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Ausgewahlte Aspekte der Kultur und Geschichte des Haushalt

Vorwort

Im Bachelorstudium fir das Lehramt sind im Fach Sachunterricht Projektseminare vorgese-
hen, die von zwei unterschiedlichen Disziplinen gemeinsam durchgefihrt werden. Damit soll
ein interdisziplindrer Zugriff, wie er fir den Sachunterricht kennzeichnend ist, die Themen
aus mehreren Perspektiven vermitteln.

Dieses Seminar zur Kultur und Geschichte des Haushalts wurde von der Professur fur Ge-
sundheitsforderung und Verbraucherbildung sowie dem historischen Institut gemeinsam ent-
wickelt und durchgefihrt.

In dem Seminar wurde die geschichtliche Entwicklung des privaten Haushalts anhand ver-
schiedener Themen betrachtet. Dies erfolgte parallel zu einer Einfuhrung in die Methoden der
Geschichtswissenschaft, die Nutzung von historischen Quellen und wissenschaftlicher Litera-
tur.

Ein wesentlicher Beitrag der Studierenden ist in diesem Seminar die Erstellung einer Pro-
jektarbeit. Die Themen hierzu haben die Studierenden selbst ausgewéhlt. Hieraus ist eine an-
regende Vielfalt von Arbeiten entstanden, die jeweils wichtige Aspekte zur Kultur und Ge-
schichte des Haushalts behandeln.

Um diese Arbeitsergebnisse zuganglich zu machen, verdffentlichen wir sie in der Schrif-
tenreihe der Professur. Wir hoffen, dass wir hiermit Studierenden, Lehrkréaften und weiteren
Interessierten eine anregende Darstellung der Vielfaltigkeit des Themas Haushalt anbieten
konnen.

Die Dozenten
Isolde Parussel
Eva-Maria Butz
Gunter Eissing
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

1.1 Einleitung

Die Fragestellung, inwiefern ein Zusammenhang zwischen dem sozialen Status und der Er-
nahrung in der gréRten Agglomeration Deutschlands im ,langen 19. Jahrhundert“® besteht,
wird in der folgenden Ausarbeitung thematisiert und hinterfragt. Die Ausarbeitung mit dem
Titel ,,Die Ern&hrung im Arbeiterhaushalt im Ruhrgebiet im 19. Jahrhundert” beschrankt sich
vorwiegend auf die Arbeits-, Wohn- und Familiensituation.

Ziel der Projektarbeit soll es sein, den Erndhrungszustand der Arbeiter im Ruhrgebiet im
19. Jahrhundert herauszustellen. Ebenso soll der Zusammenhang zwischen der Industrialisie-
rung, der Arbeit und der Erndhrung verdeutlicht werden.

Anhand von einer umfangreichen Datenbankrecherche und weiterfihrenden Recherchen
wird die Ernéhrung der Arbeiter unter vielen verschiedenen Aspekten betrachtet. Ebenso wird
durch eine detaillierte Internetrecherche und Museumsrecherche nach weiteren Informationen
und Daten geforscht. Durch eine vielféltige Methodenwahl und eine gezielte Auswahl sollen
zahlreiche Erkenntnisse gewonnen werden und zum Ziel der Arbeit beitragen.

Die Projektarbeit gliedert sich in sieben Hauptkapiteln. Die einzelnen Kapitel bauen auf-
einander auf und spezifizieren sich nacheinander immer mehr hin zum Thema Erndhrung. Der
Schwerpunkt im ersten Kapitel der Ausarbeitung liegt auf die arbeitende Bevolkerung im
Ruhrgebiet. Da es wichtig ist, dem Leser grundlegende Einblicke und Hintergrundwissen zu
ermoglichen, wird zuerst auf die Entwicklung des Ruhrgebiets eingegangen und danach die
arbeitende Bevolkerung des Ruhrgebiets beschrieben. Weiterhin wird die industrielle Lohnar-
beit thematisiert.

Das zweite Kapitel behandelt das Thema der industriellen Revolution und die Familie. Der
Schwerpunkt liegt hier sowohl auf der sozialen Lage der arbeitenden Bevolkerung im Ruhr-
gebiet als auch auf der Industriegemeinde.

Anhand wissenschaftlicher Quellen wird im dritten Kapitel ,,Der private Haushalt* genau-
er beschrieben und im Hinblick auf die Nahrungsgewohnheiten und Umstande der Nahrungs-
zubereitung néher beleuchtet. Dieses Oberkapitel setzt sich aus den Themenbereichen ,,Die
Zusammensetzung der Familien* und der ,,Gestaltung des Haushalts* zusammen.

Das vierte Kapitel ,,Wohnverhéltnisse* beinhaltet die Unterthemen ,,Wohnung und Besitz*
und ,,Eigenproduktion®. Hier werden die Wohnverhéltnisse in Bezug auf die Erndhrung de-
tailliert analysiert und die besondere Bedeutung der Eigenproduktion bei der Nahrungsbe-
schaffung erlautert.

Im flnften Kapitel werden die Arbeitsverhaltnisse beschrieben. In den Unterpunkten wird
sowohl auf die Arbeitsbedingungen, die Lohne der Arbeiter als auch auf die Lebenshaltung
und die Preise eingegangen.

Das sechste Kapitel widmet sich dem Zusammenhang zwischen der Industrialisierung und
der Nahrung. Schwerpunkte werden auf die Preisentwicklung wichtiger Nahrungsmittel, den

! Unter dem , langen 19. Jahrhundert* versteht man nach Eric John Ernest Hobsbawn die Phase von 1789 bis
1914.
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Zusammenhang zwischen Einkommen und Ern&hrung und die Auswirkung der Arbeitsbedin-
gungen auf die Erndhrung gelegt.

Das siebte Oberkapitel ,,Ernahrungsweise* gliedert sich in den Nahrwert- und Kalorienbe-
darf, bei dem ein genauerer Blick auf die Soll- und Ist-Zufuhr an Nahrwerten, sowie Kalorien
gelegt wird. Des Weiteren wird auf den Genussmittelkonsum eingegangen, der im Arbeiter-
haushalt im Ruhrgebiet eine besondere Stellung einnahm. Ebenso sollen typische Mahlzeiten
von Arbeiterfamilien anhand von historischen Speisepléanen aufgezeigt werden. Im Anschluss
folgen ein Fazit tiber die gewonnenen Ergebnisse und eine kurze persénliche Stellungnahme.

1.2 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

Innerhalb der folgenden Kapitel soll die eingangs genannte Forschungsfrage, inwiefern ein
Zusammenhang zwischen dem sozialen Status und der Erndhrung in der groRten Agglomera-
tion Deutschlands im ,,langen 19. Jahrhundert* besteht, bearbeitet werden. Innerhalb der sie-
ben Oberkapitel soll im Folgenden eine detaillierte Ausarbeitung ein grundlegendes Ver-
stdndnis Uber die arbeitende Bevdlkerung des Ruhrgebiets schaffen, sowie ein spezifisches
Wissen zu den Nahrungsgewohnheiten und Nahrungsumstanden vermitteln.

1.2.1 Die arbeitende Bevoélkerung im Ruhrgebiet

Das Kapitel ,,Die arbeitende Bevélkerung im Ruhrgebiet beinhaltet einen kurzen Uberblick
uber die Entwicklung des Ruhrgebiets, die Zusammensetzung der arbeitenden Bevolkerung
und die industrielle Lohnarbeit.

1.2.1.1 Entwicklung des Ruhrgebiets

Das Ruhrgebiet? ist eine industrielle Agglomeration, die in den 1860er Jahren einen Um-
schwung in ihrer geografischen Struktur zu verzeichnen hatte. Durch die Industrialisierung
war ein Anstieg der Zechen und Bergwerke, sowie der Fabriken zu verzeichnen. Bisher teilte
sich das Ruhrgebiet in 68 selbststandige Gemeinden. Die Reduzierung auf lediglich 27 selbst-
stdndige Gemeinden sollte zentrale Orte schaffen, die besondere Funktionen bernahmen.
Wie in Abb. 1 deutlich wird, gab es beispielsweise die kreisfreien Stadte Bochum, Bottrop,
Dortmund, Duisburg, Essen, Gelsenkirchen, Milheim an der Ruhr und Oberhausen. Diese
Reduzierung der eigenstdandigen Gemeinden sollte zudem besonders dem wirtschaftlichen
Bereich zugutekommen, da durch viele kleine eigenstandige Gemeinden die Ausdehnung der
meist privaten Zechen und anderen Unternehmen gehemmt wurde. Um den Reproduktionsbe-
dingungen der Arbeitskréafte gerecht zu werden, wurden die Produktionserfordernisse geén-
dert und die grofiten Ausgaben der Gemeinden wurden in Schulen und 6ffentlichen Einrich-
tungen getatigt.

? Das Ruhrgebiet: Die Benennung, sowie die Wahrnehmung als eigene Region entwickelt sich erst im 19.
Jahrhundert.
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Abb 1: Gesetzentwurf zur Neugliederung der Gemeinden und Kreise des Neugliederungsrau-
mes Ruhrgebiet (Krombach, U. (1974): S. 76)

StraRen- und Wohnungsbau stagnierten gleichzeitig bei den Gemeindeausgaben, wéhrend
die Industrie haufig in firmeneigene Wohnsiedlungen investierte. Doch gerade in den Stra-
Renbau sollte vonseiten der Gemeinden in den darauf folgenden Jahren wieder stark investiert
werden. Die Gemeinden des Ruhrgebiets hingen finanziell von den Unternehmen ab, denn 80
% der Steuereinnahmen waren gewerblich. Allerdings hatte dies auch zur Folge, dass bei ei-
ner wirtschaftlichen Krise der Arbeiter mehr Steuern zahlen musste, um die Defizite der Un-
ternehmen auszugleichen, siehe hierzu auch Kapitel 2.1.2 ,,Die arbeitende Bevolkerung®. Zu-
sammenfassend lasst sich erkennen, dass das Ruhrgebiet immer stérker zu einer Gebietsein-
heit wurde.?

1.2.1.2 Die arbeitende Bevdlkerung

In der Zeit von 1850 bis 1925 stieg die Bevolkerungszahl des Ruhrgebiets von etwa 0,4 Milli-
onen Einwohner auf das fast Zehnfache, auf 3,8 Millionen Einwohner an. Die Abb. 2 zeigt
ausgewadhlte Stadte des Ruhrgebiets und deren Bevolkerungsentwicklung im 19. Jahrhundert.

3 Vgl. Krombach, U.: Zur Lage der arbeitenden Bevolkerung im Ruhrgebiet. Frankfurt: Verlag Roter Stern,
1974. S. 67 ff.
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In der ersten Hélfte des 19. Jahrhunderts arbeiteten vorwiegend Einheimische in neuen
Arbeitsstellen in den Zechen und Eisenhditten. Die ersten Zuwanderer stammen aus nahegele-
genen Gebieten. Bis zum Jahre 1850 war diese Zahl jedoch gering. Durch die Erschliefung
der Hellwegzone* wurden weitere Arbeitskrafte angezogen. Nach und nach zogen mehr Men-
schen in das Ruhrgebiet, da sie dort bessere Verdienstmaglichkeiten hatten. Arbeiter aus Os-
terreich-Ungarn, Russland und anderen L&ndern wanderten aufgrund der guten Arbeitssituati-
on der Industrie ein. Dementsprechend stieg die Bevolkerungsrate stark an. Die Bevolke-
rungszahl betrug bis zum Jahre 1870 etwa 700.000 Menschen.® Die Abb. 3 soll die Bevélke-
rungsentwicklung im Ruhrgebiet ab 1820 veranschaulichen. Es ist ersichtlich, dass sowohl in
den GroRstadten, als auch in den Landkreisen und Mittelstadten die Bevolkerungsanzahl in
die Hohe schnellte.®

Die Abb. 4 verdeutlicht die Férderung von Steinkohle im Ruhrgebiet in der Zeit von 1792
bis 1850. Wahrend im Jahre 1792 nur 1357 Arbeiter in 154 Schachtanlagen arbeiteten, betrug
die Zahl der Beschéftigten im Jahre 1850 bereits 12.741. Zu dieser Zeit gab es 198 Schachtan-
lagen.’

Zwischen 1890 und 1910 kamen rund 30.000 Migranten einschliel3lich der Familienange-
horigen in das Ruhrgebiet. Bis 1914 betrug die Zuwanderungszahl ins Industrierevier circa

4 Als Hellwegzone bezeichnet man die Region des Ruhrgebietes entlang der alten Handelsstrale 'Hellweg'.
Gebildet wird die Zone von den Stadten Duisburg, Milheim an der Ruhr, Essen, Bochum und Dortmund (von
West nach Ost). Sie stellt auch den '‘Ballungskern' des Ruhrgebietes dar.

5 Vgl. ruhrgebiet-regionalkunde.de (Letzter Zugriff am 16.01.14)

6 Vgl. Benedict, Andreas: 80 Jahre im Dienst des Ruhrgebiets. Siedlungsverband Ruhrkohlenbezirk (SVR) und
Kommunalverband Ruhrgebiet (KVR) im historischen Uberblick 1920-2000. Essen: Klartext, 2000. S. 18.

7 Vgl. Kersting, Ruth; Ponthdfer, Lore (Hrsg.): Wirtschaftsraum Ruhrgebiet (=Seydlitz). Berlin: Cornelsen &
Schroedel, 1994. S. 13.
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800.000.° Einerseits war das Arbeitskrafteangebot im Ruhrgebiet so hoch, dass nur ein gerin-
ger Anteil der auslandischen Arbeiter bendtigt wurde. Andererseits entstand die Tendenz,
korperlich schwere Arbeit von Auslandern verrichten zu lassen.® Insgesamt zogen immer
mehr Menschen in das Ruhrgebiet, um Arbeit in der Industrie zu finden, welche stetig wuchs.

Bevilkerungsentwicklung im Ruhrgebiet
von 1820 bis 1963
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Abb. 3: Bevolkerungsentwicklung im Ruhrgebiet (Benedict, A. (2000): S. 18)

8 Vgl. Wuszow, Angelika: Trautes Heim Glick allein? Arbeiterwohnen im Industrierevier um 1900. In:
Ruhrlandmuseum Essen (Hrsg.): Die Erfindung des Ruhrgebiets. Arbeit und Alltag um 1900. Katalog zur
sozialhistorischen Dauerausstellung. Bottrop: Druckerei und Verlag Peter Pomp GmbH, 2000. S. 224.

9 Vgl. Krombach, U. (1974): S. 103-119; S. 154-155.
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Jahr |Zahl der Schacht- Zahl der Forderung
anlagen Beschaftigten| in 1000t

1792 154 1357 177
1795 146 1368 162
1600 158 1546 201
1810 177 317 369
1820 161 3556 425
1830 172 4457 571
1840 221 Bods a0
15850 195 12741 1961

Abb. 4.: Steinkohleforderung 1792-1850 (Kersting, R., Ponthofer, L. (Hrsg.) (1994): S. 13)

1.2.1.3 Industrielle Lohnarbeit

Die industrielle Lohnarbeit war eine neue Form der Arbeit, denn im Gegensatz zu Bauern und
Heimarbeitern war bei Lohnarbeitern die Familie nicht mehr der Ort der Erwerbstétigkeit. Das
Familienleben und die Arbeit wurden somit ortlich voneinander getrennt. Zudem veranderte
sich die Arbeit an sich auch sehr stark, denn die Handarbeit wurde zur maschinengestutzten
Arbeit, welche einen hohen Grad der Arbeitszerlegung aufwies. Unter industriellen Lohnar-
beitern fanden sich Arbeiter in Werkstétten, Fabriken sowie Arbeiter an Forder- und Verarbei-
tungsanlagen in den Bergwerken oder Eisenhitten. Hier gab es Unterschiede in den Bezah-
lungen und Tatigkeiten innerhalb des Betriebes, sowie aulRerhalb. Die kapitalistischen Unter-
nehmen versuchten mit einer strengen hierarchischen Organisation des Betriebes die Arbeits-
disziplin zu verbessern.*®

Die hohe Arbeitsbelastung der Huttenarbeiter in der sog. Schwerindustrie wurde auch
durch die fortschreitende Mechanisierung nicht einfacher. Die korperliche Arbeit wurde zwar
verringert, aber die Arbeit richtete sich sehr stark nach dem Produktionsablauf, was dazu fiih-
ren konnte, dass Arbeitszeiten nicht richtig eingehalten wurden. Diese kraftezehrende Arbeit
wurde im Ruhrgebiet am besten bezahlt.'! Ebenso verhielt es sich bei den Bergarbeitern, wel-
che fur ihre harte korperliche Arbeit einen Durchschnittslohn von 2943,81 RM im Jahr ver-
dienten.?

Da die Arbeitsplatze in der Schwerindustrie und dem Bergbau hauptséchlich von Mannern
besetzt waren und das Dienstleistungsgewerbe unterentwickelt war, war der Arbeitsplatz der
Frau meistens der Familienhaushalt.*® Trotz der anstrengenden Heimarbeit arbeiteten einige
Frauen in Fabriken, um das Familienbudget etwas anzuheben. Die harte korperliche Arbeit
des Mannes und der Haushalt der Frau hielten die Arbeiter und Arbeiterinnen auch zum groR-

10 Vgl. Sieder, R.: Sozialgeschichte der Familie. Bd. 276, Frankfurt am Main: Suhrkamp, 1987. S. 146 f.

11 Vgl. Zumdick, U.: Hittenarbeiter im Ruhrgebiet. In: Koselleck, Reinhart und Lepsius, M. Rainer (Hrsg.):
Industrielle Welt. Bd. 49, Stuttgart: Ernst Klett Verlag fur Wissen und Bildung GmbH, 1990. S. 184 ff.

12 Vgl. Breuer, L.: Die Lebenshaltung der Bergarbeiter im Ruhrgebiet. Eine haushaltungsstatistische
Untersuchung. In: Preyer, W. D. und Berkenkopf, P. (Hrsg.): Minsterer Wirtschafts- und Sozialwissen-
schaftliche Abhandlungen. Heft-Nummer 18, Minster (Westf.): Wirtschafts- und Sozialwissenschaftlicher
Verlag e.V., 1935. S. 36.

13 Vgl. Wuszow, A. (2000): S. 215ff.
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ten Teil davon ab, Selbstinitiative zu ergreifen und sich nach dem Feierabend noch fortzubil-
den.**

Alles in allem l&sst sich erkennen, dass die Arbeit nun nicht mehr im eigenen Haus statt-
fand, sondern auf ein externes Geb&dude verlagert wurde, was eine grof3e Veranderung im Fa-
milienleben bewirkte. Zudem wurde die Arbeit in der Industrie insgesamt durch die Maschi-

nen nicht korperlich einfacher.

1.2.2 Industrielle Revolution und Familie

Das Kapitel ,,Industrielle Revolution und Familie® umfasst zum einen das Kapitel: ,,Soziale
Lage der arbeitenden Bevolkerung®, in welchem sich insbesondere mit der Homborner Studie
zur sozialen Lage der Arbeiterfamilien auseinandersetzt wird. Zum anderen wird das Kapitel
»Industriegemeinde* mit den Themenbereichen der VVor- und Nachteile eines guten Nachbar-
schaftsverhaltnisses behandelt.

1.2.2.1 Soziale Lage der arbeitenden Bevélkerung

Der Lebensstil der Arbeiter wurde durch eine geringe soziale Sicherheit, sowie durch eine
hohe Mobilitat bestimmt. Da der Lebensstandard durch das Einkommen des Haupterndhrers
festgelegt war und dieses haufig sehr gering war, lebten 50 % der Arbeiterfamilien unter dem
Existenzminimum, also von ,,der Hand in den Mund®. Die soziale Lage der Arbeiterfamilien
wird in der Homborner Studie zur sozialen Lage der Arbeiterfamilien in vier Kategorien ein-
geteilt:*°

Behagliches Heim ohne Luxus und Entbehrungen

Leben in den Grenzen des Auskdmmlichen

Scheitern an den ungtinstigen Lebensverhaltnissen

Vollstandige Verwahrlosung™

Durch diese Einteilungen kann man sehr deutlich erkennen, dass in keiner der Arbeiterfa-

> w e

milien Luxus zu finden war. Die scheinbar beste Kategorie war diese, in der es keine Entbeh-
rungen gab. Diese Kategorisierung spiegelt sich auch in den Ern&hrungsverhéltnissen wieder.
Die Qualitat der Nahrungsmittel hing vom Lohn ab. Da bei einem relativ guten Verdienst
schon 60 % des Lohnes fir Nahrung ausgegeben wurden, lasst sich erahnen, dass in einer
Geringverdienerfamilie das Geld meistens nicht einmal fiir das Nétigste ausreichte.’

Eine weitverbreitete Mdglichkeit die Lebenshaltungskosten zu senken und den Speiseplan
umfangreicher zu gestalten, war die Bewirtschaftung eines Kleingartens, eines Stiicks Acker
oder eines Stalls. Auch wenn hierdurch Kosten gesenkt werden konnten, war die Pflege der

¥vgl. Schneider, L.: Der Arbeiterhaushalt im 18. und 19. Jahrhundert. Dargestellt am Beispiel des Heim- und
Fabrikarbeiters. In: Egner, E. (Hrsg.): Beitrage zur Okonomie von Haushalt und Verbrauch. Heft-Nummer 4,
Berlin: Duncker und Humblot, 1967. S. 141.

15 50ziale Frage: Bezeichnung fiir die Missstande, die durch die industrielle Revolution hervorgerufen wurden.
16 Zitiert nach: Wuszow, A. (2000): S. 213ff.

7 vgl. Wuszow, A. (2000): S. 213ff.
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Pflanzen und Tiere eine zusétzliche Belastung, die die Freizeit der Arbeiter und Arbeiterfrau-
en verringerte und sie korperlich zusétzlich zu der harten Arbeit belastete.*®

In toto ist festzuhalten, dass keine der Arbeiterfamilien groflen Reichtum besal}, sondern
ein behagliches Heim das angestrebte Ziel war, und um dies zu erreichen, wurden auch einige
Einschrankungen gemacht oder zusétzliche Arbeiten auf sich genommen.

1.2.2.2 Industriegemeinde
Die Unternehmer der industriellen Zeit lieRen viele Kolonien errichten, die ihre Arbeiter an
das Werk binden sollten. Ein Beispiel dafur ist die Margarethenhohe in Essen, die von Krupp
erbaut wurde. Das Leben in der Industriegemeinde hatte viele Vorteile. Die Nachbarschaft
zeichnete sich durch eine grofRe Hilfsbereitschaft aus. Das Ausleihen von verschiedenen Ge-
genstédnden oder das Aufpassen von Kindern wurde als selbstverstandlich angesehen. Auler-
dem befanden sich alle lebensnotwendigen Einrichtungen in der naheren Umgebung.*®

Dadurch, dass die Lohnarbeit und das Familienleben oft 6rtlich getrennt waren, entstanden
jedoch auch Nachteile. Arbeiter wechselten haufig zwischen den Zechen, um das Einkommen
zu verbessern.?® Im Jahre 1900 wechselte ein Drittel der Familien jahrlich die Wohnung, mehr
als die Halfte der Arbeiter alle zwei Jahre. Durch den haufigen Wohnortswechsel wurde eine
hohe Flexibilitat von Frauen und Kindern erwartet. Da Nachbarschaftsbeziehungen erschwert
wurden, galt die Familie als Fixpunkt.?* Ebenso kniipften die Arbeiter Kontakte zu den Bau-
ern, um in ihrem Urlaub dort als Erntehilfe zu arbeiten. Durch die zusatzliche Arbeit bei Bau-
ern konnten die Arbeiter das verdiente Geld fur Heirat oder Anschaffungen sparen. Frauen
arbeiteten héufig als Saisonarbeiterinnen und bekamen daftr etwas Milch oder Weideflache
fur das Vieh.?

Hieraus l&sst sich schlieRen, dass gute Nachbarschaftskontakte bei den langen Arbeitszei-
ten hilfreich sein konnten. Eine Arbeitsteilung innerhalb der Gemeinde war den Arbeitern von
Nutzen und wurde durch die Erbauung der Kolonien durch die Industriellen unterstitzt.

1.2.3 Der private Haushalt

Der Oberpunkt ,,Der private Haushalt* thematisiert einerseits die Zusammensetzung der Fa-
milien und andererseits die Gestaltung des Haushalts. Dabei wird besonders auf Bedeutung
und Grunde der Aufgabenverteilung in der Arbeiterfamilie im Ruhrgebiet im langen 19. Jahr-
hundert eingegangen.

18 \/gl. Oberwinter, Heike: Die Arbeiterfamilie um 1900 wohnt in der Kiiche. In: Lassotta, Arnold/Parent,
Thomas (Hrsg.): Westfalisches Industriemuseum — Textilmuseum in Bocholt — Das Arbeiterhaus. Dortmund:
Landschaftsverband Westfalen-Lippe, 1991. S. 35 ff.

¥vgl. Sieder, R. (1987): S. 146; S. 168ff.

=

2Lvgl. Wuszow, A. (2000): S. 228f.

22 \/gl. Fielhauer, H.P.: Kartoffeln in der Friih, des Mittags in der Briih'.... In: Ruppert, W. (Hrsg.): Die Arbeiter-
Lebensformen, Alltag und Kultur der Frihindustrialisierung bis zum Wirtschaftswunder. Minchen: Verlag C. H.
Beck, 1986. S. 158.
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1.2.3.1 Zusammensetzung der Familien

Bis Uber die Jahrhundertwende hinaus gehorten die landliche Daseinsverankerung und die
hausvaterliche Familienfiihrung zu den wiederkehrenden Bildern in der modernen Bergarbei-
terfamilie. Die Arbeiterfamilien im Ruhrgebiet haben sich noch eine lange Zeit an dem alten
Familienbild orientiert und danach gelebt. Es entstand ein Funktionsverlust und Funktions-
wandel hinsichtlich traditionellem Familienbild und moderner Industriearbeiterfamilie. Durch
die auflésenden und neubildenden Prozesse ging vor allem der Zusammenhang von Haus als
Produktions- und Nahrungsgemeinschaft zugunsten einer Konsumorientierung verloren. Die
Mehrgenerationenfamilien I6sten sich auf und es entstand ein Trend zur Eingenerationenfami-
lie. Mit diesem Prozess ging auch eine abnehmende Kinderzahl einher. Solange es jedoch
mdoglich war, blieb die Mehrgenerationenfamilie im eigenen Haus bestehen. Besonders in
Krisenjahren galt sie als hochgradig stabilisierendes Moment. Durch die rapide industrielle
Expansion herrschte in den Stadten des Ruhrgebiets eine groRe Wohnungsnot. Dies bedeutete,
dass nicht nur eine Familie in einem Haus zusammenlebte. Die Behausungsziffern beliefen
sich im Jahre 1850 auf zehn Personen je Wohnhaus und auf durchschnittlich 12,7 im Jahre
1860. Mitte der 1860er Jahre ist die Anzahl auf 15 - 17 Einwohner je Wohnhaus gestiegen.
Da grolRe Arbeiterfamilien auf kleinsten Raum zusammenlebten, herrschten unzureichende
hygienische Verhaltnisse in den Wohnungen. Das gesamte Familienleben, Wohnen, Essen,
Schlafen und Kindererziehung spielten sich zeitweise in drei Generationen in denselben klei-
nen Raumen ab. Eine flinfkopfige Arbeiterfamilie hat selten mehr als zwei Rdume bewohnen
konnen.?

Durch die hohen Mietpreise und die niedrigen Léhne (siehe auch Kapitel 1.2.5.2 ,,L6hne*)
stieg die Zahl von Kostgénger und Schlafburschen, die zusatzlich in den Wohnungen der Ar-
beiterfamilien lebten.?* Insgesamt zeigt sich, dass die Familienanzahl der Bergarbeiter im
Ruhrgebiet einen besonderen Fall darstellte, denn sie bestanden durchschnittlich aus vier Mit-
gliedern. Davon waren durchschnittlich 1,8 Kinder unter 15 Jahren. Vergleicht man die Berg-
arbeiter des Ruhrgebietes mit dem Reichsdurchschnitt, stellt man fest, dass es mehr Familien
unter den Bergarbeitern gab, die kein oder nur ein Kind hatten. Das Einkommen eines Berg-
arbeiters reichte kaum aus, um weitere Kinder zu erndhren. Ebenso zeigt sich, dass aus einem
steigenden Einkommen auch eine steigende Kinderzahl resultierte.?® Bei jungen Zuwanderern
war ein siebenkopfiger Haushalt nach der Familiengriindung nicht untypisch. Die Mitarbeit
der Frau war besonders wichtig, um groRe Geldsorgen zu verhindern, bis die Kinder einer
Erwerbstatigkeit nachgehen konnten. Schon eine minimale Entlohnung brachte fur die Arbei-
terfamilie eine merkliche Erleichterung.”®

2 Vgl. Tenfelde, Klaus: Sozialgeschichte der Bergarbeiterschaft an der Ruhr im 19. Jahrhundert. 2.
durchgesehene Auflage. Bonn: Verlag Neue Gesellschaft GmbH, 1981. S. 321-333.

#Vgl. Tenfelde, K. (1981): S. 329.

% \gl. Breuer, L. (1935): S. 28-49.

% \/gl. Tenfelde, K. (1981): S. 312.
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Zusammenfassend ist festzustellen, dass die Arbeiterfamilien im Ruhrgebiet auf engsten
Raum zusammenlebten und trotzdem oftmals Kostganger oder Schlafburschen aufgenommen
haben, um das Einkommen aufzubessern.

1.2.3.2 Gestaltung des Haushalts

In den Arbeiterfamilien des Ruhrgebiets galt der Mann als der ,,Haupternéhrer” der Familie,
da dieser meistens einer industriellen Lohnarbeit nachging, da die Schwerindustrie, wie be-
reits erwahnt, nur Manner aufnahm. Die Frau hingegen ging, wenn sie nicht ausschlieBlich
Hausfrau war, meistens einer Fabrikarbeit oder Heimarbeit nach.?’

Die Rolle und Berufstatigkeit der Frau war besonders in der Bergarbeiterfamilie noch eine
gewisse Zeit durch die alte Unterordnung und die Aufgaben als Mutter zahlreicher Kinder
gepragt. Neuerdings kam der Zwang des Hinzuverdienens hinzu.?®

Der Mann ging neben seiner Arbeit ggf. noch einem landwirtschaftlichen Nebenerwerb
nach oder beteiligte sich an der Gartenarbeit und dem eigenen Anbau. Doch die meiste hausli-
che Arbeit fiel der Frau zu. Somit litten viele arbeitende Frauen unter der doppelten oder auch
dreifachen Belastung zwischen Arbeit, Haushalt und Kindern. Wobei Kinder zum groRen Teil
auch als Hilfe angesehen werden konnten, denn sie nahmen der Frau einige Arbeiten im
Haushalt ab. So konnten sie je nach Alter beispielsweise Holz sammeln, Botengange erledi-
gen, einkaufen gehen oder auf die Geschwister aufpassen. Dieser Umstand war 1900 sogar
gesetzlich festgehalten worden, denn im BGB 81617 stand:

,,Das Kind ist, solange es dem elterlichen Hausstand angehdrt und von den Eltern erzogen

und unterhaltet wird, verpflichtet, in einer seinen Kraften und seiner Lebensstellung ent-

sprechenden Weise den Eltern in ihrem Hauswesen und Geschaft Dienste zu leisten.*“*°

Waren die Kinder in einem erwerbsfahigen Alter, so zahlten sie Kostgeld an ihre Eltern,
um diese finanziell zu unterstiitzen.*

Der Haushalt, den die Frau zu fuhren hatte, wurde durch die Technisierung wenig erleich-
tert, da die meisten Arbeiterfamilien nicht das Geld hatten, die technischen Hilfsmittel fir die
Kiche zu erwerben. Somit blieb die Arbeit der Hausfrau sehr zeitaufwendig und kréftezeh-
rend.*

Die fehlende Zeit und die geringen technischen Hilfsmittel waren haufig der Grund daftr,
dass die Erndhrung der Arbeiterfamilien haufig aus kalten, schnell zuzubereitenden Speisen
bestand und nicht die fehlenden Kenntnisse der Frau. Aufgrund der schlechten Verhaltnisse
wurde einigen Frauen nachgesagt, dass sie ihre Kenntnisse Uber die Haushaltsfihrung verlo-
ren haben, da sie selbst berufstatig waren. Schulungen sollten hier Abhilfe schaffen, wobei

2T'\/gl. Breuer, L. (1935): S. 36f.

2 Vgl. Tenfelde, K. (1981): S. 321ff.

29 Zitiert nach Oberwinter, H. (1991): S. 36.
%0 vgl. Breuer, L. (1935): S. 30.

31 \gl. Oberwinter, H. (1991): S. 40.
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sich hier die Frage zu stellen ist, wann die Arbeiterfrau an einer Schulung zur Haushaltsfiih-
rung teilnehmen soll, wenn ihr Zeitbudget ohnehin schon sehr beschrankt ist.*?

Ein zusatzlicher Nebenverdienst, aber auch eine zusétzliche Belastung flr die Arbeit in
der Familie waren Schlaf- sowie Kostgénger, die den Familien als Nebeneinkommen dienten.
Jeder zweite Haushalt im Ruhrgebiet beherbergte mindestens einen Schlaf- und/oder Kost-
ganger.*

Die Arbeiter des Ruhrgebietes waren in der Hauptsache Manner, die in der Schwerindust-
rie arbeiteten, um mit diesem Verdienst ihre Familie zu erndhren, wéhrend die Frau in den
meisten Fallen den Haushalt besorgte. Kinder und eventuelle Kostgénger konnten als zusétz-
liche Hilfen im Haushalt oder als Nebeneinkommensquellen genutzt werden.

1.2.4 Wohnverhaltnisse

Der Themenbereich ,,Wohnverhdltnisse* setzt sich zusammen aus den Unterthemen ,,Woh-
nung und Besitz* und ,,Eigenproduktion®. Wobei auf die Wohnverhéltnisse der Arbeiter des
Ruhrgebiets, sowie die Wichtigkeit der Eigenproduktion ndher eingegangen wird.

1.2.4.1 Wohnung und Besitz
Durch die schon beschriebene grolRe Zuwanderung im Ruhrgebiet waren die Wohnungen
knapp und die durchschnittliche Wohndichte des Ruhrgebiets belief sich auf 1,3 Personen pro
Wohnraum. Ein Zustand, der heute kaum mehr vorstellbar ist, da fast jedes Kind sein eigenes
Kinderzimmer besitzt. Die Wohnungen bestanden meistens aus zwei bis drei Raumen, wobei
die Kiiche und Mansarde ebenfalls als Zimmer gezahlt wurden. Beispielhaft fir die Mieten im
Ruhrgebiet bei einer 2-Zimmer-Wohnung waren laut einer statistischen Erhebung des Lan-
desamtes Hamburg von 1907 216,65 RM im Jahr. Mit jedem Zimmer konnte man durch-
schnittlich mit einer Preissteigerung von ca. 60 RM rechnen. Hieraus wird deutlich, dass die
Ausgaben prozentual gesehen wesentlich geringer waren, als die Ausgaben flr die Nahrung.
Die Ausgaben fur die Miete beliefen sich auf ca. 9,7 %. Natdrlich sind diese Zahlen nicht re-
prasentativ fur alle Wohnungen und Ausgaben von Arbeiterfamilien des Ruhrgebiets. Ein
Unterschied wird zwischen den einzelnen Lohnklassen deutlich. Dennoch kann man als Ge-
meinsamkeit festhalten, dass der GroRteil des Verdienstes in die Nahrung investiert wurde.*
Durch die hohen Preise flr Verkehrsmittel war es fiir die Arbeiter von Vortelil, in die Nahe
ihrer Arbeitsstatte zu ziehen. Dadurch waren viele der Arbeiterfamilien von den Hauseigen-
timern abhé&ngig und sahen sich so der Gefahr einer pl6tzlichen Kindigung oder Mietsteige-
rung ausgesetzt. Ein Rechtschutz flir Mieter, wie wir es heute kennen, war nicht vorhanden.
Der Haushalt bestand aufgrund der Arbeitszeiten meistens nur noch aus einer Schlafgemein-

32\/gl. Schneider, L. (1967): S. 140 ff.
3 vgl. Sieder, R. (1987): S. 167.
% \Vgl. Breuer, L. (1935): S. 49-61.
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schaft, auch auf Wohnlichkeit wurde aus Geldmangel h&ufig verzichtet und die Einrichtung
war eher zweckmagig*®

Weitere bedriickende Wohnverhaltnisse sind im Ruhrgebiet des 19. und 20. Jahrhunderts
zu finden, denn auch Hinterhduser oder Keller wurden als Wohnungen vermietet. Feuchte
Neubauten wurden zu geringen Preisen angeboten. Das sogenannte ,, Trockenwohnen lockte
zwar durch einen niedrigen Mietpreis, zog aber auch gesundheitliche Folgen mit sich. Auler-
dem ist die Lagerung von Nahrungsmitteln in einer feuchten Wohnung schwieriger, da sich
schneller Schimmel bilden kann.*

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts kam das burgerliche Ideal zur Funktionstrennung in der
Wohnung auf. Nahrungszubereitung, Schlafen und Wohnen sollte getrennt werden. Diesem
industriellen Ideal konnten die Arbeiterfamilien in zweierlei Hinsicht nicht nachkommen.
Zundchst lagen die Wohnungen in den meisten Féllen in der Nahe des Arbeitsplatzes und in-
nerhalb der Wohnung war die Kiiche der zentrale Raum, da er der einzig beheizte Raum war.
In manchen Arbeiterfamilien stand den Mitgliedern auch kein anderer Raum zur Verfligung
und somit musste die Kiche als ,,Mehrzweckraum* genutzt werden. Der Herd lag zunéchst
zentral im Raum, um als Warmequelle und Ort der Nahrungszubereitung zu dienen. Zuneh-
mend wurde dieser allerdings platzsparend in die Ecke eines Raumes verlegt. Die Nahrungs-
herstellung wurde mit der Erfindung der ,,Kochmaschine* um einiges erleichtert und be-
schleunigt. Dennoch konnte sich nicht jede Arbeiterfamilie eine solche leisten. Der Herd war
somit das Statussymbol der Frau und lebensnotwendig.®

Um die hohen Wanderbewegungen der Arbeiter zwischen den Zechen, Fabriken oder auch
Bergwerken zu unterbinden und den Arbeitern eine Wohnmaglichkeit zu bieten, wurden zu-
nachst groRe Schlafhduser und Menagen errichten. Davon waren 1870 ca. 35 Stuck im Ruhr-
gebiet zu finden. AulRerdem wirden werkseigene Arbeiterhduser und -wohnungen errichtet.
Diese schienen groBen Anklang zu finden, denn wahrend 1901 nur 21 % der Zechenarbeiter
in einer zecheneigenen Wohnung wohnten, waren es 1919 schon 40 %.3®

Der Besitz einer solchen zecheneigenen Wohnung hatte besonders auf die Ernahrung eini-
ge Auswirkungen. 86 % aller Wohnungen besalien einen eigenen Garten und sogar 96 % ei-
nen eigenen Stall. Somit boten diese die Moglichkeit der Eigenproduktion.*

Anhand der Zechenkolonie ,,Victor* kann noch einmal die Ausstattung innerhalb dieser
Arbeiterwohnungen verdeutlicht werden. Hier wird als zusatzlicher Vorteil zu den Garten und
Stallen auch der trockene Keller genannt, welcher somit die Mdoglichkeit der Einlagerung von
Gemuse, Friichten und insbesondere Kartoffeln fur den Winter bot. Auflerdem besaRen diese
Wohnungen schon einen Wasseranschluss sowie eine Kanalisation, was nicht unbedingt tb-
lich war. So musste das Wasser teilweise noch aus einer 6ffentlichen Zapfstelle entnommen

% Vgl. Schneider, L. (1967): S. 133-141.
% \/gl. Sieder, R. (1987): S. 166.

7\/gl. Oberwinter, H. (1991): S. 35-41.
%8 \gl. Sieder, R. (1987): S. 168.

% vgl. Wuszow, A. (2000) S. 216-228.
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werden und die Abfélle und Fékalien wurden in den Rinnstein geschuttet, was haufig zu
Krankheiten fiihrte, da die Felder der Bauern an die Sammeltumpel der Kanalisation an-
schlossen. Ein weiterer Effekt im Bereich der Nahrung war, dass die Zechen den Mietern in
den Arbeiterwohnungen einen Mieterlass fur Kostganger gewahrten. Im Winter wurden von
den Zechen Kartoffeln zu billigen Preisen angeboten. AuRerdem lieferten einige auch Kauf-
mannswaren, wie Salz, Kaffee oder Heringe.*°

Ein beengtes Wohnen war im Ruhrgebiet, trotz der vielen Zechenkolonien, die die Arbei-
ter an ihren Arbeitgeber binden sollten, keine Seltenheit. Dennoch stellte das Ruhrgebiet nicht
nur ein graues Bild mit aneinandergereihten Hausern dar, sondern aufgrund der hohen Priori-
tat der Eigenproduktion gab es viele bewirtschaftete Garten und Stallungen fur Nutzvieh.

1.2.4.2 Eigenproduktion

Die Eigenproduktion spielte im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets eine bedeutende Rolle. Fast
jede Familie besal} einen eigenen Garten (86 %) oder einen eigenen Stall (96 %), um sich vor
allem in Notsituationen selbst versorgen zu kénnen. Ebenso erhielt der Arbeiter haufig eine
kleine Lebensmittelspende (z. B. Wurst), wenn er fir die Nachbarn schlachtete oder andere
kleine Dienste iibernahm.*

Bei guter Eigenproduktion waren Familien im Krisenfall in der Lage 1/3 ihrer Ausgaben
auch ohne die Arbeit des Mannes zu bestreiten. Im 18. Jahrhundert gab es mehr Eigenproduk-
tion, als in spaterer Zeit. Erst durch die materielle Not wurde die Eigenproduktion vorwiegend
im Nahrungssektor notwendig. Jedoch gab es auch Voraussetzungen zur Eigenproduktion.
Die Arbeiterfamilien bendtigten die Erlaubnis, die Gelegenheit und den Willen entweder
Land zu pachten, oder Vieh im eigenen Garten zu halten. Auch im 19. Jahrhundert waren die
Menschen bestrebt, eigene Naturaleinkommen zu schaffen, da das Einkommen sank.*?

Der Anbau in den Gérten diente jedoch nicht nur der Nebeneinkunft,*® sondern hauptsach-
lich der Selbstversorgung. Die Frau musste darauf achten, dass nur das Notigste gekauft wur-
de. Gemiise und Kartoffeln wurden auf einem von Bauern gepachteten Land angebaut, wel-
ches in Werkssiedlungen meist zur Wohnung gehorte. Ebenso wurden Ziegen, Schweine,
Huhner und Kaninchen gehalten.** BesaBen die Familien keinen eigenen oder gepachteten
Garten, stellten sie ihre bendtigten Lebensmittel auf einer Ackerparzelle her.*®

Dadurch, dass die Familien tiber einen Garten, ein kleines Stiick Acker oder einen Stall fir
die Kleinviehhaltung verfiigten, konnten ihre Lebenshaltungskosten drastisch gesenkt werden.

“0'\/gl. Briiggemeier, F.-J.: Leben vor Ort. Ruhrbergleute und Ruhrbergbau 1889-1919. In: Tenfelde, Klaus
(Hrsg.): Bergbau und Bergarbeit. Miinchen: Verlag C. H. Beck, 1983. S. 25 ff.

*1vgl. Wuszow, A. (2000): S. 228.

*2\/gl. Schneider, L. (1967): S. 48ff.

* \vgl. KleBmann, Christoph: Polnische Bergarbeiter im Ruhrgebiet 1870-1945. Soziale Integration und nationa-
le Subkultur einer Minderheit in der deutschen Industriegesellschaft. In: Berding, Helmut/Kocka, Jir-
gen/Welhler, Hans-Ulrich (Hrsg.): Kritische Studien zur Geschichtswissenschaft. Bd. 30, Gottingen: Vanden-
hoeck und Ruprecht, 1978. S. 50f.

*Vgl. Wuszow, A. (2000): S. 216f.

*Vgl. Sieder, R. (1987): S. 183.
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Zudem konnte der Speiseplan durch ein abwechslungsreiches Lebensmittelangebot variiert
werden. Die Eigenproduktion von Lebensmitteln gehorte zum Teil bis in die 1950er Jahre
hinein zu den saisonbedingt auftretenden Hausarbeiten der Arbeiterfrau. Um die durch den
Eigenanbau gewonnenen Lebensmittel haltbar zu machen, mussten sie diese unter einen er-
heblichen Zeit- und Arbeitsaufwand konservieren. Die Erfindung von neuen Konservie-
rungsmoglichkeiten im 19. Jahrhundert erméglichte eine umfangreiche Vorratshaltung.*® Die
ersten Ansétze zur Vorratswirtschaft waren zum Beispiel Sauerkraut einmachen oder die ei-
gene Herstellung von Wein oder Likér.*” Um die Jahrhundertwende war die Vorratswirtschaft
im Rahmen der Selbstversorgung notwendig. Fur die tagliche Speisenauswahl stand daher ein
grolReres Angebot an Nahrungsmitteln zur Verfugung. Gleichzeitig verbesserten sich Be-
kommlichkeit, Geschmack und das Aussehen der Kost.*®

Arbeitern mit Garten ging es im Vergleich zu Arbeiterfamilien ohne Garten besser. Sie
sahen es als unverzichtbar an, sich selbst zu versorgen, wenn das Geld nicht ausreichte. Zur
Selbstversorgung gehdrte jedoch nicht nur die Eigenproduktion, sondern auch die Holz-, Bee-
ren- und Pilzsuche im Wald.*® Weiterhin kiimmerte sich die Frau um die Textilbearbeitung.
Sie war beispielsweise fur das Kleiderndhen, das Stricken von Kleidungsstiicken und fiir Re-
paraturen von Mobeln zustandig.*

Die besondere Bedeutung der Garten reichte bis weit in das 20. Jahrhundert hinein. Die
Familien profitierten von Obst sowohl im Sommer als auch im Winter von den Vorréten. In
den groleren Stadten wurden die Arbeiter mit Schrebergérten versorgt, die den Garten ersetz-
ten. Der Nachteil der Eigenproduktion war, dass die Gartenarbeiten sehr viel Kraft und Zeit
beanspruchten. Die Gartenpflege war Aufgabe der Frau. Birgerlich-konservative Lager emp-
fanden es als gut, wenn die Méanner nach der Arbeit die Frauen unterstlitzten. So hatten die
Manner keine Mdglichkeit, in eine Kneipe zu gehen und ihr geringes Einkommen auszuge-
ben.51 Je geringer das Einkommen war, desto grofRer war der Anteil der Ausgaben fur Le-
bensmittel trotz weitgehender Selbstversorgung.®® Meistens mussten mehr als 70 % des Ein-
kommens fiir Nahrung ausgegeben werden. Daher wurde der Speiseplan der Arbeiterfamilien
hauptséachlich von den Jahreszeiten bestimmt und der Erntesaison angepasst. Fielen organi-
sche Abfélle an, verwendeten sie diese als Dunger. Die Garten waren nicht besonders um-
fangreich ausgestattet, sondern die Einfachheit und Funktionalitat stand im \ordergrund.
H&aufig waren die Garten jedoch sehr groR (250 - 350 gm), um eine grolRe Anzahl von ver-

*\/gl. Oberwinter, H. (1991): S. 38ff.

*"'\/gl. Schneider, L. (1967): S. 49.

8 \/gl. Oberwinter, H. (1991): S. 38f.

*9\/gl. Fielhauer, H.P. (1986): S. 158.

%0 v/gl. Schneider, L. (1967): S. 49.

1 v/gl. Steinborn, Vera: Museumsgarten. In: Lassotta, Arnold/Parent, Thomas (Hrsg.): Westfélisches
Industriemuseum — Textilmuseum in Bocholt — Das Arbeiterhaus. Dortmund: Landschaftsverband Westfalen-
Lippe, 1991. S. 25ff.

52\/gl. Wuszow, A. (1991): S. 223.
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schiedenen Lebensmitteln selbststdndig produzieren zu kénnen und Viehhaltung zu betrei-
ben.*

Generell gingen die meisten Produkte aus der Feldarbeit in den eigenen Haushalt.>* 1860
wurden noch 2/3 der verzehrten Brote im eigenen Haushalt gebacken. Nach und nach I6sten
sich die Arbeiterfamilien aber von der Eigenproduktion, da die meisten Lebensmittel kauflich
erworben werden konnten. Dadurch, dass die Eigenproduktion weniger wurde, wurden auch
Lebensmittelschwankungen spurbarer. Mit der Industrialisierung kam auch der Anbruch des
Konservenzeitalters. So boten zum Beispiel Hersteller wie Maggi unter der gleichnamigen
Marke Instantsuppen, Brihwurfel und FertigsoRen an. Die Lebensmittelfirma Pfanni GmbH
& Co. vermarkteten ,,Pfanni-Kartoffelprodukte” wie Kartoffelknddel oder Plrees. Dadurch
wurde eine schnellere Zubereitung des Essens ermdglicht. Alle Arbeiter, die in der Nahe von
Industrieballungen wohnten, hatten aber trotzdem noch Kleinviehstalle, Obst- und Gemi-
segdrten bis in das 20. Jahrhundert hinein. So konnten Fabrikarbeiter weiterhin eine Klein-
wirtschaft mit dem Ziel der Selbstversorgung und des Nebenerwerbs fiihren.*®

1.2.5 Arbeitsverhaltnisse
Das Oberkapitel ,,Arbeitsverhaltnisse* beschreibt im Folgenden die Arbeitsbedingungen zur
industriellen Zeit, die Lohnverhaltnisse und die Lebenshaltungskosten der Arbeiterfamilie.

1.2.5.1 Arbeitsbedingungen
Die Arbeitsbedingungen wirkten sich unglnstig auf den Gesundheitsstatus aus. Mitte des 19.
Jahrhunderts waren die Huttenarbeiter und die Arbeiter des Bergwerks im Ruhrgebiet einer
hohen Arbeitsbelastung ausgesetzt. Die Arbeit war sehr kraftezehrend. Die Lohne stiegen in
diesem Zeittraum Uberproportional, um ausreichende Arbeiter rekrutieren zu kdnnen. Die
Huttenarbeiter des Ruhrgebiets waren in dieser Zeit die bestbezahltesten Arbeiter Deutsch-
lands. Durch die fortschreitende Mechanisierung verringerte sich die korperliche Beanspru-
chung.*® Die Industrialisierung fiihrte zu einem Ubergang von der Handarbeit zu maschinen-
unterstutzten Tatigkeit in Werkstatten, Fabriken, Forder- und Verarbeitungsanlagen (Berg-
werke und Eisenhutten). Um die vorindustrielle Arbeitshaltung zu verdrangen und Arbeitsdis-
ziplin bei den Arbeitern durchzusetzen, wurde der Betrieb hierarchisch organisiert. Es gab
einen immer hoheren Grad der Arbeitszerlegung.®’

Die Pausen der Betriebsarbeiter richteten sich nach dem Produktionsablauf, notfalls muss-
ten sie ohne Unterbrechung durcharbeiten.®® Die Friihstiickspause war meist nur dem Meister

>3 V/gl. Steinborn, V. (1991): S. 25-27.

> Vgl. Schneider, L. (1967): S. 49.

> Vgl. Teuteberg, H., Hans J., Wiegelmann, G.: Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem Einfluss der
Industrialisierung. In: Neuloh, O. und Rilegg, W. (Hrsg.): Studien zum Wandel von Gesellschaft und Bildung im
19. Jahrhundert. Bd. 3, Gottingen: Vandenhoeck und Ruprecht, 1972. S. 73-92.

%% v/gl. Zumdick, U. (1990): S. 184-189.

" \/gl. Sieder, R. (1987): S. 166.

%8 Vvgl. Zumdick, U. (1990): S. 189.
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

vorbehalten. Hatten die Arbeiter eine Pause, war diese nur sehr kurz. Sie waren demnach ge-
zwungen schnell zu essen. Ebenso fehlten Sozialrdume flr die Beschaftigten, sodass sie direkt
am Arbeitsplatz ihre Speisen verzehren mussten.> Die Arbeitsbedingungen hatten auch einen
grollen Einfluss auf die Erngdhrungsweise der Arbeiter. Kantinen oder Kostrdume boten nur
wenige Fabriken an. Haufig waren diese sehr teuer oder unrein.®

Die Werksbesitzer versuchten, ihre Arbeiter in ihrer Mobilitat einzuschréanken. Haufig wa-
ren sie durch teure Verkehrsmittel gezwungen, in der Néhe ihres Arbeitsplatzes zu wohnen,
Somit waren sie fur die Arbeitgeber in der Produktion kalkulierbar. Nach und nach errichtete
man Fabrikanlagen und Siedlungen moglichst in direkter Nachbarschaft zueinander, um eine
geringe Distanz zwischen Wohn- und Arbeitsplatz zu schaffen. Wohnte der Arbeiter in der
Né&he seiner Arbeitsstéatte und ist mehr oder weniger bodenstandig geworden, so wurde er bei
der Einstellung immer denjenigen vorgezogen, die aul3erhalb vom Betrieb eine vielleicht un-
geeignete oder sogar eine gesundheitsschadliche Wohnung gemietet hatten. Dem Betrieb war
es von Wichtigkeit seine Beschéaftigten nach Moglichkeit in nahegelegenen Wohnungen un-
terzubringen. In der Regel waren daher die Mietverhaltnisse an die Arbeitsverhaltnisse ge-
koppelt. Verlor der Arbeiter seinen Arbeitsplatz, so musste er auch die Wohnung verlassen.®

Die Manner arbeiteten im Bergbau rund 50 Stunden pro Woche. Arbeiter in der Eisen-
und Stahlindustrie kamen auf durchschnittlich 67 Stunden pro Woche.®? Die korperlich an-
strengende Arbeit hatte zur Folge, dass die Arbeiter nach dem Feierabend héufig keinen An-
trieb mehr hatten, sich fortzubilden oder andere Initiativen zur Weiterbildung zu ergreifen.®®

Die meisten Arbeiter erhielten nur einen geringen Lohn und lebten unter dem Existenzmi-
nimum trotz vieler Uberstunden, Sonntagsarbeit und Nebenverdiensten. Wahrend des 1.
Weltkrieges waren die Arbeiter aufgrund ihrer kdrperlich anstrengenden Arbeit kalorienmaliig
unterversorgt. Grund war zudem eine mangelnde Vorratshaltung. Zwangswirtschaft und Le-
bensmittelrationierungen wurden innerhalb kurzer Zeit zum Alltag. Schnelle Preissteigerun-
gen verschlechterten die Lage. Auf dem Markt gab es nur noch Lebensmittel von minderer
Qualitat zu kaufen. Die Menschen versuchten sich mehr und mehr mit Ersatzmitteln wie Kon-
serven und Erbsenpulver zu versorgen.®

Die Arbeit war insgesamt korperlich sehr anspruchsvoll und es wurde keinerlei Ricksicht
auf eine gesunde Ernahrung sowie auf geregelte Pausenzeiten in angemessenen Sozialrdumen
gelegt.

Vgl. Teuteberg, H. (1972): S. 76.

% v/gl. Fielhauer, H.P. (1986): S. 161ff.

%1 v/gl. Immenkamp, Andreas: Arbeiterwohnungsbau im westlichen Miinsterland vor 1914. In: Lassotta,
Arnold/Parent, Thomas (Hrsg.): Westfélisches Industriemuseum — Textilmuseum in Bocholt — Das Arbeiterhaus.
Dortmund: Landschaftsverband Westfalen- Lippe, 1991. S. 32.

%2 \/gl. Wuszow, A. (1991): S. 229.

83 vgl. Schneider, L. (1967): S. 142.

% \Vgl. Fielhauer, H.P. (1986): S. 161ff.
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

1.2.5.2 Léhne
Die industriellen Lohnarbeiter waren abhangig von dem Verdienst des Haushaltsvorstandes.
Dies war der Mann, dessen Einkommen auch um einiges hoher war, als das der Frau, was in
einem Vergleich der Jahresdurchschnittseinkommen schnell ersichtlich wird. Wéhrend ein
Bergbauarbeiter durchschnittlich 2943,81 RM im Jahr verdiente, so verdiente die Frau, wenn
sie einer Nebenbeschaftigung nachging, nur durchschnittlich 7,55 RM.®°

Insgesamt ist in den Jahren von 1854 bis 1913 in den Hittenwerken, sowie im Ruhr-
Bergbau, ein Lohnanstieg zu verzeichnen. Bekamen Zechenarbeiter in der Krupp-Stahlfabrik
1854 1,46 RM pro Schicht, so stieg dieser Verdienst kontinuierlich bis 1913 auf 5,91 RM pro
Schicht an. Ahnlich stark sind die Steigerungen beim Ruhr-Bergbau von 1,78 RM auf 5,36
RM pro Schicht. In der Abb. 5 ,,L6hne von Arbeitern verschiedener Industrieunternehmen
von 1854 - 1913“ lassen sich noch weitere Informationen zu der Lohnentwicklung von aus-
gewahlten Hiittenwerken sowie dem Ruhr-Bergbau finden.®

Jahr Krupp Bochumer Gutehoffnungshiitte Jahr Krupp Bochumer Gutehoffnungshiitce

GuBstahl-  Verein Eisenhiitte Walzwerk Walzwerk Rhein Ruhe- GuBstahl- Verein Eisenhiitte Walzwerk Walzwerk Rhein. Ruhr-

fabrik Oberhaus. Oberhaus, Neu-Ob. Stahlw.  bergbau fabrik Oberhaus. Oberhaus, Neu-Ob.  Stahlw.  bergbau
1854 1,46 - 1,78 1886 3,71 5,09 2,70 2,84 3,00 3,11 2,58
1855 1,68 = - - - 1,99 1887 3,71 3,12 2,80 3,01 3,01 3,18 2,51
1856 1,96 - - - - - 2,27 1888 3,71 3,14 2,88 3,12 3,23 3,24 2,69
1857 1,99 - - 2,23 1889 3,83 3,22 3,11 3,30 3,40 3,25 3,05
1858 1,97 - - = - 2,50 1890 3,95 3,35 3,23 3,44 3,49 3,45 3,49
1859 2,01 = - — = = 1,82 1891 1,05 3,44 3:22 3,36 S0 3,55 3,54
1860 2,06 - LT 1892 1,06 3,54 3,13 3,33 3,43 3,60 3,28
1861 2,08 - - - Z = 2,03 1893 1,09 3,45 3,16 3,36 3,48 3,53 3,14
1862 2,16 - = = = 1,93 1894 1,06 3,48 3,16 3,40 3237 3,52 3,16
1863 2,22 - - - - 2,05 1895 4,10 3,53 3,43 371 3,54 3,18
1864 227 - - —~ 2,18 1896 1,24 3,59 3,38 3,51 3,86 3,60 3,29
1865 2,37 N N = = = 2,33 1897 i,48 3,71 3,57 3,63 3,99 3,75 3,57
1866 41 - - 2,32 1898 .57 3,84 3.71 3,78 1,18 3,81 3,74
1867 ,54 - - 2,37 1899 1,72 3,98 3,96 3,95 £,41 3,94 3,96
1868 ,69 - - = - - 2,46 1900 1,78 i,14 3,95 i,02 £,30 4,01 i,18
1869 ,86 28 - - 2,54 1901 1,63 1,19 3,95 3,94 1,18 3,84 i,07
1870 3,08 3,10 - 2,67 1902 {,52 3,86 3,97 3,92 1,22 3,90 3,82
1871 03 2 - - - - 2,87 1903 1,56 3,98 4,09 3,96 1,38 3,96 3,88
1872 3,39 3,74 - - - 3,23 1904 1,88 i,04 4,29 1,03 1,42 3,99 3,98
1873 3,74 4,28 - - 3,75 1905 5,12 1,14 1,37 1,06 4,54 1,04 4,03
1874 3,86 4,04 - - - - 3,49 1906 5,35 4,32 4,60 i,16 1,81 1,25 .37
1875 3,89 3,90 2,62 3,08 3,30 - 3,19 1907 5,35 {,64 1,87 i,27 4,92 1,48 1,87
1876 3,64 3,21 2,47 2,85 3,00 2:98 1908 5,35 {,79 1,93 4,27 1,88 1,59 4,82
1877 3,36 2,97 2,40 2,57 2,87 - 2,50 1909 5,44 1,69 1,91 i,31 5,00 1,74 1,49
1878 3,21 3,02 2,40 2.57 2,79 - 2,41 1910 5,51 4,77 1,99 1,39 5,05 1,95 i,54
1879 3,02 2,86 2,37 2,56 2,78 2,70 2,33 1911 5,59 1,87 5,07 i,48 5,18 5,07 £,69
1880 3,19 2,92 2,38 2,52 2,87 2,77 2,42 1912 5,69 i,96 5,30 1,63 5.33 5,33 5,03
1881 3,55 3,03 2,46 2,59 3,05 2,83 2,47 1913 5,91 5,14 5,42 1,79 5,42 5,51 5,36
1882 3,57 3,10 2,62 2,70 3,01 2,90 3 Quelle: Eigencz = = 3
1833 355 3,09 )69 2.70 3,08 305 s 1;ml).uf.l|.y‘m|ms1’c]Jun‘L:..ma;I'm-m '\'“F‘I”\("-3‘.’-"““\l'“"\“A"”.‘“‘-7|E“l'l\I‘HJ;
1884 55 07 60 93 14 12 15000 'i'!-\\‘ .“ arsie lung der Lage « f-r .r\yrlm:.u. n‘) l)‘r‘ulmh]l‘lrhi I.L!, 4, S. 425; I.{A l.“
1885 64 10 69 87 06 3 NE 13 HA GHH 300141715 313423/0ff; 313413/01F; 313403/01; 30013100/6; Fel-

denkirchen (1982). Tab. 106: Holefrerich. S 55

Abb. 5: Léhne von Arbeitern verschiedener Industrieunternehmen von 1854 - 1913 (Zumdick,
U. (1990): S. 196-197)

% vgl. Breuer, L. (1935): S. 36.
% vgl. Zumdick, U. (1990): S. 196f.
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

Diese sehr positiv erscheinenden Eindriicke werden jedoch durch die Erkenntnis gemil-
dert, dass die Arbeiter sehr stark vom Markt abhangig waren und es somit haufig zu Preis-
schwankungen kommen konnte, insbesondere wéhrend der Weltkriege. Auf einzelne
Schwankungen wird im weiteren Verlauf nicht eingegangen.

Zeitraum Bessemerwerk Puddelwerk
Betrieb Von 100 Arbeitern hatten gegeniiber dem vorhergehenden
Zeitraum einen . . . durchschnittlichen Schichtlohn
steigend  stagnierend fallend steigend  stagnierend fallend
'/1866—-11/1866 : - o A
11/1866— 3/1867 37 14 o) 81 L 19
{/1867— 8/1867 98 2 . 30 7 63
8/1867— 2/1868 78 9 13 13 13 74
3/1868— 6/1868 22 15 63 66 17 17
7/1868— 9/1868 70 9 21 70 13 17
9/1868—10/1868 14 806 95 - 5
11/1868— 2, 1869 20 7 73 10 S 85

—_—

Quelle: Stichprobe von Lohnlisten in HA Krupp, WA IV 683. Diese Lohnlisten aus einzelnen
Betrieben der GuBstahlfabrik enthalten fiir jeden einzelnen Arbeiter den Durchschnittsver-
dienst pro Schicht in einem bestimmten Zeitraum. Dabei sind die Zeitriume. auf die sich
c€ine einzelne Liste bezieht, unterschiedlich lang.

Abb. 6: Vergleich von Schichtléhnen in einzelnen Betrieben einer Gul3stahlfabrik von 1866 —
1869 (Zumdick, U. (1990): S. 205)

Der Abb. 6 ist zu entnehmen, dass bei Krupp 1866 - 1869 im Bessemerwerk und im Pud-
delwerk die Arbeiter einer Berufsgruppe gleichzeitig fallende sowie steigende Lohne hatten.
Somit wird Klar, dass nicht jeder von einer Lohnerhéhung profitieren oder unter einer Ge-
haltssenkung leiden musste. Da der grof3te Prozentsatz des Lohnes fiir Nahrung ausgegeben
wurde, wird in diesem Zusammenhang deutlich, wo die Arbeiter bei einer Lohnsenkung zu
sparen hatten.®’

In einer Aufstellung von 1908 wird es ersichtlich, dass es ebenfalls groRe Unterschiede im
Verdienst zwischen den einzelnen Berufsgruppen gab. So verdiente ein Tagesarbeiter bei ei-
ner acht-Stunden-Schicht 3,80 Mk bis 4 MK, ein Platzarbeiter trotz einer zwolf-Stunden-
Schicht ebenfalls 3,60 Mk bis 4 MKk. Ein Gesteinshauer hatte den grofiten Verdienst von etwa
6,40 Mk ®®

Es l&sst sich herausstellen, dass die Arbeiter ein unterschiedliches Budget zur Verfligung
hatten, dennoch waren die meisten Arbeiter froh, wenn sie tberhaupt ,,gutes Geld* bekamen.
So gab es auch Zechen oder Fabriken, die ihren Arbeitern nur Blechmarken auszahlten, wel-
ches diese auch nur in der werkseigenen Kantine als Wahrung nutzen konnten.®® Eine weitere
Methode der Industriebesitzer ihre Arbeiter starker an das Werk zu binden, war die Errichtung

*7vgl. Zumdick, U. (1990): S. 204f.
%8 Vgl. Briiggemeier, F.-J. (1983): S. 26.
%9 vgl. Oberwinter, H. (1991): S. 166.
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von sogenannten Konsumanstalten. Diese boten alles Notwendige fir den Haushalt der Arbei-
terfamilien und fur Arbeiter gab es sogar besondere Rabatte. Die Konsumanstalten waren
haufig auch billiger als private Tante Emma-L&aden. Fir die Besitzer, wie z. B. Krupp in Es-
sen, waren die Konsumanstalten zudem ein praktischer Gewinn.™

1.2.5.3 Lebenshaltung und Preise

Unter Lebenshaltungskosten werden alle Kosten zusammengefasst, die in einem privaten
Haushalt monatlich fir den Alltag ausgegeben werden. Die Lebenshaltungskosten konnten
gesenkt werden, wenn die Familien tber einen Garten, ein kleines Stlick Acker oder einen
Stall fiir die Kleinviehhaltung verfiigten.”* Haushaltsrechnungen lassen die Schlussfolgerung
zu, dass seit dem Vormarz'? bis circa 1900 die Lohne nicht fiir die Deckung der Lebenshal-
tungskosten ausreichten.”® Bei Zechenwohnungen betrug der Mietpreis nur circa 60 % der
Miete vergleichbarer Privatwohnungen.”* Obwohl die Miete fiir ein Zimmer monatlich nur 4
Mark betrug und Kostganger einen Erlass von einer Mark erhalten haben,”® konnte die Woh-
nung nur nach dem dringendsten Bedarf ausgestattet werden.’® Im Jahre 1935 wurde ein gro-
Rerer Wert auf die kulturellen Bedirfnisse im Arbeiterraum gelegt und auf ein billiges Woh-
nen.”’

Die Arbeiterfamilien gaben das meiste Geld ihres Einkommens fur Lebensmittel wie Brot,
Kartoffeln und Mehl aus. Guter wie Milch, Obst und Zucker entfielen allerdings haufig. Erst
im Laufe der 2. Halfte des 19. Jahrhunderts hat sich die Erndhrungslage insgesamt verbes-
sert.”® Besonders Bier war ein fester Bestandteil der Nahrung. Dieser machte 10 % des Fami-
lienbudgets aus.™

Das Fazit einer soziologischen Untersuchung tber die Lebensbedingungen von Arbeite-
rinnen um 1900 verdeutlicht die prekdre Lage: ,,Sie haben eine Wohnung und kein Heim, sie
haben Kinder und sind keine Mutter, sie haben Lebensunterhalt und kein Leben!®° Das Geld
war knapp und so litten die Familien unter einem stdndigen Zeitdruck, da die Arbeit sehr zeit-
und kraftaufwandig war. Erholung und Freizeit waren daher kaum moglich.

Aus verschiedenen Haushaltsrechnungen geht hervor, dass sich die jéhrlichen Lebenshal-
tungskosten einer mittelgroRen Arbeiterfamilie im Ruhrgebiet im Jahre 1878 durchschnittlich

vgl. Schilling, R.: Die Bewertung des Selbstverbrauchs vom Standpunkt der direkten Besteuerung. In:
FinanzArchiv/ Public Finance Analysis 37, 1920. S. 9 f.

L \/gl. Oberwinter, H. (1991): S. 38.

"2 \Jormarz: Epoche in der deutschen Geschichte, die die Jahre vor der Marzrevolution 1848 beschreibt.
" Vgl. Fielhauer, H. (1986): S. 158-160.

" vgl. KleBmann, C. (1978): S. 47.

> Vgl. Briggemeier, F. (1983): S. 26.

®\/gl. Wuszow, A. (2000): S. 226.

"Vgl. Breuer, L. (1935): S. 128.

8 \/gl. Schneider, L. (1967): S. 128f.

" vgl. Teuteberg, H. (1972): S. 143.

8 Zitiert nach Oberwinter, H. (1991): S. 36.

81 \/gl. Oberwinter, H. (1991): S. 36.
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auf mindestens 900 Mark beliefen. Diesen Betrag konnte die Mehrheit der Hdttenarbeiter
nicht mit ihrem Jahresverdienst abdecken (siehe auch Kapitel 1.2.5.2 ,,L6hne*).

