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EINLEITUNG

In der Sammlung des Freilichtmuseums Hessenpark be-
findet sich ein Backbuch aus dem Haushalt des Ministers
Friedrich Heinrich Ernst Scheffer (1800-1879) (Abb. 1).
Scheffer war von 1845 bis 1848 und von 1855 bis 1859
Kurhessischer Staatsminister. Das Wohnhaus seines ehe-
maligen Anwesens, des Hofguts Engelbach aus Niederau-
la-Solms, wurde 1992 im Freilichtmuseum Hessenpark
wiedererrichtet (Abb. 2). Im Jahr 1979 musste es einem
Tunnelbau fiir die ICE-Zugstrecke nach Kassel weichen.
Am alten Standort gehorten zu dem Hofgut neben einem
Wohnhaus, einem Kiichenhaus, einem Backhaus und
einem Haus fiir die Bediensteten auch Stille, eine eigene
Kapelle und ein Friedhof. Scheffer erwarb das Anwesen
1849 als Riickzugsort, um dort unbeschwerte Zeit mit Fa-
milie und Freunden verbringen zu konnen.

Seine Erben tuberlielen dem Hessenpark auch mehrere
Biicher, darunter ein 50-seitiges Backbuch (Abb. 3) mit 221
Rezepten (Abb. 4). Wie viele handgeschriebene und haufig
genutzte Backbiicher wurde es im Laufe der Zeit immer
wieder erweitert. Einige lose Zettel (Abb. 5) liegen in dem
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ADbDb. 1 Minister Scheffer

Buch. Zudem finden sich Notizen wie beispielsweise zur
Anzahl von Heidelbeeren in Flaschen und von Heidelbeer-
wein im Jahr 1900 (S. 40). Die unterschiedlichen Hand-
schriften in dem Backbuch deuten auf drei verschiedene
Verfasser. Der Zeitraum, in dem das Backbuch genutzt
wurde, lasst sich ungefahr auf die Jahre von 1850 bis 1920
eingrenzen. Diese Datierung lasst sich anhand der Rezepte
erschlieflen. Auf die éltesten Rezepte, die noch kein Back-
pulver enthalten, folgen die ersten Backpulverkuchen (zum
Beispiel mit Backpulver von »Dr. Oetker« ab 1898) und
schliefflichKriegsrezepteausder Zeit des Ersten Weltkrieges.
Im Folgenden wird es um die Besonderheiten gehen, die
beim Ubertragen der alten Handschriften auffielen.
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Abb. 2 Hofgut Engelbach

REZEPTHERKUNFT

Minister Scheffer heiratete in die Familie ein, in deren Be-
sitz sich das Backbuch befand. Einige Rezepte stammen
vermutlich von seiner Schwiegermutter. Bei den meisten
Rezepten wurde notiert, von wem man sie erhalten hatte.
So tauchen einige bekannte Namen auf. Der Berithmteste
darunter ist wohl »von Stein«. Zu den Rezeptgebern ge-
horten aber auch »von Grimmg, »PrinzefS Waldecks,
»Friulein von Griin«, »Kommerzienrat Schillbach« und
»E. v. Lepel«. Natiirlich wurden viele von Verwandten
weiter gegeben, erwdhnt werden »Tante Berta«, »Tante
Agnes, »Tante A. v. Staak«, »Tante Therese«, »Schwester
Minna«, »Schwester Luise«, »von Buttlar« und »Frau Mini-
ster Abée«. Weitere Freunde der Familie waren »Fr. Docter
Mondowsky«, »Kdthchen«, »Frau Kramer« und »Melitta
Miiller«. Besonders schon ist der Eintrag »Frl. [Fraulein]
Kiister, Tante Agnesens Stiitze«. Bei einigen Rezepten fin-
det sich der Vermerk »Kochsch.«, wohl eine Abkiirzung fiir
»Kochschule«. Ob es sich um ein gleichnamiges Kochbuch
oder um den Besuch einer solchen Schule handelte, konnte
noch nicht geklart werden. Diese Rezeptgruppe entstand
vermutlich vor dem Jahr 1900, denn hier finden sich noch
die alten Schreibweisen wie beispielsweise »1 Theil Zucker«.
Eine verbindliche deutsche Rechtschreibung wurde erst
1902 beschlossen. In weiteren Rezepten tauchen »Zimet«
und »Paquet« auf (S. 8 und 9). Innerhalb der Gruppe der
Kochschulrezepte fillt eine Umstellung in der Systematik
auf. Ab einem Schlagsahnerezept (S. 19) werden zunichst
alle benétigten Rezeptbestandteile genannt (als Ubersicht
fiir einen Einkaufszettel) und erst danach wird die Zube-
reitungsweise beschrieben. Zuvor wurden Zutaten und
Vorgehensweise nicht getrennt voneinander aufgefiihrt.
Einige Rezepte wurden aus der »Landeszeitung« oder aus
Zeitschriften wie der »Gartenlaube«, »Daheim« sowie dem
»Wegweiser« iilbernommen. In dem Rezept »Engelbacher
Obstkuchenguf3« (S. 22) wird die Verbindung des Back-
buches zum Hofgut Engelbach am deutlichsten.

