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Graf von Rumford und seine Armensuppe

«Die wirkliche Kochung am Tage selbst hat sechs Stunden zu dauern»

Hansjakob Gabathuler

as Brot —neben dem Brei seit jeher
das wichtigste Nahrungsmittel —
hatte aus religiosen Grinden schon
frih einen mystisch-geheimnisvollen

Charakter. Nicht von ungefahr wurde
Brot im Christentum zum Symbol fiir
den Leib Christi. Meistens waren es des-

Arme und Hungrige erhalten Brot und
Kleider als Almosen; im Gegenzug haben
sie fiir das Seelenheil der Spender

zu beten. Gemalde von Hans Fries um
1506/07. Aus Baumann 2003
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halb die Kloster, die aufgrund frommer
Stiftungen an Arme und Bettler Brot
und Suppe austeilen liessen. Dass zur
Suppe, die friher getrunken wurde,
auch Brot gehort, dirfte kein Zufall
sein, sondern mag auf die alte Bedeu-
tung des Teilens von Speise und Trank
oder auf andere Guttaten an bedtirfti-
gen Mitmenschen hinweisen. Dieses ka-
ritative Miteinanderteilen hat sich bis
in unsere Tage erhalten; es gelangt
noch heute in kirchlichen Kreisen etwa
als «Suppentag» zur Durchfiihrung.

Almosen und Gebete

In den Glaubensvorstellungen des
Mittelalters waren Reich und Arm wich-
tige Funktionen zugedacht: Der Reiche
hatte das Almosen zu spenden, und der
vielfach vom Bettel lebende Arme bete-
te — sozusagen als Gegenleistung — fir
das Seelenheil des Spenders. Diesen
Gebeten wurde eine ganz besondere
Wirksamkeit zugeschrieben. Mit dem
Aufstieg des Biirgertums aber gerieten
alle Lebensformen, in denen nicht die
Arbeit im Mittelpunkt stand, zuneh-
mend in Verruf. Diese neue Wertschéat-
zung der Berufsarbeit und ihre Tugen-
den wurden durch die Reformation
noch zusitzlich verstarkt. Das Betteln
wurde damit moralisch anriichig und
zum sozial unerwunschten und sund-
haften Verhalten.

Der Anteil der armen oder an der Ar-
mutsgrenze lebenden Bevolkerung,
der vom Bettel lebte, war im Mittelalter
sehr hoch und blieb es bis ins 19. Jahr-
hundert. Armut war ein allgegenwarti-
ges Problem mit den unterschiedlichs-
ten Ursachen: Bevolkerungswachstum,
schwer kalkulierbaren Lebenshaltungs-

kosten, ungunstigen klimatischen Be-
dingungen, gefolgt von Missernten und
Teuerung, Kriegen und veranderten
Wirtschaftsstrukturen, daneben aber
auch personlichen Schicksalsschlagen
wie Unfillen und Krankheiten.

Als Arme wurden ublicherweise alle
jene Personen aufgefasst, die weder
uber korperliche Krifte, noch tiber so-
ziale Macht verfiigten und die damit
auch in rechtlicher Hinsicht benachtei-
ligt waren: alte Menschen, Kranke, Be-
hinderte, vielfach Witwen und Waisen,
oft Pilger, fremde Bettler, kriegsver-
sehrte ehemalige Soldaten und Fah-
rende. Sie alle flihrten kein standesge-
masses Leben. Zu dieser grossen Grup-
pe gehorten auch alle, die sich zwar in
guten Zeiten knapp tber dem Exis-
tenzminimum zu halten vermochten,
in Mangelzeiten jedoch sofortin die Ar-
mut abglitten und ihr Dasein nur noch
mit dem Bettel zu fristen vermochten.
Der Anteil dieser untersten Schicht der
Bevolkerung durfte zwischen 10 und 30
Prozent gelegen haben, war aber stets
starken Schwankungen unterworfen.

Die Armenfiirsorge als traditionelle
Aufgabe der Kloster war schon im Lauf
des Mittelalters an ihre Grenzen gestos-
sen, so dass neue Institutionen geschaf-
fen werden mussten: Armen- und Sie-
chenhauser, Spitaler und burgerliche
Stiftungen. Die Armen wurden dabei in
zwei Kategorien eingeteilt: in die un-
terstiitzungswurdigen Angehorigen
der Burgerschaft, die sogenannten
«Hausarmen» einerseits, von denen
aber ein gottgefalliges und von den
Grundsatzen der Bibel geleitetes Leben
erwartet wurde, um in den Genuss die-
ser Sozialleistungen zu gelangen; ande-



rerseits in die unterstiitzungsunwiirdi-
gen Fremden aus allen Teilen Europas,
die jedoch zeitweise aus Mitleid in den
Stadten und Dorfern geduldet wurden.

Die Wartauer Spen
und die Bettelfuhren

Krisen- und Hungerzeiten liessen je-
weils die Zahl verarmter und bettelnd
umherziehender Personen sprunghaft
ansteigen. Befand sich eine Person in
einer Notlage, versuchte sie wohl pri-

mar, die Situation durch den Ruckgriff

auf ihr eigenes soziales Netz zu uber-
briicken: Beziehungen in Familie, Ver-
wandtschaft, Nachbarschaft und beruf-
lichem Umfeld wurden ausgeschopft.
Wenn aber jemand durch die groben
Maschen dieses Netzes gefallen war,
mussten Leistungen der Obrigkeit oder
der kirchlichen Fursorgeeinrichtun-
gen zum Tragen kommen. So entstan-
den im Lauf des 15. und 16. Jahrhun-
derts vielerorts — nicht nur in den Stad-
ten — verschiedene Institutionen, die
sich der Bedurftigen annahmen. Schon
im Mittelalter hatten Personen, die ein
gewisses Vermogen besassen, durch
letztwillige Verfigungen fiir ihr Seelen-
heil einen Teil ihrer Hinterlassenschaft
den Kirchen, Klostern oder andern
wohltatigen Institutionen vermacht.
Auch diese Spenden in Form von Im-
mobilien, Naturalien, Bargeld oder
Zinsen hatten an sich nicht grundsétz-
lich den Zweck, die Not von Bedurfti-
gen zu lindern, sondern dienten eben-
falls in erster Linie dazu, dass sich die
Beschenkten fur die Rettung der Seele
der verstorbenen Person mit Furbitten
bei Gott einsetzten. Nach der Glau-
bensspaltung horten diese Spenden an
die Kirchen vorab in den reformierten
Gegenden auf, wihrend aber die Fir-
sorgeeinrichtungen weiterhin bedacht
wurden.

In der Kirchgemeinde Wartau be-
stand beispielsweise bereits seit dem
Mittelalter ein Armengut als ein ge-
meinsames Sozialwerk aller Bewohner
dieser Untertanengemeinde, die soge-
nannte Spen', die durch solche Ver-
machtnisse an Land oder Geld geauf-
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net worden war und sich dem Zugriff
der regierenden Stinde und ihrer Vog-
te — in friherer Zeit auch dem der ver-
schiedenen Grafengeschlechter — ent-
zog. Ein Spenvogt hatte die Vermo-
genswerte zu verwalten und die Kapita-
lien in Gultbriefen — der damaligen
Form von Hypotheken — zu fiinf Pro-
zent Zins innerhalb und auch ausser-
halb der Gemeinde anzulegen und die
Grundsticke zu verpachten. Um 1760
belief sich dieses Spengut auf rund
2600 Gulden, 1785 bereits auf deren
4000. Aus den Ertragen bezahlte der
Spenvogt Brot, Suppe und Almosen an
die einheimischen, in geringerem Mass
auch an die fremden Bedurftigen.
Ebenso grosse Auslagen machten meis-
tens die «Armen- oder Bettelfuhren»
aus, worunter ein mit korperlich ver-
sehrten oder kranken Bettlern belade-
ner Leiterwagen zu verstehen ist. Die
Aufwendungen fir eine solche Fuhre
durch die Gemeinde Wartau von der
Seveler zur Sarganser Grenze oder um-
gekehrt durfte der Spenvogt mit einem
halben Gulden® in Rechnung stellen.’
Die Hauptanstrengungen bei der Be-
kampfung dieses «liberfliissigen Bett-
ler-und Strolchengesindels», wie vor al-
lem die fremden und unterstiitzungs-
unwurdigen Armen der Landstrasse be-
zeichnet wurden, richteten sich weit
herum auf die Ausweisung des «fahren-
den Volkes» tber die eigenen Gemein-
degrenzen hinaus. In erster Linie galt
es, kranke und invalide Bettler so
schnell wie moglich loszuwerden, auch
alte Leute und Schwangere, weil vor al-
lem bei diesen Gruppen die Gefahr be-
stand, dass sie der Dorf- oder Gemein-
schaft fur ldngere Zeit zur Last fallen
konnten. Wer von diesem «Bettelgesin-
del» irgendwie imstande war, sich auf
den eigenen Fussen oder mit Hilfe ei-
nes Stocks fortzubewegen, musste den
Fuhrwerken mit den kaum gehfihigen
Bettlern unmittelbar folgen. Solche
Elendsziige sah man bis ins 19. Jahr-
hundert tiberall in jeder Jahreszeit auf
den Landstrassen daherkommen und
weiterziehen. In den Dorfern wurde
Halt gemacht, die Spenvogte hielten

