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1 Die kolorierten Abblldungen wurden sehr detailgetreu gearbeitet. Sie sollten der Hausfrau vor allem eine gezielte Auswabhl

von frischen Zutaten erleichtern. 2 Mit kunstvoll illustrierten Titelbildern warben Kochbiicher um Leser. Mit der allgemeinen
ht Anfang des 20. Jahrhunderts

vendigen Zeichnungen erklart
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‘ X ; er heute ein gut hundert Jahre altes Koch-
buch zur Hand nimmt, ist wahrscheinlich
tiberrascht. Kochbiicher waren um 1900 fiir die
biirgerliche Frau ndmlich nicht nur eine praktische
Kiichenhilfe mit Rezepten, sondern sie enthielten
auch zahlreiche Ratschlige rund um die Haushalts-
fithrung. Nicht selten findet man Anleitungen wie
man das Hauspersonal fithrt oder verschiedene
Gesellschaften vorbereitet. Dies ist natiirlich der
Entstehungszeit geschuldet. ,Ab dem 19. Jahrhundert
wird das Kochbuch zum Medium fiir die breite
Masse der Bevolkerung®, sagt Isolde Parussel vom
Deutschen Kochbuchmuseum

Zeitzeugen aus Papier Dortmund, dem einzigen Museum
und Druckerschwarze

in offentlicher Hand fiir die Kultur-
geschichte des Kochens, Essens
und Trinkens. Das Kochbuch wurde also damals
zum wichtigsten Buch fiir die Frau, zu einem regel-
rechten Lehrbuch und Ende des 19. Jahrhunderts
entwickelten sich viele Exemplare sogar zu Verkaufs-
schlagern. Das Kochbuch spiegelt nicht nur
kulinarische Vorlieben, Kiichentechnik und Tisch-
kultur wider. Wer in den alten Werken blittert, er-
hilt auch einen Einblick in den gesellschaftlichen

S wuchs die Zahl der Lesekundigen und die kulinari
allen Haushalten zu finden. 3 Bis ins Detail
in den Blichern mit au

schen Ratgeber waren fortan in fast

auch die Frage nach dem richtigen Geschirr fiir unterschiedliche Gerichte wurde

Wandel und die Verinderung von Werten. Waren
seit dem Mittelalter in erster Linie Mdanner die
Verfasser von Rezeptsammlungen fir die hofische
Kiiche, wurden nun besonders Frauen hierzulande
zu Autorinnen von Kochbiichern. So trug sich
auch Goethes Schwiegertochter Ottilie mit dem
Gedanken, eine Kollektion von Rezepten nach
dem Vorbild der Marchensammlung der Gebriider
Grimm anzulegen. Der Austausch von Rezepten
beim launigen Kaffeekrinzchen war in ihrer Zeit
gang und gibe. Dabei wurden die Damen des
Hauses nicht selten von ihren Freundinnen gedringt,
die vielfach erprobten und eifrig gesammelten
Rezepte fir ein groferes Publikum zur Verfiigung
zu stellen. Viele Kochbuch-Autorinnen, die meisten
tbrigens mit einer hauswirtschaftlichen Ausbildung,
schrieben aus eigener praktischer Erfahrung.

Wie die bekannte westfilische Autorin Henriette
Davidis im Vorwort eines ihrer Kochbiicher er-
ldutert: ,Ich bin weit davon entfernt, dieses Buch
als eine eigene Arbeit hochstellen zu wollen; allein
darf ich sagen, dass mit Ausnahme einiger Rezepte
alles von mir selbst erprobt, verbessert und zu-
sammengesetzt ist.”
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Henriette Davidis —
die Pionierin des
deutschen Kochbuches

