Es war einmal...

Schweizer Kochinnen und

ihre Rezepte

«Schweizerisches Kinderkochbuch fiir meine lieben Kinder und alle,
die wie sie Hausmiitterchen werden wollen», so der Titel eines 1928
erschienenen Kochbiichleins. Die Autorin Anna Jungck-Reinhard war
begeisterte Abstinenzlerin. Was das Buch einbrachte, kam dem Pro-
jekt «Kiichenauto» zugute, das Bauarbeiter mit warmem Essen ver-

sorgte - statt dem weitverbreiteten Morgenschnaps.

(rz) Nahrungsbeschaffung und Nahrungszu-
bereitung sind seit jeher Zeugen der Zeit und
der Kultur. Im 19. Jahrhundert gab es Frauen,
die vertraten die Frau am Herd als Ideal. Die
von ihnen veroffentlichen Kochbticher tra-
gen entsprechende Titel: «Das fleissige Haus-
miitterchen» oder 350 Kochrezepte der Frau
Pfarrer Gschwind». Haushaltschulen florier-
ten, Kloster wie Baldegg investierten in die
Ausbildung junger Frauen, Alice von Brasch-
Bircher und Berta Brupacher-Bircher wollten
die Erndhrungslehre von Maximilian Bircher-
Benner von der Klinik Lebendige Kraft» in
die Kochtopfe der einfachen Leute bringen
— und wie bereits erwihnt, auch die Absti-
nenz-Bewegung machte vor den Kichenti-
ren nicht halt.

Frauenwelt Hauswirtschaft

Historikerin Sabine Bolliger sichtete rund
7000 Rezepte in den Sammlungen von zehn
engagierten Kochinnen aus dem 19.Jahr-
hundert. Die ins Koch- und Kulturbuch K6-
chinnen und ihre Rezepte» aufgenommenen
Werke entstanden zwischen 1834 und 1955.
Die Palette reicht von Bern tber Basel bis
Herisau, von der einfachen zur gehobenen
Kiiche und von der Familienkiiche tiber die
Autokiche und Diitktiche bis zur Klosterki-
che. Damals waren die meisten Frauen Haus-
miitter, voll beschiftigt oder neben der Arbeit
auf dem Feld und in Fabriken titig, sie arbei-
teten im eigenen Heim sehr streng und un-
entgeltlich. Noch heute sind Familienfrauen
keinesfalls arbeitslos, aber in dieser Funk-
tion erwerbslos.

Geidndert hat sich jedoch vieles in der Situ-
ation der Frauen — und auch in den Vorlie-
ben bei den Rezepten. Innereien und wei-
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Man schneidet von guter Leber langli-
che Stiickchen in der Dicke eines klei-
nen Fingers und schwach fingerslang,
bestreut sie mit ein wenig Pfeffer und
Salz, legt jedes Stiick auf ein gewasche-
nes halbes Salbeiblatt und wickelt das
in ein hinlanglich gross geschnittenes
Stiick dinnes Kalbsnetz. Man befes-
tigt jedes mit einem kleinen holzernen
Spiess, den man sich aus Tannenholz
zurechtschneidet und bratet sie vor dem
Auftragen rasch in einer Pfanne in But-
ter hibsch gelb. Man gibt sie mit den
Spiessen zu Tische. Sie sind eine be-
liebte Zugabe zu Bohnen. Vortrefflich
kann man im Winter Spiesslein ma-
chen, wenn man gleich schwer Leber
und Speck oder Nierenfett zusammen-
hackt, dies mit Pfeffer, Salz und einer
Prise geriebener dirrer Salbei wiirzt.
Man wickelt je einen kleinen Loffel voll
in Kalbsnetz und brat sie hiibsch gelb.

tere Teile vom Tier sind heut weitgehend
vom Speiseplan verschwunden, beispiels-
weise Hirnschnitten, Kalbsgekrose, Kuheu-
ter und gefiilltes Herz.

Biografien, Kulturgeschichte,
Kochrezepte

«Man schilt kalte gesottene Erdipfel, schei-
belt sie ganz diinn, zerldsst in einer eisernen
Pfanne Speck oder Butter...» So beginnt das
Rezept «Erddpfel-Roster im 1834 erschienenen
«Neuen Berner Kochbuch». Herausgegeben
hat es Lisette Rytz-Dick, Pfarrwitwe und Mut-
ter von drei Kindern. Das Buch mit belieb-
ten Berner Spezialititen wurde ein grosser
Erfolg; ein Longseller, der 1923 die 20. Auf-
lage erreichte. Es war jedoch nicht das ein-
zige Kochbuch, das im 19. Jahrhundert von
einer Frau geschrieben wurde. Wer waren die
Autorinnen dieser hiufig in zahlreichen Auf-
lagen erschienenen und immer wieder Gber-
arbeiteten Rezeptsammlungen? Die meisten
von ihnen fithrten ein bewegtes und vielsei-
tiges Leben. Sie waren Hausfrauen, Lehrerin-
nen, Unternehmerinnen, Erfinderinnen, und
sie kimpften fir die Ausbildung junger Mad-
chen und die Rechte der Frauen. Kodchinnen
und ihre Rezepte» erzihlt die Geschichte die-
ser Frauen und stellt ihre Rezepte vor. Nach-
kochen erwtinscht!

