Suppe 1m Wandel

Zur Karriere einer Alltagsspeise

ie historisch-ethnologische Er-
Dn'zihrungsforschung hat in den
letzten zwanzig Jahren immense
Fortschritte gemacht.! Sie 6ffnete sich —
im Gegensatz zur #lteren Volkskunde
und Kulturgeschichte — den Theoriean-
geboten v.a. der Soziologie und Kultur-
anthropologie, konzentrierte sich zudem
auf den Erndhrungsalltag in seinen
Strukturen, aber auch seinen Wahrneh-
mungs-, Handlungs- und Erfahrungsdi-
mensionen. Aktuellen Diskussionen iiber
eine neu zu bestimmende Kulturge-
schichte dient das anthropologische Uni-
versalphinomen Nahrung/Ernéhrung als
wichtiges Untersuchungsfeld, vernetzt es
doch wie kaum ein anderes die vielfil-
tigen Aspekte menschlichen Handelns,
Denkens und Fiihlens. Diese mehrfache
Neuorientierung hat die historisch-eth-
nologische Ernzhrungsforschung aus ih-
rer diszipliniren Randstellung befreit,
ihre Etablierung als unverzichtbares
Wissensfeld gestirkt und sie gerade fiir
jlingere Forscher/innen attraktiv werden
lassen. Der stete Drang zu neuen Themen
und Fragestellungen hatte jedoch seinen
Preis. Es mangelt in vielen Bereichen
noch an Grundlagenforschung, und
Trendwissen kann detaillierte Kenntnis-
se nicht ersetzen. '
Schon sind wir bei der Suppe, denn
auch hier dominiert Trendwissen. Diese
Speise war im spiten 18. Jahrhundert
vielfach Grundlage der tiglichen Kost,
wurde — mit groBen regionalen Unter-
schieden — morgens, mittags und abends
gegessen. Kaum eine andere Speise be-
saB eine derartige innere Vielfalt, konn-
ten doch praktisch alle vorhandenen
Nahrungsmittel in einer Suppe verwen-
det werden. Auch wenn die Vielfalt
kaum genutzt wurde, auch wenn ein be-
grenztes Einerlei, ein von Wochentagen
und Jahreszeiten gepriigtes Suppenko-
chen, Suppenessen bestimmend war, so
war die Suppe doch eine Basisspeise der
vorindustriellen Zeit, Blittern wir nun im
Brockhaus des Jahres 1934, so heiBt es
dort, Suppe sei »eine fliissige, meist war-
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me Speise, zu der je nach der Suppenart
eine Grundfliissigkeit von Fleischbriihe,
Milch, Wasser durch Gewiirz, Brotmas-
se, Mehl, fein zerteilte Krduter, Wurzeln
[..-1, Kartoffeln, Fett, Wein, Bier ergdnzt
wird. Vorgericht eines Mittags- oder
grofieren Abendmahles oder bei reichli-
chem Inhalt in einfacheren Haushalten
auch als alleinige Mahlzeit.«* 1976 defi-
nierte Meyers Neues Lexikon die Suppe
als »fliissige, meist warm servierte (Vor-)
Speise, die Bindemittel und/oder Einla-
gen enthili<’, und im aktuellen Brock-
haus fehlt das Stichwort gar. Damit
scheint der Trend klar zu sein: Die Suppe
entwickelte sich von der Basis- zur
Vorspeise, war sie ehedem Ernihrungs-
grundlage, findet man sie heute eher in
einer Randlage. Reicht Ihnen diese Aus-
sage? Wenn nicht, sollten Sie weiterle-
sen. Sie werden in dieser Skizze detail-
lierter unterrichtet iiber die verinderte
Stellung der Suppe in der Alltagskost,
iiber den zeitlichen Verlauf dieser Ver-
dnderungen, iiber soziale und regionale
Unterschiede.

Dazu muB ich Sie jedoch bitten, ge-
meinsam mil mir sehr verschiedene
Quellen zu betrachten, denn leider fehlen
fir den deutschen Sprachraum genaue
Statistiken und prizise Darstellungen.*
Beginnen wir mit einem Blick in Koch-
biicher — wohl wissend, daB es hier »man
nehme« hieB, nicht »man nahme«. Vier
Entwicklungen lassen sich voneinander
scheiden, betrachtet man die Suppenre-
zepte.®

1. Wiihrend der ersten Hilfte des 19.
Jahrhunderts bestanden tiefgreifende
Unterschiede zwischen nord-, west- und
ostdeutschen Kochbiichern einerseits,
der siiddeutschen und osterreichischen
Kiiche andererseits. Der Anteil der Sup-
penrezepte lag im Norden mit ca. 20 Pro-
zent deutlich iiber den ca. 10 Prozent in
mitteldeutschen Kochbiichern und ledig-
lich 5 bis 8 Prozent im deutschsprachi-
gen Siiden. Ein iiberraschendes Ergeb-
nis, geht man doch generell von einer
héheren Bedeutung der Suppen im Sii-

den aus.® Offenkundig spiegelt sich hier-
in die geringe Variationsbreite der dorti-
gen (Frithstiicks-)Suppen wider.” Doch
spitestens seit den 1880er Jahren verrin-
gerten sich die regionalen Unterschiede,
die Suppenrezeptanteile lagen nun zwi-
schen 16 und 8 Prozent. Und die relative
Anndherung setzte sich fort: Zu Beginn
des 20. Jahrhunderts schwankten die An-
teile zwischen 14,6 und 7,3 Prozent,
durchschnittlich nahmen Suppenrezepte
etwa den zehnten Teil des jeweiligen
Kochbuches ein. Der Erste Weltkrieg
bildete dann einen deutlichen Bruch (Ta-
belle 1).

Der Anteil der Suppenrezepte lag in
den Kriegskochbiichern des Jahres 1915
bei durchschnittlich etwa 20 Prozent,
hatte sich angesichts der Versorgungs-
krise also verdoppelt. Die regionale Be-
deutung der Suppen erhielt in der Not ein
neues Gesicht: Nun wiesen die mittel-
deutsche und &sterreichische Kiiche die
niedrigsten Anteile auf, Siiddeutschland
hatte mit den tibrigen GroBregionen zu-
mindest gleichgezogen. Das Kriegskoch-
buch der Hedwig Heyl, welches in fiinf
verschiedenen Regionalausgaben her-
ausgegeben wurde, wies fiir den Siiden
20,7 Prozent aus, Ost- und Westdeutsch-
land lagen mit 15 bzw. 14.4 Prozent am
Ende der Skala.* Die Kriegskochbiicher
belegen jedoch noch einen anderen
Trend: Eintopfgerichte wurden als ein
einfaches, mit geringerem Energiever-
brauch méglichst in der Kochkiste zu-
zubereitendes Kriegsgericht propagiert.
Nicht die Zubereitungsart war neu — sie
wurde feuerstittenbedingt schon im 18.
Jahrhundert v.a. in Nordwestdeutschland
angewandt —, sondern der Begriff selbst.
Schon lange vor den nationalsozialisti-
schen Eintopfsonntagen wurde diese
Speise zum Sinnbild einer nationalen
Kampfgemeinschaft, zum Symbol fiir
die so viel beschworene Heimatfront.®
Dabei zeigten sich tiefe regionale Unter-
schiede, denn nur in west- und ostdeut-
schen Kochbiichern waren Eintépfe iib-
lich, wihrend sie in Mittel- und Siidwest-
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Tabelle 1: Anteile von Suppen- und
Eintopfrezepten in Kriegskochbii-
chern 1915

