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Vorratshaltung anno dazumal
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Unsere Vorfahren waren in ihrer all-
taglichen Nahrungsmittelversorgung
abhingig von den zeitlichen Schwan-
kungen des Marktes, vom saisonalen
Ernteangebot. Bis in das 20. Jahr-
hundert war die Vorratshaltung eine
wichtige und zeitaufwendige Arbeit
der Hausfrau. Da im Spitsommer
und im Herbst das Angebot an abge-
erntetem Gemiise, Obst, Butter und
Eiern besonders reichhaltig war,
musste sie dieses Angebot nuizen
und fiir den Winter Vorrite anlegen.

Es galt als eine besondere Tugend
und Fahigkeit der Frau diese Vorrate
gunstig einzukaufen und fir die Versor-
gung und richtige Konservierung zu sor-
gen. Das Wissen Uber die geeigneten Le-
bensmittel und Konservierungsmethoden
wurde von Generation zu Generation
weitergegeben und auch in Koch-
bichern festgehalten.

Mit Salz wurde Fisch oder Fleisch
haltbar gemacht.

Nach der
~Metzgete” ...

Woéhrend heute in jeder Metzgerei
Frischfleisch erhdltlich ist, das auch tief-
gefroren werden kann, musste friher das
Fleisch nach der im Spatherbst erfolgten
+Metzgete” entweder gepdkelt, gerdu-
chert oder gedérrt werden. Da Fleisch
bei Temperaturen tber finf Grad Celsius
sehr schnell verdirbt, musste es an einem
kihlen Ort bis zur Weiterverarbeitung
gelagert werden. Durch diese Lagerung,
dieses Abhdngen an kihlen Orten wur-
de Geschmack und Beschaffenheit des
Fleisches verbessert, da durch natirliche
Enzyme das Fleisch mirbe wurde.
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Vor dem Réuchern musste das Fleisch
gepokelt werden, da dies fir das gute
Aroma notwendig war. Zum Pdkeln
bendtigle man ein Steingutgefdass oder
ein Hartholzfass, in das die Fleisch-
sticke - zuunterst die groBBen, dann die
kleinen Sticke - gelagert wurden. Auf
das Fleisch wurde eine Lake aus Pokel-
salz geschittet und mit einem Deckel,
der oft mit einem Schraubverschluss ver-
sehen war, abgeschlossen. Das Salz halt
den Faulnisprozess auf, da es dem
Fleisch Wasser entzog. Es gab auch eine
Trockenpdkelung, bei der das Fleisch mit
Salz und Gewiirzen eingepackt und in
eine Pokelkiste gelegt wurde. Fisch wur-
de ebenfalls durch Einsalzen haltbar ge-
macht. Eingesalzen kam speziell Hering
in den Handel und war an den Fasttagen
sehr begehrt.

Die Rauchkammer, in der mittels
Rauch das Fleisch und die Wirste halt-
bar gemacht wurden, wurde zumeist im
Dachboden, gleich neben dem Kichen-
schornstein eingebaut.
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In der ,Encyklopadie der birgerli-
chen Kunst” aus dem Jahre 1796 wurde
festgelegt, dass diese R&ucherkammer
nicht zu warm und nicht zu kalt liegen
sollte. Weitere bauliche Erfordernisse
waren Feuerfestigkeit, Luftzug und eine
Regulierungsméglichkeit der Rauchzu-
fuhr. Feuerfestigkeit sollte durch den Bau
einer Ziegelmauer erreicht werden. Eine
gute Durchliftung war notwendig, da zu
lange in der Kammer befindlicher Rauch
dem Fleisch einen bitteren Geschmack
verlieh.

Nur mit derartigen Methoden konnte
das bei einer Schlachtung in groflen
Mengen anfallende Fleisch fir langere
Zeit und Uber den Winter hinaus zum
Verzehr aufbewahrt werden.

