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VORWORT

Griine Wiesen im Vordergrund, das Erzgebirge im Hintergrund und
in der Mitte des Bildes eine Stadt im Wandel. Heute lasst sich Chem-
nitz als eine durch Kultur und Geschichte geprigte Stadt beschreiben,
die uber die letzten Jahrhunderte stindig neu erfunden wurde und
doch ihren Charme und ihre Tradition verankern konnte. Mit die-
sem Kochbuch wird uns eine Zeitreise zuriick in die Geschichte der
Region in und um Chemnitz gestattet.

Bringen Sie die regionale Tradition in Ihre eigene Kiiche und fiih-
ren Sie die Tradition weiter. Tauchen Sie ein in die Geschichte von
Chemnitz und lernen Sie mit den Rezepten und Kochpraktiken nicht
nur praktische Kochtipps und trockene Fakten kennen, sondern auch
wertvolles regionales Bewusstsein. Lernen Sie Ihre eigene Heimat ein
Stiick weit besser kennen und lieben und begeistern Sie weitere Gene-
rationen mit diesem wertvollen Buch voller Geschichte, damit Chem-
nitzer Traditionen weitergefithrt werden konnen.

Doch nicht nur das. Lernen Sie dariiber hinaus etwas von Haus-
haltungslehrerinnen, die darin ausgebildet waren, anderen Leuten das
Kochen beizubringen. Auflerdem kénnen wir bis heute besonders von
den in diesem Buch genannten Aspekten der Nachhaltigkeit noch viel
lernen. Lernen Sie, wie Sie Ubermengen an Essen verbrauchen und
haltbar machen. Lernen Sie, wie Sie Essensreste in leckere Gerichte
umwandeln kénnen. Frische Zutaten machen es Ihnen méglich, nach-
haltig und regional fiir diese Gerichte einzukaufen. Lernen Sie all die
Dinge, die in einer Zeit des Klimawandels wichtiger sind als je zuvor:
Regionalitit, Natiirlichkeit und Nachhaltigkeit. Durch das Kochen
dieser Rezepte kitmmern Sie sich nicht nur um den Erhalt der Tradi-
tion, sondern auch um den Erhalt unserer Erde. Und lernen Sie all dies
von Frauen, die es bereits vor 100 Jahren anderen beibrachten.

Die Haushaltungslehrerinnen haben dieses Kochbuch mit dem
Ziel erstellt, jungen Hausfrauen und Arbeiterinnen die Kunst des

3






Kochens und der Erndhrung einer Familie niher zu bringen. Mit
detaillierten Beschreibungen und Arbeitsanweisungen wird dieses
Buch zu etwas ganz Besonderem. Es wird ein Hauch Tradition und
Regionalitit in die Kiiche des 21. Jahrhunderts gebracht, es ist nicht
mehr nur ein Kochbuch, sondern ein Stiick Geschichte, das uns die
Kochkultur Deutschlands im Wandel der Zeit niherbringt. Es ladt
dazu ein, in die Welt Deutschlands der 1930er einzutauchen. In eine
Welt des Wandels, eine Welt der Schnelle und doch noch eine Welt
der Tradition und des Stillstands: die Weltwirtschaftskrise ist tiber-
standen und die letzten einreiflenden Folgen des Ersten Weltkriegs
werden in Gesellschaft und Stadt aufgearbeitet. Chemnitz durchgeht
zu diesem Zeitpunkt eine wichtige Verwandlung. Das Stadtbild und
-leben der 30er stehen vor allem durch die industriellen Entwicklun-
gen im Bild des geographischen Auf- und Umbruchs. Die Industrie-
stadt entwickelt sich schnell zu einer Grofistadt und erreicht im Jahr
1930 einen historischen Hochststand der Einwohnerzahl von iiber
360.000. Die Metropole veriandert und erneuert sich, Bauten, die vor
der Wirtschaftskrise angefangen wurden, werden beendet und immer
mehr Menschen aus den lindlichen Umgebungen ziehen nach Chem-
nitz, um dort Arbeit zu finden. Doch nicht nur das Stadtbild steht im
Zeichen der Verinderung, auch die gesellschaftliche Entwicklung
erzielt Fortschritte.

Die Zahl der erwerbstitigen Frauen im Jahr 192§ steigt auf 11,6
Millionen. Das Idealbild der Frau und Mutter als Hausfrau bleibt zwar
bestehen, jedoch wird die Frau fortlaufend in einen gesellschaftlich
und kulturell vielseitigeren Lebensalltag integriert. Um neben der
Erwerbstatigkeit ihre hauslichen Aufgaben eflizient erfiillen zu kon-
nen, werden Kiichen durch Modelle wie der Frankfurter Kiiche der
Hausfrau angepasst. Diese Kiicheneinrichtungen erméglichten es ihr,
durch einen strategischen Aufbau und eine ausreichende Ausstattung,
so viel wie moglich auf kleinstem Raum zu schaffen. Diese Anderun-
gen erleichterten nicht nur den Alltag der Hausfrau der 30er, sondern
bildeten eine Vorstufe fir den Kochalltag des 21. Jahrhunderts.

