WALTER ESCHER

Stand der Nahrungsforschung in der Schweiz

I~ DER ScHWEIZ WURDE DIE NAHRUNG zwar von verschiedenen Seit‘?n 45 or-
forscht — so von der Botanik (Brockmann-Jerosch), der Sozial- und Wirtschafts-
geschichte und der Spra&lwissensc?.aaft' —, aber sie war kein bevor zugtes Thema
volkskundlicher Studien. Immerhin liegen durch die Dokumentation des Atlas

der schweizerischen Volkskunde wichtige Grundlagep vor, die zum guten_Teii
bereits bearbeitet sind. Auf die im Zusammenhang mit df:r Atlasarbeit erschzer.;e..
nen Werke soll hier vor allem verwiesen werden, weil sie den bester} Uberblick
iiber die Forschungsergebnisse vermitteln und die dltere Literatur verzeichnen!.

Da von der Sozial- und Wirtschaftsgeschichte ebenfalls moderne Publikationen
von Albert Hauser vorliegen?, kann auf die Nennung ilterer Arbeiten verzichtet
werden. Der Wandel in der Ernihrung durch Einflufl der frithen Industriali-
sierung und des modernen Fabrikwesens arbeitete Rudolf Braun, ein Schiiler von
Richard Weiss, in iiberzeugender Weise heraus®. Von einem Praktiker, Max Wih-
ren, wurden neuerlich beachtliche Institutionen der Brot- und Gebickforschung ge-
griindet: das Schweizerische Archiv fiir Brot- und Gebidckkunde® und das Schwei-
zerische Museum fiir Brot und GebickS. Fiir die Aspekte und den Beitrag der
Sprachforschung sei beispielhaft auf die Studie von O. Rhiner verwiesen®.

Der Atlas der schweizerischen Volkskunde (im folgenden zitiert als ASV),
auf den wir als gewichtigstes Zeugnis fiir den Stand der Nahrungsforschung
etwas niher eingehen, bringt in Teil I (Karten 7—39, Kommentar S. 33—250)
eine Darstellung der folgenden in den vierziger Jahren durch Exploratoren bear-
beiteten Fragen:

3. Woraus besteht die erste Mablzeit am Tage? Unterschiede zwischen Sonntag und Werktag,
Sommer und Winter, allenfalls Bauern und Arbeitern, sind zu notieren.

4. Zu welchen Tageszeiten und -stunden finden an den gewdhnlichen Wochentagen Mablzeiten
statt, und wie nennt man sie? Unterschiede zwischen Sommer und Winter sind besonders zu

not[%l;en. Die Mahlzeit, welche der Gewihrsmann als Hauptmahlzeit bezeichnet, ist zu unter-
streichen.

1. Adas der schweizerischen Volkskunde. Begriindet von Paul Geiger und Richard Weiss,
weitergefiihrt von Walter Escher, Elsbeth Liebl, Arnold Niederer. Basel 1950 ff. (In diesem
g'er_k wird weitere Literatur angefiihrt). — Richard Weiss, Volkskunde der Schweiz. Erlenbach/

tirich 1946, 128 ff. — Richard Weiss, Die Briinig-Napf-Reuss-Linie als Kulturgrenze zwischen
Ost- und Westschweiz auf volkskundlihen Karten, In: Schweiz. Archiv fir Volkskunde 58
(19623‘;1 l;223 ff.

2. ert Hauser, Vom Essen und Trinken im alten Ziirich. Tafelsitten, Kochk d Lebens-
%ﬁ:&?fu nvgon_l L?diitte};aé:er bis in die Neuzeit. Ziirich 1961, — Dersl., Bniueﬁidaeu n‘fcgiftgdmfi und

T in der Schw 15.—18. e R :
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5. Was wird zur Hauptmahlzeit getrunken? Unterschiede zwischen Sonntag und Werktag,
Sommer und Winter sind zu notieren.

6. Welche Getrinke werden im Wirtshaus am hiufigsten getrunken? Sie sind in der Reihen-
folge ihrer Hiufigkeit anzuf_ijhren. Bei Weinen ist die Herkunft anzugeben mit dem ortsiiblichen
Namen. Allfillige Unterschiede des Alters und des Standes des Konsumenten sind besonders
zu notieren.

