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Vorwort

Ein Kochbuch in unserer heutigen Zeit zu verfassen,
ist in Anbetracht einer wahren Fille einschlagiger
Literatur ein eher zweifelhaftes Unterfangen. Wer
gerne kocht und fdr Familie und Freunde beson-
dere Speisen mit den raffiniertesten Zutaten auf
den Tisch zaubern méchte, kann sich entspre-
chende Anregungen aus einer Flut von gedruckten
und reizvoll bebilderten Rezeptsammlungen holen.
Die zahllosen Kochsendungen, die derzeit tagtag-
lich (iber die meisten Fernsehkanale flimmern, ver-
starken diesen Trend erheblich. Dabei fallt auf, dass
sich zunehmend Einfliisse aus fernen Landern gro-
Rer Beliebtheit erfreuen und unsere heimische K-
che durchdringen. Eine rapide um sich greifende
und samtliche Lebensbereiche erfassende Globali-
sierung hat langst auch unsere Kochtépfe erfasst
und macht sich ungeniert darin breit. Dass dies
Uberhaupt maoglich ist, liegt wohl daran, dass man
zurzeit fast an jedem beliebigen Ort und zu jeder
Zeit aus einem UbermaR verschiedenster Lebens-
mittel aus den unterschiedlichsten Regionen unse-
rer Erde auswahlen kann. Exotische Friichte, Mee-
resgetier aus fernen Ozeanen und Gewirze aller
Art finden sich in den Regalen der Supermarkte.
Zweifellos steigert dies alles die Kreativitat in der
modernen Kiiche und kann das Kochen durchaus
noch spannender und interessanter machen. Man
gewohnt sich schnell und allzu leicht an diese
schier grenzenlose Fille und unbeschrankte Ver-
fligbarkeit.

Das war jedoch beileibe nicht immer so. Nahezu
siebzig Jahre Frieden liefen uns vergessen, dass
man auch mit wenigen Nahrungsmitteln auskom-
men kann. Man muss gar nicht so weit zurickbli-
cken, um eine ganz andere Kiichenwelt zu erleben.

Dieses, zugegeben etwas ungewohnliche Koch-
buch beschaftigt sich mit Rezepten, die nicht selten
aus der Not geboren sind, setzt sich mit einer Zeit
auseinander, in welcher der Mangel an Lebensmit-
teln die Maoglichkeiten der Speisenzubereitung
weitgehend bestimmte und stark einschrankte. Die
schweren Jahre der beiden Weltkriege, der Infla-
tion und der harten Nachkriegszeit sollen hier aus-
schlieBlich unter dem Aspekt der Erndhrung, vor al-
lem aber mit einem Blick in die Kochtépfe unserer
Mtter, GroRmatter und UrgroBmutter betrachtet
werden. Bei den Alteren unter uns werden dabei
vielleicht noch eigene Erinnerungen wach.

Grundlage fir dieses Kochbuch sind mehrere, von
Hausfrauen und Kéchinnen handgeschriebene Re-
zeptsammlungen aus der Zeit zwischen 1890 und
1946. Diese gut finfzig Jahre waren gepragt von
bekanntermafen tiefgreifenden politischen, wirt-
schaftlichen und sozialen Veranderungen. Mehrere
Notzeiten machten den Menschen schwer zu
schaffen. Die beiden verheerenden Weltkriege mit
ihren schlimmen Folgen zogen eine breite Spur der
Verwstung und des Elends quer durch Europa. Wie
immer hatte die gepeinigte Zivilbevélkerung be-
sonders darunter zu leiden. Hinein bis in die von
vielerlei Not und Entbehrungen gezeichneten
Nachkriegsjahre.

Der Verfasser mochte diese extrem schwierigen
Jahre vor allem aus dem vielfach ibergangenen
und wenig beachteten Blickwinkel der Frauen und
Mtter beleuchten, die damals taglich fur ihre An-
gehdrigen sorgen, und nicht selten um das pure
Uberleben kimpfen mussten. Begleitet von der
standigen Angst um ihre Manner, S6hne und



Vater, die in einem irrwitzigen Krieg permanent ihr
Leben einzusetzen hatten. Ihre soziale Leistung, ihr
unermidlicher Einsatz zum Erhalt der Familien wird
Uber die Rezepte und die gelegentlichen Randnoti-
zen augenfallig und soll hier eine entsprechende
Wirdigung erfahren.

Der tberwiegend grofe Mangel an Lebensmitteln
und die daraus folgende strenge Rationierung alles
Essbaren stellte die Hausfrau standig vor schier un-
l6sbare Probleme, zeitigte aber auch bemerkens-
werte Uberlebensstrategien. Das wird unter ande-
rem ablesbar an den durchdachten, mehrfach
erprobten und oftmals raffiniert zusammengestell-
ten Rezepten dieser Zeit. Aus dem Wenigen, das
man in der Kiiche zur Verfligung hatte, etwas zu
.komponieren’, das nicht nur satt machte, sondern
obendrein auch noch gut schmecken sollte, zeugt
von einer wahrhaft beachtlichen Kochkunst.

Wichtige Tipps und die Ergebnisse gelungener
Kochversuche wurden unter den Frauen rege aus-
getauscht und gerne tibernommen. Viel berliefer-
tes und mittlerweile in Vergessenheit geratenes
Wissen kam jetzt wieder zu Ehren. So manche krea-
tive Kéchin hat darber hinaus ihre persénlichen
Erfahrungen und Erfindungen zu Papier gebracht.
Aus der Not geboren wurden so vielerlei interes-
sante Sparrezepte entwickelt, die beredt Auskunft
geben (ber die harten Lebensbedingungen, unter
denen die Menschen damals litten.

