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Abstrakt

Die vorliegende Masterarbeit untersucht Kochbiicher des 19. Jahrhunderts aus dem
Osterreichischen Raum — mit besonderem Fokus auf Wien — als kultur- und sozialhistorische
Quellen biirgerlicher Identititsbildung. Ausgehend von der Annahme, dass Kochbiicher weit
iiber ihre Funktion als Rezeptsammlungen hinausgehen, werden sie als normative Leitmedien
analysiert, die  gesellschaftliche = Werte, Geschlechterrollen  und  familidre
Ordnungsvorstellungen vermitteln und festigen. Im Zentrum der Untersuchung stehen vier
zwischen 1827 und 1897 erschienene Kochbiicher von Anna Dorn, Katharina Prato, Anna Fink
und Marie von Rokitansky.

Methodisch basiert die Arbeit auf Bestandteilen der qualitativen Inhaltsanalyse nach Philipp
Mayring. Dabei wurden mittels induktiver Kategorienbildung zentrale biirgerliche Tugenden
aus den Vorworten der Werke herausgearbeitet, ausgewéhlte Textpassagen diesen Kategorien
zugeordnet und anschlieend historisch kontextualisiert. Die Analyse konzentriert sich auf die
Kategorien Sparsamkeit, Sauberkeit und Reinlichkeit, Fleil sowie auf unterschiedliche Formen
biirgerlicher Erndhrungspraxis, die sich zwischen alltdglicher Hausmannskost und feiner Kiiche
bewegen.

Die Ergebnisse zeigen, dass Kochbiicher des 19. Jahrhunderts einen zentralen
Sozialisationsraum fiir biirgerliche Frauen darstellten. Sie adressierten ithre Leser*innen als
verantwortliche Instanzen fiir Haushalt, Moral sowie familidre Stabilitit und trugen ma3geblich
zur Verfestigung der Rolle der Frau als Hausfrau, Konsumentin und Hiiterin von Hygiene und
Ordnung bei. Gleichzeitig spiegeln die Werke soziale Abgrenzungsprozesse,
geschlechtsspezifische Arbeitsteilungen sowie die ambivalente Selbstverortung des
Biirgertums zwischen MéaBigung und Reprisentation wider. Insgesamt verdeutlicht die Arbeit
das Potenzial von Kochbiichern als bislang unterschitzte Quellen fiir die Erforschung

biirgerlicher Alltags-, Geschlechter- und Mentalitdtsgeschichte des 19. Jahrhunderts.



Abstract Englisch

This master’s thesis examines 19th-century Austrian cookbooks, with a focus on Vienna, as
cultural and social-historical sources for understanding bourgeois identity formation.
Cookbooks are understood to extend beyond mere recipe collections and are analyzed as
normative guiding media that communicated and reinforced social values, gender roles, and
family ideals. The study focuses on four cookbooks published between 1827 and 1897 by Anna
Dorn, Katharina Prato, Anna Fink, and Marie von Rokitansky.

Methodologically, the thesis applies elements of Philipp Mayring’s qualitative content analysis.
Using inductive category formation, central bourgeois virtues were identified in the prefaces,
selected passages were assigned to these categories and all findings were interpreted in their
historical context. The analysis focuses on the categories of frugality, cleanliness and hygiene,
diligence, as well as patterns of bourgeois culinary practice ranging from everyday home
cooking to more elaborate, representative cuisine.

The findings indicate that 19th-century cookbooks served as a key space of socialization for
bourgeois women. They addressed readers as responsible for household management, moral
conduct and family stability, thus contributing to the reinforcement of women’s roles as
housewives, consumers and custodians of hygiene and order. At the same time, these works
reflect processes of social distinction, gendered divisions of labor and the ambivalent
positioning of the bourgeoisie between moderation and display. Overall, the thesis highlights
cookbooks as previously underutilized sources for studying bourgeois daily life, gender norms,

and mentalities in the 19th-century.
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1. Einleitung

Kochbiicher erscheinen auf den ersten Blick als bloe Rezeptsammlungen, sind jedoch als
vielschichtige kulturelle Artefakte zu verstehen, die gesellschaftliche Normen,
Geschlechterrollen, Werte und Lebenswirklichkeiten widerspiegeln und mitgestalten.

Die vorliegende Arbeit versteht sich als Beitrag zur Frauen- und Familienforschung sowie zur
Erforschung biirgerlichen Alltags- und Mentalititsgeschichte des 19. Jahrhunderts. Im Zentrum
stehen Kochbiicher aus dem 19. Jahrhundert des Osterreichischen Raums, insbesondere aus
Wien. Kochbiicher jenes Jahrhunderts waren neben Rezeptsammlungen auch
hauswirtschaftliche Anleitungen. Allen voran von Frauen fiir Frauen publiziert, konnen sie als
Bestandteil eines umfassenden literarischen Erziehungsprogramms' bezeichnet werden. Sie
vermittelten sowohl das Idealbild der biirgerlichen Familie als auch praktische Anleitungen, um
den darin formulierten Normen und Anspriichen im Alltagsleben gerecht zu werden.?

Das biirgerliche Familienideal, welches ab der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts als
klasseniibergreifendes Vorbild galt, ordnete der Frau die Rolle der ,,Herrin im Haus* zu und
manifestierte damit ihre Bestimmung als Ehefrau, Mutter, ,,Hausfrau* sowie Vorgesetzte der
Dienstbot*innen. Die praktischen Ratgeber und Erziehungsschriften, zu denen Kochbiicher
jener Zeit gehoren, vermitteln Frauen das notwendige Fachwissen, um ihre Tatigkeit als
Erfiillung einer vermeintlich ,,natiirlichen Bestimmung* zu begreifen. Riickblickend stellt diese
Literatur die damals geltenden Geschlechterrollen in Familie und Gesellschaft nicht in Frage,
sondern festigte bestehende Normen und Machtstrukturen. Kochbiicher des 19. Jahrhunderts
liefern detaillierte Einblicke in die Normen und Lebensentwiirfe der ,,idealen* biirgerlichen
Frau — und blieben dennoch bislang weitgehend unentdeckte Quellen fiir Sozial- und
Kulturgeschichtsforschung.?

Mit der vorliegenden Untersuchung wird ein Versuch unternommen, eine Forschungsliicke ein
Stiick weit zu schlieen. So sollen die kulinarischen, sozialen und kulturellen Dimensionen
dieser Werke entschliisselt und dadurch neue Perspektiven auf die biirgerliche Gesellschaft der
damaligen Zeit gewonnen werden.

Besonders aufschlussreich ist der Fokus auf das Wien des 19. Jahrhunderts — eine Stadt im
Spannungsfeld tiefgreifender gesellschaftlicher und politischer Umbriiche. Die Kochbiicher
fallen in die Biedermeier- und Griinderzeit — Epochen, die in besonderem Maf3 von biirgerlichen

Werten und Lebensformen gepriagt waren und in denen das Biirgertum begann, den hohen Adel

' FRAMKE, Beruf der Jungfrau, 8.
2 Ebd., 8.
3 Ebd., 8f.



in seiner gesellschaftlichen Vormachtstellung abzulosen. Verdnderungen, die auch in den
Kochbiichern ihren Ausdruck fanden.

Die kulinarische Entwicklung der Gsterreichischen und insbesondere der Wiener Kiiche wird
am Rande skizziert, eine detaillierte Analyse sowie deren Interaktion mit anderen kulinarischen
Traditionen abzubilden, wird hingegen nicht Gegenstand der vorliegenden Arbeit sein.

Ziel dieser Masterarbeit ist es, die Rolle von Kochbiichern im Kontext biirgerlicher
Identitatsbildung zu beleuchten. So soll in diesem Zusammenhang analysiert werden, inwiefern
die in den Kochbiichern enthaltenen Empfehlungen zur Haushaltsfiihrung — etwa zur Reinigung
oder dem sparsamen Wirtschaften — sowie die dargestellten Rezepte und verwendeten Zutaten
Aufschluss iiber gesellschaftliche Normen und den sozialen Status der biirgerlichen
Gesellschaft in der Habsburgermonarchie des 19. Jahrhunderts geben. Zudem dienten
Kochbiicher oftmals nicht nur der Vermittlung von Kochkunst, sondern auch der Pragung von
Rollenbildern, insbesondere der Frau als ,,Hausfrau” und Hiiterin des Haushalts.* So soll
beantwortet werden, welche moralischen und erzieherischen Botschaften in diesen
kulinarischen Werken vermittelt wurden und wie sie zur Konstruktion eines idealisierten

Frauenbildes beitrugen.

1.1. Quellen

Der ausgewihlte Quellenkorpus besteht aus vier gedruckten Kochbiichern, welche zwischen
1827 und 1897 in Wien, Graz und Innsbruck erschienen sind. Drei von vier Werken stehen als
Digitalisate zur Verfiigung. Die dlteste Publikation, dessen Erstausgabe (1827) als Nachdruck
erschienen ist, wurde von Anna Dorn verfasst und trdgt den Titel Neuestes Universal- oder:
Grofies Wiener-Kochbuch |...].> Das Werk Die siiddeutsche Kiiche auf ihrem gegenwiirtigen

Standpunkte [...]° von Katharina von Scheiger — besser bekannt unter Katharina Prato — wird

4 In diesem Zusammenhang wird unter ,,Hausarbeit“ alle Arbeiten [verstanden], die bei der Alltagsorganisation
in einem Haushalt von mehreren zusammenlebenden Personen entstehen und die nicht erwerbsmdf3ig geleistet
werden. Als ,,Hausfrau* werden alle Personen gefasst, die nicht allein leben und die fiir Hausarbeit und
Kinderbetreuung zustindig sind, egal ob sie zusdtzlich Erwerbsarbeit leisten oder nicht. Siehe: SCHICKER-
NEY, Die ,,Erfindung* von Hausfrau und Hausarbeit, 172. In der Diskussion der Frauenforschung wird die
,.Hausarbeit* wie folgt definiert: als die Gesamtheit der Arbeitsleistungen, die in der Familie und im
Privathaushalt erbracht werden, um die langfristige physische und psychische Reproduktion des Menschen zu
gewdhrleisten. (Hausarbeit) hat sowohl die Funktion, materielle, soziale und emotionale Bediirfnisse zu
befriedigen und dadurch Menschen lebens- und arbeitsfihig zu erhalten, (als auch) durch Geburt, Pflege und
Erziehung das Heranwachsen der néchsten Generation zu sichern. Siehe: DIEZINGER, Die Arbeit der Frau in
Betrieb und Familie, 226. Zit. nach: KETTSCHAU, Zur Theorie und gesellschaftlichen Bedeutung der
Hausarbeit, 110.

5 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch.

8 Katharina PRATO, Die siiddeutsche Kiiche.



in der Arbeit ebenso thematisiert. Da die 5. Auflage aus dem Jahr 1865 um vieles umfangreicher
gestaltet ist, wurde sie der Erstauflage vorgezogen. Die Kiiche des Mittelstandes [ ...]’ von Anna
Fink erschien im Jahr 1894 und wurde ebenso fiir die Analyse ausgewéihlt. Marie von
Rokitanskys Die Oesterreichische Kiiche [...]° erschien drei Jahre darauf und ist damit die

jiingste der herangezogenen Quellen.

1.2. Methode

Nachdem die ausgewihlten Quellen einen Umfang von durchschnittlich 650 Seiten aufweisen,
eignet es sich fiir deren Bearbeitung gewisse Bestandteile der qualitative Inhaltsanalyse laut
Philipp Mayring anzuwenden. Genauer gesagt wird die induktiven Kategorienbildung
herangezogen. Dabei werden die Kategorien direkt aus dem vorliegenden Material abgeleitet.
Diese konnen dabei entweder direkt aus dem Text stammen oder von der heutigen Forschungs-
oder Alltagssprache inspiriert sein. Die induktive Kategorienbildung ist eine Technik der
Zusammenfassung. So wird der Quellenkorpus aufs Wesentliche reduziert und nebenséchliche,
ausschmiickende oder vom Thema abweichende Textpassagen nicht beriicksichtigt. Nach der
Kategorienbildung wird der Inhalt der Kochbiicher den einzelnen Kategorien zugeordnet und
besonders aussagekriftige Textpassagen einer historischen Kontextualisierung unterzogen. Ziel
ist es, die Kategorien in Bezug auf die Forschungsfragen zu untersuchen und miteinander in
Beziehung zu setzen. Dariiber hinaus wird analysiert, ob sich die Ansichten der Autorinnen
einander dhneln beziehungsweise voneinander unterscheiden.

Die ausgewihlten Kategorien entstammen den Vorworten der vorliegenden Werke. Denn vor
allem die darin vorkommenden Schlagworte konnen aufschlussreich sein und neben politischen
und wirtschaftlichen auch soziale oder umweltbezogenen Bedingungen offenlegen.’

Im Rahmen der qualitativen Inhaltsanalyse bildet die Kategorie Sparsamkeit den
umfangreichsten Bereich. Sie umfasst die Unterkategorien Konsum, Vorratshaltung und
Konservierung, Resteverwertung und Essensplanung, Die zweite Hauptkategorie ist Sauberkeit
und Reinlichkeit, in deren Kontext auch das Tafelarrangement als bedeutende Unterkategorie
betrachtet wird. Als dritte zentrale Kategorie folgt der Fleifs, der sich in die Unterkategorien
Hausarbeit und Dienstbot*innen gliedert. Wihrend die genannten Kategorien die klassischen
biirgerlichen Tugenden darstellen, wird anhand der letzten beiden Kategorien der Versuch

unternommen, den Bogen zwischen biirgerlichem Wertekanon und Wiener Kiiche zu schlagen.

7 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes.
8 ROKITANSKY, Die Osterreichische Kiiche.
® LEITSCH, Das Kochbuch als Medium in der Kommunikationsgeschichte, 245.



So stehen die Kategorien Hausmannskost und die Feinere Kiiche am Ende der Analyse. Damit
bilden sie den Abschluss der Kategorisierung, welche sich zwischen gesellschaftlichen Idealen

und kulinarischer Alltagspraxis bewegt.

1.3. Aufbau

Nach einem Kapitel zum derzeitigen Forschungsstand und dem Quellenwert von Kochbiichern
wird auf einzelne Begrifflichkeiten eingegangen, die es vorab zu definieren gilt. Neben dem
»Kochbuch* wird auf das ,,Rezept”, die ,,Hausviterliteratur und Hausbiicher®, die ,,Wiener
Kiiche* sowie auf den Biirgerbegriff eingegangen. Darauf folgt eine kurze Einleitung iiber die
Anfinge der Kochbuchliteratur im Spéatmittelalter sowie eine Ausfithrung tiber allgemeine
Aspekte von Kochbiichern. An dieser Stelle ist es wichtig, iiber die unterschiedlichen
Entstehungsweisen und -griinde, die Autor*innenschaft, Zielgruppen sowie Formalia von
kulinarischen Werken zu schreiben. Ein kurzes Unterkapitel behandelt zudem die enge
Verbindung zwischen mittelalterlichen Kochbiichern und medizinischen Werken. Auf jene
allgemeinen Aspekte setzt sich der historische Uberblick von Kochbiichern und kulinarischen
Tendenzen vom 15. bis zum 20. Jahrhundert fort. Dass an dieser Stelle besonders umfangreich
auf das 19. Jahrhundert eingegangen wird, ergibt sich aus der Themenwahl der vorliegenden
Masterarbeit.

Darauf folgt ein Kapitel zu den fiir die Analyse ausgewéhlten Kochbiichern und ihren
Autor*innen. Wéhrend historische Angaben zu Katharina Prato, Anna Dorn und Marie
Rokitansky reichlich vorhanden sind, ist dies bei Anna Fink nicht der Fall. Dies macht ein
Unterkapitel zu ihrer Person leider hinfédllig. Im Anschluss daran folgt ein umfangreichen
Kapitel zur qualitativen Inhaltsanalyse, in dem ausgewdéhlte Textstellen der vier Kochbiicher
einer Kontextualisierung unterzogen werden. Das Ende der Arbeit bildet ein Fazit, das die
zentralen Ergebnisse zusammenfasst und einer kritischen Reflexion unterzieht. Abschlieend

wird ein Ausblick auf mogliche Perspektiven fiir weitere Untersuchungen gegeben.

2. Forschungsstand

Kochbiicher ero6ffnen im historischen Kontext — von der hofischen Kiiche des Mittelalters {iber
biirgerliche Kochbiicher bis hin zu solchen fiir Arbeiterhaushalte — wertvolle Einblicke in
kulturelle Praktiken, soziale Strukturen und wirtschaftliche Zusammenhénge. Die vorliegende

Arbeit versteht sich als Beitrag zur Kulturgeschichte der Habsburgermonarchie des 19.



Jahrhunderts und beriihrt zugleich weitere zentrale Forschungsfelder wie die Frauen- und
Geschlechtergeschichte, die Biirgertumsforschung und die Konsumgeschichte.

Seit dem cultural turn riicken Nahrungs- und Genussmittel und damit auch Kochbiicher als
historische Quellen zunehmend in den Fokus der Wissenschaft. Dennoch bleibt die
systematische Erforschung kulinarischer Werke ein Nischenthema innerhalb der
Geschichtswissenschaft. Zwar ist der grundlegende Wert von Kochbiichern als kulturelle und
sozialhistorische Quelle langst anerkannt, doch steht eine systematische Aufarbeitung noch
ganz am Anfang.!° Im franzosisch- und angelsichsischen Raum setzte die wissenschaftliche
Auseinandersetzung mit Fachliteratur — und damit auch mit Kochbiichern — deutlich frither und
systematischer ein als im deutschsprachigen Kontext.!! Bedeutende Impulse hierfiir stammen
aus den Arbeiten von Jean-Louis Flandrin'? und seiner Forschungsgruppe an der Ecole des
Hautes Etudes en Sciences Sociales in Paris. Insbesondere die Aufsitze Bruno Lauriouxs'?
veranschaulichen anhand der franzésischen Kochbuchiiberlieferung die wandelbaren
Zusammenhdinge von Entstehung, Funktion und Weitergabe des Texttyps Kochbuch.'* Henry
Notakers umfangreiches Werk 4 History of Cookbooks'> von 2017 kann ebenso als wichtiger
Beitrag angesehen werden, um die wissenschaftliche Relevanz von Kochbiichern
hervorzuheben. Notaker pladiert dafiir, das Genre nicht nur als mégliche Quellen fiir Esskultur,
kulinarische Entwicklungen, Tischsitten oder soziale Unterschiede heranzuziehen, sondern als
eigenstiindige literarische Form zu begreifen. Sein Uberblick reicht von der Antike bis in die
heutige Zeit, mit einer Schwerpunktsetzung auf europdischen und nordamerikanischen
Quellen.'® Im deutschsprachigen Raum setzte die systematische ErschlieBung und Erforschung

von Kochbiichern, wie bereits erwihnt, spiter ein.!”

Wichtige Beitrdge zu den
Kochbuchtraditionen des Spétmittelalters und des 16. Jahrhunderts finden sich unter anderem

im Sammelband Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit'® (1990) sowie in Trude Ehlerts

' RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 2.

" HECHT-AICHENHOLZER, Die deutschsprachigen mittelalterlichen Kochbiicher der ONB, 5.

2 FLANDRIN, Internationalisme, nationalisme et régionalisme dans la cuisine des XIV¢ et XVe siécles, 75-91;
FLANDRIN, HYMAN, Regional Tastes and Cuisines, 221-251; FLANDRIN, Problémes sources et méthodes
d’une histoire des pratiques et des gouts régionaux avant le XIXe siécle, 1f.

'8 LARIOUX, Entre savoir et pratique, 59-71; LARIOUX, Les livres de cuisine en occident 4 la fin du Moyen-
Age, 113-126.

4 EHLERT, Regionalitit und nachbarlicher EinfluB in der deutschen Rezeptliteratur des ausgehenden
Mittelalters, 134.

'S NOTAKER, A history of cookbooks. From kitchen to page over seven centuries.

'® Weitere Arbeiten Notakers zu dieser Thematik sind: NOTAKER, Printed cookbooks in Europe sowie
NOTAKER, The History of Cookbooks.

"7 HECHT-AICHHOLZER, Die deutschsprachigen mittelalterlichen Kochbiicher der ONB, 5.

'8 BITSCH, EHLERT, ERTZDORFF, Essen und Trinken im Mittelalter und Neuzeit.



Kochbuch des Mittelalters' (1995). Auffillig ist, dass die Forschung sich bisher vor allem auf
diese Epoche konzentriert, wihrend deutschsprachige Kochbiicher des 17. und 18. Jahrhunderts
nur am Rande Beachtung fanden. Als umfassendes Standardwerk gilt Hans Wiswes

2% von 1970. Darin geht der Autor systematisch auf den Aufbau

Kulturgeschichte der Kochkuns
und die Entstehung von Kochbiichern sowie auf verschiedene kulturhistorische Aspekte des
Kochens und der Esskultur des Mittelalters und der Neuzeit ein. Der Sammelband Kiichenkunst
und Tafelkultur’’ (2006) vertieft jene Thematik und widmet sich dariiber hinaus dem
Kiichenerbe der Donaumonarchie. Wichtige Impulse zur regionalen Ausdifferenzierung der
friihneuzeitlichen Essgewohnheiten im Osterreichischen Raum liefern ebenso Herta
Neunteufels Analyse des iltesten gedruckten Grazer Kochbuchs?? von 1686 sowie die Arbeit
Osterreichische Ernihrungsgewohnheiten und regionale Unterschiede in Mitteleuropa® von
Roman Sandgruber.?* In Bezug auf die Osterreichische Kiiche ist ebenso Peter Peters
Publikation Kulturgeschichte der ésterreichischen Kiiche® zu erwihnen. Der Sammelband
Heut' muf3 der Tisch sich véllig bieg'n . Wiener Kiiche und ihre Kochbiicher?® von 2007 bietet
neben Einblicken in die Klassiker der osterreichischen Kulinarik des 19. und 20. Jahrhunderts
einen Uberblick iiber die umfassende Kochbuchsammlung der Wien Bibliothek.

Fiir die Erforschung der Esskultur des 19. und 20. Jahrhunderts sind insbesondere Hans Jiirgen
Teuteberg und Giinter Wiegelmann prigend, deren Werke?’ einen frithen und wichtigen Beitrag
leisteten.

Da die vorliegende Arbeit iiber die Koch- und Esskultur hinaus frauen- und
geschlechtergeschichtliche Aspekte sowie die Biirgertumsforschung miteinbezieht, sind an
dieser Stelle ebenso bezeichnende Werke jener Themenfelder zu nennen. Obwohl das 19.
Jahrhundert oft als das ,biirgerliche Zeitalter bezeichnet wird, steckt die empirische
Erforschung des Biirgertums noch in den Anfingen. Wichtige Impulse kamen vor allem vom

Bielefelder Sonderforschungsbereich zur Sozialgeschichte des neuzeitlichen Biirgertums,

' EHLERT, Das Kochbuch des Mittelalters.

20 WISWE, Kulturgeschichte der Kochkunst.

> ETZLTORFER, Kiichenkunst und Tafelkultur.

22 NEUNTEUFL, Das Erzherzog-Johann-Kochbuch.

23 SANDGRUBER, Knédel, Nudel, Topfenstrudel, 265-297; ein fritherer und ebenso zentraler Beitrag
Sandgrubers zur Osterreichischen Konsumgeschichte, siche: SANDGRUBER, Die Anfinge der
Konsumgesellschaft.

24 EHLERT, Regionalitit und nachbarlicher Einfluf in der deutschen Rezeptliteratur des ausgehenden
Mittelalters, 135.

% PETER, Kulturgeschichte der dsterreichischen Kiiche.

% DANIELCYZK, WASNER-PETER, ,,Heut* muB der Tisch sich vollig bieg’n*.

? TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem EinfluB der
Industrialisierung; ebd., Unsere tdgliche Kost.



welcher eng mit dem Namen Jirgen Kocka verbunden ist. Kern des
Biirgertumsforschungsprojekts bildet die Publikation Biirgertum im 19. Jahrhundert.
Deutschland im europdischen Vergleich®® (1988). Zwar ist das GroBprojekt an seinen
gesteckten Ziel, Biirgertum als Klasse zu analysieren, gescheitert, doch gelang es, die Vielfalt
und innere Differenziertheit des Biirgertums deutlich herauszuarbeiten. Entsprechend steht
»Klasse™ in den Biirgertumsstudien gleichrangig neben anderen Kategorien wie Konfession,
Kultur, Herrschaft oder Stadt.? Vor diesem Hintergrund lassen sich in der
Biirgertumsforschung zwei grundlegende Zugénge unterscheiden. Der eine Ansatz reagiert auf
die soziale Heterogenitit des Biirgertums, indem er dessen Zusammenhalt in gemeinsamen
Werthaltungen, sozialen Praktiken und einem spezifisch biirgerlichen Lebensstil verortet.
Dieses Ensemble gemeinsamer Orientierungen wurde von Rainer Lepsius und Jiirgen Kocka
unter dem Begriff der ,Biirgerlichkeit gefasst. Der zweite Ansatz betont dagegen die
schrittweise Herausbildung des modernen Biirgertums aus dem Stadtbiirgertum der stindisch
gepriagten Gesellschaft und verweist auf den Zusammenhalt, der aus der konkreten sozialen und
politischen Interaktion der Biirger im urbanen Raum entstand.’* Ein prominentes Beispiel
hierfiir ist die von Lothar Gall geleitete Frankfurter Historikergruppe, deren Projekt Stadt und

! den oftmals langwierigen und konfliktreichen Ubergang vom

Biirgertum im 19. Jahrhunder
traditionellen Stadtbiirgertum zum modernen Biirgertum in den Mittelpunkt stellte.>> Obwohl
diese beiden Konzepte urspriinglich mit groflen, teilweise konkurrierenden
Forschungszusammenhéngen in Bielefeld und Frankfurt am Main verbunden waren, haben sich

3 Fir den

in der empirischen Forschung zahlreiche Uberschneidungen ergeben.?
Osterreichischen Raum sind die Arbeiten von Hannes Stekl zentral, insbesondere die Reihe
Biirgertum in der Habsburgermonarchie** (1990-2000), die soziale Strukturen, Stidtebau und

biirgerliche Lebenswelten im 19. und beginnenden 20. Jahrhundert thematisieren. Die

2 KOCKA (Hg.), Biirgertum im 19. Jahrhundert. Deutschland im européischen Vergleich.

2 Grundlagentexte der Bielefelder Biirgertumsforschung: KOCKA, Biirgertum und Biirgerlichkeit als Problem
der deutschen Geschichte vom spéten 18. zum frithen 20. Jahrhundert, 21-63; KOCKA, Das europdische Muster
und der deutsche Fall,19-84; TENFELDE, Stadt und Biirgertum im 20. Jahrhundert, 317-353; WEHLER,
Geschichte und Zielutopie der deutschen ,,biirgerlichen Gesellschaft, 241-255.

30 HEIN, Stadt und Biirgertum, 3.

31 GALL (Hg.), Stadt und Biirgertum im 19. Jahrhundert.

52 HETTLING, Biirger, Biirgertum, Biirgerlichkeit; Grundlagentexte der Frankfurter Biirgertumsforschung:
GALL, Liberalismus und ,,biirgerliche Gesellschaft®, 324-356; GALL, Vom alten zum neuen Biirgertum, 1-18;
GALL, Stadt und Biirgertum im Ubergang von der traditionalen zur modernen Gesellschaft, 1-13; eine kleine
Auswahl an weiterfithrenden Arbeiten: SCHULZ, Vormundschaft und Protektion. Eliten und Biirger in Bremen
1750-1880 (Miinchen 2001); METTELE, Biirgertum in K&ln; ROTH, Stadt und Biirgertum in Frankfurt am
Main.

33 HEIN, Stadt und Biirgertum, 3.
3 STEKL, Biirgertum in der Habsburgermonarchie I-I1X.



Festschrift Adel und Biirgertum in der Habsburgermonarchie 18. bis 20. Jahrhundert® (2004)
beleuchtet wiederum den Ubergang der biirgerlichen Gesellschaft zur Moderne und die
Ambivalenzen zwischen Adel und Biirgertum.

Zu guter Letzt ist auf die volkskundlich-sozialhistorische Frauenforschung einzugehen.
Forschende des deutschsprachigen Raums haben in den letzten Jahrzehnten erstmals
systematisch das Alltagsleben von Frauen, und insbesondere die Kiiche als zentralen hduslichen
Arbeitsplatz, anhand von zeitgendssischen Quellen untersucht.*® Zu den Schliisselwerken
zihlen Gerda Tornieporths (Hg.) Arbeitsplatz Haushalt’’ (1988) sowie Beruf der Jungfrau®®
(1988) des Museums fiir Kunst und Kulturgeschichte der Stadt Dortmund als auch der
Sammelband Oikos: Von der Feuerstelle zur Mikrowelle® aus dem Jahr 1992. Die Publikation
des Deutschen Kochbuchmuseums Man nehme. Literatur fiir Kiiche und Haus aus dem
Deutschen Kochbuchmuseum*® (1998) gilt ebenso als wichtiger Beitrag und erdffnet einen
tiefen Einblick in das Frauenbild zwischen 1800 und 1960.

Zusammenfassend lisst sich festhalten, dass Kochbiicher in der Geschichtswissenschaft bisher
nur randstindig behandelt wurden. Die bestehende Forschung basiert auf einer
fragmentarischen und mitunter verzerrten Quellenlage. Die noch zu leistenden
ErschlieBungsarbeiten — von der Bestandsaufnahme iiber die Transkription bis hin zur digitalen
Bereitstellung — sind umfangreich, bieten aber die Chance, bestehende Erkenntnisse zu
erweitern oder in Teilen zu korrigieren.*! Wie dieser Uberblick verdeutlicht, ist dariiber hinaus
eine interdisziplindre Herangehensweise entscheidend fiir den weiteren Fortschritt der

Kochbuchforschung.

3. Quellenkritik

Kochbiicher liefern wertvolle Informationen zu Zutaten, Zubereitungsarten und
geschmacklichen Vorlieben bestimmter Gesellschaftsschichten. Doch stellt sich die Frage, in
welchem Ausmal} Kochbiicher tatsdchlich im Alltag verwendet wurden, wie verbindlich die
Rezeptanleitungen waren und welche Riickschliisse sie iiber die Erndhrungspraxis der

jeweiligen Zeit zulassen.

% STEKL, Adel und Biirgertum in der Habsburgermonarchie.

% TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 101.

37 TORNIEPORTH (Hg.), Arbeitsplatz Haushalt.

% OTREMBA (Red.), Beruf der Jungfrau.

% ANDRITZKY, Oikos.

40 FRAMKE, Man nehme.

4 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 2.
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Dass bereits die Frage nach ihrer tatsdchlichen Verwendung Schwierigkeiten mit sich bringt,
ist auf die Tatsache zuriickzufithren, dass viele der tiberlieferten Kochbiicher kaum
Gebrauchsspuren aufweisen. Fiir dieses Phdnomen gibt es mehrere Erkldrungsansatze. Erstens,
dass die Biicher kaum bis gar keine direkte Verwendung in der Kiiche fanden, da bekannte
Gerichte auch ohne Anleitung zubereitet wurden. Zweitens konnten hdufig genutzte
Kochbiicher durch Gebrauch verloren gegangen sein. Drittens sei es moglich, dass Rezepte
vorgelesen und auBerhalb der Kiiche autbewahrt wurden, wodurch die Biicher unversehrt
blieben.*? Diese Erklarungen machen deutlich, dass sich die Frage nach der unmittelbaren
Verwendung kulinarischer Werke nicht beantworten ldsst. Unabhingig von ihrer tatsdchlichen
Anwendung bleibt fraglich, wie strikt sich die Rezipient*innen an die Rezepte hielten. Denn
anders als etwa juristische Texte lassen Kochrezepte oft Raum fiir Interpretationen,
Abwandlungen und Improvisationen.** Dariiber hinaus sind Kochbiicher oftmals darauf
ausgelegt, eine Vielzahl an Rezepten fiir unterschiedlichste Anldsse bereitzustellen. Dass es
sich dabei um weit mehr Gerichte handelt, als in einem einzelnen Haushalt tatsdchlich
zubereitet wurde, zeigt ein Blick in gegenwértige Kochbiicher. In Hinblick auf die Rezepte wird
deutlich, dass sich oftmals gerade aufwendige, prestigetrichtige Gerichte in den Kochbiichern
finden, wihrend die einfache, tigliche Kost teilweise weggelassen wird.*

Trotz der Unklarheiten hinsichtlich ihrer Nutzung und der authentischen Abbildung historischer
Erndhrungsgewohnheiten = dienen = Kochbiicher in  ithrem  entstehungs-  und
gebrauchsgeschichtliche Kontext oft als Indikatoren kultureller Entwicklungen. Da sie weniger
den Alltag des Kochens und Essens, sondern vielmehr die Geschichte feierlicher Tafelkultur
nachgezeichnet, spiegeln sie in diesem Sinne die kulturelle Bewertung von Speisen und die
symbolische Bedeutung gemeinsamer Mahlzeiten wider. So sind Kochbiicher definierte
Requisiten der gesellschaftlichen Darstellungsfigur Mahl und damit Bestandteil der
ITkonographie von Macht, Reprdisentation und Kommunikation.*> Zudem kénnen aus jenen
Werken stereotype Vorstellungen iiber typische, regionale Speisen herausgelesen werden.*®
Kochbiicher belegen die sich wandelnde Bewertung der Kochkunst, des gastronomischen
Anstands und der Tafelkultur in unterschiedlichen Epochen. Sie stellen Auflistungen

47

identifikatorischer Objekte, Szenarien und Handlungen® dar und konnen so als

42 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 3.

43 NOTAKER, A history of cookbooks, 149.

4“4 DANIELCZYK, WASNER-PETER, Kochbiicher der Wienbibliothek, 8; EHLERT, Regionalitiit und
nachbarlicher Einfluf} in der deutschen Rezeptliteratur des ausgehenden Mittelalters, 132.

4 KAMMERHOFER-AGGERMANN, Imaginire Modelle der Vergangenheit, 227.

46 SCHLEGEL-MATTHIES, Regionale Speisen in den Kochbiichen des 19. und 20. Jahrhunderts, 218.
47 KAMMERHOFER-AGGERMANN, Imaginire Modelle der Vergangenheit, 228.



