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Der Geschmack der Belle Époque: Wie man ein einfaches und ein festliches
Hühnerfrikassee gemäß Rezept aus einem Kochbuch anno 1882 zubereitet

Quappenleber&Karpfenmilch

Von Carola Rönneburg

Das bürgerliche Kochbuch „Die 
gute Küche“, eine „Theoretisch-
praktische Anweisung in der fei-
nen und einfachen Kochkunst“, 
ist 1882 in Frakturschrift er-
schienen. Die Verfasserin Ottilie 
Ebmeyer schreibt in ihrem Vor-
wort, dass die „Jetztzeit“ immer-
hin „nicht ganz bescheidene An-
forderungen an ein neues Koch-
buch“ stelle.

Diese „Jetztzeit“ Ende des 
19. Jahrhunderts ist schon eine 
ganze Weile von Umwälzungen 
geprägt: Es gibt neue medizini-
sche Erkenntnisse und die Elek-
trizität ist da! Gleichzeitig ver-
liert der Adel an Macht, die Land-
flucht spült weiterhin einfache 
landwirtschaftliche Arbeiter 
und Arbeiterinnen in die Städte. 
Die altgewohnte Ordnung ist in 
Gefahr: „Von jeher war das Amt 
des Kochens in den Händen der 
Frauen, es gehört zu ihrem Be-
ruf“, schreibt Ebmeyer. Doch sei 
dieses Amt in seinem Ansehen 
gesunken, „weil die jungen Da-
men hinsichtlich der Bildung 
in ihrem Beruf in einen das Fa-
milienwohl bedrohenden Zwie-
spalt geraten sind“. Die bürgerli-
chen „Hausfrauen“, die in diesen 
Zeiten nicht etwa selbst kochen, 
sondern Personal beschäftigen, 
sollen die Kontrolle wiederer-
langen und ausüben.

Von daher ist es also einen 
Versuch wert auszuprobieren, 
wie diese Jetztzeit schmeckt. 
„Die gute Küche“ behandelt tat-
sächlich die „feine und einfache 
Kochkunst“, da sie sowohl die 
Mahlzeiten mit Gästen als auch 
die an gewöhnlichen Tagen oder 
für sparsame Zeiten berücksich-
tigt. Beim Blättern durch das 
Kochbuch stoße ich auf ein Re-
zept für Hühnerfrikassee, eines 
meiner Lieblingsgerichte.

Doch je genauer ich hinsehe, 
umso abenteuerlicher wird der 
Plan. 1882 beinhaltet ein festli-
ches Hühnerfrikassee für zwölf 
Personen („eine stets sehr gern 
gesehene Schüssel“) unter an-
derem vier bis fünf gut gefüt-

terte, mindestens zehn Wochen 
alte Hähnchen samt Innereien, 
zwei Kalbshirne und zwei Thy-
musdrüsen, 250 Gramm Kno-
chenmark von Lamm oder Kalb 
und einen halben Schock Fluss-
krebse. Der halbe Schock dürfte 
laut Wikipedia entweder 50 
oder 60 Flusskrebsen entspre-
chen, allerdings empfehlen Ex-
perten, Flusskrebse nicht un-
ter 100 Gramm Gesamtgewicht 
zu verwenden, weil sehr wenig 
Flusskrebsfleisch übrig bleibt. 
Das ist also noch zu klären. Pro-
blematisch ist außerdem, dass 
die einst weit verbreiteten Edel-
krebse, seinerzeit ein Arme-
leute essen, nahezu verschwun-
den und nur noch über Züchter 
erhältlich sind.

Zu klären bleibt außerdem, 
ob Champignons und Morcheln 
weiterhin, wie 1882, in Litern ab-
gemessen werden müssen – wo-
bei das eine der leichtesten Hür-
den ist und vielleicht sogar wie-
der eingeführt werden könnte. 

Hinzu kommen außerdem 
Hechtklößchen und eine Farce, 
mit der die Flusskrebsnasen – 
bis Reaktionsschluss konnte ich 
nicht ermitteln, was eine Fluss-
krebsnase ist – gefüllt werden. 
Selbstverständlich werden die 
Hähnchen außerdem in einem 
Geflügel- oder Kalbsfond mit zu-
sätzlichem Suppengemüse ge-
kocht. Außerdem gelangt alles 
in eine mit Blätterteig ausgeba-
ckene Schüssel. Verfeinern ließe 
sich die Mahlzeit außerdem mit 
Quappenlebern, Karpfenmilch 
und Hahnenkämmen.

Der Aufwand macht mir nicht 
zu schaffen. Aber woher be-
komme ich ein einwandfreies 
Kalbshirn? Woher ein Huhn 
mit Innereien, die früher noch 
selbstverständlich mitgelie-
fert wurden? Woher Hahnen-
kämme?

