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Dev Lebzeltnev.
( pfefferküchler .)

Der Lebküchner, oder, wie
«ran andern Orten heißt, der
Lebzcltner, Pfeffcrküchler, ver¬
stehet die Kunst, aus Mehl,
Sirup und Honig den allge¬
mein bekannten und beliebten
Pfefferkuchen zu backen. Um
ste recht schmackhaft zu machen,
menget er auch Gewürze un-̂
ter den Teig der Pfefferkuchen,
sie mögen nun aus Roggen-
oder Weizenmehl gebacken
werden. Den Sirup sowohl
nls den Honig siedet der Leb-
zeltneri . in einem Kessel2. ,

'der gemeiniglich eingemaucrt,
und von Kupfer, oft auch mit
Handhaben versehen ist, um
tn den Ofen eingesetzt und aus-
gehoben werden zu können.
Das Feuer, welches er hiebei
unterfchüret, ist anfänglich
schwach, und wird allmählig
verstärkt; denn sonst würde
der Hönig und Sirup gar
leicht überlaufen. Währendem
Kochen schäumet er mit einem
blechernen Löffel, der einen
langen Stiel hat, die Unrei¬
nigkeiten ab, welche in einem
Schauine aufbrausen. Der
Honig und Sirup muß nun so
lange kochen, bis er zähe oder
so verdicket wird, daß man
ihn mit einem Löffel ziehen
kann. Hierauf läßt ihn der
Pfeffcrküchler in einen Back¬
trog fließen, und ein wenig
abkuhlcn, ehe er das Mehl
hinzuthut; dieses ist thcils
Roggen- theils Weizenmehl,
und wird vor dein Gebrauche
auf das sorgfältigste gesiebt,
und von allen Unreinigkeiten
gesäubert. Dann rühret er
das Mehl mit einem hölzer¬
nen Rührscheid in den Sirup
oder Honig ein, und knetet
den Teig init den Händen
stctssig durch, sticht ihn stück-
weift heraus, und läßt ihn et¬
liche Tage auf einem Tische
liegen. Sobald er ihn zu Ku¬
chen verarbeiten will , bricht
er ihn, und mengt, wo cs
seyn soll, sogleich das Gewür¬
ze darunter; alsdenn rollet er
jedes Stück mit der Hand auf
seinem Werktischez., zerschnei¬
det cs wieder mit einem Messer
nach dein Augenmasse, und
dehnet es durch das Nollholz
nach Gefallen aus , um ihm

Oulciarius Pistor s. II-
bariu8 , nrm L doc no¬
mine aäpellrtur yuibu8-
äam locst , co^uLnäorum
e karina, llrupo so melle
panum äulciariorum A
vulxo notillimvrum Sein
cieliciis babitorum artem
CLllet. Isto8 ud lapiäilli-
mos reäärt, mallae, unäe
conllcit plscenrL8 melli-
tL8, immilcet aromata
puacäam , live illae pin¬
buntur c llIiZini8, stve e
tritici polline . ^ ällrupum
ös mel ^uoäattineb , äul-
ciariu8 illa äecoguit in
alieno ĉuoäam cupreo,
cjvocl muro cinÄum ple-
eum^ue est , stä s2epiu8
ciuogue maaubriadum, ut
commoäe instri kurno
pEv , eximigue incie.
^ucmkac occallonc kui-no
lubllir izncm , primo äebi-
lr'8 est, at llenllm vire8 ac-
gviriv appollti8 lixniz;
non enim aäkjbita bac
cautione t'acile ekssunäere-
dur mel llrupu8gue . Inter
coĉuenäum äelpumat äul-
ciariu8 , ĉuae arl kpumac
instrr cllcrvcscunb, ftoräez
ope cocblearis e laminr
con5e<sti manubriogue lon-
tziori inst, uisti. blecellario
autem melac strupnr tan-
risper coĉ uitur , cium ita
conäensttur , nt cocbleari
aäliaereat , bu/u8gue ope
ckuci ĉ uert . l) ulciariu8
äeinäe illnm äerivat in
mailbraw, öc ante ft ixelleri
patitur , guam ftrinam ei
aääav ; ea c karre partim,
partim e tritico parat»
summa cum äilchentia an¬
te ulum cernitur , purxr-
turgue ab loräibu8 cun-
<fti8. I 'um sparba lixnca
interit ssrinam in llrupum
vel mel , subiAitĉne mal
kam manuum ministciio
seclnlo ac ftustatim eam
äilleökam cximit ; c;uo ka-
-sto bacc aliquot per cjie8
in msnka ĉuaä.:m jacer.
klacentarum sormam in-
äucere illi ^uamprimum
capid, comminnit eam,
liatimc;ne , cum OPU8 vi-
äerur,aromata isti commi-
stet llnxula porro srulks
convolviv in menst , nbi
opn8 kacerecouluevir , ma¬
nu kua, itcrvmgue , guan-
tum oculib conjeöiars li-

