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Biereusse und Bib cwc/twmz :
dentrche Eslonltnr gﬁf@’% und hente

Zwei grofle Traditionen beeinflussen maBgeblich
unsere Erndghrungsgewohnheiten: die antike und die
germanische. Die Grundlage des antiken Lebens
bildete die Nutzung des kultivierten Bodens. Korn,
Wein und Olbdaume waren die bevorzugten Nah-
rungsmittel. Diese vorwiegend vegetarische Kultur
wurde durch wenig Kédse und Fleisch angereichert
und entspricht heute einer alternativen vollwertigen
Erndhrung. Doch anders als heute entsprang diese
Erndhrungsweise nicht einer bewussten Lebensein-
stellung, sondern der kargen Realitit des Mittelmeer-
raumes: Die Boden konnten nur mihsam und mit
groflem Kraftaufwand bearbeitet werden, das Nah-
rungsangebot war eher sparlich.

Im Vergleich dazu erndhrten sich die germanisch-
keltischen Volker grundlegend anders. Sie jagten,
fischten und sammelten ihre Nahrung, tranken Bier
und Milch. Fleisch war ihre Hauptnahrung. Die Auto-
ren Eva Jaeggi und Christoph Klotter zeigen, welche
Rolle dabei das Schwein spielte: »Haben alle grollen
Zivilisationen eine zentrale Pflanze (die Antike den
Weizen, Amerika den Mais, Asien den Reis), so ver-
fligt die germanisch-keltische Welt, wenn (iberhaupt,
nur Uber ein >Zivilisationstier:, das Schwein. Gegen-
satzlicher und unverséhnlicher als die antike und
die barbarische Erndhrungstradition vermdgen kul-
turelle Stromungen kaum aufeinander zu prallen. So
nimmt es nicht wunder, dal$ im Verlauf der abend-
landischen Geschichte einmal die eine, dann die
andere Tradition mehr im Vordergrund stand und
steht«

Nahrung als zentrale Grundlage des Lebens stand
hierzulande und im europdischen Raum keineswegs
immer ausreichend zur Verfiigung. Eine gute Versor-
gungslage gab es im Wesentlichen nur fiir die obe-
ren Stande. Fur den Grofteil der Bevolkerung bilde-

ten Uppige Mahlzeiten die Ausnahmen und blieben

seltenen Gelegenheiten wie Hochzeiten und Taufen
vorbehalten.

Haushalt und Kochen in
fritheren Jahrhunderten

Zwischen dem 15. und 18. Jahrhundert vermehrte
sich die Bevolkerung Europas von etwa 80 Millionen
auf etwa 185 Millionen Menschen, wobei die Land-
bevélkerung mit 78 Prozent die grolite Bevolkerungs-
gruppe darstellte. Auch in Deutschland hatte dieser
rasante Anstieg der landlichen Bevolkerung Konse-
quenzen: Der Besitz wurde nach festen Regeln ver-
erbt, und fur viele Landbewohner war es daher nicht
mehr selbstverstandlich, eigenes Land zu besitzen
und zu bewirtschaften, um ihre Existenz zu sichern.
Diese sogenannten »Dorfarmen« suchten als unselbst
standige Landarbeiter, als Tagelohner und in der Ver-
arbeitung von gewerblichen Rohstoffen, d. h. als
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Heimarbeiter, Arbeit. Neben dem weiterhin beste-
henden bauerlichen Haushalt im 18. Jahrhundert ent-
wickelte sich somit auch der Heimarbeiterhaushalt.
Im 19. Jahrhundert waren Stadte durch die Veran-
derungen der Lebens- und Arbeitswelt weit mehr
betroffen als das Land, wie wir vor allem an dem
Arbeiterhaushalt der Unterschicht und dem neu
entstandenen Biirgertum sehen werden.