Abrechnung tber Bettelfuhren

im Wartauer Spenbuch

Jahr Fuhren Kosten Zehrung*
1760 80 40.— 20.42
1761 72 36.— 12.46
1764 23 11.18 35
1765 30 15— 2.9
1769 17 8.30 14.51
1772 108 54.— 57.33
1775 30 15.— 12
1776 26 13.— 12.2
1780 27 15:30- 102
1784 57 2830 22.19
1786 44 22.— 28.39
1787 22 11.- 12.58
1789 20 10.— 121
1790 21 10.30.  10.32
1791 16 8.— 13.57

Die genauen Angaben fiir das Jahr
1764 lauten: «22 Fuhren a 30 X und
eine ab dem Rhein.» Dabei handelt
es sich vermutlich um einen Bettler-
transport vom Rheinfahr bei der
Triebbachmindung an die Seveler
Grenze, der 18 Kreuzer kostete.

*# In Gulden und Kreuzern. Zehrung ist die
Verpflegung, mit der der Spenvogt die Bett-
ler versorgte.

Brot und Suppe bereit, aber man génn-
te dem Bettelvolk keine lingere Rast
und schob es moglichst schnell der
Nachbargemeinde zu. In den Abrech-
nungen der «Wartauer Spen» nahmen
die Ausgaben fur die Bettelfuhren
bezeichnenderweise einen wichtigen
Platz ein — zwischen 1760 und 1791 zih-
len wir jahrlich 16 bis 80 Fuhren, im
Hungerjahr 1772 sogar deren 108!

1 Spenvon ‘Spende’, ‘spenden’.

2 Der Gulden, abgekurzt fl. (lat. florin),
war in vier Batzen (abgek. Bz.) zu 15 Kreu-
zereingeteilt; ein Gulden entsprach damit
60 Kreuzern.

3 Nach Gabathuler 1989.
4 Nach Baumann 2003, S. 41f.
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Befhreibung der m%nfortifcbm Skonomifthen
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Sett einiger Seit twurde an sielen Orten yum
Untechalt der Armen ein Getddy subereitet, dag al:
gemetn unter Dem RNamen: rumfortifhe Suppe, be:
Yannt 1ft. _

Hie und da murbe ymar von der Vorfdrift des
Grafen Rumfort abgemichen, theild weil die Ko
fefiel nidt nady feiner Methode eingeriditet warex,
theils aber andy, weil man die Nothmwendigteit eins
}gtgé,n Died Getdh o viel als mbglidy sm verein:

Hier folgt eine Befdyreibung uber die Subereis
fung der fogenannten rumfortifhen Suppe, fo wie
fie 1 der Stadt St. Gallen auigetheilt murde, und
woiu Feine befondern Kodyteffel erfordert werden.

Ausschnitt aus dem «Kantonsblatt, erste Halfte fiir das Jahr 1804»: «Kanzleydirektor»
Zollikofer hat fiir das Rezept zur Herstellung der «rumfortischen Suppe» auf die Kor-

respondenz mit Marx Vetsch zuriickgegriffen. siasc Lrk 9.3

Suppenanstalten in Bayern

Die kriegerischen Auseinanderset-
zungen wahrend der Napoleonischen
Kriege an der Wende vom 18. zum 19.
Jahrhundert hatten auch unsere Ge-
gend in wirtschaftlicher Hinsicht stark
ausbluten lassen, so dass viele Men-
schen wieder gezwungen waren, allein
durch den Bettel ihr Auskommen zu
suchen. Seitens der Regierung des
eben erst gegriindeten Kantons St.Gal-
len wurden deshalb grosse Anstrengun-
gen unternommen, den Bedirftigen
auf moglichst billige Weise unter die
Arme zu greifen. Die Bestrebungen in
Bayern, wo im ausgehenden 18. Jahr-
hundert dem in den unteren Bevolke-
rungsschichten grassierenden Hunger
durch Suppenanstalten Herr zu wer-
den versucht wurde, waren bald auch
in St.Gallen bekannt geworden. Der
Farsprecher und Protagonist dieser
Anstalten in Minchen war ein Ameri-
kaner: Benjamin Thompson, Graf von
Rumford, Naturwissenschaftler und
ranghoher Militar. Mit der Abgabe von
Suppe an Scharen Hungriger hatte er
fiir jenes Aufsehen gesorgt, das bald in
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weite Gebiete Westeuropas ausstrahlen
sollte.

Bitte an Marx Vetsch

Am 3. September 1803 gelangte
Kanzleidirektor Zollikofer in einem
Schreiben im Namen der St.Galler Kan-
tonsregierung an den Friedensrichter
des Kreises Grabs, Marx Vetsch, mit der
Bitte um Zustellung eines Rezeptes fir
die Herstellung dieser Rumfordschen
Suppe. «Jch mochte einen Aufsatz in das
Cantonsblatt® einriicken tiber die Rumfor-
tische Suppe; Sie wiirden mich verpflich-
ten, wenn Sie mir die erforderlichen Jdeen
oder den Aufsatz selbst hiezu leferten;
ganz besonders», heisst es im Protokoll-
buch des Kleinen Rates
«wunschie ich auch das Recept dazw ein-
zuriicken; geben Sie mir gefdlligst aus

weiter,

Jhren Erfahrungen den erforderlichen
Aufschluss.» Sein Zweck sei kein ande-
rer, als die Wiinsche der Regierung um
Abstellung des grassierenden Gassen-
bettels «zu befordern».®

Friedensrichter Marx Vetsch liess
sich in dieser Sache drei Monate Zeit,

- dann schrieb er am «3tXbj 1803» — am

3. Dezember — betreffend der «Romfor-
tischen Suppe» an «Kanzley Direktor Zol-
likoffer» die folgende Antwort: «Wenn
man die Erfahrungen die in so vielen
Ldndern, Stadten und in einigen Kanto-
nen der Schweitz tiber die Bereitung der
Romfortischen Suppen gemacht hat, wo-
mit eine Menge Diirflige auf eine wohlfei-
le und der Gesundheit vortheilhafte Weise
gendhrt worden in betrachtung zieht: so ist
es allerdings wichiig in einem Augenblick,
wo so viele Diirftige dem Bettel ergeben, Re-
cepte von dieser gesunden und nahrhaften
Suppe dffentlich bekannt zu machen. Jch
entspreche also Jhvem Wunsch mit freiiden
und theile [hnen hiemit 3 der bewehrtesten
Recepte aus der grossen Samlung, die ich
besitze, mit.

Bestandtheile Nol No2 No3
Jede No. fiir

4 Personen Loth: © Eoth ' Loth
Geschdilte Evdapfel 16 40 24
geschalte Gersten 6 8 6
gelbe Riiben 8 - —
welsche Bohnen 6 8 6
Brod 6 - 6
Weinessig — - 4
Wasser 114 62 106
Salz /I 2 —
Pfefer - 1 Gran® -

Sobald das aufwallen des Wassers an-
Jangt werden die bestandtheile mit aus-
nahm von Salz Essig und Pfefer hie
zugethan, die leztren kurz vor dem Ab-
stellen. Das Kochen muss mit leichtem
aufwallen 5 bies 6 Stunden dauern. Ver-
langen Sie mehrere Formeln so bien ich
bereit. »

Ein «6konomisches Gekdch»
zum Unterhalt der Armen

Im «Kantons-Blatt erste Halfte fir
das Jahr 1804»° liess «Kanzleydirektor
Zollikofer» den Beitrag tber die «Be-
schreibung der rumfortischen 6ko-
nomischen Suppe» publizieren: «Seit
einiger Zeit wurde an vielen Orten zum
Unterhalt der Armen ein Gekoch zube-
reitel, das allgemein unter dem Namen:
rumfortische Suppe, bekannt ist. Hie und
da wurde zwar von der Vorschrift des
Grafen Rumfort abgewichen, theils weil
die Kochkessel wicht nach seiner Methode



eingerichtet waren, theils aber auch, weil
man die Nothwendigkeit eimsahe, dies
Gekoch so wviel als moglich 2w vereinfa-
chen.