Die vielen gedruckten Kochblicher waren in dieser
Zeit eigentlich keine echte Hilfe. Sie waren fast aus-
schlieBlich in Friedenszeiten verfasst worden und
gingen in ihren Kochanweisungen von einer schier

unbegrenzten Flle an Lebensmitteln aus. Aus die-
sen Kochblchern lassen sich keine Erkenntnisse
tber die schwierigen Kriegsjahre gewinnen. Damit
mussten sie als Grundlage fir das vorliegende
Kochbuch ausscheiden.

Aus verstandlichen Grinden stitzen sich die im
Folgenden beschriebenen politischen und sozialen
Gegebenheiten im Wesentlichen auf offizielle Fak-
ten und bekannte Daten. Dies trifftvor allem auf die
Zeit zwischen 1895 und 1940 zu, wahrend die
Schilderung der Kriegsjahre ab 1940, bis hinein in
die unmittelbare Nachkriegszeit durchzogen ist
von persénlichen Erlebnissen und Berichten noch
lebender Zeitzeugen.

Dabei soll nie das eigentliche Ziel dieses Buches
aus dem Auge verloren werden; namlich das Be-
streben, Uber einen Blick in die Kochtépfe dieser
entbehrungsreichen Jahre Erkenntnisse zu gewin-
nen dartber, wie die Menschen damals lebten,
flihlten, welche Sorgen und Néte sie qualten.

Es ist schon wirklich kurios und klingt geradezu
zynisch, wenn man feststellen muss, dass sich zwi-
schen den ,fleisch- und fettarmen® Jahren in der
ersten Halfte des 20. Jahrhunderts und der Gegen-
wart in Bezug auf das Kochen erstaunliche Paralle-
len auftun. Manche dieser ,Notzeitrezepte” wiirden
namlich durchaus in das Programm eines zeitge-
nossischen ,Diat- oder Abnehmprogramms” pas-
sen. Freilich unterscheiden sich Anlass und Voraus-
setzungen grundlegend: In den Notzeiten ging es
um das Uberleben, heute geht es um die Figur. Und
das macht schon nachdenklich.
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Damit sich beim Nachkochen von alten Rezepten diesbezuiglich
keine Schwierigkeiten auftun, sollen Ilhnen die nachfolgenden
Tabellen beim Umrechnen Hilfestellung leisten:

Hohlmale:

1Schoppen............ = 0,25 Liter

1Quart.........cc....n.. = 0,27 Liter

1B 13— = 0,3 Liter

1Seidl ... = 0,35 Liter

1Halbe.............. = 0,53 Liter

EMaS smemas = 1,07 Liter

L SEhafel e = PREO0LMeE e = 2,22 Hektoliter
(7] 7] <] e, S H) 7 ———— 8 A {17 | DO = 208 MaRl
g L2012 TE— = eine halbe Eierschale voll

1Weinglas............... = vier Essloffel voll

Gewichte:

i (7 PR = 15 GraMM e = 4 Quent
1Quent..... = 4.4 Gramm

1 Eischwer ............= 3,5 Loth

1Quint....oes = 110,00 Gramm......ccocoerrerene = 6 Loth
1Quart......... = 140,00 Gramm......ooerrcereeeneen = 8 Loth
1Vierting ........ccceenene = 1 Quart

1 Pfund (alt) ........... = 560 Gramm .........oooweccrrrmrreenns = 32 Loth
1Zentner (alt).......... = 56 Kilogramm

Zudem dnderte sich in der betrachteten Zeitspanne auch mehrfach die Wahrung.

Miinzen:

1Gulden.............. = 60 Kreuzer (Kr)
1 Kreuzer........cccu. = 4 Pfennige (Pf)
1] 1 S— = 100 Pfennige
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1895 bis 1946

Ein geschichtlicher Uberblick

Zum besseren Verstandnis der Lebensumstande
der Menschen soll an dieser Stelle ein groRziigiger
Uberblick die wirtschaftlichen und sozialen Hin-
tergrinde und die politischen Verdnderungen in
diesem Zeitraum verdeutlichen.

Die Ursachen fir die Umschichtungen im Sozial-
gefiige, in der Struktur der Gesellschaft reichen
weit zurtick in das 19. Jahrhundert. Die Aufhe-
bung des Zunftzwangs und die endgiiltige Einfiih-
rung der Gewerbefreiheit wirbelten die tiber Jahr-
hunderte tradierte Ordnung innerhalb der
Handwerkerschaft gehérig durcheinander. Vielen
etablierten Handwerksbetrieben erwuchs da-
durch mitunter eine gewaltige Konkurrenz. Wer
sich rasch den neuen Méglichkeiten &ffnete, die
sich damit ergaben, konnte groRen Nutzen daraus

ziehen. Wer sich den Neuerungen verschloss,
blieb haufig auf der Strecke.

Von der Grindung des Zollvereins 1834 und
dem damit verbundenen Fallen vieler Zoll-
schranken profitierten in erster Linie die Land-
wirtschaft und die damals verstarkt einsetzende
Industrialisierung. Dem Handwerk dagegen er-
wuchsen aus der nun erleichterten Einfuhr ge-
werblicher Produkte grofe Nachteile. Der Nie-
dergang weiter Handwerksbereiche war damit
vorgezeichnet. AuBerdem bekam das Handwerk
in Bayern durch die schnell steigende Anzahl
von Fabriken gleich von mehreren Seiten
Schwierigkeiten. Soziale Spannungen und ge-
sellschaftliche Veranderungen waren damit vor-
programmiert.

