GUNTER WIEGELMANN '

Moglichkeiten
ethnohistorischer Nahrungforschung

osT UND TRANK GEHORTEN BISHER nicht zu den bevorzugten Themen
I( volkskundlicher Forschung. Als Grund fiir die Zuriickhaltung lassen sich

zweifellos geistesgeschichtliche Argumente und bestimmte Stromungen
unseres Faches nennen — so in Deutschland die von der Romantik bis zu Adolf
Spamer herrschende Neigung zu den sogenannten « geistigen » Kulturgiitern —
doch von gleichem, wenn nicht groBerem Gewicht waren und sind m.E. die
Strukturziige der Nahrung selbst.

Um mit dem Banalsten zu beginnen : Das Bereiten von Speisen gehort zum
fraulichen Bereich, und deshalb st6Bt man fast iiberall auf das Vorurteil, es liege
unter der Wiirde des Mannes, sich mit diesem alltiglichen Tun der Frauen
ernstlich zu beschéftigen.

Die zweite Eigenheit der Kost war wesentlich folgenreicher : Speisen
gehéren zu den extrem kurzlebigen Kulturgiitern®. Alle anderen Elemente der
sogenannten « matericllen » Volkskultur bleiben linger im Gebrauch. Héiuser
stechen oft Jahrhunderte, Hausinventar und Arbeitsgeriit dienen auch meist
mehreren Generationen ; selbst bei der Kleidung kdnnen die Leute stets an alten
Stiicken « MaB nehmen » fiir das Neue. Dagegen bleiben Speisen eine Sache
von Minuten. Lediglich Brot wurde friiher fiir einige Wochen im voraus gebacken
und aufbewahrt. — So diirfte es kein Zufall sein, daB die gewichtigsten Studien
zur Volksnahrung dem Brot gewidmet sind* — Neben der extrem kurzen
Realisierungsdauer der Speisen steht ihre leichte Verderblichkeit. Nur unter
besonders giinstigen Umsténden liefern uns Bodenfunde Nachrichten iiber die
Kost fritherer Zeiten. Die kurze Realisierung bedingt ungiinstige Beobachtungsum-
stinde, die Fliichtigkeit der Speisen : daB wir sie nicht in Museen betrachten
kdnnen.

Obwohl man die Speisen zu den « materiellen Giitern » zu rechnen hat,
sind sie doch so extrem kurzlebig, daB man sic — so paradox das klingen mag —
in dieser Hinsicht eher dem Erzihlgut an die Seite stellen kann. Beim Erzihlgut,
wie bei den Speisen héngt die Gewihr fiir die Tradition unmittelbar ab von der
Qualitit und den Mingeln des menschlichen Gedéchtnisses. Die von Erzihlgut
und Brauch, Glaube und Volkslied bekannten Phinomene des Vergessens,
MiBverstchens und Umdeutens, des Improvisierens bei der Verwirklichung gelten
in #hnlicher Weise fiir die Speisen.

Wegen der leichten Verderblichkeit kdnnen die Speisen kein Museumsgut
sein. Es fehlt einfach die fiir geruhsame wissenschaftliche Betrachtung gilinstige
Konstanz des Objekts. Wenn man sich klar macht, dall fast alle Untersuchungen

1. Hierzu und zum folgenden: G. Wiegelmann, Alltags- und Festspeisen in ihrer
Wondlung und gegenwiirtigen Stellung (Beihefte zum « Atlas der deutschen Volkskunde » 1).
Marburg, 1967;. Dort auch Quellen und Einzelnachweise.

2. Vgl. A. Campbell, Det svenska brédet. Stockholm, 1950 ; E. Burgstaller, Osterrei-
chisches Festtagsgebick. Wien, 1958 ; W. von Stokar, Die Urgeschichte des Hausbrotes.
Leipzig, 1951.
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zum alltiglichen Kulturgut von Museumsleuten stammen oder — wenn von
anderen verfaBt — doch auf den Sammlungen der Museen fuBen, wenn man
bedenkt, welche Bedeutung unseren Museen im volkskundlichen Lehrbetrich
zukommt, dann wird verstéindlich, wie groB das Handicap fiir einen Lebensbereich
ist, den man dort nicht vor Augen hat. Es kommt noch hinzu, daB der bei Tracht
und Volkskunst stimulierende #sthetische Reiz ebenso fehlt, wie das bei Bauten
und Mobeln vielfach zur ndheren Beschiftigung fithrende Staunen vor der hand-

werklichen Leistung. ~

Wie wichtig die Merkmale der kurzen Verwirklichung und der Unstabilitiit

- des Objektes sind, wird einleuchtend, wenn man andere Teile des Alltagslebens

vergleicht, So gibt es zum Beispiel unzéhlige Studien {iber die Hiuser — aber

nur sehr wenige {iber das Wohnen, also dariiber, wie das tégliche Ieben in den

Hiusern ablief ; es gibt zahlreiche Gerdtemonographien, aber nur wenige iber
dic Arbeitsverfahren, iiber Handgriffe und Regeln der Arbeit.

