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Vorwort

Eine wahre Flut von Kochbiichern aller Art
dringt derzeit in die Domine der Hausfrau,
in gehobene Kiichenstudios und Single-Koch-
nischen. Zudem flimmern tiglich Livesen-
dungen aus diversen Fernsehkiichen iiber die
Mattscheiben. Tipps werden gegeben, Tricks
verraten, Rezepte anschaulich umgesetzt.

So gesehen ist es ein gewagtes Unterfan-
gen, zwei handgeschriebene Kochbiicher, die
um die Mitte des neunzehnten Jahrhunderts
entstanden, zum Gegenstand eines Buches
zu machen.

Die beiden Schriften stammen aus dem
chemaligen Market, der jetzigen Stadt
Waldkirchen sowie aus dem benachbarten,
mittlerweile hierhin eingemeindeten Dorf

Saflbach. Beide Orte liegen im Unteren
Bayerischen Wald.

Eigentlich galt der Bayerische Wald im-
mer schon, zumindest bis herauf ins spite
zwanzigste Jahrhundert, als ein etwas riick-
standiger, von Not und Elend geplagter
Landstrich. Wenn dem so wire, miisste sich
das auch iiber seine Kiiche, und damit aus
alten Kochbiichern, erschlieflen lassen. Dass
der ,Woid“ vor etwa 150 Jahren ein kulina-
risches Odland war, mit einer eintonigen,
armseligen Kiiche, kann so nicht gelten.
Vielleicht vermag das vorliegende Buch eini-
ge dieser Vorurteile zu entkriften.

Freilich stehen die vielen interessanten,
vielfach in Vergessenheit geratenen Rezepte

An den stdseitigen, Wirme speichernden Winden
der Bauernhduser gediechen auch Weinreben.
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Aus dem ,,MeindI’schen“ Kochbuch.

aus den beiden Kochbiichern und einigen
weiteren Rezeptsammlungen aus dieser Zeit
im Vordergrund. Mit ihrem regionalen Be-
zug und den reizvollen Anregungen ermun-
tern sie gerade in der heutigen Zeit zum
Nachkochen und Experimentieren.

Dariiber hinaus lisst sich aus den vielfil-
tigen Eintragungen manches Wissenswerte
iiber Waldkirchen, seine unmittelbare Um-
gebung und iiber diese Zeit ganz allgemein
ablesen: Die Arbeitsweise der Kochinnen
und Kiichenmigde, deren soziales Umfeld,
Strukturen und Kontakte. ErschliefSen las-
sen sich neben der Ausstattung der Kiichen
auch die Art und Anzahl der verwendeten
Geritschaften und Hilfsmittel sowie die da-
mals {iblichen Mafle, Gewichte und der hohe
Zeitaufwand, der fiir das Bereiten der Speisen
notig war. Uber den Blick in die Kiiche lisst
sich also ein Einblick gewinnen in das Leben
der Menschen ganz allgemein. Verschiedene
Aufzeichnungen und Berichte in der Litera-
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tur des neunzehnten Jahrhunderts, die das
Essen im Bayerischen Wald zum Inhalt ha-
ben, belegen dies und vermégen dariiber hin-
aus so manche kulinarische Fehleinschitzung
zurecht zu riicken.

Dieses Buch will also mehr sein als ein Koch-
buch. Natiirlich soll es in erster Linie alte, in
Vergessenheit geratene Rezepte prisentieren
und zum experimentellen Ausprobieren anre-
gen. Reich bebildert méchte es aber zugleich
einen spannenden und amiisanten Einblick
gewihren in das Leben der Menschen im
Bayerischen Wald zwischen etwa 1830 und
1880.

Ohne die Unterstiitzung vieler kann ein sol-
ches Buch nicht verfasst werden. Zu danken
gilt es dem Archivar der Stadt Waldkirchen,
Herrn Richard Schiffler, fiir die Unterstiit-
zung, Frau Ruf$ fur die Auskiinfte zur Ge-
schichte des ,,Meindl’schen Kochbuches®, der
Familie Reschauer fiir das Zur-Verfiigung-
Stellen von Urkunden und Dokumenten zu
ihrem Hof, Frau Maria Stégbauer und Frau
Anneliese Fuchs fiir das zeitweise Uberlassen
der handgeschriebenen Kochbiicher aus ih-
rem jeweiligen Familienbesitz sowie den vie-
len alten Biuerinnen, Bauern und Handwer-
kern, die dem Verfasser zahlreiche wertvolle
Hinweise gaben. Zu danken habe ich auch
der Kriuterexpertin Frau Karin Greiner, die
zahlreiche alte Bezeichnungen fiir verschie-
denste Kriuter entritseln half. Ganz beson-
derer Dank gilt den Biuerinnen auf dem
Reschauer-Hof in Saflbach, Frau Biser aus
Raffelsberg, Frau Wagner aus Limmersreut,
Frau Lenz-Krummenacker vom Gasthof
»Zur Post“ in Herzogsreut und den zahlrei-
chen Bekannten und Verwandten aus dem
,Hausfrauenreich“ und nicht zuletzt meiner
Frau fiir das Nachkochen so mancher alter
Rezepte und die Ubertragung von Zeit, Tem-
peratur- und Gewichtsangaben auf ein heute
tibliches , Kiichenspracheniveau®.