Der Krieg gegen Frankreich 1870/71

In der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts kam es
durch die politische Entwicklung aber auch zwi-
schen den einzelnen Nationen zu vermehrten
Spannungen. Vor allem zu Frankreich verschlech-
terten sich die Beziehungen. Letztendlich be-
schloss der Landtag den Kriegseintritt Bayerns ge-
gen Frankreich. Aufgrund der verhassten, neu
eingefiihrten allgemeinen Wehrpflicht, mussten
viele junge bayerische Rekruten 1870 in den Krieg
ziehen. Weitreichende politische, gesellschaftli-
che und auch wirtschaftliche Folgen ergaben sich
dann aus dem 1871 erfolgten Beitritt Bayerns zum

gerade gegriindeten deutschen Kaiserreich. Die
hohen Kriegsentschadigungen, die Frankreich
nach dem verlorenen Feldzug an Deutschland zu
zahlen hatte, l6sten bis in den letzten Winkel des
Kaiserreichs einen beachtlichen Wirtschaftsauf-
schwung aus. Deutschland wurde nach dem mili-
tarischen Erfolg zum machtigsten Staat Mittel-
europas.

Das wiederum erweckte bei den Nachbarstaaten

zunehmend Argwohn und flhrte zu Gegenreak-
tionen, welche die vermeintlich aufkommende
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wirtschaftliche Ubermacht Deutschlands ziigeln
sollten. Schutzzolle auf viele Giter erschwerten
den Handel. Einfuhrzélle fiir Getreide aus Uber-
see wurden zu einer groflen Belastung. Dazu
kam noch ein gewaltiger allgemeiner Wettbe-
werb auf dem Weltmarkt. Dies alles fihrte
schlieBlich 1873 zu einer tiefen Depression, zum
wirtschaftlichen Niedergang, der wiederumviele
Arbeitskrafte freisetzte. Arbeitslosigkeit und
Lohnsenkungen haben eine gewaltige sozialpo-

litische Sprengkraft. Sie stellen fur Staat und Ge-
sellschaft eine groBe Gefahr dar. Das bewog
wohl Reichskanzler Bismarck 1883 zur Einfih-
rung von Gewerbeaufsicht, Arbeitsschutz sowie
Kranken-, Alters- und Invalidenversicherung.
Eine Mainahme, die von groRer humanitarer Be-
deutung war. Ab diesem Zeitpunkt hatten die
Menschen ein Recht auf Unterstlitzung und wa-
ren nicht mehr auf die Wohltatigkeit der Mitmen-
schen angewiesen.

Die Bevolkerungsentwicklung in Bayern von 1840 bis 1939

Zwischen der Entwicklung der Wirtschaft und der
Bevolkerung besteht ein enges Abhangigkeitsver-
haltnis. Im Laufe der Geschichte wird immer wie-
der deutlich, welch grofen Einfluss die Versor-
gung der Menschen mit Nahrungsmitteln auf
politische Entscheidungen hat.

So wurde im 19. Jahrhundert die Geburtenrate
niedrig gehalten, indem man EheschlieBungen
durch vielerlei Auflagen erschwerte. Grund daftr
war in erster Linie die Furcht, man kénne nicht
noch mehr Menschen mit ausreichend Arbeit
und Brot versorgen. Diese Beschrankungen wur-
den erst aufgehoben, als die Wirtschaft wuchs
und nach mehr Arbeitskraften, aber auch Konsu-
menten verlangte. Innerhalb kurzer Zeit kam es
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dadurch in Bayern, wie auch in fast allen euro-
paischen Landern zu einer betrachtlichen Zu-
nahme des Bevélkerungswachstums. Verstarkt
wurde diese Entwicklung auferdem durch die
verbesserten Arbeits- und Lebensbedingungen.
Ein reichhaltigeres Nahrungsangebot, Verbesse-
rungen auf dem Gebiet der Hygiene und eine
angemessene medizinische Versorgung trugen
dazu bei, dass auch die Sauglingssterblichkeit
landesweit erheblich sank. In der Folge wuchs
die Bevdlkerung in Bayern von 1910 bis 1939
kontinuierlich von 6,8 Millionen auf 8,1 Millio-
nen Menschen an. Obwohl zwischendurch
Kriege, Hunger- und Krisenjahre, sowie mehrere
Auswanderungswellen diese Entwicklung immer
wieder stark zurtckwarfen.



Als der Hunger einzog

Der Erste Weltkrieg

Im Unterschied zu allen friheren europaischen
Waffengangen fand der Erste Weltkrieg zwischen
weitgehend industrialisierten Landern statt. Des-
halb waren schlieBlich die wirtschaftlichen Res-
sourcen der beteiligten Staaten ausschlaggebend
fir den Ausgang des Krieges.

Nach den Erfahrungen aus dem Krieg von 1870/71
hoffte man darauf, dass die Kampfe nur wenige
Monate dauern wirden. AuBerdem war man der
Ansicht, dass ein moderner Staat nicht in der Lage
ware, lange Kriegszeiten durchzuhalten, weil die
damit einher gehenden vielfaltigen Einschrankun-
gen auf jeden Fall eine Seite rasch zur Kapitulation
veranlassen wirde. Nur so ist es zu verstehen,
dass sich die Verantwortlichen Uber die Versor-
gung der Menschen keine groBen Gedanken
machten.