Der bauerliche Haushalt
im 18. Jahrhundert

Die Erndhrung der bauerlichen Familie beruhte in
der Regel auf den Ertragen aus der eigenen Land-
wirtschaft, was taglich harte Arbeit aller im Haushalt
lebenden Mitglieder bedeutete. Die Pflege des
Gartens mit Erbsen, Linsen, Bohnen und Riiben

und die Versorgung des Kleinviehs in Hof und Stall
bildeten die Voraussetzung fiir eine umfangreiche
Vorratshaltung zur Uberbriickung der erntearmen
Monate und Ausgestaltung der wenigen Fest- und
Feiertage. Als duBeres Zeichen der ihr obliegenden
Wirtschaftsfihrung wurde der Hausfrau der Schlis-
selbund mit Ubernahme des hauslichen Regiments
anvertraut. Den Mittelpunkt des Bauernhauses bil-
dete der Herd.

Anschaulich beschreibt Justus Méser die Zweckmalig-
keit der niederdeutschen Hallenhduser und die raum-
lichen Gegebenheiten fiir die Hausarbeit um 1760:
»Der Herd ist fast in der Mitte des Hauses, und so
angelegt, dal’ die Frau, welche bei demselben sitzt,
zu gleicher Zeit alles (ibersehen kann. ... Ohne von
ihrem Stuhle aufzustehen, tbersieht die Wirtin zu
gleicher Zeit drei Ttiren, dankt denen, die herein-
kommen, heilst solche bei sich niedersetzen, behalt
ihre Kinder und Gesinde, ihre Pferde und Kiihe im
Auge, hiitet Keller, Boden und Kammer, spinnet
immerfort und kocht dabei.«

Wie sah nun die alltdgliche Kost der Menschen aus?
Die Nahrung war einfach und kraftig, sie setzte sich
hauptsachlich aus den Naturprodukten zusammen.
Als Grundnahrung wurde je nach Witterung und
Beschaffenheit der Boden Getreide angebaut, was in
allen Formen méglicher Zubereitung einen wesent-
lichen Bestandteil der taglichen Nahrung ausmachte.
Vermengt mit Wasser und Salz wurde Mehl im
hauseigenen Backofen oder im dorflichen Gemein-
debackhaus alle zehn bis vierzehn Tage in groBeren
Mengen zu Brot verbacken. Daneben wurde Mehl
zum Andicken von Milch- und Wassersuppen sowie
von Gemlise verwendet, als Brei gegessen oder zu
Fladen verarbeitet.



Mehl, Salz, Wasser, Gemise und tierische Fette
kochte man im Suppentopf zusammen, welcher fast
stindig Uiber der offenen Feuerstelle hing, und al}
Brot dazu. Diese Mahlzeit wurde im Alltag erganzt
durch Obst der jeweiligen Jahreszeit, Milcherzeug-
nisse, Eier und wenig eingesalzenes oder gerducher-
tes Fleisch. Einen Braten gab es lediglich an Sonn-
und Festtagen. Man al¥ das Morgenbrot, Mittagessen,
Vesper und Abendessen. Pro Jahr verzehrte dabei
eine Person etwa 300 kg Getreide und etwa 20 kg
Fleisch. Diese Art der Erndhrung erméglichte es den
Menschen, die korperlich schwere Feldarbeit einiger-
mafen zu bewaltigen: Kohlenhydrate wie Getreide
oder Kartoffeln liefern viel ausdauernde Kraft.

Mit der Verteuerung des Brotgetreides Ende des

18. Jahrhunderts fand die Kartoffel Eingang in die
alltagliche Kost. Den Speiseplan in den Haushalten
der Kleinbauern und Landarbeiter beschreibt Jiirgen
J. Kucynski in seinem Buch »Geschichten des Alltags
des deutschen Volkes« in einem Vierzeiler:

Erdepfelsuppe in der Friih,
Erdepfel zu Mittag in der Briih,
Erdepfel am Abend in der Schal,
Macht den Tag dreimal.

Als Getranke dienten Diinnbier, Dickmilch und
Getreidekaffee oder es wurde Wasser aus dem Brun-
nen getrunken.

