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«Eine gute Hausfrau wird
es sich nicht nehmen lassen,
das Kochfett selbst zuzu-
bereiten». woeuen 1901

Die Autorin: Karin Lehner schrieb Band 3 ihrer «Doazmol»-Reihe, ein Kulinarium des Rheintals der ersten

Halfte des 20. Jahrhunderts.

«Geschirr brauchten wir
selten, denn jeder ass
mit seinem Loffel aus dem-
selben Topf.» e

Mais (Tiirgga), Kartoffeln, Apfel und
Birnen - diese Nahrungsmittel waren
auf den Tischen des Werdenbergs in der
ersten Hailfte des 20. Jahrhunderts all-
gegenwirtig. So wurden beispielsweise
Birnweggen, Birnbrote (das ist nicht das-
selbe) oder Birnfladen gebacken. Wah-
rend diese Kostlichkeiten den seltenen
Festtagen vorbehalten waren, zeichnete
sich die Alltagskost durch Kargheit und
Eintonigkeit aus. «Meistens gab es Ri-
bel», heisst es da von einem Zeitzeugen
im neusten Buch aus der «Doazmol»-
Reihe von Karin Lehner aus Friimsen.
Oder: «Wir assen zu allem Tiirggabrot,
sogar noch zum Ribel.»

Wer kocht noch «Ofamuas»?

«Doazmol, Band 3» enthilt ein Sam-
melsurium aus Kulinarischem aus der
ersten Hilfte des letzten Jahrhunderts,
also aus der Zeit von etwa 1900 bis
1950. Die Erinnerungen, Rezepte und
Reklamen sammelte Karin Lehner im
St. Galler, Vorarlberger, Liechtensteiner
und Biindner Rheintal. Entstanden ist
die Idee aus der Recherche nach dem
Rezept fiir «Ofamuas mit Tiirgga». «Ich
erhielt eine Anfrage tiber meine Web-

«Meistens gab es R

site nach diesem Rezept und bei der
Suche danach traf ich auf weitere alte
und spannende Rezepte», erzéhlt Karin
Lehner.

Essensbeschaffung stand im Zentrum
Die kleine Sammlung ver6ffentlichte
sie auf der Website www.doazmol-re-
zepte.ch, dhnlich wie ihre bereits beste-
hende Sammlung aus alten Erzdhlun-
gen von Friimsen und Umgebung. Die
Website erwies sich als sehr erfolgreich.
«Ich habe nun um die 20000 Aufrufe
pro Monat», erzdhlt die Macherin.
Karin Lehner sah sich bald Kiichen-
schubladen voll mit Rezepten auf Zet-
teln oder in Biichern in alter Schrift ge-
geniiber. Diese zeugen von einer Zeit,
als die Beschaffung des «téglichen Bro-
tes» der wesentliche Punkt im Alltag
eines jeden ausmachte. Dieses Stiick
Alltagskultur mochte sie bewahren.
Denn Birnweggen und Birnbrote aus
alten Rezepten von damals mogen wir
ja auch heute noch gerne (siehe Kasten
unten). Auf die ranzige Butter und die
Maden im Speck, mit denen die Leute
frither selbstverstdndlich lebten, ver-
zichten wir aber heute wohl lieber.

Neben den Rezepten enthilt das
Buch auch viele Erzdhlungen dariiber,
wie frither Nahrungsmittel haltbar ge-
macht wurden: einsalzen, trocknen,
rdauchern, einkochen, aussieden und so
weiter. Auch die empfohlene Erndhrung
damals unterscheidet sich von der
heutigen. Den Satz: «... weshalb wir die
Nahrungsmittel gerne im Fett dimpfen,
rosten, braten und backen», wiirde
wohl niemand mehr so recht unter
schreiben.

Die Autorin Karin Lehner ist 1968 in
der franzosischen Schweiz geboren und
im Kanton Zirich aufgewachsen. Im
April 1996 zog sie nach Friimsen. Sie
ist verheiratet und Mutter von zwei
Kindern. Sie verfiigt tiber Ausbildungen
in Werbung und Marketing und hat ihre
Teilzeitanstellung seit Sommer 2010
reduziert, um «Doazmol» vorantreiben
zu konnen.