SchlieBlich bleibt noch eine letzte Schwierigkeit zu erwidhnen, nimlich die
Tatsache, daB} Speisen — besonders die Alltagsspeisen — vielfach nach den
internen Erfordernissen der Familien ausgerichtet werden und deshalb fiir den
Auflenstehenden wesentlich schwieriger zu beobachten sind als Arbeit, Tracht,
Haus und Sprache. Doch darf man diese Tatsache nicht zu hoch einschitzen,
haben uns doch zahlreiche Arbeiten iiber Volksglauben und Volksmedizin gelehrt,
daBl selbst geheimere Bereiche des Volkslebens in geniigender Breite erforscht
werden konnen, wenn man sie nur fiir wichtig genug erkannt hat.

DaMIT BERUHREN WIR DIE FRAGE, die nun zu beantworten bleibt : Kommt der
Kost im Leben des Volkes eine geniigend groBe Bedeutung zu, so daB es Iohnt,
trotz bestehender Schwierigkeiten ihre Erforschung zu intensivieren ? Es wiirde
hier zu weit fiihren, alle Aspekte einer vergleichenden Bestimmung des Gewichts
der Kulturbereiche aufzurollen 3. Aber wir sind wohl darin einig, da man unter-
scheiden kann zwischen dem tatsichlichen Lebensgewicht, also der Bedeutung,
die eine Sache im Leben selbst hat, und dem Erkenntnis-, oder Vergleichswert
fiir den Betrachter. Nach beiden Gesichtspunkten kommt der Kost ein beachtlicher
Rang zu, '

Sie gehort zu den Dingen des Lebens, denen sich der Mensch normalerweise

keinen Tag entziehen kann. So wie der Mensch téglich sich kleidet, so wie er
arbeitet, spricht und in Riumen wohnt, so it er auch tiglich mehrere Male.
Diesem dauernden Bediirfnis entgeht keiner. Zu allen Zeiten war es vorhanden

3. Vgl. G. Wiegelmann, Probleme einer kulturriumlichen Gliederung im volkskundh
chen Bereich. Rheinische Vierteljahrsblitter {Bonn), 30 Jg. (1965), 5. 95.117.
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und in allen Gegenden. Es gibt weder zeitliche noch rédumliche Liicken ; auch
keine Beschrinkung auf gewisse Alters- oder Sozialschichten. Daher iehlt das
Phiinomen der Kulturliicke, die Dimension der Reduktions- und Schwundstufe *,
die unsere volkskundlichen Karten haufig so vielschichtig macht. Einem Kultur-
bereich, der tiglich mehrfach von allen Menschen realisiert wird, muB man ein
betrichtliches Lebensgewicht zuerkennen,

- Freilich gehért die Kost nicht zu den groBen Dominanten des Volkslebens.
Es ist kein Lebensbereich, der andere michtig iiberstrahlt und mitprégt, wie man
es etwa bei der Weltanschauung und der wirtschaftlichen Basis beobachten kann.
Aber die Nahrung ist doch mit mehreren Bereichen auf vielfache Weise
verflochten, nicht nur mit der Art der Arbeit und der Wirtschaftsstufe, oft zugleich
mit dem Volksglauben und den verschiedensten Brduchen und Festen des Lebens.

