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MAHLZEIT

Geschichte(n) vom Essen in Hessen

Essen war niemals nur Nahrungsaufnahme. Was gegessen wird und
wie, ist stets ein Spiegel gesellschaftlicher, politischer, wirtschaftlicher
und individueller Gegebenheiten, Zwangslagen und Idealvorstel-
lungen.

»Wiesbaden, Eleganter Ort, aristokratischer Stil des stadtischen Lebens
(Jogurt mit Himbeere)“. Das schrieb der Dresdner Dichter Friedrich
Kurt Benndorf am 23. Juli 1909 in sein Tagebuch. Und der ,Jogurt mit
Himbeere” scheint alles zusammenzufassen, was viele Worter nicht
vermochten — den Luxus und die Leichtlebigkeit des Weltkurbades
Wiesbaden jener Tage. So kann auch die Rumfordsuppe fir die Armut
des 19. Jahrhunderts stehen und der Toast Hawaii flir den vermeint-
lichen Exotismus der Wirtschaftswunderzeit. Und naturlich kénnen
Lebensmittel auch Regionen vertreten: Griine SoRe, Apfelwein, Hand-
kas‘ mit Musik oder Ahle Worscht gehéren zum heutigen Bundesland
Hessen wie die Briider Grimm, das Paulskirchenparlament oder der
Frankfurter Flughafen.

Die Ausstellung , MAHLZEIT.
Geschichte(n) vom Essen in
Hessen” hat daher bewusst
Speisen und ihre Rezepte in
den Mittelpunkt geriickt, die
in den Bestanden des Hessi-
schen Landesarchivs Uber-
liefert sind. Erganzt durch
weitere Schriftquellen, Pla-
kate, Fotografien und Video-
sequenzen in dieser Ausstel-
lung stehen die Rezepte beispielhaft fiir die Lebenssituationen im hes-
sischen Raum in den letzten gut 500 Jahren. RP

Wildgericht mit Wein. Foto: Michael Tessmann
(HHStAW Abt. 128/6 Nr. 9863)



Tafeln bei Hofe

Vom Mittelalter bis ins 20. Jahr-

: Y ¢

hundert hinein kam der hofischen . TR W) N
. & o TR AT
Tafel eine Uberragende Bedeutung R S o, TV

bei der Entwicklung der Esskultur AL E
zu. An ihr bildeten sich Gepflo- :

genheiten aus, die wir heute als

selbstverstandlich betrachten, wie

z.B. der Gebrauch von Messer und Gabel, aber auch die Tischmanieren.
Auf ihr wurden Speisen dargeboten, die andernorts undenkbar ge-
wesen waren. Und dariber hinaus besalR sie eine enorme Repra-
sentativfunktion. Durch den Aufwand, die Speisen und die an-
wesenden Gaste demonstrierte der jeweilige Hof seinen Reichtum und
seine politische Bedeutung.

Allerdings waren die Unter-
schiede je nach Rang des
Territorialherrn enorm. Die
Vielzahl hofischer Zentren in
Hessen kann dies belegen.
Sie reichten von den Hofen
in Kassel, Darmstadt und —
im 19. Jahrhundert - in
Wiesbaden mit Uberregio-
naler Ausstrahlung Uber
verschiedene Kleinstterri-
torien bis hin zu landsas-
sigem Adel, der ebenfalls sein Mog-
lichstes tat, um am Tisch seine Zugehorigkeit zur Adelskultur unter
Beweis zu stellen.

Die Speiserezepte sind dabei eher selten dokumentiert. Reichhaltige
Uberlieferung gibt es aber von Rechnungen und Speisekarten. RP

Rezept fiir eine Siilze zum Wildpret (HHStAW Abt. 150 Nr. 5331)
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GROSSHERZOGLICHE TAFEL

Spargelsuppe
Salm

Lendenbraten

Giinseleber mit Triiffel 7

Fasanen, Salat

Artischokenbdden mit Mark

Erdbeergefrorenes

Kisestangen

Das Erscheinungsbild
der Mentiikarten der grofs-
herzoglich-hessischen Tafel
dnderte sich ab der Griin-
dung der nach dem Grof3-
herzog benannten Ernst-
Ludwig-Presse, der einzigen
flirstlichen Privatpresse in
Deutschland. Deren kiinst-
lerischer Leiter, Friedrich
Wilhelm Kleukens, entwarf
nahezu alle Zeichnungen.
Kunstvolle Jugendstilmotive
wie Pfauen, Gdnse und
Enten schmiickten nun die
Speisekarten.