Ausgaben pro Tag

in Mk. in %

0,10 6,1

i s 0.5 ke
isch, nur sonntags 0,5 kg .
" 0,60 36.4

Brot, tiglich 3 kg 3 '
Kaffee und Zichorien, 0,5 kg pro Woche 0,15 75

I
; i
Kartoffeln, 3 kg tiglich 0,24 14,5
- S C
Butter oder Schmalz 0. ij ), 1
Gemuse 0;15 9,1
'. " -
Fett 0,24 14,5
e
Gewlrz 0,02 9.
Lebensmittel insgesamt 1.65 100
75,0
Seife incl. Wische 0,10 £.%
Kohlen und Holz 0,10 §15
Miete fiir 2 Zimmer nebst Stallung 0,2 12 .3
G
Steuern 0,06 ¢
Krankenkasse 0.02 0,9
[nsgesamt 2,20 100
Quelle: Eisen-Enquére-Kommission, S. 788. Prozentziffern hinzugefige

Abb. 7: Haushaltsbudget einer vierkdpfigen Arbeiterfamilie Bochum 1878 (Zumdick, U.
(1990). S. 221)

Abb. 7 (auch in Kap. 1.2.6.2) zeigt beispielhaft das Haushaltsbudget einer vierképfigen
Arbeiterfamilie aus Bochum im Jahre 1878. Mit diesem Budget konnte die Familie nur unter
erheblichen Einschrankungen auskommen. Auf das ganze Jahr umgerechnet ergibt sich ein
Etat von 803 Mark. Hinzu kommen Kosten fiir Kleidung, Schuhe, Schulgeld und Utensilien,
Licht, Behandlungen im Krankheitsfall usw., die noch nicht eingerechnet sind, aber mit min-
destens 100 Mark pro Jahr zu berechnen sind. Da Lebensmittel einen GroRteil der Ausgaben
ausmachten, sind diese Kosten gesondert aufgefiihrt worden. Insgesamt wurden 2,20 Mark
pro Tag ausgegeben, wovon 1,65 Mark pro Tag (75 %) fir Lebensmittel ausgegeben wur-
den.®

Ebenfalls nahmen die Ausgaben fir sonstige Ausgaben (nicht Nahrung) bei steigendem
Einkommen zu. Der Bergmann gab sehr viel weniger Geld fiir die Erndhrung aus, als der Fab-
rikarbeiter im Durchschnitt. Dafur gibt er mehr Geld fiir sonstige Lebensbedrfnisse aus, als
ein Arbeiter in einer Fabrik. Fir Kleidung und Wasche wurden im Bergarbeiterhaushalt
durchschnittlich 13,9 % ausgegeben. Die Mieten beliefen sich auf 9,7 % und sind damit ge-
ringer.

82 vgl. Zumdick, U. (1990): S. 220f.
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Eine 2-Zimmerwohnung hat im Schnitt 216,65 RM im Jahr gekostet. Mit jedem weiterem
Zimmer mussten etwa 60 RM mehr ausgegeben werden. Dazu kamen Ausgaben flr die Woh-
nungseinrichtung und Instandhaltung. Da nur wenige kleine und billige Wohnungen zur Ver-
fiigung standen, mussten die Bergarbeiter mehr fir ihre Wohnungen ausgeben und andere
Bedurfnisse wiederum einschranken. Fir Versicherungen gab der Bergarbeiter rund 12,9 %
aus. Dadurch, dass der Bergmann Kohle zu einem sehr niedrigen Preis bekam, hatte er gerin-
gere Beleuchtungs- und Heizkosten. Ein weiterer Vorteil flr Bergarbeiter und Eisenbahner
war, dass sie weniger Steuern bezahlen mussten, als sonstige Arbeiter. Insgesamt gaben die
Bergarbeiter 3/4 ihres Einkommens fur Lebensbedirfnisse aus, wobei davon 43 % fir die
Ernahrung investiert wurde.®

1.2.6 Zusammenhang zwischen Industrialisierung und Nahrung

Innerhalb des Kapitels ,,Zusammenhang zwischen Industrialisierung und Nahrung* wird auf
folgende Aspekte eingegangen: die Preisentwicklung wichtiger Nahrungsmittel und dessen
Folgen auf die Bevolkerung, den Zusammenhang zwischen Einkommen und Ernéhrung sowie
die Auswirkung der Arbeitsverhaltnisse auf die Erndhrung der Angestellten.

1.2.6.1 Preisentwicklung wichtiger Nahrungsmittel

Durch den Umzug vieler Familien aus landlichen Regionen in die Stadt und das damit ver-
bundene Aufgeben von eigenen Anbaufldchen und Stallungen machte die Arbeiterfamilien
abhangig von den Marktpreisentwicklungen. Da schon 50 % bis 70 % des Gesamteinkom-
mens auf die Nahrung verwendet wurden, hatten auch schon geringe Preisanstiege eine grofie
Auswirkung auf den Arbeiterhaushalt.®*

Besonders verheerend waren Schwankungen, die nicht nur den Markt, sondern auch
gleichzeitig die Lohne betrafen. Ein besonders deutliches Beispiel waren die Jahre 1907 bis
1910 in denen die Lebensmittelpreise um bis zu 33 % anstiegen, wahrend die Lhne sanken.®

Eine weitere extreme Auswirkung hatten auch Missernten oder Pflanzenkrankheiten. Ein
Beispiel hierfur ist die Kartoffelkrankheit in den Jahren 1843 bis 1845. Die Auswirkungen auf
die Menschen waren enorm, wenn eines der Hauptnahrungsmittel betroffen war.%

In Abb. 8 sind die Preise der Lebensmittel Weizen (100 kg), Roggen (100 kg), Kartoffeln
(100 kg), Rindfleisch (1 kg) und Butter (1 kg) in den Jahren 1872 bis 1886 in Bochum abge-
bildet. Deutlich geht daraus hervor, dass Butter das teuerste Lebensmittel auf dem Markt war.
Um einen einfacheren Vergleich anstellen zu kénnen, wird der Butterpreis im Folgenden auf
100 kg (Kilogramm) umgerechnet. Es ist allerdings zu vermerken, dass Butter, sowie auch

8 vgl. Breuer, L. (1935): S. 50f.

8 Vgl. Schneider, L. (1967): S. 122ff.
8 vgl. KleBmann, C. (1978): S. 54.
8 vgl. Teuteberg, H. (1972): S. 73.
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

Rindfleisch zu den Genussmitteln zahlten (siehe auch Kapitel 2.7.2 ,,Genussmittelkonsum®)
und nur in sehr geringen Mengen verzehrt wurden.

Kartoffeln

Rindfleisch

; W Bucrer
Jal 100 § 1 kg 1 kg
v H. Mk. v.H. Mk. wH.
101 1,300 141 2,50 VL3S
% 1 1,30 141 2,603
o 31 1,30 141 2,80 175
" 1,20 130 2,50 156
\ 81 1,15 125 2,78 174
'8 05 1,25. 136 2,58 WuIal
San )5 1,25 136 2,30 144
"\ a il 05 J190 128 2,25 141
1880 2,00 8 1,10, =S80 2,40 150
1881 79 0,87 95 2,50 136
1882 19,0( ,60 96 1,20 130 2,45 133
1883 18,09 b ot o), 1,30 141 2,45 159
lged 16,13 68 14,50 9 6,05 76 1,25 136 240050
1885 16.38 69 14,63 98 5,35+ 68 1,20 %130 2,35 147
1886 798 14,50 97 5: 85 =y 1,150 Mias 220~ 19
Quelle: Die Entwicklung des Niederrheinisch-Westfilischen Steinkohlen-Bergbaus in der

aweiten Halfce des 19. Jahrhunderes. Bd. XII: Wirtschafeliche Enewicklung. Berlin 1904,
S. 88f. Bis 1875 Nachweisung der im Herbst (Ende Oktober) festgestelleen Marktpreise,
nach Zeitungsnotizen u. dgl. vom scatistischen Biiro des Vereins fiir die bergbaulichen Inter-
essen im Oberbergamtsbezirk Dortmund zusammengestellt. Seit 1876 Nachweisung der
durchschnicclichen Marktpreise im Monat November, aus dem Amesblate der Regierung
Arnsberg zusammengestellt.

Abb. 8: Preisentwicklung von ausgewahlten Lebensmitteln in den Jahren 1872-1886 in Bo-
chum (Zumdick, U. (1990): S. 217)

Betrachtet man nun das Jahr 1872, kosteten 100 kg Butter 250 Mk. (2,50 Mk. pro kg),
wahrend der Preis fur die Grundnahrungsmittel, wie Kartoffeln mit 8 Mk. pro 100 kg, Weizen
mit 27 MK. pro 100 kg und Roggen mit 19, 20 Mk. pro 100 kg betrug. Auch das Rindfleisch
war mit einem Preis von 170 MKk. pro 100 kg (1,70 MK. pro kg) billiger als Butter. In den in
der Tabelle verzeichneten Jahren von 1872 bis 1886 bleibt dieses Verhaltnis bestehen. Trotz
mancher Tiefpreisphasen bei Butter, zum Beispiel 2,20 MKk. pro kg im Jahr 1886, bleibt Butter
das teuerste Lebensmittel auf dem Markt. Die Kartoffel ist das billigste Lebensmittel und der
Preis ist tendenziell sinkend. 1873 war die Kartoffel mit 10 Mk. pro 100 kg am teuersten und
10 Jahre spéter kosteten 100 kg nur noch knapp die Halfte (5,13 MK. pro 100 kg) und erreich-
te somit den Tiefpreis innerhalb der verzeichneten Jahre. Unter den Getreidesorten war Rog-
gen immer gunstiger als Weizen. Im Schnitt kostete es ca. 5 Mk. pro 100 kg weniger. Beson-
ders bei Weizen ist ein fallender Preis zu beobachten, denn innerhalb der 14 Jahre, die ver-
zeichnet sind, sank der Weizenpreis um ca. 10 Mk.. Der Marktpreis fir Rindfleisch scheint
am wenigsten zu schwanken, denn er betragt fast durchgehend zwischen 1,15 Mk. pro Kg und
1,30 Mk. pro Kilogramm. Lediglich im Jahr 1881 kostete das Kilogramm Rindfleisch nur
0,87 MK.. Insgesamt betrachtet weist das Jahr 1873 die héchsten Marktpreise auf. Der Preis
fiir Weizen betrug 29,60 Mk. pro 100 kg, Roggen kostete 23,60 Mk. pro 100 kg und der Kar-

23



1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

toffelpreis ging erstmalig in den zweistelligen Bereich von 10 Mk. pro 100 kg. Auch Rind-
fleisch mit 1,30 Mk. pro kg und Butter mit 2,60 Mk. pro kg waren sehr teuer.®’

Zum Vergleich sind in der Abb. 9 die Preise einiger wichtiger Nahrungsmittel aufgefihrt.
Dieser soll dazu dienen, einen Uberblick iiber die verschiedenen Preisentwicklungen von
1925 - 1944 zu erhalten. AulRerdem sollen die Preisunterschiede durch das Diagramm ver-
deutlicht werden.

Einzelhandelspreise fiir Lebensmittel
im Jahresdurchschnitt fiir 1 Kg

500 4
480 X
5208 1
4208 +N\— \
400 A \
380 A \
360 & \ —
%‘218 s \\ y 4 = \Neizenmehl
300 4 p
%%8: \.__j/> Butter Molkere
240 2 AN Il\\ Esskartoffeln (5 kg)
220 3 —/ \ g
200 A
%28 \\ — Zucker (melis)
140 4 ——Schweinefleisch
%(%8 ; chweinefleisc
80 &

60 A femmm—— — —

40 4 -

20 A

O ) T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1

1925192719291931193319351937193919411943

Abb. 9: Preisentwicklung von ausgewahlten Lebensmitteln von 1925 — 1944 (QUELLE)

Zundchst zeigt es die Hauptnahrungsmittel Weizenmehl und Esskartoffeln. Hinzu kom-
men die Genussmittel Butter (Fett) und Zucker. Des Weiteren wird hier das Schweinefleisch
aufgefuhrt. Deutlich heraus sticht die Butter, die 1934 am billigsten war, aber mit einem Preis
von 269,5 Reichspfennig (2,69 MKk.) immer noch das teuerste aufgeftihrte Lebensmittel war.
Ebenso wird hier eine sehr starke Preisschwankung deutlich. Innerhalb von drei Jahren (1929-
1932) ist der Preis um 152,8 Reichspfennig gesunken. Allerdings ist in den Folgejahren wie-
der ein starker Anstieg der Preise zu verzeichnen. Butter war ein wichtiges Nahrungsmittel in
der Mahlzeitenzubereitung, dennoch kénnen auch andere Fette zum Kochen verwendet wer-
den, die in dieser Erhebung nicht aufgefuhrt wurden.

Fleisch war ein Nahrungsmittel, welches eher selten und nur zu besonderen Anléssen ver-
zehrt wurde. Ein Grund dafir war der bereits erwéahnte hohe Preis fur Fleisch. Doch die zu-
nehmende Stadtbevolkerung all mehr Fleisch, als die Bevolkerung auf dem Lande und im

8 vgl. Zumdick, U. (1990). S. 216f.
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

weiteren Verlauf der Zeit zeigt sich, dass der Preis fir ein Kilogramm Fleisch geringer wird
und sich ab 1937 bei ca. 163 Reichpfennig einpendelt.

Zucker, Mehl und Kartoffeln befinden sich preislich im relativ ahnlichen Wertebereich.
Dieser schwankt zwischen ca. 35 bis 80 Reichspfennig. Hier ist zu erwéhnen, dass Preis-
schwankungen bei Grundnahrungsmitteln eine viel groRere Auswirkung auf die Menschen
hatten, als beispielsweise Genussmittel, denn sie wurden fiir das tagliche Uberleben ge-
braucht.

Insgesamt l&sst sich an dieser Stelle darauf verweisen, dass einige Arbeiter aufgrund der
hohen Mobilitét stark von diesen Marktpreisen abhéngig waren. Es wird aber ebenso verdeut-
licht, wie wichtig die in Kapitel 1.2.4.2 beschriebene Eigenproduktion fiir das Uberleben der
Arbeiterfamilien war. Ein Garten konnte mehr Abwechslung bieten und teure Produkte konn-
ten selbst hergestellt werden.

1.2.6.2 Zusammenhang zwischen Einkommen und Ernédhrung

Wie schon im Kapitel 1.2.5.3 ,,Lebenshaltung und Preise* beschrieben, ist es ersichtlich, dass
das Einkommen des Arbeiters und die Erndhrung in einem engen Zusammenhang standen.
Der Grofiteil des Lohnes wurde fur die Nahrung ausgegeben. Der Nahrungskostenanteil
schwankte zwischen 50 - 80% des Einkommens.® Generell ging mit einem steigenden Real-
einkommen eine qualitative Verbesserung der Nahrung einher. Die Erndhrung der Arbeiter
war schichtspezifisch. Es war allerdings festzustellen, dass sich der Durchschnittsarbeiter an
die Kost der Oberschicht angenahert hat.®

Mangelerscheinungen in der Erndhrung der Arbeiterfamilien waren sehr unterschiedlich,
da nicht nur das Einkommen, sondern auch die FamiliengroRe mit der Ernéhrung in Zusam-
menhang gebracht wurde.*®® Festzustellen war, dass bei steigendem Einkommen die Kinder-
zahl steigt.*

Wie die Abb. 7 (auch in Kap. 1.2.5.3) zeigt, ist es besonders auffallig, dass der Schwer-
punkt der Erndhrung auf Brot und Kartoffeln mit jeweils 3 kg téglich lag. Pro Tag wurden
durchschnittlich 36,4 % des Lohnes fir Brot (0,60 Mark) und 14,5 % fur Kartoffeln (0,24
Mark) ausgegeben. Der Fleischkonsum war mit nur 0,5 kg pro Woche auf sonntags be-
schrénkt. Des Weiteren wurde fur folgende Lebensmittel Geld ausgegeben: Kaffee und Zicho-
rien (0,5 kg pro Woche), Butter oder Schmalz, Gemuse, Fett und Gewurze. Es wird deutlich,
dass die Ausgaben fir das Allernétigste schon fast den Lohn aufbrauchten (602,25 Mark pro
Jahr). Dies waren 75 % des Lohnes (1,65 Mark pro Tag). Hinzu kamen Kosten wie Seife incl.
Wasche, Kohlen und Holz, Miete fiir 2 Zimmer nebst Stallung (12,3 % pro Tag), Steuern und
Krankenkasse. %

8 Vgl. Teuteberg, H. (1972): S. 86.
8 vgl. Teuteberg, H. (1972): S. 92.
% \/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 142.
L v/gl. Breuer, L. (1935): S. 30.

%2 vgl. Zumdick, U. (1990): S. 220f.
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Ausgaben pro Tag

in Mk. in %

0,10 6,1

isC o ag ) ﬁ k;r
sch, nur sonntags 0,5 Kg 6.
o 0,60 36.4

Brot, tiglich 3 kg . (
Kaffee und Zichorien, 0,5 kg pro Woche 0.15 >

Kartoffeln, 3 kg taglich l)._’} l;lJ
Bucter oder Schmalz 0,15 2,1
s 0,15 2.1
emiise ; 1
;}et( 0,24 14.5
Gewlirz 0,02 ;2
Lebensmittel insgesamt 1,65 100
732.0
Seife incl. Wische 0,10 S
Kohlen und Holz 0,10 £S5
Miete fiir 2 Zimmer nebst Stallung 0,27 1 2.3
Steuern 0,06 2y
Krankenkasse 0,02 0,9
Insgesamt 2,20 100

Quelle: Eisen-Enquéte-Kommission, S. 788. Prozentziffern hinzugefigt.

Abb. 7: Haushaltsbudget einer vierkdpfigen Arbeiterfamilie Bochum 1878 (Zumdick, U.
(1990). S. 221)

Der Lebensstandard war hauptsachlich durch den Verdienst des Haupternéhrers, seiner
Position und seinen Leistungen in der industriellen Arbeitswelt bestimmt. Aullerdem waren
die Anzahl und das Alter der Kinder entscheidend. Am Schlimmsten war die Situation, wenn
noch kein Kind dazu verdienen konnte, um Kostgeld an seine Eltern zu zahlen.*® In der Tabel-
le von Bittmann (s. Abb. 10) wurden die gesamten Einnahmen von 13 Arbeiterfamilien in den
Jahren zwischen 1890 und 1913 erfasst. Das Arbeitseinkommen des Mannes machte den
groRten Teil der Einnahmen aus. Durchschnittlich nahm der Mann 66,6 % durch die Arbeit
ein. Weitere Einnahmen erhielt der Mann durch einen Nebenverdienst (16,4 %). Der Mann
hatte demnach 83 % des Einkommens durch seine beiden Erwerbstatigkeiten eingenommen.
Das Arbeitseinkommen der Frau machte einen geringeren Anteil aus. In diesem Beispiel sind
es etwa 24,4 %. Das Einkommen der Frau fiel gegentiber dem Mann geringer aus, da nicht
jede Frau einem Beruf nachging und einen deutlich niedrigeren Lohn erhielt. Die Einnahmen
der Kinder beliefen sich auf durchschnittlich 31,6 %. Weitere Einnahmen erzielten die Fami-
lien durch Landwirtschaft, Vermietung, Kostgénger oder Gabholz. Alteingesessene Einwoh-
ner konnten pro Jahr eine bestimmte Menge an Brennholz kostenlos von der Gemeinde bezie-

% vgl. Wuszow, A. (2000): S. 219.

26



1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

hen, wenn sie die entsprechenden Voraussetzungen erflllten. Einen geringen Anteil der Ein-
nahmen entfielen auf Krankengeld oder Dividenden.®*

Tabelle XV b.

Die Einnahmen 1I
Von 100 Mark der Einnahmen entfallen auf
—f Lot des Mannes der Frau |[der Kinder Sonstige Einnahmen
E Jahr det Arbeits- | Neben- | Arbeits- Arbeits- |3ys Land-| durch durch | durch | durch .__ durch durch
= Quets ein ver- ein- €imn- wirt- Ver- Kost- Gab Ge .‘1.““ h Kran- Divi-
kommen | dienst | kommen | kommen schaft |mietung | ginger holz | schenke Zinsen kengeld | denden
- 3 t 5 6 7 8 9 10 11 12 [ I3 14 I5
21| 1910 12,2 84,1 5,3 - = 10,6 S i it b THE it
1912 12,8 74,0 _— 5,1 = - - 9,0 I1,9 - = B P e
IO I91IQ 9,4 75,0 25,0 —_— - - < iy S il et
1910 9,6 71,8 28,2 - L £ & s + B
IQII 9,8 74,3 25,7 - —_ - = — . —_—
1912 10,0 73:3 20,7 — - — R - il - — —
1913 10,2 73,3 26,7 - e i I e = i — it zot i
25| 1902 14,9 72,6 — 27,4 i L . L =N . =
28] 1912 18,0 67,5 24,5 — 8,0 — - P — — L e
13] 1913 9,5 67,0 — -— 33,0 o Ll : josh RS e ity
29| 1908 | 22,8 57,3 16,7 — - 8,0 13,7 2,7 — 1,6
Ig10 | 22,0 59,5 16,9 = = - 74 I8 2,3 — - 2,1
1912 22,8 66,2 15,1 — —_ 6,1 9,1 1.7 — — — 1,8
22 1911 10,1 04,1 4,4 21,0 — 7,1 —_ - o —_— 2,5 4
1913 13,0 63,6 5,4 21,1 — 6,2 - — - — - 7 —
14| 1011 9,2 55,3 9,9 20,4 e B e i = s =
1013 | 9,0 58,7 5,3 27,3 — 8,7 - - — -—
24] 1012 14,3 58,6 — 41,4 — —_ e = — o iy £
1go8 6,5 03,3 14,6 22,1 e — i * L L — . & e
I9I2 0,5 57,8 24,1 18,1 — - — — — —
23] 191 12,3 57,3 —= 35,0 —_ 4,9 2.8 S L ity
‘-;_ 1913 13,1 47,9 — 42,2 —_— 7,3 2.6 — — — — M iy
30| 1890 0,5 100,0 —_— — — —_ — - 2 - —
1600 13,8 80,8 — —_ gasd 10,2 : a P L
1913 | 24,3 44,5 — — 55,5 - — = . = = e
31 1896 6,5 91,7 8,3 — — — —_— - J— e 5
1913 25,0 39,7 LI e 33,9 14,3 414 I O e - — aa B

Abb. 10: Die prozentuale Zusammensetzung der Gesamteinnahmen nach den verschiedenen
Quellen (Bittmann, K. (1914): S. 99)

Die Garten wurden bis in das 20. Jahrhundert hinein besonders geschéatzt, da die Familien
ihr geringes Einkommen auch dadurch unterstiitzen konnten.*> Arbeiter mit Gérten lebten
unter besseren Bedingungen und sahen es als Pflicht an sich selbst zu versorgen, wenn das
Geld nicht ausreichte.®® Besonders schlimm war die Situation, wenn Nahrungsmittelpreise
stiegen und die Lohne sanken.®” Die Anpassung der Ernahrung der Fabrikarbeiter an Krisen
war jedoch sehr schwierig. Deshalb ernahrten sie sich haufig nur von Brot und Wein oder von
Brot und Wasser.%® In manchen Hausalten hatte die Vorratshaltung nur eine geringe Bedeu-
tung. Dies ist durch ein niedriges Einkommen und fehlende Lagermdglichkeiten begrindet.
Aullerdem lebte die Familie sparsamer, wenn nur das taglich Gekaufte und keine Vorrate vor-
handen waren. Vorratswirtschaft nahm viel Zeit in Anspruch durch die Verarbeitung, Konser-

% Vgl. Bittmann, Karl: Arbeiterhaushalt und Teuerung. Jena: Fischer Verlag, 1914. S. 99.
% vgl. Steinborn, V. (1991): S. 25.

% v/gl. Fielhauer, H.-P. (1986): S. 158.

% vgl. KleBmann, C. (1978): S. 50f.

% Vgl. Schneider, L. (1967): S. 50ff.
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

vierung und Lagerung der Lebensmittel. War die Frau auch berufstétig, erubrigte sich oft die
Vorratswirtschaft, da sie unter Zeitmangel litt und kurzfristig disponieren musste.*

Héufig gab es eine Diskrepanz zwischen dem Lohn aus der Arbeit und den Lebenshal-
tungskosten. Diese Ungleichheit resultierte oft aus voribergehenden Krisen der Industrie.
Diese Krisen entstanden einerseits von dem Beschaffungssektor der Rohstoffe und anderer-
seits von dem Absatzsektor. Dies konnten Anderungen in der Zollpolitik, Konkurrenz des
Auslandes, Rickgang der Nachfrage oder auch Fehldispositionen sein. Besonders gravierend
war die Lage fir die Arbeiter, wenn die Krisen zum Ausfall des Einkommens flhrten und
gleichzeitig die Kosten fur die Lebenshaltung stiegen. Im 19. Jahrhundert wurden die realen
Kostensteigerungen fir die Lebenshaltung immer haufiger, bis sie einen Dauerzustand dar-
stellten. Arbeiter waren oftmals nicht mehr imstande, sich in Krisenzeiten umzustellen und
alles selbst zu produzieren. Wenn die Krise zu lange gedauert hatte oder die Gemeinde bzw.
der Staat die Arbeiterfamilien nicht finanziell unterstiitzt hatten, wéren die Arbeiter samt Fa-
milie verhungert. Das Einkommen der industriellen Arbeiter sank spéter stdndig durch ver-
mehrte Konkurrenz des Auslandes und dem Zugewinn an Maschinen. VVon der duBersten Not
konnten nur Familien verschont bleiben, die entweder Besitz hatten oder fahig waren, sich an
einer gewandelten 6konomischen Situation anzupassen. Die Familien, die mit ihrem Ein-
kommen bereits unter dem existenznotwendigen Bedarf lagen, mussten versuchen, ihre Aus-
gaben noch unter die Grenze des errechneten Existenzminimums zu senken.*®

1.2.6.3 Auswirkung der Arbeit auf die Ernédhrung
Wie bereits in Kapitel 1.2.5.1 ,,Arbeitsbedingungen* beschrieben waren die Arbeitsbedingun-
gen in allen Bereichen des industriellen Lohnsektors nicht gesundheitsférdernd. Besondere
Auswirkungen hatte die Arbeit auch auf die Erndhrung der arbeitenden Bevdlkerung und de-
ren Familien. Die Trennung von Wohnen und Arbeiten veranderte insbesondere das Mittages-
Sen.101

Die Pausen waren nicht immer regulér und mussten sich an den Produktionsablauf anpas-
sen, was bedeuten konnte, dass die Arbeiter durcharbeiten mussten und das Mittagsessen aus-
fiel. Zwar brachte die fortschreitende Mechanisierung eine Verringerung der korperlichen
Beanspruchung, dennoch war die industrielle Arbeit ein kréftezehrender Verdienst, besonders
wenn bei Schichten acht bis zehn Stunden ohne eine Pause gearbeitet werden musste. 2

Viele Angestellte waren aufgrund dessen chronisch unterernéhrt und krank. Besonders der
Verdauungstrakt hatte unter den Erndhrungsbedingungen zu leiden. Gab es Pausen, musste
das Essen sehr schnell heruntergeschlungen werden. So alRen die Arbeiter des Ruhrgebiets
h&ufig nur halb gegartes oder kaltes Essen. Besonders Brot, Wurst, Bier und Branntwein dien-

% vgl. Schneider, L. (1967): S. 124f.
100 \/gl. Schneider, L. (1967). S. 44f.
191 \v/gl. Fielhauer, H.P. (1986): S. 165.
192 \/gl. Zumdick, U. (1990): S. 185.
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ten dem Arbeiter als Kalorienlieferant wahrend der Arbeitszeit. Haufig war nur dem Meister
eine Fruhstlickspause vorbehalten, was dazu fihrte, dass die meisten morgens schon eine
warme Mabhlzeit zu sich nahmen, um einigermalien geséttigt Uber den Tag zu kommen. So
gab es in der Fruh h&ufig schon Bratkartoffeln. Auch die Kinder der Familien mussten sich
dieser Erndhrungsweise anpassen. Die Zwischenmahlzeiten, wie zum Beispiel ein zweites
Frithstiick traten so immer mehr in den Hintergrund.*®

Eine weitere Einschréankung in der optimalen Versorgung der Arbeiterfamilien war die
Berufstétigkeit der Frau. Wenn diese berufstitig war, musste sie das Mittagsessen haufig
schon am Tag zuvor kochen oder das Mittagsessen verschob sich in den Abendbereich auf 18
bis 19 Uhr. AuBerdem war es fir die Frau nicht einfach einzukaufen. Das Geld war sehr
knapp und die Zeit auch, so mussten haufig sehr lange Fulwege zum ndchsten billigen Su-
permarkt zuriickgelegt werden. Dort angekommen gab es am Abend haufig nur noch minder-
wertige Waren. Waren die Wege zu lang, bestand die Moglichkeit im néchsten Tante Emma-
Laden einzukaufen. Die Preise dort waren allerdings haufig um einiges hoher, als in den Su-
perméarkten.’® Innerhalb von Zechensiedlungen wurden die Konsumanstalten, welche eben-
falls vom Industriebesitzer betrieben wurden, immer haufiger fur den Einkauf genutzt. Spezi-
elle Angebote und Rabatte flir Zechenarbeiter und die kurze Distanz zur Arbeit und der Woh-
nung waren die ausschlaggebenden Kriterien zur Verlagerung des Einkaufs in die Konsuman-
stalten.’® In besonderen Notsituationen der Arbeiterfamilie konnte diese nach Absprachen
sogar Lebensmittelgutscheine in den Konsumanstalten erhalten. Aber auch fir die guten Zei-
ten wurden besondere Delikatessen angeboten.*®

In vielen Koch- und Haushaltsbiichern wurde beschrieben, dass ein warmes, kalorienrei-
ches Mittagsessen bei schwerer Arbeit notwendig ist. Dazu fehlten aber in einem Arbeiter-
haushalt haufig die Zeit und auch das Geld. So kam es immer h&ufiger dazu, dass die Haus-
frau zu industriell vorgefertigten Waren griff. Die zeitsparenden und billigen Fertigprodukte
von den Marken ,,Liebig*“, ,,Maggi“ und ,,Knorr* sind noch heute sehr bekannt und bereiteten
damals wie heute ein schnelles Essen.'?’

Spéter wurde erkannt, dass ein gut ernéhrter Arbeiter viel produktiver und leistungsféhiger
war und zudem auch noch weniger Pausen brauchte. Dies riickte besonders die Massenernéh-
rung in den Fokus der sozialen Frage.’® Somit sollte durch ein warmes Kantinenessen und
Milch die typische Arbeiternahrung von Brot, Wurst, Bier und Brandwein abgeldst werden,
um eine Verbesserung in der Volksgesundheit herzustellen%®

Die werkseigenen Kantinen riefen jedoch einige Kritiken hervor. Sie waren héaufig zu teu-
er und in vielen Féallen sogar dreckig und unhygienisch. So versuchten viele Arbeiter in ihrer

103 \/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 75ff.

10%\/gl. Fielhauer, H.P. (1986): S. 167f.

105 v/gl. Schilling, R. (1920): S. 9 f..

106 \/gl. Pichler-Frantzen, R.: Werksfiirsorge im Ruhrkohlenbergbau. In: Soziale Welt 25 (1950) H.3. S. 52f.
197\/gl. Oberwinter, H. (1991): S. 37.

108 \/gl. Teuteberg, H.. (1972): S. 69.

109 \/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 145.
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meist einstindigen Mittagspause zu Hause zu essen oder die Frau oder die Kinder brachten
das Essen zur Arbeitshiitte des Mannes. War dies aufgrund der Entfernung des Wohnortes zur
Arbeitsstatte nicht moglich, kamen einige als Kostganger bei bekannten Familien unter. Eine
weitere Moglichkeit war der Besuch in einer nahegelegenen Kneipe. Hier konnte der Arbeiter
in seiner Mittagspause beispielsweise ein Mittagsessen zusammengestellt aus Braten, Gemdse
und Bier flir 40 Pfennig erwerben. Wer keine dieser Optionen nutzen konnte, der griff zum
Henkelmann und nahm sein Essen selbst mit zur Arbeit. Die Mdglichkeiten, es aufzuwarmen,
waren allerdings sehr gering und somit wurde das Essen aus dem Henkelmann haufig kalt
oder lauwarm zu sich genommen. Einige Werke versuchten, die Arbeiter an ihre eigenen Kan-
tinen zu binden. So zahlten sie die Arbeiter beispielsweise nur mit Blechmarken aus, welche
nur in den eigenen Werkskantinen als Wahrung anerkannt wurden. Dies zwang die Arbeiter
dazu, die Uberteuerten Preise und das haufig schlechte Essen hinzunehmen. Ein weiterer nega-
tiver Effekt ergab sich hieraus fur die Familien, da die Hausfrau somit sehr selten ,,gutes
Geld“ (Bargeld) bekam, um davon einzukaufen.'*°

Hieraus wird deutlich, dass der Arbeiter besonders auf die eigenen Produktionen angewie-
sen war. Auch wenn diese sich wie in Kapitel 1.2.4.2 ,,Eigenproduktion* beschrieben als sehr
schwierig neben dem Beruf herausstellte. Ein weiteres Problem ldsst sich aus der hohen Mo-
bilitdt der Arbeiterfamilien ableiten. Ein Drittel aller Arbeiterfamilien wechselte um 1900
mindestens ein Mal jahrlich die Wohnung, um einen besseren Arbeitsplatz besetzen zu kon-
nen'*! Die Eigenproduktion wurde durch diese Umstande erheblich erschwert, denn ein Gar-
ten braucht Pflege und Pflanzen ihre Zeit zum Wachsen und Reifen. Deswegen verhinderte
der haufige Wohnungswechsel die Ernten und der Garten musste am neuen Wohnort erneut
aufgebaut werden. AulRerdem war eine sparsame Vorratshaltung ebenfalls nicht méglich. Die
Arbeiterfamilien konnten keine Kartoffeln fur den Winter einlagern, wenn sie sich nicht si-
cher sein konnten, ob sie im Winter noch in der gleichen Wohnung leben wurden.

Zusammenfassend lasst sich also erdrtern, dass die langen Arbeitszeiten und besonders die
fehlenden Pausen einen schlechten Einfluss auf die Ernahrung des Arbeiters hatten. Alles
musste schnell gehen und wurde rasch heruntergeschlungen, egal ob kalt oder warm. Der ein-
zige Anspruch an die Nahrung war, dass sie sattigen sollte und mdglichst kalorienreich sei,
damit der Arbeiter die lange und anstrengende Arbeitszeit Gberbriicken konnte.

Besonders negativ wirkte sich die Berufstatigkeit der Frau auf die Nahrungsgewohnheiten
aus, denn nicht nur das Mittagsessen verschob sich oder fiel ganz aus, auch das Einkaufen
wurde durch die Arbeitszeiten erschwert. Wie bereits beschrieben, musste die Hausfrau au-
Rerordentlich haufig auf minderwertige Nahrungsmittel zurtickgreifen, um die Familie zu er-
nahren.

Alles im allem ist zu sagen, dass die kapitalistischen Werksbesitzer zwar den Zweck einer
guten Erndhrung der Arbeiter erkannten, aber die Umsetzung nicht Gberall funktionierte. In

19v/gl. Fielhauer, H.P. (1986): S. 165f.
11 yv/gl. Wuszow, A. (2000): S. 228.
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den meisten Féllen wurde durch die werkseigenen Kantinen nur eine neue Quelle der Ausbeu-
tung geschaffen. Zudem versetzte das gemeinsame Essen einige Arbeiter unter den Druck
einen hoheren Konsumstil vorzutduschen, um nicht als mittellos zu gelten. Dies stellte die
Gefahr dar, dass die Angestellten Gber ihre Verhaltnisse lebten und somit die Familie in wei-
tere finanzielle Probleme brachte.*?

1.2.7 Erndhrungsweise

Das Thema ,,Erndhrungsweise* gliedert sich in ,,N&hrwert- und Kalorienbedarf*, ,,Genussmit-
telkonsum* und in typische Mahlzeiten, die anhand von historischer Speiseplanen detailliert
beschrieben werden.

1.2.7.1 Nahrwert- und Kalorienbedarf

In der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts gab es erstmals detaillierte Speisezettel, die nach
Erndhrungswerten und Kalorienbedarf umgerechnet wurden. Die staatlichen Gewerbeauf-
sichtsbeamten Fridolin Schuler und Friedrich Warrishofer stellten im Rahmen von Nahrungs-
untersuchungen und Arbeiterhaushaltsrechnungen die ersten Aufzeichnungen zusammen. In
Schweizer Arbeiterkosthduser ermittelte Fabrikinspektor Schuler im Jahre 1882 verschiedene
Speisezettel und stellte den taglichen N&ahrwertbedarf von Arbeiter und Arbeiterinnen zu-
sammen. Unter Verwendung von der Voitschen Kostnormen und Erndhrungstabellen gelang
ihm eine solche Berechnung. Im Jahre 1890 ermittelte der badische Fabrikinspektor Worris-
hofer den Nahrwertbedarf bei verschiedenen Arbeitern in Mannheim und Umgebung. Seine
Berechnungen waren exakter und aufschlussreicher als Schulers, da ihm genaue Haushalts-
rechnungen vorlagen.**?

Die beste Methode Ern&hrungsausgaben zu sparen, lag in der optimalen Zusammenset-
zung der Nahrung hinsichtlich der Nahrstoffe und Guterpreise. Die Nahrungsmittel lassen
sich in tierische (Fleisch, Wurst, tierische Fette einschlieBlich Butter und Milch) und pflanzli-
che gliedern. Je starker der Anteil der tierischen Lebensmittel ist, desto groRer ist der Wohl-
stand der Menschen. Die tierischen Lebensmittel sind im Vergleich zu den pflanzlichen er-
heblich teurer. In Abb. 11 ist nach den Erhebungen von Wirtschaftsrechnungen einkommens-
schwacher Familien im Jahre 1907/08 festzustellen, dass der relative Ausgabenanteil fur ani-
malische Nahrungsmittel bei steigender Personenzahl in der Familie etwa gleich bleibt, wéh-
rend der Anteil fur pflanzliche Produkte wéchst. Der Ausgabenanteil fur sonstige Nahrungs-
und Genussmittel nimmt dagegen leicht ab. Abb. 12 (auch in Kap. 1.2.7.2) zeigt, dass die Ge-
samtausgaben flr Nahrungsmittel etwa gleich bleiben, wenn auf ein angemessenes Verhaltnis
von tierischen, pflanzlichen und sonstigen Nahrungs- und Genussmitteln geachtet wird. Un-
abhangig vom Einkommen werden zwischen 51,0 - 54,6 % fur Nahrungsmittel ausgegeben.

12 v/gl. Schneider, L. (1967): S. 125.
3 v/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 139ff.
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2 Pers. 5 Pers. T Pers. 9 Pers.

Tierische Nahrungsmittel 21,0 25,2 25,0 25,8
Pflanzliche Nahrungsmittel 10,1 14,4 17.3 18,9
Sonstige Nahrungs- und GenufBmittel 9,5 1.2 6,3 6,2

v. H. der Gesamtausgaben
fiir Nahrungsmittel 40.6 46,8 48.6 50,9

Abb. 11: Verhaltnis der tierischen, pflanzlichen und sonstigen Nahrungsmitteln unter Bertick-
sichtigung der Personenanzahl. (Schneider, L. (1967): S. 125)

unter 1200 1200—1600 1600—2000

MKk. Mk. Mk.
Tierische Nahrungsmittel 26,5 28,5 27,3
Pflanzliche Nahrungsmittel 19,1 173 16,1
Sonstige Nahrungs-
und GenuBmittel 8,6 8,8 7,6
v. H. der Gesamtausgaben

flir Nahrungsmittel 54,2 54,6 51,0

Abb. 12: Verhaltnis der tierischen, pflanzlichen und sonstigen Nahrungsmitteln unter Bertick-
sichtigung des Einkommens. (Schneider, L. (1967): S. 126)

Rademann und Voit** stellten nach Berechnungen fiir einen Haushalt eines Eisenbahnar-
beiters Mindestanforderungen fur die Zusammensetzung der Nahrung auf. In einem Jahr wa-
ren 146 kg Eiweil}, 73 kg Fett und 638 kg Kohlenhydrate erforderlich. Tatsdachlich wurden
jedoch nur 94 kg Eiweil3, 68 kg Fett und 535 kg Kohlenhydrate konsumiert. Es fehlten dem-
nach 51 kg Eiweil3, 4 kg Fett und 103 kg Kohlenhydrate. Die Arbeiter gaben durchschnittlich
rund 60% des Einkommens fur die Nahrung aus. Wenn sie das Soll an Kalorien nach Rade-
mann und Voit erreicht hatten, beliefen sich die Ausgaben fur die Nahrung auf 72 % des Ein-
kommens. Dies war jedoch nicht umzusetzen, da der Arbeiter noch andere feste Ausgaben
hatte (siehe Kapitel 1.2.5.3 ,,Lebenshaltung und Preise).**

Die Folge war, dass viele Arbeiter chronisch unterernahrt waren. Daraus ergaben sich
Krankheiten, wie Verdauungsstorungen, da die Arbeiter zu viele kalte Speisen und Bier zu
sich nahmen. Bier gehorte zum festen Bestandteil der Ernéhrung eines Arbeiters, da dieser als
Kalorienlieferant diente. Ebenso wurde durch den Verzehr von minderwertigen Nahrungsmit-
teln wie Kopffleisch, Innereien, schlechtes Fett und Magermilch der Nahrstoffgehalt herabge-
setzt. Die Arbeiter machten auch Einbuf3en bei dem Né&hrwertbedarf, indem sie fast nie Wild
und Geflugel verzehrten und Fisch hauptsachlich getrocknet oder gesalzen zu sich nahmen.

114 Carl von Voit (1831-1908), deutscher Mediziner und Ernahrungsexperte, leitete ab 1863 das physiologische
Institut in Minchen.
15 v/gl. Schneider, L. (1967): S. 125ff.
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Ende des 19. Jahrhunderts wurde leichtere Kost bevorzugt und ein besonderer Wert auf hohe-
re Nahrstoffwerte gelegt. Die Speisen waren dadurch leichter verdaulich, differenzierter und
hielten langer satt. Der Lebensrhythmus &nderte sich durch die verringerte korperliche Arbeit.
Damit ging eine qualitative Veranderung der VVolkskost einher. Durch eine Erhohung der tie-
rischen Eiweillzufuhr war langeres Arbeiten ohne Unterbrechung mdglich. Die Zwischen-
mahlzeiten traten in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts in den Hintergrund. Die indivi-
duelle Arbeitsproduktivitat wurde erhéht und eine Anpassung an die Anforderungen durch die
industrielle Welt fand statt.**°

In der folgenden Abb. 13 ist der tagliche N&hrwertverbrauch (Angaben in g) von Mann-
heimer Arbeitern nach ihrem jeweiligen Beruf um 1890 von Warrishofer dargestellt worden.
Die Tabelle soll beispielhaft zeigen, dass die Art und Weise der korperlichen Arbeit einen
erheblichen Einfluss auf den Nahrungsverbrauch der Fabrikarbeiter hatte. Die Hauptnah-
rungsmittel der Arbeiter bestanden hauptsachlich aus Kartoffeln und Brot*’

14 5 511 Q
Bleiloterei 503 146 365 61 ; : 128 ) 1

Metteur 633 123 34-"& 34 28 185 107 69
Abb. 13: Der tagliche N&hrwertverbrauch Mannheimer Arbeiter um 1890 (Angaben in g).
(Teuteberg, H. (1972): S. 141)

Blank hat die Nahrstoffe in zwei Kategorien eingeordnet. Zur Kategorie A zahlen alle Le-
bensmittel, die viel N&hrstoffe enthalten und zu Kategorie B alle Lebensmittel, die wenig
Né&hrstoffe enthalten. Viele Nahrstoffe beinhalten demnach Hulsenfriichte wie Bohnen, Erb-
sen und Linsen. Bei Fleisch weist frisches mehr Nahrstoffe auf als gesalzenes. Eier, sowohl
gekocht als auch in Kuchen, und Fische (Stockfisch, Hering und die anderen Seefische) sind
ebenso nahrstoffreich. Brot und Mehlspeisen von ungebeuteltem Mehl (Mehl, bei dem nur die
grobe Kleie ausgesiebt ist) und Gemiise wie Kohl (frisch und als Sauerkraut), griine Bohnen,

16 \/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 85; S. 143ff.
7 v/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 141.
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junge Erbsen, Spinat u. a. z&hlen auch zu den nahrhaften Stoffen. Von Getrdnken wurden
Milch, Trinkschokolade und junges Bier als angemessen angesehen. Kartoffeln und Mohrri-
ben enthalten hingegen wenig Nahrstoffe. In gleicher Weise werden weil3e Rilben, Ribstiel,
Reis und Sago als nahrstoffarm beschrieben. Auch Obst wie Apfel, Birnen, Pflaumen und
Kirschen z&hlen zu den Lebensmitteln mit einem geringen Nahrwertgehalt. Wein, Branntwein
und dunnes Bier gehtren zu den Getranken mit einem niedrigen Néhrstoffgehalt. Die Nah-
rungsmittel, die der Kategorie B zugeordnet sind, sind allerdings keinesfalls Uberflussig, son-
dern zum Teil sogar nétig. Auch wenn Fette wie Butter, Schmalz und Speck néhrstoffarm
sind, sind sie trotzdem notwendig, weil sie dem Korper die nétige Energie liefern und Speisen
leichter bekébmmlich machen. Erndhrt man sich jedoch allein von den nahrstoffarmen Le-
bensmitteln, reicht dies nicht fiir ein gesundes Gericht aus. Es ist notwendig, dass man diese
Nahrungsmittel mit nahrungsreicheren Nahrstoffen (aus der Kategorie A) kombiniert.*®

Die Sollzufuhr an Nahrstoffen und Kalorien fiir einen Schwerstarbeiter betragt 4200 kcal.
pro Tag. Der Eiweil3gehalt soll prozentual 12 % der Ernéhrung betragen, was eine Zufuhr von
125 g pro Tag entspricht. Fett soll 135 g pro Tag aufgenommen werden (30 %). Kohlenhydra-
te sind die wichtigsten Nahrstoffe und sollen 58% der Erndhrung ausmachen. Der Bedarf an
Kohlenhydraten ist demnach mit 600g gedeckt. Eiwei3 soll im besten Fall zu 40 % tierisch
aufgenommen werden (50 g pro Tag) und zu 60 % pflanzlich (75 g pro Tag). Dabei sollen
sichtbares und unsichtbares Fett zu gleichen Anteilen aufgenommen werden (jeweils 67,5 g
pro Tag). Max Rubner hat um die Jahrhundertwende eine Tabelle erstellt (s. Abb. 14), aus der
ersichtlich wird, wie eine optimale prozentuale Verteilung der Nahrstoffe auf die Mahlzeiten
pro Erwachsener aussieht. Das Fruhstiick macht 20 % des Tagesbedarfes aus, das Mittagessen
46 % und das Abendessen 34 %.

Tabelle 33: Optimale prozentuale Verteilung der Nihrstoffe auf die tiglichen Mahlzeiten pro
Erwachsener nach Max Rubner (Angaben in %)

Makiseit Eiweif ‘ Fett Kohlehydrate  Kalorien
in % des Tagesbedarfs

Frithstiick 10 10 20 20

Mittagessen 40 50 40 46

Abendessen 50 40 40 34

Abb. 14: Optimale prozentuale Verteilung der Nahrstoffe auf die tdglichen Mahlzeiten pro
Erwachsener nach Max Rubner (Angaben in %). (Teuteberg, H. (1972): S. 155)

118 v/gl. Blank, Richard: Das hausliche Gliick. Vollstandiger Haushaltsunterricht nebst Anleitung zum Kochen

fiir Arbeiterfrauen zugleich ein nitzliches Hulfsbuch fir alle Frauen und Madchen, die "billig" und "gut" haus-
halten lernen wollen. [Nachdr. d. Ausg.] 11., verb. Aufl. M. Gladbach [u.a.], 1882. Minchen: Rogner & Bern-

hard, 1975. S. 66.
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Gute 50 Jahre spéter hat sich die ,,Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung® (DGE) ebenfalls
mit der optimalen Verteilung der N&hrstoffe auf die tdglichen Mahlzeiten auseinandergesetzt
(s. Abb. 15). Mit dem Mittagessen sollen 40 % der Né&hrstoffe aufgenommen werden. Das
Frahstick und Abendessen soll gleichermalRen mit jeweils 30 % den Tagesbedarf an Kalorien
decken.'*®

Tabelle 34: Optimale prozentuale Verteilung der Nihrstoffe auf die tiglichen Mahlzeiten pro
Erwachsener nach der ,Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung‘* (Angaben in %)

Mahlzeit Eiwei Fett Kohlehydrate | Kalorien
Friihstiick 25 30 40 30
Mittagessen 45 40 35 40
Abendessen 30 30 25 30

Abb. 15: Optimale prozentuale Verteilung der Nahrstoffe auf die tdglichen Mahlzeiten pro
Erwachsener nach der ,,Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung®. (Teuteberg, H. (1972): S.
155)

Der Ern&hrungsphysiologe Max Rubner stellte um 1900 die nachfolgende Tabelle (s. Abb.
16) auf, um den optimalen taglichen Nahrwertbedarf eines groRstadtischen Industriearbeiters
aufzuzeigen. Anhand dieser Tabelle kann man ablesen, wie grof die optimale Eiweil3-, Fett-
und Kohlenhydratzufuhr (in Gramm) pro Korpergewicht (in kg) bei leichter oder mittlerer
Arbeit taglich sein soll. Dadurch, dass der Grad der Arbeitsschwere und das Kérpergewicht
erfasst werden, ergibt sich ein verschiedener Nahrwertbedarf. Die Nahrung hat fur jeden Ar-
beiter eine unterschiedliche Qualitat. Wog der Industriearbeiter beispielsweise 50 kg und
fuhrte nur eine leichte Arbeit aus, war der Grad der Untererndhrung nicht so schwerwiegend
wie bei einem Arbeiter, der 80 kg wog und eine mittelschwere Arbeit leistete.’*® Insgesamt
zeigt sich, dass die Speisezettel, die nach Erndhrungswerten und Kalorienbedarf umgerechnet
wurden, einen vermehrten Stellenwert im Arbeiterhaushalt ab 1900 einnahmen.

19 v/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 154f.
120 v/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 146f.
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Korpergewicht (kg) Eiweilbedarf (g) Fettbedarf (g) Kohlehydratbedarf (g)

I. Leichte Arbeit

80 134 49 356
70 123 46 327
60 15 41 294
50 90 37 262
[I. Mittlere Arbeit
80 128 61 556
70 118 56 500
60 106 50 461
50 96 44 409

Abb. 16: Der optimale tagliche N&hrwertbedarf eines groRstadtischen Industriearbeiters nach
seinem Korpergewicht. (Teuteberg, H. (1972): S. 146)

1.2.7.2 Genussmittelkonsum

Der Genussmittelkonsum war in der industriellen Zeit weit verbreitet. Darunter verstanden
wird meistens nur der Konsum von Alkohol, dennoch zéhlten auch noch weitere Lebensmittel
zu den Genussmitteln wie zum Beispiel Kaffee, Zucker, Salz und Gewirze. Diese machten ca.
6,9 % bis 14,9 % der Ernahrung im Arbeiterhaushalt aus.*** Dies war natiirlich abhangig vom
Lohn des Haushaltsvorstandes. Genussmittel wie beispielsweise Zigaretten wird in diesen
Ausfuhrungen nicht aufgriffen, dennoch muss erwahnt werden, dass bei den Aufstellungen
teilweise Tabak mit in die Rechnung einbezogen wurde.

Das Genussmittel Kaffee beziehungsweise Kaffeesurrogat zéhlte zu den Hauptnahrungs-
mitteln in der Arbeiterfamilie. Insbesondere bei dem Verzehr von trockenen Speisen sollte er
beim ,,Herunterspiilen” helfen. Das , Kaffeetrinken* wurde zur neuen Mdglichkeit der Zeit-
uberbriickung innerhalb der Arbeitszeiten. Die monotone Arbeit, die besonders bei der Flie3-
bandarbeit innerhalb von Fabriken vorherrschte, wurde durch eine Kaffeepause unterbrochen.
Doch nicht nur der Konsum von Kaffee wéhrend der Arbeitszeit war tblich, sondern auch der
Genuss von Bier oder anderen Alkoholika.'?* Besonders das Bier und der Branntwein, die
durch ihren Alkoholgehalt einen hohen Kalorienanteil aufweisen, sollten den enormen Kalo-
rienbedarf von Arbeitern in der Schwerindustrie decken. So nahm das Bier h&ufig sogar 10%
des gesamten Familienbudgets ein.*?*

Der Verzehr von Alkohol wurde jedoch auch nach der Arbeit fortgefthrt. Als Grund fir
diesen Konsum wird genannt, dass die Arbeiter keinen Antrieb mehr hatten und nach der Ar-
beit haufig in Wirtshausern einkehrten, um ihren Arger zu vergessen. Zusatzlich soll jedoch

121 \/gl. Schneider, L. (1967): S. 128.
122 \/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 75 f.
12 v/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 143.
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erwahnt werden, dass die Wirtschaften auch Orte des geselligen Zusammenseins und auch der
Politik waren.'?*

Aufgrund dessen war es nicht unublich, dass die Frauen ihre Ménner am Lohntag direkt
bei der Fabrik abholten, damit diese den Lohn nicht direkt vertrinken konnten. Dieses Ritual
war natdrlich ebenfalls ein Grund zum Spott unter Kollegen und fuihrte hdufig zu noch mehr
Frustrierung '

Der Alkoholkonsum war besonders bei den Industriebesitzern nicht gern gesehen. Sie
schlussfolgerten aus dem Trinkverhalten ,,Arbeitsscheu®, ,,Verrohung®“ und ,,hdusliche Zerr(t-
tung“, die sich negativ auf die Arbeit auswirken kdnnten. Besonders die selbst organisierten
Schnapskasinos wurden streng verfolgt und waren nicht geduldet. Diese Kasinos waren von
den Arbeitern aufgrund eines Mangels an Wirtschaften im Ruhrgebiet gegriindet worden.*®

Wie in Abb. 12 (auch in Kap. 1.2.7.1) deutlich wird, belaufen sich die Ausgaben fir
»sonstige Nahrungsmittel und Genussmittel (statt pflanzliche oder tierische Nahrungsmittel)
bei einem Einkommen von 1200 bis 1600 Mk. auf ca. 8,8 %. Bei einem Einkommen von un-
ter 1200 Mk. belaufen sich die Ausgaben auf 8,6 %. Erstaunlich ist, dass die Ausgaben fir
,»sonstige Nahrungsmittel und Genussmittel* bei einem Einkommen von 1600 bis 2000 Mk.
geringer sind und sich auf 7,6 % belaufen. Aus den vorherigen Informationen lie3e sich eine
Vermutung aufstellen: Gegebenenfalls wird in Familien, die mehr verdienen, weniger Geld

fur Alkohol ausgegeben, da die Sorge um die Existenz geringer ist.**’

unter 1200

1200—1600 1600—2000

Mk. MKk. MEk.
Tierische Nahrungsmittel 26,5 28,5 27,3
Pflanzliche Nahrungsmittel 19,1 17,3 16,1
Sonstige Nahrungs-
und GenulBmittel 8,6 8,8 7,6
v. H. der Gesamtausgaben

fiir Nahrungsmittel 54,2 54,6 51,0

Abb. 12: Verhaltnis der tierischen, pflanzlichen und sonstigen Nahrungsmitteln unter Bertick-
sichtigung des Einkommens. (Schneider, L. (1967): S. 126)

Des Weiteren l&sst sich feststellen, dass die Ausgaben fir ,,sonstige Nahrungsmittel und
Genussmittel“ sich umgekehrt proportional zur Anzahl der Familienmitglieder verhalten. Ein
Zweipersonenhaushalt gibt beispielsweise 9,5 % ihres Einkommens in dieser Kategorie aus,
wahrend eine flinfkopfige Familie nur 7,2 % und eine neunkopfige Familie nur 6,2 % ihres
Einkommens fir ,,sonstige Nahrungsmittel und Genussmittel* ausgeben. Dies lasst sich damit

124\/gl. Schneider, L. (1967): S. 142.
125 v/gl. Wuszow, A (2000): S. 69.

126 \/gl. Briiggemeier, F. (1983): S. 143.
27\/gl. Schneider, L. (1967): S. 127.

37



1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

erklaren, dass eine groRere Familie bei circa gleichem Einkommen wie eine kleine Familie
relativ mehr im Bereich der anderen Nahrungsmittel ausgeben muss.*?

Schaut man sich den téglichen Nahrungsmittelverbrauch eines Arbeiters im Reichsdurch-
schnitt an (s. Abb. 17) kann herausgestellt werden, dass Fette mit 144 g einen gewichtsmaliig
relativ geringen Teil der Nahrung einnehmen. Hinzukommen dann noch 43 g Butter. Auch
der Zucker nimmt nur einen Anteil von 138 g ein. Fische (56 g) und Eier (1,2 Stick) werden
noch weniger verzehrt. Im Vergleich hierzu sind Gewichtsangaben von Brotwaren zu nennen,
die 961 g betragen. Bei Kartoffeln sind es 1339 g. Salz oder Gewiirze tauchen in dieser Auf-
stellung gar nicht auf. *#°

[agesverbrauch an einigen wichtigen
Nahrungsmitteln,

Im Durchschnitt einer Haushaltung
Ware des Arbeiters im

d. Bergarbeiters Reichs-

i durchschnitt
Fleisch und Fleischwaren . . . . 361 g 315 g
Mildh . . o . . 09L 1,2 L
Butter . . , T 87¢ 43 g
Fette (auBler Butter). . . . . . 204 g 144 g
Kase LY iy TS T s o 29 g 37 g
Eler: = = & s P == I o7 1,3 Stiick 1,2 Studk
Fische . . . . o R e e 97 g 56 g
Brot und Badiwaren. . Gy el 949 g 961 g
Néahrmittel . sty ol . N 149 g 204 ¢
Kartoffeln . . . . . . S 1826 ¢ 1339 g
Gemiise . . . . . o (ol el e 334 g 328 ¢
Obst . S s = o T 239 ¢ 226 g
Zudker el o b 4 s s 107 g 138 g

Abb. 17: Tagesverbrauch an einigen wichtigen Nahrungsmitteln. (Breuer, L. (1935): S. 118)

Betrachtet man das beispielhaft aufgestellte Haushaltsbudget einer Arbeiterfamilie aus
Bochum von 1887, dann lassen sich folgende Besonderheiten herausstellen. Den grofiten pro-
zentualen Anteil an Ausgaben lassen sich auf Brot (taglich 3k g) mit 36,4 % und auf Kartof-
feln (taglich 3 kg) mit 14,5 % verbuchen. Fir Genussmittel wie Kaffee oder Zichorien (0,5 g
pro Woche) und Schmalz und Butter wurden téglich 9,1 % des Einkommens ausgegeben.
Dies ist genauso viel wie fir Gemuse. Gewirze hingegen nehmen nur 1,2 % des Tagesein-
kommens ein. Einen hohen Anteil nehmen allerdings die Fette ein, mit 14,5 % liegen sie bei
dem gleichen prozentualen Anteil wie Kartoffeln**°

Aus diesen Daten lasst sich schlussfolgern, dass besonders Fette fur das Kochen wichtig
waren. Vergleicht man einige Kochrezepte (siehe Kapitel 1.2.7.3 ,, Typische Mahlzeiten an-
hand historischer Speiseplane*) wird ebenfalls deutlich, dass Fette in jedem Rezept vertreten

128 \/gl. Schneider, L. (1967): S. 125.
29'\/gl. Breuer, L. (1935): S. 118.
130 v/gl. Zumdick, U. (1990): S. 221.
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sind. Es ist naturlich zu erwéhnen, dass Nahrungsmittel wie Kartoffeln und Gemuse gunstiger
waren, als die hier vorgestellten Genussmittel. AuRerdem wurden Gemiise und Kartoffeln
auch haufig in den eigenen Garten angebaut und nahmen somit keinen Kostenanteil im téagli-
chen Verbrauch ein.

Insgesamt ist zu sagen, dass besonders fur Kaffee und Alkohol Geld ausgegeben wurde
und der Anteil an Gewdrzen relativ gering war. Auch Fette wurden viel verwendet, doch sie
sind fur das Kochen notwendig und somit nur eingeschrankt als Genussmittel zu verzeichnen.

1.2.7.3 Typische Mahlzeiten anhand historischer Speiseplane

Verschafft man sich einen Uberblick tiber die mehr oder weniger zuféllig tberlieferten Spei-
seplane, so l&sst sich feststellen, dass diese zum Grof3teil nicht im wissenschaftlich eindeuti-
gen Sinne vergleichbar sind. Oftmals fehlen prézise und ausreichende Mengenangaben oder
es existieren unterschiedliche Erhebungsmethoden, die einen exakten Vergleich erschwe-
ren.’®* Dennoch soll anhand verschiedener historischer Speiseplane versucht werden, zu ver-
anschaulichen, wie sich eine Arbeiterfamilie ernéhrt hat.

Morgens gab es meistens fur alle Familienmitglieder Suppe zum Frihstiick. Zwischen-
mahlzeiten waren nur dem Mann vorbehalten. Diese bestanden lediglich aus Brot und Kaése.
Die Hauptmahlzeiten setzten sich aus Brot und Kartoffeln zusammen. Fleisch wurde nur
sonntags verzehrt und wochentags gab es nur kleine Mengen an Wurst und Kase. Milch wur-
de mit Zichorienkaffee verdinnt, was zur Folge hatte, dass der Nahrwertgehalt deutlich ge-
mindert wurde (siehe auch Kapitel 1.2.7.1 , Nahrwert- und Kalorienbedarf*).**?

Die Abb. 18 gibt eine Ubersicht fiir die Hausfrau einer Arbeiterfamilie, welche und wie
viele Lebensmittel nétig sind, um einen Wintervorrat fur einen Haushalt von vier Personen
anzulegen. Wenn die Vorrate wie Kartoffeln, Gemuse und Kohlen nicht im Sommer oder
Herbst, sondern erst im Winter eingekauft wurden, mussten sie mehr als doppelt so viel fur
die Lebensmittel bezahlen. Die Angaben in der Abbildung geben der Hausfrau sowohl einen
Uberblick tiber die Menge der Lebensmittel als auch die durchschnittlichen Preise an. Insge-
samt belaufen sich die Kosten flr den Wintervorrat auf 99,30 Mark fir eine vierkopfige Ar-
beiterfamilie-**?

131 v/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 147.
132 \/gl. Teuteberg, H. (1972): S. 144f.
13 vgl. Blank, R. (1975): S. 62.
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Abb. 18: Wintervorréte fir eine Haushaltung von 4 Personen. (Blank, R. (1975): S. 62)

Die beiden Speiseplane Nummer 1 und 2 in Abb. 19 zeigen beispielhaft, wie eine wo-
chentliche Mittagsmahlzeit fiir vier Erwachsene im Winter und Friihjahr aussehen kann.
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Abb. 19: Mittagsmahlzeiten fir vier Erwachsene (Winter und Frihjahr). (Blank, R. (1975): S.

192 — 193)
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Insgesamt werden fur das Mittagessen im ersten Speiseplan 5,10 Mark und im zweiten
Speiseplan 4,58 Mark pro Woche ausgegeben. Das Sonntagsgericht macht den groRten Anteil
der Ausgaben fir das Mittagessen aus. Mehr als doppelt so viel wird sonntags im Vergleich
zu den anderen Wochentagen ausgegeben. Grund daftr sind die hohen Fleischkosten, da 1%
Pfund Rindfleisch 95 Pfennig kosteten und 1% Pfund Hammelfleisch (Fleisch von Schafen)
75 Pfennig.

Die Speiseplane Nr. 3 und 4 (s. Abb. 20) sind Beispiele flir Mittagsmahlzeiten im Sommer
und Herbst.
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Abb. 20: Mittagsmahlzeiten fur vier Erwachsene (Sommer und Herbst). (Blank, R. (1975): S.
194 — 195)

Die wochentlichen Ausgaben flr die Mittagsmahlzeiten fur vier Erwachsene betragen 5,20
Mark und 4,68 Mark. Vergleicht man die vier Speisepldne miteinander, fallt auf, dass fast
jeden Tag Kartoffeln verzehrt wurden. Sonntags bestand die Mahlzeit beispielsweise aus 2
Pfund gerducherter Bratwurst, 1/4 Pfund Gerste in Wurstsuppe, roten Kappus (Weifltkohl), 6
Pfund Kartoffeln und 1/5 Pfund Fett. Werktags setzte sich eine Mittagsmahlzeit fiir vier Per-
sonen zum Beispiel aus 3 Pfund Strauchbohnen, 5 Pfund Kartoffeln und 1/4 Pfund Speck zu-
sammen.

Die folgenden vier Speiseplane (s. Abb. 21 und Abb. 22) dienen als Beispiele fiir ,,Bessere
Mittags-Mahlzeiten® flr vier Erwachsene. Auch hier werden die Speiseplane nach den jewei-
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ligen Jahreszeiten erstellt. Arbeiterfamilien, die ein hoheres Einkommen zur Verfligung hat-
ten, konnten pro Woche durchschnittlich zwischen 7,32 Mark bis 8,16 Mark ausgeben. Die
Mahlzeit bestand auch fast taglich aus Kartoffeln, jedoch konnten sie sich dfter Fleisch leis-
ten. Den Speiseplénen ist zu entnehmen, dass es auch werktags Bratwurst, Kalbfleisch, Le-
berwurst, gebratene Leber, Hammelfleisch oder Frikadellen gab.
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Abb. 21: Bessere Mittagsmahlzeiten fur vier Erwachsene (Winter und Fruhjahr). (Blank, R.
(1975): S. 198 — 199)
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Beiiere Mittagd: Mahlzeiten fiix 4 Crwadyfene.
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Abb. 22. Bessere Mittagsmahlzeiten fir vier Erwachsene (Sommer und Herbst). (Blank, R.
(1975): S. 200 - 201)

Aus den Speiseplanen (s. Abb. 23) ist ersichtlich, dass Familien, die in sehr durftigen Ver-
haltnissen lebten, nur durchschnittlich zwischen 2,81 Mark bis 2,91 Mark pro Woche fir vier
Personen ausgeben konnten. Oftmals gab es Erbsen, Gerste, weille oder grine Bohnen in
Suppe und Kartoffeln. Fur Fleisch- und Fischwaren fehlte hdufig das Geld, sodass sie sich mit
frischen Schweineknochen oder frischem Speck begniigen mussten.
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Abb. 23: Mittagsmahlzeiten fur vier Erwachsene in sehr dirftigen Verhéltnissen (Winter und
Frahjahr). (Blank, R. (1975): S. 204 — 205)

Die Kosten fiir die Abendmahlzeiten betrugen zwischen 3,24 Mark bis 3,83 Mark pro
Woche flr vier Erwachsene. Die Speiseplane (s. Abb. 24) sind auch jeweils fur den Win-
ter/Frihjahr, den Sommer und den Herbst ausgelegt. Sie geben die Preise pro Tag (in Pfennig)
und die jeweilige Menge der Lebensmittel (in Pfund) an. Den Speiseplénen ist zu entnehmen,
dass auch abends warm gegessen wurde. Die Abendmahlzeiten bestanden oft aus Kartoffel-,
Gersten-, (Gries-/Hafer-) Mehl-, Reis-, Brot-, Gemuse- oder Obstsuppen. Auch Kartoffeln
standen abends auf dem Speiseplan und wurden mit Feldsalat, SpecksoBe, Apfeln oder (But-
ter-) Milch kombiniert. Butterbrote und Buchweizenpfannkuchen standen auch auf dem Spei-
seplan, wurden aber seltener gegessen.
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Abb. 24: Abendmahlzeiten fur 4 Erwachsene fur Winter, Frihjahr und Sommer (Blank, R.
(1975): S. 196 — 197)

Die Speiseplane fiir ,,Bessere Abend-Mahlzeiten* (s. Abb. 25) sind fur wochentliche Aus-
gaben zwischen 4,91 Mark bis 5,67 Mark erstellt. Aus diesen geht hervor, dass sich die
Abendmahlzeit am Sonntag von den anderen Wochentagen preislich deutlich unterscheidet.
Die Sonntagsmahlzeit hat ungeféhr doppelt so viel gekostet wie eine Mahlzeit am Werktag.
Sonntagsabends verzehrten die Familien Kalbs- oder Sauerbraten, Kalbskoteletts oder gebra-
tene Leber mit Kartoffeln und Salat. Die Mahlzeiten bestanden die anderen Tage hauptsach-
lich aus diversen Suppen, Kartoffeln oder Butterbroten. Die Gerichte dhneln den Speiseplénen
fur ,,Abend-Mahlzeiten“ (s. Abb. 24).**

B34 vgl. Blank, R. (1975): S. 192-205.
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Abb. 25: Bessere Abendmabhlzeiten fir vier Erwachsene (Winter und Fruhjahr). (Blank, R.
(1975): S. 202 — 203)
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

Aus den Speiseplénen lasst sich schlussfolgern, dass das Essen billig, aber trotzdem nahr-
haft sein sollte. Dadurch, dass ein groRer Wert auf saisonale Produkte gelegt wurde, entstan-
den viele Vorteile fur die Arbeiterfamilien. Ebenso sollte die Zubereitung der Speisen nicht so
viel Arbeit machen und abwechslungsreich sein. Daher war eine frithzeitige Uberlegung
wichtig, was es zu essen geben sollte. Wichtig war, dass die Nahrung zur ,,Erwarmung und
Kraftigung des Blutes” diente. Da Fett und Speck fast keinen Nahrwert haben, wurde beson-
ders Wert auf Hulsenfriichte gelegt. Diese sind glinstiger als Fleisch, sind aber dennoch nahr-
wertreiche Stoffe'*®

Ging die Frau auch einer Erwerbstatigkeit nach, musste sich hdufig die ganze Arbeiterfa-
milie kalt erndhren. Eine Hauptmahlzeit am Abend konnte kaum eine Hauptmahlzeit am Mit-
tag ersetzen. Es gab deutliche qualitative Unterschiede in der Erndhrung. Eine Verbesserung
trat ein, wenn sich die Frau ausschlieRlich dem Haushalt widmete.**® Der Einkauf der Le-
bensmittel wurde als die wichtigste Aufgabe der Hausfrau angesehen. Bei dem Brotkauf
musste sie darauf achten, dass das Brot aus ungebeuteltem Mehl hergestellt wurde. Ebenso
durfte es nicht feucht sein und nicht zu wenig Salz beinhalten. Des Weiteren kaufte sie Rind-,
Kalb- und Hammelfleisch, Speck, Blut-, Leber- und Bratwurst, Schweinspfoten und
Schweinsohren. An Fetten hat sie Butter, Rind- und Nierenfett, Schweinemalz oder auch Ol
(Rub- oder Buchdl) zum Kochen eingekauft. Verschiedene Fischsorten wie Heringe, Stockfi-
sche, Bucklinge und Seemuscheln standen auch auf ihrer Einkaufsliste. Weiterhin durfte eine
breit gefacherte Auswahl an Gemuse wie Kartoffeln, weil3er und roter Kohl, Wirsing, Spinat,
Bohnen, Erbsen, Mohren, Kohlrabi, Riben, Sellerie, Porree, Zwiebeln und Gurken nicht feh-
len. Ebenfalls war eine sorgfaltige Auswahl von verschiedenen Mehlsorten und diversen Ge-
wiirzen notwendig.**’

Die Hauptnahrungsmittel waren demnach Brot und Kartoffeln. Besonders das Einkommen
der Arbeiter hat eine Auswirkung auf die Zusammensetzung der Speisen und wird daher auch
in Ratgebern gesondert aufgelistet.