Region Suppen-  Eintopf-
rezepte (%) rezepte (%)
Norddeutschiland
- Norddeutschiand 17.6 -
- Hamburg 23,0 -
- Norddeutschland 23,1 -
Westdeutschland
- Westdeutschland 14,4 11,3
- Westfalen 19,3 4.7
- Rheinland 35,6 1,0
- Saargebiet 14,8 27.8
- Hessen 20,6 -
- Hessen 21,9 -
Mitteldeutschland
- Thiringen 11,9 12,8
- Thiringen 9,5 1.4
- Thuringen 21,6 -
- Mitteldeutschland 15,8 12,8
- Sachsen 12,1 -
- Sachsen-Anhait 28,3 -
- Brandenburg 12,0 -
- Berlin 11,9 -
Ostdeutschland
- Ostdeutschland 15,0 13,0
- Schlesien 27,7 7.7
- Schlesien 21,2 8,2
Sdddeutschland
- Stiddeutschland 20,7 -
- Baden 29,2 -
- Wirttemberg 12,4 2.4
- Wirttemberg 22,4 3,0
- Wiirttemberg 17,5 -
- Bayern 25,0 -
Osterrsich-Ungarn
- Graz 12,6 -
- Wien 14,3 -
- Wien 15,8 -
- Briinn 9.4 -
- Siebenbiirgen 13,5 -

deutschland nur ausnahmsweise, in
Osterreich und Siiddeutschland gar nicht
eigens erwihnt wurden,

Die Suppenrezeptanteile nahmen aber
schon wihrend des Krieges wieder deut-
lich ab, Kriegskochbiicher des Jahres
1917 verzeichneten nurmehr Margen von
knapp iiber 10 Prozent. Die wohlmeinen-
den Ratschlige der Kochbuchautorinnen
fanden offenkundig wenig Widerhall."
So wundert es nicht, daB sich der Sup-
penrezeptanteil am Ende des Krisenjahr-
zehnts wieder bei den Vorkriegswerten
einpendelte, ehe die Anteile im Zweiten
Weltkrieg wieder hochschnellten, ohne
aber die Werte des Jahres 1915 zu errei-
chen.

2. Doch die Suppenrezepte verinder-
ten sich auch qualitativ. Die Bedeutung
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der Fleisch-, v.a. aber der Fleischbriih-
suppen wuchs in der zweiten Hilfte des
19. Jahrhunderts deutlich an, wihrend
die friilher dominierenden Bier-, Obst-,
Milch- und Wassersuppen teils erheblich
an Bedeutung verloren. Eine Analyse des
Kochbuchklassikers der Henriette Davi-
dis ergab, daB die Anteile der Fleisch-
suppen bzw. der mit Fleischbriihe zube-
reiteten Suppen aus Feldfriichten und
Kriutern von 37.8 Prozent 1854 iiber
41,8 Prozent 1877 auf 51,6 Prozent 1907
bzw. 75,4 Prozent 1920 anstiegen. Nicht
nur diese deutliche Veriinderung der
vielfach strukturkonservativen Kochbii-
cher ist bemerkenswert, auch, dal der
cigentliche Bruch erst mit dem Einsetzen
der Hochindustrialisierung erfolgte.
Analoge Entwicklungen lassen sich auch
in Kochbiichern der siiddeutschen Kiiche
nachweisen.

3. Beide Entwicklungslinien waren
begleitet von einer relativen Annéherung
der Suppenrezepte. In den zunehmend
marktbezogen produzierten Kochbii-
chern bildete sich im Laufe des 19. Jahr-
hunderts ein Grundfundus allgemein
akzeptierter, iiberall bekannter und dhn-
lich zuzubereitender Suppen heraus.”
Die Variationsbreite des Kochbuchs
schwand, es entwickelte sich ein Grund-
bestand der »biirgerlichen Kiiche«, der
auch eine Vielzahl regionaler Spezialiti-
ten umfaBte. Exzeptionelle Rezepte wur-
den dagegen immer stirker in Spezial-
kochbiicher verlagert. deren Titelzahl
seit den 1880er Jahren deutlich wuchs.
4. Der Hinweis auf die biirgerliche
Kiiche verweist auf die sozialen Grenzen
derartiger Kochbuchauswertungen. Die
wenigen den Arbeitern zugedachten
Kochbiicher enthielten analog zur Aus-
sage des 1934er Brockhaus denn auch
einen weit iiberproportionalen Suppen-
rezeptanteil von ca. 20 Prozent. Dabei
handelte es sich vielfach um »dicke Sup-
pen«, die, mit Brot verzehrt, eine Voll-
mahlzeit bildeten. Demgegeniiber ent-
hielt der Grundfundus der biirgerlichen
Kiiche besonders viele leichte, ge-
schmacksintensive Vorspeisen.'

Will man nun nihere, nicht allein nor-
mative Aussagen zur Karriere unserer
Alltagsspeise treffen, so gilt es. mit Hilfe
ausgesuchter Speisezettel deren Stellung
im Mahlzeitensystem nachzuzeichnen.

Tabelle 2 dokumentiert eine Uber-
gangsphase. Im bauerlichen Milieu Ba-
dens war die Morgensuppe um 1880
praktisch verschwunden, an ihre Stelle
war das heute noch dominierende Kaf-
fee-Brot/Brotchen-Friihstiick  getreten.
Dieses war nicht nur einfacher zuzube-
reiten, sondern hatte auch ein héheres
Sozialprestige: Wihrend die kleinbiuer-
liche Tagelohnerfamilie mit Ausnahme

ettt ———————

des Sonntags noch wie ehedem Morgen-
suppen l6ffelte, kam im mittleren Bau-
ernhaushalt schon (Ersatz-)Kaffee und
Schwarzbrot auf den Tisch. Der hier nur
Sonntags méagliche Britchen-Kaffee-
Standard war im groBbiuerlichen Be-
reich schon Alltagsphénomen. Der Sup-
penverzehr verlagerte sich stirker auf
den Mittag und Abend. parallel verin-
derte sich sein Stellenwert. Die Suppe
wurde kaum mehr als Vollnahrung mit
Beilagen gegessen, sondern entwickelte
sich selbst zur mittéglichen Vor- bzw.
abendlichen Zuspeise.

