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Essen und Trinken

von Gunther Hirschfelder / Manuel Trummer

An kaum einer alltagskulturellen Praxis lassen sich die Transformationsprozesse der européischen Kultur so deutlich nachzeichnen
wie an der taglichen Ernahrung. lhre Sicherstellung war zudem entscheidend fiir das tagliche Uberleben, denn bis in die Mitte des
19. Jahrhunderts pragten Missernten und Nahrungsengpésse, die durch Kriege, Extremwetterereignisse, Schadlingsbefall, Feuers-
brinste, agrarstrukturelle Veranderungen oder Bevolkerungswachstum entstehen konnten, den Alltag breiter Bevolkerungsschich-
ten. Essen und Trinken waren daher Dreh- und Angelpunkte der Alltags- wie auch der Festgestaltung und ermdglichten soziale
Distinktion. Die Hoffnung auf bessere Erndhrung war die maf3gebliche Triebfeder vieler Migrationsprozesse und eine Projektionsfo-
lie fir Sehnsuichte — wovon das Schlaraffenlandmotiv vom franzdsischen Fabliau de Coquaignes des 13. Jahrhunderts bis zu Erich
Kéastners (1899-1974) Kinderbuch "Der 35. Mai oder Konrad reitet in die Stidsee" (1931) beredtes Zeugnis ablegt.
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Einfihrung

Die Gestaltung der taglichen Emé\hrung1 war und ist von vielen exogenen Faktoren abhémgig.2 Dabei spielen individuelle Praferen-
zen erst seit der zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts eine gewichtigere Rolle. Insbesondere in der Vormoderne bestimmten viel-
mehr politische, 6konomische und religitse Faktoren, was auf den Tisch kam. Die Auswahl der Nahrung, aber auch die Kulturtech-
nik der Einnahme und die Verhaltensnormen bei Tisch waren von der Tradition gepragt; sie galten grundsatzlich als verbindlich.
Al

Die européische Esskultur der Neuzeit bot zunachst eine enorme raumliche und soziale Vielfalt, die bis weit ins 20. Jahrhundert
hinein vorherrschte.” Diese Bandbreite an Traditionen, denen eigentlich nur die groRe Wertschatzung fir energiedichte und eiweil3-
reiche Produkte gemein war, wurde jedoch zumindest bei der européischen Oberschicht seit dem 16. Jahrhundert eingeschrankt,
denn die franzdsische Adelskiiche avancierte zum européischen Leitstern (= Medien Link #ab). Mit dem 20. Jahrhundert trat dann
eine andere, namlich amerikanische (= Medien Link #ac) Nahrungsleitkultur auf den Plan, aber die Erndhrungsmuster basierten
eher auf industrieller (= Medien Link #ad) Fertigung, Produkten fiir ein Massenpublikum und vor allem auf einem neuen Typ von
Verzehrsituation, der langfristig mafRgeblich zur Auflésung gewachsener Ess-Chronologien beitrug.5

A2

In den historischen Quellen haben viele Bereiche der alltdglichen Ernéhrung nur unzureichenden Niederschlag gefunden. Das be-
trifft insbesondere den landlichen Raum und dabei jene Nahrungsmittel, die weder gehandelt noch besteuert wurden: etwa Krauter
und Gemuse aus dem heimischen Garten oder im Herbst gesammelte Pilze und Beeren. Immerhin ist aber beispielsweise bekannt,
dass zunachst Ruben, Kohl, Bohnen und Erbsen, daneben auch Lauch, Sellerie und Kiirbis, die Basis bildeten. Anfang des 16.
Jahrhunderts erweiterte sich die Palette um WeiRkohl, Rotkohl und Wirsing, nach der Mitte des 16. Jahrhunderts kamen Rosen-
kohl, Kohlrabi, Blumenkohl, Mangold und kopfbildende Salate hinzu. Die ertragreichen Béden (= Medien Link #ae) Sudwest-
deutschlands, des niederlandischen Raums und vor allem Frankreichs waren auch hier den vergleichsweise mageren Béden Ost-
europas und besonders Russlands weit tiberlegen. Im diinn besiedelten skandinavischen Norden war wiederum tberhaupt kein
Gartenbau mdoglich. Allerdings hatte hier das Sammeln im Wald eine gré3ere Bedeutung.
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Vergleichsweise detaillierter sind wir tiber den Alkoholkonsum unterrichtet, da er aus ordnungspolitischen wie fiskalischen Griinden
deutliche Spuren in den Quellen hinterlassen hat, weswegen ihm hier auch mehr Aufmerksamkeit geschenkt werden soll.® Die Er-
nahrung der Neuzeit durchlief mehrere Phasen, die sich zum grol3en Teil aber Uberschnitten, indem sie sich gegenseitig bedingten,
aber auch divergent verliefen. Sie sind deshalb nur schwer eindeutig zu identifizieren. Relativ klar lassen sich jedoch zwei grolRe
Phasen umreif3en, ndmlich die der Reformation (= Medien Link #af), welche in den Dreif3igjéhrigen Krieg (1618-1648) miindete
und aufgrund ihres Umgangs mit der Fastenfrage auf dichtem Raum unterschiedliche Speisesysteme entstehen lie3, und die spate
Phase der Kleinen Eiszeit (= Medien Link #ag), die fur erhebliche Missernten und latente Unterversorgung (= Medien Link #ah)
bis ins 19. Jahrhundert verantwortlich war. Zudem drangen aber auch neue Speisen aus anderen Kontinenten und den Kolonien
auf den europdischen Speisezettel vor, und die einst hifischen Tischsitten setzten sich allméhlich in breiteren Bevolkerungskreisen
durch.

A4

Das Ende der mittelalterlichen Kiche?

Im Ubergang zur Neuzeit war die Erndhrung in Europa noch priméar mittelalterlich gepragt, und erst allméhlich wurden die alten
Schemata aufgebrochen. Das bedeutete fir die Bevilkerungsmehrheit vor allem in den Stadten Mitteleuropas, dass die Kalorien-
versorgung sowohl besser als in den Jahrhunderten zuvor als auch als im 18. und frihen 19. Jahrhundert war. Schatzungen gehen
von einem Konsum von etwa 200 Kilogramm Getreide pro Kopf und Jahr aus. Beim Fleischverbrauch vermuten neuere Forschun-
gen zwar niedrigere Mengen als frihere Wissenschaftler,” aber im Gebiet nérdlich der Alpen dirften immer noch etwa 50 Kilo-
gramm pro Kopf und Jahr verzehrt worden sein, wobei diese Quoten im Norden des deutschsprachigen Raums deutlich héher
waren als etwa am Mittelmeer.®
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Eine vollstandige Tagesration bestand meist aus einem Morgenimbiss, nachdem die erste Arbeit getan war ("prandium” oder
"imbs"), und einem Abendessen. Daneben wurden oft noch bis zu drei Zwischenmahlzeiten eingenommen, namlich Morgensuppe,
Abendbrot und Nachttrunk. Grundnahrungsmittel waren bei den Armen vor allem Brot und Mus (meistens mit Schmalz gekochter
Getreidebrei). Brot war umso feiner, je weil3er es war. Beim Fleisch war gekochtes Suppenfleisch die einfachste bzw. billigste Vari-
ante. Angesehener waren Braten, Gefligel und Wild, welches allerdings reine Herrenspeise war.
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Unterschiede zwischen arm und reich gab es auch beim Fisch, den man vor allem an den insgesamt bis zu 150 Fastentagen af3.
Den Wohlhabenderen stand eine groRe Palette frischer See- und StRwasserfische zur Verfiigung. Am beliebtesten war der Lachs,
der in Mitteleuropa als SuRwasserfisch praktisch Uberall relativ leicht zu fangen war. Fir &rmere Leute gab es neben heimischen
Flusskrebsen vor allem eingesalzenen oder getrockneten Seefisch, auch tief im Binnenland. Eine florierende Teichwirtschaft, die
seit der Mitte des 14. Jahrhunderts in einem breiten Girtel von Béhmen, Polen und Schlesien tber die Lausitz bis nach Wirttem-
berg und Lothringen reichte, ermdglichte bis ins friihe 16. Jahrhundert hinein eine gute StRwasserfischversorgung. Gravierende
soziale Unterschiede bestanden auch bei der Gemuseversorgung. Fir die Armen war kaum mehr als getrocknete Hilsenfriichte
erschwinglich, wahrend die Reichen frische Saisongemiise und in den grof3en Stadten sogar gelegentlich Zitrusfriichte kaufen
konnten.
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Einen fundamentalen Wandel an der Schwelle zur Neuzeit erlebte der Getrankekonsum. Zum einen war seit dem Spatmittelalter
vor allem wegen der zunehmenden Klimaungunst weniger Wein hergestellt und getrunken worden. Zum anderen begannen die la-
gerfahigeren untergarigen Hopfenbiere zwischen dem 14. und 16. Jahrhundert allméahlich die alteren, aus einer Krautermischung
gebrauten Grutbiere zu verdrangen.9 Wein, gerne gewdrzt, gesu3t und erhitzt, avancierte nun zum zentralen Element einer euro-
paischen Weinkultur der Oberschichten. Allerdings wurden Alkoholika nicht anndhernd in jenen Mengen getrunken, von denen die
altere Kultur- und Sittengeschichte ausging. Plausiblen Schatzungen zufolge lag der durchschnittliche Verbrauch selbst in KéIn,
einer der reichsten Stadte jener Zeit, allenfalls zwischen 175 und 295 Litern Bier pro Kopf und Jahr.'® Viele Menschen tranken aber
vor allem oder sogar ausschlieRlich Wasser, da die vormodernen Agrargesellschaften gar nicht in der Lage waren, hinreichend ver-
garungsfahige Ausgangsstoffe zu produzieren.
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Die Kombination aus Mahl, Offentlichkeit und Repréasentation war fiir das soziale und kulturelle Leben zentral. Dies galt grundsatz-
lich fir den bauerlichen Bereich — das um 1568 im flamischen Raum entstandene Gemalde De Boerenbruiloft (Die Bauernhoch-
zeit (5 Medien Link #ai)) von Pieter Bruegel dem Alteren (ca. 1525-1569) (= Medien Link #aj), strukturell noch mittelalterlich, ver-
mittelt hiervon einen Eindruck. Wegen der zahlreichen Heiligen-, Fest- und Feiertage lag die Arbeitsbelastung im stadtischen Hand-
werk meist bei allenfalls 265 Arbeitstagen jahrlich — was einer modernen Fiinftagewoche entspricht. Das Essen der arbeitsfreien