(HStAD Best. O 10 Nr. 13/26)

Hier hat jemand den Wein
notiert:

Sherry, Rot- und WeiBwein,
Champagner, Riesling,
Oppenheimer, Goldberg,
Portwein, Tokayer
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Ein edler Tropfen

Getranke dienen von jeher
nicht nur zur Stillung des
Durstes. Manche werden kon-
sumiert, weil sie anregend oder
berauschend wirken, andere
starken die Konstitution und
sind gewissermallen flissige
Nahrungsmittel.

Zu diesen nahrhaften Getran-
ken zahlte die mit Mehl, Zucker
und Eiern angereicherte Milch
der niederadeligen Familie von
Hohenfeld. Auch verschiedene
Biersorten sind wegen ihres
sehr hohen Malzanteils als ganz
besonders nahrhaft einzustu-
fen. Das sogenannte Nahrbier
sollte in der Nachkriegszeit
unterernahrte Menschen wieder zu Kraften kommen lassen. Vielfaltig
ist in den Rezeptsammlungen des Hessischen Landesarchivs die
Auswahl an geistigen Getranken, die von Glihwein Uber Tee- und
Eierpunsch bis hin zu Fruchtlikéren reicht. Der deutsche WeiRwein, der
bei hiesigen Anbauverhaltnissen Spitzengewachse hervorbringt, ist der
Riesling. Diese Traube wird nachweislich seit tiber 600 Jahren im Rhein-
Main-Gebiet angebaut.

Von dem Darmstadter Hofkonditor Friedrich Purgold sind auch zwei
Rezepte fir Johannisbeerwein Uberliefert: Johannisbeersaft, Wasser
und Zucker werden in ein Fasschen gefullt und immer wieder
aufgefiillt, bis es aufgehort hat zu garen. AnschlieRend wird das
Fasschen ,zugespunt, also verschlossen, und Anfang Dezember

(/‘\\o
< angezapft. BT

' Institut fiir Stadtgeschichte Fr'ankfuit

> (S7A 1998-31874)
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Zum Ausprobieren: 3 Eidotter, 2 Loth (ca. 30 gr) weifles

Mehl und Y Pfund Zucker schaumig schlagen, 1 Schoppen (ca.

0,5 1) siiffen Rahm bzw. Milch hinzugeben und unter Riihren

aufkochen, dann unter bestandigem Riihren kaltwerden lassen.

Mit Orangenbliitenwasser und geriebener Zitronenschale

abschmecken. (HHStAW Abt. 7126)

Richard Graf Matuschka-Greiffenclau
mit Weinkénigin Ulrike Seyffardt, um 1972/73
(Hausarchiv Schloss Vollrads, 6, 13508)
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Die ,,Gute Hausfrau”

Im 19. Jahrhundert wurde das Dasein als
Hausfrau und Mutter zum bestimmenden
Lebensentwurf von Frauen. Seit dem Ende
des 18. Jahrhunderts professionalisierte
sich auch die Ausstattung der Kiichen und
die Zubereitung der Speisen in den birger-
lichen Haushaltungen immer mehr. Zwar
rechtlich dem ,Hausherrn“ unterstellt, bot das
Regiment Uiber den Haushalt eigene Gestaltungs-

spielrdume. Der Stolz auf kulinarisch begriindete Familientraditionen
zeigt sich etwa im Rezept der ,,Schleiermacherpastete”.

Frauen bildeten sich in Haushaltungsschulen weiter, und die Haus-
frauenliteratur florierte: Diese Verdffentlichungen enthielten neben
Kochrezepten auch Passagen zu Ordnung, Reinlichkeit und Sparsamkeit
in der Haushaltsfiihrung, Tipps zur Gestaltung von Einladungen und
Festen; auch wurden oft das ,geistige Verhadltni® der Frau zu dem
Manne” sowie die Kindererziehung und die Gesundheitsfiirsorge the-
matisiert.

In den 1920er Jahren war man in Hessen bei der Entwicklung der mo-
dernen Kiche Vorreiter. Margarete Schiitte-Lihotzky (1897-2000) kon-
zipierte im Rahmen des umfassenden Stadtplanungs- und Wohnbau-
programmes ,Neues Frankfurt” den Urtyp der kompakten Einbau-
kiiche, die ,Frankfurter Kiiche”. KMJ

oben: Fiir das Familienrezept ,Schleiermacher-Pastete" ist auch die Deko-
ration iberliefert. Der Teigdeckel der Fleischpastete sollte mit einem Rad,
Herzen und Tulpen verziert werden. (HStAD Best. O 14 Nr. 96)
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Die handschriftlichen Eintragungen in einem Koch- und Haushaltsbuch
aus dem Nachlass von Ludwig Bickell belegen eine umsichtige und
sparsame Haushaltsfiihrung. Sie sind zum Teil aus Kochblichern oder
Zeitschriften wie ,Haus und Welt”, die im 19. Jahrhundert populdr
wurden, abgeschrieben. Als lokale hessische Spezialitdten sind Offen-
bacher Pfefferniisse oder Schmandkuchen verewigt.