Doch es blieb nicht beim Verlust der
Morgensuppe, wie die Speisepline Spes-
sarter Bauernfamilien belegen (Tabelle
3): Schon 1880 hatte sich hier das Kaf-
fee-Friihstiick durchgesetzt, und am Mit-
tag war die Suppe nurmehr ein Gericht
unter mehreren. Dagegen bildete die
Abendsuppe noch einen festen Bestand-
teil der tdglichen Kost. 1930 hatte sich
das Bild dann deutlich gewandelt, die
Abendsuppe war verschwunden, ledig-
lich mittags kamen Suppen regelmiBig
als Vorspeise auf den Tisch.

So konkret derartige Speisezettel auch
sein mogen, sie konnen 1. die Vielfalt
auch vermeintlich eintdniger Kost kaum
angemessen spiegeln und erméglichen 2.
angesichts immenser regionaler und so-
zialer Unterschiede keine prizisen gene-
rellen Aussagen.'® Dazu miissen disperse
realhistorische Quellen befragt werden:
Statistiken, Haushaltsrechnungen, Topo-
graphien, Enqueten zur Lebenshaltung.
Auch die Forschungsliteratur hilft hier
weiter, hat sich doch Giinter Wiegel-
mann ausgiebig mit dem Vordringen des
morgendlichen Kaffeeverzehrs beschiif-
tigt.!” Ein (Ersatz-)Kaffee-Friihstiick hat-
te sich um 1800 erst in Nord-, Ost- und
Mitteldeutschland eingebiirgert, ohne
aber die Morgensuppen verdringen zu
konnen. Die wirmende Tasse Kaffee war
vielmehr deren funktionales Substitut, in
Westfalen und der Oberpfalz gab es re-
gelrechte Kaffeesuppen.'® Siiddeutsch-
land und Osterreich waren von diesen
Verinderungen noch nicht betroffen.
Nach den von Wiegelmann aufbereiteten
Materialien des Volkskundeatlasses war
die Morgensuppe noch um 1930 im lznd-
lichen Bereich Nordwestdeutschlands,
Schlesiens, Teilen OstpreuBens sowie in
Wiirttemberg, Bayern und Osterreich all-
tiglich, wihrend sie in Sachsen, dem
Rheinland und Teilen Mitteldeutsch-
lands neben dem Friihstiickskaffee
stand."”® Entgegen dieser offenbar hohen
regionalen Beharrungskraft in lindlichen
Gebieten stand jedoch eine wesentlich
frither einsetzende Abkehr von den Mor-
gensuppen in den Stddten bzw. bei nicht
landwirtschaftlich Erwerbstiitigen, wel-
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Tabelle 2: Speisezettel aus dem badischen Mingolsheim 1883%

a) Werktags Morgenessen

1. GroBbauer Kaffee mit Wecken
(taglich 3 Wecken)
Kaffee mit Schwarz-
brot

Suppe mit Kartoffeln

2. Mittlerer Bauer
3. Kleinbauer und
Tageléhner

b) Sonn- und
Feiertags

Morgenessen

Kaffee mit Wecken
oder zuweilen Kuchen
Kaffee mit Wecken
oder Kuchen

Kaffee mit Schwarz-
brot

1. GroBbauer
2. Mittlerer Bauer

3. Kleinbauer und
Tageléhner

Mittagessen

Suppe, Gemiise und Fleisch (an Fastentagen

Mehlspeisen mit gekochtem Obst)

Suppe, Gemiise und Fleisch od. Mehlspeise

mit gekochtem Obst

Suppe mit Gemise und Kartoffeln oder Suppe
mit Salat oder Mehispeise mit gekochtem Obst

Selten Fleisch

Mittagessen

Wie oben

Wie oben (an katholischen Festtagen Mehl-

speisen mit gekochtem Obst)
Suppe, Gemise und Fleisch

Tabelle 3: Speisezettel mittlerer Bauernfamilien im Sﬁessart 1880 und 19305

1880 Morgenessen
Montag Durchweg Kornkaffee
Dienstag mit reichlich ent-
Mittwoch rahmter Milch, dazu
Donnerstag Brot, Kartoffeln und
weicher Kase
Freitag
Samstag
Sonntag
1930 Morgenessen
Montag Selbstgebackenes
Dienstag Schwarzbrot, Kase,
hie und da Butter,
Mittwoch Kaffee und Milch
: Eingemachtes
Donnerstag “
Freitag *
Samstag B
Sonntag Weck, Kaffee, Milch

che die Befragungen des Volkskunde-
atlasses nur unangemessen beriicksich-
tigten. Die Friihstiicksenquete der preu-
Bischen Gewerbeaufsicht ergab schon
1909, daB Morgensuppen in der gewerb-
lichen Arbeiterschaft uniiblich waren.?®
Das galt nicht nur fiir stéidtische Arbeiter,
sondern auch — mit Ausnahmen v.a. in
Oberschlesien — fiir die gewerblichen Ar-
beiter auf dem Lande. Auch in Sid-
deutschland 148t sich diese Entwicklung
belegen. In Miinchen war 1910 bei Ar-
beitern das Kaffeefriihstiick tiblich, auch
die Abendsuppen hatten lediglich gerin-
ge Bedeutung.?! Der Wandel aber hatte
hier, wie auch in Osterreich, schon we-
sentlich frither eingesetzt. War das Kaf-
feefrithstiick in Wien um 1820 lediglich
bei reichen Biirgern verbreitet, so war es
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Mittagessen

Rahm- oder Milchsuppe, Kartoffelgericht
Kraut oder Bohnen und Schweinefleisch
Hilsenfruchtsuppe mit Ki6Ben/Dorrobst

Kohirabi oder gelbe Riben und Schweinefleisch

Abendessen

Suppe, Salat oder Kartoffeln mit
Bibeleskas

Suppe mit Kartoffeln oder zeit-
weise Sauermilch

Milch mit Kartoffeln, zuweilen
Kaffee mit Schwarzbrot

Apendessen

Wie oben
Suppe mit Salat und Eiern

Kaffee mit Schwarzbrot

Abendessen

Kartoffel und Dickmilch od. Suppe
Brennsuppe m. Brot od. Kartoffeln
Brennsuppe m. Brot od. Kartoffeln
Buttermilchsuppe

Sommer: Gemiise aus Spinat oder Knéterich

Mehlspeise aus Mischobst
Leberwurst mit Kartoffelgemiise
Winter: Schweinefleisch mit Kraut
Sommer: Rindfleisch mit Meerrettich

Mittagessen

Hausmacherwurst und Kartoffeln

Hilsenfrichtesuppe, Bohnen oder Kohlirabi mit

Schweinernem
Buttersuppe mit Mehlspeise, Dérrobst,

Keine Suppe. Schweinefleisch mit Sauerkraut

Mehlspeise oder Plaatz, Karioffelsuppe

Hilsenfrichtesuppe, Kraut und Fleisch, Haspel

oder Wurst

Rindfleisch mit Meerrettich, Karﬁofféln. Gemise

um 1850 auch bei »handarbeitenden
Klassen« iiblich. Suppe gab es zumeist
mittags als Vorspeise, die Abendsuppe
war weniger bedeutsam. Auch abseits
der Metropole nahm die Bedeutung der
Brot-, Milch- und Kaffeespeisen zu, die
Morgensuppen hatten bei stéidtischen Ar-
beitern auch in Osterreich seit den
1880er Jahren ihre Bedeutung verloren.®