Die Geschichte des Kochens
— ein Uberblick

Mit Sicherheit stellt die Beherrschung des
Feuers einen der wichtigsten Meilensteine in
der Geschichte der Menschheit dar. Es ent-
ziinden zu konnen, wann immer man das
wollte, war dabei zunichst der bedeutsamste
Schritt. Es zu hiiten und zu bewahren und als
Lichtspender, vor allem aber als Wirmequel-
le zu nutzen, eréffnete unseren Vorfahren
erst die Moglichkeit, auch in einer zunichst
feindlichen Umgebung zu bestehen.

Vor allem in Hohlen an der franzésischen
Mittelmeerkiiste wurden Herdstellen mit
verkohlten Knochenresten entdeckt. Auf ein
Alter von etwa 500 000 Jahren schitzen sie
die Archdologen. Wenig jiingere Hinwei-
se gleicher Art finden sich in ganz Europa.
Auch auf bayerischem Boden, in den Hohlen
der steilen Jurahinge des Altmiihltales, zeu-
gen dhnliche Funde davon, dass es bereits vor
vielen Jahrtausenden der Homo erectus, und
in seiner Folge die steinzeitliche Gesellschaft,
verstand, die Kraft des Feuers auch zum Zu-
bereiten von Speisen zu nutzen. Wenn man
will, kann man darin den Beginn des Ko-
chens sehen. Sie ist eine der wichtigsten und
iltesten Kulturtechniken der Menschheit.

Die Bedeutung des Kochens in Bezug auf
die Entwicklung der Menschheit wird weit-
gehend unterschitzt. Fest steht jedoch, dass
diese Erfindung unter anderem eine Verinde-
rung in der Anatomie des Menschen ausloste.
So verdnderte sich beispielsweise allmahlich
der menschliche Kiefer. Er wurde kleiner, weil
die Nahrung durch das Kochen weicher wur-
de, an Hirte und Zihheit verlor. Und diese
Verinderung im Rachenraum begiinstigte
wiederum die Entwicklung von Zunge und

Stimmbindern. Sie beeinflusste also damit
die Entwicklung der Sprache positiv.

Nicht zu vergessen, ermdglichte das Ko-
chen eine erhebliche Erweiterung des Nah-
rungsangebotes. Denn vieles, was bislang
fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet
war, wurde geniefSbar. Schwer verdauliche
Wurzeln, Griser, Blitter, aber auch im rohen
Zustand ungenief8bare oder gar giftige Tiere,
Beeren und Pilze verinderten sich durch das
Kochen und eigneten sich dadurch fiir den
menschlichen Verzehr.

Ganz bestimmt hat sich auch die sterilisie-
rende Wirkung durch das Garen der Speisen
giinstig auf die Gesundheit unserer Vorfah-
ren ausgewirkt. Auferdem lief§ sich Gekoch-
tes linger aufbewahren. Konservieren durch
Erhitzen.

Diente am Anfang der Menschheitsge-
schichte die Nahrungsaufnahme lediglich
der Erhaltung des Lebens, so kam durch
das Kochen ein emotionaler Faktor hinzu.
Denn durch das Erhitzen von pflanzlichen
und tierischen Produkten entstechen Ge-
schmacksstoffe, die vom reinen Verzehr zum
genieflenden, bewussten Essen fithrten. Die
chemischen Abliufe, die dahinter stecken,
blieben den Urmenschen natiirlich verbor-
gen. Nicht aber die sichtbaren Verinderun-
gen, welche die Nahrungsmittel durch das
Kochen durchliefen. Fett wird weich und
fliissig, Eiweifl gerinnt, Haut, Sehnen und
Knochen gelieren.

Die ilteste Form des Kochens bestand
sicherlich darin, Fleischstiicke {iber einer
Flamme zu bewegen. Ahnlich unserem heu-
tigen Grillen. Auch auf Steinen, die im Feuer
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Tongefifle, wie sie zur Zeit
der Kelten verwendet wurden.

erhitzt wurden oder in der Glut der Feuer-
stelle konnte der Urmensch Fleisch, Kérner
und Eier résten.

Erst als es die frithen Menschen verstan-
den, aus Lehm Gefifle zu formen und diesen
durch Brennen Stabilitit und Haltbarkeit zu
geben, schlug die Geburtsstunde des Kochens
im eigentlichen Sinn. Nimlich das Erhitzen
von Nahrungsmitteln in Fliissigkeit.

Alles, was wir heute iiber das Kochen in
frithester Zeit wissen, verdanken wir fast aus-
schlieflich den Archiologen. Sie vermégen
durch ihre Schliisse aus entsprechenden Fun-
den, die Lebensumstinde unserer Vorfahren
in allen Lebensbereichen zu erhellen.

Erst durch die Erfindung der Schrift sind
gelegentlich auch Aufzeichnungen tiber Nah-
rungsmittel, Speisen, Kochkunst und Essge-
wohnheiten frither Hochkulturen auf uns
iiberkommen. Griechische, vor allem aber
rémische Schriftsteller widmeten sich dann
schon vermehrt diesem Lebensbereich.

