Hansl, x
nudldicke Dirn, r y
gehn ma in den Garten,
schiittl ma do Birn,
schiittl ma do grof3n,
schiittl ma do6 kloan,

|

wonn da Saock donn voi is,
gehn ma wieda hoam.
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Kaum zu glauben:

D6 Donau is a’s Wassa gfalln,
da EisstoB} is vabrennt,

dao is da Weana Stephansdom
mit Stroh zan Loschn grennt.

Zum Einschlafen:

Bim, bam, beia,

do Katz maog koane Eia,

waos maog sie dann?

Speck aus da Pfann,

ei wia schlafrig is insa Madam.

Das Kind im Arm schaukeln:
Miiller, Miiller Sackei,

ist der Miiller nicht zu Haus?
Schloss vor, Riegl vor,

werf ma’s Sackerl hinters Tor.
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Uber Tiere

Insa Katz und d’Nachbarkatz,
gehnd mitanonna Pronga.

Insa Katz haot an kuschzn Schwoaf
und d’Nachbarkétz an longa.

Insa Katz haot Katzei g’haob,

siebne, achte, neune.

Oans, dos haot koa Schwanzei g’haob,
schopp ma’s wieda eichd!

oder:

Oans, dos haot a Kranzei g’haob,

dos is scho dos meine. l;’f._-‘.\‘
Bim, bam, do Katz is krank, A
liegt auf da Ofnbonk,

da Mesna laut, "__.-r"'-

do Katz schreit: muh!

Bim, bam, laut ma zomm,
do Katz 1s kronk,
lebt neama long.

Mia haot trambt,

do Kétz haot Miich aogrambt,

da Hund haot griiahscht B
und d’Maus haot gschaut,

obs nid beud wiascht!
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Mausei, Mausei, koch an Brein,
tua recht vii Budan drein.

Mia a bissl, dia a bissl,

an (Name des Kindes) an a Schiissl.

Mit den Fingern das Krabbeln nachahmen:
Mausei, Mauseli,

kriacht ibas Hausei,

wo wills rastn?

An Kitzl, Kitzl, Kastn.

Kriacht a Mausei libas Hauseli,
wo wills rastn?
A da (Name des Kindes) ihrn gilli, gilli Késtn.

21



Eia, popaia, was raschelt im Stroh?
Das sind die lieben Génse,

die haben kein Schuh.

Der Schuster hat’s Leder,

kein Leisten dazu,

drum haben unsre Génse

noch immer kein Schuh.

Witschl, watschl,

geht tiba d6 Bruckn,

haot Federn fiir Bettn

am Bauch und am Ruckn.
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Storch, Storch Langbein,
bring uns doch ein Kind heim,
Storch, Storch, Guter,
bring uns einen Bruder.

Storch, Storch, Bester,
bring uns eine Schwester.

Leg sie in den Garten, _-'"..
wollen sie schon warten. .|'..
Leg sie auf die Stiegen, I
wollen sie schon wiegen. _ﬁ —
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Zum Trost und zur Belehrung

Steigt ein Biiblein auf den Zaun,
ei, so hoch, man sicht es kaum;
hiipft von Ast zu Astchen,
schliipft ins Vogelnestchen,

ei, da lacht es,

hui, da kracht es,

plumps, da liegt es unten.

Heile, heile Segen,
drei Tage Regen,

drei Tage Schnee,
bald tuts nimmer weh!

Heile, heile Segen,

drei Tage Regen,

drei Tage Sonnenschein,
wirst bald wieder lustig sein.

g __
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Schwarze Kinderreime

Hennei pi pi,

Hennei ga géo,

wonnst ma koa Oadei legst,
stich ¢ di ao.

Michei, Machei,
mocht a‘s Kachei,
s’Kachei rinnt,
Michei spinnt.

Hansei, Bansei, Buttabrot,
haost do gonze Naosn rot.

Geizkraogn, Hennamaogn,
boat, 1 werds da Muattan saogn,
Muatta saogs an Vitta

Vitta saogs an Schmied,
Schmied saogs an Toifo,

Toif6 nimmb do mit.

Beil3 da Katz an Schwonz ao, wﬂm ‘Q_
bei3 ithrn do nid gonz ao, :":;.-,..;-"5 :Ir

lass ihr no a Stiimpei dron, /e . W

dass a bissei wackeln ko. L_‘f[}r-.j., “ﬁl’i
Regna, regna, Tropfn,

d6 Buabn muass ma klopfn,

d6 Maderl kemmand a’s Seidnbett,
d6 Schlimmen auf d6 Dornenheck,

25



do Bravn derfnd Kutschnfaohn,
do Bosen werdn in d6 Donau traogn.

Regna, regna Trupfn,

dé Buama tan ma schupfn,

an DirndIn gebn ma an hoa3n Wein,
an Buaman tan ma Wassa drein.

Wascht nid auffogstiegn,
wascht nid ochagfalln,

hittst a Hausei griagg

und a Kuah dazua

und a Millisuppn a da Fruah.

Eia, popeia,

s’Kaibei laft an Weiha,

kimb a gstutzads Hunddei naoch,
beillt an Kaibei s’Schweafei ao.

Zwetschknpofe-isn,

wo bist denn heint gao so long gwe-isn?
Hon gschaut und ho gspe-icht,
waos an Himmo obn ge-iht.
D’Engl homb gsunga,

d’Maria haot gspunna,

da Gabal macht s’ Koch,

kimb a Engl und will leckn,

kimb da Petrus mitn Steckn

und haut eahm auffo aufs Knia,
dass a bald tiban Heascht ocha fia.
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Auszahlreime -\.\' -)

hinta meina,

vo ba meina, . .
unta meina, [ { :|.
giits nid. =

Emale, Pemale, ruggado ra,

ruggado, raggado knui. i,-'h_
1, 2, Polizei, .E

3, 4, Offizier,

5, 6, alte Hex,

7, 8, guate Naocht,

9, 10, schlaofn gehn, .
11, 12, kimb da Woif,

13, gehn ma naoch Weizen,

gehn ma naoch Po-in,
da Toif6 soid di hoihn.

Ich und Du,
Miillers Kuh,
Miillers Esel,
der bist Du.

Kaiser, Konig, Edelmann,
Biirger, Bauer, Bettelmann,
Schuster, Schneider, Edelmann,
Doktor, Tischler, Bettelman. N
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Spiele

Sautreibn

Beim Sautreibn hat ma a Griiabei a’d Erdn gmocht und
ungefdhr an Meta davo im Kreis um d6s umma no a
vier a fiinf Locha. Mitn Sautreibschldgl a da Hond is ma
an Kreis au3t umandum gonga und haot dabei gsaogg:

,,Zomm, zomm, za Kraut und Koch,
a Niada a sein Loch.*

Donn haot ma dos Dozei,waos a da Mitt an Griiabei inn
gle-ign is, mitn Schlégl aussaschlaogn miiassn und do
Mitspieler homb gschaut, dass 6s wieda a’d Mitt eicho
bringand. A jeda haot gschaut, dass er eahms wieda we-
ick daschlagt, dass s’Ddzei nia as Mittngriiabei dakimb.

Wonn ausstumma 6 Locha sand, miiassatn 7 Spieler
sein, dass Oana allweil auf d’Schnoi kimb, dés Gschpii
hoasst a dosdwe-ign ,,Sautreibn®.

Farbenspiel
Auf einem Gummi- Gummiberg
dao sitzt a Gummi- Gummi-Zwerg.

Wiea schaut a aus?
(irgend eine Farbe nennen, z. B. blau)

Haost du d6 Farb an Dir, so zoag si mir
(sonst Pfand hergeben).
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Ballspiel fiir eine Person
I b1 a Student,

1 wasch mir d6 Hondt,

1 trockne sie ab,

1 stecks in den Sack,

ich kimme mich fein
und knie mich nieder
und bete zu Gott

und steh wieder auf
und fang den Ball

drei mal mit einer Hand auf
(jeweils den Ball an eine Wand werfen und mit den Hdinden an Riicken
klatschen).

Ratespiele
Man gibt beide Hdinde hinter den Riicken, versteckt in einer Hand
etwas bzw. zeigt mit den Fingern eine Zahl:

Windl, wandl, woichas Handl?

D’ Antn homb an Kittl g’schissn,
wia vi Locha hombs eah z\’lrissn,

1,2,3,4,5?
—~\ /,
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SPRUCHE

Ubers Wetter
Heint haots a netts Modlwe-ida, wa’s zan Je-idn nid laob.

We-ida ge-ih ocha und kimm nid glei, dass s6 d6 Knecht
toi schleind.

Wonn d”Wegnarrn hinauf gehnd, wiascht s’ Wetter scho
und wonns heraogehn, fongts gwiss a Sau on.

Wonn d’Henna ban Regn untastehnd, is glei wieda schon.
Wonns éba im Regen drauflen bleiben, mdgn ma ins auf a
nettla loabare und naossare Tag richtn.

Wonn a Kind a’d Noitaf kimb und a’s is van a 16diga
Muattan, aft werdn an Summa d’We-ida extra bos.

Uber die Frauen
Do Betschwestan tand woi an Herrgott do Ze-ichn ocha-
beissn.

D6 Zweit haot an giildan Arsch.
Do geht eahm auf d’Seit wia a Dungwagn.
Dos is a Hintniedaheir6t (d.A. nicht standesgemdf3).

Bald d’Weibaleut d6 fufzga Jaohr iibastdndtn homb, nicha
sterbns tibahaupts neama.

Dia Zwoa sand a schon vorn Zammleutn Kirchn gonga.
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oder S6 homb Pfingstn vor Ostern gfeiascht.
(eine voreheliche Beziehung).

A Weibane ko an Fischtach mehr we-ik traogn,
wia a Baua zomb Ross und Waogn.

Uber die Manner

“Bua, so an altn Tschérggn mecht i nid ameu naoch-
gschmissna”, saogg d’Nano za da Meud, wia d6 mit ihrn
noi’n Tschamstara viegonga is.

Na, dos is da do so a Stanggalanskd, 1 woal} nid, is a ob-
num z’kuschz oda untum z’long?

Na, dea haot a Long wia da Sunnawendttaog!
So a Starggl is do a no a Mensch!

Dea kimb dahea wia da Sumazeiga mit sein aufdaggltn
und aufgranztn Huat.

Na, da Noo haut iiba d’Anz!

Wonn eahm s’Dummsein weh-i tat, miad a den gonzn
Taog schrei’n.

Dea loig wia a Staodtbot.

Mit dia Staodtfragg muasst do gonz Zeit halbherrésch
redn, sinst vastennands allweil fai!
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Der haot a Zéchn wia a Elssngsteid.
Kloane Mannl, grof3e Wunder.
Wonn a a wenk schauat, aft fundt a scho ebbas.

Uber die Kinder

D6 Gschnagga tand heint so brav Guggabergn und Doipp-
fonga, hiaz is an Haus herinn wia wonn a Miihl aok6hscht
wa.

Dos Bual is ja da reinste Broathorndax, wonn a mit so an
Wicht {ibas Klopfarach spring!

So, und hiaz schauts, dass an Schwung kembs!
Sein tuast Du schon do so a ungfustalata Tampaleng!