Oa nomme patistier ce-
lui gui avec äe la strine,
clu lirop, öt äu miel stit
ces mallc-pain; «I connu,
öt st ckelieicux. kour len,-
äonner ce xont exgui8 , i!
^ mele ccrraine8 sromate; .
s) uanr au strop,äe au miel,
il l e stit cuire ou äan8 un
vast ckairain encbasse claas
le mur , ou pluz stu-
vent eneore ckans une
calleiole emancbec qui se
place au stu, St 8'en reti-
rc a '̂sc aistnce . I) an8 eck¬
te Operation ie parilkier
ckebutc par un Petit teu
quil nourrit instnstble-
ment ; stn8 eetts precau-
tion il vcrrait dicntüt
purtir L stn miel , ^ so^
strop.̂ l?enäant la euiston
il a ioin ck'ecumer le vast
avec une xrancke cuillei - cje
ter blanc. Lette cuiston
ckoit erre continuee >U8-
gu a ce c;uc I- miel , Ix
strop sc^uierassenr<je con-
stlkance pour 8'attacllcr ä
la cuiller , öt stier. >X!or8
le patistier le fait couler
clan8 la Iiucbc-, A le stille
reftoiclir avant c! ^ meier¬
st strine , pui cloid etre
bien preparee, moirie fto-
men», öc bien purZee cle
tonte orciuie. Lnkuite pre-
nant une clpstule 6e best
le patistier mele la strine
avec le strop, Petrik exa-
istement la malle avec Ic8
Mainz, la romp par mor-
ccaux , öo la met kur une
kable, ou eile relke guel-
guc8 i'our8. yuanä il veue
t'ormer ke8 malle- pain8, il
romp clcrecbef la pake, v
mele clc8 aromar-8 8'il le
trouve bon ; roule enkui-
te äs la Main ebaczue mor-
ccau kur st kable äe tra-
vail , öc ccla autant czu'il
le juxe a propoz ; apre
c;uoi Ie8 a^rne äeconpes
par portion8 , il appstnit
ccl>cs-ci ä volonte par le
mo^en äu cz'Iinäre, astn
äe äonner a stz malle-
pain8 l'epailleur qui leur
convienv . I?our cmpeeber
qus la pake ne 8 arcacbea
la tablc il en pouäre I'uue,
üc l'autre, tout en travail-

H OoftsoktirlaZo, e
istaKiLciers.

e/n'ama/r con/artsng/s,
e pa/i/ccstre Allez/r
con / arina / erroppo , e
/nest/cu mu , s
cstm/rei/e c/ie ssono ri No¬
te^ Istr ckar/oro nn / ir-
pore llestzro/o cr / i »u-.r-
costno aromati , e-t
al/cru / i c/namano a»c/-e
co,ssortrnk. ckl,nest, e io
/e/roppo st / b enoesr, ? in
un cn/c/urvne ittc.r/lruto
nri rnurc , e nne/ie
m uns pa,st/st c/-e .st po-
ne al /lloco , e ŝt ienu
con / uer'st'tu. cki constor-
tinuso in tust urssvne co -
minest con/uoco ckebast,
cüe / omentu bei be/io;
poicbs ,/bn â tust cauke-
st »'sstrebbe 0 §ii riboc-
cure, e 'i nrest, e io / ci-
roppo rn nn attinio.
st5entre ssb ne st övr-
turu nu / cstunnrlsto i/
nu/d con ' nn romû'noio
n'i iuttu. stenvno conti'-
naure cr cnocere îno ebs
neuuists»o tust -stnsttu,
unlle po/stkno nttaccurst
ni rnn!.<ssllo/o , e costrc
ient-kmente. t̂i/o .-u st'
con/oi tinn̂ o st' »'erst ne'-
st ,nullin, e ii st/cst: ra/-