10

In Tongefiflen wurden iiber
dem Feuer Speisen zubereitet.

Im Mittelalter, herauf bis zur Neuzeit,
konnten sich nur der Adel, die wohlhabende
Biirgerschaft und die reichen Handelsherren
eigene Koche leisten. Im Gegensatz dazu
stand in den Hiusern der einfachen Biirger,
Handwerker und Bauern die Hausfrau selbst
am Herd. Vielleicht noch unterstiitzt von
einer Magd oder den eigenen Téchtern, auf
die in dieser Weise das Wissen um die Zu-
bereitung der Speisen iiberging. In den ver-
schiedenen Regionen Europas entwickelten
sich eigene Gerichte und Kochmethoden, die
vor allem durch die jeweils verfiigbaren regi-
onalen Lebensmittel bestimmt wurden. Mit
der Mechanisierung und Verbesserung der
landwirtschaftlichen Produktion sowie neuer

Techniken zur Lagerung und Konservierung
von Lebensmitteln erfuhr das Kochen eine
spiirbare  Verinderung. Bekannte Rezepte
wurden abgewandelt und verbessert, neue
Gerichte entstanden. Die Kochkunst unter-
liegt seitdem einem stindigen Wandel.




Politik und wirtschaftliche
V@I‘ éinder ungen (zwischen 1803 und 1880)

Die Aufzeichnungen in den beiden von Hand
geschriebenen  Kochbiichern  entstanden
etwa in der Zeit zwischen 1830 und 1880.
Zum besseren Verstindnis der Lebensum-
stinde der Menschen, die zu der Zeit lebten,
arbeiteten und eben auch Speisen zubereite-
ten, scheint es angebracht, die politischen,
wirtschaftlichen und sozialen Gegebenheiten
dieses Zeitabschnittes zu beschreiben und
zu erliutern. Fin Zeitraum, der selbst im
Bayerischen Wald, fernab der Macht- und
Kulturzentren, allerdings mit der tiblichen
zeitlichen Verzégerung tief greifende Verin-
derungen brachte.

Zu Beginn des 19.Jahrhunderts hatten die
napoleonischen Kriege mit den mehrfach
wechselnden Biindnissen und Machtkonstel-
lationen grofes Leid iiber Europa gebracht.
Als Ausfluss dieser Geschehnisse wurde in
Bayern 1803 die Sikularisation durchgesetzt.
Das heif3t, die Verstaatlichung der tiber lange
Zeit erheblich angewachsenen Kirchengii-
ter wurde von héchster Stelle angeordnet.
Simtliche Kloster wurden geschlossen, der
Kirchenbesitz wurde grofStenteils verstei-
gert, verhokert, unprofessionell verramscht.
Wertvollstes Kulturgut ging dabei unwieder-
bringlich verloren. Alte Strukturen wurden
aufgebrochen, das tiberkommene Ordnungs-
gefiige war in weiten Bereichen empfindlich
ins Wanken geraten.

Als letztes wurden schliefllich auch die
Hochstifte aufgelést. Dem letzten Fiirstbi-
schof von Passau, Leopold Leonhard Rai-
mund Graf von Thun und Hohenstein
(1796-1803), wurde sein Herrschaftsgebiet
genommen, das sogenannte ,Abteiland®,
welches als einziges Gebiet in Niederbay-

ern von einem Bischof regiert wurde. Das
Land zwischen Ilz, Donau und der Grenze
zu Bohmen wurde aufgeteilt. So wurde der
weitaus grofSte Teil, zu dem auch Waldkir-
chen gehorte, zunichst dem GrofSherzogtum
Salzburg-Toskana zugeschlagen. Aber bereits
1805 fiel, aufgrund von neuerlichen Frie-
densverhandlungen, das gesamte ehemalige
Passauer Hochstift an Bayern, das 1806 zum
Kénigreich erhoben wurde.

Die Verinderungen, die damit einhergin-
gen, griffen tief ins Leben der ehemaligen
,Bistiimler ein, aus denen jetzt Bayern ge-
worden waren. So wurden beispielsweise
durch die, vor allem von Montgelas vorange-
triebene und dann auch verfiigte, ,kirchliche
Erneuerung” die kirchlichen Feiertage gewal-
tig dezimiert. Zahlreiche tiberlieferte Briuche
wurden verboten, Prozessionen untersagt.
Aber auf Dauer lief§ es sich nicht verhindern,
dass nach einem ersten rigorosen Schnitt vie-
les von dem alten Brauchtum allmihlich wie-
der auftauchte und praktiziert wurde.

Unter K6nig Max Josef erfolgte schliefllich
die Ausschnung mit Rom. Daraufhin wur-
de eine bayerische Landeskirche errichtet,
und der Landesherr besetzte die verwais-
ten Bischofsstiihle neu. Nach dem Tod von
Max Josef 1823 bestieg Kénig Ludwig 1. den
bayerischen Thron. In seiner Regierungszeit
machten viele technische Neuerungen und
Erfindungen von sich reden. Der Beginn
des Industrie- und Technikzeitalters zeich-
nete sich ab. 1835 fuhr die erste Eisenbahn
zwischen Niirnberg und Fiirth. Zwei Jahre
spiter verlegte man erstmals eine Telegra-
phenleitung. Eisenwerke entstanden. 1842
war die Walhalla fertig gestellt. Der ,,Ludwig-
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Zu den vergessenen Rezepten gehort auch die Backanweisung zu den ,,Hobelschoaten®.