Zudem gehért die Kost unter den téglich realisierten kontinuierlichen Kultur-
elementen zu jenen, die als Leitformen dienen konnen. Kein Werktag, kein
Sonntag, kein Fest und fast kein Brauch vergeht, ohne daB eine Mahlzeit
eingenommen wird. Bei den verschiedenen Anlidssen und fiir unterschiedliche
Tischgemeinschaften werden die Speisen jeweils neu ausgewihlt. Daher vermogen
wir bei geniigendem Vergleichsmaterial gewisse Anhaltspunkte iiber die Stellung
cines Festes oder Brauches zu gewinnen, wenn nur die Art der zugehdrigen
Mahlzeit bekannt ist. Unter den Kulturbereichen, die tiglich — am Alltag und
beim Fest — verwirklicht werden, sind nur drei so variabel, dal sie dazu taugen,
die Hierarchie der menschlichen Fest- und Lebensordnung sichtbar zu machen :
Sprache, Kleidung und Nahrung. Davon ist die Sprache zweifellos die varianten-
und beziehungsreichste, dagegen die Kleidung relativ variantenarm. Die Kost
nimmt eine Mittelstellung ein, wobei man wiederum zu unterscheiden hat zwischen
den verhiltnismiBig wenigen Arten der Getrénke und der groBen Vielfalt, die in
den Grundstoffen der Zubereitung, Wiirze und Anordnung der Speisen moglich
ist. Die Speisen bieten auch durch die Vielzahl der benutzten Grundstoffe
manchen Ansatz fiir glaubensmiiBige Bindung.

4. Liicken und Schwundstufen gibt es freilich auch bei den Speisen, wenn man nimlich
auf Einzelheiten schaut. Lochbrote und Polenta werden nun einmal nur in Teilen Europas
hergestellt. Aber im Gegensatz zu dem in gréfleren Abstinden und nur von einem Teil der
Bevolkerung realisierten Spielen, Feiern, Singen und Erzihlen steht das Essen -— zusammen
mit Wohnen, Arbeiten und Kleiden — in einem tiglich verwirklichten und gegliederten
Tageslauf. Nur in diesem Kulturbereich wird es mdglich, Teilstiicke zu betrachten, die
iiberall anzutreffen sind : die Hauptmahlzeit des Tages, die erste Mahlzeit in der Friihe etc.
In diesen Teilstiicken gibt es keine Kulturlicken, keine Redukiions- und Schwundstufen.
Dagegen findet man im festlichen Bereich derartige durchgingige Teile nicht. Sie ergeben
sich im Jahreslauf nur dann, wenn man sich bei religidsem Brauchtum auf Bereiche gleicher
Religionszugehérigkeit beschrinkt. Die Hauptstationen des Lebens (Geburt, Hochzeit, Tod)
sind zwar genauso allgemein wie die Abschnitte des Alltags, aber die dabei {iblichen
Briuche setzen doch an so unterschiedlichen Stellen des Geschehens an, Iegen so unter-
schiedliche Schwerpunkte, stehen in solch verschiedenartigen Bindungen, betreffen jeweils
so ungleiche Personengruppen oder fehlen auch ganz, daB es zu keiner — dem gegliederten
Tagesverlauf Zhntichen — Gleichartigkeit der Teilstiicke kommt.
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Obwohl! sie wahrscheinlich variantenreicher sind als die Arten des Kleidens,
hat uns bisher praktisch nur die Trachtenforschung Studien geschenkt, die den
Tahres- und Lebensthythmus mit ihren Héhepunkten und Abschnitten anhand
wechselnder Formen aufzeigten. Fiir die volkskundliche Nahrungsforschung bleibt
in dieser Hinsicht noch fast alles zu tun. Es werden bei derartigen Untersuchungen
sicherlich andere Strukturen beleuchtet als bei der Kleidung, so diirften Tages- und
Wochenrhythmus sowie die jahreszeitlichen Schwankungen stirker im Vorder-
grund stehen, aber es ist wohl nicht zu zweifeln, daB auch diese ihre Bedeutung
im Leben haben und ein lohnendes Objekt unserer Bemithungen bilden.

Wenn wir das Fazit zichen, dann kénnen wir die aufgeworfene Frage dahin
beantworten : Der Kost kommt im Volksleben ein beachtliches Gewicht zu und
sie darf daher aus einer wissenschaftlichen Betrachtung des Volkslebens nicht
ohne Schaden ausgeklammert werden. Daritber hinaus ist sie von Wert durch
ihre Querverbindungen zu anderen Kulturbereichen, und weil sie als Leitform
ganz bestimmte Lebensordnungen sichtbar zu machen vermag.

Es BLEIBT DER DRITTE UND LETZTE TEIL unserer Uberlegungen, in dem wir
errtern wollen, welche allgemeinen Aufgaben sich in diesem Lebensbereich fiir
die historische Forschung ergeben. Dabei mdchte ich einige Gedanken — der
Kiirze wegen — thesenartig zusammenfassen und besonderen Wert legen auf die
Méoglichkeiten und Grenzen von Analogieschlitssen. Diese Weise der Erkenntnis
handhaben wir téglich, aber sie wurde fiir unseren Forschungsbereich noch kaum

kritisch untersucht.

