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Rosmarie Kull-Schlappner

Das Sauerkraut und seine Herstellung

Zu Besuch bei einer Kabishoblerin im solothurnischen Oberdorf

Wenn die Tage kilter werden, setzt die Hausfrau gerne ein wihrschaftes
und wirmendes Gericht auf den Tisch. Zu den traditionellen Wintet-
speisen gehdren zweifellos das rezente Sauerkraut und die schmackhaften
«Suurriiebe». Sie sind heute iberall in Geschiften, fabrikmifBig her-
gestellt und verpackt, zu haben, doch gibt es immer wieder Frauen, die
gerne ihr selbst gezogenes Gemiise verwerten, es fiir die Vorratshaltung
entsprechend behandeln und damit feine, tberlieferte Rezepte auspro-
bieren, um sich selber eine Freude zu bereiten — wie bei allem Selbst-
gemachten — und Familie wie Gisten einen kulinarischen Genul3 zu
bieten.

Wer denkt beim Sauerkraut nicht an die «chtischtigen» Bernerplatten,
die schon Gotthelf eingehend beschrieben hat; wer erinnert sich nicht
auch an Blut- und Leberwiirste, die der Metzger auf der «Stor» auf dem
Bauernhofe immer noch nach alter Tradition — mit Weinbeeren! — her-
stellt und die gerne zum Wintergemiise gereicht werden!

Ein aussterbender Beruf ist derjenige der Kabishobler, die mit ihrer sinn-
voll konstruierten Maschine beim Sauerkrauteinmachen helfen. Es gibt
noch einige im Lande, die etwa einem Ruf folgen und zuhause bei einem
Kunden wohlvorbereitete Kabiskopfe und Riiben zerkleinern, zu denen
man aber auch selber kommen kann mit der Ware, um sie zur Vorrats-
haltung priparieren zv lassen.

Die Begegnung mit Frau Erika Flury-Blisi im solothurnischen Oberdorf
ist ein sachlicher wie ein personlicher Gewinn, weil sie sich als eine auf-
geschlossene und vielseitig interessierte Frau auch auf ihre herbstliche
«Teilzeitarbeit», eben das Kabishobeln, ausgezeichnet versteht.

Schon ihr Vater befalite sich mit dem «Chabishobeln», und zwar kam er
durch einen lustigen Zufall dazu. Einer Frau, die als Kabishoblerin in das
groflelterliche Haus von Frau Flury kam, wurde nach altem Brauch ein
«Bronnts» eingeschenkt, doch dieses Glischen brachte offensichtlich den
«Krug zum Ubetlaufen», denn die Frau vermochte ihre 30 kg schwere
handgeschmiedete Chabis-Hobel-Maschine nicht mehr zu buckeln, son-
dern purzelte samt ihr vor dem Brunnen im Hofe zu Boden. Die «Blisi-
buben» halfen der Guten wieder auf die Beine, doch wollte sie nun ihr
Werkzeug nicht mehr selber tragen. Darum sagte sie zum iltesten der
Burschen, der schon verheiratet war: «Das wir 6ppis fir di, Oskar, du
bisch e starke junge Maa.» Frau Erika erzihlt: «So begleitete mein Papa
Frau Jorg nach Hause, besuchte sie aber anderntags wieder, nachdem er
gewil} sein konnte, daf3 sie ihr Rduschlein ausgeschlafen hatte. Er erkun-
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digte sich, ob sie tatsichlich die ,,Chabishobel-Maschine*verkaufen wolle,
was Frau Jorg energisch bejahte. So erstanden sich denn meine jungen
Eltern den ,,Hobel fiir Fr. 520.—, was fiir jene zwanziger Jahre recht viel
Geld bedeutete. Bald nach dem Kauf kam ich zur Welt und wuchs sozu-
sagen mit der ,,Raffel” auf. Ich wurde als Bébé in den Kinderwagen mit
der Maschine gesetzt, denn meine Mutter machte sich auf, um auf die
,,Stor'e zu gehen.» Threm nachgeborenen Schwesterchen erging es nicht
anders; auch es wurden in den Kinderwagen gesteckt, wenn Mama zum
«Hobeln» auszog, und Klein-Erna «tippelte» an ihrer Hand mit.