Die wohl berlihmteste deutsche Kochbuch-
Autorin ist Henriette Davidis. Sie wurde 1801
im westfalischen Wengern geboren und starb
unverheiratet 1876 in Dortmund. 1845
erschien erstmalig inr ,Praktisches Koch-
buch®, das bis heute unzahlige Neuauflagen
erlebte. Inm folgten weitere Werke, wie
~Puppenkochin Anna“ oder ,Die Hausfrau®.
Sie verstand ihre Kochbucher nicht nur als
Rezeptsammlungen, sondern auch als
praktische Ratgeber fUr den Haushalt. So
dienten sie als solide Kochschule flr zahlreiche
Méadchen, die sich ihren Lebensunterhalt als
Dienstboten verdienten, aber auch flr solche,
die einmal einen eigenen Haushalt leiten soll-
ten. lhre Bestseller ermaglichten es Davidis, ihr
Auskommen bis ins hohe Alter von 75 Jahren
im Schreiben zu finden, was vorher noch
keiner deutschen Buchautorin gelungen war.
Aus ihrer Feder stammt wahrscheinlich auch
die heute in den allgemeinen Sprachgebrauch
fur Rezepte Ubergegangene Formulierung
~Man
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1 Schnell nachgeschlagen: Das Wort Rezept verweist auf die
Verbindung von Ernahrung und Heilkunst. Schon im alten Griechenland
schrieben Arzte nicht nur Rezepte fiir Medikamente, sondern auch fir

eine bestimmte Diat aus. 2 Fotos in Kochbuichern finden sich gehéuft ab
den 1920er-Jahren. Zusammen mit den Erlauterungen zu einer zeitgemaBen
Klichenausstattung leiten sie eine neue Zeit fir das Kochbuch und seine Leser
ein. 3 Der Herd ist das Herzstiick der Kiiche uhd wird in vielen Haushalts-
biichern vorausgesetzt. 1851 wird erstmals ein gusseiserner Herd auf der
Weltausstellung prasentiert. Trotzdem wird bis weit ins 19. Jahrhundert

hinein haufig noch am offenen Feuer gekocht und gebacken

Nicht selten nahmen die ménnlichen Kochbuch-Autoren die weiblichen
Kolleginnen nicht recht ernst und bezeichneten sie als Laien. Noch
heute bekannt sind besonders Kochbiicher mit starker regionaler
Verbreitung, die um 1800 von Kéchinnen wie Marie Schreiber (Berlin),
Friederike Luise Loffler (Stuttgart) und Sophie Juliane Weiler (Augsburg)
verfasst wurden. Sie erlebten unzihlige Auflagen und Nachahmer
und enthalten manchmal weit tiber tausend Speisen. Die Klassiker,
zu denen seit 1911 auch das Dr. Oetker Schulkochbuch zihlt,
werden hiufig von Generation zu Generation weitergegeben, mit
Kommentaren versehen oder gar abgeschrieben.

Gute Ratschlage fur die Hausfrau

Meist erschien ein neues Buch mit dem Anspruch, besser, praktischer
und erprobter zu sein als die bisherigen. Manchmal sind allerdings
die Rezepte nur vage formuliert, was Garzeit oder Zutaten betrifft.
Beim Durchblittern fasziniert die ungeheure Fiille spannender, heute
kaum bekannter Rezeptideen: Hagebuttensuppe, Kalbsbraten in
Buttermilch, Ginseleberbrot, gebackenes Apfelmus. Oder ritselhaft
Klingendes wie Schneeballen, Wespennester oder Berliner Luft.
Gerade in Werken fiir biirgerliche Kreise enthalten die Biicher oft
ausgiebige Passagen tber das gesellschaftliche Leben. Hier spielen
Reprisentation, Tischsitten und Dekoration eine grofe Rolle. Meist
beginnen die Biicher mit Titeln wie ,Kiiche und Keller*, ,Ich kann
kochen“ oder das ,Allgemeine Deutsche Kochbuch fiir alle Stinde*
mit umfangreichen Meniifolgen — fiir gréRere oder kleine ,Diners®,
fiar Hochzeitsfeste oder Teegesellschaften. Einige Werke enthalten
gar medizinische oder kosmetische Ratschlige. Danach folgen
Hinweise zur Lebensmittelkunde einschlieglich Tipps fiir wirt-
schaftliches Einkaufen und zum sachgemiRen Aufbewahren
der Zutaten. Appetitliches Tranchieren und Anrichten wurden
genauso beschrieben wie schlieRlich eine sinnvolle Verwen-
dung der Reste. Manchmal sind diese Kapitel so ausfihrlich,
dass die Grenzen zu Haushalts-Ratgebern verschwimmen.
Bei einem Streifzug durch Kochbuchregale lassen sich
zwischen den gealterten und oft stark beanspruchten Buch-
rucken noch weitere Entdeckungen machen, wie zum Beispiel
Einkaufspline, die nach Monaten geordnet sind.