Aufzeichnungen der Trdume und Sehnsiichte verschiedener gesellschaftlicher Schichten
verstanden werden. Genauso werden darin Glaubensvorstellungen und Weltanschauungen
sichtbar gemacht. Indem sie Status- und Représentationsanspriiche biindeln, fungieren sie
zugleich als kulturelle Indikatoren, die zentrale Werte der Kulinarik und Gastronomie
widerspiegeln. In diesem Sinne konnen sie als true fictions [bezeichnet werden] jene Bilder im
Kopf, die soziale Wirklichkeiten und einen zeit- und schichtenspezifischen kulturellen Raum
bestimmen und mitgestalten.*®

Neben Hinweisen auf kulturelle Verdanderungen von Essgewohnheiten und gesellschaftlichen
Normen konnen Kochbiicher aber auch Einblicke in zeitgenossische Probleme wie saisonale
Verfiigbarkeit von Lebensmitteln, Produktfilschung und Vorratshaltung geben. Sie
ermOglichen Riickschliisse auf Handelsbeziehungen, Mérkte, technische Entwicklungen in der
Kiiche, Nahrungsmittelinnovationen sowie Verdnderungen bei Zubereitungsmethoden und
Koch- und Essgeschirr. All diese Informationen aus Rezepten und Kommentaren miissen
jedoch mit anderen Quellen verglichen beziehungsweise durch diese erginzt werden, um das
Thema Erndhrung umfassend beleuchten zu konnen. Zu nennen sind hier unter anderem
Chroniken, Reise- Visitationsberichte, Speisezettel, Haushaltsbiicher, Kiichenpline,
Speiserechnungen,  Dienstbotenordnungen,  Nachlass- oder = Rauminventare  oder
Warenhandelslisten.*” Vor allem Haushaltsrechnungen bieten bei einer hohen
Dokumentationsdichte einen relativ guten Einblick in die Festtags- und Alltagskiiche.>
Handschriftliche Kochbiicher konnen zudem einen unmittelbaren Einblick in den alltidglichen
Sprachgebrauch von Privatpersonen geben. Dariiber hinaus geben die Handschriften
Aufschluss iiber die damaligen Bildungsvoraussetzungen der Autor*innen und liefern wertvolle
Hinweise zur Sozialgeschichte des alltiglichen Lebens und Schreibens.”!

Zusammenfassend ldsst sich Folgendes sagen: Kochbiicher enthalten — als normative
Wissenspeicher>® — zum einen Anweisungen zu Kochvorgingen, zum anderen Verhaltensregeln
fiir die Arbeit in der Kiiche und im restlichen Haushalt. So haben sie eine regelsetzende

Funktion, ohne dabei unbedingt zu dokumentieren, wie es sich in der Realitdt abgespielt hat.

48 Ebd., 228.
4 Ebd., 227; EHLERT, Regionalitit und nachbarlicher EinfluB in der deutschen Rezeptliteratur des ausgehenden
Mittelalters, 132.
%0 EHLERT, Regionalitéit und nachbarlicher Einflu in der deutschen Rezeptliteratur des ausgehenden
Mittelalters, 132.
*" MULLNERITSCH, Ungehobene Schitze, 1f.
52 SCHIRMER, Vom "Tier auf dem Teller®, 236.
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Sie spiegeln also die Ideale und Erwartungen einer bestimmten Zeit und Gesellschaft wider. Sie
sagen etwas iiber die Vorstellung aus, was typisch sei und sich als typisch verkaufen lasse.>

Als normative Quellen legen Kochbiicher fest, wie gekocht und gegessen werden soll, welche
Zutaten als wertvoll oder angemessen erachtet werden und welche sozialen oder kulturellen
Hierarchien im Bereich der Esskultur existieren. Gleichzeitig besitzen sie einen deskriptiven
Charakter, da sie Aufschluss iiber verfligbare Zutaten, Zubereitungstechniken, Kiichengerite
und kulinarische Vorlieben geben. So konnen Kochbiicher sowohl Gebrauchstexte als auch
normative Quellen sein. Diese beiden Perspektiven ergidnzen sich und machen sie zu einer
spannenden und gut brauchbaren Quelle fiir Historiker*innen, da sie sowohl gewisse Einblicke

in die Alltagspraktiken bieten als auch gesellschaftliche Normen und Werte einer bestimmten

Epoche beschreiben.

4. Begriffsdefinitionen

4.1. Kochbiicher

Der folgende Abschnitt widmet sich dem Versuch, Kochbiicher ndher zu definieren. Eine
duBerst ausfiihrliche Definition bietet uns das ab 1732 erscheinende Zedlersche
Universallexikon: Koch-Buch, wird diejenige Beschreibung genennet, darinnen eine Anleitung
gegeben werden soll, wie diese und jene Speisen nicht nur am gewdéhnlichsten zuzubereiten,
das ist, ehe es gesotten, gekocht oder gebraten werden |[...] theils auf das beste und
schmackhafteste, durch gute Gewiirze, Sof3en, Briihen und dergleichen zuzubereiten |[...] wie
allerhand Torten und Pasteten zu backen [...].>*

Eine deutlich kiirzere Definition bietet Johann Georg Kriinitz in seiner Okonomisch-
technologischen Enzyklopddie. So verstand er darunter [...] ein Buch, in welchem die
Zurichtung allerley Speisen beschrieben und gelehret wird.>

Das ab 1854 publizierte Deutsche Worterbuch der Briider Grimm fasst den Begriff noch

¢°% Abseits der historischen

treffender zusammen: Kochbuch, ein buch, das das Kochen lehr
Nachschlagewerke bietet uns auch der Duden eine dhnliche Definition. Hier wir es als Buch,
das eine Zusammenstellung von Rezepten und Anleitungen fiir die Zubereitung von Speisen

verschiedener Art enthdlt, verstanden. Darunter fallen ebenso handschriftliche Sammlung[en]

%3 SANDGRUBER, Osterreichische Nationalspeisen, 187.
54 N.N., Kochbuch. In: Zedler Universal-Lexicon, Band 15, 587.
% N.N., Kochbuch. In: Kriinitz Oekonomische Encyklopédie, Band 42, 221
% N.N., Kochbuch. In: Deutsches Worterbuch von Jacob Grimm und Wilhelm Grimm, Band 11, Spalte 1561.
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von Kochrezepten.’’ Die zitierten Begriffserklirungen vermitteln den Eindruck, diese
kulinarischen Werken wiirden sich allein auf die Zubereitung der beschriebenen Rezepte
fokussieren. Eine umfassendere Definition bietet hingegen das Oxford English Dictionary
(OED). Es definiert das Kochbuch wie folgt: a book containing recipes and other information
about the preparation and cooking of food.”® So werden darunter zwar allen voran Sammlungen
von Rezepten verstanden, aber auch Werke, die als ,weitere Informationen” allgemeine
Anleitungen und Ratschldge bieten. Damit wird beriicksichtigt, dass sich in Kochbiichern
oftmals auch Informationen wiederfinden, die nicht direkt mit der Zubereitung von Speisen
zusammenhdngen. Kochbiicher enthalten seit langem eine Mischung aus Rezepten,
Haushaltsratschlagen, gesellschaftlichen Leitlinien oder sogar personlichen Geschichten der
Autor*innen. Diese bieten Hinweise zum sozialen Status der Urheber*innen, zu
gesundheitlichen Aspekten, Sitten und Gebriuchen, Religion, Geschmack und zur Asthetik der
jeweiligen Gesellschaftsgruppe, in welcher das Kochbuch entstanden ist.>

Bei Kochbiicher, deren allgemeiner Teil iiber Warenkunde, Hinweise zur Kiicheneinrichtung,
Hilfestellungen zum Tranchieren, Anrichten und Servieren von Speisen sowie zur
Resteverwertung besonders umfangreich ist, sind die Grenzen zu Haushaltsratgebern
flieBend.®® Diese Tatsache macht es so schwierig, eine eindeutige Aussage dariiber treffen zu
konnen, was noch als Kochbuch und was schon als Haushaltsbiicher beziechungsweise -ratgeber
zu bezeichnen ist. Henry Notaker merkt diesbeziiglich an, dass jene Themenbereiche, die liber
die eigentliche Kochpraxis hinausgehen, zwar durchaus enthalten, aber in ihrem Inhalt begrenzt
bleiben sollten. Seiner Auffassung nach sollte ein Kochbuch mindestens zu zwei Dritteln aus
Kochanweisungen bestehen, von denen wiederum 40 bis 50 Prozent in Rezeptform vorliegen
miissen, damit es weiterhin als Kochbuch gelten kann. Denn schlieBlich bildet das Rezept den

grundlegenden Texttyp eines jeden Kochbuchs.®!

4.2. Rezept

Seinen Ursprung hat das Kochrezept im drztlich-didtetischen Rezept, das bereits im 14.
Jahrhundert entstand und eine der dltesten Textsorten darstellt. So kennzeichneten Arzte ihre

schriftlichen Anweisungen an die Apotheker zur Herstellung und Verabreichung von Arzneien

57N. N., Kochbuch, In: Duden.
8 N. N., Cookery Book, In: Oxford English Dictionary. Zit. nach: Henry NOTAKER, The History of
Cookbooks, 2.
%9 NOTAKER, The History of Cookbooks, 7.
80 WILZ, Allgemeine Kochbiicher, 90.
5" NOTAKER, The History of Cookbooks; NOTAKER, Printed cookbooks in Europe, 2.
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mit recipe (,nimm*) — der Befehlsform des Verbes recipere. Der Apotheker bestétigte die
Ausfilhrung der Anweisung wiederum mit dem Vermerk receptum (,,genommen®,
,verwendet®). Bereits im 14. Jahrhundert bildete sich daraus das Substantiv ,,Rezept* im Sinne
einer drztlichen Verordnung. Im Laufe der Zeit verbreitete sich der Begriff weiter und erhielt
ab dem 16. Jahrhundert auch die libertragene Bedeutung von ,,Losung* oder ,,Heilmittel*. Erst
im 18. Jahrhundert wurde das Wort bei Anleitungen zur Zubereitung von Speisen und
Getriinken giingig.®

Jene Rezepte konnen sowohl in Stichworten, Prosa, in Vers- oder Dialogform verfasst sein.
Diese unterschiedlichen Erscheinungsformen von Kochrezepten macht es ebenso schwierig,

eine klare Definition dafiir zu finden.®

4.3. Hausviiterliteratur und Hausbiicher

Mit der ,,Hausvéterliteratur etablierte sich im deutschsprachigen Raum seit Ende des 16.
Jahrhunderts eine neue Sorte von Haushaltsbiichern. Jene meist mehrbéndigen und aufwendig
gestalteten Werke richteten sich allen voran an Gutsherren oder Verwalter landadeliger oder
groBbiuerlicher Hofe. Ausgehend von antiken Vorbildern vereinen sie akademische Okonomik,
rémische Agrarlehre und lutherische Ethik in sich.®* Laut Otto Brunner umfasste sie als Lehre
vom ,,Ganzen Haus® alle Tdtigkeiten und zwischenmenschlichen Beziehungen [...], das
Verhdltnis von Mann und Frau, Eltern und Kindern, Herrn und Gesinde und die im Hause und
in der als Teil des Hauses gedachten Landwirtschaft nétigen Verrichtungen.®® In der
,Hausviterliteratur* finden sich zudem Passagen, welche dezidiert die Aufgabenbereiche der
Hausmutter thematisieren.®® Diese Lehrbiicher erreichten im 17. und 18. Jahrhundert ihre
Bliitezeit und bestanden weitgehend bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts fort. Sie blindelten nicht
nur aktuelles Wissen iiber Haus- und Landwirtschaft, sondern beinhalteten unter anderem auch
umfassende, systematisch geordnete Kochbiicher.®’

Als das dlteste deutsche Werk der Hausviterliteratur gilt das vom protestantischen Pfarrer
Johann Coler (1566 — 1639) geschriebene Oeconomica ruralis et domestica, dessen dritter Band

sich ausschlieflich der Kochkunst widmet. Auch weitere Werke der deutschen

52 N. N., Herkunft von Rezept. In: Duden; NOTAKER, A history of cookbooks, 144.

53 Ebd., 156 und 163.

54 DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 67.

% BRUNNER, Hausviterliteratur, 92f.

% DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 67f.

5 THOMS, Kochbuch, 850; TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter

dem EinfluB} der Industrialisierung, 32.
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,Hausviterliteratur widmen sich in unterschiedlichem Umfang Themen wie der Herstellung,
Lagerung, Zubereitung und dem Konsum von Nahrungsmitteln und Getrinken. Dessen Inhalte
wurden bis ins 19. Jahrhundert hinein tradiert und bildete einen umfassenden Wissensreichtum
fiir die Hauswirtschaft vorindustrieller Zeit.%®

Zur gleichen Zeit entstanden die sogenannten ,,Hausbiicher® — tendenziell stiadtisch orientierte
Handschriftensammlungen, die diverse Haushaltsrezepte in sich vereinten. In den nach
franzosischem Vorbild gestalteten Enzyklopddien wurde jenes Wissen nochmals in
lexikalischer Form gebiindelt. Auch in diesem Fall steht das Alltagsleben innerhalb einer
umfassenden Lebens- und Wirtschaftsgemeinschaft im Mittelpunkt. Die Aufzeichnungen
dienten praktischen Zwecken im hauslichen Bereich, wobei die Landwirtschaft ausgeklammert
blieb. Anleitungen zum angemessenen Verhalten der Ehefrau gegeniiber ihrem Mann finden
sich ebenso wie Hinweise zu Gartenpflege oder zu Einkaufsmdglichkeiten sowie Grundlagen
der Kochkunst. Die Praxis, in Kochbiichern zusitzlich Anleitungen und Empfehlungen anderer
Bereiche des Haushalts unterzubringen, hielt sich tiiber lange Zeit und ist noch in
zeitgenOssischen Kochbiichern zu finden. Als Beispiel fiir ein solches ,,Hausbuch® kann das
von Paul Jacob Marperger (1656—1730) verfasste Vollstindige Kiich- und Keller Dictionarium
von 1716 genannt werden.®

Trotz tiefgreifender technologischer und gesellschaftlicher Umbriiche seit Mitte des 18.
Jahrhunderts wurde die Lehre von der Haushaltsokonomie in die Werke der folgenden
Jahrhunderte weitergetragen.’®

Nach dem erwihnten enzyklopéddischen Ansatz jener Werke verlagerte sich der Fokus spéterer
Ratgeber jedoch zunehmend auf einzelne Téatigkeitsbereiche wie Kochen, Haushaltsokonomie,
Handarbeit, Gartenpflege oder Kindererziehung. Dabei offenbarte sich ein Wandel von der
ilteren, ganzheitlich orientierten Wirtschaftslehre — die den Haushalt als grundlegende Einheit

verstand — hin zu einer modernen Volkswirtschaftslehre.”!

% DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 67f; TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der
Nahrungsgewohnheiten unter dem Einfluf8 der Industrialisierung, 31f.
% DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 67f; TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der
Nahrungsgewohnheiten unter dem Einfluf3 der Industrialisierung, 31f.
7 RUGE-SCHATZ, Von der Rezeptsammlung zum Kochbuch, 218.
' TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 102.
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4.4. Wiener Kiiche

Die erste Nennung ,,0sterreichische Kiiche* fand im bereits erwéhnten Vollstindigen Kiich- und
Keller-Dictionarium von Paul Jacob Marperger statt. So kommen in seinen Ausfithrungen
bereits Osterreichische und gesamte Kayserlichen Erblinder Speisen vor.”?

Die Bezeichnung ,,Wiener Kiiche* ist ein relativ junges Konzept, welches erstmals in
Kochbiichern des letzten Drittels des 18. Jahrhunderts auftauchte — in einer Zeit des Ubergangs
von der hofischen hin zur biirgerlichen Gesellschaft.”® Laut Franz Maier-Bruck wurde die
,osterreichische Kiiche* und Begrifflichkeiten wie ,,auf Osterreichisch® zunehmend durch die
»Wiener Kiiche* ersetzt. Letztere gilt weltweit vermutlich als die einzige Kiiche, die nach einer
Stadt benannt ist.”* Haslinger stimmt dieser Einschiitzung grundsitzlich zu, betont jedoch, dass
die Bezeichnung ,,0sterreichische Kiiche™ im eigentlichen Sinne nicht existiert. Threr Ansicht
nach kann nur von der ,Wiener Kiiche® sowie von verschiedenen Osterreichischen
Regionalkiichen gesprochen werden.”> Neben dem Umstand, dass die ,,Wiener Kiiche* als
einzige Kiiche einen Stidtenamen trigt, gibt es noch einen weiteren zentralen Aspekt fiir ihre
besondere Bedeutung. Der Gastrosoph Franz Maier-Bruck beschreibt ihre einzigartige Stellung

in seinem Werk Das grofle Sacher Kochbuch wie folgt:

Die osterreichische bzw. Wiener Kiiche [...] ist von jeher das Ergebnis einer
vielschichtigen, vielbahnigen Wechselwirkung von Nehmen und Geben, von Bekommen,
Verwandeln, Sublimieren und Weitergeben, So wie Wien politisch, ethnisch und
kulturgeschichtlich ein Schmelztiegel war und ist |..,] so ist auch die Wiener Kiiche eine
Art Schmelzofen. Die Mitgift jeder Nation, jedes Volkes, jeder Kochin brachte neue
Rezepte, neue Nuancen, neue Gewiirze, neue Zutaten, neue Kombinationen, neue Ef3-
und Kochkulturen. Das alles vereinigte sich in der Donaumonarchie, akklimatisierte
sich, das alles flof zundchst einmal in die Wiener Hofkiiche und gelangte von dort in

die Fiirstenschlosser und viel spiiter in die Biirgerhduser.”®

In der einstigen Haupt- und Residenzstadt entstand eine vielfiltige Mischung aus traditionellen
regionalen Gerichten aus mindestens 14 Landern — insbesondere den ehemaligen Kronlédndern

der Habsburgermonarchie und dem Ausland. Diese kulinarischen Einfliisse verschmolzen im

72 MAIER-BRUCK, Das grofe Sacher Kochbuch, 136.
73 MATTL-WURM, Vorwort, 4.
74 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 10f.
7 HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 58.
78 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 8.
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frithen 19. Jahrhundert zur klassischen ,,Wiener Kiiche”“. Neben Maier-Bruck sahen auch Adolf
und Olga Hess ein Spezifikum der ,,Wiener Kiiche* darin in jedes beliebige ausldndische
Gericht neben der entsprechenden nationalen Note auch den wienerischen, ausgleichenden und
anheimelnden Geschmack unterzubringen.”’ Ahnliches schreibt zudem der Gastronom Franz
Ruhm in seinen Perlen der Wiener Kiiche, welcher ebendiese als ein Konglomerat aus vielerlei
nationalen Leibspeisen’® bezeichnete.

An der Verbreitung des Konzepts ,,Wiener Kiiche* waren neben Restaurants, Gast- und
Traiteurhdusern” zunichst allen voran Werke von Koch*innen aristokratischer oder
grof3biirgerlicher Haushalte beteiligt. Die Wiener Kiiche war stark vom Biirgertum gepragt, was
sich in ihrer Vorliebe fiir bodenstindige Hausmannskost widerspiegelte. Ihre Bliitezeit erlebte
sie wihrend der sogenannten ,,Backhendlzeit* — die mit der Griinderzeit zwischen etwa 1870
und 1910 gleichzusetzen ist.*® Wie bereits angeschnitten, taucht die Begrifflichkeit ,,Wiener
Kiiche* erstmalig im 1772 herausgegebenen Wienerischen bewdhrten Kochbuch in 6 Absditzen
vertheilet auf. Die darin enthaltenen Rezepte leiten sich von dem, in der ersten Hilfte des 18.
Jahrhunderts erschienenen Niitzlichen Kochbuch ab. Ignatz Gartler (und spiter Barbara
Hikmann) verbesserten und erweiterten das Kochbuch, welches sie 1787 unter demselben Titel
neu herausgaben. Es entwickelte sich rasch zu einem Klassiker, das zahlreiche Neuauflagen

t.8! Kennzeichnend fiir die Weiterentwicklung der

erlebte. Insgesamt sind 35 Ausgaben beleg
Osterreichischen beziehungsweise Wiener Kochkunst ist, dass die Mehrheit der Kochbiicher in
den Jahrzehnten um 1800 bereits die Begriffe , Osterreichische® oder ,,Wiener” Kiiche in ihrem
Titel fiihren. Im Verlauf der Zeit verfestigen sich jene Begriffe immer weiter. Dadurch
entwickelte sich ein stirkeres Bewusstsein fiir den nationalen Charakter dieser Kiiche. Im 19.
Jahrhundert verstirkte sich dieser Trend im Kontext ethnischer Spannungen im
Habsburgerreich.®?

Durch eben solche Kochbiicher erlebte die Wiener Kiiche lokale Zuschreibungen und eine

Stiirkung der nationalen Identitiit [...].%> Letzteres war ein zentrales Thema des 19.

Jahrhunderts, das nicht nur geografische, politische oder sprachliche Differenzierung, sondern

77 HESS, HESS, Wiener Kiiche, 69.
78 RUHM, Perlen der Wiener Kiiche,14. Zit. nach: HASLINGER, Entwicklungsstationen einiger typischer
Gerichte der Wiener Kiiche, 21f.
7 Darunter werden Gaststitten verstanden, die kleine Speisen, aber auch auslindische Delikatessen wie Wein,
Kése oder Fleischerzeugnisse anboten. Siehe: HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 371.
8 PETERSAMER, Kochen als Profession, 137; DANIELCZYK, PETER, Die Transnationale des Geschmacks,
75f.
8 Ebd., 75f.
82 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 25-27.
8 DANIELCZYK, PETER, Die Transnationale des Geschmacks, 76.
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ebenso kulturelle sowie mentalitdtsgeschichtliche Werte umfasste. So wurde auch verstéarkt auf
die Nationalititenvielfalt eingegangen. Gleichzeitig durchlief die ,,Wiener Kiiche* eine
Internationalisierung, die unter anderem in den Speisebezeichnungen deutlich wird.®*

Die Namensgebung von Gerichten der Wiener Kochbiicher verraten den pragenden Einfluss
historisch bedeutender Herrscher und international einflussreicher Akteure — und nicht selten
auch deren personlichen Vorlieben. Zudem demonstrieren die Speisenbezeichnungen und ihre
Zubereitungsarten ein beredtes Zeugnis des Transnationalen und untermauern die politische
Bedeutung von Personen oder Familien [...].%° So entstanden nach dem osterreichisch-
ungarischen Ausgleich von 1867 beispielsweise zahlreiche Gerichte wie der ,,Esterhazy-
Braten“ oder das ,,Andrassy-Gulasch®, die auf prominente Namen Bezug nehmen.%¢

Der osterreichische Adel des 17. sowie 18. Jahrhunderts setzte sich aus Angehdrigen
verschiedenster Regionen zusammen — etwa aus dem Heiligen ROmischen Reich, den
Niederlanden, Spanien, Italien, Frankreich sowie aus den bohmischen und ungarischen
Landesteilen. Entsprechend floss eine Vielfalt an kulinarischen Einfliissen in die ,,Wiener
Kiiche* ein. Paul Jacob Marperger vermerkte in seinem Vollstindigen Kiich- und Keller-
Dictionarium von 1716, dass sich am kaiserlichen Hof die verschiedenen Traditionen
biindelten. Er ging davon aus, dass in Osterreich gerade deshalb die besten Kéch*innen der
Welt zu finden seien, weil zahlreiche auslédndische Fiirsten und Gesandte ihre eigenen
Kiichenmeister*innen nach Wien mitbrachten. Diese stiinden in einem standigen Wettbewerb
um die kunstvollsten Speisen und lernten dabei voneinander, wovon schlieBlich auch die
biirgerlichen Haushalte profitierten.®” In der Zeit der Donaumonarchie wirkten insbesondere
die Kiichentraditionen der Balkanregion, Ungarns, Polens und Bohmens priagend auf die
kulinarische Entwicklung der Namen und Zubereitungsarten von Gerichten der Wiener
Kiiche.®® Aber auch weitere europdische und auBereuropiische Einfliisse® wurden
ibernommen. So finden sich neben Speisebezeichnungen nach einflussreichen
Personlichkeiten oder deren Herkunftslindern auch Verweise auf den im 19. Jahrhundert

verbreiteten Exotismus.”°

8 Ebd., 76.
8 Ebd., 76.
8 Ebd., 76.
8 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 10f.
8 PETERSAMER, Kochen als Profession, 135f.
8 So finden sich bei Rokitansky beispielsweise Rezepte zu ,,indischem Gewiirzpulver. Siche: ROKITANSKY,
Die Osterreichische Kiiche, 24.
%0 DANIELCZYK, PETER, Die Transnationale des Geschmacks, 77.
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In der Wiener Kiiche erhielten Gerichte der klassischen biirgerlichen Hausmannskost
zunchmend Titelzusitze wie ,kaiserlich® oder wurden mit dem Prifix ,,Kaiser-“ versehen.
Beispiele hierfiir wiren das Kaiserschoberl, der Kaiserschmarrn oder die Kaisersemmel.
Wihrend sich zur Zeit Maria Theresias eine Entwicklung vom opulenten Hofmahl zum
biirgerlichen Essen seinen Anfang zeigt, verfestigte sich im 19. Jahrhundert die enge
Verflechtung zwischen Hofkiiche und Biirgertum. Anhand des Esterhazy-Rostbratens kann
diese Verkniipfung deutlich gemacht werden, denn obwohl sein Name an feudale Zeiten
erinnert, ist er in seiner Zubereitung zutiefst biirgerlich verankert.”!

Nach Klarung der Wortherkunft und ihrer besonderen Stellung ist auf die eigentliche Kulinarik
der ,,Wiener Kiiche* einzugehen. So waren im 18. und 19. Jahrhundert folgende Speisegruppen
prigend: Fleisch- und Gemiisesuppe, gekochtes Rindfleisch, Einmachgerichte,”” Braten,
Schmalzgebackenes, siiB und salzige Puddings, Koche”® und Wandel,”* Fastenspeisen,
Mehlspeisen (Torten, Strudel, Kuchen) und Nachspeisen (Cremes, Zuckerl, Sulzen® und
Gefrorenes).”® Infolge des Zweiten Weltkriegs verlor die Wiener Kiiche — und mit ihr die
biirgerliche Kiiche — ihre bisherige Bedeutung. Durch Mangel, Entbehrungen und die
verheerenden Kriegsschiden trat die feine Kochkunst und reprasentative Tafelkultur in den
Hintergrund. Die Erndhrungsknappheit der letzten Kriegsjahre betraf insbesondere die
Verfiigbarkeit von Fleisch — und damit eine zentrale Zutat der Wiener Kiiche. Mit der
allmdhlichen Stabilisierung der Lebensmittelversorgung wire eine Riickkehr zu den vormals
iiblichen Speisefolgen theoretisch moglich gewesen, ein grundlegender Wandel des Alltags
verhinderte dies jedoch. So gingen viele Frauen einer Erwerbsarbeit nach und verfiigten kaum
noch iiber die noétige Zeit, die die Zubereitung aufwendiger Gerichte der klassischen
Biirgerskiiche gebraucht hétten. Stattdessen wurde nun vermehr auf — fiir den Kriegsbedarf
entwickelte — Suppenwiirfel und Konservendosen gesetzt, die eine Zeitersparnis mit sich
brachten und weitgehend das tigliche Zubereiten von Suppen und gekochtem Rindfleisch

ersetzen.”” Daran wird deutlich, dass Technologien, die sich bereits wihrend dem 19.

9" MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 33.
2 Bis in die zweite Hilfte des 20. Jahrhunderts war es in der ,,Wiener Kiiche* iiblich, Gemiise, Hithner-, Kalbs-
oder Lammfleisch sowie Innereien mit Einmach, Einbrenn oder Rahm einzudicken, um die Gerichte
reichhaltiger zu machen. Siehe: N. N., Eingemachtes. In: Wien Geschichte Wiki,
https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Eingemachtes.
9 Dazu zihlen Brei, Mus oder auflaufartige Speisen. Siehe: HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 354.
9 Darunter werden Mehlspeisen verstanden, die in einer rechteckigen Backform gebacken werden. Siehe: ebd.,
367.
% Dabei handelt es sich um durchsichtiges Gelee, das sowohl siif} als auch salzig gegessen wird. Siehe: ebd.,
366.
%Hierbei handelt es sich um Speiseeis. Siehe: HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 18.
97 HASLINGER, Wie Biirger essen, 60; HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 13.
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Jahrhundert entwickelten, zu maf3geblichen Verdnderungen des Kochverhaltens im frithen 20.
Jahrhundert fiihrten.”® Neben jenen gesellschaftlichen und technischen Verinderungen sind
kulinarische Stromungen zu nennen, die die klassische Wiener Kiiche tiefgreifend
beeinflussten. So fiithrte die Reiselust der Wiener*innen zu einer wachsenden Vorliebe fiir
Gerichte aus Italien oder dem ehemaligen Jugoslawien. Hinzu kamen pseudoexotische
Einfliisse,” die sich beispielsweise in Form von Frucht-Garnituren zeigten sowie ein neues
Korperbewusstsein, bei welchem Diédten zunehmend an Bedeutung gewannen. Mit Blick auf
die Wiener Gastronomie zeigte sich in den Jahrzehnten nach dem Zweiten Weltkrieg zudem
ein deutlicher Qualitdtsriickgang. Die durch stirkere Konkurrenz bedingten niedrigen
Lebensmittelpreise fiihrten zu einer weiteren Abnahme der Produktqualitit. Zunehmend wurde
giinstiges, importiertes Fleisch verwendet, wéihrend Saisonalitdit und Regionalitit bei der
Speisengestaltung weitgehend unberiicksichtigt blieben. Gegen Ende der 1970er Jahre
formierte sich schlieBlich die neue Wiener Kiiche. Vertreter*innen verfolgten dabei weniger
eine radikale Abkehr oder Entriimpelung der alten Wiener Kiiche,'” sondern vielmehr den
Versuch, klassische Gerichte durch die Verwendung hochwertiger Zutaten zu verbessern. Viele
Wiener Gastronom*innen sehen in diesem neuen Qualitdtsanspruch eine Entwicklung, die bis

heute nachwirkt.'?!

4.4.1. Wiener Kiiche - Mythos oder Realitit?

In Zusammenhang mit der heutigen Tendenz, Nationalkiichen grundsétzlich in Frage zu stellen
und sie als zweckgebundene Erfindungen von Tradition (,invention of tradition“!%?) zu
charakterisieren, ist an dieser Stelle auf den Realititsgehalt der Wiener beziehungsweise der
osterreichischen Nationalkiiche einzugehen.'®

In der Auseinandersetzung mit den Osterreichischen Nationalspeisen wird haufig festgestellt,

dass die Osterreichische Kiiche [...] weniger Realitdt, sondern Mythos, Klischee,

% WINKLER, Vom Stephansdom geséugt, 117.

% HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 13.

% Ebd., 14.

1 Ebd., 14.

192 Jener Begriff wurde von Eric Hobsbawm geprigt und umfaf3t sowohl erfundene, konstruierte und offiziell
eingerichtete ,, Traditionen “, als auch solche, die auf weniger leicht nachvollziehbaren Wegen in einem kurzen
und datierbaren Zeitraum auftauchen [...] und sich sehr schnell durchsetzen. Zudem steht der Begriff fiir eine
Reihe von Praktiken ritueller und symbolischer Natur, die meist von offen oder stillschweigenden anerkannten
Regeln bestimmt werden. Sie versuchen bestimmte Werte und Verhaltensnormen durch Wiederholung
einzuschdrfen, was auch automatisch eine Kontinuitdt mit der Vergangenheit beinhaltet. Wenn moglich,
versuchen sie eine Kontinuitdt mit einer brauchbaren geschichtlichen Vergangenheit herzustellen. Siehe:
HOBSBAWM, Das Erfinden von Traditionen, 97f.

193 PETER, Kulturgeschichte der dsterreichischen Kiiche, 198.
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Wunschvorstellung oder Marketingziel ist. Gleichzeitig lasst sich im alltdglichen Leben
dennoch das Bestehen einer diffusen, gemeinsamen Nationalkiiche beobachten.!** In diesem
Sinne kann fiir den Osterreichischen Raum von einer tatsidchlich gelebten ,,Nationalkiiche*
gesprochen werden, die nicht primér iiber einzelne ,,nationale* Gerichte definiert wird, sondern
iiber eine gemeinsame Ess- und Trinkkultur, eine charakteristische kulinarische Mentalitét,
bestimmte = bevorzugte  Lebensmittelgruppen  und  -abfolgen,  wiederkehrende
Zubereitungsweisen und vor allem eine ausgeprigte Genussorientierung.'%> Somit erscheint die
Osterreichische Nationalkiiche weniger als objektive Realitét, sondern viel eher als kollektive

kulturelle Praxis mit symbolischer Aufladung.

4.5. Biirgertum

Unter ,,Biirgertum* kann im engeren Sinn eine Gesellschaftsschicht bezeichnet werden, die sich
aus unterschiedlichen sozialen Gruppen des gehobenen Mittelstandes zusammensetzt, die iiber
Besitz und Bildung verfiigen.'®® In der Zeit zwischen dem Revolutionsjahr 1848 und dem Ersten
Weltkrieg galt das Biirgertum der westeuropdischen Staaten als pragende Kraft. So wird diese
Zeitspanne auch als das ,,Zeitalter des Biirgertums* bezeichnet. "’

Jene Gruppe ldsst sich allen voran an ihren mentalititsbezogenen Merkmalen erkennen,
wihrend wirtschaftliche Aspekte weniger im Vordergrund stehen. Jene sozio-6konomisch
heterogene Gemeinschaft umfasste also eine breite Palette von Besitz- und Erwerbsgruppen,
die sich in wirtschaftlicher Lage, sozialem Status, Bildungsniveau, kultureller Ausrichtung und
politischer Orientierung unterschieden.!'%

Das entscheidende Kriterium, welches diese unterschiedlichen Gruppen zu einer sozialen
Klasse im Sinn einer Orientierungs- und Handlungsgemeinschaft oder gar zu einer
handlungsbereiten Klasse'® formte, war eine charakteristische, wenngleich wandelbare
Lebensweise und Mentalitdt, die iiber die blofen materiellen Merkmale hinausging und eine
gemeinsame Vorstellung von Biirgerlichkeit erschuf. Dieses, wenn auch in unterschiedlichen
Abstufungen und Variationen vorhandene, aber im Wesentlichen verbindliche Kulturmodell
verlangte liber die materiellen Voraussetzungen hinaus eine dhnliche Lebensfithrung im Alltag.

Es spiegelte sich etwa in vergleichbaren ~Wohnverhéltnissen, Kleidungsstilen,

104 Ebd., 198.
105 Ebd., 198.
196 SIMON-MUSCHEID, TANNER, 1.
197 Ebd.
1% Ebd., 1-6; SIEGRIST, Biirgerliche Berufe, 18.
109 SIMON-MUSCHEID, TANNER, Biirgertum, 6.
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Essgewohnheiten, tdglichen Ritualen, der Gestaltung freier Zeiten sowie im Konsum- und
Luxusverhalten wider. Eine solche biirgerliche Lebensweise war stets verbunden mit einem
gemeinsamen Werte- und Normensystem, in dem Leistung, Fleil, Arbeit, Beruf und Pflicht
eine Rollen spielten.!'” Durch diese Ideale setzte sich die biirgerliche Gesellschaft vom Adel
ab.!!! Jene Abgrenzung nach auflen kann als ein weiteres Merkmal in der Ausbildung des

112

Biirgertums gesehen werden. Neben der angesprochenen, rational ausgerichteten

Lebensfiihrung, die auf Individualitit, Selbstverantwortung und -bestimmung setzte, kam eine

starke Betonung der Familie und eine deutliche geschlechtsspezifische Rollenteilung hinzu.!'!?

4.5.1 Verbreitung des biirgerlichen Familienideals

Die ,,biirgerliche Familie* bildete sich im Laufe des 18. Jahrhunderts heraus. Als Lebensform
betraf sie zu Beginn allerdings nur eine zahlenméBig kleine Gruppe und bestand gleichwertig
neben anderen Familienformen. Mit der Zeit avancierte die biirgerliche Lebensweise mit ihrer
Betonung des Privaten und individueller Selbstentfaltung fiir nahezu alle
Gesellschaftsschichten zum Idealbild. Im Gegensatz dazu verlor der Adel zunehmend seine
Rolle als kulturelles Vorbild. !