Zumindest in den ersten Kriegsmonaten anderte
sich in den Erndhrungsgewohnheiten der Bevél-
kerung tatsachlich kaum etwas. Weder auf dem
Land, noch in den Stadten. Obwohl man sich
durchaus bewusst war, dass das Deutsche Reich
viele Lebensmittel importieren musste. Sowohl
das Konsumverhalten, als auch das Warenange-
bot in den Lebensmittelgeschaften war zundchst
durch den Krieg nicht beeintrachtigt. Erst der
Ubergang zu einem zermiirbenden Stellungskrieg
lieR erahnen, dass die Nahrungsmittel, vor allem
Getreide bald knapp werden wiirden.

Der Propagandaspruch: ,Ausgehungert kann
Deutschland nicht werden’, sollte sich in den
nachsten Jahren als krasse Fehleinschatzung er-
weisen. Auf eine erste Einschrankung im Brotver-

brauch Ende 1914 folgte bald eine Reihe von Spar-
appellen, die durch Zeitungsaufrufe und in Form
von Flugblattern und Plakaten vor allem an die
Bevélkerung in den Stadten herangetragen wur-
den. Die mittlerweile spirbare Verknappung von
Lebensmitteln wurde in erster Linie durch eine
Seeblockade der Britischen Flotte ausgeldst.
Schiffe aus Ubersee mit dem Ziel Deutschland
wurden gestoppt und durchsucht. Die Waren wur-
den beschlagnahmt. Ziel der Seeblockade war es,
das Deutsche Reich zur Aufgabe zu zwingen,
wenn die zum Uberleben nétigen Nahrungsmittel
fehlten. Deutschland war langst schon auf Im-
porte von Milchprodukten, Kraftfutter, Kunstdiin-
ger, Baumwolle und anderer Guter angewiesen.
Etwa ein Drittel aller Lebensmittel bezog man aus
Russland, Polen und Ubersee.

Sofort wurde versucht, den Ausfall durch erhhte
Produktivitat der inlandischen Landwirtschaft
auszugleichen. Aber diese Anstrengungen schlu-
gen fehl, mangelte es doch an geeignetem Saat-
gut, vor allem aber am notwendigen Kunstdiinger.
In der Folge wurden bald samtliche Lebensmittel
rationiert. Es kam zur Zwangsbewirtschaftung.
Ganz schlimm wirkte sich zudem der Mangel an
Arbeitskraften aus. Viele Bauern und Knechte er-
hielten Einberufungsbefehle. Auch ein GroRteil
der Arbeitspferde wurde zum Kriegsdienst requi-
riert. Dadurch mangelte es nicht nur in der Land-
wirtschaft an Zugtieren, es gab auch erhebliche
Transportprobleme. Das alles zusammen flhrte
bereits im Spatherbst 1914 zu gewaltigen Ernte-
ausfallen und Engpassen in der Lebensmittelver-
sorgung. Vor allem in den Stadten wurden Brot
und Kartoffeln knapp.
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Um eine einigermafen gleichmaRige und ge-
rechte Verteilung der vorhandenen Grundnah-
rungsmittel zu erreichen, wurden Bezugscheine,
die so genannten Lebensmittelmarken an die Be-
volkerung verteilt. Unter Abgabe eines entspre-
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Bittgesuch um zusatzliche Lebensmittelmarken

chenden Kartenabschnitts konnten in den weni-
gen noch gedffneten Laden die gewiinschten Le-
bensmittel zu einem festgelegten Preis erworben
werden. Aber nur so lange der Vorrat reichte.

Und der reichte eben nur in den seltensten Fallen
aus. Wer also zuerst da war, hatte die besten Aus-
sichten etwas zu ergattern. Es waren fast aus-
schlieBlich die Frauen, die Mdtter, die bereits am
frihen Morgen oder sogar schon in den Nacht-
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stunden in langen Schlangen vor den Geschaften
anstanden, um wenigstens etwas Brot, Milch, Fett
und Mehl far ihre Familien, fr die Kinder zu be-
kommen. Haufig reichten die zur Verteilung an-
stehenden Lebensmittel jedoch bei weitem nicht

fur alle Wartenden. So schreibt eine Frau Maria
Bogner an den Magistrat von Waldkirchen einen
Brief, in dem sie darGber klagt, dass ,am 28.8.1918
etwa 150 Personen stundenlang um Fett ange-
standen sind’, dass dieses ,aber nur fir 80 - 100
Personen gereicht” habe. Die Backer beschrank-
ten sich langst ausschlieBlich auf die Broterzeu-
gung. Fleisch wurde nur noch Gber die stadti-
schen Schlachthduser gegen Lebensmittelmarken
in geringen Mengen abgegeben.



Bauernbrot

In den Stadten war die Not ungleich grdRer, als
auf dem Land. Freilich waren auch hier die Le-
bensumstande weit schwieriger geworden. Es be-
stand Abgabepflicht fir Getreide, Kartoffeln, Fett,
Milch und Fleisch, ja sogar fir Eier. Die Anzahl der
Tiere auf den Hofen musste gemeldet werden und
wurde immer wieder unangemeldet streng kon-
trolliert. Der Umfang der abzufihrenden Lebens-
mittel war festgelegt und erdriickend hoch. Zuwi-
derhandlungen waren mit hohen Strafen belegt.
Und trotzdem lieR sich natirlich so manches fir
den eigenen Bedarf abzweigen.