Bald einmal hatte die alte schwere Maschine ausgedient, und eine leichtere
aus einer inzwischen eingegangenen Fabrik in Sissach konnte ange-
schafft werden. So machte sich auch der Vater in seiner Freizeit — er
arbeitete als Werkzeugmacher — mit dem Velo auf, um seine Kunden
ringsum zu bedienen. Ein rundes Dutzend Gemeinden um Oberdorf
wurde aufgesucht, und tiberall sah man das Ehepaar Blisi gerne, denn
es arbeitete fleillig und gewissenhaft. Spiter multen alle drei Midchen —
ein Nesthikchen war noch dazu gekommen - tiichtig mithelfen. Beson-
ders in der Zeit des 2. Weltkrieges war der « Chabishobler» gefragt, denn
jedermann hatte, wenn immer mdoglich, nach Plan Wahlen einen «Pflanz-
plitz» angelegt. Da waren Notvorrite wichtig, und darum wurde denn
auch eifrig gedorrt und «eingemacht».

Auch wenn inzwischen die Zahl der Girten zuriickgegangen ist, hat
Frau E. Flury in vorwinterlichen Tagen alle Hinde voll zu tun. Die
Hausfrauen kommen zu ihr, nachdem sie die Kabisképfe schon vor-
bereitet haben, um Zeit zu sparen. Mit einem besonderen Messer, dhnlich
demjenigen, mit dem die Apfel ausgehshlt werden, schneiden sie die
« Storzen» heraus. Nicht umsonst singen die Kinder in der Schule oder
die Kleinen im Kindergarten das hiibsche Liedchen «Myner Muetter
Chabismisser haut uf biide Syte...»! und tanzen zu einer volkstiimlichen
Melodie ihren Reigen.

Frau Flury legt die Kabiskopfe in eine Art Trommel, in der sich sechs
sternformig angeordnete Messer befinden. Sie werden von einer Kurbel
an der Seite tiber zwei Zahnrider in Bewegung gesetzt, und alsbald treten
an einer unteren Offnung «chruselige» feingeschnittene Kabisstreifen
heraus. Fin ansehnlicher Kopf wird so in kiirzester Zeit zerlegt.

Die Kabishoblerin hiitet ihr Werkzeug sorgsam, denn es wird rar. Thre
Eltern hatten immer wieder Neuanschaffungen gemacht, aber davon
ist nur noch eine brauchbar — und welcher Handwerker wiirde noch eine
Hobelmaschine herstellen! «Ein Messerschmied in Solothurn kann noch
ein passendes Messer dazu schmieden, aber wie lange noch?», sinniert

I Zweite Strophe des Liedes «Mer wind es bitzeli luschtig sy», von A. St. nach
miindlicher Uberlieferung im Aargau aufgezeichnet. Nach «Liedermeie», Schweizeri-
sches Volksliederbuch fiir Trachtenleute, Singkreise und die Familie. Im Auftrag der
Schweizerischen Trachtenvercinigung bearbeitet und herausgegeben von Alfred
Stern. Ziirich 1951.
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die tiichtige Frau, die sich bis vor kurzem nicht scheute, abgelegene
Berghofe aufzusuchen, wo sie stets herzlich willkommen geheillen
wurde.

Nach getaner Arbeit verrit Frau Flury, der schon die vierte Generation
«zuschauen hilft», das «richtige» Sauerkrautrezept: Auf ein Kilo fein-
geschnittenen Kabis werden 10 Gramm Salz, nicht mehr und nicht
weniger, zugegeben. Dazu kommen ein Zweiglein frischer Estragon und
ein paar Wacholderbeeren. Etwas Senfkorner, Kimmel, Lorbeerblitter
und Korianderbeeren — man mul3 das Gefiihl fiir die jeweiligen kleinen
Mengen, weniger als einen Teel6flel, haben — ergeben die echte «Chuscht».
Alles wird nun locker in eine saubere Stande oder in einen Steinguttopf
gelegt und von Hand lagenweise fest zusammengepref3t. Ein Stiick
Plastikfolie, sauberer und besser waschbar als Stoff, deckt das Kraut zu,
und ein daraufgelegtes Holzbrettchen wird mit einem Stein beschwert.
«Kieselstein mul} es sein», mahnt Frau Erika, «denn alle andern wiirden
sich durch die Sdure zersetzen». Sollte das Kabiswasser die Brettchen
nicht bedecken, muf3 unbedingt frisches Naf3 nachgegossen werden. Der
geeignete Standort ist ein trockener Keller, in dem die Temperatur nicht
tiber 15 Grad Celsius liegen darf. Nach etwa 14 Tagen ist die Schaum-
girung voriber, und dann hat die Hausfrau die Oberfliche des Topfes
abzuschopfen. Steine, Brett und Tuch sind sorgféltig zu waschen, wie
tiberhaupt spiter nach jeder Entnahme von Sauerkraut. Wasser wird
wieder nachgegossen, und nach sechs Wochen vom Einmachdatum an
gibt es den ersten selbstzubereiteten Sauerkrautschmaus mit allen Zu-
taten wie Wurst, Speck und Siedfleisch. Vor Jahren noch wurden zudem,
mit feineren Messern, weille Riiben gehobelt; daraus entstanden die
schmackhaften Sauerriiben.