Lebensweisheiten
Waos s’Haus haot gschlundtn, wiascht alls wieda gfundtn.

Wonn da Bettler auf’s Ross kimb, aft reit’t a s6 ztod.
Besser ebbas daboatn wia daspringa.

Du bist a nid glern’ta van Himme gfalln.

A tiafe Gruabn lasst si a ausschopfn.

So hoal3 wia’s kocht weascht, wiascht nix gessn.
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Tadel

A scheikdga Aofiest bist Du schon do, dass glei migla is!

Wonn 1 mi eh so schlein, dos wa dechta a zussareg6 und
zeesogo Weis!

Na, dos Gwandtl steht da on, wia an Fack d’Horna.
Wonnst an Daoher hittst, warst frithahra gonga!
Der is ma ban A... liaba wia da Ona ban Gsicht.

Aussaschaun tuast, as wia d‘Henn untan Schwoaf
oder wia a gspiebne Geaschtn!

Do gehts zua, wia ban ewign Leben, netta niid so heilig.
Heint bist woi mitn denggn Haxn aufgstondtn!

A Guata brings eicha und um an Schlechtn is eh nid schad.
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Gemischtes

So hoaggl, wia ban an Bauan weascht dos nit sein, haot
do Dirn gsaog, wia’s voi Dre-ick und Gstonk a d’Stubn
eichopflatscht is, weils a d6 Bitzn eicho gfalln is.

Mei Liaba, dos is a nid gonz z’kauschad.

Um Oalaft is eu Taog zan ummilaftn a d6 Kirch gwehn
zan Lauten.

S’Sochtal muasst einde-ikna, sinst zlexnds da z‘feindla.
Dao steht a do Kirch fi’n Tuu’n auf!
D6 oder Der is a no nid gonz iiba’s Hiefeloch aufta.

Teufe, hiaz geht’s neama, haot a saog, wia alls scho z’spat
gwe-in is.

Mit d6 Oan an Huus und mit mia an Zees!
Dao miiassatst j& d°Hand iibas Kopf zommschlaogn.

D6 Zw6 homb Zwoa’n zuaglost, dafi hombs d6 Zwo aus-
gricht.

Hia und dao huss 1 heud, dba moanst, as gang a Schuss ei.
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Tierisches
Antiam mechst scho rean wia a Kuah.

A Kuahmauo voi nehma. .

Auf und da Kuah naoch! ll__.l'

Rugei, steh ummo, dass dé Kathrein a n

D6 Woch brauchts an Hund nid onhdnga, weéil do Woch
d’Schmalzpater kemmand.

Dea guat ongricht Hennadeuggn weascht ea d’Oa scho
aussaziezln!

Pinzgauerisch

StoBBnd zwoa Fremde zomm, aft hoasst’s: “Entschui-
degns!”, dao saogn mia oafach: “Acha!”

Vastehn ma an Ausweaschteng nid, fraogn ma nid long
naocho und saognd glei: “Haa?”

Dafraogn mia ebbas Nois, saogn ma glei: “Heu!”

Ge-ihts oan schle-icht, lass ma d’Hoffnung nid sinkn und
saogn: “Dos Boisei weascht ins a neama umbringa vorm

Sterbn!”




KUCHL-TIPPS

Abloschen

Abldschen hei3t, dem gerdsteten oder geschwitzten Nah-
rungsmittel einen Guss Wasser zusetzen. Nachdem muss
mann alles glatt riihren, dann erst fiillt man mit Milch,
Fleischbriihe oder Wasser nach und salzt zum Schluss.

Abwellen
Abwellen heilit, Gemiise oder Teigwaren in viel Salz-
wasser weich oder halbweich kochen.

Ananas

Frische Ananas diirfen nicht mit dem selben Messer, mit
dem sie geschilt wurden, aufgeschnitten werden. Die
Schale enthélt ndmlich eine Sdure, die Entziindungen an
Mund oder Lippen verursachen konnte.

Apfel schilen
Wonn ma Apfel a pao Minutn an a hoa3 Wassa legt, aft
lassnd s0 si wia Easchtopfe schoi’n.

Backen im tiefen Fett

Das Fett darf niemals liberhitzt werden. Zu den Rezepten
wird ein gutes Mischfett, zum Beispiel halb Butter, halb
Schweinefett, Butterschmalz oder gutes Backol verwen-
det. Feine Kiiche verwendet nur reine Butter, da heif}ts
aber aufpassen, dass es nicht zu heill wird.
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Backwerk
Backwerk wird ganz wenig gesalzen, das Salz wird zuerst
zum Mehl gegeben.

Bananen

Uberreife Bananen werfe ich nicht weg. Piirieren, zuckern
und mit Milch auffiillen, das ergibt ein gutes und erfri-
schendes Getrank.

Blaukraut
Blaukraut weascht scho simog, wann ma a bissl an Reis
mitkocht.

Braten

Haobs an Braotn an Rohrl inn, deatsn j& glei mit a hoal3n
Suppn oda hoalln Wassa aufgiassn. Mit kalten Wéassa
weascht s Fleisch hoscht.

Brennt oan gao ameu da Braotn on, weascht a wieda tadel-
los, wonn ma s’Fleisch naochn aoschneidn va de vabren-
ntn Eschta an a noie Rein legt und a Prise Natron za da
Sof} gibt und s’Fleisch f6schtdg braodt.

Bratenfett
Bratenfett wird gern zur Geschmacksverbesserung bei Ge-
miise verwendet.

Bratensofle

Bleibt da a Braotnsaoft tiba, fiilln in an Eiswiirfelbehélter
und lassn an Tiafkiihlfach fest werdn, nachand dia Wiirfei
oanzeln an a Folie wickeln und an Gfrierfach aufghaltn.
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So haost allweil an guatn Gschmaoch fi a Braotnsof3 zan
hernemma.

Braotnsof3 weascht vii gschmachdga, wonn ma a Apfel-
scheibn dazuatuat und mitbraotn 1sst. Ma kunnt aba a

a bissl Zucker an an Pfannl brdunen und mit Apfelsaoft
aoldschn und den Sud a’d Sof3 giaB3n.

Bratfleisch

Bratfleisch wird mit Salz und Pfeffer eingerieben und im
heiflen Fett auf ziemlich lebhaftem Feuer allseitig hell-
braun gebraten, dann erst zugedeckt und auf kleinem Feu-
er weiterbrutzeln lassen. Ist der Saft eingebraten, darf man
immer nur mit warmen Wasser aufgief3en.

Zartes Ochsen- und Hammelfleisch darf immer noch rosa
sein, Schweinefleisch dagegen wird immer durchgekocht
oder durchgebraten.

Bratfleisch, auch Naturschnitzl, wird erst gewendet, wenn
es eine hellbraune Bratkruste hat.

Bratwiirste

Bratwiirscht platznd nid auf und spritznd do nid on, ma
muass sie auf boadé Aschta mit a N&dl onstechn. Ma kons
a mit hoalln Wassa iibabriihn und aotrickna. Passts auf,
dass ban Braotn d’Hitz nid z’groB is, sinst hombs glei aus-
tum a schone Farb und innabei sands no gonz kalt. Wonnst
ea nebns Braotn a wenk an Zucker driibastrast, werdns
extra knusprig und gschmachdog.
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Broccoli

Ban Kochn van Broccoli weascht a da Kucho koa lésti-
ga Gruch, wonn ma ban Siadn a Scheibn Brot mitkocht.
Braot oda diinst an Broccoli nia in Fett on, sinst weascht a
zach.

Brosel

Friiher, wie noch nicht Lebensmittel leichtfertig verurasst
wurden und Brot jedem heilig war, hat man Scherzl und
Reste gedorrt, in einem Tuch mit dem Wellholz zerdriickt,
gesiebt und als Paniermehl verwendet.

Brot frischhalten

Brot halte ich frisch,wenn ich es in einen Steintopf lege
und mit einem feuchten Tuch bedecke.

Brot bleibt im Brotkasten ldnger frisch, wenn man ein
Stiick Apfel oder eine Scheibe geschélten, rohen Erdépfel
hinein gibt.

Brot lagern
Schwaschzbrot soid ma nia mit an Weil3brot a oana Brot-
dosn aufghaltn, sinst schimmelt’s vii eher.

Butter

Dass da do hoal3 Butta a da Pfonn inn nid z’braun weascht,
muasst a pao Trupfn Tafool eichotoa, aft fehlt da schon
nix.

Is die Butta van Kiihlschronk ausa recht hoscht, schwoab
1 a Schiissl mit siadenga Wassa guat aus, trickns husog ao
und stiilps iiba do Butta. Sie is glei amal streichfidhig und
zgeht nid.
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Brot schneiden
Noibachns Brot soid ma mit an warma Messa schneidn,
aft broslts nid a so.

Buttercreme

Wann ma do Buttercreme ameu g‘rinnt, hilf i ma a so:
dao léss i an Wiirfel Kokosfett gonz hoall werdn, schiitts
glei a d6 Buttercremmasse und riihr so long um, bis
d’Masse gonz glétt is.

Butterteig

Butterteige werden mit kalten Zutaten bereitet, kurze Zeit
geknetet und iiber Nacht, oder einige Stunden an einem
kiihlen Ort ruhen gelassen.

Cremen

Cremen werden, wenn die Eier beigefligt worden sind, nur
fast zum Kochen gebracht. Cremen verdickt man, um Eier
zu sparen, mit angerithrtem Mondamin.

Dampfen
Dampfen heilit zugedeckt, mit wenig Fliissigkeit im Dampf
kochen lassen.
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Diinsten
Schwitzen (diinsten) hei3t Mehl, Zwiebeln, Gemiise etc. in
heilem Fett unter Riihren leicht gelblich werden lassen.

Eier kochen

D’Oa springand ban Siadn nid auf, wonn ma’s auf da

stumpfn Seit mit a Nadl onsticht und a’s Siadwéssa a

wenk Essig schiitt.

Kochte Oa lassnd so leichta aoschoin, wonn ma’s an

Salzwdéssa kocht und nachand sofort mit kaltn Wassa

aoschreckt. -
Onbrochne Oa ko ma sogao no siadn, wonn ma’s an a

Alufolie wickelt und als Siadwéssa a bissl Salz tuat. Dao

mogns nid auslaffn und hinein kimb a nix.

Hart gekochte Eier bekommen keinen hésslichen, dunk- %
len Rand, wenn man sie nur fiinf Minuten kocht und dann

noch acht Minuten ziehen I&sst.

Gekochte Eier lassen sich ganz leicht schilen, wenn man

sie vorher eine halbe Minute ins Gefrierfach des Kiihl-

schrankes legt.

I leg hartkochte Oa a’s Wéssa va einglegte Gurkn, dao

werdns onnascht gschmachog!

come
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Eier lagern

Oa soid, ma nia mit stark schmecknde Lebensmittl lagern,
do Schaln va oan Hennaoa haot ban a 10.000 Poren, dia an
Gruch aufnemmand.

Eidotter, die nicht sofort verwendet werden, bekommen
keine Haut, wenn man sie in eine Tasse gibt und mit kal-
tem Wasser iibergief3t. Auch Eiklar kann man tagelang so
frischhalten.

Eier verarbeiten

Eier verquirlt man mit einer Gabel oder einer kleinen
Schneerute.

