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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 Markt, 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-
stindiger, 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 sudseitigen, Wirme speichernden Winden

der Bauernhduser gediehen auch Weinreben.




Aus dem ,Meindl'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. Erschlieflen 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 mochte 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 Schiffer, fiir die Unterstiit-
zung, Frau Rufl fiirr 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 koénnen, 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 franzosischen
Mittelmeerkiiste wurden Herdstellen mit
verkohlten Knochenresten entdeckt. Auf ein
Alter von etwa 500 000 Jahren schitzen sie
die Archiologen. Wenig jlingere 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 verinderte 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
fir den menschlichen Verzehr ungeeignet
war, wurde genief$bar. Schwer verdauliche
Wurzeln, Griser, Blitter, aber auch im rohen
Zustand ungenief3bare 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. Auflerdem 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 entstehen Ge-
schmacksstoffe, die vom reinen Verzehr zum
genief§enden, bewussten Essen fiihrten. 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, Eiweifd gerinnt, Haut, Sehnen und
Knochen gelieren.

Die ilteste Form des Kochens bestand
sicherlich darin, Fleischstiicke iiber 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 rosten.

Erst als es die frithen Menschen verstan-
den, aus Lehm Gefifse 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 vermdgen
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
romische Schriftsteller widmeten sich dann
schon vermehrt diesem Lebensbereich.
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In Tongefiflen wurden tiber

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 verfugbaren 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. Ein Zeitraum, der selbst im
Bayerischen Wald, fernab der Macht- und
Kulturzentren, allerdings mit der {iblichen
zeitlichen Verzdgerung tief greifende Verin-
derungen brachte.

Zu Beginn des 19.Jahrhunderts hatten die
napoleonischen Kriege mit den mehrfach
wechselnden Biindnissen und Machtkonstel-
lationen grofies Leid tiber Europa gebracht.
Als Ausfluss dieser Geschehnisse wurde in
Bayern 1803 die Sikularisation durchgesetzt.
Das heifSt, die Verstaatlichung der iiber lange
Zeit erheblich angewachsenen Kirchengii-
ter wurde von hochster Stelle angeordnet.
Simtliche Kloster wurden geschlossen, der
Kirchenbesitz wurde grofitenteils 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 schliefflich auch die
Hochstifte aufgelost. 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 gehérte, 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 Briauche
wurden verboten, Prozessionen untersagt.
Aber auf Dauer lief$ es sich nicht verhindern,
dass nach einem ersten rigorosen Schnitt vie-
les von dem alten Brauchtum allmzhlich wie-
der auftauchte und praktiziert wurde.

Unter Konig Max Josef erfolgte schliefSlich
die Aussohnung mit Rom. Darauthin wur-
de eine bayerische Landeskirche errichtet,
und der Landesherr besetzte die verwais-
ten Bischofsstithle neu. Nach dem Tod von
Max Josef 1823 bestieg Konig Ludwig I. 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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Dieses Buch will mehr sein, als ein gew6hnliches 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 mochte 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 Bevilkerung, wihrend das zweite von
Ko6chinnen 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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