Um grundsitzlich bei der Versorgung der Familie zu helfen, wird
ab Ende des 19. und zu Beginn des 20. Jahrhunderts Koch- und
Haushaltungsunterricht angeboten. Ausloser fiir die neue hohe Wer-
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tigkeit einer gesunden Erndhrung ist die Auseinandersetzung der
Ernihrungswissenschaft mit der Sozialen Frage. Diese gesellschaft-
liche und politische Problematik entstand durch die hohe Anzahl
an Menschen, bei denen die Umstande der industriellen Revolution
Mangelkrankheiten auslésten. Um méglichst vielen Frauen Rezepte
auf dieser neuen, nahrstoffreichen Erndhrung basierend beizubrin-
gen, wurden diese Bildungseinrichtungen errichtet. In diesen, auch
vor allem mobilen Haushaltsschulen wurde jungen Frauen nicht nur
die hauptsichlich biirgerliche Kiiche beigebracht, sondern auch die
neuesten Erkenntnisse der Ernahrungswissenschaft und die moderns-
ten Kiichengerite vorgefiihrt. Die junge Frau lernte von nun an dem
Geschmack der Zeit entsprechend.

Um dieses Wissen auch auf lindlichere Regionen zu verteilen,
wurde nicht nur in den Bildungseinrichtungen geschult, es wurden
auch vor allem Ratgeber und Kochbiicher erstellt, um der lindlichen
Hausfrau das niitzliche Wissen stets greifbar zu machen. Im Laufe der
Zeit standen diese Biicher vor allem im Trend der Vollstindigkeit,
was zu einer Fiille an vielfiltigen Rezepten in den regionalen Koch-
biichern fithrte. Aus dem Zeitgeist dieser Ara der Wissensverbrei-
tung stammt dieses Kochbuch. Bearbeitet vom ,Verein Chemnitzer
Haushaltungslehrerinnen® entstand dies, um in der Zeit der rasanten
Entwicklung ein Stiick weit deutsche Kochtradition, aber vor allem
Effizienz in die Kiiche zu bringen. Die Hausfrau musste unter Zeit-
druck und durch die Wirtschaftskrise verursachten Mangel finanziel-
ler Mittel, nahrhafte, sittigende und vitaminreiche Nahrung auf den
Tisch bringen.

In den 30ern liegt der Beginn der Vitaminforschung im Fokus der
Erndhrungswissenschaften, so lautete das neue Ziel der Hausfrauen,
eine moglichst vitaminreiche und fleischarme Kost fiir die Fami-
lie herzustellen. Da die Ernihrungswissenschaften jedoch erst am
Anfang einer gesiinderen Forschung standen und die Bevolkerung mit
den finanziellen Folgen der Vorjahre zu kimpfen hatte, iberwiegen zu
diesem Zeitpunkt sowohl noch Fleisch- und Fischprodukte als auch
Suppen und Eintopfe. Aspekte wie Nachhaltigkeit und Clean Eating
sind zwar noch keine geldufigen Begriffe, sind aber durch Gerichte wie
Suppen und Eingelegtes in die Chemnitzer Kiiche integriert.
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Diese wirtschaftlichen und ernihrungswissenschaftlichen Aspekte
werden in den Zubereitungsangaben der Haushaltungslehrerinnen im
Buch selbst mehrere Male sehr deutlich. So werden direkt zu Beginn
des Kochbuches Hinweise zu einer verniinftigen Ernahrung gegeben.
Zudem wird der Hausfrau geraten, die Speisen stets ruhig und acht-
sam aufzunehmen, ein Zeichen sowohl der Kriegs- als auch der Hoch-
industrialisierungsnachzeit. Die Fleischrezepte tiberwiegen betricht-
lich und die Rohkostrezepte werden zusammen mit Anweisungen
aufgefithrt, wie man diese aufzunehmen und zuzubereiten hat, ohne
sich daran den Appetit zu verderben.

Die hauptsichlich vom biirgerlichen Modegeschmack beein-
flussten Kochrezepte spiegeln den Trend der Zeit wider - eine Zeit,
in der sich von alten Ideen abgelést und neuen Erkenntnissen zuge-
wandt wurde. Doch die Tradition bleibt weiterhin bestehen. Typische
Rezepte der Chemnitzer Kiiche, wie zum Beispiel Quarkkeulchen,
Plinsen oder Kartoffelkuchen, entstanden in weit vergangenen Jahr-
hunderten und werden weiterhin mit in das Chemnitzer Kochbuch
aufgenommen. Die traditionelle Regionalitit dient so im Wandel der
Zeit als Moment des Stillstehens.

Antonia Jarck
SEVERUS Verlag