7. Welches sind die ortsiiblichen, alltédglichen Brotarten? Zu notieren sind: Form (evtl. Zeich-
Eung}, ll\fame, Gewicht, Mehlsorte (vor dem Volksbrot), ob Brot in Bickereien oder im Hause

ergestellt. .

8. Wissen dltere Leute davon zu erzihlen, daf in friiheren Zeiten das Brot eine Seltenbeit
gewesen sei, und was wurde an Stelle des Brotes gegessen?

9. Wird bei besonderen Gelegenheiten ein dauerhaftes Brot aus getrockneten Friichten, Birnen,
Niissen o. 4. bergestellt?

10. Welches Kleingebick wird das ganze Jahr hindurch hergestellt? Zu notieren sind: Form
(Zeichnung), Gréfle, Name evtl. Art des Teigs. Konfiserie ist auszuschlieBen.

11. An welchen Wochentagen sind zur Hauptmahlzeit bestimmue Speisen iiblich, und welche
Speisen sind dies?

12. Welche besonderen Gerichte, Gebiidke und Getrinke (Name, Form, Herstellungsart usw.)
werden herkdmmlicherweise a) an Weihnachten, b) an Neujahr, c) an anderen Festtagen oder
bei anderen Gelegenheiten gegessen und getrunken? Werden die Gebidke zu Hause hergestellt
oder vom Bicker bezogen?

13. Werden gebratene, in Scheiben geschnittene Kartoffeln gegessen, und wie nennt man diese
Speise? Wird sie aus rohen oder aus gekochten Kartoffeln hergestellt, und wie wird sie sonst
zubereitet? Was fiir Fett nimmt man dazu? Welche Zutaten (Zwiebeln, Kise, Blut, Kiimmel)
werden hinzugefiigt? Wird diese Speise hiufig hergestellr, und zu welchen Mahlzeiten wird sie
gewohnlich gegessen?

14. Was fiir Wiirste werden abgesehen von den allgemein bekannten hergestellt a) vom Metz-
ger, b) beim Hausschlachten? Wie nennt man sie? Was fiir Dirme und was fiir Fleisch ver-
wendet man dazu?

15. Welches sind in der Gegend die ,Spezialititen (soweit sie nicht schon genannt sind),
deren Herstellung an keine bestimmten Tage gebunden ist? Der Begriff ,,Spezialitit® ist vom
Explorator nétigenfalls zu erliutern.

Alle auf diese Fragen eingegangenen Materialien und die auf ihnen aufbauenden Karten und
Kommentare reprisentieren den Stand um 19407,

Wichtige Ergebnisse der Publikation sollen kurz referiert werden.

Friibstiicksspeisen (Frage 3 und Karten I/7 und I/8, Kommentar S. 43—60, be-
arbeitet von Richard Weiss).

Karte I/7 zeigt die Verbreitung der Kartoffel- und Maisspeisen, Karte 1/8
dagegen, wie sich der Milchkaffee mit Brot und Zutaten immer mehr als allge-
mein schweizerisches Friihstiick gegeniiber der Suppe und gegeniiber den Kartof-
fel- und Maisspeisen als Friihstiicksspeise durchsetzt. Besondere Beachtung wird
der Verbreitung der Milchnahrung in den voralpinen Hirtengebieten geschenkt.

Mabhblzeiten (Frage 4, Karte I, 9—12, Kommentar S. 43—60, bearbeitet von
Richard Weiss).

Weiss zeigt die durch die verschiedenen Mahlzeiten gegliederte Tageseinteilung,
wobei er ,,eine dltere Zweigliedrigkeit des Tages mit einer Vormittags- und einer
Nachmittagsmahlzeit™ gegeniiberstellt ,,einer neueren Dreigliedrigkeit, welche das
Mittagessen als Hauptmahlzeit einschiebt*. Karten und Kommentare enthalten
viele Hinweise auf friihere und jetzige Essensgewohnheiten.

