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Sowohl fir berufsbildende als auch fir allgemernbildende Schulen kénnen historische
Archivmaterialien fir Unterrichtsprojekte in ganz unterschiedlichen Fachern genutzt werden.
Wir haben auf der Basis eines Kochrezepts aus dem Jahr 1917 einige Ideen zusammengestellt

Fachpraxis Kochen Die SuS erhalten ein modernes und ein historisches Rezept fir denselben Kuchen.
Sie suchen Gemeinsamkeiten und Unterschiede und diskutieren diese.
» In Gruppen unterteilt backen die SuS nach dem historischen und dem
modernen Rezept und vergleichen die Ergebnisse.
» Anhand historischer Kichenaufnahmen diskutieren sie Unterschiede und
Gemeinsamkeiten in der Backpraxis.

Betriebshygiene Anhand historischer Kichenaufnahmen lernen die SuS, wie sich die Betriebshygiene
im Laufe der Zeit gewandelt hat.
» Exemplarische Fragestellungen:
Welche Arbeitsbekleidung trug man friher?
Wie wurde die Kiichenausstattung gereinigt?
Wir wurden Lebensmittel aufbewahrt bzw. frischgehalten?

Erndhrungslehre Heutzutage ist es einfach, sich gesund zu ernahren. Praktisch alle Nahrungsmittel
kann man zu jeder Jahreszeit im Supermarkt einkaufen.
> Anhand historischer Aufnahmen von Kolonialwarenldden, Fleischereien,
Backereien und Landwirtschaft werden folgende Fragen diskutiert:
Wie haben sich die Menschen in Deutschland vor 100 Jahren versorgt?
Woher kamen die Lebensmittel? Wie haben sie eine ausgewogene
Ernahrung sichergestellt? (Einmachen, Einkochen, Lagertechniken)

Deutsch Durch den Vergleich historischer und moderner Rezepte entdecken die SuS, wie sich
Sprachwandel in alltaglichen Gebrauchstexten bemerkbar macht. Sie finden
auBerdem Beispiele fur Veranderungen in der Rechtschreibung.
» Ineiner kreativen Schreibibung verfassen sie das Rezept fir ihre
Lieblingsspeise in alter Sprache.

Mathematik Einheitliche Mafleinheiten sind fir uns eine Selbstverstandlichkeit. Dabei wurde das
metrische System in Deutschland erst in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts
eingefuhrt.
» Diesen Veranderungen kann man anhand historischer und modernen
Kochrezepte nachspiiren, bevor sich die SuS den klassischen Ubungen zum
Umrechnen der Maf3einheiten widmen.

Wirtschafts- und Zucker und Fleisch sind fir uns alltdgliche Lebensmittel, die wir jederzeit giinstig
Sozialkunde kaufen kénnen und die fester Bestandteil vieler Rezepte sind. Anhand historischer
Aufnahmen aus dem ersten Weltkrieg werden sich die SuS Uber die schlechte
Versorgungslage dieser Zeit klar.
» Siediskutieren bspw. die Frage: Wie wertvoll sind Lebensmittel? Wie
selbstverstandlich ist Verfligbarkeit von Fleisch, Kaffee, StBigkeiten?
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Um 1900 gab es Lebensmittel, die wir auch heute kennen - neben Kartoffeln und vielen Getreidesorten werden viele
verschiedene Ribenarten und Kohlsorten, Topinambur, Pastinaken, Spargel, Tomaten, Gurken, Kastanien, Pilze,
Nudeln, Reis, Beeren, Salate, Krauter, Tee und Kaffee beschrieben. Hihnerei, Rind- und Schweinefleisch, Fisch aus
den umliegenden Gewassern, aber auch Hammel, Hase, Schnepfe, Lerche wurden in den Berliner Kiichen
verarbeitet. Beliebt waren Frikassees, Ragouts, Wurst, Pasteten, Klof3e, Auflaufe. Getreide und Kartoffeln konnten
lange gelagert werden und waren weniger leicht verderblich. Die meisten Lebensmittel wurden in der Region
hergestellt. Sie kamen mit Schiffen und Pferdewagen zu den Markten und Geschaften in Berlin. Eier und Milch
wurden auch frisch ins Haus geliefert. Warenbestellungen per Telegraph, Kihltransporte mit der Eisenbahn und
Pasteurisierung waren ganz neue Entwicklungen. Dadurch stieg der Verbrauch von Kuhmilch und Eiern und es

kam auch Fisch aus dem Meer haufiger auf die Speisezettel in Berlin.

In den 1880er Jahren gab es die ersten Gaskochherde. In den meisten Berliner Wohnungen wurden Kochherde und
Backdofen aber noch mit Kohle und Holz betrieben. Die Zeit war fir viele Menschen knapp und die Lebensmittel
teuer. Liebigs Fleischextrakt und Maggis Brihwiirfel eroberten den Markt. Sie sollten schnell zubereitetes und
nahrstoffreiches Essen fir die Arbeiter und Arbeiterinnen und deren Kinder moglich machen, fanden aber auch
rasch Eingang ins birgerliche Kochbuch.

Der Lette-Verein hatte 1886 eine Kochschule erdffnet. Ab 1880 wurde sie von Elise Hannemann geleitet. Sie setzte
sich fir gesunde Ernahrung ein und schrieb ein beliebtes Kochbuch. Schaut Euch das Bild aus dem Kochunterricht
im Lette-Verein an. Konnt Ihr Euch vorstellen, mit den Frauen darauf zusammen zu arbeiten? Wie stellt ihr Euch
das Leben und die Arbeit in der Kiiche von damals vor?

