Biurnentorte pikant

Herr von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland,
ein Birnbaum in seinem Garten stand,

und kam die goldne Herbsteszeit

und die Birnen leuchteten weit und breit,

da stopfte, wenn's Mittag vom Turme scholl,
der von Ribbeck sich beide Taschen voll,
und kam in Pantinen ein Junge daher,

so rief er: "Junge, wiste 'ne Beer?"

Und kam ein Méadchen, so rief er: "Liitt Dirn,
kumm man réwer, ick hebb ne Birn."

So ging es viel Jahre, bis lobesam

der von Ribbeck auf Ribbeck zu sterben kam.

Er fiihlte sein Ende. 's war Herbsteszeit,

wieder lachten die Birnen weit und breit,

da sagte von Ribbeck: "Ich scheide nun ab.

Legt mir eine Birne mit ins Grab."

Und drei Tage darauf aus dem Doppeldachhaus

trugen von Ribbeck sie hinaus,

alle Bauern und Biidner mit Feiergesicht

sangen: "Jesus meine Zuversicht",

und die Kinder klagten, das Herze
schwer:

He is dod nu. Wer giwt uns nu

ne Beer?"

-

1)
o

L ) 7
I
So klagten die Kinder. Das war nicht recht,
" ach, sie kannten den alten Ribbeck schiecht,
der neue freilich, der knausert und spart,
hélt Park und Birnbaum strenge verwahrt.
Aber der alte, vorahnend schon
und voll Mi3trauen gegen den eigenen Sohn,
der wulSte genau, was er damals tat,
als um eine Birn' ins Grab er bat,
und im dritten Jahr aus dem stillen Haus
ein Birnbaumspréf3ling sprof3t heraus.

Und die Jahre gehen wohl auf und ab,

ldngst wdlbt sich ein Birnbaum (iber dem Grab,
und in der goldnen Herbsteszeit

leuchtet's wieder weit und breit.

Und kommt ein Jung' (ibern Kirchhof her,

da fliistert's im Baume: "Wiste ne Beer?"

Und kommt ein Madel, so fliistert's: "Ll(itt Dirn,

kumm man réwer, ick gew di ne Birn."

So spendet Segen noch immer die Hand
des von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland.
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Theodor Fontane

So soll Herr von Ribbeck auf
Ribbeck im Havelland seine
Birnen am liebsten gegessen
haben:

Zutaterv
Teig
200 g-Mehls
100 g Mawrgawine
1t
1 Pck. Backpulver
1 Prise Salg

Belag

500 g Birnew
200 g gekochter
Schinkew

200 g Ziegenkdiise

1 Becher Sahune

2 Eigellr

2 Teel. Stéirke (Gustin)
reichlich Pfeffer

Zubereitung

Auws den Teiggzutater ei-
new Knetteig herstellen
und, daumnit eine gefettete
Form  auslegen,  dew
Schinkew kleinv schineiden
und,  den Bodew be-
Burnenspalten legev. Dies
restlichenv Zutaten des
Belages verquirlenw und
uber die Birnew giefiev.
Im Ofenv bei 200 C cou
35 Min. backen.

Wdélwend des Backens er-
boue mowv sichv anwv denmv
nebenstehenden Gedicht.
Leicht abkiilen lasserv
wnd, nochy wawrmr  wut
grobemv Pfeffer aus der
Muhle Dbestrever - und
geniefServ.

Dagw passt einv schoner
(halb)trockener Weifs-
weir.
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