Hier folgt eine Beschreibung viber die
Zubereitung der sogenannten rumforti-
schen Suppe, so wie siein der Stadt St. Gal-
len ausgetheilt wurde, und wozu keine
besondern Kochkessel erfordert werden.

Zur Nahrung fiir 50 Personen wurde
gebravcht:

2 Eimer Wasser.
10  Pfund Gersten.

10 — Erbsen.
40 - Erdapfel.
1% — Salz.
9 — Brod.

1 Maas Essig.

Nach diesem Quantum, an welches
mam sich jedoch nicht so @ngstlich zu bin-
den hat, das Pfund Gerste zu 8 kr. das
Pfund Erbsen zu 5 kr. das Pfund Erddpfel
zu 1 kv das Pfund Salzzu 4 k. das Pfund
Brod zu 5 kr. und die Maas Essig zu 12
kr. gerechnet, kostet die Portion, welche ei-
nen Menschen vollkommen sdtiget, jedoch
die Miihe fiir das Zubereiten und den
Holzbetrag nicht inbegriffen, 4% kr.

Vorbereitung. Die Erddpfel werden roh
gewogen, hernach gebriihet, geschdlt und
zerschmitten, die Erbsen aber viber Nacht
eingeweichi.

Kochmethode. Sobald das Wasser ange-
schaittet ist, thut man die Gerste hinein,
ldsst solche kochen, jedoch mur zum auf-
wallen, nachdeme sie einigemal awfge-
wallt ist, werden die Erbsen hinzugethan,
dann ldsst man beydes 2 Stunden lang
Jortwallen. Nach diesem mischt man die
zerschnittenen Erddpfel darunter und
lasst sie noch eine Stunde fortwallen.

Man muss aber diese Suppe wihrend
dem Kochen wohl durcheinander riihren,
damit sie nicht ansize oder anbrenne, son-
dern sich in einen gleichartigen Brey ver-
wandle. Wenn sie so drey Stunde lang ge-
kocht hat, so legt man das Salz und Brot
hinein, rithrt es noch eimige Mal durch-
einander und schopft es in ein holzernes
Gefiss ab. Erst wenn die Suppe in das hol-
zerne Gefdss abgeschopft ist, wird der Essig
daran geschiittet, wo sie dann sogleich ge-
nossen werden kanmn.»
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Die Einleitung der «Jnterims Jnstruction Fiir die Zubereitung der Rumfordschen Speise»,

die von «der k.k. Hofkommission zur Regulierung der Wohlthatigkeits Anstalten geneh-
miget» und der St.Galler Regierung zugestellt worden ist. im Staatsarchiv St.Gallen

«Jnterims-Jnstruction»
fir die Zubereitung

Marx Vetsch war nicht die einzige
Quelle, die damals von der St.Galler Re-
gierung um Informationen tiber die be-
rihmte Armenspeise angegangen wor-
den war. Im Staatsarchiv St.Gallen wer-
den mehrere Planskizzen «Von dem
Kochherd der Ruhmfortischen Suppe im
Polizej-Haus zu Miinchen» sowie eine
Sammlung von insgesamt 24 Rezepten
samt «/nterims-[nstruction» autbewahrt,
die aus der oOsterreichischen Haupt-
stadt stammen. Sie beruhen auf den Er-
fahrungen einer Armenanstalt im Zen-
trum von Wien" «fiir die Zubereitung der
Rumfordschen Speise, Welche zum Behuf
der in den Vorstadten Wiens errichteten
Koch-Anstalten nach Angabe des HI. Hof-
kommissions-Aktuars Perger in Gemdss-
heit der Resultate der bet seiner Unterneh-
mung in der Wipplingerstrasse gemachten
Erfahrungen mit Einbeziehung der [...]
Professoren Jacquin und Scherer entwor-
fen, und von der k.k. Hofkommission zur
Regulierung der Wohlthditigkeils Anstal-
ten genehmiget worden ist», wie der Titel
der Schrift weit ausholend mitteilt.

Die gegenwartige Vorschrift fur die
Bereitung der Rumfordschen Speise sei
«bis auf weitere Verordnung ohne alle Ab-
anderung genau zu beobachten, selbst
wenn dem einzelnen Unternehmer eine

Abdnderung von was immer fiir einer Art
vortheilhafter scheinen sollte», so sei vor-
laufig «die hohere Genehmigung einzu-
halten, und zu dem Ende dem [...] Hof-
kommissions Aktuar Perger das Vorhaben
anzuzeigen».

Auf Veranlassung der Hofkommis-
sion waren bei dem «Prob-Ofen» in der
Wipplingerstrasse fortwahrend Versu-
che durchgefihrt worden, «um ein ein-
facheres, weniger Zeit, Miihe, und Kosten
[forderndes Verfahren, bei der Zubereitung,
und wm den gehorigen Gebrauch neuer;
den hiesigen Lokal-Verhdltnissen ange-
messener Bestandtheile, Mischungen,
und Abanderungen aufzufinden». Die
fur die Praxis anwendbaren Ergebnisse

5 Das Cantonsblatt war der Vorlaufer des heu-
tigen Amitsblattes des Kantons St. Gallen.

6 Kopiebuch tiber die Beschliisse des Kleinen
Rates (Regierungsrat) des 1803 geschaffenen
neuen Kantons St.Gallen; im Staatsarchiv
St.Gallen.

7 Ein Loth/Lot entsprach in den Deutschen
Staaten um 1842 dem Gewicht von 17,5
Gramm (nach Wikipedia).

8 Ein Gran entspricht dem Gewicht von 73
Milligramm (nach Wikipedia).

9 StASGLFK9.3,S. 38f.

10 Markus Kaiser vom Staatsarchiv St.Gallen
hat den Verfasser auf diese Akten aufmerksam
gemacht, wofiir ihm bestens gedankt sei.
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Die «Zeichnung Von dem Koch-Herd der Ruhmfortischen-Suppe im Polizej-Haus zu Miinchen» zeigen die «Ansicht» und den «Durch-
schnitt» der Anlage. Zeichnung links: i) «die einschnitte zum Dampfabfiihrungs-Kamin». Zeichnung rechts: A) «die aschenlécher,
B) «die einheitz mit einem Schief Liegenden Thiirl», C) «der feiierplatz mit einem Rost von backensteinen», D) «die feiier-Spielung

[der Feuerraum] um die Kessel», E) «die kleinen Rauchabzugskanile» und H) «der Rauch-Kamin.» originale im Staatsarchiv St Gallen

der Versuche iiber die Bestandteile der
Speise selbst und deren Behandlung
sowie uber das Verfahren bei der Feue-
rung und beim Kochen wurden den ver-
schiedenen Unternehmern von Sup-
penanstalten in Wiens Vorstadten spo-
radisch mitgeteilt, damit die Zuberei-
tung der Speise optimiert werden
konnte.

Von den Bestandtheilen der Speise
Das der St.Galler Regierung zugestellte
Instruktionsschreiben umfasst eine Lis-
te der Bestandteile, die «unabweichlich
Siir jede Zubereitung der Rumjfordschen

Armenspeise» verwendet werden muss-

ten:

20

«1. Wasser

2. Gerstengraupe, oder die sogenannte ge-
rollte Gerste

3. Erdapfel ,

4. Entweder Erbsen oder Fisolen oder Lin-
sen

5. Salz

6. An Fasttagen die in Fett gerostete Zwie-
bel[.] An Fleischtagen aber entweder blos-
ses Fett, oder Fleisch, und zwar entweder
Rindfleisch, oder Geselchtes Schwein-
Jleisch oder Kudelfleke oder Rindeslungen,
die insgemein das Ochsen-Beiischel ge-
nannt werden.