Fotos: akg-images/bilwissedition, Manuel Fravendort/Prod - Jullane Peschel-Paetzold (3), Interfoto/Sammiung Rauch, TV-Yesterday
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U i f schbuchs zusammen. ob fiir ein Hochzeitsfest oder einen ,gréBeren
1 Menufolgen stellte die Hausfrau mithilfe ihres universellen Kochbuchs zusammen, ob flr ein | 5

Damenkaffee*. 2 Ein strenger Zeitplan fiir die Vorbereitung, das Kochen und das Servieren, aber
Planung erleichtern laut Kochbuch-Literatur den Alltag als Hausfrau. 3 Warenkunde: ,Der praktis

oy 2 S h sa ausse d fett sowie feinfaserig sein
Warenkenntnis, die sich die Hausfrau re kann.* Kalbsfleisch etwa muss hellrosa aussehen und fet g
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Als Nachtrag hinter den Rezepten stoft der Koch-
buchforscher oft auch auf Girtnerkunde, wie
Ratschlige zum Anlegen eines kleinen Kiichen-
gartens, aber auch auf die Themen Keltern und
Einkochen. Hinzu kommen die Hinweise zu guten
und richtigen Umgangsformen beim Servieren
oder dem Verzehr von Speisen. Viele dieser Rat-
schlige sind selbst in Schulkochbiichern heute
nicht mehr zu finden. Einiges
ist im Laufe der Zeit tiberflissig
geworden, etwa die noch

um die Jahrhundertwende
notwendigen Erlduterungen
zur Hygiene oder zur gesunden Ernihrung, die
heute zum Allgemeinwissen gehoren. Anderes,
wie etwa die Kapitel iiber Gartenbau und Konser-
vierung, wurde Gegenstand eigener Sachbiicher.
Auch die Aufmachung der Biicher hat sich ge-
wandelt. Begann man ab dem 20. Jahrhundert
vereinzelt damit, Arbeitsginge der Speisezubereitung
darzustellen, findet man in den heutigen Koch-Bild-
binden detaillierte Anleitungen und Fotostrecken, die
fast jeden Schritt erldutern. Erstaunlich ist auch, wie
lippig alltigliche Mentis, aber gerade auch Festtags-
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- auch eine ausgefeilte
che Einkauf erfordert eine tlichtige

ments in den historischen Kochbiichern beschrieben
werden. Oft sind zwei warme Mahlzeiten am Tag

mit drei oder vier Gingen vorgesehen. Dazu kommt
der unglaubliche Aufwand, der fiir das Herstellen
von einzelnen Mentipunkten betrieben wurde.
Nachzulesen etwa in einem Rezept fiir Mock-Turtle-
Suppe (falsche Schildkréten-Suppe) von 1906:
10 Pfund Rindfleisch allein fiir die Brithe zum
Vorgaren der Suppeneinlagen, einen ganz frischen
Kalbskopf, eine Schweineschnauze nebst Ohren,
einen Ochsengaumen, eine geriucherte Ochsen-
zunge nebst kleinen Wiirstchen, etwas Kalbsbries
sowie Kalbskopfbriihe, fiir hinreichend Suppe
auerdem eine halbe Flasche Madeira und Austern.
Doch was dann tatsichlich tagtiglich auf den Tellern
landete, bleibt ein kulinarisches Geheimnis. Sicher
ist jedoch, dass die Fiille von Kostlichkeiten und
Zubereitungsmoglichkeiten eine ungeheure Inspi-
rationsquelle waren und es bis heute noch sind.
Also warum nicht mal wieder in Grogmutters
Kochbtichern stébern und bei nichster Gelegen-
heit Konigsberger Klopse, Aal griin oder eine
kostliche Mokka-Torte servieren?

Juliane Peschel-Paetzold

Fotos: Manuel Frauendor!/Prod.: Juliane Peschel-Paetzold