Entsprechende Substitutionsprozesse
setzten auch im ldndlichen Raum Siid-
deutschlands spitestens seit den 1860er
Jahren ein. Zudem gewann die biirger-
liche Trias Suppe, Fleisch, Gemiise
wachsenden Einfluf auf das Mittages-
sen, verdringte teilweise die angestamm-
te Mehlspeisenkiiche.” Die Erhebungen
des stindigen Ausschusses zur Forde-
rung der Arbeiterinnen-Interessen beleg-

Dickmilch mit gerdsteten
Kartoffeln, Kaffee

Abendessen _

Hering oder Wurst und Kartoffeln
Specksalat, Kaffee und Brot

Wurst u. Kartoffeln

Gewarmtes

Hering und Quellkartoffein
WeiBer Kase oder Wurst, Quell-
kartoffeln

Waurst und Kartoffelsalat

ten kurz vor dem Ersten Weltkrieg, daB
sowohl in Baden (mit Ausnahme des
Schwarzwaldes), als auch in Wiirttem-
berg die Morgensuppe im biuerlichen
Milieu eine Seltenheit geworden war.
Wie in den urbanen Zentren Siiddeutsch-
lands war auch die Bedeutung der
Abendsuppen zuriickgegangen. ‘An ihre
Stelle traten hiufig Milch/Brot-, Milch/
Kartoffel- oder Kaffee/Brot-Gerichte.
Dagegen hatte sich die Mittagssuppe als
Vorspeise fast durchgiingig etabliert.?*
Auch in osterreichischen Dérfern ver-
dringte der Kaffee nach dem Ersten
Weltkrieg allmahlich die Suppe. Zu-
gleich aber etablierte diese sich als neue
mittigliche Vorspeise, verdringte ihrer-
seits Kraut, Riiben und Salat. Abends
wuchs die Variationsbreite der Speisen,
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die Suppen behaupteten jedoch ihre all-
tagliche Stellung.” Obwohl Suppen in
Siiddeutschland, Osterreich, Oberschle-
sien und den lindlichen Gebieten Nord-
westdeutschlands »die Grundeinheit in
der Kiiche des 19. Jahrhunderts«® bil-
deten, nahm ihre Bedeutung spitestens
seit dem letzten Drittel des 19. Jahrhun-
derts eindeutig ab. Die urbanen Regio-
nen waren hier Vorreiter, doch auch im
lindlichen und biuerlichen Milieu sank
schon vor der Jahrhundertwende die Be-
deutung der Suppenspeisen.”’ Dabei ge-
rieten die Morgensuppen zuerst unter
Druck, verschwanden in Siidwest-
deutschland und Franken vielfach, wi-
chen auch in den siidlichen Kernlanden
mehr und mehr anderen Gerichten. Ten-
denziell galt dies auch fiir die Abend-
suppen, doch sie behielten zumindest auf
dem Lande eine starke Stellung. Die Ver-
wertung der Magermilch spielte hierbei
eine wesentliche Rolle. Dagegen konnte
die Mittagssuppe ihre Stellung vielfach
behaupten, als Vorspeise gar andere Ge-
richte verdringen. Als Hauptmahlzeit
aber hatte sie keine Bedeutung mehr, zu-
mal die EintSpfe sich auch im Krisen-
jahrzehnt 1914-1923 nicht einbiirgern
konnten,

Der Wandel der Suppe von einer sitti-
genden zu einer appetitanregenden Spei-
se zeichnete sich in der Hochkiiche
schon im 17. und 18. Jahrhundert ab. Es
war v.a. die Fleischbriihe, die aufgrund
ihres Geschmackes, aber auch als Grund-
stoff einer Vielzahl schmackhafter Sup-
pen an Bedeutung gewann. Sie entwik-
kelte sich im 19. Jahrhundert immer
mehr zum Synonym fiir eine gute Suppe,
bildete das Entree in die biirgerliche
Dreifaltigkeit von Kartoffeln, (Gemiise)
Beilage und Fleisch. Auslindische Rei-
sende sahen in ihr gar ein Charakteristi-
kum deutscher Kiiche: »Soup is a sine
qud non, and the skilled housewife will
see fo it that the same kind does not come
10 the table moreshan once a fortnight;
-.«* Doch die Zubereitung einer guten
Fleischbriihe kostete ihre Zeit, die Koch-
biicher gingen von drei bis sechs Stunden
aus. Das war ein Ansatzpunkt fiir die mo-
derne Produktion von Suppenpriparaten.
Ihre Geschichte ist schon mehrfach dar-
gestellt worden, gleichwohl prizise Ver-
brauchs- und Produktionsziffern bis heu-
te Mangelware sind: Da wurde seit 1864
der industriell hergestellte Fleischextrakt
angeboten, Resultat einer prinzipiell
schon im 17. Jahrhundert ersonnenen,
von Liebig dann seit 1847 popularisier-
ten Idee, die »Essenz« der billigen siid-
amerikanischen Rinder dem europii-
schen Markte zuzufiihren. Liebig's
Fleischextrakt hatte eine immense Be-
deutung fiir die Durchsetzung der Mar-
kenartikel, war Trendsetter im Reklame-
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Abbildung 1: Fleischextrakt- und Suppenwiirzeabsatz im Spar- und Kon-
sumverein Stuttgart 1891-1925%
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Abbildung 2: Absatz von Suppenpriparaten im Spar- und Konsumverein
Stattgart 1891-1925*
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Abbildung 3: Absatz von Suppenpriparaten im Konsumverein Produktion
Hamburg 1917-1929%
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wesen und symbolisierte in kaum nach-
ahmlicher Weise den Wert des Fleisches
und einer schmackhaften Suppe. Auf-
grund seines hohen Preises aber blieb der
Konsum vergleichsweise gering, kon-
zentrierte sich vornehmlich auf das ge-
hobene Birgertum (vgl. Abbildung 1).*°

Grofere Bedeutung fiir die tdgliche
Kost hatte die 1867 erstmals hergestellte
Erbswurst, Wihrend des deutsch-franzé-
sischen Krieges 1870/71 wurden ca. 5
Millionen Kilogramm, d.h. 40 Millionen
Portionen, hergestellt und an die Truppe
verteilt. Der stets gleiche, auf die Dauer
eintdnige Geschmack, die begrenzte
Haltbarkeit und die wachsende Konkur-
renz von Gemiise- und Fleischkonserven
fithrten aber schnell zu ihrer Ausgliede-
rung aus der »eisernen Reserve« der Sol-
daten. Die seit 1889 bei Knorr, spiiter bei
Hohelohe und anderen aufgenommene
zivile Produktion der Erhswurst bewegte
sich in engen Grenzen, auch wenn die
abgesetzten Mengen die des Fleischex-
traktes iibertrafen.