1. Wegen der Kurzlebigkeit der Speisen sind wir stirker als bei anderen
Giitern auf ausfiihrliche Berichte der Zeitgenossen angewiessen. Der Tatbestand
ist wiederum dhnlich wie bei Erzihl- und Glaubensgut : Was nicht von Beobachtern
aus eigener Erfahrung aufgeschrieben wird, ist in seiner originalen Form fiir

immer verloren. In welch ungleich giinstigerer Situation befindet sich der Haus-,’

Mboébel- und Geriiteforscher, der jahrhundertealte, originale Stiicke in Dérfern oder
Museen studieren kann !

Daher miiBten wir fiir alle jene Zeiten, von denen Aufzeichnungen fehlen,
resignieren, wenn wir nicht methodische Hebel hitten, um sie dennoch —
wenigstens in den Grundziigen — zu rekonstruieren. Diese Moglichkeiten sind uns
bei den Speisen in besonderem MabBe geboten, weil sie in so vielfiliigen
Beziehungen stehen, weil sie nicht nur (wie zum Beispiel Arbeit und Kleidung)
primiir auf dem Wirtschaflichen basieren oder (wie Brauch und Erzdhlgut)
wesentlich von der Glaubenswelt geprigt sind, sondern zugleich in wirtschaftliche
und Glaubensbindung eingefiigt sind. Dadurch wird es moglich, von verschiedenen
Ausgangspunkten her den Bereich der Speisen abzuleuchten.
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2. Die bei Rekonstruktionen im Bereich der Speisen nétigen Analogieschliisse
kann man einteilen in jene, die auf regelhaften Beziehungen zu Tatsachen anderer
Lebensbereiche basicren, und in die anderen, die von internen Erfahrungsregeln
der Nahrung ausgehen. Die « internen Erfahrungsregeln » spalten sich wiederum
in zwei Gruppen. Doch davon spiter. '

Riickschliisse von anderen Lebensbereichen aus kénnen etwa auf den bis
in prihistorische Zeiten gut bekannten Anbaupflanzen basieren und folgern, dall
Hauptanbaupflanzen die wesentliche Grundlage der Alltagsspeisen ausmachten.
Man kann auch weiter gehen und zum Beispiel vermuten, daB der seit der
Bronzezeit als Ackerunkraut heimische Hafer zunichst Not- und Armenkost war
und dann erst allmahlich zur gewohnlichen Werktagskost wurde. Diese Vermutung
wird dadurch unterbaut, daB sich bei dem seit dem Spétmittelalter eingebiirgerten
Buchweizen und bei den Kartoffeln dieser Verlauf becbachten 146t Die von
Maurizio und anderen aufgestellte Erfahrungsregel, daf in den Not- und
Armenspeisen jeweils sehr alte, ehemals allgemein {ibliche Nahrungsfriichte
bewahrt bleiben, wird bei neuen Anbaufriichten hdufig auf den Kopf gestellt.
Uberhaupt ist die alte Regel, daB wir in Luxusspeisen und in Speisen medizinischer
Anwendung jeweils neue, dagegen in Not-, Armen- und Kinderspeisen sowie im
Viehfutter stets alte Nahrungsfriichte vor uns haben & pur mit Vorsicht zu
gebrauchen. Sie ist zu pauschal, zu ungenau. Die Gegenbeispicle kann man nicht
als Ausnahmen beiseiteschicben.

Riickschliisse von anderen Lebensbereichen sind auch vom Volksglauben
her moglich : Wenn zum Beispiel fiir ¢ine Zeit, von der wir wenig iiber die
Unterschiede zwischen Alltags- und Festspeisen wissen, eine Nachricht vorliegt,
die fiir eine Speise starke Glaubensbindung bezeugt, dann diirfen wir folgemn,
daB sie sicherlich nicht zu den gewothnlichen Alltagsspeisen gehorte, sondern
seltene Fest- oder Brauchspeise war.

SchlieBlich kénnen wir Anhaltspunkte fiir Lagerungen und Kulturbewegungen
Jder Kost fritherer Zeiten erhalten, wenn wir die gleichzeitigen Areale und Vorstole
in sachlich shnlichen Lebensbereichen kennen, z.B. im Getreide- und Gemiisebau,
in der Viebhaltung und im hiuslichen Geréteinventar (Koch- und EDBgerite,
Geriite zum Buttern usw.). Diese Finzelheiten haben oft bessere Uberlieferungs-
bedingungen als die Speisen selbst. In den Grenzen, die durch das MaB der
Abhiingigkeit der verglichenen Elemente abgesteckt sind, wird es moglich, per
Analogie auf die rdumliche Struktur der Speisen zu schlieBen.