Tage unterschied sich von dem der Werktage, denn es war reichhaltiger und eiweil3reicher, aber ebenso wie wahrend der Woche
wurde es in der Gruppe eingenommen, eher mit Arbeitskollegen als innerhalb der Familie, und die Verzehrsituation spiegelte Hier-
archien und Traditionen.
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Besonders aufwendige und reprasentative offentliche Festgelage dienten dazu, diese hierarchischen Anspriiche zu dokumentie-
ren.'! Beispielsweise veranstalteten die Ratsherren der reichen Bodenseestadt Konstanz im Dezember 1452 ein solches Festmahl
zu Ehren des Birgermeisters und des Vogtes. Aus der Tatsache, dass die Stadtrechnungen als Gaste "100 mannen" verzeichnen,
kdénnen wir folgern, dass offenbar keine Frauen geladen waren. Die Stadtrechnungen listen genau auf, was auf den Tisch kam: Die
Organisatoren kauften 95 Pfund Rindfleisch, 37 Pfund Schweinebraten und 18 Pfund Wurst ein, aulRerdem 30 fette Hennen, 31
Enten und 121 Krammetsvogel. Hinzu kamen Gewdrze, Zucker, Mandeln, Safran und 110 Eier, ferner insgesamt 300 Karpfen und
Hechte sowie 140 kleinere Fische, um den Sud fur die beliebte Fischslilze Galrey bereiten zu kénnen. Zu diesen enormen Mengen
an Fisch und Fleisch wurden Brot, Reis, Kuchen, Kése, Konfekt und Nusse gereicht. Zum Trinken mussten 537 Liter Wein genu-
gen. Verglichen mit dem Aufwand, der mit den Speisen getrieben wurde, gab man sich beim Geschirr keine besondere Mihe: 120
Schisseln und 120 Holzteller wurden gekauft, dariiber hinaus Tellerbrot, das man als Speiseunterlage verwendete.*?
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Es ist jedoch fraglich, welcher Aussagewert diesen Angaben im Rahmen einer Kulturanalyse zukommt. Aen die Herren tatsach-
lich pro Kopf zwei Kilo Fleisch sowie mehrere Fische und Beilagen, und tranken sie je funf Liter Wein? Mit Sicherheit war das nicht
der Fall. Man kann eher davon ausgehen, dass die Reste mit nach Hause genommen wurden, an Arme verschenkt oder als inflati-
onsunabhéangige Naturalabgabe an stadtische Bedienstete gegeben wurden.

All

Der Ubergang vom Mittelalter zur Neuzeit fand auf dem Esstisch vergleichsweise wenig Niederschlag, und von den Grundstruktu-
ren der mittelalterlichen Mahlzeiten blieben viele Aspekte bis weit ins 16. Jahrhundert hinein bestehen. Das war bezuglich des Ver-
haltens bei Tisch durchaus anders. Anhand einer Fiille franzésischer Benimmregeln aus der Mitte des 15. Jahrhunderts wird deut-
lich, wie miihsam es auch fir die oberen Gesellschaftsschichten war, sich von alteren Normen zu Iésen, also nicht zu Beginn des
Mahls mit der Hand in alle Schiisseln zu greifen, angenagte Knochen nicht zurtick in die Schiisseln zu legen oder hinter sich zu
werfen oder sich auch nur die Hande vor dem Essen zu waschen.'® Der "ProzeR der Zivilisation"** vollzog sich eben allenfalls ganz
allmahlich. Dem spaten 15. Jahrhundert hafteten noch viele archaische Zuge an: Einerseits legte man ein angebissenes Hihner-
bein wieder in die Schiissel zurlick, andererseits machte man sich intensiv Gedanken tber Fastengebote und die Gottlosigkeit der
Vollerei.
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Im Verlauf des 15. Jahrhunderts wurde auch in den starker urbanisierten Gegenden des deutschen Sprachraumes die so genannte
Tischzucht diskutiert. Eines der friihesten Dokumente stellt ein Band aus der Feder der Clara Hatzlerin (1430-1476) (= Medien
Link #ak) dar, den die Augsburger Blrgertochter 1471 unter dem Titel Von tisch zucht publizierte. lhr ging es unter anderem um die
Frage der Rangordnung bei Tisch und um den Stellenwert des Tischgebetes. Auch legte sie den Lesern nahe, das Tischtuch nicht
zum Schnauzen der Nase zu missbrauchen. Ahnliche Regeln wurden bald fiir das gesamte europaische Biirgertum verbindlich und
markieren die beginnende Homogenisierung der Esskultur der europaischen Mittel- und Oberschichten.*
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Im Ubergang zur Neuzeit war dariiber hinaus ein ausdifferenziertes Gaststattenwesen integrativer Bestandteil der européischen
Ess- und Trinkkultur. Vor allem an HandelsstraBen und in Stadten waren die multifunktionalen Gasthauser (= Medien Link #al) ver-
breitet und fungierten als Zentren der Kommunikation (= Medien Link #am) und des Neuigkeitenaustauschs, wahrend im landli-
chen Raum oder auch in wenig besiedelten Regionen Nord- und Osteuropas die altere, archaische Gastlichkeit vorherrschend
blieb.
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Wir kénnen resltimieren, dass die Struktur der europaischen Erndhrung zwischen 1450 und 1550, auch nach der Entdeckung (=
Medien Link #an) der Neuen Welt, vergleichsweise geringe Modifikationen erfuhr. Dagegen wirkte die Reformation deutlich ein-
schneidender — denn sie veranderte die Fasten- und Feierkultur fundamental, indem sie vielerorts die Heiligentage abschaffte. Dar-
Uber hinaus flihrte sie vor allem in ihrer calvinistischen Variante (= Medien Link #ao) zu einer grundsatzlich kritischeren Neubewer-
tung der Nahrungsaufnahme. Martin Luther (1483-1546) (= Medien Link #ap) prangerte die vermeintliche Trunksucht der Deut-
schen an, war aber selbst einem irdischen Leben in Fille nicht grundsétzlich abgeneigt, wahrend Johannes Calvin (1509-1564) (=
Medien Link #aq) und Ulrich Zwingli (1484-1531) (= Medien Link #ar) jeglicher Véllerei den Kampf ansagten. Zudem wurden die
bis dahin strengen Fastengebote in den protestantischen Gebieten gelockert oder gar ins Gegenteil verkehrt. So entbrannte an den



Grenzlinien zwischen katholischen und protestantischen Lebenswelten bald erbitterter Streit um die vermeintlich richtige Ernéh-
rung, der erhebliche alltagskulturelle Wirkung zeigte. Was in den ndrdlichen Niederlanden, in der Schweiz oder in Skandinavien (=
Medien Link #as) fortan auf den Tisch kam und wie die 6ffentlichen Wirtshdauser (= Medien Link #at) bewertet und vor allem auch
reglementiert wurden, unterschied sich fortan erheblich von den Praxen des katholisch gebliebenen Raums.

