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Essen in Siidwestdeutschland

Kostproben der schwibischen Kiiche

Von Utz Jeggle

Die ambivalente Ausserung Tokarevs {iber die Inflation nahrungseth-
nologischer Untersuchungen' wiire Grund genug, sich bei der Erfor-
schung von Speisegewohnheiten zuriickzuhalten; hinzu kommt die
gleichfalls lihmende Einsicht, dass die Erforschung des Essens weder
den Hunger, dort wo er auf der Welt herrscht, lindert, noch — um in unse-
rem Milieu und dessen Problemen zu bleiben - den Geschmack des Egli-
Filets auf Sauerampfer verindert oder verbessert. Kurz, es sieht auf den
ersten Blick so aus, als sei die kulturwissenschaftliche Beschiftigung mit
dem Essen unniitzer Luxus, und man kdnnte glauben, dass Tokarevs
Frage,

«wodurch eigentlich die plétzliche Belebung des Interesses der Ethnographen vie-
ler Linder fiir die Erforschung der Volksnahrung hervorgerufen ist»

durch das satte Gefiihl, das in unseren nordlichen Kulturen vorherrscht,
zu beantworten ist. Eine These hiesse dann: Nahrung wird ethnogra-
phisch erforscht, wenn die Mehrheit einer Gesellschaft nicht mehr an
Hunger leidet, und die traditionellen Speisen werden dann interessant,
wenn die Schatten im Reich der Notwendigkeit im Lichte diverser
Wahlfreiheiten neue Formen und Umrisse gewinnen, prosaischer
gesprochen, erst der Verzicht auf das Schnitzel lehrt die Einsicht in die
kulturelle Leistung des Hirsebreis.

Schon im 19.Jahrhundert, das zeigt beispielsweise der norwegische
«Brei-Streit»?, wurde aus ethnographischer Perspektive gesehen, dass
Nahrungsmangel auch Fihigkeiten zu entfalten vermag, wenn es darauf
ankommt, thn zu bewiltigen. Ein voller Magen ist allerdings die Voraus-
setzung flir diese - man mochte sagen geniesserische - Einschitzung des
Mangels, freilich wird in ihr nicht nur ein mikelnder und immer unzu-
friedener anthropologischer Grundzug offenbar, sondern auch die
banale Wahrheit der Grundregel des Nahrungsethnologen: dass Essen
mehr ist als die Stillung von Hunger und dass der Satte sich nach wie vor
Gedanken iiber das Essen macht. Der Diskurs tiber das Essen ist also
weniger ein Zeichen von gelangweilter Luxushaltung, sondern eher ein
Hinweis darauf, dass nach der Stillung des physischen Hungers Mingel
geblieben sind, die mehr verlangen als die zureichende Zufuhr von Kalo-
rien und Vitaminen.
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Die ethnologische Nahrungsforschung folgt der Problemkurve mit
einer gewissen Verspitung. Es wird schon lange nicht mehr nur die Nah-
rung und ihre Zubereitung erforscht, sondern, wie das Giinter Wiegel-
mann gefordert hat, die Mahlzeit als Grundeinheit®, das soziale Ereignis
des Essens®, die Tafelrunde und ihre Reste’, Nahrung als Kommuni-
kation®. Das Feld ist also im wesentlichen abgesteckt und in vielen
Details geklért. Das gibt die Moglichkeit, unsystematisch vorzugehen,

sich gewissermassen querfeldein treiben zu lassen, den Flaneur als Vor-
bild:

«Ein Rausch kommt tiber den, der lange ohne Ziel durch Strassen marschierte. Das
Gehn gewinnt mit jedem Schritt wachsende Gestalt»’.

Es gehort zum Privileg des ethnographischen Blicks, dass er, sobald
ein System da ist, dieses auch wieder verlassen und sich nach anderen
Perspektiven umsehen darf. Systematik ist nicht den Dingen eigen, son-
dern sie wird ihnen im Erkennen zuerkannt. Es geht freilich nicht darum,
die miihevoll gewonnene Ordnung einzureissen, denn das hiesse ja,
immer wieder von vorne beginnen zu miissen. Nicht jeder Spaziergidnger
kann die Geomorphologie des Jura neu bestimmen; aber indem er sich
auf sie verlisst, hat er die Augen frei fiir andere, weniger stabile Verhalt-
nisse, die gleichfalls von Bedeutung fiir den jeweiligen Raum sein kdn-
nen.

Der kleine Streifzug durch die schwibische Kiiche®, den ich im folgen-
den unternehme, versucht eine noch zu erlduternde Materialnot in einen
methodischen Weg zu verwandeln. Dadurch wird aus Mingeln noch
keine Tugend, aber vielleicht deutlich, dass dem Nahrungsethnogra-
phen oft nichts anderes iibrig bleibt, als das zu essen, was auf den Tisch
kommt. Im Jahr 1981 wurde ich von einem schwibischen Energieunter-
nehmen gebeten, als Experte bei einem Rezept-Wettbewerb mitzuma-
chen, der in der Kundenzeitschrift des Konzerns unter dem Thema
«Kochen wie zu Grossmutters Zeit — alte schwibische Rezepte» aus-
geschrieben worden war. Trotz innerer Vorbehalte war ich zu neugierig,
um abzusagen. So wurde ich Mitglied des Preisgerichts, das sich aus
einem Hoérfunkdirektor, einer Journalistin, einem Koch und mir zusam-
mensetzte und das sich im Frithjahr 1982 in der Konzernverwaltung in
Stuttgart traf, um die «besten» Rezepte auszuwihlen und diese mit —
zugegebenermassen - eher bescheidenen Elektrogeriiten (vom Toaster
zum Fo6hn) auszuzeichnen.

Die erste Uberraschung war die Menge der eingereichten Rezepte: Es
waren 1300 Einsendungen mit 1500 Vorschldgen zusammengekommen.
Eine Hauswirtschaftsberaterin des Unternehmens hatte zur Entlastung
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der Jury eine Vorauswahl getroffen, die sie in einem Brief folgendermas-
sen begriindete:

«Die getroffene Vorauswahl nahm ich nach rein sach- und fachtechnischer Uber-
priifung der Einsendungen vor. Die Arbeit hat wohl Spass gemacht, sie war aber auch
ziemlich anstrengend fiir die Augen. Bedenken Sie, dass jedes Rezept zunichst gele-
sen, sortiert, wieder gelesen und auf Mengenangaben tiberpriift werden musste. Und
das Lesen der Schriften war mitunter miihevoll»”.

Durch ihre «Sachtechnik» hatte sich ein normativer Aspekt ergeben,
der eventuelle individuelle Losungen mit Fachkompetenz aussortierte,
der aber harmlos schien, gemessen an der Zufilligkeit, mit der die Jury,
mit Ausnahme des Kochs, ans Werk ging. Der Koch, Besitzer eines
schwibischen Spezialititenrestaurants in der Nihe von Stuttgart, sass
noch beim dritten Apfelkuchen, als wir anderen schon fertig waren. Man
kann vielleicht die Haltbarkeit einer Briicke an ihrem Konstruktionsplan
erkennen, aber sicherlich nicht die Qualitdt eines Kédskuchens an der
Menge des Quarks. So war das Prinzip Zufall gar kein schlechter Ent-
scheidungsgehilfe, der uns Laien zuverlissig beiseite stand, denn er war
jedenfalls einsichtig genug, die Antwort auf die Frage, was das beste
schwiibische Essen sei, ebenso ernst zu nehmen wie das Ritsel um den
besten Ehemann oder das schonste Kleid.