Aus der Rezeptsammlung der Anna Ostercorn von 1844.

Dieses Buch befindet sich derzeit im Besitz
von Frau Maria Stégbauer, Waldkirchen. Das
andere ist im Eigentum von Frau Anneliese
Fuchs, Waldkirchen, und stammt von Maria
Hausbéck aus Waldkirchen. Es wurde eben-
falls um die Mitte des 19. Jahrhunderts ge-
schrieben. Darin sind iiberwiegend Rezepte
aus der biirgerlichen Kiiche aufgefiihrt. Anizet
Hausbock (geb. 1819, gest. 1868), der Bru-
der der Verfasserin, war Buchbindermeister in
Waldkirchen.

Die Sprache, in der die Rezepte abgefasst
sind, klingt heute verstindlicherweise recht ei-
genartig. Verschiedene Schreibweisen, Ausdrii-
cke und Formulierungen sind so ungewohnt,
lesen sich so fremdartig, dass ein Nachkochen
kaum méglich ist. Deshalb wurde eine grofie
Anzahl in Vergessenheit geratener Kochanwei-
sungen nachgekocht und in die heute iibliche
Kiichensprache ,iibersetzt“. Zum Vergleich
wurden die jeweiligen Originalrezepte dazu-
gesetzt. In der Hoffnung, dass die Leserin,
der Leser, die bisweilen altertiimliche Schreib-
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und Ausdrucksweise, die diese alten Rezepte
kennzeichnet, nicht als irritierend, sondern als
bereichernd empfindet. Nur dort, wo Spra-
che und Schreibweise von der heute iiblichen
Norm derart abweichen, dass das Verstindnis
darunter leiden wiirde, sind Verinderungen
vorgenommen worden. Aus diesem Grund
wurden gelegentlich Satzzeichen eingefiigt,
Kommas gesetzt.

Die allgemeine Schulpflicht war um die
Mitte des 19. Jahrhunderts auch im Bayeri-
schen Wald lingst eingefiihrt. Trotzdem gab
es noch relativ viele Menschen, die das Lesen
und Schreiben nur eingeschrinke beherrsch-
ten. Dass bis dahin mehr oder weniger so ge-
schrieben wurde, wie man sprach, wird in al-
len bearbeiteten Kochbiichern unterschiedlich
deutlich. Als Beispiel soll hier das Wort ,Ei*
angefiihrt werden. Maria Reschauer schreibt
es unterschiedlich. In ihren Rezepten kann
man sowohl ,Ei“ als auch ,Ey“, ,0a“ oder
,Or“ lesen. Im Plural werden bei ihr die , Fier”

zu ,Eyern®, ,0a“, aber auch ,,Oier*.




Das ,,Meindl’sche Kochbuch®

Das umfangreiche ,Meindl'sche Kochbuch®
mit seinen iiber 700 eng beschriebenen Sei-
ten war im chemaligen Gasthof Meindl in
Verwendung. Die renommierte Gastwirt-
schaft mit Metzgerei befand sich mitten am
Markeplatz von Waldkirchen. Im Jahre 1864
umfasste das groffe Anwesen die Hausnum-
mern 94 und 95. Als Besitzer wird in den
alten Urkunden der Wirt und Metzger Josef
Meindl aufgefithrt. Neben der Familie gehor-
ten noch Knechte, Migde, Metzgergesellen
und eine Kochin zum Hausstand. Insgesamt
lebten und arbeiteten damals 14 Personen im
Betrieb des Josef Meindl.

Offenbar galt der Gasthof als eines der bes-
ten Hauser am Ort, denn mehrfach stiegen
hochgestellte Personlichkeiten hier ab, wenn
sie in den Mauern des bedeutsamen Marktes

weilten. Mitglieder der bayerischen Regierung
und die hohe Politik kehrten hier ein. Selbst

der Bischof von Passau wurde hier gelegent-
lich verkéstigt, wenn der hohe Herr anlisslich
einer Visite oder zur Firmung in Waldkirchen
weilte. Das Haus war fiir seine gutbiirgerli-
che Kiiche weitum bekannt. Um die Qualitit
der Kochkunst in die heute iiblichen, kulina-
rischen Wertmaflstibe einzuordnen, miisste
man sagen: Im Gasthof Meindl hantierten zu
dieser Zeit Hauben- und Sternekdchinnen.
Darauf lassen die Vielfalt der Speisen, die raf-
finiert kombinierten Zutaten und die teilwei-
se recht anspruchsvollen Rezepte schlieflen.
Als dann die Familie Meindl aus personli-
chen Griinden den Wirtsbetrieb einstellte und
das Gebiude den Besitzer wechselte, wander-
te das Kochbuch, zusammen mit allerlei Ein-
richtungsgegenstinden, in den Speicher. Hier
wurde es kurz nach dem Zweiten Weltkrieg
wieder entdeckt und gelangte nach einigen
Zwischenstationen in die Hinde von Frau

,Gasthof Fritz Meindl® ist auf der Giebelwand des Hauses zu lesen,
aus dem eines der handgeschriebenen Kochbiicher stammt.