Kochinnen ... und ihre Rezepte. Kochen
wie anno dazumal! Eine Zeitreise zum Ur-
sprung der Schweizer Kiiche. Spannender Ein-
blick in das Leben von Frauen im 19. Jahrhun-
dert. Sabine Bolliger, 2014, Weber Verlag,
279 S., ISBN: 978-3-906033-92-1, CHF 59.00
www.zeitlandschaft.ch




Luftsuppe

Zuniichst macht man ein diinnes Mehlteiglein mit Milch oder
kalter Fleischbriihe in der Weise, dass man zucrst das Mehl
mit der kalten Fliissigkeit dick und blasig verrithrt, mit Eiern
und soviel Milch oder kalter Fleischbrithe verdiinnt, dass der
Teig milchdiinn fliesst; dann wird er langsam in siedende
Fleischbrithe eingeriihrt. Unter bestiindigem Umriihren Lisst
man die Suppe noch so lange auf dem Feuer, bis am Rande
Blasen aufiteigen, worauf man sie iiber viel Griines anichtet.
Anmerkung: Auf 1% Liter Fleischbriihe kann das Verhiltnis

7. %

TFiir feinere Suppen kann man statt deren Blumenkohl, Endivi,
Sauerampfer, Gelbriiben, Spargeln oder Erbsen je fiir sich in
wenig gesalzenem Wasser mit etwas Butter kochen, durch ein
Sieb treiben und kurz vor dem Anrichten unter die Suppe ge-
ben. — Statt Weizenmehl passt fiir solche Suppen auch das
nahrhaftere offene Bohnenmehl, Griinkorn, Hafermehl (pra-
parirt), Zeamehl, Leéguminosenmehl, feines Gersten- und
Maismehl. Damit man derartige Suppen besser auskochen
konne, rithrt man das Teiglein ohne Eier an, gibt aber letztere

des Teiges nach dem Nahrwerthe, den die Suppe haben soll, — in die Suppenschiissel, zerschligt sie mit etwas — 1-2 Liffel
gerichtet werden. Z.B. voll - Rahm, Milch oder Wasser und richtet dann die kochen-
1) 1 Ei, 75 Gr. Mehl, 2 Dezil, Milch. de Suppe sorgfiltig dariiber an.

2) 2 Eier, 60 Gr. Mehl, 2% Dezil. Milch.

3) 3 Eier, 45 Gr. Mehl, 1Y Dezil. Milch.

4) 4 Eier, 30 Gr. Mehl, 1/ Dezil. Milch.

Man kann je auch nur die Hilfte Teig machen und die fertige
Suppe dann iiber gebiihte oder italienische oder Gold-Schnit-
ten anrichten. (Nr. 18).

‘Wiinscht man sie aber noch einfacher, so rithrt man auf ein bis
zwei Personen einen gehauften Essloffel voll Mehl mit kalter
Fleischbriihe sehr diinn an und hierauf in kochende Fleisch-
briihe. Letztere Suppe lisst man eine Viertelstunde kochen,
worauf man sie anrichtet und ebenfalls mit Schnittlauch be-
streut. In diese einfache Suppe kénnen, wie bei der Griess-
suppe, Reste von Wirsing, Kohl, gelben Riiben und Spinatge-
‘miise gegeben werden.
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Rosiua Gschwind-Hofcr wurde als Kind des Baren-Wirtes Johann Ho-
fer mit dem Taufnamen Maria Rosina in Biglen (BE) geboren. Nach
cinem Welschlandaufenthalt wollie sic zuerst Modistin werden. Sic er-
grifl dann jedoch die Moglichkeit, in Bern das Lehrerinnenseminar zu
besuchen. Thr Examen bestand sie mit Auszeichnung. Danach unter-
richtete sie vier Jahre lang in Steffisburg und Thun. Im Jahr 1866 heira-
tete Rosina Hofer iiberraschend den Geschiftsmann Rudolf Zeller. Ex
war Witwer und brachte zwei Téchter mit in die Ehe. Gemeinsam wur-
den sie Eltern cines Buben. 1875 starb Zeller nach langer Krankheit,
wiihrend der er von sciner Gattin gepflegt wurde.

Die Witwe Rosina Zeller-Hofer liquidierte das Geschift ihres verstorbe-
nen Mannes und verheiratete sich bald darauf erneut: Ihr zweiter Ehe-
mann war Paulin Gschwind, Pfarrer in Starrkirch-Wil (SO) und Leiter
der altkatholischen Bewegung. Die Ehe der Protestantin mit dem christ-
katholischen Pfarrer erregte einiges Aufschen. Sie waren das erste christ-
katholische Pfarrchepaar in der Schweiz und Rosina Geschwind wurde
noch einmal Mutter von zw hnen. Als Pfarrfrau betreute sie die
Arbeiterfamilien im Pfarrkreis ihres Mannes und wurde durch deren
Elend aufgeriittelt. Mit 40 Jahren besuchte Gschwind einen Kochlehre-
rinnenkurs des Schweizerischen Gemeinniitzigen Frauenvereins (SGF)
und wurde eine anerkannte Autoritit in Hauswirtschaftsfragen. In Kai-
seraugst (AG), wo die Familie seit der Ubernahme des dortigen Pfarr-

amtes wohnte, eroffnete sie 1899 eine eigene Haushaltungsschule. Be-
reits 1888 wurde Rosina Gschwind erste Prasidentin des in Aarau ge-
griindeten SGE.
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