1.3 Schluss

Die Projektarbeit mit dem Thema ,,Die Erndhrung im Arbeiterhaushalt im Ruhrgebiet im 19,
Jahrhundert” gibt in ihren einzelnen Oberkapiteln eine Antwort auf die Forschungsfrage, in-
wiefern ein Zusammenhang zwischen dem sozialen Status und der Erndhrung in der groRRten
Agglomeration Deutschlands im ,,langen 19. Jahrhundert* besteht.

AbschlieRend kann diese Frage durch die immer detailliertere VVorgehensweise beantwor-
tet werden. Zundchst wird in dem Kapitel 1.2.1 ,,Die arbeitende Bevolkerung im Ruhrgebiet*
das Ruhrgebiet kurz dargestellt. Es wird klar, dass es sich bei der arbeitenden Bevolkerung im
Ruhrgebiet um eine sehr groRe Masse von Menschen auf einem verhéltnisméfig kleinen Bal-

135 vgl. Blank, R. (1975): S. 63-69.
136 \/gl. Schneider, L. (1967): S. 130.
B37vgl. Blank, R. (1975): S. 52-61.
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1 Erndhrung im Arbeiterhaushalt des Ruhrgebiets im 19. Jahrhundert

lungsgebiet handelt. Im Jahr 1870 waren es etwa 700.000 Menschen®*®" die die schweren Ar-
beiten in der Industrie verrichteten. Wie im Unterkapitel 1.2.1.3 ,,Industrielle Lohnarbeit*
dargestellt, arbeiteten meistens Manner in Werkstatten, Fabriken, sowie Arbeiter an Forder-
und Verarbeitungsanlagen in den Bergwerken oder Eisenhutten. Hieraus l&sst sich schon fest-
halten, dass der Mann nicht fiir den Haushalt zustdndig war, da er den ganzen Tag arbeitete.
Dennoch gab es auch Frauen, die einer Berufstatigkeit nachgingen, was sich somit besonders
negativ auf die Erndhrung der Arbeiterfamilie auswirkte. Da die Frau nicht nur fur das Ko-
chen an sich, sondern auch fur den Einkauf zustdndig war, konnte sie nach der Arbeit haufig
nur noch minderwertige Lebensmittel kaufen. Kapitel 1.2.2 ,,Industrielle Revolution und Fa-
milie* stellt heraus, dass die soziale Lage der arbeitenden Bevolkerung keinen Luxus zulieR.
Die Arbeiter waren teilweise auf Nachbarschaftshilfe angewiesen. Insbesondere, wenn die
Frau arbeitete, konnte sie die Kinder nicht versorgen und dann war es hilfreich, wenn die
Nachbarn sich anboten und somit den Kindern eine warme Mahlzeit gewahrleisteten. War die
Frau berufstétig, hie3 es fur die meisten Familien, dass es nur kalte Gerichte, wie beispiels-
weise Brote gab. Das Mittagessen musste in die Abendstunden verlegt werden oder es gab
schon am Morgen Kartoffelgerichte, um eine gute Sattigung fir den Tag zu gewéhrleisten.
Die Arbeitsbedingungen waren besonders kréftezehrend und wenn man den Fokus auf die
Pausen und die damit verbundene Nahrungsaufnahme legt, dann wird in Kapitel 1.2.5 , Ar-
beitsverhaltnisse* schnell klar, dass sich kaum Pausen finden lieBen. AuBerdem fehlte es an
Sozialrdumen oder Kantinen, sodass die Nahrung direkt am Arbeitsplatz zu sich genommen
wurde. Dieser war jedoch haufig sehr laut und unrein und die Mahlzeit wurde regelrecht ,,her-
untergeschlungen®. Wie sich im weiteren Verlauf der Arbeit zeigt, war es jedoch nicht immer
von Vorteil, wenn das Werk eine Kantine besal3, denn diese waren héufig sehr teuer und zu-
dem auch noch unhygienisch. Eine Mahlzeit im eigenen Haushalt war demnach meistens die
beste Losung. Durch die Eigenproduktion konnte die Arbeiterfamilie viel Geld sparen und ein
abwechslungsreicheres Nahrungsangebot schaffen. Besonders Obst und Gemise wurde im
eigenen Garten angebaut. Auch die Haltung von Vieh war nicht uniblich (Vgl. Kapitel 1.2.4.2
»Eigenproduktion®). Wie nun in dem Themengebiet 1.2.6 ,,Zusammenhang zwischen Indust-
rialisierung und Nahrung" deutlich herausgearbeitet wird, gab es drei besondere Faktoren, die
sich auf die Nahrung der arbeitenden Bevolkerung auswirkten. Zum einen waren viele Arbei-
ter durch ihre hohe Mobilitat nicht in der Lage ihren eigenen Garten zu bewirtschaften. Auf-
grund dessen waren sie von der Preisentwicklung wichtiger Nahrungsmittel abhangig. Ein
extremer Anstieg von Grundnahrungsmittelpreisen, wie beispielsweise von Kartoffeln oder
Getreide konnte schwerwiegende Folgen haben. Reichte der zweite Faktor, das Einkommen,
nicht aus, um die benotigten Lebensmittel zu erwerben (meist wurden mehr als 60 % des Ein-
kommens flr die Erndhrung ausgegeben), dann musste die Familie Hunger leiden. Der dritte
Faktor waren die Verhéltnisse, unter denen die Angestellten ihre Arbeit verrichten mussten.

138 \/gl. ruhrgebiet-regionalkunde.de (Letzter Zugriff am 16.01.14)
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Wie bereits erwéhnt, waren die Pausen dem Produktionsablauf angepasst und der Kalorienbe-
darf bei einer Schwerstarbeit, wie beispielsweise in den Bergwerken, wurde nicht abgedeckt.
Wie in Kapitel 1.2.7.1 ,,N&hrwert- und Kalorienbedarf* erarbeitet wird, fehlen dem Arbeiter
nach Rademann und Voit 51 kg Eiweil, 4 kg Fett und 103 kg Kohlenhydrate.

Aulerdem l&sst sich der Wohlstand der Menschen anhand der Lebensmittel gut darstellen,
denn die Nahrungsmittel lassen sich in tierische (Fleisch, Waurst, tierische Fette einschliellich
Butter und Milch) und pflanzliche gliedern. Je starker der Anteil der tierischen Lebensmittel
war desto groRer war der Wohlstand der Menschen. Eine weitere von dem Einkommen ab-
hangige Variable ist der Genussmittelkonsum. Besonders die Genussmittel Kaffee, Zucker,
Salz und andere Gewdirze waren stark vom Lohn abhéngig. Der Alkoholkonsum, insbesonde-
re der Konsum von Bier, war jedoch ein fester Bestandteil in der Erndhrung von den meisten
Arbeitern. Durchschnittlich wurden circa 10 % des Einkommens fur Bier ausgegeben. Bier
galt als guter Kalorienlieferant und war auflerdem wahrend der langen Arbeitszeiten schnell
und einfach zu verzehren.

Viele Ratgeber behandelten aufgrund der verschiedenen Einkommen auch verschiedene
Lohnklassen, so gab es Tipps fur Mittags- oder Abendmahlzeiten in durftigen Verhaltnissen,
sowie auch bessere Mahlzeitenvorschldge. Die Erndhrung passte sich der Erntesaison an und
es wurde verzehrt, was gerade aus dem eigenen Garten geerntet wurde oder was noch einge-
lagert im Keller zu finden war. So zeigte ,,der Speisezettel (...) am Mittag* ein recht gleich-
bleibendes Bild:

,.In lieblicher Reihenfolge wechselten da miteinander ab: Kartoffelsuppe, Buttermilch und

Kartoffeln, Wrucken und Kartoffeln, Kohl und Kartoffeln, Mohrriben und Kartoffeln, Kar-

toffelpuffer (...) usw., alles in schonster Kartoffelharmonie.“**°

Im weiteren Forschungsverlauf ware es interessant, wenn man die damalige Ern&hrungs-
weise mit der heutigen vergleicht und die Nahrungsgewohnheiten im Wandel betrachtet. Die
Arbeitsbedingungen haben sich grundlegend geandert und auch der Kalorienbedarf von heuti-
gen Industriearbeitern ist wahrscheinlich geringer, als der damalige, da die Arbeit gréitenteils
von Maschinen verrichtet wird. Ein heutiges viel diskutiertes Problem ist das Ubergewicht,
welches zur Zeit der Industrialisierung im Ruhrgebiet mutmallich nur in seltenen Féllen zu
finden war. Es ware eine aufschlussreiche Erkenntnis, wenn diese Komponenten in einer wei-
teren Forschungsarbeit gegenubergestellt wirden. Ebenso werden in der vorliegenden Arbeit
hauptsachlich der im Jahre 1890 ermittelten Nahrwertbedarf bei verschiedenen Arbeitern in
Mannheim und Umgebung des badische Fabrikinspektor Worrishofer sowie die Ernah-
rungstabellen von Rademann und Voit genutzt. Ein Abgleich mit der heutigen Ernahrungsfor-
schung wirde sicherlich lohnende Ergebnisse erbringen, konnte aber aufgrund des Umfangs
der Arbeit nicht zusétzlich in diesem Projekt bearbeitet werden.

139 Fielhauer, H.P. (1986): S. 157.
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AbschlieRend ist zu sagen, dass es viele Faktoren gab, die Einfluss auf die Ernédhrung der
arbeitenden Bevolkerung im Ruhrgebiet im 19. Jahrhundert genommen haben. Insbesondere
die Arbeits- und Lohnverhéltnisse waren dafiir ausschlaggebend, dass ein zusatzlicher Ver-
dienst, wie z. B. die Berufstatigkeit der Frau oder die Eigenproduktion notwendig wurden.
Dadurch wiederum wurde die Ernéhrung stark beeinflusst, denn die Frau war fur alle haushal-
terischen Tétigkeiten zustandig, worunter auch der Einkauf und das Kochen fielen. Die Ei-
genproduktion verénderte die Erndhrung hinsichtlich ihrer Vielfalt und machte die Arbeiter-
familien abhangig von der Erntesaison. Somit l&sst sich verdeutlichen, dass die einzelnen Fak-
toren einander bedingen und beeinflussen.
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2 Die Rolle der birgerlichen Frau im 19. und 20. Jahrhundert

2.1 Einleitung

Im Rahmen des Projektseminars ,,Kultur und Geschichte des Haushaltes™, soll im Folgenden
das Thema ,,Die Rolle der birgerlichen Frau im 19. und 20. Jahrhundert™ betrachtet werden.
In diesem Zusammenhang soll die birgerliche Frau in den Mittelpunkt treten, wobei der
Schwerpunkt auf die Hausfrauen gelegt wird. Dazu soll die geschichtliche Entwicklung des
Frauenbildes dazu beitragen, die Bedeutung des Haushaltes und der Frauenrolle genauer zu
untersuchen. AuBerdem werden die Rechte und Pflichten der Hausfrauen genauer betrachtet.
Aus diesen Punkten ergibt sich schlie3lich die Ubergeordnete Fragestellung: ,,Wie hat sich die
Rolle der Frau in Bezug auf den Haushalt verandert?"”, welche im Laufe dieser Arbeit beant-
wortet werden soll. In den weiteren Ausfihrungen wird hauptséchlich die birgerliche Frau in
den Fokus genommen, die in der Stadt gelebt hat. Die birgerliche Schicht wird in diesem Zu-
sammenhang betrachtet, da sie die groRe Masse der Bevolkerung umfasst, in der es ebenfalls
hierarchische Unterscheidungen gab, die aber nur geringfugig erwahnt werden: ,,Das maligeb-
liche Unterscheidungskriterium fir die '‘Burgerlichkeit' der Hausfrau ist vielmehr, ob sie sich
Dienstboten leisten konnte und wie weit sie damit von der Arbeit freigestellt war" (Gerhard
1978, S. 63). AuBerdem richten sich die Kochbtcher, die als Ratgeber fungieren, grotenteils
an die birgerlichen Frauen. Das Stadtleben wird im Folgenden starker in den Fokus genom-
men, da die Hausfrauen in diesem Bereich teilweise andere Haushaltsaufgaben erledigen
mussten als auf dem Land. Zudem sind dazu die verbreiteten Werte und Normen von Bedeu-
tung, sodass die gesellschaftliche Mehrheit erfasst wird. Aus diesem Grund werden haupt-
séchlich verheiratete Frauen betrachtet, da diese am starksten unter ihren Pflichten zu leiden
schienen, wahrend sie ihren Mann und ihre Familie verpflegen und die Familie gemaR der
Stellung des Mannes vertraten. Demgegeniiber mussten die unverheirateten Frauen aufler-
hausliche Arbeiten erledigen, um selbststéandig fir sich sorgen zu kénnen. In diesem Fall gab
es dann jedoch keine Kinder, um die sie sich kimmern mussten und sie hatten andere Rechte,
als verheiratete Frauen. Die birgerliche Mittelschicht eignet sich fir diese Darstellungen gut,
da es sich um eine heterogene Gruppe handelte, die sich auf Grund ihres Besitzes stark unter-
scheiden konnte. Zudem war die Hausfrau ein Produkt der burgerlichen Familie (vgl. Schle-
gel-Matthies 1995, S. 22).

Zunéchst muss man jedoch bedenken, dass mit Hausfrau im Allgemeinen die Frau des
Hauses beschrieben wird, die nicht immer selbststdndig die Hausarbeit erledigte, sondern da-
fiir Dienstpersonal hatte. Trotzdem beziehen sich die Aufgaben der Hausfrauen immer auch
auf Frauen, die in fremden Haushalten gearbeitet und sich nicht ausschlielich um ihren eige-
nen Haushalt gekimmert haben. An sich wird im Folgenden aber hauptsachlich Gber die
Hausfrauen gesprochen, die die Frauen des Hauses sind, wobei es auf der einen Seite die
Frauen gab, die ihren Haushalt selbststandig erledigt haben und auf der anderen Seite Frauen,
die ihren Haushalt lediglich organisierten und die Aufgaben an andere Personen abgetreten
haben.
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Auch in der heutigen Zeit ist diese Thema noch von Bedeutung, da immer wieder tber die
Emanzipation der Frau diskutiert wird, wobei das historische Frauenbild nicht aufier Acht
gelassen wird. Trotzdem gibt es immer wieder abschétzige Bemerkungen gegeniiber der
Hausarbeit, obwohl diese vor wenigen Jahrzehnten als eine edle Frauenrolle angesehen wur-
de. Dadurch, dass man heute von Emanzipation spricht, soll im Folgenden das Leben der
Hausfrau dargestellt werden, sodass jeder den Vergleich zur heutigen Hausarbeit ziehen kann.
Aus diesem Grund soll wéhrend der Arbeit herausstellen werden, in wie weit die Frau nur als
Hausfrau tatig war, oder ob sie andere Aufgaben und Pflichten hatte.

Immer wieder gab es verschiedene Umfragen, mit denen erfasst werden sollte, was eine
typische Hausfrau ausmacht: ,,Die Hausfrau ist das Bild des Durchschnitts, der sich aus den
Angaben aller Befragten ergibt. Nach dem so gewonnenen Bild ist die deutsche Hausfrau 35
Jahre alt. Geheiratet hat sie mit 21. [...] Der Ehemann ist 41 Jahre alt. Sie hat zwei Kinder,
die noch zur Schule gehen und bei ihr im Haushalt sind.” (Pross 1976, S. 54). Durch die Hei-
rat passten sich die Frauen schlielich den gesellschaftlichen Normen an und konzentrierten
sich ausschlieRlich auf die Familie und den Haushalt.

Besonders der Aspekt der Abhéngigkeit soll im Laufe der Arbeit betrachtet werden, denn
vor allem Frauen, die ausschlieBlich Hausfrauen waren und somit kein eigenes Einkommen
hatten, waren abhé&ngig von ihrem Mann: ,,Abhé&ngig [war] sie vor allem, weil durch die Posi-
tion des Mannes und nicht durch sie selber ihr sozialer Status festgelegt [wurde].” (Pross
1976, S. 14). In diesem Zusammenhang muss betrachtet werden, welche Rechte und Mdg-
lichkeiten die Frauen hatten, um dieser Abhangigkeit zu entkommen,

Das Frauenbild war dadurch geprégt, dass die Frau durch die Familie definiert und
dadurch als Mutter und Hausfrau angesehen wurde: ,,Die Hausarbeit in der burgerlichen Fa-
milie des 19. Jahrhunderts diente nicht mehr der Sicherung der existentiellen Lebensgrundla-
ge der Familie. Zugleich war sie ausschliel3lich als Arbeitsbereich der Frau definiert. Der
Mann galt nun durch seine aulRerhdusliche bezahlte Erwerbstatigkeit als der alleinige ,Ernéh-
rer* der Familie.” (Schlegel-Matthies 1995, S. 22). Allerdings muss dabei beachtet werden,
welche Aufgaben in den Bereich der Hausarbeit gefallen sind, und welche Anforderungen an
die Frauen gestellt wurden.

2.2 Rolle der birgerlichen Frau im Haushalt des 19. und 20. Jahrhunderts

Im Folgenden soll die Rolle der birgerlichen Frau thematisiert werden, wobei auf ihre Rechte
und Pflichten, sowie die Entwicklung des Frauenbildes eingegangen werden soll. Wurde die
Frau nur als Mutter und Hausfrau gesehen oder durfte sie selbststandig Entscheidungen tref-
fen und hatte dadurch individuelle Gestaltungsmoglichkeiten? AulRerdem soll dargestellt wer-
den, wie sich das Frauenbild im Laufe der Zeit gewandelt und welche Griinde es dafiir gege-
ben hat. Vor wenigen Jahrzehnten galt die Hausfrauenrolle namlich ,,als die edelste Frauenrol-
le [...], als die einzigwahrhafte weibliche™ (Pross 1976, S. 1). Dabei wird im Folgenden jedoch
nur auf die burgerlichen Frauen aus der Stadt eingegangen. Frauen auf dem Lande erlebten
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groftenteils ,,die Sozialform der gemeinsam wirtschaftenden Haushaltsfamilien” (Weber-
Kellermann 1988, S. 75), wobei die Frauen in die einzelnen Arbeitsprozesse integriert waren.
Hauptséchlich kimmerten sich die Frauen auf dem Land jedoch um das Haus, den Stall und
den Garten. In der Stadt herrschten dagegen andere Verhaltnisse, sodass die Frauen auch an-
dere Aufgaben tbernehmen mussten und die Hausarbeit andere Bereiche umfasste.

2.2.1 Entwicklung des Frauenbildes
Eine gesellschaftliche Geringschatzung der Hausarbeit ergab sich bereits, als man begann,
von Hausarbeit und Hauswirtschaft zu sprechen. Im Verlauf des 18. und des frihen 19. Jahr-
hunderts handelte es sich um eine ,,kooperative Hausgemeinschaft” (Weismann 1995, S. 37),
bei der die Frau zum Einen in den Hausarbeitsablauf integriert wurde und zum Anderen ihre
Kontroll- und Koordinationsfunktion erledigen musste. Nach der Franzdsischen Revolution
sollte eine Familie im neuen Stil und mit neuem Selbstbewusstsein entstehen: ,,Nach der
Franzosischen Revolution war es gerade das intelligente Blrgertum und der aufgeschlossene
Teil des Adels, die die neuen Zeichen gesellschaftlichen Wandels aus Frankreich freudig be-
gruiten™ (Weber-Kellermann 1988, S. 30). Dazu gab es 1793 eine Schrift zu den Rechten der
Frau, in denen der Frau vermehrte Freiheiten zugesprochen wurden. Trotzdem wurden ,,die
alten anerzogenen Denknormen und Verhaltensweisen beibehalten” (Weber-Kellermann
1988, S. 31), sodass es sich weiterhin um ein patriarchalisches Familienleben handelte.
Dadurch, dass die Revolution in Deutschland nicht erfolgreich war, ergab sich fur die Frauen
kein neues Bild, sondern es wurde auf die historische Sichtweise zuriickgegriffen: ,,Nach wie
vor sprach man den Frauen die Fahigkeit zu gehobener geistiger Téatigkeit ab und verwies sie
in ihre hausliche Schranken™ (Weber-Kellermann 1988, S. 35). Trotzdem waren zu dieser Zeit
Dienstboten von besonderer Bedeutung, um die Frau in ihrem Haushalt zu unterstltzen und
innerhalb des Hauses sollte dadurch eine gewisse Hierarchiebildung aufrecht erhalten bleiben.
In der Biedermeierzeit (1815 - 1848) wurde die Frau endgultig far unmindig erklart und
durfte nur noch ihren Tatigkeiten im Haushalt nachgehen. Dafiir besal sie ein ,,Schliisselband
als funktionales Zeichen ihrer Hausfrauenwurde™ (Weber-Kellermann 1988, S. 48). Das neue
Frauenbild zu dieser Zeit richtete sich nur auf die Hausfrau als Mutter und Dienerin, wobei sie
teilweise noch durch eine Magd unterstiitzt wurde. Aber, ,,der Bedarf an Dienstmadchen, Ko-
chinnen, Haushalterinnen, Waschfrauen war grof3 in den burgerlichen Haushalten [...], ob-
gleich der technische Fortschritt die Hausarbeit zunehmend erleichterte” (Weber-Kellermann
1988, S. 66). Dadurch, dass die Frauen ihr einziges Dasein im Haus erhielten, kamen sie zu
einer ,,wiederum reduzierten Hausfrauen-Geltung, die man nach den emanzipatorischen An-
fangen der vorhergegangen Epoche nicht erwartet hatte" (Weber-Kellermann 1988, S. 49).
Der Frauenrolle wurden dadurch allgemein die Hausfrauentugenden aufgedrangt, sodass die
Frau sich lediglich um den Haushalt kimmern musste und gleichzeitig dem Bild einer guten
Hausfrau gerecht werden sollte. Die vielen verschiedenen Hausarbeiten, die erledigt werden
mussten, l0sten bei den Frauen einen stdndigen Tatigkeitszwang aus und hinderten sie
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dadurch an der Entfaltung anderer Féhigkeiten (vgl. Weber-Kellermann 1988, S. 52). Auch
bei finanzieller Knappheit innerhalb der Familie wurde die Hausfrau gefordert, denn statt die
Anspriiche herabzusetzen, wurde der ,,Arbeitsbereich der Hausfrau und Mutter noch vergro-
Rert" (Weber-Kellermann 1988, S. 62), sodass an aulRerhdusliche Tatigkeiten gar nicht zu
denken war.

Mit dem Beginn der Industrialisierung wurden die ,,Kleinblrgerfrauen durch Arbeitsfleil"
(Weber-Kellermann 1988, S.149) ausgezeichnet, wobei ihre Aufgaben ganz unterschiedlich
sein konnten. Entweder arbeiteten sie in dem Familienbetrieb ihres Mannes mit, waren Heim-
arbeiterinnen oder Hausfrau, ,,die nur die Hilfe ihrer heranwachsenden Kinder zur Verfiigung"
(Weber- Kellermann 1988, S. 145) hatten. Bis hinein in die Zeit des Bismarckreichs wurde
das Hausfrauenbild immer wieder propagiert und die Hausfrauenarbeit wurde in ,,Liebe und
Anmut"” (Schlegel-Matthies 1995, S. 229) umgewertet.

Zwischen 1880 und 1890 sollte das birgerliche Hausfrauenbild auf die Menschen der Ar-
beiterschicht ausgebreitet werden, damit diese durch ErziehungsmalRnahmen die biirgerliche
Hausfrauenrolle Ubernehmen konnte, wodurch das negativ konnotierte Frauenbild sich
schlie3lich durch die Ausbreitung verbessern und ein héheres Ansehen erhalten sollte: ,,So
wurde um die Jahrhundertwende die blrgerliche Bestimmung der Frau als Hausfrau, Gattin
und Mutter verabsolutiert und zum natirlichen Beruf der Frau aller Schichten erklart.”
(Schlegel-Matthies 1995, S. 230). Dies stellte sich fiir die Arbeiterfamilien jedoch als schwie-
rig heraus, da die Frauen ebenfalls verpflichtet waren, arbeiten zu gehen, um gemeinsam mit
dem Mann genug Geld fur die Familienversorgung einzubringen. An dieser Stelle wird
schlielich wieder die Doppelbelastung deutlich, was ein entscheidender Unterschied zu der
birgerlichen Schicht war: ,,Gegen Ende des 19. Jahrhunderts hatte sich die Hausarbeit vergli-
chen mit den Anfangsjahren des Jahrhunderts, quantitativ und qualitativ vollig veréndert: Die
Wasche wurde oft nicht mehr im Haus gewaschen und gebugelt, sondern weggeben; Brot und
Kuchen wurden nicht mehr selbst gebacken* (Mertens 1996, S. 39).

Aus diesem Grund kam es ab 1900 ,,zu einer Annéherung von Hausfrauen und der birger-
lichen Frauenbewegung® (Schlegel-Matthies 1995, S. 231), wobei es zu einer Zunahme der
aullerhduslichen Erwerbstétigkeit kam, die eine Doppelbelastung mit sich trug, welche bereits
in der Arbeiterschicht vorhanden war. Zu Beginn der Entwicklung waren die Arbeitsverhalt-
nisse flr Frauen so schlecht, dass keiner auf die Idee gekommen ware, solche Arbeiten frei-
willig zu Gbernehmen. Die Problematik gelangte besonders gegen Ende des 19. Jahrhunderts
in das Bewusstsein der Menschen, als sich die Erwerbstatigkeit nicht nur auf die unteren ge-
sellschaftlichen Schichten beschrénkte, ,,sondern zunehmend auch fiir die Tochter der burger-
lichen Mittel- und Oberschicht zu einer wirtschaftlichen Notwendigkeit wurde* (Weismann
1995, S. 28). Ziel war es, das Frauenbild und die Hausarbeit aufzuwerten. Die Frauen sollten
fiir einen Beruf ausgebildet und zu einer volkswirtschaftlich denkenden Hausfrau herangezo-
gen werden (vgl. Schlegel-Matthies 1995, S. 230). Bis dahin handelte es sich um eine ,,unge-
brochene Fortsetzung der alten Konventionen und kulturellen Muster [...], [sodass] die alte
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patriarchalische Familienordnung in ihrem Grundprinzip erhalten” (Weber-Kellermann 1988,
S. 215) blieb.

»Mit dem Ausbruch des Ersten Weltkrieges verénderte sich die Hausfrauenarbeit ent-
scheidend und erfuhr zugleich eine bis dahin ungeahnte 6ffentliche Beachtung. Der Staat griff
erstmals in die Lebensgestaltung und Daseinsfiirsorge der Haushalte ein. Der Mangel der
Nahrungsmittel, die enorme Preissteigerung und die Probleme der staatlichen Nahrungsmit-
telbewirtschaftung verliehen der Hausarbeit eine noch entscheidendere Bedeutung fiir das
Uberleben der Haushalte als vor dem Krieg. Die erschwerten Lebensbedingungen der Kriegs-
zeit fuhrten auBerdem dazu, dal’ die Hausfrauen die knappen Familieneinkinfte durch verlan-
gerte und intensivierte Hausarbeit auszugleichen hatten“ (Schlegel-Matthies 1995, S. 133).

Die Frauen, die Dienstméddchen besalRen, mussten diese entlassen, sodass mehr Arbeit fir
jede einzelne Hausfrau vorhanden war. Eine weitere Konsequenz des Krieges war, dass sich
die Hausfrauen Kenntnisse ,,0ber Beschaffenheit und Qualitat der Produkte, Mdglichkeiten
der Vorratshaltung, Preiswirdigkeit usw. aneignen* mussten (Schlegel-Matthies 1995, S. 36),
da sie im und nach dem Krieg vermehrt versuchten, Lebensmittel selbststandig herzustellen.
Die Situation der burrgerlichen Hausfrau hatte sich demnach im Vergleich zu der Zeit vor dem
Krieg deutlich verschlechtert.

Mit dem Beginn der Weimarer Republik sollte ein Leitbild zur ,,neuen Frau“ (Schlegel-
Matthies 1995, S. 150) gepragt werden, welches sich hauptséchlich auf die jungen Frauen
bezog, ,,die nun in den typischen Angestelltenberufen der modernen Sektoren der Industrie,
des Handels, des offentlichen Dienstes und der privaten Dienstleistung zu finden* waren
(Schlegel-Matthies 1995, S. 150). Trotzdem wurde die Frauenerwerbstétigkeit hauptsachlich
auf den Haushalt bezogen und andere Erwerbstatigkeiten kaum geduldet. Zu Zeiten, in denen
es der Familie jedoch an Geld mangelte, musste auch die Frau tatig werden. Insbesondere zu
Zeiten des Arbeitskréaftemangels mussten und durften die Frauen arbeiten gehen, sodass der
zeitliche Aufwand fur die Hausarbeit in dieser Zeit etwas gesunken war, das Einkommen der
Familie dafiir stieg. Nachdem sich die Wirtschaft schliellich wieder beruhigt hatte, wurden
Frauen ,,von der Lohnarbeit nicht in die Arbeitslosigkeit, sondern in die Familienarbeit entlas-
sen.” (Lenze 1989, S. 78). Die Frauen mussten ihre Arbeit wieder aufgeben, damit es ver-
mehrt Arbeitsplatze fiir die Manner gab, die aus dem Kriegsdienst zurtickgekehrt sind. Seit
1920 gab es schlieRlich die Grindung des Reichsverbandes Deutscher Hausfrauenvereine, die
durch die Frauenbewegungen gekennzeichnet wurden.

Die Frauenbewegungen® waren ein wichtiger Punkt in Bezug auf die Entwicklung des
Frauenbildes, da sie der Veradnderung des Frauenbildes und der Emanzipation beigetragen
haben. Dabei betrafen die Forderungen zunéchst nur die unverheirateten Frauen des burgerli-
chen Mittelstandes, die auf eigene finanzielle Mittel angewiesen waren und somit die Er-
werbsarbeit und das Recht auf Bildung forderten (vgl. Schlegel-Matthies 1995, S. 117). ,,Ab

! Hier nur auf die politischen Frauenbewegungen in Bezug auf Arbeitsverhaltnisse der Hausfrauen
betrachtet
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1873 entstanden in schneller Folge zahlreiche stadtische Hausfrauenvereine, die sich im 20.
Jahrhundert zum mitgliederstarksten Flugel der Frauenbewegung entwickelten* (Schlegel-
Matthies 1995, S. 121). Diese Frauenbewegungen richteten sich gegen das typische Hausfrau-
endasein und die ausschlieRlich familidre Bestimmung der Frau. Insgesamt kann der Ablauf
der Frauenbewegungen in zwei Generationen unterteilt werden: In der ersten Generation bis
zum Ende des 19. Jahrhunderts ging es ausschlief3lich um die Bildungs- und Erwerbsmdég-
lichkeiten der Frau. In der zweiten Generation nach der Jahrhundertwende wurde der Fokus
auf die Stellung der Frau innerhalb der Familie gerichtet. Dabei ging es darum, dass der
Hausarbeit eine neue Bedeutung zugesprochen und die soziale Verantwortlichkeit hervorge-
hoben wird. SchlieBlich entwickelten sich verschiedene Organisationsformen: ,,Nach der
Reichsgriindung differenzierten sich besonders in den GroRstddten Organisationsformen und
Aufgabenstellungen der Frauenbewegung. Wéhrend auf der einen Seite Organisationen ge-
grindet wurden, die sich ausschlief3lich den beruflichen und aul3erberuflichen Bedurfnissen
alleinstehender Frauen widmeten, versuchten auf der anderen Seite die Zusammenschlisse
der Hausfrauen, den wirtschaftlichen Folgen der Urbanisierung fir die privaten Haushalte
entgegenzuwirken oder zumindest Rechnung zu tragen* (Schlegel-Matthies 1995, S. 120). Im
Zuge der Hausfrauenbewegung wurde gefordert, dass die Hausfrauen besonders geschult
werden sollten, damit sie alle notwendigen Kenntnisse Gber den Haushalt erwerben und einen
geeigneten Lebensraum schaffen konnten, denn ,,Hausarbeit war mittlerweile einfach zu
komplex geworden, um sie weiterhin durch niedrigere Klassenangehdrige ausfuhren zu las-
sen“ (Lenze 1989, S. 32). AulRerdem sollte die Hausarbeit als gleichwertige Aufgabe mit der
Erwerbstatigkeit gebracht werden. In den 1920er Jahren versuchten die Hausfrauen gegen
,»die Kindersterblichkeit, ansteckende Krankheiten, Alkoholismus, Scheidung und gegen die
Konkurrenz von Frauen und Méannern auf dem Arbeitsmarkt* (Lenze 1989, S. 31) vorzuge-
hen. Ziel war es, die Frauen nicht nur fur die Hausarbeit zu beféhigen, sondern ihnen auch
individuelle Gestaltungsmdoglichkeiten zu ermdglichen. Dazu war es hilfreich, dass zwischen
1920 und 1932 immer mehr technische Mittel, wie Waschmaschinen, Gasherde, Bugeleisen
und Staubsauger, in den Haushalt integriert wurden, die die Hausfrauenarbeit erleichterten:
,Die rationale Gestaltung des Haushaltes sollte bisher notwendige Arbeitszeit einsparen. Sie
konnte aber kaum genutzt werden, der Frau etwas Arbeitserleichterung zu verschaffen, denn
entweder blieb die Doppelbelastung durch Haus und Erwerbsarbeit bestehen, oder der Auf-
wand an Haushalts- und Erziehungsarbeit wurde durch die im gleichen Atemzug propagierten
Normen modernen familiengerechten Verhaltens gesteigert*(Schlegel-Matthies 1995, S. 153).

Zu Zeiten des Nationalsozialismus hatten die Frauen es ebenfalls schwer, sich in der Ge-
sellschaft eine anerkannte Position zu erk&mpfen. Bereits 1921 wurde in der ersten General-
mitgliederversammlung der NSDAP beschlossen, ,,dal keine Frau eine leitende Funktion in
der Partie Gbernehmen dirfe. Die der Frau zugedachte und propagierte Rolle hat Goebbels mit
wenigen Worten charakterisiert [...]: 'Die Frau hat die Aufgabe, schén zu sein und Kinder zur
Welt zu bringen™(Tidel 1984, S. 9). Adolf Hitler forderte, dass der Mann sich um sein Volk
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kimmern solle, wahrend die Frau sich um ihren Mann kiimmerte (vgl. Tidel 1984, S. 11).
Dadurch war ,,die Position der Frau genau definiert: neben bzw. unter dem Mann" (Tidel
1984, S. 21). Die Frauen wurden dabei ,,auf den animalischen Bereich reduziert, mit der bio-
logischen Hauptforderung an sie, 'reinrassige’ Kinder, moglichst Séhne, zu gebaren™ (Tidel
1984, S. 12). Frauen, die tberdurchschnittlich viele Kinder zur Welt brachten, erhielten ab
1938 ein Ehrenkreuz, wobei die Kinder korperlich und erbgesund sein mussten. Besonders
wichtig war, dass die Frauen bereit waren ,,zu glauben und zu dienen™ (Tidel 1984, S. 36),
wobei die Tatigkeiten auf die Mutterschaft, das Hausfrauendasein und die frauliche Arbeit
reduziert wurden. ,,Buglerin, Erzieherin, Flrsorgerin, Kindergartnerin, Koéchin, Lehrerin, N&-
herin, Schneiderin, Wéscherin™ (Tidel 1984, S. 82), waren dabei die als fraulich bezeichneten
Berufe. Die Hausfrauen hatten wahrenddessen die Aufgabe, sich immer wieder weiterzubil-
den, damit sie auch mit ihnen unbekannten Nahrungsmitteln umgehen konnten. Erst zu Zei-
ten, in denen die Manner fur den Krieg gerlstet wurden, kam es zu einer Auflockerung des
Frauenbildes: ,,Ohne Riicksicht auf das ideale Frauenbild [wurden] Frauen immer stérker
auch in Mannerberufen eingesetzt” (Tidel 1984, S. 9), wobei ihre Arbeitswoche sechzig Stun-
den umfasste. Zu diesem Zeitpunkt reichte es nicht mehr aus ,,Mutter der eigenen Familie zu
sein [...]. Ihr Haus und Hof sollte Deutschland sein - sie selbst die Mutter Deutschlands" (Ti-
del 1984, S. 84).

Nachdem die Kriegsgefangenen zurlickgekehrt waren, wurden die Frauen, spatestens Mit-
te der 1950er Jahre, in ihre Hausfrauenrolle zuriickgedrangt. Gegen Ende der 1970er Jahre
wurde der Standard der Haushalte immer héher, wodurch das Leben der Hausfrauen als ange-
nehmer empfunden wurde. Die Frauen I6sten sich immer mehr aus den vorgeschriebenen Rol-
lenzuweisungen und versuchten selbststandiger und unabhangiger zu werden. Im Laufe der
Zeit sind Haushalt und Familie Synonyme fiir ,,Ruckstandigkeit, und Erwerbstatigkeit und
eigenes Geld, Synonyme fiir Emanzipation geworden" (Pross 1976, S. 13).

2.2.2 Rechte der Frauen: Die gesetzliche Grundlage

Ein wichtiger Aspekt der gesetzlichen Grundlage begann bereits 1794, da dort das allgemeine
Landrecht in Kraft trat, welches bis zum Vormérz gultig war. Zu dieser Zeit galt die Ehe noch
als beidseitiger, freier Wille, der ,,als reines Rechtsverhaltnis definiert wurde" (Gerhard 1978,
S. 158). Trotzdem galt bereits dort, dass der Mann ,,das Haupt der ehelichen Gesellschaft"
(Gerhard 1978, S. 159) ist. Fur Tatigkeiten auRerhalb des Haushaltes bendtigte die Frau die
Einwilligung ihres Mannes. Eine Ausnahme machte da lediglich das Notverwaltungsrecht,
welches besagte, dass bei Abwesenheit des Mannes, die Frau alles tun durfte, was zur Ver-
maogenssicherung notwendig war, auch wenn in diesem Zusammenhang die Absprache mit
dem Mann nicht stattfinden konnte (vgl. Gerhard 1978, S. 160). Die Sittlichkeit des Familien-
lebens wird in diesem Zusammenhang mit der Sittlichkeit des weiblichen Geschlechtes
gleichgesetzt, wodurch sich die wenigen Rechte der Frauen bereits erklaren lassen.
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1848 kam es schlieBlich durch die birgerlichen Revolution zu einem birgerlichen Patriar-
chalismus, wodurch sich die Situation der Ehefrau verschlechterte. Denn auch 1850 brauchte
die Frau die Zustimmung ihres Ehemannes, um beruflichen Tatigkeiten nachgehen zu durfen,
da sie an die ,institutionelle Ehepflicht gebunden™ (Gerhard 1978, S. 182) war, welche die
»Pflicht zur Haushaltsfihrung™ (Gerhard 1978, S. 182) in den VVordergrund stellte. Die Forde-
rung zur Haushaltsfuhrung der Frau, sowie der Entscheidungsmacht des Mannes wurden im
Burgerlichen Gesetzbuch (BGB) festgelegt. Dieses trat erst 1900 in Kraft, sodass es dort eine
Auflockerung der Regeln gab.

In der Weimarer Republik gab es schlie8lich einen Wandel des Hausfrauenbildes und der
damit verbundenen Arbeit. Die Weimarer Verfassung von 1919 beschloss die Gleichberechti-
gung der Geschlechter und benannte dies in einem Grundrecht, wobei es auch dort Einschrén-
kungen gab, indem ,,Ménnern und Frauen nur 'grundsatzlich’ dieselben staatsbirgerlichen
Rechte und Pflichten™ (Schlegel-Matthies 1995, S. 149) eingerdumt wurden. Trotzdem kam es
in dieser Zeit schlieBlich zu einer Erhéhung der Erwerbsquoten bei Frauen, wobei die Frau
immer die Unterschrift ihres Mannes fiir den Arbeitsvertrag benétigte.

Obwohl in der Weimarer Zeit den Frauen einige Voraussetzungen fiir ihre politische und
soziale Emanzipation geschaffen wurden, gab es seit 1933 im nationalsozialistischen Staat
erneut einige Einschrdnkungen. Das aktive und passive Wahlrecht fur Frauen war das erste
Grundgesetz, was im Nationalsozialismus zurliick genommen und somit auller Kraft gesetzt
wurde (vgl. Weismann 1989, S. 32).

Bis zur Reform 1977 war im Familiengesetz die geschlechtsspezifische Arbeitsteilung
verankert, wobei der Mann erwerbstatig sein sollte, wéhrend die Frau die Aufgaben im Haus-
halt zu bewadltigen hatte. Im Burgerlichen Gesetzbuch wurde schlief3lich ein Paragraph aufge-
nommen, der besagte: ,,Die Frau flihrt den Haushalt in eigener Verantwortung. Sie ist berech-
tigt erwerbstétig zu sein, soweit dies mit ihren Pflichten in Ehe und Familie vereinbar ist"
(Schlegel-Matthies 1995, S. 13).

Seit 1977 wurde das Gesetz schlieBlich umformuliert zu: ,,Die Ehegatten regeln die Haus-
haltsfiihrung in gegenseitigem Einvernehmen* (Schlegel-Matthies 1995, S. 13), sodass ab
diesem Moment die Frauen eigene Entscheidungen treffen durften und nicht mehr alleine die
Pflicht der Familienversorgung hatten, sondern gemeinsam mit den Ménnern die Aufgaben
verteilen mussten. Dies hing immer damit zusammen, welcher beruflichen Tatigkeit der Mann
nachging und welches Einkommen er besaR, und ob die Frau die Mdéglichkeit und Notwen-
digkeit hatte, ebenfalls einer Erwerbstétigkeit nach zu gehen. Mann und Frau mussten sich
absprechen und durch gemeinsame Organisation fir die Familie und den Haushalt sorgen,
wodurch das alte festgeschriebene Hausfrauen-Dasein endgultig aufgehoben war, auch wenn
sich nicht alle Familien davon losten.
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2.3 Die Bedeutung der Hausarbeit im 19. und 20. Jahrhundert

Der geschichtliche Verlauf macht deutlich, dass die Rolle der Hausfrau trotz gesellschaftli-
cher Geringschatzung sehr bedeutend und wichtig war. Trotzdem wurden die Hausarbeit und
die Rolle der Hausfrau immer wieder als negativ angesehen und empfunden, da die Frauen es
aus zeitlichen Grinden nicht geschafft haben, beruflichen Tatigkeiten nachzugehen und somit
vom Mann, der das Geld fur die Familie verdiente, abhangig waren: ,,Als Arbeit von Frauen
[galt] Hausarbeit in erster Linie als private Angelegenheit, als ungeliebte und ziemlich min-
derwertige Téatigkeit, tiber die in der Offentlichkeit sich zu sprechen nicht lohnt[e]“ (Schlegel-
Matthies 1995, S. 11). Die Frauen standen in der Regel im Schatten ihrer Manner, wobei der
Beruf und die soziale Einordnung des Mannes von grof3er Bedeutung waren. Sie durften kaum
eigene Entscheidungen treffen und mussten dem Mann gegenuiber gehorsam sein. Allerdings
hat sich dieses Frauenbild im Laufe der Zeit immer mehr abgeschwacht, so dass die Frauen
individuelle Gestaltungsmdglichkeiten fur ihr Leben erkampften. AufRerdem wird deutlich,
dass die Frauen gerade in schwierigen sozialen und wirtschaftlichen Situationen als wichtige
Arbeitskréfte galten und trotzdem als Hausfrau eine entscheidende Rolle spielten, da sie es
durch ihre Hausarbeit ermdglichten, dass der Mann den ganzen Tag arbeiten gehen konnte.

Im Folgenden soll nun die Bedeutung der Hausarbeit im 19. und 20. Jahrhundert genauer
betrachtet werden, wobei besonders die einzelnen Aufgaben und Erwartungen dargestellt
werden sollen: ,,Das Wesen der Hausarbeit an sich bewirkt, dal diese Form der Arbeit zu-
nachst einmal unbemerkt bleibt: Ménner sehen die Ausfihrung der Arbeit meistens nicht,
denn Frauen verrichten den Grofteil ihres taglichen Pensums, nachdem Mann und Kinder
morgens das Haus verlassen haben* (Lenze 1989, S. 65). AulRerdem passte die Hausarbeit
nicht zu dem herrschenden Arbeitsverstandnis, da es keine Arbeitskollegen, keinen Lohn und
keine Gewerkschaften gab. Die Hausarbeit umfasste den gesamten Alltag der Frauen und fiir
sie unterschieden sich die Freizeit und der Arbeitsplatz nicht voneinander. In den amtlichen
Statistiken wurden ,,die Hausfrauen niemals als gesonderte Berufsgruppe ausgewiesen, son-
dern immer nur mit anderen einkommenslosen Bevélkerungsgruppen wie Kindern, Obdachlo-
sen, Geisteskranken und Strafgefangenen in einer Rubrik zusammengefal3t“ (Schlegel-
Matthies 1995, S. 12).

2.3.1 Pflichten und Erwartungen an die Hausfrau

Das birgerliche Familienideal schrieb der Frau folgende Aufgaben zu, die von ihr erwartet
wurden: ,,Sie wurde vollig von allen auBerh&uslichen Lebensbereichen ausgeschlossen und
hatte sich ganz auf die Kultivierung des Familienlebens zu konzentrieren. Und das bedeutete
das Aufsichnehmen bislang kaum betonter Aufgaben wie Haushaltsfuhrung, Kindeserziehung
und Gestaltung des Heimes* ( Aufsatz Framke & Marenk 1988, S. 25). Den Frauen wurde
keine bezahlte Tatigkeit zugewiesen, sondern das gesellschaftliche Frauenbild erforderte, dass
die Frau Hausfrau blieb und sich um die Hausarbeit und Kindererziehung kiimmerte. Ein paar
Ausnahmen gab es jedoch: Wenn der Ehemann in seinem Unternehmen oder bei seiner Arbeit
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Unterstutzung brauchte, musste die Ehefrau ihm dabei helfen (vgl. Weismann 1989, S. 25).
Dies bedeutete wiederum mehr Arbeit flr die Frau, denn trotz der erwerblichen Arbeit musste
sie ebenfalls ihren Haushalt fihren. AufRerdem waren nicht alle Frauen aktiv in die Hausarbeit
integriert: Manche Frauen leiteten lediglich das Dienstpersonal an, das schliellich die Haus-
arbeiten fur sie erledigte.

Aber nicht nur die Hausfrauenrolle wurde negativ gewertet, sondern ebenfalls die Mutter-
rolle: ,,Selbst die gesellschaftlich grundséatzlich positiv sanktionierte Rolle der Frau, die Mut-
terrolle wurde tendenziell auf zwei Funktionen reduziert: auf die Sexual- und Gebérfunktion
und dies vornehmlich zur Sicherung der Erbfolge” (Wiesmann 1989, S. 36). Immer wieder
findet man in der Literatur Bezeichnungen wie ,,Selbstaufopferungen® (Schlegel-Matthies
1995, S. 25), welche das Verhalten und die Erwartungen an die Hausfrau beschreiben. Dabei
war es wichtig, dass Hausfrauen und Ehefrauen erkannten, dass sie fur die Erfullung in der
Familie verantwortlich waren und auf ihre individuellen Bedirfnisse verzichten mussten. Sie
erhielten demnach eine dienende Funktion, wobei das Bild mit religiosen Hintergriinden be-
grindet wurde: ,,Frauen, so hiel3 es, seien zum Hegen, Pflegen, Dienen gemacht, von der Na-
tur oder vom himmlischen Schépfer vorgesehen fur Familie und Haus* (Pross 1976, S. 15).
Die Hausfrauenexistenz war demnach in gewissem MaRe ein aufgezwungener sozialer Status
(vgl. Lenze 1989, S. 72).

Trotz allem wurde der Frau, da sie durch die Kindeserziehung eine wichtige Funktion
ubernahm, ein gewisses Mal3 an Bildung erlaubt, solange diese Bildung der Familie nitzte
und sie nicht im Gegensatz zu ihrer Naturbestimmung stand (vgl. Aufsatz Framke & Marenk
1988, S. 29). Die Hausfrau galt aufgrund ihrer vielen Tatigkeiten als Mittelpunkt der Familie
und trug somit die Verantwortung ,,sowohl fur die materiellen Bedirfnisse, also fur Nahrung
und Kleidung der Familienmitglieder, als auch fur die immateriellen Bedirfnisse* (Schlegel-
Matthies 1995, S. 25). Die Erziehung hatte eine groRe Bedeutung, da sie nicht als gesell-
schaftliche Tatigkeit angesehen wurde, sondern als private. Als Erziehungsgrundlage diente
das Stricken und das Erlernen von Handarbeiten, damit insbesondere die Madchen zu Diszip-
lin erzogen wurden und still sitzen konnten (vgl. Aufsatz Framke & Marenk 1988, S. 31), was
auf das spétere Leben abzielen sollte. AuRerdem waren im 18. und 19. Jahrhundert die Ganz-
tagsschulen noch nicht so weit verbreitet, so dass die Kinder zum Mittagessen nach Hause
gekommen sind und die Mautter sich anschlieBend um diese kiimmern mussten (vgl. Pross
1976, S. 84). Wenn die Kinder mittags aus der Schule nach Hause kamen, sollte die Frau nach
Madglichkeit nicht mehr mit der Hausarbeit beschaftigt sein, sondern den Kindern ein Mittag-
essen zubereitet haben und anschlieBend gemeinsam mit ihnen Zeit verbringen.

Allgemein lasst sich sagen: ,,Die Arbeit der Hausfrau [war] in h6chstem Malle ganzheit-
lich. Die Tétigkeiten [waren] nicht arbeitsteilig zerlegbar, sondern [mussten] mit anderen,
nebenbei anfallenden Aufgaben in Einklang gebracht werden* (Lenze 1989, S. 66). Zu ihren
Aufgaben zéhlten das Kochen, Putzarbeiten, Wasche, Flicken, Biligeln, Einkaufe, Kinderpfle-
ge, Kindererziehung und falls vorhanden auch die Gartenarbeit. AulRerdem z&hlte dazu auch
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das Geld einzuteilen, sparsam zu wirtschaften und fur eine Vorratshaltung zu sorgen. Dabel
unterschied man die kurzfristige Aufbewahrung, die frische Lebensmittel umfasste, und die
langfristige Aufbewahrung oder Haltbarmachung von Fleisch, Obst und Gemise (vgl. Schle-
gel-Matthies 1995, S. 50). Die durchschnittliche Hausfrau wurde beschrieben als ,,Putzfrau
und Koéchin, Friseuse und WeilRbinderin, Flickfrau und Blglerin. Sie ist Erzieherin und Haus-
lehrerin. Sie mulR mit Geld umgehen kénnen, morgens plnktlich sein, die Mahlzeit rechtzeitig
herstellen, also ein gewisses MaR an Organisationsgeschick besitzen“ (Pross 1976, S. 87).

Die Kiche galt als eigentliches Reich der Frau, da sie dort einen Grofteil ihrer Zeit ver-
brachte und es sich hierbei um den Wohnraum handelte, der jeden Tag geputzt werden muss-
te, wahrend die anderen Raume je nach Beanspruchung gereinigt werden sollten. Eine beson-
dere Aufgabe der Hausfrau lag darin, dass sie aus ungemditlichen Raumen eine heimische
Wohnung fiir die Familie schuf. Dazu z&hlte, dass sie kaputte Tischtiicher oder Wasche zu
neuen Gegenstanden verarbeitete. Falls es sich die Familie leisten konnte und die Hausfrau
Dienstboten zur Seite gestellt bekam, musste sie sich darum kiimmern, dass diese ordentlich
und sorgfaltig arbeiteten. In diesem Sinn kam ihr eine gewisse Kontrollfunktion zu, in der sie
die Arbeit des Dienstpersonals prifen musste und durch einen ausfihrlichen Plan verteilen
sollte. Insgesamt wurde von ihr, egal ob Dienstpersonal vorhanden war oder nicht, eine gute
Organisation erwartet.

Um den Frauen diese Organisation zu erleichtern, wurden immer wieder in Ratgebern An-
gaben zu den Durchschnittshausfrauen gemacht, die Pross folgendermafen darstellt: ,,Die
Durchschnittshausfrau macht ihren Haushalt allein, ohne fremde Hilfen. Jeden Tag bereitet
sie drei Mahlzeiten zu. Grindlich geputzt wird einmal in der Woche, gewaschen zweimal,
gelegentlich auch dreimal. Dreimal in der Woche geht sie einkaufen. Die Fenster putzt sie
zweimal im Monat* (Pross 1976, S. 80).

Viele Frauen versuchten, sich an die genauen Vorschriften zu halten, damit sie der Ideal-
vorstellung einer Hausfrau gentigten. Gleichzeitig wollten sie fiir ihren Mann und ihre Familie
das Bestmdglichste erreichen und waren es gewohnt, auf ihre eigenen Bedirfnisse zu verzich-
ten. Es gab nur wenige Gestaltungsmoglichkeiten, auf die die Frauen individuell Einfluss
nehmen konnten und wenige Zeitpunkte, zu denen sie ihren Interessen nachgehen konnten.

Zusammenfassend kann gesagt werden: ,,Das Bild der sparsamen, emsigen und tiichtigen
Hausfrau hat nur deshalb einen so prdgenden Einflu® in Deutschland gewinnen kdnnen, weil
die Hausfrau tatséchlich in weiten Teilen des Birgertums, [...] ihren wirtschaftlichen Beitrag
zum auf diese Weise gutburgerlichen Lebensstandard leistete und durch persénliche Mehrar-
beit das Defizit zwischen zu geringen Einkiinften und gesellschaftlich als notwendig erachte-
tem Lebensstil auszugleichen versuchte™ (Gerhard 1978, S. 65f.).
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2.3.2 Gestaltungsmaoglichkeiten fur die Hausfrauen

Das oben beschriebene Bild der Hausfrauen bezieht sich auf die durchschnittlichen Normen
und Werte, die in der blrgerlichen Gesellschaft des 19. und 20. Jahrhunderts so vorzufinden
waren. Trotzdem muss man bertcksichtigen, dass es auch in der birgerlichen Schicht Unter-
schiede gab: ,,Es heilst Anerkennung der Tatsache, dal’ die Gesamtheit der Frauen kein homo-
genes Kollektiv ist — weder durch die Natur, noch durch ein anderes abstraktes Bild vom We-
sen des Menschen zur Einheitlichkeit verdammt. Es hei3t einzugestehen, daR die Frau das
Recht und die Fahigkeit zur Individualitat besitzt* (Pross 1976, S. 219). Jeder Frau wurden in
einem gewissen Male Freirdume gelassen, sodass sie dort Mdoglichkeiten zur individuellen
Gestaltung hatte. Die Freiheiten im Haushalt bezuglich ihrer Einteilung der Arbeit hatten alle
Frauen: Wann sie welche Aufgaben erledigten und auf welche Weise sie dies taten, war ihnen
uberlassen. Wichtig war dabei nur, dass sie all ihren Aufgaben gerecht wurden und die Frauen
sie so erledigten, dass sie die Familie nicht vernachlassigten. Dies bedeutet nattrlich gleich-
zeitig, dass sie nicht vollstandig individuell handeln konnten, sondern durch andere Verpflich-
tungen in gewissem Mal3e wieder eingeschréankt waren.

Trotzdem waren sie beispielsweise fur die Gestaltung der Wohnung verantwortlich und
durften dort ihrer eigenen Kreativitat freien Lauf lassen. Ihre Aufgabe war es, die Raume
wohnlich zu gestalten, damit sich die Familie in ihnen wohlfuihlen konnte, wobei sich die Frau
immer auch an den Winschen des Mannes orientierte.

Es gab jedoch auch Gestaltungsmdoglichkeiten des Lebens, die sich nicht nur auf das Haus-
frauendasein, sondern das Leben als Frau, die selbststandig sein méchte, bezog: In vielen Fal-
len stickten die Hausfrauen fur ein ,,Nadelgeld im Auftrag von Stickereigeschaften, um das
knapp bemessene Einkommen ihrer Eheménner aufzustocken. Da aber das Arbeiten zum
Zwecke des Broterwerbs fiir birgerliche Frauen als nicht standesgemaR galt, schon gar nicht
fiir verheiratete Frauen, wurde diese Arbeit [...] heimlich verrichtet (Weismann 1995, S. 41),
wobei die Bezahlung trotzdem sehr schlecht war. Fur die Frauen war dies aber eine weitere
Kleine Tatigkeit, der sie nachgehen konnten, und an der sie sich erfreuten. Manche Frauen
halfen jedoch auch in Handwerkshaushalten oder beim Verkauf von Waren auf dem Wo-
chenmarkt mit (vgl. Schulz 2005, S. 4). Hierbei mussten ihre Tatigkeiten aber in der Regel
mit ihrem Mann abgesprochen sein, da dieser als Familienoberhaupt daftir Sorge tragen muss-
te, dass seine Frau den Haushalt und die Familie nicht vernachl&ssigte.

Zusammenfassend kann man sagen, dass sich viele Frauen an das jeweils herrschende
Frauenbild hielten und sich der Ehe und der Familie unterwarfen. Trotzdem werden immer
wieder kleine Aspekte erwahnt, bei denen es so scheint, als habe die Frau doch einige Freihei-
ten gehabt, aber bei genauerer Betrachtung wird schlieBlich deutlich, dass sie eigentlich im-
mer nach irgendwelchen Regeln oder Winschen handelte und nie ganz eigenstandig Ent-
scheidungen treffen konnte. Dazu muss aber gesagt werden, dass in der Literatur viel tber die
weit verbreitete Frauenbild gesprochen wird.
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2.4 Unterstutzungsmoglichkeiten fur die Hausfrau

Die Hausarbeit erforderte von den Frauen eine enorme korperliche und logistische Anstren-
gung, weshalb im Laufe der Zeit versucht wurde, den Hausfrauen die Arbeit zu erleichtern.
Dazu gab es verschiedene Ratgeber, die den Hausfrauen Hinweise zur Arbeitseinteilung ga-
ben. AuBerdem gab es im Laufe der Zeit immer mehr Kiichengeréte, die in die Haushalte in-
tegriert wurden und zusétzlich die Hausarbeit erleichterten. Manche Familien konnten sich
Dienstpersonal leisten, welches ebenfalls im Haushalt half. Im Folgenden sollen nun solche
Hilfsmittel genauer vorgestellt und untersucht werden.

2.4.1 Dienstboten und Personal

Dienstboten und Hauspersonal waren besonders im 19. Jahrhundert gefragt: ,,Da einerseits
Dienstméadchen u.a. aufgrund des grolRen Angebots an weiblichen, ungeschulten Arbeitskraf-
ten, die vom Lande in die Stadt drangten, ,billig* waren, andererseits das ,Halten von Dienst-
boten als standesgemaR galt, verfugten praktisch alle blrgerlichen Haushalte bis hin zu de-
nen der unteren Mittelschicht zumindest Uber eine Hausangestellte. Selbst die Hausfrauen, die
nur Uber ein Dienstmadchen verfiigten, und somit in die haushaltliche Arbeit integriert waren,
konnten doch die unangenehme, d.h. schmutzigen und/oder l&stigen Arbeiten auf die Hausan-
gestellten abwélzen* (Weismann 1989, S. 39). Dieses Ideal zum Dienstpersonal-Beruf wurde
auch in den Hausfrauen- und Familienzeitschriften umworben und als Berufsempfehlung aus-
gesprochen (vgl. Weismann 1989, S. 60).

Das Dienstpersonal arbeitete in der Regel mit der Frau zusammen, die das Sagen Uber die
jeweiligen Arbeiten hatte und dafuir sorgen musste, dass die Aufgaben ordentlich und richtig
erledigt wurden. Die Frau war demnach die Chefin des Hauspersonals, wahrend der Mann
ihnen den Lohn auszahlte.

Trotzdem war das Dienstbotendasein ein schwieriger und anstrengender Beruf, da die Zeit
der Arbeitsbereitschaft sich Uber den ganzen Tag hinwegzog und somit vierundzwanzig Stun-
den betrug. Es gab zwar die gesetzliche Vorschrift tber die Freizeit des Dienstpersonals, aber
nur selten wurde ihnen alle zwei Wochen sonntags ein freier Tag als Belohnung zugeschrie-
ben (vgl. Weismann 1989, S .44). Die Verpflichtungen zur hduslichen Anwesenheit flihrten
dazu, dass die Menschen, die als Dienstmadchen oder Dienstboten eingestellt waren, sozial
haufig isoliert lebten. Trotzdem waren die Angestellten durch das Gesinderecht dazu ver-
pflichtet, ihren Herrschaften treu zu dienen und jeder Zeit fur sie da zu sein, egal wie schlecht
die Arbeitsbedingungen auch waren: ,,Je héher die schulische und/oder berufliche Ausbildung
[war], desto kiirzer [waren] die Arbeitszeit und desto héher auch die Entlohnung* (Weismann
1989, S. 57). Das Dienstbotendasein war fir Frauen meistens eine berufliche Tatigkeit tber
einen relativ kurzen Zeitraum, da es sich dabei in der Regel um junge, unverheiratete Frauen
handelte, die bis zur ihrer Eheschliefung oder einer anderen Erwerbstétigkeit diesem Beruf
nachgingen.
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Insbesondere die Dienstbotenknappheit fihrte dazu, dass immer mehr technische Haus-
haltsgerate entwickelt wurden, die ebenfalls die Arbeit der Hausfrauen erleichtern sollten.
Aulerdem fuhrte die technische Weiterentwicklung dazu, dass die Frauen ihre Hausarbeit
selbststandig erledigen konnten und daflr kein Hauspersonal mehr benétigten, da alle Aufga-
ben im Haushalt leichter und schneller erledigt werden konnten: ,,Was das Verhaltnis von
Dienstbotenarbeit und 'Maschinenhausarbeit' betrifft, so wird vor dem ersten Weltkrieg die
Dienstbotennot als ein Motor fir die Entwicklung von Hausmaschinen angesehen, die den
Hausfrauen die Arbeit erleichtern und die Dienstboten tendenziell ersetzen soll" (Weismann
1989, S. 184).

Zusammenfassend l&sst sich sagen, dass die Dienstboten und das Hauspersonal wichtige
Hilfskréfte fur die Hausfrau waren, wobei sie die unangenehmen Aufgaben im Haushalt erful-
len mussten. Gerade in wirtschaftlich schlechteren Zeiten, wie der Kriegszeit, haben die Fami-
lien an den Kosten gespart und das Personal entlassen. Auch auf Grund der wenigen Rechte,
die das Dienstpersonal besal3, kann man sagen, dass sie einen schweren Stand in der Gesell-
schaft hatten. Trotzdem waren sie fir die Frauen des Hauses eine wichtige Unterstiitzung und
arbeiteten teilweise eng mit diesen zusammen.

2.4.2 Ratgeber, Kochbicher, Zeitschriften

Ende des 18. Jahrhunderts wurden Haushaltsratgeber und Kochblicher von Frauen fiir Frauen
geschrieben, in denen ,,Schriftstellerinnen wie Henriette Davidis, Katharina Prato, Luise Hol-
le und viele andere [...] ihren eigenen Erfahrungsschatz prasentierten, den Frauen bei der
Bewéltigung der Vielzahl von Aufgaben im Haushalt Hilfestellung® (Schlegel-Matthies 1995,
S. 37) boten: ,,Damit traten die zahlreichen Ratgeber an die Stelle der in der vorindustriellen
Gesellschaft noch von Generation zu Generation durch Beobachtung, Nachahmung und
miindlicher Uberlieferung gewahrleisteten Einiibung in die Hausmutterrolle. Hausarbeit —
besonders das Kochen — wurden auf ,Basiswissen® reduziert” (Schlegel-Matthies 1995, S. 37).
Hauptséchlich richteten sich die Ratgeber jedoch an die birgerlichen Frauen, denn diese
konnten sich keinen Rat oder Hilfe bei ihren Ehemannern einholen, da dieser ebenfalls keine
Ahnung von den Aufgaben im Haushalt hatte und somit ihre Probleme nicht 16sen konnte.
Aulerdem schrieben die gesellschaftlichen Hierarchien vor, dass die Frau kein Dienstpersonal
um Rat fragen durfte, sodass die Ratgeber fur junge Frauen die einzige Moglichkeit boten,
sich tber ihre Fragen und Probleme zu informieren (vgl. Aufsatz Framke & Marenk 1988, S.
14).

Die Hausbiicher als Ratgeber entwickelten sich erst in der ersten Halfte des 19. Jahrhun-
derts, denn bis zum Anfang des 19. Jahrhunderts ,,war Lesen fur die Masse der Frauen ver-
pont* (Aufsatz Framke & Marenk 1988, S. 32). Die Ratgeber dienten nicht nur dazu, den
Frauen Tipps zur Haushaltsfihrung zu geben, sondern sie enthielten auch Literaturhinweise
mit Titeln zu Biichern, die als geeignet angesehen wurden. Ansonsten war das zentrale Thema
in Zeitschriften, Kochbichern oder Haushaltsratgebern die Versorgung und die damit zu-
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sammenhdngende Zufriedenheit der Familie (vgl. Aufsatz Framke & Marenk 1988, S. 157).
Aulerdem wurde die weibliche Kultur und das angestrebte Frauenideal in den Ratgebern auf-
gearbeitet, wobei sich dieses nicht nur auf die blrgerlichen Ratgeber bezog, sondern es wurde
»auch von der Massenpresse der Familienblatter, Frauenjournale, Mode- und Unterhaltungs-
zeitschriften aufgegriffen” ( Aufsatz Framke & Marenk 1988, S. 16) und verbreitet.

Eine der bekanntesten Verfasserinnen von Ratgebern war Henriette Davidis. In ihren Rat-
gebern wollte Henriette Davidis Mdéglichkeiten aufzeigen, ,,wie sich die Vielzahl der Frauen
innerhalb vorgegebener Grenzen besser einrichten kann* ( Aufsatz Framke & Marenk 1988,
S. 13). Sie betonte dabei das Gottvertrauen und baute auf ein christliches Familienideal. Be-
sonders wichtig war ihr jedoch die Hygiene, die sich sowohl auf den Korper, als auch auf die
Wohnung, insbesondere die Kiiche richtete: ,,Das Postulat der Reinlichkeit war auch bei Hen-
riette Davidis keineswegs Selbstzweck, sondern entsprach einer breiten Hygienebewegung im
ganzen 19. Jahrhundert, die dem Vorhandensein von Volksseuchen wie der Cholera Rech-
nung trug. Mangelhafte Kanalisation, Verseuchungen des Wassers, unzuldngliche Wohnver-
haltnisse, besonders in Gegenden mit starker Industrialisierung und Verstadterung, und héaufig
auftretenden Nahrungsmittelverfalschungen fiihrten allgemein zu einem desolaten Gesund-
heitszustand der Bevolkerung® ( Aufsatz Framke & Marenk 1988, S. 21). Aus diesen Griinden
wurde den Frauen bei der Essensvorbereitung vorgeschrieben, dass sie das Essen nicht mehr
mit bloRen H&nden zubereiten, sondern die dafiir vorgesehenen Geratschaften verwenden soll-
ten.

Seit 1876 waren die Zeitungen mit Motivationsgeschichten gefillt, damit die Frauen ihre
Position als Hausfrau anerkannten, und motiviert werden, ihrer Arbeit immer weiter nachzu-
gehen. AuBerdem wurde ,die soziale Rollenverteilung zwischen Mann in der Welt
(=Offentlichkeit) und Frau im Haus (=Privatheit) einerseits, der Frau als \Vorgesetzte
(=Gebieterin) des Hauspersonals andererseits durch diese Frauenliteratur weiter festgeschrie-
ben* (Aufsatz Framke & Marenk 1988, S. 16), wodurch die Literatur nicht nur eine Ratgeber-
und Trostfunktion, sondern auch eine norm- und systemerhaltende Funktion erhielt. Familien-
zeitschriften waren von 1853 bis 1940 ,,Gartenlaube®, von 1865 bis 1940 ,,Daheim* und von
1882 bis 1912 ,,Furs Haus* (vgl. Aufsatz Framke & Marenk 1988, S. 157), die den Frauen in
den verschiedenen Bereichen Ratschlége gaben.

1917 grindete Luise Lampert die erste Mutterschule in Deutschland, welche ein Ort fur
die ,,gegenseitige Beratung und Unterstiitzung von Familienfrauen sein sollte* (Mertens 1996,
S. 13). Die Frauen sollten dort die Mdéglichkeit bekommen, sich tber Fragen und Probleme
auszutauschen und sich gegenseitig Tipps zu geben, wie man die vielen Aufgaben am besten
bewéltigen konne. Es handelte sich dabei um keine Verpflichtung fur die Frauen und unter-
schied sich deutlich von der Hauswirtschaftsschule, die wirklich zur Ausbildung genutzt wur-
de. Die Mutterschule gab den Frauen die Mdglichkeit, ihren Haushalt zu verlassen und mit
anderen Frauen, die sich in der gleichen Situation befanden, zu treffen und Kontakte zu knup-
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fen. Es bot demnach eine kleine Abwechslung zum alltdglichen Haushalt, wobei die Frau die-
sen trotzdem nicht vergal} oder vernachléssigte.