Unser Zeitalter versucht, méglichst vieles nach objektiven Kriterien
zu klassifizieren und zu hierarchisieren, das Essen entzieht sich dem auf
merkwiirdig widerstindige Weise. Es gibt zwar einen 6ffentlichen Dis-
kurs, was feinschmeckerhaft sei und was unméglich - beispielsweise die
Saucen mit Mehl einzudicken -, aber was dem Esser insgeheim und
wirklich schmeckt, ist davon weit entfernt. Privater Geschmack und
oftentliche Geschmacksbildungsversuche sind zweifellos nicht von-
einander unabhingig, aber sie hingen auch nicht linear zusammen - die
Ketch-up und Maggi-Flaschen bezeugen es ebenso stumm wie das
strahlende Gesicht meines Grossvaters'?, das aufleuchtete, sobald er sich
allsonntiglich an sein Schnitzel mit Sauce und Kartoffelsalat machte.
Vielfiltige archaische und anarchistische Griben und Tunnel untermi-
nieren das normative Geschmackssystem und erlauben es, trotz mannig-
faltiger Vereinheitlichungs- und Nivellierungstendenzen, eigene Urteils-
kraft - zumindest als clandestinen Widerstand gegen die Nobelkiichen-
ideologie der Sterne und Miitzen - zu behaupten.

Eingefordert waren «alte schwibische Rezepte». Von jeder regionalen
Kiiche existiert eine Vorstellung, die sich aus bestimmten Zutaten, Vor-
lieben, Traditionen, miindlichen und schriftlichen, speist. Dieses Bild
setzt sich im Schwiibischen aus folgenden Einzelheiten zusammen, die
sich bei einer oberfldchlichen statistischen Auswertung der eingesand-
ten Rezepte ergibt:



170 Utz Jeggle

Am hiufigsten wurden eingesandt:

- 200 Kuchen- und Tortenrezepte, darunter 28 Apfel- und 20 Kiskuchen,

- 121 Suppenrezepte,
davon 20 Riebele, 16 Flidle und 13 Kartoffelsuppen,

- 103 Rezepte fiir salzige Hefegebicke, 34 Salzkuchen, 27 Zwiebelkuchen, 19 Kar-
toffelkuchen, 15 Diinnetse (eine Art oberschwiibische Pizza),

- 99 Knodel- oder Knopflerezepte,

- 97 Rezepte fiir Fettgebackenes wie Apfelkiichle oder Flachswickel usw.,

- 95 Siissspeisenrezepte (siisse Sossen, Aufliufe, Pudding usw.),

- 55 Rezepte fiir Fleischgerichte, darunter die beriihmten schwibischen Kutteln
18mal, Nieren 6mal,

- 53 Spitzlerezepte,

- 45 Krautkrapfenrezepte,

- 42 Rezepte fiir den Gaisburger Marsch (ein Eintopf mit Kartoffelschnitz und Spat-
zen),

- 40 Maultaschenrezepte.

Liest man diese Zusammenstellung wie einen Fahrplan fiir die Haupt-
linien der Schwibischen Kiiche, ergeben sich eine Reihe von fragenden
Anmerkungen. Auffallend ist, dass Fleischspeisen im Mittelfeld rangie-
ren, man hitte doch erwartet, dass bei einem Wettbewerb, der nach
unserer Ansicht ins folkloristische Herz des «Schwabentums» zielt, sehr
viel mehr Zugestindnisse an die Ratskeller- und Spezialititenrestaurant-
Kiichenkultur gemacht wiirden. Vergleicht man mit Speisekarten, wie
sie an derartigen Fachwerk-Etablissements hingen, so ergeben sich
erstaunliche Abweichungen. Schon die Kuchen gehéren einer Sonntag-
nachmittagskultur an; sie gehoren zum feiertdglichen Wohlbehagen im
Rahmen der Familie. Das Uberwiegen von Apfel- und Kiskuchen zeigt,
dass es sich nicht um Entlehnungen aus dem professionellen Kaffeehaus-
bereich handelt, sondern dass die schwibische Hausfrau (iiber 90 Pro-
zent der Einsendungen stammten von Frauen) die Siissspeisen als eine
ihrer besonderen Leistungen verstanden wissen will. Kuchen wird auch
dann gereicht, wenn man Besuchern etwas zu bieten hat; d. h., dass auch
das Preisausschreiben wie eine Art Nachmittagskaffee mit Gisten
interpretiert wird. Zum Teil sind auch die Salz- und Hefegebicke solche
«Besuchsessen», die man dann serviert, wenn es gilt, etwas Eigenstindi-
ges zu prasentieren. Schliesslich geh6ren auch die Suppen dem sonntiig-
lichen Spezialritual an: Ein Sonntagsessen ohne Suppe ist wie ein Bier
ohne Schaum, hiess es bei uns zu Hause.

Interessant ist auch, dass Beilagen - wie Spitzle, Knopfle oder Knédel
- als die Besonderheit einer regionalen Kiiche angesehen werden und
dass man diese Rezepte bei einem Preisausschreiben einreicht, wo es ja
nicht um dokumentarisches Festhalten, sondern um reprisentatives
Aussortieren geht. Die schwibischen Landsleute waren — wie sich auch
bei der Verteilung der Preise zeigte — authentischer, als dies bei einem
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Wettbewerb dienlich ist. Denn wir Juroren wihlten nicht die auf Solidi-
tit bedachten Durchschnittsrezepte aus, sondern ausgefallene Schlem-
mereien, die unserer Vorstellung von Besonderheit, Abwechslung und
Uberraschung am nichsten kamen. Die weit iiberwiegende Mehrzahl
der Rezepte verwies dagegen auf ein anderes Nahrungssystem, das
anderen Regeln entspricht. Das Schwiibische ist noch nicht ausschliess-
lich aus sekundiren Quellen gespeist, sondern - zumindest in bezug auf
die Nahrungsideale — von historischen Vorstellungen mitgeprigt. Ver-
glichen mit modisch revitalisierter Dialektdichtung oder anderen
schwiibischen Folklore-Spezialitdten scheint es so, als sei die Riehlsche
Vermutung, der Magen sei das konservativste Organ des Menschen,
auch hier zutreffend"'.

Deshalb sei das Nahrungssystem, das in die Ergebnisse dieses Preis-
ausschreibens einging, kurz skizziert; als Quellen dienen die Oberamts-
und Landesbeschreibungen des spiten 19.Jahrhunderts. Freilich sei
schon vorweg vor der Gefahr gewarnt, dieses System als urspriinglich
oder authentisch anzusehen. Der Wettbewerb lehrt, dass diese schwii-
bische Kiiche keine Einheit und keine klaren Grenzlinien kennt. Es gibt
in einem - nicht zu leugnenden - Rahmen, der vor allem durch ein
gemeinsames Selbstverstindnis zusammengehalten wird, bestimmte
soziale und regionale Vorlieben und Akzente, die im historischen Verlauf
durch Modifikationen und Neuerungen verindert wurden, die Kartoffel
sei als Kronzeuge erwihnt. Gleichwohl gilt Wiegelmanns Feststellung,
dass sich im Nahrungssystem bis ins 19. Jahrhundert hinein'? sehr alte
Einschliisse erhalten haben, allerdings oft an anderer Stelle oder in ande-
rer Form. So ist folgender Uberblick eine Zustandsbeschreibung, mit der
allerdings nicht so sehr die Beharrlichkeit davor als vielmehr die Dyna-
mik danach beleuchtet werden soll.

