Von der

Rezeptsammlung
zum Koc
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Anfang des 19. Jahrhunderts sind die Pariser Restaurants die
Schauplatze neuer Kochkiinste. Unter der Leitung beriihmter
Grands Chefs werden mit der Beschrankung auf das Wesentliche
und fein abgestimmter Fonds neue kulinarische Massstabe gesetzt
fur eine illustre, internationale Kundschaft. Nach dieser sind auch
zahlreiche Gerichte benannt. Die wirkungsvolle Gestaltung der
Speisen auf Tafelausatzen war eine besondere Kunst von Antoine

Caréme (1783-1833), die viele Nachahmer fand.

Bild: Vorlage fiir eine Piece montée. Die Zierspiesse finden heute
noch ihren Nachklang in den dekorativen Zahnstochern mit Oliven und
Cherry-Tomaten. Urbain Dubais. Cuisine artistique. Paris 1882, S. 14.

Von Claudia Engler

Dze Zuberertung von Speisen
berubt seit Jabrtausenden auf
den von Generation zu Gene-
ration tiberlieferten Koch-
gewobnbeiten. Die Mutter

gibt 1hr Wissen an die Tochter
wetter, der Kiichenjunge lernt
von seinem Meister. Familien-
rezepte werden gerne sorgfiltig
gebiitet, und der Koch will sein
Berufsgebermnis auch nicht der
Konkurrenz preisgeben. Den-
noch wurden Kochrezepte schon
in Zetten, in denen Lesen und
Schreiben noch lingst nicht all-
gemein verbreitete Fertigkeiten
waren, schriftlich festgebalten.

iese Notizen waren meist person-

liche Gedichtnisstiitzen fiir aus-

gefallene Rezepte, dienten aber
auch der Sicherung der Tradition und der
Einhaltung bestimmter Speisegesetze, etwa
fiir Fastenzeiten. Bereits kurz nach der Er-
findung des Buchdrucks im 15. Jahrhundert
erschienen die ersten gedruckten Kochbii-
cher. Damit beginnt die Erfolgsgeschichte
einer Buchgattung, die bis heute ungebro-
chen anhilt.

Vorgénger der modernen Kochbiicher
Die Entwicklung hin zum selbstidndigen,
systematisch gegliederten Kochbuch er-
folgte iiber einen langen Zeitraum und
verschiedene Vorstufen. Bereits in der An-
tike waren Rezeptsammlungen beriihmter
Koche verbreitet. Die einzige heute noch
erhaltene Sammlung wird dem Leiter einer
Romer Kochschule, Marcus Gavius Apici-
us, zugeschrieben. Erndhrungs- und Koch-
anweisungen enthalten seit der Antike auch
medizinische Schriften. Die Wirkung einer
gesunden Kiiche auf das leibliche Wohlbe-
finden, die Diitetik, war lange das wich-
tigste Mittel der prophylaktischen Medizin.
Weitere Vorfahren der modernen Kochbii-
cher sind die sogenannten Ackerbau- und
Hausviterbiicher des 17. und 18. Jahrhun-
derts. Diese vielgelesenen landwirtschaftli-
chen Ratgeber beschiftigten sich auch mit
der Vorratshaltung und dem Konservieren
von Nahrungsmitteln.

Von Kiichen- und Kellermeisterei etwas
verstethen mussten die fiirstlichen Hof-
meister. Sie hatten die Aufsicht iiber den

hofischen Haushalt und bestimmten die
Speisefolgen bei festlichen Anldssen. In
eigenen Marschallbiichern wurden die no-
tigen Kenntnisse niedergelegt und muster-
hafte Menus mit Rezepten fiir mehrtigige
Gastmihler beschrieben. Oft waren die
Grenzen zwischen den Rezeptsammlungen
aber fliessend: Marschallbiicher enthielten
ebenso didtetische Rezepte wie Arzneibii-
cher Anleitungen zur Konservierung. Das
Kochbuch, wie wir es heute kennen, mit zu-
verldssigen praktischen Anleitungen, Zeit-
und Massangaben, nach denen der biirger-
liche Haushalt und auch wenig erfahrene
Koche kochen konnten, entstand erst im
Laufe des 18. Jahrhunderts.