Reich wird Frau Erika mit ihrem jahreszeitbedingten Beruf kaum, denn
einen Korb mit ca. 20 kg Kabiskopfen zu hobeln, bringt ihr nur zwei
Franken ein. (Frither waren es blof3 sechzig Rappen, die Madchen muBten
es gar fir vierzig Centimes — warum nur ? — schaflen.) Doch geht es Frau
Flury nicht ums Geld, so gerne sie einen eigenen Batzen hat. Viel mehr
gelten ihr die menschlichen Beziehungen, die ihre «Maschine» ermog-
licht. Bei der Arbeit kann ein Gesprich angekniipft werden, Erfahrungen
werden hiiben und driiben ausgetauscht, und sie macht sich Gedanken
zum Lauf der Welt. Da wird nicht einfach «Kabis gehobelty», im tiber-
tragenen Sinn, wie es einmal in einem «Nebelspalter»-Gedicht aus dem
kabisreichen Giirbetal hiel3:

«Ein Berner namens Hugentobler,
bekannt als guter Kabishobler,
erfreute sich im Giirbetal

der Arbeitgeber ohne Zahl.

Denn dort, in jenem milden Klima
gedeiht der Kabis immer prima
und freut gehobelt und gesalzen
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den Kenner zum zufriednen Schnalzen.
Doch weh, die Automation

hat auch das Tal der Giirbe schon
erfal3t, und Arbeitskrifte jetzt

durch maschinelle Kraft ersetzt.

Mit andern Worten: Hugentobler

fand keine Arbeit mehr als Hobler

und wire heute arm und krank,

wenn nicht der Bund ihn Gott sei Dank
ins Bundeshaus berufen hitte.

An seiner neuen Arbeitsstitte

verfal3t er Reden jeder Linge

tir diplomatische Empfinge

und freuet sich an seinem Werke,
denn... Kabis ist ja seine Stirke.»

(Ueli der Schreiber)

Frau Flury gibt der Besucherin gleich eine Probe ihres Konnens mit und
erliutert Rezepte: «Neuerdings wird gerne, auller den traditionellen
Fleischbeigaben, Ragout, besonders vom Schaf, zum Sauerkraut gegeben,
das schmeckt ebenfalls ausgezeichnet.» Dal} auch roher Kabis als Salat
gesund ist, liegt auf der Hand. Feingeschnitten wird er mit Salz bestreut,
immer wieder gequetscht und angesammeltes Wasser abgeschiittelt, bis
er zur HEssenszeit weich geworden ist. Nun kann eine tibliche Salatsauce,
allerdings mit Kimmel angereichert, zubereitet werden. Speck- und
Schinkenwiirfeli — wie in der Innerschweiz — geben dem Kabissalat eine
besondere Note. « Suurchruutplatten», meint die freundliche Kabishoble-
rin, werden gerne an einem Sonntag hergerichtet. Die Hausfrav kann sich
ruhig in die Kirche begeben, wihrend daheim der Chabis «siitiferli
chocherlet». Aber auch an Festtagen wird die reiche und vielseitige Tafel
mit Sauerkraut oder -riiben gerne genossen, denn sie «bodelet», sie bietet
aber auch mit saftigem Speck und feinem Siedfleisch jedem Geschmack
etwas. Im Waadtland ist Krautplatte besonders an der Weinlese beliebt.
Solange es noch Hobbygirtner gibt, Leute, die ihren «Pflanzplitz» hegen
und pflegen, so lange sind sie auf eine Frau wie Erika Flury angewiesen,
und so lange wird auch dieses niitzliche alte Handwerk weiterleben.
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