Obst und Gemiise
trocknen

Durch Lufttrocknung konnte dem Obst
die Feuchtigkeit entzogen werden, damit
schadliche Organismen funktionsunféhig

und dadurch das Obst

wdhrend der Wintermonate genossen

gemacht

werden. Damit die Frichte und das
Gemise beim Trocknen Aussehen und
Farbe behielten, wurden diese manch-
mal geschwefelt oder mit heilem Dampf
oder Wasser blanchiert. Die zum Trock-
nen an der Luft bestimmten Gartener-
zeugnisse wurden auf Holzrahmen, sog.
Trockenrahmen, gelegt und die Frichte
mit einer Gaze vor den Insekten ge-
schitzt. Trockene, gut durchliftete Dach-
bdden eigneten sich fir diese Lufttrock-
nung. Bei groBeren Obstmengen kam
ein Dorrapparat oder der Backofen zum
Einsatz. Es war dies ein beheizter
Trockenapparat, in dem die Fruchtsticke
und Gemisescheiben getrocknet wur-
den. Danach wurden sie in mit weiten
Offnungen versehenen Behdltern aus
Email oder Keramik auf dem Dachboden
gelagert.

Ein Sauerkrauttopf aus dem 19. Jahrhundert
aus dem Schattenburgmuseum

Diese getrockneten Friichte bedeute-
ten im Winter eine wichtige Ergdnzung
zur bestimmenden Mehlspeiskost. Durch
Einlegen in frisches Wasser wurden sie
 wiederaufbereitet”, durch Aufkochen
konnte ein Obstmus erzeugt werden, das
zu Mehlspeisen passte. Eine besondere,
optisch gut wirkende Form gab es bei
der Lagerung von Zwiebeln und Knob-
lauch. lhre Stangel wurden an einer
Schnur befestigt, zu einem Zopf gefloch-
ten und in dieser Form aufgehangt.

Der Mostobstmarkt
am heutigen

Sparkassenplatz
| TN

Stadtische
Obstdorranstalt

Fast vergessen ist die Existenz einer
stadtischen Obstdorranstalt. Leider ist
nicht bekannt, wo sich diese Anstalt be-
fand und wie lang sie existierte. Im Stadt-
archiv haben sich jedoch Listen Gber das
,abgedorrte Obstquantum” dieser Dérr -
anstalt aus dem Jahre 1847 erhalten.
Die Feldkircher hatten fir das ,Viertl”
Obst 12 Kreuzer, Auswartige 15 Kreu-
zer zu bezahlen. Zwischen dem 14.
September und 11. November 1847 ho-
ben immerhin 250 Kunden die Dienste
dieses stadtischen Betriebs in Anspruch
genommen, wobei Wirte und Kaufleute
ofters, je nach Ernteanfall und Gréfie ih-
rer Obstgarten, das Obst zur Anstalt
brachten.

Neben den Birgern brachte auch
das Stadtspital, Gbrigens mehrfach, be-
deutende Obstmengen zum Dérren. Die-
ses Obst slammt vermutlich aus dem be-
achtlichen Grundbesitz der Spitalsstif-
tung. Die Arbeiten in der Obstdérre fihr-
ten acht Tagldhner durch, die zwischen
finf und 14 Tagen beschaftigt wurden.
Aus der Lohnliste ist zu entnehmen, dass
sie auch wahrend der Nacht, (halbe
Ndchte) tatig waren, da ja die Glut im
mit weichem Brennholz und Torf beheiz-
ten Dérrofen niemals ausgehen durfte.
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Die auswdrtigen Kunden kamen mit
ihrem Obst aus Rankweil, aus Tisis, ja so-
gar aus Schnifis.

Es wurden zumeist Apfel und Birnen
gedarrt, lediglich der Lehrer Hartenber-
ger lieB Zwetschken und der Stadtrat
Clessin Eicheln dérren. Die Stadt machte
mit der Obstdérranstalt sogar Gewinn.
Ausgaben von 259 Gulden standen Ein-
nahmen von 400 Gulden gegeniber.
Der einfache Birger, der keinen Obst-
baum besaf}, konnte sich auf dem Wo-
chenmarkt mit Obst versorgen. 1875
wurde in Feldkirch, auf dem heutigen
Sparkassenplatz, ein eigener Obst- und
Gemusemarkt eingefthrt.

Lagern in der ,Miete”

Im Bereich zwischen dem Kapuziner-
kloster und der Saalbaugasse hatten die
Feldkircher ihre Gemisegdrten, wo sie
Wei3kraut, Riben und anderes Gemiise
anbauten. Wie konnte man dieses
Gemise lagerng Im Gemisebeet bot sich
die Mdglichkeit, Wurzelgemiise in einer
kegelférmigen ,Miete” zu lagern. Man
bedeckte darin die Pflanzen wie Sellerie,
Bleichsellerie oder Kohl mit Erde. Bei
Frostgefahr legte man Stroh oder Laub
als zusatzliche Isolation darauf. Die
Miete” bzw. das darin befindliche
Gemise musste vor Mdusen und mit ei-
ner als Regenrinne dienenden Erdfurche
vor Wasser geschitzt werden.