Verschriftlichte Kiichenpraxis

Bis ins 19. Jahrhundert ist der Charakter der
Rezeptsammlungen als Gedankenstiitze fiir
erfahrene Kochinnen und Koche deutlich er-
kennbar. Die Angaben in den Rezepten sind
oft sehr rudimentir, allgemein bekannte Zu-
bereitungsarten oder alltigliche Essen wie
Getreidebrei oder spiter Kartoffelrezepte
sind gar nicht erst verzeichnet, Mass- und
Zeitangaben fehlen oder sind sehr vage:
«eine Schiissel voll Mehl», «ein Paternoster
lang kocheln lassen». Die Reihenfolge in-
nerhalb der Rezepte ist wenig systematisch,
sie folgen sich teilweise ohne erkennbaren
Zusammenhang. Der Koch fiihrte das Re-
zept nach zu verkostigender Personenzahl,
nach zur Verfiigung stehenden Zutaten, Er-
fahrung und eigenem Geschmack stets in
neuen Variationen aus. Nicht von ungefihr
ist der Kochloffel zum Abschmecken das
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Das Kochbuch der Anna Wecker

(ca. 1540-1596) ist das erste von

einer Frau in deutscher Sprache
verfasste und gedruckte Kochbuch.

Die zahlreichen Rezepte fiir Kranke
zeigen die erfahrene Arztgattin, die

mit ihren didtetischen Anweisungen

die Praxistatigkeit ihres Mannes
unterstitzt. Wichtigste Ingredienz vieler
Rezepte ist die Mandelmilch. Mandeln
werden auch magische und medizini-
sche Krafte zugeschrieben. In Fastenzei-
ten und fiir Kranke diente Mandelmilch
als Milchersatz. Titelholzschnitt: Ki-
cheneinrichtung des 16. Jahrhunderts.
Anna Wecker. Ein new kostlich
Kochbuch. Amberg 1600.
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Die Rezepte der Haute Cuisine

waren fiir die biirgerliche Kiiche

nicht brauchbar. Es musste gekocht
werden, was die Familie gerne ass
und was das Wirtschaftsgeld zuliess.
Erfahrene Hausfrauen als mitterliche
Ratgeberinnen verfassten Anleitun-
gen zur Fiihrung des Haushalts und
zur Zubereitung birgerlicher Gerichte.
Die Tugenden Fleiss, Sparsamkeit und
Ordnung bestimmten die praktischen
Ratschlage. Die junge Ehefrau bekam
das Haushaltungs- und Kochbuch zur
Hochzeit. Die Biicher erlebten unge-
waohnlich hohe Auflagen.

Susanna Miiller. Das fleissige
Hausmitterchen. Ein Fithrer durch
das praktische Leben fiir Frauen und
erwachsene Tdchter. Ziirich 1906,
Bucheinband.

Attribut der Koche. Die Niederschrift eines
Rezepts allein ldsst deshalb keine Aussage
zu, wie hdufig und auf welche Art und Wei-
se ein Essen gekocht wurde. Ebenso wenig
widerspiegelt die Rezeptsammlung die ein-
fache Alltagskiiche.

Auch sprachlich zeugen die Rezepte von
ihrem Ursprung in der miindlichen Kiichen-
praxis. Der Kochbuchleser wird vom Lehr-
meister direkt angesprochen mit Eingangs-
formeln wie «willst du ...
». Das Rezept selbst
gibt personliche Ratschlédge: «so ist es gut»,

machen, dann»,
«tue» oder «nimm ..

«und behalt die in einem keler von den kat-
zen», «dann trag rasch auf», «gib es hin»,
«mach wie du willst». Diese Form der An-
sprache verwandelten die Kochbuchautoren
des 19. Jahrhunderts in unpersonliche For-
mulierungen wie «man nehme» oder ersetz-
ten sie durch Passiv- und Infinitivsitze wie
«wird gesotten», «ist zu piirieren». Die neu-
esten Kochbiicher hingegen versuchen den
Koch mit vereinzelten Sie/Du-Sitzen wie-
der unmittelbar anzusprechen.

Der miindlichen Tradition der &lteren
Sammlungen entsprechen auch die vielen
volks- und regionalsprachlichen Elemente
in den Rezepten: Es ist das «Kiichenlatein»
des Kiichenpersonals. Nicht selten schlei-
chen sich Verstidndnisfehler in die Rezepte
ein, besonders wenn der Koch die Rezepte
nicht selber niederschreibt oder nicht mit
dem Kochen Vertraute die Rezeptsammlung
nachtréglich iiberarbeiten.