Ab der Mitte des 19. Jahrhunderts iibten die biirgerlichen Staats- und Gesellschaftsstrukturen
sowie ihre zugrunde liegende Kultur mit den damit verbundenen Werten und Normen einen
zunehmenden Druck auf die iibrigen Bevolkerungsschichten aus — ein Druck, dem sie sich
immer weniger entziehen konnten. Gleichzeitig hatten die biirgerlichen Idealvorstellungen und
Lebensweisen eine starke Anziehungskraft. Zu Beginn des 20. Jahrhunderts setzte sich das
biirgerliche Familienideal, abgesehen von Teilen der Landbevodlkerung, schlieflich als
klasseniibergreifender Mapstab''> durch. Méglich wurde dies vor allem durch die
tiefgreifenden sozialen Verdnderungen des 19. Jahrhunderts: einer stirkeren 6konomischen,
sozialen und politischen Vergesellschaftung, die den Umfang gegenseitiger Abhdngigkeit und
Angewiesenheit erheblich vergrioferte.!'® Die formale Distinktion von Beruf- und Arbeitsleben

sowie die umfassende finanzielle Absicherung des Biirgertums bildeten die historischen

"0 Ebd., 6-9.
" RUSCHEMEYER, Bourgeoisie, Staat und Bildungsbiirgertum, 102.
"2 SIEGRIST, Biirgerliche Berufe, 8.
113 SIMON-MUSCHEID, TANNER, Biirgertum, 7; PIERENKEMPER, Der biirgerliche Haushalt in
Deutschland an der Wende zum 20. Jh., 158.
14 FRAMKE, Der Beruf der Jungfrau, 24; KLUGE, Currywurst & Co., 38f.
"SAuch in Arbeiterfamilien wurde dieses Modell iibernommen, da die Arbeiterbewegung auBerhalb des
Arbeitsbereichs keine eigenstéindige Familienideologie entwickelt hatte. FRAMKE, Der Beruf der Jungfrau, 24.
11 ROSENBAUM, Formen der Familie, 378. zit. nach: FRAMKE, 24.
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Rahmenbedingungen fiir diese Lebensform. Fiir andere soziale Gruppen blieb die Adaption
dieser Lebensweise hingegen zumeist auf der Ebene eines gesellschaftlichen Idealbildes
verankert. Der umfassende Verbiirgerlichungsprozess erreichte jedoch erst in den
Wohlstandsjahren der 1950er und 1960er Jahre eine breite Wirksamkeit. !’

Das biirgerliche Familienideal gestaltete vor allem die Rolle der Frau neu. Konsequent von den
Bereichen des 6ffentlichen Lebens abgeschnitten, sollte sie sich ausschlieBlich der Kultivierung
des Familienlebens''® widmen und in ihrem Verhalten dabei bestimmten gesellschaftlichen
Normen entsprechen. Frauenliteratur — darunter Kochbiicher — umriss nicht nur die ihr
zugedachten Aufgaben, sondern lieferte zugleich konkrete, praktische Anleitungen zu deren

Erfiillung. Auf diese Weise verband sie Anspruch und Praxis in einem.'"”

4.5.2. Biirgerliche Tugenden

Erst im Verlauf des 19. Jahrhunderts kristallisierten sich Ordnung, Fleif3, Sparsamkeit und
Reinlichkeit als Kennzeichen ,biirgerlicher Tugend heraus. Diese gehen auf die
Normvorstellungen der bereits erwihnten frithneuzeitlichen Hausvéterliteratur zuriick. In dieser
wurden rein 6konomische Verhaltensanweisungen dargestellt, und zur damaligen Zeit noch
nicht ausschlieBlich einer gesellschaftlichen Schicht zugeordnet.  Ausgangspunkt der
Herausbildung dieser Werte war somit das ,,ganze Haus*, im Sinne des von Riehl und Brunner
gepragten Begriffs, in dem sdmtliche Aspekte der Hauswirtschaft, der damit verbundenen
sozialen Beziehungen zwischen den Familienmitgliedern sowie der Dienstbot*innenschaft und
ithren jeweiligen Funktionen thematisiert wurden. Innerhalb dieses 6konomischen Rahmens
traten die oben genannten Leitprinzipien Ordnung, Flei3, Sparsamkeit und Reinlichkeit zuerst
in Erscheinung. Im Einklang mit der Rollenverteilung war der Mann fiir das Erwerbsstreben
zustindig, wihrend die Frau das Vermogen sparsam zu verwalten hatte. Uber Jahrhunderte —
von den Anfiangen des 16. bis ins 19. Jahrhundert — dominierte das Ideal der ,,Hauslichkeit* das
Bild der Frau, wobei gerade Ordnungsliebe, Fleill, Reinlichkeit und Sparsamkeit als
unverzichtbare Basis dieses hduslichen Lebens galten. Diese bildeten wiederum die Grundlage
der biirgerlichen Lebenswelt. Demzufolge wurde jener Verhaltenskodex von der entstehenden
biirgerlichen Gesellschaft nicht nur als Wirtschaftsempfehlungen iibernommen, sondern auf

soziale Lebensbereiche transferiert. '

117 Ebd., 24; SIMON-MUSCHEID, TANNER, Biirgertum, 8f.
118 Bbd., 24,
119 Bbd., 25-26.
120 Ebd., 28; MUNCH, Ordnung, Fleif und Sparsamkeit, 22—33.
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Jene Tugenden wurden dementsprechend auch in den zahlreichen Haushaltsratgeber und
Kochbiichern des 19. Jahrhunderts vermittelt und dienten damit nie allein der Vermittlung von
praktischen Koch- und Haushaltsratschligen.'?! Sie machen deutlich, dass das Gelingen des
Familienlebens maB3geblich von den Tugenden der ,,Hausfrau* abhingig gedacht wurde. Durch
FleiB3, Tiuchtigkeit und Sinn fiir Ordnung, Freundlichkeit und Hingabe konnte sie die hdusliche
Atmosphére prigen. Zudem wurde ihnen vermittelt, dass es ihnen allein durch die Umsetzung
der propagierten Tugenden gelingen konne, das gesellschaftlich entworfene Ideal der
biirgerlichen ,,Hausfrau* zu verkorpern.'?? Nur wer Ordnung und Tradition schitzte, wer Fleil3
und Bescheidenheit zeigte, galt als gesellschaftlich anerkannt und konnte seinen Platz im
biirgerlichen Leben behaupten. Doch fiir viele blieb es ein Ideal, das nie vollstindig zu erreichen

war.'?3

5. Kochbiicher

5.1. Anfiange der Kochbuchliteratur

Die Kochkunst, verstanden als Gesamtheit aller Verfahren zur Nahrungsmittelherstellung, zahlt
zu den frithesten Kulturtechniken der Menschheit. Das iiber die Zeit angehiufte praktische
Wissen zur Zubereitung von Speisen sowie Getrdnken wurde iiber Jahrhunderte hinweg
iiberwiegend miindlich weitergegeben. Denn wie fiir viele andere, alltigliche Tatigkeiten galt
es lange nicht als notwendig oder sinnvoll, dieses Wissen schriftlich festzuhalten.'?*

Trotzdem sind bereits im alten Agypten und antiken Griechenland erste Fragmente von
Rezepten enthalten. Das erste vollstindig liberlieferte Kochbuch, dessen Autorenschaft einem
gewissen Marcus Gavius Apicius (um 25 v. Chr.—vor 42 n. Chr.) zugerechnet wird, ist die
lateinische Sammlung De re coquinaria. Seine Entstehungszeit wird auf das 4. Jahrhundert
geschitzt. !

Der Ursprung der europdischen (und deutschsprachigen) Kochbiicher ldsst sich ins
Spétmittelalter zuriickverfolgen. Obwohl Kochbiicher bereits in der Antike existierten, klafft
vom Frithmittelalter an eine fast tausendjdhrige Liicke. Antike Kochbiicher wurden zwar

weiterhin in Klostern iiberliefert, doch scheint es, als seien in dieser Zeit keine neuen Werke

2 WIEDEMANN, Herrin im Hause, 28.
22 Ebd., 22 und 52.
122 Ebd., 4 und 28.
24 TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem EinfluB der
Industrialisierung, 27.
125 THOMS, Kochbuch, 848; WISWE, Kulturgeschichte der Kochkunst, 43.
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entstanden. Fiir die mdglichen Ursachen existieren unterschiedliche Erklarungen. So hat die
Forschung zum einen hervorgehoben, dass der Beruf des Kochs beziechungsweise der Kochin
wenig Ansehen genoss. Er galt als unreines Handwerk, bei welchem der Kontakt mit Blut und
Schmutz unvermeidlich war. Zum anderen kdnnte es auch mit dem Umstand zusammenhéngen,
dass aus dieser Zeit tatsichlich keine Kochbiicher iiberliefert sind.!?®

Es ist davon auszugehen, dass die meisten mittelalterlichen Kochbiicher und
Rezeptsammlungen mit der Zeit verloren gegangen sind. Zudem  waren
Kochrezepthandschriften als Gebrauchsliteratur den widrigen Bedingungen, die in einer Kiiche
geherrscht hatten, ausgesetzt. Das fiihrte oftmals dazu, dass sie friiher oder spéter ausgemustert
wurden. Trotzdem gibt es eine Reihe spéatmittelalterlicher Rezeptsammlungen, die iiberliefert
wurden — insbesondere im herrschaftlichen und kldsterlichen Umfeld.'?” Dabei handelt es sich
schitzungsweise um 100 bis 150 Stiick, die vermutlich nicht unmittelbar von friiheren
Kochbiichern beeinflusst worden sind, womit diese Biicher als eine neue Form der
kulinarischen Literatur betrachtet werden konnen.'?8

Als dlteste erhaltene Rezeptsammlung in deutscher Sprache gilt das sogenannte buoch von
guoter spise (ca. 1350). Wihrend die meisten konkreten sozialgeschichtlichen
Entstehungsbedingungen, Auftraggeber*innen, Nutzer*innen sowie regionale Herkunft
spatmittelalterlicher Kochbuchhandschriften weitgehend unbekannt sind, bildet die besagte
Pergamenthandschrift hierbei eine Ausnahme. So liel} sie der Wiirzburger Pronotar Michael de
Leone um das Jahr 1350 in sein Hausbuch aufnehmen — vermutlich sogar eigens dafiir
zusammenstellen.'?’ Die Autorenschaft des Werks ist unklar. Es wird aber davon ausgegangen,
dass es sich um eine Rezeptsammlung mehrerer Kéche handelt.!*® Zusammen mit dem 1485
erschienenen Werk Die Kiichenmeisterei gilt es fiir einen langen Zeitraum zu den bedeutendsten
Biichern im deutschsprachigen Raum.!3! Zwei Jahrhunderte spiter erschien in Graz das Koch-
und Arzney-Buch (1686), das als das dlteste gedruckte Kochbuch des dsterreichischen Raums

gilt.!32

26 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 6.
27 DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 59.
122 NOTAKER, A history of cookbooks, 51.
129 EHLERT, Regionalitit und nachbarlicher EinfluB in der deutschen Rezeptliteratur des ausgehenden
Mittelalters,136.
180 RUF, Die Suppe in der Geschichte der Eriihrung, 137; WOLKERSTORFER, Textsorte Kochrezept, 72.
"$ITEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem EinfluB der
Industrialisierung, 28.
132 HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 37.
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5.2. Allgemeines zu Kochbiichern
5.2.1. Autorenschaft und Entstehungsweise

Da schriftlich fixierte Kochrezepte aus einer Zeit stammen, in der Lesen und Schreiben noch
keineswegs verbreitete Fihigkeiten waren, stellt sich die Frage nach ihrer Autorenschaft.!3* Der
GroBteil von Kochbiichern vor 1500 erschien anonym.!** Anhand der Ausnahmen k&nnen
jedoch einige Riickschliisse tiber die soziokulturellen Hintergriinde der Urherber*innen
gezogen werden. Bis ins 17. Jahrhundert wurden nicht anonym publizierte Werke in erster Linie
Kochen'?’ aus fiirstlichen Haushalten zugeschrieben. !

In den beschriebenen Fillen ist davon auszugehen, dass Koch und Schreiber ein und dieselbe
Person waren. Doch insbesondere bei mittelalterlichen Kochbiichern war dies nicht immer der
Fall. Es darf zwar angenommen werden, dass sich Koche Notizen machten, die sich mit der
Zeit anhduften. Doch fiir eine sorgfiltig produzierte Handschrift reichten die Schreibfahigkeiten
aber haufig nicht aus. Eine logische Konsequenz war, dass die Werke aus der Zusammenarbeit
von Kochen und Berufsschreibern entstehen konnten. Fiir diese Praxis sprechen die vielen
Verstdandnis- und Schreibfehler in den Kochbiichern. So hatten die Schreiber in den meisten
Fillen wenig Ahnung vom Metier des Kochens. Die Kdche konnten das Geschriebene
wiederum aus genannten Griinden kaum lesen, um entstandene Fehler zu korrigieren. '’

So entstanden Kochbiicher unter anderem durch unsystematische Zettelsammlungen, die in
einem weiteren Schritt zusammengebunden wurde. Nicht nur das Buoch von guoter spise hatte
vermutlich eine solche Entstehungsgeschichte, auch das Rezeptbuch (ca. 1545) der Philippine
Welser (1527-1580) diirfte so entstanden sein. Diese Entstehungsweise bleibt aber nicht nur
auf handgeschriebene Kochbiicher beschriankt. Dass ebenso manche gedruckte Kochbiicher auf
Zettelsammlungen basierten, kann am Niirnbergischen Kochbuch von 1691 verdeutlicht
werden.!*® Neben der nachtriiglichen Bindung von Einzelblittern entstehen handgeschriebene
Kochbiicher auch durch unsystematische Eintragungen der Rezepte in einem Buch.!'*’

Bei der Produktion von Kochbiichern wurde unter Umstdnden auch génzlich auf die

Zusammenarbeit mit Kdchen verzichtet. Hier dienten dem Schreiber dltere Rezeptsammlungen

133 WISWE, Kulturgeschichte der Kochkunst, 13.
134 NOTAKER, A history of cookbooks, 31.
'% Da in adeligen Haushalten allen voran Kdche beschiftigt waren, wurde an dieser Stelle ausdriicklich die
maénnliche Form verwendet.
138 THOMS, Kochbuch, 849.
7 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 3.
'3 DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 60; WISWE, Kulturgeschichte der Kochkunst, 13f.
139 WISWE, Kulturgeschichte der Kochkunst, 16.
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beziehungsweise Kochbiicher, die kopiert, ergénzt oder miteinander kombiniert wurden.
Dasselbe galt auch fiir gedruckte Kochbiicher, wo die Neubearbeitung dlterer Werke durch

einen Editor oder Verleger auf den Markt gebracht wurden. '

5.2.2. Entstehungsgriinde

Die Griinde fiir die Herstellung von Kochbiicher waren ebenso vielfiltig, wie die Wege, auf
denen sie entstanden sind. Die oben erwidhnten Notizen von Kochen fungierten als
Erinnerungsstiitzen, um selten servierte oder anspruchsvolle Gerichte fachgerecht zuzubereiten

sowie neu angeeignete Kenntnisse festzuhalten.!'4!

Héufig wurden Kochbiicher als
Auftragsarbeiten fiir adelige Dienstgeber oder den Landesfiirsten produziert. Dies geschah
unter der Annahme, dass mit dem Tod des Kiichenmeisters sein Wissen um die Kochkunst
verloren gehen wiirde, und es demzufolge fiir die Zukunft bewahrt werden muss.'** Als
Beispielwerk fiir eine solche Auftragsarbeit kann das New Kochbuch aus dem Jahr 1851 von
Marx Rumpolt herangezogen werden, der als Leibkoch im Dienste zweier Mainzer Kurfiirsten
stand.'*® Ein weiterer Grund, fiir solche Auftragswerke lag im Reprisentationscharakter der
hiufig sehr aufwendig gestalteten Kochbiicher. An dieser Stelle ist das Werk Conrad Haggers
(1666-1747) Neues Saltzburgisches Kochbuch von 1718 zu erwidhnen. Dabei handelt es sich
um eine Prunkhandschrift, die sich nur besonders wohlhabende Dienstgeber leisten konnten. !4+
Bis ins 18. Jahrhundert hinein erfiillten Kochbiicher also vor allem eine repriasentative Funktion
und galten als Statussymbole, wihrend ihr praktischer Nutzen im Alltag eher zweitrangig
war.!® Fiir diese Annahme spricht zum einen, dass handschriftliche und friih gedruckte
Kochbiicher oftmals wenig bis gar keine Gebrauchsspuren aufweisen. Zum anderen, dass in
fritheren Kochbiichern allen voran Gerichte fiir besondere Anlédsse beschrieben sind — einfache,
alltigliche Speisen fehlen in den meisten Fillen.'**Als Beweggrund lisst sich auBerdem ein
Interesse an der systematischen Erfassung enzyklopéddischen Wissens anfiihren. Der praktische

Nutzen stand hier ebenso im Hintergrund.!'#” Neben altruistischen oder idealistischen Motiven

140 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 3f; WISWE,
Kulturgeschichte der Kochkunst, 13f.
41 WISWE, Kulturgeschichte der Kochkunst, 13.
42 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 4.
143 TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem EinfluB der
Industrialisierung, 28; RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europdischen Kochbiicher, 4-9.
144 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 4-9.
%5 KAMMERHOFER-AGGERMANN, Imaginire Modelle der Vergangenheit, 229.
146 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 5; KAMMERHOFER-
AGGERMANN, 229.
“7NOTAKER, A history of cookbooks, 37.
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sind zudem finanzielle Griinde zu nennen, die die Autor*innen dazu veranlassten, thr Wissen
um die Kochkunst zu teilen. Dass sich diese Einnahme auch viele verwitwete und verarmte

Frauen zu Nutzen machten, kann an der Biografie Anna Dorns gesehen werden.

5.2.3. Zielgruppe

Die erwidhnte Tendenzen zu prestigetrichtigen und komplizierten Speisevorschlidgen lassen
nicht nur Riickschliisse auf die Verfasserschaft frither Kochbiicher zu, sondern geben ebenso
Hinweise auf das Zielpublikum. So spricht jene Zuschaustellung von Raffinesse flir die
Tatsache, dass jene Werke fiir die adelige Oberschicht und ihre Kdche ausgerichtet waren. '8
Dies ist damit zu erkldren, dass sich allein jene Gesellschaftsgruppe das geeignete
Kiichenpersonal, die notwendige Ausstattung, teure sowie exotische Ingredienzien und die
Herstellung von Kochbiichern leisten konnte.!** Davon abgesehen war die Leseféhigkeit bis
ins 18. Jahrhundert auf eine kleine gesellschaftliche Schicht begrenzt.!>® An dieser Stelle ein
Paradoxon erkennbar: gerade diejenigen Personen, von denen man aufgrund ihres hohen
sozialen Status annehmen konnte, dass sie selbst nie kochen wiirden, waren es, die Kochbiicher
erwarben. Eine Erkldrung dafiir ist, dass Kochbiicher wohlhabender Auftraggeber dem
Kiichenpersonal vorgelesen worden sind oder die Angestellten auf Grundlage des Kochbuchs
mit der Umsetzung der darin beschriebenen Gerichte beauftragt wurden.'®!

So wurden frithe Kochbiicher im Grunde fiir Experten der Kochkunst verfasst. Fiir diesen
Umstand sprechen wenig bis keine Mengen- und Zeitangaben, ungenaue Nennung von Zutaten
und fehlende Beschreibungen von Zubereitungsarten oder ganzen Gerichten. Die Autor*innen
setzten bei ihren Rezipientinnen somit ein hohes Mall an Kenntnissen voraus. Bis ins 18.
Jahrhundert hinein ist jene Tendenz zu beobachten. !>

Dariiber hinaus waren Kochbiichern eines der wenigen Genres, in denen die Volkssprache
schon sehr friih dominierte. Das kann ein weiteres Indiz dafiir sein, dass sich jene Werke nicht
an das tUbliche Publikum gelehrter Schriften in lateinischer Sprache richteten, sondern an

Kiichenpraktiker*innen, aus deren Gebrauch sie erwachsen waren und dem sie dienten [...].'>?

148 THOMS, Kochbuch, 849.
149 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 4.
%0 DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 66.
' RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 4f.
52 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europiischen Kochbiicher, 4.; DOSE, Die Geschichte
des Kochbuchs, 60.
153 THOMS, Kochbuch, 849.
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5.2.4. Formalia

Genauso wie beim Kochbuch als Literaturgattung sind beim Rezept als Textsorte nachhaltige
Verinderungen zu konstatieren.'>* Viele der iltesten mittelalterlichen Manuskripte weisen
keine systematische Ordnung auf. Der Grund dafiir konnte in der bereits erwidhnten Praxis
liegen, Rezepte auf verschiedenen Zetteln niedergeschrieben und nachtriglich gebunden zu
haben. Fehlende Organisation findet sich nicht nur in handgeschriebenen Biichern, sondern
auch in einigen frithen gedruckten Werken. Bei jenen handelt es sich hdufig um solche, die auf
alten Manuskripten basierten, was die willkiirliche Aneinanderreihung von Rezepten erklirt.!>
Im 16. Jahrhundert wichen jene wild anmutende Rezeptsammlungen allmahlich einer Ordnung,
die durch die Reihenfolge bestimmt waren, in der die Gerichte serviert werden sollten.
Fortlaufend etablierte sich ein gemischtes Prinzip. Die Speisefolge blieb zwar das grundlegende
Ordnungsprinzip, wurde jedoch durch die Strukturierung nach Lebensmitteln oder
Zubereitungsmethoden erginzt. !>

Bei der Ordnung der Rezepte nach der Speiseabfolge wurde oftmals mit Vorspeisen, Suppen
und Entrées begonnen — gefolgt von Hauptgerichten aus Fisch und Fleisch. Gemiisegerichte
und Saucen wurden in weiteren Kapiteln thematisiert. Den Schluss bildeten hiufig Getranke
und Siiflspeisen. Manche Kochbiicher weisen auch eine Ordnung nach dem Alphabet auf. Deren
enge Verbindung zu alphabetischen Enzyklopadien ist an dieser Stelle nicht von der Hand zu
weisen. !’

Nicht nur das Ordnungsprinzip von Kochbiichern im Allgemeinen, sondern auch die Struktur
der einzelnen Rezepte war Verdnderungen unterworfen. Die heute allgegenwirtige Form, dass
jedes Rezept mit einer — sich vom Rest des Textes abhebenden Uberschrift — beginnt, etablierte
sich erst im 18. und 19. Jahrhundert.'®

Uberschriften konnten den Namen eines Gerichts mit einem Infinitiv einleiten (,,Kise zu
machen oder ,,Kirschen zu dorren®). Einige begannen mit dem Adverb ,,wie” oder der
Préaposition ,,iber oder ,von“. Andere verwiesen auf die Zubereitungsart und andere
Uberschriften bestanden nur aus der Speisebezeichnung — der heutzutage giingigsten Form. !>’

Im Laufe des 19. und friihen 20. Jahrhunderts etablierte sich eine Rezeptstruktur, die in den

meisten Kochbiichern bis heute iiblich ist. Jene besteht aus drei Hauptteilen: die besagte

154 Ebd., 850.
% NOTAKER, A history of cookbooks, 90f.
1% THOMS, Kochbuch, 850.
7 NOTAKER, A history of cookbooks, 93f.
158 Ebd., 93.
159 Ebd., 97.
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Uberschrift, eine (oft vertikale) Zutatenliste und die Anleitung in Prosaform. In manchen Fillen
werden jene Erlduterungen durch allgemeine Bemerkungen oder dem personlichen Bezug
des*der Autor*in zum Rezept erginzt.'®

Beziiglich des Schreibstils von Kochrezepten ist zu beobachten, dass die 2. Person Singular
Imperativ (,,nimm* bei deutschen Rezepten) bis ins 18. Jahrhundert hinein vorherrschend ist.
Im 19. und 20. Jahrhundert kommt es zu einer Abkehr von Imperativsdtzen der 2. Person
Singular und Plural. Dafiir setzt eine dominierende Nutzung des Passivs und der Man-nehme-
Formel ein. Eine Erklarung hierfiir bieten die Untersuchungen von Inga Wiedemann. Sie erkléart
die Ursache dieses Wandels im wachsenden biirgerlichen Selbstbewusstsein, durch welches
Kochbuchautor*innen die direkte Anrede zunehmend vermieden und eine hoflichere,
formellere Form der Empfehlung nutzten. ¢!

So zeigt der Wandel der Zielgruppe von Kochbiichern auch Auswirkungen im Schreibstil.!®?
Der abnehmende Gebrauch des Imperativs als Mittel zur Anweisung konnte dabei mit dem
wachsenden Anspruch des Einzelnen auf Selbstbestimmung und einer allméhlichen
Demokratisierung der Kommunikationsformen zusammenhéngen, die das traditionelle Geben
und Annehmen von Befehlen in Alltagssituationen immer unwahrscheinlicher macht. Dies
konnte erkldaren, warum in Rezepttexten heute oft der Infinitiv in einer auffordernden Funktion
verwendet wird, bei welchem der*die Autor*in und der*die Leser*in weitgehend in den
Hintergrund riicken und der Fokus ausschlieBlich auf der beschriebenen Tatigkeit liegt. Dartiber
hinaus spielt sicherlich auch die Tendenz zur Sprachdkonomie eine Rolle, bei welcher darauf
abgezielt wird, mit moglichst wenigen sprachlichen Mitteln ein Maximum an Informationen

wiederzugeben. !¢

5.2.5. Kochbiicher als medizinische Werke

Der Ursprung spatmittelalterlicher Kochbiicher liegt im Kontext des medizinisch-didtetischen
Diskurses. Da ein Zusammenhang zwischen korperlichem Wohlergehen und der richtigen
Erndhrung gesehen wurde (und noch immer wird), waren in vielen medizinischen Ratgebern
Rezepte enthalten, die der schnelleren Genesung oder zur Vorbeugung von Krankheiten dienen

sollten. Die Grenzen zwischen mittelalterlichen Arznei- und Kochbiichern waren

60 Ebd., 115-117.
61 WIEDEMANN, Kochen und Schreiben, 562; NOTAKER, A history of cookbooks, 150f.
62 NOTAKER, A history of cookbooks, 125.
163 EHLERT, "Nehmet ein junges Huhn, ertraenckes mit Essig", 275.
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dementsprechend flieBend. Grundlage dafiir war die sogenannte ,,Vier-Sifte-Lehre*.!%* Diese
medizinische Konzeption (auch unter dem Begriff ,,Humoralpathologie® bekannt) hat ihren
Ursprung in der Antike und entfaltete seine prigende Wirkung bis in das 18. Jahrhundert hinein.
Sie besagt, dass jeder Mensch vier Korpersiafte — die sogenannten Humores — besd3e. Der
jeweils dominierende Korpersaft wiirde Einfluss auf den Charakter und das Temperament eines
Menschen haben. So wiirde man entweder zu einem Choleriker, Melancholiker, Sanguiniker
oder Phlegmatiker tendieren. Das Ideal wire in einem Gleichgewicht aller Korperséfte (Blut,
Schleim, gelbe und schwarze Galle) zu erreichen. Denn ein Disparitit der Korpersifte wiirde
unweigerlich zu Krankheiten fiihren. Diese konnte sowohl mit Medikamenten und Chirurgie
als auch durch Diitetik behandelt werden.'®> An dieser Stelle kommt die zentrale Bedeutung
der Kochbiicher zum Tragen. Wie die anderen Therapien sollte die Erndhrung also dabei helfen,
das Gleichgewicht im Kd&rper wiederherzustellen. So wurden Lebensmittel als ,kalt®, ,,warm*
und ,,feucht oder ,trocken* definiert.'®® Dies traf nicht nur auf kulinarische Werke des
Mittelalters zu. So ist jener enge Zusammenhang zwischen antiker Diétetik und Kochkunst etwa
noch in Anna Weckers 1597 verfassten Werk Ein kostlich New Kochbuch zu erkennen. Es gilt
als das erste deutsche gedruckte Kochbuch unter weiblicher Autorenschaft.!é” Die Vorstellung
von ,heilen” und ,kalten® Lebensmitteln bestimmte das medizinische Denken bis ins 19.
Jahrhundert hinein und fliet noch in manche kulinarische Werke desselben Jahrhunderts mit
ein.'® Fiir die Krankenernihrung verlor die ,,Humoralpathologie* ihren zentralen Stellenwert

erst mit Durchsetzung moderner Ernéihrungswissenschaften Ende des 18. Jahrhunderts.'®

5.3. Neuzeitliche Kochbiicher

Nach diesem Einblick in allgemeine Aspekte zur Autorenschaft, Entstehungsweisen, -griinde,
Zielgruppen und Formalia von Kochbiichern wird in weiterer Folge auf deren Entwicklung vom
15. bis ins 20. Jahrhundert eingegangen. Daneben werden prominente Beispiele genannt und
kulinarische Tendenzen der jeweiligen Zeit angeschnitten. Im Zentrum dieses Kapitels steht
das umfangreich behandelte 19. Jahrhundert. Nachdem in der vorliegenden Arbeit Druckwerke

als Quellen herangezogen werden, bilden jene den zentralen Untersuchungsgegenstand.

164 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europaischen Kochbiicher, 4; DOSE, Die Geschichte
des Kochbuchs, 65f.
8 NOTAKER, A history of cookbooks, 203f.
186 Ebd., 204.
87 THOMS, Kochbuch, 850.
%8 NOTAKER, A history of cookbooks, 211; SCHLEGEL-MATTHIES, Regionale Speisen in den Kochbiichen
des 19. und 20. Jahrhunderts, 441.
89 THOMS, Diitische Kochbiicher, 270.
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Dennoch wird in der historischen Ubersicht auch auf (friihneuzeitliche) kulinarische

Manuskripte eingegangen.

5.3.1. Kochbiicher im Zeitalter der Medienrevolution

Im 15. Jahrhundert nimmt die Kochbuchproduktion deutlich zu — wenngleich es zwischen 1450
und 1475 zu einem leichten Riickgang kam. Neben der Zunahme in ihrer Anzahl stiegen die
Kochbuchmanuskripte in ihrem Umfang. Dasselbe war bei Sammelhandschriften, die einen
Rezeptanteil beinhalten, zu beobachten. Wéhrend hier der Rezeptanteil Anfang des 14.
Jahrhunderts noch durchschnittlich drei Prozent ausmachte, stieg dieser im 15. Jahrhundert auf
ein Viertel an.'”" Jene Zunahme ist auch bei der Textmenge der einzelnen Kochrezepte zu

' In dieser Zeit wurden Kochbiicher zudem einem immer breiteren

bemerken.!
Benutzer*innenkreis  zugénglich. Untersuchungen anhand von Besitzervermerken,
verwendeten Materialien sowie Bibliotheksinventaren zeigen, dass Kochbiicher dieser Zeit ein
weitaus groBeres Publikum erreichten als Werke aus dem frithen 14. Jahrhundert, die
vorwiegend von Kdchen groBer Adelshiuser geschaffen wurden.!”?

Vermutlich aus der ersten Hilfte des 15. Jahrhunderts stammt auch die dlteste bekannte
,osterreichische Rezepthandschrift. Sie trdgt den Titel puech des closters zu sand dorothe zu
wienn (Cod. Vind. 2897), ist im Besitz der Osterreichischen Nationalbibliothek und enthilt
neben medizinischen Traktaten insgesamt 268 Rezepte mit kostspieligen Zutaten fiir besondere
Anlisse. Gerichte der Alltagskiiche sind hingegen keine zu finden.!”> Wie dieses schriftliche
Zeugnis und auch die anderen in der Osterreichischen Nationalbibliothek aufbewahrten
handgeschriebenen Kochbiicher (Cod. Nr. 4995 und 5486) entstanden sind, wer sie verfasst hat
und woher die Rezepte stammen, ist bislang nicht bekannt. Es Iésst sich jedoch feststellen, dass
einige Rezepte in diesen oder anderen Handschriften sowie anderen frithen Drucken auffillige
Ubereinstimmungen aufweisen.!’* Erst ab dem 16. Jahrhundert, als die Stidte ein immer
stairkeres Wachstum erfuhren, und sich die stindische Gesellschaft auch nordlich der Alpen

zunehmend ausdifferenzierte, verlagerte sich der Ursprung der Kochbiicher von den Kldstern

hin zu den Adelsresidenzen.!”

70 L ARTOUX, Kochbiicher am Ende des Mittelalters,158.
71 EHLERT, "Nehmet ein junges Huhn, ertraenckes mit Essig", 262.
72, ARTOUX, Kochbiicher am Ende des Mittelalters, 161.
73 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 14; PETER, Kulturgeschichte der dsterreichischen Kiiche,
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74 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 14.
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Mit dem Aufkommen des Buchdrucks im 15. Jahrhundert etablierten sich Kochbiicher als fester
Bestandteil des entstehenden Buchmarkts. Handschriftliche Kochbiicher waren aber auch
weiterhin in Gebrauch und Grundlage fiir die ersten gedruckten Biicher. Erwdhnenswert ist,
dass sie ab diesem Zeitpunkt mehrheitlich von Frauen verfasst wurden. Nach der Erfindung des
Buchdruck-Systems von Gutenberg wurde in vielen handgeschriebenen Biichern aber auch eine
Vielzahl an Rezepten gedruckter Biicher iibernommen. Dass diese Praxis bereits frith begann,
ist durch eines der ersten gedruckten Kochbiicher in deutscher Sprache (Kiichenmeisterei aus
dem Jahr 1485) belegt'’®. Es wurde insgesamt 56 Mal aufgelegt, wobei gedruckte Exemplare
mit Manuskripten der Rezeptzusammenstellungen koexistierten. Am genannten Werk und
seinen zahlreichen Neuauflagen ist zudem der bereits erwihnte groBe Stellenwert von
Kochbiichern am Buchmarkt ab Mitte des 15. Jahrhunderts zu sehen.!”” So war das Werk
beinahe zweihundert Jahre auf dem Buchmarkt zu erwerben.!” Als Autor der Kiichenmeisterei
wird ein Koch eines fiirstlichen Hofes angenommen. Ahnliches ist bei Ein new Kochbuch von
1581 anzutreffen.!” Die Autorenschaft wird Marx Rumpolt zugeschrieben — ein Mundkoch
zweier Mainzer Kurfiirsten. '

Abgesehen von den Entwicklungen des Buchmarkts und den Erweiterungen des
Nutzer*innenkreises ~ von  Kochbiichern ist jene  Zeit durch tiefgreifende
erndhrungsgeschichtliche und kiichentechnische Entwicklungen geprigt. So kann das 16.
Jahrhundert als Jahrhundert der gastronomischen und kulinarischen sowie der kochtechnischen
Umwiilzungen bezeichnet werden.'¥! Dieses Jahrhundert der Entdeckungen war geprigt von
einem generellen Aufschwung der Kiinste — wozu auch die Kochkunst zdhlte. Dies
manifestierte sich insbesondere in der Dominanz der italienischen Kiiche. Zugleich etablierten
sich im europdischen Raum auch Friichte sowie Gewiirze, die urspriinglich von den
Kreuzfahrern eingefiihrt worden waren. Ebenso stand die spanische Kiiche hoch im Kurs, was
wiederum mit den iiberseeischen Entdeckungen in Verbindung steht.!®?