Die Keller oder Vorratsraume sollten
eine bestandige, eher kihle Temperatur
haben und trocken sein, wobei eine kon-
stante Luftfeuchtigkeit notwendig war,
damit die eingelagerten Lebensmittel
nicht austrockneten. Im Keller wurden ge-
wisse Gemisesorten wie Karotten in
Sandkisten eingelagert.Wer keinen ge-
eigneten Keller hatte, konnte seine Vorré-
te in Gruben verwahren. Ein heute nur
noch bei dlteren Hausern zu findender
Lagerort fir Lebensmittel war die soge-
nannte Speis, ein kihler, dunkler Lager-

raum neben der Kiche. Das Gemise
konnte durch die Einlagerung in Salz
konserviert werden, wobei dies mit einer
Trockenmethode oder durch die Lage-
rung in Salzlake geschehen konnte. Klei-
ne Gurken und griine Tomaten wurden in

Essig und Salzlake konserviert.

Gemiuse des kleinen
Mannes

Der WeiBkohl wurde zuerst geschnit-
ten und durch Milchsauregarung haltbar
gemacht. Die auf den Kohlblattern sie-
delnden Milchscurebakterien hemmen
das Wachstum anderer Mikroorganis-
men und haben dadurch eine konservie-
rende Wirkung. Die Zellwande des Krau-
tes werden weich, die Kohlenhydrate
vergdren, es bilden sich Sduren und be-
stimmte Geschmacksstoffe. Das Endpro-
dukt dieser Milchsduregdrung ist das
Saverkraut.

LR e s o o o ke
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1875,

Experten auf dem Gebiet des Kraut-
schneidens und der Sauerkrautherstel-
lung waren die Montafoner, die mit ihren
selbst erzeugten, scharfen Krauthobeln
als Wanderarbeiter sich verdingten.
Auch in Feldkirch waren die Montafoner
Krauthobler tatig wie ein Inserat aus dem
Feldkircher Anzeiger aus dem Jahre
1882 beweist. Nach dem Schneiden
wurde das Kraut Schicht fir Schicht in
ein Holzfass gefillt, jeweils mit Salz und
Gewiirzen wie Wacholder und Kimmel-
samen bestreut und mit einem HolzstoBel
kraftig eingestampft. Dadurch trat der
Saft aus den Zellen und der Sauerstoff
konnte entweichen. Bei der einsetzenden
Garung wurde durch den entweichen-
den Kohlenstoff der Saft im Bottich hoch-
gedrickt und das Kraut luftdicht abge-
schlossen. Mit einem Brett, das oft mit ei-
nem Stein beschwert war, wurde das
Fass abgedichtet. Durch den hohen Ge-
halt an Vitamin C war das Sauverkraut
wdahrend der Wintermonate eine wichti-
ge Nahrungserganzung. Sauverkraut und
Ribenkraut waren friher das standige
Gemiuse des kleinen Mannes.

»Obsthandel im GroBen* wurde
im Feldkircher Anzeiger am

2.9.1875 angekiindigt.
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Noch bis in die
50er-Jahre

Bis in die 1950erJahre wurden Eier
fur die Winterszeit, in der die Preise
hoher waren, da die Hennen weniger
Eier legten, konserviert. Die Mai- und Au-
gusteier wurden umgeben von Kalk oder
sogenanntem ,Wasserglas” in Stein-
zeugtopfen verwahrt.

Die Entwicklung der modernen Na-
turwissenschaften stellte dem traditionel-
len, landlichen Verfahren der Konservie-
rung neue Methoden zur Seite, die den
Weg zu einer idustriell betriebenen Vor-
ratshaltung bereiteten. Um 1800 wende-
te Nicolas-Francois Appert erstmals das
Erhitzen unter Luftabschluss an. Das zu
konservierende Lebensmittel wurde in
GlasgefaBe gefillt, diese wurden dar-
aufhin luftdicht abgeschlossen und da-
nach im Wasserbad erhitzt.