5. H. Christ, Zur Geschichte des alten Bauerngartens der Schweiz und angrenzender
Gegenden. 2. Aufl. Basel, 1923 ; A. Maurizio, Die Getreidenahrung im Wandel der Zeiten.
Ziirich, 1916 ; Ders., Die Geschichte unserer Pflanzennahrung von den Urzeiten bis zur
Gegenwart. Berlin, 1927 ; H. Brockmann-Jerosch, Surampfele und Surchrut, ein Kest aus
der Sammelstufe der Ureinwohner der Schweizer Alpen. Neujahrsblatt der Naturforschenden
Gesellschaft Ziirich, 123. Stiick. Ziirich, 1921 ; Ders,, Futterlaubbiume, Speiselaubbiume.
In: Bericht der Schweiz. Botan. Ges. Bd. 24 (Festband Riibel). Ziirich, 1934 ; A. Waldmeier-
Brockmann, Sammelwirtschaft in den Schweizer Alpen. Basel, 1941. S. 120 ff.; A. Haber-
landt, Die volkstiimliche Kultur Europas. In : G. Buschan (Herausg.), ustrierte Vilkerkunde.
Bd. 2. Stutigart 1926, S. 330-336.
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3. Von besonderem Erkenntniswert sind Analogieschliisse im Bereich der
Speisen selbst, und zwar deshalb, weil dabei die sachliche Nahe von zu verglei-
chenden Einzelheiten gewahrt bleibt. Bekanntlich werden Analogieschlisse umso
sicherer, je enger der sachliche Rahmen ist oder je fester die Abhingigkeit der
verglichenen Einzelheiten. Bei derartigen Schliissen kommt allerdings ein anderer
Unsicherheitsfaktor hinein. Da es darum geht, aus gut {iberschaubaren Wand-
fungen und Umstinden regelhafte Strukturen zu eruieren — die es dann
ermdglichen, dltere, dunkle Zeiten oder auch ungeniigend bekannte Gebiete zu
durchleuchten —, bleibt als Pragezeichen der EinfluB der anderen Zeit- und
Ortsumstinde. Anders ausgedriickt : Wic lange, wie weit und unter welchen
Umstéinden galten die ermittelten Verhaltensregeln ?

Bei Analogieschliissen innerhalb eines Sachbereiches kann man m.E. zwei
Maéglichkeiten unterscheiden : Entweder man sucht allgemeine, tiberzeitlich giiltige
Verhaltensweisen, oder man klirt die Zusammenhinge zwischen der Struktur
eines beliebigen Querschnitts und den zu diesem Resultat fithrenden Wandlungen.

4. Fiir allgemeine Verhaltensweisen (immer im Bereich der Nahrung) mdchte

ich zwei Beispiele anfiihren ; zunichst das offensichtlich durchgingige Differen-
zierungsstreben zwischen Alltags- und Festspeisen. Dieses Bemithen um Besonder-
heiten bei festlichen Mahlzeiten ist bei fast allen Speisenelementen zu beobachten.
Als der Reis in Norddeutschland auf den Alltagstisch der Bavern und Arbeiter
kam, war {iber den Hochzeitsreis die Entscheidung gefallen. Die gewohnliche
Werktagsspeise konnte micht linger ein Gericht hoher Feste bleiben. Doch
konte sich der von der Kleidermode bekannte Mechanismus, daf nur das als fein,
als exklusiv gilt, was noch nicht zum Allgemeingut wurde, beim Reis nur deshalb
so eindeutig auswirken, weil Reiskdrner nur geringen Bereitungsspielraum bieten
und fast nur als Reisbrei gegessen werden. Ahnlich war es bei der #lteren Hirse,
die ebenfalls nur eine enge Variationsbreite in der Zubereitung hat. Auch in
diesem Falle duBerte sich das Unterscheidungsstreben im bewufiten Meiden der
Hochzeitshirse in jenen Gebieten, wo Hirse zum Alltiglichen gehdrte.

Daher darf man schliefen : Je enger die Zubereitungsskala einer Frucht ist,
um so cher kommt das Differenzierungsstreben im Fehlen der zugehdrigen Speise
zum Ausdruck, je breiter aber die Skala, um so eher in einer Trennung der
Zubereitungen. So unterscheiden sich die Alltags- und Festgerichte bei der so
universell zu verwendenden Kartoffel in Deutschland meist nur in den
Zubereitungen, das heift dort wo man am Werktag hiufig gebratene Kartoffeln aB,
kam die Frucht beim Fest nie in dieser Form, nur als Salzkartoffel oder
Kartoffelsalat auf den Tisch ; und der werktiigliche Kartoffelbrei Ostdeutschlands
konnte nicht dort, nur in Schwaben als festliche Beilage dienen, usw.