Fremdes und Verschwundenes

In Rezeptsammlungen finden sich stets
Rezepte aus anderen Kulturkreisen. Han-
delsbeziehungen und Pilgerreisen forderten
schon immer den Austausch von Rezepten
durch ganz Europa. Schon der Romer Apici-
us erwihnt griechische Gerichte, Huhn nach
Art der Parther (ein iranisches Volk) oder
der Numider (nordafrikanische Berberstim-

me). Manche Rezepte werden einfach als
«fremd» oder «heidnisch» bezeichnet ohne
nihere Bestimmung ihrer Herkunft. Mit
«Pasteten auf welsche Art» kdnnen sowohl
italienische wie franzosische Methoden ge-
meint sein. Beide Liander haben alle europi-
ischen Kiichen jahrhundertelang nachhaltig
beeinflusst. Die Wurzeln von «ungarisch
Turten» (= Torten), «bohmisch Erbsen»
und der spanischen Suppe «Olla potrida»
sind im Namen deutlich erkennbar. Frem-
de Speisebezeichnungen werden nicht sel-
ten infolge von Missverstdndnissen bis zur
Unkenntlichkeit verdndert: Wer vermutet
noch hinter «Blanmensir» das franzosische
«Blanc manger» und im «Hotzenplotz» den
englischen Eintopf «Hotchpotch»?

Der ab dem 15. Jahrhundert einsetzende
Anbau von Produkten aus Asien und Uber-
see wie Reis, Kartoffeln, Mais, Tomaten,
Zitrusfriichte und Zucker bewirkten eine
stindige Anpassung der Rezepte. Die neuen
Nahrungsmittel bedeuteten aber nicht nur
eine Bereicherung, sie verdringten gleich-
zeitig alte einheimische Pflanzen und Tiere
vom Speiseplan. Vergessen ist, dass einst
Igel, Schwalbe, Schwan und Reiher auf den
Tisch kamen. Von zahlreichen Getreide-
sorten, Gemiisen und Kriutern sind heute
kaum mehr die Namen bekannt. Die Koch-
biicher reagierten mit einer gewissen Verzo-
gerung auf die Verdnderungen: Schweizer
Kochbiicher enthielten noch Rezepte zur
Zubereitung von Birenfleisch, als das letzte
Schweizer Exemplar lingst erlegt war.

Kochen als Gesundheitsvorsorge

Die Vorliebe fiir starkes Wiirzen ist eine
auffillige Gemeinsamkeit &lterer Kochre-
zepte. Dies war nicht allein eine Frage des
Geschmacks oder der kulinarischen Repri-
sentation, obwohl ein hoher Aufwand an
fremdldndischen Gewiirzen von Wohlstand
und Savoir-vivre zeugte. Ein wichtiger
Grund war ihre heilkundliche Wirkung. Der
vorbeugenden Wirkung von Essen gegen
Krankheit mass man ebenso grosse Bedeu-
tung zu wie dem Genuss. So wurden gegen

die Pest nicht nur Muskat, Nelken, Korian-
der oder Iris, sondern vor allem auch Pfeffer
und Ingwer empfohlen. Entsprechend héu-
fig werden die beiden Gewiirze in der alten
Kiiche auch eingesetzt. Ein guter Koch und
eine gute Kochin hatten bei der Speisen-
zubereitung die Zutaten so auszuwihlen,
dass die in Pflanzen und Tieren innewoh-
nenden Krifte und Eigenschaften dem Tem-
perament der Esser entsprachen oder eine
vermeintlich schiddliche Wirkung durch
Zugabe anderer Ingredienzen neutralisiert
wurde: Essig und Kaninchenfleisch galten
als ungesund fiir Melancholiker, waren aber
empfehlenswert fiir Choleriker, Portulak
half bei Magen- und Leberbeschwerden
und wirkte als Aphrodisiakum. Umgekehrt
musste die Kaltewirkung des Lattichs durch
die Beigabe von Dill und Lauch ausgegli-
chen werden. Gleichzeitig versprach man
sich vom Férben und Formen der Speisen
eine magische und heilende Wirkung: Rote
Speisen vermehrten das Blut, und mit hufei-
senformigen Krapfen liessen sich Kraft und
Gliick einverleiben. Vor allem beim Gebédck
gibt es zahlreiche symbolische Formen. Im
Laufe des 19. Jahrhunderts verlor sich der
medizinische Hintergrund in den Rezepten,
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Seit dem ausgehenden 18. Jahrhundert war die
Nachfrage nach Kochbiichern stetig gestiegen.
Gefragt waren aber nicht mehr einfache Ge-
dankenstiitzen, sondern klare und zuverldssige
Anweisungen. Massangaben und Kochzeiten
werden zwar praziser, richten sich aber noch
bis weit ins 20. Jahrhundert an erfahrene
Kochinnen. 1834 erschien erstmals das Berner
Kochbuch von Lisette Rytz (1771-1848). Dieses
stellte eine Synthese der Kiiche des bernischen
Ancien Régime dar. Sie wurde zum Standard-
werk fiir Generationen. Bemerkenswert sind
die Kartoffelrezepte, die als Alltagsnahrung mit
einfachster Zubereitung in fritheren Kochbii-
chern nicht erwdhnenswert waren.