7. Entweder Essig, oder Pfeffer, eines von
beiden aber muss der Gesundheit wegen je-
des mal genommen werden.

8. Um der Speise einen bessern Geschmak
zu geben, konmen moch in geringeren
Quantitditen zu gesezt werden Petersilien
[,] Gelbe Riiben, auch Knoblawuch, lezterer
aber in sehr geringer Quantitdit, und end-
lich in Fett gerdstete Zwiebel ausser den
Fasttagen, oder klein gehakte Ochsenle-
ber. »

Die beigeschlossenen 24 Rezepte
lehrten die Unternehmer der Suppen-
«in welchem Maasse diese Be-
standtheile zur Speise zu nehmen sind,
[...] deren jedes so eingerichtet ist, dass der
Kessel mit der daraus bereiteten Speise bei-
nahe ganz voll wird». Wollte man in klei-

anstalten,

neren Quantititen kochen, so liess sich
daraus das Verhiltnis zwischen den ein-
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Die ganze Herdanlage mit vier Kesseln hatte eine Linge von rund 10 «Schu miinchner mass», was ungefahr drei heutigen Metern
entspricht (1 Schuh = 1 Fuss = 29,185 cm). Zeichnung links: «Die Oberfliche, oder darauf-Sicht vom Koch-Herd.» Zeichnung rechts:
«Grundlage der feiierplatze und Rauchkanale.» Alle Plane sind mit «<Baumgartner [...]» signiert. Originale im Staatsarchiv St.Gallen

zelnen Bestandteilen leicht berechnen.
Eine weitere Beilage in den Rezeptta-
bellen liefert auch die Berechnung der
Kosten, die so erstellt ist, «dass die Spei-
se in der That selbst nach den gegenwdnrti-
gen Marktpreisen eher betrichtlich wohl-
Jeiler, als thewrer ausfdallt».

Zur Behandlung der Bestandtheile,

insbesondere der Erdapfel
Bei der «Behandlung» werden neben
der Vorbereitung «der Bestandtheile»
und dem Vorkochen tags zuvor auch
das eigentliche Kochen einbezogen
und Hinweise auf die Hygiene gege-
ben, die nicht uUberall vorausgesetzt
werden durfte: «Wenn in dem Kessel
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schon gekocht worden, so muss die etwa
tibrig gebliebene Speise selbst auf der Stelle
mit Wasser in so weit gereiniget werden,
dass sich nichts von der anklebenden Spei-
se verhdrten kann. Sodann ist der Kessel
etwas mit Wasser zu fillen, und das fur
den kinftigen Tag nithige Quanium von
Erdépfeln hineinzugeben; die Erdapfel
miissen vorher so viel als moglich von der
Erde gereiniget werden, dieses geschieht am
leichtesten. durch das Schiitteln in einem
durchlocherten Gefasse. Auf die Erddpfel
wird sodann so viel Wasser gegossen, dass
selbes iiber die Seitenkandile des Ofens [ ... ]
reicht. Die Erddpfel miissen nun so lange
gesotten werden, bis sie jenen Grad der
Weiche erreicht haben, welcher zum Schal-

len nothwendig ist, haben sie diesen Grad
erreicht, so nimt man sie mit aller Behut-
samkeit, dass sie nicht zerdriickt werden,
heraus, ldsst sie etwas abdinsten, und
schillt sie mit aller Behutsamkeit, damit
von der mehlichten Substanz so wenig als
maoglich an der Haut kleben bleibe. »

Die Pfanne war nun vollkommen zu
reinigen, wobei man sich des Sandes
und aller «schneidenden [nstrumente zu
enthalten» hatte, weil sonst die Verzin-
nung zu sehr gelitten hatte. «Am besten
sind hierzu Stroh und Sagspdane zu ge-
brauchen.» War die Pfanne gemass die-
ser Instruktion gereinigt, so wurde das
Wasser fiir den kunftigen Tag hinein-
gegeben, das anfangs mittelst des Ge-
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wichts zu bestimmen war. «Zur Vermei-
dung dieser miihsamen Arbeit aber darf
man nur sobald das Wasser vollkommen
in Ruhe ist, zugleich auch dessen Héhe im
Kessel mit einem Maassstaabe messen,
und nun braucht man nwr mit Hilfe die-
ses Maassstaabes den Kessel taglich auf
die nemliche Hohe zu fullen, jedoch ist zu
beobachten, dass bei dem Messen alles
Schwanken des Wassers ganzlich aufge-
hort haben, und der Maassstab immer an
dem mnemlichen Orte im Kessel angelegt
werden miisse, weil sonst bei der unglei-
chen Hohe des Kessels die Maass verschie-
den, und folglich unrichtig ausfallen wiir-
de», werden die Koche belehrt, fur die
auch die folgende Empfehlung zu gel-
ten hatte: «Da tibrigens bekanntermassen
die Hiilsenfriichte nur im weichen Wasser
sich gut verkochen lassen, so versteht sich
von selbst, dass nur weiches Wasser zu ge-
brawchen sey.»

Nach all diesen Vorbereitungen wur-
de mit der Feuerung begonnen: «/...]J
und ist das Wasser zu eintger Weéirme ge-
bracht worden, so giebt man die ganze
Quantitdt Gersten hinein, zertheill selbe
mittelst der Kriike' in dem Kessel, und
unlerhdlt ein starkes Feuer; in dem Au-
genblike als das Wasser nun hoh aufzu-
wallen anfingt, werden die Hiilsenfriich-
te hineingeschiittet, und von nun an wird
unausgesezt geriihrt, bis das Feuer, wel-
ches man nicht weiter zu unterhalten
brawucht, von selbst ginzlich abgegangen
ist. Nun wird der Schuber sowohl in dem
Rauchfang als bei dem Aschenherdthiirl
vollkommen geschlossen, die Einheitz-@f—
nung mit dem Stopsel vermacht, und die
ganze Masse sich selbst iberlassen. »

Am folgenden Tag, bevor noch das
Feuer erneut angeziindet wurde, muss-
te die ganze Masse aufgerithrt werden,
«die mindeste Nachldssigkeit hierbei wiir-
de das Anbrennen der Speise unvermeid-
lich nach sich ziehen; Gleich Anfangs wer-
den sodann die gelben Riiben und Petersi-
lie in kleine Stiike zerschnitten, zur Speise
gegeben; das Fleisch aber, wenn selbes dar-
zu kommt, muss so zeitlich als moglich, in
einem Fischer-Netz verwahrt, hinein gelegt
werden, wenn es weich gesotten ist, wird

selbes von den Beinen [Knochen] geldsst,
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songfaltig von den Splittern gereiniget —
und sodann in sehr kleine Stiike zerhaki —
wieder unter die Speise gemengt.

Die Erddapfel welche schon nach der obi-
gen Weisung gehorig zubereitet sind, miis-
sen zu etnem Brei gestossen, am spditesten
drei Stunden vor der Austheilung der Spei-
se zu selber gegeben werden; Essig und Salz
aber eine volle Stunde vorher; der Pfeffer
oder sonstige Gewtirze, wenn selbe ge-
braucht werden, miissen so viel moglich
zerstreut, und fleissig verrithrt werden,
kommen aber erst eine Viertelstunde vor
der Austheilung zur Speise.»

Die Wurzeln der gelben Ritben und
die Petersilie waren — fir uns Heutige
wohl selbstverstiandlich — vor dem Zer-
schneiden durch Schaben an der Ober-
fliche gut zu reinigen «und jene Sielle,
wo das Kraut aus der Wurze heraus
wdchst, muss ganz ausgeschnitten wer-
den. Das Kraut der Petersilie ist in kleine
Stiike zu zerschneiden, und erst kurze Zeit
vor der Ausspendung hinzu zu thun. »

Der Pfeffer war fein zu zerstossen,
und das Salz musste «fein gerieben sejn».
Die Hulsenfriichte «um so mehr sorgfil-
lig geklaubet werden, da sich nicht nur ge-
wohnlich Unrath, sondern dfters auch
kleine Steine darunter befinden». Auch
«die Ochsenlungen™ und die Kudelfleke"
maissen im Wasser sorgfillig gereiniget, in
sehr kleine Stiike zerschnitten, gleich beim
Anfang des Kochens zur Speise gegeben
werden. Das Selchfleisch™ muss im heissen
Wasser sorgfiltig ausgewaschen werden,
weil es sonst der Speise einen Rauchge-
schmak mittheilt. Wird blosses Fett genom-
men, so kann es gleich Anfangs zugethan
werden. »

Die Zwiebeln waren zu schilen, in
kleine Stiicke zu zerschneiden, auf ei-
nem besondern Feuer in einer Pfanne
zu rosten, und so «hdchstens eine Stunde
vor der Austheilung [der Speise an die
Bedurftigen] hinzu zu thun. Die wirkli-
che Kochung am Tage selbst» hatte volle
sechs Stunden zu dauern.