So wurde im Zuge des sogenannten Columbian Exchange zuvor unbekannte Nahrungsmittel
allmdhlich fester Bestandteil der europdischen Erndhrung. Dazu gehodrten unter anderem
Kartoffeln, Tomaten, Paprika, Ananas, griine Bohnen, Schokolade, Vanille, Tabak oder der

Truthahn. Wihrend der Truthahn besonders schnell in die europédischen Essgewohnheiten

176 PETER, Kulturgeschichte der dsterreichischen Kiiche, 51; WOLKERSTORFER, Textsorte Kochrezept, 79.
77 NOTAKER, A history of cookbooks, 60—62; THOMS, Kochbuch, 849.
78 DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 62.
179 THOMS, Kochbuch, 849.
180 KETTNER, Das Berufsbild des Kochs in der mittelalterlichen Kiichenfachliteratur, 37.
81 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 17.
'82 DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 66, MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 17.
32



integriert wurde, dauerte es bei Tomaten deutlich ldnger, bis sie sich in der Esskultur der Alten
Welt durchzusetzen begann.'®?

Parallel zu diesen Entwicklungen kam es in der Kiichentechnik zu wesentlichen Neuerungen.
So wurde das offene Feuer durch die ersten guBeisernen Ofen abgeldst. Zudem fiihrte der
Einsatz von guBleisernen Topfen, Kasserollen, Kesseln sowie verbessertes Backgeschirr zu
deutlichen Verbesserungen beim Kochen, Braten und Backen. Dariiber hinaus fand der
erstmalige Import ostasiatischen Porzellans statt, wihrend Ess- und Trinkgeschirr aus Metall
zunehmend durch Varianten aus Glas und Steingut ersetzt wurde. Die Essgabel erlangte an
europdischen Hofen rasch allgemeine Akzeptanz und das Tranchieren entwickelte sich zu einer

eigenstindigen Kunst und Wissenschaft.!®*

5.3.2. Kochbiicher fiir Aristokratie und Biirgertum

Kochbiicher des 17. und 18. Jahrhunderts beziehen sich vorwiegend auf adelige sowie
biirgerliche Haushalte. Dass die Speiseauswahl jener Werke mehrheitlich keiner regionalen,
sondern einer kosmopolitischen Ausrichtung folgt, kann durch die Internationalitét der adeligen
Essgewohnheiten erklirt werden.!®

Ab dem 17. Jahrhundert nimmt die franzdsische Kiiche (,,haute cuisine*) eine zentrale Stellung
im europdischen Kulinarikdiskurs ein und 16ste damit die dominierende Position der
italienischen Renaissancekiiche ab.'®¢ Diese war eng mit der Entstehung und Ausprigung der
franzosischen Barockkultur verbunden und prigte die europdische Kochkunst der nédchsten
beiden Jahrhunderte.'®” Im Frankreich desselben Jahrhunderts entwickelte sich eine neue, als
»(Gastronomie oder auch ,,Gastrosophie* bezeichnete Esskultur, die das Speisen zu einer
Kunstform erhob. In dieser Zeit entstanden zahlreiche kulinarische Innovationen, insbesondere
im Bereich der Saucen. Soweit nachvollziehbar, gelangten Konfitiiren, Kompotte, Fruchtgelees
und Pasteten — urspriinglich orientalischen Ursprungs — durch die franzdsische Kiiche in den
europiischen Kulturraum. '8

Ab der Mitte des 17. Jahrhunderts setzten sich franzosische kulinarische Begriffe in

verschiedenen Lindern durch. In der zweiten Hélfte des Jahrhunderts galt sie als fithrende

18 NOTAKER, A history of cookbooks, 26 und 86.

184 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 17.

18 SANDGRUBER, Osterreichische Nationalspeisen, 188.

86 DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 66.

'8 TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem EinfluB der
Industrialisierung, 38; NOTAKER, A history of cookbooks, 67.

'8 TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem EinfluB der

Industrialisierung, 39f.
33



Kiiche in Europa. So hatte die franzosische Sprache nicht nur Einfluss auf die Namen von
Gerichten, wie beispielsweise soupe, sauce, compote oder bouillon, sondern auch auf die
Bezeichnungen von Kochmethoden wie sautieren oder blanchieren.'®

In der habsburgischen Hofkiiche konnte der franzosische Einfluss erst unter der Herrschaft von
Maria Theresia (1717-1780) und Franz Stephan von Lothringen (1708—1765) Ful} fassen. Dies
brachte nicht nur neue Gerichte, Zubereitungsweisen und Begriffe wie fricassée, ragout,
consommé oder casserolle mit sich, sondern auch die Etablierung des sogenannten ,,Service a
la francaise®. Diese Art des Servierens sah es vor, die Gerichte einer Mahlzeit zu zwei oder drei
Trachten vereint, zur gleichen Zeit aufzutragen. Die Trachten wurden dabei nach bestimmten
Speisegattungen gestaltet. Da sich die Géste beim franzosischen System selbst bedienten und
gegenseitig die Teller reichen, hatten sie dabei eine gewisse Wahlfreiheit.!*°

Wihrend der franzosische Einfluss vor allem die Hof-, Adelskiiche und Spitzengastronomie
prégte, spiegelte sich diese Orientierung in der biirgerlich gepriagten Wiener Kiiche vor allem
in den bereits erwdhnten sprachlichen Elementen wider. Dies fiihrte unter anderem dazu, dass
in zahlreichen Kochbiichern Gerichten franzosische Namen gegeben wurden, deren Ursprung
ein ganz anderer war.'”! Ende des 18. und Anfang des 19. Jahrhunderts orientierten sich bei
besonderen Anlédssen aber auch biirgerliche Haushalte am ,,Service a la francaise®. Fiir derartige
Mahlzeiten boten Kochbiicher jener Zeit nicht nur Mentiabfolgen, sondern auch Vorschldge zur
Platzierung der einzelnen Schiisseln auf dem Esstisch.!? Erst zu Beginn des 19. Jahrhunderts
wurde es vom sogenannten ,,Service a la russe® abgeldst. Ab diesem Zeitpunkt wurden die
Gerichte nacheinander serviert und den Gésten im Plattenservice angeboten. !>

Zu einem der bedeutendsten Kochbiicher des 18. Jahrhunderts wird das bereits erwdhnte Neue
Saltzburgische Kochbuch (1719) von Conrad Hagger (1666—1747) gezéhlt. In Augsburg
geboren und ausgebildet, stand Hagger 27 Jahre lang im Dienste der Salzburger
Fiirsterzbischofe Johann Ernst Graf von Thun und Hohenstein und Franz Anton Fiirst Harrach.
Sein Buch gilt — mit mehr als 2.500 verzeichneten Speisen — als wahres Kompendium der
Kochkunst.'*

Ein tiefgreifender Wandel des Autoren- und Rezipient*innenkreis beginnt sich jedoch im Laufe

des 18. Jahrhunderts abzuzeichnen. Zielgruppe sind, neben adeligen Haushalten und deren

8 NOTAKER, History, 74.
1% HASLINGER, Héfische Kiiche und Tafel in Wien, 40; HASLINGER, Entwicklungsstationen einiger
typischer Gerichte der Wiener Kiiche, 17.
91 PETERSAMER, Kochen als Profession, 138f.
92 HASLINGER, Wie Biirger essen, 54.
98 Ebd., 60f; HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 39.
194 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 22f.
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Kéch*innen, nun zunehmend unerfahrene Ehe- und ,,Hausfrauen® des Biirgertums.'®> So haben
sich Kochbiicher der zweiten Hélfte des Jahrhunderts bereits der einfachen ,,biirgerlichen
Kiiche* fiir den téglichen Gebrauch verschrieben. Dennoch verdeutlichen Autor*innen
weiterhin die Bedeutung ihrer Werke fiir herrschaftliche Haushaltungen.'”® So betont
beispielsweise das Grdtzerische durch Erfahrung gepriifte Kochbuch (1799) von Jacob Melin
im ,,Vorbericht“, dass die Leser*innenschaft nicht allein die zur biirgerlichen Hausmannskost
erforderlichen Zubereitung der Speisen finden, sondern auch in den Stand gesetzt [werden], auf
jede Fiirstentafel bekannte und unbekannte, gepriifte, seltene und schmackhafte Gerichte
aufsetzen zu konnen.'”’

Neben dem Wandel der klassischen Zielgruppe von Kochbiichern sind in diesem Zeitraum
erndhrungsgeschichtliche Verianderungen zu beobachten. So kommt es im Bereich der
Kulinarik zu einem wachsenden Variantenreichtum, welcher durch technische Fortschritte und
dem bereits erwdhnten Columbian FExchange, mit seiner Vielzahl an neuen Produkten,
angefacht wurde.'”®

Ein tiefgreifender Wandel der mitteleuropdischen Erndhrung vollzog sich im Laufe des 18.
Jahrhunderts. Ein Erkldrungsansatz dafiir ist die Neuausrichtung des Welthandels. Die
traditionellen Routen in Richtung Orient verloren an Bedeutung, wihrend der atlantische
Uberseehandel an Einfluss gewann. Damit riickten die nordwesteuropiischen Regionen stirker
ins Zentrum der wirtschaftlichen Entwicklung. Kulturelle und modische Orientierung richtete
sich nun nicht mehr auf Rom oder Norditalien, sondern auf den Hof des absolutistischen

Frankreichs, der als neues Vorbild galt.!®

Mit dem 1736 in Wien erschienenen Niitzlichen Kochbuch beginnt die Geschichte der
Kochbuchliteratur im osterreichischen Raum. Bereits 1740 wurde in Steyr eine {iberarbeitete
Fassung veroffentlicht, und erschien neun Jahre darauf unter dem Titel Bewehrtes Koch-Buch
bei Leopold Kaliwoda in Wien. Dieses Buch erlebte zahlreiche Auflagen und wurde auch in
Raubdrucken verbreitet. Und das, obwohl sich der Buchhéndler durch ein von Maria Theresia
verliehenes ,.kaiserliches Privileg* die Rechte an dem Werk sicherte. Im Jahr 1772 wurde im

Raum Bamberg und Wiirzburg ein Wienerisches bewdhrtes Koch-Buch herausgegeben, das

% DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 70.
1% LEITSCH, Das Kochbuch als Medium in der Kommunikationsgeschichte, 153.
97 MELIN, Gritzerisches durch Erfahrung gepriiftes Kochbuch, 5; MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher
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unter anderem ein Register mit den geldufigen osterreichischen Wortern enthielt. Die 1779 von
Ignaz Gartler neu herausgegebene Ausgabe des Werkes, die spiter von Barbara Hikmann
iiberarbeitet wurde, avancierte im Biedermeier zu einem riesigen Erfolg. So kamen insgesamt
40 Auflagen zustande. Auch F. G. Zenker arbeitete an diesem Standardkochbuch mit, dessen
Rezepte von zahlreichen ,,Hausfrauen* zubereitet und haufig kopiert wurden. Es folgten weitere
wichtige Veroffentlichungen. So legte Maria Anna Rudisch 1788 Mein eigenes gepriiftes
Kochbuch vor. 1791/92 kam ein Osterreichisches Kochbuch heraus, das ab 1801 unter dem
Titel Grdtzerisches Kochbuch in fortlaufenden Auflagen verbreitet wurde. 1798 folgte das
Kleine ésterreichische Kochbuch, ehe 1799 bei Anton Doll in Wien anonym das Werk Die
erfahrne und wohlgeiibte Herrschafts-Kochin erschien.?”® Die Tradition der dsterreichischen
und Wiener Kochbuchliteratur nimmt ihren Anfang im 18. Jahrhundert. Im darauffolgenden

Jahrhundert sollte jene Entwicklung erhebliche AusmalRe erreichen.

5.3.3. 19. Jahrhundert

Die im 18. Jahrhundert beginnenden politischen, technischen und gesellschaftlichen
Umwiélzungen brachten grundlegende Verdnderungen der Kochbuchliteratur des 19. und 20.

Jahrhunderts mit sich. Wichtige Eckpunkte sollen daher in Folge thematisiert werden.

5.3.4. Politische Zisuren und ihr kulinarischer Nachhall

201 7u thematisieren,

Samtliche gesellschaftspolitische Ereignisse des langen 19. Jahrhunderts
die einen Einfluss auf die Entwicklung der dsterreichischen beziehungsweise Wiener Kulinarik
und Kochbuchliteratur hatten, wiirden den Rahmen dieser Arbeit sprengen. Daher wird an
dieser Stelle auf zwei Schliisselereignisse eingegangen.

Eine der Zésuren bildet der sogenannte ,,Vormirz* — also der Zeitraum zwischen dem Wiener
Kongress 1814/15 und dem Revolutionsjahr 1848. Wihrend der Ara Metternichs wurden
staatsbiirgerliche Partizipation und jegliche Art politischen Handelns unterdriickt. Gleichzeitig
wurde ein umfassendes System aus Zensur, Meinungskontrolle und Uberwachung geschaffen
und ein repressiver Polizeistaat errichtet. Als Reaktion auf die eingeschrinkte politische

Teilhabe fand ein zunehmender Riickzug des Biirgertums ins Private statt. Diese Epoche —

kulturhistorisch als ,,Biedermeier* charakterisiert — ist durch die Pflege von Salonkultur,

200 MAIER-BRUCK, Anna Dorn und ihre Zeit, 652.
201 Jener Begriff wurde von dem Historiker Eric J. Hobsbawm gepriigt und beschreibt den Zeitraum von der
Franzosischen Revolution 1789 bis zum Ausbruch des Ersten Weltkriegs 1914. Siehe: N. N., langes 19.
Jahrhundert.
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Hausmusik und literarischen Zirkeln geprigt.?> Zudem galt sie als Ara des biirgerlichen,
héiuslichen und geselligen Genusses.*® Fiir die 6sterreichische Kochbuchforschung war diese
Epoche besonders entscheidend, da sich ein kulinarischer Transfer zwischen Adel und
Biirgertum abzeichnete und der Riickzug ins Private die Kulinarik jener Zeit mallgeblich
prigte.2%

Aber auch der Ausgleich mit Ungarn brachte in kulturgeschichtlicher Hinsicht tiefgreifende
Veranderungen mit sich. So wurde 1867 versucht, den Vielvolkerstaat zu stabilisieren, indem
mit dem cisleithanischen Kaiserreich Osterreich und dem transleithanischen Konigreich
Ungarn zwei selbststindige Reichshilften geschaffen wurden.?”> Diese neue, kaiserlich-
konigliche Sichtweise iibertrug sich auf die Kochbiicher, die nun verstérkt auf kulinarischen

206 gaben. Neben der bisherigen,

Patriotismus setzten und sich kakanischer, multikultureller
primér von ,,westlichen* Einfliissen gepriagten Sphire — etwa aus Italien, Bohmen und Méhren
— traten nun auch die Nachbarregionen des Ostens und Siidostens in Erscheinung, darunter

Ungarn, Polen sowie die Kulturriume des Balkans und der Levante.?"’

5.3.5. Technische und gesellschaftliche Entwicklungen

Um 1850 vollzog sich ein bedeutender Wandel in der Entwicklung des Erndhrungswesens.
Dementsprechend auch in der Kochbuchliteratur. Der Aufstieg der modernen Industrie
eroffnete insbesondere den unteren Gesellschaftsschichten in stddtischen wie ldndlichen
Gebieten neue Einkommensquellen. Der Binnen- und Auf3enhandel erlebte durch den Ausbau
von Eisenbahnstrecken und den Einsatz von Dampfschiffen einen starken Aufschwung, was
nicht nur zum Import neuer Produkte, sondern auch eine rasche Kompensation regionaler
Ernteausfille ermdglichte.?%

Gleichzeitig begann die Anwendung technischer Innovationen auf die Herstellung,

Verarbeitung und Haltbarmachung von Lebensmitteln.’” Ein markantes Beispiel fiir diesen

202N, N., langes 19. Jahrhundert. In: Wien Geschichte Wiki,
https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Langes_19. Jahrhundert; MAZOHL, Die Zeit zwischen dem Wiener
Kongress und den Revolutionen von 1848/49, 379-390.
203 MAIER-BRUCK, Das groBe Sacher Kochbuch, 26.
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205 MAZOHL, Die Habsburgermonarchie 1848-1918, 393.
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Industrialisierung, 330f.
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Wendepunkt ist der Ubergang vom traditionellen offenen Feuer zum weitverbreiteten
»Sparherd.“?!® Angefacht durch den europaweiten Holzmangel im 18. Jahrhundert und der
damit einhergehenden Steigerung des Holzpreises wurden die Entwicklungen in diesem
Bereich vorangetrieben.?!!

In Wien etablierte sich dieser etwa um 1850 und stand symbolisch fiir einen neuen Abschnitt
der Kiichengeschichte. Neben den hohen Heizkosten waren steigende Mietpreise und die
zunehmende Belegzahl der Wohnungen fiir die rasche Einfithrung ausschlaggebend. So
wandelte sich die Kiiche in biirgerlichen Haushalten von einer reinen Zubereitungsstétte zu
einem Reprisentationsbereich.?!?

Diese technischen Innovationen gingen mit einem sozialen und kulturellen Wandel einher, der
sich besonders deutlich in den verdnderten Erndhrungsgewohnheiten widerspiegelt. Mit dem
Verschwinden des groBen Kochtopfs iiber einer einzigen Hitzequelle, verloren die damit
verbundenen, traditionellen Speisen an Bedeutung. Untersuchungen zur Erndhrungsgeschichte
haben gezeigt, dass etwa um die Mitte des 19. Jahrhunderts — zeitgleich mit der Verbreitung
der Sparherde — Eintopfe, Suppen und Breigerichte zunehmend an Bedeutung verloren.
Stattdessen setzte sich die Zubereitung mehrerer Géange durch. Selbst in einfacheren Haushalten
konnten dadurch Zubereitungsarten Einzug halten, die zuvor nur in Hofkiichen, Restaurants
oder vermogenden Biirgerhduser mit entsprechendem Personal zu bewerkstelligen waren.
Damit einhergehend kommt es auch im Bereich der Kiichenausstattung zu einem Wandel, was
an einem vermehrten Verbrauch an kleinen Topfen und Pfannen beziehungsweise an einer
generell stark vergroBerten Grundausstattung deutlich wird.?'* Ein Blick in die Haushaltsbiicher
jener Zeit bestitigt diese Wende. So widmen Werke des 19. Jahrhunderts dem bendtigten
Kiicheninventar deutlich mehr Aufmerksamkeit als vergleichbare Publikationen aus dem
vorherigen Jahrhundert.?!*

Der Einsatz von Sparherden fiihrte auch bei der Zubereitung von Fleisch zu grundlegenden

Veranderungen. Mit dem Verschwinden des offenen Feuers verloren traditionelle Methoden

219An dieser Stelle ist Benjamin Thompson (1753-1814) — besser bekannt unter dem Namen Graf Rumford — zu
nennen. Im Rahmen einer Sozialreform, die unter anderem die Verbesserung von Heizanlagen beinhaltete,
entwickelte der gebiirtige Amerikaner den sogenannten ,,Rumford-Herd*. Diese geschlossene Kochstelle
zeichnete sich durch einen Holzverbrauch aus, der nur ein Fiinftel der iiblichen Menge eines offenen Herdes
betrug. Die Kochfelder konnten mit Eisenringen verschiedener Durchmesser je nach Bedarf vollstindig
geschlossen oder (an die jeweilige GroB3e des Kochtopfs angepasst) gedffnet werden. Das ermoglichte eine
Hitzeregulierung. Siehe: WAGNER, Die Kiichenrevolution, 198.
2T HASLINGER, Entwicklungsstationen einiger typischer Gerichte der Wiener Kiiche, 11.
212 SANDGRUBER, Biedermeier-Geniisse, 599.
213 TRANKLE, Zur Geschichte des Herdes, 44—52; WIEGELMANN, Volkskundliche Studien zum Wandel der
Speisen und Mahlzeiten, 297.
214 TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 115.
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wie das Braten am Spiel an Bedeutung. Gerichte wie Schnitzel, Rumpsteak, Koteletts,
Frikassee, Gulasch oder Ragout konnten sowohl iiber offenem Feuer als auch auf dem
geschlossenen Herd zubereitet werden. Letzterer ermoglichte allerdings eine deutlich
schnellere Zubereitung. So trug die unkomplizierte Anpassung jener Gerichte zu dessen
zunchmenden Beliebtheit bei.?!”

Auch die Entstehung der Lebensmittelindustrie — etwa durch die Produktion von Liebigs
Fleischextrakt — sowie neue Techniken bei der Konservierung von Obst wie Gemiise und die
zunehmende Verfiigbarkeit von iiberseeischen Nahrungsmitteln zeigen die grundlegenden
Verdanderungen der Erndhrung um 1850. Begleitet wurde dieser Wandel durch eine breite
Rezeption und Verbreitung biirgerlicher Kochkultur, wie sie sich in der zeitgendssischen
Kochbuchliteratur niederschlug. Insgesamt setzte in der Mitte des 19. Jahrhunderts eine
tiefgreifende Neuvausrichtung der Erndhrung ein, deren Auswirkungen bis in die Gegenwart
nachwirken.?!® Ebenso erhielten die neuesten Erkenntnisse der Ernihrungswissenschaft im 19.
Jahrhundert Eingang in die Kochbiicher. So kam es zu einer zunehmenden Verdringung der
antik-mittelalterlichen Gesundheitslehre.?!”

Neben jenen Umwiélzungen erlebte zudem der Kochbuchmarkt eine starke Dynamik, die vor
allem durch technischen Fortschritt und gesellschaftliche Verdnderungen begiinstigt wurde.
Denn erst durch Innovationen wie die Schnellpresse, die Papiermaschine und durch den Ausbau
von Verlagswesen und Buchhandel konnten Kochbiicher tiberhaupt einem breiteren Publikum
zu erschwinglichen Preisen zugiinglich gemacht werden.?!®

Parallel zum erwidhnten verbilligten Vertrieb von Biichern fiihrten eine zunehmende
Alphabetisierung und das ausgeprégte hdusliche Ideal des Biedermeier dazu, dass das Interesse

an Kochliteratur deutlich anstieg.?!”

5.3.6. Biirgerliche Kiiche und Kochbiicher

Im Ubergang zum 19. Jahrhundert etablierte sich die einfache ,,biirgerliche Kiiche* mit ihrer
gewohnlichen, regionalen Kost, als eigenstindiges Konzept und avancierte mehr und mehr zum

Gegengewicht zur feinen adeligen Kiiche. Trotzdem wurden viele Elemente der verfeinerten

2 WIEGELMANN, Volkskundliche Studien zum Wandel der Speisen und Mahlzeiten, 297; TRANKLE, Zur
Geschichte des Herdes, 45f.
218 TEUTEBERG, WIEGELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem EinfluB} der
Industrialisierung, 330f.
277 TEUTEBERG, Die tigliche Kost unter dem EinfluB der Industrialisierung, 348.
218 WASNER-PETER, Mit Rosen, Veilchen und Lavendel, 61.
219 Ebd., 61.
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Esskultur des Adels tibernommen. So erhielten nun Gerichte, die in den Jahrhunderten zuvor
allen voran dem Adel vorbehalten waren, Einzug in die biirgerliche Kiiche. So wurde die
Wiener Kiiche treffend als ,,verbiirgerlichte Hofkiiche* oder ,verfeinerte Bauernkiiche*
beschrieben.??

Die kommerzielle Erfolgsgeschichte von Kochbiichern ist untrennbar mit dem sogenannten
biirgerlichen Kochbuch verbunden. Seit den 1830er Jahren beherrscht es den deutschen
Kochbuchmarkt, zudem zdhlt es zu den absatzstirksten Produkten des allgemeinen
Buchmarkts. Im Hinblick auf die Titelzahl erreichten biirgerliche Kochbiicher die Hochzeit
ihres kommerziellen Erfolgs in den 1850er sowie 1860er Jahren. Jene Art des Kochbuchs
spiegelt die Entstehung eines neuen Biirgertums und die Formierung des Nationalstaats wider.
Es basiert auf einem biirgerlichen Erndhrungsideal sowie Erziehungsprogramm, welche durch
MafB und MittelmaB3 gepriagt waren — zentrale Werte der biirgerlichen Kultur im 19. Jahrhundert.
Diese Kultur zielte darauf ab, ihre Werte und Verhaltensweisen zu verbreiten und zu verankern,
wobei Erziehung durch Belehrung im Vordergrund stand. In Kochbiichern des 19. Jahrhunderts
werden diese Bestrebungen durch eine zunehmend systematische Strukturierung des Inhalts
sowie allgemeine Anleitungen zur idealen Haushaltsfiihrung sichtbar.??! So nahm in diesem
Jahrhundert die Bedeutung von Kochbiichern als Lehrmittel fiir die Kochkunst und
Haushaltsfiihrung in der biirgerlichen Kleinfamilie kontinuierlich zu.’*?> Ein besonders
eindriickliches Beispiel hierfiir sind die Puppen-Kochbiicher fiir Madchen, die seit den 1860er
Jahren erschienen. Diese Form der biirgerlichen Kochbiicher verdeutlicht die zunehmende
Konkretisierung und Verfestigung der Geschlechterrollen sowie die Herausbildung einer
biologisch begriindeten Arbeitsteilung. Derartige Entwicklungen waren im 19. Jahrhundert in
ganz Europa zu beobachten. So erschienen selbst in Landern wie Ungarn oder dem heutigen
Tschechien und Slowenien, wo es gedruckte Kochbiicher bis dato kaum gegeben hatte,
Kochbiicher weiblicher Autorinnen, die sich gezielt an den biirgerlichen Haushalt richteten.?*?
Als zentrale Kochbiicher aus dem Osterreichischen Raum jener Zeit sind zunédchst die Werke
Neuestes oder Grofles Wiener Kochbuch (um 1810/20) von Anna Dorn sowie das Neue
Wienerische Kochbuch (1816) von Maria Elisabeth Meixner zu nennen. Ebenfalls wichtig ist
das Werk von Franz Zelena Die Kochkunst ... fiir herrschaftliche und biirgerliche Tafeln von

1828. Trotz seiner Stellung als ehemaliger Haushofmeister von Erzherzog Johann (1782 —

220N. N., Wiener Kiiche. In: Wien Geschichte Wiki,
https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Wiener K%C3%BCche; DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 68.
221 THOMS, Kochbuch, 850-852.
222 SCHLEGEL-MATTHIES, Regionale Speisen in den Kochbiichen des 19. und 20. Jahrhunderts, 213.
223 THOMS, Kochbuch, 850f.
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1859) flossen darin nicht nur die hofischen und franzdsischen, sondern auch die biirgerlichen
Kiichentraditionen mit ein. Prigende Kochbuchautor*innen der zweiten Halfte des 19.
Jahrhunderts waren unter anderem Josepha Kraft mit ihrem Kochbuch Wiener Kochin (1850)
und Elisabeth Stockel deren Oesterreichisch-ungarisches Universal Kochbuch zehn Jahre
spater erschien und sich durch ein Kapitel Die israelitische Kiiche von anderen Werken jener
Zeit abhob. Zum wohl bedeutendsten Kochbuch der Donaumonarchie entwickelte sich Die
Siiddeutsche Kiiche von Katharina Prato, welches erstmals 1858 herausgegeben wurde. Doch
auch das Wiener Kochbuch von Louise Seleskowitz und Die Osterreichische Kiiche (1897) von
Marie von Rokitansky waren zentrale Werke der Osterreichischen Kochbuchliteratur des 19.

Jahrhunderts.?**

5.4. 20. Jahrhundert

Um die Jahrhundertwende wurde neben dem einfachen, gutbiirgerlichen Haushalt erstmals auch
die Arbeiterklasse gezielt angesprochen — ein Hinweis darauf, dass sich die Zielgruppen
kulinarischer Ratgeber zunehmend ausweiteten.??> Daneben ist zu bemerken, dass immer mehr

226 abgingen und vermehrt

Autor*innen von einem universellen Anspruch des Kochbuchs
Werke mit einem spezifischen thematischen oder regionalen Fokus entstanden. Dariiber hinaus
wurden immer mehr Spezialkochbiicher veroffentlicht, die nur einen bestimmten Bereich der
Kulinarik thematisierten. Zu nennen wiren Kochbiicher {iber Fischgerichte, vegetarische
Speisen, Mehlspeisen, Fastenspeisen oder Kindergerichte. Zunehmend fanden sich auch
Werke, die Aspekte einer bewussten oder gesundheitsorientierten Erndhrung — etwa Didt- oder
Krankenkost — zum Thema hatten.??” Betriichtlichen Einfluss auf die Kochbuchliteratur hatten
die beiden Weltkriege und die damit einhergehenden Versorgungsengpisse. Um moglichst auf
Fisch, Fleisch und Eiern verzichten zu konnen, setzten die Autor*innen vermehrt auf
vegetarische Kost in Form von Gemiisegerichten oder Mehlspeisen.?*

Als eines der prigendsten Osterreichischen Kochbiicher des frithen 20. Jahrhunderts gilt die
Wiener Kiiche (1912) von Olga und Adolf Fr. Hess. Das Kochbuch fiir Alle von Franz Ruhm

kann wiederum als zentrales Werk der Zwischenkriegszeit genannt werden. Wie bereits

erwéhnt, wurde die Entwicklung der ,,Wiener Kiiche* durch den Zweiten Weltkrieg nachhaltig

224 HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 39-45. WIESER, Katharina Prato — Kochbuchautorin, 102—105.
225 LEITSCH, Das Kochbuch als Medium in der Kommunikationsgeschichte, 249.
226 HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 38.
27 Fbd., 38.
28 Fhd., 53,
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unterbrochen. Ansétze zur Wiederaufnahme kamen neben Franz Ruhm und seinen Perlen der
Wiener Kiiche (0.J.) von Alfred Kofranek mit Die gute Wiener Kiiche (1950). Doch erst Franz
Maier-Bruck gelang es mit seinem Groffen Sacher Kochbuch (1975) die Wiener Kiiche
vermehrt ins Zentrum der Betrachtung zu riicken.??’

Im letzten Drittel des 20. Jahrhunderts setzte schlieBlich eine wahre und bis heute anhaltende
Publikationswelle ein. Im Osterreichischen Raum erschienen neben zahlreichen Neuauflagen
und Varianten der Wiener und dsterreichischen Regionalkiiche auch Kochbiicher mit Rezepten
aus aller Welt — ein Phdanomen, das sich als Folge der Globalisierung und des gesteigerten
Reiseinteresses erkldaren lasst. Moderne Erndhrungstrends wie der Veganismus, die ketogene

oder Paleo-Erniihrung priigen seither zusitzlich die Kochbuchlandschaft.?°

5.5. Kochbiicher von Frauen fiir Frauen

Nach dem historischen Abriss zu Kochbiichern vom Spatmittelalter bis ins 20. Jahrhundert
soll nun auf die Stellung von Frauen als Kéchinnen und Kochbuchautorinnen eingegangen

werden.

5.5.1. Koche und Kochinnen

In der Hof- und Herrschaftskiiche wurden in der Regel minnliche Kéche und Autoren
bevorzugt. Eine Erklarung dafiir konnte im Verstidndnis der Institution des Hofes liegen. So
wurde dieser zunédchst als militdrische Einrichtung und nicht als ,,privater* Haushalt gedacht.
So kann davon ausgegangen werden, dass in der Armee stets Méanner als Koche dienten und
thre Tatigkeit in der Kiiche des Fiirstenhofs eine Erweiterung dieser urspriinglichen Funktion
darstellte.*! Ab dem 18. Jahrhundert wurden in wohlhabenden Familien jedoch auch immer
mehr weibliche Kochinnen angestellt. Dies wurde in biirgerlichen Haushalten zur Regel, die
weniger Bedienstete beschiftigten.”*> Diese Entwicklung blieb nicht unkommentiert. So
duflerten sich einige ménnliche Stimmen beziiglich der Arbeit von Kochinnen. Einer jener
kritischen Stimmen war Carl Friedrich von Rumohr (1785-1843), der in seinem Werk Geist

der Kochkunst von 1822 keine Zurlickhaltung walten lasst:

229 Ebd., 47-58.
20 Ebd., 38.
231 MENNELL, Die Kultivierung des Appetits, 285.
232 NOTAKER, A history of cookbooks, 19.
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Den Kéchinnen fehlt es nun gar an aller Griindlichkeit der Bildung. Putz und
Modesucht, verliebte Narrheiten und mehr defsgleichen lassen gar keinen rechten
Zusammenhang der Begriffe in ihnen aufkommen. Insgemein treiben sie heut zu Tage
ich Geschdft mit Unlust. Vergebens habe ich viel hundert deutsche Kéchinnen zum

Besseren zu leiten versucht.*>?

Aber auch umgekehrt wurde Kritik geduBlert. So warfen Frauen minnlichen Kd&chen
Verschwendungssucht und mangelnde Sorge um die Gesundheit vor.?** Als Beispiel kann die
Vorrede zu Theresia Ballaufs (ca. 1760—ca. 1840) Kochbuch Die Wiener-Kochin wie sie seyn

soll (1810) herangezogen werden, dessen Werk sich an eine weibliche Zielgruppe richtet:

ich sage mit Vorbedacht, dem weiblichen, weil ich, Koche belehren zu wollen, fiir
Thorheit gehalten hdtte, da ihre Art Speisen zuzurichten, viel von der weiblichen
unterschieden ist, indem da, wo diese besonders fiir Putz sorgen, bei der weiblichen
Kiiche ungemein mehr Geschmack zu erwarten ist, so wie auch bey Kochen mehr
Verschwendung und bei Kéchinnen mehr Wirthschaft am Platze ist. Erstere sind daher
fiir die Noblesse; fiir den Mittelstand ist allein die Kéchinn, und fiir diese ist mein Buch
geschrieben, obschon die grofite Tafel nach denselben gekocht und servirt [!], jener so

manchen Kochens zur Seite gestellt nicht verlieren wird >

Ballaufs Vorrede verdeutlicht somit die zeitgendssische Geschlechterzuschreibung im Bereich
des Kochens, in der weibliches Kochen mit MéBigung, Geschmack und Haushaltsfiihrung,

ménnliches hingegen mit Luxus und Verschwendung assoziiert wurde.