Russ. Als Hauswirtschaftslehrerin wusste sie

diesen ,Schatz“ entsprechend zu wiirdigen.
Wegen seines desolaten Zustandes lieff Frau
Russ das arg ramponierte Kochbuch, mit sei-
nen teilweise losen Blittern und zerfledderten
Seiten, schliefllich neu binden. 2010 wurde
das Kochbuch dann Herrn Karlheinz Saxin-
ger {ibereignet, der es schliefflich dem Archiv
der Stadt Waldkirchen zur Verwahrung an-
vertraute.

Auf 719 Seiten sind iber 2300 Rezepte
aufgefithrt. Aber auch zahlreiche Vorschlige
zur Speisenfolge sowie verschiedenste haus-
wirtschaftliche Rezepturen und praktische
Anleitungen wurden darin aufgenommen. So
ist zum Beispiel der Meniiplan anlisslich des
Festessens der ,,Lamplbruderschaft zu Passau®
im Jahre 1866 festgehalten. Ebenso das Menii
zur ,,Hochzeit von Anna am 4. Mai 1841¢
und auch das Festmenii, das zu Ehren des
Regierungsprisidenten Ignaz von Rudhardt
stattfand, der 1831 als Chef des Unteren Do-
naukreises nach Passau berufen worden war,
che er Prinz Otto nach Griechenland folgte.

Alles in der damals iiblichen, fiir uns heute
schwer lesbaren Siitterlinschrift. Die unter-
schiedlichen Schriftbilder und die wechselnde
Qualitit der Formulierungen legen nahe, dass
verschiedene Personen die Eintrige vornah-
men. Kochinnen begannen zu der Zeit auf
diese Weise ihr Kiichenwissen, Uberliefertes,
Bewihrtes und wahrscheinlich auch selbst Er-
probtes weiterzugeben an die nachfolgenden
Generationen derer, die an Ofen und Herden
hantierten.

Relativ hiufig sind im ,,Meindl’schen Koch-
buch®verschiedene Familiennamen und weib-
liche Vornamen vermerkt, von denen die auf-
gezeichneten Rezepte tibernommen wurden.
Da werden Lina, Adelheid, Moni und viele
andere genannt. Aber auch hinter Freund,
Brunner, Schlegl, Kienhofer, Wennzel, Stiir-
zer und Kdglmaier scheinen sich Kochkolle-
ginnen zu verbergen. Aus Waldkirchner Sicht
besonders interessant, weil eindeutig zuzu-
ordnen, sind Hinweise, wie ,,von den Kloster-
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frauen®, oder ,Haller Kochin“ und dhnliche.
Mehrere Hinweise auf eine ,Anna“ und auf
,Annas Kochbuch® kénnten auf die bekannte
Passauer Kéchin Anna Niederleuthner hin-
weisen, von der berichtet wird, dass sie sogar
die spitere dsterreichische Kaiserin ,,Sisi“ an-
lisslich ihres Aufenthaltes in der Dreifliisse-
stadt bekochen durfte. Namen, Daten und
Ortsangaben lassen darauf schliefen, dass
die Rezepte von weitum zusammengetragen
wurden, dass die eine oder andere Verfasserin
zumindest zeitweise in Miinchen und Passau
ihren Beruf ausgeiibt hatte. Auch Griesbach,
Haag und Hohenstadt werden in dhnlichem
Zusammenhang genannt und explizit auch
der oben bereits erwihnte ,,Gasthof zur Post“
in Breitenberg. In den besten Hiusern hatten
die Kéchinnen gearbeitet und jede Menge Er-
fahrungen im Zubereiten von Speisen gesam-
melt, ehe sie schliefSlich im Gasthof Meindl
am Herd standen.

In Bezug auf die Art der Rezepte fillt auf,
dass mehr als die Hilfte davon Anweisungen
zum Backen von Kuchen, Torten, Mehlspei-
sen, Schmalzgebick und dhnlichem zum In-
halt haben. Das mag daran liegen, dass es zu
dieser Zeit in Waldkirchen und Umgebung
keine Konditoren gab. Derlei Leckereien
mussten also selbst hergestellt werden. Diese
Tatsache wird erhirtet durch ein Ansuchen
des Lebzelters Ignatz Friedl an den Magistrat
von Waldkirchen. Darin sucht er um die Er-
teilung einer ,,Conditorenconcession® nach.
Diesem Gesuch wird schliefllich auch statt
gegeben, ,da in der ganzen Umgegend kein
Conditor das Gewerbe betreibt und damit
kein Dritter benachteiligt wird, und weil der
Ansuchende als Lebzelter durch die paten-
tierten Niirnberger Lebkuchenhindler oh-
nehin stark beeintrichtigt ist. Auch sind, ob-
wohl die Lebzelterei ein eigenes Gewerbe ist,
Lebzelterei und Conditorei sehr verwandt.”
Einen weiteren Grund fiir die positive ,,Ver-
bescheidung des Gesuches® sah der Magistrat
in ,der giinstigen Entwicklung der Lebzelte-
rei und zur Sicherung seiner selbst und seiner



Familie“. Von da an konnte man in Waldkir-
chen Kuchen und Torten bei ortsansissigen
Konditoren erwerben.