(HStAM Best. 340 Bickel Nr. 257)
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Essen in Hungerszeiten

Die ,Urkatastrophe” des 20. Jahrhunderts, der erste
moderne Krieg, brachte nicht nur zwei Millionen Soldaten
des Deutschen Reiches den Tod, sondern sorgte auch an
der ,Heimatfront” aufgrund der anhaltenden Versorgungskrise flr
Hunger und Elend. Mit Ausbruch des Ersten Weltkriegs erlebte die
Produktion von Nahrungsmitteln in Deutschland einen massiven
Einbruch: Mannliche landwirtschaftliche Arbeitskrafte waren ein-
gezogen; der Import auslandischer Waren wurde durch die alliierte
Wirtschaftsblockade erschwert.

Rund 750.000 Menschen starben wahrend des Ersten Weltkriegs im
Deutschen Reich an Untererndahrung und deren Folgen. Grund dafir
waren zu geringe Nahrungsmittelvorrate, extrem schlechte Ernten und
die britische Seeblockade. Nach dem sog. Steckriibenwinter 1916/17
konnte selbst der Mindestbedarf an Grundnahrungsmitteln fiir die
Bevolkerung nicht mehr gedeckt werden.
Die Verwaltung versuchte, die Nahrungsmittel zu rationieren und auf
Ersatzmittel zurlickzugreifen. Dass der Erste Weltkrieg erheblich zur
Ausweitung der 6ffentlichen Fiirsorge, u.a. in der Sduglings-, Kinder-
und Jugendfiirsorge oder Gesundheitsflirsorge beitrug, zeigt sich
beispielsweise im
»,Milchfrihstick”
fiir Schulkinder.
KMy

Milchfrihstiick, 1917
(HStAD Best. O 3 Nr. 55/2-3)
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10 Rriegsqebofe.

j B nichf mehr als ndfig. Dermeide iberflifMge 3wildienmahlzeifen;
Du wirfl didi daber gefund erhalfen.

r’ultc das Brof heilig, und verwende jedes Sfiickdien Brof als
/} menfdilidie Nahrung. Trodkne Brofreffe geven cine wohlfchmedende und

nahrhafe Suppe.

¢ pare an Buffer und Feffen;
Q erfefie fie beim Beflreidien des Brofes durdi Sirup, Mus oder Marme-
laden. Einen groBen Teil aller Feffe bezogen wir bisher vom Auslande,

(=alfe Dich an Milch und Rafe.

¥ J GenieBe namenflid auch Magermildh und Baffermildi.

L.{'fieniese viel 3udker in den Speilen,
%’ denn Fucker i ein vorziighdes Nahrungsmiffel.

g‘iodle Rarfoffeln nur mif der Schale;
% dedurch fparff Du 20 vom Hunderf.

(YVindere Deinen Bedarf an Bier und anderen alkoholifdien
) T Oefranken; dadurdt vermehrff Du unfern Gefreide- und Rarfoffeloorraf,
aus dem Bier und Alkohol hergeffellf wird.

"EB viel Gemiife und ObR
" und benuBe jedes Sfiikdien geeignefes Cand 3um Anbau von Gemilen. Spare
aber die Ronferven, folange frifdie Gemiife 3u haben find.

Sammle alle 3ur men(cilicien Nahrung nichf geeignefen Riidhen-

abfdlle als Diehfuffer; odfe aver fireng darauf, dab nichf fddlicie
Sfoffe in die Abfalle hineingerafen.

6 &oche und heize mif Gas oder KoRs;

"N dadurdy bilft Du namentlice ein widifiges Diingemitfel (chaffen. denn bei der
6as- und Roksbereifung wird aufer anderen widfigen Nebenerseugniffen audi
das fikfoffhalfige Ammoniak gewonnen.
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Beadhyte bai allen Qicien @&cboten, dafy Du filr das Dateriand iparit.
Deshalb mufy audy derjenige dicic Scbote beherzigen, dam fcine Mittal
eriauben, zur 3¢it nody in dar bisherigen fArt weiterzuleben.

Druck: Erich Kammer, Zehlendorf bei Berlin.