5.5.2. Kochbuchautorinnen

Vom Mittelalter bis ins 18. Jahrhundert traten Frauen als Autorinnen von Kochbiichern nur
vereinzelt auf. Als erste Frau, deren Name auf der Titelseite eines gedruckten Kochbuchs
erscheint, gilt Anna Wecker. Thr Kochbuch Ein Kostlich new Kochbuch wurde posthum um

1600 verdffentlicht und stand ganz im Zeichen der antiken Didtetik.”>

233 RUMOHR, Geist der Kochkunst, 165. Zit. nach: PACZENSKY, DUNNEBIER, Leere Topfe, volle Tépfe,
245.
24 NOTAKER, A history of cookbooks, 21.
235 BALLAUF, die Wiener-Kdchin wie sie seyn soll, Vorrede. Zit. nach: WASNER-PETER, Mit Rosen,
Veilchen und Lavendel, 63.
236 NOTAKER, A history of cookbooks, 203.
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Der Umstand der mannlichen Exklusivitét in der Autorenschaft von Kochbiichern begann sich
erst zu Beginn des 18. Jahrhundert zu verdndern.??” Im 19. Jahrhundert l4sst sich ein Wandel in
der Autor*innenschaft von Kochbiichern beobachten. Insbesondere im Bereich der
biirgerlichen Kiiche verfassten zunehmend Frauen — als Berufs- und Laienkdchinnen?*® — ihre
Rezepte und wandten sich dabei vor allem an Kochanfangerinnen. Dieser Umstand erklért auch,
warum die Zubereitungsschritte und Mengenangaben im 19. Jahrhundert zunehmend
detaillierter werden. In Hinblick auf die Wiener Kiiche ist daher auch von einer priméir
weiblichen Kiiche die Rede, denn nahezu alle Kochbiicher in diesem Raum wurden von Frauen
verfasst — und das bis weit ins 20. Jahrhundert. Im Gegensatz dazu stammten die Hauptwerke

der haute cuisine nahezu ausschlieBlich von Ménnern.>*’

6. Die Kochbiicher und ihre Autorinnen

Da die Entwicklung hin zur Kleinfamilie insbesondere Frauen in die Pflicht nahm, in der
Hauswirtschaft geschult zu werden, avancierte das Kochbuch im 19. Jahrhundert zum
unverzichtbaren Lehr- und Nachschlagewerk fiir Einsteigerinnen wie Fortgeschrittene.?*’ Diese
Kochbiicher gewidhren einen eindrucksvollen Einblick in die damalige Lebensrealitdt von
Frauen: Das Dilemma ihrer Unselbststdndigkeit und ihres Ausgeschlossenseins aus der
Offentlichkeit wurde kompensiert durch Expertentum und Konzentration in Familie und
Hauswirtschaft.**!

Vor diesem Hintergrund soll in der folgenden Analyse gezeigt werden, dass die von Frauen
verfassten Kochbiicher des 19. Jahrhunderts weit iiber ihre praktische Funktion als Haushalts-
und Kochanleitung hinausgehen. Sie spiegeln biirgerliche Normen, Werte und
Geschlechterrollen wider und stellen somit zentrale — bislang oft vernachlissigte — Quellen zur
Erforschung weiblicher Lebenswelten und gesellschaftlicher Leitbilder im historischen Kontext

dar. Vor der eigentlichen Analyse ist jedoch ein Uberblick iiber die Lebenswelten jener

2 RAUCHENZAUNER, EDLMAYER, Geschichte der Europdischen Kochbiicher, 5.
238 71 nennen wiren neben den fiir die Analyse herangezogenen Kochbuchautorinnen Barbara Hikmann, Maria
Anna Rudisch, Rosina Pflanzl, Theresia Ballauf, Maria Elisabeth Meixner, Elisabeth Stockel, Katharina Scheder,
Josefine Zohrer, Emma Eckhart, Anna Willkomm, Louise Seleskowitz, Louise Fiala, Juliana Weidmann, Klara
Fuchs, Anna Bauer, Agnes Hofmann, Babette Franner, geborene Weinzierl, Lotti Richter oder Marie Dorninger.
Siehe: MAIER-BRUCK, Anna Dorn und ihre Zeit, 652.
239 WINKLER, Vom Stephansdom gesiugt! Vom Backhuhn ausgebriitet!, 111. Wiedemann, Herrin im Hause,
28.
240N. N., Wiener Kiiche. In: Wien Geschichte Wiki,
https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Wiener K%C3%BCche; DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 68.
241 FRAMKE, Zur Ausstellung, 8.
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Autorinnen sowie ein Abriss iiber die ausgewéhlten Kochbiicher in Hinblick auf Inhalt, Aufbau

und Zielgruppe zu machen.

6.1. Neuestes Universal- oder: Grofies Wiener-Kochbuch [...]
6.1.1. Anna Dorn

Anna Dorn, geborene Pellet, war als ausgebildete Kochin sechzehn Jahre lang in der Kiiche
eines angesehenen Wiener Haushalts titig.>*? Dort stieg sie bis zum Posten der Kiichenleiterin
auf, bevor sie heiratete und einen siebzehnkopfigen Haushalt fiihrte. Nach dem Tod ihres
Mannes geriet sie in finanzielle Schwierigkeiten. Daher ist anzunehmen, dass die Tendenz zur
sparsamen Haushaltsfiihrung, die in ihrem Werk Neuestes Universal- oder Grofies Wiener
Kochbuch zum Vorschein kommt, aus ihren eigenen Erfahrungen resultierte. Das erstmals 1827
erschienene Werk zdhlt zu den frithesten Rezeptsammlungen typischer Wiener Gerichte.
AuBerst erfolgreich war zudem ihr Werk Anna Dorn's grofies Muster-Kochbuch.*** Von diesem
Kochbuch, dessen Erstausgabe im Jahr 1849 erschien, wurden bis 1864 rund 40.000 Exemplare
verkauft. Thre Bekanntheit zeigt sich auch darin, dass sie mehrfach im Feuilleton erwéhnt
wurde. Obwohl ihre genauen Lebensdaten unbekannt sind, findet sich in einer satirischen
Ausstellungsrezension in der Wiener Sonn- und Montagszeitung vom 5. August des Jahres
1867 ein Hinweis auf ihren Tod: Nur eine wehmiithige Erinnerung beschleicht uns bei dem
Anblicke all’ dieser Herrlichkeiten: warum konnte Anna Dorn diesen Tag nicht erleben?***
Neben den beiden erwédhnten Kochbiichern erschienen noch drei weitere Publikationen von

Anna Dorn.?®

6.1.2. Das Kochbuch

Das fiir die Analyse herangezogene Werk von Anna Dorn beginnt mit einer Vorrede
beziehungsweise einem Vorwort, in der die Intention und der Werdegang der Autorin sowie
die aktuelle Lage des Kochbuchmarkts beschrieben wird. So merkt Dorn an, dass zwar die Zahl

der Neuerscheinungen auf dem Gebiet der Koch- und Wirtschaftsbiicher mit jedem Jahr steigt,

242Um welchen Haushalt es sich hierbei handelt, ist aus der Literatur nicht zu entnehmen.

243 DORN, Anna Dorn's groBes Muster-Kochbuch.

244 N. N., Wiener Sonn- und Montagszeitung von 05.08.1867. Zit. nach: N. N., Anna Dorn. In: Wien Geschichte
Wiki, https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Anna_Dorn.

245 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes PreBburger Kochbuch; DORN, Anna Dorn's illustrirtes Muster-
Kochbuch; DORN, Anna Dorn's Einsiedekunst oder Vollstdndige Anleitung: alle Gattungen Dunstobst,
Marmeladen und Sifte zu bereiten sowie frisches Obst und Gemiise zu trocknen und aufzubewahren (Wien
1911). Siehe: N. N., Anna Dorn. In: Wien Geschichte Wiki, https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Anna Dorn.

45


https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Anna_Dorn
https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Anna_Dorn

jedoch keine Fortschritte in diesen hochst niitzlichen Kiinsten zu verzeichnen sind. So stellt sie

fest:

[...] daf in unseren Zeiten eine geschickte und schmackhafte Bereitung jener
gedeihlichen, nahrhaften und auch dem Gaumen zusagenden Kost, in welcher unsere
Aeltermiitter uns unerreichbare Vorbilder sind, dem Streben, alles Auslindische
nachzuahmen, hat weichen miissen, und wir grofstentheils auch den hduslichen Tisch
mit piquanten Briihen, kraftlosen, faden Gerichten und stark gewiirzten Schiisseln
tiberhdufen, die weder der Gesundheit zutrdglich sind, noch sich mit den tiberall mehr
in Abnahme kommenden Regeln hduslicher Oekonomie vertragen. Was die hohere
Kochkunst seit einem halben Jahrhunderte gewonnen haben mag, hat dagegen unsere
alltdgliche, oder wenn ich so sagen darf, nationale verloren, und das gewif3 zu unserem,

von den meisten Mcinnern schon tief empfundenen Nachtheile.**°

Neben der Kritik an einer nachlassenden Sparbereitschaft verurteilt sie den hdufigen Konsum
ausléndischer Zutaten und den damit einhergehenden Verfall der heimischen Kochtraditionen.
Doch betont sie auch, dass das Fremde nicht grundsitzlich abzulehnen sei, da die ,,Wiener
Kiiche* von einer Vielfalt unterschiedlicher Einfliisse geprégt ist. Aus diesem Grund spricht sie
sich gegen den Versuch aus, exotische Gewiirze aus Ost- und Westindien vollstindig durch
heimische Alternativen zu ersetzen. Dabei wirft sie die kritische Frage auf, ob vateridndische
Sdamereyen und Krduter dem einmahl verwohnten Gaumen unserer Feinschmecker jene
fremden Gewiirze ganz in allen Fiillen ersetzen werden [...]**’ konnen. Threr Meinung nach
seien fremde Gewiirze und Gerichte in geringen Mengen durchaus empfehlenswert, ein
Uberhang an theuern Wiirzen fremder Welttheile**® konne sich jedoch negativ auf die
Gesundheit auswirken, was sich unter anderem in Symptomen wie Hitzewallungen,
SchweiBausbriichen, Magenbeschwerden oder Schlafstdrungen duBern.?* So weist das Werk
Anna Dorns auf der einen Seite einen nationalen Charakter auf. Als Hommage an die adeligen
Kochbiicher des 18. Jahrhunderts, mit ihren vielen ,,internationalen” Rezepten hat es auf der

anderen Seite einen universellen Ansatz.>>°

245 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, IIIf.
247 Ebd., 573.
248 Ebd., 573.
249 Ebd., 651.
250 Ebd., 663.
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In einem weiteren Absatz definiert die Autorin das Ziel ihres Werks, ndmlich: Beide Arten der
Kochkunst [...] auf eine schickliche Art mitsammen zu vereinen und wenn nicht anders moglich
ganz zu trennen, und die Aufmerksamkeit auf die bisher so vernachldssigte Bereitung jener
Speisen zu verdoppeln, an die uns die Richtung unserer Verhdltnisse im biirgerlichen Leben
wies [...].%!

Die Zielgruppe ihres Werkes wird im Vorwort ebenso deutlich gemacht. So richtet sich ihr
Werk an Frauen, denen sie Sparsamkeit und Bescheidenheit vermitteln mdchte: /lassen Sie sich
nicht durch den eben herrschenden Ueberfluss zu einem zu Viel verleiten, das in allen
Verhdltnissen des Lebens schddlich wird. — Als Gattinnen und Miitter werden Sie einst diese
Wahrheit wiirdigen lernen und die heitere Stirn Ilhres, von tausend unnéthigen Ausgaben
verschont gebliebenen und dennoch stets mit Anstand und Wohlgeschmack gesdttigten Gattens,
wird Ihnen danken, daf3 Sie treuem Rathe folgten.>

In der Vorrede betont sie stolz, simtliche Kochbiicher zu besitzen, die in den letzten 25 Jahren
nicht nur innerhalb der odsterreichischen Monarchie, sondern auch in anderen Staaten
Deutschlands veroffentlicht wurden. Fiir ihr eigenes Werk ibernahm Dorn viele Passagen aus
Karl Friedrich Rumohrs Geist der Kochkunst (1822) — ein Werk, das drei Jahre vor Brillat-
Savarins Physiologie des Geschmacks und fiinf Jahre vor ithrem eigenen Kochbuch erschien.
Jene Nachahmungen werden besonders in ihren Einleitungskapiteln, welche sie als
,Vorerinnerungen“?>® bezeichnet, deutlich. In diesen Vorerinnerungen zu den Kapiteln iiber
Pasteten, Gemiise, Puddings und Schwammgewéchse findet sich eine Vielzahl ganzer
Abschnitte, die oft im genauen Wortlaut aus Rumohrs Werk entnommen wurden, ohne als Zitat
gekennzeichnet zu sein.?>*

Das Vorwort schlieft mit einem kleinen Einblick in die berufliche Laufbahn und die
Sachkenntnis der Autorin ab. Darauf folgen ein umfangreiches Inhaltsverzeichnis und eine
Einleitung. In Letzterer wird {iber die Ausstattung und Reinigung der Kiiche sowie die
verwendete Geritschaft und iiber die Kleidung der Kéch*innen geschrieben. Dariiber hinaus
teilt die Autorin einige Uberlegungen im Hinblick auf die Bedeutung der Kochkunst, die

richtige Arbeitsmentalitdt auszubildender Koch*innen sowie auf die Pflichten von

21 Unter beiden Arten der Kochkunst versteht die Autorin vermutlich die alltigliche und festtigliche Kost.
Siehe: Ebd., IV.
252 Ebd., VIIf.
253 Auffillig ist dieser Ausdruck vor allem deshalb, weil die Autorin zwei Begriffe verkniipft, die eigentlich
gegensitzliche zeitliche Dimensionen bezeichnen: ,,Vor* als Hinweis auf die Zukunft und ,,Erinnerung* als
Verweis auf die Vergangenheit. Aufler bei Anna Dorn findet sich diese Formulierung in keinem anderen
Kochbuch. Siehe: SCHENDL, Wiener Kochbuch und Wiener Kueche im Spiegel der Zeit, 53.
254 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 652f.
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Dienstgeber*innen. Unterteilt ist das Kochbuch in neun Abschnitte und einen daran
anschlieBenden Anhang. Jedem Abschnitt geht die bereits erwidhnte Vorerinnerung voraus, in
der die Bedeutung, der Ursprung und/oder die Eigenheiten der jeweiligen Speisegattung
beschrieben werden. Die anfanglich propagierte Sparsamkeit ist im Rezeptteil nur im geringen
Male erkennbar. Derselbe Widerspruch gilt fiir die Ablehnung auslidndischer Einfliisse — auch
diese ist in der Rezeptauswahl nicht sehr deutlich. Im ersten Abschnitt werden Suppen, Briihen,
Allgemeines zu Fleisch, Gemiisesorten, Speisen fiir Kranke und Genesene thematisiert sowie
Informationen zur Wurstzubereitung geboten. Im zweiten Abschnitt finden sich Rezepte fiir
Fischspeisen, Eingemachtes sowie Informationen iiber Pilze. Der dritte Abschnitt behandelt
Puddingrezepte, diverse Mehlspeisen, Einschiebspeisen®> sowie Pasteten. Im vierten Abschnitt
werden Obst- und Eierspeisen, Rezepte fiir verschiedene Cremes und Gefrornes thematisiert.
Gebratene Fleisch- und Fischspeisen sowie Salate werden im fiinften Abschnitt behandelt. Der
sechste Abschnitt hat Bickereien zum Thema. Im siebten Abschnitt werden antialkoholische
und alkoholische Getrinke sowie Essig beschrieben. Gelees, Gallerte, Consumés, Sifte,
Marmelade beziehungsweise Latwergen und Sulzen bilden das Thema des achten Abschnittes.
Der neunte und letzte Abschnitt Haushaltsvortheile wird Allgemeines zur Lagerung und
Konservierung von Fleisch, Fisch, Milchprodukten und Gemiise thematisiert. Darunter fallen
unter anderem die Fermentation, das Pokeln, Einkochen und Einlegen. Rezepte zur Senf- oder
Butterherstellung kommen ebenso vor. In einem Anhang werden zudem wohlgemeinte
Rathschldge fiir Haushaltungen, Dorns Ansichten {liber die korrekte Verhaltensweisen von
Dienstgeber*innen und Gesinde, hilfreiche Informationen zu Haustieren, Hinweise tiber
saisonale Kost und ein Verzeichnis mit Fachausdriicken geboten. Dariiber hinaus finden sich
im Anhang Ausfiihrungen {iber das Tafel-Arrangement, das Anrichten von Speisen, das
Dressieren, Tranchieren,>>® Gewiirze sowie Fette und deren Anwendung und die Herstellung
der Einbrenn. Speisezettel fiir jeden Tag des Monats und Meniivorschldge fiir Fasttage,
christliche Feier- und Festtage sowie familidre Anldsse kommen ebenso vor. Den Abschluss

bilden Vorschldge fiir einen Meniiplan von Gastmidhlern mit 48 und 36 Personen an

255 Darunter werden kleine Zwischengerichte verstanden, die sich dazu eignen, in die Speisefolge eingeschoben
zu werden. Laut Dorn dienen sie dazu, bei unangemeldeten Gésten den Umfang des Mittag- oder Abendessens
Zu erweitern.
256 In der vorliegenden Ausgabe handelt es sich dabei um eine Schritt fiir Schritt-Anleitung ohne Abbildungen.
Erst spatere Ausgaben weisen Illustrationen auf. Laut Hans Maier-Bruck wurde auch jenes Kapitel beinahe
wortgetreu aus dem zeitgenossischen Gritzerischen Kochbuch entnommen, das 1804 bei Johann Andreas
Kienreich in Graz erschienen ist. Da die Schnitttechniken des Tranchierens und die Regeln des Vorlegens seit
Jahrhunderten genau festgelegt, und in zahlreichen ,,Tranchier- und Plicaturbiichlein® sowie in fast jedem
damaligen Kochbuch nahezu unveréndert wiedergegeben wurden, herrschte in diesem Fachbereich jedoch kaum
Raum fiir Originalitét vor. Sieche: DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 653.

48



Fleischtagen sowie fiir 24 und 18 Personen an Fasttagen. Auch an dieser Stelle ist von der
postulierten Sparsamkeit nur wenig zu bemerken. Franz Maier-Bruck, Herausgeber des
Nachdrucks, fiigte zudem ein Nachwort und ein alphabetisch geordnetes Verzeichnis der

wichtigsten kulinarischen Fachausdriicke der damaligen Zeit hinzu.

6.2. Die siiddeutsche Kiiche auf ihrem gegenwiirtigen Standpunkte [...]
6.2.1. Katharina Prato (1818-1897)

Die Kochbuchautorin wurde 1818 in Graz geboren und erhielt jene standesgeméfe Bildung, die
fiir ,,hohere Tochter* des frithen 19. Jahrhunderts charakteristisch war. Dazu gehorte der Erwerb
von Sprachkenntnissen, eine musikalische Ausbildung und die Vorbereitung auf die Fiihrung
eines biirgerlichen Haushalts. Im Jahr 1857 heiratete sie den Offizier und Historiker Eduard

Pratobevera, der in seinem Freundeskreis ,,Prato’

genannt wurde. So kam die Autorin zu
ihrem Pseudonym, unter dem ihr Werk noch heute bekannt ist. Die schwere Magenerkrankung,
unter der ihr Ehemann litt, veranlasste sie dazu, bereits zur damaligen Zeit mit ersten
Rezeptaufzeichnungen zu beginnen. Ein knappes Jahr nach ihrer Hochzeit verstarb ihr erster
Ehemann. Drei Jahre spéter ging sie mit seinem Jugendfreund Johann (von) Scheiger ihre
zweite Ehe ein. Dieser war als Postdirektor und Konservator in der Steiermark und Kérnten
tatig und wurde 1872 in den Adelsstand erhoben. In den folgenden Jahren begleitete sie ithren
Mann auf seinen zahlreichen Dienstreisen — eine Moglichkeit, die regionale Kiiche des
siiddeutschen Raums niher kennenzulernen und vielfiltige Rezepte zusammenzutragen. >

Die erste Ausgabe erschien 1858 mit einem vergleichsweise bescheidenen Umfang von 348
Seiten und rund 1.500 Rezepten im Grazer Verlag Leykam. Mit jeder weiteren Auflage wuchs
das Buch betriachtlich an Umfang. Ende des 19. Jahrhunderts hatte die Siiddeutsche Kiiche —
worunter die Autorin auch Osterreich verstand — bereits einen Umfang von 700 Seiten. Die 76.
und 77. Auflage erreichten schlieBlich beachtliche 1.048 Seiten.?* Die Zunahme des Umfangs
kann mit ihrem Anliegen erklart werden, in ihr Werk neuartige, dem Zeitgeist entsprechende

Gerichte einzubeziehen. Das Buch erfuhr eine breite Rezeption. So wurden bereits im Jahr 1892

257 Da die Autorin allen voran mit ihrem Pseudonym Bekanntheit erlangte, wird dieses in weiterer Folge
Anwendung finden.
258 KRANICH, Katharina Prato. In: DerStandard, https://www.derstandard.at/story/2000136032493 /katharina-
prato-eine-ikone-unter-den-kochbuchautorinnen.
259 WIESER, Katharina Prato - Kochbuchautorin, 102—105.
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143.000 Exemplare der Siiddeutschen Kiiche verkauft. Bis heute bleibt es die auflagestirkste
Publikation des eben genannten Verlags.?®

Thr Werk gilt mit {iber 70 Auflagen und Ubersetzungen in 16 Sprachen als das bedeutendste
Kochbuch der Monarchie.?’! Griinde dafiir kénnen in der bestehenden Giiltigkeit sowie in den
gesundheitsfordernden Eigenschaften vieler Rezepte gesehen werden. Das Buch ist aulerdem
durch eine tibersichtliche Darstellung gekennzeichnet. In den spdteren Ausgaben wurden die
Zutaten an die sich wandelnden Erndhrungs- und Lebensgewohnheiten angepasst. Zudem
integrierte die Autorin moderne Entwicklungen. So wurden spitere Auflagen etwa durch ein
Kapitel zum ,,Modernen Servieren“ erginzt, wiahrend auch Themen wie die ,,Gesetze der
Chemie* und die ,,Gesundheitslehre* Beriicksichtigung fanden. Im Jahr 1876 —als in Osterreich
das metrische System eingefiihrt wurde — erschien ein neuer Anhang mit Berechnungen nach
dem metrischen Maf; und Gewicht. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde das Werk unter dem
Titel Die groffe Prato. Kochbuch der osterreichischen und siiddeutschen Kiiche, mit
bohmischen, englischen, franzosischen, italienischen, serbischen und ungarischen
Nationalspeisen neu aufgelegt und erreichte in kiirzester Zeit einen Umfang von 500.000
verkauften Exemplaren. Ebenso erfuhr die bereits 1931 erschienene Kurzfassung Die kleine
Prato — Kochbuch fiir den kleinen Haushalt, die von Katharina Pratos Stieftochter Viktorine
Leitmaier zusammengetragen worden war, in dieser Zeit eine Neuauflage, die bis ins Jahr 1965
in fiinf Auflagen erschien.?%

Fiir Prato war die Frauenbildung ein gro3es Anliegen — selbstverstindlich im Einklang mit dem
biirgerlich-konservativen  Frauenbild des 19. Jahrhunderts. Ihr Engagement im
Wohltétigkeitsbereich spiegelte sich in mehreren Projekten wider — unter anderem in der
Griindung des Grazer Vereins Volkskiiche, der in der Nachkriegszeit als Kleinrentnerkiiche in
der Wielandgasse fortwirkte. Daneben war Prato iiber viele Jahre im Grazer Verein Frauenheim
titig. Dariiber hinaus initiierte sie eine Midchenarbeitsschule sowie mehrere Kindergirten.*6®
Kurz vor ithrem Tod erhielt sie 1897 fiir thr Werk Siiddeutsche Kiiche 1897 die Goldmedaille
der Ausstellung fiir Kochkunst und Hausbedarf in Baden. Ein Jahr darauf wurden ihr posthum

sowohl das Ehrendiplom der Internationalen Kochkunst-Ausstellung als auch die goldene

260 KRANICH, Katharina Prato. In: DerStandard, https://www.derstandard.at/story/2000136032493/katharina-
prato-eine-ikone-unter-den-kochbuchautorinnen.
261 HASLINGER, Entwicklungsstationen einiger typischer Gerichte der Wiener Kiiche, 20; DANIELCZYK,
Zwischen Gulasch und Gefrorenem, 83f.
262 WIESER, Katharina Prato - Kochbuchautorin, 105.; KRANICH, Katharina Prato. In: DerStandard,
https://www.derstandard.at/story/2000136032493/katharina-prato-eine-ikone-unter-den-kochbuchautorinnen.
283 WIESER, Katharina Prato - Kochbuchautorin, 105.
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Medaille in Triest verliehen.?®* Damit wurde sie stellvertretend fiir viele Kéchinnen geehrt,

deren Verdienste allen voran Kéchen vorbehalten blieben.2%

6.2.2. Das Kochbuch

In der Vorrede zur ersten Auflage der Siiddeutschen Kiiche gibt sie Hinweise iiber deren
Entstehungsgeschichte. Angeregt durch ihre Umwelt diirfte sie sich dazu entschlossen haben,
die urspriinglich nur fiir den eigenen Gebrauch bestimmten Rezepte in einem Kochbuch zu
veroffentlichen. Mit Unterstiitzung durch erfahrene Frauen verbesserte sie ihre Sammlung. Im
Buchtitel wie im Vorwort wird die Zielsetzung ihres Werks deutlich. So gibt sie an, das Buch

als Leitfaden fiir Anfingerinnen, vorziiglich angehende Hausfrauen®s®

zur Verfligung zu
stellen. Ein klarer, einfacher Stil soll es aber auch Personen mit geringer Schulbildung méglich
machen, das Kochbuch zu nutzen. Ihr praxisnahes Konzept traf einen Nerv, da viele der damals
erhdltlichen Kochbiicher wenig alltagstauglich waren. Wihrend die bodenstindige
Hausmannskost einen grofen Stellenwert einnimmt, finden sich in Pratos Werk auch
aufwendigere Gerichte fiir feierliche Anldsse. Dieser Ansatz wird auch in der Vorrede zur
fiinften Auflage deutlich, wonach sich ithr Werk an [...] einfache als auch elegante

...]*%" richtet. Die Rezepte sind fiir eine kleine Personenzahl konzipiert.

Haushaltungen |
Angesichts der wirtschaftlichen Lage ihrer Zeit war Prato {iberzeugt, dass viele Frauen aufgrund
steigender Lebenshaltungskosten nicht auf eine Kochin zuriickgreifen konnten und deshalb die
Kiichenarbeit oftmals selbst iibernehmen mussten.

Nachdem auf ein Inhaltsverzeichnis verzichtet wurde, wird nach den Vorworten zur ersten und
fiinften Auflage sogleich zu den sogenannten Vorkenntnissen iibergegangen. An dieser Stelle
finden sowohl Anmerkungen iiber Malle und Gewichte als auch gingige Kiichenausdriicke
Platz. Weiters folgen Ausfiihrungen zu Vorarbeiten bei verschiedenen Fleischgattungen, bei
Fisch, Schildkrdten oder Schalentieren, zum Vorgang des Bratens von Fleisch und diversen
Bratenfiillungen sowie zum FEinbeizen und Marinieren von Fleisch. Darauf folgen
Schilderungen iiber die Zubereitung von Aspic, Fleischessenz, klaren Gemiise-, Fleisch- und
Fischsuppen, Saucen, Semmelkoch, Fasch, Fleisch-Piiree, Salmi, Haschee und Ragout.
Allgemeine Informationen iiber und die Zubereitung von Pilzen fehlen ebenso wenig. Das

Kochen von Hiilsenfriichten, Gemiise, Eiern und Mehlspeisen — darunter Knodel, Nockerln,

284 DANIELCZYK, Zwischen Gulasch und Gefrorenem, 83f.
285 WIESER, Katharina Prato - Kochbuchautorin, 105.
266 PRATO, Die siiddeutsche Kiiche auf ihrem gegenwirtigen Standpunkte, Vorrede zur ersten Auflage.
%7 Ebd.
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Nudeln, Strudel, Makkaroni — folgen. Uber verschiedene Fette, deren spezifische Anwendung
und Rezepte fiir Buttervariationen gibt es in den Vorkenntnissen ebenso ein Kapitel.
Ausfiihrungen zu Kriutern, Gewiirz und deren Mischungen, Anmerkungen iiber die
Aufbewahrung von Zucker, seine verschiedenen Erscheinungsformen,
Geschmacksvariationen, Diverses zu Niissen und Trockenfriichten sowie Cremevariationen
und Rezepte fiir Ubergiisse und Saucen fiir Mehlspeisen folgen darauf. Im Anschluss daran
werden im groBen Umfang Rezepte fiir siile und salzige Mehlspeisen und Fiillungen geboten.
Zuckerglasuren, die Zubereitung von ,,Gefrorenem* bilden das Ende der Vorkenntnisse. Auch
wenn schon viele Rezepte Erwdhnung fanden, beginnt an dieser Stelle der eigentliche
Rezeptteil des Kochbuchs. Das erste Kapitel hat Suppen zum Thema. So werden diverse
Fleisch-, Fisch-, Gemiise-, Getreidesuppen, Suppen mit Hiilsenfriichten, Schalentieren oder
solche aus Milch, Rahm, Brot, Bier oder Wein genannt. Auch siiBe Variationen wie
beispielsweise die Mandel- oder Schokoladensuppe kommen vor. An dieser Stelle wird erneut
die breitgefacherte Zielgruppe Pratos deutlich. Hier reihen sich die gewdhnliche Rindsuppe
oder Briihe, neben die hochpreisige, hofische Olio-Suppe oder die spanische Olla Potrida
nebeneinander. Im zweiten Kapitel werden warme und kalte Saucen, diverse Zubereitungsarten
fiir Gemiise, Pilze, Hiilsenfriichte, Garnierungen, Salate und Kompottrezepte behandelt. Die
beiden folgenden Kapitel thematisieren Rindfleischspeisen und Braten mit diversen Fleisch-
und Gefliigelsorten. Verschiedene Ausfithrungen zu Einschiebespeisen folgen darauf. Daran
schlieBen die Kapitel Fische und Fischspeisen, andere Fastenthiere**® und Eierspeisen. Darauf
folgen in umfangreicher Weise Rezepte zu siilen und salzigen Mehlspeisen — darunter diverse
Teigvariationen sowie Knodel-, Schmarrn- oder Strudelrezepte. Weiter geht es mit Kuchen,
Torten, Broten, Krapfen sowie Konfekt. Cremes, Gesulztes, Gefrornes und warme und kalte
Getrdinke bilden die beiden letzten Kapitel des Rezeptteils. Daran schlieBt das Kapitel die
Vorrathskammer an, in welchem Prato iiber darin befindliche Lebensmittel, deren Einkauf,
Lagerung und verschiedene Techniken der Haltbarmachung aufklédrt — darunter fallen Niisse,
Obst, Gemiise und Krauter ebenso wie tierische Produkte. Ebenso wird die Herstellung von
Senf, das Ansetzen von Essig sowie das Maésten diverser Gefliigelarten beschrieben. Die
Autorin gibt in diesem Kapitel ebenso Hinweise zur Personenanzahl, fiir die sie die Mengen

vieler Rezepte bemisst. Hierbei orientiert sie sich meist an drei bis vier Personen.?® Da sich

268 Unter Fastentieren werden bei Prato nicht nur Krusten- und Schalentiere, Schildkréten oder Frosche, sondern
auch Gefliigel wie Wildenten, Rohrhiihner, Fischreiher sowie Otter und Biber gezahlt.
69 Damit liegt sie im unteren Bereich der iiblichen Spanne. Die Mengenangaben der meisten Kochbiicher um 1900

waren fiir 4 und 10 Personen bemessen. Erst ab 1945 erschienen vermehrt Kochbiicher die Ein-Personen-Gerichte
anboten. Siehe: LEITSCH, Das Kochbuch als Medium in der Kommunikationsgeschichte, 216.
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diese Mengenangaben jedoch nicht immer exakt einhalten lassen, ergédnzt sie ihre Rezepte
durch spezifische Portionenangaben fiir Fleisch, Getreide, Eier, Hiilsenfriichte und Ol in Bezug
zur passenden Personenzahl. Auf einer Seite findet das Kapitel Mittel gegen listige Thiere in
der Vorratskammer Platz. Hier wird beschrieben, wie Mause oder Insekten, wie Ameisen,
Fliegen, Kellerasseln, Schaben, Wespen gefangen werden konnen. Im Anhang findet die
Reinigung von Kiichen- und Tafelgerdten Platz, genauso wie Anweisungen iiber das
Tafeldecken und Servieren bei alltdglichen und verschiedenen festtdglichen Zusammentreffen.
Es folgen Pratos Worte zur Tranchier- und Anrichtekunst. Letzteres bezieht sich neben pikanten
Gerichten auf Siilspeisen wie Kuchen, Torten, Pudding, Kompott, Gefrorenes oder Obst. Das
Tranchieren diverser Fleischsorten und -stiicke wird zwar beschrieben, auf Abbildungen mit
durchnummerierten Arbeitsschritte wird dabei jedoch verzichtet. In der Speise-Ordnung bietet
die Autorin Anregungen fiir die Zusammenstellung von Speisen abhingig vom jeweiligen
Anlass. Die Speisezettel sind geordnet nach Vorschlidgen fiir einen gewohnlichen, groferen
oder einen Mittagstisch in der Fastenzeit. Darauf folgen Ideen fiir Gabelfriihstiick, Abendessen,
Jausen und Friihstiick sowie fiir Biiffets von Béllen mit 60 und 30 Personen. Im Anschluss wird
eine einseitige Ubersicht iiber die Jahreszeiten bezichungsweise Monate gegeben, in denen
diverse Tiere am besten zu geniellen sind. Zu guter Letzt folgen zwei Register, das eine nach
Speisearten, das andere nach dem Alphabet geordnet. Ersteres enthilt allein die vorkommenden
Rezepte, wihrend Zweiteres dariiber hinaus die behandelten Aspekte der Haushaltskunde

umfasste.?”?

6.3. Die Kiiche des Mittelstandes [...]
6.3.1. Anna Fink

Uber die Autorin Anna Fink konnten weder in der herangezogenen Literatur noch im Zuge der

Internetrecherche biografische Angaben gefunden werden.?’!

