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RB3IAZD
Horpfel — eine Knolle mit
unzahligen Verwendungsmoglichkeiten

Die Kartoffel als Grundnahrungsmittel in den Werdenberger Kiichen

Barbara Stricker

inst ass man im Werdenberg zum

Frithstack Prootlet Horpfel oder Rui-
bel—heute beisst der Mensch bei Tages-
beginn in eine Scheibe Brot mit Butter
und Konfitire oder leert eine Schale
Cornflakes. Einst kamen in den Wer-
denberger Haushaltungen fast taglich
Horpfelsuppe, Gsotte Horpfel oder Soose-
horpfel auf den Tisch — heute ist das An-
gebot an Nahrungsmitteln so reichhal-
tig, dass Kartoffeln oft nicht einmal
mehr allwéchentlich auf dem Speise-
zettel figurieren. Einst diente das aus
Stidamerika eingefiihrte Knollenge-
wachs den Menschen auch in der hiesi-
gen Gegend regelmassig als Hauptge-
richt — heute wird es immer o6fter nur
mehr in Form einer Beilage gereicht.
Einst nahm die Hausfrau fur die Zu-
bereitung eines Horpfelritbels oder Horp-
felstoggs viel Arbeit in Kauf — heute
locken in den Supermarkten allerlei in-
dustriell verarbeitete Gerichte, die sich
im Backofen, im Kochtopf oder in der
Mikrowelle in Minutenschnelle zube-
reiten lassen, zum Beispiel Pommes
frites, Kroketten oder Kartoffelstock
aus dem Beutel.

Ftr den vorliegenden Artikel wurden
siebzehn erfahrene Hausfrauen (und
vereinzelt auch Manner) aus der gan-
zen Region zum Thema «Vielféltige Ver-
wendung der Kartoffel im Werdenberg
einst und heute» befragt.! Diese Ge-
wahrspersonen erzahlten bereitwillig,
welche Kartoffelgerichte frither bei ih-
nen im Elternhaus auf den Tisch ka-
men. Sie beschrieben die Zubereitung
der betreffenden Speisen und stellten
der Verfasserin, sofern vorhanden, ihre  Die kleine Kartoffelschalerin (1886). Das Gemalde des Schweizer Malers Albert Anker
Kochbticher zur Verfigung: alte Publi-  (1831-1910) ist Ausdruck der hohen Bedeutung, die die Kartoffel im 19. Jahrhundert
kationen, die teilweise noch von ihren - als alltagliches Grundnahrungsmittel erlangte.
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Mittern stammen und als kostbares
Andenken gehtitet werden, und neue-
re, die sie wihrend einer hauswirt-
schaftlichen Ausbildung oder im Ver-
laufe ihres Lebens als Hausfrau ange-
schafft hatten. Sie erzahlten auch von
neueren Rezepten, nach denen sie
gerne kochen, urteilten tiber heutige
Erndahrungstendenzen und gaben Aus-
kunft iber die Kartoffel als Haus- und
Heilmittel.

Aus der Fulle des gesammelten Ma-
terials soll hier so viel wie moglich fest-
gehalten und weitervermittelt werden.
Insbesondere sind es die altbewahrten,
als «einheimisch» empfundenen Kar-
toffelspeisen, von denen im Folgenden
die Rede sein wird. Lokale Eigentiim-
lichkeiten in der Zubereitung liessen
sich bei den Befragungen allerdings
fast keine ausfindig machen, die meis-
ten der unten aufgefithrten Rezepte ha-
ben oder hatten auch in anderen Ge-
genden der Schweiz Tradition, etwa der
Horpfelriibel unter der Bezeichnung
«Maluns» im Bindnerland. Unsere Re-
gion stellt auch in kulinarischer Hin-
sicht keine Insel dar, sondern ist Teil ei-
nes grosseren Raumes mit ahnlicher,
oft identischer Uberlieferung.

Speziell sind hingegen teilweise die
angestammten Bezeichnungen: Wer
ausser den alteren Mitbtirgern unter
uns weiss, was Gschaabet oder Pschnitte
Horpfel sind? Welcher Zugezogene
kann sich unter Kochet Horpfel etwas vor-
stellen? Welches Gericht verbirgt sich
hinter Proote Horpfel, und was sind Gsot-
te Horpfel? Diese und weitere Begriffe
sollen nachfolgend erklart werden.

Allgegenwartige Kartoffel

Dass Kartoffeln aus der Alltagskiiche
nicht wegzudenken waren, bezeugt fol-
gendes Spruchlein, auf das die Verfas-
serin bei den Interviews gleich mehr-
mals gestossen ist:

Zmorge Horpfel siiess

Zmitaag Horpfel suwr

Znacht Horpfel i dr ganze Monduur

[das heisst: mit der Schale]

So leb denn wool,

du aarme Horpfelpuwr!

WERDENBERGER JAHRBUCH 2008/21

Viele der Gewahrsfrauen bestétigten,
dass man frither oft zwei- bis dreimal
am Tag Kartoffeln gegessen habe. In
manchen Familien war dies noch bis
weit Uber die Zeit des Zweiten Welt-
kriegs hinaus so tiblich: Morgens gab es
vielerorts Prodtlet Horpfel, mittags Salz-
oder Soosehorpfel, und abends wurde
eine grosse Portion Gsotte Horpfel zube-
reitet, von denen ein Teil am ndchsten
Morgen wiederum zur Herstellung von
Proétlet Horpfel diente. Fur Experimen-
te in der Kuche war keine Zeit, die
Mahlzeiten boten nicht viel Abwechs-
lung, wie der Ausruf einer betagten
Wartauerin bestatigt: «Mir henn doch
eewig Soosehoripfel [Saucenkartoffeln]
kchaa"!»

Die Menschen empfanden die im-
mer wiederkehrenden gleichférmigen
Mahlzeiten mitunter als einténig —
trotzdem schatzten sie in ihrer Gentig-
samkeit das zur Verfiigung stehende,
bescheidene Angebot an Nahrungsmit-
teln hoch ein. Dies belegen Redewen-
dungen wie die folgenden, die einst of-
fenbar in verschiedenen Teilen des
Werdenbergs verbreitet waren: «Mir
henn Horpfel un tiier Biire — jetz simmer
gad riich!» (so verschiedentlich gehort
in Wartau). — «Wenn me tiier Biire und
Horpfel* im Huus het, mues me nid ver-
hungere» (so in Wartau und Sevelen).
Warum der Volksmund ausgerechnet
in der Kombination von Dérrbirnen
mit Kartoffeln einen besonders wert-
vollen Besitz sah, erklarte eine Aus-
kunftsperson in Sevelen wie folgt: Ers-
tere seien blutbildend und daher
unentbehrlich zur Erhaltung der Ge-
sundheit, letztere seien als eines der
wichtigsten Grundnahrungsmittel in der
Kiche mit wenigen zusitzlichen Mit-
teln vielseitig einsetzbar.