Vom Verfahren bei

der Feuerung und beim Kochen
Laut der «Jnstruction» musste das Holz
«in Stiicke von 6 bis 8 Zoll' in der Linge

zerschnitten seyn, und je diinner diese
Stiicke zerhakt sind, desto besser ist es: Bei
Jedem Feuern muss der Schuber des Rawch-
Sfanges, und des Thairls' ganz geoffnet
sei, Anfangs eine helle Flame hervorge-
bracht, sodann aber so viel Holz, als in
dem Ofen Platz hat, hineingegeben wer-
den. Auf diese Artist das Feuer so stark als
maoglich in so lange zw unterhalten, bis die
Masse zum kochen anfingt, bis dahin ist
die Ez'nhez'tz—éfnung offen zu halten, wie
aber die Masse zu kochen anféangt, muss
die Einheitz-Ofnung mit dem Stopsel zu-
gemacht, der Schuber in dem Rauchfange
und in dem Ofen-Thiirl halb geschlossen
werden, und es dirfen sodann nur ein
oder zwei Stiike Holz brennend erhalten
werden: Eine halbe Stunde vor der Aus-
theilung muss das Feuer ganz abgehen,
und wenn bis dahin alles zersotten ist, so
ist es nicht nothwendig, dass die Masse
noch ferners fortkoche, bis dahin aber
muss gesehen werden, dass die Masse be-
standig, aber immer nur sehr langsam
Jortkoche, durch die ganze Zeit muss sehr
Jleissig und in allen Theilen des Kessels
vorzuglich aber in der Mitte, und gegen
das Ende der Pfanne unter bestindigem
Aufdriiken gegen den Boden geriihrt wer-
den, weil daselbst die meiste Hitze ist, und
die Speise sich sehr leicht anbrennen kinn-
le, welches bei nur etwas vernachldssigtem
Riihren sogleich geschieht: Eine ganz be-
sondere Sorgfalt beim Riikren aber muss
dann angewendet werden, wenn die Erd-
apfel hineingegeben sind, awch muss so-
dann das Feuer etwas verstirkt werden,
indem die Menge der Erddpfel die ganze
Masse wieder etwas abkiihlt. »

Zum  <«Austheilen der Speise» selbst
wird noch vermerkt: « Wenn nur noch bei
3 Finger hoch Speise in der Pfanne ist,
[muss] selbe ausgehoben werden, damit
die Verzinnung dwrch die starke Hitze des
Ofens nicht leide.»

Kostenberechnung
Auch tiber Einnahmen und Kosten der
Rumfordschen Speise «nach den derma-
ligen Markt-Preisen» wird in der In-
struktion genau Rechnung gefiihrt. Die
Pfannen, die bei den Rumfordschen
Kochofen in der Wipplingerstrasse und
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in weiteren Anstalten in Wien zum Ein-
satz gelangten, massen drei Schuh' in
der Linge, drei Schuh in der Breite,
und 15 Zoll in der Hohe. Wenn «also die
Pfanne auf einen Schuh, oder 12 Zoll hoh
gefiillet ist, so betrdgt die darinnen eni-
haltene Masse gerade 9 Wienerkubik-
Juss™, welches nach einer genauen Be-
rechnung des [... ] Professors [...] Jacquin
5 Eimer" [und] 3 Seitel™ ausmacht, mit-
hin fasst auch jeder Zoll, wm den die Pfan-
ne hoher gefillt wird, 7. Eimer oder 16%
Maass®'.» Das entsprach rund 780 «Sei-
tel» Speise, «das Seitel zu einen Kreuzer
gerechnet, ergiebt sich, wenn alle Porzio-
nen an Mann gebracht worden, eine Ein-
nahme von 13 fl. [Gulden].» Nach die-
ser Einnahmenberechnung folgen die
genauen Kosten zu den «unverdinderli-
chen Bestandtheilen».

Unveranderliche Bestandtheile
«dvin Metzen® Gerstengraupe™ wagt we-
nigstens 90 [Pfund?* ], und kostet auf dem
Markte 9 fl. Der brave Richter in der Leo-
poldstadt [Lieferant Holzhauser] ver-
schafffet den Meizen guter Gerste um 7 fl.
36 xr. Um jedoch bei den Marki-Preisen
stehen zu bleiben, so kostet hiernach das
Pfund 6 xr. mithin 27 Pfund 2 fl. 42 xr.

Der sogenannte gegupfte Metzen Erddp-
Jel wagt wenigstens 90 Pfund, mithin 1%
Metzen 135 Pfund, wenn man also hier-
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Ausschnitt aus der
Tabelle «Rezepte
fiir die Rumford-
sche Speise»: Was-
ser, Gerste, Erdap-
fel, Erbsen und
Salz — an Wochen-
tagen auch gerau-
chertes Fleisch
oder Innereien —
bildeten die
Hauptbestandteile
der Suppe, die

eher ein Brei war.
Im Staatsarchiv St.Gallen

bei fiir die Abfiille beim Schdllen den gewis
tbertriebenen Betrag von 47 Pfund an-
nimmt, so kosten die erforderlichen 88
Pfund 1 fl. 30 xr.

Hierbei ist zu bemerken, dass durch den
mit dem [Lieferanten] auf 400 bis 500
Metzen, der Metzen zu 1 fl. abgeschlossenen
Kontrakt, der Bedarf simtlicher Koch-Ofen

11 Als Kriicke wird die grosse Kelle zum Riih-
ren bezeichnet.

12 Ochsenlunge wird ostoberdeutsch auch als
Beuschel (fur ‘Herz, Lunge, Milz und Leber’)
bezeichnet; es handelt sich also um die oberen
Eingeweide eines geschlachteten Tieres. Beu-
scherloder Lungensuppeist ein Gericht der tra-
ditionellen osterreichischen und bayerischen
Kiiche (nach Wikipedia).

18 Kuddelfleck, ein luxemburgisches Natio-
nalgericht, auch Kaldauen genannt; sie ent-
sprechen unseren Kutteln aus dem Rinderma-
gen.

14 Selchfleisch oder Geselchtes (von bayr. und
osterr. selchen fir ‘rauchern’) entspricht in
Osterreich dem deutschen Kasseler, dem ge-
raucherten Schweinefleisch.

15 1756 wurden im «Allgemeinen Masspa-
tent» von der Osterreichischen Kaiserin Maria
Theresia die Langenmasse festgelegt. Mit der
Einfithrung des metrischen Systems 1871 kam
der Zoll mit 2,634 cm zur Umrechnung (nach
Wikipedia).

16 Thiirt: Osterr. fiir ‘Ttirchen’, hier das Ofen-
tiirchen, die ‘Einheizéffnung’ zum Nachlegen
der Scheiter.

wn den Vorstddten fiir den hewrigen Winter
ziemlich bedeket ist, und dass seit Errich-
tung dieses Kontrakts der Preis der Erddpfel
so gefallen ist, dass man sie auch noch
wohlfeiler diirfle bekommen haben; der
Preiss zu 1 fl. kann daher in jeder Riiksicht
mit allem Rechte angenommen werden.

Der Metzen Hiilsenfriichte wdgt bei-
nahe 90 Pfund, wenn man also, die er-
forderlichen 27 Pfund zu %4 Metzen an-
nimt, so rechnet man wahrlich nwicht zum
Schaden des Unternehmers; auf dem
Markte kostet der Metzen Erbsen 5 fl. Fi-
solen” ungefihr 4 fl. 30 xr. Linsen 6 fl.
Hiernach wiirden bei den Erbsen 27
Pfund 1 fl. 40 xr. kosten. Der hohere Preiss
der Linsen lasst sich gegen den geringeren
der Fisolen wm so sicherer aufheben, da der
Geschmak der Fisolen bei der Rumford-
schen Speise im allgemeinen ohne Ver-
gleich beliebter, als der Linsen ist, mithin
Jene hdufig, und diese weit seltner ange-
wendet werden konnen; Man kann daher
mit allem Rechte den bet den Erbsen aus-
gewiesenen Betrag als den Durchschnitts-
Preiss aller 3 Huilsen-Gattungen ansetzen.

Salz das Pfund zu 44 xr. [macht fiir] 5
Pfund 227 xr.