Der burokratische Aufwand fir die Zuteilung der
Bezugsscheine, die Erstellung und Fihrung der
Abgabelisten, die Kontrolle der abzugebenden
Mengen, die Bearbeitung der Hartefalle und
Widerspriiche aus der Bevolkerung und vieles an-
dere mehr war unglaublich groR und lag im
Wesentlichen bei den kommunalen Behérden. So

mussten beispielsweise auch alle Bittgesuche um
eine Erhéhung der Lebensmittelrationen von den
Magistraten bearbeitet werden.

Abgabevorschriften

Jeim Einkaufl von Wild und Gefliigel im Fell oder
Federkleid miissen abgegeben werden:

' Marken

fiir im Nennwert von:
T HaseN < < vc oiv G & o o 2250 gr
¥ Kaninchen. . . .« .=+ » 2000 gr
1 Rebhubn .. . . . . .. ... 250 gr
L Wildtaabe < 0 « 50 s 250 gr
1Wildente: © . ¢ < s & 7 % 1200 gr
JEEREIER 2L e N e 1000 gr
1 Birkhuhn oder Haselhuhn 300 gr
s B3 i £ e S 1500 gr
1 Landhubkn . =« . & w0 o ~. . 800 gr
1 Tadbe - s i cnol e i 200 gr
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Ein groBer Teil der alten Rezepte aus
den handgeschriebenen Kochbiichern
wurde in eine zeitgemaRe Form ,iiber-
setzt”. Ausgewahlt wurden dabei vor
allem jene Koch- und Backanweisun-
gen aus dem Raum Niederbayern, vor
allem aus dem Bayerischen Wald, die in
den Zeiten der beiden Weltkriege und
den schwierigen Nachkriegsjahren be-
. vorzugt Verwendung fanden. Zeit-,
Mengen-, Gewichtsangaben und ,ver-
fahrenstechnische” Anweisungen ent-
sprechen somit der heute iiblichen
Form und kénnen also auch ohne
Schwierigkeiten von weniger geiibten
«Kochléffelschwingern” nachgekocht
werden.
B
Einer ganzen Anzahl dieser ausgewahl-
‘ten Rezepte sind die Originaltexte aus
der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts
zugeordnet, wie sie in der damals tibli-
chen Sprache und Schreibweise mit
Tinte und Feder in die alten, ganz per-
sonlichen Kochbiicher aufgenommen
wurden. Haufig trifft man dabei auf ein
liebenswertes Gemisch aus altertiim-
lich anmutenden und neuzeitlichen
Ausdriicken und Angaben.
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Suppen

Verkochte Brotsuppe

10 Scheiben Schwarzbrot
2 Zwiebeln, Wurzelwerk
30 g Fett

Mostsuppe

2 gelbe Riiben, 2 Zwiebeln
2 Stangen Lauch

160 g Butterfett

1% | Fleischbriihe, /2 | Most
2 EL Mehl

Salz, Pfeffer

1 TL Zitronensaft

3 EL Sahne
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Man weicht altes, hart gewordenes Schwarzbrot
uber Nacht in kaltem Wasser ein. Diesen Brei
kocht man nun langsam weich und streicht ihn
durch ein Sieb. Dann werden Zwiebeln und
Wurzelwerk fein geschnitten, in einer Pfanne mit
etwas Fett kurz angeréstet und dann zugedeckt
weich gedinstet. Dies gibt man darauf der Brot-
suppe zu und lasst alles noch kurz aufkochen.

Die Zwiebeln fein schneiden und mit Butterfett in
einem Topf glasig andiinsten. Das klein geschnit-
tene Gemise dazugeben, das Mehl dar(iber-
streuen und unter standigem Rihren wenige
Minuten mitdinsten. Jetzt schittet man die
Fleischbriihe dazu und lasst alles zusammen eine
knappe Viertelstunde kdcheln. Je nach Belieben
kann die Suppe durch ein Sieb passiert werden.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Daraufhin wird der Topf vom Herd genommen
und der Most dazu geschiittet. Mit Sahne wird die
Suppe verfeinert. Kurz vor dem Servieren gibt
man die gerésteten Brotwirfel in die Mostsuppe.



Fleischgerichte
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Herrenbeuschl

400 g Kalbslunge

200 g Kalbsherz

200 g Kalbszunge

Sud:

1 Salzwasser, Wurzelgemiise
1 Zwiebel, Gewiirze
Sofe:

45 g Butter, 45 g Mehl
2 TL Senf, Salz, % | Sud
6 EL Sauerrahm

4 EL Zitronensaft

1 groRe Prise Pfeffer
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Lunge, Zunge und Herz werden im Sud etwa 1 Stunde weich
gekocht. Nach dem Erkalten wird alles in feine Streifen ge-
schnitten. Aus Butter und Mehl wird nun eine helle Einbrenne
geriihrt, die man langsam mit dem durchgeseihten Sud auf-
gieRt und etwa 4 Minuten aufkochen ldsst. Diese Sofle
schmeckt man dann mit Salz, Pfeffer, Senf, Zitronensaft und
Sauerrahm ab. Die Herz-, Lungen- und Zungenstreifen gibt
man nun in die SoRe und dsst alles zusammen nochmals etwa
10 Minuten leicht kdcheln. Am besten passen Semmelknédel
dazu.