HHStAW Abt. 3037 Nr. 317




Das Wirtschaftswunder kocht

In den 1950er Jahren brach in Deutschland die ,Fresswelle” aus. Nach
den Entbehrungen der Nachkriegsjahre war nun die Lebensmittel-
versorgung sichergestellt, und die Léhne stiegen an. Damit war nicht
nur der Bedarf gedeckt, sondern es konnte nachgeholt werden, was
wahrend des Krieges und der ersten Jahre danach entbehrt worden
war. Diesen Winschen kamen auch neue Produkte entgegen.
Amerikanische Besatzer hatten Ketchup, Coca-Cola oder Mixed
Pickles in Deutschland heimisch gemacht. Sie wurden zu Zeichen
einer neuen Lebensart. Warenimporte waren nun auch maoglich, die
es in dieser Form bisher nicht gegeben hatte. Siidfriichte fanden
deshalb immer leichter ihren Weg auf deutsche Kiichentische.

Wohlstand, vermeintliche Welt-
offenheit und das Nachholen des
Versaumten pragten die Rezepte
jener Jahre. Fremde Gewiirze,
exotische Friichte und die ver-
spielte Gestaltung als Kaseeigel,
Fliegenpilztomaten oder Cock-
tailhappchen pragten die Ess-
kultur. Dass bei dem Stellenwert,
den das Essen in der Nachkriegs-
gesellschaft einnahm, auch das
Medium Fernsehen mit Koch-

Gut fiir die Familie gesorgt

Zum Fest duftendes Backwerk =
das ist doch der Stolz jeder guten Hausfrau.
Wie gerne sorgt sle dafiir, daB
von allem das Beste da Ist.
Sie spart deshalb
nie an Butter. Denn mit der kdstlich
frischen Butter wird Gebck erst w
richtig fein,
i ha uad Sekaktvol

10

sendungen den Bedarf deckte,
ist nicht verwunderlich. RP



Rezepte von Clemens Wilmenrod

Ausschnitt aus: Clemens Wilmenrod, Es liegt mir auf der Zunge,
Hamburg 1954

11



Gruppenverpflegung

Die Verpflegung groRRerer
Menschenmengen ist im-
mer eine besondere finan-
zielle und logistische Her-
ausforderung. Seien es Sol-
datenverpflegung, Schul-
speisungen oder die Er-
nahrung von Gefangenen —
stets geht die Massenver-
sorgung mit groRem Auf-

wand einher. Kostenglins-
tig soll es sein, nahrhaft und maoglichst auch noch wohlschmeckend. Da
solche Bereiche zumeist in die staatliche Zustdndigkeit fallen, ist die
Uberlieferung in den Unterlagen des Hessischen Landesarchivs besonders
reich.

Eine Besonderheit ist allerdings die Verpflegung von Pfadfindern und
Jugendgruppen, die eine ganz eigene Kochliteratur hervorgebracht hat. Im
Archiv der Deutschen Jugendbewegung auf Burg Ludwigstein hat sich
vieles davon seit dem frithen 20. Jahrhundert erhalten. Hier verbindet sich
die Gruppenversorgung mit weltanschaulichen Perspektiven. Natur-
produkte werden verwendet, und es wird gelehrt, wie diese unterwegs
zubereitet werden konnen. Der ,Lucullus im Rucksack” wurde fur die
Kinder und Jugendlichen damit zum unverzichtbaren Lehrmeister. Und es
ist davon auszugehen, dass auch mancher der Soldaten oder Inhaftierten
gerne einen Lukullus als Begleiter gehabt hatte. RP

oben: Speisung von Schulkindern in Wiesbaden, 1947
(HHStAW Abt. 3008/2 Nr. 16196)

rechts: Kochbiicher aus dem Archiv der deutschen Jugendbewegung
(Foto: HStAD Best. O 14 Nr. 319/39)
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r '« %1 Soziale Fiirsorge

It mm / T |
’“’&?uumm
Altege feuen, ~

Der Mangel an Essen ist Ausdruck
absoluter Armut. In Krisenzeiten, in
denen die Bevolkerung hungerte,
richteten Vertreter der offentlichen
Armenfirsorge und der Privat-
wohltatigkeit Essensanstalten ein,
um das Leid zu mildern. Die
Verabreichung von Naturalien in
dieser Form geschah nicht nur aus
Kostengriinden — die Zubereitung
von nahrhaftem Essen in groRen
Mengen war preiswerter als die
Ausgabe von Geld oder Lebens-
mitteln an einzelne Personen oder
Familien. Sie ldasst sich auch mit
einem gewissen Misstrauen gegen-
Uber den Bedirftigen erklaren:
SUnwirdige“ Armen, denen oft
Arbeitsunwilligkeit, ,Trunksucht” und moralisch nicht einwandfreies
Verhalten unterstellt wurde, sollten nicht Barmittel in die Hand be-
kommen, die fiir andere Zwecke verwendet werden konnten.