17 Der Schuhdurfte dem Langenmass des Fus-
ses entsprechen, der im metrischen System mit
31,608 cm gerechnet wird (nach Wikipedia).

18 Siehe Anm. 17: Ein Kubikfuss hat somit ei-
nen Rauminhalt von rund 31,5 dm?, 9 Kubik-
fuss entprechen also etwa 284 Litern.

19 Der Eimer wird im metrischen System mit
dem Inhalt von 56,589 Litern definiert (nach
Wikipedia).

20 Der Seitel oder Seidel ist ein Hohlmass von
353,681 ml; er fasst also rund 3,5 Deziliter
(nach Wikipedia).

21 Die Mass fasst vier Seidel, also rund 1,415
Liter (nach Wikipedia).

22 Der Meizen hat einen Inhalt von 61,487 Li-
tern (nach Wikipedia).

23 Als Gerstengraupe wird das enthilste Gers-
tenkorn bezeichnet.

24 Ein Pfund entspricht 32 Lot (vgl. Anm. 7),
somit 561,288 Gramm. Nach der Reform von
1871 wurde es mit 560 Gramm gerechnet
(nach Wikipedia).

25 Fisolenist die osterreichische Bezeichnung
far ‘grine Gartenbohnen’.
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5 Pfund waren bei dem Salze in Kii-
beln, welches die schlechten mithin minder
ergiebige Gattung ist, hinreichend, um so
mehr ist also dieses Quantum bei den Salz-
stoken, die man aber freilich nicht das
ganze Jahr hindurch haben kann, zu-
langlich.

Gestossener Pfeffer”® kostet das Loth in
Jedem Gewlirz-Gewdolbe” 3 xr., mithin 1%
Loth 4% xr.

Die Bestandtheile, welche ob sie gleich
nicht unumganglich nothig sind, doch
des bessern Geschmakes wegen fiir jedes
Mal vorgeschrieben werden, sind die Pe-
tersilie und die gelben Riiben; Von den
Zuaymer Petersilien®, welche sehr siiss,
schmakhaft, und ergiebig sind, kosten auf
dem hiesigen Markte 2 Biischen 5 bis 7
Kreuzer, und wagen iiber 3 Pfund, mithin
den Mittel-Preiss angenommen, so kosten
6—7 Pfund 12 xr.

Von den gelben Riiben wdéigt die Butle®,
voll iiber 90 Pfund und kostet auf dem
Markte 1 fl. 12 xr. auch weniger, mithin
kosten 5 Pfund hichstens 4 xr. somit 7-8
Pfund 6 xr.

Ls betragen also die Auslagen fiir die
Bestand-Theile, welche jedes Mal ange-
wendet werden miissen, auf das Hochste
gerechnet 6 fl. 37 xr.

Ls bleiben also von dem einzunehmen-
den 13 fl. noch 1ibrig 6 fl. 23 xr.»

Beiden «in Ansehung der Kosten eintre-
thenden Verdnderungen tiber die baaren
Auslagen» verblieb im Durchschnitt
noch ein Betrag von 4 Gulden und 13

924

Auch genaue Kos-
tenberechnungen
fehlen in den An-
gaben aus der
osterreichischen
Hauptstadt nicht:
Die Beilagen fiir
die Verpflegung
fiir rund 800 Be-
diirftige kamen
danach stets auf
6 Gulden und 23
Kreuzer zu stehen.
Im Staatsarchiv St.Gallen

Kreuzer ubrig. Davon mussten die Lo-
kalmiete, «die Dienstboten oder Handlan-
ger; die bei dem Kochen sowohl, als bei den
Zubereitungen z. B. zum Wassertragen, Erd-
apfel schallen, Reinigen der Gefdsse» und
dergleichen mehr bestritten werden.
Auch «die Transportkosten, um die Koch-
Materialien von dem Einkaufs-Platze zu
dem Ofen zu bringen, der Ankauf des Hol-
zes samt Fuhr-[,] Schneid- und [Holz]Ha-
ker-Lohn» wurden daraus bestritten.

Trockenes, ungeschwemmtes
Tannenholz
Die kaiserlich-koniglich niederdsterrei-
chische Landesregierung hatte schon
anno 1779 durch den 2. Vorsteher des
Wasserbauamtes, Freiherrn von Pagas-
sy, veranlasst, in einem genauen Ver-
fahren die Wagung von trockenem und
ungeschwemmtem Tannenholz” vorzu-
nehmen. Dabei wurde festgestellt, dass
dieses Holz von 32 Zoll Lange «nach
den verschiedenen Gattungen der Holzer
2723 [Pfund] 20 Loth, 2690 [Pfund] 23
Loth. 2771 [Pfund] 23 Loth» wog, «so
dass man als das Gewicht einer solchen
Klafter® mit aller Verldsslichkeit 27 Zent-
ner” annehmen kann. Bei dieser Pagassi-
schen Berechnung wird vorausgesezl, dass
es zwischen den einzelnen Scheitern keine
leeren Zwischenrdume gebe; wen man also
Siir die wirklich vorhandenen Zwischen-
rawme den Sten Theil des Gewichles ab-

schldgt, was unstreitig ein viel zu grosser

Abschlag ist; so wiirde das Gewicht einer

solchen Klafter 2160 Pfund oder in run-
der Zahl 21 Zentner betragen. »

Durch die taglich gemachten Erfah-
rungen bei dem Probe-Ofen in der
Wipplingerstrasse «ist erprobet worden,
dass bei einer sehr mittelmdssigen Auf-
merksamkeit auf Holz Ersparung zu dem
wirklichen Kochen hochstens 50 Pfund,
und hochstens eben so viel zu dem in der
Instrukzion angegebenen Vorkochen von
dem angetrokneten ungeschwemten Tan-
nenholz erfordert wurde; mithin kann mit
einer Klafter solchen Holzes wenigstens
dwrch 21 Tage bei Kochen und Vorkochen
sehr fliglich ausgelangt werden. Nach den
dermaligen Holz-Preisen kostet eine solche
Klafter samt Fuhr-, Haker- und Schneid-
Lohn, ein viermaliges abschneiden gerech-
net, Hochstens 10 fl mithin betragt das
Maximum, was man bei der Feuerung
rechnen kann, tdglich 28'%: Kreuzer.»
Die akribische Berechnung hatte also
einen knappen halben Gulden Holz-
kosten pro Tag fur die Befeuerung er-
geben, womit die Suppe fiir gegen 800
Arme gekocht werden konnte.

Rumfutsch

Die «Armensuppe» Graf Rumfords,
die uns heute wie eine billige Resten-
verwertung anmutet, war gegen Ende
des 18. Jahrhunderts eine Revolution
auf dem Gebiet der Nahrungsphysiolo-
gie. Millionen Menschen in aller Welt,
vornehmlich in den Armenhiusern
und Armeen des 19. Jahrhunderts, be-
freite sie vom nagenden Hunger. Als all-
gemeines Volksnahrungsmittel war sie
gegen Ende des 18. Jahrhunderts pro-
pagiert worden und fand vorab in Not-
zeiten weiteste Verbreitung. Noch um
1850 wurde diese Suppe vielerorts an
die Armen abgegeben, die sie jedoch —
wie beispielsweise im glarnerischen
Sernftal — verachtlich als «<Rumfutsch»
bezeichneten. Allein schon das Rezept
scheint manchem trotz des nagenden
Hungers den Appetit verdorben zu ha-
ben. «Die Armen assen die Suppe nur
widerwillig. [...] Riiben, Kohl, Kartof-
feln, klein geschnitten, mit Reis und
Gerste stundenlang zerkocht und ein-
gedickt zu einem grauen Brei [...] gal-




Plan der Gesamtanlage am Hofgraben des alten kurfiirstlichen Hofgebaudes in Miinchen. Links unten ist die Kiiche mit den vier Koch-
platzen. Vom Kamin, wo «die reine luft zum Heitzofen komt, sich an selbem in dem Zwischenraum erwérmtb, fiihrt ein Heizkanal in
den Speisesaal. Rechts unten findet sich der «abtritt», der Abort, an die Kiiche angrenzend das «Speiss-Cabinet», das Vorratslager, und
rechts oben, im «Hof zum Polizey Holtz-Verkauf» ein Holzlager. original im Staatsarchiv St.Gallen

lertartig, grau — schmeckte [sie] nach
Kleister», schildert Eveline Hasler in ih-
rem Roman «Ibicaba»* diese Hunger-
speise. Die Spengendssigen im Glar-
nerland erhielten diese Suppe um-
sonst, die Hausarmen hatten zwei Rap-
pen zu bezahlen. Deshalb wurden die
Lebensumstande der Armen noch um
die Mitte des 19. Jahrhunderts unter-
sucht; man kehrte ihnen die Taschen
der zerfetzten Kleider um, durchwtihl-
te ihren Strohsack nach geheimem Be-
sitz, prufte — und befand sie fiir elend
genug fir die unentgeltliche Abgabe
des grauen Muses.*