REZEPTBESONDERHEITEN

Aus heutiger Sicht erscheint die Bezeichnung »Brause-
pulverkuchen« (S. 1) verwunderlich. Das Rezept stammt
vermutlich aus der Zeit vor 1900, als Brausepulver in der
Kuchenbickerei als Treibmittel Verwendung fand. Ahn-
lich verhélt es sich mit dem »Stollen mit Oetker Pulver«
(S. 2). Erste Versuche mit Backpulver gab es schon 1855.
Erst als »Dr. Oetker« 1898 mit der Massenproduktion in
haushaltsgerechten Packungen begann, setzte sich das
Backpulver durch. Backpulver besteht aus Natron (einem
Karbonat) und einem Phosphat (einer schwachen Séure).
In einem Rezept fiir »Natronkuchen« (S. 1) taucht neben
Natron (das man heute fast nur noch fiir Muffins verwen-
det) auch »cremor tartarie« auf. Dies ist eine Bezeichnung
fur Weinstein (ebenfalls eine schwache Saure), der auch als
Treibmittel diente, besonders in Kombination mit Natron.
Es handelt sich also um einen Vorlaufer des Backpulvers.

Abb. 3 Backbuch

Im gleichen Rezept wird auf eine » Aschkuchenform« hin-
gewiesen. Vermutlich ist dies ein »Gugelhupf, der frither
in manchen Regionen auch als »Aschkuchen« bezeichnet
wurde, weil er in der Restwiarme glithender Asche ausge-
backen wurde. »Rodonkuchen« (S. 2) ist ein weiterer Name
fiir Gugelhupf. Ahnlich verwirrend sind die »vorziiglichen
Pfannkuchen« (S. 8), die in Hessen als »Krapfen« oder
»Kreppel« bekannt sind. Im Rezept fiir »Sandkuchenteig«
(S. 6) wird Hirschhornsalz als Treibmittel erwahnt. Es wird
gegenwadrtig fast nur noch fiir die traditionelle Lebkuchen-
béckerei genutzt. Aus heutiger Sicht ist die enorme Eier-
menge im »Schneckenkuchen« (S. 4, 20 Eier) oder in der
»Brodtorte« (S. 12, 18 Eier) tiberraschend. Die Brottorte
erhielt ihren Namen, weil fiir dieses Gebiack Semmelbro-
sel statt Mehl verwendet wurden. Auffallend ist die Anga-
be »1 ¥ Stunden bestindig rithren« beim »Sandkuchen«
(S. 4). Vor der Einfithrung von Kiichenmaschinen war dies
eine anstrengende Aufgabe. Es ist eine heute nicht mehr
iibliche Methode, das Backblech mit Wachs als Trennmit-
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tel zu bestreichen, was nicht nur bei den »Theeplitzchen«
(S. 11) angegeben wird. Bei den »Macronen« (S. 15) wird
von »Stoflbrot« gesprochen, womit wohl Semmelbrosel
gemeint sind. Das »Pfannkuchenrezept von Sanders Back-
pulver« (S. 14) weist darauf hin, dass es frither nicht nur
das bekannte »Dr. Oetker Backpulver« gab.
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Abb. 4 Rezepte, unter anderem Rhabarbermarmelade

