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CLAUDIA ENGLER
KOCHEN NACH VORSCHRIFT

Eine Berner Ausstellung zur Geschichte des gedruckten Kochbuchs

Alte Kochbiicher waren lange Zeit ledig-
lich begehrte Sammelobjekte fir Antiquité-
tensammler oder Hobbykdche. Doch Koch-
biicher sind bedeutende Kulturzeugnisse,
fur die sich auch die Forschung interes-
siert. Sie zeigen, welche Produkte sich der
Mensch fiir seine Erndhrung nutzbar
machte, die Einfiilhrung und Verbreitung
neuer Kulturpflanzen und damit die Ver-
danderung kulinarischer Traditionen. Sie
illustrieren ebenso die sozialen und reli-
giosen Unterschiede auf dem Gebiete des
Essens und Trinkens, die medizinisch-dia-
tetischen Vorstellungen verschiedener Epo-
chen und die Verfeinerung der Tischsitten.
Nicht zuletzt sind sie fiir Philologen fiir die

Untersuchung von Fachwortschitzen von
Interesse.

Die Stadt- und Universititsbibliothek
Bern (StUB) besitzt einen grofien, seltenen
und wenig bekannten Bestand an histori-
schen, gedruckten Kochbiichern. Ausge-
wihlte Werke werden derzeit in einer Aus-
stellung présentiert. In der Regel sind ge-
druckte Kochbticher in wissenschaftlichen
Bibliotheken wenig vertreten: Diese verfol-
gen meist andere Sammlungsschwerpunkte
als Kochbticher, da die Nahrung und ihre
Zubereitung allgemein nicht der geistigen
Kultur zugerechnet werden. Kommt hinzu,
da} Kochbiicher typische Verbrauchsgiiter
sind, die im rauen Kuchenalltag rasch

LEGENDEN ZU DEN FOLGENDEN NEUN ABBILDUNGEN

1 Rémische Kiiche mit Kochbuch! in der dpicius-Aus-
gabe von Martin Lister, Leibarzt der Konigin Anna
von England, dmsterdam 1709 (Frontispiz). Mit der
Apicius-Ausgabe von Froschauer 1542 und dem Kom-
mentar des Arites Gabriel Hummelberg fand Apicius
auch Eingang in die medizinische Literatur.

2 Inszemerung der Tafel: Hofisches Bankett 1639. Das
Bankett wird bestimmt durch eine ausgekligelte Speise-
JSolge und die raffinierte Anordnung der '1?9‘%1. Auswah!
und Anrichten der Schiisseln nach Gericht, Farbe und
Geschmack waren ebenso eine Kunst wie die Zusammen-
stellung des Menus. Mathias Giegher, Li tre trattati.
Padua 1639, pl. 56.

3 Das formvollendete Zerlegen der Speisen bei Tisch war
ehrenvolle Aufgabe des Tischherrn. Tranchierbiicher ver-
mittelten die notigen Kenninisse. Mathias Giegher, Li tre
traltati. Padua 1639, pl. 1.

4 Titelblatt der 2. Auflage des «Bernerischen Koch-
Biichleins», 1749.

5 «Grand socle nautiquer. Meeresfriichte angerichtet auf’

emer fiir die Haute Cutsine typisch dekorativen «Piéce
mlontée». Urbain Dubois, Cuisine artistigue. Parts 1882,
PL79.

6 TSitellmluch?zz'tt aus dem «New kistlich Kochbuch»
der Anna Wecker. Amberg 1600. Das Kochbuch der Anna
Wecker mit Reepten fiir Kranke und Kinder zeigt die
erfahrene Arutgattin, die mit ihren didtetischen Rezepten
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die drutliche Praxistitigheit thres Mannes unferstiifzt.
Die Kiichentechnologre ist bis weit ins r7. fahrhundert
hinein sehr beschrinkt. Gewisse Gartechniken und Jube-
rettungsarten waren damit nicht moglich. Auf den Holz-
herden gerieten am ehesten Gerichte mit langen Gareiten
wie Suppen, Mus oder Braten.

7 Die Rezepte der Haute Cuisine waren fir die biirger-
liche Alitagskiiche nicht brauchbar. Esmufste gekocht wer-
den, was die Familie gerne afs und was das Wirtschafts-
geld wulief. Die Suppenterrine wird xum Inbegriff und
Krimung der wohlgeordneten biirgerlichen Kiiche. Marie
Susanne Kiibler, Das Hauswesen. Stuttgart 1g20. Ein-
band.