In der Oberamtsbeschreibung von Ulm heisst es, nach einem Seiten-

blick auf den verstidrkten Fleisch- und Bierverbrauch in der Stadt:

«Morgens gibt es eine geschmilzte Brotsuppe, Milchsuppe oder Haberbrei, Sonn-
tags da und dort Kaffee, mittags die schwerverdaulichen Knépflen, Spitzlen oder
Nudeln, abends gebrannte Suppen mit Kartoffeln. Beim Mittagessen bildet zur Win-
terszeit das schwibische Sauerkraut einen wesentlichen Bestandteil und kommt fast
tiglich auf den Tisch»".

Also lassen sich die Speisegewohnheiten eines Oberamts, das 1895
61 865 Einwohner hatte, in drei Satzen nachzeichnen, und selbst wenn
auf die Invarianten mehr Wert gelegt sein sollte als auf die Variablen, so
zeigt der Vergleich mit anderen regionalen Darstellungen, dass durch-
aus ein fest umrissenes System existierte, das in jener Zeit zwar schon
von bestimmten Neuigkeiten (wie Kaffee) angenagt war, aber im grossen
und ganzen doch landesweit Giiltigkeit besass.
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Im «Konigreich Wiirttemberg», dem Standardwerk {iber den schwi-
bischen Stidwesten von 1905, wird das «Charakteristische der Nahrungs-
weise» nach sechs Unterregionen geordnet'!, und die lokalen Unter-
schiede sind dabei im Grund unerheblich, eher fallen soziale Differenzen
im Fleisch und Kaffeeverbrauch auf. Es gibt sogar noch herrschende
«Normalitdt»; zu ihr gehort, dass man am friithen Morgen Habermus
oder schwarze bzw. weisse Suppe reicht, der nervése Wachmacher Kaf-
fee sei erst «bei den reicheren Bauern im Vormarsch». Mittags gibt es
Kraut, Knopfle, Spitzle, Nudeln, Fleisch, je nach Besitz und Gegend. Als
spezielle Fleischtage werden genannt Sonntag, Montag, Dienstag und
Donnerstag. Im schwibischen Unterland gibt es Fleisch bei den mittle-
ren Bauern zweimal die Woche, bei den reicheren tiglich. Diese Grund-
nahrungsmittel sitzen so fest im Geschmackssattel,

«dass der Witz geht, sie wechseln auch: Sonntag Kraut, Knépfle, Speck; Montag

Knopfle, Kraut, Speck; Dienstag Speck, Kraut, Knopfle; dann fange man wieder von
15
vorne an» .

Ein dhnlicher Scherz ist auch von der Alb bekannt'®, die Fihigkeit,
sich iber die Gleichférmigkeit lustig zu machen, zeigt, dass es neben der
blinden Gewohnheit doch auch schon eine Ahnung davon gibt, dass es
sich um eine ungewohnliche Gewohnheit handeln kénnte, eine Regel-
missigkeit, die andernorts, wo bereits mehr Variabilitit den Kiichenzet-
tel mitschreibt, auf Gelichter stossen kénnte.

Das lokale Material liesse sich vermehren, aber diese Erginzungen
wiirden am Prinzip nichts verindern. So konnen wir als gemeinsame
Tendenz folgende Punkte festhalten:

- Die Nahrungsmittel werden iiberwiegend selbst produziert.

- Die Zubereitung ist wenig aufwendig.

Es gibt auffillig viele Wiederholungen.

Es gibt eine gewisse zeitliche Rhythmik.

Fleisch ist wenigen Tagen und bestimmten sozialen Gruppen vor-
behalten.

So zeigt auch dieses Nahrungssystem einen Grundzug des sozialen
Aspekts der Erndhrung: Es existiert die Nahrung, die die Menschen ver-
einigt, und die Nahrung, die sie trennt. Der Fleischgenuss war damals ein
soziales Signet — auch heute ist die trennende Kraft von Fleisch nicht zu
tibersehen.

Der Verzicht darauf hat fast konfessionellen Charakter: Man gehort
dadurch einer klar umgrenzten Gruppe an, die ebenso zusammen
gehort, wie sie sich von den anderen unterscheidet. Interessant ist das
zeitliche Nebeneinander von verschiedenen Bewertungssystemen.
Vegetarisch ausgerichtete Akademiker werden von einer tiberwiegend

|
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korperlich arbeitenden Bevolkerung als <Hungerleider» apostrophiert,
weil auf Kraftstoft ohne Not verzichtet wird und die Kérner gewisser-
massen der Bodensatz einer Erinnerung an eine lindlich-proletarische
Vergangenheit sind - an der man zumindest tag- und wochenweise als
Notvegetarier litt. Der Bratenduft ist deshalb noch immer die Aura der
besseren Schichten, und er kennzeichnet bis heute Karriere- und
Erfolgserlebnisse. Fiir die Zubereitung des Fleisches wire noch darauf
zu verweisen, dass die Entwicklung einer Bratenkultur im engeren Sinn
der Stadt mit frischen Schlachtmdoglichkeiten vorbehalten war, Frisch-
fleisch auf dem Dorf eine extreme Ausnahme blieb, der Braten deshalb
den grossen Festen — wie Hochzeiten - vorbehalten blieb, dann aber
auch in grossen, demonstrativen Mengen gereicht und verzehrt wurde '*.
Die bevorzugte Konsistenzform der schwibischen Speisen ist bis heute
weich und breiig, Nicht-Schwaben zum Verdruss wird das panierte
Schnitzel mit Sauce serviert, analog den Knopflen, die man gleichfalls
aus der Briihe 16ffelte, oder den Maultaschen, deren Brithe dazu diente -
und in schwibischen Familien bis heute dazu dient -, dem Kartoffelsalat
die notige Rutschfeuchtigkeit zu geben. Trocken ist einer der schauer-
lichsten Vorwiirfe, die in der schwibischen Kiiche zu horen sind.

Die Soliditdt - um den Mangel an Raffinement positiv zu umschreiben
- wurde auch in vielen Einsendungen zu dem Rezeptwettbewerb deut-
lich. Einfachheit gilt noch als Besonderheit; dies wurde vielfach auch
durch die dussere Form ausgedriickt. Viele Einsendungen standen auf
einer normalen Postkarte; damit spart man nicht nur Porto, der Platz
geniigt auch, um das Wichtigste festzuhalten. Man hat den Eindruck, es
bedarf gar keiner elaborierten Handlungsanleitung, sondern es geniigt,
die Erinnerung an Vertrautes wachzurufen, die Dinge gewissermassen
zu benennen, um so ihre Herstellung zu vergegenwirtigen. Ich will nur
ein Beispiel anflihren. Eine Frau reichte das Rezept ein fiir «Schwibische

Leberknédel»:

«500 g gemahlene Rindsleber, 4 Essloffel Mehl, 5 Essloffel Weckmehl, eine grosse,
feingehackte Zwiebel, etwas Maggi, Muskat, Pfefter, Paprika, Salz nach Belieben.
Klosse einlegen in nicht ganz kochende Maggibriihe, 20 Minuten ziehen lassen. Bei-
lage: Schwiibischer Kartoffelsalat».