A15

Konsum und Innovation am Beginn der Neuzeit — Reis, Buchweizen und Fleisch

Die strukturell noch immer mittelalterliche, gewirzschwere Kiiche der Herrschenden sowie die Ernédhrungskulturen der breiten Be-
volkerung erhielten ihre wichtigsten Impulse zu Beginn der Neuzeit noch immer aus Italien. Gerade die Macht des alten Handelsha-
fens (= Medien Link #av) Venedig dominierte die Kiichen Mitteleuropas, so dass gegen Ende des 15. Jahrhunderts der Anbau von
Reis in Oberitalien zu einer friihen Bllte gelangte und Uiber den Alpenhandel rasch den mitteleuropdischen Raum erreichte. Nach-
dem riso bereits zuvor im klésterlichen Umfeld kultiviert und gemahlen als Salbenbindemittel verwendet worden war, fiihrten politi-
sche Vorsto3e seitens einzelner Landesherren, vor allem des mailandischen Herzogs Gian Galeazzo Sforza (1469-1494) (= Medi-
en Link #aw), zum flachenmaRigen Anbau von Reis sidlich der Alpen (= Medien Link #ax). Besonders im Vergleich zu den eta-
blierten Getreidesorten versprach der Anbau von Reis einen vielfach hdheren Ertrag und damit eine weitere Sicherung in den Hun-
gerkrisen. Gefordert durch Ratgeberliteratur wie die Discorsi ("Reden", 1544) (= Medien Link #ay) von Pietro Andrea Mattioli
(1500-1577) (= Medien Link #az) verbreitete sich der Reisanbau im Lauf des 16. Jahrhunderts in ganz Oberitalien. In der gut be-
wasserten Poebene etablierte sich der "Schatz der Simpfe" (Mattioli) bereits um 1550 fest in den Mahlzeiten der breiten Bevdlke-
rung.*®
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Auch die gehobene Kiiche der européischen Herrschenden wurde von den italienischen Hofen gepréagt. Zu den Innovationszentren
zahlte zum einen noch bis ins 16. Jahrhundert die Hofkliche Neapels, in der von Kéchen wie Ruperto de Nola (= Medien Link #b0)
zahlreiche katalanische, kastilische und maurische Einflisse verarbeitet wurden — nachzulesen in frihen Kochbiichern wie Nolas
Lybre de doctrina Pera ben Servir: de Tallar: y del Art de Coch ("Lehrbuch des guten Servierens, des Schneidens, und der Kunst
des Kochens", 1520) (= Medien Link #b1). Zum anderen avancierte das Florenz Caterina de Medicis (1519-1589) (= Medien Link
#b2) zum Leitstern fur die européischen Herrschaftsspeisen. Besonders die héfischen Tischsitten erfuhren von Florenz aus eine
starke Verfeinerung. Michel de Montaigne (1533-1592) (= Medien Link #b3) berichtet in seinem Journal du Voyage en ltalie ("Ta-
gebuch der Italienreise", 1580/1581) (= Medien Link #b4): "Vor jene Personen, denen eine besondere Ehre erwiesen werden soll,
stellen sie grof3e silberne Platten. Darlber liegen eine vierfach gefaltete Serviette, Brot, Messer, Loffel und Gabel."” So erreichte
auch das Speisen mit der Gabel anstelle der Hand Uber Caterina de Medicis Hof Frankreich, dessen Kénigin Caterina seit ihrer
Hochzeit im Jahr 1547 mit Heinrich Il. (1519-1559) (= Medien Link #b5) war. Im Lauf des 16. Jahrhunderts erfuhr das Tischbe-
steck seine weitere Differenzierung bis hin zum spater von der franzdsischen hohen Kiiche etablierten, bis heute gultigen Stan-
dard (= Medien Link #b6).
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Die breite Bevolkerung Europas tangierte der von den italienischen und spater franzésischen Héfen ausstrahlende Zivilisationspro-
zess zunachst wenig. Stattdessen avancierte im Ubergang vom Mittelalter in die Neuzeit Osteuropa zu einem Innovationsraum der
einfachen landlichen Erndhrung. Zu den wichtigsten Neuerungen zahlt dabei der flachenméaRige Anbau von Buchweizen, der von
Russland aus zunachst nach Ostmitteleuropa vordrang und tber den Schwarzmeerhandel auch die Lander stdlich der Alpen,
Karnten und Tirol erreichte. Uber den Seehandel zwischen Venedig und Antwerpen verbreitete sich der Buchweizenanbau schlieR-
lich auch in den Niederlanden und Nordwestdeutschland.
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Von hoher Bedeutung fur die Versorgung Mitteleuropas waren zudem die gro3en Viehherden aus den heutigen Gebieten Ungarns,
Polens und der Ukraine, die in die mitteleuropéaischen Stadte getrieben wurden. Der Fleischkonsum in Mitteleuropa fand so im 16.
Jahrhundert einen bis ins 21. Jahrhundert nicht mehr erreichten Hohepunkt und wird fiir die ersten Jahrzehnte nach 1500 auf Uber
100 Kilogramm pro Kopf geschétzt, was in einer dreikdpfigen Familie einem taglichen Verzehr von fast 1 Kilogramm entspricht.18
Aussagen uber die karge Alltagskost der landlichen Bevdélkerung sind angesichts dieser Zahlen zu relativieren. Auch wenn Johan-
nes Boemus (1485-1535) (= Medien Link #b7) 1520 tber die Kost der Bauern schreibt: "Geringes Brot, Haferbrei oder gekochte
Bohnen bildet die Speise der Bauern, Wasser oder Molken ihren Trank",*° zeigen die vorhandenen Zahlen, dass ein differenzierter
Blick nétig ist. Freilich beschrankte sich der Fleischkonsum in den Mahlzeiten der landlichen Bevélkerung vorrangig auf eingekoch-
te Stlicke, die man mit Brei, Suppen und grobem Brot verzehrte. Diese Zubereitungsweise ermdéglichte im Gegensatz zum Braten
einen geringen Fettverlust, zumal alle genielBbaren Teile verwertet werden konnten. Fleisch als eigenes Gericht oder als Gebrate-
nes nach "Herrenart" findet sich als Statusspeise nur zu hohen kirchlichen Festtagen oder anderen herausgehobenen Brauchtermi-
nen, etwa Hochzeiten oder Kirchweihfesten.
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Auch die kulturelle Wertigkeit der einzelnen Fleischsorten erfordert einen detaillierten Zugang. So griindete sich der Fleischkonsum
in den landlichen Alltagskiichen Mitteleuropas fast ausschlie3lich auf Schweinefleisch. Hieronymus Bock (1498-1554) (= Medien
Link #b8) schrieb etwa in seiner 1555 erschienenen Teutschen SpeiRkammer (fir gesunde und Kranke) (= Medien Link #b9): "Vn-
sere Bawren essen viel lieber feildst Schweinenfleisch gesotten vnd gebraten, dann alle hiiner. Sie sagen auch, wann ein Saw fe-
dern hett, vnnd kont tber ein Zaun fliegen, Ubertreffe sie alles gevogel vnd federspil."20 Speiseordnungen, Rechnungen und andere
Quellen aus dem birgerlichen Bereich zeigen allerdings, dass in der stadtischen Sphéare Schweinefleisch (und im Gegensatz zu
heute) auch Rindfleisch lediglich an hinterer Stelle standen. Den hichsten Status genossen gebratenes Kalb- und Hammelfleisch.
A20

Einen detaillierten Einblick in die unterschiedlichen Verzehrmengen, Fleischsorten und Zubereitungstechniken in Herrenkiichen
und einfacher Kiiche gibt eine auBergewohnlich detaillierte Speisenordnung des Reichsgrafen Joachim von Ottingen
(1470-1520) (= Medien Link #ba). Die Fronbauern erhielten laut Ordnung:

A21
Des morgens ain suppen oder gemues [im Sinne von Mus = Brei]. ain millich den arbeittern. den andern ain suppen. —
Des Mittags suppen vnd flaisch. ain kraut, ain pfeffer oder eingemacht flaisch. ain gemues oder mylich. Illl essen. — Des
Nachts. Suppen vnd flaisch. ruben vnd flaisch oder eingemacht flaisch. ain gemues oder millich. 111 essen.?!
Demgegentiber standen die gebratenen Speisen aus Wildbret, Gefligel und Innereien auf dem Tisch des Reichsgrafen:
A2?2

An aim flaischtag auff vnsern tisch. Ain voressen. taglich geendert. All3 von voglen, wildpret. wurst. Kalbskopf. kroR3. ge-
lung. leber. kudlfleck etc. — Suppen des morgens offt eingeschniten vnd flaisch Henne oder Héner. so die wol vorhanden
sind. darain. — kraut vnd ruben gesatten. So gut ochsen da sind ain stuck des flaisch. — Ain pfeffer. darjnn wildpret. zun-
gen. Ejtter etc. — Ain gemues verendert all tag. — Ain eingebickts [Gepdkeltes]. Sults oder kaltfues [KalbsfuR3] etc. Ain prét-
tes [Gebratenes] zwayer oder dreyerley. — So man sew metziget. ain stuck schweines prétlin. Ain reys. gersten. kern. lyn-
sin etc. — Er mag auch geben fir ein vor oder mittelessen. Ochsenhyrn gesotten oder gebachen. ein gebail’ [gebeizt]
lendpratten von ochssen. Des Nachts sollen zway essen minder gegeben werden. al3 ain pfeffer vnd ain gemues. ist VI
essen.?

Zum Dritten muss auch in regionaler Hinsicht ein differenzierterer Blick entwickelt werden, denn Art und Menge des Fleischkon-
sums in Nordeuropa, Siiddeutschland, Osterreich und Osteuropa unterschieden sich gravierend. So zeichnen Spitalrechnungen
und andere Quellen aus dem siiddeutschen Raum ein wesentliches kargeres Bild der landlichen Kiche als in den Regionen zwi-
schen den Niederlanden und den deutschen Mittelgebirgen. Wahrend dort eingekochtes Fleisch, verzehrt mit Brot, einen festen
Bestandteil der Alltagskiichen bildete, zeigten sich die siiddeutschen Kiichen zu Beginn des 16. Jahrhunderts wesentlich starker
vegetabilisch gepragt. Auch Brot spielte hier nur eine untergeordnete Rolle gegenliber Suppen, Brei und Mehlspeisen.

A23

Fleischlose Kost gewann in ganz Mitteleuropa spatestens in der zweiten Halfte des 16. Jahrhunderts an Dominanz. Wahrend der
Fleischkonsum im Mittelmeerraum zur gleichen Zeit bei etwa 30 Kilogramm pro Kopf und Jahr verhaltnismanRig konstant blieb,
wurde der Mangel an Fleisch und tierischen Fetten in Mittel- und Nordeuropa zu einer Konstante in der Ernéhrung, die teils bis ins
20. Jahrhundert Bestand haben sollte. Als ausschlaggebend fir die Entwicklung erwies sich ein rasanter Anstieg der Lebensmittel-
preise im 16. Jahrhundert bei gleichbleibendem Lohnniveau und starkem Bev(jlkerungszuwachs.23 Zudem machte der Getreidean-
bau in Mitteleuropa der Viehzucht die Flachen streitig. Die besonders betroffenen Gebiete in Stiddeutschland und im Alpenraum
kompensierten den Fleischmangel in den alltaglichen Mahlzeiten mit Mehlspeisen24 — schwabische Spatzle, bayerische Klo3e oder
Osterreichischer Palatschinken zeugen noch heute von diesem Wandel. Fleisch wurde von den breiten Bevolkerungsschichten fast
nur noch an hohen Festtagen konsumiert, und der Verbrauch sank im deutschsprachigen Raum von ca. 100 Kilogramm pro Kopf
um das Jahr 1500 dramatisch auf ca. 16 Kilogramm um 1800.%

A24

Das sprichwortliche "tégliche Brot" gewann in dieser Zeit seine alles Giberragende Bedeutung als europaische Alltagsspeise, mit
der zwischen dem 16. und 18. Jahrhundert im deutschsprachigen Raum bis zu 75 Prozent der Kalorienzufuhr der Gesamtbevélke-
rung abgedeckt wurden. Zahlreiche Brauche (vgl. in diesem Kontext etwa die groRe Bedeutung der Gebildbrote (= Medien Link
#bb)), Sprichworter und Redensarten zeugen noch immer von der Uiberragenden Bedeutung des Brots fir die historische Alltags-
kultur Mitteleuropas. Grundsétzlich kann die allgemeine Feststellung gelten, dass Brot im mitteleuropéischen Raum friiher und in
groBeren Mengen verzehrt wurde als im vom Mais gepragten Westeuropa und im Mittelmeerraum. Dennoch ist der Brotkonsum im



vorindustriellen Europa sowohl in geographischer als auch in sozialer Perspektive zu differenzieren. Wahrend in den von Ackerbau
gepragten Landstrichen Mitteldeutschlands bereits im friihen 16. Jahrhundert Brotspeisen Uberwogen,26 ald man in armeren landli-
chen Regionen Europas, etwa in den deutschen Mittelgebirgen, noch langer die im Vergleich zum Brot schwerer verdaulichen, aber
auch mit weniger Energieaufwand herzustellenden und als riickstédndig angesehenen Breispeisen. Eine ahnlich hohe Verbreitung
ist in den weiten Ackerlandschaften Osteuropas, etwa in Ungarn, anzunehmen.?’