Im Folgenden sollen nun zwei Ratgeber vorgestellt und verglichen werden: Zum Einen
handelt es sich um den Ratgeber von Henriette Davidis ,,Die Hausfrau. Eine Mitgabe fir an-
gehende Hausfrauen" aus dem Jahre 1893, und zum Anderen wird das "Hausbuch fur die
deutsche Familie™ aus dem Jahre 1956 vom Bundesverband der deutschen Standesbeamten
vorgestellt.

2.4.2.1 Henriette Davidis ,,Die Hausfrau. Eine Mitgabe fur angehende Hausfrauen™

Eine der bekanntesten Ratgeberautorinnen ist Henriette Davidis, die einen Ratgeber mit dem
Titel ,,Die Hausfrau. Eine Mitgabe fur angehende Hausfrauen™ verdffentlicht hat. Im Folgen-
den soll die 15. Ausgabe aus dem Jahre 1893 betrachtet werden, die nach dem Tod der Auto-
rin von deren Nichte Emma Heine (iberarbeitet wurde.? Diese betonte jedoch, dass sie das
Werk weitestgehend unverandert gelassen habe und es nur um einige technische Fortschritte
erweitern wollte.

Der Ratgeber beginnt mit einer direkten Ansprache an die jungen Frauen, in der diesen
Mut zugesprochen werden soll. Dazu werden die Schwierigkeiten in einer Ehe angesprochen
und als Normalitét dargestellt, wobei die Frau diese mit Gottes Hilfe bewéltigen kénne. Wich-
tig sei es hierbei, offen lber Probleme zu sprechen, insbesondere tiber Probleme finanzieller
Art, damit der Familie keine grofieren Sorgen drohen (vgl. S. 9). Jede Frau soll ihr Glick und
ihr Vergniigen im h&uslichen Leben suchen: ,,Sie lasse es sich also vor allem angelegen sein,
den Mann fir eine angenehme Hauslichkeit zu gewinnen® (S. 9). Dabei lerne die junge Frau
ihren Mann erst nach und nach kennen, wobei zundchst eine Enttduschung tber die Ehe nicht
ausgeschlossen werden kann, da der sanfte Brautigam sich als strenger Ehemann zeige (vgl.
S. 18). Um Arger zu vermeiden, soll die Frau Schwierigkeiten und Probleme aus dem Alltag
fiir sich behalten und nicht den Mann damit beléstigen. AulRerdem soll das, was den Mann
erfreut und vergnigt, nie unangenehm und l&stig sein. Innerhalb dieses Einflihrungskapitels
richtet Davidis ebenfalls wenige Worte an den Ehemann, da sie diesen nicht vollstdndig aus-
schlieRen mdchte, sondern allgemein als ehrbar erachtet. Dabei wird der Mann aufgefordert,
der Frau beim hduslichen Glick zu helfen und auf alte Vergnigungen zu verzichten: ,,Mit
dem Eintritt in die Ehe hat der junge Hausherr manche von seinen friiheren Lebensgewohn-
heiten aufzugeben* (S. 11).

Im Anschluss an das VVorwort werden zundchst einmal die Familienverhaltnisse beziiglich
der Schwiegereltern dargestellt. Einen wichtigen Hinweis den Davidis gibt, ist der, dass sie
davon abrat, mit den Schwiegereltern zusammen zu wohnen. AuRerdem soll sich die Familie
nicht in das Leben der jungen Eheleute einmischen, da diese sich erst kennen und lieben ler-
nen missen. Die junge Frau solle sich nicht bei Dritten tiber den Ehemann oder dessen Eltern

2 Alle folgenden Seitenangaben beziehen sich auf diese Ausgabe
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beklagen, da dies zu noch mehr Arger fithren wiirde. Durch ,,Offenheit, Giite und Fiigsam-
keit* (S. 29) soll sich die junge Frau die Zuneigung der Schwiegereltern sichern. Sie solle
dabei nicht vergessen, ,,daB es ihre Pflicht gegen den Mann gebietet, auch seine Eltern zu eh-
ren, selbst in etwaige Eigenheiten derselben sich willig zu fligen und stets groRere Rucksicht
auf sie, als auf ihre eigene Person zu nehmen* (S. 29). Das Thema Stiefmutter wird nur kurz
beschrieben und an die Frau wird die Forderung gestellt, dass sie sich um die fremden Kinder
so kiimmern soll, wie sie sich um ihre eigenen Kinder kiimmern wirde.

In den darauf folgenden Kapiteln werden die verschiedenen Tagesabschnitte der Frau de-
tailliert dargestellt (vgl. S. 32ff.): Am Morgen darf die Frau das Schlafzimmer erst verlassen,
wenn es aufgerdumt ist, damit das Dienstmadchen nicht so viel Arbeit beim Aufrdumen hatte.
Zudem muisse sie frisch gewaschen sein und ordentliche Kleidung tragen, denn anders dirfe
sie sich ihrem Mann nicht zeigen. Im Anschluss soll sie einen Plan fiir die Morgenarbeit er-
stellen, dessen Gestaltung abhé&ngig von der Anzahl des Dienstpersonales sei. Die hdusliche
Ordnung und alle wichtigen Aufgaben sollen bereits vor dem Frihstlick erledigt sein. Nach-
dem die ersten héuslichen Aufgaben schlieBlich erledigt seien, kleidet sich die Frau standes-
gemalR, sodass sie Besuch empfangen konnte: ,,Nach dem Umkleiden kann die Hausfrau bei
einem kleinen ruhigen Haushalt, wenn sie nicht vom Kochen zu sehr in Anspruch genommen
wird, sich an den Né&htisch oder die Nahmaschine setzten, wo ihre Tatigkeit wieder in anderer
Weise fur den Hausstand gewinnbringend sein wird“ (S. 34). Eine wichtige Aufgabe fir die
Hausfrau liege darin, ihr Hauspersonal zu Uberprifen, wobei sie die Pflicht habe, erst alle zu
versorgen, auch die Dienstboten, bevor sie sich selber an den Tisch setze. Sollten alle Aufga-
ben am Vormittag erledigt worden sein, kdnne sich die Hausfrau auf einen ruhigen Nachmit-
tag freuen (vgl. S. 37). Am Abend misse die Frau den Kindern beim Auskleiden helfen und
die Kleidung nach Beschadigungen und Schmutz kontrollieren. Sollte etwas nicht in Ordnung
sein, musse sie dieses reparieren und den Kindern andere Kleidung fir den nachsten Tag her-
auslegen. Wenn die Kinder im Bett sind, miisse die Frau ihren Tag rickblickend betrachten
und sich eine grobe Planung fur den folgenden Tag Uberlegen. AufRerdem missen noch ein-
mal alle R&ume auf ihre Ordnung hin kontrolliert werden. AnschlieBend habe sie etwas Zeit
zur Erholung: ,,Nachdem so die Hausfrau des Tages Geschafte in treuer Pflichterfiillung voll-
endet, findet sie am Abend Zeit zur Erholung und zur Beschéftigung mit geistigen Interessen*
(S. 38). Manchmal komme es auch zu Gesprachen mit dem Ehemann tber Probleme oder den
Tag.

Im Folgenden beschreibt Henriette Davidis das Sparsystem und die Ein- bzw. Ausgaben.
Fur das Sparsystem werden verschiedene Vorgehensweisen vorgestellt und auf Vor- und
Nachteile hin beleuchtet. Insgesamt stellt sie in diesem Teil das vorgeschriebene Verhalten,
das von einer Frau erwartet wird, vor. Auch der Umgang mit den Dienstboten und dem Haus-
personal wird thematisiert. Wichtig sei dabei, dass die Hausfrau tber eine standige Kontrolle
verfiige und einen entscheidenden Willen deutlich mache (vgl. S. 39ff.).
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Bezuglich der Hausarbeit werden ausfuhrliche Anleitungen zum Reinigen und Putzen ge-
geben, wobei zu den Unterpunkten Ofen, Porzellan, Tapeten, Vorhange, Teppiche, FuRbdden,
Madbel, Fenster und Treppen jeweils eigene kleine Anleitungen verfasst wurden (vgl. S. 90ff.).
Dies war entscheidend, da die Dienstmé&dchen von der Hausfrau angeleitet wurden und
dadurch die Hausfrau uber grundlegende VVorgehensweisen Kenntnisse besitzen musste: ,,Sehr
angenehm ist es fir die Hausfrau, wenn ihr Dienstmédchen das Reinmachen ihrer Wiinsche
gemal ausfuhrt” (S. 99). Tégliche Verrichtungen, die im Haushalt erledigt werden mussten,
waren nach Henriette Davidis: 1. Decken des taglichen Tisches, 2. Abnehmen des Tisches, 3.
Glaser und Tassen spulen, 4. Schusselspulen, 5. Putzen der Messer und Gabeln, 6. Reinigen
und Putzen des Herdes, 7. Anrichte, Kiichentisch, Spulstein und hélzerne Geréte scheuern, 8.
Fertigmachen der Lampen, Laternen, Leuchter, 9. Gasleitung und Gaslampen nachsehen, 10.
Putzen der Stiefel und Schuhe, 11. Reinigen der wollenen Kleidungsstiicke, 12. Anlegen des
Feuers in Ofen (vgl. S. 104ff.). Zu all diesen Unterpunkten kann man kurze Texte, mit aus-
fihrlichen Beschreibungen nachlesen. Zum Bereich Kiche, die auf Grund ihrer taglichen
Nutzung besonders betrachtet wird, kann man verschiedene Auflistungen finden, tber welche
Kichengeréate der Haushalt verfuigen solle (vgl. S. 113ff.).

Des Weiteren werden verschiedene Putzarten erklart, sowie das Waschen der Wasche auf
verschiedene Weise (vgl. S. 119ff.). AuBerdem gibt es Erkldrungen zum Nahen, Stricken,
Wasche farben, Tapezieren, Anstrich und Politur. All diese Aktivitdten werden in kleinere
Unterpunkte und verschiedene Anwendungsbereiche unterteilt, so dass die Frau die Informa-
tionen Gber jede Kleinigkeit nachlesen konnte.

Einen anderen groRen Bereich nehmen die Lebensmittelzubereitung und -aufbewahrung in
Anspruch. Dort werden die Haltbarmachung, Aufbewahrung und Zubereitung der Lebensmit-
tel erklart: ,,Die Kochkunst ist ohne Frage die wichtigste aller von Frauenhand gelibten Kins-
te, und jede junge Hausfrau sollte danach trachten den Ruf, den von alters her die deutschen
Frauen als gute Kdchinnen und verstandige Wirtschafterinnen genossen, an sich zu bewahr-
heiten” (S. 201). Auch die Frauen, die nicht selbststandig kochen, sondern (ber eine Kéchin
verfligen, sollen diese Kochkenntnisse besitzen, da sie der Kochin Anweisungen geben mus-
sen. Dabei lerne man als gute Kdchin niemals aus, sondern lerne im Laufe des Lebens immer
mehr dazu. Als Hilfestellung gibt es hier eine Menge Ratschlage fir verschiedene Zuberei-
tungen der Speisen, an denen sich die Frauen orientieren konnten (vgl. S. 201ff.).

Insgesamt deckt dieser Ratgeber viele Bereiche des alltdglichen Lebens ab, wobei er sehr
detailliert die einzelnen Aspekte behandelt und zu jedem Bereich Informationen geliefert
werden. Immer wieder wird die Hausfrau mit genauen Anweisungen angesprochen, wodurch
ihre Pflichten besonders hervorgehoben werden.
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2.4.2.2 Bundesverband der deutschen Standesbeamten: ,,Hausbuch fir die deutsche
Familie™

Im Folgenden soll nun das ,,Hausbuch fur die deutsche Familie” betrachtet werden, bei dem
es sich um einen Ratgeber von 1956 handelt, der vom Bundesverband der deutschen Standes-
beamten e.V. herausgegeben und den Familien bei der Hochzeit Gberreicht wurde. In diesem
wird statt einem kurzen Vorwort, ein ,,Merkblatt fir die EheschlieBung“ (S. 9) vorangestellt.
Benannt werden dort die wichtigsten Punkte, die fur eine gelingende Ehe erfllt werden mis-
sen. Wichtig sei es demnach, dass Mann und Frau gesund seien, da Krankheiten sich auch
negativ auf den Lebenspartner und die Kinder auswirken wirden.

Darauf folgt die Rechtslage in der Ehe: ,,Nach dem bis zum 31.3.1953 geltenden Recht
war der Mann rechtlich das Haupt der Familie; ihm stand die Entscheidung in allen das ge-
meinschaftliche Leben betreffenden Angelegenheiten zu, insbesondere bestimmte er Wohnort
und Wohnung, und die Ehefrau teilte seinen Wohnsitz* (S. 16). Die nachfolgenden Angaben
zeigen jedoch, dass der Mann immer noch uUber mehr Rechte als die Frau verfligt und sich
dadurch das alte Bild nicht sehr drastisch geéndert hat. Die Frau wird namlich dartber infor-
miert, dass sie die Pflicht hat, den Namen des Mannes anzunehmen, wobei ihr die kleine Frei-
heit gelassen wird, dass sie auf einen Doppelnamen bestehen darf. Bezuglich der Arbeit ist
festgeschrieben, dass die Frau den Haushalt zu fuhren hat und nur fir den Fall, dass die Ein-
kiinfte des Mannes nicht geniigen, einer Erwerbstatigkeit nachgehen muss. Trotzdem ist sie
berechtigt, jeder Zeit erwerbstatig zu sein (vgl. S. 17), wenn sie ihre Pflichten im Haushalt
nicht vernachlassigt. Im Weiteren werden die Rechte flr die gemeinsamen Kindern darge-
stellt, fiir die beide Elternteile gemeinsam zu sorgen haben; nach AuRen vertritt der Vater die
Kinder jedoch alleine (vgl. S. 24). AnschlieRend werden noch die Rechte bei einer Scheidung
(vgl. S. 28) angesprochen, sowie das Erbrecht (vgl. S. 30). All diese Punkte sind genau gere-
gelt und kénnen im Handbuch nachgelesen werden.

Das zweite grofRe Kapitel beschéftigt sich mit dem Thema ,,Mutter und Kind“, in dem die
Rechte der Frau bezlglich ihrer Erwerbstatigkeit bei einer Schwangerschaft kurz angeschnit-
ten werden und in dem darauf eingegangen wird, wie sich die Frau um die Kinder zu kim-
mern hat. Dabei werden alle Teilbereiche kleinschrittig beschrieben: Wann hat die Frau zu
stillen, wie lange und wie oft (vgl. S. 71ff.).

Im dritten groRen Kapitel wird ,,[das] Heim und [der] Haushalt“ thematisiert, indem es
zunéchst um die Wohnungssuche geht. Dabei sollten die Eheleute auf folgendes achten: ,,1.
Auf die Lage der Rdume [...]. 2. Auf die Ausstattung der Rdume [...]. 3. Auf Mangel [...]. 4.
Auf die allgemeinen R&umlichkeiten wie Waschkiiche, Trockenboden, Keller* (S. 105f.).
Aullerdem brauchte die Wohnung noch nicht gemutlich zu sein, denn die jungen Frauen wiir-
den aus den gegebenen Rdumen eine gemdtliche und heimische Wohnung herrichten. Die
Kiiche wird in diesem Fall besonders hervorgehoben, da sie das Reich der Hausfrau ist. Die
Anforderungen an die Kiiche sind, dass sie zweckmalRig eingerichtet ist, damit die Hausfrau
ihre Arbeiten leicht und ohne grol’e Mihe erledigen kann (vgl. S. 109). Insbesondere fur be-

72



2 Die Rolle der birgerlichen Frau im 19. und 20. Jahrhundert

rufstatige Frauen biete sich dann die Esskiiche an. Fur die Kiicheneinrichtung findet man in
dem Ratgeber genaue Auflistungen, was bendtigt wird. Zum Beispiel fur die Holzgerate: ,,1
Backbrett, 2 kleine Bretter, 1 groRes rundes Brett, 3 verschiedene grof’e Kochloffel, 1 Teig-
rahrloffel, 1 Wellholz, 1 Servierbrett, 1 Salatbesteck” (S. 116). Solche Auflistungen findet
man noch fur die Bereiche Kochgeschirr, Schisseln, Backgerate und Blechwaren, Kiichenbe-
steck und Maschinen und Glas, Porzellan, Kunststoff (vgl. S. 116 f.). Um all diese Gegen-
stdnde flir den Haushalt zusammenzustellen wird geraten: ,, Tischgeréate, also Porzellan, Glas
und Besteck kann man sich gut zur Hochzeit winschen* (S. 118). Auch hierzu gibt es eine
genaue Auflistung, was ein kleiner Haushalt bendétigt: ,,6 tiefe Teller, 6 flache Teller, 6 Des-
sertteller, 1 Suppenschissel, 1 SoRenschissel, 3-4 runder oder eckige Schusseln in verschie-
denen GroélRen, 1 runde Platte, 2 Fleischplatten in verschiedenen GroRen, 1 Kaffeekanne, 1
Teekanne, 1 oder 2 MilchgieRer, 1 Zuckerdose, 1 Marmeladendose, 1 Kuchenteller, 6 Tassen
mit Untertassen* (S. 119). Man erkennt, dass die Eheleute sich nur an den Listen orientieren
mussten und anhand dieser die Wohnung einrichten konnten. Immer wieder werden jedoch
auch Tipps gegeben, welche Geratschaften man noch anschaffen kénne, damit die Arbeit der
Hausfrau erleichtert wirde. Fur die Putzgerate gibt es dhnliche Auflistungen mit den ver-
schiedenen Schwammen, Wischern und Putzmitteln (vgl. S. 121). In diesem Fall sei der
Staubsauger ein arbeitssparendes Gerat, das der Hausfrau ,,fast die ganze tagliche Zimmerrei-
nigung abnehmen® (S. 122) kénne.

AnschlieBend gibt es verschiedene Hinweise zur Wésche und der Kleidung. Beim Kauf
von Kleidung sollen die Menschen schon darauf achten, ob es sich lohnt diese zu kaufen, oder
ob zu viel Zeit fur das Bugeln und Reinigen benétigt wirde. Es gibt dabei auch ein erstre-
benswertes Mindestmal? fiir die Wascheausstattung zum Ehebeginn (vgl. S.128). Ein Beispiel
fur die Damenwasche: ,,4 Sommergarnituren, 2 Wollgarnituren, 2 Wollschlupfer, 4 Bisten-
halter, 2 Strumpfhaltergurtel, 4 Nachthemden oder Schlafanziige, 1 Bettjackchen, 12 Taschen-
ticher, 2 Schirzen, 2 Kleiderschiirzen, 2 Kopftucher* (S.129). Solche Auflistungen findet
man fiir die Laken und Tischdecken (vgl. S. 128f.), sowie fiir die Herren (vgl. S. 134). Fur die
Frauen werden aber an einer spateren Stelle noch Vorschlage zu Kleidern und Kostiimen ge-
macht, die sie auf der StralRe, bei Reisen, fur den Beruf oder bei Besuchen tragen sollten. Au-
Rerdem bekommt das Hauskleid eine besondere Rolle fur die Hausfrau: ,,Es ist ihre Berufsbe-
kleidung und muf} alle Bedingungen dafiir erfiillen. Als Stoff wahlt man fur den Sommer ei-
nen buntgemusterten leichten Waschstoff; fur den Winter ist ein etwas dickerer Baumwoll-
stoff geeignet. [...] Eine wichtige Erganzung der Hauskleidung sind die Schiirzen, die in im-
mer neuen Formen herausgebracht werden. [...] An beiden Seiten sind sie mit Taschen verse-
hen [...]. Ein buntes Kopftuch sollte zur Erganzung jedes Hauskleides bereit sein“ (S. 136). In
diesem Zusammenhang kann man von einer sichtbaren Bewertung der Herausgeber sprechen,
da diese die Haushaltskleidung der Frau als Berufsbekleidung sehen und demnach das Haus-
frauendasein als eine Berufsgruppe bezeichnen. Dies stellt wieder den Bezug zu den bereits
gemachten Erkenntnissen dar, dass die Frau lediglich als Hausfrau gesehen wird. Dies ver-
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deutlicht, dass in einem gewissen Malle immer noch an dem alten Frauenbild festgehalten
wird.

Aulerdem befinden sich in dem Ratgeber genaue Anleitungen zum Wéschewaschen und
zur Haushaltsfihrung. Eine wichtige Rolle spielt in diesem Zusammenhang die Putzarbeit, die
sich nach der Beanspruchung der Raume richten solle (vgl. S. 139). Einzig die Kiiche miisse
taglich gereinigt werden, wobei das Spilen im Mittelpunkt stehe. Das Geschirr solle direkt
nach Benutzung eingeweicht werden, damit sich keine Essensreste festsetzen. Es werden ge-
naue Anweisungen und Tipps zum Spulen gegeben: ,,Die Verwendung eines Spulmittels er-
leichtert die Arbeit. Je heiller man spult, desto schoner wird das Geschirr, deshalb ist es
zweckmaRig, anstatt des Lappens eine Spulburste zu benitzen. Die Verwendung eines Ge-
schirrkorbes erspart das Abtrocknen® (S. 141). Den GroRputz solle die Hausfrau erst vorneh-
men, wenn nicht mehr geheizt wird. Um sich die Arbeit etwas zu erleichtern, solle sie nur
einen Raum pro Woche reinigen, damit die Familie noch Platz habe, irgendwo zu bleiben und
nicht das ganze Haus in Unordnung versinke. Zum Grol3putz gehort, dass Vorhédnge gewa-
schen und die Schrénke ausgeputzt, sowie die Wande abgeputzt werden, was es von dem
normalen Putzen unterscheidet. Eine gute Hausfrau wird in diesem Zusammenhang ebenfalls
beschrieben. Ihre Aufgaben: ,,Kochen, Putzarbeiten, Waschen, Flicken, Biigeln, N&hen, Ein-
kaufen und noch vieles andere. Auch die Pflege und Erziehung der Kinder liegt zum gréiten
Teil in ihrer Hand. Die meisten Madchen haben eine angeborene Freude und Begabung fur
Haushaltsdinge* (S. 143). Wichtig ist dabei, dass die Hausfrau sich ihre Arbeiten, das Geld
und ihre Zeit einteilen kann. Trotzdem wird auch hier immer wieder appelliert, dass die Frau
kraftesparend arbeiten solle, wobei ihr nach Mdéglichkeit einige Geratschaften zur Verfigung
stehen und alle Aufgaben, die im Sitzen erledigt werden kénnen, auch im Sitzen erledigt wer-
den sollen.

Ganz am Ende befindet sich schlieRlich eine Sammlung von Kochrezepten und ausfuhrli-
chen Beschreibungen von Isolde Bedall und Ingeborg Konig, mit denen die Hausfrauen arbei-
ten kénnen und die eine gesunde Erndhrung wiederspiegeln sollen. Zahlreiche Rezepte zu
Suppen, Vorspeisen, Fleischgerichten, Tunken, Gemuse, Salat, Kartoffelgerichten, Quark-
speisen und vielem mehr sind dort zu finden.

Dieser Ratgeber fasst die wichtigsten Lebensbereiche der Eheleute zusammen, so, dass
diese Informationen zu den einzelnen Haushaltsbereichen erhalten und gleichzeitig aber durch
die Gesetzeslage an ihre Pflichten und Rechte erinnert werden. Allgemein soll sich dieses
Werk gleichermaRen an die Eheleute richten, wobei die einzelnen Haushaltsaufgaben eher die
Frau betreffen und immer wieder deutlich wird, dass das historische Frauenbild noch immer
die Gesellschaft pragt.
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2.4.2.3 Vergleich der beiden Ratgeber

Vergleicht man nun die beiden Ratgeber miteinander, kann man einige Unterschiede, aber
auch Gemeinsamkeiten feststellen. Ein ganz wesentlicher Punkt liegt darin, dass Henriette
Davidis ausschlieRlich fur junge Frauen schreibt, wahrend der andere Ratgeber sich allgemein
auf die Eheleute bezieht. Trotzdem muss man festhalten, dass auch das ,,Hausbuch fur die
deutsche Familie" hauptsachliche die Aufgaben der Frau beschreibt, auch wenn dies nicht an
jeder Stelle explizit benannt wird.

Aulerdem wird deutlich, dass beide Ratgeber zeitlich unterschiedlich eingeordnet werden
mussen, da Henriette Davidis die Hauptaufgabe der Hausfrau in der Anleitung des Hausper-
sonals sieht, wahrend in dem Familienhausbuch die Arbeit von den Lesern selbststédndig geta-
tigt wird. Dazu werden in beiden Werken die Aufgaben der Hausfrau kleinschrittig beschrie-
ben, so, dass sie entweder in der Lage sind, diese selbststdndig zu tatigen oder das Hausperso-
nal richtig anzuleiten. Durch die kleinschrittige Einteilung erhalten die Frauen in beiden Aus-
gaben ausfihrliche Informationen zu ihrer Haushaltsfuhrung, obwohl in der Davidis-Ausgabe
die einzelnen Schritte noch detaillierter aufgelistet sind. Sowohl die einzelnen Zimmer, als
auch die Ausstattungen, tber die eine Familie verfuigen sollte, werden detailliert aufgezahit.
Auch die Tatigkeiten, die im Haushalt ausgefthrt werden sollen, werden genau beschrieben.
Besonders aufféllig ist, dass in beiden Ratgebern genaue Auflistungen tber Kicheninventar
zu finden sind. Die Kiche und das Kochen spielt aber auch in beiden Werken eine groRe Rol-
le, da der Grofiteil des Inhaltes sich auf das Kochen und auf Kochrezepte bezieht.

Des Weiteren bezieht sich das Familienhausbuch auf die Gesetzeslage der Familie, die bei
Henriette Davidis nicht vorhanden ist und durch hauptséchlich religiése Aspekte ersetzt wird.
Trotz dieser unterschiedlichen VVorgehensweisen wird in beiden Werken das Verhaltnis zwi-
schen dem Ehemann und der Ehefrau thematisiert. Das Familienhausbuch versucht dabei im-
mer wieder die 'neuen Freiheiten' der Frau zu erwéhnen, die aber an anderer Stelle durch Ein-
schrénken revidiert werden, so, dass man sagen kann, dass in beiden Werken das Augenmerk
auf der Hausfrau liegt, die fur ihre Familie und insbesondere ihren Mann den Haushalt leitet.

Insgesamt werden in beiden Werken viele Bereiche des Haushaltes vollstandig abgedeckt,
so dass die Frauen diese Werke als Handreichung sehen und aus ihnen die nétigen Informati-
onen entnehmen konnten. Obwohl beide zu verschiedenen Zeiten geschrieben wurden, decken
sie sich in einigen Bereichen immer noch, trotzdem kann man auch an den Ratgebern die
Entwicklung und dadurch bedingte Veranderung des Frauenbildes erkennen.

2.5 Fazit

Im Rahmen der vorliegenden Arbeit wurde deutlich, dass es immer wieder Versuche gegeben
hat, das Frauenbild zu verédndern. Von dem typischen Hausfrauenbild sollte der Wandel zu
einer selbststandigen und unabhangigen Frau stattfinden. Dies war besonders im 19. Jahrhun-
dert durch die herrschenden Gesetze und Normen der Gesellschaft schwer erreichbar. Trotz-
dem gab es immer wieder Ansédtze zur Emanzipation, die letztendlich durch die gesellschaftli-
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chen und wirtschaftlichen Verhaltnisse verhindert wurden. Doch durch die Veradnderung der
Gesetze im 20. Jahrhundert haben sich schliellich das statische Bild der Hausfrau und das
typische Familienbild, das die Aufgaben fir Manner und Frauen generalisiert aufzeigte, auf-
gel6st. Frauen mussten sich nicht mehr ausschliel3lich nur noch um die Familie kiimmern,
sondern durften anderen Téatigkeiten nachgehen. Durch die Entwicklung eines neuen Frauen-
bildes haben die Frauen ein ganz neues Selbstbewusstsein erhalten und lassen sich nun nicht
mehr alles von den Mannern vorschreiben.

Durch die standige Technisierung wurde die Arbeit im Haushalt immer einfacher und die
strikten Vorschriften, die im 19. und teilweise im 20. Jahrhundert den Frauen in Ratgebern
vermittelt wurden, haben sich aufgelést. Wann sie ihre Wéasche waschen, wann sie putzen
oder wie sie ihren Haushalt einzurichten haben, wurde ihnen im Laufe der Zeit nicht mehr
vorgeschrieben, beziehungsweise fand keine Beachtung mehr, da die Frauen durch ihre neue
Erwerbstatigkeit eine andere Zeitplanung hatten. Ebenso konnte sich die Familie einen ande-
ren Lebensstandard durch eine mdégliche doppelte finanzielle Versorgung leisten: ,.die zu-
nehmende Berufstatigkeit der Frau ist kaum von einer Reduktion der Erwerbstétigkeit der
Ménner begleitet” (Mertens 1996, S. 27).

Naturlich blieb der Fokus auf dem traditionellen Frauenbild in der Gesellschaft, so dass
sich einige Familien auch im Laufe der Zeit nicht davon l6sen wollten und die Frau aus-
schlieflich fiir den Haushalt verantwortlich war, wahrend der Mann in finanzieller Hinsicht
fiir die Familie sorgte: ,,Wohl richtet sich das Denken tber Frauen noch h&ufig nach den Tat-
sachen und Meinungen der Vergangenheit" (Pross 1976, S. 16). Zu bedenken ist aber auch,
dass Hausarbeit verrichtet werden muss und so immer im Fokus stehen wird, da zu keiner Zeit
und in keiner Epoche darauf verzichtet werden kann.

Trotzdem breitete sich insbesondere die Berufsorientierung immer mehr aus, so dass die
meisten Frauen neben ihrer Familie einem Beruf nachgehen, in dem sie ausgebildet wurden
und fur den sie ein monatliches Gehalt erhalten. Durch diese Selbststdndigkeit haben die
Frauen ein ganz neues Selbstbewusstsein erhalten. ,,Mit der zunehmenden Attraktivitat der
weiblichen Berufsrolle ist eine Alternative entstanden, die den relativen Wert der Hausfrauen-
rolle aus der Sicht vieler Menschen vermindert. Beide Rollen stehen in einem Konkurrenz-
verhaltnis zueinander, und gegenwartig sieht es manchmal so aus, als wirde die Hausfrauen-
rolle in diesem Wettstreit verlieren“ (Pross 1976, S. 17). Viele Frauen versuchen inzwischen
die Hausarbeit und ihren Beruf zu vereinbaren. Durch Ganztagsschulen und Kindertagesstat-
ten werden die Frauen unterstutzt, dieses Ziel zu verwirklichen. ,,Weibliche Abgeordnete und
Minister, die Unternehmerinnen, Gewerkschaftlerinnen, Wissenschaftlerinnen zeigen an, daf3
eine neue Saison begonnen hat“ (Pross 1976, S. 16).
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3.1 Einleitung

Bei der Wahl der Thematik ist der Schwerpunkt bewusst auf den Wandel der Schulspeisung
im 20. und 21 Jahrhundert in Deutschland gelegt worden. Denn gerade durch die Ausweitung
des Ganztagsschulsystems, kommt der schulischen Gemeinschaftsverpflegung eine verstérkte
Bedeutung zu. Schlagworter wie Vollwertigkeit der Ern&hrung, erndhrungsphysiologische
sowie alters- und geschlechtsspezifische Qualitat und Quantitat der Energie- und N&hrstoffzu-
fuhr sowie Verpflegungssysteme, wie ,,Cook & Chill* und ,,Cook & Hold“ riicken zuneh-
mend in den Fokus der Offentlichkeit und damit nicht zuletzt ihre Problematiken und unter-
schiedlichen Standpunkte.

Die folgende Arbeit setzt sich mit der Schulspeisung im 20. und 21. Jahrhundert in
Deutschland auseinander, wobei die ersten Angaben Uber eine solche bereits aus dem Jahre
1790 aus Minchen stammen. Basierend auf dem Umfang der Projektarbeit und den lediglich
geringen Literaturangaben zu den Anféangen der Schulspeisung, wird die Schulspeisung aller-
dings erst mit dem beginnenden 20. Jahrhundert in den Blick genommen, gleichwohl auch ein
kurzer Ruckblick auf die Anfange geworfen wird. Die Einteilung der thematisierten Zeitab-
schnitte der Arbeit orientiert sich sowohl zum Teil an den Epochen des 20. Jahrhunderts, als
auch teilweise an eigens vorgenommenen Grenzen sowie Zusammenfassungen bestimmter
Zeitabschnitte. Aus diesen Grinden befasst sich die erste Zeitspanne mit der Schulspeisung
von 1900 bis 1933 und damit folglich mit dieser zum Ende des Deutschen Kaiserreichs sowie
zur Zeit der Weimarer Republik. Anschliefend wird die NS-Zeit von 1933 bis 1945 in den
Blick genommen sowie die darauffolgende Nachkriegszeit von 1946 bis 1949, da diese insbe-
sondere in der Literatur mit dem Ausdruck der ,,Schulspeisung® aufgrund der Notwendigkeit
der Sattigung der Schuler zur Trimmerbeseitigung in Zusammenhang gebracht wird. Weiter-
hin werden im Zeitabschnitt von 1949 bis 1989, und damit bis zum Mauerfall, zum einen die
Deutsche Demokratische Republik sowie zum anderen die Bundesrepublik Deutschland, ge-
rade aufgrund ihrer groRen Unterschiede im Bildungs- und Sozialsystem, einzeln betrachtet.
Demnach befasst sich der Abschnitt von 1990 bis 2002 mit der Schulspeisung nach der Wie-
dervereinigung, wobei das Ende im Jahre 2002 und damit vor dem flachendeckenden Ausbau
der Ganztagsschule gesetzt wird. Der letzte Zeitabschnitt fokussiert somit die Jahre von 2003
bis 2013. Die Grenze wurde, wie eben beschrieben, im Jahre 2003 gezogen, da zu diesem
Zeitpunkt das Investitionsprogramm Zukunft, Bildung und Betreuung (1ZBB)* des Bundes
Forderhilfen zum flachendeckenden Ausbau des Ganztagsschulsystems zur Verfligung stellte
und dadurch letztendlich den Ausbau bis zu einer Verdreifachung der Anzahlen der Ganztags-
schulen von 2002 bis 2011 vorantrieb. Hierdurch erlangte schlie3lich auch die Schulverpfle-

! Im Folgenden 1ZBB genannt.
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gung eine steigende Bedeutung (vgl. Jansen/ Schreiner-Koscielny 2013, S. M159; vqgl.
Peinelt/ Pelzer/ Arnold 2005, S. 38).

Generell l&sst sich anflihren, dass in der vorliegenden Projektarbeit einige Einschrankun-
gen vorgenommen werden mussten. So findet zunédchst eine Spezifizierung hinsichtlich der
Mittagsverpflegung statt, so dass Zwischenmahlzeitverpflegungen, wie die Pausenverpfle-
gung und die Nachmittagsverpflegung, aufler Acht gelassen werden sowie ab der zweiten
Hélfte des 20. Jahrhunderts das zweite Frihstlick. Weiterhin wird gerade im Hinblick auf die
aktuelle Betonung der Ganztagsschulen, die Schulverpflegung und ihr Wandel insbesondere
in Zusammenhang mit dieser in den Blick genommen, so dass Schulformen wie Internate und
Landerziehungsheime auf3en vor bleiben, da diese zudem aufgrund der Verweil- und Aufent-
haltsdauer einen Sonderstatus im Schulsystem besitzen. Darlber hinaus wird eine Beschran-
kung der Perspektive vorgenommen, um einen aussagekraftigen Wandel der Schulverpfle-
gung im Hinblick auf ausgewéhlte Aspekte darzustellen. Aus diesem Grund werden vorwie-
gend die Sichten der Lehrkraft sowie die der Schiler und Eltern eingenommen, die in den
gewahlten Aspekten zumeist aneinander anknlpfen. Hieraus resultiert somit ein Ausschluss
der Gesichtspunkte der Kosten, welcher sich zudem auch in der Komplexitat und Vielfaltig-
keit in der Praxis begrundet, sowie der Entsorgung und weiteren Subsystemen des Verpfle-
gungssystems.

In den jeweiligen Unterkapiteln des Wandels der Schulspeisung werden daher insbesonde-
re die Thematiken der Nahrwerte, der Verpflegungssysteme und hierbei zudem die Unterka-
tegorien der Kichen- und die Ausgabesysteme betrachtet. Auch werden teilweise die Zusam-
mensetzungen der Speisen angesprochen und damit oftmals die Umsetzung der Referenzwerte
der Energie- und Nahrstoffzufuhr in der Praxis. Hierbei und beziiglich der Griinde und Ziele
fiir eine Schulverpflegung wird dann zum Teil auch auf die Unterschiede bestimmter Regio-
nen sowie dem eventuellen Ungleichgewicht zwischen Stadt und Land eingegangen. Auf-
grund der nur geringen Literaturangaben in der ersten Hélfte des 20. Jahrhunderts wird die
Schulspeisung in diesen Zeitabschnitten hauptsachlich durch verschiedene Beispiele, statt
durch vorwiegend theoretische Erkenntnisse, erldutert. Daraus ergibt sich nunmehr jedoch
teilweise eine Einschrankung, da die Durchfihrungen der Schulspeisungen nicht flachende-
ckend in allen Regionen gleichgesetzt sowie tberhaupt angenommen werden kénnen. Diese
Beispiele sind somit lediglich exemplarisch zu betrachten, um einen Eindruck zu vermitteln,
wie die Schulspeisung stattgefunden hat bzw. haben kann. Dieser ist allerdings nicht zwin-
gend als Ubertragbar anzusehen. An dieser Stelle muss zudem auch die Kulturhoheit der Lén-
der erwahnt werden, welche unter anderem die Zustandigkeit fur das Schul- und Hochschul-
wesen auf L&nderebene anspricht, so dass fur die deutschen Bundeslander bezliglich der Ver-
waltung und Gesetzgebung in diesem Bereich von Unterschieden ausgegangen werden kann,
die sich im Schulwesen widerspiegeln. Aufgrund der zum Teil geringen Literaturangaben zu
einigen Zeitspannen, konnte deshalb nicht durchgehend fur ein Bundesland der Wandel der
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Schulspeisung vollzogen werden, so dass dies bei den Darstellungen sowie der abschliel3en-
den Auswertung im Fazit bertcksichtigt wird.

Da in der Arbeit der Wandel der Schulspeisung betrachtet wird, sollen diese Veranderun-
gen inshesondere im Hinblick auf ihre Intentionen und Motivationen in den Blick genommen
werden, welches zu der Fragstellung fiihrt, ob es durch wirtschaftliche, soziale und vor allem
bildungspolitische Hintergriinde zu einer Veranderung in den Zielen und Griinden einer
Schulspeisung kam.

Zur allgemeinen Begriffsbestimmung wird in Kapitel 3.2 zun&chst ein theoretischer Be-
zugsrahmen gegeben sowie Begriffsklarungen im Zusammenhang mit der Schulspeisung vor-
genommen. Das Kapitel 3.3 geht darauffolgend auf den Wandel der Schulspeisung in Bezug
zur Theorie und Praxis ein und unterteilt sich demensprechend in die oben bereits angefiihrten
Zeitabschnitte. Ab Unterkapitel 3.3.4 wird hierbei zusétzlich zu den Zielen und Griinden in
der Praxis, auch die Theorie dargestellt und um die N&hrwerte sowie die Verpflegungssyste-
me in der Theorie und Praxis erganzt. Im Fazit werden dann abschlieRend die wichtigsten
Erkenntnisse zusammengefasst und miteinander in Beziehung gesetzt, so dass abschlieRend
die Veranderungen besonders hervorgehoben werden.

3.2. Grundlegende Begriffsbestimmungen

Um der Projektarbeit einen theoretischen Rahmen zu geben, werden im Folgenden zunéchst
die wichtigsten Begrifflichkeiten im Zusammenhang mit der Schulspeisung sowie der Begriff
selbst bestimmt. Allgemein lasst sich hierbei jedoch anfuhren, dass diese Begrifflichkeiten
nicht immer in allen Zeitabschnitten der Projektarbeit greifen und zumeist die letzten 50 Jah-
ren in den Blick nehmen. Im Hinblick auf die Schulspeisung muss demnach, schon allein auf-
grund der Komposition des Wortes, auf der einen Seite auf die Speisung und damit die Ver-
pflegung und auf der anderen Seite auf die Schule in all ihren zum untersuchten Zeitabschnitt
vorherrschenden Formen eingegangen werden. Grundlegend l&sst sich zundchst einmal die
Schulspeisung mit der Schulverpflegung gleichsetzen, wobei anzumerken ist, dass die Be-
grifflichkeit der Schulspeisung tberwiegend in der ersten Halfte des 20. Jahrhundert verwen-
det wurde und demnach zum groRten Teil mit der Speisung hilfsbedurftiger Schiiler und
Schiilerinnen? assoziiert wird, deren Versorgung im Elternhaus nicht ausreichend gewahrleis-
tet werden konnte, um dem Unterricht zu folgen sowie die kréaftezehrenden Arbeiten und We-
ge nach der Schule zu bewaltigen (vgl. Simon 1909, S. 2).

In der darauffolgenden zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts sowie zu Beginn des 21. Jahr-
hunderts, wird vermehrt die Terminologie der Schulverpflegung verwandt, die zunehmend
eine Gemeinschaftsverpflegung von Kindern und Jugendlichen in der Ganztagsschule meint
(vgl. Werner 1976, S. 136). Die Schulverpflegung zielt somit nicht weiter allein auf die Sétti-
gung und Bedarfsdeckung der Schiiler ab, sondern nimmt beginnend mit der zweiten Halfte

2 Im Folgenden, ohne Wertung des Geschlechts, Schiiler genannt.
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des 20. Jahrhunderts verstarkt, dariiber hinausgehende gesellschaftliche, kulturelle und erzie-
herische Ziele in den Blick, die in der folgenden Hausarbeit, zusétzlich zur Darstellung der
Motive der flachendeckenden Einfiihrung und ihres Wandels, in jedem Zeitabschnitt themati-
siert werden. Allerdings bezeichnet die Schulverpflegung allgemein recht unterschiedliche
Verpflegungsaspekte im schulischen Tagerhythmus der Schiler, so dass hierunter sowohl die
Zwischenmahlzeitverpflegung in der Pause durch einen Schulkiosk, Automaten oder eine
Cafeteria, als auch die Mittagsverpflegung in der Schulmensa féllt. Die Zwischenverpflegung
ist in diesem Zusammenhang als Synonym zur Pausenverpflegung zu betrachten und meint, je
nach Ausstattung der Schule, eine Kalt- oder Warmverpflegung mit Zwischenmahlzeiten. Die
Zwischenverpflegung bietet zahlreiche Mdglichkeiten fiir eine aktive Gestaltung durch die
Schiiler selbst, wie bspw. durch sogenannte Schiilerfirmen. Die Mittagsverpflegung bezeich-
net die Verpflegung mit einer in der Regel vorherrschenden warmen Hauptmahlzeit. Im Rah-
men der Ganztagsschule besteht zu dieser Mittagsverpflegung eine gesetzliche Verpflichtung,
welche nicht nur fir die Einrichtung einer Schulkiiche gilt, sondern auch flr ihren Betrieb,
weshalb die Ganztagsschule in der vorliegenden Projektarbeit auch ausschliellich in den
Blick genommen wird. Diese gesetzlichen VVorgaben liegen jedoch nur im Hinblick auf die
Einrichtung einer Mittagsverpflegung sowie auf Hygienevorschriften vor, nicht aber beziig-
lich der Umsetzung dieser im Sinne einer vollwertigen Erndhrung oder der Verpflegungssys-
teme (vgl. Leicht-Eckhardt/ Straka 2011, S. 80ff.).

In Anbetracht der Schulsysteme sind die mit verschiedenen Grundgedanken und Tages-
rhythmen behafteten Fachbegriffe der Halbtagsschule sowie der Ganztagsschule bzw. Tages-
heimschule zu erdrtern. Die Tagesheimschule ist an dieser Stelle mit der Ganztagsschule
gleichzusetzen, wobei dieser Begriff verh&uft in den Anfangen des Ganztagsschulbestrebens
auftaucht und zudem oftmals zur Umgehung gesetzlicher Ausschliisse hinsichtlich des Ganz-
tagsschulsystems, in einigen Bundeslandern so betitelt wird (vgl. Appel/ Rutz 1998, S. 13;
vgl. Wenke 1964, S. 5f.). Darlber hinaus liegen zu Beginn des 20. Jahrhunderts noch weitere
Bezeichnungen, wie bspw. ,, Tages-Landheim* oder ,,Tages-Waldheim* am Stadtrand, in An-
lehnung an die Landerziehungsheime, vor (vgl. Siemssen 1962, S. 15). Die Komposition des
Begriffs der Tagesheimschule vereint dabei sowohl in der duRerlichen Worthille als auch
inhaltlich die gewtiinschten Zusammenfiigungen der Griinde fur dieses Schulsystem. Er bein-
haltet die Worter Tag, folglich also den ganzen Tag und bezieht sich hierbei auf das Wort
Schule, demnach den ganztédgigen Rhythmus der Schule sowie zusatzlich zum Begriff der
Ganztagsschule das Wort Heim, welches die beiden vorherigen mit einem Leben am Schul-
standort, also Uber den Unterricht hinausgehend und einer ganztdgige Betreuung in Verbin-
dung bringt und diese Gedanken inkludiert (vgl. Appel/ Rutz 1998, S. 13; vgl. Wenke 1964,
S. 5f.).

Die Halbtagsschule stellt hierbei bis zu Beginn des 21. Jahrhunderts die Regel dar, so dass
Ganztagsschulen lediglich als Ausnahmen und Schulversuche angesehen worden sind. Die
Halbtagsschule bezeichnet hierbei eine Schule mit einem halbtégigen Tagesrhythmus, der auf
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einer reinen Unterrichtszeit basiert und damit alleinig die schulische Leistungsfahigkeit und
Erziehung der Schiler im Unterricht in den Blick nimmt. Jegliche Freizeitgestaltung, Haus-
aufgabenbearbeitung und Betreuung in der anderen Tageshélfte findet in diesem Schulsystem
aullerhalb der Schule statt (vgl. Leicht-Eckhardt/ Straka 2011, S. 80ff.; vgl. Klinger 1964, S.
109). Erst mit dem 1ZBB 2003 wurde im Hinblick auf die Neustrukturierung des deutschen
Bildungssystems nach dem ,,PISA-Schock®, der flachendeckende Ausbau der Ganztagsschu-
len fokussiert, so dass nunmehr der Ganztagsschulanteil laut der Statistik der Kultusminister-
konferenz (KMK)® 2011 bei 54% in Deutschland liegt und damit den Halbtagsschulanteil
eingeholt hat. Die Ganztagsschule definiert allgemein ein an mindestens drei Tagen in der
Woche, bis mindestens 16:00 Uhr, stattfindendes schulisches Angebot fiir Schiler und geht
demnach auf einen ganztdgigen Tagesablauf ein (vgl. Leicht-Eckhardt/ Straka 2011, S. 80ff.;
vgl. Studie zur Entwicklung von Ganztagsschulen (StEG) (Hrsg.) 2013, S. 6ff.). Bei diesem
liegt eine flexible Anpassung der Unterrichtzeit am Vor- und Nachmittag vor sowie zumeist
auf freiwilliger Basis die Teilnahme an einer warmen Mittagsverpflegung, an die neben dem
Unterricht auch Freizeitangebote sowie eine Hausaufgabenbetreuung anschlielen (vgl. Klin-
ger 1964, S. 109).

Nach der Definition der KMK lassen sich drei Ganztagsorganisationsformen unterschei-
den: die voll gebundene, die teilweise gebundene und die offene Form. Die gebundenen For-
men verpflichten hierbei die Schiler an mindestens drei Tagen pro Woche am schulischen
Angebot teilzunehmen, wobei der Schulunterricht iber mindestens sieben Zeitstunden auf den
Vor- und Nachmittag verteilt ist. Die verschiedenen Lernformen wechseln sich dabei im Ta-
gesverlauf ab und rhythmisieren diesen. Die Teilnahme ist hinsichtlich der voll gebundenen
Form fur alle Schiiler verpflichtend und bei der teilweise gebundenen Form nur fur einen Teil
der Schler, wie bspw. flr einzelne Klassen oder Klassenstufen. Bei der offenen Form (OGS)
kdnnen die Schiler freiwillig entscheiden, ob sie am Nachmittagsprogramm mit zusatzlichen
Bildungs- und Freizeitangeboten teilnehmen (vgl. Leicht-Eckhardt/ Straka 2011, S. 80ff.; vgl.
Studie zur Entwicklung von Ganztagsschulen (StEG) 2013, S. 6ff.).

Im weiteren Zusammenhang mit der Schulverpflegung steht die qualitativ und quantitativ
vollwertige Verpflegung der Schiler, wobei diesbeziiglich hinsichtlich des Bedarfs und der
empfohlenen Zufuhr unterschieden werden muss, um eine vollstandige Uberernahrung durch
eine Fehldeutung der Begrifflichkeiten zu verhindern. Der Bedarf bezeichnet die minimale
Menge eines Nahrungsfaktors bei dessen konstanter Aufnahme in der allgemein gesunden
Bevolkerung, unter durchschnittlichen Lebensbedingungen, keine Mangelerscheinungen ent-
stehen. Der Bedarf ist demnach individuell angepasst. Die empfohlene Zufuhr definiert dage-
gen den Minimalbedarf mit einem zusétzlichen Zuschlag der Nahrungsaufnahme flir groRere
Belastungen und Abweichungen in der Bevolkerung und deckt damit den Bedarf fast aller
Personen einer Gemeinschaft in einer gesunden Bevdlkerung (vgl. Bergmann/ Bergmann

* Im Folgenden KMK genannt.
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1976, S. 41; vgl. Baerlocher/ Laimbacher 2001, S. 30). Weiterhin werden im Hinblick auf
eine bedarfsgerechte Energie- und Nahrstoffzufuhr bestimmte Referenzwerte angegeben, die
ab 1975 von der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE)* und ab 2000 in Verbindung
mit der deutschen, 6sterreichischen und schweizerischen Erndhrungsgesellschaft (D-A-CH)®
herausgegeben werden. Diese Referenzwerte beinhalten hierbei die oben erwdhnten Empfeh-
lungen sowie Richtwerte und Schatzungen, wobei in der folgenden Projektarbeit ausschliel3-
lich auf die Empfehlungen und Richtwerte in Bezug auf die Energie- und Nahrstoffzufuhr
eingegangen wird. Die Empfehlungen beziehen sich im Falle der vorliegenden Projektarbeit
auf die Proteine, die Fettsauren n-3 und n-6 sowie auf die Vitamin-C-Zufuhr. Die Richtwerte
stellen eine Leitlinie dar, wenn eine Regelung der Zufuhr nicht innerhalb eindeutiger Grenz-
werte, aber doch in bestimmten Bereichen notwendig ist. Hierzu gehéren in der Projektarbeit
die Energie-, die Fett- und die Kohlenhydratzufuhr (vgl. Baerlocher / Laimbacher 2001,
S. 30).

Diese beschriebenen Aspekte werden im Hinblick auf die Schulspeisung im Folgenden
naher betrachtet und versuchen somit, erganzend durch weitere Faktoren, aus der Perspektive
der Lehrkraft sowie der von Eltern und Schulern einen Wandel der Schulspeisung beziiglich
der Theorie und Praxis im 20. und 21. Jahrhundert in Deutschland zu reproduzieren.

3.3. Der Wandel der Schulspeisung — Einblicke in die Theorie und Praxis des 20. und 21.
Jahrhunderts
3.3.1 Die Schulspeisung von 1900 bis 1933 im Deutschen Kaiserreich und der Weimarer
Republik
Auch wenn das Kapitel 3.3 erst mit dem 20. Jahrhundert beginnt, so war der Vorreiter der
Schulspeisung England, denn dort wurde schon 1868 der erste Schulspeise-Verein gegriindet.
Die ersten Vorkommen einer Schulspeisung in Deutschland konnen auf das Jahr 1790 in
Minchen datiert werden. Danach folgten die GroRstadte Hamburg und Dresden (vgl. Simon
1909, S. 18). Aber erst als die Lehrer Uber hungernde Schiler klagten, reagierten Kinderhorte
und Volkskichen mit gelegentlichen Frihstiicks- oder Mittagessenverteilungen darauf. Da-
raufhin ging allerdings erst 1889 ,,der deutsche Verein fir Armenpflege und Wohltétigkeit*
auf die Frage der Schulspeisung ein. Bei der Prifung der Sachlage wurde 1896 in Erfahrung
gebracht, dass es zu diesem Zeitpunkt 79 Stadte gab, in denen in verschiedener Form eine
Schulspeisung stattfand. Da die Ausarbeitung dieser Informationen zu umfangreich geworden
ware, wurde sich auf die Zeit ab 1900 bezogen (vgl. Simon 1908, S. 321; vgl. Simon 1909, S.
19).

In diese Zeitspanne sind das wilhelminische Deutschland, der Erste Weltkrieg und die
Weimarer Republik einzuordnen. In der Nachkriegszeit des Ersten Weltkrieges blihte die

* Im Folgenden DGE genannt.
® Im Folgenden D-A-CH genannt.
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deutsche Wirtschaft, in den so genannten goldenen 20ern, auf. Diese wiedererstarkte Wirt-
schaft erhielt im Fruhjahr 1929 einen Riickschlag durch die Weltwirtschaftskrise, welche in
Amerika begann (vgl. Valentin 1965, S. 677). Durch diese verschiedenen wirtschaftlichen
Situationen kam es in dieser Zeit immer wieder zu Armut und Nahrungsmangel und der dar-
aus folgenden Hungersnot und Unterern&hrung, die die gesamte Bevolkerung beeintréchtigt
und eine Schulspeisung notwendig macht. AufRerdem kommen noch verschiedene soziale und
bildungspolitische Faktoren als Griinde fur eine Schulspeisung hinzu, die im Folgenden wei-
ter erlautert werden (vgl. Valentin 1965, S. 561 - 681). Zun&chst wird auf die bildungspoliti-
sche Situation in Deutschland zu dieser Zeit eingegangen. Bereits vor dem 20. Jahrhundert
gab es ganztagige Organisationen der Schulen, wobei zundchst der Unterricht vor- und nach-
mittags stattfand und in der zweistlindigen Mittagspause die Schiler in ihren Familien ver-
sorgt wurden. In den hoheren Schulen entwickeln sich nach der Jahrhundertwende Ganztags-
schulen, um den Schilern die mehrfachen Schulwege zu ersparen. Spéater folgte auf Grund
von hohen Schiilerzahlen der Schichtunterricht in Volksschulen. AuBerdem etabliert sich die
Vormittagsschule, sodass die Kinderarbeit weiter ermdglicht werden kann. Somit bleibt die
Schule in Deutschland zunéchst eine reine Unterrichtsschule, auch wenn in anderen Orten
schon erzieherische Aufgaben Einzug erhalten. Erst mit der Weimarer Republik werden wie-
der Ganztagseinrichtungen, zunéchst in geringer Zahl, gegriindet. Ab diesem Zeitpunkt wird
der Ganztagsschulgedanke immer weiter ausgebaut und umgesetzt (vgl. Appel/ Rutz 1998, S.
17f.).

Zu den Griinden der Schulspeisung in der Zeit von 1900 - 1933 ldsst sich zundchst Fol-
gendes sagen. Zu Beginn des 20. Jahrhunderts ist die Schulspeisung ,,nur eine logische Folge
des Schulzwangs®, so das enzyklopadische Handbuch der Padagogik von 1908. Demnach
habe erst der Schulzwang die Umsténde fir eine Schulspeisung gegeben, da die Schiler nun
weite Schulwege zu absolvieren hétten, sie friih das Elternhaus verlassen und auch nicht un-
bedingt zum Mittagessen wieder heimkehren wiirden. Weiterhin gibt es in einigen Familien
keine Mdoglichkeit der ausreichenden Versorgung der Kinder, da die Eltern arbeitslos sind
oder, durch die angestiegene Frauenarbeit, die Mditter in Fabriken arbeiten missen (vgl. Si-
mon 1908, S. 320; Simon 1912, S. 7). Zudem kann auch die Unerfahrenheit, Faulheit oder
auch Trinksucht dazu beitragen, sodass die Kinder nicht ausreichend versorgt werden. Auch
in ihrem Buch ,,Schulspeisung“ spricht Helene Simon 1909 nochmals die, schon oben ge-
nannten, Grinde flr eine Schulspeisung an. Es kommt auRBerdem hinzu, dass alleinerziehende
Frauen, auf Grund der wirtschaftlichen Situation, arbeiten miissen und somit ihre Kinder nicht
richtig versorgen kdnnen. Diesen Frauen ware sehr damit geholfen, wenn die Schulspeisung
mit einer nachmittaglichen Betreuung verbunden ware, denn dann wussten sie ihre Kinder gut
versorgt (vgl. Simon 1909, S. 5 - 14). Zudem bekommen die Kinder, auf Grund des Kinderar-
beitsgesetztes von 1903, in dem die Kinderarbeit verboten wurde, vom Backer kein Milch-
frihstick mehr, da sie vor der Schule keine Waren mehr austragen dirfen (vgl. Simon 1912,
S. 5). Es lasst sich insgesamt sagen, dass mit solchen hungernden oder hungerschwachen
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Kindern das Lernen und auch Turnen unmoglich und gar schéadlich fir die weitere Entwick-

lung ware (vgl. Simon 1908, S. 320). Zudem bleibt bei nicht ausreichend versorgten Kindern

das Wachstum zuriick, das Gewicht bleibt geringer und sie sind anfalliger fur Krankheiten.

Daraus folgt, dass diese Kinder im weiteren Leben leistungsschwacher bleiben werden. Aus

diesen Grinden ist eine Schulspeisung, die den Schilern eine Grundversorgung zukommen

lasst, zu diesem Zeitpunkt absolut notwendig (vgl. Simon 1909, S. 69). In vielen Nachbarlan-
dern gab es zeitgleich schon gesetzliche Reglungen fir die Schulspeisung und Deutschland
orientiert sich dabei an den englischen Gesetzgebungen, aber diese sind eher nur von theoreti-
schem Interesse und noch nicht im Gesetz verankert (vgl. Simon 1908, S. 322). Stattdessen
blieb die Schulspeisung hierzulande lange Zeit der Wohltétigkeit oder den einzelnen Gemein-
den Uberlassen (vgl. Simon 1912, S. 6). In dem enzyklopéadischen Handbuch fir Padagogik
wird daher gefordert, dass auf das Verbot der kindlichen Erwerbsarbeit ein Gesetz fur ausrei-
chende Erndhrung folgen musse. Denn nur so kénne die Schulspeisung umfangreich durchge-
setzt und der Nahrungsmangel bek&mpft werden (vgl. Simon 1908, S. 323). Um die Schul-
speisung flachendeckender gewahren zu kdnnen, wurde 1912 vorgeschlagen einen ,,Grof3-

Berliner Gesamtausschul® fur Schulpflege® mit Vertretern der Schulbehdrden aus den ver-

schiedenen Gemeinden zu griinden. Dieser Ausschuss hétte die Aufgabe, Bestimmungen tber

die Einflhrung und den Ausbau der Schulspeisung zu erlassen. Des Weiteren miisste der Ge-
samtausschuss leistungsschwacheren Gemeinden eine materielle Unterstiitzung gewéhren.

Um zu diesem Gesamtausschuss zu gelangen, sollten zun&chst Kommissionen fir Schulspei-

sung oder Schulpflege in den einzelnen Schulbehtrden gebildet werden, die aus Leh-

rern/innen, Rektoren, Schulérzten, Mitgliedern der Schule- und Gesundheitsbehdrde usw.
bestehen sollen. Diese Kommissionen sollen Vorschriften fiir die Durch- und Ausfiihrung der

Schulspeisung gemaR den nachfolgenden Mindestanforderungen durchsetzen. Sie werden

dazu von den Schulbehdrden uberwacht. Es werden diesbeziiglich insgesamt 10 Mindestan-

forderungen festgelegt, die bei der Schulspeisung beachtet werden sollen. Die Mindestanfor-
derungen lassen sich sinngemaR wie folgt zusammenfassen (vgl. Simon 1912, S. 42ff.):

1. Die Schulspeisung soll an allen Gemeinschaftsschulen, an denen sich ein Bediirfnis daftr
ergibt, eingeflihrt werden.

2. Die Bedurftigkeit soll durch die Schulspeisungskommissionen in regelméRigen Abstanden
Uberpruft werden.

3. Es soll fur das gesamte Schuljahr ein Schema Uber die Zusammensetzung des 1. oder 2.
Frihsticks oder des Mittagsbrotes mit Berticksichtigung der Nahrstoffe und des Ge-
schmacks aufgestellt werden.

4. Es sollen Koch- und Speiseraume eingerichtet werden. Wunschenswert ware eine Verbin-
dung der Speisung mit einem Kinderhort, welcher sich nahe der Schule befinden sollte.

5. Die Schulspeisung ist fir nachgewiesene Kinder nach Punkt 2 obligatorisch.

6. Die Schulspeisung ist bei nachbewiesener Bedurftigkeit kostenlos, sonst missten 5 oder
10 Pfennig pro Portion gezahlt werden.
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7. Alle Kinder sind bei der Speisung gleich zu behandeln, ob sie frei oder entgeltlich gespeist
werden.
8. Die néheren Bestimmungen und jeweiligen Entscheidungen Uber Zeit, Ort und Art der

Speisung sind von Fall zu Fall zu entscheiden und festzulegen.

9. Die Schulbehtrde hat monatlich einen Bericht von den Kommissionen uber ihre Tatigkei-
ten zu erhalten.

10. Die Schulbehdrde veroffentlicht einen Jahresbericht tber alle Einzelheiten der Schulspei-
sung (vgl. Simon 1912, S. 42ff.).

Die Mindestanforderungen werden in den nachfolgenden Beispielen noch nicht direkt ge-
nutzt, da die Untersuchungen von Deutschland und GroB3- Berlin vor und am Anfang des Jah-
res 1912 stattgefunden haben, aber einige Punkte sind dennoch schon zu erkennen. 1907 wur-
den an 525 St&dte und Gemeinden zwei Fragebdgen, zum einen um den Stand der Schulspei-
sung an 6ffentlichen und privaten Schulen zu erfassen und zum anderen um die Ern&hrungs-
verhéltnisse der Schulkinder im Allgemeinen zu ermitteln, verteilt. Bei dieser Umfrage kam
heraus, dass von den 487 beantworteten Fragebdgen 201 Stadte oder Gemeinden irgendeine
Form der Schulspeisung hatten. In den 189 Orten, die genauere Angaben machten, wurden
5,5 % von 1729649 Schulern gespeist. Wer die Schulspeisung erhalten soll, wurde in den
meisten Fallen durch die Lehrer oder die Schulen bestimmt. Teilweise wurde dies auch mit
der Armenbehdrde abgesprochen. Die Schulspeisung fand im GroRteil der Félle innerhalb der
Schulen statt, aber es gab auch Orte, die ihre Schiler aullerhalb speisten, beispielsweise in
Volkskiichen oder Gastwirtschaften. Die Beaufsichtigung der Speisung wurde von den Leh-
rern durchgefiihrt, aber auch die Hausmeister oder Privatpersonen tibernahmen diese Aufgabe
in manchen Orten. Die Schulspeisung wurde in den verschiedenen Stadten und Gemeinden
von einem Monat bis zu einem Jahr ausgegeben. Es gab das erste oder zweite Fruhstiick oder
ein Mittagessen. Hauptséchlich gab es eines der beiden Friihstlicke, wobei in wenigen Féllen
auch eine Kombination aus zwei Mahlzeiten ausgegeben wurde. Das 1. Friihstiuck setzte sich
in der Regel aus Milch oder Suppe mit einem Brot zusammen. Die Zusammensetzung des 2.
Frihsticks sah meistens genauso aus. Die St&dte, die ein Mittagessen ausgaben, verteilten in
der Regel Suppe, Gemiise und Fleisch oder verschiedene Zusammensetzungen dieser drei
Bestandteile (vgl. Simon 1909, S. 22ff.). Seit der Veroffentlichung der Ergebnisse der Umfra-
ge von 1907 hat sich in den einzelnen Stadten und Gemeinden die Versorgung der Schiiler
deutlich verbessert. Es wurden beispielsweise neue Einrichtungen gegriindet, alte Vorkehrun-
gen wurden verbessert und erweitert. Trotzdem fehlten noch immer allgemein giltige Vorga-
ben fur die Schulspeisung, sodass die Nahrungsnot aus den Schulen beseitigt werden konnte.
Helene Simon spricht in ihrem Buch ,,Schulspeisung in Grof3-Berlin“ noch einmal an, dass
,»die Schulspeisung [...] ein verhadltnismaRig einfacher Weg der Abhilfe* (Simon 1912, S. 7)
sei. Denn die Schule soll die Schiiler zum einen vor der Kinderarbeit schiitzen und kann somit
auch zum anderen die Nahrungsnot von ihnen fernhalten (vgl. Simon 1912, S. 6f.).
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Im Jahre 1911/1912 wurden an 38 Gemeinden Grol3-Berlins Fragebdgen, &hnlich wie
1907 in ganz Deutschland, verteilt, um dort die tatsachliche Lage der Schulspeisung und
Schilernahrungsnot zu ermitteln. Aus den Antworten der Fragebogen liel3 sich entnehmen,
dass es in den Gemeinden Grol3-Berlins, die Angaben tber die Schiillerzahlen gemacht hatten,
141053 Schiler gab. Berlin selbst war von dieser Anzahl ausgenommen. Von diesen Kindern
wurden 4086 durch offentliche oder private Firsorge mit Frihstick oder Mittagessen ver-
sorgt. Es gab jedoch immer noch 1017 Kinder, die nur ungeniigend versorgt wurden, wobei
circa die Halfte von ihnen gar keine warme Mahlzeit am Tag bekam und die andere Halfte nur
eins von beiden erhielt (vgl. Simon 1912, S. 10f.). Nur 17 Gemeinden haben Angaben uber
die Art der Schulspeisung gemacht. Auch bei dieser Umfrage kam heraus, dass ein 1. oder 2.
Frihstick oder ein Mittagbrot angeboten wurde. Teilweise wurden auch Kombinationen die-
ser angeboten. Es zeigt sich somit, dass diese Angaben nur exemplarisch belegen, wie es in
GroR-Berlin aussah. Eine allgemein gultige Aussage lasst sich daraus aber nicht treffen, da
selbst in GroR-Berlin nicht alle Gemeinden eine Auskunft Uber ihre eventuelle Versorgung
gemacht haben. Uber die Art und Weise des Friihstiicks oder des Mittagbrotes geben auch nur
einige Gemeinden Auskunft. Das Frihstlick setzte sich in den meisten Féllen aus einem %
Liter Milch oder einem Glas Milch mit Brot zusammen. In Friedenau wurde aber zum Bei-
spiel nur ein Glas Milch gereicht und in Schéneberg wechselte das Milchfrihstiick mit einer
Suppe. Einige Gemeinden gaben das Fruhstiick das ganze Schuljahr tber, andere aber wiede-
rum reichten es nur im Winterhalbjahr. Meistens wurde das Frihstiick beim Hausmeister aus-
gegeben, aber Charlottenburg hatte beispielsweise extra Fruhstlicksrdume eingerichtet. Das
Mittagbrot bestand in den meisten Féllen entweder aus einer Suppe oder einem Gemdusege-
richt. Zwei oder viermal in der Woche wurde ein Fleischgericht gewahrt. Nur in Weiliensee
bestand das Mittagessen téglich aus Fleisch, Kartoffeln und Gemuse. Auch das Mittagessen
wurde entweder im ganzen Schuljahr ausgegeben oder teilweise auch nur in den Wintermona-
ten. Das Mittagessen wurde an verschiedenen Orten ausgeteilt, beispielsweise in einem Kin-
derhort, in Volkskiichen oder in Kiichen des vaterlandischen Frauenvereins. Der Bedarf an
Schulspeisung wurde in den meisten Fallen durch die Schulen mit Unterstiitzung des Schul-
arztes oder durch die zustandigen Vereine festgestellt (vgl. Simon 1912, S. 12f.).

Charlottenburg nahm insgesamt eher eine Vorreiterstellung ein, da in dieser Gemeinde die
Schulspeisung schon sehr organisiert und groR3flachig stattfand. Es gab 7 Speisungsstellen, die
von einer Zentralkiiche im Verein ,,Jugendheim® beliefert wurden. Zudem wurde die ausge-
gebene Speisung von einem Professor auf seine Nahrwerte kontrolliert, sodass daraufhin ver-
sucht wurde, einen ausgewogenen Speiseplan zu erstellen. Es gab somit nur noch zweimal die
Woche Fleisch und an anderen Tagen verschiedene Gemisegerichte. AuBerdem wurde ver-
sucht, von den Eltern einen Teil der Speisung bezahlt zubekommen. Konkret wurden von den
Familien, die in der Lage dazu waren, 5 Pfennig pro Portion fur die Speisung ihrer Kinder
verlangt (vgl. Simon 1912, S. 28f.). Des Weiteren hatte Charlottenburg begonnen, sogenannte
Schulpflegerinnen einzustellen. Sie sollten die Speisungsstellen betreuen und die Familien-
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verhéltnisse bei bedurftigen Kindern ermitteln. Um diesen Job ausiiben zu kdnnen, wurde
volkswirtschaftliche und padagogische Vorbildung verlangt (vgl. Simon 1912, S. 31).