Neben den vielen Rezepten finden sich in
diesem Kochbuch wertvolle Anregungen fiir
die Hausfrau des 19. Jahrhunderts und aller-
lei Kiichentipps. Auch iiberlieferte Rezeptu-
ren und bewihrte Hausmittel gegen allerlei
Krankheiten kann man entdecken. Teilweise
muten diese recht mystisch an. Einige davon,
die in unmittelbarem Bezug zum Kochen und
Essen stehen, sollen hier aufgefithrt werden:

Das Entsalzen versalzener Speisen
Versalzene Speisen werden dadurch wieder
schnell entsalzt, daf§ man {iber das Geschirr,
in welcher sich die versalzene Speise befindet,
ein leinernes Tuch spannt und auf dasselbe
eine Hand voll Salz thut. Dann zieht das obe-
re Salz das untere, welches sich in der Speise
befindet, vollkommen ein.

Wenn das Geschirr widrigen Geruch hat
So giebt man griine Weinbeerblitter darein,
schiittet siedendes Wasser hinein, und deckt
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es gut zu, damit kein Dunst heraus kann, und
[4f3t es dann stehen, bis es kalt ist. Dann wird
es mit frischem kalten Wafler ausgeschwenk,
und der Geruch ist weg.

Wenn man das Brechen nicht mehr stillen
kann und iiberhaupt der Magen nichts mehr
leidet

Man nimmt etwas Brantwein, zupft einen
recht gewiirzten Lebzelten hinein und mischt
Nelken und Zimmt daran, siedet alles, und
legt es abwechselnd auf den Magen.

Abfiihrmittel

12 bis 15 Zwetschgen siede in Wafler, bis sie
recht weich werden, dazu 1 Loth pulverisirte
Senfblitter und etwas Zucker und diese Lat-
werge genommen.

Mittel gegen das kalte Fieber

Nimm von einer Pflanze, wo die gelbe Milch
herausrinnt (z. B. Lowenzahn), von der
Wurzl 3 Stiickl, grabe sie aus, und von diesen
3 Wiirzln riihre in ein Lederfleckl einen Brei
und trage es auf der Herzgrube.
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Geradezu exotisch muten uns heute Kochanweisungen an,

welche die Zubereitung eines Biberschweifes zum Inhalt haben. 37




Beischlsuppe

Salz und Pfeffer
2 Lorbeerblitter
"2 1 Essig

'/ 1 Erbsenbriihe
Zitronenschale

1 Kalbsbries
(oder Kalbslunge)
90 g Butter

1 kleine Zwiebel
90 g Mehl

Petersiliengriin

Beischlsupp

Gieb das Beischl in ein Reindl, schneide
Zwiebel, Limonieschalen, Lorbeerblitter
Salz dazu, halb Efig, halb Erbsenbriih laf3
es mitsammen sieden, dann mache eine
lichtbraune Einbrenn, gief§ das Beischl
sammt den Stand hinein, das tibrige noch
Erbsenbriithe und laf§ es aufsieden, dann
richte es iiber gebihtes Brod an.

Das Kalbsbries wird zusammen mit dem Es-
sig, den Lorbeerblittern, der geschnittenen
Zwiebel, der Zitronenschale, Salz und Pfef-
fer in einem Topf 10-20 Minuten gekocht.
Dann bereite aus Butter und Mehl eine
goldgelbe Einbrenne, gib das Petersiliengriin
dazu und giefle diese mit Erbsenbriihe auf.
Lass alles gut aufsieden. Das Kalbsbries wird
fein gehackt (bzw. die Lunge wird in schma-
le Streifen geschnitten) und zusammen mit
dem Stand zur Einbrenne mit der Erbsen-

brithe gegeben.

Benadlsuppe

5 Semmeln 1 | Fleischsuppe
70 g Butter oder Brithe
2 Eier Schnittlauch

Benadl Suppe

Brokle Semml wirflet auf, gieb einwenig
Butter in ein Tegl, 1afl heiff werden, gieb
die Brokl darein, rithre es so lang bis es ein
wenig resch wird, dan gieb Fleischsuppe
darein, und laff es aufsieden. Frikasire es
mit 2 Eyerdoder.
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In einem Kochtopf wird Butter erhitzt.
Dann werden die in kleine Wiirfel geschnit-
tenen Semmeln dazu gegeben, welche un-
ter stindigem Rithren goldgelb angerdstet
werden. Jetzt schiittet man die Fleischsuppe
dazu, lisst diese kurz aufsieden und riihrt
noch zwei Eidotter darunter. Beim Anrich-
ten wird klein geschnittener Schnittlauch
dariiber gestreut.




Aufgeschmalzene Brotsuppe

250 g Hausbrot

2 Zwiebeln

eine Msp Kiimmel

80 g Butter

1 I Rindsuppe oder

1 I Wasser mit 1 Suppenwiirfel anrithren
eine Msp Salz

Schnittlauch

Schwarze Brodsuppe

Schnitle gutes Hausbrod auf, Schiitte sieden-
des Wasser darauf gieb sauern Ram dariiber
brenne Schmalz mit viel Zwiebel darauf. Der
Zwiebel soll schén gelb sein.