Eier binden eine Speise gleich wie Mehl.

Heife Fliissigkeiten schiittet man langsam unter stetem
Schlagen des Eies drauf, um das Gerinnen zu verhindern.
Oaklao lasst so schneller za Schnee schlaogn, wannst a
bissei Salz oda Kristallzucker dazua tuast.

Eischnee wird immer zuletzt und leicht unter eine Masse
gezogen und diese sofort gebacken.

Einmachglédser
Einmachgléser lassnd so leichta auftoa, wonn ma’s kuschz
vorher aufn Kopf stellt und in hoall Wassa taucht.

Ente

A Ant weascht vii bessa und extra gschmachdg und knus-
prig, wonns nebns Braotn zoanstla mit Honig bestrichn
wiascht.
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Erbsen sieden

Um Erbsen oda Bohnen woach zsiadn, legt ma an Glaos-
scherbn a’s Wassa. Naochn Siadn aba gach aussatoa,
dass’n ban Essn ja neamb dawischt! Hiilsenfriichte ko ma
aba a 8 bis 10 Stundn an an Wéssa einwoackn.

Erdépfel

Alte Easchtopfe sand neama so guat wia d6 noi’n. Mit an
Suppnwiirfei oda Suppnwiirze l1asst s6 da Gschmaoch und
d’Farb vabessan. Aufpassn, ja nid z’vii salzn!

Erdapfel werden mehlig, wenn man sie auf dem heil3en
Herdrand oder auf kurzem, kleinem Feuer, also bei nicht
zu grofer Hitze, abgedeckt dampfen ldsst.

Essig

Triiabn Essig ko ma auf a oafache Weis kliarn, wonn ma
auf jedn Lita 2 Teeloffel voll frische Milch gial3t. Den on-
nan Taog gia3t ma den Essig vorsichtog ao und lasst den
Bodnsaotz zrugg. Is wieda ebbas van Saotz eichokemma,
wiedaholt ma d6 Umschiittarei no ameu.

Essiggurken-Wasser

Wonn do Essiggurkal van Glaos aussa gao gwehn sand,
schiitts j& dos Gurknwéssa nid weck, dos gibt da Salat-
marinade no an extra guatn Gschmaoch.

Faschiertes

Faschiaschts Fleisch weascht saftég und locker, wonns
aussa da Miich und den aufgwoacktn und leicht ausdrucktn
Semmeln no an Schuss Mineralwasser dazua teats.
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Faschierter Braten fallt nicht auseinander und lasst sich
besser schneiden, wenn man Haferflocken zugibt.

Fett in der Pfanne
Fett, Schmalz, Butter oder Ol soid ma allweil erst a do
Pfonn toa, wonn do zeascht hoall gmacht wordn is.

Fisch

Fisch l&ssnd so leichter schuppn, wonn ma’s vorher kuschz in
hoall Wéssa legt und mit kaltn Wéssa aoschreckt. Schuppn
muass ma’s mitn Messaruckn und zwar van Schwonz bis
zan Kopf.

Fisch zfallt da vorm Wendn a da Pfonn nid so leicht, wonn
ma a’s Braotfett a wenk an Zitronensaoft dazuagibt.
Fische legt man in Wasser, das eben gekocht hat und ruhig
ist, also ,,zichendes” Wasser, niemals in kochendes Wasser
legen.

Will ma, dass s’Fischfilet recht schon knuschprig und
braun weascht, soit ma untas Paniermehl a wenk an Par-
mesan mischn.

Wonn ma an Fisch an a Alufolie an Rohr braotn will,
muass do glidnzat Seit innabei sein, aft pickt da Fisch nid
on und weascht a schneller durchbraotn. Schaodn tuats nid
won ma d’Folie a no bebuttascht.

Flasche als Nudlwoiga

In a Flaschn fiill i a kalts Wassa ein, wonn i an fettn Toag
auswoig, ban an onnan kons warm sein und dann pickt
gwiss da Toag nid on.
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Fleisch lagern

Traogst a Fleisch hoam, 1ass ja nid 16ngas an Plastiksaock,
der zuaknupft is, drein. S’Fleisch muass ma glei aussa-
toan und eventuell soid ma’s glei mit Oi einpinseln, an
Kiihlschrank stelln, so hélts langa frisch.

Will ma a frischs Fleisch oan6g6 Zeit vorm Vaderbn
schiitzen, so 16st ma an an guatn Essig Salz und a wenk
Zugga auf und sieadt do Mischeng a pao Minuten. Is da
Sud kalt, bestreicht ma s’Fleisch auf alle Seitn damit.
Zuadeckn muass ma’s nochand schon, sinst sand glei
d’Floign dabei.

Fleisch miirbe machen

Hombs ban an Bauan a recht alte Kuah, so a Roggl
gschlaogn, hombs ihr vorn Schlaogn no an Schnaps ein-
gebn, damit s’Fleisch scho miirb weascht.

Fleisch schneiden

Wonn ma a Fleisch, a rochs, diinn ochaschneidn wii, soid
ma’s zeascht a Boisei a’s Tiafkiihlfach eichdlegn, dass a
wenk sta weascht, aft gangs mit an Messa, mit da Brot-
schneidmaschin oda mit an elektrischn Messa nobel zan
schneidn.

Fleisch waschen
Frischs Fleisch soid ma an an hoalln Wassa waschn, kalts
Wassa entziacht an Fleisch do wichtogstn Nahrstoffe.
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Fleisch-Fondue

Fi dos soid ma do Fleischwiirfel iiba Naocht an a Tuach
einwickeln, dos soid mit Weinbrandt trankt sein, dao
werdn d’Fleischwiirfel extra zart.

Fleischlaibchen

Dass do Fleischloabei schon saftog und nid z’truckn
werdn, muasst, wonnst do Semmei in Miich aufwoakst
und ausdruckt haost, zeascht d6 Miich mit Mineralwasser
verdiinnen.

Fleischloabei werdn gschmachdga, wonn ma dé Semmerl
staod an Wassa an a Fleischsuppn einwoakt.

Fleischsuppe

Fleischsuppn weascht kréftiga in Farb und an Gschmaoch,
wonn do Boa vorm Siadn z’hackt werdn. Zeascht soidst 0s
aba a wenk onrostn und nachand mitn Wuschzlwerk siadn.
Um a klare Fleischsuppn z’griagn, is notwendig, dass dos
Fleisch mit kaltem Wéssa zuagstellt wird.

Die Fleischbriihe wird klar, wenn man eine kleine Zwiebel
samt der Schale mitkocht.

Fond
Fond hoasst der zuriickgebliebene Fleischsaft beim anbra-
ten. Erst mit Wasser-Zusatz ergibt er die Sof3e.

Gefliigel grillen
Damit Geflligel ban Grillen saftiger weascht, soid ma’s
vorher mit Zitonensaft betraufeln.
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Gelee

Wenn ich einkoche, gebe ich die Hélfte des Gelierzuckers
erst nach dem Aufkochen dazu, damit die Marmelade nicht
zu fliissig wird. Das Gelee wird so viel schneller fest.

Gemiise frischhalten

Gmiias und Salate haltn ldnga frisch, wonn ma’s an a
feuchts Seidnpapier wickelt. D6 Zwiebel dagegn soid ma
an a truckns Seidnpapier einwickln, ndchand treibns ban
Lagern nit aus.

Gemiise kochen

Alle griinen Gemiise werden immer im offenen Topf ge-
kocht, dadurch ist es schmackhafter und ansehnlicher.
Eisernes Kochgeschirr eignet sich nicht fiir Gemiise und
Obst.

Frisches Gemiise soid ma in gonz wenk Wassa siadn. Dos
Sudwasser haot wertvolle Mineralstoffe, ma kunnt dos
Wassa als Grundlaog fi Suppn oda Sof3en heanemma.

Gemise

Frisches G’miias, wia Erbsn und Fisoln, bleibn scho grea,
wonn ma’s naochn Kochn mit kalten Wasser aoschreckt.
Is oan s’Gmiias oda da Eintopf a wenk z’d{inn graotn,
brauchst glei a wenk a Easchépfepiireepuiva einriihrn, aft
weaschts schon somog.

S’Gmiias is tibahaups a wenk hoaggl zan behondIn. Gur-
kn und Karfiol derfnd nid mit Paradeiser zomm aufghaltn
werdn. D6 Paradeisa scheidn a Gas aus, dos vadirb dos
onna Gmiias schneller.
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S’kochte Gmiias soid ma nid zlong warmhaltn, liaba kalt
werdn lassn und no ameu aufwarma, sinst valiaschts an
Gschmaoch und d’Farb und d’Nahrstoff sand a dahin.

Germ priifen

Gonz leicht kon ma priifn, ob d6 Germ woi nid schon z’alt
is. Tuast a Triimmei Germ an a hoal3 Wiéssa, steigts glei
auffa, &ft woall ma’s gwiss, dass no triebkréaftig is.

Germknodel
Die Germknodel werden schon locker, wenn ich dem
Kochwasser eine Flasche Mineralwasser beigebe.

Gewichtsmafe

1 Tasse ist ungefdhr 1/4 1t.

1 Schalerl Grie3 oda Reis sand 15 bis 20 dag.
1 groBer Essloffel Mehl 5 dag.

1 Teeloffel Mehl oder Salz 1/2 dag.

1 gstrichen voller Essloffel Fett ist 2 dag.

Gewlirz

Van Gewiirz a da Kucho is da Gesundheit d’Muskatnuss
exta zuatriglich. Pfeffa dagegn soid liaba spaosom va-
wendt werdn.

Weils oft recht miiahsom is, mitkochts grobs Gwiirz aus
da foschteng Sof3 aussazfischn, tands d’Nelken, Pfeffer-
korna oda Lorwalab an a Teeoa und lasst’s 6s mitkochn.

Gewiirze - fiir welche Speisen?
Gwiirznelkn - ba ins hoallns Rassnagei - homb an stoachn
Gruch, dao derfst nia zvii hernemma.
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S’Neugewlirz oda Piment, wia da Jamaikapfeffa hoasst,
soidst a spaosom vawendtn.

Ban Paprika geids den stiain und den scharfn, ba den
hoasst’s a aufpassn, der is onnascht rass.

Den schwéschzn und weiin Pfeffa soidst allweil eascht
kuschz vorm Gebrauch mahln.

D’ Muskatnuss gibt mit ihrn Aroma ba vii Speisn eascht
den Tupfn aufs i.

Wacholder - Granawendbéo - sand narrosch gsundt und a
da Kucho braucht ma’s zan Sof3n vabessan, ban Wildbret
und ban Fleisch einsalzen notwendig.

Kiimmel 1s dos wichtogost Gewlirz fiirn Schweinsbraotn,
an Brottoag dre-in, za Suppn, zan Weilkraut, der haot ba
do Kuchiweiba a grof3 Onse-ichn.

Koreander weascht als Wiirze za Suppn, Sofin und zan a
gschmécheng Weihnachtsbiackereien hergnumma.

D’Lorbeerblattl g’horn za SoBn, Fisch und Wildbret, za da
Easchtopfosuppn sands nid weckzdadenkn, a zan a Boaz
braucht ma a Lorwalab. Nie zvii hernemma, sinst werdn
d’Speisn z’hantdg. Za Liachtmessn hétt a Baua gern a
guate Dirn gfriemb, si soid za ea kemma, bua, saog a,
mia homb onnascht a guate Kost, an a niadn Suppn a Lor-
walab drei!