Obwohl also der Speisezettel bis in
die Mitte des 20. Jahrhunderts in der
Regel nicht sehr reichhaltig war, konn-
te bei den Befragungen doch eine be-
achtliche Anzahl altbewdhrter Kartof-
felrezepte gesammelt werden, wobei
die nachstehende Liste bei weiteren Be-
fragungen sicher noch erginzt werden
koénnte. Diese Rezepte sind erfreuli-

cherweise auch in neueren Kochbi-
chern immer noch gut vertreten, wie
ein Vergleich zwischen den Schilderun-
gen der Gewéhrspersonen und der bei
den Interviews herangezogenen mo-
dernen Kochliteratur zeigte; oft stimm-
ten mundliche und schriftliche Be-
schreibung erstaunlich genau tiberein.
Deutlich wurde dies etwa im Gesprach
mit einer Salezerin, die zunichst aus-
fuhrlich die Herstellung von Horpfel-
chiiechli erlauterte und beim anschlies-
senden Durchblittern des ihr unbe-
kannten Kochlehrmittels «Tiptopf»’
verblufft und erfreut feststellte, dass
sich ihre Schilderung «breziis» mit
einem in besagtem Buch enthaltenen
Rezept deckte. Auch in Zeiten, da die
internationale Kochkunst Triumphe
feiert, hat die auf bauerlichen Traditio-
nen beruhende Schweizer Kiche also
fur Kochbuchautoren und Konsumen-
ten offenbar noch nichts von ihrem
Reiz verloren. Hoffen wir, dass das auch
kunftig so bleiben wird.

Die zusammengetragenen Kartoffel-
gerichte werden nachfolgend in alpha-
betischer Reihenfolge aufgefiihrt. Fur
die Benennung der Speisen wurden in
den Uberschriften in der Regel hoch-
deutsche Begriffe herangezogen, da
die Mundartausdricke uneinheitlich
sind und mitunter von Gemeinde zu Ge-
meinde variieren, offensichtlich dann

1 Die meisten der Befragten wollten unge-
nannt bleiben — ein Wunsch, den wir hier
selbstverstandlich respektieren. Fiir die Bereit-
willigkeit zu Auskinften und fiir die interes-
santen Gesprache sei allen herzlich gedankt.

2 In Sevelen, Grabs, Buchs und Gams war ne-
ben der Form Horpfel auch die Aussprache
Horpfel anzutreffen (beim phonetischen Zei-
chen 2 handelt es sich um einen als tonlos emp-
fundenen Laut zwischen ¢ und ¢) — in Wartau
und in den Sennwalder Dorfern hingegen trat
bei den Befragungen einzig die Form Horpfel
auf. In Wartau ist tiberdies die Form Hordpfel
ublich, in den tibrigen Gemeinden war da und
dort die Grundform Herddpfel zu héren. Im
vorliegenden Text wird bei der Nennung der
Mundartausdriicke der Einfachheit halber je-
weils die am meisten gehoérte Form Horpfel ge-
wahlt.

3 Siehe Literaturnachweis.
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und wann auch ganz fehlen. Sofern vor-
handen, werden die fiir die Region cha-
rakteristischen Benennungen aber ne-
ben der hochdeutschen Bezeichnung in
Klammern vermerkt; im Text sind sie zu-
dem kursiv ausgezeichnet.

Schnell wieder fallengelassen wer-
den musste die urspriingliche Absicht,
bei den Interviews die Rezepte ein-
schliesslich genauer Massangaben zu
erfragen. Die Autorin hatte es in der
Regel ja mit versierten Hausfrauen zu
tun, bei denen in der Kiiche von jeher
allein die Erfahrung das richtige Mass
bestimmt hat. Kein Wunder, dass sie ex-
akten Mengenangaben wenig abgewin-
nen und dem von der Befragerin aus-
gesprochenen Wunsch nach solchen
nicht entsprechen konnten. Jedoch
kommt heute keine Rezeptsammlung
mehr ohne prézise Anleitungen aus,
und weniger routinierte Kéche werden
dankbar sein, wenn sie sich nicht den
Kopf tber unklare Formulierungen
zerbrechen mussen. Aus diesem Grund
wurden die erfragten Rezepte mit Mass-
angaben aus Kochbiichern versehen,
wo immer dies vertretbar erschien und
die mundliche Uberlieferung dadurch
nicht entstellt wurde.

Die folgende Auflistung wird zum
Teil durch Rezepte aus Kochbuichern
erganzt. Dies wurde noétig, weil auch
den Gewihrsfrauen manche Kartoffel-
gerichte nur noch dem Namen nach
bekannt waren und sie keine genauen
Angaben zu deren Zubereitung ma-
chen konnten. In solchen Fillen war es
hilfreich, die zur Einsicht erhaltene alte
Kochliteratur zu Rate zu ziehen und die
darin gefundenen einschlagigen Infor-
mationen zur Tilgung der bestehenden
Wissensltucken zu nutzen. So kann mit
Hilfe der Kochbiicher wenigstens mit
annahernder Gewissheit beschrieben
werden, wie man diese Gerichte einst
auch bei uns zubereitet hat.

Ferner ist dem Umstand Rechnung
zu tragen, dass der Einfluss auswartiger
Kochbiicher spatestens ab 1900 auch in
unserer Gegend immer starker sptrbar
wurde. Neuartige Rezepte hielten zu-
nachst Einzug in der burgerlichen, spa-
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ter auch in der bauerlichen Kiiche.
Gleichsam zur Illustration dieser Ent-
wicklung scheint es geboten, den Blick
nicht einseitig auf iiberlieferte Traditio-
nen zu richten, sondern hier auch sol-
chen Rezepten Platz einzuraumen, die
bei uns erst mit zunehmender Verbrei-
tung der Kochliteratur Fuss fassten. Sie
werden an den Schluss der folgenden
Sammlung gestellt.