/rcllllurs prstnu lli nn-st-
costrr'i / ,?/ urinu, st ^uu-
ie llene e//ere bene nre-
purntu, rnetcî iore, e nra-
tll / llrrnu orllinurstr, nnr
/luccintu . po/ciu pienllen-
llo nna spnto/u ll- st^no
me/cost tutto in/stnie, cll
stnpu/ia st ,/iustu con st
nia'ni, inlli ne / u boeconi
cbe pone / vpru nnu tü¬
rmst per astuni ^iorni.
(̂ uunllo ei r-nost / lue st
sire cstmbe/st / pe^ -i lli
bei nnor-o in pu/st , / e
crelle bene ru pone lle-
§ii aronruti; e poi rm/-
tost con st nruno o ûri
per;̂ o / opru io /piunu- »
to/o , tunto tenrpo, <̂uan-
to ' crelle nece/strio , e
^ninlli nnenllonc sttst nn-
cbc pin piccioie partr
/pinnu <,lle/le u /bo piu-
cere coi nruttcre/io per
llare n/st sue / ocaccctst
mû iore llensitll. lln/u-
rinu con ,/iorc /0 /pst-
nnto/o , percbe in pu/st

lant äe llncfsrine . Ilnlln non '̂appicbi u nst/no
il imprime kez llgurc8!/ lrnnrcnto. i îiiu/nrcntt' /a
comme äe cvntume , avec ûncoru lle/st / î nre /op»u
äe8 moäelc8 äe boir, äont ' st p>7/ia , « cai ba lluro



die erforderliche Di -ke zu g«r
ben. Um das Ankleben zu
verhüten, wird nicht nur un¬
ter den Teig , sondern auch
auf den Werktisch Mehl ge-
sireuct, und der Teig zuletzt
gemeiniglich in hölzerne Aor¬
ten 4. , deren er viele im
Vorrath har, eingedrückt. Die¬
se Formen sind von unterschie¬
dener Grösse und Gestalt, je
nachdem die Kuchen gebacken
werden sollen , und eigene
Formschncider arbeiten fie alle
vertieft aus ; mancher Psrl-
ferküchlcr macht sich auch solche
Formen selbst, wenn er Zeit
und Geschicklichkeit dazu hat.
Die ausgewürkren Pfefferku¬
chen schiebet er auf untergeleg¬
tem Papier in den Backofen 5,
und trocknet einige Arten der¬
selben bei dieser Oftnhihe auf
einem Gestelle von Brettern 6.
Zu den Pfefferkuchenbildern 7,
nimt er den schlechtesten Teig,
dem er aber noch einiges An¬
sehen durch das Erbsenmehl
»u geben weiß. Die Lebzelten
der schlechtesten Art werden
auch aus dem Bildtcige geba¬
cken, und nachher, so wie die
bessern Sorten, zu Dutzenden
jn besondere Packcte8, von
Papier gewickelt, zur Besu-
chung auswärtiger Markte in
Kisten9.» gethan, und den
Leckermäulern feil geboten.
Der Pfeffcrküchler bäcket auch
aus dem MehlweißenTeige
mancherlei Maaren , Pfef¬
fernüsse, und dergleichen, und
gicbt ihnen durch Zusatz der
Gewürze einen angenehmen
Geschmack. Die berühmte¬
ste» Pfefferkuchen werden in
Nürnberg, Bremen und Tho¬
ren gemacht, und sind theils
weiß, rheils braun»

cer, cultra ckisteÄL explL- i
nrr , prour vilum elt ipii,
cz/linckri oper » , ur , guL
opus ess, spiUirsrslN illis
conciliet . Lr vcro ne Lck
liLersscLnt menisc , öcM»s-
sz, öc mens», udi opus 6k,
f^rinL conlperßitur , po-
ltremogue , ur lolec , MLUL
tzcpis lixueis , guos mulros
ich promru kabe », impri-
inirur . Oitkerunr inrer le
tri t ^ pi cum ML̂ nikuckine,
rum bgur », pro plscenra-
rum . guLS pinbere jubetur
ckulcisrius , meüilLrum rL-
rionc ; formLS ilkLselLbo-
rs« sclieMLüum scalpüor
LckunLmvmnes cciacLVL8.
blon ckesnnil-curem , gui
tibi rpü exsculpLnr esus-
mocki mockulos, ckulcisrii,
ubi vickclicer öc Lrtcw
lirnc cLllenr , öc orium
ipÜ8 suppedir . klLccnkLe
mcllitLe esegue subLÄre
cliLrtL subckiri inxeruntur
in surnum L ckulcirrio;
gusecksm vcro iilrrum spe-
cics super pturei8 äispoli-
ras psnckunrur ack Nunc
surni Lclkum ; Llire , 6xu-
rrs gULsckrm prac se bereu¬
tes , conkciunrur e mrssL
vilistimr , ar pilsrum bs
rinr guockLmwocko ornLtL >'
IniimLe bo/ris panes mcl-
litos psrat ckulciLrius c
mrrssa suxrLckiökL, cosgue,
u» öc plLceatss metiori8
conckirionis , per äo lecräLS
iLlciculis ebLr»»ccis invo-
lutos ciltisguc conckiros ,
rransferL Lck exrcrorum
nunckinss venum expo-
nenckos ckelicLtuIis. kinle-
rc guogue solet e masta
puiinris larinse merces
vsri' i ßeneris , pslkillos pi-
perLtos . rel . , inckucens il¬
lis saporem - ^rrtilsimum
aromLrum ope . lbsurilli-
MLlil/L mcllitL coastciun-
rur a blcwimbci-xenlidNs,
kremenlibus pnorunienb-
Nusgue , cLackick» pLrtim,
prrrim busc».