Die Selbstverstidndlichkeit, mit der angenommen wird, dass die Zuta-
ten auch den Modus ithrer Verwendung klarlegen, korrespondiert mit
einem bedenkenlosen Umgang mit Fertig- oder Halbfertigprodukten.
Industriell vorgefertigte Nahrungsmittel, Brithwiirfel, Saucen aus der
Biichse 0.4., werden vollig abweichend von der Selbstherstellungsideo-
logie der Feinschmecker als Erleichterungen in den Kiichenplan einge-
baut. Simplizitit in der Herstellung zihlt; so schickte eine Frau aus Kiss-
legg im Allgdu (Jahrgang 1907) ein «sehr altes Bauernrezept»:
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«Rauchfleisch wird gekocht (Menge nach Belieben), die Suppe mit Schwoba-
spitzle oder Schwarzbrot-Schnittla, u. Schnittlauch/fertig. Das Fleisch wird zu Kopf-
salat und gekochten Eiern gegeben.»

Die praktische Art, Nahrungsmittel auszuwihlen, ihre einfache Zube-
reitung und die geringe Lust, Kompositionen aus vielerlei Zutaten zu
wagen, erscheint in unseren Vorstellungen als Gleichgiiltigkeit in den
Fragen des Geschmacks. Aber das war auch schon das Missverstindnis
der Jury in jenem Wettbewerb, dass die Geschmacksfrage unethnogra-
phisch gestellt wurde: Der Koch suchte objektive Bestimmungsmerk-
male, wir Laien fragten verstindlicherweise, aber eben methodisch
unzuldnglich: «Wiirde diese Speise uns/mir schmecken?’> Denn ent-
scheidend ist — nicht nur ethnographisch, auch kulinarisch -, dass das
Essen dem Esser schmeckt. Und dies hat anscheinend nichts mit Auf-
wand der Zubereitung, Erlesenheit der Zutaten oder dhnlichem zu tun,
sondern gehorcht anderen Regeln. Dennoch ist der Geschmack auch im
Alltag von Belang. Immer wieder wird in der Coda der Rezepte darauf
hingewiesen:

«Die Griebenzelte schmecken gut zu Wein und Bier.» «Der Krautkuchen schmeckt

ganz prima.» «Wafleln, sehr gut». «<Milchspiitzle - wir Kinder hatten das sehr mégen,
es kostete kein Geld, als Bauernfamilie hatte man alles selber.»

Trotz mancher Lissigkeit im Umgang mit den Bedingungen eines
Preisausschreibens kénnen wir also davon ausgehen, dass alle Rezepte
als gut und wohlschmeckend angesehen und deshalb bei diesem Wett-
bewerb eingereicht werden, also nicht nur die Torten und Kuchen, son-
dern mutmasslich auch die Knopfle und Spitzle. Uns verbliiftt das etwas,
denn geschitzt wurde eben nicht das Einmalige, sondern das Immerwie-
derkehrende. Diese Geschmacksrichtung reizte nicht das Abenteuer,
sondern sie wurde durch die Prizision der Wiederkehr befriedigt. Der
Kartoftelsalat, der immer gleich schmeckt, ist also ein Giitezeichen und
nicht Signal fir kulinarische Einfallslosigkeit. Die Vorfreude des Essers
gilt demgemiiss nicht der moglichen Uberraschung, sondern der Sicher-
heit der Wiederkehr. Der Appetit gilt nicht stiindig Neuem, sondern der
Bestindigkeit dessen, was man kennt. Wenn wir davon ausgehen, dass
im sozialen Ereignis Essen eine Form der Weltaneignung steckt, wiire
diese Art des Geniessens konsequenzreich umzudenken. Zweifellos
wiirden dann Interpretationen von sich wiederholenden Speiseplinen
andere Akzente setzen miissen, als dies beispielsweise in den verschiede-
nen Kiebingen-Untersuchungen getan wurde. Das, was uns als Monoto-
nie erscheint, muss nicht als blosses Armutszeichen gelesen werden,
sondern dann ist Dienstag — um das Beispiel eines Rottenburger Wein-
girtners aus dem Jahr 1899 herauszugreifen -, der Tag, an dem es
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Riben und geschmilzte Schupfnudeln gibt, Mittwochs geniesst man
Erbsen mit Spitzle. So wie der Tag einen Namen hat, ist er auch durch
ein bestimmtes Gericht gekennzeichnet, das zu ihm gehort, wie das
Amen zum Gebet. Die Tatsache, dass wir an diesen Speisen keinen
Gefallen finden konnten, sollte nicht den Gedanken vertreiben, dass
jemand, auch wenn er keine Auswahl hat, unter Umstinden fiir Erbsen
oder Spitzle schwirmt — und diese deshalb sogar beim Rezeptwettbe-
werb einreicht. Freilich kann dieses Argument auch zwielichtiger sozia-
ler Beschwichtigung dienen und irgendwelche miserable Zutaten oder
Surrogate verharmlosen, es ist also jeweils auf seinen Zweck hin zu {iber-
priifen.

Beachtung verdient in diesem Geschmackssystem nicht nur das Prin-
zip Wiederholung, sondern auch der Rhythmus der Wiederkehr, der mit
einfachsten Mitteln dem Fluss der Zeit einen Takt einpriigt, der den Tag,
die Woche, dasJahr, schliesslich auch das Leben strukturieren hilft?’. Die
Erfahrung jeden Freitag Fisch ist nicht nur eine Einengung von Wahl-
moglichkeiten, sondern auch eine Sicherheit, die uns und unsere Um-
gangsformen mit Zeit mitprigt, einem Zeitstiick wird dadurch ein eige-
ner Charakter gegeben; es verbindet sich mit einem Tag ein Geschmack,
ein Geruch, Arger mit Griiten, jedenfalls wird dadurch der Fluss der Zeit
kanalisiert, fir Erinnerung und Prognose schiftbar gemacht.

Fleischtage wiren dann als Staustufen zu betrachten, auf die man
gewartet und sich gefreut hat, die von ihrem Glanz noch dem Vortag
etwas abtraten: Morgen wird’s was geben! Der Rhythmus der Woche
war eingelagert in den grosseren der Jahreszeiten; es gab eben nur im
Sommer frisches Gemiise und Obst, im Winter dafiir andere Genussmit-
tel wie Birnenschnitze oder Apfelringe. Der Magen war also auch jahres-
zeitlich konditioniert. Als wir meinen Vater einmal im Februar zu einem
nachgeholten Gansessen einladen wollten, verzog er sein Gesicht und
erklirte, Gans mége er nur an Weihnachten. Alles zu seiner Zeit, nichts
ausser ihr.

