RAUM ACHT

Kochen und Forschen an der Bahnhofstrasse 8 in Aarau

2 GHeos

HUNGERSUPPE
ZUBEREITUNG

1| Butter in einer Pfanne erhitzen. Hafer, Mais und Reis zur Butter geben und andiinsten.

2| Pfanne von der Herdplatte nehmen und einen Liter Wasser unter Rihren langsam dazugiessen. Die Suppe
unter Rihren aufkochen. Salz und Gewiirze beigeben. Die Suppe wahrend 2-3 Stunden zugedeckt leicht kdcheln
lassen.

3| Wahrend dem Kochprozess ab und zu mit einer Kelle umriihren, damit das Getreide nicht am Pfannenboden
anhaftet und anbrennt. Wird die Suppe zu dick, so kann mit Wasser erganzt werden.

4| Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

5| Brot, in kleine Stiicke geschnitten, vor dem Schoépfen in die Suppe geben

ZUTATEN

159 Butterfett, Bratbutter
509 Hafergritze

509 Reis

509 Maisgriess

79 Salz

3Prisen Pfeffer, gemahlen
3Prisen Muskat.gemahlen

309 Brot
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ERKUNDUNGEN UBER SUPPEN WAHREND DER
HUNGERSNOT IM AARGAU 1845

ESSEN IM HUNGERLA \\\ 1 RUEDEI

Wenn sich eine
musste, gab es

Essen aus nichts\ME

Ein Suppenrezept
weitergeﬁébenylﬂii§-.
diente zum Beispiel ein
Leute,KOnnteh‘-f
Tagesﬁpﬁt'

Das Rez
wahren
vollstan
sattigehder
machen.

Uber mehrere STU

Speise von 1847 ahnlich. i g pe -
Basis fir eine gesunde, leicht erdauliche Erna rung. So wle wir sle heute 1n unserer Zeltl des
Ubergewichtes gut als eine der drei taglichen Mahlzeiten auftischen kénnten.

1847 wurde pro Person 1 Liter Suppe mit 719 kcal als Tagesportion abgegeben, dies deckte nicht die Halfte
der Energie eines erwachsenen Menschen. Notwendig ware gut die doppelte Suppenportion gewesen, wenn nicht
noch mit eigener Nahrung ergénzt werden konnte.

Manchmal hatten die Haushalte einen kleinen Gemiisegarten oder einen Pflanzplatz, wo Raben, Riebli,
Mangold, Kiirbisse oder Bohnen angepflanzt wurden. Mangold und Kabis wurden auch milchsauer vergoren, um
die Haltbarkeit zu verlangern. Bohnen und Friichte, wenn vorhanden, wurden geddrrt. Mit dem Gemiise und den
Frichten konnte die Getreidesuppe bereichert werden.

In fruchtbaren Jahren gedieh die Ackerfrucht, so wurde das Getreide genannt, im Aargau vorziiglich. Es
wurden die Brotgetreide Korn (heute Dinkel), Weizen und Roggen angebaut. Seltener waren Einkorn und Emmer
auf den Feldern anzutreffen. Hafer und Gerste wurde in allen einfachen Haushalten taglich zu Griitze und
Suppe gekocht.

Warum wurde aus dem regionalen Anbau nur der Hafer in der Sparsuppe verwendet? In Notzeiten waren oft auch
Missernten zu beklagen, es hatte deswegen zu wenig vom einheimischen Getreide vorratig.

Aus diesem Mangel wurde Mais und Reis in Notzeiten vom Kanton an die Gemeinden giinstig abgegeben. Mais
wurde deshalb auch «Regierungsmais» genannt. Der Hunger war fiir den Regierungsrat jede Woche ein Thema. Es
bedurfte eines Regierungsratsbeschlusses, um fehlendes Getreide und Hilsenflirchte aus Sidrussland oder
Agypten importieren zu kénnen.

In der Zeitspanne von 1847-60 verbesserten sich die Importmoéglichkeiten von Lebensmitteln dank des
Bahnnetzes, welches sich in dieser Zeit entwickelte. Es entstanden in dieser Zeit auch in Aarau
Handelshauser fiir den Import und den Verkauf von Waren.

Um den Geschmack einer Speise kann man sich erst kimmern, wenn der Hunger einigermassen gestillt ist. Im
Sparsuppenrezept sind Hafer und Butter aromagebend. Als eine mdgliche kleine Luxuszutat sind im Rezept
Gewlirze aufgefihrt. Diese verursachen nur Kosten und liefern keine Kalorien. Gewiirze wurden in den Biirger-
und Patrizierhdusern zur selben Zeit in der Kiiche vorwiegend fiir Gebdcke reichlich verwendet. Populédr
waren Pfeffer und Muskat, ich habe deshalb diese zwei als Suppengewiirze gewahlt.

Kartoffeln spielten ab 1856, nach einem Jahrzehnt von Kartoffelmissernten, zunehmend eine wichtige Rolle.
Die Ernahrung mit den heimischen Getreidesorten wurde mit den Jahren immer mehr durch die Kartoffel
verdrangt. Die Getreidevielfalt verarmte zugunsten des ertragreicheren Weizens. Die Industrialisierung der
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Landwirtschaft und der Lebensmittelproduktion nahm ihren Lauf.

Wir stehen heute vor der Aufgabe, unsere Erndhrung weniger durch 6konomische Engpasse einzuschranken, als
an die O0kologischen Bedingungen anzupassen.

Die regionalen Urgetreide wie Dinkel, Einkorn, Emmer, Gerste und Hafer gewinnen wieder an Bedeutung. Diese
pflanzlichen Nahrungsmittel mit 60% Kohlenhydraten, 15% Eiweiss, Keimdlen und Mineralstoffen weisen nebst
den guten Nahrstoffen auch eine ideale Okobilanz aus.

Das beigelegte Rezept der Armensuppe kann mit ein paar Anpassungen an unsere veranderten Essgewohnheiten
heute wieder gekocht werden. Diese Getreidesuppe eignet sich gut zum Vorkochen und als Verpflegung am
Arbeitsplatz.

Wie aus der Suppe von 1847 eine Suppe fir unsere Zeit wird:

* Nur eine Getreidesorte verwenden: z.B. Hafergritze, Griinkern, Rollgerste, Rolldinkel (Kornotto). e« Die
Halfte der Getreidemenge durch Linsen ersetzen. ¢ Kochzeit auf 40 Minuten verkiirzen. e Flissigkeitsmenge
kann anndhernd verdoppelt werden oder die Getreidemenge kann reduziert werden ¢ Kleingeschnittene
Saisongemiise mitkochen. ¢ Krdauter beifiligen. ¢ Suppe mit geriebenem Kase bestreuen. Susanne Vigeli

Literatur: Ursula Maurer «Hungerland — Armut und wirtschaftliche Not im Ruedertal um 1850» das Buch ist
2019 im Verlag «Hier und Jetzt» erschienen.

MEHR ZUM THEMA SCHEINGETREIDE

Kiiche 2_ GHB02 Blini
Kiiche 2_ GHO01 Kasha

Filscher Buchweizenkiichlein Nr. 1012 / Rezept
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https://werk.raum-acht.li/1-2/blini/
https://werk.raum-acht.li/1-2/kasha/
https://elisabeth-fuelscher.ch/portfolio-item/buchweizenkuechlein/