Auch bei den »Macronenkuchen« wird auf »grof3e Obla-
den (bei Sander zu haben)« verwiesen. »Sander« scheint
der regionale Kolonialwarenladen gewesen zu sein. Die
»Kochschule« nennt in einem Rezept zwar als Zeit zum
Eischneeschlagen »ungefihr 1 Std.«, gibt bei der Backzeit
jedoch »18 Minuten« an, was eine Kiichenuhr voraussetzt
und daher auf ein jlingeres Rezept hinweist. Die »Butter-
cremex (S. 19) wird mit dem natiirlichen »Cacao, oder Car-
min od. Cochenille« gefirbt oder es wird mit »Zuckerfarbe
nachgeholfen«. Dies waren vermutlich die ersten kiinst-
lichen Lebensmittelfarben. Im Kartoffelwaffelrezept (S. 23)
wird eine Zitronencreme erwihnt, die in einer »Aseitte«
gereicht werden sollte. Dabei handelt es sich vermutlich
um eine Assiette, einen flachen Servierbehilter, der heu-
te hauptsichlich fir Fertiggerichte und Kantinenessen
benutzt wird. Das nachfolgende Apfelspeiserezept wurde
durchgestrichen, es hatte sich wohl nicht bewéhrt. Unge-
wohnlich ist das anschlieffende Rotkrautrezept, da anson-
sten ausschlieflich Kuchen- und Siifispeisenrezepte ver-
merkt sind.

An wenigen Stellen wurde hessischer Dialekt wortlich
tibertragen, so beispielsweise in der Mandelcreme (S. 24)
bei den Worten »Geladine« und »Ligor« sowie bei der
»Weinsauce« (S. 28) in Form von »Zimmet«. Insgesamt
werden vermehrt vornehme franzosische Fachausdri-
cke wie »Aseitte« oder »Charlotte russe« verwendet, dazu
kommen einige englische Begriffe.

Zu einem Nuf3-Creme-Rezept (S. 26) werden schon in der
Uberschrift (»reichlich fiir 18 Pers. 3 Mark 40 Pfennig Sehr
gut«) Angaben zur Menge und den Kosten gemacht sowie

eine Bewertung abgegeben. Dies verweist auf die Metho-
den einer Hauswirtschaftsschule, die auch die Kostenbe-
rechnung berticksichtigen.

Das Rezept »Chocoladenflammerie mit Mondamin (Mais-
mehl)« (S. 27) enthalt einen Hinweis auf die fremdsprach-
lichen Kiichenbegriffe (engl. flammery, Pudding), es zeigt
die alte Schreibweise »Chocolade« und erméglicht zudem
eine ungefihre Datierung, denn »Mondamin« wurde 1896
als Marke geschiitzt. 1913 entstand in Berlin die »Mon-
damin GmbH«. Das Rezept wurde vermutlich um 1900
niedergeschrieben. Im nachfolgenden Chocoladencreme-
rezept (S. 27) wird die Creme in einer »Charlotte russe«
gereicht und erklért, wie diese herzustellen ist (aus Loffel-
biskuit und Schokoladencreme).

Zum »Einmachen von allen Obstarten« wird auf S. 30 »Sa-
licil« erwéhnt. Diese Salicylsdure wurde schon 1875 in der
»Gartenlaube« als Konservierungsmittel empfohlen und ist
heute als » Aspirin« bekannt. Im Rezept »Himbeersaft« (S.
33 f.) wird der Zucker »geldutert und geschdumt«. Durch
Aufkochen und Abschépfen des entstehenden Schaumes
wurde der Zucker gereinigt, denn es handelte sich noch
nicht um unseren heutigen gebleichten Kristallzucker.
Auch praktische Tipps, wie die Gelierprobe mit einem sil-
bernen Loffel, fehlen nicht (S. 35). Um das selbst herge-
stellte Vanille-Eis (S. 37) bis zum Verbrauch zu lagern, wird
ein »Heutopf« erwéhnt. Dies war eine Holzkiste mit einem
Topf darin, um den Heu oder Stroh gestopft wurde. Die-

AbDb. 5 Lose Zettel im Backbuch

ser »Thermotopf« sparte Energie und Brennstoffe und war
im Ersten und Zweiten Weltkrieg unter der Bezeichnung
»Kochkiste« in vielen Haushalten im Einsatz.