Weit verbreitet war in Armenkiichen die Suppe nach dem Rezept des
gebirtigen Amerikaners Benjamin Thompson, 1792 als Graf Rumford
geadelt, der seit den 1780er Jahren am Hof des kurpfalz-bayerischen
Kurfirsten Karl Theodor in Minchen wirkte. Er setzte soziale und
militdrische Reformen um, gestaltete den Englischen Garten als Mili-
targarten, in dem ehemalige Soldaten landwirtschaftlich ausgebildet
wurden, und sorgte sich nicht zuletzt um die Versorgung in den Armen-
und Arbeitshdusern der Stadt. Um die Versorgung der Massen sicher-
zustellen, erfand er einen Energiesparofen und entwickelte die beriihmte
Suppe, die europaweit in Suppenanstalten ausgeteilt wurde. KmJ

Inbegriff der Sozialen Fiirsorge - der Heilige Martin.
Niederldndische Sammelhandschrift, um 1390-1410.
(HHStAW Abt. 3004 Nr. B 10)

14



Eed ottt o
iber bze
teitung otvnomtfd)n: Gu»pm

8u bicfen Guppen gebraudst man nur jene SuBﬂangcn, welde al8 gefunde
Nahrungsmittel fhon peFannt find. Die Kavtoffeln nehnen den erften Plag. ein;
dann Fommen Bohnen, Crbfen, Linfen, jumal wenn diefe gemahlen werden, ~Unter
- ben GetvaidesArten folge nach dem Neif die Gerfte, weldhe lehtere am Geffen ges
febalt ober geftofen wird, Des Wohlgeidhmacts wegen fann man Swiebeln, Selerie,
Laud, Q)eterﬁhe, gelbe E)inbeu u, {. w., fowie @)emixrg, Saly und Pfeffer jufegen,
Su 100, s])m'twmn 6uppe fest man ein halb Plund Butter ober Gcbmalh
Nievenfett ober etiwas in Butter gebratenen Spect hingu,
Auf jede Portion Suppe muﬁ'en jwei Loth geréﬂete %robfcbmtten gmd;mt ¢
“werdert, : :
. Diefe Subftangen find ju den gewdhnlichen Suppen binldnglitf). e BVerhalt:
niff ift folgendes: zu Gundert Portionen, jede anberthal Pfund, werben erforbert: :
. ’ i. ) .
Grbfenz, Linfenz oder Bohremmehl + + 4 o 4 0 4 . . 8  Pfund
Rattoffcfn..z.......s..,....sz,,'
A R o AL S Sl S
!!'infm-.,-...-.........'.....5-’/,,,‘
Dutter, Sthimaly ober Rinbsfett . + o o o o 0 . 4 . Ay,
Weiffraut, gelbe Ritben, Swiebeln 2¢,  + « + « + + o « 5 »
6@!&.'.’......~......-'.'.2,!
R A R R S e Sy S U T i
Gevdftete Brodfdmitten « » 4 v v o4 o4 4 3w 61,

-

"@_ﬂfﬁe. Y 0 Py el A L R G R G‘SDfunb 8.29t[)
DRI 3 S PP Rt ms B STE. cuie
Sevviehme* Bhdoffela™s #9975 50T NI B TTBY 4 ik B e
' ”‘I.'Ob.. S A (et G R S G SR R S B BT 8
'%aﬁ'er TR AL IR B R PRS00 P o
'@aib-...-.‘..-...'..'."...'.l.,, 18
\ Sl R U e Y
My, R ey R e g ey g 28,




Heilende Nahrung

Im Mittelalter kamen Rezepte fir
,heilende Nahrung“ vor allem aus den
Klostern, da diese hdufig Hospitéler
unterhielten und in ihren Garten
Heilpflanzen anbauten.

In der frihen Neuzeit verlagerte sich
die Versorgung mit Medikamenten
auf die Apotheken, die auch haufig
Anlaufpunkte fir medizinische Fragen
wurden. Dies fiihrte immer wieder zu
Konflikten mit den Arzten. Doch gro-
Re Teile der Bevolkerung konnten sich
weder die arztliche Behandlung noch
Medikamente leisten. So waren kos-
tenglinstige Hausmittel von groRer
Bedeutung. Sie sind meist in Samm-
lungen von Koch- und Backrezepten
integriert.