Ich schaue auf das nächste Re-
zept, „Einfaches Hühnerfrikas-
see“: „Es lässt sich durch Hin-
weglassung der Krebse, Kalbs-

milch, Fischklößchen u. v. m. 
vereinfachen.“ 

Ich koche also vorerst mein 
Huhn in Gemüsebrühe und ent-
decke etwas im Kochbuch: Ein-
lagen für eine Hühnerbrühe. 
Linsen waren im 19. Jahrhun-
dert beliebt, aber auch Cham-
pignons. Zuerst bereite ich da-
her laut Anweisung eine Mehl-
schwitze mit – Achtung – Sahne 
statt Milch zu. Gleichzeitig 
nehme ich die Champignons 
und unterlasse es, wie im Rezept 
vorgeschrieben, ihre Hüte abzu-
ziehen, sie in Wasser einzuwei-
chen und sie mit Zitronensäure 
zu behandeln. Ich brate sie, gebe 
ihnen Zitronensaft, salze, pfef-
fere und schreddere sie. 

Nach Frau Ebmeyer müsste 
es nun gelingen, die Pilzmasse 
pyramidenförmig in der Schüs-
sel anzurichten und die Hühner-
brühe zuzugeben. Bei mir hat 
das nicht geklappt. Aber den 
Geschmack von 1882 habe ich 
auf der Zunge – schon sehr gut.

Im Jahr 1696 erfand Denis Papin 
den Schnellkochtopf und kurze 
Zeit später das Überdruckventil. 
Der Hugenotte kam als Physiker 
nach London, wo er zunächst 
als Assistent an der Royal Soci-
ety arbeitete, jener Forschungs-
einrichtung, die bis heute exis-
tiert und deren Präsident da-
mals kein Geringerer als Isaac 
Newton war.

Die erste Vorführung des 
Schnellkochtopfs fand am 
22. Mai 1669 im Salon der Gesell-
schaft statt. Der „Topf“ hatte die 
Form eines schmalen, unten ge-
schlossenen Zylinders, auf dem 
mit Flügelschrauben ein Deckel 
fixiert war. Das Ganze wurde auf 
einem Dreibein stehend über 
Kohlenglut erhitzt. Da es damals 
noch keine Thermometer gab, 
die die Innentemperatur hät-
ten anzeigen können, schätzte 
Papin den Zeitpunkt, an dem 
das Wasser zu sieden begann, 
indem er mit einer Pipette Was-
sertropfen auf dem Deckel ab-
setzte und anhand eines Sekun-
denpendels maß, wie schnell sie 
verdunsteten.

Das offizielle Protokoll des 
Chronisten Thomas Birch 

schweigt sich über den Umstand 
aus, dass der Topf seinem Erfin-
der gleich bei der ersten Vorfüh-
rung um die Ohren flog. Der Un-
fall schadete Papins Karriere kei-
nesfalls. Er ersann eine einfache 
Form von Überdruckventil, das 
im Prinzip aus einem Stück Le-
der und einem angefeuchteten 
Blatt Papier bestand, welches 
von einem Gewicht auf eine Öff-
nung im Deckel des Topfes ge-
drückt wurde. Die beiden Erfin-
dungen verschafften ihm eine 
feste Stelle als „Kurator der Ex-
perimente“.

Papin beschrieb seinen Topf, 
den er selbst „Digester“ nannte, 
also „Verdauer“, in einer wissen-
schaftlichen Publikation, die 
man heute auf der Website der 
Royal Society lesen kann. Papin 
hatte entdeckt, dass Wasser un-
ter Druck wesentlich schneller 
den Siedepunkt erreichte. Je fes-
ter der Deckel verschlossen war, 
desto besser.

Dem Sitzungsprotokoll der 
ersten Vorführung ist zu ent-
nehmen, welche Dinge Papin 
damals vor den Augen der ande-
ren Wissenschaftler einkochte 
(bevor der Apparat barst, muss 

es eine Reihe erfolgreicher Ver-
suche gegeben haben). Er kochte 
einen Kalbsfuß aus und extra-
hierte Rosmarinöl.

Außerdem zeigte er ein Stück 
Hirschhorn herum, damals ein 
verbreitetes Backtriebmittel, 
dass er bereits vorher in dem 
Topf erweicht hatte. Durch Biss 
stellten die Anwesenden fest, 

dass es nicht härter war als eine 
übliche Karotte.

