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Essen und Trinken | Speisen im Alten Bern

Das knallrote Kompott

der Frau May

Kochrezepte aus alter Zeit geben einen interessanten Einblick
in den Alltag unserer Vorfahren: Sie zeigen, wie sich saisonale Liicken und
andere Mangel mit Kreativitat und Raffinesse tiberwinden lassen.

ast. Langst sind Tomaten, Erdbeeren und andere
Produkte universal verfiighar geworden. Sie
scheinen keine Jahreszeit mehr zu kennen, son-
dern sind selbst zur kalten Winterszeit zu massi-
gen Preisen verflighar. Das war noch vor wenigen
Jahrzehnten ganz anders: Klima und Distanzen
diktierten den Speiseplan weitgehend.

Noch friiher, etwa im Alten Bern, waren die
Verhaltnisse so rigide, wie man es sich heute
kaum mehr vorstellen kann. Auf den Tisch kam,
was der Boden bzw. die Vorratskammer hergab.
Der Luftweg fiir den Transport exotischer Frisch-
produkte existierte nicht.

Dennoch gab es Moglichkeiten, den Speisen
einen fremdlandischen Charakter zu verleihen -
und sie wurden eifrig genutzt: Gewlirze aus
Ubersee waren in der Kiiche beliebt, denn sie
brachten frischen Wind auf den Teller und konn-
ten aufgrund ihres geringen Gewichts und Volu-
mens einigermassen problemlos auf dem Land-
oder dem Seeweg herbeigeschafft werden.

58

Katharina May lebte von 1642 bis 1718. Sie
war die Ehefrau von Jean Baptiste Vuillermin,
dem Herrn von Montricher, der in der Ndhe des
damals bernischen Stadtchens Morges lebte. Ein
Schreiber stellte flir sie im ausgehenden 17. Jahr-
hundert eine Sammlung von Rezepten zusam-
men. Das Manuskript enthalt vor allem medizi-
nische Anleitungen, die uns heute das Fiirchten
lehren, aber auch einige ausgewahlte Kiichenre-
zepte. Eines davon lautet: «Pour faire composte
de racine rouges».

Die Gewiirze aus fernen Landen machen das
siisssaure Randenkompott noch heute unwider-
stehlich. Die nachfolgende Anleitung stammt
aus dem Buch «Kochen wie im Alten Bern»
(Stampfli Verlag, Bern). Sie wurde vom Histori-
ker Francois de Capitani und von Walter Aebi-
scher, Kiichenchef des Restaurants Harmonie in
Bern, tbersetzt und in eine zeitgemasse Form
gebracht.



Bild: Darstellung aus Band 1 der Amtlichen Berner Chronik

von Diebold Schilling, Burgerbibliothek Bern, Mss.h.h.l.1, p. 326

Speisenim Alten Bern | Essen und Trinken

Randenkompott (fiir 15 Personen)

1,5 kg Randen Die Randen kochen und in Wiirfel
200 g Honig oder Scheiben schneiden. Den
2 dl Rotwein Honig und den Rotwein zusammen
6 bis 8 St. Sternanis aufkochen. Wegstellen. Die
Nelken- und Zimtpulver nach Randen mit den restlichen Zutaten
Belieben vermischen. Am Schluss die
50 g frisch gehackter Ingwer Honig-Rotwein-Mischung beigeben
10 g zerdriickte Korianderkorner und das Ganze 12 Stunden zu-
Prise Salz gedeckt ziehen lassen. Gekiihlt ist
Schuss Essig dieses Randenkompott sehr lange
haltbar.
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