AuBer der Behandlung akuter Leiden war
die allgemeine gesundheitliche Starkung
und die Linderung chronischer Be-
schwerden sehr gefragt. Zur Forderung
der Magen- und Darmfunktion wurden
die heilenden Wasser verschiedener
Quellen getrunken. Da in den Winter-
monaten nur sehr wenig Mineral-
wasser abgesetzt werden konnte, ent-
wickelte sich in vielen Quellorten auch '
eine Limonadenindustrie. Gehaltvoller dirfte aber
wohl der ,Bad Nauheimer Kurtropfen” gewesen sein,
ein ,Gesundheits-Krauter-Bitter”. BT

Ay,
DORKE M 30
R Ay A,

Brunnenméddchen am Kochbrunnen in Wiesbaden, 1950er Jahre
(HHStAW Abt. 1199/146) 16



Kriige |Flaschen
th e [t Y
Mineralwasser. ciblhabie

fpenta .l e 60
Appollinaris: . 0 o e A 3b
Bilin, Sauerbrunnen . . . . 50
Briickenau, Wernarzquelle . . 60
Carlsbad, Mithlbrunnen . . . 60
5 Schlossbrunnen . . 60
Contrexville & 5 G0 e G 90
Eger, Franzensbrunnen . . . 60
5 oalzquelle’ s SSRGS 60

Ems Kriinchen
5  Kesselbrunnen
4  Victoriabrunnen .

Fachingen, Fiscalische Quelle

Ausschnitt einer Preisliste fiir
Mineralwasser in Bad Nauheim —
aber nur fiir Hotel- und Pensions-
bedarf. Die giinstig anmutenden
Preise tduschen: In einer Zeit, als
der Tageslohn eines Arbeiters un-
gefdhr zwei Mark betrug, war Mi-
neralwasser ein Luxusgut.

Der Preis des ,Kurtropfens” ist
nicht lberliefert.

(HStAD Best. G 37 Nr. 2961

und Best. R 3 Nr. 5478)

Niederfage bei Johann Metrzle{, br Merzelstr.25.

Mineralwasserfabrik.

links: Werbung fiir Fortuna-Limonade, 1912
(HStAD R 2 Nr. 5367/2) 17
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) Vegetarismus und Pazifismus.

Das ess‘ ich nicht

Vegetarier, Nudisten, Wandervogel — angesichts der Herausforderungen
der Moderne, von Industrialisierung, Kapitalismus und Urbanisierung,
setzten Anhénger der Lebensreformbewegung seit dem Ende des 19. Jahr-
hunderts alternative Lebensentwiirfe um. Diese umfassten neue Formen
der Ehe, des schulischen Unterrichts, der Korperhygiene und Natur-
heilkunde ebenso wie die alltdgliche Nahrung und Kleidung. In Hessen
stellten der Hohe Meifner und die Jugendburg Ludwigstein ein Sehn-
suchtsort der biindischen Jugend dar; die 1919 am Herzberg bei Fulda
gegriindete , Lohelandschule fiir Kérperbildung, Landbau und Handwerk”
war ein Zentrum der Reformbewegung, wo Frauen einen beruflichen Ab-
schluss als Gymnastiklehrerin erwerben konnten.

Das Essen sollte moglichst naturbelassen sein; Alkohol und Tabak wurden
abgelehnt, um den Korper rein zu erhalten: ,Unser Atem soll nicht stinken,
und unser Schluck soll nicht rilp-
sen, dann werden wir auch immer
rein und jung bleiben, und unser

T]ermord und ganzes Volk wird klug und stark
Menschenmord sein” — mit diesem Motto wird eine

Zusammenkunft der Jugendbeweg-
7 ten auf dem Hohen MeiRner im
Magnus Schwantje. | fingierten Bericht ,Die Forschungs-
5D ; reise des Afrikaners Lukanga Mu-
kara ins innerste Deutschland von
1913 charakterisiert.
Die vegetarische und vegane Erndh-
rung wurde in zahlreichen Schriften

2 &Y

©LERIEDE". VON WILLTAN STRUTT. propagiert. Neben gesundheitlichen
- Herausgegeben von dem * | Aspekten und dem Tierschutz wur-

Bund fiar radikale Ethik,. v 5 5 . s
* Berin W.15, Daseldorier St 3. XL de immer wieder die enge Verbin-

1 dung zwischen dem Verzicht auf
' 1 Fleischkonsum und Pazifismus her-
~ " | ausgestellt. KmJ

18
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D NuB-Mandel-Fruchtschnitte =~ |

fir Erwachsene und Kinder eine ausgezeichnete Aufbay. J

nahrung und ein ngesunder Leckerbissen Tafel 1.10

Vegetarische Rezepte fiir Feiertage und Werbeanzeigen
aus der Vegetarier-Rundschau 8/12 (Dezember 1954)
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Bose Lebensmittel

Lebensmittel konnen aus ver-
schiedenen Grunden als ,bose”
bezeichnet werden. Da gibt es
zum einen diejenigen, die in
groler Menge geféhrlich wer-
den koénnen. Vor Alkohol-
missbrauch und seinen Fol-
gen warnen staatliche Be-
horden seit Langem.