Wir haben diese Festlegung durch Wochen- und Jahreszeitrhythmen
iberwunden, aber dadurch auch den Takt verloren. Erdbeeren im
Januar, das ist auch zivilisatorischer Fortschritt — aber zugleich steckt
darin die Ungeduld des Kindes, das mit Wiinschen nur konkretistisch
umzugehen vermag und jede Phantasie alsbald in den Mund zu stopfen
begehrt. Die Gier nach Neuem ist allerdings nur ein Aspekt heutiger Ess-
kultur. Er wird konterkariert durch die unauffilligen Begleitpersonen,
die Beilagen, die sich im Hintergrund halten und zumeist geruhsameren
Zyklen angehoren als die innovationsfreudigen Fleischspeisen, Saucen,
Salate und Rohkostmoden.
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Der dritte Zyklus, der des Lebensalters und der Rites de passage,
besteht heute noch am ehesten fort. Das Konfirmationsessen ist nach
wie vor von biographischer Relevanz, dhnlich wie das Hochzeitsmahl?!
oder der Leichenschmaus®. Die gemeinsame Mahlzeit setzt ein Zeitzei-
chen, eine Inskription in das dorfliche, heute zumeist familiire Gedicht-
nis. So wie das schwarze oder weisse Kleid, so gehéren auch der opu-
lente Braten oder die zwanzigerlei Kuchen zu den Erinnerungen, die
eine Gruppe braucht, um ihre Identitit — gerade in flatterhaften Zeiten -
auch historisch zu sichern.

Ein letzter Punkt im traditionellen System, der hier erwihnt werden
soll, ist die Einfarbigkeit dieser Speisen, die unseren von Chemiefar-
ben geblendeten Augen auffillt, die Breie sind hell oder dunkel, die
Mehlschwitzen braun, die Spitzle blass. Es sieht so aus, als gehore das
Bunte zu jenem innovationsfreudigen und reizreichen Erndhrungs-
system, das wir so schitzen und das uns jenes andere als farblos erschei-
nen ldsst.

Bisher haben wir vor allem die Nahrungsmittel und ihre Verwendung
in der traditionellen schwiibischen Kiiche beschrieben; wenden wir uns
nun der sozialen Situation der Mahlzeit zu. Simmel verweist auf ihren
fundamentalen soziologischen Sinn, der Gemeinsamkeit in einer
Gruppe zelebriert und erfahrbar macht?. Auch hier spielt die Festlegung
von Zeit eine bedeutsame Rolle. Hunger und Appetit werden an die
Kette der Mahl-Zeit gelegt, damit wird eine wichtige Praxis der Ver-
schiebung von sofortiger Triebbefriedigung gewihrleistet, die fiir die
Entstehung von Kultur sicherlich von Belang ist. Die zu bestimmten Zei-
ten angesetzten Mahlzeiten sind ein Stiick Kulturpraxis, das sich der
menschlichen Natur und ihren Trieben entgegenstellt®!. Man isst nicht
dann, wenn man Hunger spiirt, sondern wann es die Regel gestattet. Die
Tischsitten sind deshalb als kalturelles Programm zu verstehen, als ein
Sicherungssystem vor den Anfliigen des Hungers. So wird der Brotka-
sten abgeschlossen, nicht um Diebstihle zu verhindern, sondern um
garantiert zu sehen, dass nur zu den Mahlzeiten gegessen wird; uns war
es als Kindern noch verboten, in der Speisekammer zu naschen, weil:
man isst nur dann, wenn es Essen gibt, d. h. zur vorgegebenen Zeit. Die
Hamburgerkultur durchbricht die Regel. Der Hackfleischkloss, der im
ibrigen auch von der steten Wiederkehr des immer gleichen, jetzt aller-
dings industriell garantierten Geschmacks lebt, wird praktisch rund um
die Uhr serviert und von der Kundschaft auch dementsprechend ohne
Lustaufschub «eingeworfen». Er ist damit auch ein Stiick Protest gegen
unsere Regelwerke und entspricht so einer Realisierung des infantilen
Wunsches, immer dann essen zu wollen, wenn Lust da ist.
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Auchin der traditionalen Kultur gab es diese Reglementierungen, frei-
lich waren sie anders als heute; sie scheinen uns weniger streng, aber ihr
verpflichtender Charakter war unstrittig. Ein Beispiel aus Tettnang:

«Der Bauer sitzt an der Schubladenseite des Tischs, Teller kommen selten auf den
Tisch, jedermann isst aus der Schiissel”, zumeist mit dem Loffel. Gabeln verwendet
man nur beim griinen Salat. Messer braucht man nicht, da das Fleisch in Brocken
geschnitten und im Gemiise auf den Tisch kommt. Nach der Mahlzeit wird der sau-
ber abgeleckte Loflel an einem Lederriemen unter der Tischplatte befestigt»*.

Wir vermissen die Teller und das eigene Besteck als die individualisie-
renden Prinzipien am Tisch?’. Die Spezialisierung der Instrumente ist
anders gelost, als dies uns vertraut ist. Die eigenen Werkzeuge sind hier
auf den Loffel reduziert, der als eine Art Allzweckschaufel dient und
eben vor allem fiir die Einverleibung jener matschig-pastésen Speisen
zwischen Suppe und Mus besonders geeignet erscheint. Die Zerkleine-
rung des Fleischs wird nicht am Tisch vorgenommen, der Akt des Zer-
schneidens bleibt vor der Tiir*®. Der Tisch, an dem gegessen wird, repri-
sentiert die Hausgemeinschaft, hier wird das Zusammengehorige und
nicht das Trennende betont. In der Sitzordnung driickt sich die hierar-
chische Ordnung des Hauses aus?, die klare Vorrechte und Benachteili-
gungen kennt. Die Geschichten iiber den Pfannenknecht, der das Fett in
der Pfanne in Richtung des Hausherrn lenkt und die gegeniibersitzenden
Frauen und Jiingeren benachteiligt, sind oft zitiert worden. Im Vergleich
zum heutigen System hat sich manches veridndert, der Loffel ist zum
Werkzeug der Kinder geworden, das eigene Messer gehort zum Riist-
zeug des Erwachsenen. Das Zerschneiden des Fleisches wird am Tisch
vorgenommen, dafiir die Reinigung des Loftels und seine Aufbewahrung
in der Kiiche.

Die Bedeutung des gemeinsamen Mahls zeigt sich auch in Erinne-
rungsberichten aus der Zeit der frithen Industrialisierung, die wir mit
einer Gruppe in Kusterdingen bei Tiibingen aufzeichneten. Die ersten
Fabrikarbeiter, die einige Kilometer vom Dorfentfernt arbeiteten, liessen
sich zur Mittagszeit das Essen von den Ehefrauen oder den Kindern brin-
gen und setzten sich dann gemeinsam an Baumstiimpfe oder dhnliches,
um so in einer Kiimmerform das Tischerlebnis zu reproduzieren.
Obwohl die industrielle Organisation auch an der Mahl-Zeit heftig riit-
telt, ist auftillig, mit welcher Energie von den Familien an einem gemein-
samen Essen festgehalten wird. Die Attwood-Studie zeigte, dass in
Baden-Wiirttemberg 95% ihr Friihstiick, 79% ihr Mittagessen und 97%
ihr Abendessen «zu Hause» einnehmen®’; es ergab sich bei den Untersu-
chungen von Neuloh/Teuteberg, dass unter der Woche die Zahl der
gemeinsamen Familienmahlzeiten geschrumpft ist: Nur noch 9% der
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Familien nehmen alle werktiglichen Mahlzeiten gemeinsam ein, knapp
15% assen an Arbeitstagen gar nicht mehr zusammen - am Wochenende
reduziert sich diese Zahl auf 2%>".