‘Diese Beobachtungen lassen sich nun bei der Ausdeutung &lterer Quellen
fruchtbar machen. So haben wir z.B. aus dem spiten Mittelalter und der friihen
Neugzeit zahlreiche Speisezettel, die allein das festliche Essen fiir Gesinde oder
Spitalinsassen verzeichnen. Um die Alltagskost jemer Zeit abzuschiitzen, ist es

:
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wertvoll, die Art des Differenzierungsstrebens zu kennen. Mit dieser Hilfe
und bei Kenntnis der meist gut bezeugten Anbauverhiltnisse miiBte es gelingen,
ein relativ genaues Bild von den Werktagsspeisen zu entwerfen.

Als zweites Beispiel fiir den Erkenntniswert allgemeiner Verhaltensweisen
sei die Art der Ubernahme oberschichtlicher Speisen genannt. Bei neuen Speisen,
die das Volk von den Oberschichten {ibernahm, gab es verschiedene Mdaglichkeiten
der Einordnung. Manche Neuerungen kamen zuerst ins hochfestliche Hochzeits-
mahl, andere zuerst in di¢ niederen Feste, andere wiederum in Sonntagsmahlzeiten.
Offensichlich gelangten sie nie direkt in den Alltag, wohl sanken sie spéter
dahin ab. Nun ergibt sich bei vergleichenden Untersuchungen, daf} die erste
Einordnung durchweg von der Verwendung der Speise in der vorbildgebenden
Schicht abhing — wenn man auch den Preis und die vorher vorhandenen,
konkurrierenden Speisen mit im Auge behalten muf.

Damit besitzen wir eine weitere Handhabe, um die Geschichte eine Speise
im volkstiimlichen Bereich zu rekonstruieren. Da die spétere Verwendung hiufig
quellenmiBig zu fassen ist, und anderetseits die Nachrichten zur oberschichtlichen
Kost ein relativ gutes Bild vermitteln, kann man iiber diesen Umweg in vielen
Fillen den Beginn und die ersten Stadien der volkstiimlichen Entwicklung
erschliefen. So ist es zum Beispiel nicht mehr méglich, aus der gegenwirtipen
Mahlzeitenstellung des in die Gebiete um Hamburg und Bremen im 18. Jahr-
hundert eindringenden englischen Serviettenklofies auf den ersten Ansatz
riickzuschlieBen. Mit Hilfe stidtischer Archivbelege zur biirgerlichen Kost des
friihen 18.Jahrhunderts kénnte man diese offene Frage jedoch mit grofer Sicher-
heit beantworten.

5. Die zweite Art von Analogieschliissen im Bereich der Nahrung sucht nach
durchgiingigen Zusammenhiingen zwischen der Struktur cines beliebigen Quer-
schnitts und den unmittelbar dahin filhrenden Wandlungen. Es ist im Prinzip der
gleiche Ansatz, wie man jhn bei Brockmann-Jerosch, Maurizio und anderen findet.
Deren Utrteile blichen aber meist zu allgemein, weil man nicht unterschied
swischen den Wandlungen, die mit dem betrachteten Querschnitt  in
unmittelbarem Zusammenhang stehen — nur auf diese kann man riickschliefen
— und #lteren Abliufen. Man schloB allzu groBziigig auch auf &lteste Zeiten,
in der frither weit verbreiteten, zu einfachen Voraussetzung, wir kénnten seit
sltesten Zeiten stets mit einsinnigen, gleichgerichteten Entwicklungen rechnen.

Fiir diese Art der Analogieschliisse bieten sich drei Ansatzpunkte : Man kann
einmal von der sozialen Einordnung des Speisen, dann von der Eingliederung in
die Mahlzeitenhierarchie und drittens von der Finfligung in die Speisenfolgen
ausgehen.