7. Zum ganzen Adaswerk vgl. Richard Weiss, Einfithrung in den Atlas der schweizerischen
Volkskunde, hrsg. von Paul Geiger und Richard Weiss. Basel 1950.
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Getrinke, a) Getrinke zur Hauptmahlzeit : .
(Frage 5, Karte I/13, Kommentar S. 61—64, bearbeitet von Richard Weiss).

In Weinbaugebieten und in den an Frankr'eich ang{?n_zenden Juraregionen
kann man bei den Hauptmahlzeiten einen rel‘atlv rt_:gelmaﬁlgen We.mgenufﬂ fest-
stellen. Die alpinen Viehwirtschaftsgebiete zeigen einen s’tarken Mllc.h‘vterbraudl,
d. h. man trinkt zum Essen Milchkaffee, wihrend man mit charakteristischer Be-
schrinkung in der Ostschweiz am Mostkonsum festhilt.

b) Getrinke im Wirtshaus

(Frage 6, Karten 1/14—16, Kommentar S. 65—76, bearbeitet von Richard
Weiss). ;

Diese Kartengruppe besitzt verschiedene Aspekte: einmal zeigt sie ,,den trotz
aller Moden ... vorhandenen konservativen Stand der Geschmacksrichtung in
seinen landschaftlichen Verschiedenheiten ... In stark bauerlichen Gegenden
wurde die bduerliche Schicht als mafigebend betrachtet. In Industriegegenden
und -orten, etwa im Jura, wurden die fiir die Arbeiterschicht gegebenen Ant-
worten der kartographischen Darstellung zugrundegelegt. Wo zwischen ilteren
und jiingeren Leuten unterschieden ist, wird dem Status der &lteren mehr Gewicht
gegeben.” (ASV I, 66).

Dieser mehr konservativen Haltung gegeniiber lassen sich ,,neuzeitliche Wand-
lungen im Getrinkekonsum* feststellen. Die soziale Wertschitzung einzelner Ge-
trinke tritt hervor: ,Bier als Arbeitergetrink®. Bei den auslindischen Weinen
wspielen zweifellos auch traditionell und geschichtlich bedingte Bindungen an die
ausldndischen Herkunftsgebiete mit. Die Vorstellung, die man vom Herkunfts-
land hat, und die geschichtlich bedingte Bezichung zu ihm beeinflussen die Nei-
gung zum Produkt dieses Landes. Auch bei verinderten politischen und wirt-
schaftlichen Verhiltnissen kann eine solche traditionelle Neigung andauern.”
(ASV I, 74).

Brot, (Frage 7, Karten I, 17—18, Kommentar S. 77-99, bearbeitet von Richard
Weiss).

_‘Aﬂ erster Stelle zeigt der Atlas die Verbreitung und die Bedeutung der Haus-
bickerei und' dan.n das Vorkommen der Backhiuser. Beide Karten sind vor allem
auch vom his.tonschefl Standpunkt aus interessant, weil sie die in den letzten
Jahrzehnten sich abspielenden Wandlungen beriicksichtigen.

Bei den Brotformen zeigt sich folgendes Ergebnis:

»Die wichtigste Unterscheidung jst di i
: e zwisch
rechteckigen Brotformen. Die Sdn%reiz gehore, :'ase?ii
bidkerei bem_f_ft,_durchaus dem Gebiet der rund
wie eine vorliufig publizierte Karte des ADV

runden oder rundlichen und langen, bzw.
e Hausbéickerei und auch die iltere Berufs-
en Brotformen an. Diese reichen in Deutschland,
zeigt, durch den ganzen siiddeutschen Raum zum
li :;strend "};m O;endi1er ovale Formen sich an-
reich und iibe i : dwesten hat rechteckige Brotformen. In Frank-
einheimisch, ﬁii“iig?ggjlgm.mg Westeuropa ist das Rundbrot, lan gramde wiche rtealt
(Pariserbrot) bei uns auf fI preIkEcas Uberhanq{,ehmm der gutdurchgebackenen Stangenformen

ranzdsisch-westeuropiischen Einfluf zuriidg\:, ebenso wie dgie zuneh-

mende Vorliebe fij i ;
ur das weifle Weizenbrot von Frankreich ausgeht. Unsere Karte zeigt also eine
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Auseinandersetzung zwischen den traditionellen Rundformen der Hausbidcerei mit ihren Vor-
ldufern und Abg.rten (Fladen, Ring- und aufgesetzte Formen) einerseits und den neueren Lang-
(fgrsn‘afxi éiée)s Bickergewerbes samt den Modelbroten moderner Hausbackéfen anderseits.

