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NACHWORT

Dieses Buch versucht einen Briickenschlag zwischen gestern
und heute, zwischen der Zeit der Monarchie, der Zwischen-
kriegszeit und unserem modernen Leben in kulinarischer Hin-
sicht.

Es soll aber auch eine Erinnerung an die Zeit sein, in der der
Kurort Sauerbrunn unter anderem von jiidischen Mitbiirgern
profitierte, die ihm tiber Jahrzehnte die Treue gehalten haben. In
der Zeit von 1880 bis 1937 gab es bereits eine Vielzahl von Kur-
orten, die damit warben, ,judenfrei zu sein, was die jiidischen
Biirger veranlasste, sich in Kurorten zu treffen, die eben nicht den
Antisemitismus unterstiitzten. Fiir viele von ihnen wire Karlsbad
zu teuer und zu entlegen gewesen, also wihlte man Sauerbrunn.
Sie verbrachten hier ihre Sommerfrische, und wenn sie wohl-
habend genug waren, errichteten sie Villen, die das Ortsbild der
kleinen Gemeinde bis heute prigen.

Die Sommerfrische war fiir die Stadter aus Budapest, Wien oder
Wiener Neustadt die Gelegenheit, mit der Natur und ihren Zyklen
in Berithrung zu kommen, das einfache Leben, aber auch stidtisches
Gebaren zu genieflen. Immerhin verbrachte so manche Familie von
Mai bis September, den ganzen langen Sommer hindurch, unbe-
schwerte Tage abseits der stidtischen Konventionen. Es mag so
manchem Einheimischen einiges gewohnungsbediirftig erschienen
sein, was diese Stddter verlangten und wie sie sich gaben. Das Resul-
tat {iber die Zeit hinweg war jedenfalls eine spezielle Sommerfri-
schen-Symbiose. Einer lernte vom anderen und es entwickelten sich
Freundschaften, Liebschaften und Dienstverhiltnisse.

Auch Nichtjuden besuchten den kleinen Kurort, der, weil gut
mit der Bahn erreichbar und nicht allzu teuer, ein beliebtes Ziel
mit allerlei Annehmlichkeiten wurde. Kurkonzerte, Tanz, feines
Essen, Heiratsmarkt.
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Die Minner, die aus beruflichen Griinden nur an den Wochen-
enden oder fiir ein paar Tage mit dem ,Busserlzug® anreisten,
fanden entspannte Ehefrauen und halb ,verwilderte® Kinder vor.
Heute kann man sich diese Art der Sommererholung, in der die
biirgerliche Familie mit Dienstmiddchen und Riesengepick Monate
am Land verbrachte, kaum vorstellen. Damals verlegte man in den
Sommermonaten seinen Wohnsitz an die frische Luft, eben an die
Sommerfrische.

Selbstverstindlich fanden diese temporiren Vorginge und
Bewegungen ihren Niederschlag auch im Essen und allem, was
damit zu tun hatte. So vielfiltig die Kiichen der Volker der k. u. k.
Monarchie waren, so vielfiltig hielten sie Einzug auf den hei-
mischen Speisezetteln. Beim Essen gab es keine Beriihrungsingste.
Daher ist es nicht verwunderlich, dass die Auswahl, die in diesem
Kochbuch getroffen wurde, die Einfliisse der donaumonarchischen
Kiichen widerspiegelt. Im Burgenland gab es Kraut in Hiille und
Fiille, also bediente man sich der ruminischen Krautgerichte.
Ginse und Enten wurden auf jedem noch so kleinen Hof gehalten.
Einem Festtagsbraten mit Ginseleber stand nichts im Wege.
Friichte und Késtlichkeiten aus dem Gemiisegartl wuchsen ange-
sichts der unzihligen Sonnenstunden wie von selbst, also ernihrte
man sich nebenbei auch noch gesund.

Wie sich die Kiiche der Kuranstalt in Sauerbrunn einstmals an
den Toprezepten der Monarchie orientierte, so sprach und aff man
eben auch ungarisch, ruminisch, jiidisch, polnisch, b6hmisch und
wienerisch. Man vergesse auch nicht den italienischen Einfluss, der
sich in diversen Reis- und Fischgerichten niederschlug. Diese
Kulturleistungen des Kochens und Wissens um die vielfiltigen
Kostlichkeiten aus beinahe ganz Europa sind mittlerweile stark in
Vergessenheit geraten.

Nach den verheerenden Weltkriegen tauschten die Stidter
Bosendorferfliigel gegen Schmalz. Hier am Land kannte man den
Hunger nur begrenzt. Felder, Wiesen und Girten gaben genug,
um anstindig zu iiberleben. Leider erforderten die politischen
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Ereignisse, dass vor allem meine Generation und die meiner Eltern
schon sehr wenig von der kosmopolitischen Vielfalt der Kiiche der
Donaumonarchie mitbekommen haben. Umso spannender ist
dieser Streifzug durch die kulinarische Sommerfrische und ihre
Urspriinge.

Die vorliegende Sammlung von Rezepten und Erinnerungen
an die kleine Sommerfrische Sauerbrunn soll eben auch dazu die-
nen, den Schatz unseres kulinarischen Erbes zu bewahren und ihn
ins neue Jahrtausend zu retten. Denn eines ist gewiss: Der mensch-
liche Gaumen hat eine historische Dimension, die Wirme und
Geborgenheit mit den vertrauten Rezepturen verbindet. Somit
wiinschen wir Thnen guten Appetit!

211



Susanne Dobesch

geboren 1957 in Wien, Studium der Rechtswissenschaften,
lebt und arbeitet als Autorin in Bad Sauerbrunn, Vizeprisi-
dentin des N6. PEN-Clubs, Preistragerin des Ersten Oster-
reichischen Preises fiir Wein und Literatur ,,Vinum et litterae®
2004. Zahlreiche Veroffentlichungen, 2008 erschien die
Romanbiografie ,Die geheimen Erinnerungen des Joseph
Haydn® in der Edition VA bENE, Wien.

Irene Lupinski

geboren 1941 in Wien, arbeitete als Angestellte im ORE,
begeisterte Hobbykochin, lebt seit 1976 in Bad Sauerbrunn.

212






publication PN°1
Bibliothek der Provinz

Verlag fiir Literatur, Kunst und Musikalien



	9783852527895_lp1
	9783852527895_lp2
	9783852527895_lp3