Knodel

Gremmelknodel (= Griebenknodel)

10 Scheiben Schwarzbrot Grieben bekommt man, wenn man Schweinespeck in kleine
300 g Grieben Wirfel schneidet, erhitzt und auf diese Art ,auslasst”. Dabei ent-
11> Zwiebeln, Petersilie steht Schweineschmalz und eben auch die Gremmeln, kleine
3 Eier, 200 g Mehl knusperige Speckstiickchen. Schwarzbrot wird in kleine Wiirfel
Salz, Pfeffer geschnitten und mit Grieben, fein gehackten Zwiebeln, klein

geschnittener Petersilie, Eiern und Mehl zu einem Teig ver-
mischt. Dazu kommt noch eine gute Prise Salz und etwas Pfef-
fer. Jetzt werden kleine Knddel geformt und in siedendes Was-
ser gelegt. Nach etwa 20 Minuten sind sie fertig.

Faschknoderl

Wiege vom Vortag iibrig gebliebenes, gekochtes oder gebratenes
Fleisch fein zusammen, so wie auch etwas Zwiebeln und Peter-
silkrdutl, dann treibe ein Stiick Butter oder Schweinschmalz
pflaumig ab, gieb den Fasch nebst in Milch geweichter Semmel
oder Schwarzbrot dazu ,schlage Eierdétter daran, aber nicht von
aller Klar den Schnee, dieB alles riihre gut ineinander ab, formir
Kleine Knoderl und schlage sie dann in die siedende Suppe.
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Gemuse, Gemuse-
auflaufe und Salate
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Bayrisch Kraut

112 kg WeiBkraut

60 g Schweinefett

2 Zwiebeln

1Y, TL Zucker, Salz, Kiimmel
1, | Fleischbriihe

2 EL Mehl, 3 EL Essig

eventuell 120 g Raucherspeck

Das WeiRkraut wird geputzt, gewaschen und geviertelt. Wenn
der Strunk herausgeschnitten ist, wird es fein geschnitten oder
gehobelt. Nun werden im heiRen Fett die fein gehackten Zwie-
beln mit etwas Kimmel und Zucker glasig gedinstet. Dann gibt
man das gehobelte Kraut dazu und lasst es 10 - 15 Minuten zu-
gedeckt diinsten. Mit etwas Fleischbriihe wird aufgegossen und
mit Salz abgeschmeckt. Nachdem das Kraut weitere 30 - 40
Minuten zugedeckt gedinstet wurde, bindet man es mit ange-
ruhrtem Mehl und gibt den Essig dazu. Falls vorhanden kann
man noch in kleine Wiirfel geschnittenen gerducherten Speck
anbraten und unter das Kraut geben.
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Kartoffelgerichte

Bauchstecherl oder Drahdewichspfeiferl

1 kg gekochte Kartoffeln
220 g Mehl

2 Eigelb, 1 Prise Salz

70 g Fett

Es werden gekochte,geschalte, kalte Kartoffeln durch einen
Fleischwolf gelassen. Dazu gibt man Mehl, Eigelb und eine
Prise Salz. Dies verknetet man zu einem festen Teig. Daraus
rollt man etwa 5 cm lange fingerdicke Nudeln, die an den En-
den spitz zulaufen. Mit reichlich Fett werden die Nudeln in ei-
ner Pfanne herausgebacken. Sie schmecken auch noch am
nachsten Tag, wenn man sie nochmals in Butter herausbrat.

Erdapfeldotsch

1/2 kg gekochte Kartoffeln
1 kg rohe Kartoffeln

Y4 | Sauerrahm, 1 Prise Salz
30 g Fett

08

Man vermengt die gekochten, durchgedrickten Kartoffeln mit
den rohen, geriebenen Kartoffeln und vermischt sie gut zu-
sammen mit Sauerrahm und etwas Salz. Die Masse wird in ei-
ner gefetteten Bratreine im Rohr bei 180 Grad etwa 20 Minuten
lang gebraten.



Pilzgerichte

Ruhrei mit Dobernigl und RehgoaRl

450 g Dobernigl und Rehgoafil
(= Steinpilze und Pfifferlinge)
45 g Butter

Salz, Pfeffer, Petersilie

1 kleine Zwiebel

5 Eier

3 EL Milch

Die Schwammerl werden sauber geputzt und geschnitten.
Dann erhitzt man in einer Pfanne das Fett und lsst darin die
klein geschnittene Zwiebel glasig werden. Jetzt gibt man die
Pilze dazu und |3sst sie etwa 3 Minuten diinsten. Darauf ver-
quirlt man die Eier mit der Milch, wirzt mit Salz und Pfeffer und
schiittet das Gemisch tber die Schwammerl. Bei maBiger Hitze
wird unter standigem Rihren das Ganze bald fest. Dann be-
streut man alles noch mit fein geschnittener Petersilie.

Schwammerlgulasch

1 groBe Zwiebel Man lasst klein geschnittene Stiickchen einer groen Zwiebel
20 g Butter in einem Topf mit Butter glasig anlaufen. Dann gibt man die ge-
300 g Pilze putzten und in Stiicke geschnittenen Pilze dazu und l3sst sie
300 g Kartoffeln kurz dinsten. Dazu kommt die gleiche Menge in kleine Wiirfel
Salz, Pfeffer geschnittene Kartoffeln. Gewiirzt wird mit einer entsprechen-

15— 1| Fleischbriihe
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den Prise Salz und Pfeffer. Nun giet man mit Wasser oder bes-
ser noch mit einer Fleischsuppe auf und l3sst alles etwa 30 Mi-
nuten kécheln.