Einen wesentlich groBeren Stellen-
wert fiir die Emédhrung der mittleren und
unteren Schichten gewannen erst die
Suppenmehle, die seit den spiten 1880er
Jahren in stetig groBeren Mengen ver-
wendet wurden®® (Abbildung 2). Trotz
deutlicher Steigerungsraten in den
1890er Jahren lag ihre eigentliche Diffu-
sion jedoch erst nach der Jahrhundert-
wende. Ihnen folgten am Ende der
1900er Jahre die Suppen-, dann die
Bouillonwiirfel, die zum Sinnbild fiir
schnell zuzubereitende, heiBe und ge-
schmacksintensive Speisen wurden.

Die neuen Produkte verwiesen die
Suppe in eine Stellung als Vor- oder Zu-
speise, verinderten zugleich die bisheri-
ge Zubereitungstitigkeit: »Das Eiltempo
unseres heutigen Lebens wirft seine
Schlaglichter auf alle Gebiete und in alle
Ecken, selbst auf den friedlich-konserva-
tiven Kiichenherd. Mit welcher Andacht
bereitete Miitterchen vormals die Suppe!
Zuerst ein kleines Feue®™gemacht, dann
das Fleisch mit sachverstindiger Hand
gestreichelt. Keine Hast, keine Eile —
aber Liebe, viel Liebe! Noch ein wenig
den Deckel gehoben und priifend ge-
schaut, ob nicht zu viel Wasser in den
Topf geraten, das Siippchen sollte kréftig
sein und eine schone Farbe haben. [...]
Die Hausfrau von heute ist eine Kubistin.
In Silberpapier eingehiillt ein kleines,
braunes Wiirfelchen und — siedendes
Wasser: mit weniger Vorbereitung, we-
niger Andacht, vielleicht sogar mit etwas
weniger Liebe, aber mit griferer Ge-
schwindigkeit zaubert die Magierin von
heute die dampfende Suppenschiissel auf
den Tisch.«* Und der folgende Bericht
iiber eine badische Biuerin zeigt, daB die
Industrieprodukte auch auf dem Lande
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vordrangen: »In den Suppen, die zum
Mirtagsessen gegeben werden, macht sie
selbst Nudeln, oder sonstige Einlagen
aus Mehl, Milch und Eiern, kauft Gries
und Gerste, auch gern Knorrs Erbs-
wurst; Maggis verschiedene Suppenwiir-
fel fangen langsam an, sich einzubiir-
gern; es ist mehr Neugierde der Biuerin
und Uberredungskunst der stidtischen
Verkéiufer, die dazu treibt, Neues zu pro-
bieren; bis heute schétzt die Biuerin die
Suppen, die sie selbst zubereitet, noch
héher, da sie weifs, was darin enthalten
ist.«* lhre fiir lange Zeit griBte Bedeu-
tung erreichten die modernen Suppen-
priparate im Ersten Weltkrieg und der
direkten Nachkriegszeit (Abbildung 3).
Zu dieser Zeit wurden sie weniger als
Nahrungsmittel denn — angesichts kaum
vorhandener Gewiirze — als geschmacks-
intensive Ausnahme im zermiirbenden
Einerlei der Kriegskiiche geschiitzt.

Wihrend der Inflation kollabierte der
Absatz dagegen. Bis zur Weltwirt-
schaftskrise wuchs die Bedeutung der
Suppen- und Bouillonwiirfel wieder
deutlich an, blieb aber weit unter den
Verkaufsziffern der Kriegszeit. Die Wiir-
felsuppen stabilisierten die Stellung der
Suppe als mittigliche Vorspeise, ja er-
moglichten gar neue Suppenzwischen-
mahlzeiten. Doch so wichtig diese dyna-
mischen Produkte auch wurden, die weit
iiberwiegende Mehrzahl der Suppen
wurde und wird im Haushalt selbst zube-
reitet.

Der Wandel der Suppe kann zwar
durch Kochbiicher und Speisepline, En-
queten und Konsumvereinsberichte
nachgezeichnet werden, die Ursachen
des Wandels und die individuelle Erfah-
rung vermitteln sie jedoch nur unzurei-
chend. Zieht man aus diesem Grunde
zeitgendssische Autobiographien heran,
so enthilt iiber ein Drittel explizite Hin-
weise.” Umfassende, gar einheitliche
Reflexionen iiber diese Alltagsspeise fin-
det man jedoch nur seiten. Die Suppe
wurde als solche erwihnt, sie wurde ge-
gessen, kaum bedacht. Ausnahmen bil-
deten jedoch Krisenzeiten: Die Suppe er-
schien immer wieder, wenn die Entbeh-
rungen in den Weltkriegen geschildert
wurden, bei ldngerer Arbeitslosigkeit,
bei Gefingnisaufenthalten oder gar La-
gerhaft. Dabei waren die Bewertungen
bipolar, die Speise galt als Symbol der
Not, ja Erniedrigung, erschien aber auch
als sehnlichst erwartete Kostlichkeit, als
ein ruhender Pol wihrend der Krise, als
Ausdruck der Erwartung einer besseren
Zukunft. Ausnahmen bildeten auch ex-
treme Geschmackserlebnisse: Vielfach
wurden Kindheitserinnerungen mit dem
GenuB einer besonderen Suppe verwo-
ben, die zumeist auBergewdhnlich gut
geschmeckt hatte, teils aber auch verhaBt

war. Ausnahmen bildeten schlieBlich die
Reflexionen iiber soziale Unterschiede:
Viele Arbeiterautobiographien verwie-
sen auf die wohlig riechende Fleischsup-
pe bei Bessergestellten, Wasser- und
Mehlsuppen tauchten als Symbol eigener
Armut auf, der Gang zur Suppenkiiche
wurde dem Bittgang um Almosen gleich-
gestellt: »Unterwegs gucke ich in den
Henkelmann: diinne Suppe, fast kein
Fleisch. Teure Suppe. Ich denke an den
Jungen, an die feine Frau, an allen
Prunk, aber auch an die Erniedrigung,
die ich ertragen mufte.«* So sehr sich
die verschiedenen Etappen der Vergan-
genheit auch in der Erinnerung an die
Suppe niederschlugen, so wenig sagen
sie uns iiber die Alltagsspeise selbst. Ge-
wibB, die oben entwickelten Hauptlinien
tauchen immer wieder auf, werden be-
stidtigt, doch dazu bedarf es keiner Au-
tobiographien.