Benjamin Thompson,
ein kénigstreuer Amerikaner

Wer nun aber war er, der Erfinder
dieser billigen Armenspeise, dieser
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«Graf Rumford», der eigentlich Benja-
min Thompson hiess und der dem Adel
Europas, dem er lange Jahre dusserst er-

26 Unter gestossenem Pfeffer werden die im
Morser fein zerdriickten und zerstossenen
Pfefferkorner verstanden.

27 Ein Gewiirzgewolbeist ein Geschift, in dem
in grosserem Rahmen mit Gewilirzen gehan-
delt wurde.

98 Es diirfte sich hier um die Mauerraute (As-
plenium ruta-muraria) handeln.

929 Die Buite oder Buitte ist ein oben offener,
fassihnlicher Behalter.

30 Da Ende des 18. und noch im 19. Jahr-
hundert vielerorts in Europa die Wilder kahl
geschlagen waren, bediente man sich gern fir
Heizzwecke des Schwemmbholzes, das auch bei
uns als Sandholz oder Rheinholz bekannt ist.
Dieses geschwemmte Holz erachtete man fur die

folgreich diente, nicht hatte ferner ste-
hen konnen?® Als Sohn eines kleinen
Farmers war er am 26. Marz 1753 in

Befeuerung der Rumfordschen Ofen aber of-
fensichtlich als wenig geeignet.

31 Das Klafterals Holzmass fiir Spéltlinge von
einem halben Klafter Lange (1 Klafter = 6 Fuss
= rund 1,90 Meter) entspricht etwa 3,410 Ku-
bikmetern (nach Wikipedia).

32 Ein Zentner im osterreichischen Kaiser-
reich hatte ein Gewicht von rund 56 Kilo-
gramm (nach Wikipedia).

83 Ibicaba ist der Name eines Ortes in Brasi-
lien, der fiir rund 250 schweizerische Auswan-
derer Mitte des 19. Jahrhunderts das Paradies
bedeutete.

34 Nach Hasler 1985, S. 178f.
35 Biografische Angaben nach Wikipedia.
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«Die Armensuppe» (1893). Der Berner Maler Albert Anker (1831-1910) hatte das Thema, das bis in die zweite Halfte des 19. Jahr-

hunderts aktuell blieb, in einer ersten Version bereits 1860 zur Darstellung gebracht. Gemalde im Kunstmuseum Bem

dem kleinen Nest Woburn nordwest-
lich von Boston geboren worden. Er be-
suchte die ortliche Dorfschule — sein
Vater war schon verstorben, als Benja-
min noch ein Kind war — und ging mit
13 Jahren bei einem Kaufmann im
nahe gelegenen Salem in die Lehre.
Schon frith zeigte er eine ausgespro-
chene Begabung und lebhaftes Interes-
se fur Mathematik und Naturwissen-
schaften, und noch in Woburn fiihrte
er erste Experimente zur Erforschung
der Warme durch. Nach einem ge-
scheiterten Versuch, sich zum Arzt aus-
bilden zu lassen, fliithrte er allerhand
Gelegenheitsarbeiten durch. Er nahm
1771 in Rumford, dem spiteren Pena-
cook und heutigen Concord im Neu-
englandstaat New Hampshire, die Ta-
tigkeit eines wandernden Schulmeis-
ters auf und besuchte nebenher physi-
Harvard
College in Cambridge/Massachusetts.

kalische Vorlesungen am
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Als er 1772 in Rumford die 13 Jahre al-
tere reiche Witwe Sarah Walker Rolfe
(1739-1792) aus einer angesehenen
Pfarrersfamilie heiratete, begann sein
sozialer Aufstieg. Er zog mit seiner Frau
nach Portsmouth, wo er nun zur ortli-
chen Oberschicht zihlte und enge ge-
sellschaftliche Beziehungen zum engli-
schen Gouverneur der Kolonie, John
Wentworth, unterhielt, der ihn 1773
zum Major in der Miliz von New Hamp-
shire beforderte.

Thompsons Engagement fur die
englische Kolonialmacht zog ihm im
Vorfeld des nordamerikanischen Un-
abhéngigkeitskrieges® die Feindschaft
der zunehmend revolutionir gesinn-
ten Bevolkerungsmehrheit zu, so dass
er zur Persona non grata wurde. Im No-
vember 1774, nachdem eine Volksmen-
ge versucht hatte, sein Haus zu stiir-
men, verliess er seine Frau und die
knapp zwei Monate alte Tochter und

floh aus der jungen Ehe zu den briti-
schen Truppen nach Boston. Hier war
er nun fir den britischen Oberkom-
mandierenden General Gage titig, den
er unter anderem tUber die Stiarke der
bewaffneten Rebellen informierte, was
ihm den Vorwurf der Spionage eintrug.
Im Frithjahr 1775, nachdem er nach
Woburn zurtickgekehrt war, wurde er
vor Gericht gestellt, blieb aber unge-
straft. Nach dieser negativen Erfahrung
machte der konigstreue Amerikaner
grosse Teile seines Vermogens zu Geld
und verliess im Oktober 1775 seine Fa-
milie endgultig.

Britischer Oberstleutnant,

Ritter und Sozialreformer
An Bord eines britischen Kriegsschiffes
reiste Thompson 1776 mit Depeschen
an den britischen Staatssekretar fir
Amerika, Lord Germain, von Boston
nach England. Dieser war von dem



Amerikaner derart beeindruckt, dass er
ihm eine Anstellung im Kolonialminis-
terium verschaffte. Hier hatte er nun
die Gelegenheit, Versuche zur Spreng-
kraft des Schiesspulvers und zur Ge-
schwindigkeit von Artilleriegeschossen
durchzufiihren, deren Ergebnisse wei-
te Beachtung fanden. Neben dem
Nachweis, dass — entgegen dem weit
verbreiteten Glauben — angefeuchtetes
Schiesspulver keine hohere Wirkung
entfaltete als trockenes, entwickelte er
auch ein Kommunikationssystem fir
Schiffe und leistete einen wichtigen
Beitrag zur Verbesserung von Schuss-
waffen. Als Mitglied der Royal Society
und mittlerweile zum Unterstaatssekre-
tar fur die amerikanischen Kolonien
aufgestiegen, kehrte er 1781 nach Ame-
rika zurtick. In New York stellte er eine
Kavallerieeinheit auf, die «King’s Ame-
rican Dragoons», als deren Komman-
dant er 1782 zum Oberstleutnant be-
fordert wurde und das Fort Huntington
auf der Insel Long Island befehligte.

Kurz vor Friedensschluss im amerika-
nischen Unabhangigkeitskrieg kehrte
Thompson 1783 nach England zurtick,
wo er aber — inzwischen zum Obersten
aufgestiegen —keine Chancen mehr fiir
seine erhoffte militarische Karriere sah.
Er nahm Urlaub und verliess die briti-
schen Inseln, um in die Dienste des
osterreichischen Kaisers zu treten, der
damals im Krieg gegen die Tiirken
stand. Als sich Thompson unterwegs an
den kaiserlichen Hof in Wien befand,
zog er in Strassburg die Aufmerksam-
keit Maximilians auf sich, eines Neffen
des bayerischen Kurfursten. So kam er
nach Munchen, wo ihm Kurfirst Karl
Theodor anbot, in seine Dienste zu tre-
ten. Nachdem sich Thompson in Wien
vergewissert hatte, dass die Aussichten
auch dort weniger gut waren, als er er-
hofft hatte, kehrte er nach London zu-
rick, nahm seinen offiziellen Abschied
und wurde dabei von Konig Georg IIL.
zum Ritter geschlagen.