S’Kuttlkraut is da Thymian, as gibt an wilden und an

Goaschtlthymian. Da wilde is aba vii wiirziga, desdwe-ign
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nehmand d’Haubnkoch den liaba her. Brauchn tuat man
za Fleisch, Gmiias und zan einboazn. Als Heilmittl ko
man nid entbehrn, homb d6 Kinna a Kief6- oda a Rumpo-
huastn, geids nix bessas, wia wonn ma ea an diinna Tee
van Thymian maécht, a bisl Honog eich6tuat und den zan
Trinkn geid, aft is da Huastnreiz gach dahin.

Majoran is wichtog ba do Leberknddl, za Suppn, zan
Gmiias und za SoBn. Desdwegn derf dea an an richteng
Kuchogaschtl j& nia fehln.

S’Salz is oans va do wichtdgestn Wiirzn, dba nid glei
fiirs Essn, na, a als Heilmittl, zan Fleck ausputzn und fi
allerhand gfiihrige Hilfn an Haushalt. Haosst a Sucht,
a Salzwassa auffoschniefen und du haost glei wieda an
Durchzug.

Salbei, Rosmarin und Basilikum wiascht zan mariniern va
Fisch und Wildbret braucht und ba den Zoig hoasst’s ban
hernehma, ba dia drei Krauter is weniga mehr!

Van Petersil gibt dos gwiagt Greane a aromatische Wiir-
ze ba SoBn, Gemiisen, Knddeln, und Suppn und s’Lab

als a gonza is allwei a schona Aufputz ban Onrichtn.
D’Wuschzl ghorscht mitn Sellerie und do gelbn Ruabn zan
unentbehrlichn Suppngrea.

Porree is a lauchartige Pflonzn und kon gonz jung wia
Schnittlauch vawendt werdn. Da weil3e Teil schmeckt
zwiebelartig und weascht a als Gemiise gessn.
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Da Zwiefé is ban Kochn woi schiaga unentbehrlich. Er
ghorscht za Suppn, za Beilaogn, zan Boazn, zan Salét, zan
Piirree und za do vaschiedenen Fleischgricht. As geid an
rotn und an weilln Zwiefo, dba da weil} is da spanisch, der
is da beste.

Da Knoblauch haot hiibsch an starchn Gruch und
Gschmaoch, man brauchtn dba za vii Richtn notwendig,
aba zvii derfst nid eichdtoa, weil sein Gschmaoch sovo
rass 1s. Ma zdrucktn entweda aufn Schneidbrettl mitn
Messa und a bissl Salz oda ma tuat a gonz Ze-ichei a’s
Kochguat, dba vorm Auftraogn van Essn muass man scho
aussatoa. Den einglegten Knofo kuntst zan Koi schon da-
backn, aba dao haost halt ndchand den mehran Taog an
hiibsch an haftndn Gruch ba dia.

Mit a kloana Pfeffermiihl oda Gewiirzmiihl ko ma inter-
essante Mischenga fi Sofin, Ragu’s und Suppn heastelln.
Dazua nimmt ma Ingwer, Nelken, Piment, Zimt, Kiimmel
und Koreander. Bua, dos gibt ndchand an gonz exotischn
Gschmaoch!

Glasur aufstreichen

A Glasur lasst s0 a leichta auf da Toschtn vatoaen und
deckt besser, wonn ma zan Onriihrn a hoall Wasser her-
nimmt.

Glasur schneiden
Dass a Glasur ban Toschtnaufschneidn nid bricht, muass
ma a diinns Messa vorher und bei jedn Schnitt in hoal3

52



Wassa tauchn. A Schlaogoberstoschtn lasst so so leichta
z’toaen.

Goldborten reinigen

Zwiebel mécht a Goldbortn sauba. Ma reinigt dia, indem
ma’s mit an Zwiebeltriimei abreibt und mit kaltem Wassa
nachspiilt.

Grief3nockerl
D6 GriaBBnockal wernd extra groB3 und locker, wonnst an
Nockaltoag a Messaspitz Natron eichotuast.

Grillen

Ban Grilln soid ma oane oda zwoa Koblauchze-ichn
z’druckn und a d’Hoizkohln strahn, s’Braotguat weascht
dao zart gwiirzt, dos weascht onnascht gschmachog.

Dass Gefliigel ban Grillen saftiger wiascht, sollt ma’s vor-
her mit Zitronensaoft betraufeln.

Guglhupf

Germguglhupf wird besonders locker, wenn man die Germ
mit Buttermilch anriihrt.

Haot da frischbéachne Toschtn a da Mitt an Gupf, stiirzt
man glei auf a glétts Tella oda Brett. Naoch a Viaschtl-
stund is a gwiss gonz ebn wordn.

Wonn da da Guglhupf ban Stiirzn guat aussagehn soid und
nid hidngableibn, muass d’Form guat einfettn und a Boisei
an a kalts Oscht stelln und an Toag eascht nochand ein-
fiilln.

Guglhupfformen und auch die schweren Gusseisen-
pfannen sollen nie ausgewaschen werden, man reibt sie
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einfach mit einer Kiichenrolle fest aus. Wenn man sie aus-
wischt, bleibt beim ndchstenmal backen alles picken.

Gurken
Gurken muss man immer von der Bliite zum Stengel schi-
len, nie umgekehrt, sonst werden sie bitter.

Gurkensalat

Damit Gurkensalat bekommlicher wird, sollte man eine
Messerspitze Senf unter die Salatso3e geben.

Gurknsalat is besser und daleidt a’s leichta, wonn ma do
aogschoit Gurk mit hoalln Wéssa aobriiaht, mit kaltn Wéssa
aoschreckt und nachand eascht hobelt. Er weascht a be-
kommlicher, wonn ma do Salaotsofl mit an Kaffeeloffei
Senf anmacht.

Hagebutten auskernen

S’ Auskernen von Hagebutten verursacht an Handen und
Armen und auch manchesmal im Gesicht sehr ldstiges
Jucken. Man reibt die Hande vor dem Auskernen mit Spei-
se0l ein, dann verspiirt man das Jucken nicht.

Haselntiisse reiben
Haselniisse lassnd so leicht an a elektrischn Kaffeemiihl
reibn.

Hefe

Hefe- , also Germteige, werden mit warmen Zutaten im
warmen Raum bereitet und zugedeckt ein bis zwei Stun-
den lang zum Gehen ruhen gelassen.
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Hendl braten

Willst a recht a guats, knusprogs Hennei braotn, muasst 6s
nebnher 6fta mit Bier einpinsln, a ban an tiafgfrorna.
Wonn ma s’Hennafleisch zwoa Stundn vorm Braotn

mit Buttermilch tibergial3t, weaschts extara zart und
gschmachog.

Teats ameu a so wia do Chinesn, bestreichts d’Hennabrust
und do Bliagei vorm bratn mit Oaklao, d6s machts recht
saftig.

Hiilsenfriichte kochen

Hiilsenfriichte und getrocknetes Obst weicht man am
Abend vorher gewaschen ein. Bei Hiilsenfriichten gibt
man einen Fingerhut voll Soda bei. Da die Néhrstoffe
auch ins Wasser iibergehen, wird das Einweichwasser mit-
gekocht.

Hiilsenfriichte werden schneller weich, wenn man sie
nicht im frischen Leitungswasser, sondern in abgekochtem
und wieder erkalteten Wasser einweicht.

Kaffe kochen

Haobts an guadn Topfnkuchn gmacht, dao passt a Kaffee
dazua und dass der recht aromatisch weascht, teats auf den
griebna, truckna Kaffee a bissl Salz dazua, mia kimb vi, da
is a vii gschmachoga.

Wonn ma d6 Kaffeekondl nid all Taog braucht, soid mas
vorn Kaffee einschiittn unbedingt mit hoalln Wéssa aus-
schwoam, sinst kunnt da Kaffee zan Schluss an muffeng
Gschmaoch griagn.

55



Kaffeedosn aus Blech nehman mit da Zeit an 6leng Gruch
on, dos kunnt s’ Aroma toi beeintrachteng, dosdwe-ign
muass ma do Kaffeedosn z’oanstleng ameu griindla aus-
waschn.

Fader Geschmack bei Kaffee oder Tee kommt oft daher,
dass das Wasser alt ist oder schon einmal gekocht hat.
Man nehme daher immer nur frisches Brunnenwasser, nie-
mals abgestandenes.

Derfns koan starken Kaftee trinken, probiern Sie’s ameu,
dass’n mit Trinkschokolade verdiinnen, i moa, &ft mogts
auf d’Naocht schlaofn und extra guat is dos Getrink a.

Kaokao

Dass da Kaukau koane Brockei macht, soid ma zeascht
s’Puiva mit GriaBzucker mischn und nichand glei mit a
bissl lauwéarma Milch aufriihrn und hiaz eascht d6 siadog
Milch driibagialin und umriihrn.

Karfiol kochen

Legs an Karfiol zan Wéschn an a stark gsalzns Wasser,
dao 16sn so6 all kloan Schneggn und Wiirmei und Muggn.
Dass da Karfiol schon weil3 bleibt und mild wiascht, soid
ma a Tassn Miich as Kochwasser toan.

Karotten
Karottn oda gelbe Ruabn werdn bessa und gschmachega,
wonn ma as Kochwéssa an Schuss Apfelsaoft dazuagibt.

56



Kartoffel kochl(gl

D’Easchtipfe é’rmgld ban Siadn nid auf, wonnst dos
Wiéssa guat salzt.

Einige Kiimmelkorner im Kochwasser geben den Kar-
toffeln einen wiirzigen Geschmack.

Kartoffel schneiden
Gleichdicke Scheibn fi Salaot oda Grostl grigt ma, wonn
ma do gsottna Easchtépfe mit an Oaschneida schneidt.

Kartoffel verbessern

Alte Kartoffeln schmecken nicht mehr so gut. Mit Sup-
penwiirze oder -wiirfel 1as8t sich der éeschnack und die
Farbe verbessern, aber V(ticli, nicht zu viel salzen!

Kartoftelpuffer
Easchtopfepuffa werdn extra guat, wonn ma’s an an Waf-
foeisn bacht, da sands a nit so fett

Kartoffelsalat
Dieser schmeckt pikanter, wenn man erst'ganz zum
Schluss Ol dazugibt. Gibt man es vorher dazu, bleibt das
Ol an den Kartoffeln hafte[:-::l:llerhinde{‘t dadurch das

Eindringen der Gewiirze. =
.

Kése lagern

Altn und hoscht wordner Kas soit ma a Bois in frische
Milch legen, aft wiascht a wieda woach und gschmachdog.
Is a dba gao schimmdg a no, dao hiift dos a ne#ina.

Kaése schimmelt nicht, wenn man ein St@k Wiirfelgucker
in die Dose legt und diese gut verschlie3t

57



Kase verwerten

Trockener Kése wird gerieben und ist fiir die meisten Ge-
richte als einer der wertvollsten, nahrhaftesten und billig-
sten Zusétze zu verwenden.

