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Erwin Moser

Der helvetische Speisezettel

Sag mir, was Du isst,
und ich sag Dir, wer Du bist.

Wenn es dem besseren Verstindnis unserer
Geschichte dient, ist es wohl angebracht,
uns mit dem Speisezettel unserer vergan-
genen Generationen zu befassen. Und wir
werden sehen, dass die Autklirung nicht
nur philosophische und politische Ver-
inderungen in der Zeit des ausgehenden
18. Jahrhunderts und anfangs des 19. Jahr-
hunderts bewirkten, sondern dass umwal-
zende Reformen in der Landwirtschaft
den Speisezettel dieser Zeit prigten.

Obrigkeitliche Zehentgesetze, einschrin-
kende Weiderechte und Wegverbote
brachten nicht nur die Appenzeller in Wut
gegen den Furstbischof in St. Gallen, son-
dern auch die Aargauer Bauern gegen die
Berner Hoheit. Das Verhiltnis der dekre-
tierten Ackerbauflichen zu den Weide-
flachen war derart ausgerichtet, moglichst
viel Korn als Zehnten abzuliefern, stand
aber in krassem Missverhiltnis zu einer
ausgewogenen Landwirtschaft, vor allem
in den héher gelegenen Voralpen und dem
Jura.

Erste Reformen brachten 1781 eine
wirtschaftlich giinstigere Aufteilung von
Ackern und Wiesen, und der Zehent
konnte in Bargeld geleistet werden. Immer
noch prigte die Dreizelgenwirtschatt un-
sere Landwirtschaft.

1. Zelge:
Schwibischer Waizen (Korn, Dinkel, Spelz),
zuweilen auch Weizen.

3, Zelege (2, Jahr);

Roggen oder Mischleten (Mischling aus
Dinkel und Roggen), Wintergerste oder
Hafer (insbesondere auf rauhem Acker).

Als zweite Frucht im gleichen Jahr:
WeiBle Riiben (gesit) oder Esparsette, klee-
artiger Schmetterlingsbliitler, als Futter-
pflanze und Bienenweide.

im 3. Jahr (Brachjahr):

Kartofteln, welche den Hungersnéten ein
Ende setzten. Viehfutter, wobei1 Klee sehr
umstritten war.

Selten: Tirkenkorn (Mais), Heidekorn,
Buchweizen, Hiilsenfriichte, Olpﬂauzen,
Flachs, Hanf, Riiben usw.

Die kornreichsten Gegenden waren Lenz-
burg und Ma&hlin. Die Wiesen waren «mit
angenchmen Futterkriutern besimt», z.B.
Lowenzahn (Pfattenréhrchen), wobei der
Bauer oft am Sonntag die Wiesen von
«nachteiligen Gewichsen» reinigte. Oft
wurden die Wiesen bewissert und der
Bauer konnte normalerweise
heuen und einmal emden.

Der Obstbau diente sowohl der Ver-
schonerung der Dérfer und erlaubte eine
willkommene Vorratshaltung von «Cyder»
und Birnenmost, heilsamem Kirsch und
Zwetschgenwasser und Dorrobst (Aptel-
und Birnenschnitze) sowie gedorrte Kir-
schen und Zwetschgen.

Die zwischen dem Pfarrdort Kiittigen und
Aarau gelegene Baumschule von Ptarrer
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Nisperli zu Kirchberg war eine wahre
Wohltat fiir die Entwicklung der Land-
wirtschaft. Sein Tochtermann, der «wohl-
erfahrene  Kunst- Handelsgirtner
Zimmermann», ermoglichte mit seinen
Anlagen im Obstgarten eine bessere Obst-
und Gartenptlege.

Der Weinbau fand im Eckbiihl in Kiittigen
von 1757 bis 1762 unter den Weinbauern
Bolliger, Blattner, Wehrli und Bircher zum
Arger der Berner Herrschaft eine bedeu-
tende Entwicklung. Die Berner wollten
natiirlich in erster Linie den Wein aus thren
Weingtitern im Waadtland verkaufen und
kontrollierten deshalb den Weinimport im
Aargau. Johann Rudolt Meyer (Vater) liel3
neue Trauben am Weinberg in Aarau setzen
und bemiihte sich um eine sorgfiltige und
reinliche Kelterung. Vater Meyers Reben
waren auch von wirtschaftlichem Interes-

und

se, wurden doch weitgehend Naturallohne
(Getreide, Gemise, Kartofteln) «bezahl;
zudem gehorte der Wein als Nahrungsmit-
tel dazu.