Auf den letzten Seiten des Backbuchs tauchen Rezepte fiir
»Kriegsgebdck« auf (ab S. 44), zum Beispiel Haferflocken-
platzchen. Bei den darauf folgenden »Kriegskuchen«, der
»Kriegstorte« und dem »Kriegsapfelkuchen« werden auf-
fallend kleine Mengen wie 1 Ei und % Pfund Mehl angege-
ben. Bei den letzten Rezepten wird fiir die »Schneemilch«
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(S. 48) »Maizena« empfohlen, das seit 1916 als Marken-
name geschiitzt war. Die Kriegsnot wird durch »Rote Rii-
ben als Brotaufschnitt«, durch »Hirsebrei« mit »Kunstbut-
ter« und durch »Kartoffelwiirstchen« deutlich (alle S. 49).
»Kunstbutter«, besser unter dem Namen »Margarine« be-
kannt, wird seit 1871 in Deutschland hergestellt. Da nur
von »dem« Krieg gesprochen und nicht zwischen den bei-
den Weltkriegen unterschieden wird, handelt es sich wahr-
scheinlich um die Zeit des Ersten Weltkriegs. Die Eintréige
in das Backbuch enden demnach kurz vor 1920.

Gefeh
‘pom 9ten Pat 1860,

betveffend die Einfubhrung cinesd
allgemeinen Lanbdedgewidyts.

Bon Gotted Gnadven Wir Friedrich
Eilhelm ber I, Kurfinft 2. 2
eclaffen, nad)y Anbdrung Unferes Gefammt:

Staatdminifferiumé und wmit Juftimmung Dder
getreuen Landftande, nadyftehended Gefes:

§ L

Das Pfund in der Schwere von finfhundert
Grammen foll fovtan Ddie Ginbeit desd (Sierold)té
im Kurfiaate bilden.

§ 1L

Dad gegenwartige Gefes tritt mit bem 1ften
Sanuar 1861 fur alle Landestheile in Kraft.

Urbundlich) Unferer Allerhodyfteigenhandigen
Untecfdyrift und des beigedriucften Staatsfiegeld
gegeben zu Gaffel am 9ten Mai 1860,

Sriedrid ﬁBilbelm.

(St. 8,)

Vt. Abée. Vt. Bolmar, Vi, Rohbe.

Abb. 6 Einfihrung heutiger Mafle

MASSANGABEN

Bei dem Versuch solche alten Rezepte nach zu backen,
stofit man frither oder spater auf nicht eindeutige Maf8an-
gaben wie beispielsweise »ein Paket Oetkers Backpulver a
10 Pf«. Hierbei ist es noch méglich, tiber die Mehlmengen-
angabe die Menge des Backpulvers zu berechnen. Schwie-
riger wird es aber bei »fiir 5 Pf. Vanille« in einem Pudding-

Abb. 7 Minister Abée, links hinter ihm Karoline verh. Scheffer

rezept (S. 25). Die Mafle »Schoppenc, »alte Loth« und
»Neuloth« (Himbeersaft, Heidelbeerwein S. 40) sowie
»Quentchen“
Maf3system. Dieses wurde in Hessen 1860 interessanter-
weise auf Betreiben des Ministers Abée (Abb. 6) durch das
heute {ibliche metrische System mit Gramm und Liter ab-