Wenn nichts anderes vermerkt ist,
sind die Rezepte fiir vier Personen be-
rechnet.

Altbewahrte Rezepte -
im Werdenberg erfragt

Eintopf
Zutaten: 750 g Kartoffeln, 500 g Rind- oder
Schweinefleisch, 1 Essloffel Fett, einige Riiben,
1 Zwiebel, Fleischbrithe oder Wasser, Salz,
1 Lorbeerblatt, Nelken.

Das Fleisch wird in kleine Stiicke ge-
schnitten und im heissen Fett mit der
gehackten Zwiebel braun gebraten.
Man gibt Wasser, die kleingeschnitte-
nen Riiben und das Gewtirz dazu und
lasst das Fleisch etwa eine Dreiviertel-
stunde lang kochen. Dann fiigt man die
in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln bei
und kocht alles weich.

Gebratene Kartoffelstengeli
Zutaten: 800 g Kartoffeln, 3 Essloffel Fett,
etwas Salz.

Die Kartoffeln werden gewaschen,
geschalt und in Stengelchen geschnit-
ten, diese getrocknet und in heissem
Fett schon gelb gebraten. Nach dem
Anrichten streut man Salz dartiber.

Kartoffelbrot (Horpfelbroet)
Bei der Herstellung von Kartoffelbrot
wird ein Teil (ca. %) der sonst tiblichen
Mehlmenge durch gesottene, geraffel-
te Kartoffeln ersetzt.

Kartoffelkiichlein (Hérpfelchiiechli)
aus Kartoffelstockresten

Zutaten: Reste von Kartoffelstock, Bratbutter
(Variante sieche unten).

Aus den Kartoffelstockresten werden

. Tditschli geformt. Man gibt sie ins er-

hitzte Fett und brét sie auf beiden Sei-
ten an. — Der Kartoffelstock kann vor
dem Braten zusatzlich mit Ei, Mehl und
Gewtirzen (Salz, Muskat) vermischt
werden.

Kartoffelkiichlein (Horpfelchiiechli)
aus rohen Kartoffeln
Zutaten: 800 g Kartoffeln, 2 Essloffel Mehl,
2-3 frische Eier, 1 Kaffeeloffel Salz, wenig Pfef-
fer, Muskat, 1 Zwiebel, Liebstockel (Maggi-
kraut), 1 Essloffel Fett.

Die Kartoffeln werden gewaschen,
geschalt, abgespiilt und fein geraffelt.
Man fiigt Mehl, Eier, die feingehackte
Zwiebel, Liebstockel und die Gewlirze
bei und vermischt alles gut miteinan-
der. Dann erwdrmt man das Fett, gibt
kleine Kartoffelportionen zu, druckt
sie flach und brit sie beidseitig gold-
braun.

Kartoffelbrei (Horpfelmues)

Zutaten: 1 kg Kartoffeln, Wasser, Salz, 2 Zwie-
beln, 2 Essloffel Fett, 2 Loffel Mehl, einige Ess-
16ffel Rahm.

Die Kartoffeln werden wie Gschwellti
gesotten, danach geschalt und geraf-
felt. Dann gibt man sie in die Pfanne, in
der man zuvor die feingehackten Zwie-
beln hellbraun gerdstet hat. Man ver-
mischt Mehl und Rahm zu einem Teig-
lein, mischt dieses unter die Kartoffeln
und lasst das Mus noch eine Weile ko-
chen.

Kartoffeln mit Apfeln

(Opfel und Hérpfel, Horpfelpot)
Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 500 g Apfel, Wasser,
Salz.

Man schneidet geschélte Kartoffeln
und Apfel in Schnitze, setzt sie mit Was-
ser und etwas Salz aufs Feuer und kocht
sie langsam weich. Dann giesst man das
Wasser ab und lasst das Gargut kurz aus-
dampfen.

Einzelne Auskunftspersonen glaub-
ten sich daran zu erinnern, dass bei die-
sem Rezept noch weitere Zutaten im
Spiel gewesen sein konnten, da jedoch
keine detaillierteren Informationen er-
fragt werden konnten, muss es bei der
obigen Darstellung bleiben.



Friihe deutschsprachige Kartoffelrezepte

Das vermutlich erste deutschsprachi-
ge Kartoffelrezept stammt vom «chur-
farstlich Meintzischen Mundtkoch»
Marx Rumpold aus dem Jahr 1581. Al-
lerdings gab es damals in Deutschland
noch keinen eigentlichen Kartoffel-
anbau, die Pflanze gelangte um jene
Zeit aber als Raritat in die Gérten der
Furstenho6fe und wohl auch mancher
Kloster. Rumpold soll als ambitionier-
ter Koch ganz Europa bereist haben.
Man nimmt an, dass er die Verwen-
dung der «Erdepfel> in Italien ken-
nengelernt hatte. Drei weitere Rezep-
te sind aus dem Jahr 1621 uberliefert;
sie wurden von Ménchen des nieder-
osterreichischen Benediktinerstiftes
Seitenstetten festgehalten.

Erdepfel (1581)

Schel und schneidt sie klein / quell sie in
Wasser / unnd druck es wol aufs diirch
ein Harin [aus Flachs bzw. Leimen ge-
wobenes] Tuch / hack sie klein / und rost
sie in Speck / der klein geschnitten ist /
nimm ein wenig Milch darunter / und
laf damit sieden / so wirt es gut und wol-
geschmack.

Torte oder Bescheidessen (1621)
Diese Knollen dienen zu einer sehr kost-
lichen Speise, wenn du sie auf folgende

Kartoffelribel (Horpfelriibel’)

Zutaten: 800 g gekochte Kartoffeln, 200 g
Mehl, 1 Teeloffel Salz, 100 g Bratbutter, ein
kleines Sttick stisse Butter.