8 Werbebroschiire mit Rezepten fiir Kentaurflocken der
Hafermiihle Liitzelfliih 1929. Seit Ende des 19. fahr-
hunderts bringt die Nahrungsmittelindustrie immer wie-
der neue Halbfertig- und Fertigprodukie auf den Markt,
die der Hausfrau zeitsparendes und unkompliziertes Ko-
chen ermoglichen. Die Firmen werben in eigenen Koch-
biichern und buntbebilderten Broschiiren fiir thr Produkt.
9 Im 19. Jahrhundert léste der Service & la Russe den
Service a la Frangaise ab. Anstatt dafi der ganze Tisch
dreimal neu mit einer Vielzahl von verschiedenen Speisen
gedeckt wird, umfafit jeder Gang nunmehr ein Gericht
und wird allen Gdsten gletchzeihg mit den daxu passen-
den Getrinken serviert. Anleitung zum Service a la Russe
in Urbain Dubots, Cutsine artistique. Parts 1882, pl. 15-
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einmal verschmutzen, zerschlissen werden
und schnell neuen Kochtrends zum Opfer
fallen. Als Schenkung finden sie deshalb
kaum ihren Weg in die Bibliotheken. Eine
Ausnahme stellt die Berner Bibliothek dar:
Sie verdankt thren gréfieren Bestand insbe-
sondere den Sammlungen der Hospes, der
internationalen Gastronomie-Fachausstel-
lung Bern im Jahre 1954, und dem Cercle
des Chefs de Cuisine Berne.

Die Zubereitung der Speisen beruht seit
Jahrtausenden auf den von Generation zu
Generation tberlieferten Gewohnheiten.
Die Mutter gibt ihr Wissen an die Tochter
weiter, der Kiichenjunge lernt von seinem
Meister. «Familienrezepte» werden sorgfil-
tig gehiitet; der Koch will sein Berufsge-
heimnis nicht der Konkurrenz preisgeben.
Dennoch wurden Kochrezepte schon in Zei-
ten, in denen Lesen und Schreiben noch
lingst nicht zu den allgemein verbreiteten
Fertigkeiten gehorten, schriftlich fixiert.
Diese Notizen waren meist persénliche
Gedéchtnisstiitze fiir ausgefallene Rezepte,
sie dienten aber ebenso der Sicherung der
Iradition und der Einhaltung bestimmter
Speisegesetze, etwa fiir Fastenzeiten. Mit
der Erfindung des Buchdrucks im T15. Jahr-
hundert erschienen die ersten gedruckten
Kochbiicher. Damit beginnt die Erfolgs-
geschichte einer Buchgattung, die bis heute
ungebrochen anhilt.

Die Entwicklung des selbstindigen, sy-
stematisch gegliederten und in seinen Re-
zepten uns auch heute noch verstindlichen
Kochbuchs fithrte wihrend eines langen
Zeitraumes iiber verschiedene Vorstufen.
Bereits in der Antike waren Rezeptsamm-
lungen beriihmter Kéche verbreitet. Die
einzige heute noch erhaltene Sammlung
wird dem Marcus Gavius Apicius zuge-
schrieben, dem Leiter einer Rémer Koch-
schule im 1. Jahrhundert n. Chr. Sie wurde
1498 erstmals gedruckt. Noch heute gilt der
Name Apicius als Synonym fir Kochkunst
und Feinschmeckerei schlechthin.
~ Medizinische Schriften enthielten schon
I der Antike vielfach Ernihrungs- und

Kochanweisungen. Die Diatetik, das heif3t
die Auswirkung einer gesunden Kiiche auf
das leibliche Wohlbefinden, war lange das
wichtigste Mittel der prophylaktischen
Medizin. Die enge Verbindung von Arznei-
biichern und Kochbiichern zeigt sich noch
deutlich bis ins 19. Jahrhundert. Entspre-
chend sind zahlreiche Autoren von Rezept-
sammlungen nicht Kéche, sondern Arzte
und Apotheker. Weitere Vorfahren der
modernen Kochbiicher sind die sogenann-
ten Ackerbau- oder Hausviterbilicher des
17. und 18. Jahrhunderts. Diese vielgelese-
nen Ratgeber beschiftigten sich mit Acker-
und Gartenbau, mit Viehzucht und Vieh-
wirtschaft, Haushalt und Erndhrung. Von
grofler Bedeutung sind die Vorratshal-
tung und damit das Konservieren der Nah-
rungsmittel, welche erst das Uberleben der
Haus-, Hof- oder Klostergemeinschaft im
Winter und in Notzeiten garantierten.

Von «Kiichen-und Kellermeisterei» etwas
verstehen mufiten die firstlichen Hofmei-
ster. Sie hatten die Aufsicht iber den hofi-
schen Haushalt und bestimmten die Spei-
senfolgen bei festlichen Anldssen. In eige-
nen Marschallbiichern wurden die nétigen
Kenntnisse niedergelegt und musterhafte
Menus mit Rezepten fiir mehrtigige Gast-
maihler beschrieben. Diese Kochbiicher hé-
fischer Herkunft zeichnen sich aus durch
luxuriose Fleischrezepte, erlesene Gewtirze
und farbenprachtige Schaugerichte.