Der Rezept-Wettbewerb lisst jedoch noch eine andere Fragestellung
zu: Wir konnen als Interpreten davon ausgehen, dass die Einsender,
motiviert von der Vorstellung «Preisausschreiben», etwas ihrer Meinung
nach besonders «Schwibisches» offerieren, die Rezeptsammlung also
nicht dokumentiert, was gegessen wird, sondern was von frither — aus
Grossmutters Zeit — in die heutige Kiiche real oder als Erinnerung hin-
einragt. Allerdings versuchte ich zu zeigen, dass die Vorstellung eines
«schwiibischen Lieblingsessens» eben nicht mit dem tradierten Nah-
rungssystem kompatibel ist; denn so wie die Gans nur zu Weihnachten
schmeckt, so gehoren die Spitzle zum Braten und die Erbsen in den
Dienstag. Die Verfligbarkeit iiber einzelne Mosaiksteine des traditionel-
len Systems ist also ein untriigliches Zeichen fiir dessen Auflésung. Es
veridndern sich dabei nicht unbedingt die Speisen, aber die Regelkraft
wird weniger verpflichtend. Die Lockerung der Bindungen bedeutet
eine Einbusse des Zusammenhangs, aber zugleich eine Befreiung aus
den Fesseln familialer Zwinge. Die Mahlzeit ist Indikator und Ubungs-
feld: Sie zeigt an und gestaltet. Diese Doppelrolle ist ithr zu eigen geblie-
ben.

Aber was sagt ein Apfelkuchen tiber die Bedeutung des Sonntagnach-
mittagkaffees in der Familie, in der er gebacken und gegessen wird? Die
Rezepte des Wettbewerbs sagen etwas iiber das kollektive und indivi-
duelle Verhiltnis zur traditionellen Kiiche, sie sind auch Puzzlestiicke
des Schwaben und seines wichtigsten Organs, des Magens, aber sie
sagen wenig tiber die Bedeutung der Mahl-Zeit im heutigen Alltag. Des-
halb bemiihten wir uns, das Material, das die Rezepte beibrachten, durch
einen Fragebogen zu ergiinzen, der als Gegenstiick zum Exzeptionellen
und Preiswiirdigen das Normale und Regelmissige nachfordern sollte.
Gedacht war an einen standardisierten Teil, der die Bedeutung des
Essens in der Familie zum Thema hatte und an den sich der Kiichenzet-
tel einer ganzen Woche anschloss, der jeden Tag gefiihrt werden, die
Beteiligten nennen, die Zeiten der Zubereitung und die Dauer der Mahl-
zeiten festhalten sollte. Ich schickte einen Entwurf an den Energiekon-
zern, um dessen Neigung zu testen, die Fragen in der Kundenzeitschrift
abzudrucken. Als ich nichts horte, schloss ich auf Desinteresse.

Das Gegenteil war der Fall; im Frihjahrsheft 84 war der vorldufige
Frageplan - etwas gekiirzt — abgedruckt und wieder als Preisausschrei-
ben ausgelobt. Der Titel des zweiseitigen Textes war «Sieben Tage — Sie-
ben Fragen». Es wurde im erkliarenden Teil an den Rezept-Wettbewerb
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erinnert, dann meine Person eingefiihrt; ich sei ein Wissenschafter, der
sich mit der Forschung von Sitten und Gebriuchen beschiftigt, aller-
dings nicht nur in fritheren Zeiten, sondern

«ihn (Jeggle) interessiert genauso, wie die schwibische Durchschnittsfamilie
heute im Alltagsleben kocht und lebt. Jetzt will er wissen, wie der schwiibische
Kiichenzettel heute aussieht: im grauen Alltags, Durchschnitts- und Dauerbetrieb.
Denn - so vermutet er — wenn die Mutter abends miide von der Arbeit nach Hause
kommt, so wird sie wohl keine aufwendigen schwiibischen Maultaschen zubereiten,
sondern sie wird lieber Kartoffelbrei aus der Tiite anrithren und Wiirstchen aus der
Konservenbiichse servieren. Und statt den schwibischen Kisspitzle wird es eher
Fertigsuppen aus dem Pickle geben. Also weg mit der Festtagsschminke, her mit der
schwibischen Wirklichkeit.»

Insgesamt waren wieder zwanzig Preise aufgeboten, die mir bis heute
relativ bescheiden vorkommen, ein Einkochautomat, eine Fritteuse, ein
Grill, eine Kiichenmaschine, ein Kaffee- oder Teeautomat. Um an der
Verlosung der Preise teilnehmen zu konnen, war eine Seite auszufiillen,
die sieben etwas holprigen Fragen zu beantworten oder eine Antwort-
moglichkeit anzukreuzen und der Wochenspeiseplan auszufiillen.
Durch den von mir als vorlidufig angesehenen Charakter des Fragebo-
gens waren einige Formulierungen ungeschickt, ja missverstindlich, so
war nicht klar, was der Ehemann der Hausfrauen beruflich macht, viel-
fache Verwirrung stifteten auch die getrennten Spalten von Koch- und
Esszeiten; mancher sah den Fragebogen als insgesamt schief an. Eine
verirgerte Teilnehmerin diffamierte ihn als «Beamtenleitfaden», also
hergestellt von einer Person, die sich regelmiissige Essenszeiten leisten
kann. Gleichwohl ist das in dieser Aktion zusammengetragene Material
beachtlich, vor allem war die Beteiligung wiederum iiberraschend: Es
gingen bei der Redaktion der Kundenzeitschrift 2000 ausgefiillte Frage-
bogen ein, mehr als wir auswerten konnten. Wir haben deshalb eine
Zufallsstichprobe von 600 ausgewaihlt, die detailliert ausgezdhlt wurden.

Einige Vorbemerkungen zu dem Kreis der Teilnehmer: Der Energie-
konzern liefert nicht flichendeckend in Wiirttemberg Strom, vor allem
die grossen Stddte haben iiber eigene Technische Werke auch den Ener-
gieverkauf (und die damit verbundenen Kundenblittchen) in der Hand;
deshalb iiberwiegen kleinstéidtische und ldndliche Zonen. Der Fragebo-
gen und vor allem der Speiseplan orientierten sich wirklich an der tradi-
tionellen Familienmahlzeit und beriicksichtigten weder die Probleme
bei Schichtarbeitern noch die Spezifik von Alleinstehenden. Deshalb
sind solche Probleme auch unterreprisentiert: Nur finf Einzelpersonen
waren in unserer Stichprobe (n = 600), 15% waren Paare ohne Kinder,
23% hatten ein Kind, 35% zwei Kinder, 16% drei Kinder, und 10% der
Haushalte waren noch grosser. Es ist auch noch einmal darauf hinzuwei-
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sen, dass die Leserschaft des Magazins flir Schwaben nicht reprisentativ
ist, auch die Bereitschaft, bei einem solchen Wettbewerb mitzumachen,
ein besonderes Charakteristikum sein diirfte, das dem Material eine
gewisse Tonung gibt.