6.3.2. Das Kochbuch

Die Kiiche des Mittelstandes wurde im Jahr 1894 im Verlag von Moritz Stern herausgegeben
und belduft sich auf einen Umfang von 732 beschriebenen Seiten. In der Vorrede wird auf das

Zustandekommen des Kochbuchs und die Intention der Autorin eingegangen. So sei das Werk

270 PRATO, Die siiddeutsche Kiiche auf ihrem gegenwirtigen Standpunkte.
271 Ob Anna Fink eine klar identifizierbare historische Person oder eventuell ein redaktionelles

Sammelpseudonym ist, konnte nicht eindeutig geklért werden.
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durch die Mithilfe vieler tiichtiger Hausfrauen®'* realisiert worden, die beim Zusammentragen
erprobter Rezepte mitgeholfen haben. Diese seien durch Generationen hindurch vererbte,
sowie in den Klosterkiichen bisher geheim gehaltene Recepte mit der grofsten Bereitwilligkeit
der Herausgeberin zur Verfiigung gestellt [...].*”> Unter den Rezepten, die scheinbar nicht aus
dem Repertoire Anna Finks stammen, werden die jeweiligen Urheber*innen mit vollem
Namen, ihrer Profession und/oder Herkunft genannt. In manchen Féllen werden auch nur sehr
vage Angaben zu den Personen gemacht. Finks Intention war es, die dsterreichisch-ungarisches

274 in Zukunft weiterhin bekannt zu machen, erfahrene und

Kiiche, beriihmt gute Kiiche
ungeiibten Kochinnen gleichermallen anzusprechen und deren Lust am Kochen zu fordert.
Zudem verkiindet die Autorin an, alle durch Industrie, Wissenschaft und praktische
Erfahrungen in der Kiiche geschaffenen Neuerungen aufzuzeigen, die Zeit- und
Materialeffizienz mit sich bringen. Ihre Zielsetzung fasst Fink wie folgt zusammen: Kurz wir
waren bestrebt, ein Kochbuch dem Mittelstande zu liefen, das die Hausfrau befihigen soll, allen
so tiberaus wichtigen Anforderungen an die Kiiche zu geniigen.*”

Dem Buch ist zunichst ein Inhaltsverzeichnis vorangestellt. Auf die Vorrede folgt eine
neunseitige Ubersicht iiber kiichenspezifische Fachausdriicke in alphabetischer Reihenfolge.
Darauf folgen Anmerkungen zur idealen Kiicheneinrichtung, iiber notwendige Kiichengerite
und die Reinigung und Pflege der verschiedenen, in der Kiiche eingesetzten Materialien. Was
es beim Kauf diverser Lebensmittel — unter anderem von ,,Kolonialwaren* (Specereien) — zu
beachten gilt, wird ebenso beschrieben. Hier bietet Fink ihrer Leser*innenschaft allgemeine
Informationen und Verwendungsweisen der Lebensmitteln sowie Hinweise, mogliche
Lebensmittelverfalschungen zu erkennen und gute Ware von unreifer oder verdorbener zu
unterscheiden. Daran schlieft der eigentliche Rezeptteil an, wobei die einzelnen Kapitel durch
Leerseiten voneinander getrennt werden, die Raum fiir eigene Rezepte bieten sollen. Die
Autorin beginnt mit den Kapiteln Fleisch, Gefliigel und Wild. Abbildung zwecks Benennung
der verschiedenen Fleischteile oder der Tranchiervorginge finden hier ebenso Platz. Darauf
folgen Anmerkungen und Rezepte zu Fischen sowie Sulzen und Aspik. Das Suppenkapitel ist
besonders umfangreich und bietet neben Fleisch- und Fischsuppen auch vegetarische,
fastentaugliche Varianten sowie Rezepte fiir diverse Suppeneinlagen. Im Kapitel Saucen

werden der Leser*innenschaft Variationen von warmen, kalten und siilen Saucen

vorgeschlagen. Gemiiserezepte bildet das Thema des darauffolgenden Kapitels, wobei hier

272 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, 1.
273 Ebd.
274 Ebd.
275 Ebd., 2.
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ebenso auf Zubereitungsvorschlédge fiir Hiilsenfriichte und weitere Sattigungsbeilagen wie Reis,
Gries, Polenta, Hirse oder diversen Nockerln und Knddeln eingegangen wird. Darauf folgt ein
Kapitel zu Salaten, welches mit Rezepten fiir Kompott abschlieit. Bei den Entrées und
Assietten (Vorspeisen oder hors d’oeuvres) handelt es sich um ein besonders heterogene Kapitel
und enthélt diverse Zubereitungsweisen von Eiern, Fleisch-, Innereien-, Gefliigel-, Wild-, Pilz-
, Muschel-, Gemiisegerichte sowie Rezepte fiir Pasteten, Croquetten, gefiillten Teigrollen oder
Gemiisepiirees. Das Kapitel Mehispeisen und belduft sich auf stolze 138 Seiten. Laut Fink
wiirde der Ruhm der Wiener Kiiche [...] hauptsdchlich in der vorziiglichen Bereitung der
Mehlspeisen bestehen und Jeder Einheimische und Fremde weif3 selbst in einfachst gefiihrten
Haushalte die Vorziiglichkeit derselben nach Gebiihr zu wiirdigen.?’® Neben Rezepten zu den
verschiedensten siiBen und pikanten Teigvariationen, werden ebenso siile Fiillungen fiir Hefe-
, Brosel, Butter- sowie Strudelteig, in Schmalz ausgebackene Speisen, Torten und Glasuren,
Ubergiissen, Crémes, Saucen zum Fiillen oder UbergieBen von Mehlspeisen, Backwerk und
kleinem Gebéck, Oblaten, Waffeln und Hohlhippen, Lebkuchen, kandierten Friichten und
Gefrorenes angeboten. Getrdnke — gegliedert in warme und kalte alkoholische und
antialkoholische Varianten — werden ebenso beschrieben. Das darauffolgende und
abschlieBende Kapitel behandelt verschiedene Techniken der Konservierung. Im Anschluss
daran steht ein alphabetisches Register sowie Praktische Winke. Letztere bieten auf vier Seiten
eine kurze und biindige Aufzdhlung von empfehlenswerten Firmen fiir Haushalts- und
Kiichengerite, Musikinstrumente, Hygieneartikel, Einrichtungsgegenstinde, Dekoartikel,
Getridnke, Gewilirze, Schreibwaren, Textilien sowie Schuhe. Auf weiteren 17 Seiten folgen

Werbeeinschaltungen diverser weiterer Firmen.?”’

6.4. Die Oesterreichische Kiiche |[...]
6.4.1. Marie Rokitansky (1848—-1924)

Marie von Rokitansky wurde am 13. Janner 1848 als Tochter von Oberfinanzrat Joseph Weis,
Ritter von Ostborn (1806—1904) und Karoline Weis von Osborn in Wien geboren. Im Jahre
1869 heiratete sie ihren Cousin, den Arzt Prokop Lothar Freiherr von Rokitansky (1843—-1928).

Damit wurde sie Schwiegertochter des beriihmten Anatomen Carl von Rokitansky.

278 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, [519] 1.
277 Jene Werbeeinschaltungen liegen ganz im Trend der Zeit. So tauchen Ende des 19. Jahrhunderts erste Reklame

beziehungsweise Inserate von Firmen in Kochbiichern auf. Siehe: LEITSCH, Das Kochbuch als Medium in der
Kommunikationsgeschichte, 172; FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, [718] 200—[734].
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Nachdem ithr Mann 1877 eine Professur fiir Innere Medizin an der Universitidt Innsbruck erhielt,
zog das Ehepaar nach Tirol. 1897 erschien im A. Edlinger’s Verlag in Innsbruck ihr Kochbuch
mit dem Titel Die Osterreichische Kiiche. Eine Sammlung selbsterprobter Kochrezepte. Das
Werk wurde auf den Kochkunstausstellungen in Wien des Jahres 1899 und ein Jahr darauf in
Paris mit Goldmedaillen ausgezeichnet. Zudem mehrfach iiberarbeitet und neu aufgelegt.
Neben klassischen Rezepten der dsterreichischen Kiiche — zu nennen sind Gulaschvariationen,
das Wiener Schnitzel oder die damals schon bekannte Sachertorte — finden sich darin auch
eigene Kreationen. An erster Stelle ist die sogenannte ,,Rokitansky-Torte* zu nennen.

Neben ihrer Tatigkeit als Kochbuchautorin engagierte sich die Frauenrechtsaktivistin Marie
von Rokitansky in Frauenvereinen in Innsbruck und Graz, darunter der Reichsorganisation der
Hausfrauen Osterreichs (kurz ROHO). Ebenso griindete sie den Frauenverein fiir
Krippenanstalten in Innsbruck, in dem sie viele Jahre lang Prdsidentin war. In diesem
Tétigkeitsbereich setzte sie sich dafiir ein, Méddchen aus allen sozialen Schichten grundlegende
Kenntnisse im Bereich der Haushaltsfiihrung zu vermitteln — was letztlich auch in der
Verdffentlichung ihres Werks Die Osterreichische Kiiche miindete. Ebenso verdffentlichte sie
Beitrdge in Frauenzeitungen. Wiahrend des Ersten Weltkriegs hielt sie Vortrige iiber die
sinnvolle Nutzung von Kiichenabfillen und sparsame Haushaltsfiihrung.>”®

Fiir ihr Werk Osterreichische Kiiche wurde ihr im Jahre 1899 die GroBen Medaille und
Goldpalme verliehen. Ein Jahr darauf wurde sie mit einer Goldene Medaille bei der

Weltausstellung in Paris primiert. Ihr Kochbuch erschien bis zum Jahr 1929 in 15 Auflagen.?”

6.4.2. Das Kochbuch

Fiir die Analyse wurde die erste Auflage der Osterreichischen Kiiche herangezogen, die einen
Umfang von 558 Seiten aufweist.?®" In der Vorrede geht sie auf ihre Intention und Zielgruppe
ein. So soll es als Ratgeber und Leitfaden fiir namentlich junge Hausfrauen [dienen], denen
daran liegt, eine gute, schmackhafte, nicht allzu verkiinstelte Zubereitung der Speisen
durchzufiihren [ ...].*8! Mit ihrer Ankiindigung, die Rezepte und andere kochtechnische Aspekte

detailliert beschrieben zu haben, sollen allen voran Anfingerinnen in der Kochkunst*®’

278 N. N., Marie von Rokitansky.
29 DANIELCZYK, Zwischen Gulasch und Gefrorenem, 83f. N. N., Rokitansky, Prokop Lothar (Prokopp) Frh.
von (1842-1928). In: Osterreichisches Biographisches Lexikon,
https://www.biographien.ac.at/oebl/oebl_r/Rokitansky Prokop-Lothar 1842 1928.xml.
280 Das Digitalisat hat hingegen einen Umfang von 594 Seiten.
281 ROKITANSKY, Die Osterreichische Kiiche, Vorrede.
282 Ebd.
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angesprochen werden. Im Vorwort scheint es ihr zudem wichtig zu sein, ihre obersten
Grundsétze des Kochens zu verbreiten: die grofste Genauigkeit, Piinktlichkeit und Reinlichkeit
[...]. An diese heiBt es sich zu halten, denn gut Kochen ist eine Kunst>®* An das Vorwort
schlieft ein Inhalts- und Druckfehlerverzeichnis an. Darauf folgt ein umfangreiches Kapitel
iiber Vorkennnisse und Vorarbeiten, in dem sie als erstes auf die gdngigsten kiichenspezifischen
Fachbegriffe eingeht. Darauf folgt ein Unterkapitel iiber MaB3- und Gewichtsangaben ihrer
Rezepte inklusive einer Umrechnungstabelle. Obwohl sie bei der Abfassung der Rezepte die
Mengenangaben auf vier bis fiinf Personen angepasst hat, konnen sich diese laut Rokitansky
durch diverse Gegebenheiten dndern. Aus diesem Grund sind genaue Angaben nicht immer
hilfreich beziehungsweise moglich anzugeben. So schreibt sie: Es ist ja auch in der Kochkunst
das richtige Maf3 zu treffen, eine wichtige Erfahrung, welche schlieflich jede Hausfrau friiher
oder spiiter selbst erlernen wird und muf3.*** Eine Ubersicht dariiber, zu welchen Jahreszeiten
beziehungsweise Monaten welche Tiere am besten zu genieBen sind, wird im Anschluss daran
geboten. In einem weiteren Unterkapitel gibt Rokitansky alle mdglichen Hinweise zu
Kochgeschirr. Im Unterkapitel Praktische Winke wird der Leser*innenschaft zwar einige Tipps
an die Hand gegeben, mit bloBem Auge gewisse MaBBangaben erkennen zu konnen. Trotzdem
empfiehlt sie an dieser Stelle den Einsatz einer Waage, einiger weiterer Kiichengerite und einen
Vorrat bestimmter Zutaten. Darauf folgt ihre Anleitung fiir einen selbstgebauten Eiskasten und
eine Ausfiihrung tiber technische Ausstattung eines geeigneten Herdes. Des Weiteren geht die
Autorin auf die Essensplanung, die Vorbereitung diverser Speisen und die Wichtigkeit der
Zeiteinteilung wihrend des Kochvorgangs ein. Wie oft und auf welche Weise die Kiiche mit
thren verschiedenen Ablageflichen, Mdbeln und Kiichengeriten zu reinigen sind — inklusive
einem eigenen Absatz iiber die verschiedenen Verwendungsarten von Kiichentiichern®s—
folgen darauf. In den anschlieBenden Bemerkungen zu Kenntnif3 der Fleischtheile verweist sie
auf andere Kochbiicher und den Besuch beim Fleischhauer, um sich iiber die Namen der
diversen Fleischteilstiicke zu informieren. Im Gegensatz dazu fillt das Unterkapitel Ueber das
Fett sehr umfangreich aus. Gewiirze und Krduter, worin unter anderem Gewiirzmischungen
beschrieben werden, bildet das letzte Unterkapitel der Vorkenntnisse und Vorarbeiten. Das
anschlieBende Kapitel Vorbereitungen zu den Speisen dhnelt inhaltlich dem bereits behandelten
Begriffsverzeichnis, auf das bei wiederkehrenden Fachausdriicken mehrfach verwiesen wird.

Doch widhrend jene kochfachlichen Begriffe viel allgemeiner gehalten wurden, sind die

83 Ebd.
84 Ebd, [27] 11.
85 Insgesamt zihlt sie neun Verwendungsarten auf, fiir die jeweils ein eigenes Tuch vorgesehen ist.
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Beschreibungen der Arbeitsschritte an dieser Stelle viel genauer und meist auf spezifische
Lebensmittel angewandt. Es folgen Ausfiihrungen zu Teigen fiir Suppen und Mehlspeisen.
Ohne Uberleitung folgen Anleitungen fiir diverse Béchamel-Saucen, den Blanchiervorgang von
Gemiise und das Kochen von Hiilsenfriichten. Daneben schreibt die Autorin in einer
umfangreichen Weise iiber das Schlachten, Ausnehmen, Fiillen von Gefliigel, die Vorrichtung
von diversen Fleischsorten sowie iiber die Zubereitung von Innereien. Es folgen diverse
Varianten der Farce- und Hasché-Zubereitung. Ganz unvermittelt endet das Unterkapitel mit
Anleitungen zum Toten von Hasen, Kaninchen, Spanferkel und Schildkréten. In Fiillen,
Glasuren, Uebergiisse werden sowohl Rezepte verschiedener siiler und salziger (Braten)fiillen
als auch siiBer Glasuren, Crémes, Ubergiisse und Saucen aufgelistet. Damit endet das
heterogene und umfangreiche Kapitel Vorbereitungen zu den Speisen.

Obwohl in den vorherigen Unterkapiteln bereits eine Menge an Rezepte beschrieben wurde,
folgt nun der eigentliche Rezeptteil. Die Autorin beginnt das Kapitel Suppen ohne einleitende
Worte sofort mit der Gewéhnlichen Rindsuppe. Auf insgesamt 36 Seiten werden weitere
Rezepte beschrieben — wobei die Autorin zwischen billigen, aufwendigen, zeitsparenden
Suppen und solchen fiir Kranken unterscheidet. Die Zubereitungsweise diverser Einlagen wird
ebenso thematisiert.

Darauf folgen die Rezepteintrdge zu Fischen und anderen Fastenthieren, Gemiise, Piiree,
Saucen, Pilz- sowie Erdédpfelgerichten, Salaten, Kompott, Eier- und Reisspeisen, einfachen
Mehlspeisen, Mehlspeisen und Schmarren, Strudel, Germspeisen, in Schmalz gebackenen
Speisen, feinen Mehlspeisen, Obstspeisen, Aufldufen, Dunstkoche und Puddinge, Torten,
Kuchen und Butterteig-Speisen, Brandteig-Speisen, feinem Backwerk und Confect, gesalzenem
Teegebdck und Kise, Geschaumtem Obers, Cremes oder gesulztem Obersschaum, Sulzen,
Gefrorenem, verschiedenen gefrorenen Bomben, Getrinken (kalte, warme, antialkoholische
und alkoholische). Die Autorin erwdhnt ebenso diverse Konservierungsmethoden von Obst,
Gemiise, Pilzen und tierischen Produkten, unter anderem unter Verwendung von
Metallbiichsen. Die Herstellung von Essig und Senf wird an dieser Stelle ebenso angeschnitten.
Nachstehend werden Hinweise zur Lagerung von Lebensmitteln — darunter Hiilsenfriichte und
Kriuter — gegeben. Das abschlieBende Rezeptkapitel hat die hauseigene Herstellung von
Wiirsten zum Thema. Ein mehrseitiges Register und sechs Bildtafeln von diversen Kréutern,

Pilzen, und Fischen bilden das Ende des Kochbuchs.?%¢

286 ROKITANSKY, Die Osterreichische Kiiche.
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6.5. Gemeinsamkeiten und Unterschiede

Wihrend sich die vier Kochbiicher in ihrem Aufbau, also der inhaltlichen Gliederung und der
Abfolge der einzelnen Themenbereiche, durchaus voneinander unterscheiden, zeigen sie grof3e
inhaltliche Ubereinstimmungen. So bieten alle Autorinnen ihrer Leser*innenschaft Grundlagen
zu kulinarischen Fachausdriicken, diversen Zubereitungstechniken und Erlduterungen zu
Kiichengeriten. Mehr oder weniger mit anderen Abschnitten verschwimmende oder fiir sich
alleinstehende und nach Hauptkategorien geordnete Rezeptteile kommen ebenso in allen
Kochbiichern vor. Alle Kochbiicher beginnen ihren Rezeptteil zudem mit der Kategorie Suppe.
Kapitel zu Warenkunde, Empfehlungen fiir kostengiinstiges und tiberlegtes Einkaufen sowie
verschiedene Techniken der Haltbarmachung von Obst, Gemiise, Niissen, Pilzen und tierischen
Produkten und die Lagerung derselben findet in allen vier Kochbiichern Platz. Dasselbe gilt fiir
den Aspekt der Kiichenpflege und Hygiene. Bis auf Anna Fink bieten alle Autorinnen Hinweise
zum saisonalen Konsum und Speisezettel mit Meniivorschlidgen fiir diverse Arten der
Gemeinschaftsessen. In allen Publikationen wird das Anrichten von Speisen sowie das
Tranchieren verschiedener Fleisch- und Gefliigelarten behandelt — entweder in eigenen
Kapiteln oder in die Rezepte integriert. Eigene Kapitel zum Tafelarrangement finden sich
hingegen lediglich bei Prato und Dorn. Was Finks Kiiche des Mittelstandes merklich von den
anderen unterscheidet, sind die am Ende vorkommenden Werbeeinschaltungen. Dorns Neuestes
Universal- oder Grofies Wiener Kochbuch bietet im Gegensatz zu den anderen Kochbiichern
Bemerkungen zur Arbeitsmentalitit von Dienstbot*innen und der richtigen Verhaltensweise
von Dienstgeber*innen. Rokitanskys Werk zeichnet sich durch einen besonders umfangreichen
Teil tiber Kiichengerite aus und offeriert ihrer Leser*innenschaft mitunter eine Anleitung fiir

einen selbstgebauten Eiskasten.

7. Qualitative Inhaltsanalyse

Da es Ziel der Analyse ist, den Sozialisationsaspekt der Kochbiicher sichtbar zu machen,
wurden die Textausschnitte und deren Analyse beziehungsweise Kontextualisierung
miteinander verwoben. Wie bereits erwdhnt, umfasst die erste und zugleich umfangreichste
Kategorie Sparsamkeit die Unterkategorien Konsum, Resteverwertung und Essensplanung
sowie Konservierung und Lagerung. Sauberkeit und Reinlichkeit bilden die zweite
Hauptkategorie. Das Tafelarrangement ist in diesem Zusammenhang als wichtige
Unterkategorie zu betrachten. Die dritte Kategorie Fleifs, 1dsst sich in die Unterkategorien

Hausarbeit und Dienstbot*innen gliedern. Wiahrend die eben erwidhnten Kategorien jene
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klassischen biirgerlichen Tugenden darstellen, konnen die beiden letzten Kategorien als ein
Versuch verstanden werden, den Bogen zwischen biirgerlichem Wertekanon und Wiener Kiiche
zu schlagen. So bilden Hausmannskost und die Feinere Kiiche den Abschluss der
Kategorisierung, die zwischen gesellschaftlichen Idealen und kulinarischer Alltagspraxis

angesiedelt ist.

7.1. Sparsamkeit

Der Mann vorndhmlich soll erwerben, die Frau muss ersparen — der Erstere schafft
herbey, die Andere muf3 zusammenhalten, sonst reicht der beste und reichlichste
Erwerb nicht aus [..,] ein altes, nur allzu wahres Wort sagt: Die Frau kann in
Schiirzen und Taschen mehr aus dem Hause tragen, als der Mann mit Wagen hinein

fahren kann.*®

Jenes Zitat aus Anna Dorns Werk ist nur eine von vielen Textstellen, die den besonderen
Stellenwert der sparsamen Haushaltsfiihrung in den ausgewihlten Kochbiichern unterstreicht.
Es veranschaulicht ein patriarchales Rollenverstindnis, in dem die 6konomische Kompetenz
der Frau ausschlieBlich auf den héduslichen Bereich beschrinkt ist. Sparsamkeit wird sowohl als
Tugend und Zeichen weiblicher Tiichtigkeit, als auch zur Grundlage familidrer Stabilitét
erklart.

In allen vier Kochbiichern wird zur Sparsamkeit aufgerufen, doch gerade Dorn widmet der
sparsamen Haushaltsfilhrung die ausfiihrlichsten Betrachtungen. Sie bietet ihrer
Leser*innenschaft konkrete Beispiele fiir Einsparungsmoglichkeiten und rit dazu — im Rahmen
des Moglichen — von den Einnahmen etwas zuriickzulegen oder sogar den Erwerb zu steigern:
und das ist wohl moglich, auch bey geringen Mitteln, mit Fleifs und Thdtigkeit und mit
Vermeidung des thérichten Uberflusses und Aufwandes, die ohnehin nur dem Hochmuth und
der Eitelkeit schmeicheln, aber das Herzu nicht erheitern.*®® Dies sei essenziell, um bei
unvorhergesehenen und notwendigen Ausgaben ausreichend finanzielle Mittel zur Verfiigung
zu haben. AuBerdem soll es dazu befdhigen, bei besonderen Angelegenheiten, bey denen man

1% An mehreren

heiter und froh seyn soll, nicht der Ausgabe wegen, seufzen [zu] miisse[n
Stellen verdeutlicht sie auBerdem die Gefahren, die Geldschulden mit sich bringen konnen. Sie

weist darauf hin, sich an anderen Haushalten zu orientieren und aus ihren Fehlern sowie

287 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 507.
288 Ebd., 508.
289 Ebd., 508.
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Gelingen zu lernen, denn Sie [die Hausfrau] mdége nicht vergessen, dafs Ersparen zu ihrem
Hauptverdienst gehort.**°

Die vielfache Betonung auf Sparsamkeit kann mit einem Wandel hinsichtlich der
Rezipient*innenkreise erkldrt werden. Im 18. und 19. Jahrhundert richteten sich die
Kochbiicher zundchst an gebildete, lesekundige Frauen des stddtischen und ldndlichen
Mittelstands, bei denen ein gewisser Wohlstand vorausgesetzt wurde. Gegen Ende des 19.
Jahrhunderts wandten sich diese Belehrungen verstérkt auch an einfache, weniger wohlhabende
Familien ohne Dienstpersonal, in denen mit knappen Mitteln und besonderer Sparsamkeit
gekocht werden musste. Sparsames und effizientes Wirtschaften in der Kiiche entwickelte sich
zum Leitprinzip des modernen biirgerlichen Haushalts, der sich damit bewusst von der
demonstrativen Verschwendung adeliger Lebensfiihrung distanzierte.?”!

Trotz dieser Distanzierung wurde innerhalb des Biirgertums ein erheblicher
Reprisentationsaufwand gegeniiber der Offentlichkeit erzwungen. Dem gegeniiber stand ein
oft &ulerst bescheidener Familienalltag. Um den dulleren Anschein zu wahren, war im privaten
Bereich strikte Sparsamkeit notwendig — vor allem in den mittleren biirgerlichen Haushalten,
die zahlenmiBig deutlich stirker vertreten waren als das GroBbiirgertum. Jener gespaltene
Konsum dufert sich kulinarisch durch eine einfache, kostengiinstige Alltagskiiche, wihrend fiir
festliche Anldsse aufwendige Speisen und Delikatessen organisiert werden mussten, um
gesellschaftliche Anerkennung abzusichern. Fiir die ,,Hausfrau® bedeutete dies eine grof3e
Belastung, da die Kosten des tdglichen Lebens hdufig durch verstirkte Eigenproduktion im
Haushalt gedeckt wurden, was zusétzlichen Arbeitseinsatz von ihr und den Dienstbot*innen
verlangte. Daneben war die biirgerliche Haushaltung durch eine strikte Budgetplanung geprégt
und verlangte gezieltes, preisbewusstes Einkaufen sowie groBtmogliche Sparsamkeit beim
Kochen.?*? Dies unterstreicht, wie entscheidend Lebensmittel fiir den Lebensstandard waren
und welch grofle Verantwortung den Frauen in dieser Hinsicht zukam. So konnte ihr Handeln
den Wohlstand der Familie entweder vermehren oder schmilern.?”?

In den vorliegenden Kochbiichern lassen sich in unterschiedlichsten Kapiteln Hinweise auf
Moglichkeiten der sparsamen Haushaltsfiihrung finden. Zum einen im bewussten Konsum, der
fachgerechten Konservierung und Lagerung, der Resteverwertung und der damit

zusammenhdngenden Essensplanung.

2% DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 511.
21 TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 121.
292 p[ERENKEMPER, Der biirgerliche Haushalt in Deutschland an der Wende zum 20. Jh., 170f; MEYER, Das
Theater mit der Hausarbeit, 69.
293 TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 112f.
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7.1.1. Konsum

Zentrale Pfeiler der Sparsamkeit sind der iiberlegte Konsum,?** die damit verbundene
Warenkunde und die Vorratshaltung. Ein bewusster und nachhaltiger Konsum zdhlt zu den
entscheidenden Aufgaben der Hausherrin, denn in ihre Hdnde legt das Familienoberhaupt
einen betrdichtlichen Theil seines Einkommens und sie mufs bestrebt sein, den Haushalt
moglichst behaglich zu machen ohne die festgesetzte Summe zu iiberschreiten.”®> Dabei zu
beachten sei es, sich erstens durch Gelegenheitskdufe mit vorgespiegelter Billigkeit nicht zu
Ausgaben verleiten zu lassen, und zweitens mit Sachkenntnis einzukaufen, damit einer
vortheilhaften Verwerthung vorgearbeitet werde.>*® Nicht nur bei Fink, sondern in allen vier
Kochbiichern existieren Kapitel zur Warenkunde. Darunter fallen allgemeine Informationen zu
herkdmmlichen Nahrungsmitteln und tiberseeischen Lebens- und Genussmitteln. Aber auch
Erlauterungen tiber deren Verwendungsweisen sowie Hinweise, gute von schlechter Ware oder
sogar von Lebensmittelverfdlschungen zu unterscheiden, finden Platz. Denn, Wer sich mit der
Kochkunst beschdftigt, soll vorziiglich Kenntnifs der mannigfaltigen Eftwaaren zu erlangen
suchen, da gute Bestandtheile fiir die Giite der Speisen von grofter Wichtigkeit sind*®’ — so
Prato.

Lebensmittelverfilschungen waren ein groBBes Problem, mit dem sich die Konsument*innen
immer wieder konfrontiert sahen. Sie dienten meist der optischen Aufwertung, der
Uberdeckung verdorbener Qualitit oder der gewinnbringenden Streckung von Lebensmitteln —
etwa bei Wurst, Teigwaren oder Milch. Ein besonders gravierendes Beispiel fiir
Lebensmittelverfialschung war die sogenannte ,,Milchpanscherei®. So wurde bereits im Jahr
1808 aus Wien berichtet, dass natiirliche Milch oder echte Sahne kaum noch erhéltlich seien
und stattdessen kiinstlich hergestellte Ersatzprodukte den Markt dominierten. Im 19.
Jahrhundert verschérfte sich das Problem der Lebensmittelverfalschung, da mit dem Riickzug
der Ziinfte, langer werdenden Verteilungsketten und dem Aufkommen der modernen Chemie
neue Manipulationsmoglichkeiten entstanden. Angesichts der zunehmenden Risiken begann
der Staat aber zugleich, durch erste gesetzliche MaBBnahmen allméhlich auf die unzureichende

Lebensmittelsicherheit zu reagieren.?*®

294 Unter Konsum wird das Kaufen, das Gebrauchen und Verbrauchen/Verzehren von Waren verstanden;
eingeschlossen in dieses Verstdindnis sind die damit im Zusammenhang stehenden Diskurse, Emotionen,
Beziehungen, Rituale und Formen der Geselligkeit und Vergesellschaftung. Siehe: SIEGRIST, Konsum, Kultur
und Gesellschaft im modernen Europa, 15.
295 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, [24] 18.
29 Ebd.
297 PRATO, Die siiddeutsche Kiiche auf ihrem gegenwiirtigen Standpunkte, Vorrede.
298 TEUTEBERG, Der Kampf gegen die Lebensmittelverfilschung, 374-377.

62



Trotz staatlichen Eingriffen blieb es allen voran Aufgabe der ,,Hausfrauen®, gute Ware von
schlechter beziehungsweise schidlicher zu unterscheiden. Eine Hilfestellung boten ebenjene
Kapitel der Haushalts- und Kochbiicher iiber die ideale Farbe, Form und Konsistenz der
Produkte.?”® So verfolgten die Autorinnen dieser Werke das Ziel, ihre weibliche Leserschaft
zum Konsum- und Markenbewusstsein zu erziehen.>%

Im Zuge der industriellen Verstiddterung im Laufe des 19. Jahrhunderts wandelten sich sowohl
die alltdgliche Erndhrung als auch die hdusliche Arbeit erheblich. An die Stelle der in der
vorindustriellen Agrargesellschaft iiblichen Selbstversorgung, trat im letzten Drittel des
Jahrhunderts in den Stidten zunehmend der Einkauf als =zentrale Form der

1*°! machte

Lebensmittelbeschaffung. Jener Prozess der Merkantilisierung der Nahrungsmitte
den Erwerb neuer Kenntnisse {iiber Qualitit und Eigenschaften von Lebensmitteln,
Moglichkeiten der Lagerung sowie iiber Preis-Leistungs-Verhiltnisse notig.>%?

Dabei eroffnen die Wahlmoglichkeiten im Konsum dem Einzelnen verschiedene
Handlungsspielrdume, die im Einklang mit der eigenen sozialen Zugehdrigkeit und
Selbstwahrnehmung genutzt werden konnen. So stellt das Konsumverhalten eine zentrale
Ebene dar, auf der sich soziale Unterschiede und Ungleichheiten manifestieren.>%?

In der Forschung gilt es mittlerweile als gut belegt, dass insbesondere in der Mitte des 19.
Jahrhunderts eine geschlechtsspezifische Aufteilung gesellschaftlicher Rollen im 6ffentlichen
Diskurs vorgenommen wurde. Konsum spielte hierbei eine zentrale Rolle, indem er zur
Herausbildung und Festigung einer bindren Geschlechterordnung beitrug. Die
Rollenzuweisung bezieht sich nicht nur auf die Dichotomie 6ffentlich/privat und die damit
einhergehende Zuordnung von Ménnern und Frauen zu den Sphéren der entgeltlichen und
unentgeltlichen Arbeit. Die geschlechtliche Differenzierung fand auch zwischen den Bereichen
der Produktion und des Konsums statt. Gerade im 19. und frithen 20. Jahrhundert stellte der
Bereich des Konsums fiir Frauen keinen Ausweg aus traditionellen Rollenmustern dar.
Vielmehr blieben geschlechterspezifische Erwartungen bestehen und beeinflussten sowohl das

Konsumverhalten selbst als auch die Strukturen der Institutionen, in denen gehandelt wurde.%*

299 WIEDEMANN, Herrin im Hause, 72.
300 K AMMERHOFER-AGGERMANN, Imaginire Modelle der Vergangenheit, 240.
301 SCHLEGEL-MATTHIES, ,Liebe geht durch den Magen®, 149. Zit. nach: TEUTEBERG, WIEDEMANN,
Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem Einfluf3 der Industrialisierung, 74.
%02 SCHLEGEL-MATTHIES, ,,Liebe geht durch den Magen®, 149; SCHLEGEL-MATTHIES, Zum Wandel der
Esskultur in Deutschland, 12f.
303 PIERENKEMPER, Der biirgerliche Haushalt in Deutschland an der Wende zum 20. Jh., 160.
304 HAUPT, Konsum und Geschlechterverhiltnisse, 398—340.
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Auch wenn das Idealbild der reinen Konsumentin bis ins frithe 20. Jahrhundert hinein nur
ansatzweise von wohlhabenden stddtischen Biirgerfamilien verwirklicht werden konnte,
zeichnete sich ab Mitte des 19. Jahrhunderts eine grundlegende Verdnderung ab. So wurde der
tdgliche Haushaltsbedarf nun zunehmend iiber den Markt gedeckt.>®®

Zwar existierte eine Vielzahl informeller Vorstellungen dariiber, wie die neuen Aufgaben von

306 jdealerweise zu erfiillen

,2Hausfrauen* als Leiterinnen der Konsumgemeinschaft Familie
seien, doch verbindliche, standardisierte Anleitungen oder greifbare Vorbilder waren zu dieser
Zeit noch Mangelware. Diese Liicke wurde allmidhlich durch eine regelrechte Flut an
hauswirtschaftlicher Literatur auf dem Buchmarkt gefiillt. Anfangs waren in dieser Literatur
noch recht ausgewogen ménnliche und weibliche Autor*innen vertreten, doch im Laufe der
Zeit iibernahmen immer mehr Frauen das Schreiben solcher Ratgeber.3"

Neben Hinweisen zu Warenkunde pliddieren die Autorinnen fiir die sparsame Verwendung
teurer, auslidndischer Gewiirze und propagieren den Kauf und FEinsatz preiswerterer,
einheimischer Kriuter.>®® Sofern es die finanziellen Moglichkeiten erlauben, rit Fink zudem zu
GroBeinkiufen von Lebensmitteln des téiglichen Gebrauchs. Einen guten Uberblick iiber die
Vorratshaltung zu haben, sei dabei unabdingbar, um bereits vorhandene Lebensmittel
zeitgerecht zu verwenden und diese nicht zu verschwenden.?” Dieselbe Ansicht teilen auch
Prato, Rokitansky und Dorn. So verweist Letztere auf die Zeitersparnis, die damit einhergeht:
Indem man die rechte Zeit und die rechte Quantitdt der Hausdinge beym Einkauf beriicksichtigt,
erspart man sich nicht nur an Geld bedeutend, sondern auch an Zeit fiir die iibrigen
Hausgeschifie.’"°

Dass mit dem Erwerb groBerer Mengen an Lebensmitteln ein erheblicher zusitzlicher
Arbeitsaufwand einhergeht, bleibt in den Kochbiichern hingegen unerwédhnt. Damit
unterstreicht jenes Zitat die gesellschaftliche Wertung des Einkaufens als neue Form der
Frauenarbeit. Wihrend die ehemals zentrale Eigenproduktion eindeutig als Arbeit anerkannt
war, galt das Einkaufen — als wesentlicher Bestandteil der modernen Hausarbeit — dagegen nicht
mehr als eigentliche Arbeit.>!!