A25

Physikatsberichte aus der Mitte des 19. Jahrhunderts illustrieren z.B., dass die Bevélkerung im landlichen, kaum industriell er-
schlossenen Ostbayern Brot nur an Festtagen zu sich nahm, wahrend ansonsten Suppe, Kartoffeln und Getreidebrei dominierten.
Zum anderen muss bezuglich der verzehrten Brotsorten sozial und raumlich unterschieden werden. Wahrend im Mittelmeerraum
fast nur Weizen verbacken wurde, galt das feine Weizenbrot im deutschen Sprachraum als Statusspeise der gehobenen Kiiche.
Nordlich der Alpen wurde hauptséchlich Roggen verwendet, der regional unterschiedlich gewiirzt und geschrotet als Grundlage
des alltaglichen Brotes diente.?®

A26

Fruhe Internationalisierung und Innovationen des 17. und 18. Jahrhunderts — Kartoffeln,
Mais und Heillgetranke

Einige der wichtigsten Innovationsschilbe erfuhr die européaische Esskultur durch den Import neuer Nahrungs- und Genussmittel
aus der Neuen Welt. Die moderne Kiiche Europas ist in wesentlichen Strukturelementen Ergebnis des columbian exchange. Aus-
gehend von England und den Niederlanden erreichte die Kartoffel im Verlauf des 17. Jahrhunderts als erste der neuen Feldfriichte
die breite Erndhrungskultur Mitteleuropas. Ihre Integration in die Mahlzeitensysteme Europas z&hlt zu den wichtigsten Innovationen
der neuzeitlichen Kiiche (= Medien Link #bc) und zu den mafRgeblichen Schritten zur Uberwindung der Hungerkrisen des type an-
cien, so dass

A27

die Kartoffel zusammen mit Kaffee und Branntwein als pragende Innovation, ja sogar als kulturelle Leitnorm beim Entste-
hen des modernen Speisen- und Mahlzeitensystems im spaten 18. Jahrhundert anzusehen ist. Dadurch ist ndmlich die
Breikost, die seit dem Mittelalter fiir breite Bevolkerungsschichten vorherrschend war, definitiv abgeldst worden.?

Gleichwohl etablierte sich die Kartoffel zun&chst zégerlich. Erneut wird hier die Bedeutung von sozialen Statuskampfen in der Kul-
turgeschichte der europaischen Erndhrung deutlich; denn anders als die Kolonialwaren (= Medien Link #bd) Kaffee, Tee und Scho-
kolade galt die Kartoffel noch weit ins 18. Jahrhundert hinein von Frankreich bis Osterreich-Ungarn als prestigearme Speise der
unteren Bevolkerungsschichten. Tatsachlich etablierte sich die Kartoffel zunéachst als Notnahrung in léandlichen Kichen, doch er-
wies sich das Beharren auf dem Anbau gewohnter Feldfrlichte bis zu den grof3en Hungersnéten der 1770er Jahre als gravierendes
Hemmnis fiir die Ubernahme der Kartoffel. Erst um 1770-1772, flankiert durch umfassende politische MaRnahmen, konnte sich die
Kartoffel allgemein noérdlich der Alpen etablieren.

A28

Parallel dazu wurden in weiten Teilen Stideuropas, insbesondere in Spanien, Italien und auf dem Balkan (= Medien Link #be), mit
dem Anbau von Mais Hungerkrisen Uberwunden. Aufgrund ihrer klimatischen Anpassungsféhigkeit sowie der vergleichsweise er-
tragreichen und stabilen Ernten konnte sich diese Pflanze noch rascher als die Kartoffel ausbreiten. Schon in den 1520er Jahren,
lediglich 30 Jahre nach Christoph Kolumbus' (1451-1506) (= Medien Link #bf) erster Amerikafahrt, kultivierten andalusische Bau-
ern erstmals Mais auf ihren Feldern. Im Verlauf des 16. Jahrhunderts verbreitete sich der Anbau von Spanien und stdlich der
Alpen bis nach Karnten®® und verdrangte dabei meist die Hirse von den Feldern. Uber Venetien erreicht der Maisanbau im 17.
Jahrhundert Sl‘]dosteuropa.31 Gerade dort hat der Mais wesentlich zur Uberwindung der Hungerkrisen und zum demographischen
Aufschwung beigetragen.32

A29

Wahrend die Kartoffel als seltenes Beispiel eines "aufsteigenden Kulturgutes" vergleichsweise rasche Verbreitung fand, zeigt das
Beispiel des Kaffees, wie trage an anderer Stelle Veranderungen adaptiert wurden. Kaffee erreichte zunéchst wahrscheinlich von
Jemen und Athiopien aus den Mittelmeerraum und verbreitete sich Uber Venedig im 17. Jahrhundert zunachst nach Norden sowie
Uber den Seeweg von England und den Niederlanden aus nach Mitteleuropa. Die ersten Berichte zum Konsum der neuen exoti-
schen Bohne aus dem Nahen Osten stammen aus dem Umfeld der Hofe. Erneut fungierte der Adel als Innovationsmilieu, wenn-
gleich zdgerlich, denn der bittere Kaffeegeschmack erwies sich zunachst als gewdhnungsbedurftig flr die europaischen Gaumen.
Noch 1710 verglich Liselotte von der Pfalz, seit 1671 Elisabeth Charlotte von Orléans (1652-1722) (= Medien Link #bg), die das



HeiRgetrank wohl am Hof von Versailles kennengelernt hatte, Kaffee mit "Ruf und Feigbohnen".
A30

Erst seit der Mitte des 17. Jahrhunderts Uberwanden die burgerlich-stéadtischen Kaffeehduser als Katalysatoren den Geschmacks-
konservatismus der breiten européischen Bevolkerung. Das adlige Modegetrank und Luxusgut Kaffee weckte nun auch in breite-
ren, burgerlichen Kreisen Begehrlichkeiten. Die weitere Ausbreitung des Kaffeekonsums im 18. Jahrhundert lasst sich mit der
These des "gesunkenen Kulturgutes"33 beschreiben: Das vormalige Luxusgut Kaffee "sank" vom Adel tiber das stadtische Birger-
tum zu den breiten, landlichen Bevolkerungsschichten ab und entwickelte sich seit Ende des 18. und im Verlauf des 19. Jahrhun-
derts allmahlich zu einem allgemeinen Volksgetrénk, das sich — meist stark verdiinnt oder in Form von Surrogaten —auch armere
Gesellschaftsteile leisten konnten.®* Den erforderlichen niedrigeren Preis ermdglichte der zunehmende Kaffeeanbau in den engli-
schen und franzosischen Kolonien.®

A3l

Mit der Verbirgerlichung des Kaffeetrinkens verlor das ehemalige Statusprodukt an den Adelshéfen seine Bedeutung wieder, so
dass im Verlauf des 17. Jahrhunderts der aus China importierte Schwarze und Griine Tee an seine Stelle riickte. Am Hof Karls II.
(ca. 1630-1685) (= Medien Link #bh) in London verdréngte etwa der Tee in den 1660er Jahren den Kaffee aus der héfischen
Trinkkultur. Bereits um 1580 hatten die ersten Lieferungen Uber die portugiesische Handelsniederlassung in Macao Europa er-
reicht. 1610 stieg auch die niederlandische Handelsflotte tiber ihre Stitzpunkte in Java und Sumatra in das Teegeschéft ein, bevor
im frihen 18. Jahrhundert die britische Ostindien-Gesellschaft zum dominanten Player des weltweiten Teehandels emporwuchs.36
So stieg das Handelsvolumen von Tee, den die Ostindien-Gesellschaft aus Ostasien nach London verschiffte, von 50 Tonnen im
Jahr 1700 auf 15.000 Tonnen um das Jahr 1800 an.>” Zwischen 1799 und 1833 betrug die jahrliche Einfuhrmenge in ganz Europa
etwa 73.000 Tonnen jé‘lhrlich.38

A32

Wahrend Kontinentaleuropa mit Ausnahme der Niederlande und der benachbarten Gebiete in Friesland den Teegenuss nur z6ger-
lich — wenn Uberhaupt — Gbernahm, erfolgte in England bereits im 18. Jahrhundert eine rasche Diffusion quer durch alle Bevélke-
rungsteile. Die Tatsache, dass Tee im Vergleich zu Kaffee und Schokolade, den beiden anderen Heil3getranken des Kolonialhan-
dels, wesentlich schneller auch die breiteren Bevélkerungsteile erreichte, hat mehrere Ursachen. Vor allem gestaltete sich die hei-
mische Zubereitung der trinkfertig gelieferten Blatter wesentlich simpler als etwa beim Kakao, zumal die benbtigten Mengen niedri-
ger ausfielen und nach Bedarf mit einheimischen Krautern gestreckt werden konnten.>® Die Tasse Tee lieR sich damit einfacher in
bestehende Mahlzeitensysteme integrieren, was vor allem im Zeitalter der Fabrikarbeit und der knapp bemessenen Pausen wichtig
wurde.

A33

Wie der Humpen Kaffee in Mittel- und Nordeuropa das Morgen- und Abendbier verdrangte, ibernahm in England der Tee die Rolle
des wichtigsten Beigetranks bei Mahlzeiten, wurde aber auch zum Sozialgetrank der birgerlichen Milieus. Der rituelle
5-Uhr-Tee (= Medien Link #bj) mit siBem Geback, Marmelade und Scones steht noch heute flir englische Teekultur. Und wie in
Mitteleuropa aufklarerische Schriftsteller den Kaffeekonsum der Bauern anprangerten, stiel? die neue Mode Tee auch in England
auf Kritik, wie sie etwa der schottische Schriftsteller William Mackintosh (1662—-1743) (= Medien Link #bk) aulerte:

A34

Wenn ich morgens ins Haus eines Freundes kam, wurde ich gefragt, ob ich schon mein Morgenbier gehabt hatte. Jetzt
werde ich gefragt, ob ich schon Tee getrunken hatte. Und anstelle des groRen Bechers mit starkem Ale und Toast, und
danach ein Schluck von gutem, gesundem schottischen Schnaps, wird nun der Teekessel aufs Feuer gestellt, Teetisch
und Silber und Porzellangeschirr hereingebracht, und Marmelade und Sahne!*°

Gleichwohl Giberwogen die positiven Urteile tber die belebende, gesundheitsférdernde Wirkung des Getranks, und bereits im 18.
Jahrhundert wurde Tee aus traditionellen europaischen Heilkrautern als Surrogat fiir die breite Bevolkerung hergestellt.41
A35

Ebenfalls unter medizinischen Vorzeichen begann der Kakao in Form von Trinkschokolade seine Karriere in Europa. Kakao ist
dabei aufgrund seines Fettanteils und seines Kalorienreichtums ein Nahrungsmittel, galt aufgrund des Koffeinanteils in seinen Boh-
nen aber auch als Genussmittel mit anregender Wirkung, wenn die Masse der gerdsteten, geschalten und gemahlenen Bohnen als
Heil3getrank mit Zucker, Vanille und Zimt konsumiert wurde.*?