Schii Suppe

Gieb in einen Tegl, abschopfletten oder
March, schneide ein Hiipl Zwifl in schone
dine Radl, dann nim ein Stiick mageres Rind-
fleisch, ein Stiick Rindsleber, etwas Milz u.
Herz, schneide es in dine Schnitzl, nachdem
nim Petersilwurzl, Pori, Zeleri, Gelbe Riiben,
Pasternak, schneide alles in kleine Stiickl, u.

Die Zwiebeln werden in Ringe geschnit-
ten und in Butter hellbraun gerostet. In die
heifle Suppe kommt der Kiimmel und erst
unmittelbar vor dem Servieren kommen die
gerosteten Zwiebeln dazu. Diese Suppe wird
dann tber das in Wiirfel oder blittrig ge-
schnittene Brot geschiittet. Dann wird noch
Schnittlauch dariiber gestreut.

giebs vermischt in den Tegl, aber den Zwifl
musst du am Boden liegen lassen, weil er die
schénste Farbe macht, gieb den Tegl auf die
Platen oder Glut reste es schon dunkelbraun
aber nicht umriihren, wende den Tegl auf
der Platen 6fters um, dafd es nicht anbrennt,
dann gieb Fleischsuppe daran, laf§ es schon
langsam sieden, daf$ es nicht triib wird, dann
seihe es durch ein feines Sieb, schopfe die
Fettn ab, u. kanst darein geben was du willst.
Schéberl od. Wandl, gebachene od. weifSe
Knodl, Margrana od. Habernudel, Hirn-
schoberl, Mehlschoberl, Leberschoberl, Kai-

sernokerl, blittrig geschnittenes Brot.




Endiviensuppe

1 Endiviensalat Salz

40 g Butter 4 EL Sahne
30 g Mehl 1 Eigelb

1 1 Fleischbriihe

Antifi Suppe

Wiege Antifi klein, mache eine gelbe Ein-
brenn, gieb den Antifi darein, Salz ihn, laf§
ihn ein wenig anlaufen, gieb Fleischsuppe
darein, u. laf§ es gut aufsieden, seihe es, u.
richte es tiber gebihte Semlschnitl an. eben
so wird auch die Kriutl Suppe gemacht.

Den Endiviensalat waschen und fein schnei-
den. Dann gibt man ihn in eine Einbren-
ne aus Butter und Mehl und lisst ihn ein
paar Minuten diinsten. Hierauf wird mit der
Fleischbriithe langsam aufgegossen. 5-10
Minuten kochen lassen, dann piirieren. Die
Suppe wird mit Salz abgeschmeckt und mit
Sahne und einem Eigelb legiert.

Fastensuppe

300 g Hecht

(oder ein anderer SiifSwasserfisch)

300 g Gemiise

(Gelbe Riiben, Kohlrabi, Blumenkohl)
Petersilie

100 g Butterschmalz

3 Eier

3 Semmeln

1'4=2 1 Erbsensuppe

Salz und Pfeffer

etwas abgeriebene Muskatnuss

Fastensuppe

Der gesalzene, gepfefferte und zerkleinerte
Fisch wird zusammen mit dem blittrig ge-
schnittenen Gemdise in einer Reine mit But-
terschmalz angebraten und mit drei hart ge-
kochten, passierten Eidottern verriihrt. Dann
wird mit der Erbsensuppe aufgegossen. Es
kommen noch Petersilie und etwas abgeriebe-
ne Muskatnuss dazu. Jetzt lisst man das alles
5-10 Minuten aufkochen. Nachdem mit Salz
und Pfeffer abgeschmeckt wurde, seiht man
die Fastensuppe durch ein Sieb und richtet sie
tiber gerosteten Brotschnitten an.

1 Stiichen Schmalz in eine Rein, auch Blitterweise Gelbe Riiben, Kohlraben, Karviol Pe-
tersilie, gebdhte Semmel, rohen gestoflenen Hecht oder Hausen, Schnecken, Pfeffer, Salz,
Nelken und zuletzt giefit man eine gute Erbsensuppe daran, gerostete Semmel, Petersilie,
Muskatbliih, dann laf§ es sieden, seihe es durch und schiitte es iiber Semmel-Schnitten.
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F lecklsppe

100 g Mehl Salz Die Zutaten werden zu einem fliissigen Teig

/41 Milch Butterfett verrithrt und in einer gefetteten Pfanne zu

N Ej Pfannenkuchen herausgebacken. Diese wer-
den gerollt und in nudelférmige, schmale
Streifen geschnitten. Man richtet diese Strei-
fen auf dem Teller an, schiittet heifle Fleisch-
suppe dariiber und verfeinert mit klein ge-
schnittenem Schnittlauch.

Fleglsupp

Nimm ein wenig Mehl in ein Haferl, gieff Milch daran, schlag Eier dazu, salze es und riihre
es fein ab, dann gieb auf eine Anleth-Pfann Schmalz 1aff es heiff werden, dann lafl einen
Teig darauf und backe diinne Flegl, schneide sie wie geschnittne Nudl und gief§ siedende
braune Supp dariiber.