Die Kartoffeln werden mit der Scha-
le gesotten, erkalten gelassen, geschalt
und geraffelt. Dann vermischt man sie
gut mit dem Salz und dem noétigen
Mehl. Die Bratbutter wird erhitzt, die
Kartoffelmasse hineingegeben und
auf kleinem Feuer so lange gewendet
und zerkleinert, bis sich kleine, braun-
liche Kriimel bilden. Vor dem Servie-
ren noch ein Stuck stisse Butter dazu-
geben.
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Weise zubereitest: Siede die Bacaras oder
Papas in gewohnlichem Wasser oder
wickle sie in Papier und brate sie in
Asche, bis sie weich werden; dann ziehe
thre vote Haut ab. Wasche es dann rein,
dann erhdltst du ein sehr weifes Fleisch,
zerstofe es damm und mische etwas Zuk-
ker und Rosenwasser sowie Zimigewiirz
bei, fiige noch Butter hinzu, backe es,
und wenn dw es noch dicht mit Mehl be-
staubst, dann hast du eine Torte oder Be-
scheidessen von koniglichem Geschmack.

Kartoffelsalat (1621)
Salat kannst dw aber aus den Knollen
auf folgende Weise herstellen: Nimm die
Bacaras oder Papas, reinige sie, koche sie
weich und schneide sie in Scheiben, fiige
Ol, Essig, Pfeffer, Salz oder Zucker hinzu
und koste!

Kartoffelsuppe (1621)
Oder wenn du magerstichtige Menschen
oder Schwindsiichtige heilen und dick
machen willst, reinige diese Papas und
koche sie mit dem Fleisch von Kapaunen
[kastrierten Masthdhnen], Hennen oder
Hammeln. Suppe und Briihe davon
bilden eine sehr niitzliche und heilsame
Nahrung. HJR

Nach Haslinger 2007, S. 13.

Den Riibel mit dem Loffel in Milch-
kaffee tauchen oder mit Opfelschmaalz
(Opfelmues, Apfelmus), Holderbrigel
(Holunderbrei)
Birnen servieren.

oder eingemachten

Kartoffelsalat (Horpfelsalot)

Zutaten: 1 kg gelsochte Kartoffeln, etwas Bouil-
lon. Salatsauce: Ol und Essig, Zwiebel nach Be-
lieben, Gewurze.

Die Kartoffeln werden wie Schalen-
kartoffeln zubereitet, geschalt, in Schei-
ben geschnitten, noch warm mit Bouil-
lon tbergossen (kurz einziehen lassen)
und mit der Salatsauce durchmischt.

Kartoffelstock (Horpfelstogg)
Zutaten: 1 kg Kartoffeln, Wasser, 2% dl Milch,
30 g Butter, Salz, Muskat.

Die Kartoffeln werden gewaschen, ge-
schilt, in grosse Stiicke geschnitten und
in Salzwasser weichgekocht. Dann wer-
den sie fein zerstossen oder durch ein
Sieb gedruickt. Man gibt Milch und But-
ter in eine Pfanne, fiigt den Kartoffel-
brei bei, gibt Salz und Muskat dazu und
rihrt den Kartoffelstock schon glatt.

Regelmassig wurde in den Befragun-
gen darauf hingewiesen, dass Kartoffel-
stock friher in bauerlichen Kreisen als
Sonntagsspeise gegolten habe: einer-
seits wegen der verhaltnismassig auf-
wendigen Zubereitung, anderseits, weil
er in der Regel mit einem besseren
Stiick Fleisch auf den Tisch kam, was
wahrend der Woche in vielen Familien
kaum der Fall war.

Kartoffelsuppe (Horpfelsuppe)
aus rohen Kartoffeln

Zutaten: 200 g Kartoffeln, 1 Essloffel Fett,
1 Zwiebel, 2 Essloffel Mehl, 1% 1 Wasser, Salz,
Majoran.

Die Kartoffeln werden gewaschen,
geschalt und in kleine Wiirfel geschnit-
ten. In einer Pfanne erhitzt man einen
Loffel Fett, gibt die Kartoffelwtirfel hin-
ein und schwitzt sie mit der feinge-
hackten Zwiebel leicht an. Dann streut
man das Mehl dartuber, vermischt alles
gut, I6scht mit Wasser ab und fuigt etwas
Salz bei. Suppe mit frischem oder ge-
trocknetem Majoran (Masaruu") ver-
feinern.

4 Von einer befragten Sennwalderin auch als
Pache Horpfel bezeichnet.

5 Die alte Bezeichnung Riibel (bzw. in den
nordlichen Werdenberger Dorfern Ribel)
geht im Zusammenhang mit Kartoffeln auch
im Sprachgebrauch dlterer Leute zunehmend
verloren und wird durch das bundnerische
«Maluns» ersetzt.

Anm. der Redaktion: Vertrauter ist der Aus-
druck far den aus Turggen- bzw. Ribelmehl
hergestellten Tiirggeribel. Allerdings haben
diesbezuglich die 16blichen Bemithungen um
die Erhaltung der alten Rheintaler Maissorte
zu unscharfen «modernen» Begriffsverwen-
dungen gefithrt wie «Ribel-Brot», «Ribel-Teig-
waren» oder «Ribel-Bier».
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Kartoffelsuppe

aus Kartoffelstockresten
Zutaten: ca. 400 g Kartoffelstock, 1 Essloffel Fett,
1 Zwiebel, 2 Essloffel Mehl, 1% 1 Wasser, Salz.

Die feingehackte Zwiebel wird im
heissen Fett leicht angeschwitzt. Dann
streut man das Mehl dartiber und gibt
den Kartoffelstock dazu; alles wird gut
vermischt, mit Wasser abgeloscht und
gesalzen.

Kartoffelwahe (Flaade)

Zutaten: 1 Portion Hefeteig, 1 Teller Kartoffel-
stockreste, evtl. Speckwiirfeli.

Eine Kuchenform wird mit Hefeteig
belegt. Man verteilt den Kartoffelstock
auf dem Teigboden und mischt nach
Belieben Speckwurfeli darunter. Dann
wird die Wahe im Ofen bei massiger
Hitze hellbraun gebacken.

Ex ] e 3 e
;-l.i w. U - T

Kasekartoffeln (Chaashorpfel)
Zutaten: 1 kg gekochte Kartoffeln, 1 Essloffel
Fett, Salz, Reibkase.

Die gekochten und geschalten Kartof
feln werden in feine Scheiben geschnit-
im Fett
angebraten. Dann streut man einige Lof-
fel geriebenen Kase dartiber und brat die
Kartoffeln noch einige Minuten.

ten und mit wenig Salz

Der Reibkase kann auch erst nach
dem Anrichten lagenweise zu den Kar-
toffeln gegeben werden.