Keks lagern

Frisch gebackene Keks lagert man lange, indem man sie
zusammen mit einem Winterapfel in einen Tontopf legt
und diesen gut verschlief3t.

Knackebrot
Damit oan s’Knéackebrot, wonn ma’s mit Butter bestreichn
will, nid bricht, legst a zweits, truckns drunta.

Knoblauchgeruch
Haost Kasnockn gessn und schmeckst van Knoblauch
ausn Mund, muasst an Schuglatto essn.

Knodel
Speckknddel (Tirolerknddel) und auch Semmelknodel
tauche ich vor dem Kochen gut in Meh

d drehe si
noch kurz in den Hianden, so werden g {&
verkochen nicht so schnell und bleiben im Ge chII a

besser. '.III

Kohl kochen

Der Geschmack von Kohl wird besser,

man einige Stiick Sellerie mitkocht. em nimmt es

den unangenehmen Geruch.
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Kren reiben

Wonn oan ban Reibn oda Essn va den scharfn Kren do
Trupfn ochakuglnd, muasst da van roggan Brot an Re-
anggn aoschneidn und fest dro schmockn, dos hiilft da auf
da Stell.

Kuchen backen

Kuchn aus Germteig wiascht schon flaumig, wonn ma ban
bachn a Schalerl Wasser a’s Rohrl stellt.

Wonn ma d’Nussn oda Rosinen, bevor ma’s an Toag ei-
chetuat, mit Mehl mischt, sinkns ban Toag nid aufn Bodn.

Kuchenformen

Kuchenformen werden ausgebuttert und mit feinen Bro-
seln ausgestreut.

Wonn da Kuchn nid aus da Form geht, aft stellt ma den-
se-ign a Boisei auf a naoss Tuach. Auf oameu 16st a se
nochand leicht.

Leber braten

Leber und Nieren werden schon zart, wonn ma’s vorm
herrichtn 2 Stund an a Miich oda Tomatnsaoft legt.

Leba ko ma leicht hidutn, wonn ma’s vorher an a siadogs
Wassa taucht.

Leber, die besonders zart schmecken soll, wird vor dem
Braten nicht in Mehl, sondern in Rahm gewendet. Auf diese
Weise bekommt sie auch eine schone, hellbraune Farbe.
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Mayonnaise

Gelatine zur Mayonnaise beigeben und das Garnieren ge-
lingt viel besser.

Mayonnaise wird leichter verdaulich, wenn man dazu ein
ganzes Ei verwendet. Sie ist mit dem Mixer im Nu fertig.
Ol, Senf, Salz und Ei miissen alle die gleiche Temperatur
haben.

Mehl auswihlen

Welches Mehl nehma ma fi waos?

D6 Grundlaog fi niadn Toag is d6 richtog Wahl van Mehl.
Griffogs Mehl nimmb a’s glei fi Gebacht, wenn dos flau-
mig werdn soid, fi Miirbtoag, Bisquittoag und a fi onnane
Toschtnmassn. Gmischts Mehl fi Germ- oda Brondtoag,
glatts Mehl 1s fi Strudltoag und Nudltoag.

Milch kochen

D’Miich brennt da nid on, wonnst ban Hafn, a den a’sd 6s
siadst, innabei um an Rond umma Butta schmiirbst.
Wonnst a hoal3e Miich mit an Eiswiirfei aoschreckst, aft
weascht da obndrauf koa Haut.

Miirbteig
Gebick aus Miirbteig wird locker, wenn man Zitronensaft
unter die Eier riihrt.

Obst und Beeren

Obst und Beeren werden in der Messingpfanne am besten
eingekocht. Auch die Pfanne glinzt nach dem Einkochen
wieder wie neu.
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Obstkuchen trockenlegen

Dass da Obstkuchn ban Belegn mit d6 Friicht nid gaoz
z’saftog weascht, soid ma, bevor ma’s Obst drauf tuat,
an Bodn mit Semmelbrosei, wo ma griebne Nussn dazu-
amischt, belegn.

Ol glittet die Wogen
I tua ban Teigwarn- oda Easchtidpfesiadn allweil a pao
Trupfn Ol a’s Salzwassa, ft geht nia ebbas iiba.

Omlettenteig

Will man Omlettenteig, z. B. fiir Zwetschkenpofesen
locker und schon glatt haben, darf man fiir den Teig nur
Mineralwasser verwenden, keine Milch. So kann er auch,
wenn etwas iibrig bleibt, eingefroren werden, um ihn spi-
ter wieder zu verwenden.

Orangen
Orangen lassen sich ganz leicht schilen, wenn man sie
vorher einige Minuten lang in heilles Wasser legt.

Paprika

Gsund wa heud da Paprika, er vabessascht an Maognsaoft
und is a fi Maogn- und Darmkronke mit schlechta Saoft-
und Sédurebildeng a guats Didtmittel. AuBerdem haot a vii
Vitamin C.

Pfanne erhitzen
Do Pfonn soid allweil zeascht hoall gmacht werdn, bevor
ma Ol oda Butta drein z’gehn l3sst.
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Pfefferstreuer
An an Pfefferstreuer soid ma a Pfefferkorner eich6toan, za
den pulverisiertn, aft werdn d’Strahldcher nia vastopft.

Pikante Sof3e
Geben Sie in die Sof3en von Braten und Gulasch eine Zi-
tronenschale. Sehr pikant!

Pikanter Braten

Herausgeschabte Kerne von Paprikaschoten nicht weg-
werfen, sondern trocknen und zum Braten dazugeben, die
Sof3e wird dann pikant und wiirzig.

Pilze haltbar machen

Damit getrocknete Pilze bei langerer Lagerung nicht muf-
fig werden, gebe ich einige weile Pfefferkdrner mit ins
Glas.

Pilze reiben

Trockenpilze drehe ich durch die Pfeffermiihle, so ge-
ben schon kleine Mengen genug Wiirze fiir Saucen und
Suppen.

Pizzateig
Pizzateig wird besonders knusprig, wenn man statt Mehl
Hartweizengrie3 verwendet.

Polenta, Hafergriitze

Polenta und Hafergriitze werden vor Verwendung in lauem
Wasser aufgequollen. Griell wird immer in kochende Fliis-
sigkeit eingeriihrt.
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Radieschen frischhalten
Radieschen und Radi bleiben ldnga frisch, wonn ma’s mitn
Kraut naoch untn an a Gschirl mit Wassa stellt.

Reis kochen

Dos richtog Maol3 ban Reisdiinstn is euwei oa Schiiei Reis
und zwoa Schéiei Wassa. Dass a an guatn Gschmaoch
haot, tua i a Suppnwiirze eich6 und salzn a schon a wenk
und l&ssn glei kloa kdcheln und riihr nia um. Ausdiinstn
lass ithn nachand no a Bois, aft kuglt a da schon Kornei fi
Kornei ocha.

Reis wird korniger, wenn man ihn in einem Metallsieb ins
Kochwasser hingt. Der Reis muss gut mit Wasser bedeckt
sein und 12 bis 15 Minuten bei kleiner Hitze kochen.
Nicht umriihren, Deckel nicht ganz schlie3en! Nach dem
ausquellen den Reis kurz im Sieb abschrecken und abtrop-
fen lassen.

Rhabarber kochen
Rhabarber koche ich mit Gelierzucker, er wird schon sa-
mig und schmeckt auch besser.

Rindfleisch

Haost fi a Suppn a Rindfleisch van a altn Roggl dawischt,
tua an Schuss Essig a’s Kochwassa und dos zachdst
Fleisch wiascht weacha.

Rindsbraten

Dass enk da Rindsbraotn nia zach und truckn wiascht,
muasst dos beachtn: er derf naochn braotn nid sofort auf-
traogn werdn, sondern muass man a 5 Minutn rastn ldssn
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und ndchand no ameu kuschz an Rohr inn naochbraotn.
Dieser wird besonders saftig, wenn man ihn vor dem An-
braten kurz in kochendes Wasser taucht. Anschlieend gut
abtrocknen.

Rindssuppe

A klaore Rindssuppn griagst a, wonnst a sauba gwaschne
Oaschaln mitsiadst und d’Suppn longsom kocheln 1asst.
Wonn oan viekimb, dass d’Rindssuppn oafach koan guatn
Gachmaoch haot, tua a bissl a Faschiaschts Fleisch drein,
nichand weaschts onnascht gschmachog.

Rollschinken

D6s Netz va do Roischinkn soid ma vorm Siadn umandum
a wenk loggan, aba nid ochaziachn, so bleibt nachand nix
aufn Netz hédnga.

Rosinen fiir Kuchen
Wonn ma Rosinen fiir’n Kuchn iiba Naocht in Rum legt,
entfaltn’s im Kuchn a wunderbares Aroma.

Rithrteig

Damit mein Riihrteig besonders locker wird, gebe ich vor
dem Durchmischen der Zutaten einen Essloffel Salatol
dazu.

Salat anrichten

Do6s Wichtogste ban Salét onrichtn is, dass man naochn
Waschn nid an an Wiéssa liegn lasst, sondan an a Seich
oda an a truckns, saubas Gschirrtuach tuat und d’Marinade
onricht und hiaz eascht do Salatblattl druntamischt.
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Salat auffrischen

Wonn greana Salat scho a wenk zodardg is, ko man mit a
Auftrischeng wieda sché machn. Dao tuat ma an Saoft van
a halba Zitrone und a pao Scheibn rochd Easchtopfo a’s
Wéschwdéssa und 1dsst’s a 10 Minutn do B ein woackn.
Do Zitronensédure gibt ea wieda d’Frischn und d’Stérke

do Festigkeit an Blattln. Aba nid z’long woakh lassn, sinst
wernd z’vii Vitamine we-ickgschwoabb. ¢

Salat frischhalten
Da Kopfsalét halt s6 vii 1afga frisch, wonn ma an Strunk
kreuzweis einschneidt undian asfléche Schiissl mit wenk

Wassa legt. .

Salatsof3e
Zur Zubereitung meiner Salatsof3e gebe ich alle Zutaten
(Essig, Ol, Kriuter, Gewiirze) in ein Schraubdeckelglas
und schiittle gut durch. Die SoBe kann erstim-etzten Mo-
ment in den Salat gemischt werdensund er bleibﬁkgackié

= "
frisch. i

Salz 5

Um z’vah_ia‘m-,'(fas-s s’ Tafelsalz feucht weascht, soid ma
a bissl*Maismehl drunta mischn, so bleibt s’Salz allweil
trocken.

Salzen

Die Speisen werden alle anfangs gesalzen, jedoch so
wenig, dass sie durch ldngeres Kochen nicht zu salzig
werden.
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Soflenvorrat

Ma vamischt a Tassn woache Butter mit a Tassn Mehl
und streicht d6 Mischeng an an Eiswiirfelbehilter zan
Eingfriasn. Fi a dickane Sof3 gibt ma oan Wiirfel an a
Tassn Miich und lasst dos unta stindeng Riihrn long-
som aufkochn. Nachand no d6 Gschmach dazuatoan und
aoschmeckn.

Speck schneiden
Da Speck lésst so leicht und gleichmafig schneidn, wonn
ma s’Messa vorher an a hoall Wassa taucht.