A36



Europas erster Kontakt mit der Kakaobohne erfolgte im Rahmen der spanischen Conquista Mittelamerikas im 16. Jahrhundert. Aus
den dortigen Anbaugebieten gelangte der Kakao in Form von Trinkschokolade im Lauf des 17. Jahrhunderts an die européischen
Adelshofe. Die rasch steigende Nachfrage nach dem Modegetrank befriedigte Spanien durch Plantagenwirtschaft (= Medien Link
#bl) sowie eine Expansion des Anbaugebietes in die Karibik und nach Venezuela,*® wofiir die Arbeitskraft westafrikanischer Skla-
ven ausgebeutet wurde. Die Ausfuhr spanischen Rohkakaos aus Ubersee stieg so von etwa 28 Tonnen pro Jahr um 1650 auf ca.
5.000 Tonnen gegen Ende des 18. Jahrhunderts an.* England, Frankreich und die Niederlandische Republik durchbrachen aller-
dings im 17. Jahrhundert mit der Eroberung der Karibik das spanische Kakaomonopol, und auch Portugal hatte zu dieser Zeit mit
dem Anbau von Kakao in seiner Kolonie Brasilien begonnen.45

A37

Wie Tee und Kaffee etablierte sich Kakao in Europa im 17. Jahrhundert zunéchst als Statusgetrank der adligen Kreise, bevor auch
offentliche Kaffee- und Schokoladenhauser, zunachst in Spanien und Italien, das exotische Hei3getrénk als sozialisierendes Ge-
nussmittel ausschenkten.*® Begunstigt wurde die Diffusion durch die katholische Kirche, die Kakao als Fastengetrank gestattete,
sowie durch die Schulmedizin, deren Vertreter seine gesundheitsfordernde Wirkung, etwa als Abfuhrmittel oder Kraftigung im Kind-
bett, propagier‘cen.47 Die breite Bevdlkerung erreichte der Kakao gleichwohl erst im Verlauf der Industrialisierung gegen Mitte des
19. Jahrhunderts, als mit Coenraad Johannes van Houtens (1801-1887) Erfindung des billigen und haltbaren Kakaopulvers sowohl
die Zubereitungsmengen und der Preis als auch der Zubereitungs- und Zeitaufwand deutlich gesenkt werden konnten. Ausgehend
von der Schweiz wurde Kakao als gesif3te Essschokolade zum vorherrschenden Schokoladenprodukt in Europa.48

A38

Neben Tee, Kakao und Kaffee gewann auch der Zucker immense Bedeutung fir die Kiichen und die Wirtschaft Europas, denn der
Genuss der bitteren Getranke wurde erst durch die Beigabe von Zucker und die angenehme SiiRe attraktiv flir den Massenge-
schmack (= Medien Link #bn). Auch zahlreiche neue SuRigkeiten und Gebacke als Begleiter zum Tee und Kaffee konnten erst
durch den européaischen Zuckerhandel der Neuzeit entstehen.*® Wohl schon im 10. Jahrhundert kamen christliche Kreuzfahrer im
Vorderen Orient mit dem Anbau von Zuckerrohr in Beriihrung. Im Hochmittelalter erreichte der Zucker Europa vor allem tber Vene-
dig und zierte zunachst als Luxusprodukt die héfischen Tafeln, etwa in Form kunstvoller Zuckerfiguren. In der adligen Kiiche ver-
drangte Rohrzucker seit der friihen Neuzeit Honig als HauptsiRungsmittel. Als "Konfekt" diente Zucker Medizinern und Apothekern
zur SlRung bitterer Arzneien, zudem galt er aufgrund seines Energiegehalts als Starkungsmittel. Den herausragenden Status von
Zucker als Luxusprodukt unterstreicht auch sein enorm hoher Preis: Noch an der Schwelle zur Neuzeit entsprach 1 Kilogramm Zu-
cker preislich 100 Kilogramm Weizen — lediglich die Gewlirze des Asienhandels verflgten Uber einen vergleichbaren Status.>°
A39

Erst mit der Entdeckung Amerikas begannen die Zuckerpreise zu sinken. Portugal und Spanien hatten im 15. Jahrhundert mit dem
Anbau von Zuckerrohr auf den Kanaren sowie ihren Karibikkolonien begonnen. Die Plantagenwirtschaft des 16. Jahrhunderts mit
Millionen verschleppter afrikanischer Sklaven zahlt dabei zu den schlimmsten Kapiteln der européaischen Erndhrungsgeschichte.
Sowohl England als auch die Niederlande und Frankreich beteiligten sich am Dreieckshandel zwischen Europa, Afrika und Amerika
und steigerten durch gnadenlose Ausbeutung das Exportvolumen von Zucker aus Ubersee binnen eines Jahrhunderts auf ca.
140.000 Tonnen im Jahr 1750. Die gewaltigen Einfuhrmengen ermdéglichten im 18. Jahrhundert nun auch eine Integration des Zu-
ckers in die burgerliche Esskultur. Um 1800 war der deutsche Jahresprokopfkonsum auf 1,1 Kilogramm gestiegen — eine Verzwan-
zigfachung gegeniiber dem 16. Jahrhundert. Doch erst die Entdeckung und der massenhafte Anbau von Ribenzucker fiihrte
gegen Ende des 19. Jahrhunderts in Verbindung mit den Agrarreformen der Zeit, der Industrialisierung sowie den europaischen
Zollreformen zu seinem endgiiltigen Durchbruch als SUBungsmitteI.51 In der Folge bildete Zucker das mafRgebliche Grundprodukt
fur den Erfolg der modernen Schokoladen- und StiRwarenindustrie.>?

A40

Der Kolonialhandel mit Zucker, Kaffee, Tee und Kakao fiihrte zu gewaltigen Veranderungen in der gesamten Ernahrungskultur des
vorindustriellen Europa. Eng verbunden mit der Integration der neuen Genuss- und Nahrungsmittel aus den Kolonien ist erstens
die Entstehung der europaischen Kaffeehauskultur. In der damaligen Modemetropole Paris 6ffnete das erste Kaffeehaus nach ori-
entalischem Vorbild seine Pforten im Jahre 1643. Venedig, London und Hamburg folgten 1645, 1652 und 1671,%® und Wien avan-
cierte nach 1685 mit der Eréffnung seines ersten Kaffeehauses zum Herzen der europaischen Kaffeekultur. Gerade im Zeitalter der
Aufklarung verbreitete sich das Kaffeehaus (= Medien Link #bo) als 6ffentlicher Ort der Diskussion und des sozialen Konsums ra-
sant und I6ste mehr und mehr auch in kleineren Stadten das spatmittelalterliche Wirtshaus als Ort des reprasentativen Beisam-
menseins in den biirgerlichen und kleinbiirgerlichen Kreisen ab. Uber die Eigenschaft des Kaffeehauses als Treffpunkt unterschied-
licher sozialer Schichten nimmt von hier aus auch die Verbreitung des Kaffeekonsums in den landlichen und proletarischen (= Me-
dien Link #bp) Milieus ihren Am‘ang.54

A4l

Eine zweite kulturelle und wirtschaftliche Innovation, die entscheidend von der Integration der kolonialen Genussmittel ausging, be-



trifft die Tischkultur. So erreicht mit den friihen Statusgetranken Tee, Kakao und Kaffee auch chinesisches Tischgeschirr aus Por-
zellan Europa. Zunachst ibernahmen erneut die Hofe das neue edle Material, das aufgrund seiner Geschmacksneutralitat Geschirr
aus Zinn und Silber ebenso Uberlegen war wie den europdischen Erdgut- und Glasgefa3en aufgrund seiner relativen Robustheit
gegenuber Spriingen. Die Griindung der europaischen Porzellanindustrie in der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts mit Zentren in
Deutschland und England sorgte fiir die Verbreitung im gehobenen stédtischen B[Jrgertum.55

A42

Das 19. Jahrhundert — Urbanisierung und Lebensmittelindustrie

Bis zum Beginn des Industriezeitalters hatten die européischen Gesellschaften allen Unterschieden zum Trotz eine Reihe
struktureller Gemeinsamkeiten. So lebte die absolute Mehrzahl der Bevélkerung auf dem Land und war direkt oder indi-
rekt in der Landwirtschaft tatig. Ferner waren die Menschen und damit auch die Okonomie und die Kultur unmittelbar von
auleren Einflissen wie Bodenbeschaffenheit und Klima abhéngig. Viele Faktoren &nderten sich in den Jahren um 1800
grundlegend; das galt in besonderer Weise fir die Ernahrungsgewohnheiten.56

Die Neuerungen hatten sich lange zuvor angekiindigt, und sie werden auch bei der Analyse der Nahrungsgewohnheiten erkennbar,
denn die Kartoffel und der Branntwein, die sich in der zweiten Halfte des 18. Jahrhunderts immer weiter verbreitet hatten, waren
gewissermalien die Vorboten des Industriezeitalters. Zu diesen Vorboten gehédrten auch ein kraftiges Wachstum der Wirtschaft und
der Bevt)lkerungs;zahl.57 Wenngleich die Industrialisierungsprozesse nicht parallel ganz Europa erfassten — besonders im mediter-
ranen Sideuropa sollten noch bis zur Mitte des 20. Jahrhunderts teils vorindustriell gepréagte Strukturen bestehen bleiben —, spie-
geln sich die politischen und soziodkonomischen Umstande des 19. Jahrhunderts gerade in den Erndhrungsgewohnheiten beson-
ders deutlich wider.

