Kartoffelkuchen

und Brennsuppe

Retro ist in, auch wenn’s ums Essen
geht: Steinzeitdiét, Romer- oder Mittel-
alter-Gelage. Aber warum zeitlich so weit
in die Ferne schweifen, wenn Interes-
santes auch niher liegt. Was af} eigentlich
der Normalbiirger vor 100 Jahren, also
1915, als der Grofiteil der Bevélkerung
aufeinem Bauernhof lebte und Selbstver-
sorger war? Meine Oma war damals 19
Jahre alt. Damit Geschehnisse aus dieser
Zeit fiir mich greifbarer werden, rechne ich
mir immer das Alter meiner Oma aus. Was
konnten also die Grofieltern meiner Gene-
ration am 4. April 1915, dem Ostersonntag,
gegessen haben? Vielleicht, trotz Krieg, das
erste Fleisch seit Weihnachten, denn auf
kleineren Bauernhéfen wurde nur einmal
im Jahr, an Weihnachten, geschlachtet und
in der gesamten Fastenzeit wurde ohne-
hin kein Fleisch gegessen. Nahe liegend
ist Schweinebraten mit Knédel und Kraut.
Als Nachspeise oder nachmittags zam Kaf-
fee(-Ersatz) vielleicht einen

Kartoffelkuchen

Hierfiir braucht man 1 Pfund gekochte
und geriebene Kartoffeln, die mit 6 Eidot-
tern verrithrt werden. Anschlieflend 140 g
Rosinen und 6 steif geschlagene Eiweil3
unterheben. Die Masse in eine gefettete
Form geben und bei 200 Grad ca. 20 bis
30 Minuten backen.

Uppig aufgetischt wurde im kirchlich ge-
prigten Jahreskreis auBler an Ostern nur
noch an Kirchweih und Weihnachten, zu
Hochzeiten und Beerdigungen. Was gab
es den Rest des Jahres zu essen? Da viele
Bauern samt ihrer Arbeitspferde einbe-
rufen worden waren, gab es bereits 1914
grof3e Ernteeinbuflen, die die Einfiihrung
von Lebensmittelmarken nach sich zo-
gen. Die Leute mussten durch die Ratio-
nierungen zum Teil mit ca. 900 kcal tig-
lich auskommen, ein schwer arbeitender
Knecht brauchte jedoch bis zu 6000 kcal.
Der ,.Steckritbenwinter** 1916/17 stand
erst noch bevor. Not macht bekanntlich
erfinderisch. Zum Beispiel wurden in den
Salat Brennnesseln oder Radieschenbliit-
ter gegeben, in den Brotteig wurde Siige-
mehl gemischt.

Abbildung , Kartoflel* aus: Dr. Ludwig Klein, Nutz-
pflanzen der Landwirtschaft und des Gartenbaus,
mit 100 farbigen Tafeln nach den von Frl. Sofie
Ley nach der Natur gemalten Aquarellen und 18
cinfarbigen Abbildungen, Carl Winter's Universi-
titsbuchhandlung, Heidelberg, o.J.

Suppen waren ein Grundnahrungs-
mittel. Es gab sie morgens, mittags und
abends. Sie sorgten fiir geniigend Fliis-
sigkeitszufuhr, wirmten angenehm und
machten mit eingebrocktem Brot oder
KartotTeln satt. Dank Anna Wimschnei-
der auch jiingeren Generationen vom
Namen her bekannt ist die

Herbstmilch

Das ist eine Suppe, flir die man 1/2 Liter
saure Milch (oder auch frische Milch oder
Buttermilch) mit 4 Esslottel Mehl vermengt
und diese Masse in 1/2 Liter kochendes
Salzwasser riihrt. ,,Hirgstmilli® deshalb,
weil im Herbst die Milch witterungsbedingt
am besten sauer wurde. Die Milch konnte
damals nur als Sauermilch in Tongefifien
im Keller wochenlang gelagert werden. Oft
gegessen wurde auch die

Brennsuppe

Man macht eine Einbrenne aus 4 Essléf-
tel Mehl und 1/4 Pfund Schmalz, fiigt
eine klein geschnittene Zwiebel und
Kiimmel hinzu und lisst sie braun bra-
ten. Nun etwa | Liter Wasser dazugeben,
salzen und eine halbe Stunde kochen
lassen. Zuletzt die Suppe durch ein Sieb
passieren und nach Belieben mit einem
Essloffel Essig, etwas Rahm oder Rot-
wein verfeinern.

MAHLZEIT

Man weil}, dass der Speiseplan ein-
toniger war, wie ein Blick in die meist
handschriftlichen Kochbiicher aus dieser
Zeit bestiitigt: Brot, Kartoffeln, Milch,
Fleisch, heimisches Obst und Gemiise, re-
gional und saisonal, versteht sich. Fiir Ab-
wechslung sorgten selbst gejagtes Wild,
Hecht und Karpfen aus eigener Zucht und
eigenhidndig gesuchte Schwammerl.

Gebackene Kiilberfiilie, Schuxen, Ver-
soffene Jungfern: Besitzerinnen des ,,Bay-
erischen Kochbuchs™ aus dem Birken-
Verlag kennen diese und andere damals
verbreitete Gerichte, zumindest aus dem
alphabetischen Register. Das ,,Bayerische
Kochbuch*®, als Nachfolger des ,,Miesba-
cher Kochbuchs* 1932 erstmals erschie-
nen, hat — offensichtlich konkurrenzlos,
obwohl stets nur moderat aktualisiert
— inzwischen die 56. Auflage erreicht.
Einige Rezepte entsprechen nicht mehr
dem heutzutage vorherrschenden Ge-
schmack. Zudem ist die Beschaffung der
Zutaten mittlerweile schwierig, z. B. fiir
gefiillte Tauben, Hirnwurst oder Rebhuhn
in SoBe. Auch wird sich heute niemand
mehr die Miithe machen und fiir einen
Kuchen Bucheckern statt Niisse verwen-
den.

Die Leute hatten damals einen ganz
anderen Bezug zu Essbarem. Essen war
kostbar, ja iiberlebenswichtig. Schon
Kindern wurde der achtsame Gebrauch
beigebracht. An diese Notzeiten erinnern
heute noch alte Leute, die am StraBenrand
Fallobst aufklauben.

Gut, dass es Leute wie Rupert Berndl
gibt, die sich die Miihe machen, die Le-
bensgewohnheiten fritherer Zeiten fest-
zuhalten. Der pensionierte Lehrer und
Kreisheimatpfleger aus Waldkirchen
beschiftigt sich in seinem Buch ,.Kar-
toffelsterz und Hollerkoch, Rezepte aus
schweren Zeiten™ bereits zum zweiten
Mal mit diesem Thema.

JUTTA SANDMAIER

Anregungen u.a. aus Rupert Berndl: Kar-
toffelsterz und Hollerkoch. Rezepte aus
schweren Zeiten, SiidOst Verlag / Gietl
Verlage, 143 S., zahlr. Abb., 24,90 Euro
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