SoRen

Grune SolRe

/2 | Milch, 2 EL Mehl

2 EL Senf, je 1 Prise Salz,
Pfeffer, Zucker

1 EL Essig

Schnittlauch, Petersilie,
Sauerampfer, Kresse, Dill,
Spitzwegerich

ZwiebelsolRRe

40 g Butter, 3 EL Mehl
2 Zwiebeln

Y | Fleischbriihe

Salz, Pfeffer, 1 EL Essig

In kochende Milch wird etwas Mehl gut einger(hrt. Diese Flis-
sigkeit muss nun abkihlen. Dann rihrt man Senf, je eine Prise
Salz, Pfeffer und Zucker dazu und schmeckt mit ein wenig Essig
ab. Darauf hackt man Schnittlauch, Petersilie, Sauerampfer,
Kresse, Dill und Spitzwegerich klein und gibt sie in die SoRe.
Dazu gibt es Salzkartoffeln.

Man réstet in Butter Mehl bis es leicht schaumt. Dazu gibt man
fein geschnittene Zwiebeln, lasst sie glasig werden, verdinnt
sie mit Fleischbrihe, gibt je eine Prise Salz und Pfeffer, sowie
Essig dazu und kocht das Ganze % Stunde lang.

Kranawitt-Sauce (= Wacholderbeer-Sauce)

zum Schwarzwild

Mache eine braune Einbrenn mit Zucker, zerdriicke etliche Kra-
nawittbeeren, gieb sie darein, gie3 dann den Stand von
Schwarzwildprath und Suppe daran, 1aB sie fein kochen. Beim
Anrichten passire sie und gieb einige ganze Kranwittbeeren da-

rauf,
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.
Mehl- und Suf3speisen
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Apfelauflauf

800 g Apfel Die Apfel werden geschalt, in Schnitze geschnitten und in eine
30 g Butter kraftig ausgefettete, feuerfeste Form gelegt. Dann Ubergieft
Y5 [ WeiBwein, 5 EL Zucker man sie mit WeiBwein, gibt den Zucker dazu und lasst sie halb-
Fiir die Streusel: weich dunsten. Jetzt macht man aus Butter, Zucker, Mehl und
30 g Butter, 30 g Zucker etwas Zimt die Streusel und gibt diese auf die Apfel. Im vorge-
50 g Mehl, 1 Prise Zimt heizten Rohr lasst man das Ganze dann 20 Minuten bei 180°C

gelbbraun backen.
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Grinkopf

Man schélt und entkernt siiBe Apfel, schneidet sie in diinne
Scheiben und gibt Zucker, Zimmt, Rosinen, Weinbeeren, die
Schale von einer Zitrone und % 1 Wein dazu und 1483t das ganze
tiber Nacht stehen. Hierauf réstet man Brotbrosel in Butter,
schmiert ein Becken mit Butter oder Schmalz aus und gibt im-
mer eine Lage Brésel und eine Lage Apfel hinein, doch so, da3
am Boden und in der Héhe Brosel sind, legt dann noch einige
Brocklein Butter darauf und backt es im Rohr.
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Schmalzgeback

Hirnbavesen

500 g Kalbshirn Nach dem Wassern wird ein ganzes Kalbshirn Y Stunde lang
Petersilie, Salz, Pfeffer gekocht und dann mit Petersilie und etwas Salz und Pfeffer

3 alte Semmeln durch den Fleischwolf gedreht. Danach werden Semmeln vom
14 | Milch Vortag in knapp fingerdicke Scheiben geschnitten. Man be-

1 EL Mehl, 4 Eier streicht nun eine dieser Scheiben mit der Masse, legt die
Schmalz nachste Brotscheibe darauf und fahrt so fort, bis Hirn und Brot

zu Ende sind. Die Bavesen werden nun in kalte Milch getaucht,
wieder herausgenommen und Y Stunde liegen gelassen. Jetzt
gibt man einen Essléffel Mehl in eine kleine Schissel, verrihrt
es mit einem Ei und schlagt dann noch 3 ganze Eier dazu. Da-
rauf werden die Bavesen in dieser Masse gewendet und im hei-
Ren Schmalz herausgebacken. Wenn sie braun sind, nimmt
man sie heraus und legt sie auf ein Sieb zum Abtropfen.

Hollerkiachl (Hollerktichl)

Pfannkuchenteig

(siehe Teigsorten S. 117)
Butterschmalz

Zucker
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Man nimmt die weifs blihenden Blitenrispen der Hollerstaude
(Holunderstrauch) am Stengel, taucht sie in einen dickflissigen
Pfannkuchenteig und gibt sie umgehend in heiBes Butter-
schmalz. Sobald sie eine leicht gelbbraune Farbe annehmen,
nimmt man sie mit einem Seiherloffel heraus. Wenn das Fett
abgetropft ist, werden die Hollerkiachl in Zucker getaucht und
warm gegessen.