Wihrend sich Publikationen um 1800 noch stark auf praktische Tatigkeiten wie das

Einschlachten oder Einpdkeln konzentrierten, verlagerte sich der Fokus im spéten 19. und

305 BUDDE, Des Haushalts "schonster Schmuck”, 413.
308 Epd.
307 Ebd., 413f.
308 TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 112f.
309 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, X VIII.
31 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 511.
S MEYER, Das Theater mit der Hausarbeit, 130f.
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frithen 20. Jahrhundert auf Themen wie den sachkundigen Wareneinkauf und die effiziente
Haushaltsfiihrung — also auf Fahigkeiten, die zunehmend im Zusammenhang mit der Rolle der
Frau als Konsumentin standen. Der Einkauf riickte zunehmend in den Mittelpunkt hduslicher
Pflichten. Obwohl dieser Tétigkeit — im Einklang mit der biirgerlichen Vorstellung der miiffigen
Biirgerin — nicht der Status einer tatsdchlichen Arbeit zugeschrieben wurde, erforderte sie
dennoch erheblichen Einsatz und spezifisches Wissen.?!? So setzten die den Kochbiichern
propagierten GroBeinkdufe voraus, den geeigneten Zeitpunkt im Jahr zu kennen, zu dem
bestimmte Produkte eine besonders gute Qualitdt aufweisen und sehr preisgiinstig waren. Um
eine erfolgreiche Sparsamkeit im Haushalt zu garantieren, war also ein ausgeprigtes
Qualitatsbewusstsein, eine differenzierte Vorratshaltung und eine kluge Einteilung der
verfligbaren Haushaltsmittel notig. Aus diesem Grund wurde der Einkauf allen voran als

Aufgabe der ,,Hausfrau angesehen und nicht an die Dienstbot*innen delegiert.?!?

7.1.2. Vorratshaltung und Konservierung

Vom GrofBleinkauf nicht zu trennen ist die Vorratshaltung. Dass es die Autorinnen fiir notwendig
erachten, eigene Kapitel iiber GroBeinkdufe und Vorratshaltung zu schreiben, macht deutlich,
dass sich jene Maflnahmen noch nicht grof3flachig in den biirgerlichen Haushalten verankert
haben. An anderen Stellen lisst sich zudem eine implizite Kritik an jenen Haushalten erkennen,
in denen Vorratshaltung offenbar noch keine selbstverstindliche Praxis darstellt. Die
Hausherrinnen seien zu trdge, zu unwissend, zu sentimental geworden, um Vorrdthe anzulegen
weshalb die Dienstbot*innen der biirgerlichen Haushalte oftmals der Prellerei ausgeliefert
sind.}!*

Die Vorratshaltung umfasste sowohl die kurzfristige Lagerung frischer Lebensmittel als auch
deren Konservierung.>'> Auch sie gilt in den Kochbiichern als besonders wichtige und
zeitintensive Aufgabe, die eine sparsame Haushaltsfiihrung garantierte. So geben alle
Autorinnen Hinweise und Anleitungen, welche Lebensmittel wie aufzubewahren sind und
welche Methoden der Haltbarmachung auf dieselben angewendet werden konnen, [...] damit

]316

sie in verbrauchsfihigem Zustande bleiben [...]°'°, so Fink. Wiahrend zu Beginn des 19.

312 BUDDE, Des Haushalts "schénster Schmuck", 414.
813 MEYER, Das Theater mit der Hausarbeit, 130f.
314 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 7.
$1% Konservierung meint in diesem Zusammenhang die Haltbarmachung von Lebensmitteln, die vor Einfiihrung
von Tiefkiihitruhe und Konserven sowohl durch chemische als auch physikalische Methoden erfolgte. Zu den
bekanntesten Praktiken zdhlen dabei das Einsalzen, Pokeln, Kiihlen, Rduchern, Einlegen, Trocknen, schliefslich
das Pasteurisieren und Sterilisieren. Sieche: SCHERIAU, Haltbar bis, 130.
318 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, [24] 18.
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Jahrhunderts in stddtischen Haushalten eine ausgeprédgte Vorratshaltung iiblich war und in
gewissen Mallen auch noch Selbstversorgung praktiziert wurde, dnderte sich das in der zweiten
Halfte des Jahrhundert. Zahlreiche hauswirtschaftliche Aufgaben wurden zunehmend aus dem
privaten Bereich ausgelagert, wédhrend gleichzeitig neue Anforderungen hinzukamen.
Besonders stark betroffen waren die Haushalte in den wachsenden GroBstddten. In ldndlichen
Regionen hingegen blieben die traditionellen Strukturen der Hauswirtschaft noch iiber ldngere
Zeit erhalten. Obwohl die Vorratswirtschaft gegen Ende des 19. Jahrhunderts weniger intensiv
betrieben wurde, zdhlte die Vorratshaltung weiterhin zu den klassischen Aufgabenbereichen
des Haushalts. Gut gefiillte Kellerregale mit eingemachtem Obst, Gemiise, Marmeladen und
anderen Vorriten galten auch um die Jahrhundertwende noch als Ausdruck einer vorbildlichen
biirgerlichen Haushaltsfiihrung. Allerdings erschwerten die beengten Wohnverhiltnisse der
Grofstidte, in denen nicht alle Haushalte iiber eine Speisekammer oder einen geeigneten
Kellerraum verfiigten, deutlich die Lagerung und Konservierung der Lebensmittel.>!”

Die klassischen und jahrhundertealten Konservierungstechniken Salzen, S&uern, Rauchern,
Einlegen, Einkochen, Dorren wurden im Laufe des 19. Jahrhunderts durch neue Techniken
erginzt. Zu nennen wire das Konservieren in Blechbiichsen, welches bereits in den 1820er
Jahren in zahlreichen Kochbiichern empfohlen wurde. Jenes Konservierungsverfahren wurde
mehrheitlich fiir sdurefreies Einmachgut verwendet — also allen voran fiir Gemiise und Fleisch.
Dabei handelt es sich jedoch um eine zeitaufwendige Methode, die beim SchlieBen und Offnen
den Besuch beim Spengler nétig machte. Zudem minderten Berichte iiber Vergiftungen durch
Blei und geféhrliche, unter Luftabschluss wachsenden Bakterien die anfangliche Begeisterung
fir die Konserve. Erst gegen Ende des Jahrhunderts setzten sich industriell gefertigte
Blechdosen und Einmachgldser mit speziellen Verschlusssystemen und Gummidichtungen
zunehmend durch. Diese entsprachen den zeitgendssischen theoretischen Erkenntnissen,
erleichterten die Arbeit erheblich und ermdglichten eine dauerhaft sichere Aufbewahrung der
eingemachten Lebensmittel.’!® Diese Industrieerzeugnisse richteten sich zunéchst vor allem an
das Militdr und an die Handels- und Kriegsschifffahrt. Fiir die biirgerlichen Haushalte spielten
industriell hergestellte Konserven zu dieser Zeit daher kaum eine Rolle. Eine grundlegende
Verdnderung der Erndhrungs- und Konservierungspraktiken ldsst sich frithestens im 20.
Jahrhundert, vermutlich erst in der Zeit nach dem Ersten Weltkrieg, feststellen. Auch die gegen
Ende des 19. Jahrhunderts erhiltlichen Eisschrinke hatten keinen maf3geblichen Einfluss auf

die aufwendige Konservierungsarbeit der Frauen. Sie waren sowohl in der Anschaffung als

817 SCHLEGEL-MATTHIES, Zum Wandel der Esskultur in Deutschland, 12—14.
318 STILLE, In Keller und Kammer - Vorratswirtschaft frither, 222.
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auch im laufenden Betrieb duBerst kostspielig. Da sie regelméBig mit angeliefertem Eis befiillt
werden mussten und zuvor das Schmelzwasser abgelassen werden musste, bevor neues
Trockeneis eingelegt werden konnte, waren sie auch in ihrem Gebrauch besonders aufwendig.
Bis zur breiten Durchsetzung des elektrischen Kiihlkompressors blieb der Kiihlschrank daher
bis weit ins 20. Jahrhundert hinein ein Luxusprodukt.’!® Letzteres erkldrt auch, warum
Rokitansky ihrer Leser*innenschaft eine Anleitung fiir einen selbstgebauten Eiskasten zur
Verfligung stellt.

Als wesentliche Neuerungen, die das Industriezeitalter im Bereich der Konservierung fiir
private Haushalte mit sich brachte, gelten vor allem das industriell hergestellte Fleischextrakt
sowie die chemische Produktion bestimmter Konservierungsséduren. Auf Grundlage von Justus
von Liebigs (1803—1873) Forschungen zur Zusammensetzung von Fleisch und Muskelfasern
wurde ab der Mitte des 19. Jahrhunderts die Gewinnung von Fleischextrakt durch Eindampfen
ermOglicht. Der unter der Bezeichnung Liebigs Fleischextrakt vertriebene Bouillonersatz
verbreitete sich rasch. Bereits 1870 erschien mit Henriette Davidis Kraftbriihe aus Liebigs
Fleischextrakt ein Kochbuch, das sich ausschlieBlich dieser industriell gefertigten Fleischbriihe
widmete. Beitrige in Frauenzeitschriften sowie AuBerungen von Leserinnen in den dortigen
Haushaltsspalten betonten wiederholt die Arbeitserleichterungen, die das Fleischextrakt
versprach. Bis dahin war die Herstellung frischer Brithe aufwendig und ihre Haltbarkeit nur
von kurzer Dauer. Liebigs Fleischextrakt findet auch in Rokitanskys und Finks Werken

Erwédhnung.

7.1.3. Resteverwertung und Essensplanung

Die Verwertung von Resten stellt ein weiteres nicht zu vernachldssigendes Werkzeug fiir
sparsames Kochen dar. Vor allem bei Fink nimmt sie einen zentralen Stellenwert ein. Sie
beschreibt in der Vorrede den Fokus ihres Werks wie folgt: Ganz besondere Beriicksichtigung
fand jedoch die Sparsamkeit in der Kiiche, insoweit sie die Nahr- und Schmackhaftigkeit der
Gericht nicht beeintrdchtigt, um die Hausfrau in die Lage zu versetzen, jeden Rest von Braten,
Fleisch oder Gemiise, jedes Eiweif3 oder Eidotter zweckdienlich zu verwenden.?*’

Eine gelungene Resteverwertung setzte von den Frauen nicht nur Uberlegung und Erfahrung,

sondern vor allem zusétzlichen Zeitaufwand und Mehrarbeit voraus. Einsparungen in der Kiiche

beruhten somit allen voran auf einer gesteigerten Selbstausbeutung der Frauen — besonders

S MEYER, Das Theater mit der Hausarbeit, 138.
320 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, Vorrede.
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deutlich zeigt sich dies in der aufwendigen Verarbeitung von Speiseresten.’?! Eine gelungene
Resteverwertung ermoglichte eine sparsame Haushaltsfiihrung, ohne EinbuB3en bei Geschmack
oder Vielfalt und der Schein der Gutbiirgerlichkeit blieb erhalten.**

Um diese zu gewéhrleisten, ist ihre Beriicksichtigung bei der Erstellung des Speiseplans fiir die
Kochbuchautorinnen unabdingbar: Darum muf3 auch beim Festsef3en des Speisezettels Bedacht
genommen werden auf die richtige Verwendung dlterer Vorrdthe, etwa vorhandener
Speisenreste, Eiklar, Fett, Obst, Gemiise [...].*>> Anreize fiir Speisepline finden sich bei Dorn
und Prato. Die beiden anderen Autorinnen greifen das Thema zwar ebenfalls auf, widmen ihm
jedoch kein eigenes Kapitel. Insgesamt sind Speisepline nur in wenigen Kochbiichern
enthalten. Thre Zahl nimmt jedoch in der zweiten Hélfte des 19. Jahrhunderts deutlich zu. Die
darin vorgeschlagenen Zusammenstellungen boten vermutlich mehr Abwechslung, als in
einfachen biirgerlichen Haushalten iiblich war. Jene Plidne zielten darauf ab, moglichst
vielfdltige Vorschlidge fiir den personlichen Speisezettel der biirgerlichen Haushalte zu

bieten.>?*

7.2. Sauberkeit und Reinlichkeit

Bereits in der Einleitung von Anna Dorns Werk werden ihre obersten und unbedingt zu
vermittelnden Prinzipien deutlich: Ordnung und Reinlichkeit. Gemif ihrer Ausfiihrungen sind
dies die ersten und vorziiglichsten Dinge, die in jeder Kiiche vorherrschen miissen.**> Auch
Rokitansky betont die Zentralitdt jenes Prinzips, wobei sie die biirgerlichen Frauen, in der
Pflicht sieht, diese Mafstéibe an die Dienstbot*innen weiterzugeben: In der Kiiche muf3 die
griindlichste Reinlichkeit herrschen. Die Hausfrau darf den Ruf , sekannt® zu sein, nicht
scheuen und soll auf die Erfiillung dieser Arbeiten bestehen.*® So wird bis ins Detail darauf
eingegangen, wie oft der Boden, der Herd, die Speisekammer oder der Speisekasten gereinigt
werden sollen. Die Autorin geht sogar so weit, neun verschiedene Kiichentiicher fiir die
unterschiedlichen Tatigkeitsbereiche in der Kiiche zu empfehlen. Diese [...] miissen mit

peinlichster Sorgfalt in Ordnung gehalten werden, jedes Einzelne mufs regelmdfig an seinem

521 MEYER, Das Theater mit der Hausarbeit, 154.
%22 Ebd., 152.
328 ROKITANSKY, Die Osterreichische Kiiche, [34] 17.
324 WIEGELMANN, MAUSS, Fischversorgung und Fischspeisen im 19. und 20. Jahrhundert, 78.
325 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, Einleitung.
326 ROKITANSKY, Die Osterreichische Kiiche, [35] 18.
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bestimmten Platze zu finden sein und darf nur zu seinem bestimmten Zwecke beniitzt werden
[...]3%

Sauberkeit, Ordnung und Reinlichkeit gelten jedoch nicht nur fiir die Beschaffenheit der Kiiche,
sondern auch fiir die Reinigung verwendeter Werkzeuge, Gefdflie und fiir die Kleidung der
Koch*innen. In allen vier Werken wird auf den Umgang und die Reinigung der
Kiichenausstattung eingegangen. So schreibt Rokitansky: Ich kann allen jungen Hausfrauen
und angehenden Kochinnen nicht genug ans Herz legen, das Kochgeschirr mit peinlichster
Sauberkeit innen und auffen zu behandeln.**® Dies empfiehlt sie zum einen fiir eine lingere
Haltbarkeit des verwendeten Geschirrs, zum anderen aus hygienischen beziehungsweise
gesundheitlichen Griinden. Das Argument der langen Haltbarkeit und den damit verbundenen
Einsparungen bei den Haushaltsausgaben findet auch bei Anna Fink Platz.??

Bereits Anfang des 18. Jahrhunderts finden sich in nahezu allen Kochbiichern Hinweise
beziiglich der idealen Kiichenausstattung und Empfehlungen fiir die Reinigung von
Arbeitsflichen, Kiichengeriten und Geschirr.>*® Mit dem gestiegenen Standard des Tafelgeriits
in biirgerlichen Haushalten wurde dessen Pflege zunehmend zu einer Frage von Prestige und
Werterhalt.?*! Ebenso ist der Wunsch nach einer verbesserten Sauberkeit in der Kiiche und in
anderen Rdumen des Hauses mit den Fortschritten der modernen Hygienisierung ab der Mitte
des 19. Jahrhunderts zu erkléren.>*? In jenem Jahrhundert entwickelte sich die Hygiene zu einer
eigenstandigen wissenschaftlichen Disziplin, die — eng verbunden mit der Bekdmpfung von
Seuchen, militdrischen Anforderungen und dem 6ffentlichen Gesundheitswesen — zunehmend
institutionell verankert wurde. Als Beispiel kann die Schaffung der Lehrkanzel fiir Hygiene an
der Universitit Wien im Jahr 1875 genannt werden.>*® Die zunehmende Kenntnis um die
Konsequenzen unhygienischer Zustinde findet genauso in der Koch- und héuslichen

Ratgeberliteratur des 19. Jahrhunderts Eingang.*** So ist im letzten Drittel des Jahrhunderts

%27 Ebd.

%28 Ebd., [30] 13.

%2° Die richtige Behandlung derselben trigt unbedingt zur langen Erhaltung viel bei, und es ist jede Hausfrau
angenehmer, die Arbeitsverbessernde und erleichternde Gerdthe angenehmer, die Arbeit verbessernder und
erleichternder Gerdthe anzuschaffen als immerwdhrend das urspriinglich Angeschaffene ersetzen zu miissen.
Siehe: FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, XV.

330 BARTH, Eine gute Speiss von weichem Hirsch-Geweyh, 92.
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eine deutliche Zunahme an Gebrauchs- und Pflegeanleitungen fiir Kiichengerite zu
erkennen. 3’

Neben der Hygienebewegung entwickelte sich ab etwa 1860 die Erndhrungslehre zu einer
eigenstdndigen wissenschaftlichen Disziplin, die erstmals fundierte Erkenntnisse liber die
Zusammensetzung von Nahrungsmitteln hervorbrachte. Neben zahlreichen wissenschaftlichen
Veroffentlichungen zum Thema Erndhrung, griffen das Thema auch Kochbiicher,
Haushaltsratgeber und Familienzeitschriften auf. Dabei wurde der Zusammenhang zwischen
Erndhrung und der korperlichen wie seelischen Gesundheit des Menschen besonders betont.
Die wissenschaftlich belegte Verbindung von Erndhrung und Gesundheit {ibertrug den Frauen
eine erweiterte Verantwortung und zusitzliche Aufgaben im Haushalt. Von ihnen wurde nicht
nur grofte Sparsamkeit beim Kochen und in der Haushaltsfithrung verlangt, sondern auch die
Zubereitung gesunder Mahlzeiten — deren Anforderungen nun durch die aufkommende
Erndhrungswissenschaft definiert wurden. Damit einhergehend forderten die neuen
erndhrungswissenschaftlichen Erkenntnisse zunehmend eben jene Ordnung und Reinlichkeit in
der Kiiche. In den héufig dunklen und schwer zu beliiftenden Wirtschaftsrdumen biirgerlicher
Haushalte lieB sich dieser Anspruch nur durch kontinuierliches Kehren, Wischen und
regelmifBiges Liiften umsetzen. Die notwendige Kiichenhygiene musste somit tiglich durch
intensives Reinigen erhalten beziehungsweise neu hergestellt werden. Auch das Essgeschirr
sollte makellos sauber bleiben — glinzendes Geschirr entwickelte sich mehr und mehr zum
Symbol der vorbildlichen ,,Hausfrau“. Besonderes Augenmerk wurde zudem auf den Zustand
des Kochgeschirrs gelegt, da beschédigte Topfe und Pfannen als potenzielle Gesundheitsrisiken
galten. Erkenntnisse aus der Erndhrungsphysiologie sowie das staatliche Interesse an der
offentlichen Gesundheit fanden auf diese Weise Eingang in den privaten Haushalt. Damit
wurde die Verantwortung fiir das korperliche Wohlergehen der Familie auf die ,,Hausfrau*
iibertragen.®*® Die traditionell unbezahlte Hausarbeit der Frauen erfuhr so eine zusitzliche

Aufwertung und Belastung. Die Frau wurde zur Hiiterin der Familiengesundheit.>>’

7.2.1. Tafelarrangement

Die Prinzipien Sauberkeit und Reinlichkeit werden auch an einer anderen Stelle sichtbar. In

Pratos und Dorns Anweisungen zum Tafelarrangement und Servieren wird im Detail

335 TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 116.
3% MEYER, Das Theater mit der Hausarbeit, 157—159.
37 Ebd., 159.
70



beschrieben, wie der Tisch zwischen den verschiedenen Giingen zu reinigen ist.>*® Und auch
Dorn betont mit Nachdruck: Mit jeder nur denkbaren Vorsicht halte man besonders aus dem
Tafelzimmer alles entfernt, was einen iiblen Eindruck oder gar Ekel bey den Gdsten
hervorbringen konnte.>**

Auf Reinlichkeit ist neben der Zubereitung von Speisen und Getrdnken auch in Bezug auf
Tafelgeschirr, Servietten, Tischtiicher, Mobelstiicke und Zimmer zu achten. Daran wird
deutlich, dass die Vorbereitung und Ausrichtung solcher festlicher Zusammenkiinfte fiir den
durchschnittlichen biirgerlichen Haushalt einen erheblichen organisatorischen und finanziellen
Aufwand darstellte. Bereits die Beschaffung und dekorative Gestaltung der Tafel war mit hohen
Anspriichen verbunden. Die Qualitit von Tischwische, Kerzenleuchtern und Blumenvasen
sowie die Einheitlichkeit des verwendeten Geschirrs waren unverzichtbare Zeichen von
biirgerlichem Wohlstand und Geschmack: Wer einiges Gefiihl von Schicklichkeit hat, wird von
selbst wissen, daf3 die iibereinstimmende Gleichheit in allen Arten des Geschirres, |...]. Sogar
der Tafeltiicher und Servietten erforderlich sey, um den angenehmen Eindruck des Ganzen zu
erhéhen.>* Eine Mischung verschiedener Farben und Formen kénnte hingegen einen drmlichen
Eindruck hinterlassen und bei manchen Gisten den Gedanken auslosen, der Gastgeber habe die
Stiicke vom Gebrauchtwarenhindlern erworben.>*!

Da viele Haushalte iiber kein vollstidndiges Services verfiigten — nicht zuletzt wegen der hohen
Anschaffungskosten —, wurde bei besonderen Anlédssen auf geliehenes Geschirr und Besteck
zurlickgegriffen, entweder von Verwandten oder gegen Entgelt aus Leihgeschiften. Fiir jeden
einzelnen Gang wurde frisches Tafelgeschirr bendtigt, was zusdtzlichen Aufwand bedeutete,
besonders dann, wenn das bereits ausgelichene Besteck nicht ausreichte und daher
zwischendurch gespiilt werden musste.**?

Neben erhohten Hygienestandards sind die bereits angeschnittenen dsthetischen und sozialen
Aspekte zu betonen. Mit dem gestiegenen Anspruch an die Qualitit des Tafelgerits in
biirgerlichen Haushalten gewann dessen Pflege zunehmend an Bedeutung fiir das
gesellschaftliche Ansehen und den Werterhalt.3#

Als eines der dominierenden biirgerlichen Ideale des 19. Jahrhunderts wurde Sauberkeit somit

zu einem sozialen Unterscheidungsmerkmal. Die wachsende Mittelschicht wollte sich von der

338 PRATO, Die siiddeutsche Kiiche auf ihrem gegenwirtigen Standpunkte, [605] 597-[609] 601.
339 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 571.
340 Ebd., 540.
341 Ebd., 540.
342 PIERENKEMPER, Der biirgerliche Haushalt in Deutschland an der Wende zum 20. Jh., 172.
348 SOMMER, Nicht nur Kochléffel und Bratpfanne, 164.
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Arbeiterklasse abgrenzen, und eine der Moglichkeiten, dies zu tun, war es, Sauberkeit und
Ordnung im eigenen Haushalt zu erhalten: The struggle against the dust becomes a struggle
against the ‘lower’ classes, against ugliness and poverty, and this struggle has almost religious

dimensions.>**

7.3. Fleily

Alle erfahrenen Hausfrauen sind darin einig, und die unerfahrenen mogen es sich
einprdgen [..,] die Kiiche ist ein Bollwerk des Hausfriedens, welches von Reinlichkeit,

Fleif3, Tiichtigkeit und Sparsamkeit vertheidigt und befestigt wird.*%

Dieses Zitat ist eine der wenigen Stellen, an denen das Wort ,,Flei3* ausdriicklich genannt wird.
Meistens findet es in den Rezepten Verwendung, wo einzelne Arbeitsschritte beschrieben
werden, etwa beim sorgfiltigen Umriihren, Wenden oder Begie3en mit Bratensaft. Abgesehen
davon wird diese Tugend haufig umschrieben. Beispielsweise wenn betont wird, dass ein am
Vortag oder am Morgen ausgearbeiteter Plan {iber die zu erledigenden Aufgaben entscheidend
dafiir ist, den Abend oder den folgenden Arbeitstag effizient zu gestalten um beispielsweise den
unniitzen Plaudereyen der Dienstbot*innen entgegenzusteuern.>*® Obwohl Flei selten direkt
genannt und oft nur indirekt mit Sparsamkeit und Reinlichkeit verbunden wird, ist er doch
zentral. Denn ohne ihn wéren diese Tugenden im biirgerlichen Haushalt kaum umsetzbar. In
Kochbiichern wird Flei3 nicht theoretisch erklért, sondern durch konkrete Alltagstétigkeiten

vermittelt. So wird die Hausarbeit selbst zur sichtbaren Ausprigung dieser Tugend.

7.3.1. Hausarbeit

Erstim 18. Jahrhundert setzt sich die enge Verbindung zwischen Fleil und Arbeit, insbesondere
der beruflichen, allméhlich durch. In diesem Zusammenhang ist zu erwihnen, dass auch der
Begriff der Arbeit einen Bedeutungswandel erfuhr. So entwickelte sich die Arbeit von einer
urspriinglich als Miihsal und Last empfundenen Tétigkeit hin zu einer sinnvollen,
zielgerichteten Handlung und geschitzten Tugend.?*

Diese Umdeutung spiegelt sich in den Kochbiichern wider: Hausarbeit wird zur idealen

femininen Bestimmung und zur moralischen Pflicht. Mit dem Wandel der Wirtschaftsweisen,

344 BERNER, Sakernas tillstand. kon, klass, teknisk expertis, 311. Zit. nach: NOTAKER, A history of
cookbooks, 295.
345 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes. [18] 12.
346 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 513.
34 BOLLNOW, Wesen und Wandel der Tugenden, 55f.
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also dem Ubergang von der vormodernen Okonomie des ganzen Hauses zur industriellen
Warenproduktion entstand Hausarbeit als eigenstdndiges Phanomen. Wihrend die vormoderne
Hausdkonomie noch im Produktionsprozess miteingebunden war, verschwand ihr produktiver
Charakter mit der Trennung von Wohn- und Arbeitsbereich und es kam zu einer Aberkennung
ihres gesellschaftlichen Stellenwerts. So verdnderten sich sowohl Funktion als auch Inhalt des
héuslichen Bereichs, der nun als Ort der Konsumtion, der reproduktiven Tatigkeit und der
(Wieder-)Herstellung der Arbeitskrafi verstanden wurde.>*® Der Wandel vom Produktions- zum
Konsumhaushalt war bereits zu Beginn des 19. Jahrhunderts weit vorangeschritten.*** Parallel
dazu verfestigte sich in den patriarchalisch gepriagten Gesellschaften eine
geschlechtshierarchische Arbeitsteilung. Wéhrend Ménner als Erwerbstitige agierten, wurde
Frauen eben jene hausliche Sphire zugewiesen — ein Ideal, das insbesondere im Biirgertum als
Leitbild verankert wurde. Die biirgerliche Lebensweise zeichnete sich durch eine rational
ausgerichtete Lebensfiihrung aus, die auf Individualitét, Selbstverantwortung und -bestimmung
setzte. Hinzu kam eine starke Betonung der Familie und eine deutliche geschlechtsspezifische
Rollenteilung. Besonders sichtbar war dabei die nicht-erwerbstdtige Ehefrau und Tochter —
eines der markantesten Merkmale biirgerlicher Wohlanstdndigkeit. Die Nicht-Erwerbsarbeit
verdeutlichte die relative Unabhéngigkeit der Familie von wirtschaftlichen Zwéngen und
verhalf der Abgrenzung von den unteren sozialen Schichten, in denen Frauen oft weiterhin
geschiftlich tdtig waren. Gleichzeitig ndherten sich die Familien so dem Ideal einer
wohlhabenden Lebensweise an.>*°

An dieser Stelle ist jedoch auf den zentralen Widerspruch zwischen gesellschaftlichem Ideal
und sozialer Wirklichkeit hinzuweisen. Da Ménner ihre vorgesehene Rolle als alleiniger
Versorger der Familie hiufig nicht erfiillen konnten, waren Frauen zunehmend gezwungen,
zum Haushaltseinkommen beizutragen. Die Hauptverantwortung fiir Hausarbeit blieb dennoch
weiterhin bei den Frauen, wodurch sich zusétzlich die Rolle der sogenannten Zuverdienerin
etablierte — ein Modell, das die doppelte Belastung von Erwerbs- und Hausarbeit mit sich
brachte. Das Ideal der ausschlieBlichen ,,Hausfrau® setzte sich in der Praxis nie vollstindig
durch.®!

Hinzu kam, dass dieses Leitbild urspriinglich auf biirgerliche Haushalte mit Dienstpersonal
zugeschnitten war. Der zunehmende Mangel an Dienstbot*innen um die Jahrhundertwende

fiihrte jedoch dazu, dass viele Frauen hauswirtschaftliche Téatigkeiten selbst und unbezahlt

348 SCHICKER-NEY, Die "Erfindung" von Hausfrau und Hausarbeit, 173.
349 STILLE, In Keller und Kammer - Vorratswirtschaft frither, 218.
350 SIMON-MUSCHEID, TANNER, Biirgertum, 6f.
31 SCHICKER-NEY, Die "Erfindung" von Hausfrau und Hausarbeit, 173-178.
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iibernehmen mussten.**? So wurde auch das Kochen zunehmend zur Aufgabe der biirgerlichen
,2Hausfrauen* — denn schlieBlich lag die Verantwortung fiir das Wohlergehen der Familie in

thren Héanden:

Man kann den Mddchen nicht genug empfehlen, das Kochen mit Ernst zu lernen und mit
Liebe zu betreiben, denn es hat oft den entschiedensten Einflufp auf ihr ferneres
Lebensgliick. Denn [eline tiichtige Hausfrau wird nicht allein von ihrem Manne,

sondern auch von denen geachtet, zu deren Kenntnis seine Zufriedenheit gelangt.>>

Hausarbeit wurde ideologisch als unbezahlter und als Arbeit abqualifizierter Liebesdienst
verklirt.>>* An Frauen gerichtete Kochbiicher des 18. und 19. Jahrhunderts vermitteln eine
Arbeitsteilung und Verantwortung im biirgerlichen Haushalt, die in gewisser Hinsicht das
Konzept der dichotomen gesellschaftlichen Sphiren der ,,Offentlichkeit und ,,Privatheit“
vorwegnahm bezichungsweise widerspiegelte. Diese um 1800 etablierte Auffassung implizierte
eine klare Trennung zwischen den Geschlechtern, wobei der aktive Mann in der 6ffentlichen
Sphire und die passive Frau in der hiuslichen Sphire verortet war.™® Der in der
vernunftgeprigten ,,Offentlichkeit* beschéftigte Mann lebte und herrschte in einer Welt des
kapitalistischen Wettbewerbs und politischer Konflikte. In diesem Zusammenhang wurde das
Zuhause, das ,,Private” als idyllischer und sicherer Zufluchtsort beschrieben, in dem die
,Hausfrau“ Mitgefiihl sowie tugendhafte Werte und Eigenschaften verkdrpern sollte.**® Genau

jene Auffassung wird auch in Rokitanskys Werk deutlich:

Eine Hausfrau, die in jeder Beziehung getragen ist vom Pflichtgefiihl und bestrebt ist,
ihrem Gatten ein behagliches Heim zu schaffen, wird es sich nicht nehmen und
verdriefien lassen, alles in der Kiiche und im Hause in Verwendung kommende selbst
vorzugeben |...]. Solche gediegene Hausfrauen werden gewifs nie zu klagen haben, daf3
ihre Ehegatten, wollen sie zu Hause gute Kiiche, Ordnung, Reinlichkeit, Sauberkeit und
Aufmerksambkeit findet, iiberall das stille, sorgsame Walten der Herrin des Hauses

empfindet, der wird die Behaglichkeit seines Heims gewifs jedem auswdrtigen

%2 SCHLEGEL-MATTHIES, ,,Liebe geht durch den Magen*, 149.
%3 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, Vorrede zur 5. Auflage.
354 SCHICKER-NEY, Die "Erfindung" von Hausfrau und Hausarbeit, 173.
355 NOTAKER, A history of cookbooks, 291; SAUER, Transformationen von 6ffentlich und privat, 12f.
356 NOTAKER, A history of cookbooks, 291.
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Vergniigen vorziehe. Die Hduslichkeit eines Ehemanns ist die Probe auf die Giite der

Hausfrau.*>’

So betont die Autorin unmissverstindlich, dass das Wohl der Familie maf3geblich von den
Tugenden und Féhigkeiten der ,,Hausfrau* abhing. Um welche Aufgabenbereiche es sich bei
alle[m] in der Kiiche und im Hause in Verwendung kommende genau handelt, wurde bereits in
den vorherigen Kapiteln angeschnitten. Neben der Vorratshaltung, Mahlzeitenversorgung und
Reinigungsarbeiten zéhlten aber auch die Kinder- und Krankenpflege, Tatigkeiten im Garten,
in der Landwirtschaft oder beim Kauf sowie Verkauf am Markt zu den Aufgaben der inneren
Haushaltung >>®® Die Anforderungen an die Planung und Durchfiihrung der tiglichen
Mahlzeiten stiegen jedoch stetig, ohne dass technische Neuerungen in der Kiichenausstattung
zu einer spiirbaren Entlastung flihrten. Zwar existierten bereits Geréte zur Arbeitserleichterung,
doch waren diese fiir die meisten Haushalte aus finanzieller Sicht unerreichbar.®>® Die
zunehmende Arbeitsbelastung erklért sich zum einen durch die Ausweitung des hduslichen
Aufgabenspektrums, etwa durch intensivere Reinigungsarbeiten aufgrund steigender
Sauberkeitsanspriiche und gesellschaftlicher Konventionen. Zum anderen kam es zu einer

Erweiterung der Aufgaben im immateriellen Bereich der Familienarbeit. ¢

7.3.2. Dienstbot*innen

Zu einem erfolgreich gefiihrten biirgerlichen Haushalt zdhlte aber auch die Beaufsichtigung des
Dienstpersonals. Wie bereits erwihnt iiberstieg die Vielzahl an Aufgaben eines biirgerlichen
Haushalts meist die Kapazititen der ,,Hausfrau®, zumal sie unter dem gesellschaftlichen
Anspruch stand, sich nach auflen hin nicht mit korperlicher Arbeit belastet zu zeigen. Jene
Entlastung verschaffte der ,,Hausfrau* die Mdglichkeit, sich stirker auf ihre Rolle als Ehefrau
und Mutter zu konzentrieren. Zugleich diente die Prasenz von Personal als sichtbarer Ausdruck
des sozialen Status. Somit war die Beschéftigung von Hauspersonal nicht nur funktional
notwendig, sondern auch ein bedeutendes Element biirgerlicher Représentation.
Eine festangestellte Kochin konnten sich hingegen nur wohlhabendere Haushalte leisten, da
diese zu den besser bezahlten Dienstboten zdhlten. Die meisten biirgerlichen Frauen mussten

deshalb selbst kochen und wurden dabei von den Dienstmidchen unterstiitzt — etwa beim

37 ROKITANSKY, [34] 18.
38 TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 120.
%9 SCHLEGEL-MATTHIES, ,,Liebe geht durch den Magen*, 149.
360 SCHICKER-NEY, Die "Erfindung" von Hausfrau und Hausarbeit, 173-178.
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Einkaufen, beim Vorbereiten der Zutaten oder beim Putzen der Kiiche.’®! Doch auch von
Frauen wohlhabender biirgerlicher Haushalte, in denen Ko&ch*innen und andere
Dienstbot*innen angestellt waren, wurde erwartet, dass sie fiir die Verwaltung ihres eigenen
Haushalts verantwortlich blieben.>$? [...] denn nichts ist mehr im Stande den Dienstleuten
Respect und Achtung vor der Herrin einzufléfien, als wenn sie sehen, dafs diese mit souverdner
Ueberlegenheit und steter Hand das Hauswesen leitet — so Rokitansky.>®?