Die vom Kaffeetrinken aus-
gehende Gefahr, wie sie im
18. und 19. Jahrhundert
gesehen wurde, war hin-
gegen eher eine mora-
lische Projektion.

Auf der anderen Seite
machen fragwdirdige Zu-
taten und verdorbene Waren
4 immer wieder Lebensmittelkontrollen notwendig.

Welnpanscherel existiert wohl schon so lange es Wein gibt. Eine
bloBe Verdinnung oder ein StiBen des Weins wird keine nachhaltigen
Konsequenzen haben. Die Beimischung von Giftstoffen zu einem
Lebensmittel kann hingegen dramatische Folgen nach sich ziehen. Nicht
immer geschah diese Vergiftung absichtlich. Gummigutti kann Krebs
erzeugen und ist deshalb mittlerweile verboten. Ahnungslos hatte man
den Stoff im 18. Jahrhundert als Lebensmittelfarbe verwendet.

Viel interessanter als die ,bdsen” Lebensmittel selbst ist oft der Umgang
mit ihnen. Sehr haufig zeigt sich dadurch ein Blick auf Umwelt und

Mensch, der mehr offenbart als die bloRe Einstellung zu Nahrungsmitteln.
RP

Plakat der Barmer Ersatzkasse gegen Alkoholmissbrauch, um 1980
(HHStAW Abt. 3012 Nr. 689)
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Ursache eines Gesellschaftskonflikts: Kaffee

Im Jahr 1717 wurde der Schéssling einer Kaffee-
pflanze noch als solches Kuriosum bestaunt,
dass man ihn bildlich der Nachwelt iiberlieferte.
(HHStAW Abt. 3011/1 Nr. 3276/11 H)

Knapp einhundert Jahre spdter, 1810, be- '
kdmpfte die Dienerschaft im Territorium der
Freiherren von Riedesel zu Eisenbach den
ausufernden Kaffeekonsum und verkiindete
dies in der grofSherzoglich-hessischen Zeitung.
Zu diesem Zweck konnte man an einer
Unterschriftenaktion teilnehmen und seinen
Kommentar abgeben.

Heim, Hofgeridts  Wdvocat. \)

1) Die Dienerfdaft ¥nd mehrece andeve Famis | ,
iku)tu den Niedefelifchen Vefigungen, Haben fidh —
vereinigt, dag Raffeetvinten abyufiellen, und midh
#u diefer Mfmtlid;m Defanutinachung nm deswils
fen beaufrragt, damit audy in gefeMidafiliden
Rirfeln auf diefen bigherigen Labetrant Minftighin

Neemand mebe gdhlen mdge, Lauterbad) den 21,
Ottober 1810. %’
Mﬁr 2 aM’m.) fvm w,,,/n = _/

Herr Ebel aus Fre/enstem kommentlerte. LAudiatur et altera pars! Wir
Mdnner entbehren den Kaffee leicht, aber was spricht das andere
Geschlecht dazu? Wenn wir von ihm ein solches Opfer fordern, so
miissen wir erst eines bringen, das dem gleich ist! Ich schlage vor: Die
Herren sollen erst den Tabak abstellen, dann die Damen den Kaffee.”
(HStAD Best. F 27 A Nr. 42/111)
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Industrielle Lebensmittel

Fertigprodukte und Fertiggerichte sind heute in (fast) aller Munde. Diese
Produkte sind weitgehend kiichenfertig vorbereitet bzw. tisch- oder
verzehrfertig. Damit wird die Vorbereitungs- oder Zubereitungszeit erspart
oder zumindest verringert.

Diese Vereinfachung der Kocharbeit hatte in verschiedenen Bereichen
einen Vorteil. Sowohl fur die Verpflegung groRerer Gruppen als auch fir
den Einzelhaushalt war die Zeitersparnis ein Gewinn, weil auch zuneh-
mend Frauen zur Arbeit gingen. Hinzu kam die Mdglichkeit, Lebensmittel
industriell so anzureichern, dass sie in Hungerszeiten mehr Nahrwert
hatten als natilirliche Zutaten. Zeitlich setzte diese Entwicklung etwa in der
Mitte des 19. Jahrhunderts ein. Einer der Vorreiter war Justus von Liebig,
der aus 30 kg Rindfleisch 1 kg Fleischextrakt gewann, von dem nur ein
halber Kaffeeloffel fiir einen Liter Suppe oder Briihe reichte. Auch die
Urspriinge von Maggi gehen in diese Zeit zurlick. Aus eiweillreichen
Hilsenfriichten stellte die schweizerische Firma durch vorheriges Rosten
ein nahrhaftes Mehl her, das schnell zu garen war. Als Konkurrenz zu
Liebig brachte Maggi 1908 den Briihwiirfel auf den Markt.