Mit allen Vorraten musste auch dann besonders
sorgsam umgegangen werden, wenn es galt, viele
Arbeitskréfte zu bewirten. Das war besonders an den
Schlachttagen oder in der Getreideernte so.

Einen Uberblick tiber die vielfdltigen Aufgaben, wel-
che die Leiterin einer Musterwirtschaft im Kreislauf
des Jahres zu l6sen hatte, ergibt das Leipziger »All-
gemeine okonomische Lexikon« von 1731: Im Januar
waren welke Riiben zu schneiden, Federn zu schlei-
Ben (d. h. Federn von den Kielen zu rupfen), die Bier-
und KofentgefaBBe (Gefdle fiir diinnes Wasserbier)

zu reinigen; im Februar der Flachs zu hecheln (d. h.
zu feinen Fasern zerkleinern), das im Winter gespon-
nene Garn einzudschern (mit Asche kochen/bleichen)
und dann, weil es sich so besser verarbeiten lieR,

gefrieren zu lassen. Im Marz wurde Zwieback fir das
ganze Jahr gebacken, das Garn fiir die Leinwand zum
Leineweber gebracht, aus den blauen Mdrzveilchen
eine Hausarznei bereitet. Der April war der Schlacht-
monat: Die Vorrdte fir den Sommer wurden einge-
salzen, Morcheln getrocknet, die Leinwand auf der
Bleiche gebleicht. Im Mai mussten Wein- und Bieres-
sig fur das ganze Jahr angemacht, Schreibtinte ange-
setzt und Gansekiele gestreift (d. h. zu Schreibfedern
geschnitten) werden; die Maibutter wurde gesam-
melt und eingesalzen, Kdse bereitet, ferner allerlei
Hausmittel aus Krautern, Wiirmern usw. gewonnen.
Im Juni wurde die Butter- und Kasebereitung fortge-
setzt, verschiedenes Gemiise eingemacht, im August
Eier eingelegt, Obst gedorrt, Talg fiir Kerzen gesam-
melt, Gurken eingemacht und Pilze fir den Winter
getrocknet. Den September fiillten Flachs- und Hanf-
arbeiten aus, es wurden die Vorrdte fiir das ganze
Jahr gekauft und Kerzen gezogen. Im Oktober war die
Herstellung von Rauch- und Pokelfleisch an der Reihe
und wieder Federnschleien; im November wurde
Lein-, Nuss- und Mandeldl gepresst, im Dezember
Wacholderbranntwein und Schlehenessig bereitet.
Die landliche Hausgemeinschaft war weitgehend auf
sich selbst gestellt, Produkte von aufRen — dem
Markt — wurden wenig bezogen, allenfalls Produkte
der Spinnerei und Weberei, die Gber den Eigenbe-
darf hinaus erstellt wurden, konnten gegen Eisenwa-
ren oder Salz getauscht werden.

Der Heimarbeiterhaushalt
im 18. und 19. Jahrhundert

Der Heimarbeiterhaushalt bildete sich in der Zeit des
Ubergangs von der traditionellen Landwirtschaft zur
industriellen Produktion. Fabriken, fir die Arbeitskrafte
gebraucht wurden, entstanden und die Fabrikbesitzer
rekrutierten sie vornehmlich aus der grundbesitzlosen,
unterbauerlichen Schicht sowie den Handwerksbe-
trieben, die sich den veranderten Bedurfnissen der
Massenproduktion nicht anpassen konnten und
ihren Absatzmarkt verloren hatten. Diese Menschen
griffen begierig nach neuen Verdienstmoglichkeiten,
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zumal sie die verlangte Arbeit der zunehmend
expandierenden Textilindustrie von Kindesbeinen

an beherrschten. Doch diese neue Form der Exis-
tenzsicherung war alles andere als einfach. Die
Lohne waren niedrig, die Arbeit erforderte oft den
unermidlichen Einsatz aller Familienmitglieder.