Speiseodl

Ranzog wordns Speisedl weascht wieda z’brauchn, indem
ma a kloans Sieb nimmt, legt a Leinenfleckei eicho, dos
iiba do Seitnwénd auffasteht. Hiaz straht ma feinpulveri-
sierte Holzkohle drauf und giaBt dos ranzdg Ol driiba. An
Hafn untinn haot ma hiaz wieda voistiindig gereinigtes Ol.

Spiefle braten

Will ma SpieBerl machen, muass ma dia unbedingt vorher
fest mit Ol einreibn, sinst haost allweil dos Gfloda, dass
ma s’Fleisch so hart ochabring und wonns s6 do Fleisch-
brockn auf a meu 16sen, kunnts da amendte auf da Nach-
baren ihrn Seidnschurz londtn.

Spinat

Kochta Spinat derf nia aufgwarmb werdn, dao kunntn
gsundheitsschidliche Stoffe freigsetzt werdn.
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Staubzucker

Brauchns schnell an Staubzucker und homb koan an Haus,
nachand mahlns oafach an Kristallzucker a da elektrischn
Kaffeemiihl und schon hombs den feinstn Staubzucker.
A Mohn lassad s6 mit da Kaffeemiihl a guat mahlin.

Is da da Staubzucker zommgstondtn, muasst glei a Stuck
schwéschz Brot eichdtoan, ndchand geht da Zucker wieda
vanondt.

Suppe versalzen

Haost da ameu d’Suppn sauba vasalzn, riihr oas oda zwoa
Oaklao eicho, dos nimmb dos mehra Salz auf und zan
Schluss muass ma halt d’Suppn durch a feins Sieb giaB3n,
aft bringt ma s’Eiwei3 wieda weck. Is oan d’Suppn triiab
wordn, hilft d6s mitn Oaklao a.

Wonn do6 Kd6chin narrisch verliebt ist, kann es schon pas-
sieren, dass sie die Suppe versalzt, aber die kann man
noch retten, indem man einige Scheiben rohe Kartofteln
hineingibt und noch etwas kochen ldsst. Die Suppe ist
wieder schmackhaft.

Suppen-Griinzeug
S’Greazoig weascht vii leichta woach, wonns mit warma
Wassa aufgstellt weascht.

Taost

Dass da Toast richtog guat und nid so truckn is, muass

ma zeascht d6 Scheibn onla mit Butter bestreichn. Ba da
untarostn Scheibn muass do Butterseitn zu Dir schaun,
nachand tuast s’Fleisch, Kas usw. drauf und und ban obar-
Ostn Brot muass a do Butterseit naoch obn schaun, damit
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durchs Brot durch do Butter rinnt. Du kriagst dao an herr-
lichn, knuspregn and saftenga Toast und a niada weascht
dir‘n lobn.

Wonn i an Toast mach und zwischn an Schinkn und Speck
an Kas tua, soid der gonz kalt sein, &ft rinnt a ba Toastn
nid aus.

Tee

Wonn ma an Tee glei 2 bis 3 Minutn ziachn 18sst, wirkt

a anregnt. Naoch 5 Minutn, linga soid a {ibahaupts nia
ziachn, dao wirkt a beruhigend. Nach da Farb braucht

ma da nid gehn, weil a niade Teesortn untaschiedlich is.
Kriautertee soidn iibahaupts kuschz ziachn, weil d6 Natur-
krauter sehr intensiv wirkn.

Teig fiir Omletten und Nudeln

Mehl fiir Omletten, Nockerl oder zu Apfelnudeln, auch
Moosbeernudeln, wird mit Wasser angeriihrt, als dicker
Teig gut durchgearbeitet und erst wenn er glatt ist, mit Ei-
ern und Milch verdiinnt. Natiirlich muss der Teig zu Nok-
kerln oder Apfel oder Moosbeernudeln fester sein wie zu
Omletten. Die Friichte erst kurz vor dem Herausbacken in
den Teig riihren!

Teig verdicken

Teig verdickt man durch einstreuen von Mehl, Maizena
oder feinen Brosin. Mehl, Mondamin oder Kartoffelmehl
werden immer zerst in Wasser abgesprudelt, bevor man sie
in das Kochgut gibt.
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Teigwaren

Damit d6 Teigwaren ban Siadn nid zommpicknd, soit mans
an an guat gsalzna Wéssa siadn und an Schuss Ol eichdtoan,
aft gehnds a nia {iba. Nochand natiirla kalt aoschrockn.

Tomaten

Wonn ma Paradeiser kuschz mit kochndn Wasser libagiaf3t
und nachand aoschreckt, 1dssn so si leicht schoin.

Wonn ma woache Paradeiser ca. a Viaschtlstund in eiskalts
Wassa legt, werdns wieda festa.

Dass s0 si leichta teilen lassnd, soid ma s‘Messa vor jedn
Schnitt ins kalte Wasser tauchn.

Topfen
Da Topftn lasst s6 vii leichta variihrn, wonn ma a bissl Miich
oda Rahm dazuagibt.

Torten backen

An leichtestn griagt ma Toschtn uhne Gupf, wonn ma
s’Rohr an Onfong ban a 10 Minutn an Spalt offn 1asst und
jé s’Tiirl nid zuatuschn, sinst huckt a a da Mitt zomm. Fiirn
Spalt braucht ma glei an Kochloffistiel dazwischn steckn.

Verdiinnen von Speisen
S’Verdiinnen der Speisen geschieht durch Zusatz von
Milch, Fleischbriihe oder Wasser.

Versalzen
Wonn ma s6 do Sof3 gao ameu vasalzn haot, ko ma’s wieda
mit Wein, Milch, Rahm oda a bissl Wasser verlangern.
Versalzene Speisen kann man retten, indem man geschilte,
rohe Kartoffelscheiben in die Speise legt.
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Waffeln
Dia sand besonders guat, wonn ma a den Toag passierte
Easchtopfe druckt. Dia werdn gonz locka ban bachn.

Wasserbad

Im Wasserbad kocht man Pudding, feine Sof3en und Cre-
men. In einem groBeren Topf mit kochendem Wasser setzt
man ein kleineres Gefal3, dessen Inhalt auf diese Weise

gleich heif3 bleibt.

wild

Wild weascht zart und gschmachdg, wonn ma’s iiba
Naocht in Riithrmilch legt und zuadeckt an Kiihlschronk
stellt.

Waurst lagern
Wauscht tricknd ban Onschnitt nid aus, wonn ma auf den a
Zitronenscheibn legt oda wonn man mit Fett bestreicht.

Waurst schilen

Lasst s0 a hoschte Wurst schiaga nid aoschoi’n, legt ma’s
a Boisei an a kalts Wéssa, nachand bringst d’Haut leicht
ocha.

Wiirstl kochen

Wiirstl platzen nid, wonn ma’s mitn kaltn Wéssa zua-
stellt. Wonns siadt, auf a kloans Foia stelln und an Schuss
Milch a’s Siadwéssa toa, aft fehlt nix, wonns a long an
hoalln Wassa drein sand.
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Zitronen

Bevor ich eine unbehandelte Zitrone auspresse, wasche
ich sie und reibe sie ab. Dann fiille ich die geriebene Scha-
le in ein kleines Schraubglas, vermische sie mit Honig und
stelle das Glas in den Kiihlschrank. So habe ich fiir den
nidchsten Kuchen eine gute Aromamischung bereit.
Angschnittne Zitronen ko ma auf oafache Weis erhalten,
wonn ma’s mit da Schnittflachn an a bissl Essig legt.
Densn ko ma nachand zan Zitronensaoft dazuatoan.

Zuckerguss

Ban Zuckerguss iiba d6 Toschtn soid ma unbedingt an Zi-
tronen- oda an Bamarantschnsaft dazuatoa, dass an guatn
Gschmaoch haot. A Zuckerglasur wiascht a fester, wonn
ma a pao Trupfn Oaklao dazua riiahscht.

Zuckerteig
Fiir Zuckerteig werden Eier und Zucker schaumig gertihrt,
das Mehl zuletzt leicht unter die Masse gehoben.

Zunge schilen

A Kalbs-, Schweins- oda Rindszung lasst so leichta
schoin, wonn ma’s noachn siadn a pao Minutn an a kalts
Wassa legt.

Zunge verbrannt

Wenn man sich die Zunge beim Abschmecken der Speisen
verbrannt hat, nimmt man rasch ein Stiick Butter in den
Mund, dann lasst der Schmerz sofort nach.
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Zwiebel braten
Wonn ma schon goldgelb grostete Zwiefelringei habn will,
muass ma’s vorm Onbraotn mit Mehl bestaubn.

Zwiebel schneiden

Noie Zwiefei lassn sO bessa schoi’n, won ma’s a pao Mi-
nutn an a hoall Wéssa legt.

Wer ban Zwiefeschneidn nid rearn wii, braucht glei s’Brettl
und s’Messa feucht machn. Aoschoin lasst a s6 a vii leichta,
wonn man kuschz an a warms Wassa einwoakt.
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i
HAUSHALTS - TIPPS
us S ff,:

Ameisen —

Schiach leicht kemmand oan an Suma Omossn a d6 Ku-
cho eicha. Dass ma dia glei los weascht, macht ma an an
Untasatzl a wenk a Soafnlaugn, d6 ma mit a wenk Zucka
vamischt. Nachand stellt ma dos aufn l|k .
Fenstastalln, j& wo’s halt eichakemmand, s6 P %
schmecknd an Zugga aussa und dos Fressn draht

eans, dao werdns glei hin. ht

Angebranntes Geschirr

A onbrennte Schiissl oda Pfonn derf ma nia mit an spit-
zeng oda schneideng Material auskratzn, dao z’krdtzad ma
j& do Glasur und a’s brennad oan alls no leichta on. Dass
alls Onbrennte leicht aussageht, tuat a’s a Aschn mit a bis-
sl Wassa dron eiche und lassts a so a Bois woackn, nocha
geht alls leicht aussa.

Bienenstich

A da Kucho inn konns schon passiern, dass oana a Imb
onglt, tua dao glei a wenk Spucke drauf, 4ba wer vii mit
Imbn z’toan haot, soid dos folgende Mittl allwei griffbe-
reit stehn haobn:

Ma 16scht a bissl brenntn Kalk mit Wéssa und 14sst den
Kalk so long stehn an an Glasl, bis obn s’Wassa gonz rein
1s. Dos giaBt ma hiaz vorsichtog an a kleanas Glasl. Bist
van a Imb gstochn worn, reibt man s6 mit den Kalkwassa
gach fest ein. Da Wehdam hescht glei auf und gschwoin
weascht ma a nid.
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Blutung stillen

Kloane, aba intensive Blutungen, dia ma s6 oft a da Kucho
zuaziacht, ko ma glei stilln, wonn ma an kloan Watte-
pausch in a recht hoal3’s Wéssa taucht und dense-ign gach
auf do bliatnd Wundtn legt. Dao weaschts schaun, wia
schnell dass zan Bliiatn aufhescht.

Essigessenz

Mit a Flaschn Essigessenz an Haus wiascht alls sauba.
Sie ersetzt oan vii toiare oda chemische Reinigungsmittel.
Mit an Schuss Essig as Waschwassa eichi werdn Fensta,
Fliesn und Kéacheln extra schon glonzad.