Kuchen, Torten, Geback

Blitzkuchen

140 g Butter, 140 g Zucker Zundchst werden Butter und Zucker schaumig geriihrt. Dann

4 Eier, 50 g gemahlene Mandeln rihrt man 4 Eidotter, gemahlene Mandeln und Mehl dazu. Wenn
140 g Mehl das alles gut verrihrt ist, hebt man den steif geschlagenen

20 g Mandelsplitter Schnee von 4 Eiweil leicht darunter und fiillt das Ganze in eine
20 g Kandiszucker gefettete, mit Zucker ausgestreute Kuchenform und bestreut die

Masse noch mit Mandelsplittern und Kandiszucker. Man béckt
den Blitzkuchen eine ¥s Stunde lang im Rohr bei 210°C.
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Bahnplatzchen

200 gr. Butter, 2 Eier, 1 Pfund Zucker, % 1 siilBer Rahm, Vanille,

2 Pfund Mehl, 7 gr. Natron oder Backpulver. Butter schaumig riih-
ren, dann Zucker, Eier, Rahm, Mehl und Treibmittel zugeben, bis
sich der Teig kneten 14Bt, dann ausstechen und hellgelb backen.

Blitztorte

12 eierschwer Zucker, 8 eierschwer Mehl, das Abgeriebene einer
Zitrone, 4 eierschwer Butter, 4 Eier. Das Eiweil3 zu steifem Schnee
geschlagen, dazu rasch den Zucker, die Zitrone, die Dotter, das
Mehl und zuletzt die zerlassene Butter. Die Masse gibt man in
eine gut gefettete Form und backt sie bei 190 Grad etwa 30 - 40
Minuten lang.
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Schlussgedanke

Wenn man sich mit der Erndhrung und der Koch-
kunst in der ersten Halfte des zwanzigsten Jahr-
hunderts beschaftigt, so wird einem schnell be-
wusst, dass es eigentlich noch gar nicht so lange
her ist, als unsere Vorfahren, unsere Eltern und
GroReltern schwere Notzeiten durchleiden muss-
ten. Wahrend der beiden Weltkriege, in den Jah-
ren der Inflation, der schweren Wirtschaftskrise
und den schlimmen Nachkriegsjahren hatten Le-
bensmittel einen ungeahnt hohen Stellenwert im
taglichen Leben der Menschen eingenommen. Sie
wurden letztlich zur unabdingbaren Vorausset-
zung fir ein Uberleben. Wobei der eklatante Nah-
rungsmittelmangel in den verschiedenen Krisen-
zeiten unterschiedlich stark ausgepragt war und
ein deutliches Geflle zwischen Stadt und Land
aufwies. In diesen Zeiten des Mangels kamen in
den Kiichen der Erfindungsgeist der Frauen und
Mutter und das Uberlieferte Wissen Uber den spar-
samen und klugen Einsatz von Lebensmitteln voll
zum Tragen.

Hunger und Kalte setzten den Menschen extrem
zu. Verheerende Bombenangriffe legten zahlreiche

Stadte in Schutt und Asche. Viele Menschen haus-
ten notdurftig Uber lange Zeit in den Ruinen. In ih-
rer Not verheizten die geplagten Stadter nicht nur
die Bdume und Banke aus den Parkanlagen, auch
die Parkettbdden und sogar Biicher wanderten in
die Ofen. Zu Hunger und Kilte kamen noch die
miserablen Hygieneverhaltnisse. Die ohnehin ge-
schwachte Bevélkerung wurde von vielerlei Krank-
heiten erfasst, die nicht ausreichend bekampftwer-
den konnten, da es an Medikamenten mangelte.

.Zum Leben zu wenig, zum Sterben zu viel’
meinte eine meiner hoch betagten ,Interview-
partnerinnen’, die ich im Rahmen meiner Recher-
chen nach dem Umfang der damals zur Verfi-
gung stehenden Lebensmittelrationen befragte.

So standen beispielsweise jedem Erwachsenen
Ende Marz 1945 pro Woche folgende Mengen an
Nahrungsmitteln zu: 1700 g Brot, 250 g Fleisch,
125 g Fett, 125 g Zucker. Alle drei Wochen konnte
man 100 g Kaffeeersatz, 62,5 g Kase und 225 g
Nahrmittel (z. B. Teigwaren) beziehen. Vorausge-
setzt die Zulieferung funktionierte! Dies entspricht




Einfache Rezepte mit wenigen Zutaten —

Jetzt bereits

leicht gemacht und dennoch kostlich! in der 3. Auflage,
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Gerade in der heutigen Zeit, in der sich viele wieder auf einen nachhaltigen Umgang
mit Nahrungsmitteln besinnen, regen die Rezepte in diesem besonderen Kochbuch
zum Nachkochen an.

Der Autor betrachtet die entbehrungsreichen Jahre um die beiden Weltkriege unter
dem Aspekt der Ernahrung. GroRes Elend war Uber die Bevélkerung hereingebrochen,
in dieser schweren Zeit besann man sich wieder auf die einfachen Rezepte der Vor-
fahren. Der Verfasser beschreibt diese Epoche aus dem Blickwinkel der Frauen und
Mdutter, die sich bemuhten, aus den wenigen, streng rationierten Lebensmitteln, die
noch zur Verfugung standen, die Familien satt zu bekommen. Daruber hinaus gewahrt
das Buch auch Einblick in das Leben der Menschen in diesen schwierigen Jahren und
stellt in ganz besonderer Weise das umsichtige und verantwortungsvolle Wirken der
Mdutter und Frauen heraus.

Basis fur das vorliegende Kochbuch sind neu entdeckte Aufzeichnungen in Heften,
auf Zetteln, aber auch in etlichen handgeschriebenen Kochbuchern mit einfallsreichen
und raffiniert zusammengestellten Rezepten aus der Zeit zwischen 1910 und 1948.
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