Die Mitarbeit der Frauen zur Sicherung der existen-
ziellen Bediirfnisse war dabei von entscheidender
Bedeutung fir die Familie. So waren gegen Ende des
19. Jahrhunderts die meisten Heimarbeiter Frauen.
Ottilie Baader, die viele Jahre als Heimarbeiterin an

ihrer eigenen Ndahmaschine arbeitete, schildert in
ihren Lebenserinnerungen die abstumpfende Wir-
kung endloser Stunden miihevoller Arbeit: »Von
morgens um sechs bis nachts um zwdlf, mit einer
Stunde Mittagspause, wurde in einer Tour >getram-
peltc. Um vier Uhr aber wurde aufgestanden, die
Wohnung in Ordnung gebracht und das Essen vorbe-
reitet. Beim Arbeiten stand dann eine kleine Uhr vor
mir und es wurde sorgfaltig aufgepalSt dal$ ein Dut-
zend Kragen nicht langer dauerte wie das andere, und
nichts konnte einem mehr Freude machen, als wenn
man ein paar Minuten sparen konnte.«

Die Lebensmittel fiir die Zubereitung der Mahlzeiten
mussten in den Heimarbeiterhaushalten durch den
Wegfall der Landwirtschaft in der Regel zugekauft
werden. So wurde nur zum Teil der Bedarf an Nah-
rungsmitteln durch die Eigenproduktion aus dem
Gartenbau und der Kleintierhaltung (Milchprodukte,
Eier, Fleisch von Ziege und Schwein, Kartoffeln) sowie
durch gesammelte Pilze und Beeren gedeckt. Der
uberwiegende Anteil wurde vom Markt bezogen -
fur das Entgelt, das man durch die Arbeit verdiente.
Im 19. Jahrhundert fand die Arbeit zuhause fir viele
Heimarbeiterfamilien, die eher in ihren landlichen
Gebieten gelebt hatten, als Folge der Industrialisie-
rung nun auch in den groflen Stadten statt. So wurde
gerade in der Textil- und Bekleidungsindustrie ein
Grofteil der Arbeit auBerhalb der Fabrikmauern erle-
digt, und die meisten Heimarbeiter waren im spdten
19. Jahrhundert Frauen. lhre Mitarbeit zur Sicherung
der existenziellen Bediirfnisse war von entschei-
dender Bedeutung fir die Familie.

Der Arbeiterhaushalt im 19. Jahrhundert

Das Leben in den Arbeiterhaushalten war ebenfalls
kein idyllisches Miteinander. Die unermudliche Mit-
arbeit oft der ganzen Familie war fiir die Existenz-
sicherung unerldsslich. Geld wurde zunehmend in
den expandierenden Fabriken der Grofstadten ver-
dient. So verwundert es nicht, dass sich im Zeitraum
von 1882 und 1907 die Zahl der Arbeiterinnen in



den Fabriken von 540 000 auf 1 560 000 verdrei-
fachte.

Die Wohnung war fir die erwerbstdtigen Familienmit-
glieder lediglich der Ort zum Schlafen nach einem
Uberlangen Arbeitstag. Fiir die Frauen aus den Arbei-
terhaushalten war die Belastung besonders grof. Sie
litten, wie die Mdnner, an der Ausnutzung durch zu
lange Arbeitszeiten, und erschwerend kam hinzu,
dass ihre Lohne erheblich niedriger waren. Zusdtzlich
oblag ihnen die Versorgung aller Familienmitglieder.
Mahlzeiten mussten schnell zubereitet werden, teure
Lebensmittel oder aufwendig zubereitete Speisen
standen nicht auf dem Esstisch dieser Familien. Zur
Bereitung des Frihstlcks — Gerstenkaffee, Schwarz-
brot oder Mehlsuppe - wurde ein Feuer im Herd
angefacht. Bevor es in die Fabrik zur Arbeit ging,
bereitete die Frau die Verpflegung fiir den Tag zu:
Schwarzbrot mit Butter, Kaffee, etwas Wurst.