Erste Dosen

1810 gelang in England erstmals die
Konservierung von Nahrungsmitteln in
Weif3blechdosen, wobei diese haupt-
sachlich bei der Marine zur Versorgung
der Matrosen Verwendung fanden. In
Deutschland begann man erst in den
1840er- und 1850er-Jahren mit dieser
Methode. Durch technische Verbesserun-
gen (Dosenverschlussmaschine) entstand
um 1890 eine Konservenindustrie. Die
Hausfrauven, besonders auf dem Land,
hatten lange Zeit Vorbehalte gegen die-

se Dosennahrung. Die Skepsis gegen -

Uber dem Doseninhalt (,wer weif3 schon
was drinnen ist”) war vermutlich ein
Grund fir die lange Ablehnung. Mit dem
vermehrten Absatz von Dosenlebensmit-
teln im Zweiten Welikrieg anderte sich
dann langsam die Einstellung dazu, zu
mindestens im stadtischen Bereich.

Die Erfindung des
Herrn Weck

Die nach Johann Carl Weck (1841-
1914) benannte Methode des Einko-
chens von Lebensmitteln in Glasern er-
lebte in der ersten Hdlfte des 20. Jahr-
hunderts ihre weiteste Verbreitung. Weck
hatte 1895 das Patent fir diese Methode
erworben und erzeugte einige Jahre
Glaser, die man mit einem Dichtgummi,
den man auf im Glas befindliche Rillen
aufsetzte und mit einem Metallbigel luft-
dicht verschloss. Die Methode wurde
durch den Einsatz von Schraubdeckeln
und Zellophan Folien bei der Marmelao-
de weiter entwickelt. Weck war angeb-
lich deshalb an dem Patent fir das Ein-
kochen interessiert, da er Vegetarier und
Antialkoholiker war und mit dieser Me-
thode eine Mdglichkeit fand, Frichte
ohne den allgemein Gblichen Einsatz von
Alkohol zu konservieren.

1907 wurde der Begriff ,Einwecken”
erstmals als Synonym zu ,Einkochen” in
den Duden aufgenommen. Neben der
Firma Weck bot auch ,Rex” die Ein-
machgldser an und in gewissen Regio-
nen war der Begriff ,Einrexen” fir das
Einwecken Ublich.

Das Einwecken von Friichten hat den
winterlichen Speisezettel deutlich erwei-
tert und die Planung des Lebensmittelvor-
rates verbessert. Dies dirfte auch zu ei-
nem verstarkten Anbau von Gemise und
vor allem von Beeren in den Garten ge-

fhrt haben.

Siegeszug des Zuckers

Ebenso wie Salz und Essig Gemiise
und manche Obstsorten haltbar machen,
dient Zucker als Konservierungsstoff fur
Marmeladen, Gelees und Fruchtmark.
Voraussetzung dafir war die Griindung
von Zuckerraffinerien im 19. Jahrhun-
dert. War bis dahin der aus dem Zucker-

rohr gewonnene und importierte Zucker
eine teure Delikatesse, konnte nun aus
der heimischen Runkelribe industriell
und massenhaft Zucker gewonnen wer-
den. Der billig gewordene Zucker wurde
im 19. Jahrhundert auch auf dem Land
bereitwillig aufgenommen, sowohl als
Genussmittel wie auch zur Herstellung
von Marmeladen und Gelees. Zusam-
men mit dem ,Einwecken” hat er zu ei-
nem vermehrten Anbau von Obst- und
Beeren gefihrt.

Der Kihlschrank
revolutioniert

1874 erfand Linde den Kiihlschrank,
der die weitere Konservierung von Le-
bensmitteln revolutionieren sollte. Es soll-
te aber Generationen dauern, bis sich
der Kuhlschrank, durch Massenproduk-
tion stark verbilligt, in jedem Haushalt
durchsetzen konnte. Lebensmittel konn-
ten durch die kihle Lagerung lénger auf-
bewahrt oder im Gefrierfach oder Ge-
frierschrank lange Zeit tiefgefroren wer-

den.

SER RO IUNGE

1874 wurde der erste
Kiihlschrank erfunden.
Es sollte noch dauern,
bis er sich in jedem Haushalt
durchsetzen konnte.
(Inserat von 1936)