(Konigskuchen, S. 12) entstammen dem alten

gelost'. Die Familien Abée und Scheffer waren durch Ehe-
schlieffungen verbunden, ein Sohn und eine Tochter der
Minister Scheffer und Abée waren miteinander verheiratet
(Abb. 7). Der Name Abée erscheint in dem Rezeptbuch. Im
»Himbeersaftrezept« (S. 40) wird sogar die Umrechnung
»5 alte Loth = 70 Gram« angegeben. Im »Bisquitstangenre-
zept« (S. 6) taucht die Angabe »4 Eier schwer Mehl, 2 Eier
schwer Butter« auf. Diese deutet auf ein altes Rezept oder
auf die Maflangabe eines Praktikers hin. Wahrscheinlich
nutzte man eine Balkenwaage und legte auf die eine Sei-
te die entsprechende Anzahl Eier als Gewichtseinheit und
auf die andere Seite das Mehl oder die Butter. Die Angabe
»1 Schop[pen]. Saure Sahne« im Waffelrezept (S. 13) ist
heute nicht mehr tblich, sie entsprach circa % Liter. Auch
Schreibfehler erschweren das Backen nach alten Rezepten,
wie beispielsweise beim Schneckenkuchen (S. 4), wo mit
20 Eiern und 20 Loth Mehl (circa 330g) wohl eine zu ge-
ringe Mehlmenge angegeben wurde, wie ein Probekuchen
(Abb. 8) zeigte.

Abb. 8 Probekuchen mit zu wenig Mehl
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BELIEBTE REZEPTE

»Sand-«, »Israeliten-«, »Pfann-« und »Schneckenkuchen«
scheinen besonders beliebt gewesen zu sein, da jeweils drei
Rezepte zu diesen Kuchen in dem Backbuch vorhanden
sind. Ubertroffen wird dies nur durch die viermalige Nen-
nung von Waffelrezepten. Auflerdem gibt es jeweils zwei
Rezepte zu Creme, Eis, Teeplatzchen und einigen anderen
Stiflspeisen. Beim Rezeptvergleich zeigt sich, dass Rezepte
doppelt abgeschrieben wurden. Man kann annehmen, dass
zum Beispiel Rezepte aus dem Backbuch der Mutter mehr-
mals kopiert wurden und es durch Verrutschen in den Sei-
ten zu Doppelungen kam.

Der beliebte »Engelbacher Schneckenkuchen« hat ein mo-
dernes Vergleichsstiick, welches in einem Buch tiber »Neu-
Anspacher Gerichte« erwdhnt wird?. Deshalb kann das
Rezept fiir den »Engelbacher Schneckenkuchen« (S. 3) aus
dem 19. Jh. mit 20 Eiern mit dem Anspacher »Dicken Ku-
chen« (Abb. 9 ) aus dem 20. Jh. geschmacklich verglichen

werden.
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Abb. 9 Rezept Dicker Kuchen
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QUELLENNACHWEIS

! Der Beitrag geht zuriick auf die beliebte Vortragsreihe unseres Museums-Restaurators Matthias Stappel.
Die Themen und Termine der Vortragsreihe sind unserer Homepage zu entnehmen.

* Eine von Abée unterzeichnete Einfithrung des metrischen Gewichtsystems findet sich in Sammlung von Gesetzen,
Verordnungen, Ausschreiben und anderen allgemeinen Verfiigungen fiir Kurhessen. Cassel 1860, S. 52 f.

* Bellino, Holger: Neu-Anspacher Gerichte. Neu-Anspach o.J.[um 2000], S. 27.
Abbildungen 1-9 M. Stappel, Freilichtmuseum.

Unser besonderer Dank gilt Hanna Rieger fiir die miihevolle Ubertragung des handgeschriebenen Backbuchs!

Autor: Matthias Stappel, Diplom Restaurator, Fachgruppenleiter Restaurierung, Freilichtmuseum Hessenpark

HINWEIS

Die Werkstattberichte aus dem Freilichtmuseum Hessenpark enthalten Beitrage, welche die breite
Vielfalt der wissenschaftlichen und konzeptionellen Arbeiten des Museums widerspiegeln. Dies
konnen Fachkonzepte, Projektskizzen bzw. -dokumentationen, Tagungsberichte und Vortragstexte
zu den verschiedensten alltagskulturellen Themen sein, die wir der interessierten Offentlichkeit
und der praktischen Verwertung nicht vorenthalten wollen. Die Reihe erscheint unregelmifig
ausschliefllich als kostenfreier, digitaler Download unter www.hessenpark.de.
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