Das Abendbrot, in der Hauptsache gekochte Kar-
toffeln mit Hering, Quark oder gerostetem Schmalz,
stellte die einzig warme Mahlzeit des Tages dar.

Ein- oder zweimal in der Woche wurde ein halbes
Pfund Fleisch gekocht, Gemiise war wegen seiner
zeitaufwendigen Vorbereitung selten. Die aufgescho-
bene Wochenarbeit wurde am Sonntag oder in den
Nachtstunden erledigt. In den armseligen Woh-
nungen herrschten Enge, Gewalt und mangelnde
Hygiene.

Der biirgerliche Haushalt
im 19. Jahrhundert

In der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts hielten die
Erfindungen der Industrialisierung und der modernen
Technik auch in den privaten Haushalten Einzug -
zumindest in denen, die es sich leisten konnten.
Arbeiten und Wohnen fand inzwischen an getrennten
Orten statt, man ging ins Biro oder ins Kontor.

Die Trennung vom beruflichen und privaten Leben
pragte entscheidend die Lebensbedingungen zwi-
schen Mann und Frau im biirgerlichen Milieu. Wah-
rend flr die Bauerin, die Heimarbeiterin und auch
die Arbeiterin die alltagliche Mitarbeit zur Deckung

der Existenzsicherung ihrer Familien unabdingbar war
und die Fiihrung des Haushalts nebst der Versorgung
der Angehdrigen zusatzlich erledigt wurde, hatte die
birgerliche Frau ausschlieflich die Familie zu ver-
sorgen, den Haushalt zu fithren und in der Offent-
lichkeit standesgemals den Wohlstand zu reprasen-
tieren. Dazu gehorten Dienstboten, wohlerzogene
Tochter und gebildete SOhne, eine standesgemalie
Gastebewirtung zu besonderen Anlassen und die
jahrliche Sommerreise an die See. Doch nicht jede
birgerliche Familie verfiigte tiber ein entsprechendes
Einkommen und konnte sich Dienstboten leisten.
Ein an wenigen Tagen des Jahres gezeigter Reich-
tum musste in der verbleibenden Zeit in vielen
Haushalten durch das strikte Gebot der Sparsamkeit
erwirtschaftet werden. Die genaue Einteilung des
Wirtschaftgeldes, preisgiinstiges Einkaufen und spar-
samstes Kochen verlangten Uberlegung, Erfahrung,
vor allem jedoch Zeit. Der Einkauf durch die Hausfrau
war somit ein wichtiger Bestandteil der Hausarbeit
geworden. Ausgiebige Preisvergleiche und Qualitits-
prifungen auf dem Wochenmarkt, in Kolonialliden,
in der Markthalle oder beim Fleischer sollten dazu
helfen, die Winsche der Familie zu erfillen und
Geld fir den Reprasentationsaufwand einzusparen.
So beschreibt es Erna Meyer-Pollack am Beispiel

des Haushalts eines hoheren Justizbeamten in den
Jahren 1880-1906: »Zweimal in der Woche ging sie
(die Hausfrau) auf den der Wohnung nahe gelegenen
Wochenmarkt, auf dem sie meist bei denselben
Leuten Fleisch und Schmalz, Eier, Kdse, Obst und
Gemdise fiir den Bedarf der ganzen Woche einkaufte.
(...) Aus Spezialgeschaften wurden eigentlich nur
Wurst und Schinken, Milch und Backwaren sowie But-
ter bezogen.«

Bei der Vorratshaltung wurden die Waren durch
aufwendige Verfahren haltbar gemacht, d. h. nach
bewdhrten Methoden eingekellert oder eingekocht.
Nur an Sonn- und Feiertagen kam ein Braten auf den
Tisch. In der Woche bestand die Hausmannskost aus
einem Gemiisegericht mit billigen tierischen Kleintei-
len oder Innereien. Preiswerte Fischsorten, sattigende
Suppen und stets Kartoffeln als Beilage erganzten
den Speiseplan.
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