Zurick in Miinchen ernannte man
ihn zum Adjutanten und Kammer-
herrn und beauftragte ihn mit der
Reorganisation der Armee, die sich in
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einem desolaten Zustand befand: die
gewohnlichen Soldaten insbesondere

waren schlecht bezahlt, schlecht er-
nahrt und schlecht gekleidet. In jeder
Garnison liess Thompson durch die
Soldaten Girten anlegen, um ihre
Lebensmittelversorgung zu verbessern,
so auch in Miinchen auf dem Gebiet des
Englischen Gartens. Seine wissenschaft-
lichen Interessen machte er sich fir sei-
ne Aufgabe zunutze, indem er Untersu-
chungen anstellte zur Warmeisolierung
von Uniformstoffen und warmespei-
chernde Unterwasche erfand.

Zum Sozialreformer wurde Thomp-
son tiber die Armut und das Elend der
einfachen Soldaten: Er liess Armen-
hauser zur Bekimpfung des Bettlerun-
wesens errichten, Schulen fiir Solda-
tenkinder, Arbeitshauser und Manufak-
turen. Auch hier nutzte er seine wissen-
schaftlichen
Lebensumstinde der Bevolkerung zu
verbessern: Er erfand den Rumford-

Kenntnisse, um die

Herd, einen energiesparenden Kii-
chenherd, der nur halb soviel Brenn-

Benjamin Thomp-
son, Graf von Rum-
ford (1753-1814),
der Protagonist
der Suppenanstal-

ten fiir die Armen.
Aus Wikipedia

stoff verbrauchte wie die noch weithin
ublichen offenen Herde; er entwickelte
verbesserte Ofen, Kamine und Lampen
und eine funktionelle Kicheneinrich-
tung. Fur allgerﬁeine Suppenkiichen
zur Speisung der Armen erfand er die
nach ihm benannte «Rumfordsuppe».
Zwischen 1789 und 1792 entstand un-
ter seiner Leitung der Englische Garten
in Munchen, einer der ersten und bis
heute grossten stadtischen Parks im
englischen Stil.

Reichsgraf, Diplomat

und Wissenschaftler
Nacheinander wurde Thompson in sei-
ner Minchner Zeit zum Generalmajor,
Generalleutnant, Oberkommandieren-

36 Dieser Krieg zwischen den Siedlern der 13
nordamerikanischen Kolonien einerseits und
der britischen Kolonialmacht anderseits dau-
erte von 1775 bis 1783; er endete mit dem Sieg
der nordamerikanischen Seite und fiihrte zur
Entstehung der Vereinigten Staaten von Ame-
rika.
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den der Armee, Kriegsminister und Po-
lizeichef ernannt. Als der bayerische
Kurfurst 1790 Generalvikar des Heili-
gen Romischen Reiches war, erhob er
Thompson mit dem Titel «Graf Rum-
ford» in den Stand eines Reichsgrafen.
In den Jahren 1795/96 hielt sich Graf
Rumford wieder in London auf, wohin
er auch seine Tochter aus Amerika ein-
lud, stiftete mit 5000 Dollar die Rum-
ford-Medaille der Royal Society, deren
erster Trager er 1800 selbst wurde. Mit
der Veroffentlichung «On Chimney
Fireplace» tber die Verbesserung des
offenen Kamins machte er in dieser
Zeit Furore. Nach seiner Riickkehr
nach Miinchen gelang Rumford im tur-
bulenten Umsturzjahr 1798 und nach
der Flucht des Kurfiirsten — nun als Vor-
sitzender des Staatsrates — durch sein
diplomatisches Geschick in den Ver-
handlungen mit den Osterreichern
und den Franzosen, die Stadt Miinchen
vor Kriegszerstorung zu bewahren.
Noch heute ist Rumford im Mtnchner
Stadtbild durch die Rumfordstrasse
und ein Standbild in der Maximilian-
strasse prasent.

1792 erhielt Thompson die Copley
Medaille der Royal Society, und auch
wahrend seiner Miinchner Zeit fiihrte
er die wissenschaftlichen Experimente
weiter, unter anderem auch zur Mes-
sung der Explosionskraft von Schiess-
pulver. Er veroffentlichte diese Ergeb-
nisse 1797 in einer Arbeit fiir die Royal
Society, verfolgte aber auch seine For-
schungen zur Natur der Warme weiter,
indem er eine Methode zur Messung
der spezifischen Wirme von Stoffen
entwickelte und die wiarmeisolierende
Eigenschaften von Pelz, Wolle und Fe-
dern untersuchte. Zu Recht fihrte er
ihre isolierenden Eigenschaften darauf
zuruck, dass sie die Luft einschliessen
und dadurch die Konvektion®” verhin-
dern.

Die wissenschaftliche Bedeutung fiir
die Entwicklung der Warmelehre be-
ruht aber hauptsichlich auf seinen be-
rihmten Versuchen zum Bohren von
Kanonenrohren aus dem Jahr 1798 in
der koniglichen Geschiitzgiesserei, in

98

der die Seelen der gegossenen Bronze-
geschiitze® mit stihlernen Bohrern
ausgebohrt wurden. Die damit verbun-
dene Warme- und Hitzeentwicklung er-
regte  Thompsons wissenschaftliche
Neugier und weckte seine Zweifel an
der damals anerkannten Stofftheorie
der Warme. Diese Theorie postulierte
die Existenz eines «Warmeelements»,
das «Caloricum» genannt wurde, ein
unsichtbarer und gewichtsloser, in den
Koérpern gebundener fltssigkeitsarti-
ger Stoff. Thompsons Wirmemessun-
gen beim Bohren der Kanonenrohre
ergaben, dass die tiber einen langeren
Zeitraum abgegebene Warmemenge
ausgereicht hitte, um in kurzer Zeit die
Bronzerohre zum Schmelzen zu brin-
gen. Erschloss daraus, dass eine so gros-
se Menge an Wéarme im urspringlichen
Kanonenrohr nicht gebunden sein
konnte. Seine abgeleitete Schlussfolge-
rung, dass mechanische Reibung eine
unerschopfliche  Wirmequelle  dar-
stellt, widerlegte ebenfalls die Warme-
stofftheorie, nach der die im Kanonen-
rohr gebundene und beim Bohren
freigesetzte Warme irgendwann hitte
versiegen mussen. Aus diesen Versuchs-
ergebnissen schloss er, dass Wirme
kein Stoff sein konnte, sondern eine
Form von Bewegung sein miisse. Damit
schuf er die Grundlage fir die moder-
ne Theorie der Warme als Energie und
der Thermodynamik.

Agent der bayerischen Regierung
Benjamin Thompson, Graf von Rum-
ford, sollte 1799 als bayerischer Ge-
sandter an den britischen Hof gehen,
konnte aber als britischer Untertan in
dieser Funktion nicht akkreditiert wer-
den. Als privater Agent der bayerischen
Regierung aber blieb er in London, wo
auf seine Initiative die «Royal Institu-
tion of Great Britain» als Forschungs-
und Ausbildungseinrichtung fiir ange-
wandte Naturwissenschaften gegrun-
det wurde. Das Angebot des US-Prisi-
denten John Adams, in den Vereinig-
ten Staaten eine Militirakademie auf-
zubauen und zu leiten - die spitere

'~ Akademie und Kaderschmiede von

West Point —, verbunden mit der Er-
nennung zum Generalinspekteur der
Artillerie, lehnte Rumford ab.

Er zog 1802 nach Paris, wo er sich
1804 endgiiltig niederliess, Mitglied
des «Institut de France» wurde und
1805 Marie Lavoisier heiratete, die
wohlhabende Witwe des 1794 guilloti-
nierten Chemikers Antoine Laurent de
Lavoisier und selbst Chemikerin. We-
nig glicklich aber verlief auch diese
Ehe; sie wurde schon 1807 getrennt
und 1810 geschieden. Rumford liess
sich in Auteuil bei Paris nieder, wo er
sich weiteren Forschungen und Erfin-
dungen — unter anderen einer Kaffee-
maschine — widmete und 1814 nach ei-
nem plotzlichen Fieberanfall verstarb.
Der Harvard University hatte er vor sei-
nem Tod 50000 Dollar vermacht, die
damit 1816 den Rumford-Lehrstuhl fiir
Angewandte Physik und Mathematik
einrichtete. — Rumfords Tochter Sarah
(1774-1852) diirfte die erste Amerika-
nerin gewesen sein, die den Titel einer
Gréfin erbte.

37 Konvektion ist die selbstindige Zirkulation
aufgrund der Warme und der Transport von
Wirmeenergie.

38 Als Seele wird der hohle, zylindrische In-
nenraum des Rohres einer Feuerwaffe be-
zeichnet.
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