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ANNEMARIE COMMENDA :

LINZER KOCHKUNST VOR 150 JAHREN

Die Linzerin, als ,schone Linzerin“ sogar den Reiseschriftstellern be-
kannt, galt als ausgezeichnete Kochin! In der Wiener Stadtbibliothek liegt
ein Druck der Zeit um 1800, der in ,Vier schinen neuen Weltlichen
Liedern“ ,Von Kéchinnen und Hausknechten® handelt. Darin heiBt es:

wMein Linzer Midchen Margareth
Das Kochen excellent versteht
In jedem Dienst hat’s ihr gegliickt
Weil sie nach Wunsch den Hasen spickt!*

Kein Wunder, daB das Kochbuch der Maria Elisabetha Niederederin in
der Linzer k. k. priv. akademischen Kunst-, Musik- und Buchhandlung
schon 1815 die dritte Auflage erreichte. Ein reizendes Bild leitet das Koch-
buch ein: die schéne Linzerin steht in hochgegiirtetem Rock, zierlichem
Mieder und kurzen Puffirmeln inmitten ihrer Kiichenherrlichkeiten beim
Tisch. Auf dem Lockenkopf trigt sie ein entziickendes Hdubchen mit grofier
Masche im Nacken, widhrend sich am offenen Herd zwei Brathenderln am
SpieBl drehen und iiber ,Kéhlerln® im Dreifuligeschirr etwas Gutes fertig
wird. Ein Truthahn hingt am Haken, im groBen Korb hdufen sich Kohl-
hdupeln und anderes Gemiise; die zarten Hidnde der hiibschen Ké&chin
schlagen gerade einen Teig ab. Dieses Kochbuch besali schon die Ururgrofi-
mutter der Verfasserin und es befindet sich, da es ihre GroBmutter voll-
stdndig abschrieb, nun in zwei Exemplaren in deren Besitz. Da auch ein
eigener Abschnitt ,von Transchirung und vom Vorlegen“ handelt und
genau angegeben ist, wie lange jedes Fleisch ,,am SpieB“ gebraten werden
soll (ein Spanferkel eine Stunde, ein Auerhahn deren zwei), war es der
Kochin moglich, den Tisch reich zu beschicken. Aulerdem wurde sie be-
lehrt, wie sie das ,Ziehbeinlein auszulésen® oder mit ,Pfaffenschnitt“ und
halben ,Mondschnritten“ den welschen Hahn zu zerlegen hatte; beim Hasen
werden ,Marksbeinlein® und ,Schlofbein“ mit der Gabel ,imbroschiret,
beim Spanferkerl der Braut bei der Hochzeit der Kopf ,prisentiret®! Wie
sah nun so eine Hochzeitstafel in der ,guten, alten Linzer Zeit* aus? Das
sagt uns der ,Speisezettel zu Gastereyen® Nr. 1. Angegeben hat die Nieder-
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ederin deren fiinf, wobei die ,Faschingtafel® zum Pokelfleisch sechs
Gemiise, zur Auerhahnpastete und den ,Lebereuterin in der Mischerlsofi“
heiBabgesottene Krebsen, dann ,Gefaumtes Quittenkoch” und (neben unge-
fihr zehn anderen Fleischspeisen) auch zehn verschiedene Torten, Kuchen,
Wandeln und Sulzen empfiehlt! Nun zur Hochzeitstafel:

Krammetsvogelsuppe mit Gehick,

Krebssuppe mit Mehlwandel],

frisch gesottenes Rindfleisch und Boeuf a la mode, dazu Zwiebelsol,

Kaprisof3, Sommerrettich und kalter Kren!

Nun folgen:

Gediinstetes siifles Kraut mit gebackenem Hirn,

gefiillte weille Riiben,

gefiillte Kdlberleber und (sozusagen als kleine Vorspeise) aufgegangene

Schunkenpastete mit Reis!

Dann Krebswandel und als Abschlull dieser Serie:

Gefaumtes Marillenkoch!

Jetzt kommen die ,Hauptspeisen®:

Gebratener Kapaun mit gediinsteten Quitten,

Spanferkel mit Héuptelsalat,

Rebhiihner mit ,Limonie*,

Krebse, heil abgesotten.

War das bewailtigt, kam noch auf den Tisch:

Geriihrte Mandeltorte,

Apfelkompott,

»,Blamaschee® mit mehreren Farben und

vier Teller Konfekturen mit

vier Teller Obst!

In diesem Kochbuch sind — nebenbei bemerkt — vier verschiedene
Rezepte fiir ,Linzer Torten“ und ein eigener Abschnitt der heute fast ver-
gessenen Wandeln und Kocheln. Die ,Wiener oder tanzende Eyerspeis®
erfreute sich ebenso groBer Beliebtheit wie der ,Kdnigliche Hase“ oder
,Fischotter in der Pastete® und ,Schildkriten in wdlscher Sof“! Krebs-
butter gab es reichlich, ,Schmankerin® und Priigelkrapfen auch, und das
Kletzenbrot, die Brandstrauben und ,,Farverin“ konnten sich sehen lassen!

Kein Wunder, dal der Vierzeiler umging:

» Vo do schen Linzer Madln
Han i schan ghert,

Kochn kinnans a dazua
D6 san was wert!“