Es zeigt sich, dass die Schulspeisung bei den Umfragen von 1907 und 1912 sehr &hnlich
aussieht. Es gibt jeweils das erste und zweite Frihstiick, mit meist den gleichen Bestandteilen
und ein Mittagessen. Dieses variierte in den verschiedenen Gemeinden, aber nicht wirklich in
den verschiedenen Erhebungen. Auch die Ausgabeorte und die betreuenden Personen sind
gleich geblieben. Es wird aber deutlich, dass meistens nur ein Teil der bedrftigen Kinder
gespeist werden kann. Auch zu eventuellen Unterschieden der Stadt- und Landregionen kann
nicht konkret etwas gesagt werden, da aus den Ergebnissen der Umfragen nicht zwingend zu
entnehmen ist, welche Gemeinde diese Angaben gemacht hat und ob es eine stadtische oder
eine landliche Gemeinde ist. Es kann somit angenommen werden, dass es in den Regionen
mit einer Schulspeisung insgesamt ungeféhr gleich abgelaufen sein wird.

Zu den nachfolgenden Zeiten kann bis 1930 nichts gesagt werden, da zu der Zeit des ers-
ten Weltkrieges, den goldenen Zwanzigern sowie zu der Weltwirtschaftskrise keine Informa-
tion zu der Schulspeisung ermittelt werden konnten. Im Folgenden wird die Schulspeisung
zum Ende der Weimarer Republik bis 1933 an Hand des ,,Lexikon der pddagogischen Ge-
genwart* dargestellt. Da es sich um eine normative Quelle handelt, ist nicht gegeben, dass es
sich auch tatsachlich tberall so abgespielt hat, oder ob es nicht auch andere Abldufe gegeben
haben konnte. Zum Ende der Weimarer Republik sollen, dem Lexikon zufolge, die ungeni-
gend und unregelmaRig erndhrten Kinder, die somit unternéhrt sind, eine Schulspeisung erhal-
ten. Auf dem Land sind in der Regel die Erndhrungsverhaltnisse besser als in der Stadt, auch
wenn dort grofRe Armut herrscht. Festgestellt wird der Bedarf durch den Schularzt, aber auch
die Beobachtungen der Lehrer und die der Jugendfursorge flieRen mit in die Bewertung ein.
Die Schulspeisung besteht zu der Zeit aus zwei Frihstiucken. Das erste Friihstick besteht
meist aus einer Portion VVollmilch mit einem Stiick Brot, z. B. Schwarzbrot oder einem Teller
Suppe, z. B. Reissuppe oder Gritze. Das zweite Frihstick besteht bei Bedarf aus einem But-
terbrot und einem Glas Milch. Warme Mahlzeiten werden entweder direkt in der Schule zube-
reitet oder in Thermoskesseln oder Kochkisten von externen Stellen an die Schulen geliefert.
Es wird entweder in der Schulkiiche oder in leeren Hort- oder Schulzimmern gespeist. Das
Austeilen der Mahlzeiten wird dabei von geeigneten Hilfspersonen und gréfReren Schulkinder
ubernommen. Die Aufsicht der Speisung war eine freiwillige Leistung der Lehrer. Auf Grund
der zu dem Zeitpunkt bestehenden sozialen und wirtschaftlichen Lage wurde eine Verbesse-
rung der Schulspeisung durch staatliche MaRnahmen gefordert. Die ungenigende Ernéhrung
der Schiiler ist somit eine Folge der Verhéltnisse der Gesellschaft, da eine grolRe Arbeitslosig-
keit herrschte und das Geld immer weiter an Wert verlor und den Familien somit immer we-
niger zur Verfugung stand. Aber auch die Eltern selber sind nicht immer unschuldig an ihrer
Lage. Wie auch schon zu Beginn des 20. Jahrhunderts, konnte ein Grund fir die ungeniigende
Versorgung der extreme Alkoholkonsum oder Bequemlichkeit sein (vgl. Stocker 1932, S. 899
f.).
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3.3.2 Die Schulspeisung von 1933 bis 1945 in der NS-Zeit

In diesem Zeitraum werden nach und nach alle bisherigen Reformen abgeschafft oder veran-
dert, nachdem die NSDAP an die Macht kam. Das gesamte politische System der Demokratie
wird Schritt fir Schritt in eine Diktatur umgewandelt (vgl. Mau/ Krausnick 1961, S. 11-32).
Die Ideen des Ganztagschulgedankens werden in diesem Abschnitt unterbrochen, kénnen
aber in den 50er Jahren wieder fortgefuhrt werden (vgl. Appel/ Rutz 1998, S. 18). In dieser
Periode gibt es eine vierjahrige Grundschule auf die eine eigenstandige sechsklassige Mittel-
schule oder eine vierjadhrige Hauptschule folgen, auf die wiederum ein htéheres Schulwesen
aufbauen kann. Die Schulpflicht beginnt ab dem vollendeten sechsten Lebensjahr und die
Volksschule muss acht Schuljahre besucht werden. Nach der VVolksschule setzt eine dreijahri-
ge Berufsschulpflicht ein. Zum Ende des Krieges muss auf Grund des Lehrermangels in
Schichten unterrichtet werden (vgl. Ottweiler 1980, S. 199ff.).

Bei der Recherche zu dieser Epoche ist heraus gekommen, dass es keine Schulspeisung zu
dieser Zeit gab. Es wird somit in diesem Kapitel auf entfernt verwandte Themen, wie den Ein-
topfsonntag, die Pfundstite oder die Kinderlandverschickung eingegangen. AuRerdem sollen
auch die Rolle der Frau und der Familie beleuchtet werden.

Zunéchst lasst sich bezogen auf die sogenannten ,,Pfundstiiten* Folgendes festhalten. Die
Pfundstlten wurden durch das ,,Winterhilfswerk des Deutschen Volkes“, welches 1933 ge-
grindet wurde und die Arbeitslosen unterstiitzen sollte, eingetrieben. Die Pfundstiten bestan-
den aus einer grof3en braunen Papiertlite, in die vier bis sechs kleine braune Papiertiiten mit je
einem Pfund Lebensmitteln, beispielsweise mit Hilsenfriichten, Zucker, Mehl oder Nudeln,
gepackt wurden (vgl. Sternheim-Peters 2000, S. 68f.).

Die ,,Eintopfsonntagen* wurden im Herbst 1933 vom ,Winterhilfswerk des Deutschen
Volkes* ins Leben gerufen. Durch diese Aktion sollten sozial schwache Personen unterstitzt
werden, in dem die Bevolkerung an jedem ersten Sonntag in den Wintermonaten auf das klas-
sische Sonntagsessen, welches meist aus einer VVorspeise, Fleisch, Gemuse und Kartoffeln als
Hauptgang und einer Nachspeise bestand, verzichtete und stattdessen einen Eintopf zu sich
nahm. Fir den Eintopf sollten dabei nicht mehr als 50 Pfennig pro Person ausgegeben wer-
den. Die Differenz zwischen den Kosten fiir den Eintopf und den Kosten fur das sonntagliche
Hauptgericht, aber mindestens 50 Pfennig, sollten an das Winterhilfswerk gespendet werden.
Diese Spenden sollten fir den ,,Kampf gegen Hunger und Kélte* (Bussiek 2009, S. 43) einge-
setzt werden, sodass unter anderem Lebensmittel, Heizmaterial und warme Kleidung fiir Be-
durftige gestellt werden konnen. Diese Aktion wurde darlber hinaus durch viel Propaganda-
aufwand angepriesen und alle Schichten sollten daran teilnehmen, sodass die Bevélkerung zu
einer ,richtige[n] Volksgemeinschaft” (Sternheim-Peters 2000, S. 70) verschmelzen sollte.
Auch Restaurants sollten ein Eintopfgericht auf ihre Karte setzen. Es wurde auch auf ¢ffentli-
chen Platzen eine Gemeinschaftsspeisung organisiert, an denen sogar Adolf Hitler personlich
teilnahm. Auch weitere bekannte Personlichkeiten, wie Hermann Goring oder Magda Goeb-
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bels nahmen an diesen ,,Eintopfsonntagen® teil und machten in diesem Sinne ihre privaten
Speiseplane 6ffentlich (vgl. Bussiek 2009, S. 43).

Kinderlandverschickungen fanden hauptséchlich ab 1940 statt, um in erster Linie die Kin-
der aus den Gefahrengebieten, sprich den Grol3stadten, in ruhigere Gebiete, wie zum Beispiel
Bayern zu verschicken. In diesen Regionen waren die Nahrmittelsituationen meist besser als
in den GroRstadten, sodass die Kinder gut versorgt werden konnten. In den Lagern hatten die
Kinder geregelte Tagesabldufe mit Unterricht, Sport und Freizeit und Zeit fur die Hausaufga-
ben. Zwischendurch gab es verschiedene Mahlzeiten, wie das erste und zweite Fruhstick,
Mittagessen, die Vesper und Abendbrot (vgl. Dabel 1981, S. 71, S. 127). Die Kinderlandver-
schickung war jedoch keine neue Erfindung der Nationalsozialisten, sondern fand auch schon
im 19. Jahrhundert statt, damit sich Kinder aus GrofRstadten erholen konnten (vgl. Fuller
2010, S. 17).

AbschlieBend konnen folgende Fakten zur Rolle der Frau und der Familie zur besagten
Zeit benannt werden. Zu dieser Zeit lag der gesamte Bereich der hauslich-familiaren Ernéh-
rung bei der Frau. Sie hatte sich um die Zusammenstellung des Speiseplans und somit auch
um die Auswahl der Lebensmittel zu kimmern. Sie sollte nur heimische und saisonale Er-
zeugnisse und keine auslandischen Waren fiir ihre Speisen nutzen. AuBerdem sollte sie spar-
sam mit den vorhandenen Mitteln umgehen und die Reste mdglichst verwerten. Sie ist zudem
auch fur die Zubereitung und Auftragung der Gerichte verantwortlich. Die Frauen waren so-
mit fir die Gesundheit und das Wohlergehen ihrer Familien verantwortlich, aul3erdem trugen
sie aber auch die Verantwortung ,.fir das Gedeihen der gesamten Volksgemeinschaft* (Bus-
siek 2009, S. 45), indem sie sich an die oben genannten VVorgaben zu halten hatten (vgl. Bus-
siek 20009, S. 45f1.).

An den Ausfiihrungen ist zu sehen, dass es vermutlich keine Schulspeisung gegeben hat,
da die Verpflegung in der Familie abgelaufen ist und dort eine groRe Rolle gespielt hat. Zu-
dem ist in den Schulen auch nur halbtags unterrichtet worden, sodass es dort keiner Speisung
bedurfte. Somit ist die Schulspeisung nicht nur nicht bendtigt worden, sondern es sollte au-
Rerdem der Fokus auf den familidren Zusammenhang gelegt werden.

3.3.3 Die Schulspeisung von 1945 bis 1949 in der unmittelbaren Nachkriegszeit
In diesem Kapitel werden, wie auch in dem ersten Kapitel, einige Teilgebiete oder Orte
Deutschlands exemplarisch dargestellt. Es wird durch diese Beispiele versucht darzustellen,
wie die Schulspeisung an diesen Orten abgelaufen ist und was und wann es etwas zu essen
gab. Die Ergebnisse sind somit nur bedingt auch auf andere Regionen zu Ubertragen. Zur bil-
dungspolitischen Lage zu dieser Zeit kann auf Grund fehlender Literatur keine nutzliche Aus-
sage gemacht werden. Es kann nur davon ausgegangen werden, dass sich der Ganztagschul-
gedanke nach und nach wieder etabliert hat (vgl. Appel/ Rutz 1998, S. 18).

Diese Zeit ist die sogenannte Nachkriegszeit des 2. Weltkrieges. Franz H. Schlung be-
schreibt in seinem Werk ,,Sozialgeschichte des Schulwesens in Hessen-Kassel*, dass auch in
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den Jahren 1945-1948 die Kriegshungerjahre erhalten bleiben wiirden. Somit hétten die Men-
schen mit knappen Lebensmittelzuteilungen und Versorgungsengpassen weiter zu kampfen.
Es zeigt sich, dass die Menschen wie auch schon zu Beginn des 20zigsten Jahrhunderts, mit
Nahrungsmangel und Hungersnoten zu kdmpfen haben. Daraus folgt vor allem eine Unterer-
nahrung der Kinder, sodass diese Kinder mit einer Zusatzmahlzeit taglich unterstitzt werden
sollen. Nachfolgend werden einige Beispiele aus verschiedenen Regionen Deutschlands ange-
fihrt, um den Ablauf und die Durchfiihrung der Schulspeisungen in diesen zu veranschauli-
chen (vgl. Schlung 1987, S. 191).

In Nordrhein, in der britischen Besatzungszone, stand Ende 1945 der Speiseplan fur die
Schiler fest. Sie sollten Mahlzeiten aus Makkaroni, Hefe und Gemiuse mit zusatzlich 375 kcal
erhalten. Durch die allgemeine Versorgungsnot konnte jedoch nicht in allen Stadten eine
Schulspeisung stattfinden. Aus diesem Grund wurden die untererndhrten Kinder mit grof3en
Ern&hrungsproblemen bevorzugt und erhielten die Speisung ab 1946 kostenlos. Insgesamt
sollten ab 1946 die Mahlzeiten in der britischen Besatzungszone 300 Kalorien umfassen, da-
mit es aber nicht taglich das gleiche gab, sollte zwischen zwei verschiedenen Mahlzeiten ge-
wechselt werden. Den Schulkindern im Alter zwischen 12 und 14 Jahren wurde noch zusatz-
lich 80 Gramm Brot oder Kekse taglich zugesprochen. Die Nahrungsmittel sollten zunéchst
aus den deutschen Bestanden entnommen werden bis die Extra-Auslieferungen verfligbar
waren. Fur die Schulspeisung war die Hilfsorganisation ,,Education Branch* verantwortlich,
zudem hatte diese sich auch um die Uberwachung des gesamten Projekts zu kiimmern. (vgl.
Lutzebéck 1991, S. 347ff.). Bis zum 01.11.1948 ist die Zahl der gespeisten Schuler deutlich
von 1,65 Millionen gespeisten Kindern im Jahre 1946 auf nun 2,5 Millionen angestiegen. Au-
Rerdem durften ab dem Zeitpunkt auch die Lehrer an den Mahlzeiten teilnehmen (vgl. Lutze-
béack 1991, S. 361).

In Stuttgart haben im Juni 1946 in dem Artikel ,,Wie steht es mit einer Schulspeisung un-
serer Kinder* in der Stuttgarter Zeitung immer mehr Mitter eine Schulspeisung fir ihre Kin-
der gefordert. In einem Vorort von Stuttgart wurden laut dem Artikel schon Untersuchungen
durchgefuhrt, die ergaben, dass von 236 Madchen und Jungen nur 7 vollig gesund waren. Die
anderen Kinder litten an Unterernahrung, Blutarmut und Rachitis (Erkrankung des Knochen-
wachstums) und deren Nachwirkungen. Die Miitter forderten somit eine Schulspeisung, damit
die Erkrankungen nicht weiterfortschreiten wiirden und die nachwachsende Generation genug
Kraft fiir das ,,hart[e] und muhevoll[e]* (Kuhn (Hrsg.) 1986, S. 216) Leben in Deutschland
haben wirde. Dem Artikel zu Folge sei den Behérden bisher der Ernst der Lage nicht klar
gewesen (vgl. Kuhn (Hrsg.) 1986, S. 215f.). Erst im November 1946 begann in Grol-
Stuttgart, wie auch in der gesamten amerikanischen Zone, die Schulspeisung der Hilfsorgani-
sation ,,Cralog* (Council of Relief Agencies Licensed for Operation in Germany). In 14 K-
chen wurde fur 84 Schulen, sprich fur 10.000 GroRB-Stuttgarter 10-14 Jahrige, taglich eine
warme Mahlzeit gekocht. Die Verantwortung der Durchfiihrung lag bei den einzelnen Spen-
derorganisationen, wie zum Beispiel dem Caritas Verband oder dem Roten Kreuz. Eine Ver-
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treterin des Frauenausschusses und ihre 8 Unterstiitzerinnen waren fiir die Organisation und
die Kontrolle der Schulspeisung verantwortlich (vgl. Kuhn (Hrsg.) 1986, S. 216).

Auch in Bayern wurde im Mai 1946 eine Umfrage zu der Erndhrungssituation in Zirndorf
und Firth durchgefiihrt. Bei dieser Umfrage kam heraus, dass ca. 20 % der Schiler ohne
Frihstlck zur Schule kamen und ein Groliteil der Schulerschaft kein Pausenbrot bei sich hat-
te. Ab dem Schuljahr 1946/47 wurde daher auch dort eine Schulspeisung eingefihrt. Auf An-
ordnung der Militarregierung sollten gespendete Lebensmittelvorrdate von auslandischen
Wohltatigkeitsorganisationen an den Schulen verteilt werden. Um diese Verteilung besser
organisieren zu kénnen wurden in Stadt- und Landkreisen, sowie groReren Gemeinden soge-
nannte ,,Schulspeisungsausschisse” gebildet. Sie bildeten sich aus Wohltatigkeitsverbanden,
wie zum Beispiel der katholischen Caritas, zudem waren auch Vertreter der Schulbehdrden
und Schulérzte vertreten (vgl. Miller 1995, S. 93f.). Fur die Schulspeisung wurden die Schi-
ler in drei Kategorien eingeteilt. Diese waren ,,normal ernéhrte, speisungsbedurftige und drin-
gend speisungsbedurftige® (Mdller 1995, S. 94). Die Nahrungsmittel, die fir November und
Dezember 1946 zur Verfugung standen, waren ,,100000 kg Mehl, 150000 kg Trockenvoll-
milch, 18000 kg Schiffszwieback, 50000 kg Haferflocken, 50000 kg Nahrmittelmischungen
und 20000 kg Zucker* (Mdller 1995, S. 94) und wurden zunéchst an die Kinder der dritten
Kategorie verteilt. 100000 Kinder erhielten somit taglich 400 Kalorien zusétzlich durch die
sogenannte ,,Auslandskinderspeisung® (Mdiller 1995, S.94), welche ihren Namen erhielt, da
die hierbei verwendeten Lebensmittel aus dem Ausland stammten. Die Vorrate waren aber
schon im Laufe des Januars 1947 erschopft und die Schulspeisung musste eingestellt werden
(vgl. Miller 1995, S. 94).

Der neue Initiator fur die nachfolgende Schulspeisung war der amerikanische Exprésident
Herbert C. Hoover, der sich wéhrend einer Europareise ein Bild von der Erndhrungslage in
Deutschland gemacht hatte (vgl. Muller 1995, S. 94). Bei dieser Exkursion zeigte sich, dass
die Erndhrungslage in Deutschland ungeniigend war. Bei einer Untersuchung von einer Grup-
pe Jungen und Mé&dchen im Alter zwischen 9 und 16 kam heraus, dass die Jungen 5,5 Pfund
und die Mé&dchen 5,1 Pfund unter dem Mindestgewicht lagen. Die Situation sah nur in Regio-
nen mit einer Schulspeisung besser aus (vgl. Kuhn (Hrsg.) 1986, S. 190). Die Hoover-
Hilfsaktion sollte ab dem 1. Mai 1947 in der britischen und amerikanischen Besatzungszone
stattfinden: ,,In allen Stédten mit mehr als 20000 Einwohnern [sollten] alle schulpflichtigen
Kinder von 6 bis 18 Jahren an jedem Schultag eine Mahlzeit mit einem Nahrwert von etwa
350 Kalorien erhalten* (Klemann/ Wagner 1993, S. 77). In Stadten und Gemeinden mit we-
niger als 20000 Einwohnern sollte eine amtsarztliche Untersuchung tber die Notwendigkeit
einer Schulspeisung bei den Kindern entscheiden. Es wurde geschétzt, dass rund 3,5 Millio-
nen Kindern mit dieser Erndhrungshilfe unterstiitzt werden konnten. Die Richtlinien fur die
Schulspeisung wurden von ,,OMGUS* (Office of Military Government for Germany, United
States) in Berlin und dem bizonalen Ernéhrungs- und Landwirtschaftsrat in Stuttgart ausgear-
beitet. In beiden Zonen wurden unter der Leitung der jeweiligen Erndhrungsminister Landes-
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ausschusse fur Schulspeisung gebildet, die fir die Organisation dieser zustdndig waren. Die
bendtigten Lebensmittel wurden entweder aus schon importierten Lebensmittellieferungen
entnommen oder sie wurden bei den zu erwartenden Einfuhren schon vor der Verteilung vom
Ern&hrungs- und Landwirtschaftsrat abgezweigt (vgl. KleBmann / Wagner 1993, S. 77).

In Bayern wurde die Hoover-Hilfsaktion schon seit dem 17. April 1947 durchgefuhrt. Zu
dem Zeitpunkt wurden zundchst 100000 Kinder versorgt (vgl. Muller 1995, S. 94). Ab dem
28. April 1947 wurden die Speisungen in allen Stadten aufgenommen, die schon eine GroR-
kiiche vorweisen konnten, sodass diese Massenverpflegung stattfinden konnte. Fir jedes Land
wurde jede Woche ein einheitlicher Speiseplan aufgestellt. In Bayern gab es beispielsweise
»am 28. April einen gesiifiten GrielRbrei, am 29. April Spaghetti mit Tomatenpuree, am 30.
April Kartoffelbrei mit Erbsen und Fett, am 2. Mai gestiRte Haferflocken und am 3. Mai eine
Tafel Schokolade* (KleBmann / Wagner 1993, S. 77). Zum ersten Mai ist der Kreis, der zu
verpflegenden Kinder auf 300000 und zum 15. Mai auf 700000 Kinder erweitert worden. Zu
dem Zeitpunkt standen mehrere tausend Tonnen Lebensmittel, aus friheren Importen und
Verpflegungsdepots, zum Beispiel Frucht- und Tomatenséfte, Eiscreme, Kakao Puddingpul-
ver und Fleisch oder auch Erdnisse, Schweinefleisch mit Ei, Milch, Schokolade und Kekse
zur Verfligung. Daraus ergibt sich, dass viele verschiedene Lebensmittel schon in den Depots
vorhanden waren und unterschiedliche Mahlzeiten zubereitet werden konnten (vgl. KleBmann
/ Wagner 1993, S. 77). Nach und nach lehnten immer mehr Kinder, die aus einigermafRen gut
versorgten Elternhdusern kamen, die ,,nicht sonderlich delikate Speisung“ (Muller 1995, S.
95) ab. Die dankbarsten Abnehmer waren nun die seit September 1948 mitversorgten Studen-
ten, die nicht mehr zu Hause wohnten. Auf Bundes- und auch auf Landesebene kamen die
Ministerien nicht wirklich zu einem allgemein giltigen Schulspeisungsprogramm, nachdem
die Amerikaner ihre kostenlose Lebensmittellieferungen einstellten und deutschen Stellen die
Finanzierung zu bernehmen hatten (vgl. Muller 1995, S. 94f.). In Bayern wurde die Speisung
am 9. April 1950 durch den Beschluss des Landrates zundchst weitergefuhrt, musste dann
aber am 1. Juli aus finanziellen Griinden eingestellt werden, um im Herbst 1950 in reduzierter
Form wieder aufgenommen zu werden. An der neuen Schulspeisung durften nur noch Kinder,
»deren Eltern im Sinne der Firsorge- und Arbeitslosenunterstiitzung bzw. des Soforthilfege-
setzes als bedurftig galten” (Mdller 1995, S. 95), teilnehmen. Die anderen Kinder und auch
die Studenten konnten als Selbstzahler die Schulspeisung in Anspruch nehmen. Von nun an
wurde an sechs Tagen im Monat ein warmes Gericht ausgegeben, an 12 Tagen Kakao mit
einem Brotchen oder Zwieback und an einem Tag Schokolade. Ende 1950 nahmen an der
neuen Schulspeisung ca. 112000 Kinder kostenlos und ca. 31000 Kinder und Studenten als
Selbstzahler teil (vgl. Miller 1995, S. 95).

Es zeigt sich an den verschiedenen Beispielen, dass versucht wurde moglichst viele unter-
ernahrte Kinder zu versorgen. In diesem Kapitel wurden nur Beispiele aus der amerikanischen
oder britischen Besatzungszone angesprochen, da zu den anderen Zonen keine Informationen
in der Literatur zu finden waren. Es wird deutlich, dass die Schulspeisung hauptséachlich

94



3 Der Wandel der Schulspeisung im 20. und 21 Jahrhundert in Deutschland

durch auslandische Organisationen unterstiitzt und organisiert wurde. Auch an den Nahrwer-
ten ist zu sehen, dass in den genannten Regionen ungefahr gleich viele Kalorien zusétzlich
verabreicht werden sollten. Zu der Stadt-Land Unterscheidung kann auch in diesem Kapitel
keine abschliel’ende Aussage gemacht werden. Es wird immer wieder nur auf unterschiedlich
groRe Stadte oder Gemeinden eingegangen und wie dort die Schulspeisung stattfand. Auch
wenn unterschiedliche Regionen angesprochen wurden, zeigt sich insgesamt, dass die Schul-
speisungen recht ahnlich abgelaufen sind. Einige Abweichungen werden sich nicht verhindern
lassen, da immer eine Abhéngigkeit von den einzelnen ortlichen Gegebenheiten besteht und
der Durchsetzung der Speisungen.

3.3.4 Die Schulspeisung von 1949 bis 1989 in der Deutschen Demokratischen Republik
Die Bildungspolitik sah zu dieser Zeit ein einheitliches Bildungssystem vor. Es gab eine
zehnklassige allgemeinbildende polytechnische Oberschule, die sich in die Unterstufe (Klasse
1 bis 3), Mittelstufe (Klasse 4 bis 6) und Oberstufe (Klasse 7 bis 10) gliedert. Auf diese, kurz
genannte, Oberschule folgt entweder eine Berufsausbildung oder die erweiterte Oberschule
(EOS) (vgl. Helwig 1988, S. 11, S. 17). Viele aullerschulische und aullerunterrichtliche An-
gebote zielen darauf ab, die Kinder ganztagig einzubeziehen. Viele Kinder besuchen, auf
Grund der Berufstatigkeit ihrer Mitter, einen Schulhort, in welchem sie versorgt werden. Es
ist somit zu erkennen, dass das Schulsystem einen ganztagigen Charakter hat (vgl. Helwig
1988, S. 13). In der Deutschen Demokratischen Republik gibt es zudem das erste Mal gesetz-
lich festgelegte VVorgaben fur die Schulspeisung. Demnach sollen laut der ersten Durchfih-
rungsbestimmung zur Versorgung Uber die Schul- und Kinderspeisung vom 20.10.1966 im 8§
1 GBI. 11 S. 761 alle Schiler berufstatiger Mutter und Schiler der Oberschulen und der Ein-
richtung fur Tageserziehung mit einem langen Schulweg, auBerdem Kinder in staatlichen
Dauer- und Saison- Kindergérten eine warme Mittagsmahlzeit nach den neusten Erkenntnis-
sen der Erndhrungsphysiologie erhalten. Die Speisung soll an allen Wochentagen an den
Oberschulen, Einrichtungen fir Tageserziehung und Vorschulerziehung, sowie an den allge-
meinen Oberschulen ausgegeben werden. Uber die Teilnahme entscheiden die Leiter der Ein-
richtungen. Lehrer, Erzieher und technische Krafte dirfen auch an der Speisung teilnehmen
(vgl. Ministerium fur Volksbildung der Deutschen Demokratischen Republik (Hrsg.) 1967, S.
47).

Es ist zu der Zeit wichtig, dass sich nicht nur an die Verordnungen gehalten wird, sondern
auch, dass die Kinder eine altersspezifische Nahrung erhalten, da sie unterschiedliche Kalo-
rien-, Fett-, Eiweil3- und Kohlenhydratbedarfe aufweisen, so die Autoren des Buches ,,Schul-
und Kinderspeisung“. Aus diesem Grund wurde die nachfolgende Tabelle erstellt, damit die
Personen, die sich mit den Speisungen auseinandersetzen einen Uberblick uiber die Nahrwerte
der Schiler erhalten und somit die gesetzlichen VVorgaben besser umsetzen kénnen (vgl. Mi-
nisterium fir Volksbildung der Deutschen Demokratischen Republik (Hrsg.) 1967, S. 11ff.).
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Erwach- Vor-
SCNG schulalter Schulalter
Unterstufe} Oberstufe
wvon G bis von 13 bis
13 Jahren | 18 Jahven
Durchschnittliche
Korpermasse in kg etwa 17 olwan 28 ctwa 45
Encrgieguoticnt
(téiglicher Kalovien-
bedar! joe Kilogramm
K&rpermassc) elwa 7O ctwa 60 clwa 50
durchscduniltlicher
Kalorienbedart je Tag 2500 1600 2500 3000
Kalorienanteil
1. Friihstiiclk {25 *fo) 400 63'5- - 'IEB
2. FFrilhstiiclk {15 =) 240 avTs 450
MMilttagz (325 %fa) S60 a75 1050
(=
Abendessen (25 e 400 G25 750
Fiwei
Tagesbhedarf in g
je Kilogrammm !
Kirpermassa 1,0 2.5 20 | 1,8 bis 1,4
Tagesbedart in kcal %e 14 13 12
Tagesgesamtbedart
ing clwa 50 ctwao 60 aebwan T2
Erwach- Vor- _
scne schulalter Schulaller :
Unterstu iu‘ Obersiule
von 6 bis | von 13 bis
13 Jahren] 18 Jahren
Fetl
Tageshedarfin g
je Kilogramm Krpeyr-
masse {Ireies sichi-
bares Tett) 2.4 2.1 1,6
Tagesbedar! in keal %e 23 22 21
Tagesgesamtbedarl
ing! etwa 40 elwa GO clwa 70
Hohlenhydrate
Tagesbedarf in g
je Kilogramim
Kirpermassc 245 380 490
Tageshedar! in keal 95 G3 G5 G7

Tab. 1: Nahr- und Wirkstoffbedarf. (Ministerium fiir Volksbildung der Deutschen Demokrati-
schen Republik (Hrsg.) 1967, S. 12ff.)
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In dieser Tabelle sind zun&chst vier verschiedene Altersbereiche aufgefiihrt, wobei fir die-
se Projektarbeit nur die beiden Bereiche des Schulalters von Interesse sind und somit die An-
gaben zu den Erwachsenen und den Vorschilern auflen vorgelassen werden. Zunéchst ist erst
einmal das durchschnittliche Kérpergewicht in kg angegeben. Der benétigte Kalorienbedarf
lasst sich aus dem Energiequotienten, also dem taglichen Kalorienbedarf je Kilogramm Kor-
permasse, berechnen. Es ist zu erkennen, dass die verschiedenen Altersbereiche einer unter-
schiedlichen Kalorienmenge bedirfen, sodass die Mahlzeiten auf die Altersbereiche ausge-
richtet werden mussen. Wie zu erkennen ist, sollte die Mittagsmahlzeit die meisten Kalorien
beinhalten und das 1. Fruhstiick und das Abendessen jeweils 25 % des Gesamtbedarfs. Eben-
so wie bei der Kalorienverteilung tber den Tag ist auch auf die Kalorienverteilung bei den
einzelnen Kalorientrdgern zu achten. Die Eiweil3e, Fette und auch Kohlenhydrate miissen
ebenfalls in einem ausgewogenen Mengenverhaltnis in den Mahlzeiten vorkommen. Wenn
man diese drei Kalorientrdger miteinander vergleicht, ist zu erkennen, dass diese Tabelle for-
dert, dass der Tagesbedarf der Kohlenhydrate in allen drei Altersbereichen prozentual am
hochsten sein soll. Des Weiteren weisen die Autoren darauf hin, dass bei den Eiweil3en und
Fetten darauf geachtet werden msse, dass diese aus dem tierischen und pflanzlichen Reich
stammen mdssten. Nur so wirden alle wichtigen Bestandteile fur die Wachstums- und Ent-
wicklungsvorgange aufgenommen werden und die Ernahrung ware ausgewogen. Als ein Wei-
terer wichtiger Bestandteil der Erndhrung wird die Milch gesehen. Sie hat einen besonders
»hohen Gehalt an hochwertigen EiweiRstoffen und Fetten sowie an Kalzium und Vitaminen®
(Ministerium flr Volksbildung der Deutschen Demokratischen Republik (Hrsg.) 1967, S. 15),
sodass dies eines der wichtigsten Lebensmittel fur Kinder und Jugendliche sei, so die Autoren
weiter. Aus diesem Grund sei bis zum circa 12. Lebensjahr taglich 1/2 Liter Trinkmilch und
spater 3/4 Liter notwendig, um eine ausgewogene Ernahrung zu fordern. Aus diesem Grund
sollten auch zu den Mahlzeiten Milchprodukte, wie zum Beispiel Quark gereicht werden (vgl.
Ministerium fur Volksbildung der Deutschen Demokratischen Republik (Hrsg.) 1967, S.
11ff.).

Aus den genannten Griinden wurde gefordert, dass die Mahlzeiten der VVorschulkinder und
jungeren Schulkinder prozentual wirkstoffreicher sein miissten als die der &lteren Schulkinder
und Jugendlichen. Somit wére es unzureichend, wenn fur die Kinder- und Schulspeisung Re-
zepte der Werkskiichen genutzt wirden. Es war somit notwendig, Speisepléane und Rezepte
fiir die Schul- und Kinderspeisung zu erstellen. Im 8 9 Absatz 1 des GBI. Il S. 761 von 1966
hei3t es, dass folgende Lebensmittel taglich pro Teilnehmer ausgegeben werden sollen oder
zumindest im Wochendurchschnitt voll eingesetzt werden mussen:
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Lebensmittel flr einen Teilnehmer pro Tag

40g Fleisch oder Fleischwaren 5g Butter

5¢ Ei 79 Speisedl oder Margarine

5¢g Fischfilet oder 10g Rundfisch 3g Schlachtfett

50g Trinkvollmilch 2509 vorwiegend frisches Obst und Gemiise
50g E-Milch 400g Kartoffeln

5g Sojamilch

Tab. 2: Lebensmittel fiir einen Schiler pro Tag. (In Anlehnung an Ministerium fiir Volksbil-
dung der Deutschen Demokratischen Republik (Hrsg.) 1967, S. 52)

In Absatz 5 des oben genannten Paragrafens heil3t es, dass die Schul- und Kinderspeisun-
gen auf Grundlage der vom Ministerium fur Gesundheitswesen herausgegebenen Musterre-
zepturen herzustellen sind. Alle Kiichen haben sich an diese Regelungen zu halten und Ande-
rungen sind nur unter Einbehaltung der erndhrungspsychologischen Grundsatze gestattet. Bei-

spiele fir die Rezeptvorlagen sind die folgenden:
12 Halerllockensuppe, buntes Saverkraut mit Hackfleisch, '

Karfolfeln

E-Mileh 1500 Schweinebug 300
Vollmilch 1000 Rinderkamm{Jeisch 300
Halerflocken 200 Maizena 15
Lier 1 Stlick Zwicheln 50
Vollsoja 60 Schmalz 60
Bulter o0 40
ucker 150 Karloffeln 5040
Sauerkraut 1500 Gewirze und Kriuter

verschiedene Gemiise 500

19, Brabworst, Gemise von grunen Bonnen, Aariomrin

Brabwurst W0 Wolenmenl (16N) W0
Sl 0 Vollsoj ]
Nargartne M K 10
frine Bolnen 00 Katolleln il
Rt 0 Ol

Tab. 3: Musterrezepturbeispiele. (Ministerium fur Volksbildung der Deutschen Demokrati-
schen Republik (Hrsg.) 1967, S. 62f.)

Bei den Rezepten ist zu beachten, dass diese fir 10 Schiler berechnet sind und die ab-
wechslungsreiche Zusammenstellung zur Nahrstoffbereitstellung beitragt. Aus diesem Grund
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sollten sich die Gerichte auch nicht innerhalb von 14 Tagen wiederholen, sodass zwischen
120 Gerichten fir die Schiiler gewechselt werden konnte (vgl. Ministerium flr Volksbildung
der Deutschen Demokratischen Republik (Hrsg.) 1967, S. 59). AuBerdem wird im § 9 Absatz
6 im GBI. Il S.761 von 1966 darauf eingegangen, dass auch Produkte aus den Schulgarten,
wie Obst, Gemise und Krauter genutzt werden sollen. Diese Eigenproduktionen konnten
dann als Rohkost zu den Mahlzeiten gereicht werden. Diese Rohkostvorspeisen sollten gege-
ben werden, da diese durch ihre Frische den Durst der Kinder 16schen wiirden und diese dann
nicht so viel wahrend der Mahlzeit trdnken. Das Trinken sollte in der ersten Halfte der Mahl-
zeit unterbunden werden, denn dies verdunne die Verdauungssafte, so die Autoren. Die Roh-
kost wirde das tbermé&Rige Trinken der Kinder unterbinden, da sie nur eine Trinkmenge von
einem Y% Liter pro Tag und nur an heien Tagen eine Tagesmenge von % Litern bendtigen
wirden. Die Speisen der Schul- und Kinderspeisung sollten auBerdem eher milde gewurzt
werden. Da es nicht genug Kapazitaten an Schul- und GroRRkiichen fir eine weitere Differen-
zierung zwischen den Unter- und Oberstufen gab, sollten die Schulspeisungsportionen der
alteren Schiler durch séttigende und aufwertende Beilagen, wie zum Beispiel Vollkornbrot
oder grolRere Mengen an Kartoffeln, an ihre Bedurfnisse angepasst werden (vgl. Ministerium
fiir Volksbildung der Deutschen Demokratischen Republik (Hrsg.) 1967, S. 16ff., S. 52f.). Es
sollte auch auf die Qualitat des zweiten Frihstiicks und die Zwischenmahlzeiten geachtet
werden, da diese zur Konzentration- und Leistungsfahigkeitssteigerung dienen sollen. Den
Kindern sollte Vollkornbrot mit verschiedenen Quarkaufstrichen und Obst und Gemise ge-
reicht werden. Es konnte auch Musli ausgegeben werden, da dieses nicht nur die wichtigen
Wirkstoffen enthalten, sondern des Weiteren die Kautétigkeit der Schiller anregen solle. Ins-
gesamt wirde eine gut gestaltete Nahrung die Konzentration der Kinder fordern und auller-
dem wirden die Abwehrkréfte des Korpers gegen Infektionen erhoht werden (vgl. Ministeri-
um fur Volksbildung der Deutschen Demokratischen Republik (Hrsg.) 1967, S. 18).

In den folgenden Jahren hatte sich die Situation der Schulspeisung in der DDR deutlich
verbessert. 1975 konnten taglich tber 1,8 Millionen Schiiler gespeist werden. Die Zahl ist nur
zustande gekommen, da viele St&dte und Regionen in den letzten Jahren die Bedingungen fir
eine Schulspeisung verbessert haben, beispielsweise die Schaffung und Umgestaltung der
Speiseraume. Aulerdem hat eine kontinuierliche Erweiterung der zentralen Versorgungsbe-
triebe stattgefunden (vgl. Ministerium fir Handel und Versorgung und Ministerium fir
Volksbildung (Hrsg.) 1976, S. 10f.). Die nachfolgenden Ziele fir die Schulspeisung sollen
sein, dass die bisherigen Erfolge stabilisiert und zugleich auch erweitert werden sollen, bei-
spielsweise das Trinkmilchsortiment. Zudem soll die Qualitat des Essens immer weiter ge-
steigert werden, sowie die altersdifferenzierte Schulerspeisung fir die Klassen 1 bis 6 und 7
bis 12 schrittweise eingefihrt werden. AuRerdem sollen die Einnahmebedingungen und die
Raumkapazitaten stdndig verbessert werden (vgl. Ministerium fir Handel und Versorgung
und Ministerium fur Volksbildung (Hrsg.) 1976, S. 18f.). Fur die Qualitatssteigerung der
Speisen gibt es zwei Bereiche mit jeweils mehreren Qualitatskriterien, die zur Verbesserung

99



3 Der Wandel der Schulspeisung im 20. und 21 Jahrhundert in Deutschland

eingehalten werden sollen. Zum einen gibt es ,,die qualitdtsbestimmenden objektiven Eigen-
schaften der Speisen” (Ministerium fir Handel und Versorgung und Ministerium flr Volks-
bildung 1976, S. 22). Dieser Bereich beinhaltet unteranderem den Nahrstoffgehalt der Spei-
sen, so wie die Verdaulichkeit und den Geschmack dieser. Zum anderen gibt es ,,die quali-
tatsbestimmenden Bedingungen fir den Verzehr der Speisen* (Ministerium fur Handel und
Versorgung und Ministerium fur Volksbildung 1976, S. 22). Dieser Bereich beinhaltet wiede-
rum, dass den Schilern genug Pause zum Speisen gewéhrt wird, die Hygienevorgaben einge-
halten werden, und dass auRerdem eine angenehme Atmosphére in den Speiserdumen herr-
schen soll (vgl. Ministerium fir Handel und Versorgung und Ministerium fir Volksbildung
1976, S. 22).

Im Vergleich zu den Gesetzen von 1966 haben sich die Gesetze im Jahre 1975 in Bezug
auf die Lebensmittelnormen und die erndhrungsphysiologische Richtwerte verandert. Es gibt
insgesamt abgewandelte Angaben zu den taglichen Lebensmittelmengen, die nun nicht mehr
im Wochendurchschnitt, sondern im Laufe von zwei Wochen realisiert werden mussen. Au-
Rerdem sind jetzt noch altersspezifischere Angaben zu den Nahrungsmittelmengen gemacht
worden. Nun gibt es nicht mehr nur die Angaben fir Schuler allgemein, wie es noch 1966 der
Fall war, sondern eine Unterteilung in die Klassen 1 bis 6 und 7 bis 12. Dadurch gibt es eine
veranderte Mengenangabe zu der oben genannten:

Schiler Klasse 1 bis 6 | Schiler Klasse 7 bis 12
und Lehrlinge
Fleisch oder Fleischwaren 409 509
Gefllgel 10g 20g
Ei 10g 10g
Fischfilet oder Rundfisch 10g 10g
Trinkvollmilch 100ml 100ml
Butter 59 59
Speisedl oder Margarine 5¢ 79
Schlachtfette 39 4q
vorwiegend frisches Obst und Gemuse 250¢g 250¢g
Kartoffeln 2009 2509

Tab. 4: Lebensmittelnormen. (In Anlehnung an Ministerium fir Handel und Versorgung und
Ministerium fur Volksbildung (Hrsg.) 1976, S. 110)

Bei den erndhrungspsychologischen Richtwerten hat sich insofern etwas veréndert, dass
sich die Zahlen nun nur auf die Mittagsmahlzeit beziehen und nicht mehr auf den gesamten
Tagesbedarf. Aus diesem Grund mussen die Zahlen von 1966 zunéchst auf den Bedarf fir die
Mittagsmahlzeit herunter gerechnet werden, um sie dann mit denen von 1976 vergleichen zu
kdnnen. Bei diesem Vergleich ist dann zu erkennen, dass sich die Angaben nicht eklatant ver-
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andert haben. Nur bei den Kalorienangaben hat sich der Bedarf etwas gesenkt (vgl. Ministeri-
um flr Handel und Versorgung und Ministerium fiir Volksbildung (Hrsg.) 1976, S. 110).

Um die im Folgenden erlauterten Ausgabeverfahren durchfiihren zu kénnen, wird bei-
spielsweise in den GrolRkuichen in Karl-Marx-Stadt in mehreren Durchgéngen gekocht, sodass
die Mahlzeiten ohne Verzug frisch in Transportbehdltern zeitlich gestaffelt an die Schulen
gelangen kdnnen. Es findet somit eine Warmanlieferung statt und auch der letzte Schiler er-
halt bei der Ausgabe noch eine Mahlzeit von hoher Qualitat. Um die Essensqualitét erhalten
zu konnen, ist es wichtig, dass zwischen dem Garprozess in der Kuche und der Ausgabe an
der Schule nicht mehr als zwei Stunden liegen. Es gibt aber auch die Moglichkeit die Produk-
te oder einen Teil dieser in den Ausgabestellen zu garen oder die gesamte Herstellung der
Mahlzeiten in Schulkiichen ablaufen zu lassen. Es wird somit in Grof3- oder Schulkiichen ge-
kocht (vgl. Ministerium fir Handel und Versorgung und Ministerium fir Volksbildung
(Hrsg.) 1976, S. 87f.).

In verschiedenen Stédten in der DDR werden verschiedene Ausgabeverfahren, die die al-
tersspezifische Schulspeisung gewéhren, ausprobiert und praktiziert. Zum einen gibt es die
Madglichkeit das Essen in zwei Essenspausen, fir die Klassen 1 bis 6 und fir die Klassen 7 bis
10, auszugeben. Hierzu wird das Essen jeweils vor der Mittagspause frisch angeliefert und
kann dann direkt ausgeteilt werden. Diese Mdoglichkeit wird an der Tamara-Bunke-
Oberschule in Berlin-Mitte umgesetzt. AuRerdem wird an dieser Schule dafur gesorgt, dass
die Schuler Tischsitten erlernen. Um diese einuben zu koénnen, wird eine feste Sitzordnung
eingerichtet und die Tische werden vor dem Essenbeginn von den Mitarbeitern eingedeckt.
180 Schiiler kdnnen somit direkt ihre Platze einnehmen und mit der Mahlzeit beginnen. Die
Aufsichtspersonen achten auf Sauberkeit, die Besteckbenutzung und eine ruhige Atmosphére.
Es wird an dieser Schule somit nicht nur auf die Qualitat des Essens, sondern auch auf das
Verhalten der Schiler geachtet (vgl. Ministerium fir Handel und Versorgung und Ministeri-
um fur Volksbildung (Hrsg.) 1976, S. 74). Eine andere Mdglichkeit ware der Verkauf von
Essensmarken in zwei verschiedenen Farben oder mit und ohne Aufdruck fir die beiden Al-
tersgruppen. AuBerdem wird die Bestellung der Essensportionen nach Altersgruppen getrennt
durchgefuhrt, damit auch jeder Schuler das altersgemaR ,richtige” Essen ausgegeben be-
kommt. Diese Mdglichkeit wird beispielsweise in Karl-Marx-Stadt durchgefiihrt. Es géabe
auch die Moglichkeit, dass eine klassenweise Mittagsversorgung stattfindet. Hierbei wére es
vorteilhaft, dass die Klassen einer Altersgruppe nacheinander versorgt werden. Diese Variante
wird ebenfalls in Karl-Marx-Stadt erfolgreich, an der Valentina-Tereschkowa-Oberschule,
durchgefuhrt. Eine weitere Moglichkeit ist die Essensausgabe, bei der die Schiiler der Alters-
gruppen gleichzeitig versorgt werden, sich aber hierfur an unterschiedliche Ausgabeschalter
stellen missen. Es kdnnen somit zwei Gerichte gleichzeitig ausgegeben werden. Um die Ge-
richte auch richtig portionieren zu kénnen, bedarf es unterschiedlich groRer Kellen, da die 1.
bis 6. Klassler beispielsweise taglich 200g Kartoffeln und die 7. bis 10./12. Klassler hingege-
ben 2509 erhalten sollen. Es kann somit reeller portioniert werden. Diese Variante wird unter-
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anderem in der Oberschule Reichenbrand in Karl-Marx-Stadt und an der Maxim-Gorki-
Oberschule in Zwickau praktiziert (vgl. Ministerium fiir Handel und Versorgung und Ministe-
rium fur Volksbildung (Hrsg.) 1976, S. 84ff.).

Es zeigt sich an diesen Beispielen, dass es viele verschiedene Mdglichkeiten gibt das Es-
sen altersgemal’ auszugeben. Die Ausgabeart und -weise hangt stark von den Gegebenheiten
an den Schulen ab. Um die bestmdgliche Variante auszuwéhlen muss der Standort zundchst
genau analysiert werden, um dann zwischen den verschiedenen bestehenden Mdglichkeiten
auszuwahlen (vgl. Ministerium fir Handel und Versorgung und Ministerium fur Volksbil-
dung (Hrsg.) 1976, S. 88).

3.3.5 Die Schulspeisung von 1949 bis 1989 in der Bundesrepublik Deutschland

Das folgende Unterkapitel beschaftigt sich mit der Schulspeisung von 1949 bis 1989 in der
Bundesrepublik Deutschland und deckt damit den Zeitraum von der Griindung dieser bis zum
Mauerfall ab. Die Schulverpflegung ist in diesem Zeitraum meist nur im Hoch- und Fach-
schulbereich und an Berufsschulen fiir Heimschiiler vorzufinden. An Elementar- und Sekun-
darstufen tritt diese zumeist im Bereich der Mittagsverpflegung lediglich in Zusammenhang
mit Internaten und Tages- bzw. Ganztagsschulen auf (vgl. Sell/ Wolf 1973, S. 49). Diese Be-
ziehung zwischen der Schulverpflegung und der Schulform zeigt somit auf, dass es fur eine
genauere Betrachtung der Grunde und Ziele einer Schulverpflegung zunéchst erforderlich ist
die bildungspolitischen Hintergriinde dieser Zeitspanne in den Blick zu nehmen.

Die Halbtagsschule mit ihrem halbtdgigen Unterrichts- und Tagesrhythmus dominiert zu
dieser Zeit die Schulformen (vgl. Gather 1962, S. 13). An dieser herrscht allerdings die Ver-
sorgung mit Zwischenmahlzeiten, wie Obst, Brotchen und Milchgetranken, zum Frihstiicks-
brot vor, welches in dieser Projektabreit, wie bereits einleitend beschrieben, nicht weiter in
den Blick genommen wird. Der Halbtagsschule ist allerdings schon zu dieser Zeit die Ganz-
tags- bzw. Tagesheimschule mit ihrem ganzheitlichen und ganztagigen Gedanken von Schule
als Lebensraum entgegenzusetzen. An dieser liegt durch ihren ganztidgigen Tagesrhythmus
vorwiegend eine Schulverpflegung im Sinne einer Mittagsverpflegung vor, so dass diese im
Weiteren néher betrachtet wird.

Im Hinblick auf den Ganztagsschulgedanken entbrannte nach der NS- und der Nach-
kriegszeit, in der jegliche Reformen dieser Art verworfen wurden, ab Mitte der 50er Jahre
erneut die Auseinandersetzung mit einer Neuorientierung des Schulwesens. Diese wiederkeh-
renden Appelle miindeten 1955 in der Grindung des Vereins ,,Ganztagsschulverband Ge-
meinndtziger Gesellschaft Tagesheimschule*, der auch heute noch, ebenso wie 1955 bis 1965,
fiir die Einrichtung von ganztégigen Schulversuchen sowie fur die Realisierung und Weiter-
entwicklung ganztagiger Schuleinrichtung eintritt (vgl. Appel/ Rutz 1998, 18ff.). Darauf folg-
te im Mai 1956 die Griindung einer der ersten Tagesheimschulen mit Mittagsverpflegung in
Deutschland, die ,,Frankfurter Tagesheimschule®, welche sich mit im Gebdude einer anderen
Schule befand. Hierbei bestand der VVormittag aus Unterricht, an den sich dann uber Mittag
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die Mittagsfreizeit einschlie3lich Mittagessen anschloss, und welcher am Nachmittag fortge-
setzt und durch AGs und Freizeitgruppen erganzt wurde (vgl. Klinger 1964, S. 109ff.). Die
Abwendung von der reinen Unterrichtsschule hin zu einer Schule als Lebensraum, in Anpas-
sung an die sich verdndernde Arbeitswelt mit neuen vielféltigen erzieherischen Téatigkeiten,
wurde zudem auf bildungspolitischer Ebene insbesondere durch die Empfehlungen der Bil-
dungskommission des deutschen Bildungsrates vom 23./24. Februar 1968 zur Einrichtung von
ganztdgigen Schulversuchen und Gesamtschulen vorangetrieben. Dies fuhrte zu einer Viel-
zahl von Gesamt- und Ganztagsschulen sowie zu einer Ausriistung mit einer Warmverpfle-
gung flr die Mittagszeit, da der deutsche Bildungsrat davon ausging, dass Schulkinder Zu-
hause nicht angemessen versorgt und ernahrt werden wirden (vgl. Appel/ Rutz 1998, 18ff;
vgl. Droese et al. 1977, S. 7; vgl. Droese et al. 1976, S. 149). Ebenfalls nahm das Land Nord-
rhein-Westfalen in seinem Nordrhein-Westfalen-Programm 1975 die Einrichtung von Ganz-
tagsschulen in den Blick. So sollten nach diesem bis 1975 dreilig Gesamtschulen, hundert
Hauptstufen und 30% aller Sonderschulen als Ganztagsschulen eingerichtet werden sowie
nach der Beseitigung des Lehrermangels eine allgemeine Einfuhrung der Ganztagsschulen in
Erwégung gezogen werden. Dies wirde nunmehr eine Schulverpflegung gerade in Bezug auf
eine warme Mittagsverpflegung zunehmend in den Fokus ricken, so dass in diesem Zusam-
menhang die Schulverpflegung immer mehr durchdacht werden muss (vgl. Holthoff 1970, S.
14; vgl. Frommberger 1970, S. 17). In der praktischen Umsetzung des Ganztagsschulgedan-
kens blieben letztendlich allerdings sowohl neue Formen des Lehrens und Lernens, welche
eigentlich aufgrund des Wandels der Familien- und Gesellschaftsstruktur zunehmend bedeut-
sam gewesen waren, unberlcksichtigt, als auch der dringend benétigte und im Nordrhein-
Westfalen-Programm anvisierte, Anstieg der Schulversuche sowie die Ausweitung dieser auf
alle Schulformen. Nach einer kurzen Stagnation der Bemiihungen wurden diese ab Mitte der
80er Jahre dann erneut, durch die frauenpolitische Debatte beztiglich der Gleichberechtigung
der Frau, welche sich auch auf die Berufstatigkeit der Frau auswirkte, auf politischer Ebene
angetrieben (vgl. Appel/ Rutz 1998, S. 18ff.).

Statistisch betrachtet zeigt sich im Hinblick auf die oben beschriebenen ganztigigen
Schulversuche somit um 1976 eine Verbreitung der Ganztagsschulen in der BRD inklusive
West-Berlin von insgesamt 196 Ganztagsschulen, von denen 183 eine Mittagsverpflegung
aufwiesen. Diese Angaben sind jedoch aufgrund der fehlenden Institution zur Angabenerfas-
sung ohne Gewadhr (vgl. Werner 1976, S. 136-139). Die Angaben werden durch die Schiler-
zahl im Jahre 1970 verdeutlicht, die zeigen, dass von ca. 10,5 Mio. Schulern nur ca. 50000
Ganztagsschiiler waren (vgl. Kiibler 1976, S. 28). Die Griinde fur die Einflihrung ganztagiger
Schulversuche in der BRD lagen anfangs noch in Form der starken Betonung des Nach-
kriegsnotstandes und der diesbezuglichen sozialen Not der Nachkriegsjugend aufgrund ab-
weichender Familienverhaltnisse vor und wurden im Laufe der Jahre durch weitere individu-
elle, soziale und wirtschaftliche Griinde abgeltst und ergénzt. Ab den 70er Jahren lasst sich
dementsprechend insbesondere verstarkt die berufliche Emanzipation der Frau anfiihren, so
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dass eine Erganzung der erzieherischen Funktion der Familie, bspw. hinsichtlich der Ord-
nung, des guten Benehmens sowie der Hausaufgabenhilfe erforderlich wurde, da beide Eltern-
teile weder zeitlich, noch vorbildungsmaRig, noch gewillt waren, ihre alte Erziehungsfunktion
in dem Mal3e wie friiher auszuiiben (vgl. Gather 1964, S. 26).

Die Ganztagsschule fiihrte somit insbesondere durch die Anpassung der Unterrichtszeit an
die Arbeitszeit und die Einrichtung der Hausaufgabenbetreuung in der Schule, zu einer enor-
men Entlastung der Familie. Erganzt werden die Griinde fiir eine ganztagige Schulkonzeption
vor allem in den weiteren Jahren durch den gleitenden Ubergang in die Arbeitswelt sowie die
Chancenverbesserung, gerade fiir Kinder aus schwierigen hauslichen Verhaltnissen, durch die
Ausweitung des Unterrichts sowie zusatzlicher Angebote auf den Nachmittag (vgl. Meya
1976, S. 8f.). An einer Ganztagsschule kommt dem Tagesablauf eine besondere Bedeutung
zu, so dass die Versorgung der Schiler mit Mahlzeiten und Getrdnken zu einer wesentlichen
Aufgabe der schulischen Organisation wird (vgl. Lillinger 1970, S. 19). Die Teilnahme am
gemeinsamen Mittagessen ist hierbei jedoch nicht verpflichtend, sondern beruht zum gréfiten
Teil auf Freiwilligkeit, wodurch die Spanne der Essensteilnehmer meist nur bei 50 % liegt
und somit zwischen 30 und 800 Schilern schwankt (vgl. Werner 1976, S. 139). Auch wenn
die Essensteilnahme nicht verpflichtend ist, so liegen jedoch bestimmte Griinde aus Sicht von
Eltern, Schilern und Lehrern fur die Teilnahme sowie zum Teil fur eine flachendeckende
Einfihrung vor. Gerade der Eintritt der Frau in das Berufsleben nimmt hierbei einen grofl3en
Stellenwert ein, da die Anzahl der erwerbstatigen Frauen in Deutschland seit dem vergange-
nen Jahrhundert auf ca. 40 % angestiegen ist. Hierdurch bedingt kommen vermehrt Kinder
und Jugendliche ohne Friihstlick sowie zumeist ohne zweites Frihstuck fiir den Vormittag zur
Schule und erhalten dartiber hinaus oftmals auch kein Mittagessen Zuhause. Dies bestérkte
auch eine Erhebung im Jahre 1968, die aufzeigte, dass auch an Halbtagsschulen in landlichen
Kreisen sehr h&ufig Schiler ohne Friihstiick zur Schule kamen (vgl. Lillinger 1970, S. 19).
Die Ganztagsschule muss dieses Defizit demnach ausgleichen, um eine gesunde Erndhrung
der Schuler sicherzustellen, denn gerade das zweite Frihstiick ist als wichtigste Zwischen-
mahlzeit anzusehen, da es die Leistung steigert und eine VVoraussetzung fur die Entwicklung
der Gesundheit und Leistungsfahigkeit der Schiler ist (vgl. Frommberger 1970, S. 16f.). Zu-
dem war vielen Schillern aufgrund der immer gréRer werdenden Einzugsgebiete eine Heim-
kehr Gber Mittag mit anschlieender Ruckkehr zur Schule nicht mehr mdglich, so dass fur
diese eine Teilnahme am Mittagessen haufig verpflichtend war (vgl. Meya 1976, S. 7; vgl.
Werner 1977, S. 20). Daruber hinaus kénnen die Schiler durch diese aber auch lernen, sich in
eine Gemeinschaft zu integrieren (vgl. Werner 1977, S. 22). Dies verdeutlicht, dass die
Schulverpflegung insbesondere die Moglichkeit besitzt, die Gesundheit, die Lebensweise und
die sozialen Verhaltensweisen der Schiler zu beeinflussen sowie ihnen dartiber hinaus, inshe-
sondere im Rahmen der Ganztagsschule, neue gangbare Wege fir die Erndhrung, aufzuzei-
gen, die bis dahin dem privaten Haushalt vorbehalten waren (vgl. Sell 1970, S. 46; vgl. Holt-
hoff 1970, S. 13f). Allerdings sollten auch die Nachteile einer Schulverpflegung, wie bspw.
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die zum Teil fehlende Kontrolle Giber die verzehrten Nahrungsmengen sowie die nicht tber-
tragbare Harmonie des Familienlebens in die Schule, nicht unberlcksichtigt bleiben (vgl.
Werner 1977, S. 22).

Aus den oben beschriebenen Griinden fir die explizite Einflhrung einer Schulverpflegung
im Zusammenhang mit der Ganztagsschule, resultieren zudem verschiedene Ziele, die mit
dieser verfolgt werden sollen. Diese Uberschneiden sich zum Teil mit den Griinden, da die
Ziele zumeist die positive Erlangung dieser darstellen. Diese Ziele bestehen auf der einen
Seite aus direkten ernahrungsphysiologischen Einflissen auf die Gesundheit der Schiler so-
wie auf der anderen Seite aus sozialpddagogischen und erzieherischen Begleiterscheinungen,
die sich mittels einer Schulverpflegung verfolgen lassen. Zum einen kann die Schulverpfle-
gung die Gesundheit der Schiiler durch eine geeignete vollwertige Erndhrung férdern und
erhalten, da ein grolRer Teil der Zivilkrankheiten auf einer falschen Ernéhrung, bedingt durch
die Unkenntnisse der Gesamtbevolkerung, basiert. Deshalb kann eine vollwertige Schulver-
pflegung in besonderem MaRe Zeitkrankheiten, wie ,,Uberernahrung“ und ,,Adipositas* vor-
beugen, welches vor allem durch die Berlcksichtigung der erndhrungsphysiologischen Erfor-
dernisse der jeweiligen Altersklassen umgesetzt werden kdnnte. Zumal diese Ausldser flr die
Entwicklung weiterer Krankheiten, wie Diabetes mellitus, sind (vgl. Meya 1976, S. 11; vgl.
Bergmann / Bergmann 1976, S. 32; vgl. Holthoff 1970, S. 13f.; vgl. Sell 1970, S. 46f.).

Die Bedeutsamkeit einer gesunden und fur Schiler geeigneten Schulverpflegung wird ins-
besondere deutlich, wenn beachtet wird, dass mit der Schulverpflegung ca. die Halfte der be-
notigten Né&hrstoffe aller jungen Menschen Uber einen Zeitraum von ca. 10 Jahren gedeckt
werden (vgl. Wirths 1970, S. 45). Eine gezielte Nahrstoffzufuhr kann das Wachstum, die
Entwicklung sowie die Abwehrkréfte gegen Krankheiten optimal foérdern, wodurch die
Schulverpflegung geschmacklich attraktiv sein sollte und durch die Menge und zeitliche Ab-
folge so bemessen sein, dass moglichst viele Schiiler am Essen teilnahmen, um eine gesunde
sowie genusshafte und entspannte Nahrungseinnahme zu gewahrleisten (vgl. Sell 1970, S.
46f.; vgl. Meya 1976, S. 10f.). Weiterhin kénnen auch erzieherische und bildende Zwecke in
Bezug auf eine gesunde Erndhrung verfolgt werden, wie bspw. das Gewéhnen an ungewohnte
Lebensmittel sowie die Vermittlung oder Anhebung einer Esskultur im Sinne des Erlernens
von Tischsitten sowie einem sozialen Miteinander bei Tisch (vgl. Sell 1970, S. 46f.; vgl.
Werner 1976, S. 140). Als erzieherische MalRnahme kann hierbei das Lernen am Modell ange-
fiihrt werden, welches durch die Ubernahme des Ernahrungsverhaltens von Modellpersonen,
in diesem Fall durch Lehrpersonen oder andere Schiler, neue Verhaltensweisen aufbaut oder
bestehende in Abhéangigkeit von Verhaltenskonsequenzen modifiziert. Im Hinblick auf die
Schulverpflegung kann tiberdies eine Ausweitung des sozialen Erfahrungsbereichs der Schu-
ler bzw. die Befahigung der Schiiler zu bestimmten sozialen Verhaltensweisen, wie bspw. die
Kommunikation oder angemessene Reaktionen, in den Blick genommen werden (vgl. Meya
1976, S. 10 f.). Zudem sollte beziiglich der Verinnerlichung und Nachhaltigkeit der Ziele eine
Integration der Thematik der Schulverpflegung in bestimmten Fachern in den Unterricht an-
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geregt werden, welches sich in dieser Zeitspanne allerdings oftmals auf naturwissenschaftli-
che Aspekte bezieht (vgl. Sell 1970, S. 46 f.). Die Ziele zeigen insbesondere die Bedeutsam-
keit einer vollwertigen Erndhrung auf, so dass flr eine genaue Darstellung der Schulverpfle-
gung im Folgenden auch die wichtigsten Nahrwerte, mit ihren erstmals aufkommenden alters-
spezifischen Einteilungen, in den Blick genommen werden mussen.

Zur Erhaltung der Gesundheit wurde schon in diesem Zeitraum eine vollwertige Ernah-
rung gemal der erndhrungsphysiologischen Erfordernisse der jeweiligen Altersklasse emp-
fohlen. Das Essen sollte hierbei schmackhaft und asthetisch ansprechend sein mit einer aus-
gewogenen Nahrstoffrelation, wobei das Angebot dartiber hinaus auch attraktiv sein sollte,
um sinkende Teilnehmerzahlen und die damit unberticksichtigte VVollwertigkeit der Erndhrung
zu verhindern (vgl. Kibler 1976, S. 25 - 28). Die folgende Tabelle zeigt die N&hrstoff- und
Energiezufuhr fir Schiler verschiedener Altersgruppen von Willi Wirths auf, wobei diese
Kategorien erneut zwischen mannlichen und weiblichen Jugendlichen unterschieden werden.
Die Angaben variieren jedoch je nach Energieumsatz der Schiiler, so dass es sich hierbei le-
diglich um eine empfohlene Zufuhr handelt, die nicht den individuellen abgestimmten Bedarf
der Schuler widerspiegeln.

Energie und Nahrstoffe Alter und Geschlecht

7-10 Jahre | 11-14 Jahre | 15- 20 Jahre | 15-20 Jahre

(w/m) (w/m) (w) (m)

Energie 2200 kcal 2600 kcal 2600 kcal 3000 kcal
Eiweil} (insg.) 689 849 849 96 ¢
davon tierische Eiweil3e 389 509 509 569
Fett 7549 105¢g 105¢ 110g
Kohlenhydrate 2809 31049 310¢g 3609
Vitamin C 90 mg 110 mg 110 mg 128 mg

Tab. 5: N&hrstoff- und Energiezufuhr fiir Schiler (pro Kopf und Tag) von 1970 (Eigene Dar-
stellung in Anlehnung an Wirths 1970, S. 31)

Die oben abgebildete Tabelle zeigt nunmehr eine alters- und geschlechtsspezifische Er-
nahrung hinsichtlich der Energie- und Nahrwertzufuhr auf. Angesichts der Energiezufuhr
zeigt sich ein deutlicher Anstieg Uber die Alterskategorien hinweg von 2200 kcal bis zu 2600
kcal bzw. 3000 kcal bei ménnlichen Jugendlichen. Ebenso verhélt es sich hinsichtlich der Ei-
weil-, Fett-, Kohlenhydrat- und Vitamin C-Zufuhr. Die deutlichen Unterschiede in der jewei-
ligen Zufuhrmenge legen somit dar, dass keineswegs dieselben N&hrstoff- und Kalorienmen-
gen zugefiihrt werden sollten, um eine Uber- oder Unterernahrung zu vermeiden. Eine weitere
Empfehlung flr die Energiezufuhr wird ein paar Jahre spater, ein erstes Mal von der DGE,
verdffentlicht. Diese zeigt eine andere alters- und geschlechtsspezifische Einteilung auf, wo-
bei hinsichtlich der Energiezufuhr ebenfalls einen Anstieg lber die Alters- und Geschlechts-
kategorien hinweg besteht. Auch in dieser Empfehlung steht die gesicherte Bedarfsdeckung
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maoglichst vieler Personen im Vordergrund, so dass auch hier lediglich eine Empfehlung dar-
gestellt wird (vgl. Kibler 1976, S. 17).

Alter und Geschlecht
7-9 10-12 10-12 13-14 13-14 15-18 15-18
Jahre (w/m) | Jahre (w) | Jahre (m) | Jahre (w) | Jahre (m) | Jahre (w) | Jahre (m)
Energie 2000 kcal 2100 kcal | 2400 kcal | 2400 kcal | 2700 kcal | 2500 kcal | 3100 kcal

Tab. 6: Empfehlung fir die Energiezufuhr der DGE 1975 (Eigene Darstellung in Anlehnung
an Kiibler 1976, S. 17)

Zudem wird in dieser Zeitspanne eine Mahlzeitenfrequenz von fiinf Mahlzeiten am Tag
fir empfehlenswert erachtet. Diese unterteilt sich in das 1. Fruhstuck, welches als erste
Hauptmahlzeit anzusehen ist, das 2. Friihstlck, welches eine Zwischenmahlzeit darstellt, das
Mittagessen als erneute Hauptmahlzeit sowie die Nachmittagsmahlzeit, auch Vesper genannt,
als zweite Zwischenmahlzeit und das Abendessen als dritte und letzte Hauptmahlzeit des Ta-
ges. Die Aufteilung des Nahrstoff- und Energiebedarfs unterscheidet sich hierbei je nach
Mahlzeitenfrequenz. Eine Mahlzeitenfrequenz ohne Zwischenmahlzeiten ist hierbei jedoch
nicht zu empfehlen, da es aufgrund der reichhaltigeren Mittagsmahlzeit zu einem Tiefpunkt
der Leistungsfahigkeit in den friihen Nachmittagsstunden kommt, welches durch eine erneute
Zwischenmahlzeit wieder aufgefangen werden kann. (vgl. Wirths 1970, S. 44) Die Empfeh-
lung der Aufteilung des Energiebedarfs, dem durch Umrechnungen auch der Nahrstoffbedarf
entnommen werden kann, kann der folgenden Tabelle entnommen werden. Diese Empfehlung
bezieht sich, in Anlehnung an die empfohlene Energiezufuhr von 1970, auf einen taglichen
Energiebedarf von 2600 kcal und unterscheidet sich hinsichtlich einer Mahlzeitenfrequenz mit
und ohne Zwischenmahlzeiten.

Mabhlzeiten Energiebedarf

mit Zwischenmahlzeit

Energiebedarf
ohne Zwischenmahlzeit

1. Frihstick 650 kcal (5259) 650 + 170 kcal (6609)

1. Zwischenmahlzeit 260 kcal
Mittagsmahlzeit 780 kcal (6309) 780 + 180 kcal (7809)
2. Zwischenmahlzeit 260 kcal

Abendmabhlzeit 650 kcal (5250) 650 + 170kcal (660Q)

Tab. 7: Aufteilung des Né&hrstoff- und Energiebedarfs nach Mahlzeiten (Eigene Darstellung in
Anlehnung an Wirths 1970, S. 34 ff.)