Kimmelkartoffeln
(Chiimmighorpfel)
Zutaten: 750 g Kartoffeln, 3 Loffel Fett, % Lof-
fel Salz, 3—4 Loffel Kimmel, evtl. 1-2 Essloffel
Rahm.

Die Kartoffeln werden geschilt, in
Scheiben geschnitten, mit dem Salz

Speise auf dem Tisch der dargestellten bauerlichen Familie.
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ins heisse Fett gegeben und halb-
weich gedampft. Dann gibt man den
Kimmel und nach Belieben etwas
Rahm dazu und brit die Kartoffeln hell-
braun.

Mancherorts wurden Chiimmighorp-

fel auch wie Salzkartoffeln zubereitet

und erst vor dem Servieren mit Kim-
mel bestreut.

Roh gebratene Kartoffeln

(Rouprotlet Horpfel)
Zutaten: 800 g Kartoffeln, 1 Essloffel Fett, Salz.

Die Kartoffeln werden geschalt und
in Wiirfel oder Scheibchen geschnitten.
Man gibt sie ins erhitzte Fett, fiigt Salz
hinzu und dampft sie auf kleinem Feu-
er, bis sie halbweich sind. Dann nimmt
man den Deckel weg und brat sie unter

mehrmaligem Wenden knusprig.

1885 hat Vincent van Gogh (1853-1890) das Gemalde «Die Kartoffelesser» gemalt. Die kleingewiirfelten Kartoffeln sind die einzige



Rosti (Protlet Horpfel,

Kochet Horpfel®)

Zutaten: 800 g gekochte Kartoffeln, 3 Essloffel
Fett, Salz.

Die weichgekochten, erkalteten Kar-
toffeln werden geschilt, geraffelt und
unter Zugabe von Salz in heissem Fett
goldgelb gebraten.

Erwahnenswert ist der Hinweis einer
Sevelerin, die berichtete, man hatte die
Protlet Horpfel bei ihr daheim frither je-
weils mit Suppenresten (Hafer-, Mehl-
suppe) Ubergossen. Dies sei «veruggt
guet» gewesen. Auch in anderen Befra-
gungen wurde dieses Verfahren er-
wahnt.

Salzkartoffeln (Salzhorpfel)
Zutaten: 600 g Kartoffeln, Wasser, Salz, Peter-
silie oder Schnittlauch.

Die Kartoffeln werden gewaschen,
geschilt, in Stiicke geschnitten und in
Salzwasser weichgekocht. Man serviert
sie mit gebriunten Zwiebeln oder
streut Grunes daruber.

Saucenkartoffeln
(Soosehérpfel, Pschnitte Horpfel,
Gschaabet Horpfel’)

Zutaten: 600 g Kartoffeln, 20 g Fett, 1 Essloffel
Mehl, 3 dl Milchwasser, Salz, Muskat, 2—-3 Ess-
l6ffel Rahm, 1-2 Bauernwurste.

Man dunstet das Mehl im heissen
Fett, 16scht mit dem Milchwasser ab,
kocht die Sauce unter staindigem Riih-
ren auf und wiirzt sie. Dann gibt man
die in Scheiben geschnittenen Kartof-
feln hinein und kocht sie weich. Zuletzt
werden dem Gericht die kleingeschnit-
tenen Bauernwiirste beigegeben.

Von diesem Rezept existieren ver-
schiedene, mehr oder weniger vonein-
ander abweichende Varianten — des-
halb wird hier die in den Befragungen
am haufigsten gehorte Beschreibung
gewahlt.

Saure Kartoffeln
Einzelne Gewahrsfrauen
sich, dass Kartoffeln mit Essig oder

erinnerten
Wein auf saure Art zubereitet wurden,
Genaueres war jedoch nicht in Erfah-

rung zu bringen. Offensichtlich ist die-
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se Zubereitungsform in Vergessenheit
geraten; sie war auch in keinem einzi-
gen der zahlreichen neueren Kochbii-
cher zu finden, welche fiir diese Arbeit
durchgesehen wurden. Zitiert sei hier
deshalb ein Rezept aus einem Koch-
btichlein der 1940er Jahre:

Zutaten: % kg rohe, geschilte Kartoffeln, 50 g
Speck, 1 Loffel Fett, 1 Zwiebel, 2 Essloffel Mehl,
ca. %1 Fleisch- oder Bouillonbrithe oder Wasser,
Salz, 1 Teeloffel Zucker, 4-6 Loffel Essig.

Die Kartoffeln werden in Scheiben
geschnitten. Der in kleine Wiurfel ge-
schnittene Speck und die fein gehackte
Zwiebel werden im Fettleicht gebraten,
die Kartoffeln und das Mehl zugege-
ben, abgeloscht und gesalzen. Man
kocht die Kartoffeln auf kleinem Feuer
weich, ohne vieles Ruhren, und mischt
vor dem Anrichten den Essig und nach
Belieben fein gehacktes Suppengriun
darunter.®

Von einer Frau aus dem Wartau kam
der Hinweis, dass man saure Kartoffeln
auch mit Rotwein zubereitet habe. Ge-
nauere Informationen zu deren Zube-
reitung waren jedoch nicht in Erfah-
rung zu bringen.

Schalenkartoffeln

(Gsotte Horpfel, Gschwellti)
Zutaten: 800 g ungeschalte Kartoffeln, Wasser.

Kartoffeln waschen und im Wasser
sieden oder dampfen. Das Kochwasser
anschliessend abgiessen (vgl. Anm. 20).

Verdampfte Kartoffeln
(Vertampft Horpfel)
Zutaten fiir 6 Personen: 1 kg Kartoffeln, 1 Lof-

fel Butter oder Fett, Salz, Pfeffer, 1 Lorbeer-
blatt, Zwiebel, Wasser, Rahm oder Milch.

Dieses Gericht war bei den Befragun-
gen in aller Munde, ohne dass jemand
dessen Zubereitung genau hatte be-
schreiben kénnen. Daher ist auch die-
ses Rezept einem alten Kochbuch ent-
nommen:

Fiir 6 Personen werden 1 Kilogramm
rohe Kartoffeln gewaschen, geschilt
und in gleichmissige Wiirfel geschnit-
ten. In einem passenden Kochgeschirr
werden 1 Loffel Butter oder Fett heiss
gemacht, die Kartoffeln samt nétigem

Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 kleinen Lorbeer-
blatt und 1 kleinen, geschalten, ganzen
Zwiebel hineingegeben, % Deziliter
heisses Wasser zugefiigt, das Kochge-
schirr zugedeckt und die Kartoffeln
rasch weichgeddmpft. Kurz vor dem
Anrichten werden Zwiebel und Lor-
beerblatt entfernt, einige Loffel Rahm
oder Milch beigefiigt, die Kartoffeln
noch kurz aufgekocht und nach dem
Anrichten mit gerosteten Zwiebeln
oder Brosamen bestreut.’

