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Deutsche Schreibschrift / 

Kurrente lesen lernen

Kurs II im Stieglerhaus
Leitung: Dr. Karin Kranich

Herzlich Willkommen! 

1

Dt. Schreibschift 

–
Musteralphabet 

aller Grundformen
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Kurrentschrift um 1865
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Schreibgeräte                  Proportionen
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Deutsche Schreibschrift, 1900
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„Problemfälle 1“
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„Problemfälle 2“

Ligaturen Ältere Formen

Abkürzungszeichen / U-Strich
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Die s-Formen

Zwei Formen: das 

Rundes s steht nur am 

Ende eines Wortes oder 
einer Silbe:

Besonderheiten:
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Kneipp-Verein Graz

(nur Naturheil-System Kneipp)
Münzgrabenstrasse 8  GRAZ   Schiessstattgasse 2.

G.-Nr. 168 Graz, am 27 Juli 1900

An 
die k.k. Polizei : Direction

in 

Graz 

Wir haben zufolge dortiger Anordnung Zahl 6179 vom 24.Juli 1900 unser 
Ansuchen durch % Beilegung der % zwei Tages=Blätter in denen die 

Einberufung der General : Versam(m)lung im Sinne unserer Statuten (§ 29) 

vorschriftsmäßig erfolgte, ergänzt, und erlauben uns nunmehr dasselbe zur 

weiteren Entscheidung vorzulegen. 

Für die Vorstehung : 
Jos. Simon                                                                        Dr. Pradinger

Schriftführer Stellv.                                                             dz. Obmann 
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Graz, UB, Ms 1963, fol. 45r

Handschriftliches Kochbuch, 1818
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Schiltkrot in der Frikasse

Siede die Schilkrotten butze sie , laß ein Schmalz heiß

werden , streue Mehl darein , laß anlaufen , güße Pe=

tersillwasser , und thue Gewürz darauf, hernach seihe es

durch , lege die Schilkrot hinein , laß wieder sieden ,

bevor du anrichten thuest , nehme Eyerdötter , und ge=

schnittenen Petersill , spriedls gut ab , güsse es darein ,

must es aber beständig rühren , gibs zur Tafel.
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Buchteln

Gieb auf eine Schüssel i lb Milch, dan sprudle 4

Dötter mit i Seitl Schmetten oder guter Milch gut ab,

gieb dazu 4 Löffel gute hefen, ½ lb zerlassenen 

Butter , und i Löffel gestossenen Zucker, mache

damit der Taig an, salze ihn, dan schlage den

Taig eine gute viertel stunde recht ab, lasse

ihn dan in einen lauwarmen Orte aufgehen,

gieb ihn dan auf ein Nudelbret, walke

ihn finger dick aus, schneide viereckigte

fleckeln, fülle sie mit was du willst,

dann rolle sie zusam(m)en, gieb sie eins

neben dem andern auf ein mit Butter

ausgeschmiertes Kastrol, bestreiche sie

oben wieder mit Butter, und laß sie

wieder 3/4tel Stunden aufgehen, dan(n)

backe sie langsam, bis sie schön roth

sind, dan(n) stürze sie aus.
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Kochbuch der Dorothea Kraut, um 1900 

Privatbesitz
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Buchteln 

Zutaten: 40 dkg Mehl, 3 dkg Germ, 7 dkg Magarin, 7 dkg Kristallzucker, 1 Dotter,

Salz, Milch, 15 dkg Marmelade, 6 dkg Magarin

Zubereitung: Man schlägt einen weicheren Germteig ab und läßt in auf=

gehen; dann wird er echteckig ausgewalgt, in vierecke geradelt, mit Mar=

melade bestrichen, die Buchteln zusammengeschlagen, mit Magarin be=

striechen und nebeneinander in eine bestriechene Bratenpfanne gelegt

und nach nochmaligen aufgehen im Rohr gebacken. Nach dem Backen stürzt

man sie heraus und nimmt sie nach dem Erkalten auseinander. Mit Zucker

bestreut servieren.
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Kochbuch der Dorothea Kraut, um 1900 

Privatbesitz
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Allerheiligen Striezel

Zutaten: ½ kg Mehl, 3dkg Germ, 7 dkg Magarin, 2 Dotter, 8 dkg Zucker, Salz

Milch, 5 dkg Rosinen, 2 dkg Hagelzucker

Zubereitung: Das Mehl wird mit den Dampfl, der zerlassenen Magarin,

Dotter, Zucker, Salz und etwas Milch zu festen Teig abgerührt, und Rosinen

dazugeben, am Brett abkneten und gut aufgehen gelassen; dann schnei=

det man den Teig in 9 gleich große Stücke aus denen man Rollen formt,

flechtet einen 4 teiligen einen 3 teiligen Zopf sowie einen 2 teilige Rolle.

Man setzt die Teile mit Eiklar übereinander, läßt den striezel aufgehen, be=

streicht in mit Eiklar, bestreut in mit Hagelzucker, oder spickt in mit

gestiftelten Mandeln. Der Striezel wird zuerst bei guter Hitzer und dann

im kühlen Rohr gebacken.
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UB Graz, 

Ms 1963, 

fol. 45r
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Marzeban Torten.

Nehme 1. lb° geschwelte Mandl, hernach stoße es im Mörs

=ser schön klein, je kleiner je Lieber, schlag 8 Eyerklar

drein, und 1 lb gestossenen Zucker, rührs unter ein ander

ab, nehme klein geschnittene Limonyschallerl, stoße es schön

im Mörser, und nihm ein sturg° von Mandl=berg, und be=

leg mit Oblat, dann richts mit ein Löfl schön hoch auf, so

groß du haben willst, Lanhes° ganz kühl in Ofen, daß

schön weiß und hart werde, mache allerhand Eys° darüber

von verschiedenen Farben, und drükers°, dann gebe es zur

Tafel mit Blumeln, ist schön und gut.

NB°: Von diesen Tag°° kann mann Herzeln mit Eys machen

langlete Strüzl, Zeltel, und was mann will auf Oblat

gebachen mit Zucker-Eys . ist gut . 
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