Die Tabelle zeigt nunmehr einen Anstieg des Energiebedarfs bei einer Mahlzeitenfre-
guenz, die nur aus Hauptmahlzeiten besteht um 170 kcal fir die erste und dritte Hauptmahl-
zeit des Tages sowie einer Anreicherung des Energiebedarfs zur Mittagsmahlzeit um 180
kcal, da diese als wichtigste Mahlzeit des Tages angesehen wird, dessen Néhrstoffzufuhr etwa
30% des Tagesbedarfs decken soll. Diese Bedeutsamkeit wird auch durch die erhéhte kcal-
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Anzahl von 780 kcal angezeigt. Eine Zwischenmalzeit nimmt hierbei zur kurzzeitigen Satti-
gung einen Energiebedarf von jeweils 260 kcal ein. Die Lebensmittel mit der hochsten Nahr-
stoffdichte sind Fleisch, Gemiise und Kartoffeln, da diese auch den Vitamin-A und Vitamin-C
Bedarf decken und weshalb sie, laut Erndhrungswissenschaftler, bei warmen Mahlzeiten auch
uberwiegend eingenommen werden sollten. Empfohlen wird zudem Gemdise und Kartoffeln
entsprechend des Hungers und Fleisch und Nachtisch entsprechend des Angebots zu verzeh-
ren. Zum Verzehr von frischem Obst wird zusatzlich zur Vitamin-Deckung auch aufgrund der
in den Kinderkdpfen verankerten Geschmackspréferenz ,,siR* geraten, um dieser auf eine
ernahrungsphysiologisch vollwertige Weise gerecht zu werden (vgl. Kubler 1976, S. 25 - 28).
Hinsichtlich einer vollwertigen Getrankeauswahl wird zu ungesiifiten Fruchtsaften sowie
Wasser, in Form von Mineral-, Tafel-, Quellwasser, etc. geraten, welches auch zu dieser Zeit
schon am besten durch Wasserspender, wie an amerikanischen Schulen, umgesetzt werden
wirde (vgl. Bergmann / Bergmann 1976, S. 42 ff.). Daruber hinaus missen die Mahlzeiten
auf die Bewegungsmaoglichkeiten abgestimmt sein (vgl. Kibler 1976, S. 25 - 28). In der Pra-
xis zeigen sich jedoch deutliche Unterschiede zur ernahrungswissenschaftlichen Theorie. Ge-
nerell werden die verschiedenen Lebensmittel und damit Nahrstofflieferanten hierbei den ver-
schiedenen Speisengruppen zugeordnet, welche sich zum groéRten Teil in Hauptspeisen und
Beigaben zu Hauptspeisen unterscheiden, wie Beilagen in Form von Kartoffeln, Nudeln oder
Reis, Gemdse, Salate und Nachspeisen. Die Hauptspeisen kénnen weiter differenziert werden
hinsichtlich des tierischen Hauptprodukts — Fleisch oder Fisch —, der Verarbeitung des tieri-
schen und/oder pflanzlichen Produkts — Eintopf- oder Wurstspeisen — sowie der Geschmacks-
richtung, wie bei stiRen Hauptspeisen (vgl. Werner 1977, S. 52 - 83, S. 109). Ab 1980/85 wird
das Speiseangebot zudem zum Teil durch Speisen aus der internationalen Kiche erganzt, wie
z. B. italienische Nudelgerichte, welche sich ab diesem Zeitpunkt geh&uft im Angebot der
kiichen- und garfertigen Tiefgefrierprodukte befanden (vgl. Bundesministerium fir Erndh-
rung, Landwirtschaft und Forsten/Bundesforschungsanstalt fur Erndhrung (Hrsg.) 1986, S.
14-17).

Generell weisen der Soll- und Ist-Zustand betrachtliche Unterschiede im Hinblick auf die
ernahrungsphysiologischen Grundlagen sowie das Speiseangebot auf. So wird bspw. an der
Ganztagsschule im Durchschnitt von der empfohlenen Energiezufuhr von 780 kcal, lediglich
ein Maximum von 685 kcal erreicht, welches zeigt, dass der Energiegehalt selbst im Maxi-
mum deutlich unter den geforderten Empfehlungen liegt (vgl. Werner 1976, S. 146.). Zudem
entsprechen die Relationen an Eiweill und Kohlenhydraten an der Gesamtenergie bei keiner
der durchschnittlichen Mahlzeiten den Empfehlungen der DGE. Der Anteil der EiweiRRenergie
ist an dieser Stelle zu hoch sowie der Anteil der Kohlenhydratenergie und des Wassergehalts
zu gering. Einzig und allein der Fettgehalt und die Energie an Vitamin C sind ausreichend.
Die Ursache hierflr kdnnte u.a. in der aufgrund fehlender Kontrollen allein in Zentralkiichen
berucksichtigten Néhrstoff- und Energiezufuhr von Schilern liegen (vgl. Bundesministerium
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fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten/Bundesforschungsanstalt fur Ernédhrung (Hrsg.)
1986, S. 192).

Zudem besteht in Bezug auf das Speiseangebot ein groRes Defizit an Gemisebeilagen,
welches oftmals in Kombination mit Nudeln oder Reis vorliegt. Auch wird haufig das Ab-
wechslungsreichtum der Speisen nicht eingehalten, wie z. B. durch eine feste Zuordnung be-
stimmter Speisegruppen an bestimmten Wochentagen, wie bspw. Fisch am Freitag, wodurch
letztendlich ein Monotonieempfinden entsteht, welches zusatzlich zu anderen Aspekten zu
einer geringen Attraktion und Akzeptanz der Schulverpflegung fuhrt (vgl. Werner 1976, S.
144 f.; vgl. Werner 1977, S. 114). Der Unterschied des variierenden Speiseangebotes steht
hierbei auch in Zusammenhang mit dem Verpflegungssystem, wobei teilweise auch regional-
spezifische Unterschiede hierflr verantwortlich sind, welche vor allem in Zubereitungskiichen
signifikant sind (vgl. Werner 1976, S. 144).

In der Zeitspanne von 1949 bis 1989 kodnnen als Subsystem des Verpflegungssystems drei
bzw. flnf unterschiedliche Kiichensysteme ausgemacht werden, wobei jedes hiervon be-
stimmte Vor- und Nachteile aufweist und keines allein alle Probleme der Gemeinschaftsver-
pflegung l6st. Hierzu gehort zum einen die Zubereitungskiiche mit ihrer Zubereitung von fri-
schen Speisen am Schulstandort, wobei dieses System nur wenige Nachteile hinsichtlich der
Néhstoffverluste aufweist, da keine langen Warmbhaltezeiten gegeben sein mussen. Dieses
Kichensystem ist allerdings zum groRten Teil aufgrund der Kiichenausstattung und des Per-
sonals mit groReren finanziellen Belastungen behaftet. Zum anderen ist die Aufbereitungski-
che zu nennen, die sich wiederum aufgrund von drei unterschiedlichen Haltbarkeitsprodukten
— der Gefrierkonserve, der Sterilkonserve und der gekihlten Speise — in Aufbereitungskiichen
mit der Verarbeitung dieser unterteilt. Diese Haltbarkeitsprodukte weisen dementsprechend
eine verschiedene Haltbarkeitsspanne auf und kdnnen demnach in variableren Mengen flexib-
ler eingesetzt werden. Die Aufbereitungskiiche mit Gefrierkonserven weist hierbei aufgrund
der guten Erhaltung der Néhrstoffe den groRRten Vorteil auf. Aber auch hier liegen Nachteile,
wie z.B. einheitliche PortionsgroRen, vor, wodurch der unterschiedliche Kalorienbedarf der
einzelnen Altersstufen nicht gewéhrleistet werden kann (vgl. Bielig / Schulz-Gursch 1976, S.
48ff., S. 57f.; vgl. Werner 1976, S. 137; vgl. Rausch 1970, S. 123f.). Dem kann jedoch durch
GroRgebinde entgegengewirkt werden, die eine individuelle Rationierung und Portionierung
zulassen, aber einen personellen, organisatorischen und finanziellen Mehrbedarf mit sich
bringen (vgl. Rausch 1970, S. 123f.). Das letzte Kiichensystem stellt die Verteilerkiiche dar,
bei der es sich um eine Fernverpflegung durch eine Zentralkiiche handelt. Aus erndhrungs-
physiologischer Sicht und aufgrund des Né&hrstoffverlusts durch lange Warmhaltezeiten weist
die Fernverpflegung viele Nachteile im Hinblick auf eine vollwertige Erndhrung auf und kann
deshalb von Erndhrungswissenschaftlern zumeist nicht empfohlen werden. Allerdings haben
im Jahre 1976 die Aufbereitungskiiche mit Gefrierkonserven sowie die Verteilerkiiche den
grofiten Anteil ausgemacht (vgl. Bielig/ Schulz-Gursch 1976, S. 48ff.; vgl. Werner 1976 S.
137; vgl. Rausch 1970, S. 124). Ergénzt werden kann die Mittagsverpflegung durch eine vor-
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gefertigte Automatenverpflegung (vgl. Wirths 1970, S. 43f.; vgl. Sell 1970, S. 54). Die Wabhl
des Kichensystems ist letztendlich abhéngig von der Raum- und Kichenausstattung, den fi-
nanziellen, den erndhrungsphysiologischen sowie den personellen Mdglichkeiten inklusive
dessen Qualifizierung.

Ein weiteres Subsystem des Verpflegungssystems und gerade im Hinblick auf die Reali-
sierung der Ziele wesentlich, ist das Ausgabesystem. Hierbei kann zwischen einer Tischaus-
gabe und drei Selbstbedienungsverfahren unterschieden werden. Die Ausgabe am Tisch wird
entweder durch Personal oder bestimmte, zum Kiichendienst eingeteilte, Schuler vorgenom-
men, wobei gerade dieses System im Hinblick auf erzieherische und bildende Zwecke, wie
bspw. der Schaffung einer Esskultur sowie dem Aufbau sozialer und gemeinschaftsbildender
Verhaltensweisen, von Vorteil ist. Die Selbstbedienungsverfahren, die hierbei eine Selbstbe-
dienung im Sinne der Aktivitat jedes Schulers meinen, variieren je nach Aktivitatsgrad, wie
dem Anstellen an einer Wahltheke — ,,Wahlthekenausgabe“ — oder dem eigenen Zusammen-
stellen der Menis — ,,Supermarktausgabe®“ — sowie nach dem Fertigstellungsgrad der Mendis,
wie dem fertigen Meni ohne Wahlkomponenten, bei der ,,Bandausgabe®. Die Variabilitat und
Flexibilitat fur die Versorgung wird hinsichtlich der Ausgabesysteme durch dezentrale Aus-
gabestellen an den Schulen noch optimiert (vgl. Bielig/ Schulz-Gursch 1976, S. 57f.; vgl.
Fléssner 1970, S. 69).

3.3.6 Die Schulspeisung von 1990 bis 2002

Auch in dieser Zeitspanne, die mit der Wiedervereinigung beginnt und vor dem fldchende-
ckenden Ausbau der Ganztagsschulen endet, werden zunéchst die bildungspolitischen Hinter-
grinde in den Blick genommen. Das Modell der Ganztagsschule war auch in den neunziger
Jahren noch stark ideologisch besetzt und nur am Rande in politischen Konsultationen vorzu-
finden, obwohl eine empirische Erhebung des Bundesministeriums fir Bildung und Wissen-
schaft 1991 deutlich zeigte, dass eine Differenz zwischen Angebot und Nachfrage der Ein-
richtung der Ganztagsschulen, in landlichen sowie stadtischen Gebieten, vorliegt (vgl. Appel/
Rutz 1998, S. 20; vgl. Gottschall/ Hagemann 2001, S. 5ff.). Vor allem in Hinblick auf die
europaischen und in der Bildung erfolgreichen Nachbarlander zeigt sich eine klare Minderheit
des Halbtagsschulgedankens. Mit der Wiedervereinigung und der Modifizierung des Bil-
dungssystems der DDR kam es jedoch zum Teil zu einer Neubelebung des Ganztagsschulge-
dankens, da dieses nicht nur Nachteile offenbarte. Insbesondere die Veroffentlichung der Pl-
SA-Studie 2001 lieR die deutsche Halbtagsschule im Vergleich zu den anderen teilnehmenden
Landern als Ausnahmesituation und rickstandig erscheinen. Gerade die Chancenungleichheit,
die Dreigliedrigkeit des Schulsystems, die rein auf Leistung basierende Unterrichtsschule so-
wie die getrennten Verantwortungsbereiche der Betreuung und Bildung, legten die im Halb-
tagsschulgedanken verankerten Schwéchen des deutschen Bildungssystems offen. Dies lenkte
den Ganztagsschulgedanken erneuten vorrangig auf bildungspolitische Ebene und fiihrte da-
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mit zu einer flachendeckenden Umstrukturierung des deutschen Schulsystems (vgl. Gott-
schall/ Hagemann 2002, S. 5ff.).

Die in diesem Zusammenhang aufgrund der zum Teil bestehenden verpflichtenden Uber-
mittagsbetreuung verwurzelte Schulverpflegung, weist auch in dieser Zeitspanne eine aus-
drickliche Relevanz uber die Freiwilligkeit der Essensbeteiligung hinausgehend auf. Zwar
liegen auch hier erneut verpflichtende Griinde, wie die Berufstatigkeit der Eltern und die Un-
mdoglichkeit der Heimkehr tiber Mittag vor, doch gerade in dieser Zeit steht die, angesichts der
gesellschaftlichen Verdnderungen vorherrschende, ungesunde Ernéhrung der Schiiler im Vor-
dergrund. Denn gerade die hieraus hervorgehenden Folgeerkrankungen von Mangelerschei-
nungen, Ubergewicht und Adipositas, wie Diabetes mellitus und chronische und psychische
Erkrankungen, stellen eine groRe Belastung fir die Gesundheitspolitik dar. Es kam immer
mehr zu einer Uberh6hten, zu geringen oder zu einseitigen Nahrungs- und N&hrstoffeinnahme
und dies, obwohl nunmehr, im Gegensatz zum Anfang des 20ten Jahrhunderts, genaue Er-
kenntnisse Uber eine vollwertige und damit gesunde Ernahrung vorlagen (vgl. Appel / Rutz
1998, S. 258f.). Auch das Zusammenspiel von Erndhrung und Verhalten und die demnach
vorliegende Verhaltensauffalligkeit der Kinder, rickten zunehmend in den Fokus der Diskus-
sionen (vgl. Appel / Rutz 1998, S. 262). Zumal immer noch viele Kinder ohne Frihstiick zur
Schule kamen, welches starke Auswirkungen auf die Leistungs- und Konzentrationsfahigkeit
der Kinder hatte (vgl. Appel / Rutz 1998, S. 258).

Ferner liegt an der Ganztagschule die Betreuungs-, Bildungs- und Erziehungsfunktion im
Verantwortungsbereich dieser, so dass die, vor allem mit der Betreuungsfunktion einherge-
hende, Versorgung der Schiler eine weitere Verpflichtung fur die Ganztagsschule darstellt,
die diese bestmdglich gerecht werden muss (vgl. Baerlocher / Laimbacher 2001, S. 25). Wei-
terhin hat die Ganztagsschule mit der Schulverpflegung die Mdoglichkeit, aber auch die
Pflicht, tber eine vollwertige und vor Fehlerndhrung vorbeugende Nahrungsaufnahme hin-
ausgehend, bestimmte Ziele zu realisieren, um den Verénderungen der Gesellschaft gerecht zu
werden. Die Erziehungsziele dirfen somit keinesfalls an das Ende des Bildungsauftrages ge-
schoben werden, vor allem, weil Erziehung auch immer die Anerkennung von Regeln und die
Toleranz durch Anpassung an Normen und bewusstes personliches Handeln in alltaglichen
Situationen meint. Im Mittelpunkt steht weiterhin, insbesondere in den neunziger Jahren, der
Aufbau oder die Einflussnahme auf die Esskultur, welche in diesem Zusammenhang ein due-
res Zeichen fur ein inneres Selbstverstandnis eines Menschen und seine Bereitschaft, Konven-
tionen im Sinne von Spielregeln fur das Zusammenleben der Menschen anzuerkennen, meint.
Die Bedeutsamkeit der Esskultur wird verstarkt durch das Erlernen der gesellschaftlichen
Konventionen fir eine spatere gesellschaftliche Teilhabe betont (vgl. Appel / Rutz 1998, S.
258-261). In diesem Zusammenhang steht die Einhaltung bzw. das Erlernen von Tischregel,
Tischsitten, die Riicksichtnahme und der sachgerechte und hygienische Umgang mit Speisen
sowie die Verschwendungsfrage und die Verfligbarkeit von Lebensmitteln. Ferner sollte fir
eine erfolgreiche gesellschaftliche Teilhabe der Umgang mit Esswerkzeugen frihzeitig und
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aufgrund der verhduften Essenseinnahme in der Schule, auch in dieser gelernt werden. Hin-
sichtlich der Verfolgung dieser Ziele wird insbesondere das fir sinnvoll erachtet (vgl. Appel/
Rutz 1998, S. 261).

Ein weiteres bedeutungsvolles Ziel stellt, ahnlich wie bei Wandertagen, Klassenfahrten
und Schulfesten, die Starkung des Gemeinschafts- und Zugehorigkeitsgefiihl durch die ge-
meinsame Mittagesseneinnahme dar, welches die Gemeinschaftsidentifikation und das Sich-
Wohlfiihlen als einen wichtigen Bestandteil im Erziehungsgeschehen der Schule anvisiert.
Zumal gerade diese Aspekte einem der grofiten Kritikpunkte der Schulverpflegung, der feh-
lenden Familienzeit am Mittagstisch, entgegenwirken. Diese hat zudem, ebenso wie die unge-
storte Mahlzeiteinnahme in jugendgerechter Atmosphare, Auswirkungen auf die persénlich-
keitsbildenden Entwicklungsprozesse der Schiler, da ihr Verhalten durch die Einstellung der
oben beschriebenen Gefuihle positiv beeinflusst wird und fir Erziehungsmaoglichkeiten 6ffnet
(vgl. Appel/ Rutz 1998, S. 259 - 262). Aullerdem ermdglicht eine gemeinsame Esseneinnah-
me, nach dem Ausgabesystem der Tischbedienung durch Schiiler, das Erlernen eines Verant-
wortungsbewusstseins durch die Verwaltung eigener Verantwortungsbereiche, wie dem
Tischdecken, Abrdumen und Entsorgen von Speiseresten. Zur optimalen Forderung des Er-
nahrungsverhaltens und zur Verankerung der oben angefuhrten Erziehungsziele sowie zu ei-
ner hiermit verbundenen geforderten Kenntnis- und Bewusstseinserweiterung sollten zudem
Erndhrungsthematiken in Schulcurricula als logische und zukunftsweisende Konsequenz, auf-
genommen werden (vgl. Appel/ Rutz 1998, S. 261 - 264).

Im Hinblick auf die Vollwertigkeit der Erndhrung stehen auch in den neunziger Jahren
sowie dem Anfang des 21. Jahrhunderts die Nahrwerte im Mittelpunkt der Betrachtung. Hin-
sichtlich der Mahlzeitenfrequenz werden in dieser Zeitspanne nunmehr unterschiedliche An-
sichten vertreten, wobei in der Regel drei bis sechs Mahlzeiten pro Tag inklusive drei Haupt-
mahlzeiten mit mindestens einer Warmmahlzeit empfohlen werden, welche zu je 15 % bis 30
% an der Gesamtenergie beteiligt sind (vgl. Baerlocher/ Laimbacher 2001, S. 28). Allerdings
werden nach Appel und Rutz selten fiinf Mahlzeiten am Tag — Fruhstiick, 2. Frihstlick, Mit-
tagessen, Nachmittagsmahlzeit und Abendessen — verzehrt (vgl. Appel / Rutz 1998, S. 258).
Die Mittagsmahlzeit hat hierbei vor allem aus gesundheitlichen und ern&hrungsphysiologi-
schen Grunden einen wichtigen Stellenwert sowie aufgrund der Einflussnahme auf weitere
affektive und physische Bereiche, wie der Leistungs-, Aufnahme- und Konzentrationsfahig-
keit (vgl. Appel / Rutz 1998, S. 259). Bezuglich der Energie- und N&hrstoffzufuhr liegt in den
neunziger Jahren und Anfang des 21. Jahrhunderts ein Wechsel der Referenzwerte nach der
Empfehlungen der DGE von 1991 zu 2000 vor. Diese neuen gemeinsamen Referenzwerte aus
dem Jahre 2000 fur die N&hrstoffzufuhr sind in Zusammenarbeit mit der D-A-CH entstanden.

Alter und Geschlecht
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Energie- und 7-9 Jahre | 10-12 10-12 13-14 13-14 15-18 15-18
Nahrstoffzufuhr | (w+m) Jahre Jahre Jahre Jahre Jahre Jahre

(w) (m) (w) (m) (w) (m)

Energie (kcal) 2000 2150 2250 2300 2500 2200 3000
kcal kcal kcal kcal kcal kcal kcal
Eiweil () 279 399 3849 509 519 47 g 60 g
Fett (g) 65-759g | 69-819g | 72-859 | 77-899g | 83-97 | 73-86g | 100-117
g

Kohlenhydrate >2449 | >2629g | >2749g | >2889 | >313g | >2759g | >375¢
()

Vitamin C (mg) 65 mg 70 mg 70 mg 75 mg 75mg | 75mg 75 mg

Tab. 8: Tagliche Zufuhr von Energie und einigen Néahrstoffen nach der DGE Empfehlung
1991 (Eigene Darstellung in Anlehnung an Baerlocher/ Laimbacher 2001, S. 27)

Die abgebildete Tabelle zeigt eine altersspezifische Erndhrung fur verschiedene Alters-
und Geschlechtskategorien fiir Schulkinder auf, nach der dieser einer unterschiedlichen Ener-
gie- und Nahrwertzufuhr bedirfen. In Anbetracht der Energiezufuhr zeigt sich bis zum Ju-
gendalter von 15 Jahren ein Anstieg von 2000 kcal bis zu 2500 kcal Gber die Alters- und Ge-
schlechtskategorien hinweg. Im Jugendalter von 15 bis 18 Jahren zeigt sich ein fortlaufender
Anstieg bei den méannlichen Jugendlichen, wohingegen bei den weiblichen ein Riickgang von
100 kcal zu beobachten ist. Ebenso verhélt es sich hinsichtlich der EiweiR-, Fett-, Kohlenhyd-
rat- und Vitamin C-Zufuhr, wobei bei der Vitamin C-Zufuhr eine Konstanz ab 13 Jahren vor-
liegt. Die deutlichen Unterschiede in der jeweiligen Zufuhrmenge verdeutlichen somit, dass in
keinster Weise flr die Altersklassen sowie fur Jungen und Madchen dieselben Nahrstoff- und
Kalorienmengen zugefiihrt werden dirfen, um eine Uber- oder Unterernahrung zu vermeiden.
In Bezug zu den Richtwerten von 1949 bis 1989 zeigt sich zudem eine Veranderung hinsicht-
lich der Energie- und Né&hrstoffzufuhr, welche zum einen auf eine Anpassung an den Ist-
Zustand und zum anderen auf neue Erkenntnisse hinsichtlich des Nahrstoffbedarfs fir Kinder
und Jugendliche zuriickzufuhren ist. Diese Veranderungen zeigen sich auch fortwirkend in
den Richtwerten und Empfehlungen der DGE und D-A-CH von 2000.
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Alter (Jahre) und Geschlecht
Energie- und Nahr- 7-9 7-9 10-12 10-12 13-14 13-14 15-18 15-18
stoffzufuhr (w) (m) (w) (m) (w) (m) (w) (m)
Energie (kcal) 1700 1900 2000 2300 2200 2700 2500 3100
Eiweil (9) 24 24 35 34 45 46 48 60
Fett (% d. Energie) 30-35 30-35 30-35 30-35 30-35 30-35 30 30
essentielle Fettsduren
(E% n-6) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
(E% n-3) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Kohlenhydrate (E %) > 50 >50 > 50 > 50 >50 >50 >50 >50
Vitamin C (mg) 80mg | 80mg | 90mg | 90mg | 100mg | 100 mg | 100 mg | 100 mg

Tab. 9: Richtwerte und Empfehlungen flr die durchschnittliche Zufuhr von Energie, Protei-
nen, Fett und Kohlenhydraten nach D-A-CH 2000 (Eigene Darstellung in Anlehnung an Baer-
locher / Laimbacher 2001, S. 29)

Die obige Tabelle weist nun eine zusatzliche Geschlechtsunterteilung im Alter von sieben
bis neun Jahren auf. Hierbei herrscht erneut ein fortlaufender Anstieg der Energiezufuhr tber
alle Alters- und Geschlechtskategorien vor. Ahnlich verhlt es sich bei der EiweiB3- und Vita-
min C-Zufuhr, wobei bei dieser eine Konstanz ab dreizehn Jahren beztglich der Alters- und
Geschlechtskategorien vorliegt. Hinsichtlich der Fettzufuhr wird beginnend mit diesen Refe-
renzwerten eine erneute Unterteilung der Fettzufuhr in die essentiellen Fettsduren n-6 und n-3
vorgenommen, welche eine konstant bleibende prozentuale Zufuhr von der Gesamtenergie
aufweisen. Die Fettzufuhr an sich, ebenfalls prozentual an der Gesamtenergie orientiert, bleibt
von sieben bis flnfzehn Jahren konstant bei 30 % bis 35 % und verringert sich anschlieend
auf 30 %. Die Kohlenhydratzufuhr, welche die Halfte der Gesamtenergie ausmacht, bleibt
uber die Alters- und Geschlechtskategorien hinweg konstant bei 50 %. An sich zeigt sich be-
zogen auf die Referenzwerte und Empfehlungen der DGE und D-A-CH von 1991 bis 2000
ein Anstieg der Richtwerte fur Energie flr zehnjahrige Jungen und 15 bis 18jahrige weibliche
Jugendliche sowie fiir die tbrigen weiblichen Jugendlichen und sieben bis neunjahrige Jungen
eine leichte Verringerung. Die Empfehlungen fiir die tagliche EiweilRzufuhr werden fur alle
Altersstufen leicht reduziert sowie die Richtwerte fir die Fettzufuhr flr altere Jugendliche
von 15 bis 18 Jahren auf 30 % von der Gesamtenergie neu eingestuft und um die Empfehlun-
gen fir die essentielle Fettsduren n-6 und n-3 ausgedehnt. Ferner wird die Empfehlung fir die
Vitamin C-Zufuhr erhoht (vgl. Baerlocher/ Laimbacher 2001, S. 31).

In der praktischen Umsetzung dieser Empfehlungen und Referenzwerte zeigen sich nach
Baerlocher und Laimbacher allerdings enorme Abweichungen, welche die folgende Tabelle
im Vergleich des Ist-Zustandes zu den DGE Empfehlung von 1991 verdeutlicht.
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Alter und Geschlecht

7-9 7-9 10-12 10-12 13-14 13-14 15-18 15-18
Jahre | Jahre | Jahre Jahre Jahre Jahre Jahre Jahre

w) | (m | (w) (m) (w) (m) (w) (m)

Energie (kcal) 1662 | 1853 | 1834 | 2277 1939 2598 2074 2929

Empfehlung DGE | 2000 | 2000 | 2150 | 2250 | 2300 | 2500 | 2200 | 3000
1991 (kcal)

Eiweil? (g) 515 | 56,4 56,2 68,1 54,8 78 63,9 92,3
Empfehlung DGE 27 27 39 38 50 51 47 60
1991 (g)

Fett (g) 70,8 80,5 72,3 99,4 86,5 110,1 84,8 118,1
Empfehlung DGE | 65-75 | 65-75 | 69-81 | 72-85 | 77-89 | 83-97 | 73-86 100-
1991 () 117

Kohlenhydrate 192 | 212 | 225 | 260 | 220 | 303 | 247 | 350
()

Empfehlung DGE | >244 | >244 | >262 | >274 | >288 | >313 | >275 | >375
1991 (g)

Vitamin C (mg) 79 72 87 78 118 107 97 110
Empfehlung DGE 65 65 70 70 75 75 75 75
1991 (mg)

Tab. 10: Tégliche Zufuhr von Energie und Né&hrstoffen bei deutschen Kindern im Vergleich
zu den Empfehlungen der DGE 1991 (Eigene Darstellung in Anlehnung an Baerlocher/
Laimbacher 2001, S. 27)

Diese Tabelle legt dar, dass durch alle Altersstufen hindurch deutlich zu viel Eiwei und
Vitamin C sowie bei Madchen zu wenig Energie zugefihrt wird. Zudem liegt die Energiezu-
fuhr bei Jungen, auBBer im Bereich der 7 bis 9jahrigen und der 15 bis 18j&hrigen, meist knapp
uber den Empfehlungen. Die Fettzufuhr bei Jungen befindet sich ber alle Altersstufen hin-
weg deutlich Uber den vorgegebenen Empfehlungen, wobei die Fettzufuhr der Mé&dchen, au-
Rer bei den 15 bis 18jahrigen, wo sie darunter liegt, meist genau der Empfehlung entspricht.
Allgemein befindet sich die Kohlenhydratzufuhr bei beiden Geschlechtern zumeist unter den
Empfehlungen. Ergénzt wird die Nichtbeachtung der Empfehlungen durch zu wenig Bewe-
gung der Kinder und Jugendlichen. Dariiber hinaus weicht das Erndhrungsverhalten der Ju-
gendlichen von den klassischen Ernahrungsgewohnheiten ab, welches sich im vielfachen
Wegfall des Friihstlicks sowie der Einnahme einer kalten Mittagsmahlzeit duRert. Diese Ab-
weichungen und Unterschiede zu den Empfehlungen und Referenzwerten fuhren letztendlich
zur Zunahme von Adipositas und Mangelerscheinungen sowie deren Folgeerkrankungen (vgl.
Baerlocher/ Laimbacher 2001, S. 25-28).

Die Umsetzung der Nahrwerte ist allerdings auch in Beziehung zu den Verpflegungssys-
temen zu sehen, so dass diese im Folgenden ndher betrachtet werden. Allgemein lassen sich in
der Theorie vier Kuchensysteme in der Gemeinschaftsverpflegung ausmachen, die auch in der
praktischen Umsetzung zu finden sind. Diese weisen hierbei sowohl Vor- als auch Nachteile
hinsichtlich der erndhrungsphysiologischen Vollwertigkeit der Erndhrung auf, wodurch sie
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neben finanziellen, personellen, rdumlichen und technischen Aspekten meist nach diesen
Madglichkeiten in der Praxis umgesetzt werden.

Zum einen lasst sich hierbei das Frischkostsystem anfiihren, welches in einer frischen Zu-
bereitung der Speisen am Schulstandort besteht. Es weist hinsichtlich der N&hrstofferhaltung
aufgrund der Gblichen Warmhaltezeit von 10 bis 60 Minuten sowie hinsichtlich der flexiblen
Anpassung an die Geschmacksrichtungen der Schiiler zumeist viele Vorteile auf. Ebenso lie-
gen durch die direkte Ausgabe am Zubereitungsort nur geringe Transportwege vor. Allerdings
sind die hohen personellen sowie damit verbundene finanzielle und rdumliche Kosten und
Notwendigkeiten als nachteilig anzusehen, wodurch dieses System in der Praxis nur geringen
Anklang findet. Zum anderen kann das Relaiskiichensystem genannt werden, bei dem die
Speisen in der Zentralkiiche vorbereitet und anschlieiend zum Fertiggaren in die Relaiskiiche
am Schulstandort geliefert werden, wo sie zum Teil durch Frischebeilagen ergénzt werden.
Bezliglich der Né&hrstofferhaltung liegt bei diesem System eine noch akzeptable Grenze vor
sowie ein Ersparnis der Arbeits- und Zubereitungskosten aufgrund des arbeitsteiligen Vorge-
hens sowie des GrolReinkaufs. Allerdings liegen auch hier erhdhte Kosten im Hinblick auf die
finanziellen und rdumlichen Mdglichkeiten vor sowie erweiterte Transportwege. Weiterhin ist
das Mischkichensystem zu nennen, welches nunmehr im Gegensatz zu 1949 bis 1989, die
Aufbereitungskiche in die Tiefkuhl- und Kihlkost unterteilt. Hierbei werden die Men(s und
Speisekomponenten jeweils als Tiefklhl- oder Kihlkost vorproduziert und als Convenience-
Produkten in einer Zubereitungskiiche am Schulstandort zubereitet. Auch bei diesem System
ist die Na&hrstofferhaltung und -qualitdt im ern&hrungsphysiologischen Sinne ausreichend,
wenn nicht sogar aufgrund der Tiefkihl- und Kihltechniken als besonders hoch einzuschat-
zen. Zudem koénnen die vorproduzierten Speisen gut gelagert werden und damit flexibel an
die Anzahl der Essenteilnehmer und die vorgegebene Energiezufuhr dieser angepasst werden.
Es liegen neben moglichen Geschmacksermudungen jedoch auch héhere finanzielle Kosten
sowie rdumliche Kapazitaten in Form von Lagerrdumen und einer Frischkosterganzung vor.
Als letztes Kiichensystem ist das Verteilerklichensystem zu nennen, welches in Form der An-
lieferung einer Warmverpflegung auch schon von 1949 bis 1989 vorlag. Vorteilhaft ist hier-
bei, dass der Produktionsaufwand auRerhalb der Schule stattfindet, die Vorbestellung der Me-
nls und Speisekomponenten simpel und zeitsparend ist sowie nur geringe personelle und fi-
nanzielle Kosten hinsichtlich der Raumausstattung vorliegen. Die Nahrstofferhaltung und -
qualitat sinkt bei diesem System dagegen rapide, genauso wie die Geschmacksqualitat. Zu-
dem kdnnen nicht alle Speisen aufgrund der zumeist langen Transportwege gereicht werden,
so dass diesbeziiglich eine Einschrankung vorliegt. Eine altersspezifische Erndhrung kann bei
allen Kichensystemen dennoch nicht generell gewahrt werden, da diese von der Kenntnis des
Personals sowie vom Ausgabesystem abh&ngig ist. In der vorliegenden Zeitspanne liegt ein
Trend zum Verteilerkiichensystem neben dem Mischkostsystem vor, wobei das Relaiskiichen-
system an letzter Stelle steht (vgl. Appel/ Rutz 1998, S. 264-272).
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Die zuvor erwahnten Ausgabesysteme als weiteres Subsystem des Verpflegungssystems
bestehen aus der vorherigen Zeitspanne fort, wobei in den neunziger Jahren und Anfang des
21. Jahrhunderts eine starke Betonung der Tischbedienung durch wechselnde Schiilergruppen
im Sinne von Tischgemeinschaften vorliegt, da diese als bestmdgliche Umsetzung der oben
genannten Ziele, wie der Schaffung einer Esskultur und vor allem der Verantwortungstber-
nahme, gilt (vgl. Appel / Rutz 1998, S. 261). AbschlieRend lasst sich summieren, dass sowohl
die Kiichen- als auch Ausgabesysteme je nach Abwagung der Vor- und Nachteile sowie der
gewiinschten Realisierung bestimmter Ziele der Schulverpflegung und Essensteilnehmer alle
in der Praxis vorzufinden waren.

3.3.7 Die Schulspeisung von 2003 bis 2013

Das letzte Unterkapitel des Wandels der Schulspeisung stellt den Diskurs der Schulverpfle-
gung zu Beginn des 21. Jahrhunderts bis heute dar. Die zeitliche Einteilung dieses Unterkapi-
tels ist hierbei aufgrund des 2003 beschlossenen 1ZBB und dem darin festgelegten und mit 4
Mrd. Euro bezuschussten flichendeckenden Ausbau des Ganztagsschulsystems bis 2007 auf
10000 vorgenommen worden. Die Schulverpflegung ist demnach auch in diesem Zeitab-
schnitt primdr mit den bildungspolitischen Hintergriinden in Deutschland in Verbindung zu
setzen. Den entscheidenden Anstol} zur Reformbereitschaft gab an dieser Stelle der ,,PISA-
Schock* aufgrund des schlechten Abschneidens Deutschland bei der PISA-Studie im Ver-
gleich zu den europdischen Nachbarldandern. Diese offenbarte 2001 einen evidenten Zusam-
menhang von Bildungschancen und sozialer Schichtzugehdrigkeit und zeigte somit die Not-
wendigkeit von strukturellen Veranderungen im deutschen Bildungssystem und Diskussion
uber bestmdgliche Rahmenbedingungen schulischen Lernens auf. Letztendlich stiegt hier-
durch auch der Druck hinsichtlich der internationalen Wettbewerbsfahigkeit, welches
Deutschland auch diesbeziiglich in Zugzwang setzte, da die Siegerlander alle Ganztagsschu-
len aufwiesen und nur Osterreich neben Deutschland ein vorwiegendes Halbtagsschulsystem
besal’ (vgl. Jansen / Schreiner-Koscielny 2013, S. M159; vgl. Peinelt/ Pelzer/ Arnold 2005, S.
38). Die Ganztagsschule wurde daher zu Beginn des 21. Jahrhunderts zunehmend zur best-
mdoglichen Realisierung schulischer Lern- und Rahmenbedingungen (vgl. DGE (Hrsg.) 2013,
S. 8).

Mit einem zunehmenden Ausbau der Ganztagsschulen von 2002 bis 2011 auf die dreifa-
che Anzahl, kam es somit auch zu einer Erweiterung und gréReren Nachfrage der schulischen
Verpflegungsangebote (vgl. Jansen/ Schreiner-Koscielny 2013, S. M159; vgl. DGE (Hrsg.)
2013, S. 8). Dies wurde vor allem durch die Veroffentlichung der Qualitatsstandards fiir die
Schulverpflegung 2007, einer Hilfestellung fir die praktische Umsetzung einer bedarfsge-
rechten und ausgewogenen Verpflegung nach den D-A-CH Referenzwerten, um das Interesse
an einer moglichst bedarfsgerechten und abwechslungsreichen sowie gleichzeitig bezahlbaren
Schulverpflegung erweitert (vgl. Arens-Azevedo/ Tecklenburg/ Alber 2010, S. 6; vgl. DGE
(Hrsg.) 2013, S. 10f.). Allerdings sind auch in dieser Zeitspanne erneut unabhéngige Grinde
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vom Ganztagsschulsystem zu betrachten, die insbesondere aufgrund der weiterhin bestehen-
den Freiwilligkeit der Teilnahme, fiir eine flachendeckende Einfuihrung der Schulverpflegung
sprechen. Weiterfiihrend zu den bereits ausgefiihrten bildungspolitischen Hintergriinden be-
zlglich des Ganztagsschulgedankens, lasst sich an dieser Stelle die Verklrzung der Schulzeit
an der weiterfihrenden Schule auf acht Jahre (G8) nennen und den damit verbundenen
Nachmittagsunterricht bis 16:00/17:00 Uhr, welcher ebenfalls eines Angebots einer Schulver-
pflegung bedarf. Der Schulalltag ist damit einem erheblichen Wandel unterworfen, so dass die
Schule zu einem zentralen Lebens- und Erfahrungsraum fir Kinder und Jugendliche wird, in
dem die Verpflegung einen zentralen Stellenwert annimmt. Dies wird durch den KMK-
Beschluss aus dem Jahre 2004, der fir die Ganztagsschule eine Mittagsverpflegung an allen
Tagen im Ganztagsbetrieb fordert, verdeutlicht und zeigt auf, dass Schulen somit eine zentrale
Mitverantwortung und Firsorgepflicht bei der Gestaltung der Schulverpflegung haben sowie
eine Einflussnahme auf die Essgewohnheiten und -kultur. Darlber hinaus l&sst sich, auch zu
Beginn des 21. Jahrhunderts, weiterhin die Berufstétigkeit der Eltern anfiihren sowie gerade
nunmehr die langen Anfahrtswege aus landlichen und weit entfernten stédtischen Gebieten
aufgrund der sich ausweitenden Einzugsgebiete der Ganztagsschulen. Ferner bleiben auch die
Zeitkrankheiten, wie Adipositas und andere Essstorungen, in Deutschland, wie die Eskimo-
Studie beweist, durch ein dauerhaft ungiinstiges Erndhrungs- und Bewegungsverhalten in der
Schule und im Alltag weiterhin bestehen. Erndhrungsstudien zeigen in diesem Zusammen-
hang, dass Kinder zu wenig Obst und Gemdse, zu viel Fleisch- und SulRwaren essen sowie zu
viel zuckerhaltige Limonaden trinken (vgl. DGE (Hrsg.) 2013, S. 8 ff.). Adipositas und ande-
ren Essstorungen soll somit durch eine altersspezifische quantitativ und qualitativ ausreichen-
de Energie- und Nahrstoffversorgung in der schulischen Mittagsverpflegung genauso entge-
gengewirkt bzw. vorbeugt werden, wie die kdrperliche und geistige Entwicklung der Schiler
dadurch geférdert werden soll (vgl. DGE (Hrsg.) 2013, S. 9f,, S. 25; vgl. Peinelt/ Pelzer/
Arnold 2005, S. 38 - 45).

Der Ausgleich von Erndhrungsdefiziten und -Uberséttigungen steht in diesem Zeitabschnitt
jedoch nicht im Vordergrund, da die schulische Mittagsverpflegung mehr bieten kann als eine
Deckung physiologischer Bedirfnisse. So kann diese zudem die Vermittlung und Einlibung
einer Tisch- und Esskultur sowie sozialer Verhaltensweisen verfolgen. Daruber hinaus kann
die Schulverpflegung eine positive Essensatmosphére gestalten und ist dadurch in der Lage,
Raum flir kommunikative Anlasse und damit bildende Zwecke zu schaffen aufgrund des pra-
genden Faktors dieser neben der Lebensmittelqualitat hinsichtlich der Mahlzeiteneinnahme.
Ebenso konnen, besonders in diesem Rahmen durch die Vorbildfunktion der Lehrkraft im
Sinne des Modelllernens, Verhaltens-, Kommunikationsregeln und Kulturtechniken erlernt
werden, weshalb mit Beginn des 21. Jahrhunderts verstarkt die Wertung der Teilnahme am
Mittagessen als Arbeitszeit gefordert wird (vgl. Leicht-Eckhardt/ Straka 2011, S. 80; vgl.
DGE (Hrsg.) 2013, S. 22).
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Eine vollwertige schulische Mittagsverpflegung unterstutzt somit langfristig die Heraus-
bildung eines gesundheitsfordernden Lebensstils, besonders angesichts der nachhaltigen Er-
nahrungsbildung durch praktische Erfahrungen, wie Genuss- und Geschmackserlebnisse, und
dartiber hinaus die Entwicklung sozialer Beziehungen (vgl. DGE (Hrsg.) 2013, S. 9 - 24).
Diese Erndhrungsbildung sowie die Entwicklung von Erndhrungskompetenz wiirden in Kom-
bination mit der theoretischen Behandlung dieser Thematiken in einem eigenen Unterrichts-
fach weiter gefestigt werden und somit das Ernahrungsverhalten und -handeln langfristiger
pragen. Da gleichwohl keine Bildungsstandards der KMK fir das Fachgebiet Erndahrung und
Hauswirtschaft vorliegen und die Inhalte in den Bildungszielen und im Kerncurricula auf
Landerebene, wenn (berhaupt, meist stark naturwissenschaftliche vertreten sind, bleibt diese
Madglichkeit der Ernéhrungsbildung jedoch bisher weitgehend unberiicksichtigt (vgl. Leicht-
Eckhardt/ Straka 2011, S. 11 - 14; vgl. DGE (Hrsg.) 2013, S. 10f.). In direktem Zusammen-
hang mit einer quantitativ und qualitativ vollwertigen Erndhrung stehen eine alters- und ge-
schlechtsspezifische Energie- und Nahrstoffzufuhr, die in diesem Zeitabschnitt durch die
Richtwerte und Empfehlungen der D-A-CH 2008 umgesetzt werden. Die Gesamtenergiezu-
fuhr ergibt sich hierbei zu 20% aus Proteinen, zu 30 % aus Fett und zu 50 % aus Kohlenhyd-
raten (vgl. DGE (Hrsg.) 2013, S. 20f.).

Alter und Geschlecht
7-9 7-9 10-12 | 10-12 | 13-14 | 13-14 | 15-18 | 15-18
Jahre | Jahre | Jahre Jahre Jahre Jahre Jahre Jahre
(W) (m) (W) (m) (W) (m) (W) (m)
Energie (kcal) 1700 | 1900 2000 2300 2200 2700 2300 2900
PAL PAL
1,6 1,6
Eiweil (g) 24 24 35 34 45 46 46 60
Fett (% d. Energie) 30-35 | 30-35 | 30-35 | 30-35 | 30-35 | 30-35 30 30
essentielle Fettsauren
(E% n-6) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
(E% n-3) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Kohlenhydrate > 50 > 50 > 50 > 50 > 50 > 50 > 50 > 50
(E %)
Vitamin C (mg) 80 80 90 90 100 100 100 100

Tab. 11: Richtwerte und Empfehlungen fir die durchschnittliche Zufuhr von Energie, Protei-
nen, Fett und Kohlenhydraten nach D-A-CH 2008 (Eigene Darstellung in Anlehnung an DGE
(Hrsg.) 2014; Alexy/ Clausen/ Kersting 2008, S. 169)

Die obige Tabelle fihrt demnach eine unterschiedliche alters- und geschlechtsspezifische
Erndhrung hinsichtlich der Energie- und Néahrstoffzufuhr flr verschiedene Alters- und Ge-
schlechtskategorien fur Schulkinder auf. Hinsichtlich der Energiezufuhr zeigt sich sowohl bei
Jungen als auch Madchen tber alle Altersstufen hinweg erneut ein fortlaufender Anstieg, von
1700 kcal bis 2300 kcal bei Médchen und von 1900 kcal bis 2900 kcal bei Jungen. Im Ju-
gendalter von 15 bis 18 Jahren wird zudem erstmals beziliglich des ,,physical activity levels*
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(PAL)®, dem MaR firr die korperliche Aktivitat, unterschieden. Unter tblichen Lebensbedin-
gungen kann der PAL-Wert zwischen 1,2 und 2,4 variieren, wobei in der oben abgebildeten
Tabelle ein PAL von 1,6 zugrunde gelegt wird, einer sitzende Tétigkeit, die zeitweilig durch
einen zuséatzlichen Energieaufwand fur gehende und stehende Tatigkeiten erganzt wird, wie
bspw. fur Schiler und Studenten. Fiir sportliche Betatigungen oder anstrengende Freizeitakti-
vitdten kdnnen den PAL-Einheiten pro Tag 0,3 hinzugerechnet werden. In Bezug auf die
Energiezufuhr lasst sich zur vorherigen Zeitspanne eine Verringerung um 200 kcal im Ju-
gendalter von 15 bis 18 Jahren ausmachen. Alle anderen N&hrstoffzufuhren, aulRer einer leich-
ten Abénderung der Proteinzufuhr bei weiblichen Jugendlichen ab 15 Jahren um 2 g, bleiben
zur vorherigen Zeitspanne gleich, welches sich bei der Kohlenhydrat- und Fettzufuhr durch
die prozentuale Abhédngigkeit von der Gesamtenergie begrundet (vgl. DGE (Hrsg.) 2013, S.
20f.).

Umgesetzt werden die Nahrstoff- und Energiezufuhr in der Praxis durch bestimmte Le-
bensmittelgruppen in den Speisen sowie einer bestimmten Getrdnkeauswahl, da zu einer
vollwertigen Erndhrung die Bereitstellung eines Getranks zu jeder Mahlzeit gehort. Die quali-
fizierte Getrankeauswahl wird hierbei durch ein Angebot von Wasser in jeglicher Form,
Fruchtschorlen im Verhaltnis 3:1 sowie Kaffe und Schwarztees fir dltere Schiler und Milch-
und Milchmixgetrédnke zur Zwischenverpflegung realisiert, die bis auf die Fruchtschorlen alle
in den DGE-Qualitatsstandards fir die Schulverpflegung verankert sind. (vgl. DGE (Hrsg.)
2013, S. 12) Die nachfolgend abgebildete Tabelle bietet ein beispielhaftes Angebot der opti-
malen Lebensmittel sowie deren Umsetzung und H&ufigkeit in Speisen flr die Mittagsver-
pflegung an 20 Essenstagen.

Lebensmittelgruppe Beispiele Haufigkeit
Getreide, Getreidepro- - Pellkartoffeln, Salzkartoffeln, 20x abwechselnd, davon
dukte, Kartoffeln Kartoffelsalat mind. 4x Vollkornprodukte
- Reispfanne, Wokgerichte und max. 4x Kartoffeler-
- Lasagne, Grinkernbratlinge zeugnisse

- Vollkornteigwaren
- - Halbfertige- oder Fertigproduk-
te, wie Kroketten, Pommes frites

oder KloRe
Gemiuse und Salat - gegarte Mohren, Erbsen, Gemd- 20x, davon mind. 8x Rohkost
selasagne, gefillte Paprika oder Salat
- Tomatensalat, Gurkensalat
Obst Obst im Ganzen oder geschnitten, mind. 8x
Obstsalat
Milch- und Milchpro- in Auflaufen, SoRen, Joghurt- oder | mind. 8x
dukte Quarkspeisen
Fleisch, Wurst, Fisch, Ei | - Putenbrust, Rinderrouladen, max. 8x Fleisch, davon 4x

Schweinebraten, HackfleischsoRe, | Fleischerzeugnisse inkl.

® Im Folgenden PAL genannt.
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Frikadellen, Bratwurst Wourstwaren sowie mind. 4x
- Seelachsfisch, Fischburger Seefisch, davon 1-2x fettrei-
- Omelette, Riihrei chen Seefisch sowie max. 2x
Eigerichte
Fette und Ole Rapsol ist das Standardol

Tab. 12: Optimale Lebensmittelauswahl fur die Mittagsverpflegung an 20 Speisetagen in (Ei-
gene Darstellung in Anlehnung an DGE (Hrsg.) 2013, S. 15-18))

Die abgebildete Tabelle bildet somit ein Speiseangebot, bestehend aus Fleischwaren,
Fisch, Starkebeilagen, Gemuse und Hulsenfriichten, Ei, Obst und Dessert, ab. Als Hauptspei-
sen lassen sich in der praktischen Umsetzung, neben den Starkebeilagen, wie Reis, Kartoffeln
und Nudeln, dem Gemdise und Salat und dem Dessert, somit bspw. Fleisch- und Wurstwaren
sowie Pizza und vegetarische Gerichte ausmachen. Die Zubereitung der Speisen kann hierbei
durch Produkte mit unterschiedlicher Convenience-Stufe verwirklicht werden, wobei finf
Stufen von kiichenfertigen Lebensmitteln, von geputztem Gemdse bis hin zu verzehr- bzw.
tischfertigen Lebensmitteln, wie fertigen Salaten oder Obstkonserven, vorhanden sind. An
sich sollte eine abwechslungsreiche Speiseplanung vorliegen und ein Meniizyklus mindestens
vier Wochen betragen sowie kulturspezifische, regionale, allergologische und religiose Ess-
gewohnheiten in der Schulverpflegung berlicksichtigen. Grundlegend sollte demnach allen
Schiilern eine Essensteilnahme ermdglicht werden, so dass auch im Hinblick auf die Akzep-
tanz der Essenteilnehmer, Wiinsche und Anregungen bericksichtigt werden sollten (vgl. DGE
(Hrsg.) 2013, S. 15f.; vgl. FKE (Hrsg.) 2011, S. 10, S. 83f.).

In der praktischen Umsetzung der Empfehlungen und Referenzwerte sowie dem Angebot
und der Haufigkeit eines optimalen Speiseangebots in den Speisen der Mittagsverpflegung
zeigen sich, nach den DGE-Qualitatsstandards sowie dem Abschlussbericht zur Erhebung der
Mittagsverpflegung an Ganztagsschulen in NRW des FKE, allerdings enorme Abweichungen.
Die Umsetzung der Qualitatsstandards kann demnach bislang kaum als flachendecken ange-
sehen werden. Speiseplananalysen zeigen hierbei auf, dass die Vorgaben zur Haufigkeit des
Vollkornangebot, der Obstkomponenten sowie zum maximalen Fleischanteil hdufig nicht
umgesetzt werden, wodurch die Speiseplédne zumeist zu fleischreich und dabei zu arm an
Fisch, Milch und Gemuse sind (vgl. Peinelt/ Pelzer/ Arnold 2005, S. 40).

Die Auswertung des FKE zeigt dartiber hinaus, dass an 20 Verpflegungstagen mit 13 Ta-
gen von max. 8 vorgegebenen, eine klare Uberschreitungen des Fleischangebotes vorliegt
sowie hinsichtlich des Obstangebotes, mit drei von zwanzig geforderten Tagen, eine deutliche
Unterschreitungen. Diese Unterschreitung ist zum Teil allerdings auch auf die Obstreichung
auflerhalb des Speiseplans zurtickzufiihren. Im Grunde genommen kann nach dem FKE aber
eine positive Einschatzung der Speiseplanzusammensetzung vorgenommen werden, wobei
keine der untersuchten Schulen gleichzeitig alle Kriterien der DGE-Qualitatsstandards erftllte
(vgl. FKE (Hrsg.) 2011, S. 83f.). Es zeigt sich jedoch, dass allein die Speiseplanbetrachtung
fiir die Beurteilung der erndhrungsphysiologischen Qualitaten der Mittagsmahlzeit nicht aus-
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reicht, da bspw. oftmals fettreiche Lebensmittel bei der herkdbmmlichen Speisezubereitung
verwendet werden, wie Sahne oder Doppelrahmfrischkése, statt fettreduzierter Varianten, so
dass zudem die Rezepturen der Speisen in den Blick genommen werden mussen (vgl. Alexy/
Clausen/ Kersting 2011, S. 123). Zudem héngt die ern&hrungsphysiologische Qualitat der
Speisen auch vom jeweiligen Verpflegungssystem ab.

In der derzeitigen Zeitspanne lassen sich vier Verpflegungssysteme in der Theorie und
Praxis ausmachen (vgl. Leicht-Eckhardt/ Straka 2011, S. 82f.; vgl. Arens-Azevedo/ Tecklen-
burg/ Alber 2010, S. 9 - 12). Das hdufigste Verpflegungssystem in der Ganztagsschule macht
nach dem Abschlussbericht des FKE die Warmverpflegung, auch ,,Cook & Hold“ genannt,
aus. Dieses bleibt wie in den Zeitabschnitten zuvor bestehen und wird lediglich hinsichtlich
der DGE-Qualitatsstandards um die Empfehlung der Frischobst, Salat oder Rohkost Ergén-
zung erweitert. Ein weiteres System stellt das System der Kihlkost, ,,Cook & Chill“, mit der
Speisezubereitung der zuvor im ,,Chiller gekiihlten Speisen sowie das “Cook & Freeze-
System* mit der Zubereitung tiefgekihlter Speisen in der Aufbereitungskiiche am Schul-
standort dar, wobei auch hierbei im Vergleich zur Zeitspanne zuvor eine Erganzung durch
Frischebeilagen durch die DGE-Qualitatsstandards empfohlen wird. AbschlieBend kann das
Kichen- und Verpflegungssystem der Mischkiiche erwahnt werden, welches auch ,,Cook &
Serve-System* genannt wird und die Speisen direkt am Schulstandort produziert und zuberei-
tet. Dieses letzte System ist gleichzusetzen mit dem vorherigen Frischkostsystem, wobei die-
ser Ausdruck aufgrund der nahezu in jeder Kuche vorherrschenden Verwendung vorgefertig-
ter und vorbereiteter Speisen seit 2007 nicht weiter verwendet wird. Die Vor- und Nachteile
der jeweiligen Systeme bleiben auch zu Beginn des 21. Jahrhunderts weiterhin bestehen,
ebenso wie, auBer einigen Neubezeichnungen und englischen Titelerganzungen, die Kiichen-
systeme an sich. Auch der Einsatz in der Praxis bleibt weiterhin von den personellen, finanzi-
ellen, arbeitssparenden und rdumlichen Mdoglichkeiten abhdngig sowie von der Bewertung
und Akzeptanz der Nahrstoff- und Qualitatsverluste und der Qualitat des Personals (vgl. FKE
(Hrsg.) 2011, S. 24; vgl. Leicht-Eckhardt/ Straka 2011, S. 82 ff.; vgl. Arens-Azevedo/ Teck-
lenburg/ Alber 2010, S. 9-12; vgl. Peinelt/ Pelzer/ Arnold 2005, S. 42; vgl. Bonnhoff/ Eissing/
Ziarnek 2012, S. 288-291; vgl. Bonnhoff et al. 2011, S. 560f.).

Zur Betrachtung der Umsetzung einer alters- und geschlechtsspezifischen erndhrungsphy-
siologisch vollwertigen Mittagsverpflegung missen Uberdies die Ausgabesysteme in den
Blick genommen werden. Diesbeziigliche l&sst sich zu Beginn des 21. Jahrhunderts eine
Funktionserweiterung festhalten, um die Informationsausgabe Uber das auszugebende Speise-
und Warenangebot hinsichtlich der Produkte und ihrer Inhaltsstoffe. Das h&ufigste Ausgabe-
system von den vier gegebenen ist, laut dem FKE, das ,,Cafeterialine-System* (vgl. FKE
(Hrsg.) 2011, S. 27). Es lasst sich unterscheiden hinsichtlich des Systems der ,,Ausgabethe-
ke, bei dem die Schiler vorportionierte Speisen ausgegeben bekommen sowie dem ,,Cafete-
rialine-System*, bei dem Menus oder Speisekomponenten einer Theke selbststandig enthom-
men werden kénnen. Durch die Vorportionierung kann bei gleichzeitiger Ausgabe an alters-
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gemischte Schiiler jedoch nicht auf die unterschiedliche Energie- und N&hrstoffzufuhr einge-
gangen werden, so dass dies lediglich durch eine unterschiedliche Kellenausgabe oder eine
gestufte Essenausgabe mdglich ware. Ein weiteres Ausgabesystem stellt, das ,,Free-Flow-
System* dar, das aus der eigenen Entnahme und Zusammenstellung der Speisekomponenten
an Stationen besteht. Das letzte System bildet die Tischgemeinschaft, bei dem die Speisean-
schaffung und -ausgabe durch die Schiiler oder Personal geschieht. VVorteilhaft ist hierbei die
gemeinsame Esseneinnahme wie in der Familie, bei der bspw. auch die Vermittlung einer
Ess- und Tischkultur erméglicht wird sowie eine Portionierung nach Bedarf. Aber genauso
wie bei dem ,,Free-Flow-System* bleibt auch dabei die korrekte Deckung des Nahrstoffbe-
darfs offen (vgl. Leicht-Eckhardt/ Straka 2011, S. 93f.).

Auch an dieser Stelle lassen sich alle Ausgabesysteme in der Praxis der Schulverpflegung
finden, wobei auch bei diesem Subsystem des Verpflegungssystems hinsichtlich der finanziel-
len, raumlichen und personellen Mdglichkeiten abgewogen wird sowie nach der anvisierten
Umsetzung bestimmter Ziele Gber eine vollwertige Erndhrung hinaus. AbschlieRend I&sst sich
summieren, dass trotz der wachsenden Anzahl und Reformen der Ganztagsschule und dem
damit einhergehenden Anstieg der Schulverpflegung, diese in Deutschland immer noch eine
Neuerscheinung darzustellen scheint (vgl. Jansen/Schreiner-Koscielny 2013, S. M163).

3.4. Fazit

Es lasst sich abschliel’end sagen, dass ein Wandel in der Schulspeisung stattfand und weiter-
hin stattfindet. In den folgenden Ausfihrungen wird die NS-Zeit aufien vor gelassen, da zu
dieser Zeit keine Schulspeisung durchgefuhrt wurde. Die restlichen Zeitabschnitte lassen sich
nach ihren Ubereinstimmungen in vier Strange einteilen. Zunachst lassen sich die Zeitspannen
von 1900 bis 1933 und von 1945 bis 1949 zusammenfassen. In diesen beiden Zeiten geht es
hautsdchlich darum, dass die untererndhrten Kinder aufgrund der wirtschaftlichen Lage ver-
sorgt werden mussten. Die Schulspeisung hat zwar meist an der Schule stattgefunden, aber sie
hatte noch nicht zwingend etwas mit der Versorgung explizit von Schilern zu tun, da die
Schule zumeist einen halbtagigen Tagesrhythmus besal3 und die Verpflegung demnach zu-
meist Zuhause oder im Hort stattfand.

Die DDR nimmt einen weiteren Bereich ein. Zu dieser Zeit gab es das erste Mal konkrete
gesetzliche VVorgaben zur Schulspeisung, welche auch im Hinblick auf verbindliche Angaben,
statt bloRer Empfehlungen, das letzte Mal vorlagen. Diese gesetzlichen Vorgaben bezogen
sich auch auf eine alters- und geschlechtsspezifische Erndhrung der Schiiler. Hierzu gab es
schon Anféange in der Zeit von 1945 bis 1949, in der die alteren Schiler noch zuséatzliche Ka-
lorien zu den eigentlichen Schulspeisen erhalten sollten. Weiter ausdifferenziert, auch mit
verschiedenen N&hrwerten fur die verschiedenen Schiler der Klassenstufen von eins bis sechs
und von sieben bis zehn bzw. zwolf, wurde dies dann in der DDR. In dieser Zeit wurde sich
zudem das erste Mal Gedanken Uber verschiedene Ausgabesysteme gemacht, um allen Schi-
lern gleichermafBen gerecht zu werden. Einen weiteren Zweig nimmt die Schulverpflegung in
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der BRD ein, da diese sich durch andere bildungs- und sozialpolitische Systeme auszeichnet
und demnach andere Griinde und Ziele fir eine Schulverpflegung aufweist. Zudem liegen
auch unterschiedliche Entwicklungen und Empfehlungen hinsichtlich der Nahrwert- und
Energiezufuhr vor sowie der Kiichen- und Ausgabesysteme in der Theorie und Praxis. Gene-
rell 1asst sich festhalten, dass die Schulverpflegung, auch aufgrund der nur geringen Anzahl
an Schulversuchen zur Ganztagsschule, in dieser Zeitspanne noch ein Novum darstellte, dem
demnach eine geringere Aufmerksamkeit und Bedeutung zugeschrieben wurde. Ab 1975 la-
gen erstmals die Referenzwerte der DGE zur Energie- und Nahrstoffzufuhr vor, die bis heute
in Verbindung mit der D-A-CH weiterhin einen bedeutsamen Stellenwert in der Qualitats-
umsetzung dieser in den Speisen haben und seit dem immer wieder dem neusten Erkenntnis-
stand angepasst wurden.

Den letzten Bereich stellt die Zeitspanne von 1990 bis heute dar, da diese beiden Zeitab-
schnitte trotz ihrer vielen kleinen Unterschiede, einige Parallelen aufweisen. So kann letztend-
lich aufgezeigt werden, dass oftmals lediglich leichte Verschiebungen sowie Erganzungen
oder anderweitige Gewichtungen in den einzelnen Abschnitten vorlagen, die im Kern aller-
dings gleich sind. So lag in den neunziger Jahren und zu Beginn des 21. Jahrhunderts bspw.
eine starkere Betonung der FOrderung der Esskultur sowie der Mittagsmahlzeit als gemein-
schaftsbildender Aspekt hinsichtlich der Ziele der Schulverpflegung vor. Im Gegensatz dazu
wurde in den weiteren Anfangen des 21. Jahrhunderts die Bildung von Erndhrungskompeten-
zen und einem langerfristigen und nachhaltigen Erndhrungshandeln und -verhalten fokussiert.
Viele Aspekte, wie bspw. die Pravention von Adipositas und Mangelerscheinungen sowie die
Darbietung einer alters- und geschlechtsspezifischen vollwertigen Erndhrung und damit z. B.
einer geeigneten Leistungsforderung blieben jedoch bestehen. Allerdings wurde 2003 mit
dem Investitionsprogramm des Bundes (IZBB) ein entscheidender Stein zum flachendecken-
den Ausbau des Ganztagsschulsystems gelegt, welches mittlerweile das Halbtagsschulsystem
mit 54% zum Teil Uberholt hat, so dass ab 2003 von einer zunehmenden Bedeutsamkeit der
Schulverpflegung ausgegangen werden kann (vgl. Jansen/ Schreiner-Koscielny 2013, S.
M159; vgl. Peinelt/ Pelzer/ Arnold 2005, S. 38; vgl. Studie zur Entwicklung von Ganztags-
schulen (StEG) (Hrsg.) 2013, S. 6ff.). Eine Abédnderung der Nahrwerte liegt bereits in der
Zeitspanne von 1990 bis 2002, durch die Referenzwerte der DGE von 1991 sowie der D-A-
CH von 2000 vor, welche sich durch leichte Abdnderungen der Referenzwerte 2008 weiter
fortziehen. Hinsichtlich der Verpflegungssysteme zeigt sich zudem dass diese an sich gleich
geblieben sind, so dass lediglich Abanderungen durch Erganzungen in den DGE-
Qualitatsstandards sowie bezuglich der Titulierung vorliegen.

Es ist den Ausfuhrungen in Kapitel 3.3 zu entnehmen, dass in den verschiedenen Zeiten
teilweise unterschiedliche bzw. andere Gewichtungen in der Begrindungen hinsichtlich wirt-
schaftlicher und politischer Aspekte vorliegen sowie zu den Zielen, den Angaben zu den
Né&hrwerten sowie zu den Verpflegungssystemen mit dem Kiichen- und Ausgabesystem exis-
tieren. Der Aspekt der Berufstatigkeit der Mutter bzw. beider Elternteile hat jedoch von An-
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fang an eine grof’e Rolle gespielt und die daraus resultierende Unmdglichkeit der Mittags-
sowie vernachlassigten Frihstiicksversorgung der Kinder. Es lasst sich somit abschlielend
summieren, dass im Verlauf der Zeiten somit durchgehend eine stetige Veranderung, begriin-
det durch wirtschaftliche und vor allem bildungspolitische Faktoren, zu erkennen ist und, dass
die Schulspeisung nun immer flachendeckender stattfindet und auch die Ziele sich weiter aus-
differenziert haben. Auch die Verpflegungs- und Ausgabesysteme haben sich in den letzten
Jahren deutlich weiterentwickelt und damit den technischen Verdnderungen sowie den zu
verfolgenden Erziehungs- und Bildungszielen angepasst. Auch, wenn aufgrund der Kulturho-
heit der L&nder vor allem im 20. Jahrhundert nicht von einer Analogie der theoretischen Emp-
fehlung und praktischen Umsetzung in allen Bundeslandern ausgegangen werden kann, so
liegen jedoch ab 2007 durch die DGE-Qualitatsstandards bundesweite Empfehlungen vor, die,
wenn, unabhangig von der Kulturhoheit der L&nder, generell in der Praxis variieren.

Die Entwicklungen in den Schulverpflegungen werden an sich dagegen vermutlich auch
weiter fortschreiten, da es immer darum gehen wird, das bestmdgliche zu erreichen, die Qua-
litdt weiterhin zu steigern und Arbeitserleichterungen zu schaffen.
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4.1 Einleitung

Wer kennt sie nicht, die Currywurststdnde, den Ddnerladen um die Ecke oder die beliebten Fast-
Food-Restaurants wie McDonald oder KFC. All diese Formen von Fast Food und noch viele weite-
re haben historische Wurzeln, denn Fast Food hat eine lange Tradition und ist so vielféltig wie die
Esskulturen und -sitten dieser Welt. Die historische Entwicklung des Fast Foods wird entscheidend
charakterisiert durch die Notwendigkeit und Gewohnheit den Essakt zeitlich zu strukturieren. Das
Ziel dieser Arbeit ist es, die Vorlaufer und Wegbereiter des modernen Fast Foods zu erforschen. Die
vorliegende Arbeit widmet sich somit der Frage, inwiefern Fast Food in den vergangenen Jahrhun-
derten Einfluss auf das Erndhrungsverhalten der Menschheit nahm. Der Hauptteil besteht aus zweli
grolRen Gliederungspunkten. Als Erstes wird der Begriff Fast Food unter der Beriicksichtigung sei-
ner Synonyme Imbiss und Snack untersucht. Danach wird zu der Definition und den Kennzeichen
von Fast Food ubergegangen. AbschlieRend erfolgt eine Abgrenzung zum Convenience-Food. Das
Kapitel zwei mit den wesentlichen Begrifflichkeiten des Fast Foods bildet die Grundlage fir das
Kapitel drei, welches in vier Epochen gegliedert ist. Das Kapitel drei untersucht mitunter wichtige
Kerngebiete und die hauptséchlichen Entwicklungslinien des Fast Foods aus unterschiedlichen
Epochen um die Entwicklung des Fast Food von der Antike, tiber das Mittelalter und der Industria-
lisierung bis hin zur Modernen herauszuschdlen und sie mit Einbeziehung der wesentlichen Kenn-
zeichen des Fast Foods zu erforschen. Abschlieend wird der Globalisierungsaspekt von Fast Food
d.h. die Entstehung des Begriffs seit dem letzen Jahrhundert und die Entwicklung des Schnellimbis-
ses weiter in Betracht gezogen.

4.2 Die Bedeutung des Imbiss-Begriffs

Um die Geschichte des Imbiss, die ein vielfaltiges Spektrum umfasst, erforschen zu kénnen, wird
an dieser Stelle mit dem Oberbegriff Imbiss eingesetzt; die weiteren Synonyme werden diesem Be-
griff untergeordnet.