In der Ausstellung zu sehen sind '8
auch industrielle Lebensmittel, 3~f3f,‘.'f"’“‘ffae

denen ein Siegeszug durch die ://.‘,%,‘:: Wi
Kiichen verwehrt blieb: das 200\225‘,? frungf,m
,Kraftnahrungsmittel” Brotary e y&%’&,g:mgfg‘}
und ,Quemm, das Quell- gff:“ T R
kochmehl”. BT Sug

3? t"! tary. Brotary-Shotolaven-Pud
Py 'ﬁ"llpfeu 3“‘“?;‘3&0: MWafjer, oder Halb Mild, Hatb Waffer
; éu ) 100 g Brotary
80;‘5% <5 50 g Judet
: ber Gdotolade
Iog&g&?&'ﬂ s%%%ﬁaﬁ‘fg? ‘%:fuue, 3imt, Salp
510 3"‘&: Slﬁlt%ti"séb“ anbere Pudding. QRalt pu effen mit Yz Siter
527 !!ti‘lad)ltunte mit etwas Banille.

vielseitig einsetzbar: Brotary,

eine Fertigmischung aus Vollkornweizen,
Trockenmilch, Salzen und Gewiirzen
(HHStAW Abt. 430/1 Nr. 12943)




|1EBIG (OMPANYS

WO SIND DIE DREI KNABEN ?

Sammelkarten fiir
Liebigs Fleischextrakt, ‘
um 1900

(HStAD Best. 0 12 Nr. 77) |

[1EBIG (OMPANYS
FLEISCHZ &
ssngRACA;TA

T S

&

ND DAS MADCHEN ?

Swehe Ficrs et
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Haltbar bis ultimo

Um das ganze Jahr Uber ausreichend Vorrate zur Verfliigung zu haben,
mussten Lebensmittel haltbar gemacht werden. Die altesten Verfahren
sind das Salzen, Rdauchern, Trocknen, Sduern oder Zuckern. Mit zuneh-
mender Industrialisierung kamen Einkochen, Kiihlen und spater Gefrieren
hinzu.

Lebkuchen, durch hohen Zuckeranteil, viele Gewiirze und die trockene
Konsistenz sehr haltbar, wurden in Deutschland zunéachst in Klostern her-
gestellt. Da sie zudem sehr nahrhaft waren, konnten sie in Notzeiten an
Beduirftige verteilt werden.

Zur Kiihlung wurde bis ins
20. Jahrhundert natrli-
ches Eis aus Teichen ver-
wendet, das man bis zum
Gebrauch in tief in die
Erde eingegrabenen und
mit Moos ausgepolsterten
Eisgruben verwahrte. Der
Kihlschrank verbreitete
sich erst ab den 1950er
Jahren in Deutschland und
ermoglichte der Kiiche .
der Wirtschaftswunderzeit so manches neue Gericht, z.B. die Sahnetorte'

Die Konservendose ist eine Erfindung des 19. Jahrhunderts. 1790 ent-
deckte der franzdsische Koch Nicolas Appert das Einkochen als Konser-
vierungsmethode und erhielt dafiir 1810 den von Napoleon fiir die Er-
findung eines Verfahrens zur Konservierung von Lebensmitteln vor allem
fir die Truppenversorgung ausgesetzten Preis von 12.000 Goldfranken. In
Verbindung mit diesem Verfahren erfand der Brite Peter Durand die Kon-
servendose, die er 1810 patentiert bekam. BT

Arbeiterinnen einer Konservenfabrik in GroB-Gerau, 1960
(HHStAW Abt. 3009 Nr. 51835)
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Das Kloster Arnstein war zur Abgabe von Honigkuchen an die Herrschaft
Nassau verpflichtet. Der Rechnungsband des Jahres 1633 listet ver-
schiedene Rezepte, die Menge der jeweils verwendeten Zutaten und die
daraus gebackenen Honigkuchen auf. Fiir den ersten Teig des Backtages
am 22. Januar wurden 11 MaB Honig, 1 MaB Beisatz, 18 Lot Pfeffer und
6 Lot Ingwer verwendet. Die Menge an Mehl ist nicht genannt.

(HHStAW Abt. 11 Nr. Va 13)

(HStAM Bes
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