Auch fiir die Frage nach den Ursachen
des Wandels der Suppe im 19. und 20.
Jahrhundert enthalten sie bestenfalls ei-
nige Hinweise. So ist denn v.a. auf ver-
dnderte Rahmenbedingungen des Alltags
zu verweisen. Mit dem Kaffee, aber auch
der Kartoffel kamen am Ende des 18.
Jahrhunderts neue Nahrungs- und Ge-
nuBmittel auf, die entweder ein hiheres
Sozialprestige besaBen oder aber billiger
und nahrhafter als die bisherigen Suppen
waren. Fleisch wurde zumal im Biirger-
tum die vorrangige Mittagsspeise, der
steigende Fleischkonsum im 19. Jahr-
hundert belegt dies deutlich. Auch der
wachsende Frischgemiisekonsum (Sala-
te) erweiterte die hduslichen Alternati-
ven. Sparherde, Gas- und Elektroherde
ermoglichten ein neues, variantenreiche-
res Kochen. Urbanisierung und Indu-
strialisierung fiihrten zu neuen Zeitstruk-
turen, beendeten vielfach den Anbau ei-
gener Produkte, die dann auch verwertet
werden muBten. Das wachsende Nah-
rungsmittelangebot lieB Innovationen in
Stadt und Land schneller vordringen, die
zunehmende Erwerbstitigkeit der Frauen
reduzierte angesichts patriarchalischer
Geschlechterverhiltnisse die Zeit fiir das
Kochen, usw., usw. Sie sehen, allesamt
abstrakte Antworten, die in der jewei-
ligen Region, in der jeweiligen Sozial-
schicht jeweils neu befragt, neu bewertet
werden miissen. So sind wir denn auch
am Ende in einer #hnlichen Situation,
wie nach der anfinglichen Lektiire des
Brockhauses. Wir wissen nun mehr, aber
kann uns das reichen?

ANMERKUNGEN

1. Umfangreiche Nachweise enthilt der
Forschungsiiberblick von Spiekermann, Nah-
rung — Erndhrung — Industrialisierung.
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2. Suppe, in: Der Grofie Brockhaus, 15.
vollig neu bearb. Aufl., Bd. 18, Leipzig 1934,
352. Vgl. demgegeniiber die ausfiihrlichen
Wiirdigungen: Suppe, in: Johann Heinrich Zed-
ler: Grosses Vollstindiges Universal-Lexikon.
Bd. 41, Leipzig 1744 (ND Graz 1962), Sp. 343-
361; Suppe. in: J. Meyer (Hg.), Das grofe Con-
versations-Lexikon fiir die gebildeten Stande, 2.
Abth., Bd. 10, Hildburgshausen 1852, 1054-
1061.

3. Suppe, in: Meyers Neues Lexikon, 2. vil-
lig neu erarb. Aufl., Bd. 13, Leipzig 1976, 341.

4. Fiir die Zeit vor dem 19. Jahrhundert vgl.
Ruf, Die Suppe, fiir das 19. Jahrhundert Teu-
teberg u.a., Fleischextrakt. Ein Beispiel fiir eine
oberfldchliche und wenig sachkundige Behand-
lung bietet Wiedemann, Herrin im Hause, 138-
139.

5. Vgl. die entsprechenden Ausfiihrungen in
Teuteberg u.a., Fleischextrakt, 80-85. Die Un-
tersuchung basiert auf ca. 110 allgemeinen
Kochbiichern, ferner wurden 45 Kriegskochbii-
cher der Jahre 1915 und 1917 herangezogen. Zu
den methodischen Problemen der Quellengat-
tung 5. Schlegel-Matthis, Kostformen; Thoms,
Kochbiicher.

6. Vgl. trotz der fragilen Quellenbasis
Schmitthenner/Schmitthenner,  Speise  und
Trank, 120-121.

7. Vgl. Wiegelmann, Alltags- und Festspei-
sen, 176-190, Karte 14.

8. Die entsprechenden Werte fiir Mittel-
und Norddeutschland lagen bei 15,8 und 17,6
Prozent.

9. Kastlin, Eintopf, ist eine glinzende Stu-
die iiber die Symbolbedeutung des Eintopfes.
Doch die Analyse des Kultessens »Eintopf«
setzt zu spit ein, finden sich doch Kapitel und
Erbrterungen zu »Eintopfgerichten« in Dutzen-
den von Kriegskochbiichern. Der Begriff taucht
auch in den Rezeptheilagen fiihrender Frauen-
zeitschriften wiihrend der 1920er Jahre auf.
wurde also nach dem Kriege nicht vergessen.

10. Es wurden nur Kochbiicher herangezo-
gen, die eine cindeutige regionale Zuordnung —
so problematisch sie an sich auch sein mag —
erméglichen. Die Auszihlungen der Eintopfre-
zepte beziehen sich nur auf ausdriicklich so be-
nannte Speisen bzw. Rubriken (hier auch »Zu-
sammengekochtes« bzw. »In einem Topf«). Die
meisten Quellen wurden von Barbara Krug-
Richter in einem von Prof. Dr. Hans J. Teute-
berg geleiteten DFG-Projekt iiber Die Revolu-
tionierung der Nahrungshediirfnisse und des
Erndhrungsstils beim Ubergang zum modernen
Massenkonsum, 1880-1930 gesammelt. Die bi-
bliographischen Angaben der in Tabelle I be-
nutzten Kochbiicher stellt der Verfasser auf An-
frage gerne zur Vej‘ﬁgnng.

11. Zum Scheitern der vielfach propagierten
Morgensuppen s. Krug-Richter, Milk Dishes.

12. Vgl. dazu den kurzen Uberblick in: Die
Suppen, in: Die Hausfrau 1896, 161-163.

13. Die unterschiedliche Bedeutung der Sup-
pe ist ein gutes Indiz fiir eine vom Biirgertum
geschiedenene, eigenstandige Geschmacks- und
Erndhrungskultur der Arbeiter. Weiterfiihren-
des enthilt Stockhaus, Arbeiterkost.

14. Zusammengestellt nach Schmid: Bericht
iiber die landwirthschaftlichen Verhiltnisse der
Gemeinde Mingoldsheim Bezirksamt Bruchsal,
in: Erhebungen iiber die Lage der Landwirth-
schaft im Grofherzogrum Baden 1883, T. X1V,
Karlsruhe 1883, 44, 53, 58. Das Milch-Kartof-
fel-Abendessen des Kleinbauern enthielt Milch
in verschiedenen Zubereitungen, Milchsuppe
war durchaus iiblich. Die Erhebungen enthalten
cine Vielzahl weiterer Beispiele. Josef Steffan,
Uber die Ernihrung der Bauern, Med. Diss.
Wiirzburg 1890, 8-24, dokumentiert ebenso den
Ubergang zum (Milch)Kaffee-Friihstiick bei ba-
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dischen Bauern. Auch hier schwand die Bedeu-
tung der Abendsuppen, Kaffee oder die auf-
gewidrmte Hauptspeise des Mittagessens traten
vielfach an ihre Stelle.

15. Wehsarg/Will, Das Erndhrungsproblem
im Spessart und seine wirtschaftlichen Grundla-
gen, in: Zeitschrift fiir Emdhrung 2 (1932),
265-274, hier 269, 271. Es handelte sich um
verschiedene Familien desselben Dorfes.