4.2.1 Synonyme fur den Begriff Imbiss

Das englischsprachige Wort Snack bedeutet schlicht und einfach Teil oder Anteil (vgl. Wagner 1995,
S. 24). Umgangssprachlich wird er auch als ,,kleiner Happen* bezeichnet, da er keine ganze Mahl-
zeit ersetzt, sondern nur eine Ergdnzung zu einem (blichen Speiseplan ist. Der Essakt beim Snack
wird nicht in eine oder zwei groReren Mahlzeiten aufgeteilt, sondern kann je nach ,,Hunger* in un-
terschiedliche Essakte aufgesplittet werden: ,,grof3ere und kleinere, fliichtigere und substantiellere,
schmackhafte und solche, die nur der Stillung des Esstriebes dienen* (ebenda, S. 23). Erst durch die
Summierung der Essakte beim Snack fiigen sie sich im Laufe des Tages zu einem Ganzen zusam-
men und konnen in diesem Zusammenhang eine ganze Mahlzeit ersetzen. Das deutschsprachige
Pendant zum Snack, das Wort Imbiss, geht auf das altsdchsische Wort ,,anbitan* zurlck, was soviel
wie Kosten, aber auch GenieRRen bedeutet (ebenda, S. 24). Im Gegensatz zum Snack weist das Wort
Imbiss eine wesentlich groRere semantische Breite auf, insofern z.B. ein mittaglicher oder abendli-
cher Imbiss durchaus eine ganze Hauptmabhlzeit ersetzen kann (ebenda, S. 24).
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4.2.2 Definition und Kennzeichen von Fast Food

4.2.2.1 Definition

Der Begriff Fast Food kommt aus dem Englischen und bedeutet ibersetzt ,,schnelles Essen”. Ge-
meint sind damit Mahlzeiten, die innerhalb weniger Minuten fertiggestellt und ohne groRen Auf-
wand verzehrt werden kdnnen, sozusagen im Vorlbergehen. Somit verdankt Fast Food seinen Na-
men nédmlich nicht etwa seinem Geschmack, sondern der Geschwindigkeit, mit der es zubereitet
und verzehrt wird (vgl. Wagner 1995, S. 27). Mit dieser Definition wird eine Vielfalt von Produkten
erfasst. Er beinhaltet alle Produkte, bei denen zwischen Bestellung und Erhalt der verzehrfertigen
Mahlzeiten nicht mehr als eine bestimmte, definierte Zeit, etwa drei bis maximal zehn Minuten,
vergeht (vgl. Muhleib/ Steller 1983, S. 5). Zum Fast Food gehdren Produkte, die innerhalb der ge-
gebenen Zeit vom rohen in den verzehrfertigen Zustand gebracht werden wie etwa die Currywurst.
Neben den rohen Produkten, gibt es die bereits vorkonfektionierten, die in Schnellverpflegungsres-
taurants innerhalb dieser Zeitspanne durch Erhitzen oder Aufwarmen verzehrfertig prasentiert wer-
den kénnen. Zu diesen Produkten gehdren z.B. Pizzen oder auch Croissants (ebenda, S.5). Das An-
gebot umfasst aullerdem noch Fertigsalate oder auch Krabben, Lachs, Sushi und Austern, welche
zum Standard des Edelimbisses gehtren. Somit ist Fast Food Uberall zubereitbar und anbietbar,
denn neben den warmen Mahlzeiten, gehoren belegte Brotchen genau so gut zu den Fast-Food-
Produkten.

4.2.2.2 Kennzeichen

Fast Food ist durch drei wesentliche Merkmale gekennzeichnet. Das erste Merkmal ,,schnell* be-
zieht sich sowohl auf die Zubereitung und den Service als auch auf den Verzehr (vgl. Ebersdobler
1986, S. 11). Die meisten Fast-Food-Speisen werden demzufolge fur den raschen Verzehr produ-
ziert und in der Regel betragt die Zeitspanne zwischen Aufgabe der Bestellung und Erhalt der ver-
zehrfertigen Mahlzeiten weniger als zehn Minuten. Neben dem ersten Merkmal ,,schnell”“ meint
auch das zweite Merkmal ,,6ffentlich* die gesamte Verkaufs- und \Verzehrsituation. Es wird (ber-
wiegend im offentlichen Raum zubereitet und verzehrt (ebenda, S. 12). Der Konsument kann wéh-
rend des Verzehrs der Speisen gleichzeitig am Zubereitungsprozess und am 6ffentlichen Leben teil-
nehmen. Als drittes wesentliches Merkmal gilt, das ,,Stehen* (ambulant). Da Fast Food tberwie-
gend im offentlichen Raum angeboten wird, reduziert sich die Nahrungsaufnahme ,,im Stehen®.
Standardisierte Steh-Imbisse besitzen im Gegensatz zur Gaststatte, die eine Einheit aus Konsum-
und Kommunikationsraum darstellt, meist keine Tische und Stiihle, wodurch auch der schnelle Wa-
renaustausch und Konsum gelingt (vgl. Baumann/ Kimpel/ Kniess 1980, S. 47).

4.2.2.3 Abgrenzung zu Convenience-Food

Der Begriff Convenience-Food kommt wie auch schon der Begriff ,,Fast Food“ aus dem Englischen
und steht als Zentralbegriff fur alle vorgefertigten, industriell hergestellten Lebensmittel, welche die
Arbeit in der Kliche bequemer (eng. convienient) machen (vgl. Wagner 1995, S. 293). Fast Food
grenzt sich unter der folgenden Betrachtung vom Convenience-Food ab:

Fast Food ist bearbeitetes Essen mit einem standardisiertem Essensangebot, das unmittelbar in ver-
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zehrfertigen, handlichen Portionen mit eingeschrankter Produktvariation am Ort-des-sich-Befindens
ausgehandigt wird (vgl. AOK 1994, S. 14). Mit dieser Definition werden vorindustrielle Lebensmit-
tel aus der Dose wie z.B. Suppen, Eintopfe oder auch die heutzutage beliebten Instantsuppen ausge-
schlossen.

4.3 Frihe Formen des Imbiss

Die Entstehung des Fast Foods geht weit in die vorindustrielle Zeit zuriick und ist keineswegs eine
amerikanische Erfindung der letzten 60 Jahre. Zwar wurden in diesem Zeitraum die Hamburger
oder auch Hotdogs in den Franchisekonzernen populér, jedoch reichen die Anféange des Fast Foods
viel weiter hinaus. Die ersten Hinweise auf Fast Food zeigten sich schon in der Zeit der Sumerer
(3000 v. Chr.) wieder. Mit sogenannten Glockentdpfen, in welche das Essen portionsweise fiir die
Arbeiter serviert wurde, haben die Sumerer schon damals eine Form des Wegwerfgeschirrs revolu-
tioniert. Mal3geblich entwickelte sich jedoch Fast Food in den Stédten, wo spater aus dem StraRRen-
verkauf die ersten Imbissstande entstanden. Einer der ersten Imbisse konnte man in der Antike auf
der Strale kaufen, wie Ausgrabungen in Pompeji ergaben. In Rom und Athen waren Garkichen
Haupternahrungsquelle fur diejenigen, die sich keine Kiiche oder Brennstoff leisten konnten.

Abb. 1: Beispiele fiir Garktichen inPompeji

Im Han-China (Kaiserreich China von 206 v. Chr. bis 220 n. Chr.) hingegen versorgten Garkiichen
schon immer die breiten Bevolkerungen, ob Arm oder Reich mit einer grofien Vielfalt an warmen
Mahlzeiten. Es gab auf den Markten nicht nur Frisches, sondern auch fertig gekochte Getreidespei-
sen zu kaufen (vgl. Paczensky/ Dinnebier 1999, S. 126). Seit dem 12. Jahrhundert entwickelte sich
dann die Auller-Haus-Verpflegung (AHV) rasant und [...] ,,je reichhaltiger und abwechslungsreicher
in China die Kuche der Wohlhabenden wurde, desto vielfaltiger wurden auch die
de* (Paczensky/ Dinnebier 1999, S. 126). Im mittelalterlichen Europa verlagerte sich der Grund fur
schnelles Essen unterwegs. Durch die Zunahme der Reisenden mit langen Anmarschwegen und
wenig Platz fir Proviant wurde auf den Verkauf von Speisen auf der Stral3e zurlickgegriffen. In der
Industrialisierung wurde aufgrund der Trennung des Wohn- und Arbeitsraums ein Kochgeschirr
erschaffen, welches den Arbeiter in den Fabriken und Grol3betrieben von den Frauen und Kindern
beliefert oder selbst von Zuhause mitgebracht wurde. In den 50er Jahren des letzten Jahrhunderts
entstand schlieBlich in den USA der Begriff Fast Food und mit ihm auch eine neue Ara des Fast
Foods bzw. des Schnellimbisses.
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4.3.1 Uruk-Zeit

Uruk, eine der ersten Grol3stadte dieser Welt, wies schon damals frihe Formen einer Infrastruktur
und Birokratie auf. In Uruk wurde gerechnet, notiert, quittiert, tabelliert und die Stadt wuchs un-
aufhorlich. Mit dem Anstieg der Einwohnerzahl wuchs auch die Burokratie und Verwaltung. Es
entstanden Berufe, welche von Beamten kontrolliert wurden. Um die Arbeiter in Uruk mit Nahrung
versorgen zu kénnen, wurde schon damals eine Form des Wegwerfgeschirrs entwickelt. Aufgrund
dessen gab es schon etwa 3000 v. Chr. eine friilhe Form von Fast Food bzw. des Imbisses.

4.3.1.1 Die Grofstadt Uruk und seine Einwohner

Die Stadt Uruk (etwa 3000 — 3300 v.Chr.) liegt im heutigen Warka im Siiden des Iraks und war
2000 Jahre lang die groRte Stadt der Welt (vgl. Birker 2013, S.11). Schon vor 5000 Jahren brachte
sie vieles hervor, was wir auch aus heutigen Metropolen wie Tokio, New York oder Shanghai ken-
nen. Neben einem Bewaésserungsnetz, intensivem Handel und einer zweckméRigen Infrastruktur gab
es nach der Erfindung der Schrift auch reichlich Burokratie. Mit dem stadtischen Anwachsen der
Bevolkerung (50.000 Einwohner um 3000 v. Chr.) und dem davon abh&ngigen Wirtschaftsverkehr
entwickelten die Sumerer die alteste Schrift der Welt. Die Zeichen wurden in kleine viereckige Ta-
feln aus feuchtem Ton eingedriickt und beinhalteten einfache Bildzeichen, wie z.B. ,,Mensch®,
»Brot“ oder ,,Bier”. Spater entwickelte sich die Bilderschrift zur Silbenschrift. Uberwiegend war die
Elite fur die Verwaltung des expandierenden Wirtschaftsverkehrs verantwortlich und fur die Auftei-
lung grundlegender Gliter zustandig (ebenda, S. 20).

4.3.1.2 Glockentopfe

Um die Versorgung der zahlreichen Arbeiter organisieren zu kénnen, wurden sogenannte Glocken-
topfe als Massenware produziert. Diese kleinen, schlichten und standardisierten Keramikgeféle
wurden in riesigen Mengen als Massenware hergestellt und wurden hundertfach bei Ausgrabungen
gefunden.

Abb. 2: Beispiele fiir Glockentdpfe aus Uruk

Die Glockentopfe waren fast alle ungefahr gleich grof3 und es passte etwa eine Essensportion hinein
(vgl. Birker 2013, S.35). Hochstwahrscheinlich handelte es sich den Glockentdpfen um ein einfa-
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ches Wegwerfgeschirr, was sich mit dem heutigen Plastikgeschirr in den Fast-Food-Restaurants
vergleichen lasst und welche keine bzw. kaum Gebrauchsspuren vorweisen. Weiterhin spricht auf-
grund der Tatsache, dass auf den Topfen kaum Gebrauchsspuren gefunden werden konnten, vieles
dafir, dass es eine Art Mittagspause gab, bei der die Arbeiter einen kleinen Imbiss zu sich nehmen
konnten und das Geschirr nach dem Verzehr wegwarfen. Ahnlich wie beim heutigen Fast Food war
es dabei wichtig, dass die Behaltnisse tragbar und leicht zu entsorgen sind. Anhand von alten Ver-
waltungstexten konnte die Zuteilung der Essensportion an die Arbeiter belegt werden. Das Wort
»,Ration“ wurde aus folgenden zwei Bildern zusammengesetzt: einem ,,menschlichen Kopf*“ und
einer ,,Schale* (ebenda, S. 20). Diese Verwaltungstexte untermauern die Uberlegung, dass diese
Glockentopfe dazu dienten, die Arbeiter am Arbeitsplatz mit ihren taglichen Nahrungsrationen,
welche tberwiegend aus Getreide, Brot oder Bier bestand, zu versorgen (ebenda, S. 35). In diesem
Zusammenhang kann man anfuhren, dass es sich bei der Einteilung von Rationen in diesen Glo-
ckentopfen um eine Art Bezahlung der Arbeiter gehandelt haben kdnnte.

4.3.2 Die romische Antike

Vor ungefahr 2000 Jahren spielten Bader, Gaststatten, Kneipen und Stehimbisse eine bedeutende
Rolle fir das soziale Leben und die Versorgung der stadtischen Bevolkerung. Denn neben Getranke
konnte man dort eine warme Mahlzeit erwerben. Vor allem fiir die Unterschichten und den Reisen-
den durfte dies wichtig gewesen sein, da die Versorgung auf der StraBe praktisch, gilnstig und
schnell vonstattenging. Denn Essen ging nur derjenige, der keine Kiche besaR, nicht genug Geld
fur Brennstoff, nicht genug Platz im Haus oder gar kein Haus hatte (vgl. Paczensky/ Dinnebier
1999, S. 126).

4.3.2.1 Die Institution Stralie

Fast Food hat seinen Ursprung auf der Stralle. Auf ihr war auch schon lange vor der Erfindung der
abendlandischen Zeitmessung Beschleunigung notwendig, welche die ureigentliche Voraussetzung
fur Fast Food ist (vgl. Wagner 1995, S. 30). Auf den StralRen wurden zum ersten Mal die Gesetze
der hé&uslichen Tischgemeinschaft aufgebrochen. Der Reisende hatte andere Bedurfnisse als der
Sesshafte, doch versucht er hier im Gegensatz zu den Nomaden seine sesshaften Gewohnheiten
auch unterwegs beizubehalten, was zu einer neuen Kultur des Schlafens und Essens auf und an der
Strale fiihrte. In den Stadten des Romischen Reichs waren die Wohnungen eng und schlecht; des-
halb galt der Imbissstand als lebensnotwendig fur die Menschen im antiken Rom. Sie wohnten oft
nur in einem kleinen Zimmer, wo sie weder Wasser warm machen noch kochen konnten. Gekochtes
Essen sowie auch heiles Wasser bekamen sie dann bei den zahlreichen Imbissstdnden (vgl.
Paczensky/ Diinnebier 1999, S. 126 ff). Die Stadt Pompeji unter der Herrschaft Roms von 80 v. Chr.
bis 64 n. Chr. veranstaltete regelmaliige Markttage, wo auf den Strallen der Handel eine wichtige
wirtschaftliche Bedeutung hatte. An solchen Markttagen herrschte lebhaftes Treiben auf der Strale
[...] ,.die Schuster und Schneider, die Bécker, Obst- und Weinverkaufer ebenso wie die Stoff- und
Fischhandler boten ihre Waren an, und fur die schnelle Verkdstigung der in die Stadt gestromten
Massen standen unzéhlige, offen an der Stral3e liegende Garkichen zur Verfligung“ (Corti 1964, S.
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76). Die neue Institution StralRe konnte bald gar nicht anders, als Mdéglichkeiten zum Essen und
Schlafen vorzusehen und die drei wesentlichen Merkmale des Fast Foods ,schnell”, ,,6ffent-
lich* und ,,ambulant* waren gegeben.

4.3.2.2 Snackbars der Antike

Neben den 170 Badern in Rom, die 32 v. Chr. unter der Aedilitat des Marcus Vispanius Agrippa (64
v. Chr. - 12 v. Chr.) entstanden, wurden auch kleine Geschéfte in den stadtischen Ballungsgebieten
in Rom erbaut (vgl. André 2002, S.173). In diesen Geschéften arbeiteten Getrankeverkaufer (bibari-
us) und Leute, die auf Schnellimbisse spezialisiert waren oder einen Ausschank unterhielten (popi-
narum institores) (vgl. André 2002, S.173). In den sogenannten Thermopolien, wo es kalte und hei-
Re Getranke gab, konnte man auch einen kleinen Imbiss zu sich nehmen. Das Thermopolium ist ein
besonderer Ladentyp, und wie der Name schon besagt, servierte man in diesen Schenken oder
Wirtshausern heiRe Getrinke und Speisen (vgl. Etienne 1974, S. 206). Die warmen Speisen wurden
in einem Kessel zubereitet, welcher oft in einer Ecke hinter der Theke stand. Die Theke wurde
meist in einem rechten Winkel aufgestellt. Kleine Aufsétze auf der Theke enthielten Glaser, dick-
bauchige und schmale Flaschen. An der Wand hingen die Wurstwaren und der Wirt bot, neben den
warmen Speisen, seinen Gésten kleine Snacks wie Oliven und getrocknetes Gemiise an. Die war-
men Speisen sowie die kleinen Snacks konnten im Stehen (ambulant) und schnell verzehrt werden.
Neben dem Verzehr von warmen Speisen und kleinen Snacks fiihrte ein Durchgang zu den Zim-
mern, die man uber Stunden hinweg mieten konnte (ebenda, S. 207). Da in den Thermopolien meist
nur einfache Gerichte wie Erbsen, Bohnen oder auch Linseneintdpfe ausgeschenkt wurden und die
Sitzmoglichkeiten in den kleineren Thermopolien oft beschréankt waren, konnten die Gaste ihr Es-
sen gleich ,,im Stehen* verzehren. Dieses hohe Mal} an Mobilitat erleichterte die schnelle Selbstver-
sorgung der Reisenden, aber auch der stadtischen Bevolkerung und erfullt somit die wesentlichen
Kennzeichen des Fast Foods ,,schnell, ,,ambulant” und ,,6ffentlich*.

4.3.3 Das Mittelalter

Im spaten Mittelalter (13. und 15. Jahrhundert) entwickelten sich aufgrund von Wirtschaftsauf-
schwung und Bevolkerungswachstum in grof3en Teilen Mitteleuropas zahlreiche neue Stadte (vgl.
Hirschfelder 2001, S. 128). Das stadtische Leben des Spatmittelalters brachte viele Veranderungen
mit sich. Zum einen spielte sich das Essen und Trinken nun im 6ffentlichen Raum ab, zum anderen
kam es zur Ausbildung erndhrungsspezifischer Berufe wie z.B. des Béackers und des Metzgers (vgl.
Hirschfelder 2001, S. 138).

4.3.3.1 Nahrungsmittelerzeugung und Markte einer mittelalterlichen Stadt

Brot und Brotchen sind Basisartikel im Fast Food und sind heute optimale ,,Verpackungen* fiir vie-
le Finger-Food-Produkte. Zum einen hat Brot eine funktionale Bedeutung, welches das ,,Be-
steck” ersetzt, zum anderen liefert Brot geschmackliche und néhrwertbezogene Grinde (ernéh-
rungsphysiologisch) fir ein ideales Fast-Food-Produkt (vgl. Mihleib/ Steller 1983, S. 25). Im spéa-
ten Mittelalter (13. und 15. Jahrhundert) traten in Europa immer haufiger Hungersnote auf, welche
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durch Klimaabkihlung, starkes Bevolkerungswachstum bei gleichbleibenden Bodenressourcen und
hohe Steuerlast verursacht wurden (vgl. Laurioux 1992, S. 15). Brot sicherte das Uberleben der
Menschen wéhrend dieser Hungersnéte und war somit das Hauptnahrungsmittel der ganzen Bevol-
kerung gewesen. Schon im Mittelalter galt Brot in der alltdglichen Nahrungsaufnahme, gleich auf
der StraRe, in Klostern oder hduslichen Tischgemeinschaften, als lebensnotwendig. Vor allem ist
Brot vom Mittelalter bis heute der preiswerteste Energielieferant fir die menschliche Ernéhrung
geblieben. Die Grundnahrung der Bevélkerung bildeten Kornpasteten oder grobes Brot und ein der
heutigen Polenta ahnelnder Brei aus Hirse (vgl. Tannahill 1979, S. 84). Brot verzehrten Bauer und
Grundherr, Monch und auch Birger und galt deshalb als Hauptnahrungsmittel der breiten Bevolke-
rung. Die Herstellung von Brot, von der Mihle bis zum Backen und Verkauf, war vor allem in den
Stadten von Spezialisten anvertraut, wie den Backofenbesitzern, Millern und Béckern (vgl. Lauri-
oux 1992, S. 53). Brot wurde aus verschiedensten Getreideprodukten und anderen energiereichen
Produkten wie z.B. Kastanien und dicken Bohnen hergestellt. Brot wurde von Bauern, Monche,
Burger, Grundherren und Seeleuten verzehrt. Jedoch gab es deutliche Unterschiede der Brotsorten
unter den sozialen Schichten. Der Bécker stellte im Allgemeinen drei Sorten her: Das ,,Feinschme-
ckerbrot®, welches feinstes Auszugsmehl beinhaltete und fiir die M&gen der Oberschicht vorgesehen
war. Das ,,Stadtbrot* aus weniger fein gesiebtem Mahlgut war die meistverbreitete Variante und
wurde von dem Durchschnittsbiirger, wie Kaufleuten oder auch wohlhabenden Handwerkern ver-
zehrt. Das ,,Burgerbrot®, auch das ,,Brot mit allem*, welches unserem heutigen Vollkornbrot ent-
sprach, war fur den niederen Arbeiter bestimmt (vgl. Laurioux 1992, S. 54). Schon damals wurden
in den Wirtsh&usern ,,belegte Brote* mit ein wenig Speck serviert. An adligen und brgerlichen Ti-
schen nannte man die Brotscheiben, die man mit Fleischstiicken belegte, tanchoirs (ebenda, S.56).
Diese Art der Verwendung von Brot im Mittelalter erinnert sehr stark an die heutigen Backereien, in
denen heut zutage eine breite Vielfalt von belegten Brotchen angeboten werden. Brot im Fast Food
ist Inhalt und Verpackung zugleich. Erst sie ermoglicht den schnellen und unkomplizierten Verzehr
der Produkte, die ohne Esswerkzeuge und Tischritual gegessen werden kdnnen (vgl. Mihleib/ Stel-
ler 1983, S. 27).

4.3.3.2 Die Offentlichen Garkuichen

Mit dem Anwachsen der stadtischen Infrastruktur entwickelten sich auch Markte mit einer enormen
Nahrungsmittelversorgung. Da Reisen anstrengend und die Vorrate immer knapp waren, sorgten
Garkuchen fir den Imbiss am Wegesrand. Vor allem in den Stédten waren die Kochgelegenheiten
oft beschrénkt und nicht jeder konnte sich in seinem Haus eine eigene Kiichenbrigade oder einen
eigenen Koch leisten. Aufgrund dessen wurden in sogenannte Garkichen, welche aus einer Feuer-
stelle und einem groRen Kessel bestand, vielerlei Gerichte verzehrbereit hergestellt, welche den
»Schnellen Hunger” befriedigten. In einem Kessel, der urspriinglich pot au feu hief3, wurde eine
immer wieder aufgekochte, aber stdndig wechselnde Briilhe mit dem ergénzt, was man gerade zur
Hand hatte. Diese Gerichte durften nur von einem Garkoch mit geprifter Erlaubnis auf den Stra3en
verkauft werden (vgl. Bitsch/ Ehlert/ Ertzdorff 1990, S. 71). In diesen Kessel wurden neben dem
Gemise wie z.B. Kohl, Rettich, Bohnen, Mo6hren, Mehl- und Teigspeisen (Nudeln, Knddel und
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Spatzle) in Leinenbeuteln gehangen und aufgewarmt. Auch Fleisch und Speck kochte man, wenn es
die finanziellen Mittel erlaubten, in diesem Topf auf (ebenda 1990, S. 71). Natirlich war der \Ver-
kauf gekochter bzw. verzehrbereiter Speisen keine Neuheit gewesen, denn diese Methode gab es
schon bereits wie im Kapitel 3.2 geschildert in der romischen Antike. Doch trotz dessen entpuppte
sich der Beruf ,,Bratfleischhéndler als eine gute Geschéftsidee. Diese Garkichen erftillen die drei
wesentlichen Kriterien des Fast Foods: ,,schnell”, ,,6ffentlich* und ,,ambulant®. Sie liefern verzehr-
fertige Gerichte, welche im Stehen oder im Sitzen schnell und im 6ffentlichen Raum konsumiert
werden konnen. Deshalb wurden in sogenannten Garkiichen Gerichte wie Wirstchen, Fleischkl6ie
oder auch Hammelbraten verzehrbereit hergestellt (vgl. Tannahill 1979, S. 176).

4.3.4 Zeitalter der Industrialisierung

Im Folgenden wird die Erndhrung der Arbeiterschaft im spéten 19. Jahrhundert in Deutschland be-
trachtet, denn die industrielle Arbeit schaffte fir alle Bereiche des Lebens neue Bedingungen, die
sich vom bé&uerlichen Leben unterschieden. Geschwindigkeit spielte zu der Zeit eine bedeutende
Rolle, denn die Zeit bestimmte den ganzen Tagesablauf. Der Fokus wird hierbei jedoch auf die Ar-
beiterschaft in den GroRRbetrieben und Fabriken gelegt. Zu dieser Zeit der Industrialisierung wurde
Fast Food sehr populér, denn in der friihen bis Mitte des 19. Jahrhunderts versorgten sich die meis-
ten Menschen mit dem, was sie selbst anbauten. Essen und Trinken wéhrend der Arbeitszeit dienten
nicht mehr nur der Stillung von Hunger und Durst, sondern auch dazu, den langen und monotonen
Arbeitstag zu gliedern. Da die Arbeitstage durchschnittlich bis zu 12-14 Stunden am Tag lang und
die Essenspausen nur sehr kurz waren, musste die Arbeiterschaft mit dem sogenannten Henkelmann
schnell und einfach versorgt werden.

4.3.4.1 Die Erndhrung der Arbeiterschaft wahrend der Industrialisierung

Die Industrialisierung und die damit verbundene Arbeit in GroRBbetrieben und Fabriken brachte fir
die Arbeiterschaft in Deutschland eine enorme Umstellung ihres Erndhrungsverhaltens und ihres
Mahlzeitensystems mit sich. Neben den Grol3betrieben und Fabriken gab es selbstverstandlich auch
groRBe Zechenbauten im Ruhrgebiet, welche aber in dieser Arbeit nicht weiter thematisiert werden.
Da die meisten Fabrikarbeiter vom Land kamen und es gewohnt waren, sich aus dem eigenen Gar-
ten zu versorgen, kennzeichnete die Fruhindustrialisierung regelmélige Hungersnéte und eine in-
stabile Versorgungslage (vgl. Hirschfelder 2001, S. 172). Es ist aber wichtig, darauf hinzuweisen,
dass ,,die neuen GrofRstadte nicht plotzlich aus dem Boden schossen, sondern sich in einem ganz
bestimmten Rhythmus von Nah- und dann von Fernwanderung aufbauten und anfangs noch stark
von landlichen Daseinsmustern erfiillt waren (Teuteberg 1973, S. 224). Insofern wurde die landli-
che Eigenproduktion bei der Arbeiterschaft erst Mitte bzw. Ende des 19. Jahrhunderts zuriickge-
drangt und infolgedessen war die Lebensmittelversorgung immer mehr und mehr von den Lebens-
mittelpreisschwenkungen auf den Markten abhangig gewesen (vgl. Teuteberg 1973, S.
224) . Verallgemeinernd kann man konstatieren, dass die Trennung von Wohn- und Arbeitsort, hoher
Arbeitsrhythmus und kurze Essenspausen die Tendenz zum Fast Food verstarkte. Die Industrialisie-
rung und Verstadterung nahmen also einen groBen Einfluss auf die Erndhrungsgewohnheiten, da

138



4 Die historische Entwicklung des Imbiss

kaum noch Zeit fir Eigenproduktionen gab. Des Weiteren waren die Essens-Pausen fiir die Arbei-
terschaft im Arbeitsprozess minimiert. Ebersdobler schreibt dazu: ,,Die Essenspause bot durch ihre
Kirze und die gegebene Verkehrs-Situation nicht mehr die Mdglichkeit zur Reaktion oder gar zum
Genuss, sondern war im Arbeitsprozess nur transitorisch als Schnellimbiss eingebettet” (Ebersdob-
ler 1986, S. 9). Ohne eine andere Wahl zu haben, wurde die Arbeiterschaft gezwungen, auf Fast
Food umzusteigen. Entweder verpflegte sich der Arbeiter in den Werkskantinen, brachte sich das
Essen von Zuhause mit oder a3 Selbstgekochtes aus dem Henkelmann, ein Kochgeschirr, dass
Frauen und Kinder den Arbeitern in den Betrieb brachten oder morgens gefllt von den Arbeitern
selbst mitgebracht wurde (vgl. Erbersdobler 1986, S.9). Im Folgenden wird die Nahrung bzw. die
Tagesration eines Arbeiters anhand eines Beispiels aus Mannheim von 1892 etwas genauer darge-
stellt. Die Nahrung eines Arbeiters im spaten 19. Jahrhundert war vom heutigen Standpunkt aus
sehr eintdnig und einfallslos zusammengestellt.

1 Frihstick:
Kaffee und Weiltbrot

2 |Friuhstuck:
Vater und mitarbeitender Sohn verzehren Brot mit Wurst oder Kase, dazu ein Glas Bier

3 |Mittag:
Funfmal in der Woche gibt es ¥ Pfund Fleisch mit gewohnlichen Zuspeisen

4 | Vesper:
Brot mit Wurst oder Kase, dazu ein Glas Bier

5 |Abendbrot:
Kartoffelsalat mit etwas Wurst, Fleisch vom Mittag und dazu ein Glas Bier.

Tab. 1: Tagesration eines Mannheimer Arbeiters 1892 (Teuteberg 1973, S. 241)

Die Speisen waren aus heutiger Sicht weniger appetitlich und ernédhrungsphysiologisch schlecht
zusammengestellt, wie man hier zu erkennen mag. Der Arbeiter war nicht besonders gut ernéhrt.
Jedoch hat sich die Erndhrung im Gegensatz zu der Arbeiterschaft im frihen 19. Jahrhundert deut-
lich verbessert. Im friihen 19. Jahrhundert erndhrte sich die Arbeiterschaft Giberwiegend von Getrei-
debrei oder Kartoffeln. Dem Gegenlber konnte schon im spaten 19. Jahrhundert eine vergleichs-
weise abwechslungsreiche und nahrhafte Erndhrung geboten werden, welche z.B. K&se oder auch
Kaffee beinhalteten (vgl. Teuteberg 1973, S. 224). Zu seinen regelmaRigen Bestandteilen der
Grundnahrung gehorten Gberwiegend Fett, WeiRRbrot, Milch, Kaffee, Wurst, Zucker und Alkohol.
Zwar waren diese Artikel nur zu geringen Malen vorhanden, jedoch stellte das doch eine Verbesse-
rung der Erndhrung im Gegensatz zu der Arbeiterschaft in der frihen Industrialisierung, dar. Beson-
ders groRe Schwierigkeiten machte es, die tagliche Kost an die veranderten Wohn- und Nahrungs-
verhaltnisse anzupassen. Die standige sitzende oder stehende Tatigkeit in larm- und stauberfullten
bzw. Uberhitzten Rdumen, wo es mehr auf psychische als auf physische Beanspruchung ankam,
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erforderte eine ganz andere Kost als in der Landwirtschaft. Die Menschen im Fabrikzeitalter wur-
den von ihren Nahrungsmitteln entfremdet und waren nicht mehr an der Produktion, der Konservie-
rung, der Lagerung und der Zubereitung ihrer Nahrungsmittel beteiligt (vgl. Hirschfelder 2001, S.
180). Sie mussten sich an das schnelle Tempo der Maschinen anpassen und somit galt der schnelle
Imbiss zur Stillung des Hungers. Im Zeitalter der Industrialisierung wird nun sehr deutlich, dass der
schnelle Imbiss nicht mehr nur fir den Reisenden, sondern auch fir den strikten Arbeitsalltag des
Arbeiters zum Vorteil galt, da vor allem im Zeitalter der Maschinen und GrofRbetrieben der Zeitfak-
tor eine essentielle Rolle spielte. Somit sicherte Fast Food das Uberleben der Arbeiterschaft.

4.3.4.2 Der Henkelmann

Die langen Arbeitstage (14 - 15 Stunden am Tag) und Arbeitswege fiir die Arbeiter in den Fabriken
und in den GroRbetrieben wahrend der Industrialisierung erforderte eine der schweren, kdrperlichen
Arbeit angemessene Verpflegung. Als ,,vorgastronomische Art der Betriebsverpflegung entwickelte
sich daher der sogenannte ,,Henkelmann®. Der Henkelmann ist tragbares Kochgeschirr aus Blech,
welch von den Arbeitern selbst mitgenommen wurde oder, wenn es die Gelegenheit zuliel3, von den
Frauen und Kindern in den Pausen an die Fabriktore getragen wurden (vgl. Wagner 1995, S. 47).
Diese Lieferung des Essens hatte den Vorteil einer frischgekochten Mahlzeit, die schnell verzehrt
werden konnte. Es gab verschiedene Ausfiihrungen der Henkelménner. Zum einen gab es sie email-
liert oder in Aluminium, als Einzelbehélter oder im Doppelpack. Das darin enthaltene Essen musste
diesen Formen angepasst sein und berwiegend gab es dann Eintopfgerichte, Suppen, Wurst oder
auch Gemuse (vgl. Kugner o. J). Fir das Aufwéarmen der selbst mitgebrachten Henkelmanner stan-
den in den Fabrikrdumen und Baubuden Wasserbehélter auf einem Ofen bereit, welche von der Fab-
rikleitung zur Verfugung gestellt und von den Lehrlingen gewartet wurden. Sie hatten die Aufgabe
die Henkelménner punktlich und rechtzeitig in die Wasserbehélter hineinzustellen und anschlieRend
zu verteilen, damit ein reibungsloser Arbeitstag vonstattengehen konnte (vgl. Zischka/ Ottomeyer/
Baumler 1993, S. 368). Zwar lag zwischen der Zubereitung und dem Verzehr eine lange Zeitspanne,
dennoch waren schon zu der Zeit der Industrialisierung die schon im Kapitel 2.2.2 geschilderten
Merkmalen des Fast Foods ,,schnell”, ,,6ffentlich* und ,,ambulant” mit dem Einsatz des Henkel-
manns erfillt. Das in den Henkelmann beinhaltete Essen wurde oft im Stehen und hastig im Offent-
lich Raum verzehrt.

4.3.5 Moderne

Trotz seiner weiten Verbreitung ist die Bedeutung des Fast-Food-Begriffs nicht eindeutig, und eine
genaue Abgrenzung ist mit Schwierigkeiten verbunden. Jedoch meint der moderne Begriff diejeni-
gen Gerichte, die Fast-Food-Restaurants oder auch Schnellimbisse in einer bestimmten Zeit nach
der Bestellung ausgeben. In diesem Zusammenhang tauchte der Begriff um Mitte der 50er Jahre
erstmals in den USA auf und wird tberwiegend mit den amerikanischen Fast-Food-Gerichten asso-
ziiert. Im Folgenden werden diese Auffassung des Begriffs und die damit verbundenen Funktionen
eines Schnellimbisses unter Beruicksichtigung der wesentlichen Kennzeichen aus dem Kapitel 2.2.2
néher erlautert.

140



4 Die historische Entwicklung des Imbiss

4.3.5.1 Entstehung des Fast-Food-Begriffs

Entgegen weitverbreiteter Auffassung stammt das ,,schnelle Essen nicht aus den USA, sondern nur
allein der Begriff ,,Fast Food“ wurde in der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts in den USA gepragt.
Es war eine Revolution, die den Begriff neu definierte und die Art und Weise des Verzehrs veran-
derte. Urspringlich waren es in Amerika vor allem die Hamburger oder Hotdogs, die von fliegen-
den Handlern auf der StralRe verkauft oder in Cafeterias und Diners verzehrt wurden (vgl. Ritzer
1997, S. 120). Dies waren die ersten Gerichte, die als typische Fast-Food-Meniis angesehen wurden.
Die wichtigste Entwicklung des Begriffs ereignete sich jedoch Mitte der flinfziger Jahre, als Ray
Kroc, der Schopfer des McDonalds-Imperiums, sein erstes McDonald-Lokal erdffnete. Die Grunde-
lemente seines Konzepts sind Schnelligkeit, Preisgunstigkeit, flieBbandahnliche Verarbeitungs- und
Zubereitungstechniken (vgl. Ritzer 1997, S. 122 ff). Kroc gelang es innerhalb nur kurzer Zeit, seine
Geschaftsidee nicht nur national, sonder auch international mit Erfolg zu verbreiten. Nach Europa
kam das amerikanische Fast Food, in der zweiten Hélfte des 20. Jahrhunderts und verbreitete sich
dann in der ganzen Welt.

4.3.5.2 Der Schnellimbiss

Der moderne Imbissstand hat sich durch die Industrialisierung und Automatisierung zu einer der
wichtigsten Komponenten der Imbiss-Kultur herausetabliert. Imbissstande sind im urbanen Ambi-
ente (z.B. Bahnhof oder Marktplatz) ebenso angesiedelt wie auch im aulRerstadtischen Bereich wie
z.B. auf Autobahnraststatten. Die Verbindung von Motorisierung und Schnellimbiss ermdglicht ein
hohes Mal} an Mobilitat (vgl. Tolksdorf 1992, S. 301). Zu den traditionell-klassischen Imbissgan-
gern gehdren mobile Berufsgruppen (z.B. LKW-Fahrer), Jugendliche usw. Des weiteren kommen
alle jene als Konsumenten in Betracht, flir die der Zeitfaktor eine groRRe Rolle spielt, wozu z.B. Tou-
risten, Reisende, Geschaftsleute usw. gehéren (vgl. Tolksdorf 1992, S. 301). Das Warenangebot der
Schnellimbisse hangt von der Einrichtung und Funktion des Schnellimbisses ab. Es gibt meist eine
breite und differenzierte Auswahl an Imbissstdnden. Doch als wesentliches Merkmal des typischen
Schnellimbisses ist die Warenausgabeoffnung oder der Tresen, der den Verkaufer von dem Konsu-
menten trennt (vgl. Tolksdorf 1992, S. 301). Der Konsument kann passiv am Zubereitungsprozess
und/oder am offentlichen Leben teilnehmen, wéhrend die Zubereitung der Ware im 06ffentlichen
Raum vollzogen wird (ebenda 1992, S. 302). Da der Standardtyp des Imbissstands keine Sitzplatze
vorsieht, muss das Essen ,,im Stehen* verzehrt werden. In diesem Zusammenhang beschrankt sich
die Aufenthaltszeit auf die Verzehrzeit. Die meisten Imbissstdnde sind demzufolge nur auf Verkauf
und Konsum ausgerichtet, da ,,die Anlage der offenen Verkaufseite mit der als Tisch dienenden
Theke sowie das Fehlen von Sitzmdglichkeiten den Gedanken an ein langeres Verweilen erst gar
nicht aufkommen l&sst* (Baumann/ Kimpel/ Kniess 1980, S. 47). Wie die Bezeichnung ,,Schnellim-
biss*“ schon besagt, ist das Merkmal ,,schnell” eines der dominierenden Bewertungsmuster eines
Schnellimbisses. Im Gegensatz zur burgerlichen Esskultur sowohl in der Familie als auch im Res-
taurant oder Gaststatte, die eine Einheit aus Konsum- und Kommunikationsraum darstellt, bezieht
sich dieses Merkmal sowohl auf die Zubereitung und den Service als auch auf den Verzehr (vgl.
Tolksdorf 1992, S. 303). Die Merkmale ,,schnell®, ,,6ffentlich* und ,,ambulant* weisen hier das Be-
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wirtungsmuster Schnellimbiss aus.

4.4 Schlussfolgerung

Ein Blick in die Fast-Food-Kiichen Deutschlands zeigt eine ,,Internationalisierung der \Verzehrge-
wohnheiten®. Nicht nur Hamburger und Hotdogs, welche die amerikanische Esskultur verkorpern,
sondern auch der chinesische Wok-Mann an der Ecke und der Verkaufer franzésischer Crépe in der
Strallenbude verkdrpern den ,,Imbiss von heute. Nicht zu vergessen ist die deutsche Fast-Food-
Kiche mit Curry- und Bratwurst oder auch die tlrkische Kiiche mit dem Doner, die der Konsument
mit hungrigem Magen eilig und im Stehen verzehren kann.

Zusammenfassend kann man festhalten, dass Umsténde, wie das Reisen, die Trennung des
Wohn- und Arbeitsorts, mangelnde Selbstversorgung im eigenen Haushalt oder auch mangelnde
Verpflegungen in den Arbeitsstatten (z.B. in Kantinen) Griinde dafiir sind, dass in fast allen Kultu-
ren der Essakt zeitlich und rdumlich strukturiert werden muss. Der Vergleich der Epochen hat ge-
zeigt, dass die drei wesentlichen Kennzeichen des Fast Foods ,,schnell, ,,ambulant” und ,,6ffent-
lich* immer dann auftreten, wenn der Essakt zeitlich und rdumlich strukturiert werden musste. Fast
Food und der Imbiss nahmen demzufolge einen enormen Einfluss auf das Erndhrungsverhalten der
Menschen in den jeweiligen Epochen. In der Uruk-Zeit forderte die Entstehung der Arbeitsteilung
eine schnelle Verpflegung der Arbeiter. Die Garkiichen in der Antike sicherten das Uberleben der
Menschen, da der GroRteil der Bevolkerung keine eigene Feuerstelle in den Wohnungen besal bzw.
die Wohnungsumstande kein Feuer zuliefen. Im europdischen Mittelalter profitierte der Reisende
stark von den unzdhligen Garkuchen, welche am Wegesrand warme Mahlzeiten verkauften. Im Zu-
ge der Industrialisierung wurde Fast Food dann enorm populér und die Erndhrung der Arbeiter-
schaft passte sich dem Rhythmus der Maschinen an. Es gab kaum noch Zeit zum Essen im traditio-
nellen Sinne, d.h., das gemeinsame Essen mit der ganzen Familie wurde immer weniger. Seit dem
20. Jahrhunderts gehort Fast Food mit seiner breiten Vielfalt an Gerichten zu einer der beliebtesten
Speisen der breiten Bevolkerung. Fast Food hat sich dem Bedirfnis nach Mobilitat und Zeiterspar-
nis der Gesellschaft angepasst. Somit kann festgestellt werde, dass Fast Food keineswegs eine Er-
findung des letzten Jahrhunderts ist, sondern seine Wurzeln weit aus weiter liegen.
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5.1 Einleitung

Der moderne Haushalt veréndert sich durch die Lebensmittelindustrie und wird durch diese
entlastet. Lebensmittelindustrie bedeutet in erster Linie, dass Hausarbeiten der heimischen
Kiche von Fabriken tbernommen werden. Obst und Gemdise wird nicht mehr im eigenen
Garten angebaut, sondern sie kdnnen jahreszeitenunabhéngig konserviert im Supermarkt ge-
kauft werden. Daflir muss die Haltbarkeit der Lebensmittel in den Fabriken verlangert werden.
Diese vorgefertigten Lebensmittel werden als Convenience-Produkte bezeichnet. Im privaten
Haushalt kdnnen diese schnell zubereitet werden.

Die Industrie erleichtert den Menschen das Leben durch Abnahme von Arbeitsschritten.
Die Mdglichkeiten der Lebensmittelzubereitung wurden insbesondere im Zuge der Industria-
lisierung verfeinert und auch neu geschaffen. Die Lebensmittelindustrie griff die veranderten
Lebensgewohnheiten der Menschen zu dieser Zeit auf und kam ihnen mit vorgefertigten Le-
bensmitteln, Convenience-Produkten, entgegen. Convenience-Produkte sind dennoch keine
Erfindung der Moderne, denn mit Beginn der Sesshaftigkeit, war der Mensch gezwungen sich
Vorrate anzulegen (vgl. Lick 1977, S. 5). Dadurch kam es zur Verbesserung und Vereinfa-
chung der Lebensbedingungen. Die Herstellung wie auch die Beschaffung von Nahrung sollte
so einfach wie mdglich ablaufen. Noch bis in die gegenwartige Zeit ist es wichtig, dass Essen
zu jeder Jahreszeit ausreichend und mdglichst in vielen Variationen verfugbar ist. Nur so kann
der Mensch die teilweise kalten und langen Winter berstehen. Die Vorstellung von Bequem-
lichkeit und Sicherheit teilten bereits die Sumerer in Mesopotamien, welche 3500 v. Chr. das
Wissen uber die konservierende Wirkung des R&ucherns fir sich nutzten. Sie rducherten ge-
fangene Fische, um diese langer haltbar zu machen und so auch spater noch geniel3bar zur
Verfligung zu haben (vgl. Marending 2011, S. 10f.).

Dennoch wurden im Zeitalter der Industrialisierung und dem folgenden Jahrhundert groRRe
Entwicklungsschritte gemacht, so dass die Entwicklungen der Moderne im Fokus der vorlie-
genden Arbeit stehen. Neben der Betrachtung verschiedener Produkte wird auch die gegensei-
tige Veranderung und Beeinflussung vom Handel und privaten Haushalt thematisiert. Zentral
dabei ist die in der Industrialisierung neu aufkommende Mittelschicht, Arbeiterschicht, in
Europa.

Im Kapitel 2 wird eine Definition und Kategorisierung von Convenience-Produkten und
Fast Food gegeben. Darauf folgend wird in Kapitel 3 die Entwicklung von Convenience-
Produkten seit 1800 betrachtet. Zunéchst geht es in 3.1 um den Einfluss der Mobilitat auf die
Verbreitung von Convenience-Produkten. In Kapitel 3.2 bis 3.4 werden dann die Entwicklun-
gen in der Konserven-, Trockenpulver- und Tiefkihlindustrie erdrtert mit Fokus auf der ge-
genseitigen Beeinflussung des privaten Haushaltes und Handels. Eine Betrachtung des ge-
genwartigen Verbrauchs von Convenience-Produkten erfolgt in Kapitel 3.5. AbschlieBen wird
die Arbeit in Kapitel 4 mit einem Fazit.
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5.2 Convenience-Produkte und Fast Food

Convenience-Produkte und Fast Food finden einen immer groRer werdenden Absatzmarkt,
denn sie bieten den Konsumenten einige Vorteile, insbesondere wenn es um Zeit und Be-
quemlichkeit geht.

5.2.1 Begriff Convenience-Produkte

Annehmlichkeit, Nutzen und Komfort sind die drei grundlegenden Komponenten, die die
Menschen in allen Lebensbereichen bevorzugen, somit auch bei der Ernédhrung. Convenience-
Produkte beinhalten alle drei dieser lebenserleichternden Eigenschaften, denn durch Einfach-
heit und arbeitssparende Zubereitung spart der Konsument vor allem Zeit. Es handelt sich also
um Lebensmittel, die vom Hersteller, durch menschliche oder maschinelle Arbeit, vorbearbei-
tet werden. Dadurch kommt es bei den Produkten zu einem hoheren Bearbeitungsgrad als bei
der Rohware (vgl. Klppers-Hellmann/ Eissing/ Lach 2001, S. 4). Des Weiteren ist einer der
wichtigsten Vorteile, dass die Produkte langer haltbar gemacht werden und trotzdem einem
gewissen Qualitatsstandard entsprechen. Dadurch missen die meisten Lebensmittel nicht in-
nerhalb weniger Tage nach dem Kauf verzehrt werden. Zudem sind viele Produkte das ganze
Jahr Gber im Supermarkt erhaltlich.

Die vom Hersteller (ibernommenen Arbeitsschritte kénnen von einzelnen Schritten, z. B.
Schélen des Spargels, Uber mehrere, z. B. Kartoffelptree-Pulver, so dass keine Kartoffeln
mehr geschélt und gekocht werden mussen (Mahlzeitenkomponente), bis hin zur kompletten
Fertigmahlzeiten, z. B. Fertig-Salat, reichen. Fertiggerichte verlangen dabei vom Konsumen-
ten ggf.? nur noch das Bedienen einer Mikrowelle (vgl. Schweizerische Gesellschaft fiir Er-
nahrung (SGE) 2008, S. 2f.). Durch die Abnahme dieser Arbeitsschritte kénnen unerwinschte
Aktivitaten aus dem Haushalt ausgelagert werden und auf ein Mindestmal beschrankt werden.
Folglich sinken die hauswirtschaftlichen Kompetenzen sowohl bei Ménnern als auch bei
Frauen (vgl. Bergmann 1999, S. 87). In Folge dessen macht sich der Konsument immer mehr
abhangig von der Lebensmittelindustrie, da er sich kaum noch selbst verpflegen kann. Der
Konsument er6ffnet damit auch die Mdglichkeit Produkte in den Fabriken zunehmend durch
chemische Zusatze zu ,,verkinstlichen®.

Zusammenfassend werden Convenience-Produkte in der Literatur wie folgt definiert: ,,In
der Gemeinschaftsverpflegung werden Lebensmittel als Convenience-Produkte bezeichnet,
wenn sie durch die Lebensmittelindustrie eine Vorverarbeitung erfahren haben und dadurch
Kichenarbeitszeit eingespart wird (aid-Spezial 2007, S. 9).“ Diese Definition bildet die
Grundlage der vorliegenden Arbeit.

' z. B. = zum Beispiel
% ggf. = gegebenenfalls
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Abbildung 1 zeigt eine Ubersicht uiber die Herstellungsstufen und Verarbeitungsgrade bei
Convenience-Produkten.

Convenience-

Grad
I
[ 1
( ) ( )
Teilfertig Verzehrfertig
\-.\ J \-.\ J
]
[ 1 1
( N\ ( N\
kiichenfertig garfertig aufbereitfertig
\-.\ / \-.\ J

Abb. 1: Klassifizierung von Convenience-Produkten nach dem Verarbeitungsgrad (In: Kup-
pers-Hellmann/ Eissing/ Lach 2001, S. 5)

Teilfertig sind kichenfertige Lebensmittel, die nur noch geputzt oder gemischt werden
mussen. Ebenso zédhlen zu teilfertigen Produkten Produkte, die garfertig oder aufbereitfertig
sind. Garfertige Lebensmittel sind koch-, brat- oder frittierfertig. Sie missen beispielsweise
nicht mehr paniert, gewurzt oder zugeschnitten werden. Aufbereitfertige Produkte bedurfen
nur noch einer Zugabe von Flissigkeit bzw.? einer Erwarmung oder eine Kombination aus
beiden. Verzehrfertige Produkte dagegen miissen nur noch gedffnet werden oder sind direkt
im kalten Zustand zu verzehren, z. B. Fingerfood (vgl. Kippers-Hehlmann/ Eissing/ Lach
2001, S. 5).

Convenience-Produkte findet man im Supermarkt in verschiedenen Variationen. Die Pro-
dukte unterscheiden sich nach der Art der Haltbarmachung. Unterscheiden kann man dabei
nach Trockenpulver-, Kuhl- und Tiefkihlprodukten sowie Dosenprodukten. In den Tiefkuhl-
truhen findet man tiefgefrorene Produkte wie z. B. das Tiefkiihlgemise. Ebenso gibt es auch
nur gekihlte Produkte wie Fertigsalate oder Trockenpulverprodukte wie das bereits erwahnte
Kartoffelpiree-Pulver oder Tutensuppenpulver. In der vorliegenden Arbeit wird diese Unter-
scheidung betrachtet.

5.2.2 Begriff Fast Food

Fast Food wird von der AOK als ein ,,bearbeitetes, standardisiertes Essensangebot, das unmit-
telbar in verzehrfertigen handlichen Portionen mit eingeschrénkter Produktvariation am Ort-
des-sich-Befindens ausgehandigt wird“ (AOK 1994) definiert. Das bedeutet, dass es sich um

® bzw. = beziehungsweise
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Lebensmittel handelt, bei dem kein eigenes Zutun mehr erforderlich ist und die man verzeh-
ren kann, wo man sich gerade befindet. Zudem sind die Produkte meist in einem warmen Zu-
stand, was sie von Convenience-Produkten unterscheidet, die zu 100% verzehrfertig sind.
Diese Produkte kommen vor allem den jungeren Kunden entgegen, da sie bis auf teilweise
Auspacken der Mahlzeit kein Wissen und keine Fertigkeiten bendtigen, um Mahlzeiten herzu-
stellen (vgl. Kiippers-Hellmann/ Eissing/ Lach 2001, S. 4). Der Ubergang von Convenience-
Produkten und Fast Food ist groftenteils flieBend und kann nicht immer deutlich voneinander
abgegrenzt werden.

5.3 Einsatz von Convenience-Produkten seit 1800
In der vorliegenden Arbeit beziehe ich mich auf den Zeitraum von 1800 bis heute, da dieser
Zeitraum die schnelle Entwicklung von Convenience-Produkten widerspiegelt. In diesem
Zeitraum wurden viele industrielle Erfindungen getatigt, die durch wachsendes naturwissen-
schaftliches Wissen und technischen Fortschritt immer weiter verfeinert werden konnten.
Grundsatzlich kann man Lebensmittel mit folgenden Methoden konservieren: ,,Trocknen,
Salzen, Einlegen (in Ol, Essig oder Honig), [...], Einwecken oder Einglasen, Einmieten [...],
Einkellern [...], Einfrieren, in Fett einschmelzen und [...] Eindosen* (Treue 1976, S. 99).
Konservieren bedeutet dabei grundsatzlich, dass die Aktivitat von Mikroorganismen und der
Befall von Schéadlingen reduziert oder verhindert werden und Lebensmittel l1anger geniel3bar
bleiben (vgl. Haase-Nothnagel/ Schiedling 1953, S. 8ff.).

5.3.1 Einfluss der Mobilitat auf die Verbreitung von Convenience-Produkten

Im Zeitalter der industriellen Revolution kam es zu erheblich h6heren Einwohnerzahlen in
den Sté&dten, da die Fabrikarbeiter mit ihren Familien in die Stadte zogen (Urbanisierung).
Industrialisierung ist dabei ein Begriff, der die schnell wachsende Wirtschaft im 19. Jahrhun-
dert sowie den darauf folgenden wirtschaftlichen und soziokulturellen Wandel meint (vgl.
Henke-Bockschatz 2003, S. 9). Die Stadte wurden durch die Bevoélkerungsstréme zunehmend
uberbevolkert. Beispielsweise lebten 1800 rund 10 000 Menschen in Dusseldorf. 1910, etwas
mehr als ein Jahrhundert spéter, stieg die Anzahl auf das 360-fache an. In Manchester sah das
Ganze ahnlich aus. Da dort die industrielle Revolution jedoch schon angesetzt hatte, lebten
dort 1850 bereits 400 000 Menschen, im Vergleich zu 1800 mit nur 75 000 Einwohnern. Die-
ser enorm schnelle Anstieg sorgte fur eine sichtbare Massenarmut (vgl. Tannahill 1979, S.
283). Diese Massenarmut ging mit einer mangelnden Erndhrung bis Untererndhrung einher.
Das lag besonders daran, dass die Menschen in den Stadten keinen eigenen Garten mehr be-
sal’en und auch keine Zeit mehr, um gesunde, vitamin- und néhrstoffreiche Lebensmittel an-
zubauen und sich damit selbst zu versorgen. Aus der Agrargesellschaft wurde zunehmend
eine Industriegesellschaft (vgl. Henke-Bockschatz 2003, S. 9). Daraus folgte die Schaffung
von Mdoglichkeiten sich preiswert mit Lebensmitteln zu versorgen, da die Bevolkerung darauf
angewiesen war.
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Jedoch reichte es nicht neue Produkte zu entwickeln, es mussten auch Transportmdglich-
keiten geschaffen werden, mit denen die Lebensmittel aus den Fabriken in die verschiedenen
Stadte kamen. Eine der wichtigsten Erfindungen war die Eisenbahn. 1830 wurde die erste,
regelmaRig befahrene Eisenbahnstrecke in England zwischen Liverpool und Manchester er-
Offnet. Bereits 5 Jahre spéater, im Jahre 1835, fuhr die erste Eisenbahn in Deutschland zwi-
schen Nurnberg und Furth (vgl. Henke-Bockschatz 2003, S. 77). Mit der Zeit wurde das
Schienennetz soweit ausgebaut, dass es zu einem immer leichteren und schnelleren Guterver-
kehr tber Land kam. Im Zuge dessen wurde auch der Seetransport angekurbelt, denn Waren
konnten mit Hilfe der Dampfeisenbahnen besser zum Hafen und von dort in die Stadte trans-
portiert werden. Dadurch stieg der Uberseehandel an (vgl. Tannahill 1979, S. 302).

Vorteilhaft waren diese Transportmdglichkeiten insbesondere fir Lebensmittel, deren
Transportweg vom Herstellungsort zum Endverbraucher tUber die normale Haltbarkeit der
Produkte hinaus andauerte. Ebenso konnte man durch diese Transportmdglichkeiten Nah-
rungsnoten entgegenwirken. Aus den Agrariiberschussgebieten konnte man durch den Uber-
see- und Eisenbahnverkehr Massenprodukte wie Getreide oder Mehl zu geringen Kosten an-
schaffen und die Licken in der Nahrungsversorgung insbesondere in den Stadten zunehmend
schlielen (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 1986, S. 356).

5.3.2 Konservenindustrie

5.3.2.1 Allgemeines

Den Menschen war es schon immer wichtig eine abwechslungsreiche, verdauliche und zudem
schmackhafte Kost zu sich zu nehmen. Insbesondere in Krisenzeiten begrenzte sich die Er-
nahrung auf rein pflanzliche Lebensmittel. Um diesem Engpass an Fleischprodukten entge-
genzuwirken, mussten Methoden der Haltbarmachung erfunden werden. (vgl. Teuteberg/
Wiegelmann 1986, S. 252). Hinzu kam die in Kapitel 3.1 beschriebene Erfindung der Eisen-
bahn und der ebenfalls damit verbundenen Notwendigkeit der Haltbarmachung von Lebens-
mitteln. Die Menschen erkannten zunehmend die Schwierigkeit dieser Haltbarmachung. Seit
dem Mittelalter hatte man beziiglich der Haltbarkeit von Fleisch kaum Erfahrungsgewinnzu-
wachse gemacht. Erfahrungen, die bis zu diesem Zeitpunkt gesammelt wurden, besagten, dass
gekochtes Fleisch in einem Geféal fir eine begrenzte Zeit gelagert werden konnte. Dies be-
durfte jedoch einer luftdichten Fettschicht (vgl. Tannahill 1979, S. 306). Diese Erkenntnis war
die Grundlage fur die Erfindung der Konservendose, denn damit konnte das Problem der
Haltbarkeit fur einen gewissen Zeitraum berbriickt werden.

5.3.2.2 Anfange der Konservenindustrie

Mit Hilfe von Konservendosen war es erstmals moglich Fleisch sowie Obst und Gemise l&n-
ger transport- und lagerfahig zu machen (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 1986, S. 356). AuRer-
dem ermdglichten Konservendosen Produkte in einem gréfieren Umfang zu produzieren und
nicht mehr nur fiir den Eigenbedarf. Die Erfindung der Konservendose geht auf den Pariser
Konditor und Zuckerbédcker Nicholas Appert zuriick. Bereits 1801 entwickelte dieser das Ap-
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pert-Verfahren bei dem Lebensmittel physikalisch konserviert und sterilisiert wurden. Nah-
rungsmittel wurden unter Luftabschluss in Glasbehdltern erhitzt (vgl. Bergmann 1999, S. 73),
wodurch Mikroorganismen abgetdtet werden sollten. Es handelte sich bei diesem Verfahren
um eine physikalische Methode des Konservierens, da keine chemischen Zusatzstoffe hinzu-
gefligt wurden, sondern es nur um die Auf- und Abgabe von Wasser ging (vgl. Haase-
Nothnagel/ Schiedung 1953, S. 8). Fur dieses Verfahren bekam Appert 12 000 Goldfranken
Preisgeld von Napoleon Bonaparte, denn dieser wollte eine Erfindung mit der seine Truppen
fiir die langen Feldzlige gentigend Nahrung bekamen, um die langen Marsche zu schaffen und
im Krieg stark genug zu sein (vgl. Seymour 1988, S. 40). Jedoch waren Apperts Konserven-
dosen noch Glasflaschen. Diese wurden noch im Jahre 1810 von Peter Durand zu WeiRblech-
dosen perfektioniert (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 1972, S. 80).

Zunéchst wurden neben Fleisch auch Obst, Gemiise und Milch luftdicht verpackt. Im Jah-
re 1812 wurde in England die erste maschinell betriebene Konservendosenfabrik gebaut und
1813 durch Bryan Donkin und John Hall er6ffnet. In Deutschland hingegen wurde die erste
Konservendosenfabrik erst 1845 in Libeck durch Daniel Heinrich Carsten gegrindet (vgl.
Wedekind/ Vingon 1992, S. 8; Teuteberg/ Wiegelmann 1972, S. 81). In Donkins und Halls
Fabrik wurde schon ab 1818 das &lteste Konservendosenfleisch Corned beef, gekochtes Rind-
fleisch, Kalbsfleisch, Karotten, Gemuse mit Hammelfleisch und Suppe verkauft (vgl. Tanna-
hill 1979. S. 306f.). Der Hauptabnehmer war zu Beginn die britische Armee. Mit der Zeit
hoffte man, dass die Hungersnote nun endgultig ein Ende fanden. Dies war jedoch nicht der
Fall, denn Konservendosen blieben ein Luxusprodukt der burgerlichen Oberschicht (vgl. Teu-
teberg/ Wiegelmann 2005, S. 83). In den gutbirgerlichen Kiichen konnte man sich mit Hilfe
der Konservendosen das ganze Jahr Uber ,,Frischgemuse* leisten. In der Saison griff man auf
Frischprodukte zuriick. Fur die Arbeiterklasse erfullten Konservendosen dagegen nicht die
Bedrfnisse. Sie wollte keine Vorréte anlegen, sondern kostengtinstige und zeitsparende Le-
bensmittel. Ihr Lohn reichte nicht aus, um bei Lebensmittel zu experimentieren (vgl. Teute-
berg/ Wiegelmann 2005, S. 83.). Die Industrialisierung brachte letztlich zwar ein rasches
Wirtschaftswachstum, doch davon profitierten nicht alle und die Nutzen und Lasten verteilten
sich ungleich, so dass trotz erfolgsversprechender Erfindungen wie die Konservendose die
massenhafte Mangel- und Fehlerndhrung insbesondere der Fabrikarbeiter nicht bekadmpft
werden konnte (vgl. Henke-Bockschatz 2003, S.124).

Mit der Zeit konnten sich immer mehr Menschen Konservendosen leisten, auch wenn
noch lange nicht alle die geldlichen Mittel dazu hatten und ,,bekochten* damit ihre Familien.
Die Konserven wurden gréRer, um mehr Menschen in der Familie damit zu versorgen. Doch
bereits zu Beginn der ,,Konservendosenrevolution* trat der erste ,,Konservendosenskandal*
auf. Appert und auch den weiteren Herstellern war nicht bekannt, dass die Erhitzungszeit und
Temperatur abhangig von der Masse und dem Inhalt war. Die Konservendosen wurden zu-
nehmend groRer, jedoch verwendete man weiterhin die gleichen Temperaturen und Zeiten
(vgl. Seymour 1988, S 41). Dadurch wurden beim Sterilisieren nicht alle Bakterien in den
Dosen abgetétet und das Fleisch sowie Obst und Gemuse fingen in den Dosen von innen her
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an zu faulen (vgl. Tannahill 1979, S. 307). Es kam zu Massenerkrankungen und Todesféllen.
Dieser Konservendosenskandal wurde 1877 6ffentlich bekannt, was die Konservendose schon
frih in Verruf brachte (vgl. Bergmann 1999, S. 73). Die Konsumenten kauften zunehmend
weniger Konservendosen.

Mit Hilfe der Entdeckungen der geeigneten Kochzeiten und Temperaturen von Lebensmit-
teln durch den Chemiker und Bakteriologen Louis Pasteur wurden die Konservendoseninhalte
wieder sicherer. Pasteur hatte bereits in den 1860 die Rolle der Mikroorganismen bei der Ga-
rung und Verwesung von Lebensmitteln entdeckt und entsprechende biologische Gesetzmé-
Rigkeiten aufgezeigt (vgl. Seymour 1988, S. 41). Jedoch brauchte es einige Zeit bis die Entde-
ckung verbreitet und angewendet wurde. Der Konservendosenskandal sorgte trotz der Entde-
ckungen durch Pasteur dafiir, dass ein Misstrauen gegenuber den Konservendosen entstand
und bis heute besteht (vgl. Bergmann 1999, S. 74).

5.3.2.3 Privater Haushalt und Handel

Neben den hohen Kosten und dem Konservendosenskandal entsprachen die Konservendosen-
inhalte auch nicht den geschmacklichen und visuellen Vorstellungen der Konsumenten (vgl.
Seymour 1988, S. 41). Die Produkte besal’en durch die Sterilisierung nur ein Mindestmal} an
Né&hrstoffen und Vitaminen und ihr Aussehen besonders die Farbe waren verandert (vgl. Teu-
teberg/ Wiegelmann 1972, S. 82). Auch deshalb ging der Verkauf der Konservendosen
schnell zuriick. Die Konsumenten setzten wieder auf den Kauf frischer Lebensmittel. Zum
Ende des 19. und Anfang des 20. Jahrhunderts fingen die Menschen an Lebensmittel selbst
einzukochen. Einkochen war preisgiinstiger und man hatte weniger gesundheitliche Einbul3en
(vgl. Spiekermann 1996, S. 37). Einmachglaser hatten den Vorteil, dass die Inhalte frischer
wirkten und das Aussehen, ohne vorheriges Offnen der Verpackung, sofort betrachtet werden
konnten. Fir die Herstellung bendtigte man jedoch Einmachgléser teilweise Einkochgerate
und Literatur fir das richtige Einkochen (siehe Anhang Abbildung 2). Diese konnte der pri-
vate Haushalt nur im Handel erwerben, wodurch zwischen Handel und den privaten Haushal-
ten erneut eine Abhangigkeit entstand. AuBerdem bekam der stédtische Konsument die fri-
schen Lebensmittel nur durch den Handel, da weiterhin kein Platz fir einen eigenen Anbau in
den Stédten vorhanden war. Neben Einkochgeraten wurden auch Eindosmaschinen flr den
privaten Haushalt entwickelt. In England konnte man beispielsweise wahrend beider Kriege
sogenannten Homecan Apparaturen erwerben, womit im privaten Haushalt selbst Lebensmit-
tel eingedost werden konnten (vgl. Seymour 1988, S. 41). Dadurch konnten gekaufte Dosen
verschlossen werden.

Die Industrie wusste, dass die Konservendosen grof3e Vorteile der Arbeitserleichterung
und Zeitersparnis fur die Menschen hatten. Durch die Fabrikarbeit waren viele Menschen zu-
nehmend auf Konservendosen angewiesen, auch wenn sie nicht den gewunschten Kriterien
entsprachen. Selbstversorgung war im privaten Haushalt nicht mehr so mdglich wie zur Ag-
rarzeit, wodurch eine Abhangigkeit zum Handel und der Industrie entstand. Diesen Wandel
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machte sich die Industrie zum Nutzen und brachte die genannten Produkte auf den Markt, so
dass eine weitere Abhangigkeit geschaffen wurde.

Trotz der Skandale und negativen Schlagzeilen sind Jahreszeitenwechsel im Nahrungsmit-
telbereich durch die ,,Konservendosenrevolution® kaum noch zu spiren. Auch im Winter
kann man seitdem Obst und Gemduse und meist ausreichend Fleisch kaufen. (vgl. Teuteberg/
Wiegelmann 1986, S. 356). Sie ermdglichen ein mehr lineares Erndhrungsverhalten.

5.3.3 Trockenpulverindustrie

5.3.3.1 Allgemeines

Die Konservenindustrie schaffte es nicht den Anspriichen der Bevolkerung gerecht zu wer-
den. Besonders die Fabrikarbeiter wiesen weiterhin eine mangelhafte Erndhrung auf. Mit Hil-
fe der Forschungen durch Justus von Liebig, Gerard Johannes Mulder und Jakob Moleschott
konnte man nach 1850 Lebensmittel zunehmend genauer betrachten. Diese teilten die Nah-
rungsstoffe erstmals in Eiweil, Fett und Kohlenhydrate ein mit noch vielen Fehlvorstellungen
(vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 1972, S. 47). Man stellte ebenso fest, dass die Fabrikarbeiter zu
wenig Fett und Eiweif dafiir aber zu viele Kohlenhydrate zu sich nahmen. Der Uberschuss an
Kohlenhydraten lag an dem hohen Kartoffelkonsum (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 1972, S.
71). Kartoffeln waren preisgiinstig und in groRen Mengen verfiigbar. Auf der anderen Seite
fehlte Gemise und Fleisch, dass sich die wenigsten Menschen leisten konnten (vgl. Teute-
berg/ Wiegelmann 2005, S. 76).

Dadurch, dass der Lohn kaum zur Versorgung der Familie reichte, mussten auch viele
Frauen in den Fabriken arbeiten (vgl. Henke-Bockschatz, S. 130). Fur die Zubereitung von
eiweiRreichen Suppen etc.? fehlte diesen somit neben Geld auch Zeit und haufig das Wissen
(vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 2005, S. 75). Die Suppen, die die meisten Fabrikarbeiter zu sich
nahmen, bestanden aus Leguminosen®. Jedoch waren sie kaum zu verdauen, denn der
menschliche Kdrper konnte die Nahrstoffe nicht gut aufnehmen (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann
1972, S. 81). Da die Zubereitung im privaten Haushalt arbeits- und zeitaufwendig war, ver-
suchte die Hausfrau die Lebensmittel durch GbermaRiges Erhitzen schnell fertig zu bekom-
men, so dass die meisten Mahlzeiten der Fabrikarbeiter von Innen roh und von Aufen ver-
brannt waren (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 2005, S. 76).

