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Sie wissen nicht, was Sie heute ko-
chen sollen? Da habe ich doch
einen Tipp fiir Sie.

« Kabeljau mit Austern: Der Fisch
wird in Portionsstiicke zerlegt und
in kochendem Salzwasser langsam
gegart. Indes bringt man 14 l leichte
Fleischbriihe, ebenso viel leichten
WeifSwein mit 100 g Butter, 4 ent-
kernten Zitronenscheiben, Salz und
Pfefferins Kochen, macht die Briihe
mit geriebenem WeifSbrot leicht sd-
mig und kocht nun den aus dem
Wasser genommenen Kabeljau da-
rin auf. Zuletzt legt man 12 bis 15
frisch aufgebrochene Austern in die
Sauce, lisst sie darin heifl werden,
ohne dass sie kochen diirfen, und
richtet das Gericht sodann an. Wie
bitte, Sie haben gerade keine 15
Austern zur Hand?

Nun denn, mochten Sie vielleicht
lieber Folgendes kochen?

* Braunes Kalbskopf-Ragout fiir
den taglichen Tisch: Man kocht
einen Kalbskopf, das Herz und die
Lunge recht weich und schneidet
dies in kleine Stiicke. Dann briunt
man 2 gehackte Zwiebeln in Butter,
gibt 2 Essldffel Mehl dazu, riihrt es,
bis es braunlich ist, fiillt von der
Kalbskopfbriihe dazu, gibt Rosinen
oder Korinthen, Pfeffer, Nelken und
Salz, 1-2 Loffel Birnmus oder Sirup
und etwas Essig an die Sauce und
lisst das Fleisch darin gut durchko-
chen.

Auch nicht Ihr Fall? Das konnte
daran liegen, dass die Gerichte den
Gaumen vor 100 Jahren schmeck-
ten, unseren aber nicht mehr. Denn
die Rezepte entstammen einem
Kochbuch, das 1923 in 8. Auflage
auf den Markt kam. Es steht schon
langer dekorativ bei mir auf der Kii-
chenanrichte, bis ich es neulich ein-
mal zur Hand nahm.

Ein altes Kochbuch - heute noch
aktuell?

Austern kommen heutzutage (lei-
der) bei uns nicht auf den Tisch -
und Kalbsbries schon gar nicht. Das
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Das ,,Praktische Kochbuch“ wurde ,unter Beriicksichtigung der Anfingerinnen und angehenden Haus-

frauen" geschrieben.

yPraktische Kochbuch“ wurde
sunter Berticksichtigung der Anfén-
gerinnen und angehenden Haus-
frauen” geschrieben. Hier hat sich
einiges gedndert, aber ein Satz im
Vorwort liest sich ganz schon aktu-
ell: ,Himmelweit verschieden ist
unsere moderne Kiiche von der
unserer Grofmiitter eingerichtet,
vervollkommnet in allen zum Ko-
chen nétigen Geriten, ausgestattet
mit praktischen Maschinen aller
Art und mit einem tadellosen Koch-
herd*.

Wenn die Autorin des Kochbuchs
heute in unsere Kiichen schauen
wiirde ... sie entdeckte Thermomi-
xe und Induktionsherde, Siliconde-
ckel und Erdbeergriinentferner,
aber sie wiirde auch staunen, dass
wir einiges heute nicht mehr ken-
nen, was damals ganz iiblich war.

In der Kiichentechnik hat sich al-
so einerseits die Varietéit vergrolRert,
wihrend in anderen Bereichen
unsere Kochzutaten im Vergleich
zu 1923 um einiges drmer geworden
sind. Beim Thema ,Fette und Ole®
stol3e ich beispielsweise auf Produk-
te, die mir fremd sind: Wir kennen
zwar Margarine und Schmalz, aber
in dem alten Kochwerk ist von Nie-
ren- und Milchfett oder Mohnol die
Rede. Und im Abschnitt iiber Ge-
miise finde ich Sorten, die nicht auf

der Marktauslage zu finden sind:
Oder kennen Sie die Melde, den
Meerkohl und den Hederich?
Neben genannten Zutaten verrét
die Autorin Henriette Davidis-Hol-
le auch Gerichte mit Zichorie,
Brennnessel oder Hopfen.

Die Brennnessel ist bei uns aller-
dings wieder auf dem Vormarsch,
sie taucht in ,Wildkrautersalaten®
in der gehobenen und alternativen
Kiiche auf. Auch wiederentdeckt
werden wohl die Tipps zum Einko-
chen und Trocknen von Friichten.
Meine Tochter berichtet mir, dass
ihre Generation sich mit Sauerteig,
selbst gemachtem Sauerkraut oder
Einwecken von Gemiisen beschafti-

ge.

Tipps und Tricks werden

nicht mehr bendtigt

Beim weiteren Bldttern finde ich
Tipps und Tricks fiir den Haushalt,
die wir hingegen gar nicht mehr be-
notigen. Ein Beispiel: Heute ist der
Inhalt unserer Butter genormt. Da-
mals bedurfte es eines Kniffs, um
festzustellen, ob die Butter einen
fremden Fettzusatz beinhaltete.
Man triankte einen Baumwolldocht
mit ausgelassener Butter, lieR sie er-
starren und ziindete ihn danach an.
Nach dem Ausblasen der Flamme
kam die Geruchsprobe. Roch es tal-
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gig, war anderes Fett zugesetzt. Dies
ist eine Anekdote, die auch eine
bleiben wird.

Aber andere Inhalte des alten
»Schinkens“ sind oder werden wie-
der aktuell - alles kommt wieder...
zum Beispiel auch dank eines sol-
chen Buches von 1923, das von Ge-
neration zu Generation weitergege-
ben werden konnte.

Fazit: Mein Kochbuch ldsst mich
einerseits eintauchen in eine andere
Zeit, in der weild beschiirzte Magde
mit Spitzenhdubchen um riesige Ti-
sche huschten und das Kiichenper-
sonal in dampfenden Topfen riihrte.
Andererseits ist es {iberhaupt nicht
veraltet, denn hinsichtlich nachhal-
tigen Kochens und Lebensmittel-
verwertung kdnnen wir aus der Ver-
gangenheit lernen.

Mit anderen Worten: Das schine
Kochbuch hat seinen festen Platz
auf der Anrichte und darf auch dort
bleiben - bis ich es meiner Tochter
eines Tages feierlich {iiberreichen
werde.
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nistin. Sie lebt seit 1975 in Braun-
schweig und widmet sich in ihrer Ko-
lumne den besonderen Dingen des All-
tags.