16. In Westfalen wurden Suppen um die
Jahrhundertwende vielfach am Ende des Mit-
tagsmahles gereicht. Die Entwicklung der Sup-
pen erfolgte also auch in andere Richtungen,
vgl. Silvester Frey, Die Suppe, in: Kochkunst 5
(1903), 189. Ahnlich kurz vor dem Zweiten
Weltkrieg Hermann LiBen, Die Ernihrungsla-
ge des Dorfes Schénwalde an Hand von Unter-
suchungen im Juli 1938 und Januar 1939, Med.
Diss. Kiel 0.]. (1940), 16-17.

I7. Wiegelmann, Alltags- und Festspeisen,
171-177, Karten 14, 24,

18. Zur Geschichie des zumeist unterschitz-
ten Ersatzkaffees, auch zu den Kaffeesuppen s.
Teuteberg, Kaffee-Surrogate.

19. Auch fiir die Schweiz betonte Hauser,
Das Neue kommt, 193-203, ein zihes Festhalten
an der Morgensuppe.

20. Jahresberichte der Kéniglich Preufi-
schen Regierungs- und Gewerberiite und Berg-
behdrden fiir 1909, Berlin 1910.

21. Vgl. Freudenberger, Die Em#hrung an
Tuberkulose kranker und arbeitsunfihiger Mit-
glieder der Ortskrankenkasse fiir Miinchen, in:
Bayerisches Aerztliches Correspondenzhblatt 14
(1911), B1-87, 95-99, hier 82 bzw. 84.

22. Vgl. Sandgruber, Konsumgesellschaft,
197; Siribel, Ernshrung, 109; Papp, Arbeiter-
haushalte, 163; Berichr der k.k. Gewerbe-In-
spectoren iber ihre Amtsthitigkeit im Jahre
1885, Wien 1886, passim, v.a. 266, 422-423.

23. Vgl. Eduard Fentsch, Nahrung, in: Ba-

“varia, Bd, 2, Abth. 1, Miinchen 1863, 326 bzw.

Ludwig Schandein, Nahrung, in: Bavaria, Bd.
4, Abth. 2, Miinchen 1867, 412-415.

24. Hans Seufert, Arbeits- und Lebensver-
haltnisse der Frauen in der Landwirtschaft in
Wiirttemberg, Baden, Elsass-Lothringen und
Rheinpfalz, Jena 1914, va. 17, 21-22, 44, 61-
62, 138, 144, 144, 167. Ahnliche Entwickiun-
gen stellte Maria Bidlingmaier. Die Béduerin in
zwei Gemeinden Wiirttembergs, Berlin/Stutt-
gart/Leipzig 1918, 89-107, 248-249, fest.

25. Niheres bei Grieshofer, Essen und Trin-
ken, 238-240, 259-261; vgl. auch Sandgruber,
Nahrungsmittelverbrauch, 19.

26. Treichler, Revolutionen, 35. Zu Ober-
schlesien s. [Adrian] Gaernter, Die Notlage des
niederschlesischen Bergbaues, ihre Ursachen,
Folgen und Beseitigung, Waldenburg 1913, 41-
42 bzw. Walter Kulisch, Uber die Ernihrung
oberschlesischer Bergarbeiter, Med. Diss. Ber-
lin 1938, 19-21; zu Nordwestdeutschland s.
Wiegelmann, Diagonale, 8§7-88.

27. Das gilt auch angesichts bestehender
Ausnahmen, wie sie etwa Walter Schmidt-Lan-
ge, KostmaB und Speisenzubereitung bei bo-
denstindiger Landbevilkerung in der Bayeri-
schen Ostmark, in: Archiv fiir Hygiene 120
(1938), 23-33, hier 30-32, schilderte. Ahnlich
fiur Siidwestdeutschland: Wandel in der Erniih-
rungsweise, in: Die Rundschau 37 (1940), 150-
152.

28. »Die Eintopfkiiche herrscht deshalb in
Norddeutschland fast ausschliefllich und ist
auch in Siiddeutschland vorgedrungen. Weitaus
die meisten einfachen Kriegskiichen sind Ein-
topfkiichen. Dem siiddeutschen Geschmack sagt
das Eintopfgericht freilich im allgemeinen we-
niger zu. Fiir ihn sind manche Verbindungen,
die in norddeutschen Kiichen angewender wer-
den, ausgeschlossen« (Fiirsorge fiir die Ernih-

rung, in: Kommunales Jahrbuch 7, 1919, 201-
365). Negativer war die Bewertung von M[ax]
Wlinckel]: Uber den Wert der Suppen im Rah-
men des Speisezettels, in: Zeitschrift fiir Volks-
erndhrung 14 (1939), 260-261, hier 260: »Die
Suppe ist bei vielen Familien zu einem oft be-
deutungslosen Vorgericht herabgesetzt, wih-
rend sie doch in Wirklichkeit, wie aus ihrer
Entstehungsgeschichte hervorgeht, in friiherer
Zeit das Hauptgericht war, aus dem sich [...]
das Eintopfgericht’ entwickelte, «

29. William Harbutt Dawson, German Life in
Town and Country, London 1901, 173. Ahnlich
Jules Huret, In Deutschland, T. 1, Leipzig/Ber-
lin/Paris o.J. (1907), 285-288, der sich lediglich
iiber die unsiglichen Obstsuppen beschwerte.

30. Vgl. Teuteberg u.a., Fleischextrakt, 88.
Die ebd., 19-21, angegebenen AuBenhandels-
daten lassen keinen direkten RiickschluB auf
den Inlandskonsum zu.

31. Zusammengest. nach den Rechenschafts-
berichten 27, 1891 (1892)-61, 1925 (1926). Der
iiberraschend geringe Absatz von Fleischextrakt
und Suppenwiirze in diesem cher biirgerlich ge-
prigten Konsumverein zeigte sich auch bei an-
deren Genossenschaften. Der Konsumverein
Miinchen von 1864 setzte angesichts deutlich
steigender Mitgliederzahlen 1871 306 Pfund
Fleischextrakt ab, 1890 waren es 971 Pfund,
1895 dann 829 Pfund und 1899 nur mehr 583
Pfund. 1895 wurden 472 Flaschen Suppenwiirze
verkauft, 1899 dagegen nur 443 (Angaben nach
den entsprechenden Geschifisberichten). Der
Hamburger Kolonialwarenhéndlerverein bezog
1887 2.712 Pfund Fleischextrakt im Wert von
20.859,27 Mark, 1889 lagen die Zahlen bei
5.549 Pfund und 41.378,09 Mark. Danach aber
stagnierte der Fleischextrakibezug der ca. 300
beteiligten Fachgeschifte (Angaben n. den
entsprechenden Jahresberichten, Staatsarchiv
Hamburg 331-3 Politische Polizei V 20, Bd. 1).

32. Vgl. Die Erbswurst, in: Konsumgenos-
senschaftliches Volksblart 8 (1915), 61; Zur Ge-
schichte der Erbswurst, in: Braunschweigische
Konserven-Zeitung 1942, H. 43/44, 13.