Wahenhefeteig mit Kartoffeln

Zutaten: 120 g Mehl, 2 grosse, gekochte, meh-
lige Kartoffeln, 30 g Fett, 10 g Hefe, 4-5 Ess-
loffel Milch, 1 Teeloffel Salz.

Das Mehl wird etwas erwarmt und ge-
siebt und mit den gesottenen, erkalte-
ten, geraffelten Kartoffeln gut ver-
mischt. Man flgt die mit lauwarmer
Milch angeruhrte Hefe und die tbri-
gen Zutaten hinzu, knetet den Teig
tichtig und stellt ihn zum Aufgehen an
die Warme.

Alte Kochbiicher — eine
Fundgrube fiir Kartoffelgerichte
In alteren Kochbuichern, namentlich
in Publikationen aus der Zeit des Zwei-
ten Weltkriegs, findet sich eine beein-
druckende Vielfalt an Kartoffelrezep-
ten. Es lohnt sich, auch aus diesen
Quellen noch einiges weiterzugeben,
sind doch viele der betreffenden Zube-
reitungsarten heute kaum mehr be-
kannt. Die folgenden Rezepte stam-

6 Die Bezeichnung Kochet Horpfel istin Grabs
gebriuchlich, in den ibrigen Werdenberger
Gemeinden spricht man von Prétlete oder Prot-
ne Horpfel. Freilich wurde bei den Befragun-
gen deutlich, dass sich auch im Sprachge-
brauch élterer Personen der gemeinschweize-
rische Begriff Rosti (bzw. bei uns neu-mund-
artliches Roeschti) durchzusetzen beginnt; die
ursprunglichen einheimischen Bezeichnun-
gen gehen zunehmend verloren.

7 Der Begriff Soosehorpfel wurde von Ge-
wihrsleuten in Wartau, Sevelen und Sennwald
verwendet, Pschnitte Horpfel war in Buchs und
Rifis zu horen, Gschaabet Horpfelin Grabs.

8 Zitiert aus Graf-Wiiest, S. 13.
9 Zitiert aus Wermuth 1928, S. 201.
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men samtliche aus Bliichern, welche die
Artikel von Ge-
wahrsfrauen erhalten hat.

Autorin fir diesen

Gefiillte Kartoffeln
Zutaten: 8-12 Kartoffeln, Gehacktes, 1 Zwie-
bel, Grun (z.B. Petersilie), Salz, Pfeffer, Bra-
tenjus, Butter, Eiweiss.

Rohe Kartoffeln, wenn moglich von
gleicher Grosse, werden gewaschen, ge-
schalt und mit einem Ausstecher oder
blechernen Loffel schon gleichmadssig
ausgehohlt und wenn noétig auswendig
abgerundet. Nach Belieben wird vor
dem Aushohlen von jeder Kartoffel ein
Deckelchen abgeschnitten. Nun wird
von frischem oder Restenfleisch ein gu-
tes Haché [Gehacktes] bereitet, 1 ge-
diinstete Zwiebel, 1 Loffel gehacktes
Griin, etwas Salz und Pfeffer und [...]
etwas Bratenjus zugefiigt, dass das Ha-
ché saftig, aber nicht zu feucht ist. Die
leicht gesalzenen Kartoffeln werden da-
mit gefiillt und auf jede Kartoffel zu-
oberst ein Sticklein frische Butter ge-
legt. Die Deckelchen werden auf der In-
nenseite mit Eiweiss bestrichen und auf
die Kartoffeln geklebt. In der Bratpfan-
ne wird ein starker Loffel Butter oder
Fett heiss gemacht, die Kartoffeln wer-
den, mit dem Deckel nach oben,
hiibsch nebeneinander eingeordnet,
die Bratpfanne wird gut zugedeckt und
der Inhalt Giber massigem Feuer in un-
gefahr 1 Stunde weich gebraten. Besser
werden die Kartoffeln, wenn sie ge-
deckt im heissen Bratofen zubereitet
werden, nur muss dann ganz wenig
Fleisch- oder Knochenbriithe zugefiigt
werden. [...] Auf eine Person werden
2-3 Kartoffeln gerechnet."

Kartoffelbiskuit
Zutaten: % kg Kartoffeln, Wasser, 4 Eier, 200 g
Zucker, % Zitronenschale, 1 Loffel Mehl, 1 Lof-
fel Zitronensaft, % Backpulver.

Die Kartoffeln werden in grossen
Stiicken ohne Salz im Wasser weichge-
kocht, gutvertropft und durch die Pres-
se gegeben. Eigelb und Zucker werden
schaumig gertihrt, die heissen Kartof-
feln und die tbrigen Zutaten und zu-
letzt der Eierschnee daruntergezogen.
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Alles andere als eintonig: Frithere oberschwéabische Kartoffelspeisen, prasentiert im
Bauernhaus-Museum Wolfegg (Landkreis Ravensburg). foto René Gittinger, Wattwil

Die Masse wird in einer gefetteten, mit
Brosmeli bestreuten Form gebacken
und erst nach ca. 2 Tagen gereicht."

Kartoffelklosse
Zutaten fur 3 Personen: 750 g gekochte Kar-
toffeln, 1 Ei, 2 Essloffel Brotwurfeli, Salz und
Pfeffer, 1 Essloffel Butter, 1 1 Wasser, 1 Essloffel
Salz.

Die zuvor weich gekochten, erkalte-
ten Kartoffeln werden fein zerstossen
oder am Reibeisen abgerieben. Dann
gibt man Salz, Pfeffer, das Ei, die in But-
ter gerosteten Brotwiirfeli und soviel
Mehl hinzu, bis ein schoner Teig ent-
steht. Dann formt man schone Klosse,
legt sie in kochendes Salzwasser, kocht

sie, bis sie obenauf schwimmen und
richtet sie auf eine Platte an. Man kann
dem Teig auch kleine Wiirfelchen von
magerem Speck beigeben."