il r une gurnrite L lr
MLin. Les mockel-8 ckiste-
rent 'cke forme , öc cke xrLN-
ckeur pour pouvoir s 'Lcco-
mocler Lux ckikferens xours
cke8 LMLteurr . lautes se8
5orme8 sont concaves , öc
äe la mrin cku sculpteur.
Il n' elk pL8 rare cepen-
ckLN» cke voir le pLtnstier
!ui memc Ic8 tr ^vsiiler,
6 le rem8, öc I'Lckrclle ne
lui mrnguenr x»8.
mLsts- pLi'n8 prepare8 , il
Ie§ met! au four le8 uns
Lrrrngez für ckes feuilles
cke pLpier , te8 LUtres kur
ckes LLklerres. Il en fsir
Lulli ci'une mutiere plus
commune , ckonr lss uns
sonr ornss cke ckiverßes st-
Aures, öc Ics aurres con-
sperstes cke fs.ri«e äc pvis.
Pous ces mssse - psins
rsar ceux cke la Premiere
gue cke la äerniere concki-
rion , le pLtillrer les en-
veloppe cke psxier , les
rrrrNge ckrns ckes cListes,
öc les transporte sux
soires errsnxeres pour
erre venckus LUX pLrti-
srcns äe cerres perities cks-
licLtestes. ^ vec l, steur
cke t -trine il ksir Lusti
äisterentes perites mar-
clrLnckiscs, »ellas gue äes
pLlbilles , LU guelles le
poivre , Sc les sromLtes
ckonnenr un xout! »rer
pigusnt . I .es mcilleurs
MLÜe-psins 5e fonr ü biu-
remberx , L kreme ^c a,
Ikorn ; on zt en »rouve
cke blLncs , ckLukre ck'une
couleur obscure.

Arck /a /ua / orma , co»
mockel/r ckr c/ie üa
prontr . Tlr/r mockek/in.a»
r/ano ne//a pec
»ckattar/r al ckmer/i Fll/ks
ckei §ono / ab-
brrcatk cka/to / cu/tore , e
tattr concar -r. ( tua/oüe
r-olka perö , zaancko s/ps-
^krccrere /ia tempo /r /a»
pora cka per / e. yuan --
cko /ia term inato r'/ corr»
/ortrna/o r / i/oi cv/r/or-
tr,»' /i /nette r» / orno «k»
Lun, / opra / oZ/i ck/ ear-
ta , eck a/tri / opna a/fice/--
^e. IVe a/kre/r ckr ma-
terr'a pick nota ; akcu/rr

/ >e§/atr con / -Aurrne , eck
aitrr a/pe, ^ ckr / arrna ck»

cecr, lk'utta Fue/ka roüa
Fv/o/a niene meFa in ear-

toen ' , / rtuata i» ca/sette,
s manckata a//e Triers per
ve/rckers ai Fkiotti ckr tak

Fenere ckr cke/icatê e.
(?on / iore cki/ ari/ra /nr-o-

ra parimenta ckir>er/e pro
cio/e /nercan ^iuoie e / ono

ie pn/i ^ /r'e , eck r eon/or-
tini , a eui ii pepe , e kr

»romatr recano nn Fu/a
a/ai / orte. / mî /iorr
con/orkrar / / anno a TVo-
rr' /nLerZa, a Lrema , e a
I 'orne . I 'e ne / ono ckr

Liancä/ , eck a/trr ckr ca-

i/ore o/curo.
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