Das Kochbuch, wie wir es kennen, das
fir den Biirger bestimmt und an Frauen
gerichtet war und an Stelle von Anregun-
gen fur erfahrene Koéche praktische Koch-
anweisungen fiir den Alltag gab, entstand
erst im 18. Jahrhundert. Damit verbunden
war auch die Zweiteilung der Kochkunst
und entsprechend der Kochbiicher in eine
«Minnerkiiche» und eine «Frauenkiiche».
Wihrend die Méanner professionell als Re-
staurant- oder Herrschaftskoche arbeiteten
und als Grand Chefs die hochverfeinerte,
internationale Kiiche der Haute Cuisine
entwickelten, blieben die Frauen Kochama-
teurinnen im Dienste threr Familien, wo sie
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sich an die altbewidhrten Rezepte hielten.
An sie richteten sich die biirgerlichen Koch-
und Haushaltsbiicher, die meist von erfah-
renen Hausfrauen und Lehrerinnen verfafit
waren. Diese boten einfache, praktische
und fiir den Durchschnittshaushalt er-
schwingliche Menuvorschliage. Dabei flos-
sen auch die neusten Entwicklungen der
Technik und Wissenschaft ins Kochbuch
ein. Der Dampfkochtopf oder die Néahr-
wertlehre verdnderten das Kochen nach-
haltig. Zunehmend wichtig wurde, dafl die
Anleitungen leicht verstandlich waren, da
die jungen Midchen spitestens seit der
Wende zum 20. Jahrhundert das Kochen
immer weniger zu Hause lernten. Ebenfalls
um die Jahrhundertwende begannen Her-
steller von Lebensmitteln wie Dr. Oetker
und Maggi mit bunten Broschiiren fiir ihre
Produkte zu werben. Die dort empfohlenen
Rezepte waren selbstverstidndlich nur unter
Verwendung des entsprechenden Produk-
tes nachzukochen.

1745 erscheint das erste gedruckte Ber-
ner Kochbuch, nur vier Jahre spiter eine
zweite, stark erweiterte Auflage. Die Viel-
falt der spezifisch bernischen Kochkunst
vereinigte schliefflich Lisette Rytz 1834 1m
«Neuen Berner Kochbuch». Dieses stellt
eine eigentliche Synthese der Kuche des
bernischen Ancien Régime dar, wie sie
auch aus Manuskripten bekannt ist. Fir
Generationen wurde es zum Standardwerk
und erlebte zahlreiche Auflagen. Erst nach
dem Ersten Weltkrieg geriet es in Ver-
gessenheit, als moderne kulinarische Vor-
stellungen {iberhand nahmen.

Der umstéandliche barocke Titel des Ber-
ner Kochbuchs von 1749 (Abb.4) nimmt
gleichsam das Inhaltsverzeichnis vorweg
und verweist gleichzeitig auf die fiir Koch-
biicher bis ins frithe 1g. Jahrhundert typi-
schen Merkmale: der kaum systematische
Aufbau der Rezeptsammlung (was noch
deutlich die Néihe zum handschriftlichen
Notizbuch zeigt), die fehlenden oder heute
unverstindlichen Maflangaben in den Re-
zepten, deren Abwandelbarkeit und die
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Nichterwihnung von Grundwissen. Da
sich die Rezeptsammlungen nicht an An-
fangerinnen und Anfianger richteten, son-
dern an erfahrene Kochinnen und Koche,
war es nicht notwendig, Grundregeln oder
allgemein bekannte Zubereitungsarten vor-
zustellen: Sobald sich die Kartoffel im
18. Jahrhundert als Volksnahrungsmittel
durchgesetzt hatte, verschwand sie zeit-
weise fast ginzlich aus den Kochbiichern.
Ihre Zubereitung war allen bekannt, nie-
mand brauchte dafiir ein Rezept. Dasselbe
gilt fur die Mafle und Kochzeiten. Der Koch
und die K6chin variierten diese nach zu ver-
kostigender Personenzahl, nach Erfahrung,
nach eigenem Geschmack oder den zur Ver-
fiigung stehenden Zutaten. Nicht von un-
gefdhrist der Kochloffel zum Abschmecken
das Attribut der Koche. Erst mit der Ein-
fihrung neuer Maflsysteme und Techni-
sierung des Kochens im 19. Jahrhundert
verliert der Kochloffel seine Bedeutung:
Rezeptvorschriften bestimmten den Ge-
schmack und nicht mehr der Koch allein.
Nie waren Kochbiicher so schon wie
heute. Bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts
waren Kochbiicher in der Regel kaum illu-
striert, sie enthielten bestenfalls schema-
tische Zeichnungen von Tieren mit der
Bezeichnung der efibaren Teile oder An-
leitungen zum Tranchieren. Ab 1920 revo-
lutionierte die Fotografie das Kochbuch.
Noch diente sie der Demonstration wichti-
ger Handgriffe oder Abbildung unbekann-
ter Zutaten. Inzwischen sind Kochbiicher
isthetische Bildbinde: Die Rezepte sind
kurz, die kunstvollen Illustrationen domi-
nieren die Aufmachung. In einer Zeit, n
der zunehmend Fertigprodukte das tégliche
Essen bestimmen, ist das Kochbuch von
der praktischen Hilfe in der Kiiche zum
Kunstbuch und «Lifestyleobjekt» auf dem
Wohnzimmertisch geworden.

Claudia Engler, Francois de Capitani, Kochen
nach Vorschrift. Kochbiicher aus funf Jahrhun-
derten. Katalog zur Ausstellung vom 23. April bis
9. Oktober 2004. Bern: Stadt- und Universitdts-
bibliothek, 2004.
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