Mangeljabre, Brotersatz und Brot als Seltenbeit, (Frage 8, ohne Karte, Kom-
mentar S. 100—107, bearbeitet von Richard Weiss).

Die miindliche Tradition macht deutlich, wie die Erinnerung an die groflen
Hungerepochen im 19. Jahrhundert, besonders 1816/ 17, noch lebendig geblieben
ist _End wie man noch von Brotersatz und der Seltenheit des Brotes zu erzihlen
weif.

Kleingebick, (Frage 10, Karten 19—21, Kommentar S. 109—123, bearbeitet
von Richard Weiss).

Weiss definiert Kleingebick: ,,Unter Kleingebids verstehen wir erstens durch-
weg Bickereiprodukte, also nicht das kleine Hausgebidk, wie Mailidnderli, Chri-
beli, Schliifferli. Zweitens sind mit Kleingebéick alltigliche, nicht an bestimmte
Termine gebundene Bickererzeugnisse gemeint, also nicht Neujahrszopfe, Fast-
nachtskrapfen und Zhnliches. Die termingebundenen Festgebicke werden unter
Frage 12 behandelt.

Drittens fassen wir als Kleingebick nur Gebick aus Brotteig und dhnlichem,
wenn auch feinerem Teig, nicht aber Konfiserie und Patisserie. (ASV I, 109).

Entsprechend dieser Definition werden dann im Kommentar und auf der
Karte dargestellt:
Kleingebids aus Brotteig (Formen und Namen),
Kleingebick aus feinerem Teig (Formen und Namen),
Kleingebick in Gipfel- und Stengelform (Formen und Namen),
Hiufigkeit von Kleingebidk.

Speisen zu bestimmten Wochentagen, (Frage 11, Karten 22—24, Kommentar
S. 124—137, bearbeitet von Richard Weiss).

Als allgemeine Ergebnisse dieser Frage hebt Weiss hervor: ,,Neben dem Unter-
schied von Alpen und Mittelland und der Scheidung von West- und Ostschweiz
an der Reufgrenze, nicht an der Sprachgrenze, erscheint auch bei dieser Frage
wieder die konfessionelle Gliederung als das wichtigste kulturriumliche Form-
prinzip. Die katholischen Fastengebote, welche den Freitag und den Mittwoch
— diesen weniger streng — zu fleischlosen Tagen machen, haben den stirksten
Einflufl auf bestimmte Regeln des Wochenspeisezettels. Der Freitag tritt darum
vor allem als Tag mit besonderen (fleischlosen) Speisen hervor. Der interkonfes-
sionelle Ausgleich zeigt sich immer wieder, aber auch die bewufite konfessionelle
Differenzierung, indem Freitagsspeisen in protestantischen Gegenden auf den
Samstag (vgl. Karten I, 22 und 23) verschoben werden.” (ASV I, 124).

Festgebiick | Festspeisen | Festgetrinke, (Frage 12, Karten 25—33, Kommentar
S. 138—199, bearbeitet von Elsbeth Liebl und Paul Geiger).

Als wichtigste Termine fiir die Zubereitung von Festgebicken und Festspeisen
erscheinen: Weihnachten/INeujahr, Fastnachtszeit, Ostern, Kirchweih. Zuerst han-
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delt Elsbeth Liebl (Karte 25) von ve{sdmie_denen aus ggdb’rrtgn Birnen '".i.nd Nufi-
trester hergestellten Gebicken. Es zeigt sich, dafl es sich I?m derz Gebiicken aus
gedorrten Birnen, Birnbrot und Birnwecken um eine typische Lrsch_cmung d§r
Nord- und Ostschweiz, bei den Nufitresterkuchen um eine solche der Westschweiz

handelt.
‘ Die Flachkuchen, ,,Wihe* genannt (Karte 26),.sind. je nach Tcrmiln in ver-
schiedenen Gegenden Festgebick: Weihnachten/Neujahr in der Ostsch weiz, Ostern
| westliche Gebiete des deutschschweizerischen Mittellandcs,- Bettag (dritter Sonn-
| | tag im September) protestantische Kantone der franzésxs.chcn Schwc_lz: Genf,
| Waadt, Neuenburg mit Ausldufern in die deutsche protestantische Schweiz.