Die Speisenfolgen der Festmahlzeiten, die man im deutschsprachigen
Schrifttum fiir auBerotdentlich traditionell hielt — so war man allgemein der
Ansicht, die Hochzeitsmahle hitten sich seit der « kartoffellosen Zeit », also
seit dem 17. Jahrhundert, gehalten und deshalb seien Kartoffelspeisen im Hoche
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seitsessen so selten anzutreffen — diese Speisenfolgen bieten die geringsten
Maglichkeiten fiir riickschreitende Interpretation. Sowohl bei der Eingliederung
der Kartoffeln wie bei der moderner Fleischspeisen (Schnitzel, Gulasch und
Kotelett) ergab sich : In der Regel waren dic neuen Gerichte nach siebzig bis
achtzig Jahren in den Speisenfolgen nicht mehr als neve Flemente zu erkennen.
Wihrend man die neuen Fleischspeisen in den ersten Jahrzehnten nur randlich
anfiigte, wurden sie spater durchweg so cingegliedert, wie es auch auf den
biirgerlichen Tafeln der Zeit gehandhabt wurde, das heilit : die Speisenfolgen der
volkstiimlichen Festmahlzeiten glich man h#ufiger an oberschichtliche Moden an
als gemeinhin angenommen wird.

Dagegen bictet die bisher nur wenig beachtete Mahlzeitenordnung eine
ausgezeichnete Moglichkeit, unterschiedliche Wandlungen auch noch nach langer
Zeit zu unterscheiden. So ist es bei mehreren in der Neuzeit eingefiihrten Speisen
moglich, die Mahlzeiten, in die die Speisen zuerst gelangten, noch nach gut einem
Jahrhundert zu erkennen, weil das Neue in der Mahlzeit am gebriuchlichsten

" wurde und am festesten eingegliedert war, in die sie zuerst kam. Dariiber hinaus
kann man anhand von quantitativen Merkmalen noch weiter zuriickgreifen.
Die Frage, ob wir das relative Alter einer Neuerung daran erkennen konnen,
daB die Speise in jenen Gebieten, wo sie zuerst aufgenommen wurde, inzwischen
in mehr Mahlzeiten gelangte als in anderen Gebicten mit spiterer Aufnahme,
ist zu bejahen unter der Voraussetzung, daf iiberall eine einsinnige Entwicklung
vorlag, das heiBt daB die Speise stets vordrang und nicht schon in einigen Regionen
wieder zuriickgedringt wurde. Wenn also diese Forderung gleichsinniger
Entwicklung erfiillt ist, kénnen wir aus der Mahlzeitenhdufigkeit auf das relative
Alter der Einfithrung schlieBen. Derartige Riickschliisse sind — nach den
Erfahrungen im deutschsprachigen Gebiet — itber rund zwei Jahrhunderte hin
mbglich. Das zeigte sich sowohl anhand des im 18. Jahrhundert aufgenommenen
englischen Serviettenklofes wie anhand der etwa zu gleicher Zeit iiblich
werdenden Kaffeemahlzeiten. Daher bietet uns die Eingliederung neuer Speisen
in die Mahlzeitenordnung durch Kombination des qualitativen und des quantita-
tiven Gesichtspunktes anscheinend die besten Moghichkeiten riickschreitender
Interpretation.

SchlieBlich bleibt noch zu erwihnen, in welchem MaBe man aus der sozialen
Finordnung auf die Anfinge der Neuerung schlieBen kann. Sowohl bei der
Einfithrung der Kartoffel, wie des Kaffees und auch einer so jungen Erfindung
wie der Margarine ergab sich : Die anfingliche soziale Einstufung blieb mehrere
Generationen erkennbar. Auch dabei kann als Anndherungswert mit einer Spanne
von etwa einem Jahrhundert gerechnet werden. Spiter gibt es vielfach
Umkehrungen.

Wenn derartige Zusammenhinge zwischen Wandlungen und der spiteren
Stellung der Speisen in geniigender Breite untersucht sind, wird es mdglich, diese
Handhaben bei #lteren Querschnitten zur historischen Aufgliederung der jeweils
davor liegenden Jahrhunderte anzuwenden. So wird auch dieser Weg, der zunichst
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der Deutung des Gegenwartsmaterials dient, fiir die Probleme der Volkskunde
friiher Zeiten fruchtbar. Soviel zu den drei Gruppen von Analogieschliissen.

6. Wenn man einige Aufgaben nennen soll, die bei vergleichender Betrachtung
im europdischen Rahmen vordringlich zu bearbeiten sind, miiBte man zunichst
auf jene Elemente der Kost weisen, die bisher wenig beachtet wurden und fast
spurlos unterzugehen drohen. Die ungemein grofie Vielfalt der alten Suppen- und
Breibereitungen wire wohl zuerst zu erwihnen. Die zahlreichen dabei iiblichen
Techniken und Zubereitungen haben in unseren Sammlungen und Studien nur
erst geringen Niederschlag gefunden ®. Und doch stehen so wichtige Probleme
wie die Deutung der Sauersuppen in Europa —— slawische Eigentiimlichkeit oder
allcemein europdische Relikterscheinung ? — die Verbreitung der ungekochten
Breie und die Stellung der Suppen- und Breikost im Verhéltnis zur Brotkost zur
Diskussion.