Die Wissenschaftler beauf-
tragten Papin herauszufinden, 
ob man mit derselben Methode 
das Hirschhorn auch wieder ver-
härten könne. Zudem wurde er 
gebeten, die Tauglichkeit des Ap-
parats für die Herstellung von 
Likören aus Hopfen, Weizen, 
Gerste und ähnlichen Pflan-
zen zu prüfen. In späteren Ver-

suchen kochte er unter ande-
rem Makrelen und getrocknete 
Orangenschalen. Papin ent-
deckte, dass der Digester in der 
Lage sei, „das älteste und här-
teste Rindfleisch so zart und 
herzhaft zu machen wie jun-
ges, erlesenes Fleisch.“

Papin sah den Topf auch als 
wissenschaftliches Forschungs-
instrument, um neue Erkennt-
nisse über die Natur der Hitze 
und über komprimierte Luft zu 
gewinnen, hatte aber auch den 
praktischen Nutzen im Blick. 
Er unterstrich, dass ein solcher 
Topf, in Großküchen zur Spei-
sung der Armen eingesetzt, 
sehr große Mengen an Brenn-
stoff sparen würde – heute in 
Zeiten hoher Energiepreise ein 
relevanter Punkt. Das Pfund 
„Gelee“ werde für 20 Pence ver-
kauft, so Papin. Mit „Gelee“ sind 
wohl Fleischextrakt und Kno-
chenmark gemeint, welche als 
Grundlage für kostengünstige 
und massenhafte Suppenher-
stellung dienten. Sein Digester, 
so rechnete Papin vor, mache 
sich bei diesen Preisen bereits 
nach vier Tagen bezahlt.

  Martin Kaluza

Der Schnellkochtop ist über 300 Jahre alt. Schon damals ging es seinem Erfnder darum, Energie zu
sparen. Wissenschaftlicher Erkenntnisdrang ging seinerzeit mit kulinarischem Nutzen Hand in Hand
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Nicht fürs Protokoll: 
Bei der ersten 
Vorführung flog der 
Topf seinem Erfinder 
um die Ohren flog

Die interkulturelle Geschichte der
sizilianischenWeihnachtsröllchen
und wie man sie herstellt

Der sizilianische Cannolo ist eines der ältesten 
Desserts überhaupt. Seine Geschichte reicht 
eintausend Jahre zurück in den Harem von Cal-
tanissetta auf Sizilien. Eine frittierte, röhren-
förmige Teighülle aus Mehl, Zucker und Butter, 
gefüllt mit cremig-süßem Ricotta-Käse, sollte 
vor allem den Emir der damals arabischen In-
sel begeistern. Die Frauen des Emirs vertrie-
ben sich unter anderem die Zeit damit, Rezepte 
arabischer Süßspeisen mit römischem Gebäck 
zu kombinieren.

Einen Vorläufer des Cannolo hatte Cicero 
einmal beschrieben als Tubus farinarius dul-
cissimo edulio ex lacte fartus, also „eine sehr 
süße Speise aus Milch in mehliger Rolle“. Im 
11.  Jahrhundert konvertierten dann die nor-
mannischen Eroberer Sizilien zum Katholi-
zismus, und aus dem Harem wurde ein Klos-
ter. Die römisch-sizilianischen Fusiongerichte 
blieben erhalten.

Bis heute ist das Grundrezept geprägt vom 
Einfluss der Araber auf die Küche Siziliens. 
Sie brachten braunen Rohzucker auf die In-
sel, der für die Teighülle gebraucht wird, so-
wie das Werkzeug, dem die Cannoli ihre Form 
verdanken. Für zehn Rollen brauchen wir 250 g 
Mehl, 70 g Butter, 25 g Zucker, ein Ei sowie et-
was Zimt und Salz. Den Teig für die Cannoli-
Schale möglichst 1 Millimeter dünn ausrollen. 
Dann den Teig in Ovale schneiden und diese 
über ein Schilfrohr aufwickeln. Die Röllchen 
werden dann für zwei Minuten frittiert.

Die Füllung besteht aus 500 g Ricotta, der 
mit Safran oder Zimt gewürzt wird. Weitere 
Zutaten sind variabel: Rosenwasser, Honig 
und Trockenfrüchte geben Geschmack, Pista-
zien, Schokolade und Mandeln Textur. Klein-
geschnittene kandierte Früchte, Orangenscha-
len oder Marzipan sind eine gute Grundlage 
für eine Weihnachtsversion.

Die Enden der gefüllten Rolle taucht man 
in gehackte Mandeln und Pistazien, am Ende 
die Rolle mit Puderzucker bestreuen. Cannoli 
sind kein Weihnachtsgebäck, das man wochen-
lang in Schachteln lagert, dafür werden sie zu 
schnell weich. Die Hülle sollte beim Abbeißen 
fest sein, daher isst man die Cannoli am Bes-
ten nach zwei Stunden Kühlzeit.

Der Ricottakäse besteht in der Regel aus 
Schafsmilch. Er ist auch schnell selbst gemacht. 
Dafür bringt man 1 Liter Milch fast zum Ko-
chen, gibt den Saft einer Zitrone hinzu und 
siebt nach einigen Minuten die gebröckelte 
Quarkmasse ab. Die Flüssigkeit drückt man 
durch ein Geschirrtuch. Eine vegane Variante 
für Ricotta lässt sich nach demselben Verfah-
ren auf Basis von Soja oder Mandelmilch her-
stellen. Nicole Paganini
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