Ausfithrungen zu Dienstbot*innen kommen in Haushaltsratgebern und Kochbiichern des 19.
Jahrhunderts oftmals vor.>®* In den Kochbiichern von Rokitansky, Prato und Fink werden
Schilderungen iiber Dienstbot*innen in mehrere Kapitel eingestreut. Demgegeniiber steht das
Werk von Anna Dorn, die dieser Thematik ein eigenes Kapitel widmet.

Dorn gibt Hinweise, auf welche Eigenschaften bei der Wahl der Dienstbot*innen zu achten sind
und welche Erwartungen Hausherrinnen an ihre Angestellten haben sollten. Zudem geht sie auf
den idealen Umgang mit Dienstbot*innen ein. Dabei betont sie die Notwendigkeit, eine gewisse
personliche Distanz zu wahren und trotzdem Milde, Giite und Wohlwollen walten zu lassen:
und theilnehmend und sorglich, wenn es krank ist, aber nimmermehr vertraulich, sondern ernst
und gemessen, und dadurch immer sich von demselben entfernt haltend, jedoch ohne Hochmuth
und Geringschdtzung. Aber auch die Autoritit scheint ein wichtiges Merkmal guter Hausherren
und -frauen zu sein: Wahrt eure Wiirde, Ihr, die Ihr Dienstgeber seyd, sonst kommt Ihr ganz
aufser Vortheil. Denn zu viel Vertrauen konne laut Dorn zu Bequemlichkeit und Nachlassigkeit
beim Dienstpersonal fiihren. So gilt es weiterhin die Kontrolle iiber die Dienstnehmenden zu
haben.3%°

Beide Zitate verdeutlichen zentrale Mechanismen biirgerlicher Distinktion gegeniiber den
unteren sozialen Schichten — insbesondere in der Beziehung zum Dienstpersonal. Dorn
beschreibt, wie Hausherr*innen und Dienstbot*innen in einem klar geregelten, auf sozialer
Distanz beruhendem Verhiltnis zueinanderstehen sollten. Diese Distanz dient nicht nur der
Aufrechterhaltung von Ordnung im Haushalt, sondern erscheint auch als Ausdruck sozialer
Uberlegenheit der biirgerlichen Gesellschaft. Eigenschaften wie Milde, Giite und Wohlwollen
sollen laut der Autorin zwar das Verhéltnis zum Dienstpersonal pragen, ohne jedoch bestehende
soziale Hierarchien infrage zu stellen. Genau diese Mischung aus Fiirsorge und klarer

Abgrenzung verweist auf ein paternalistisches Selbstverstandnis des Biirgertums. Die Betonung

%1 PIERENKEMPER, Der biirgerliche Haushalt in Deutschland an der Wende zum 20. Jh., 147f.
%2 L EHMANN, The British Housewife, 16. Zit. Nach: NOTAKER, A history of cookbooks, 292.
%3 ROKITANSKY, Die Osterreichische Kiiche, [35] 18.
364 WILZ, Allgemeine Kochbiicher, 91.
385 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 517.
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von Autoritdt und Kontrolle verweist auf biirgerliche Ordnungsvorstellungen, in denen das

Dienstpersonal als nachldssig und disziplinierungsbediirftig erscheint.

7.4. Hausmannskost

Die vorliegenden Kochbiicher spiegeln soziale Abgrenzung nicht nur in den Anweisungen zum
Umgang mit dem Dienstpersonal wider — sondern auch in den Rezeptsammlungen. Im
Folgenden soll auf die Begrifflichkeit der Hausmannskost und ihre Bedeutung fiir das
biirgerliche Selbstverstindnis eingegangen werden. Darauf folgt die letzte Hauptkategorie der
feinen Kiiche und ihr gesellschaftlicher Stellenwert flir das Biirgertum.

Essen erweist sich bis heute als ein duBlerst wirkungsvolles Mittel zur Befriedigung
standesbezogener Prestigeanspriiche und zur Abgrenzung sozialer Gruppen. Sowohl die
Auswahl und Menge der konsumierten Speisen als auch deren Zubereitung, die verwendeten
Essutensilien und die Struktur der Mahlzeiten dienten der sozialen Selbstverortung und
Unterscheidung.**® Bei der Auswahl, Kombination und Prisentation von Speisen spiegeln sich
zudem Wertvorstellungen und kulturelle Prigungen wider.>¢’

Unter dem im 18. Jahrhundert geprigten Begriff ,,Hausmannskost* werden einfache, nihrende
Speisen, wie sie gewohnlich in Familien des Mittelstandes genossen werden, verstanden.>®®

In dieser Tradition stehen auch die vier untersuchten Kochbiicher. Bereits ihre Titel verweisen
auf ihre Zielgruppen. Die Autorinnen richten sich mit ihren Rezepten nicht ausschlieBlich an
vornehme Tafeln, sondern ebenso an einfache Haushalte, in denen gewohnliche Hauskost auf
den Tisch kommt. Obwohl viele der beschriebenen Speisen inhaltlich eindeutig der
Hausmannskost zuzuordnen sind, wird der Begriff selbst nur duflerst selten explizit verwendet.

Bei Prato beispielsweise im Zusammenhang mit ihren Speisevorschlégen:

Zu dem in einfachen Haushaltungen tiblichen Abendessen, wo meistens nach einer
leichten Suppe eine Fleisch - oder eine ordindre Mehlspeise folgt, ist die Wahl der
Fleischspeisen durch das nach der Fleischgattung zusammengestellte Register
erleichtert, welches auch zur Auswahl einer dritten Speise fiir das Mittagsmahl bei

Hausmannskost dient.>®

%% SCHLEGEL-MATTHIES, Zum Wandel der Esskultur in Deutschland, 12.
387 DOSE, Die Geschichte des Kochbuchs, 55.
38 N. N., Hausmannskost. In: Heinrich August PIERER (Hg.), Enzyklopidisches Worterbuch der
Wissenschaften, Kiinste und Gewerbe, 198. Zit. nach: SCHLEGEL-MATTHIES, Regionale Speisen in den
Kochbiichen des 19. und 20. Jahrhunderts, 215.
39 PRATO, Die siiddeutsche Kiiche auf ihrem gegenwirtigen Standpunkte, [617] 609.
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Mit der Formulierung in einfachen Haushaltungen tiiblichen Abendessen unterscheidet die
Autorin zwischen verschiedenen biirgerlichen Lebensstandards. ,,Einfach* beschreibt an dieser
Stelle jedoch keinen Mangel, sondern einen schlichten, als angemessen geltenden biirgerlichen
Lebensstil, der sich vom aristokratischen Luxus ebenso abgrenzt wie von der Armut unterer
sozialer Schichten. Das Wort steht hier fiir einen angemessenen, durch MéBigung und
Sparsamkeit gepriagten Lebensstil. Diese Haltung spiegelt sich auch im Speiseplan wider: So
gilt Fleisch als selbstverstindlicher Bestandteil, die Wahlmdoglichkeit zwischen Fleisch- und
Mehlspeise gibt der Leser*innenschaft wiederum die Chance auf sparsames Wirtschaften und
eine flexible Anpassung an die jeweiligen finanziellen Ressourcen. Die Erwdhnung eines
mehrgingigen Mittagessens verweist auf einen gewissen Wohlstand, der sich jedoch durch
biirgerliche Zuriickhaltung dufert.

Im Zuge der Herausbildung der biirgerlichen Kiiche — die sich aus der Hofkiiche ableitete —
wurde versucht, die exklusiven Essgewohnheiten der oberen Gesellschaftsschichten an die
finanziellen Verhiltnisse des Biirgertums anzupassen.>’°

Dieser Drang nach Abgrenzung macht sich auch in Dorns AuBerungen zu den mittlerweile

gelockerten Tischetiketten bemerkbar:

Seit der ldstige Zwang einer strengen Etikette grofStentheils von den Tafeln verbannt ist,
nicht mehr ein dngstliches Rangabmessen der Gdste die Sitze derselben bestimmt und
fiir freundschaftliche Zirkel die runden Tische den groffen Tafeltischen vorgezogen

werden. [...] [Denn] bey runden Tischen ist jeder Platz ohne Unterschied [...].3"!

Weiters betont sie, dass mit dem Wegfall des steifen Ceremonials und der iiberholten Etikette
auch jene tibertriebenen Hoflichkeitsgesten und Komplimente verschwanden, die ehemals jeder
heiteren Unterhaltung den Weg vertraten.’’

Wie in der Tischkultur zeigte sich auch in der Zusammensetzung der Speisen ein bewusster
Bruch mit hofischer Exklusivitidt zugunsten einfacher, regional verankerter Gerichte. In Wien
etwa umfasste diese ,,Hausmannskost* klassische pikante Gerichte wie Einbrennsuppe,

Beuschel, Gulasch und Schinkenfleckerl sowie siile Speisen wie Buchteln, Apfelstrudel,

370 WINKLER, Vom Stephansdom gesiugt! Vom Backhuhn ausgebriitet!, 110.
571 DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 541.
372 Ebd., 542.
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Gugelhupfund Zwetschkenknodel.*”® Gerade Suppen galten als zentrales Element der tiglichen
Erndhrung, da sie giinstig, sittigend und unkompliziert in der Zubereitung waren.*’*

Die stirker ins Bewusstsein riickenden regionalen Eigenarten der Kochkunst fand vor allem in
den biirgerlichen Kochbiichern des 19. Jahrhunderts ihren Ausdruck. Begiinstigt wurde diese
Entwicklung durch eine verdnderte Mobilitit und ein wachsendes Bediirfnis nach kulinarischer
Abwechslung wodurch lokale Spezialititen weit iiber ihre Herkunftsregion hinaus bekannt
wurden. Zugleich diente die regionale Kiiche der biirgerlichen Gesellschaft als Mittel der
Abgrenzung von der ,,feinen®, franzdsisch geprigten Adelskiiche. Dem Uberfeinerten wird das
Natiirliche, Schlichte, Ndhrende und in der eigenen Region Beheimatete gegeniibergestellt.
Gerade lokale Spezialititen bildeten so einen Kontrapunkt zur gehobenen Kiiche. Besonders
deutlich wird dies bei sogenannten ,,Nationalgerichten, da mit dieser Begrifflichkeit oft die
Vorstellung verbunden war, dass solche Speisen Riickschliisse auf den Charakter und die
Lebensart der Bevolkerung eines Landes zulassen.?”

In den Kochbiichern der vier Autorinnen wird jene Betonung auf regionale Kost in diversen
Kapiteln deutlich. In den Eintrdgen zu ,,Gewiirzen und Kiichenkrdutern* wird Wert auf die
Verwendung heimischer Produkte gelenkt. Die Abschnitte zur saisonalen und (regionalen)
Kost, welche in allen Kochbiichern vorkommen, betonen ebenso den regionalen Aspekt.

Ein Vergleich zwischen Kochbiichern sowie Haushaltsratgeber um 1700 mit solchen um 1800
zeigt in Bezug auf die Verwendung von Gewiirzen eine deutliche Anderung. Der Einsatz
kostspieliger, importierter Gewiirze ging merklich zuriick. Stattdessen gewannen heimische
Kriuter und Gewiirze zunehmend an Bedeutung. Die Abkehr von den intensiven exotischen
Gewlirzen verfolgte das Ziel, den natiirlichen Geschmack der Zutaten stiarker hervorzuheben.
Es erfolgte damit eine Abkehr von libermiBiger Komplexitdt und aufwiandiger Zubereitung hin
zu mehr sparsamen und natiirlichen ,Simplicitiit* der Mahlzeiten.>™®

Die enge Verbindung von Biirgertum und Regionalitdt spiegelt sich auch in Titeln und
Vorworten der Kochbiicher wider.>”” Bereits ab dem spiten 18. Jahrhundert wurden Werke im
Osterreichischen Raum mit Bezeichnungen wie ,,Wiener Kiiche* versehen und ausdriicklich auf

den biirgerlichen Haushalt zugeschnitten.’’® Die Nennung einer Stadt oder Landschaft im

Buchtitel wie bei Marie von Rokitansky, Anna Fink und Katharina Prato sollte jedoch nicht den

573 WINKLER, Vom Stephansdom gesiugt! Vom Backhuhn ausgebriitet!, 110.
574 PIERENKEMPER, Der biirgerliche Haushalt in Deutschland an der Wende zum 20. Jh., 170f; MEYER, Das
Theater mit der Hausarbeit, 69.
875 SCHLEGEL-MATTHIES, Regionale Speisen in den Kochbiichen des 19. und 20. Jahrhunderts, 225f.
876 TEUTEBERG, Von der Hausmutter zur Hausfrau, 117f.
377 DOSE, Die regionale Kiiche und ihre Kochbiicher, 243.
578 HASLINGER, Wie Biirger essen, 53.
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Anschein erwecken, es wiirden sich nur die fiir die jeweilige Region typischen Gerichte darin
befinden. Vielmehr sollte durch diese geografische Verortung der Eindruck entstehen, die
Rezepte seien besonders alltagstauglich, kostengiinstig und leicht umzusetzen — eben weil sie
auf regionale Gegebenheiten abgestimmt und vor Ort bewihrt seien. Zudem wurde dem
Nutzer*innenkreis Sicherheit darin vermittelt, Gerichte zuzubereiten, die ihrem sozialen
Umfeld entsprachen — und somit ihrem Stand und gesellschaftlichen Erwartungen gerecht
wurden. So hat die Nennung einer Region im Titel allen voran eine identitétsstiftende
Funktion.’” Diese ldsst sich unter anderem mit dem historischen Kontext ihrer Entstehung
erkldren. Viele dieser Werke entstanden in einer Zeit gesellschaftlichen Umbruchs. So wurde
im spdaten 18. und im 19. Jahrhundert, als die industrielle Revolution tiefgreifende
Veranderungen mit sich brachte, das traditionelle Familiengeflige zunehmend durch das Modell
der Kleinfamilie abgeldst. Diese Entwicklung zwang Frauen dazu, ihre Rolle in Gesellschaft
und Haushalt neu zu definieren. Vor diesem Hintergrund erscheinen regionale Kochbiicher als

Ausdruck eines zeittypischen Bediirfnisses nach Orientierung und Zugehorigkeit. 3

7.5. Feinere Kiiche

Die gesellschaftliche Herausbildung des modernen Biirgertums vollzog sich als langwieriger
Prozess. So war die Abgrenzung gegeniiber dem Adel selbst im als ,,biirgerlich* bezeichneten
19. Jahrhundert keineswegs vollstindig vollzogen. Der Adel konnte seine gesellschaftliche
Vorrangstellung in Teilen bewahren und sich weiterhin als besondere Lebensform sowie als
politische Elite behaupten — ein Lebensstil, der fiir manche biirgerliche Kreise durchaus
anziehend war und nicht selten zu Anniherungs- und Anpassungsversuchen fiihrte.>8!

Die adelige Gesellschaft strebte nach einer dem eigenen Rang entsprechenden exklusiven
Lebensfiihrung, wodurch ein stindiger Antrieb zur Steigerung von Luxus entstand. Diese
Entwicklung wiederum weckte das Bestreben untergeordneter Schichten, jenen Lebensstil zu
kopieren. Der Prozess der Anndherung biirgerlicher Tischgewohnheiten an die neue Etikette
des Adels vollzog sich in wesentlichen Ziigen im 18. Jahrhundert. So ist davon auszugehen,
dass das wohlhabende Biirgertum bereits zu Beginn des Jahrhunderts in der Lage war, die neuen

hofischen Prestigenovationen®* zu iibernehmen. Zu Beginn des 19. Jahrhunderts verlor die

strikte stindische Ordnung zunehmend an Bedeutung. Mit dem Wegfall der

7 DOSE, Die regionale Kiiche und ihre Kochbiicher, 244f.
380 Ebd., 245.
%1 PIERENKEMPER, Der biirgerliche Haushalt in Deutschland an der Wende zum 20. Jh., 157.
%2 WIEGELMANN, Der Wandel von Speisen- und Tischkultur im 18. Jh., 342.
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Luxusgesetzgebung wurde Konsum weniger sozial reguliert und stirker von finanziellen
Moglichkeiten bestimmt, was die Nachahmung adeliger Lebensstile weiter intensivierte.>®3

Jene gesellschaftlichen Dynamiken spiegeln sich besonders deutlich in den Tisch- und
Essgewohnheiten wider — so auch in den Kochbiichern. Neben den Kapiteln iiber das bereits
erwihnte Tafel-Arrangement ist der Reprdsentationszwang an den Rezeptsammlungen, den
Speisezetteln fiir Gastmidhler und den Buchkapiteln tiber die Tranchier- und Vorlegekunst
erkennbar. Wie bereits erwéhnt, fungieren die verzehrten Lebensmittel als Erkennungsmerkmal
einer bestimmten gesellschaftlichen Gruppe oder Schicht. Der Genuss Kkostspieliger
Importprodukte dient hiufig der sozialen Abgrenzung.’®** Daneben erweisen sich vor allem
Fleisch- und SiiBspeisen als wirksame Mittel sozialer Distinktion. In Dorns Kapitel zu Suppen
zeigt sich diese Tendenz zur sozialen Differenzierung deutlich, insbesondere in der Wahl der
Fleischsorte. So heil3t es dort: Der Briihe von Schopsen und Schweinfleisch bedient man sich
bey uns wohl nie in anstindigen Héusern als Suppe.’®®> Zwar galt Fleisch auch in biirgerlichen
Haushalten als teures Gut und wurde entsprechend zuriickhaltend verwendet.*°
Schweinefleisch hingegen wurde vor allem in der bauerlichen Bevdlkerung und den
kleinbiirgerlichen Schichten gegessen. Durch die intensive Mast war das Fleisch sehr fett und
galt daher als Nahrung fiir korperlich schwer arbeitende Menschen — eine Tatsache, die das
Fleisch fiir den Adel und das Grofbiirgertum uninteressant erscheinen lie. Vollstindig
gemieden wurde Schweinefleisch in gehobenen Haushalten jedoch auch nicht. So wurde vom
Schwein neben dem Spanferkel, lediglich Schmalz, Speck und Beinschinken verwendet.*®’

Zu den klassischen ,Herrenspeisen® zdhlten Fisch, Wild und zahmes Gefliigel. Dass
Wildfleisch zu den exklusiven hofischen Delikatessen gehorte, ist auf die alten aristokratischen
Jagdprivilegien zuriickzufiihren.*® Parallel dazu war auch das Gefliigel Teil der obrigkeitlichen
Kontrolle. So waren Bauern dazu verpflichtet, ihr Gefliigel an die Grundherrschaft abzuliefern.
Erst als die feudalen Strukturen an Bedeutung verloren, gelangte Gefliigel zunehmend auf die
Tische der unteren Schichten. Sein Aufstieg zur Alltagskost in Biirger- und Bauernhaushalten
symbolisiert deren Sieg iiber die Feudalherrschaft. In Wien setzte gegen Ende des 18. und zu

Beginn des 19. Jahrhunderts eine regelrechte Hendlmanie ein.*® Gefliigel wurde traditionell

am Spiel3 oder Rost gebraten und mit einer Semmelfiillung in Kombination mit Zutaten wie

%83 Ebd., 342f; WIEGELMANN, Tendenzen kulturellen Wandels in der Volksnahrung des 19. Jhs., 367.
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385 DORN, Neuestes Universal- oder: Groes Wiener-Kochbuch, 10.
386 SCHERIAU, Fleisches Lust, 74f.
%87 HASLINGER, Die Wiener Kiiche, 134.
%8 NOTAKER, A history of cookbooks, 197.
39 HASLINGER, Entwicklungsstationen einiger typischer Gerichte der Wiener Kiiche, 30.
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Austern, Krebse, Morcheln oder verschiedenen Krautern versehen. Jene opulenten Varianten
finden sich auch in den ausgewihlten Kochbiichern wieder.**° So schliigt Anna Dorn vor, einen
Kapaun mit 20 ausgeldsten Austern oder 25 gesottenen Schnecken zu fiillen.>*! Obwohl
Gefliigel im 19. Jahrhundert bereits Bestandteil der biirgerlichen Kiiche war, kniipft die Autorin
der teuren Fiillung nach zu urteilen, deutlich an die Tradition der héfischen Kiiche an. So dient
jenes Rezept der sozialen Reprédsentation des gehobenen Biirgertums.

Neben dem in der Biedermeierzeit so beliebten Backhendl nahm ab der Mitte des 19.
Jahrhunderts vor allem das gekochte Rindfleisch einen besonderen Stellenwert in der ,,Wiener
Kiiche* ein. Diesbeziiglich ist auf eine weitere AuBerung Anna Dorns einzugehen: Der,
besonders in Handwerkshdusern herrschende Gebrauch. Saffran in die Rindsbriihe zu geben,
bezweckt weiter nichts, als einer schlechten, triiben Suppe, ein etwas appetitliches Ansehen zu
verschaffen.’? Dieses Zitat verweist zum einen auf die bewusste Abgrenzung biirgerlicher
Kochideale von den kulinarischen Praktiken der unteren, handwerklichen Schichten. Zum
anderen wird deutlich gemacht, dass Rindfleisch nicht ausschlieBlich vom Adel und
GrofBbiirgertum konsumiert wurde. Mitte des 19. Jahrhunderts erreichte die sogenannte
,Rindfleischkultur® in Wien ihren Hohepunkt. Rindfleisch war bis zum letzten Drittel des 19.
Jahrhunderts verhdltnisméBig preisgilinstig. Das riihrt daher, dass sich Rinder im Vergleich zu
anderen Tieren aufgrund ihrer korperlichen Widerstandsfahigkeit besser von den
Aufzuchtgebieten in Ungarn, der Bukowina, Galizien und dem Marchfeld nach Wien treiben
lieBen. Zudem beriicksichtigte das Wiener Magistrat bei der Festlegung des Rindfleischpreises
nicht die unterschiedlichen Fleischteile. Lediglich besonders hochwertige Fleischstiicke wie
Lungen-, Rostbraten oder Beiried wurden zu hoheren Preisen verkauft. Ein weiterer Grund war
die bis ins letzte Drittel des 20. Jahrhunderts bestehende Vorliebe fiir fettes Fleisch, welches
mit héheren Nihrwerten assoziiert wurde.>** So ist die typische Wiener Kiiche unmittelbar mit
dem Rindfleischkonsum verflochten. Nicht nur die Lobesreden in den Kochbiichern jener Zeit
belegen jene besondere Beziehung. Auch statistische Daten machen diese deutlich. So wurde
im Jahr 1830 in Wien, das zu diesem Zeitpunkt iiber 317.168 Einwohner zdihlte, insg. 77.740
Ochsen, 16.214 Kiihe und 126.854 Kiilber verzehrt.>%*

390 Epd.
391 DORN, Neuestes Universal- oder: Grofies Wiener-Kochbuch, 648.
392 Ebd., 10.
393 HASLINGER, Entwicklungsstationen einiger typischer Gerichte der Wiener Kiiche, 27f; DANIELCZYK,
Zwischen Gulasch und Gefrorenem, 79.
394 SCHERIAU, Fleisches Lust, 77.
82



Neben Fleisch waren es vor allem mit Zucker gesiiite Speisen, die als Statussymbol und
Ausdruck sozialer Abgrenzung dienten. Bei Rokitansky werden die Tendenzen zur feinen Tafel
allen voran an den Nachspeisen deutlich: Dunstkdoche und Puddings, Torten, Kuchen und
Butterteig-Speisen, Brandteig-Speisen, ,,feines Backwerk und Confect®, gesalzenes Teegebéck
und Kise, ,,Geschaumtes Obers”, ,.Cremes oder gesulzter Obersschaum®, Sulzen,
,Gefrorenem®™ sowie Allgemeines zu dessen Zubereitung, ,verschiedenen gefrorenen
Bomben.*”

Wie wichtig die Reprisentation der Gerichte ist, wird an mehreren Stellen der Kochbiicher
deutlich. Bei Dorn ist auf das Kapitel Auftragen und Anrichten der Speisen zu verweisen. Hier
beschreibt die Autorin, in welcher Gestalt die verschiedenen Speisen in guten Hdusern auf den
Tisch kommen.>*® So nennt sie Beispiele wie Suppen, diverse Fleisch-, Fisch- und
Gemiisegerichte und Obst zu garnieren und aufzutragen sind — das Auge ist dabey der beste
Rathgeber.*®” Bei Fink wird an einer anderen Stelle deutlich, wie wichtig die #sthetische
Gestaltung der Mabhlzeiten ist. Die Entrées und Assietten (Vorspeisen oder hors d’oeuvres)
seien ein nicht zu unterschdtzende[r] Bestandteil der Kochkunst und vielseitig einsetzbar. Diese
kleinen, nach der Suppe zu reichenden Gerichte sollen dabei weniger der Séttigung als vielmehr
der Appetitanregung dienen. Daher wird hier besonderer Wert auf die Art der Prisentation
gelegt: indem die Vorspeisen immer zierlich, pikant und in netter Form fertiggestellt und durch
hiibschen Aufputz wie durch gefiilliges Aussehen zumeist als Leckerbissen betrachtet werden.>%®
Dies kann beispielsweise an den Anleitungen zur Herstellung von Butter in Blumen- oder
Ananasform deutlich gemacht werden. Daneben konnen Vorspeisen aber auch dazu dienen, die
zubereitete Mahlzeit zu erweitern, falls mehr Giste zum Essen kommen als angekiindigt.>*’
Bei Prato gibt es ebenso ein Unterkapitel zur Tranchier- und Anrichtekunst. Auf nur fiinf Seiten
wird liber das Tranchieren von diversen Fleischsorten und -stiicken geschrieben. Zudem fiihrt
die Autorin aus, wie diverse SiiBspeisen, Obst und Beeren anzurichten sind.**

Daneben waren es auch die seltenen Festessen, die der 6ffentlichen Selbstdarstellung und zum

Nachweis biirgerlicher Gesellschaftsfihigkeit dienten.*"!

Der Hohepunkt einer solchen
Abendeinladung bildete das obligatorische Festmahl, das mindestens sechs Génge umfassen

musste, vornehm und originell und mit luxuridsen Zutaten versehen sowie bestmoglich

3% ROKITANSKY, Die Osterreichische Kiiche.
3% DORN, Neuestes Universal- oder: GroBes Wiener-Kochbuch, 543.
397 Ebd., 543-549.
398 FINK, Die Kiiche des Mittelstandes, [479] 81.
399 Ebd.
400 PRATO, Die siiddeutsche Kiiche auf ihrem gegenwirtigen Standpunkte, [610] 602-[615] 607.
41 MEYER, Die miihsame Arbeit des demonstrativen Miiiggangs, 171.
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verarbeitet sein sollte.**> Unabhingig vom Anlass bedeutete eine solche Einladung stets eine
erhebliche finanzielle Belastung fiir den einladenden Haushalt.*** Als Erklirungsansatz lisst
sich hier das Phidnomen des ,,gespaltenen Konsums* heranziechen. Um sich fiir die wenigen
festlichen Anldsse teure Gerichte und Delikatessen leisten zu konnen, war der Alltag von
einfacher, preisgiinstiger Kiiche geprigt. Diese Lebensrealitit spiegelte sich auch in den

Rezeptsammlungen wider, wo schlichte Alltagskost neben repréisentativen Festessen Platz

findet.***

402 p[ERENKEMPER, Der biirgerliche Haushalt in Deutschland an der Wende zum 20. Jh., 172.
403 Ebd., 173.
404 Ebd., 170f; MEYER, Das Theater mit der Hausarbeit, 69.
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8. Fazit

Ziel der vorliegenden Masterarbeit war es, Kochbiicher des 19. Jahrhunderts als kultur- und
sozialhistorische Quellen zu analysieren und ihre Bedeutung fiir die biirgerliche
Identitatsbildung des Osterreichischen Raums — insbesondere im Wiener Kontext —
herauszuarbeiten. Ausgehend von der Annahme, dass Kochbiicher weit mehr als reine
Rezeptsammlungen darstellen, konnte gezeigt werden, dass sie als normative Leitfaden
fungierten, in denen biirgerliche @ Werte, Rollenbilder und gesellschaftliche
Ordnungsvorstellungen vermittelt, stabilisiert und reproduziert wurden.

Die Analyse machte deutlich, dass die wuntersuchten Kochbiicher einen zentralen
Sozialisationsraum fiir biirgerliche Frauen darstellten. Sie adressierten ihre Leserinnen nicht
nur als Kochinnen, sondern als Verantwortliche fiir den Haushalt, fiir moralische Werte und fiir
die Stabilitdt der Familie. In diesem Sinne dienten die Werke als Schnittstelle zwischen privater
Alltagspraxis und gesellschaftlichen Erwartungen und trugen mafigeblich zur Internalisierung
biirgerlicher Tugenden bei. Die Kategorie Sparsamkeit erwies sich als grundlegendes
Leitprinzip biirgerlicher Haushaltsfithrung. Sparsames Wirtschaften wurde nicht nur als
okonomische Notwendigkeit, sondern als moralische Pflicht der Hausfrau konstruiert. Die
Verantwortung fiir Konsum, Vorratshaltung, Konservierung, Resteverwertung und
Essensplanung lag nahezu ausschlieBlich bei den Frauen und wurde eng mit ihrem sittlichen
Wert verkniipft. Besonders deutlich wurde dabei der Widerspruch zwischen &uBlerem
Reprisentationsdruck und innerer 6konomischer Beschrinkung, der sich im Konzept des
»gespaltenen Konsums® manifestierte. Diese Spannung flihrte zu einer erheblichen
Mehrbelastung der Frauen, deren Arbeitsaufwand — insbesondere durch Resteverwertung und
Eigenproduktion — systematisch unsichtbar blieb. Die Ausfilhrungen zu Konsum und
Warenkunde  zeigten zudem, dass Kochbiicher aktiv zur Ausbildung eines
geschlechtsspezifischen Konsumbewusstseins beitrugen. Die Hausfrau wurde zur Expertin fiir
Qualitét, Preis-Leistungs-Verhiltnisse und Lebensmittelsicherheit stilisiert, ohne dass diese
Tétigkeit als vollwertige Arbeit anerkannt wurde. Damit spiegeln die Kochbiicher den
Ubergang vom Produktions- zum Konsumhaushalt ebenso wider wie die zunehmende
Merkantilisierung der Erndhrung im urbanen Raum. Die Kategorie Sauberkeit und Reinlichkeit
verdeutlichte, wie stark biirgerliche Haushaltsfithrung im 19. Jahrhundert mit hygienischen,
gesundheitlichen und &sthetischen Idealen aufgeladen war. Ordnung und Hygiene wurden nicht
nur als praktische Notwendigkeiten, sondern als soziale Unterscheidungsmerkmale gegeniiber
unteren Schichten konstruiert. Die detaillierten Anweisungen zur Reinigung von Kiiche,

Kochgeschirr und Tafelgerit verweisen auf den Einfluss der sich etablierenden Hygiene- und
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Erndhrungswissenschaften, deren Erkenntnisse zunehmend in den privaten Haushalt iibertragen
wurden und dort neue Anforderungen an weibliche Hausarbeit erzeugten. Die ,,Hausfrau®
wurde damit zur Hiiterin von Hygiene, Gesundheit und moralischer Ordnung erhoben. Im
Bereich des Tafelarrangements zeigte sich besonders deutlich die soziale Funktion von
Sauberkeit und Asthetik. Die Gestaltung der Tafel diente der &ffentlichen Selbstdarstellung, der
sozialen Abgrenzung und der Sicherung biirgerlicher Anerkennung. Einheitliches Geschirr,
makellose Tischwische und sorgfiltiges Servieren wurden zu sichtbaren Zeichen von
Wohlstand, Geschmack und moralischer Integritit. Zugleich verdeutlichen die beschriebenen
Praktiken den hohen organisatorischen und finanziellen Aufwand, der mit solchen
Inszenierungen verbunden war. Die Kategorie Fleiff erwies sich als verbindendes Element aller
untersuchten Tugenden. Fleif wurde weniger explizit benannt als vielmehr durch die
Beschreibung alltdglicher Tétigkeiten vermittelt. Hausarbeit erschien als natiirliche, moralisch
begriindete Rolle der Frau und galt als Zeichen weiblicher Leistungsfahigkeit. Die Analyse
zeigte jedoch deutlich den Widerspruch zwischen dieser Idealisierung und der sozialen Realitét.
Denn trotz des Leitbilds der nicht-erwerbstitigen Hausfrau waren viele Frauen gezwungen,
zusitzlich zum Haushalt einer Erwerbstitigkeit nachzugehen. Gleichzeitig blieb die
Verantwortung fiir Hausarbeit und Familienfiirsorge nahezu vollstindig bei ithnen. Auch der
Umgang mit Dienstbot*innen wurde thematisiert. Anna Dorn propagiert allen voran in ihrem
Kochbuch ein paternalistisches Verhéltnis zwischen Hausherrin und Dienstbot*innen, das von
Fiirsorge, Kontrolle und sozialer Distanz geprigt war. Die Hausfrau trat hier als Autoritédtsfigur
auf, deren Féhigkeit zur Leitung des Haushalts auch an der erfolgreichen Disziplinierung des
Personals gemessen wurde. So wurden auch an dieser Stelle die biirgerlichen Machtverhéltnisse
und der Wunsch nach sozialer Abgrenzung sichtbar. Die Analyse der Hausmannskost und der
Feineren Kiiche machte schlieBlich deutlich, wie sehr kulinarische Praktiken zur sozialen
Selbstverortung des Biirgertums beitrugen. Die Betonung einfacher, regionaler Gerichte diente
der Abgrenzung sowohl vom aristokratischen Luxus als auch von der vermeintlichen
Unkultiviertheit der unteren Schichten. Gleichzeitig blieb die Orientierung an adeligen
Essgewohnheiten — insbesondere bei Festmihlern und représentativen Gerichten — weiterhin
préasent. Die Kochbiicher spiegeln somit eine ambivalente biirgerliche Identitéit wider, die sich
zwischen MiaBigung und Représentation, Einfachheit und Luxus bewegte.

Zusammenfassend ldsst sich festhalten, dass Kochbiicher des 19. Jahrhunderts zentrale
Instrumente der biirgerlichen Identitdtsbildung darstellten. Sie vermittelten nicht nur
kulinarisches Wissen, sondern strukturierten den biirgerlichen Alltag, definierten

geschlechtsspezifische Verantwortlichkeiten und trugen zur Stabilisierung sozialer Hierarchien
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bei. Insbesondere die Rolle der Frau als Hausfrau, Konsumentin, Gesundheitswéchterin und
moralische Instanz wurde in diesen Werken idealisiert und zugleich naturalisiert. Damit trugen
die Kochbiicher maf3geblich zur Konstruktion und Stabilisierung biirgerlicher Identitét bei und
erlauben einen tiefen Einblick in die sozialen, kulturellen und geschlechtsspezifischen

Strukturen der biirgerlichen Gesellschaft im Wien des 19. Jahrhunderts.
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