Text und Bilder Katharina Rutz

Das 148-seitige Koch-Lese-Buch kostet 27
Franken und ist erhaltlich bei Karin Lehner, Ti-
na 4, Frimsen, per Mail an doazmol@blue-
win.ch oder bei den Verkaufsstellen, die auf
www.doazmol-rezepte.ch aufgefihrt sind.

Beim Gang durch das historische
Stadtchen Werdenberg verschluckt
einen die vergangene Zeit ohnehin so-
fort. Ist man dann im Regionalmuseum
Schlangenhaus angekommen, sieht
den alten Holzofen, die Steingutschiis-
seln und die kargenVorrite im Kiichen-
kasten (einen Kanten Brot und zwei
Wiirste), ist der Besucher vollends an-
gekommen — in Grossmutters Zeiten.

Die Kiiche des Schlangenhauses
stammt aus der Zeit von 1870 bis
1920. Die Rezepte und Kiichentipps
aus Karin Lehners Buch konnten in
dieser Kiiche also genauso angewendet
worden sein. Fiir den «Werdenberger
& Obertoggenburger» legen die Auto-
rin Karin Lehner und die Kuratorin
Maja Suenderhauf Hand an und ba-
cken Birnweggen, Birnbrot und Birn-
fladen wie zu Grossmutters Zeiten
nach.

Der erste Handgriff gilt der Schiirze.
«Frither trugen die Frauen immer eine
Schiirze», sagt Maja Suenderhauf und
legt sich eine weisse Spitzenschiirze

Einmal backen wie zu Grossmutters

um. Diese hier habe allerdings einer
etwas bessergestellten Frau gehort,
fir die schmutzige Arbeit habe diese
bestimmt eine Magd gehabt. Doch fiir
das Backen eines vorweihnéchtlichen
Birnweggens konnte sich die Dame ja
gerade noch bequemt haben.

Den schweren Zuckerstock der Fir-
ma Aarberg musste aber sicher die
Magd schleppen, und auch die beno-
tigten Birnen hatte diese wohl in tage-
langer Arbeit im Ofen auf einem spe-
ziellen Gestell gedorrt, eingelagert und
am Vorabend eingeweicht. Das Wasser
in den grossen Kesseln neben der
Feuerstelle — es diente als Brand-
schutz — hatte auch die Magd am Stadt-
li-Brunnen geholt.

Was die Dame des Hauses wohl
selbst besorgt hat, sind die getrockne-
ten Feigen. «Diese konnten frither im
sogenannten Kolonialwarengeschift
eingekauft werden», erzihlt die Kura-
torin. Fiir die Hefe wurde vielleicht
wieder eher die Magd zur Brauerei ge-
schickt, wir wissen es nicht. Was gut
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moglich ist, dass die Hausfrau die Birn-
weggen oder Birnfladen nicht im eige-
nen Ofen backte, sondern diese gegen
einen Backlohn beim Bécker backen
liess. Erst einmal musste sie allerdings
den geriebenen Teig fiir den Fladen
oder aber einen Hefeteig fiir den Weg-
gen in ihrer Steingutschiissel herstel-
len. Ebenfalls in einer Steingutschiissel
der Schlangenhaus-Kiiche verquirlt
Maja Suenderhauf den Guss. «Eine
fast schon meditative Arbeit», findet
sie und dreht den Holzstab zwischen
ihren Handflichen. Die Kuratorin und
die Autorin schneiden getrocknete
Friichte auf Holzbrettern klein, mi-
schen die Fillung und schieben
schliesslich das Backgut (fiir das Foto)
mit der langen Brotschaufel in den
Ofen. Sie erwecken die Jahrzehnte al-
ten Utensilien des Schlangenhauses zu
neuem Leben, und die Gespriche dre-
hen sich wohl um die selben Themen
wie «doazmol» in der Kiiche: die Kin-
der, die Nachbarn, die Arbeit und — das
Essen. (kru)

«Wenn wir nichts anderes
mehr hatten, gab es halt
Rosti, Dorrbirnen und
Sauerkase.» e
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Die Kuratorin: Maja Suenderhauf legt in «ihrem» Regional-
museum Schlangenhaus gleich selbst Hand an.