Julie Elisabeth Rytz-Dick. Neues Berner
Kochbuch, 12. Auflage, Bern 1875. Vorsatz

mit Besitzeintrag und eingeklebtem Rezept.
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um kurz darauf im Zuge neuer naturwis-
senschaftlicher Erkenntnisse und Lebensre-
formbewegungen unter anderen Vorzeichen
wieder ins Kochbuch Eingang zu finden.
Unveridndert geblieben ist das Wort «Re-
zept» fiir die Kochanleitung, dem das latei-
nische «receptum», die Arzneiverordnung,
zu Grunde liegt.

Bratspiess, Kasserol und Dreifuss

Was und wie gekocht wurde, hing auch vom
jeweiligen Stand der Kiichentechnik, von
Kochgeschirr und Bestecken ab. Wenn man
bis in die frithe Neuzeit hinein hauptsich-
lich Suppen, Mus und am Spiess gebratenes
Fleisch verzehrte, so lag das auch daran,
dass verschiedene Gartechniken und Zube-
reitungsarten auf dem offenen Feuer nur be-
schrinkt oder gar nicht moglich waren. Erst
im 17. und 18. Jahrhundert wurden «hohle»
Herde gemauert, die Kochlocher hatten, in
die die Topfe hineingestellt werden konn-
ten. Mit den gegen Ende des 19. Jahrhun-
derts entwickelten regulierbaren Gas- und
Elektroherden ergaben sich zusammen mit
neuem Kochgeschirr auch neue Zuberei-
tungsarten. So gehorte der energiesparen-
de Dampfkochtopf seit den 1870er-Jahren
zur Standardausriistung einer Kiiche. Die
Kochbuchautorinnen und Kochbuchauto-
ren empfahlen ihn zunichst fiirs Suppen-
kochen, ab 1920 trat die vitaminschonende
Zubereitung fiir Gesundheitsbewusste in
den Vordergrund. Eine Bliitezeit der Auf-
laufgerichte begann mit den feuerfesten und
geschmacksneutralen Glasformen, welche
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die Steinguttdpfe verdringten. Kochloffel,
Messer und Hackbeil hingegen sind schon
seit Jahrhunderten unverzichtbares Kiichen-
gerit. Der Morser hingegen, eines der wich-
tigsten Kiichengerite der dlteren Kiiche, hat
seine Bedeutung verloren. Er diente zum
Zerdriicken verschiedenster Lebensmittel
wie Gewiirze und Salz, das in Blockform
gehandelt wurde, zur Herstellung der in
vielen Rezepten grundlegenden Mandel-
milch, zur Verfeinerung von Mehl und vor
allem auch zum Piirieren von Fleisch und
Fett fiir Wiirste und Pasteten. In zerriebener
Form konnten auch zihe Stiicke, Innereien
und Reste verwertet werden. Pasteten wa-
ren auch deshalb sehr beliebt, weil sie gut
von Hand gegessen werden konnten, denn
die Gabel setzte sich als Essbesteck erst im
Laufe des 17. Jahrhunderts durch. So lange
musste Gekochtes so serviert werden, dass
es mit dem Loffel oder von Hand gegessen
werden konnte. In Teig Verpacktes liess sich
nicht nur einfach mit der Hand greifen, son-
dern auch in dekorative Formen bringen.
Kochbiicher erfreuen sich auch heute
noch grosster Beliebtheit und generieren
hohe Verkaufszahlen. Das erstaunt, da vie-
le der angebotenen Biicher grossformatige
Hochglanzbiicher sind, die weniger in der
Kiiche als auf dem Coffeetable Eindruck
machen. Gleichzeitig leben wir in einer
Zeit, in der so wenige Menschen wie nie
grundlegend kochen gelernt haben. Doch
Kochbiicher sind mehr als Rezeptsammlun-
gen, sie sind Arbeitsinstrument, Kulturge-
schichte und Lifestylebekenntnis zugleich.

