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Das vorliegende Kochbuch, eigentlich ein ,,Kochheft"™ mit 20 handbeschriebenen Seiten, ist Teil eines Konvoluts von
insgesamt 12 Kochbichern, die alle zwischen 1830 und 1840 in Ebreichsdorf in Niederdsterreich entstanden sind und aus
dem Besitz der Familie Petersmann stammen.

Einige der Kochblicher sind signiert und kénnen den drei Schwestern Theresia, Zazilia (auch Cacilia geschrieben) und
Katharina Petersmann zugeschrieben werden. Theresia (* 2.3.1817) war das flnfte, Zazilia (* 5.3.1820) das siebte und
Katharina (* 24.11.1821) das achte von insgesamt zwdlIf Kindern der Cacilia (geb. Sam, * 22.11.1788, t 30.5.1842) und
des Karl Petersmann (* 13.9.1784, T 20.2.1858). Sowohl Cacilia als auch Karl stammten aus Bauernfamilien, zudem Ubte
Karl von 1832 bis zumindest 1842 das Amt des Dorfrichters in der Grundherrschaft Ebreichsdorf aus. Sohn Karl (*
28.1.1811) war von 1832 bis 1834 Oberlehrer in der damals einklassigen Schule. Sohn Johann (* 17.5.1813) wurde 1850
zum ersten Bilrgermeister von Ebreichsdorf gewahlt, verstarb aber bereits im Janner 1851.

Ob die Rezepte in den Kochbichern jene sind, die im Haushalt von Cécilie und Karl Petersmann gekocht und von der
Mutter an die Téchter weitergegeben wurden oder ob die Tochter sie aus beruflichen Griinden aufzeichneten, weil sie in
burgerlichen bzw. herrschaftlichen Haushalten oder in Gastwirtschaften als Kéchinnen arbeiteten, konnte noch nicht
geklart werden.

Das Kochbuch [Nr. 7] enthélt insgesamt 21 Rezepte: elf Rezepte flir Fleisch- bzw. Fischgerichte, acht fiir Auflaufe,
Pasteten, Strudel bzw. Knddel, ein Rezept fir eine sgn. Deutsche Briihe und eines flir eine SoBe.

Die Kochbicher kamen 1967 aus dem Nachlass einer Nachfahrin der Verfasserinnen in die Sammlungen des
Volkskundemuseums Wien.

Zur Online Edition des Kochbuchs:

Die Abbildung der Buchseiten erfolgt — mit Ausnahme der letzten Seite — immer als Doppelseite. Die Rezepte wurden
unter Beibehaltung der Originalschreibweise inkl. Zeichensetzung transkribiert. Im Original unterstrichene Stellen werden
ebenso wiedergegeben. Lediglich die Zeilenumbriiche sind variabel und passen sich der vorhandenen Bildschirmbreite an.
Da das Original keine Paginierung aufweist, werden die beschriebenen Seiten im transkribierten Text beginnend mit 1
durchgezahlt. Seitenwechsel werden durch die jeweilige Zahl der Folgeseite, die zwischen zwei vertikale Linien gestellt ist,
sichtbar gemacht.

Da Buch- bzw. Doppelbuchseiten, je nach Volltextsuche, auch als Einzelergebnis ohne Kontext des ganzen Kochbuchs in
den Online Sammlungen dargestellt werden kénnen, werden abweichende Schreibweisen und kiichentechnische
Ausdriicke jeweils bei ihrem ersten Vorkommen auf einer Seite in den FuBnoten erklart.

Hier gibt es das vollsténdige Kochbuch als Download.

Die im Kochbuch verwendeten abweichenden Schreibweisen und kiichentechnischen Ausdriicke kénnen sie in diesem
Glossar nachschlagen.


https://www.volkskundemuseum.at/onlinesammlungen/dokumente/Kochbuch_63707.pdf
https://www.volkskundemuseum.at/onlinesammlungen/dokumente/Glossar_Kochbuch_63707.pdf
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