Kartoffelknopfli
Zutaten: 1 kg gekochte Kartoffeln, Butter, Brot-
wurfeli, Milch, Petersilie, 1 kleine Zwiebel,
Mehl, 2 Eier, Salz, Muskatnuss, Fleischbriithe
oder Salzwasser, Brosamen oder Zwiebelbutter.

40-50 Gramm frische Butter werden
schaumig gerthrt, 1 Kilogramm gesot-
tene, geriebene Kartoffeln hineingege-
ben, ein in Wiirfelchen geschnittenes,
in wenig Milch eingeweichtes und fein
zerstampftes Milchbrotchen, 1 Loffel
fein verwiegte Petersilie, 1 kleine fein




geschnittene und gediinstete Zwiebel,
30-40 Gramm Mehl, 2 Eier, das notige
Salz und Muskatnuss zugefiigt und alles

gut miteinander vermischt. Von dieser
Masse werden nussgrosse Kiigelchen
geformt, in schwach siedender Fleisch-
brithe etwa 3-5 Minuten aufgekocht,
angerichtet und mit gerdsteten Brosa-
men oder Zwiebelbutter abgeschmalzt.
In Ermangelung von Fleischbrihe
kann auch nur siedendes Salzwasser ge-
nommen werden."

Kartoffeln mit Apfeln oder Birnen
Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 500 g Apfel oder Bir-

nen, ca. 1 Tasse Wasser, 3 Essloffel Zucker, 1 Ess-
16ffel Fett, 1 Zwiebel, evtl. 20 g Speckwiirfeli.
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Die Kartoffeln werden in Wirfel ge-
schnitten, wie Salzkartoffeln weichge-
kocht und auf dem Sieb vertropft. Die
Apl'el oder Birnen werden je nach der
Sorte eventuell geschilt, in Viertel ge-
schnitten und mit Wasser und Zucker
weichgekocht. Man schichtet Kartof-
feln und Obst lagenweise so in eine tie-
fe, weite Platte, dass zuoberst Kartoffeln
liegen. Die gehackte Zwiebel wird mit
Speck und Fett gebraunt und uber das
Gericht verteilt."

Kartoffeln mit griiner Sauce

(Griine Kartoffeln)
Zutaten fir 6 Personen: %-1 kg Kartoffeln,
Wasser, 1 Handvoll Spinat, 1 Buischel Petersi-
lie, Zwiebelrohrlein (junge Zwiebelblatter),
Butter, 1-2 Loffel Mehl, Fleischbrithe, Gewtirz,
nach Belieben wenig Milch oder Weisswein.

Far 6 Personen werden %-1 Kilo-
gramm rohe Kartoffeln vorbereitet und
halbweich gebritht [...]. Inzwischen
wird 1 Handvoll Spinat, 1 Biischel Pe-
tersilie und etwas Zwiebelrohrlein zu-
sammen fein verwiegt, 30 Minuten vor
Essenszeit in 40-50 g frischer Butter
gediinstet, 1-2 Kochloffel Mehl noch
kurz mitgediinstet, mit Fleischbrithe
[...] zu einer glatten Sauce angeriihrt,
Gewlirz und nach Belieben %-1 Tasse
Milch oder % Glas Weisswein beigefiigt,
und

die Kartoffeln hineingegeben

weich gekocht.”

Kartoffelnudeln, siiss,

zu Kompott
Zutaten: % kg Kartoffeln, Wasser, 150 g Mehl,
1 Ei, 30 g Butter, Salz.

Die Kartoffeln werden geschélt und
in grossen Wurfeln im Salzwasser
weichgekocht. Man ldsst sie gut ver-
tropfen, stosst sie durch die Presse und
vermischt sie warm mit den Zutaten.
Man formt von der Masse mit den be-
mehlten Handen kleine Wurstchen,
kocht sie im Salzwasser einige Minuten
und nimmt sie mit der Schaumkelle
heraus. Sie werden gut vertropft auf
eine Platte angerichtet und mit einer
Mischung aus 4 Loffeln geriebenen
und 4 Loffeln Zucker

Niissen uber-

streut.'®

Kartoffeltorte
Zutaten: 250 g gekochte, geriebene Kartoffeln,
4 Eier, 200 g Zucker, 125 g geriebene Hasel-
nisse oder Mandeln, X Paket Vanillezucker,
1 Prise Zimt, 2 Loffel Kirsch, 1 Loffel Mehl.
Glasur: 200 g Puderzucker, 1 Eiweiss, 1 Loffel
Zitronensaft, 1 Loffel Wasser, 1 Loffel Kakao.

Eigelb und Zucker werden schaumig
gertihrt, die tibrigen Zutaten zugege-
ben und zuletzt der steife Eierschnee
unter die Masse gezogen. Sie wird in ei-
ner gut gefetteten, leicht bemehlten
Form in schwacher Hitze gebacken und
nach dem Erkalten mit der fertigen

Glasur tberzogen."”

Susser Kartoffelpudding
Zutaten: % kg Kartoffeln, 50 g Butter, 125 g
Zucker, 5 Loffel geriebene Niisse, 7 Loffel Ro-
sinen, % Zitronenschale, 2 Loffel Mehl, % Lof-
fel Backpulver.

Die Butter wird schaumig gertihrt
und mit dem Zucker gut geschwungen.
Dann mischt man die geschilten, ge-
raffelten Kartoffeln und alle tbrigen
Zutaten darunter und fillt die Masse in
eine gut gefettete Puddingform. Der
Pudding wird im Wasserbad 1 Std. ge-
kocht oder im Ofen ca. % Std. gebacken
und kalt mit Kompott oder Sirup ge-
fieichitil

Die Kartoffel als Hausmittel
Vielfiltige Verwendung fand die Kar-
toffel fraher nicht nur in der Kiiche; sie
wurde bei gesundheitlichen Proble-
men auch als Hausmittel eingesetzt. Bei
Glieder- und Gelenkschmerzen etwa
waren warme Kartoffelwickel beliebt,
deren heilende Wirkung von fast allen
Gewahrsfrauen rihmend hervorgeho-

10 Zitiert aus Wermuth 1928, S. 201.
11 Zitiert aus Graf-Wiiest, S. 28.

12 Zitiert aus Bosshard 1912, S. 132.

—
o

Zitiert aus Wermuth 1928, S. 203.
14 Zitiert aus Graf-Wiiest, S. 44.