Im ersten Weltkrieg 1914-18 war die Lebensmittelversorgung sehr schwierig. Es gab Kohlriibenkoteletts und
Kartoffelbrot. Lebensmittel wurden mit Ersatzstoffen gestreckt. Schweinefleisch und Zucker wurden immer teurer
und knapper. Lebensmittelkarten sollten den hungernden Menschen helfen, das Notigste gerecht zu verteilen.
Dennoch kam es zu Unruhen und Streiks wegen schlechter Versorgung. Das fuhrte zur Novemberrevolution. Der
Kaiser dankte ab und aus dem deutschen Reich wurde eine Republik. In der Republik gab es die ersten
Betriebsrate. Sie verhandelten mit den Arbeitgebern lber bessere Arbeitsbedingungen mit mehr Freizeit und mehr
Lohn. Im Lette-Verein wurde 1918 ein Angestelltenrat gegriindet. Aus einem Jahresbericht wissen wir, dass auch
die Kochlehrerin Elise Hannemann dabei war.

Mehr iber Elise Hannemann -
https://de.wikipedia.org/wiki/Elise Hannemann
Frage:

Wie viele Auflagen hatte ihr Kochbuch?

Mehr zur Lebensmittelversorgung in Deutschland wéhrend der Zeit des Ersten Weltkriegs -
https://www.dhm.de/lemo/kapitel/erster-weltkrieg/alltagsleben/lebensmittelversorgung.html
Frage:

Woraus wurde Kartoffelbrot gemacht?

Uber die Geschichte des Essens in Europa berichtet eine spannende dreiteilige Fernsehserie -
https://www.zdf.de/dokumentation/terra-x/geschichte-des-essens-mit-christian-rach-folge-1-vorspeise-100.html
https://www.zdf.de/dokumentation/terra-x/geschichte-des-essens-mit-christian-rach-folge-2-hauptspeise-
100.html

https://www.zdf.de/dokumentation/terra-x/die-geschichte-des-essens---dessert-100.html

Fragen:

Seit wann gibt es Fast Food? Was bedeutet Industrialisierung der Lebensmittelproduktion?
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Streuselkuchen

in: Elise Hannemann: Kochbuch, Berlin 1917, S. 518

VledRuden.
Fiir ein gewdhnlid) grofes Bled).
500 g Mehl 80 g Bufer
2 ganze Gier Y, 1 Mild
100 g Butter 40 g Defe.

Gntweder madht man mwie gewohnlid) ein Pefenititd, ober rithrt
gleich bie in der lauwarmen Mild) gerfilmte Hefe in dad MYl
fiigt die flitfiige Butter, Cier und JurFer hingu und jd)ldgt den
Teig redht tichtig, 013 er fid) von dber Reule (Bft. Dann [dft
man ihn orbentlid) aufgehen, legt ihn auf ein mit Butter be-
fividgenes Bled), ieht ihn redit gleidhmihig aud und verwenbdet
ihn zu ben verjdicbenften Obft-, Buiter-, Streufel- ober Rife-
fudjen. ,
StrenfelRudjen.

DObiger Teig wird, nadjdem er auf bem Bled) audgezogen, mit
einemt gerquirlten Gi unb 1 CRIS{fel Butter beftridhen und mit
jolgenber Gtreufielmaffe befucut:

400 g Meht nad) Belieben 60—70 g
200 g flitfjige Butter fitfe Manbdeln ober zer-
250 g Buder ftogene Banille.

1 Teeloffel Bimmet
Mehl, Buder (Manbeln, fall8 jolde Hineinfommen, rwerden
abgezogen uubd fein gerieben) werden durdjeinander gemengt, die
flitfiige Butter wird dbazu gegoffen und alled jo vermijcht und am
beften mit ben Hinden verrieben, baf fleine Kliimpden aus der

Maffe werben. Diefe verteilt man gleifmipig auf den Kuchen
wnh GEF hn (&arY aar
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Blechkuchen

Fir ein gewohnlich grofles Blech

500 g Mehl | 80 g Zucker
2 ganze Eier | s | Milch
100 g Butter | 40 g Hefe

Entweder macht man wie gewohnlich ein Hefenstick, oder rihrt gleich die in
der lauwarmen Milch geruhrte Hefe in das Mehl, flgt die flussige Butter, Eier und
Zucker hinzu und schlagt den Teig recht tuchtig, bis er sich von der Keule lost.
Dann laBt man ihn ordentlich aufgehen, legt ihn auf ein mit Butter bestrichenes
Blech, zieht ihn recht gleichmaflig aus und verwendet ihn zu verschiedenen Obst-,
Butter-, Streuf3el- oder Kasekuchen.

Streuf3elkuchen

Obiger Teig wird, nachdem er auf dem Blech ausgezogen, mit einem
zerquirlten Ei und 1 EBLoffel Butter bestrichen und mit folgender Streuf3elmasse
bestreut:

400 g Mehl / nach Belieben 60-70 g stife Mandeln oder zerstoBene Vanille
200 g flussige Butter

250 g Zucker

1 Teeloffel Zimmet

Mehl, Zucker (Mandeln, falls solche hineinkommen, werden abgezogen und
fein gerieben) werden durcheinander gemengt, die flissige Butter wird dazu
gegossen und alles so vermischt und am besten mit den Handen verrieben, daf3
kleine Klimpchen aus der Masse werden. Diese verteilt man gleichmaflig auf den
Kuchen und backt ihn schnell gar.
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