Woachst an Pinsl, der hoscht wordn 1s, ein, weascht a van
Essigwassa wieda woach.

Da Kesslstoa 16st s6, wonn ma a nettla Taog a Essigwéssa
dre-i stehn 14sst.

Greanspon va Kupfer und Messengzoig bringst guat we-
ick, wonn ma no a wenk Salz dazuatuat.

Obstfleck vaschwindtnd ausn Gwandtl und da Wasch, wonn
ma kochnd hoal3 Essigwéssa trupfnweis driibagibt und ein-
wirkn lasst. Natiirlich ndchand alls guat schwoabn.

Federbetten
Niemals Federbetten in der prallen Sonne liiften, die Fe-
dern werden briichig.

Feuchtigkeit in Mobel

Um d’Feuchtigkeit aus d6 Mobe draus z’bringa, hongt oda
legt ma a Stuck Kampfer, mia saogn dazua Géffa, eicho.
Da Kémpfer ziacht d’Feichtigkeit an sich, a no dao, wo

74



s’wérm trickna nix gnutzt haot. Da Gaffa muass va Zeit za
Zeit wieda ernoiascht werdn, weil er allweil kleana weascht.

Fischgeruch

Va Messa und Gébeln entfernt ma den Fischgruch an
leichtestn, wonn ma s6 a Toagl aus Holzaschn und Wéssa
mdcht und damit dos Bsteck mit an Tiiache aoreibt. Da
Fischgruch is glei danaoch dahin, ma muass s’Bsteck dba
no guat mit Wéssa naochschwoabn.

Flecken

Bluatfleckn auf an Teppich oda a auf tibazochne Mdbel
gengand guat ausa, wonn ma’s mit an kaltn Wassa aotupft,
nochand mit vadiinntn Salmiakgeist vorsichtig behondelt
und mit an Velour-Ledatuach naochreibt.

Obst und Gemiisefleckn a do Handt vaschwindtn glei
ameu, wonn ma d’Héandt mit Riiahrmiich einreibt.
Obstflecken aus allen Stoffen kann man herausbringen.
Man verwendet hierzu reinen Spiritus, den man mit Wasser
etwas verdiinnt. Die Obstflecken verschwinden im Nu.
Wasserfleck auf Teppich oda Polstermdbl soid ma mit oana
essigbefeuchtetn Biescht aobieschtln und mit an feuchtn
Tuach naochreibn.

Rdinder auf Holztischen lassen sich durch eine Mischung
aus 1 Tl Butter, 1 Tl Mayonaise und etwas Zigarettenasche
entfernen. Die Mischung auftragen, ungefahr 5 Minuten
einwirken lassen dann nachpolieren.

Schimmelflecke auf Tapeten mit Loschblatt und Biigeleisen
entfernen, oder mit einem Benzin getrinkten Wattebausch
abreiben.
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gerufen durch tropfende Wasserhihne, kann m it Zi-

tronensaft entfernen.

Gelbe Flecken in Badeer_lhen:ﬁld Waschbeckgh, hervo
Bierfleckn auf an schon Teppi

oda auf Polstermobel

reibt ma mit an lauwérma Wéssa guat ao und wonns not-

tuat, macht ma dos a pao mal hintaranonna.
Rotweinfleckn auf an Sofa oda Teppich bringst mit an
Rasierschaum weg. Van an Tischtuach bringst den Rot-
weinfleck mit an Selterswasser an leichtestn ausa.

Fliegen

Ma hélt d’Floign va alln mdglichn Gegenstéind wia
Lompn, Mdobel usw. fern, wonn ma dia donn und wonn
mit an in Loorbeerol tauchtn Tuach aoreibt.

Glaser ﬁ IF:I';.:'I- _E}
Inandnda gstellte Glasl oda Schiier®tecknd oft So fest i

inanondt, dass gao nid leicht migla is, dia z’daledegn,
bringst 0s oafach nid vanondt, uhne dass da oans bricht.

Aba wonnst dos untarost Gsehirrl an a recht hoal Wassa
stellst und a dos obarc8Gschirrl a kalts eichdlascht, dag ;"

ko ma’s nichand uhne Bruch leicht ausanonna bringa.

Glaskitt
Will ma a Glaos kittn, aft 16st ma an warma Ofn a Stuck

farblose Gelatine mit a wenk an Essig auf. Mit der warma
Loseng do Kantn va do Schiirba ostreichn und guat geng-
anondt druckn. Nacha 1asst ma dos kitt Stuck an Taog ban

warma Ofn no trickna.
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Glasschiissel

Will ma in Glaosschiissaln hoal3e Fliissigkeit fiilln, so
muass ma dia vorher auf a feuchts Tuach stelln, aft sprin-
gans nid.

Glasstoppel

Glaosstopstl, dia oafach nid ausn Glasl aussagehnd, tuat
a’s seitleng a pao Trupfn Ol zuachd und stellt d’Flaschn an
an warma Oscht. Naoch an Boisei draht man vorsichtog a
wenk hin und her, auf oameu geht a hiaz leicht aussa.

Hénde reinigen

Wonn ma van Gemiiseputzn koane schiachn Handt griagn
will, muass ma s’ Wuschzlwerk und s’Gmiias mit naosse
Héndt schaobn.

Holzwurm

Zwiebel vertreibt an Hoizwurm. Holzschédling in altn
Mobeln bekdmpft ma am bestn mit a halbiertn Zwiebel.
Dos befallne Mobelstuck damit fest einreibn.

Kakteen umtopfen
Kakteen kann man mit einer Gebéackzange ,,schmerzlos*
umtopfen.

Kesselstein

Dass s6 va Onfong on koa Kosslstoa onsetzt, legt ma a
Stuck Marmor a dos betreffnde Gschirrl. A den setzt s6
hiaz da Kesslstoa ao und da Kessl selba bleibt sauba.
A’s bleibn a no onnane Gschirra sauba und legt s6 nid
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leicht ebbas on, wonn ma a dia jede Woch ameu fingahoch
Essig eicho tuat und den zan Siadn bring.

Dass nocha alls guat naochgschwoabt wern muass, leucht
do a niada Hausfrau ein.

Kofter

Damit der Koffer nicht muffet, soid ma naoch da Urlaubs-
roas in do Koffa a Stuck guat schmockadd Soafn eicho-
legn, &ft haot a allweil an guatn Gruch.

Korken
Korken, also Stopstl, werdn wieda luft- und wassadicht,
wonn ma’s 5 Minuten in Oi legt.

Kristallgegenstande

Soichane derf ma gao nia mit an wrma Wassa reinigen,
ma derf netta glei a kalts dazua hernemma, da griagns ex-
tra an schon Glonz.

Kiichengeruch

Starche Griich a d6 Handt, dia s6 ba vii Kuchoarbeitn
festsetznd, z.B. ban Fisch herrichtn, oda Petroleumgruch
oda sinst ebbas Haftnds, vage-iht gonz gach, wonn ma
do Handt mit an Senfmehl, d6s ma mit Wassa onnetzt,
aoreibt.

Motten

Um Ihre Garderobe vor Motten zu schiitzen, klemmen Sie
einfach ein paar frische Lorbeerblitter an der Kleidung
fest.
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Obst pfliicken

Obst soit ma iibahaupt nia ban an laobn Weida oda gao
ban Regna aobrockn, wonn ma so oans einsiadt, haots a
nid so an guatn Gschmaoch und haob a nid so long und
schimmelt vii eher.

Porzellanfiguren

Ba feine Porzellanfiguren is s’ Aotrickna naochn Waschn
a hoaggle Sach, dass ma’s ja nid beschadigt. Dass dba
voistindig tricknand, bespritzt ma d6 Figurn mit Spiritus,
der kimb an a nids kloans Eggei und saugt jede Feichtig-
keit auf.

Rosen

Moosroschen, die nicht aufgehen, stelle man in kochend
heilles Wasser. Nach einiger Zeit heben die Rosen ihre
Ko6pfe und blithen wieder auf.

Rost auf Austechformen

Austechformen aus Blech oda a Bachblecha rostn nit,
wonn mas allweil aowascht. Wischn s6’s naochn Ge-
brauch glei mit an Tuach oda Kiichenrolle ao, aft wiascht
nia ebbas rostog.

Schimmel

Damit s1 an Brotbehélter koa Schimmel biidt, wascht ma
den ca. all zwoa Wochn mit Essigwassa griindla aus. Da
Essig bring d6 Bakterien um.
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Seidentuch waschen

Seidane Tiiacha wascht ma mit Easchtopfowaéssa. Ma gibt
den Saoft va rohe, auspresste Easchtopfo a’s Wassa, da-
durch wiascht da Glonz und d6é Farb wundabar erhaltn.

Silberloftel

Silberne Loffel, mit deanan ma Oa gessn haot, laufnd ge-
wohnlich braun on. Dia ko ma leicht wieda scho glenzad
und sauba griagn, wonn ma dia mit Rual} aoreibt.

Spinatwasser
Mit dem Kochwasser vom Spinat lassen sich Edelstahl-
topfe blitzblank machen.

Spitzen reinigen

Vagilbte, alte Spitzn werdn wieda schon weil, wonn ma’s
so long in stiaBa Miich einwoackt, bis d’Miich grunna und
sauer worn is. Nachand normal wéschn.

Teekanne aus Metall reinigen

Dia werdn allweil van Teesiadn innabei braun und
schau’nd neama schon aus. Dass dia dba wieda sauba
werdn, stellt ma a Mischeng aus gleichn Toaln Soda, Mehl
und Essig her. Dos 1asst ma iiba Naocht a da Konl drein
stehn und schwoabts den onnan Taog mit hoalin Wassa
guat aus. Aft schauts wieda wia noi aus.

Tiirangeln

Gewohnlich werdn do Tiiongln eing’6lt, dba s’ Ol rinnt do
mehra Weil ocha, oda vadunst, aft ge-iht d6 Gwiggotz-
arel wieda va Noin on. A bessas Mittl wa, ma hebt do Ti1

80



aus, bestreicht an Scharniastift und s’Scharnierloch mit an
breatan Bleistift fest on - da Graphit is a guats und dauer-
hafts Schmiermittl - und dos braucht ma glei all heileng
Zeitn wieda toan.

Vasen

Hohe Vasen falln oan gao so leicht um und dass ma‘s nid
hinricht oda a Schiirb aussabricht und dass guat stehnd, ko
ma ba da Vasn aufn Bodn eicho an fein Sondt strahn und
wonn s’Wassa no drauf kimb, fallns gwiss neama so leicht
um.

Zyperngras als Luftbefeuchter
Ein Topf Zyperngras braucht tiglich reichlich Wasser und
gibt es durch Verdunsten wieder ab.
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SALZ - TIPPS

Salz 1s oans va do wichtogostn Lebensmittel an Haus-
halt. S’1s a fi sinst dllerhondt zan brauchn. Nid ebba glei
zan gschmachdg mochn fi d6 Kost, a als Heilmittel und fi
allerhand gfiihrige Hilfen an Haushalt.

Wonn da Gips z’gach hoscht werdn soid, aft brauchst glei
ban onriiahn a bissl Salz dreistrahn, bua, dba nochand is
zan schlei’n ban zuastreichn, weil er sovii gach hoscht
weascht.