15 Zitiert aus Wermuth 1928, S. 198.
16 Zitiert aus Graf-Wiest, S. 29.

17 Ebenda, S. 27.

18 Ebenda, S. 30.

169




ben wurde. Man zerdriickte dazu eine
Portion Gsotte Horpfel zu einem Brei
und gab diesen noch warm in ein Tuch,
welches auf die schmerzende Stelle ge-
bunden wurde. Sogar Polyarthritis soll
mit dieser Methode schon geheilt wor-
den sein. Zur Anwendung kam der be-
sagte Wickel auch bei Husten, indem er
auf die Brust gelegt wurde, ferner bei
Hals- oder Ohrenschmerzen.

Zur Linderung von Kopfschmerzen
schnitt man rohe Kartoffeln in Schei-
ben, die — ebenfalls in ein Ttichlein ge-
legt — auf den Nacken, den Hinterkopf
oder die Stirn gebunden wurden. In ei-
nem Fall soll ein solcher kalter Wickel
mitgeholfen haben, eine beginnende
Hirnhautentzindung zum Stillstand zu
bringen, was laut Auskunft der betref-
fenden Gewahrsfrau auch von arztli-
cher Seite her bestatigt worden sei.
Bemerkenswert sind auch die Hinwei-
se, man habe frither das Kochwasser
von Gsottne Horpfel zur Linderung von
Rheuma getrunken' und bei Sonnen-
brand rohe geraffelte Kartoffeln auf die
brennenden Hautstellen gelegt.

Bei Magenproblemen half man sich
mit der Einnahme von Kartoffelsaft, zu
dessen Herstellung rohe Kartoffeln ge-
raffelt und durch ein feines Sieb oder
durch ein Tuch gedriickt wurden. Der
so gewonnene Saft wurde unverdinnt
oder mit etwas Wasser getrunken.”

Gerade bei der élteren Generation
scheint noch oft die Uberzeugung vor-
zuherrschen, dass Hausmittel wie die
beschriebenen im Krankheitsfall besser
geholfen hétten als die Pillen der Schul-
medizin mit ihren Nebenwirkungen.

Hausmannskost
oder Convenience-Food?

Wie andere Nahrungsmittel werden
Kartoffeln zunehmend in vorgekoch-
ter, vorgewurzter, vorgerusteter Form
konsumiert. Ein Augenschein in den
heutigen Supermarkten zeigt, dass die
Auswahl an sogenannten Convenience-
Food-Erzeugnissen ldngst grosser ist als
das Angebot an Frischprodukten. Wo
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Zeit, Motivation oder Begabung zum
Kochen fehlen, kommen bequeme Le-
bensmittel fir den raschen Genuss sehr
gelegen. Heben aber solche Produkte
die Lebensqualitit letzten Endes wirk-
lich, und sind sie aufgrund des oft ho-
hen Anteils an Fett, Salz und Konser-
vierungsmitteln der Gesundheit zutrag-
lich? Diese Thematik kam teilweise
auch in den Interviews flir diesen Bei-
trag zur Sprache, wobei sich heraus-
stellte, dass die befragten élteren Perso-
nen der besagten Entwicklung fast aus-
nahmslos skeptisch gegeniiberstanden:
Industriell verarbeitete Nahrungsmit-
tel wurden als ungesund abgelehnt, ihr
Geschmack wurde in der Regel als
unappetitlich verurteilt. Kritisiert wur-
de ferner, dass mit dem Kauf von pfan-
nenfertig zubereiteten Mentis oft auch
die Wertschatzung fir die Nahrungs-
mittel verlorengehe. Welch ein Unter-
schied sei das im Vergleich mit frihe-
ren Zeiten, da die Frauen tiglich noch
mehrere Stunden am Kochherd ver-
bracht hitten! Heute seien viele Men-
schen in steter Eile, und das farbe auch
auf die Erndhrungsgewohnheiten ab.
Dann witirden die Mahlzeiten zwar
rasch zubereitet, jedoch auch rasch ge-
gessen und entsprechend schnell wie-
der vergessen.

Auch der heute vielfach gedanken-
lose Umgang mit Essensresten, die
rasch einmal im Abfall landen, wurde
von den Gewahrspersonen hinterfragt.
Was konne man doch aus Resten (Leib-
scheti) fir schmackhafte Speisen neu
kreieren, und wie vielen Leuten
schmecke das Aufgewarmte noch bes-
ser als das frisch Gekochte! Sogar das
Wasser von Salzkartoffeln sei friuher
sorgsam aufgehoben worden, um da-
mit Suppen oder Saucen zu verfeinern.
Und der sonntégliche Kartoffelstock sei
vor dem Anrichten noch liebevoll mit
Petersilie garniert und mit dem Messer
verziert worden. Dafiir hatten heute
viele weder Sinn noch Zeit.

Besteht aber nicht vielleicht ein Zu-
sammenhang zwischen der Achtung

vor dem Lebensmittel und dessen Zu-
bereitungsart, zwischen dem Genuss,
den wir beim Essen empfinden, und
dem, was wir daftr an Konnen, an In-
teresse, ja an Liebe aufwenden? Was wir
fertig vorbereitet und in Plastik einge-
schweisst im Geschaft erstehen, um es
nur mehr schnell in den Ofen oder in
die Mikrowelle zu schieben, kann wohl
kaum die gleichen Empfindungen aus-
l6sen wie ein Gericht, bei dessen Ent-
stehung wir mit Leib und Seele dabei
gewesen sind. In diesem Sinn darf man
zuversichtlich annehmen, dass die gute
alte Kiiche neben all den neuzeitlichen
Errungenschaften ihren angestamm-
ten Platz behalten wird.

19 Und was dem Menschen gut tut, sei den
Zimmerpflanzen billig: Das Kochwasser von
Gsottne Horpfel wurde da und dort auch den
Zimmerpflanzen als Diinger verabreicht.

20 Rohe Kartoffeln, insbesondere die Scha-
len, enthalten das giftige Alkaloid Solanin, das
beim Kochen ins Kochwasser tibergeht, wel-
ches deshalb nicht weiterverwendet werden
sollte. Wegen der Giftigkeit des Solanins ist
auch vom Genuss von selbst gepresstem Kar-
toffelsaft abzuraten!
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