A43

Unmittelbaren Niederschlag fanden die technischen Innovationen der friihen Industrialisierung in einem rasanten demographischen
Wandel. Der Zuzug von Arbeitskraften fir die neu entstehenden Fabriken fiihrte zu einer Bevolkerungsexplosion in den Stadten.
Dies veranderte in zweierlei Hinsicht die alltdglichen Erndhrungsgewohnheiten fundamental. Zum einen liel3 die stadtebauliche Ver-
dichtung der industriellen Ballungszentren keine Raume fiir Selbstversorgung Uber Garten oder gar gréRere Anbauflachen. An die
Stelle der agrarischen Subsistenzwirtschaft des landlichen Europa trat nun das moderne Geld-fiir-Brot-System, das besonders in
Zeiten schlechter Konjunktur, Krankheit oder Arbeitslosigkeit zu Krisen in der Erndhrung der neuen Klasse des stadtischen Proleta-
riats fihrte. Zum anderen veranderten sich die Mahlzeitensysteme auch unter der neuen zeitlichen Taktung des Arbeitslebens. Ma-
schinen und Stechuhr lie3en gerade in den dynamischen frihindustriellen Jahren kaum Zeit fur familiare Mahlzeiten. Der Indivi-
dualimbiss zur Befriedigung des Hungers verdrangte das gemeinsame Mahl.

A44

Trotz gravierender sozialer Missstande steigerte die Industrialisierung in der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts den Lebensstan-
dard groRer Bevolkerungsteile. Besonders der Fleischkonsum kann dabei als Indikator fiir die fortschreitende Uberwindung von
Hungersnéten und instabilen Versorgungslagen dienen. 1845 beschrieb Friedrich Engels (1820-1895) (= Medien Link #br) die Er-
nahrungssituation der arbeitenden Klasse Manchesters und betonte dabei die starke Lohnabhéngigkeit der verfligbaren Speisen:
A45

Die gewohnliche Nahrung der einzelnen Arbeiter selbst ist natlrlich nach dem Arbeitslohn verschieden. Die besserbezahl-
ten Arbeiter, besonders solche Fabrikarbeiter, bei denen jedes Familienmitglied im Stande ist, etwas zu verdienen, haben,
solange es dauert, gute Nahrung, taglich Fleisch und abends Speck und Kéase. Wo weniger verdient wird, findet man nur
sonntags oder zwei- bis dreimal wochentlich Fleisch, dafiir mehr Kartoffeln und Brot; gehen wir allmahlich tiefer, so finden
wir die animalische Nahrung auf ein wenig unter die Kartoffeln geschnittenen Speck reduziert — noch tiefer verschwindet
auch dieses, es bleibt nur Brot, Hafermehlbrei und Kartoffeln, bis auf der tiefsten Stufe, bei den Irlandern, nur Kartoffeln
die Nahrung bilden. Dazu wird allgemein ein diinner Tee, vielleicht mit etwas Zucker, Milch oder Branntwein vermischt ge-
trunken.>®

Obwohl sich die friihe Industrialisierung auf einige wenige europaische Regionen konzentrierte, ergriffen die Innovationsprozesse
rasch auch die kleinstadtische und landliche Sphare. Neben den demographischen Folgen schlugen sich die Transformationspro-
zesse der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts auch in einer Innovation des Warenangebots und der Ubernahme neuer Nahrungs-
mittel nieder. Drei wesentliche Entwicklungen sind zu skizzieren. Zunachst brachte die Ausweitung des Kartoffelanbaus einen weit-
reichenden Wandel der Alltagskost mit sich und verdrangte in vielen Gebieten Europas das frihneuzeitliche System der Brot- und
Breikost. Die Geschwindigkeit der Innovation hing dabei auch davon ab, wie gut sich das neue Nahrungsmittel in die bestehenden
Systeme integrieren lieR. Besonders in der von Mehlspeisen dominierten Kiiche Siiddeutschlands und Osterreichs fand sich lange



kein Platz fir Kartoffeln. Im Norden ersetzte die Kartoffel hingegen recht schnell das Brot als Beilage in den Hauptspeisen. In den
deutschen Mittelgebirgen eroberte sich die Kartoffel einen festen Platz in Form von Suppen und den bereits vom Getreide her be-
kannten Breispeisen.59 Gegen Mitte des 19. Jahrhunderts verlor die Kartoffel schlieBlich auch den Ruch der Armenspeise (= Medi-
en Link #bs), so dass sich zunehmend auch die birgerliche Kiiche Europas von der Rezeptvielfalt der Kartoffel Uberzeugt zeigte.

A 46

Zweitens expandierte das Brennereigewerbe, in dem die Kartoffel und andere Substanzen in zunehmendem Mal3e zu Branntwein
verarbeitet wurden. So verdoppelte sich etwa in Preu3en die Branntweinproduktion zwischen 1820 und 1840. Die gesellschaftliche
Kritik am Schnapskonsum (= Medien Link #bt) folgte auf dem FulRe, doch die verfligbaren Quellen zeigen, dass das Schlagwort
der "Branntweinpest" die Realitdt des Konsums drastisch iiberzeichnet.®® Drittens fiihrte der grof3flachige Anbau von Zuckerriiben
zu einem Preissturz des vormals teuren Importgutes Zucker sowie seiner weitreichenden Popularisierung seit der zweiten Halfte
des 19. Jahrhunderts.

A47

Die européische Perspektive verdeutlicht dennoch, dass das 19. Jahrhundert trotz der grof3en Innovationsschiibe in Folge der In-
dustrialisierung im Bereich der Ernéhrung eine teils dramatische Gleichzeitigkeit des Ungleichzeitigen erlebte. Wéhrend die neu
entstehenden Fabriken das Leben mancherorts grundlegend veranderten, waren andernorts das Mittelalter und die Abhangigkeit
von lokal verfiigbarer, klimatisch wie geographisch beeinflusster Versorgung nach wie vor gegenwartig. So spielte in Skandinavien
im 19. Jahrhundert, ebenso wie in den osteuropéischen und russischen Kiichensystemen, die Sammeltatigkeit weiter eine grof3e
Rolle, und Pilze und Beeren deckten einen bedeutenden Teil der Nahrung ab. In den wasserreichen Gegenden Nordosteuropas
sowie Skandinaviens half zudem eine ganzjahrige fischreiche Kost, den ansonsten herrschenden dramatischen Proteinmangel zu-
mindest zum Teil auszugleichen.

A48

Auch im Mittelmeerraum war vom Industriezeitalter noch wenig zu spiren. Agrarische Strukturen blieben weitgehend erhalten, so
dass altere Erndhrungstraditionen fortgefihrt wurden. Sie wurden allerdings von anderer Seite bedroht, denn das Bevdélkerungs-
wachstum fuhrte zu einer Verengung des Nahrungsspektrums. Oft wurden die Mahlzeiten sogar noch getreidelastiger. Wichtigste
Neuerung war die endglltige Etablierung des Mais in den Kiichen der breiten Bevdlkerung sowie die Popularisierung der in Siideu-
ropa seit der Antike bekannten Nudeln in den Speiseplanen Suditaliens. Frische sowie trocken konservierte Nudeln aus Mehl, Was-
ser und Eiern fur den Hausgebrauch besalRen hier eine dhnliche Bedeutung, wie sie die Kartoffel nérdlich der Alpen innehatte. Als
Hauptgericht verspeist pragten sie fortan das Stereotyp der Suditaliener als "Maccheroniesser" (= Medien Link #bu).61

A49

Am anderen Ende Europas fiihrte im 19. Jahrhundert eine Kombination aus Bevolkerungsexplosion, ungtinstigen politischen Ver-
haltnissen und Agrarstrukturen sowie Missernten zur letzten groRen europaischen Hungerkatastrophe. Zwischen 1845 und 1849
forderte "The Great Famine" etwa 800.000 Menschenleben. In den irischen Hungerjahren der 1840er Jahre zeichneten sich bereits
die negativen Folgen moderner Monokulturen ab: Bereits im spaten 18. Jahrhundert hatten die besseren Ertrage, die die Kartoffel
lieferte, hier zu einem Massenanbau gefiihrt, der das bestehende Nahrungssystem regelrecht zerstorte. Die groRen Faulen flihrten
zu weitreichenden Ernteausfallen, die daher durch anderweitige Feldfriichte nicht kompensiert werden konnten.®?

A50

Die zunehmende Bedeutung der Zuckerriibe wahrend des frithen 19. Jahrhunderts, genauer die Herstellung von industriell raffi-
niertem Zucker, verweist auf eine weitere Entwicklung, die die Ernahrung Europas fortan grundlegend verandern sollte: Wissen-
schaft (= Medien Link #bv) und Technik wurden bestimmende Faktoren im Bereich der Ernahrungsproduktion und -distribution. Die
bedeutendsten Innovationen nach 1850 waren erstens die technische Behandlung von Nahrungsmitteln, vor allem im Bereich der
Konservierungstechniken, zweitens die industriell standardisierte Massenfertigung und Normierung63 von Lebensmitteln durch neu
entwickelte Maschinen sowie drittens die Herstellung véllig neuer Esswaren, etwa Margarine, Backpulver, Kunsthonig oder Milch-
pulver.

A5l

1840 veroffentlichte Justus von Liebig (1803—-1873) (= Medien Link #bw) sein Standardwerk Die organische Chemie in ihrer An-
wendung auf Agricultur und Physiologie (= Medien Link #bx).64 Liebig und seine Kollegen Gerardus Johannes Mulder
(1802-1880) (= Medien Link #by) und Jacob Molescott (1822-1893) (= Medien Link #bz) revolutionierten die Erndhrungswissen-
schaften, indem sie die Nahrungsstoffe in Eiweil3, Fett, Kohlenhydrate, Wasser und Mineralsalze unterteilten und so die Grundstei-
ne der modernen Erndhrungsphysiologie legten. Von diesen theoretischen Neuerungen ausgehend entwickelte Liebig das Funda-
ment fiir neue Konservierungsmethoden.

A5?2



Bereits 1810 hatte der franzdsische Chemiker Nicolas Appert (1748-1841) (= Medien Link #c0) mit seinem Buch Art de conserver,
pendant plusieurs années, toutes les substances animales et végétales (Die Kunst alle thierischen und vegetabilischen Nahrungs-
mittel mehrere Jahre vollkommen geniessbar zu erhalten, 1810)65 die weitreichenden Konservierungsmaoglichkeiten ("Appertisie-
ren") von Nahrung aufgezeigt. Doch erst in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts zeichnete sich das gesamte Potential der
neuen Konservierungstechniken und des industriellen Einkochens nach Louis Pasteur (1822-1895) (= Medien Link #c1) ("Pasteu-
risieren") ab.°® Die Dynamik der industriellen Konserven-, Teigwaren- und Marmeladenproduktion, die Verwendung des Lie-
big'schen Fleischextrakts®” zur Herstellung von Suppen und SoRRen sowie schliel3lich die Erfindung der Kéltemaschinen durch Carl
von Linde (1842-1934) (= Medien Link #c2) im Jahr 1874°%8 ermdglichten jetzt die Ernahrung breiter Bevoélkerungsschichten und
beschleunigten so die Industrialisierung Europas zusétzlich.