Die Grundauszihlung hat einige {iberraschende Ergebnisse zutage
gefordert, die allerdings mit anderen Erhebungen im Umriss {iberein-
stimmen. So fand ich es verbliiffend, wie wenig Geld flirs Essen ausgege-
ben wird (misstrauischer formuliert, dass sehr geringe Ausgaben ange-
geben werden): durchschnittlich 150 Mark pro Woche. 30% der Fami-
lien kommen mit weniger als 100 Mark pro Woche aus, und nur 11% der
Haushalte wenden mehr als 200 Mark wochentlich auf™.

Ein anderes Beispiel, das ebenfalls mit den Angaben bei Neuloh/Teu-
teberg korrespondiert, ist das «durchschnittliche» Friihstiick. Es findet
bei 8% der Haushalte bis 6 Uhr (inklusive) statt, weitere 23 % friihstiicken
vor oder bis 6.30 Uhr, 30% bis 7 Uhr, noch einmal 15% bis % 8 und -
immerhin - 24% danach®®. Freilich ist einschrinkend zu sagen, dass der-
jenige, der den Fragebogen ausfiillte, bestimmt, was das Friihstiick sei,
eben der soziale Akt, an dem er selbst beteiligt ist. Die Familie friihstiickt
nur selten zusammen; es sind beispielsweise 12% der Ausfiiller dabei
allein - obwohl nur 1% als Single lebt; 36% friihstiicken zu zweit, obwohl
nur 15% der Haushalte aus zwei Personen bestehen®. Das heisst, es feh-
len regelmissig Familienmitglieder, weil bereits am frithen Morgen
«Schichtbetrieb» notwendig ist, Arbeits- und Schulanfinge sind nicht so
zu koordinieren, dass der Tag gemeinsam begonnen werden kann. Die
Morgensuppe, die in den landwirtschaftlichen Haushalten des aus-
gehenden 19. Jahrhunderts noch weit verbreitet war, ist vollig ausgestor-
ben, normal ist mittlerweile Kaffee geworden (79% Kaftee, Tee nur 14%)
und irgendeine Art von Brot (92%) mit Aufstrich, davon 60% siiss (also
Marmelade oder schwibisch «Gsilz») und 10% nicht siiss, d. h. Wurst
oder Kiise; in 30% der Familien gibt es beide Moglichkeiten wahlweise.

Der kleine Fragebogen war jedoch weniger an den Nahrungsmitteln
als vielmehr am Reglement interessiert; denn das traditionelle System
mit seinen strengen Vorschriften legte die Uberlegung nahe: Wie leben
diese fort, oder was ist an ihre Stelle getreten? Im Hintergrund stand
dabei die Hypothese, dass die Sozialform Familie nach wie vor «Ubungs-
felder» hat und braucht, um bestimmte Erfahrungen zu lehren und zu
vermitteln. Es wurde vermutet, dass dieser Codex nicht verbal, sondern
in anderen Handlungen praktiziert und ausgedriickt wird. In diesem
Zusammenhang ergaben sich eine Reihe von Auffilligkeiten.

Beispielsweise setzen sich 74% der Teilnehmer an einer Mahlzeit
gemeinsam an den Tisch, in 88% der Familien gibt es eine feste Sitzord-
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nung, die jedem einen Platz zuweist, damit auch Privilegien sichtbar
macht, Pole (weiblich-minnlich) dokumentiert, Nachbarschaften auf-
richtet, Konfliktstofte bietet, aber eben auch dem Jiingeren, der ange-
strengt mit seiner grosseren Schwester konkurriert, zeigt, dass man
Altersunterschiede tagtiglich am Esstisch sieht und erlebt und damit
auch Phantasiekonstruktionen durch Realititserfahrungen kontrolliert
bekommt.

In 38% der Familien wird vor Tisch gebetet, fast 80% wiinschen sich
guten Appetit oder «gesegnete Mahlzeit», also es wird fiir ein Initial
gesorgt, das zugleich dafiir sorgt, dass niemand sich aus reiner Gier ans
Essen macht und dadurch die Regeln verletzt. Ebenfalls 80% geben an,
irgendwie den Tisch zu schmiicken, mit einem Tischtuch, Blumen, Ser-
vietten, auch das ein Indiz dafiir, dass dsthetische Momente eine wich-
tige Rolle spielen und das Moment der Séttigung sehr viel umfassender
zu verstehen ist, als man das annimmt. Die Esspraxis beweist, dass es
eben nicht nur einen Hunger nach Kalorien gibt, sondern dass mit dem
Essen auch andere Bediirfnisse gestillt werden méchten.

Dazu passt auch die iiberraschende Linge der Kochzeiten, knapp die
Hiilfte der befragten Hausfrauen steht zwischen 1 bis 2 Stunden in der
Kiiche, um ein Mittagessen zuzubereiten, nur 6,5% benétigen weniger
als eine halbe Stunde; die Zahl der Aufwirmer und Mikrowelleneilig-
esser ist also gleichfalls tiberraschend niedrig. Die Liebe in der Familie
scheint noch immer auch durch den Magen zu gehen. Dabei sind die
Zutaten gar nicht so pompdos. Werktags gibt es bei 50% der Familien
Fleisch, das ist viel, wenn man mit fritheren Erndhrungsstandards ver-
gleicht, aber eher wenig, wenn man vom eigenen Konsum ausgeht. Viele
traditionelle Speisen, also auch das «typisch» Schwiibische, sind auf dem
Riickzug, beispielsweise Suppen, frither eine wichtige Eréffnung des
Mabhls, sind nur noch bei 7% der Familien iiblich. Das klassische schwi-
bische Sonntagsessen — Braten, Spitzle und Kartoffelsalat - gibt es eben-
falls nur noch in 9% der Haushalte.

Kutteln, Zwiebelkuchen und all die schwibischen Spezialititen, die
beim Rezeptwettbewerb so wichtig waren, kommen bei der Alltagsbe-
fragung zwar als Einzelnennung vor, sind aber statistisch gesehen fiir den
Essensalltag irrelevant geworden. Unsere sehr aufwendige Auswertung
des Wochenplans ging davon aus, dass diese Zergliederung in einzelne
Bestandteile der Mahlzeit Kern enthiillen wiirde - eine unbewusste
Struktur, so wie sie Lévi-Strauss flir andere Kulturen nachzeichnete®.
Aber vermutlich bedarf es, um solche Zusammenhinge zu entdecken,
auch einer Art «gleichschwebender Aufmerksamkeit»*, so wie sie Freud
mit eindrucksvollem Erfolg fiir das psychoanalytische Zuhoren gefor-
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dert hat. Ich war viel zu sehr auf die Entdeckung statistischer Verbin-
dungslinien ausgerichtet, die sich praktisch alle als Irrwege erwiesen. Es
gibt kein regionales Repertoire mehr, es gibt keine statistisch relevanten
Hiufigkeiten von Speisen an einzelnen Wochentagen, es gibt keine
Regelmissigkeiten in den Relationen gebraten/gekocht, kalt/warm,
stiss/salzig. Trotzdem ist mein Forschungswille ungebrochen, diese
Struktur zu finden - nur an einem anderen Ort und in anderer Form, als
ich es erhoffte. Ich vermute mittlerweile, dass diese Strukturen sehr viel
mehr in den Familien verankert sind als in der Region und dass deshalb
keine statistisch relevanten Ergebnisse aufregionaler Ebene zu Tage tre-
ten kdnnen, sondern dass es vielmehr darum gehen wird, familidre Stile -
was die Art der Nahrung wie die Modifikationen der Mahlzeiten angeht
- bestimmen zu kénnen.