Seltener erscheinen Gebicke in Menschen- und Tiergestalt (Karte 27), wihrend
! geflochtenes und ringformiges Gebidk ,,in ziemlicher Dichte iiber grofle Teile der
e | Schweiz* verbreitet ist (Karte 28).

Karte 29 und 30 zeigen an Hand der Namen die Verbreitung von verschiede-
nen Ofengebicken und Gebacken, die im schwimmenden Fett zubereitet werden.
Als Festtermine treten hervor Weihnachten/Neujahr, Ostern fiir Ofengebidk,
Fastnacht vor allem, dann Kirchweih und im Westen des Landes Weihnachten/
Neujahr fiir Fettgebackenes.

' Unter den Festspeisen nimmt der Rahm, d. h. Schlagrahm, ,,also eine besonders

| gute Milchspeise* eine bevorzugte Stellung ein (Karte 31). Die Belege hiufen sich
1 ‘ in den voralpinen und den alpinen Landschaften und in der Stidschweiz. Bevor-
bl zugte Termine sind wiederum Weihnachten/Neujahr, Fastnacht und weitere fest-
liche Tage der Winters- und Friihlingszeit.

| _Uber die Fleischspeisen (Karte 32) als Festspeisen sagt Paul Geiger: ,,Nur wenig
| | Eigentiimliches 13t sich unter den Fleischspeisen erkennen. Uberall in der Schweiz,
i in besseren Kreisen vor allem, gehort Gefliigel zum Weihnachts- oder Neujahrs-
1 essen,“Zt'mge zum Hochzeitsmenu, vielerorts spielen Wiirste oder Geriuchertes
¥ (Schwun'lgs) bei tippigen Mahlzeiten wie Fastnacht, Kirchweih, um die Jahres-
-1 wende eine bedeutende Rolle, Andere Speisen dagegen, wie Kutteln oder Pasteten,
> g;f:sr;i;rg nur ganz sel.'.cen genannt. Auffallend st einzig Schaf- und Ziegenfleisch,
g estimmten groferen Landstrichen als Festgericht gilt« (ASV 1, 190).

kof;i dif} Festgetrinke betrifft, 5o zeige Karte 33 von Elsbech Licbl das Vor-
0 der verschiedenen, besonders 7y Weihnachten und Neujahr iiblichen

Gewiirzweine y ¢

nd der auf verschiedene Arte i koholi
Cetrit] t coholi-
schen Gety . n zubereiteten gebrannten al

Gebfratene Kartoffeln, (Fra
bearbeitet von Richard Weiss)

ge 13, Karten 34—35, Kommentar S. 200—211,

3 Haben die oben pe :
dem Bereich des Rl

P Karten und Kommentare uns hinlinglich mit
estlichen Essens

&l . und Trinkens bekannt emacht, so fiihrt uns
3 Kart:ngizizeiaigngmip € 1n den Bereich des Alltéiglichegn zuriick. Die beiden
| cinmal wird kury o yeg i Kertoffeln im Bereich des Speisesetels. Noch

- ebreitung der Bratkartoffelp zum Morgenessen aufge-

nommen (dargestellt ayf g

| art oy : .
| e 1/7). Besonders dominierend erscheint diese Kar-
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toffelspeise beim Nachtessen, wo sie auch in stidtischen Kreisen eine bedeutende
Vorrangstellung einnimmt. Eine reiche Palette landschaftlicher Besonderhejten
bietet die Darstellung der verschiedenen Zubereitungsarten und Zutaten. Beach-
tung fordert Karte 35, auf der die verschiedenen Namen der Bratkartoffeln
eingezeichnet sind. An Hand dieser Namenkarte lassen sich verschiedene Probleme
schweizerischer Kulturstrémungen ablesen.