Der Text basiert auf dem Beitrag «Wilt tu fein

Pasteten machen ...» von Claudia Engler in:

Claudia Engler, Francois de Capitani. Kochen nach
Vorschrift. Kochbicher aus fiinf Jahrhunderten.

Katalog zur Ausstellung 23. April bis 9. Oktober 2004 in
der Stadt- und Universitétsbibliothek Bern. Bern 2004.

Lesen und Schreiben wird im spaten 17.
Jahrhundert auch fir Frauen zur Selbstver-
standlichkeit. So entstehen handschrift-
liche Rezeptsammlungen, von denen nur
wenige erhalten geblieben sind. Die oft
rudimentdren Angaben reichen fiir die
erfahrene Hausfrau aus. Eifrig wurden
Rezepte ausgetauscht und weitergegeben
und in einfachen Heften festgehalten.
Sehr sorgféaltig angelegt ist das Kochbuch
der «Jungfrau Anna Maria Steinegger»,
welche am «13. Tag Mertzen» im Jahre
1690 das Fiihren einer Rezeptsammlung
begann. Das Heft wurde von spateren

Handen bis weit ins 18. Jahrhundert hinein

fortgefiihrt.

Seit Ende des 19. Jahrhunderts bringt die
Nahrungsmittelindustrie immer wieder
neue Halbfertig- und Fertigprodukte auf
den Markt, die der Hausfrau zeitsparendes
und unkompliziertes Kochen ermdglichen.
Die Firmen werben in eigenen Kochbiichern
und buntbebilderten Broschiren fir ihr
Produkt. Die klaren und einfachen Rezepte
sind nur unter Verwendung des entspre-
chenden Artikels nachzukochen. Gelingt
das Essen, liegt es nicht an der Kochkunst
der Hausfrau, sondern an der richtigen
Produktewahl im Laden.

August Oetker. Dr. A. Oetkers Grundlehren
der Kochkunst. Bielefeld 1895 (Nachdruck
Bonn 1995), Bucheinband.

(Grundlehren Wﬁﬁchkunéf
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Résumé

Depuis des millénaires, la préparation des
mets se base sur des usages culinaires qui
se transmettent de génération en génération.
On consignait déja des recettes de cuisine
par écrit a des époques ou la maitrise de
la lecture et de I’écriture était loin d’étre
chose courante. Ces notes étaient souvent
des aide-mémoire destinés a conserver des
recettes inhabituelles, mais elles avaient
aussi pour fonction d’assurer la sauvegarde
de traditions et de régles culinaires, par
exemple celles régissant la cuisine pendant
le caréme. Les premiers livres de cuisine im-
primés sont déja apparus au XVe siecle, peu
de temps apres ’invention de I'imprimerie.

Jusqu’au XIX¢ siecle, les recueils de
recettes sont congus pour des cuisiniers
expérimentés: les indications données dans
les recettes sont souvent rudimentaires, les
préparations bien connues et les mets de
tous les jours, ne sont pas consignés et les
quantités et les durées sont indiquées de
facon tres vague. Le cuisinier applique la
recette en I’adaptant en fonction du nombre
de convives, des ingrédients a sa disposition,
de son expérience et de ses propres goiits,
donnant ainsi naissance a d’infinies varia-
tions.

Les anciennes recettes de cuisine ont
un point commun frappant: elles recourent
volontiers aux condiments relevés. Cette
prédilection pour les plats épicés n’est pas
seulement une question de goiit ou de pres-
tige, car une des raisons essentielles de
l'usage des épices est leur effet thérapeu-
tique. Lorsqu’ils s’alimentaient, nos aieux
attachaient autant d’importance aux vertus
prophylactiques des mets qu’a leur qua-
lité gustative. Les bons cuisiniers devaient
choisir les ingrédients entrant dans la com-
position de leurs plats de telle sorte que les
principes actifs et les propriétés des plantes
et des animaux apprétés fussent en adéqua-
tion avec le tempérament des convives. Ain-
si, la viande de lapin et le vinaigre étaient
considérés comme malsains pour les tempé-
raments mélancoliques, mais on les recom-
mandait aux colériques. Au cours du XIX¢
siecle, les considérations médicales ont tout
d’abord disparu des recettes, avant de re-
trouver une place dans les livres de cuisine,
dans le sillage des nouvelles connaissances
scientifiques et du «mouvement pour une vie
saine» («Lebensreformbewegung»).
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