Vorwort

Dies ist die Abschrift einer von drei handschriftlichen Rezeptsammlungen, die

Hlldd Schulz aus Salderatzen im \X/endlzmd zusammengetragen hat.

Nur wenig ist tiber Hilda und ihre Kochbiicher bekannt, aber wer sich ein biss-
chen mit ithnen bcschiiftigt, kann erstaunliche Einblicke in das Leben von damals

bekommen.

Die Schrift, in der sie geschrieben wurden ist noch das Alcdeutsch (Kurrent),
wenn auch schon recht stark vereinfacht und vielleicht auch schon mit Andeu-

tungen von Siicterlin'.

Hilda Schulz lebte mit ihrem Mann, Herman, im kleinen Rundlings-Dorf Sal-
deratzen mitten im Wendland. Diese Siedlungsform ist typisch fiir das Wendland
und Salderatzen ist einer der kleinsten Rundlinge. Straffennamen gibt es hier kei-

ne, die wenigen Gebiude sind einfach direkt durchnummeriert worden.

Hilda wurde 1913 geboren, in ciner Zeit, in der die meisten Menschen im Wend-
land von der Landwirtschaft lebten und das Leben allgemein noch einfacher war.
Wenn man den Herd anmachen wollte, um sich einen Tee zu kochen, musste
man zunichst Feuerholz hacken und den Aschekasten leeren. Bei der Gc]egcn—
heit konnte man vielleicht gleich ein paar Kriuter aus dem Garten mitbringen.
So romantisch die Vorstellung von dieser heilen Welt sein mag, ein Drehknauf
am Herd und eine Schachtel Kopfschmerztabletten im Schrank, sind eindeutig

bequemer.

ISiicterlin war Grafiker und entwickelte von 1915 bis 1918 neue Schreibschriften, die besser an

die damals iibliche Stahlfeder angepasst waren.



Hilda und ihr Mann, Herman

Wahrscheinlich hat Hilda die Rezeptsammlungen Anfang der 1930er angelegt.
Es war damals bei jungen Frauen in Mode, sich ein eigenes Kochbuch zu schreiben.

Gedruckte Kochbiicher gab es zwar schon lange, aber da musste man erst einmal



dran kommen und leisten musste man sie sich auch kénnen. Ein eigenes Kochbuch
war wichtig, wenn man auf der Suche nach einem Ehemann war, denn die damals
noch tibliche Aufteilung der Rollen sah fiir Frauen den Dienst im Haushalt und in
der Kiiche vor. Es war aber auch eine gute Schreibiibung, rechtfertigte die Mithen
auf der Schulbank und erginzte die spiirliche Bildung.

Es ist schon zu erkennen wie bei manchen schwicrigen, neuen Wortern die
Unsicherheit nach und nach Verﬂiegt und beispie]sweise aus Annas dann Annanas
wird. Bei anderen Wortern bleibt die Schreibweise variabel. Ohne schriftliches
Vorbild besteht ja auch kaum eine Chance zu erraten, wie man Bescher Mehlkar-
toffeln wirklich schreiben soll.

Viele der Rezepte kinnten tatsiichlich aus dem Radio abgeschrieben sein. Der
Volksempfinger kam Anfang der 1930 auf und sollte ja allen im Haushalt niicze
sein, da waren Kochsendungen genau das Richtige. Es ist spannend, aufregende
neue Rezepte mit exotischen Zutaten zu haben — auch, wenn man sie selbst ver-
mutlich nie nachkochen wird — und es lisst sich natiirlich gut eine Priese Propa-
ganda mit einbauen. Die Formulicrung . Wir schneiden die Tomaten...” (Seite ??)
stiftet ein bisschen Gcmcinschaftsgcﬁ'ihl — und ist auch heute noch aus Kochsen-
dungen bekannt. Diese Rezepte sind typischerweise ordentlich durchnummeriert,
aber ein wenig unordentlich geschrieben, gerade 50, wie wenn man bei einem Dik-
tat nicht ganz hinterher kommt.

Die Nummerierung erlaubt es, unkompliziert auf ein anderes Rezept Bezug zu
nchmen und das wird ausfiihrlich getan. Es wird dann zwar meist doch nicht die
Nummer, sondern der Titel verwendet, aber das Prinzip ist leicht zu erkennen.
Aus einem Grundrezept, beispielsweise fiir Salzgurken, werden verschiedene Va-
rianten gemacht. Das ist eine neue Methode, das tigliche Zubereiten der Speisen
einfacher zu machen und glcichzcitig die Vielfalt im Spciscplan cinigcrmaﬁcn zu

erhalten. Selbstverstindlich gab es schon immer Speisen und Varianten davon,



doch die Art, wie sie in den Kochbiichern notiert wurden, zielte offensichtlich
auf Unterschiedliches ab. Frither waren es eher Notizen dariiber, dass die selbe
Speise auch anders zubereitet werden kann. Hier geht es darum, das Siifle Leben
zu beschworen, indem man all die schénen M(’)glichkeiten und den geringen Auf-
wand vor Augen gefithrt bekomme. Bei Backwerk (Seite ??) gibt es zuniichst zwei
Seiten mit Tcigcn und Massen, von denen dann die verschiedensten Leckereien
gczaubcrt werden. So entsteht aus Hcfctcig nicht nur Bucter- und Screuselkuchen,
sondern ganz einfach auch Christstollen.