33. Derartige Produkte wurden allerdings
schon wesentlich friiher produziert, die Firma
Knorr entwickelte ihren ersten Produkte schon
Mitte der 1870er Jahre, vgl. Teuteberg u.a.,
Fleischextrakt, 59.

34. Zusammengestellt nach den Rechen-
schafis-Berichten 27, 1891 (1892)-61, 1925
(1926). Auch im Konsumverein Miinchen von
1864 wurden 1912 300.000 Bouillonwiirfel ab-
gesetzt.

35. Alfred Hasterlik, Von der Suppe in der
Westentasche, in: Kosmos 10 (1913), 330-332.
hier 330,

36. Marta Wohlgemuth, Die Béduerin in zwei
badischen Gemeinden, Karlsruhe 1913, 73.

37. Dazu eindringlich Emil ReiB, Die Reiz-
losigkeit der Kriegskost als Krankheitsursache,
in: Therapeutische Halbmonarshefte 35, 1921,
765-727.

38. Zusammengestellt nach den jeweiligen
Geschiftsberichten.

39. Es handelt sich um Bestinde, die im Rah-
men des oben erwdhnten DFG-Projektes von
Dirk Reinhardt, Ulrich Nitsche und Hendrik
Hanses aufbereitet worden sind. Insgesamt 174
Autobiographien enthielten entsprechende An-
gaben. Einzelnachweise fiir die folgenden Aus-
fithrungen stellt der Verfasser auf Anfrage ger-
ne zur Verfiigung.

40. Herbert Berger, Der Piitt har mich aus-
gespuckt. Ein Ruhrkumpel erzihlt aus seinem
Leben, Oberhausen 1981, 28. Der Autor hatte
zuvor Suppe von einer reichen Fabrikantenfrau
erhalten.
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' Das Alltags- und Gesellschaftsleben
der Spartaner, welche seit dem 6. Jh.
v. Chr. nur unwillig Fremden Zutritt zu
ihrem Staat gewéhrten, zeichnet sich
nicht nur durch kasernenartiges Zu-
sammenleben der Manner und die tra-
ditionelle Blutsuppe aus, sondemn of-
fenbart sich in antiken Quellen auf
mannigfaltigere Weise. Das Werk von

Monika Lavrencic: Spartanische
Kiiche. Das Gemeinschaftsmahl
der Manner in Sparta. Wien, Kéin,
Weimar (Béhlau) 1993. 147 S., 10
SW-Abb.
| beinhaltet kritische Interpretationen
der angesprochenen antiken Quellen
und moderner Literatur. In 14 Kapiteln
(einschlieBlich einem zusammenfas-
senden Kapitel am Ende des Werkes)
behandelt die Autorin die Frage nach
dem Ursprung der Gemeinschafts-
mahilzeiten und die Bezeichnungsva-
rianten dieser dorischen Tradition.
Hierbei wird ersichtlich, daR selbst be-
deutende antike Geschichisschreiber
wie Plutarch Schwierigkeiten hatten,
die griechischen Namen der Mahizei-
ten (z.B. Syssitia, Syskenia, Phiditia,
Andreia, Synaiklia) etymologisch oder
auch regional einzuordenen (vgl. S
13). Wie problematisch die Erklarung
dieser Namen auch fiir moderne Hi-
storiker ist, wird deutlich, wenn man
sich den antiken, aber auch den neu-
zeitlichen Vorschlagen widmet. Die
Autorin 16st die Aufgabe geschickt und
stellt den Inhalt der Arbeiten knapp
und ohne den Rahmen des eigenen
Werkes zu sprengen. Im dritten Kapitel
| wird das Teilnehmersystem der Sys-
| sitien behandelt, z.B. welche Bedin-
| gungen und Aufnahmeverfahren die
zukiinftigen Teilnehmer {ber sich er-
gehen lassen muBten. GleichermaBen
werden Alters- und Gesellschaftsklas-
sen ersichtlich, so werden auch Kna-
ben zugelassen, da sie der spartani-
schen Moral entsprechend aus den
Tischgesprachen der politisch aktiven
Teilnehmer lernen sollten. Seltsamer-
weise werden aber gerade diese Jiing-
linge — entgegen heutigen Moralvor-
stellungen — zum Mundraub angestif-
tet, da sie einer Art Ubeﬂebenstrammg
unterzogen'wurden, wenn sie bemiiht
waren, vom Tisch der Erwachsenen

Spartanische Kiiche

Speis und Trank zu stibitzen. Im nach-
sten Kapitel werden das Versorgungs-
system, also die Abgabe verschiede-
ner Lebensmittelprodukte, und die Be-
sitzverhéltnisse, sowie die Versorgung
bestimmter Zielgruppen (z.B. Séhne,
Konige, Beamte, Heloten, Gaste) deut-
lich. Interessant wird hier auch die Auf-
gabe des Erastes (des Liebhabers ei-
ner Frau) dargestellt, da dieser unter
anderem fir die Haushaltskosten auf-
kommen muBte. Auch die eigenwillige
Art der »Geburtenregelung« der Spar-
tanerinnen wird aufgezeigt, da die
Frauen — nach Polybios (vgl. S. 59) —
zwischen drei und vier Manner hatten
und so einem {berreichen Kinderse- |
gen vorbeugten, was besonders in
kleineren Besitzverhaltnissen von gro-
Ber Bedeutung war, da die Abgaben an
den Staat sehr hoch angesetzt waren.
Bei Nichtleistung derselben waren
dem Spartaner nicht nur die Teilnahme |
an den Syssitien untersagt worden,
sondern auch das Mitspracherecht im
politischen Bereich. Das Kiichenwe-
sen, die Portionen, Tischsitten, Rang-
ordnung, Personal, Essenszeiten und |
Ortlichkeit der Syssitien sind Gegen-
stand der nachsten Kapitel. GemaB
dem spartanischen Staatswesen un-
terliegt auch der Konig bestimmten
Auflagen und Zugesténdnissen: So er-
hélt er zwar die doppelte Ration einer
Alltagsportion, " allerdings nur dann,
wenn er sich wie alle anderen Teilneh-
mer an den Syssitien beteiligt und nicht
die eigenen Raumlichkeiten vorzieht.
Bei Fernbleiben konnte selbst dem ko-
niglichen Bauch die Mahizeit verwei-
gert werden. Die beiden letzten Kapitel
behandeln die Funktionen der Syssi-
tien auf militarischer, politischer, wirt-
schaftlicher und ethischer Basis und
Dauer und Verfall der traditionellen
Gemeinschaftsmahlzeiten. Monika
Lavrencic lockert den Text durch kurze
erganzende antike Zitate, auf, die sie
in deutscher Sprache und nur teilweise
in FuBnoten in Originalsprache wieder-
gibt,

Die unpratentiése Sprache und die
hilfreiche Ubersetzung der antiken
Texte machen das Buch zu einer er-
freulichen Lektiire, die auch Studenten
und interessierten Laien willkommen
sein wird. Sehr zu empfehlen.

Ute Streitt
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