Wiirste, (Frage 14, Karten 36—38, Kommentar S. 212—236, bearbeitet von
Richard Weiss).

Die erste Karte zeigt die Stellung der aus feinem Briit hergestellten Bratwiirste
und der Blutwiirste. Ausgesprochen reich ist Karte 37, die uns mit der groflen
Mannigfaltigkeit der hausgemachten Wiirste bekannt macht. Es zeichnen sich
wurstreiche und wurstarme Gegenden ab. Zu dieser auffallenden Tatsache lesen
Wir:

»Als die wurstirmsten Gegenden, in denen iiberhaupt die Hausmetzgerei eine geringe Rolle
spielt, treten merkwiirdigerweise die ausgeprigten Viehziichter- und Hirtengebiete des Appen-
zellerlandes und der Innerschweiz hervor, wo man z. T. nicht einmal Blutwiirste herstellt oder
iiberhaupt wenig schlachtet und die Tiere dem Metzger verkauft; dafiir kennt dann das Appen-
zellerland Zhnlich wie das St. Gallische gewisse Metzgerspezialititen.

In scharfem Gegensatz zu den genannten Gegenden stehen Graubiinden und der Tessin,
sodann westschweizerische Gebiete mit gepflegter und vielfiltiger Wursterei bei Hausschlach-
tungen. Gerithmt wird auch die ,,charcuterie vaudoise®, und zwar hauptsichlich im getreidereichen
Gros-de-Vaud und in den Weinbaugebieten den Genfersee entlang. Le salé (= charcuterie) de
Moudon (P. 51) sei frither besonders geschitzt worden, auch le salé de la Broye. Der Einfluf der
Waadtlinder Wursterei reicht durch den getreidereichen freiburgischen Broye-Bezirk bis hiniiber
in die Weinbaugegenden um den Neuenburgersee, etwa nach Boudry (P. 73), nimmt aber gegen
die Berggebiete des Jura hin ab, wie man in Le Locle (P. 78) bemerkt. Aber auch im freiburgi-
schen Vully (P. 74a) gibt man zu: ,\La charcuterie n’est plus la charcuterie soignée de la région de
Payerne et de Moudon®, obwohl Weinbaugegenden sonst in der Wursterei eher feinschmedkerisch

sind.
Das Wallis gehdrt im Gegensatz zum Waadtland und auch zu Graubiinden zu den Gebieten,

in denen man die Waursterei wenig pflegt und keine Qualititswurst herstellt, denn das gute
Fleisch wird luftgetrodknet und in den Speicher gehingt.” (ASV I, 228)

Beachtenswert sind dann im Wallis und in Graubiinden die hoch gelegenen
Regionen, wo Wiirste und Fleisch luftgetrocknet werden. Spontane Angaben
zum Schlachtfest und zu den landschaftlichen ,,Spezialititen® des Metzgerge-
werbes schliefen diese Darstellung der schweizerischen ,, Wurstologie®.

Landesiibliche Speisen, ,,Spezialititen®, (Frage 15, Karte 39, Kommentar
S. 237—250, bearbeitet von Richard Weiss).

Hier, auf einer Karte und in verschiedenen Kommentaren ohne Karte, werden
Besonderheiten im Speisewesen behandelt. ,,Spezialititen® definiert Richard Weiss
als ,,Jandesiibliche, fiir eine Gegend typische Speisen. Er versucht, das ,,Lokal-
typische® herauszuarbeiten. Dabei unterscheidet er bei den Gebicken ,,alther-
kismmliche Lokalspezialititen®, dann ,Neuschopfungen und Heimatstil“ und
endlich ,,Bickerlaunen®. Karte 39 behandelt die fiir die Schweiz typischen Kise-
und Milchspeisen. Spezielle Fleisch- und Fischspeisen treten zuriick (vgl. Kom-
mentar S. 245f). Eine mehr katalogartige Zusammenstellung verschiedener
Speisen und Getriinke (vgl. Kommentar S. 247 ff.) endlich schlieft diese moderne
und wesentliche Ziige des schweizerischen Nahrungswesens charakterisierende

Darstellung.