Im Verg]eich zu noch ilteren Kochbiichern fillt schnell eine weitere Vereinfa-
chung des Lebens auf; die ebenfalls sehr typisch fiir diese Zeit ist. Es wird bedeu-
tend weniger Eischnee geschlagen. Im 19. Jahrhundert war es gerade zu uniiblich,
Eiweifd nicht erst zu Schnee zu schlagen, selbst wenn es danach tiichtig in einen
Teig geriihrt wurde und somit der Schnee zerfallen ist. Damit ist jetzt Schluss.
Vielleicht hatte man an manchen Stellen erkannt, dass diese Arbeit iiberfliissig
ist, vielleicht hatte sich die Verftigbarkeit von Backpulver weiter verbessert, so
dass dieses kiinstlich Triebmittel die Arbeit tibernahm? Das jedenfalls war ein
Trent der volle Fahrt aufnahm: sich die Arbeit von Technik und Chemie abneh-
men zu lassen.

Eine technische Innovation, von der es zweifelhaft ist, ob sie vor dem Zwei-
ten Wcltkricg in Salderatzen zu finden war, ist der Eisschrank. Dennoch gibt es
einen kleinen Abschnitt tiber verschiedene Eis-Speisen — und damit ist auch die
Nachfrage nach dieser neumodischen Technik gesichert. Denn wer triumt bei der
Eistorte (Seite ??) nicht davon, die Familie einmal mit solch einer Kostlichkeit zu

verwohnen?



Manche der verwendeten Begriffe sind heute so nicht mehr tiberall bekannt

und sollen deshalb hier erklirt werden.

Arrak:  Aus Palmsaft, Zuckerrohr oder Reis hergestellter Schnaps, der seinen
Ursprung vermutlich im siidasiatischen Raum hat.

Boullaikartoffeln:  Vielleicht ist Boullay gemeint? Ein Ort nahe Paris, der fiir
Gemiise-, heute vor allem Kartoffel- und Kiirbisanbau bekannt war und ist.
Brigenwurst:  Bregenwurst, Wurst aus Schweinemertt.

Couldr:  Zuckercouleur, ein Losung von Karamell in Wasser als schr dunkle Le-
bensmittelfarbe.

Flieder: Holunder

Kanehl:  Zimt

Knust (Kniiste): Das Ende eines Brotlaibs.

Koschenille:  Cochenille, eine Schildlaus aus der der rote Farbstoff Karmin ge-
wonnen wird.

Kronsbeern:  Preiselbeeren.

Maraschino:  Ein Kirschlikor aus Sauerkirschen.

Opekka:  Gemeintist Opekta: Obstpektin aus Apfel. Die Firma gab es seit 1928.
Pfefferkraut:  (Lepidium latifolium), meist Breitbliterige Kresse, Strand-Karse
oder Senfkresse genannt. Das Pfefferkraut kann genau wie die Gartenkresse in der
Kiiche verwendet werden. Es wird bereits seit dem 12. Jahrhundert als Kiichen-
kraut kultiviert.

Prise:  Bries, Kalbsbries. Ein Organ des Kalbs zur Entwick]ung der Immunab-
wehr, das sich bei ausgewachsenen Tieren zurtickbildet.

Sanziefichen:  (Salchicha oder Salsiccia.) Spanische bzw. italienische Bratwurst.
Setzei:  Spiegelei

Sukade:  (Sukkade oder Succade.) Zitronat, die kandierte Schale von Zitronen.



eischwer  So schwer wie ein Ei. Eine Mafleinheit, die auch heute noch sehr gut
funktioniert, wenn man eine altmodische Balkenwaage zur Hand hat. (Seite 77)

Trautmansdorf:  Fiirst Ferdinand von Trauttmansdorff, 1749 - 1827, war ein 6s-
terreichischer Diplomat und Politiker. Das Schloss Trauttmansdorft in Stidtirol
war nur einer der Besitztiimer seiner Familie, es hat keinen direkten Bezug zu der

Nachspcisc auf Seite ??.