Mit den Sauersuppen berithren wir bereits cin anderes Thema : das der
unterschiedlichen Wiirzsitten 7. Dieses komplexe und vielschichtige Gebiet spaltet
sich nicht nur in das der Brot-, Wurst-, Speisen- und Getrankewiirze auf, es muB
auch nach den zu einzelnen Gelegenheiten iiblichen Wiirzkombinationen, nach
dem alltiiglichen und festlichen Wiirzcharakter durchgliedert werden,

Als drittes Thema der ersten Gruppe mdchte ich die Notspeisen nennen 8,
In der Erinnerung der heute Sechrigjihrigen sind die Notzeiten des 20. Jahr-
hunderts tief eingeprégt. Bei einer niheren Untersuchung wiirde man nicht nur
uralte, halbvergessene Speisepflanzen finden, sondern auch erkennen, wie man auf
die damals tiefgreifenden Wandlungen reagierte, an welchen Seiten der Kost man
festhielt, worauf man glaubte, nicht verzichten zu konnen.

Doch sollte man den Blick nicht nur gebannt auf jene alten Elemente richten
— so wichtig sie sind — man sollte auch jene Teile ins Auge fassen, die
wissenschaflich interessante Querverbindungen erkennen lassen und jene, die in
modernen, industrialisierten Gebieten ebenso relevant sind wie in Reliktgebieten.
Von dieser letzten Gruppe michte ich nur auf dic Mahlzeitenordnung verweisen,
also auf die Schwerpunkte und wenig beachteten Imbisse des Tages- und Wochen-
verlaufs, der Feste und des jahreszeitlichen Rhythmus. Diese Frage der Gliederung
der Mahlzeiten sind beim Landarbeiter Siiditaliens in gleicher Weise von Bedeu-
tung wie beim Bergmann des Ruhrgebietes. Mit einer zu erstellenden Topographie
und Geschichte des Mahlzeitengefiiges erhielten wir m.E. auch einen Zugang zu
dem so schwer zu fassenden, aber im Leben der Menschen so wesentlichen Lebens-
rhythmus.

6. Vgl. E. Kishan, Nyersanyag és technika, Pépes ételeink tipusai. [Stoff und Technik.
Typen der ungarischen breiigen Speisen.] Néprajzi Frtesitd (Budapest), 42 (1960), §. 5-27.

7. S. Frixon, An Innovation among the Lapps Viewed in the Light of Northern
Scandinavian Practice. Studia Ethnographica Upsaliensia (Uppsala), val. 21 (1964), pp. 71-80 ;
Brotgewiirze, Karten NF 44a - 44d. In : M. Zender (Herausg.}, Atlas der deutschen Volkskun-
de. Neue Folge, 4. Lieferung, Marburg, 1965.

8. Vgl. Maurizio, Die Geschichte unserer Pflanzennahrung... (siche : Anm. 5).
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AbschlieBend ist noch einmal eigens zu betonen, daf alles Bemiihen um
Analogieschliisse und andere indirekte Erkenntnis Notbehelf bleibt fiir jene
Zeiten und Regionen, in denen direkte Zeugnisse fehlen oder zu selten sind.
Wo geniigend Quellen zur Verfiigung stehen, werden wir diese Kriicken gern
beiseite lassen. Doch sollte man darin keine absoluten Gegensiitze sehen ; denn
Abschnitte mit reicher Uberlieferung verpflichten dazu, dort die MaBstibe und
Hilfen zur Frkenntnis der dunklen Zeiten zu gewinnen. Wie weit man dabei
vordringen kann, hat die schwedische Innovationsforschung in vorbildlicher Weise

erwiesen. )
Eines bleibt bei allen Forschungen zur Volksnahrung zu beachten : Wegen

der stets von Land zu Land strahlenden Finfliisse auf dieses so unfeste und
leicht variable Kulturgut ist es notwendig, die Zusammenarbeit im europdischen

Rahmen zu intensivieren. Damit kopieren wir nicht eine Zeitmode, die alles

Furopiéische emporhebt, wir folgen vielmehr den sachlichen Erfordernissen einer
ethnologischen Nahrungsforschung,
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