A53

In Deutschland avancierte Braunschweig im Zuge dieser Entwicklung bereits seit 1850 zur "Stadt der Konserven" und zum Zen-
trum der industriellen Herstellung von KonservengemUs;e.69 Die Erbswurst, eine Entwicklung des Berliner Kochs Johann Heinrich
Gruneberg (ca. 1819-1872), die zunachst als billige, transportable und nahrhafte Frontspeise wéhrend des Franzdsisch-Preul3i-
schen Krieges 1870 zum Einsatz kam, fand deutschlandweit Verbreitung. Laufende Reglementierungen des Dosenmaterials sowie
seiner Beflllung und weitere technische Neuerungen, etwa die Erfindung der Verschlussmaschine im Jahre 1889, trieben die Ent-
wicklung weiter voran, senkten die Preise und machten konservierte Nahrung zu einem festen Bestandteil der Ernahrung (= Medi-
en Link #c3) einkommensschwacher Schichten. Im Gegenzug war ein Rickgang des Selbereinmachens zu beobachten.”®

A54

Flankiert von fundamentalen Fortschritten im Bereich der Agrarwirtschaft und -politik (etwa dem Einsatz von Kunstdinger und der
Entwicklung landwirtschaftlicher Maschinen) sowie wirtschaftspolitischen Erleichterungen des européischen Warenverkehrs, etwa
der Grindung des Deutschen Zollvereins als Beginn einer fortschreitenden Wirtschaftsunion im Jahre 1834, konnte so erstmals
seit dem Mittelalter die Grundversorgung der breiten Bevolkerung Europas weitgehend gesichert werden. Wahrend um 1800 noch
vier Bauern nétig waren, um einen nichtlandwirtschaftlichen Verbraucher zu erndhren, versorgte 100 Jahre spater ein Bauer bereits
vier Verbraucher.”* Die letzte groRRe, nicht kriegsbedingte Hungersnot traf Europa 1846/1847. Die demographische Entwicklung Eu-
ropas im 19. Jahrhundert spiegelt die Verbesserung der Erndhrungssituation beeindruckend wider: So wuchs die Bevolkerungszahl
zwischen 1850 und 1900 um ein Drittel von 266 Millionen auf 401 Millionen Menschen. "

A55

Zur grundlegenden Verbesserung der Ernahrungslage in Europa trug dabei im 19. Jahrhundert auch der Ausbau der Eisenbahn-
netze (= Medien Link #c4) und der Infrastruktur des Kleinhandels bei, der eine beschleunigte, nahezu flichendeckende Grundver-
sorgung weiter begnstigte. In den gréReren Stadten entstand komplementar die moderne Kaufhauslandschaft.” Die interkonti-
nentale Dampfschifffahrt erméglichte zudem eine Pluralisierung der Ernahrung auch in den landlichen Gebieten Europas. Kolonial-
waren, Sudfriichte und Importgewiirze wurden nun auch Teil der Kiichensysteme breiterer Bevolkerungsteile.

A56

Abschluss: 1900-1950

Die enorme 6konomische und soziale Dynamik, welche die erste Halfte des 20. Jahrhunderts kennzeichnete, fand im Bereich der
Esskultur kaum eine Entsprechung, denn die Weltkriege verunmdglichten gréRere strukturelle Veranderungen — sieht man einmal
von der zerstorerischen Kraft ab. Die allerdings war gewaltig. Zunéchst fuhrten die Kriege rasch zu einer dramatischen Verknap-
pung des Lebensmittelangebots, so dass sich Notspeisen wie gestrecktes Brot oder Rilbensuppe verbreiteten.”* Im europaischen
Sidosten kam es bereits in der zweiten Dekade des 20. Jahrhunderts zu einer Umstrukturierung der Erndhrungskultur, denn das
Ende des maroden Osmanischen Reichs (= Medien Link #c6) fiihrte zum Verlust der tirkischen Dominanz Uiber den Balkan. Mit
den tirkischen Beamten und Kaufleuten verlieRen auch deren Nahrungsgewohnheiten Stidosteuropa. Im ungarischen, im stidsla-
wischen und im bulgarischen Raum verstarkten sich die nationalen Tendenzen in der Alltagsernahrung, da sie als konstitutive Fak-
toren bei der Genese der neuen nationalen Identitdten fungierten. Zudem brachte das Ende der osmanischen Herrschaft auch die
weitgehende Abkehr von den muslimischen Speisevorschriften.

A57

Die Griindung der Sowjetunion setzte wiederum eine Kette von Prozessen in Gang, in deren Folge die Kollektivierung der Land-
wirtschaft (= Medien Link #c7) zwischen Elbe und Ural regionale und auch ethnische Ernédhrungsspezifika stark zuriickdréngte.
Gleichzeitig fuhrte die tiefgreifende Umgestaltung der unter sowjetischem Einfluss stehenden Gesellschaften zum Bedeutungsver-
lust burgerlicher Praktiken und zur Ausweitung einer als proletarisch geglaubten Kultur mit einem starken Fokus auf Gemein-
schaftsverpflegung. Eine Sonderrolle spielt die als Holodomor bekannte Hungerkatastrophe, die sich aufgrund einer komplexen
wirtschaftlichen und politischen Ausgangslage in den Jahren 1932 und 1933 vor allem im Gebiet der heutigen Ukraine ereignete



und vom sowjetischen Regime nicht verhindert wurde, so dass sie wohl Uber 3,5 Millionen Menschen das Leben kostete. Infolge
des Zweiten Weltkriegs kam es im Osten des deutschsprachigen Raums, aber auch im Bereich der polnischen Kultur zu erhebli-
chen Bevolkerungsverschiebungen (= Medien Link #c8), die zum weitgehenden Niedergang etwa der ostpreuBischen oder der
schlesischen und auch der ostgalizischen Kiiche fuhrte. Am dramatischsten war das durch den Holocaust verursachte weitgehen-
de Ende der judischen Kochtradition in Europa.75

A58

Nicht nur im sowjetischen Einflussbereich (= Medien Link #ca), sondern auch im Nationalsozialismus spielte die gemeinschaftliche
Verpflegung eine zentrale Rolle. Prominentestes Beispiel ist der parteilich verordnete "Eintopfsonntag" (= Medien Link #cb), der
die Eintopfspeise ideologisch aufwertete und den gemeinschaftlichen Verzehr im 6ffentlichen Raum als sichtbares Bekenntnis zur
Volksgemeinschaft einfiihrte.

A59

Eine gewisse Statik ist in der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts im Bereich der kommerziellen Gastlichkeit zu beobachten. Seit
dem letzten Drittel des 19. Jahrhunderts hatten birgerliche Restaurants die alten Gaststéatten vor allem im urbanen Raum zurtick-
gedrangt und waren zum integrativen Bestandteil birgerlichen Stadtlebens geworden. Nun erlebten sie ihre Blutezeit, die sich erst
in den 1970er Jahren ihrem Ende zuneigte. War das Angebot an Speisen in der Griindungsphase des spaten 19. Jahrhunderts
noch sehr vielféltig, boten die Restaurants in den 1920er Jahren meist nur noch Menus mit vier bis finf G&ngen an. Die Restau-
rants waren Kristallisationspunkte burgerlichen Lebens, sowohl an Werktagen als auch am Wochenende, wobei der Schwerpunkt
auf dem Mittagessen lag, das meist aus Vorsuppe, Hauptspeise (bestehend aus Fleisch, Sattigungsbeilagen — meist Kartoffeln —
und Gemiuise) und einer StRspeise zum Dessert bestand.”®

A60

Zu enormen geopolitischen Verschiebungen kam es 1949 durch die Unabhangigkeit der einstigen Kolonien Britisch-Indien und Nie-
derléndisch-Indien (Indonesien), die die européische Esskultur nachhaltig pragten. So hatten sich schon seit dem 18. Jahrhundert
Currygerichte und Chutneys in der englischen Kiiche etabliert, die dann seit 1945 vermehrt in Imbiss-Restaurants der englischen
Stadte angeboten und bei groReren Bevolkerungsteilen bekannt und populéar wurden.”” Ahnlich kennt der niederlandische Imbiss
neben Frikandel und Pommes Frites auch Erdnusssol3e und Satay-Spiele aus Hiihnchenfleisch.

A6l

Der "Pluralisierung des Geschmacks" wurde Ende der 1940er Jahre auch in (West-)Deutschland der Weg geebnet. Der Kélner Im-
biss Puszta-Hutte etwa verkauft seit 1948 ungarisches Gulasch, das Rezept soll der Griinder aus seiner Kriegsgefangenschatft in
Ungarn mitgebracht haben.”® Besonderen Einfluss auf die Esskultur hatten auch die nun in Europa stationierten auslandischen
Soldaten. Im Falle Deutschlands lernten die Menschen — und im Besonderen die Kinder — durch die amerikanischen Gls Bubb-
le-Gum, Coca-Cola und Hershey's-Schokolade kennen und lieben. Die breite Akzeptanz dieser Produkte deutete um 1950 nur vor-
sichtig an, was in der zweiten Halfte des Jahrhunderts folgen sollte: europaische Speisesysteme, die in weiten Teilen von der ame-
rikanischen Imbisskultur gepragt wurden.”®

A6G2

In der Mitte des 20. Jahrhunderts war die européische Ernahrungskultur noch schichtspezifisch organisiert, birgerlich dominiert, re-
gional ausgepragt und in der Konsumpraxis weitgehend saisonal. Normierung und Standardisierung (= Medien Link #cc) blickten
immerhin auf erste Anfange zuriick: Maggi Wirze und Knorr Erbswurst waren etabliert, Margarine wurde schon mit industrialisier-
ter, gleichbleibender Qualitat beworben.®° Verpackte Nahrung wurde zunehmend asthetisiert und daher kaum mehr sensorisch-
haptisch wahrnehmbar.®! Freilich ahnte kaum jemand, welche Dynamik sich bald entwickeln sollte: Mit den 1950er Jahren lernte
man die seit den 1930er Jahren in den USA verbreitete Tiefklhlkost kennen, 1958 kam mit den Maggi Ravioli (= Medien Link #cd)
erstmals ein Fertigprodukt auf den Markt, das auf aul3erordentlich breite Akzeptanz stiel3, seit 1952 breiteten sich Pizzerien® aus,
spater spanische, griechische und jugoslawische Restaurants,®® die Fast-Food-Ketten folgten 1972, und bald wurde auch das Sys-
tem der dreigliedrigen chronologischen Mahlzeitenordnungen gesprengt. So kann die europaische Esskultur der ersten Halfte des
20. Jahrhunderts riickblickend als vergleichsweise ruhender Pol in einer Welt rasanten Wandels g(—:‘ltt—:‘n.84
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E (http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/der-wirtshausgarten-1660)
Der Wirtshausgarten 1660

Link #av
¢ Hafenstéadte der Friihen Neuzeit (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/crossroads/hoefe-und-staedte/catia-antunes-
hafenstaedte-der-fruehen-neuzeit-1500-1700)

Link #aw
¢ Gian Galeazzo Sforza (1469-1494) VIAF «// £ (http://viaf.org/viaf/42906442) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/129069930)

Link #ax
e Alpenraum (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/crossroads/grenzregionen/jon-mathieu-der-alpenraum)

Link #ay
— e "_1
| qLE:;th Ko

iR
o

o _ ¢ (http://vww.mdz-nbn-resolving.de/urn/resolver.pl?urn=urn:nbn:de:bvb:12-bsb10195522-9)
Pietro Andrea Mattioli, Discorsi 1544, Bayerische Staatsbibliothek.