Wonn dein Somatjanggal oda Kittl neama gao so scho is,
muasst 0s mit Salz aobischtln. Tauch d6 Bischt ins Salz, aft
weascht alls wieda scho und glonzad und schiaga wia noi.

Sand da an a weille Wisch gao Brondfleck eich6 kemma,
machst dia mit Wassa a wenk feucht, strahst a bissl Salz
driiba und legst es a’d Sunn. Naoch a pao Stundn sand
d’Fleck dahin. Nichand no alls guat auswéschn, ja nid
vagessn!

Haost an an Oscht Fett-, Tintn- oda Weinfleck eicho
braocht, reib alls glei mit Salz und Zitronensaoft ein, 1ass
a Boisel wirkn und wasch mit Soafn und eventuell mit
vadiinntn Salmiakwassa aus.

Tua a wenk Salz a’s Starkewassa drein, aft bleibt da d’Wasch
aufn Biigleisn nia pickn.
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Haot d6 Baodwonn an grindteng Rond, schauts gonz gro-
moat hea, strah a Salz auf a feuchts Tuach und reib damit
alls rundumandum ein, do Baodwonn 1s nachand wieda
wia noi.

Schauts gao amau her, an Heascht oda an Ofn inn gang
s’Foia beu aus, dao muasst a Handl voi Salz iiba d6 Gluat
strahn, dba pass ja auf, a’s geid glei a frische, gelbe Stich-
flomm, haob d6 weit gnuag dochd, dass’d do ja nid onb-
sengst.

Richt da a Stérk on, tua a wenk Salz drein und schwoab
d’Wisch dao drein durch, sie griagt an schon Glonz davon.

Sand deine Stoafliesn recht dreckdg oda gao grintdg, putz
mit an wirma Salzwassa, da Dreck geht hiaz vii leichta
we-ick.

Sand an Winta d’Fenstascheibn vaeist, muasst da a lau-
warms Wassa mit vii Salz drein onrichtn und d’Fensta mit
den eingwoaktn, naossn Tuach einreibn und mit an truck-
na Fenstatuach oda Zeitungspapier alls truckn reibn.

Um zu verhindern, dass das Tafelsalz feucht wird, mische
man etwas Maismehl unter dasselbe. Man wird stets trok-
kenes Salz haben.

Bist zaunmiiad van a Bergtour, oda bist sinst woas Gott
wo umandum gschnuaggotzt, dass da d’Fiial3 brennand
und onglaffn sand, nimm gach ameu a hoall Fua3baod mit
Salz drein, da gonz Wehdom is glei dahin.
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Haost da noie Kdschzn hoamtraogn, legs bevor da3’d 6s
onziindtst, a Stund an a Salzwéssa, 1ass nocha guat trickna,
weascht se-ichn, so trupfotzd ban aobrenna koa Bissei nix.

Haost an Dusl, Halsweh oda an Strauckn oda a Sucht,
daB’d kam heaschaun maogst, dass da da Rotz glei so
herrinnt und dass’d nix wia niastn muasst, geids nix Bes-
sas, wia mit Salzwdssa gurgln und oans zoanstla ameu a’d
Naosn auffoschniefen.

Is an Winta vorn Haus a mords Eisgeu, strah koad a wenk
a Salz drauf, aft 10st s6 s’Eis nachand gach va selber auf.

Willst an Summa ebbas extra kalt serviern, z’klopf a pao
Eiswlirfei und misch vii Salz drunta, damit haost gach do
tiafost Kélt damocht.

Haot do a Imp oda a Waps gonglt oda sinst a Viech, a
Spinn oda a Saubremm gstochn, richt mit a pao Trupfn
Wassa und Salz an Toagl on und legs aufn Einstich,
aft weascht da Wehdom glei bessa und du weascht nid
gschwolln.

Vabrennst do ameu, strah glei a wenk Salz drauf, aft wi-
aschts glei a wenk leichta.

Haost Rostfleckn an an schon, altn Leinen oda gsticktn
Tischtuach drein, mach dia Fleck mit Zitronensaoft und
Salz schon naoss, legs a’d Sunn, an bestn aufn Sims-
bam. Vor do Fleck stellst a Fenstascheibn, oda a grof3ers
Glaosschiirb schief auf, so dass d’Sunn dreinscheint,
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weascht se-ichn, naoch a pao Stund sand d’Fleck dahin
und s’Tuach griagt koane Nestei und weascht nid z’fressn,
wia ban chemisch reinigen. Nachand natiirlich des Leinen
vorsichtig ausschwemma.

Willst a Oa siadn und a’s haot an kloan Sprung, denst
zeascht nid ondaschaut haost, wonnst §’s an Salzwassa
siadst, rinnts zombn Sprung davonantwe-ign nit aus.

Nimm Salz zan Einwassan va Blumen, s6 bleiben viel
langa frisch.

Nimm Salz in hoal3 Wassa zan Auftauen va an vereistn
Ausguss.

Nimm allweil glei wenk Salz zan Speisen wiirzen, denn da
Gschmaoch va do onnan Gwiirz oda Kréuter soidn do a za
da Wirkeng kemma.

Is da d’Milch iibagonga und haots a schaudalas Gstonk
a da Kucho, strah gach Salz auf dia Milchprinzn auf da
Heaschtblattn. Boadt, bis do wieda kalt is, aft daputzt a‘s
leicht we-ick.

Geids ameu a vasalzne Suppn ao, aft woast 0s eh scho,
dass d6 Kochen gwiss kloa valiabt is.
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UBER DAS BUCH

Gretl Widauer, geb. Schwaiger, die Autorin

wurde am 2. April 1921 als 6. Kind der Eheleute Hermann
und Antonia Schwaiger, Gemeindesekretir, Mesner, Orga-
nist und Kapellmeister in Maria Alm im Pinzgau geboren.

Sie besuchte die Volkschule bei den Schulschwestern in
Alm, 1939 die Haushaltungsschule in St. Johann i. P.,
1940-41 die Bildungsanstalt fiir Kindergirtnerinnen in
Salzburg und 1940-44 die Fachschule Mozarteum 1940-44
(Hauptfach Kontrabass).

Zwischen 1941-1945 war sie fallweise in der Wehr-
machtsbetreuung im Rahmen von Musik- u.Volksgruppen
in Ostpreussen, Prag, Sudetenland, Belgrad, Banat und
Frankreich eingesetzt.

1944 wurde das Mozarteum geschlossen und da arbeitete
sie zuhause in Alm in der Land- und Hauswirtschaft, da
die Briider alle im Krieg waren. 1948-49 war sie Lehrerin
fiir Kontrabass an der Zweigschule des Mozarteums in
Zell am See.

1950 Heirat mit Ludwig Widauer, drei Kinder.

1957-82 fiihrte sie erfolgreich die Imbif3stube ,,d’ Almhiittn“
in Maria Alm. In dieser Zeit widmete sie sich auch der
Sammlung von altem Hausgerit und Werkzeug, aber auch
von alten Wortern, Redewendungen und ,,Saoga“.
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Seit 1964 schreibt sie bodenstindige Geschichten in Pinz-
gauer Mundart und hélt Lesungen bei Brauchtumsveran-
staltungen und im Rundfunk.

1989 Griindung einer Mundartdichter-Gruppe im Pinzgau
mit Rosi Hoffman.

Besondere Bekanntheit hat Gretl Widauer auch durch ihre
beliebten Pinzgauer Kochrezepte und das wochentliche
,» Wetteransagen im Salzburger Rundfunk erreicht.

1999 sind Gretl Widauers ,,Pinzgauer G’schichten und
Brauch* als Buch und CD erschienen.
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Hans WinKkler, der Illustrator

Jahrgang 1921, in Basel geboren, also gleich alt wie die Au-
torin dieses Biichleins, erklart, wie die Illustrationen zwischen
diese Seiten gerieten:

Es begab sich vor vielen, vielen Jahren, dass eine der vier
Schwestern der Gretl Widauer in die Schweiz geriet und
alsdann einen kennen lernte, der als Grafiker, Dekorateur
und Illustrator sich einen Namen machte. Was der Gretl
natiirlich nicht verborgen blieb. Denn durch eine aufblii-
hende gegenseitige Zuneigung entstand ein emsiger Brief-
wechsel, der einerseits illustrativ bis comicartig ausartete
und anderseits durch pinzgauerische Dialektuntermalung
immer schwerer lesbar wurde.

Dass aus dem Hans aus Basel unter dem Einfluss der
beiden Almerinnen - die eine ist zwar mittlerweile eine
Schweizerin mit Pinzgauer Akzent geworden - ein Hénsel
wurde, sei nur nebenbei erwahnt.

Sein Designer-Talent liess ihn dann hauptberuflich zum
bekanntesten und wohl einzigen Gebiackmodel-Hersteller
im alemannischen Bereich werden, der die Tonmodel
selber entwirft, selber formt und in tiber 150 Motiven her-
stellt.
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Alois Schwaiger, der Herausgeber

wurde in Leogang 1940 als achtes Kind des Gemeindes-
ekretidrs Matthias Schwaiger und seiner Frau Maria, geb.
Rainer, geboren. Die Eltern stammen aus Maria Alm und
der Vater ist der Bruder des Vaters von Gretl Widauer.

Alois Schwaiger besuchte die Volksschule in Leogang und
maturierte 1958 am Humanistischen Gymnasium in Salz-
burg. An der technischen Hochschule in Wien studierte er
Technische Physik, graduierte zum Dipl.-Ing. und promo-
vierte 1967 zum Doktor der technischen Wissenschaften.

Nach einigen Jahren Arbeit in der metallurgischen Forschung
war die weitere berufliche Laufbahn durch die Ende der
60er-Jahre beginnende Computertechnik gepragt. 15 Jahre
war er bei den Aluminiumwerken Ranshofen in Braunau
fiir die Entwicklung von Computerprogrammen fiir die
Fertigung leitend tétig und weitere sieben Jahre stand er
dem Bereich fiir Organisation und Datenverarbeitung bei
den Steyr-Daimler-Puch Werken in Steyr vor. Seit 1987 ist
Alois Schwaiger Prokurist und Leiter der Datenverarbei-
tung der Wiistenrot Versicherungs- AG in Salzburg.

Neben dieser beruflichen Tatigkeit befa3t sich Alois
Schwaiger seit einigen Jahren mit der Erstellung von Fa-
milien- und Ortschroniken. Die Familienforschung filihrte
zu einer intensiven Beschiftigung mit den fritheren Le-
bensumstidnden in Maria Alm.



Mit dem zeitgeschichtlichen Buch ,,Leogang 1938 - 1945%
trat er 1998 zum erstenmal an eine breitere Offentlichkeit.

1999 gab Alois Schwaiger Gretl Widauers ,,Pinzgauer
G’schichten und Brauch* heraus, die in Form eines Bu-
ches und einer CD die Mundart und Brauche des Urslauta-
les festzuschreiben versuchen.

Die Pinzgauer Mundart hat Alois Schwaiger in seinem
Elternhaus und wihrend der Volksschulzeit in Leogang
gelernt und hat diese Sprache seither ,,im Ohr, sie ist
seine ,,Muttersprache*.



Die Mesner-Familie im Jahr 1925, rechts sitzend Gretl