Die Kartoftel war ein Segen. Sie verhin-
derte nicht nur weitere Hungersnote, son-
dern und
reichliche Erginzung des Speisezettels,
dem aber immer noch Milchprodukte und

war auch cine willkommene

Fleisch mangelten.

Das Friihstiick bestand aus einer Suppe mit
Brotbrocken und Kartoftelscheiben sowie
cinem «Absud von Katteepulver oder Sur-
rogaten, mit Milch angenchmer und mait
Brotbrocken nahrhatt gemacht. Aus Spar-
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griinden mussten die Kinder und die
Dienstboten auf das Lottlein Zucker ver-
zichten, das den Erwachsenen zustand.
Zum Mittagessen wurde nach dem Tisch-
gebet ein Kessel Erdiaptel aut den rohen
Tisch geleert und anteilmiBig aut die Plit-
ze verteilt, wobei zu jedem Platz sich eine
nasse Stral3e bildete. Eine grofle Schiissel
mit Gemiise oder gekochten Dorrfriichten
folgte, und man langte dazu den Blechlot-
fel, der in einem Rahmen an der Wand
hing,.

Das Nachtessen kann als Restenverwer-
tung vom Mittagessen bezeichnet werden.
Die bereits geschwellten Kartofteln wur-
den zu Erdiptelbrei zerstampft oder am
Sonntag zu einer Rosti gebritelt, wenn
Schweineschmalz vorhanden war. Oder
man kochte nochmals «Gschwellti» und
servierte sie mit dicker Milch 1im Winter
oder mit Salat im Sommer. Frisches Obst
oder Niisse waren willkommene Zugaben.
An Sonn- und Festtagen wurde das Essen
durch eimge Stiicke Speck bereichert.
«Schnitz und Drunder» — ein Gericht aus
Kartotteln, Dorrfriicchten und  Speck —
zeugt seltenerweise heute noch von der
damaligen Esskultur. In Ol gebackene
Kiichlein, Wiahen und Butterfladen lielen
das frugale Mahl zu einem eigentlichen
Festessen werden.

[n den Stidten war der Tisch durch die
Schweinehaltung  etwas  besser, wurden
doch zwischen 300—400 Schweine von den
Stadtbiirgern in Aarau gehalten, die auf




Weihnachten geschlachtet wurden. Diese
Schweinehaltung musste insofern geregele
werden, weil die Schweine zum Eicheln-
fressen in die Stadewilder getrieben wur-
den, wo sie auch Schiden am Jungholz an-
richteten.

Handwerker, Fabrikarbeiter,
konnten sich ofter mal

Tagléhner
Ptiindchen
Schweinetleisch, Gellinge, Kutteln, Och-

ein

senflile, Zungen oder Wiirste aus der
Metzg besorgen.

Noch besser ging es den angesehenen
Kaufleuten, Beamten und Ofhtzieren, die
in den Gasthofen oder bei thren Meetings
in Schinznach Bad von «Coteletten, kal-
bernen Vogelein, gebackenen Fischen,
Tauben und Hithnehen» profitieren konn-
ten. Als Spezialititen galten geriucherte
Schinken, Presskopt, Hasenpfetter, Reh-
braten und Salm.

Einc Bereicherung der Kiiche erfuhren die
vornechmen Hiuser durch die Dienstboten
dem Elsass und dem stiddeutschen
Raum. Sie machten aus dem Sauerkraut

aus

cine Spezialitit und waren geschickt in der
Zubereitung von Spitzli (Knopfli) und
von Pasteten. Die Miitter der Dienstboten
sollen ithren Tochtern zum Abschied gesagt
haben:
«Geh in d’Schweiz und mach Der Glick,
Sei1 ehrlich und trei
und wenn was gschtohle hasch,
so schick’s glet hetl»

(Entschuldigung, der Schreiber)

Der durch politische und wirtschaftliche
Reformen
die Handelstretheiten haben dann auch die
Essgewohnheiten beir uns entscheidend
verandert. Sicher essen wir heute besser
und auch gesiinder. Ob wir es wohl zu
schitzen wissen?

eintretende Wohlstand sowie
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Einige Ausdriicke (Zehenten, Waizen usw.) sind 1in
Bronners Schreibweise tibernommen.
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