Gehicksuppe

200 g durch den Fleischwolf gedrehtes Das faschierte Fleisch wird zusammen mit
Ginse- oder Kalbfleisch dem grob geschnittenen Petersilienkraut in
3 Semmeln einem Topf mit Butter angeréstet. Dann
60 g Butter giefSt man die Fleischsuppe dazu und ldsst sie
Salz und Pfeffer gut aufkochen. Schliefllich werden noch zwei
Petersilie Eidotter dazugeriihrt. Und nachdem dies al-
'21 Rindsuppe les nochmals gut aufgekocht hat, richtet man

die Suppe mit den in Butter gerdsteten, in

kleine Wiirfel geschnittenen Semmeln an.

Mit Salz und Pfeffer wird abgeschmeckt.

Gehiik Suppe

Wiege gebratenes Fleisch, sei es von einer Gans o. Kilberfleisch, wie-
ge Petersilkriutl, mache in einen Tegl eine gelbe Einbrenn thue das
gewiegte darein, auch daf§ Petersilkriutl, schiitte Fleischsuppe daran,
und laf§ es gut aufsieden, richte es iiber gebihte Semlschnitl an. frika-
sire es mit 2 Doder.




Abgegossene Hirnsuppe

250 g Kalbshirn Salz

40 g Butter Muskat

40 g Mehl Petersilie

1 Zwiebel 2 EL Sahne
1'%4 1 Fleischbriihe 1 Eigelb

Zitronenschale

Abgegofiene Hirnsuppe

Man nimmt den 4“ Theil von einem Kalbs-
hirn, streift die Haut aus und hacke es fein
zusammen, dann giebt man in einen Tigl
ein Stiick Butter, ldfft ihn zerschleichen,
dan giebt man einen kleinen Kochléffel
voll Mehl dazu und 1i8t es anlaufen und
wenn es schaumt, giebt man ein Hirn hi-
nein, lif3t es ein wenig rosten und gief3t so
viel Suppe daran, als man néthig hat. Vor
dem Anrichten giefdt man es mit ein paar
Eierdotter, ein wenig stiffen Rahm und ein
kleines Stiick Butter ab.

Die gestofiene Hirn-Suppe

Das Kalbshirn wird gewissert, kurz iiber-
briiht, gehdutet und fein gewiegt oder durch
den Fleischwolf gedreht. Darauf wird es in
heifler Butter mit der fein geschnittenen
Zwiebel gedimpft und mit Mehl bestiubt.
Nachdem man das alles noch einige Minuten
dimpfen lief§, wird mit Fleischbrithe aufge-
gossen. Nun gibt man etwas Zitronenschale
dazu und wiirzt mit Salz und wenig Abrieb
von der Muskatnuss. Danach lisst man die
Suppe noch etwa 10 Minuten kochen. Vor
dem Servieren wird die Hirnsuppe mit Ei-
gelb und Sahne legiert und verfeinert. Zum
Auftragen streut man etwas fein geschnittene
Petersilie dartiber.

Man nimmt gesottenes Hirn, giebt es in einen Mérser mit ein wenig Petersilkraut, dann
pfizt man um "2 X Semmel, backe es im Schmalz und gieb es auch in den Marser, stof3e
alles klein zusammen, gieb Butter in eine Rein, laff ihn zerschleichen, gieb das Gestof3ene
hinein, laf§ es gut deniffen staube es mit Mehl und lafl es kochen, gieb eine Suppe daran,
laf§ es gut aufsieden, seihe es durch ein Haarsieb. Man koche darein, was man will.




Dieses Buch will mehr sein, als ein gewdhnliches Kochbuch. Natiirlich soll
es in erster Linie alte, in Vergessenheit geratene Rezepte aus dem
Bayerischen Wald des 19. Jahrhunderts prisentieren und zum
experimentellen Nachkochen anregen.

Reich bebildert méchte es aber durch den Blick in die Kiiche und die
Kochtopfe dieses Landstriches zugleich auch einen gleichermaflen
spannenden, wie amiisanten Einblick in das Leben der Menschen zwischen
etwa 1830 und 1880 gewihren. Basis fiir diese Betrachtungen bilden zwei
ganz unterschiedliche, handgeschriebene Kochbiicher aus Waldkirchen.

Eines stammt aus der Feder einer einfachen Biuerin und gibt Auskunft tiber
die Essgewohnheiten der lindlichen Bevolkerung, wihrend das zweite von
Kochinnen fortgeschrieben wurde, die in biirgerlichen Haushalten am Herd
standen. Aus den verschiedenen, aufschlussreichen Eintragungen lassen sich
vielfiltige, kulturgeschichtlich interessante Erkenntnisse gewinnen tiber die
Arbeit in der Kiiche, das soziale Umfeld der Kéchinnen, iiber den Einsatz
von Geritschaften und allerlei Gewiirzen.

Dem Autor gelingt es, unter anderem zu zeigen, dass der Bayerische Wald
keineswegs als kulinarisches Odland gelten darf.
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