Das ist deshalb auch der letzte Forschungschritt in dieser Studie, die
auch in ihrer Methode, das sei noch einmal betont, recht hausgemacht
erscheint. Vorgesehen sind eine Serie von Interviews, die nicht mehr von
den Mabhlzeiten und ihren Bestandteilen als Grundeinheit ausgehen,
sondern von der Familie oder, offener formuliert, von hiuslichen Essge-
meinschaften. Kantinen sollen dabei nicht erfasst werden, aber alle para-
familidiren Tafelrunden. Ich halte diesen Weg deshalb fiir vielverspre-
chend, weil bei der Veroffentlichung der Zwischenergebnisse in besagter
Kundenzeitschrift auf meine Bitte um Belehrung tiber Probleme und
Lésungen von Doppelbeschiiftigung der Frau, Schichtarbeit, Rolle von
Heimatvertriebenen und auslindischen Arbeitern fiir das alltigliche
Essverhalten einige informative Briefe eingingen. Sie waren auch zufil-
lige, aber sehr beredte Beweisstiicke dafiir, dass die Querschnittsme-
thode einer Flichenbefragung zwar gutes Material fiir zahlenmissige
Uberblicke liefert, aber das eigentliche Interesse des Ethnographen, der
nach den Zusammenhingen zwischen verschiedenen Lebensbereichen
wie Arbeit und Essen oder Geschlecht, Schicht, Familienstruktur und
Nahrungscode sucht, ungestillt lisst. So schrieb beispielsweise eine Frau
iber Speiseplanung und Weltordnung:

«Als Schwiibin gibt es bei uns deftige schwiibische Kiiche. Aus Kaloriengriinden
mache ich zwischendurch auch mal nur Fleisch und Salat. Spitestens nach einer
Woche fragt mein Mann, wann es endlich wieder was Rechtes zum Essen gibt. Es
muss da einfach ein Braten mit herrlicher Sosse, Spitzle und Salat her. Dann ist die
Welt wieder in Ordnung!»

Diese Sequenz zeigt sehr deutlich diesen Kampf zwischen alter Welt,
die im Magen residiert, und den neuen verniinftigen Didtanspriichen, die
das Prinzip Kérperkontrolle, «richtige Ernihrung» diktiert™.

«Was Rechtes» muss her — das ist doch ein tiberraschend priziser Aus-
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druck dafiir, dass jenes andere zwar gesund, aber eben nichts Rechtes ist,
im Grunde - {iberspitzt interpretiert - also etwas Falsches, das zwar den
Zeiger der Waage befriedigt, aber die Welt in Unordnung ldsst. Essen hat
eben mit dem Geftihl zu tun: Ich eigne mir Aussenwelt an und stelle eine
Ubereinstimmung zwischen dem, was ich bin, und dem, was ich zu mir
nehme, her.

Da beginnt dann auch die Giftfrage, die wir in unserer kleinen Inter-
viewergruppe mit Vehemenz diskutierten: Also sind diese heutigen Nah-
rungsmittel gar nicht mehr das, was zu sein sie versprechen, so dass sie
jene Weltordnung nur noch zum Schein herstellen und sie im Grunde
tief verletzten? Weil sie eben «nichts Rechtes» sind, nur noch so aussehen
und so heissen, betriigen sie das Auge und die verfiihrbaren
Geschmackssinne mit Tduschungen.

Dass Essen diesen Aspekt der Aneignung von Welt kennt, weiss man
vom kleinen Kind, das die Umwelt gleichsam mit dem Mund entdeckt,
indem es von allen méglichen Gegenstinden «kostet» und sich dafiir
hiufig Verweise einhandelt, verbunden mit dem Hinweis, dass dies und
jenes «ungeniessbar» sei. So ist die Angst vor und die Lust auf Neues in
die Lebensgeschichte und die Essozialisation eingebettet. Der Genuss
der Wiederkehr hat dann als Kehrseite die Scheu vor Uberraschungen.
Der Bauer, so hiess es, isst nur das, was er kennt, und das entsprach dem
biuerlichen Kosmos, in dem alles Fremde dngstlich und als gefihrlich
besetzt ist - in Esskategorien gesprochen: Es erscheint als giftig*®. Diese
Fixierung auf Vertrautes ist das eine Extrem, ihr entspricht als Doppel-
gingerin in der Hiille der Negation der gewohnheitsmissige
Kiichenexotismus des frithen Wohngemeinschaftslebens, wo man stets
Chili con Carne statt Kartoffelsalat bekam und wo man sich den Magen
verrenkte, um seine unkonventionelle Art zu leben auch auf dieser
Ebene garantiert zu wissen. Es gilt also Briicken zu finden zwischen ver-
trauter Enge und wahlloser Gier nach Neuem. Aus einem der Briefe:

«Nach Gaisburger Marsch, saures Rinderherz, Braten in allen Variationen
schmecken uns auch sehr gut Knoblauchhihnchen. Uberhaupt haben wir den Knob-
lauch ‘entdeckt’. Wenn irgend moglich, wird er roh oder mitgekocht gegessen. Der
diesjahrige Urlaub in Ungarn hat uns erneut inspiriert.»

Und die Schreiberin interpretiert dann selbst:

«Ich finde, dass man von allen Vélkern was lernen kann, was das Essen und nicht
nur was das Essen anbelangt. Wenn es einem nicht schmeckt, braucht man es ja kein
2. Mal kochen oder mit grossen Abstinden. Sehr gern probiere ich auch Rezepte aus.
Wenn dann mein Mann sagt, dass ich das Gericht in nichster Zeit nicht mehr kochen
brauche, dann weiss ich Bescheid.»

Der Magen erlaubt Priifung und Aneignung von Fremdem, vielleicht
wirksamer als das Ohr bei der Musik oder das Auge im Tourismus. Denn
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durch das Essen wird das Fremde im engen Sinn des Worts angeeignet:
Es wird ein Stiick von mir selbst. Man kann sagen, der im Brief erwihnte
Ehealltag sei recht hierarchisch strukturiert, der Mann entscheidet, was
von den Innovationen akzeptiert und Dauermieter im Speiseplan wer-
den kann. Es ldsst sich aber auch anders interpretieren: Die Frau ist tat-
sichlich der Aussenminister, der Fremderfahrungen ermoglicht,
begrenzte Abenteuer im Alltag erlaubt. Dann ist der Mann gewissermas-
sen fiir das Innere, die Sicherheit usw. zustindig. Er ist der Vertreter des
konservativen Prinzips, und in der Tat scheint dieses familidre Speisesy-
stem ausgewogen, indem es das Eigene bewahrt, Fremdes zulisst, inso-
weit die Welt in Ordnung bleibt. Und das scheint eine Ordnung, die nicht
nur akzeptabel, sondern fiir manche Anforderungen der Gegenwart not-
wendig erscheint. Freilich existieren heute mehr unterschiedliche
Losungen, um die Balance zwischen Sicherheit und Offenheit zu halten.
Diese Offnung des Systems heisst Transformation in ein neues, vermut-
lich weiter, zumindest anders gefasstes Regelwerk, dessen ethnographi-
sches Studium wichtige Aussagen tiber das Verhiltnis zum eigenen Leib
und die Aneignungsformen von Welt erlauben wiirde.
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