Link #az
¢ Pietro Andrea Mattioli (1500-1577) VIAF 2/t (http://viaf.org/viaf/61549376) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/118731912)

Link #b0
¢ Ruperto de Nola VIAF '/ (£ (http://viaf.org/viaf/72853202) DNB ' (http://d-nb.info/gnd/142711802)

Link #b1

; = (http://www.cervantesvirtual.com/obra-visor/libre-de-doctrina-per-a-ben-servir-de-tallar-y-del-art-de-
coch-transcripcio--0/html/)
Ruperto de Nola, Lybre de doctrina Pera ben Servir 1520, Biblioteca Virtual Miguel de Cervantes. [

Link #b2
¢ Caterina de Medici (1519-1589) VIAF [/ (£ (http://viaf.org/viaf/22213267) DNB ' (http://d-nb.info/gnd/118560557)
ADB/NDB ' (http://www.deutsche-biographie.de/pnd118560557.html)

Link #b3
¢ Michel de Montaigne (1533-1592) VIAF . [ (http://viaf.org/viaf/95153547) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/118583573)

Link #b4



FoOUvRN AL
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) U (nttp://archive.org/details/journalduvoyagedO1lmont)
Michel de Montaigne, Journal du Voyage en Italie 1580/1581, Internet Archive. £

Link #b5
¢ Heinrich Il. von Frankreich (1519-1559) VIAF ../ (4 (http://viaf.org/viaf/7412868) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/118548166)
ADB/NDB ' (http://www.deutsche-biographie.de/pnd118548166.html)

Link #b6

. (http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b6937022f)
Loffel, Gabel und Messer des Konigs, 1727, BnF Gallica.

Link #b7
¢ Johannes Boemus (1485-1535) VIAF itf (http://viaf.org/viaf/100160347) DNB ' (http://d-nb.info/gnd/104230894)
ADB/NDB ' (http://www.deutsche-biographie.de/pnd104230894.html)

Link #b8
¢ Hieronymus Bock (1498-1554) VIAF /£ (http://viaf.org/viaf/127755) DNB £ (http://d-nb.info/gnd/118660381) ADB/NDB
£ (http://www.deutsche-biographie.de/pnd118660381.html)

Link #b9

Toufede Epvitest

e
laprindis sl framta ma

o | Mummpmetss | (http:/nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bvb:12-bsb00024423-2)
Hieronymus Bock, Teutsche SpeiRkammer 1555, Bayerische Staatsbibliothek. £

Link #ba
e Joachim von Ottingen (1470-1520) VIAF i/ (7 (http://viaf.org/viaf/89895855) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/138341184)
ADB/NDB ' (http://www.deutsche-biographie.de/pnd138341184.html)

Link #bb

(http:/mww.ieg-ego.eu/de/mediainfo/gebildbrot-18.-jahrhundert)
Geb|ldbr0t 18. Jahrhundert

Link #bc

: f-] (http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/gedenkstein-fuer-die-einfuehrung-der-kartoffel-in-wuerttemberg)
Gedenksteln fur die Einfuhrung der Kartoffel in Wirttemberg



Link #bd
* Wirtschaftsbeziehungen (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/europa-und-die-welt/wirtschaftsbeziehungen/rolf-walter-
wirtschaftsbeziehungen-zwischen-europa-und-der-aussereuropaeischen-welt)

Link #be
o Balkan (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/crossroads/grenzregionen/ulf-brunnbauer-der-balkan)

Link #bf
e Christoph Kolumbus (1451-1506) VIAF /£ (http://viaf.org/viaf/17231583) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/118564994)

Link #bg
¢ Elisabeth Charlotte von Orléans (1652-1722) VIAF L'/ (£ (http://viaf.org/viaf/90636019) DNB [ (http://d-nb.info
/gnd/118529935) ADB/NDB ' (http://www.deutsche-biographie.de/pnd118529935.html)

Link #bh
e Karl Il. von England (ca. 1630-1685) VIAF /(4 (http://viaf.org/viaf/88984774) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/118560042)

Link #bj

(http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/an-afternoon-tea-1901)
An Afternoon Tea 1901

Link #bk
o William Mackintosh (1662-1743) VIAF [ (http://viaf.org/viaf/107836276) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/14085939X)

Link #bl
o Kolonialismus und Imperialismus (http://mww.ieg-ego.eu/de/threads/hintergruende/kolonialismus-und-imperialismus
/benedikt-stuchtey-kolonialismus-und-imperialismus-von-1450-bis-1950)

Link #bn

¥

-

=& (http://Iwww.ieg-ego.eu/de/mediainfo/anti-saccharites-or-john-bull-and-his-family-leaving-off-the-

use-of-sugar-1792)
Anti-Saccharites, -or- John Bull and his family leaving off the use of sugar 1792

Link #bo

(http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/oeffentliches-kaffeehaus-1750-1800)
Offentliches Kaffeehaus 1750/1800

Link #bp

(http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/201chier-koennen-familien-kaffee-kochen201d-1895)
"Hier kdnnen Familien Kaffee kochen" 1895

Link #br
¢ Friedrich Engels (1820-1895) VIAF i/ £ (http://viaf.org/viaf/68928644) DNB 4 (http://d-nb.info/gnd/118530380)
ADB/NDB ' (http://www.deutsche-biographie.de/pnd118530380.html)

Link #bs



(http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/die-kartoffelesser-1885)
Die Kartoffelesser 1885

Link #bt

(http://mww.ieg-ego.eu/de/mediainfo/gin-lane-1751)

Beer Street 1751

Link #bu

(http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/zum-trockenen-aufgehaengte-makkaroni-in-neapel-ca.-1897)
Zum Trocknen aufgehéngte Makkaroni in Neapel ca. 1897

Link #bv
¢ Wissenschaft (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/hintergruende/wissenschaft/paul-ziche-joppe-van-driel-wissenschaft)

Link #ow
e Justus von Liebig (1803-1873) VIAF L4 (http://viaf.org/viaf/51763678) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/118572741)
ADB/NDB ' (http://www.deutsche-biographie.de/pnd118572741.html)

Link #b_x

enganilms Farmin

o KRS I_ - (http://archive.org/details/dieorganischeche00lieb)
Justus von Liebig, Die organische Chemie in ihrer Anwendung auf Agricultur und Physiologie 1841, Internet Archive. [

Link #by
¢ Gerardus Johannes Mulder (1802-1880) VIAF it (http://viaf.org/viaf/19711085) DNB £ (http://d-nb.info
/gnd/104056150)

Link #bz
¢ Jacob Molescott (1822-1893) VIAF LI £ (http://viaf.org/viaf/27109123) DNB £ (http://d-nb.info/gnd/118734547)
ADB/NDB ' (http://www.deutsche-biographie.de/pnd118734547.html)

Link #cO
¢ Nicolas Appert (1748-1841) VIAF iiitf (http://viaf.org/viaf/51684887) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/129214302)



Link #c1
e Louis Pasteur (1822-1895) VIAF /4 (http://viaf.org/viaf/54152415) DNB £ (http://d-nb.info/gnd/118591959)

Link #c2
e Carl von Linde (1842-1934) VIAF /£ (http://viaf.org/viaf/804246) DNB [ (http://d-nb.info/gnd/11857311X) ADB/NDB [
(http:/mww.deutsche-biographie.de/pnd11857311X.html)

Link #c3

. — — (http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b69324370q)
Englische Matrosen 6ffnen eine Konservendose mit einem Bajonett, 1914, BnF Gallica.
Link #c4
Ve
= k ;r‘;*}-“.
g o
o [ s (http:/lwww.ieg-ego.eu/de/mediainfo/eisenbahn-und-telegraphendichte-der-erde-1901)

Eisenbahn- und Telegraphendichte der Erde 1901

Link #c6
e Osmanische Geschichte Siidosteuropas (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/modelle-und-stereotypen/tuerkengefahr-
exotismus-orientalismus/markus-koller-die-osmanische-geschichte-suedosteuropas)

Link #c7
o Wirtschaft und Landwirtschaft (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/modelle-und-stereotypen/russifizierung-sowijetisierung
/stephan-merl-sowjetisierung-in-wirtschaft-und-landwirtschaft)

Link #c8
e Flucht und Vertreibung (1938-1950) (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/europa-unterwegs/ethnische-zwangsmigration
/detlef-brandes-flucht-und-vertreibung-1938-1950)

Link #ca
o Russifizierung / Sowjetisierung (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/modelle-und-stereotypen/russifizierung-sowjetisierung
/theodore-r-weeks-russifizierung-sowjetisierung)

Link #cb

(http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/eintopfsonntag-1938)

Eintopfsonntag 1938

Link #cc
e Standardisierung in Europa (http://www.ieg-ego.eu/de/threads/transnationale-bewegungen-und-organisationen
f/internationalismus/roland-wenzlhuemer-die-geschichte-der-standardisierung-in-europa)

Link #cd

@ (http://www.ieg-ego.eu/de/mediainfo/werbeanzeigen-fuer-dosenravioli-1957-1960)
Werbeanzeigen fiir Dosenravioli 1957-1960
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