5.3.3.2 Anfange der Trockenpulverindustrie

Der Muller Maggi forschte ab 1882 daran auf Grundlage der Leguminosen eine schnelle,
nahrhafte und billige Lebensmittelsuppe herzustellen (vgl. Wedekind/ Vingon 1992, S. 9).
1884 brachte er dann das erste Leguminosen-Mehl auf den Markt (vgl. MAGGI — Historie
Magginalien). Dieses Trockenmehl war zum einen preisginstig und zudem nahrhafter als
Fleisch und dennoch genauso verdaulich. Des Weiteren war es schnell zuzubereiten, indem
Wasser hinzugefugt wurde. Damit war das Trockenmehl deutlich ausgerichtet auf die Ziel-

* etc. = et cetera
® Leguminosen = Proteinhaltige Hulsenfriichte wie Bohnen, Linsen und Erbsen
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gruppe der Arbeiterfamilien (vgl. Wedekind/ Vingon 1992, S. 9). Fur eine selbst hergestellte
Suppe brauchte man im 19. Jahrhundert einen Vormittag (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 1972,
S. 84). Fir die Leguminosen-Mehl Suppe dagegen bendétigte man nur etwa 15 Minuten. Ein
halbes Kilo Suppenmehl kostete zudem nur 35 Cents (vgl. Wedekind/ Vingon 1992, S.10).
Maggi schaffte es die Hulsenfriichte soweit zu bearbeiten, dass der menschliche Korper die
Néhrstoffe, insbesondere Eiweile, besser aufnehmen konnte (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann
1972, S. 84). Wichtig war es, dass die EiweiRe 16slich blieben um aufgenommen werden zu
kdnnen. Zu Nutzen machte er sich dabei die technischen Fortschritte im Zuge der Industriali-
sierung aber auch das Wissen tber Lebensmittelzusammensetzungen und Wirkungen.

Das Leguminosen-Mehl sollte vor allem die Arbeiterschicht ansprechen, birgerte sich dort
jedoch nicht ein, sondern wie bei den Konserven in der oberen Bevolkerungsschicht, obwohl
die Firma Maggi dafiir warb, dass das Suppenmehl fiir arm und reich sei (siehe Anhang Ab-
bildung 3). Griinde dafiir waren auch hier wieder der geringe Lohn, welcher keine Experimen-
te bei Lebensmitteln zulieB und der ungewohnte und unangenehme Geschmack. AuRerdem
war die besondere Bezeichnung, dass die Suppenmehle ,,Kranken-Nahrung* sei, fir die Ar-
beiterschicht abschreckend (siehe Anhang Abbildung 4).

1886 brachte Maggi trotz des ausbleibenden Erfolges die erste kochfertige Suppe aus Erb-
sen- und Bohnenmehl auf den Markt. Die Suppen wurden ebenso als Mehle verkauft. Im Lau-
fe des néchsten Jahres entstanden sogar 22 verschiedene Sorten Fertigsuppen (vgl. Maggi —
Historie Magginalien; siehe Anhang Abbildung 5).

5.3.3.3 Privater Haushalt und Handel

Die Suppenmehle aus dem Jahr 1886 erreichten nun auch das Zielpublikum der Arbeiter-
schaft. Damit schafften die Suppenmehle eine Abhangigkeit der Konsumenten vom Handel
und der Industrie. Sie schlossen die groRe Licke der Mangelernédhrung, weil sie wichtige
Né&hrstoffe enthielten und aufgenommen werden konnten und zudem gunstig und schnell zu-
zubereiten waren. AulRerdem wurde durch die verschiedenen Sorten Abwechslung auf dem
Speisenplan geschaffen. Die Mehle konnten nicht auf diese Weise im privaten Haushalt her-
gestellt werden, weil die speziell entwickelten Rostofen zu teuer und zu groR fur die private
Kiiche waren. Dadurch wurde der Konsument schon friih abh&ngig von den Convenience-
Produkten, da sie alles lieferten, was er brauchte.

Eine weitere Abhangigkeit schaffte die MAGGI GmbH® zwischen 1900 und 1908 mit der
Erfindung der Suppen-, Sol3en- und Fleischbrihwirfel (vgl. Maggi — Historie Magginalien).
Auch diese Produkte punkten durch die glnstigen Preise. Ein Kilo Suppenfleisch kostet 1910
dreimal soviel wie ein Fleischbrihwirfel, der die gleichen Nahrstoffe beinhaltete (vgl. Maggi
—Historie Magginalien). Damit bekam der Konsument wiederum alles, was er bendtigt und
mdochte. Die Produkte waren kostenglnstig, schnell zuzubereiten und lieferten ein Mindest-
maf an Néahrstoffen. Friih wollten die privaten Haushalte nicht mehr auf diese Art von Con-

® Die MAGGI GmbH wurde 1897 gegriindet (vgl. MAGGI — Historie Magginalien).
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venience-Produkten verzichten. Auch diese Produkte waren nicht auf diese Weise privat her-
zustellen. Fir die Herstellung bendtigte man spezielle Geréte, die nicht fir den privaten
Haushalt gebaut wurden.

Trockenpulverprodukte fanden um 1900 zunehmend mehr Ansehen im privaten Haushalt
und riefen weniger Skepsis hervor als die Konservendosenprodukte, da hierbei keine nen-
nenswerten Skandale aufgetreten waren. Dies lag besonders an dem zunehmenden naturwis-
senschaftlichen Wissen und den Forschungen Liebiegs etc. (siehe Kapitel 3.3.1), welches erst
nach den Anféngen der Konservendosenindustrie aufkam. Durch dieses hohe Ansehen (ber-
lebte MAGGI trotz der wirtschaftlich schlechten Jahre den ersten und zweiten Weltkrieg und
hat bis heute bestand (vgl. MAGGI — Historie Magginalien). Trockenpulverprodukte durch-
lebten trotz der zunehmend mehr eingesetzten chemischen Zusétze keinen gréReren Skandal.

5.3.4 Tiefkuhlindustrie
5.3.4.1 Allgemeines
Bereits im Altertum wussten die Menschen dariiber Bescheid, dass tiefe Temperaturen die
Haltbarkeit von Lebensmitteln verlangern. Wo es nur ging, versuchte man Lebensmittel kiihl
aufzubewahren. Beispielsweise wurden Lebensmittel bereits frih in unterirdischen Kellern,
kalten Quellen oder Schnee gelagert. Die Menschen in der Arktis froren schon friih ihre Beute
ein, um auch in Zeiten mit wenig Nahrung zu Uberleben. (vgl. Hermann 1970, S. 11). Der
Unterschied zwischen dem Kihllagern und dem Tiefgefrieren liegt in den angewandten Tem-
peraturen. Beim Kihllagern werden die Temperaturen von -1°C bis +4°C ausgenutzt und
beim Tiefgefrieren befinden sich die Temperaturen bei -18°C und kélter. Dadurch kommt es
bei der Kihllagerung noch zum Wachstum von Mikroorganismen, welches beim Tiefgefrie-
ren kaum bis gar nicht mehr vorhanden ist. Ebenso sind die biochemischen Prozesse deutlich
verlangsamt (vgl. Hermann 1970, S. 14). Das Tiefgefrieren zahlt zu den physikalischen Ge-
friermethoden, da wie bei den urspriinglichen Sterilisierungsmethoden (siehe Kapitel 3.2.2)
keine chemischen Zusétze hinzugefiigt werden (vgl. Haase-Nothnagel/ Schiedung 1953, S. 8).
Bedeutsam bei tiefgefrorenen Lebensmitteln ist der gute Erhalt von Vitaminen und Nahr-
stoffen, der auf diese Weise bei keiner anderen Konservierungsmethode moglich ist. Haufig
enthalten Tiefkihlprodukte auch mehr Néhrstoffe als frische Produkte. Frische Produkte wie
Gemdse und Obst verlieren viele N&hrstoffe schon beim Transport und der Lagerung im La-
den (vgl. Staub 1965, S. 45). Des Weiteren kommt es beim Tiefgefrieren zu keinen negativen
Auswirkungen auf den menschlichen Organismus, da es zu der bereits erwéahnten Verlangsa-
mung der biochemischen Prozesse kommt. VVoraussetzung dafur ist die Einhaltung einer Min-
desttemperatur von -18°C. Sobald die Produkte vorgefertigt sind und eingefroren werden, darf
die Kihlkette nicht unterbrochen werden (vgl. Haase-Nothnagel/ Schiedung 1953, S. 12).
Beim Transport sollte es ebenso wenig zum Auftauen der Ware kommen wie im Handel und
im privaten Haushalt so lange die Ware nicht verarbeitet wird (vgl. Staub 1965, S. 45). Das
hei3t, dass sowohl der Hersteller als auch der Handel sowie der Konsument fur die gesund-
heitlich unschadlichen Produkte verantwortlich sind. Wurde die Kuhlkette unterbrochen, wir-
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den die biochemische Prozesse und das Mikroorganismenwachstum wieder einsetzen (vgl.
Hermann 1970, S. 23). Dadurch sinkt die Qualitat der Lebensmittel und sie werden verderb-
lich. Dies kann auch kein erneutes Tiefgefrieren verhindern (vgl. Staub 1965, S. 45).

5.3.4.2 Anfange der Tiefkuhlindustrie

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts kam es wie auch in der Trockenpulverindustrie (siehe Kapi-
tel 2.2.3) zu den ersten Anfangen in der Tiefkihlindustrie. Nach 1880 startete der Bau der
ersten Kihlhduser (vgl. Hermann 1970, S. 11). Die Lebensmittel in diesen Kuhlhdusern wur-
den durch abgebautes Natureis tiefgefroren gelagert. Dieses Natureis baute man zwar schon
zu Beginn des 19. Jahrhunderts in verschiedenen Stédten ab, um es dann fir das Tiefgefrieren
zu verkaufen, wurde aber erst gegen Ende des Jahrhunderts ein erfolgreiches Produkt (vgl.
Hellmann 1990, S 37ff). Jedoch blieb das Natureis als Lebensmittelkiihlung mehr eine Zwi-
schenstufe als eine Erfolgsstufe (vgl. Hellmann 1990, S. 40). Des Weiteren wurden die ersten
maschinellen Kihlverfahren eingefuhrt (vgl. Hellmann 1990, S. 41). 1874 erfand Carl von
Line die erste ,,Kaltemaschine* (vgl. Teuteberg/ Wiegelmann 1972, S. 47). Diese ,,Kaltema-
schinen® wurden insbesondere auf Handelsschiffen eingesetzt, um tiefgefrorene Nahrungsmit-
tel im gleichen Zustand international zu versenden (vgl. Hermann 1970, S. 11). Beispielswei-
se kam es dadurch zum Eistransport vom Libanon nach Agypten im zweiten Drittel des 19.
Jahrhunderts (vgl. Hellmann 1990, S. 41). Diese Kaltemaschinen wurden mit kinstlichem Eis
betrieben (vgl. Taubrich 1991, S. 67). Das bedeutet, dass man schon Ende des 19. Jahrhun-
derts im Zuge der industriellen Revolution chemisch erzeugtes Eis herstellen konnte.

Die Methode des Tiefgefrierens wurde zwar schon Ende des 19. Jahrhunderts angewandt,
doch kam es erst Jahrzehnte spater zum grof3en Durchbruch. In den USA war dieser bereits
gegen 1930 durch die Tiefkthlprodukte der Firma ,,General Foods Corp*. Diese hatte im Jah-
re 1929 die 1923 gegrundete Firma von C. Birdseye einschlie8lich aller Patente aufgekauft.
Birdseye hatte es geschafft durch die Wahl optimaler Rohwaren gefrorene Qualitatsprodukte
herzustellen und zu verkaufen (vgl. Hermann 1970, S. 11). Dieser Durchbruch war nur durch
den wirtschaftlichen Aufschwung in der Elektro-, Chemie- und Automobilindustrie in den
zwanziger Jahren méglich (vgl. Hellmann 1990, S. 101). Dadurch konnten sich in den folgen-
den Jahren zunehmend mehr private Haushalte in den USA einen Kihlschrank leisten. Zwar
wurden schon zwischen 1910 und 1915 erste Kiihlschréanke fur den privaten Haushalt in den
USA entwickelt aber ohne nennenswerten Erfolg (vgl. Hellmann 1990, S. 99). In Deutschland
kam es zum Durchbruch der Tiefkiihlprodukte erst nach 1950 mit der zunehmenden Strom-
versorgung in privaten Haushalten aber auch, weil der Fokus der Produktion nicht mehr auf
der Rustungswirtschaft lag (vgl. Hellmann 1990, S. 113). Zwar versuchte man auch schon in
Deutschland im ersten Weltkrieg Fisch, Fleisch, Obst und Gemise tiefgefroren an private
Haushalte zu verkaufen, doch es kam zu keinen nutzbaren Ergebnissen (vgl. Spiekermann
1996, S. 34). Dies lag vor allem daran, dass es zu dieser Zeit kaum Hauser gab, die mit Strom
versorgt wurden, so dass keine Kihlschréanke aufgestellt werden konnten, in denen tiefgefro-
rene Lebensmittel gelagert werden konnten. Nach dem zweiten Weltkrieg wurden die ersten
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Gemeinschaftsgefrieranlagen in deutschen Dorfern und Stadten erbaut (vgl. Diemair 1946, S.
83). Ein Dorf hatte eine Gemeinschaftsgefrieranlage, in der jede Familie ein Fach hatte.
Dadurch konnte man gefrorene Lebensmittel im Handel kaufen und musste sie nicht sofort
kochen (vgl. Staub 1965, S. 12). AuRerdem konnte man auch selbst Lebensmittel einfrieren.
Man war zur Mitte des 20. Jahrhunderts auf solche Gemeinschaftsgefrieranlagen angewiesen,
weil noch immer viele Hauser nicht mit Strom versorgt waren. In Deutschland kamen die ers-
ten Kuhlschranke fiir den privaten Haushalt in den dreiiger Jahre auf den Markt (vgl. Hell-
mann 1990, S. 109), waren aber fiir die untere Bevolkerungsschicht zu teuer. Beispielsweise
kostet einer der wenigen Kihlschrdnke in den USA 1920 noch 600 US-Dollar, aber schon
zehn Jahre spéter nur noch 275 US-Dollar (vgl. Hellmann 1990, S. 101). 1950 Kkostet ein
Kihlschrank in Deutschland beispielweise drei Monatsléhne, zehn Jahre spéter schon nur
noch zweidrittel eines Monatslohnes (vgl. Planet Schule — Hintergrund: Carl von Linde und
die Kihltechnik). Durch die zunehmend geringeren Preise fir Kuhlschranke hatten Gemein-
schaftsgefrieranlagen nur einen zeitlich begrenzten Nutzen.

Vorteilhaft waren Tiefkihlprodukte vor allem, weil sie durch eine schnelle und einfache
Konservierungsmethode hergestellt werden konnten, die Zeit und Geld sparte (vgl. Glaser von
Roman 1971, S. 18). Hinzu kam, dass die Produkte deutlich mehr den Frischprodukten ent-
sprachen, als beispielsweise Konservendosen, weil sie kaum Verluste an Vitaminen und Mi-
neralstoffen aufwiesen (vgl. Glaser von Roman 1971, S. 18f.). Jedoch sind nicht alle Nah-
rungsmittel dazu geeignet tiefgefroren zu werden (vgl. Glaser von Roman 1971, S. 21).

5.3.4.3 Privater Haushalt und Handel

Die Produktvielfalt im Handel war gegen 1960 zunéchst mit 12 verschiedenen Produkten ge-
ring, wurde aber mit 550 Produkten zehn Jahre spater deutlich gréRer (vgl. Hellmann 1990, S.
120). AuRerdem waren die Produkte aufgrund der hohen Stromkosten teuer. Hinzu kam, dass
die Arbeitsschritte, die industriell vorgenommen wurden und der Transportweg aufgrund der
Einhaltung der Kuhlkette sich auf den Preis auswirkten (vgl. Hellmann 1990, S 67). Die Ar-
beitsschritte wurden gréf3tenteils von menschlicher Hand abgenommen, wobei es auch schon
erste Maschinen gab. Diese Arbeiter und Maschinen mussten bezahlt werden, so dass die Pro-
dukte im Handel teuer waren. Ebenso kam es bei Tiefkihlprodukten nur zu geringen Abféllen,
so dass der Konsument am Ende kaum bis gar keine Verluste beim Produkt hat, wodurch die
Preise ebenfalls anstiegen (vgl. Staub 1965, S. 45). Durch die hohen Kosten und die zunachst
geringe Produktvielfalt wurden Tiefkihlprodukte Mitte des 20. Jahrhunderts kaum verkauft,
so dass der Handel den privaten Haushalt noch nicht von sich abhangig machen konnte.

Eine Alternative bot das Tiefgefrieren im privaten Haushalt, welche jedoch erst nach der
Wahrungsreform in Deutschland aufkam (vgl. Glaser von Roman 1971, S. 11) Die Hausfrau
musste darauf achten, dass die Lebensmittel verpackt eingefroren wurden. Bedingung dabei
war, dass die Verpackung wasser- und luftdicht sowie fest, geruchlos, fett- als auch séureun-
empfindlich, dampfundurchléssig und schmiegsam war (vgl. Staub 1965, S. 15). Diese Ver-
packungen jedoch bekam man nur vom Handel, wodurch der private Haushalt in Teilen wie-
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der abhdngig gemacht wurde. Hinzu kam das Unwissen des richtigen Tiefgefrierens, was
durch Anleitungsbiicher kompensiert wurde. Auch diese musste man sich im Handel kaufen.
Darin befanden sich Anleitungen zum richtigen Schlachten wie auch vorbereitende Hand-
lungsschritte und Zeiten fir die Lagerung.

Mit der Zeit versuchte der Handel den privaten Haushalt mehr und mehr bei den Tiefkuhl-
produkten an sich zu binden. Es kam zu einer zunehmenden Produktvielfalt, da die biochemi-
schen Prozesse verschiedener Produkte beim Tiefgefrieren erforscht wurden und mehr Le-
bensmittel tiefgefroren werden konnten, denn die Lebensmittel weisen Verschiedenartigkeiten
hinsichtlich ihrer Zusammensetzungen an das Tiefgefrieren (vgl. Diemair 1946, S. 81). Zu-
dem sanken die Preise, da der Absatzmarkt anstieg. AuRerdem wurden immer mehr Haushalte
mit Strom versorgt und konnten sich Kiihlschranke leisten, da diese preiswerter wurden.

Bisher ist kein Skandal tber die Tiefkuhlbranche in der Literatur verzeichnet, was daran
liegt, dass im 20. Jahrhundert die Technik schon so weit fortgeschritten und das Wissen Uber
biologische und chemische Verhéltnisse soweit erforscht war, dass wichtige Merkmale bei der
Produktion von Anfang an bedacht wurden.

5.3.5 Convenience-Produkte in der Gegenwart

Noch heute findet man in den Supermérkten eine Vielfalt an Konservendosen, Tiefkihl- und
Trockenprodukten neben Frischgemise, frischem Fleisch und Obst. Die Variationsbreite
nimmt von Tag zu Tag zu. Der private Haushalt mochte heute auf keines der Produkte ver-
zichten, denn Annehmlichkeit, Nutzen und Komfort waren noch nie so wichtige Komponen-
ten flr Lebensmittel wie in der Gegenwart.

Durch die zunehmende Globalisierung kommt es zum Wandel der Lebensstrukturen, die
besonders die Zeit beanspruchen. Eine dieser Veranderungen ist die neue Rolle der Frau.
Zwar mussten viele Frauen auch schon in der Zeit der Industrialisierung in den Fabriken ar-
beiten (siehe Kapitel 3.2.1), doch blieben auch viele Frauen zu Hause, um die Kinder zu ver-
sorgen, zu erziehen und flr die Familie zu kochen. In der gegenwartigen Zeit missen und
wollen immer mehr Frauen arbeiten gehen, um zum einen geniigend Geld fir Nahrungsmittel,
Miete etc. zu haben, aber auch um einen gewissen Lebensstandard aufrechtzuerhalten.
Dadurch gehen viele Frauen am Tag acht oder mehr Stunden arbeiten, wodurch weniger Zeit
zum Kochen bleibt. Des Weiteren gibt es zunehmend mehr Ein-Personen-Haushalte. Bei-
spielsweise lebten 1972 rund 6 Millionen Leute alleine, aber schon 18 Jahre spater knapp 10
Millionen (vgl. Ott 1995, S. 6). Viele dieser Personen gehen meist Vollzeit arbeiten, so dass
sie kaum bis keine Zeit zum Kochen haben. Um diesen Verlust der Zeit auszugleichen, greift
man vorwiegend auf Convenience-Produkte zuriick. Da alle Produkte inzwischen preiswert
und bezahlbar sind und einem gewissen Qualitatsstandard entsprechen, liegt es am Konsu-
menten, ob er Konservendosen, Trockenprodukte oder Tiefkuhlprodukte wéhit. Die Wahl
hangt meist von der Zeit, die fur die Zubereitung vorhanden ist, ab. Konservendosen und
Tiefkuhlprodukte mussen meist nur schnell erwdrmt werden, weil diese aufbereitfertig sind.
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Trockenprodukte dagegen bedlrfen mehr Zutun seitens des Konsumenten und benétigen in
den meisten Féllen eine zusatzlich Beilage, die hdufig extern zubereitet werden muss.

Festzuhalten ist, dass die Wahl auf Konservendosen abhangig vom Konsumenten ist, aber
dennoch bei vielen auch heute noch eine Skepsis gegentiber Konservendosen vorhanden ist.
Dies liegt zum einen an dem historisch gewachsenen Misstrauen (vgl. Bergmann 1999, S. 74)
und zum anderen entspricht der Inhalt nicht den geschmacklichen Vorstellungen der meisten
Konsumenten, sodass sie versuchen selten auf diese Produkte zurtickzugreifen und stattdessen
gleichwertige Tiefkihlprodukte wéhlen. VVor allem fehlt es an einem optimalen Gemuse- und
Fruchtanteil und damit auch an Mineralen und Vitaminen (vgl. Schweizerische Gesellschaft
fir Erndhrung (SGE) 2008, S. 3).

Ein weiterer Faktor, der neben der Kostenfrage und der Zeit, den Kauf von Convenience-
Produkten in der Gegenwart unterstitzt, ist das mangelnde Wissen der Konsumenten. Es ler-
nen immer weniger Menschen wie man richtig kocht und sich gesund ernahrt, sodass Conve-
nience-Produkte, die hdufig eine Kurzanleitung auf der Verpackung aufweisen und zudem
auch Arbeitsschritte abnehmen, diesem Unwissen entgegenwirken. Dadurch macht der Kon-
sument sich durch Unwissen und Bequemlichkeit vom Handel zunehmend abhéangiger, ob-
wohl er durch gentigend Literatur diesem Unwissen entgegen wirken konnte.

Ein haufig beméngelter und zugleich auch beliebter Faktor heutzutage sind die chemi-
schen Zusétze. Man hat mit der Zeit immer mehr chemische Stoffe entwickelt, die als Ge-
schmacksverstarker oder Ersatz fur natirliche Stoffe dienen. Diese Geschmacksverstarker
sorgen dafur, dass der Konsument gleichermalen ,,nie genug bekommt®, da zuséatzliche Ge-
schmackseigenschaften hinzugefuigt werden (vgl. Knopf 1975, S. 389). Dadurch werden die
Produkte in immer groReren Massen gekauft und der private Haushalt macht sich immer ab-
héngiger. Diese Produkte beinhalten durch viele Zuséatze und mangelnden nattrlichen Nahr-
stoffen viele Kilokalorien aufgrund eines erhéhten Zucker- und Fettanteils (vgl. Schweizeri-
sche Gesellschaft fir Ernahrung (SGE) 2008, S. 3). Mdchte der Konsument darauf verzichten
und beispielsweise abnehmen so schafft der Handel eine weitere Abhéngigkeit durch Produk-
te, die der Abnahme dienen sollen und gleichermalRen ein Lebensmittel darstellen. Solche
Produkte sind sogenannte Diatprodukte. Convenience-Produkte wirken heutzutage also nicht
mehr der Mangel- und Unterernahrung entgegen, sondern bewirken haufig Ubergewicht.

Durch den bereits angesprochenen Faktor der mangelnden Zeit und auch der Bequemlich-
keit, wird im privaten Haushalt kaum noch selbst eingekocht oder tiefgefroren. Die Produkte
im Supermarkt sind zudem meist giinstiger, als wenn man die Zeit fir das Einkochen und evtl.
selbst Anpflanzen im heimischen Garten in Geld umrechnet. AulRerdem sind die Produkte wie
Einmachglaser im Vergleich zu den Preisen der gleichen Produkte im Supermarkt ein zusétz-
lich hoher Kostenaufwand.

In der Gegenwart aber kommen auch immer mehr ,,Erndhrungsbewegungen® zum Vor-
schein, die den Convenience-Produkten in gewisser Weise entgegen wirken. Beispielsweise
ist die vegane Erndhrungsweise eine davon. Dabei geht es den meisten vegan lebenden Men-
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schen vor allem neben dem Verzicht von tierischen Produkten auch darum auf industrielle
Zusétze zu verzichten, also wieder mehr Rohwaren zurlickzugreifen.

Convenience-Produkte gehdren insbesondere wegen der veranderten Lebensstrukturen zu
den wichtigsten Nahrungsprodukten. H&aufig sind kaum noch Produkte im Supermarkt zu fin-
den, die nicht in irgendeiner Art und Weise schon vorgefertigt sind, denn z. B. auch Moéhren
sind schon vorgewaschen.

5.4 Fazit

Convenience-Produkte gehodren in der Gegenwart zu den wichtigsten Produkten im privaten
Haushalt. Genauso wie im 19. und 20. Jahrhundert fehlt den Menschen die Zeit zum Kochen
und suchen nach Mdglichkeiten Zeit einzusparen. Nicht zu vergessen ist, dass es den Men-
schen schon immer ein Anliegen war Zeit und Kraft zu sparen. Der Handel und die Industrie
griffen und greifen die Wiinsche der Menschen auf und nehmen ihnen zunehmend mehr Ar-
beitsschritte ab.

In den Anfangen der jeweiligen Convenience-Produkte (Konservendosen, Trockenpulver-
und Tiefkuhlprodukte) waren die Produkte zu teuer und noch nicht ausgereift, so dass es meist
Jahre oder Jahrzehnte dauerte bis es sich auf dem Markt etabliert hatten. Doch sobald es so-
weit war, wollte und konnte der private Haushalt nicht mehr darauf verzichten, wodurch er
sich vom Handel abhangig machte. Teilweise und insbesondere bei Tiefkuhlprodukten und
Konservendosen konnte der Konsument die Produkte auch im privaten Haushalt herstellen, so
dass er sich unabhangiger machte. Der Vorteil lag dabei in der Geldersparnis, was besonders
wichtig flr die neue Arbeiterschicht war. Die Produkte waren im Handel fir die geringen
Lohne der Arbeiter zu teuer. Jedoch trifft dies heute nicht mehr zu, denn Convenience-
Produkte sind inzwischen so preisgiinstig, dass sie sich jeder leisten kann. Dadurch ist die
Eigenproduktion wie Einkochen, Eindosen und selbst einfrieren heute kaum noch vorzufinden.
Hinzu kommt, dass die meisten Menschen dazu keine Zeit haben und zu bequem sind.

Die heutigen geringen Preise der Convenience-Produkte hangen vor allem mit den neuen
Erkenntnissen Uber chemische Zusatz- und Ersatzstoffe zusammen. Dieser Bereich der Le-
bensmittelindustrie hat sich zunehmend weiter entwickelt und hatte im 19. und Anfang des 20.
Jahrhunderts noch keine Bedeutung. Die Produkte konnten dadurch nicht preisglnstiger her-
gestellt werden. Aber auch die Transportwege sind glinstiger geworden, da es mehr Moglich-
keiten gibt und die Arbeitsschritte in den Fabriken effizienter geworden sind. Dies liegt an
dem zunehmenden Einsatz von Maschinen und der Abschaffung von menschlicher Arbeit.
Dadurch sind die Endprodukte im Handel in der Gegenwart deutlich glnstiger.

Konservendosen, Tiefkihl- und Trockenprodukte konnten zu Beginn ihrer Zeit noch nicht
die Produktvielfalt aufweisen, wie sie es heute tun. Dadurch kam es im 19. Jahrhundert
schnell zur Einténigkeit auf dem Speiseplan. Dies ist heute nicht mehr der Fall und die Viel-
falt steigt Tag fir Tag. Die meisten Menschen haben in der Gegenwart zudem auch geniigend
Geld, um bei Nahrungsmitteln, somit auch bei Convenience-Produkten, zu experimentieren
und sich vielféltig und reichhaltig zu erndhren.
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Heutzutage kommt es jedoch durch Convenience-Produkte vermehrt zu Ubergewicht,
denn die Rolle dieser hat sich in der Gesellschaft verandert. Es geht nicht mehr um den Aus-
gleich der Mangel- und Unterernédhrung sondern um die Anbindung des Konsumenten an den
Handel. Je besser die Produkte schmecken, desto mehr werden sie gekauft. Daflir muss auf
ausgeglichene Inhalte und wichtige Nahrstoffe haufig verzichtet werden.

Zusammenfassend ist zu sagen, dass Convenience-Produkte im privaten Haushalt sowohl
im 19. und 20. Jahrhundert wie auch im 21. Jahrhundert unverzichtbar sind und waren. Durch
zunehmenden Erkenntnisgewinn im naturwissenschaftlichen Bereich werden die Produkte
immer weiter ausgereift, verlieren dabei jedoch h&ufig ihren nattrlichen Ursprung. Dabei ver-
sucht der Handel den privaten Haushalt dauerhaft an sich zu binden.
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Abb. 3: Legumlnosen Maggl Bestes Suppenmehl Fur Arm & Reich. Anonym. Handzettel.
(1884). In: Wedekind, F., Vincon, H.: Frank Wedekinds Maggi-Zeit — Reklamen/ Reisebe-
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Abb. 4: Maggi's Kranken-Nahrung. Anonym. Gust. Béhr, Leipzig. Feindecor Bleche. 1887.
In: Wedekind, F., Vincon, H.: Frank Wedekinds Maggi-Zeit — Reklamen/ Reiseberichte/ Brie-
fe. Darmstadt: Hausser, 1992, S. 97
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6 Die Geschichte der italienischen Gastronomie in Deutschland

6.1 Einleitung

Die folgenden Ausflihrungen beschaftigen sich mit dem Thema der auslandischen Gastrono-
mie in Deutschland, wobei das Hauptaugenmerk auf der italienischen Kiche liegt. Die aus-
landische Kiiche spielt eine wichtige Rolle im Leben der Deutschen. Heute gehdren ,,<<Pizza,
Cappuccino, Doéner, Kebab und Gyros zur deutschen Esskultur wie Bratwurst und Sauer-
kraut>>* (Mohring 2012, S. 11). Die italienische Kiiche weist dabei einen besonderen Stel-
lenwert auf und ,,das deutsche Alltagsleben [ist] ohne italienische Gastronomie kaum noch
vorstellbar* (Mohring 2012, S. 308).

Das Ziel dieser Arbeit liegt in der Untersuchung der Veranderung der deutschen Esskultur
durch auslandische Gastronomien, besonders durch die italienische. Die vorliegende Erarbei-
tung ist in zwei Teile gegliedert. In einem ersten Teil wird die ,,Auslandische Gastronomie*
naher beleuchtet und fokussiert sich anschlielend auf den Anfangen und der Etablierung der
italienischen Kiiche in Deutschland, deren Anfange bis ins 19. Jahrhundert zuriickreichen.
Der Schwerpunkt der auslandischen Gastronomien liegt auf den Gastarbeiterkiichen (vgl.
Mohring 2012, S. 12), weshalb diese im Rahmen der Gastarbeiteranwerbung néher betrachtet
werden sollen. Besonders durch das im Jahre 1955 unterzeichnete bilaterale Abkommen zwi-
schen Deutschland und Italien kam eine Vielzahl italienischer Arbeitsmigranten und brachten
den Deutschen ihre Speisen nahe. Die Wechselwirkungen des Massentourismus und der Mig-
rationsbewegung sind ebenfalls als zentrale Punkte aufgefuhrt, denn es kamen nicht nur itali-
enische Arbeitsmigranten nach Deutschland, sondern auch Deutsche reisten mit der in den
1960er Jahren beginnenden Reisewelle vermehrt nach Italien.

Das zentrale Thema des zweiten Teils ist die ,,Italienische Gastronomie®, wobei die italie-
nischen Eismacher, die Pizza, die italienische Pasta sowie das Pizzeria-Ristorante ndher be-
trachtet werden. Das Pizzeria-Ristorante ist eine Mischform der verschiedenen italienischen
Speisegaststattentypen, die nur in Deutschland existiert und italienische Spezialitiaten wie Piz-
za und Pasta nebeneinander anbietet. Daran anschlieBend wird der Einfluss der italienischen
Kiche auf das deutsche Ess- und Konsumentenverhalten thematisiert. An dieser Stelle ist zum
einen der hohe Stellenwert, den die Deutschen, besonders die jingeren Generationen, der ita-
lienischen Kiche beimessen, zu erwéhnen und zum anderen die Ausdifferenzierung des An-
gebots von italienischen Speisen in Fast Food-Lokalen, bei Lieferdiensten und Tiefkihlge-
richten. Das abschlielende Fazit legt die zentralen Aspekte der Arbeit dar und zieht die wich-
tigen Schlsse.

Es ist ublich, von ,der italienischen Kiiche zu sprechen (vgl. Sazer/ Hess 1994, S. 7), je-
doch ist diese Verwendung eine unzuléssige Vereinfachung, denn in Italien selbst gibt es re-
gionale Unterschiede (vgl. Thoms 2010) und jede Region hat ihre eigene Kiiche (vgl. Séazer/
Hess 1994, S. 7). So ist das ,,Italien der hundert St&dte und der tausend Campanili [...] auch
das Italien der hundert Kiichen und der tausend Rezepte* (Peter 2006, S. 7). Salzer und Hess
fassen die 20 Regionen Italiens zu 8 kulinarischen Regionen zusammen und stellen diese in
ihrem Buch ,,Die echte italienische Kiiche - Typische Rezepte und kulinarische Impressionen
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aus allen Regionen* unter anderem mit ihren typischen regionalen Rezepten vor.! Allerdings
hat die ,,Reiselust der heutigen Gesellschaft” bewirkt, dass man in touristisch orientierten Ge-
bieten auch Gerichte anderer Regionen findet (Sézer/ Hess 1994, S. 7). Auch in Deutschland
werden die Speisen der verschiedenen Regionen Italiens beliebig parallel angeboten (vgl.
Trummer 2009, S. 137). Dies ist jedoch kein Indiz flr eine ,,durchgesetzte Einheitlichkeit der
italienischen Kiche* (Sazer/ Hess 1994, S. 7).

Bei der Geschichte der auslédndischen Gastronomie spielt das ,Essen aufler Haus* eine
zentrale Rolle (vgl. Méhring 2012, S. 38), weshalb eine Spezialisierung auf den Gastrono-
miebetrieben vorliegt und der Offentliche Konsum im Vordergrund steht. Mit einem Lokal
bzw. einer Gaststatte wird ein Raum oder eine Ortlichkeit bezeichnet, wo man gegen Bezah-
lung Speisen und Getrénke erhalt (vgl. Duden 2011, S. 668; S. 1132). Der seit Mitte des 19.
Jahrhunderts in Deutschland etablierte Begriff ,Restaurant® stammt aus dem franzdsischen
und bezeichnet erstmals gehobeneres Lokale (vgl. Mohring 2012, S. 36). Der Begriff Kiiche
definiert sich unter anderem als ,,Art der Speise, des Zubereitens* (Duden 2011, S. 1066) und
wird in diesem Kontext im Sinne von ,GroRkiiche* verwendet. Die italienische Kiche in
Deutschland kann zum einen alltagliche Speisen umfassen (Nudeln, Pizza) zum anderen aber
auch aufwendige Speisen mit hoher Qualitat (vgl. Thoms 2006, S. 56).

Des Weiteren ist noch anzumerken, dass in den folgenden Ausfiihrungen durchgehend der
Begriff ,Deutschland® verwendet wird. Die hier verwendete Zeitspanne ist festgelegt als:
Deutsches Kaiserreich (1871-1918), Weimarer Republik (1919-1933), Drittes Reich (1933-
1945), BRD (1949-1990) und Deutschland nach der Wiedervereinigung.

6.2 Auslandische Gastronomie in Deutschland

Die Anfénge der auslédndischen Gastronomie reichen weit zuriick, so auch die Anfange der
italienischen. Eine nennenswerte Etablierung der italienischen Gaststatten in Deutschland ist
jedoch erst ab dem Jahr 1945 zu verzeichnen. Bei der Aufnahme und Verbreitung der italieni-
schen Lokale kommt neben den Gastarbeiterkiichen auch der Wechselwirkung zwischen Mas-
senmigration und -tourismus ein besonderer Stellenwert zu.

6.2.1 Charakteristik der auslandischen Gastronomie

Die ausléandische Gastronomie gilt als sozialer Ort, in der ,,der (kulinarische) Andere erkundet
wird“ (Mohring 2012, S. 38), was bedeutet, dass man dort an fremde Speisen herangefihrt
wird und fremde Lander und Kulturen kennenlernt. Ein zentrales Merkmal der auslandischen
Gastronomie ist das Angebot von Speisen, ,,die AulRenstehende als ,typische* Gerichte [flr
eine Region oder ein Land] wahrnehmen* (Mohring 2012, S. 35). Es handelt sich nicht um

! Die 8 kulinarischen Regionen sind: Ligurien und Toskanakiiste; Die Po-Ebene; Die Alpengebiete; Toskana,
Umbrien und die Marken; Latium und Sardinien; Abruzzen, Molise, Apulien; Kampanien und Basilicata; Kalab-
rien und Sizilien (Sézer/ Hess 1994, S. 8)
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das komplette Sortiment der Speisen eines Landes, sondern nur um Speisen, die in anderen
Landern als charakteristisch angesehen werden.

Die ausléandische Gastronomie nutzt grenziiberschreitende Nahrungsmittel, Rezepte und
Zubereitungsweisen und zeichnet sich oftmals durch migrantisches Personal aus (vgl. Moh-
ring 2012, S. 19). Fur die Zuordnung eines Gastronomiebetriebes als auslandisches Lokal ist
nicht die Staatsangehdrigkeit des Betreibers ausschlaggebend, sondern das Angebot der Spei-
sen. Eine weitere Voraussetzung fur die Klassifizierung des Lokals ist ein ,typisches* Ambi-
ente (vgl. Mohring 2012, S. 35f.). Es treten ,,Elemente (mindestens) zweier nationaler Esstra-
ditionen miteinander in Kontakt“ und es entsteht somit etwas ,,grundsétzlich Neues* (Moh-
ring 2012, S. 19). Das Auftreten von auslédndischen Lokalen und damit verbunden auch aus-
landischer Speisen brachte einen entscheidenden Vorteil mit sich: Die nationale Kiiche wurde
von der ausléandischen beeinflusst und somit auch die regionalen Erndhrungstraditionen (vgl.
Mohring 2012, S. 20).

In Deutschland etablierten sich ausléandische Restaurants seit den 1890er Jahren, haupt-
séchlich in grofRen Stadten und in den Fremdenverkehrsregionen (vgl. Méhring 2012, S. 49).
Seit den 1960er Jahren herrschte ein aullerordentlicher Aufschwung in der auslédndischen
Gastronomie (vgl. Mohring 2012, S. 75). Im Jahre 1975 gab es etwa 20.000 auslandische
Gaststatten in Deutschland. Diese Zahl verdoppelte sich innerhalb eines Jahrzehnts. Bereits
1980 wurden ca. 25 % der Restaurants in deutschen GroRstéddten von Auslandern betrieben
(vgl. Mbhring 2012, S. 73f.).2

Zu den ersten auslandischen Lokalen in Deutschland gehdrte die italienische Gastronomie
(vgl. M6hring 2012, S. 235). Bevor sich Pizzerien und gehobene italienische Restaurants in
Deutschland niederlie3en, etablierten sich italienische Eisdielen (in West- und Mitteleuropa)
im 19. Jahrhundert (vgl. Mohring 2012, S. 53). Der italienischen Kiche kam eine entschei-
dende Rolle zuteil, indem sie als Vorbild fur andere ausléandische Kiichen diente (vgl. Moh-
ring 2012, S. 235).

6.2.2 Anfange der italienischen Gastronomie vor 1945

Schon in der friihen Neuzeit konnte man italienische Migration nach Deutschland beobachten.
Dieser kam allerdings erst zur Zeit des Deutschen Kaiserreichs eine signifikante Bedeutung
zuteil (vgl. Boss-Ninning 2009, S. 40). Schon im 18. Jahrhundert existierte eine armutsbe-
dingte Arbeitsmigration und italienische Kiinstler, Stuckateure, Steinmetze und Terrazzole-
ger® machten sich in der Hoffnung auf bessere Lohne ,,in die Fremde* auf. Zudem verlieBen
vor Beginn des 20. Jahrhunderts Handler und Eisverkaufer ihre Heimatregionen, ,,um mit
ihrem Angebot bestehend aus italienischem Wein, Stdfriichten und Kése* die eigenen Lands-

? Anfang der 1980er Jahre lag der Anteil der von Auslandern betrieben Gaststatten in Bremen bei etwa 20 %, in
Miinchen bei 25 %, in Berlin bei 28 % und in Stuttgart sogar (ber 40 %. In einigen Grof3stadten, wie z. B. Frank-
furt und Nirnberg wurden mehr als die Halfte der Gaststatten von Auslandern betrieben (vgl. Méhring 2012, S.
73f).

* Ausgebildete und hoch bezahlte Fachhandwerker (vgl. Thoms 2010)
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leute zu versorgen, welche der italienischen Kiiche eine hohe Bedeutung zuschrieben. Daraus
resultierte die Griindung von italienischen Lokalen (vgl. Thoms 2010). Mit Beginn der Indust-
rialisierung Anfang des 19. Jahrhunderts kamen italienische Arbeitskréafte nach Deutschland,
um dort eine Arbeit zu finden (vgl. Asfur 2003, S. 8). Des Weiteren folgten im spaten 19. und
im frihen 20. Jahrhundert italienische Migranten, um im Bergbau und Baugewerbe zu arbei-
ten (vgl. Méhring 2012, S. 236).

Im Jahre 1937 schloss Deutschland aufgrund fehlender Arbeitskréfte in der Industrie und
Landwirtschaft eine bilaterale Vereinbarung mit Italien ab, mit der zahlreiche italienische
Arbeitsmigranten angeworben wurden. Diese Vereinbarung kann als ,,Beginn einer strikt
staatlich geregelten Migration* bezeichnet werden (Mo6hring 2012, S. 237). Im Rahmen dieser
bilateralen Vereinbarung kamen zwischen 1938 und 1942 ungeféhr 500.000 italienische Ar-
beitskréafte nach Deutschland (vgl. Mohring 2012, S. 235f.). Die italienischen Migranten wa-
ren ,,arbeitswillig, fleiBig und bedirfnislos”, jedoch lehnten sie das deutsche Essen ab und
forderten ihr heimisches Essen. War dies nicht der Fall, kam es zu Protesten oder sogar zu
Rickwanderungen. Damit bestatigte sich das ,,Festhalten an lange[n] tradierten Bréuchen*,
welches in Reise- und gastronomischer Literatur beschrieben wird (Thoms 2010).

In den Jahren von 1933 und 1945 nahm auch das Interesse der Deutschen an der italieni-
schen Kiiche zu, obwohl zu dieser Zeit eine ,,Rlckbesinnung auf die gute, bodenstédndige
deutsche Kiiche der Vorviter* vonstatten ging (Thoms 2006, S. 36). Zuerst nahmen die deut-
schen Mediziner und Erndhrungspsychologen eine kritische Haltung bezlglich der geringen
Anteile an tierischen Fetten (z. B. Fleisch, K&se und Eiern) und den hohen Anteilen an Brot,
Gemdise und Wein ein, da die Menge an tierischen Fetten fur die Qualitat der Erndhrung
stand. Untersuchungen aus den 1940er Jahren besagten jedoch, dass diese Art der Erndhrung
gesund sei und die Leistungsfahigkeit steigere (vgl. Thoms 2010). So wurde die italienische
Kiche als ,,ein gutes Beispiel fur eine gesunde und politisch korrekte Ernédhrung® betrachtet
und kam sogar dem ,Ideal nationalsozialistische[r] Erndhrung“ gleich, welche sich durch
Fleischreduzierung und vitaminreiche Produkte auszeichnete (Thoms 2006, S. 37). Die nun
positive Bewertung der Ernéhrungspsychologen ,,iber den gesundheitlichen Wert* der italie-
nischen Speisen trug zur Popularisierung dieser bei (Mohring 2012, S. 309).

6.2.3 Gastarbeiter (-anwerbung)

Eine weitere groRe Migrationsbewegung kann man zwischen den Jahren 1955 und 1974 er-
kennen. In dieser Zeit gab es einen Wandel in der Erndhrung und Gastronomie in Deutsch-
land, signifikant bedingt durch die ausgeldsten Fluchtwellen nach dem Zweiten Weltkrieg
(vgl. Mohring 2012, S. 71). Gerade in dieser Zeit benotigte Deutschland Unterstiitzung, da fur
den Wiederaufbau die eigenen Landsleute nicht ausreichten und wéhrend des Wirtschaftsauf-
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schwungs Arbeitskrafte gebraucht wurden. Aus diesem Grund wurden italienische Gastarbei-
ter* angeworben (vgl. BpB 2010).

Im Jahr 1955 schloss die Bundesregierung ,,das erste <<Abkommen zur Anwerbung aus-
landischer Arbeitskrafte>>* ab, welches deutschen Unternehmern, die dringend Arbeitskrafte
bendtigten, erlaubte, Arbeiter aus Italien zu beschaftigen (Boss-Nunning 2009, S. 40). Dieses
Abkommen ist als ,,Beginn der Erwerbsmigration nach Westdeutschland* (Sala 2012, S. 71)
anzusehen.® Die Gastarbeiter, die im Rahmen des Anwerbeabkommens nach Deutschland
kamen, wurden vor allem im Bergbau und in der Landwirtschaft eingesetzt (vgl. BpB 2010).
Der Grofteil der italienischen Gastarbeiter stammte aus Suditalien (vgl. Moéhring 2012, S.
244), insbesondere aus Kampanien, Apulien und Sizilien (vgl. Prontera 2012, S. 100). Auf3er-
dem wurden im Jahre 1957 die Rémischen Vertrdge unterzeichnet, auf deren Basis zugrunde
liegend die Europdische Wirtschaftsgemeinschaft (EWG) gegrindet wurde. Innerhalb der
EWG wurde die Freiziigigkeit der Wahl des Arbeitsplatzes ermoglicht. Nach einer Uber-
gangsfrist trat die Freizugigkeit 1968 vollstandig in Kraft. Ab diesem Zeitpunkt kam der grof-
te Teil der italienischen Arbeitskrafte selbststdndig nach Deutschland und wurde direkt in den
Firmen angestellt (vgl. Prontera 2012, S. 89).°

Die italienischen Arbeitsmigranten, die im Rahmen des Anwerbeabkommens 1955 nach
Deutschland kamen ,,hielten meist an ihren heimischen Erndhrungsweisen fest“ und lehnten
das deutsche Essen ab. Durch die hohe Anzahl an italienischen Arbeitsmigranten, die inner-
halb der Gastarbeiter-Anwerbung nach Deutschland immigrierten, kam es zu einer stetig an-
steigenden Nachfrage nach italienischen Lebensmitteln (vgl. Mohring 2012, S. 241). Ange-
sichts dessen war ihre Eingewohnung in Deutschland, neben der Uberwindung von sprachli-
chen und klimatischen Hindernissen, vor allem von Erndhrungsproblemen gepréagt. Im Ext-
remfall kam es zu einer Aufldsung des Arbeitsvertrages (vgl. Prontera 2012, S. 90). Um die-
ses Problem antizipieren zu konnen, bat die Bundesanstalt fir Arbeitsvermittlung und Ar-
beitslosenversicherung (BAVAYV) die deutschen Arbeitgeber, ,,um Verstandnis fur die an-
fanglichen Anpassungsprobleme® und wies darauf hin, den Bedurfnissen der italienischen
Arbeitskréfte gerecht zu werden und insbesondere die italienischen Essgewohnheiten zu be-

* Der Begriff Gastarbeiter wurde in den 1960er Jahren gepragt und bezeichnet die Gruppe der Zuwanderer, die
innerhalb der Phase der Arbeitsmigration nach Deutschland gekommen sind (vgl. Treibel 1990, S. 116). Im
Duden wird der Gastarbeiter als ,,Arbeiter, der [fir eine gewisse Zeit] in einem fiir ihn fremden Land arbeitet*
definiert (Duden 2011, S. 667). Diese Arbeiter waren meist Jungen und Ménner, die flr die korperlichen Arbei-
ten bendtigt wurden. Sie kamen ohne ihre Familien und sollten nur vorlbergehend in Deutschland bleiben und
»hach Ablauf der Aufenthaltsfrist in ihre Heimatlander zuriickkehren®. Deshalb nannte man sie Gastarbeiter
(BpB 2010). Die Entwicklung zeigt jedoch, dass der Begriff des ,Gastarbeiters* von der falschen Voraussetzung
ausging, da die Gastrolle nur eine voriibergehende Anwesenheit vorsah und eine Riickkehrabsicht implizierte,
welche nicht (bei allen) der Fall war (vgl. BpB 2007). Folglich ist der Begriff Gastarbeiter nicht mehr obsolet
und wird durch die Bezeichnung ,ausléandische Arbeitnehmer® ersetzt (vgl. Duden 2011, S.667; vgl. Treibel
1990, S. 116). Mit diesem Wissen wird der Begriff ,Gastarbeiter* in dieser Arbeit verwendet.

> Das deutsch-italienische-Anwerbeabkommen wurde am 20.12.1955 in Rom vom Bundesarbeitsminister Anton
Storch und dem italienischen AuRenminister Martini abgeschlossen (vgl. BpB 2010).

® Im Jahr 1961 wurden noch 65% der italienischen Arbeitsmigranten angeworben, 1968 waren es 8% und 1972
nur noch 1,3% (vgl. Prontera 2012, S. 89).

169



6 Die Geschichte der italienischen Gastronomie in Deutschland

ricksichtigen (Prontera 2012, S. 96f.). Daraufhin beschaftigten viele Arbeitgeber eigene Ko-
che, die die aus Italien importierten Lebensmittel verarbeiteten (vgl. Thoms 2010). So wurde
sichergestellt, dass die Bedurfnisse der italienischen Gastarbeiter befriedigt werden konnten.
Zudem er6ffneten Italiener italienische Speisen anbietende Gaststatten und Lebensmittelge-
schafte, um den Erndhrungswiinschen der italienischen Arbeitsmigranten gerecht zu werden
(vgl. Mohring 2012, S. 242).

Deutschland hatte fir das Jahr 1956 den Bedarf von 31.000 italienischen Arbeitskréften
vorgesehen, bei denen es sich Uberwiegend um Saisonarbeiter fur die Landwirtschaft und das
Baugewerbe handeln sollte. Jedoch konnten bis zum Ende des Jahres 1956 erst 10.000 Ar-
beitskréafte angeworben werden, denn viele italienische Interessenten lehnten dieses Angebot
ab, da die Arbeit in der Landwirtschaft nur gering entlohnt wurde und es sich um Saisonarbei-
ten handelte (vgl. Sala 2012, S. 77). Eine Dauerbeschaftigung war aus diesem Grund nur
schwer moglich. Erst im Jahr 1959 erfolgte ein Wandel und tber 40.000 italienische Arbeits-
migranten kamen nach Westdeutschland. Durch den anhaltenden konjunkturellen Auf-
schwung wurden besonders Arbeitskrafte in der Bauwirtschaft, Metall- und Textilindustrie
benotigt. Die Entlohnung dieser neu geschaffenen Arbeitsplatze war auch fir die Italiener
attraktiv. Diese konjunkturelle Entwicklung setzte sich im Jahr 1960 fort, die Zahl der offenen
Stellen in Deutschland stieg und mehr als 140.000 Italiener wurden zur Arbeit in Deutschland
zugelassen (vgl. Sala 2012, S. 78). Fir die Rekrutierung und Anstellung der Arbeitskrafte
waren fur Deutschland die BAVAYV und fur Italien das Ministero del Lavoro e della Previ-
denza Sociale (Arbeitsministerium) zustandig (vgl. Prontera 2012, S. 91).

Das Interesse am Zustandekommen des Abkommens lag nicht nur auf deutscher Seite. Ita-
lien war daran interessiert, dass moglichst viele arbeitslose Italiener im Ausland eine langfris-
tige Beschéaftigungsmoglichkeit fanden (vgl. Prontera 2012, S. 90). Jedoch machte bereits der
erste Abschnitt des Abkommens ,,das tatséchliche Kréfteverhéltnis zwischen den beiden Lén-
dern® deutlich: ,,Es oblag ausschlieBlich Deutschland, <<wenn sie einen Mangel an Arbeits-
kraften feststellt, den sie durch Aufnahme von Arbeitern italienischer Staatsangehdrigkeit
beheben will>>, entsprechende Verhandlungen mit der italienischen Regierung einzuleiten
und sowohl die Berufe als auch die Anzahl der benétigten italienischen Arbeitskréfte zu be-
stimmen® (Prontera 2012, S. 91). Insgesamt unterzeichnete Italien zwischen 1946 und 1955
14 bilaterale Abkommen.” Dabei war der deutsch-italienische Vertrag der letzte, jedoch fiir
Deutschland war dies der erste Vertrag dieser Art (vgl. Prontera 2012, S. 90).

Die Italiener waren ,,die erste groRe Migrationsgruppe, die zur Arbeitsaufnahme fir eine
begrenzte Zeit in das Nachkriegsdeutschland gekommen® sind (Boss-Ninning 2009, S. 40).
Das deutsch-italienische Abkommen war ein ,,\Vorbild fur weitere bilaterale VVereinbarungen*

71946 unterzeichnete Italien ein bilaterales Abkommen mit Belgien und Frankreich, 1947 mit GroBbritannien,
der Tschechoslowakischen Republik, Schweden und Argentinien, 1948 mit Luxemburg, der Schweiz und den
Niederlanden, 1950 mit Brasilien, 1951 mit dem Saarland und Australien, 1952 mit Ungarn und 1955 mit
Deutschland (vgl. Prontera 2012, S. 90).
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Deutschlands mit anderen L&ndern (BpB 2010). Erst im Jahr 1960 folgte die Anwerbung von
Arbeitskraften aus anderen Mittelmeerlandern (vgl. Sala 2012, S. 78).8 Gleichwohl bildeten
die Italiener, die 1969 mit ca. 500.000 Personen vertreten waren, den Grof3teil an Gastarbei-
tern in Deutschland (vgl. Méhring 2012, S. 76). Aufgrund der Olkrise und der schlechten
wirtschaftliche Lage veranlasste die deutsche Regierung im Jahr 1973 einen Anwerbestopp
und beendete damit die Anwerbepolitik (vgl. BpB 2010).° Zunachst ging die Zahl der auslan-
dischen Erwerbstatigen infolge des Anwerbestopps zuriick. Die Zahl der auslandischen Ar-
beitskrafte sank zwischen 1973 und 1979 von 2,5 Millionen auf 1,8 Millionen. Die Zahlen der
in Deutschland wohnenden Auslander blieb jedoch stabil und stieg in den folgenden Jahren,
besonders ab 1979, weiter an.

Die Tab. 1 zeigt die Entwicklung der auslandischen Bevolkerung im Bundesgebiet in den
Jahren 1960 bis 1998. Dabei wird zwischen der Gesamtzahl, dem prozentualen Anteil an der
Gesamtbevolkerung und der Anzahl der sozialversicherungspflichtig beschaftigten Auslander
unterschieden. Im Jahr 1973 betrug die Anzahl der sozialversicherungspflichtig beschéftigten

Jabr | AUSLANDISCHE BEVOLKERUNG Jabr | AUSLANDISCHE BEVOLKERUNG
Insge- | In % der | Sozialver- Insge- | In % der | Sozialver-
samt | Gesamt- | sicherungs- samt | Gesamt- | sicherungs-

beviilke- | pflichtig bevilke- |  pflichtig
rung | Beschiftigte rung | Beschdftigte

1968 | 1924,2 | 3,2 1014,8 1983 | 4534,9 7+4 1640,6

1969 | 2381,1 3.9 1372,1 1984 | 4363,6 7, I552,6

1970 | 2976,5 4,9 1838,9 1985 | 4378,9 | 7.2 1536,0

1971 | 3438,7 5,6 2168,8 1986 | 4512,7 |  7»4 1544,7

1972 | 3526,6 [ 5.7 2317,0 1987 | 4240,5 | 6,9 15570

1973 | 3966,2 6,4 2595,0 1988 | 4489,1 73 1607,1

1974 | 4127,4 6,7 1150,6 1989 | 4845,9 77 1683,8

1975 | 4089,6 | 6,6 1932,6 1990 | 53425 8,4 17934

1976 | 3948,3 6,4 1873,8 1991 | 5882,3 713 1908,7

1977 | 3948,3 6,4 1833,5 1992 | 6495,8 8,0 2119,6

1978 | 3981,1 6,5 1862,2 1993 | 6878,1 8,5 2150,T

1979 | 4143,8 | 6,7 1965,8 1994 | 6990,5 | 8,6 2109,7

1980 | 4453,3 7l 1925,6 1995 | 7173,9 8,8 2094,0

1981 | 4629,7 X 1832,2 1996 | 7314,0 8,9 2009,7

1982 | 4666,9 7,6 1709,5 1997 | 7365,8 9,0 1997,8

1998 | 7319,6 9,0 2030,3

Tab. 1: Ausléander im Bundesgebiet 1960 bis 1998 (Herbert 2003, S. 233)

8 1960 kamen Arbeitsmigranten aus Griechenland und Spanien, 1961 aus der Tiirkei, 1963 aus Marokko, 1964
aus Portugal, 1965 aus Tunesien und 1968 aus Jugoslawien (vgl. Prontera 2012, S. 90).

% Am 23.11.1973 ordnete Bundesminister Walter Arendt an, ab sofort die Vermittlung auslandischer Arbeitkrafte
einzustellen (vgl. Berlinghoff 2012, S.149).
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Auslander noch 2.595.000, sank dieser Anteil bis zum Jahr 1979 auf 1.965.800. Der Anteil
der Auslander bei der Gesamtbevdélkerung blieb in diesen Jahren weitgehend stabil und stieg
in den folgenden Jahren an. So lag der prozentuale Anteil an der Gesamtbevolkerung 1979 bei
6,7 % und 1982 bei 7,6 % (vgl. Herbert 2001, s. 232) *°.

Das Ziel des Anwerbestopps wurde somit nicht erreicht. Viele Anzeichen deuteten darauf
hin, dass die Gastarbeiter fir einen langeren Zeitraum in Deutschland bleiben wollten. Ihre
Familien zogen nach, sie zogen aus ihren Arbeitsunterkiinften in Mietwohnungen und aus
dem ,,vortbergehenden Arbeitsaufenthalt wurde ein Dauerzustand (vgl. Thoms 2006, S. 48).

Im Jahr 1980 war die Zahl der in Deutschland lebenden Ausléander um eine Million héher
als im Jahr 1972. Wie der Abb. 1 zu entnehmen ist lag 1972 die Gesamtanzahl der in
Deutschland lebenden Auslénder bei 3.526.600 und im Jahr 1980 bei 4.453.300 (vgl. Herbert
2003, S. 233). Bis heute sind etwa 4 Millionen italienische Arbeiter nach Deutschland ge-
kommen (vgl. BpB 2010).

6.2.4 Etablierung der italienischen Gastronomie nach 1945

Viele der Gastarbeiter, die mit dem Anwerbeabkommen in den 1950er und 1960er Jahren
nach Deutschland kamen, verloren aufgrund der schlechten gesamtwirtschaftlichen Lage im
Jahr 1970 ihre Stelle oder wurden wegen schlechter Arbeitsbedingungen gekiindigt und konn-
ten keine Arbeit mehr finden (vgl. Trummer 2009, S. 34). Sie reisten jedoch nicht in ihre
Heimat zurlck (vgl. Thoms 2006, S. 48), sondern blieben in Deutschland und machten sich
groRtenteils im Gastronomiebetrieb selbststandig (vgl. Thoms 2010). Dieser aufstrebende
Trend zur Selbststédndigkeit war keinesfalls von Deutschland so intendiert gewesen (vgl. Méh-
ring 2012, S. 241). Die Entscheidung, sich selbststdndig zu machen, bedeutete fur die italieni-
schen Arbeitsmigranten, dass sie fiir einen langeren Zeitraum in Deutschland blieben (vgl.
Mohring 2012, S. 240) und auch ihre Familien nachzogen (vgl. BpB 2010).

Aufgrund mangelnder finanzieller Mittel und Fachkenntnisse eréffneten die italienischen
Gastarbeiter meistens einfach gehaltene Lokale mit preiswerter Kiiche (vgl. Mohring 2012, S.
245). Sie bevorzugten die Produktion und den Verkauf von Pizza. Die Pizza galt als einfach
zuzubereiten und die italienischen Arbeitsmigranten sahen sich als ,,Experten auf dem Gebiet
der Pizzaproduktion* (Mdéhring 2012, S. 252), da ein groRer Teil von ihnen aus Kampanien,
der Heimat der Pizza, stammte (vgl. Mohring 2012, S. 244). Sie sahen grof3e Chancen in dem
Bereich der Pizzaproduktion und konnten einen hohen Erfolg realisieren. Die Popularitat
nahm besonders nach den 1950er Jahren zu und der Verkauf von Pizza stieg an. Im Jahr 1973
erbrachten die Pizzerien schon einen Umsatz von 100 Millionen DM. Der Groliteil der ersten
Pizzerien war eher simpel gehalten und den Kunden wurde Gberwiegend Pizza zum Mitneh-
men angeboten. Wenn die Geschafte erfolgreich waren und genug Einnahmen erwirtschaftet

1% Der Anteil der Frauen nahm deutlich zu: Auf 1000 Méanner kamen im Jahr 1961 451 Frauen, im Jahr 1974
waren es 631 Frauen und im Jahr 1981 708 Frauen. Die Quote der in Deutschland geborenen Kindern von aus-
landischen Eltern lag im Jahr 1974 bei 17,3% (vgl. Herbert 2001, S. 232).
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wurden, verkauften viele Italiener die Pizzeria und eréffneten groRere und gehobenere Res-
taurants (vgl. Mohring 2012, S. 252). Die starke Ausbreitung der italienischen Kiiche in
Deutschland wurde gerade durch die simpel gehaltenen Gaststétten bedingt und verstérkt (vgl.
Mohring 2012, S. 245f.).

Die von den italienischen Arbeitsmigranten er6ffneten Lokale richteten sich Gberwiegend
an deutsche Géste (vgl. Mohring 2012, S. 246). Ein Indiz dafiir ist, dass sie keine Ansiedlung
»iN sogenannten ethnischen Enklaven*, sondern eine eher zerstreute Verteilung aufwiesen
(Mohring 2012, S. 246). Zudem liel3en sie ein &hnliches stadt-geographisches Muster wie die
deutschen Lokale erkennen, was zeigte, dass sie sich schon friih an nicht-migrantische Géste
richteten (vgl. Mohring 2012, S. 309). Die Verbreitung italienischer Restaurants in Deutsch-
land verlief unterschiedlich schnell und es lie3 sich eine besonders starke Verbreitung in den
GroRstadten (wie z. B. Minchen, Koln, Stuttgart) erkennen.

Die Tab. 2 zeigt die Anzahl und Entwicklung der Restaurants mit auslandischer Kiiche
(italienischer, chinesischer, griechischer, jugoslawischer und anderer Kiiche) in Berlin in den
Jahren 1961 bis 1990 und in Minchen in den Jahren 1950 bis 1990. Dabei bedient sich
Thoms der jeweiligen Stadtadressbucher. In beiden Stadten bilden die italienischen Lokale die
stérkste Fraktion. Aus 6 italienischen Lokalen in Berlin im Jahr 1961 wurden 1990 467 Loka-
le. In Miinchen stagnierte die Anzahl der italienischen Lokale zwischen 1950 und 1960 bei 5
Lokalen und stieg bis 1990 auf 121 an. Ein Vergleich beider Stadte zeigt, dass die Anzahl der
italienischen Lokale in Berlin deutlich hoher ist als in Minchen. Dies trifft allerdings fir alle
auslandischen Lokale zu (vgl. Thoms 2006, S. 48).

Berlin
Jah Italienische | Chinesische | Griechische | Jugoslawische (ﬂ]\:l:gz;i:;);? e
e Lokale Lokale Lokale Lokale LT
Vietnamesisch, etc.)
1961 6 6 = 2 7
1970 44 16 ] 35 59
1980 173 68 22 77 140
1990 467 252 102 89 287
Miinchen
ltalienische | Chinesische | Griechische | Jugoslawische A_n dcn?_ L.zokalc
Jahr (Franzdsisch,
Lokale Lokale Lokale Lokale . .
Vietnamesisch, eic.)
1950 5 1 - |
1960 5 3 2 8
1970 26 10 7 13 28
1980 54 22 41 17 37
1990 121 45 24 26 43

Tab. 2: Anzahl der Restaurants mit nationaler Kiche in Berlin und Miinchen 1950/ 1961 bis
1990 (Thoms 2006, S. 48)
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Die Grolistadte waren oftmals die erste Anlaufstelle fur Migranten, da sie die meisten
Chancen boten einen Job zu finden. In den Grof3stadten, in denen viele italienische Migranten
arbeiteten, stieg dementsprechend die Anzahl italienischer Lokale (vgl. Mohring 2012, S.
246). Zunehmend wurden auch die Lokale, die in erster Linie fur die eigenen Landsleute ge-
dacht waren, von den Deutschen entdeckt und besucht (vgl. Thoms 2010).

Nicht nur die Gastarbeiter erdffneten italienische Lokale, sondern es kamen mit der Zeit
auch erfahrene italienische Gastronomen aus Norditalien nach Deutschland, mit der Absicht
sich hierzulande im Gastronomiebetrieb selbststandig zu machen (vgl. Mohring 2012, S. 240).
Diese ,professionellen® Betreiber eroffneten in der Regel Restaurants mit hoheren Standards
und Qualitatsanspriichen, mit denen auch gehobene Preise verbunden waren (vgl. Méhring
2012, S. 244). Einen entscheidenden Vorteil hatten die italienischen Gastronomen durch ihre
Staatsangehorigkeit zu einem Mitgliedsland der Europdischen Gemeinschaft (EG). Diese ge-
stattete friihzeitig eine ,,uneingeschréankte Gewerbetétigkeit* in Deutschland (Mo6hring 2012,
S. 461)."

Seit den 1970er Jahren nahm die Anzahl der italienischen Restaurants in Deutschland
deutlich zu (vgl. Moéhring 2012, S. 247). Dabei besiedelten die Italiener nicht nur Stadtzen-
tren, sondern waren auch in Kleinstadten und auf dem Land vertreten (vgl. Mohring 2012, S.
309). 1974 hatten sich schon 12.000 Italiener in Deutschland ihre ,,eigene Existenz* aufgebaut
(Boss-Niinning 2009, S. 40). Im Jahr 1980 verstérkte sich die Anzahl der nicht-italienischen
Gastronomen, die italienische Restaurants betrieben. Dies hatte zur Folge, dass die italieni-
schen Gastronomiebetreiber sich mit ihrem speziellen Wissen Uber die italienische Kiiche
verstarkt von diesen absetzen wollten (vgl. Mohring 2012, S. 292). Der Erfolg und die Aus-
breitung sind durch die Begeisterung der Deutschen fir die italienische Kiiche (vgl. Thoms
2006, S. 48) sowie fur die preiswerten Speisen (vgl. M6hring 2012, S. 245) zu begrinden. Ein
weiteres Indiz fur die Aufnahme und das positive Ansehen der italienischen Kuiche in
Deutschland ist die dhnliche Struktur der Mahlzeiten: ,,Servieren der Speisen in aufeinander
folgenden Géngen“ und auch ,,Mischgerichte (wie Eintdpfe)*“ gibt es bei der italienischen
Kiiche genauso wie in der deutschen (M6hring 2012, S. 309).

Im Jahr 1992 existierten etwa 55.000 auslandische Restaurants in Deutschland, was einem
Anteil von 26% aller Gastronomien in Deutschland entsprach. Von diesen wurden 18.000,
also gut ein Drittel, von Italienern betrieben (vgl. M6hring 2012, S. 88). Anfang des 21. Jahr-
hunderts gab es Schétzungen zu folge etwa 16.000 italienische Restaurants in Deutschland,
sodass es sich bei der Betrachtung der Gesamtanzahl der Restaurants in Deutschland bei je-
dem zehnten um ein italienisches Lokal handelte (vgl. M6hring 2012, S. 238).

" Den italienischen Migranten war es aufgrund der Niederlassungsfreiheit fir EG-Auslander friher als den an-
deren Herkunftsgruppen gestattet sich selbststandig zu machen und somit Geschéfte und Restaurants zu eroff-
nen. Den Nicht-EG-Ausléndern war dies erst nach einem achtjahrigem Aufenthalt in Deutschland genehmigt
(vgl. Boss-Niinning 2009, S. 40).
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6.2.5 Wechselwirkung Migrationsbewegung - Massentourismus

Fur den Erfolg der Gastarbeiterkiichen spielte die Wechselwirkung von Massenmigration und
-tourismus eine wichtige Rolle (vgl. M6éhring 2012, S. 13; S. 75). Dabei kann man festhalten,
dass die ,,Stréme von italienischen Migranten“ und die ,,Strdme von Reisenden nach Italien*
von gleicher Bedeutung waren (Thoms 2010). Rund zwei Millionen italienische Migranten
kamen mit dem Anwerbeabkommen nach Deutschland und gleichzeitig reisten Millionen
Deutsche nach Italien, um dort ihren Urlaub zu verbringen (vgl. Asfur 2003, S. 8).

Die Tab. 3 zeigt den Emigrationsfluss von Italien nach Deutschland, Europa und weltweit
fir den Zeitraum zwischen 1876 und 1975. Den Angaben kann man entnehmen, dass Ende
des 19. Jahrhunderts und Anfang des Ersten Weltkriegs der Migrationsstrom aus Italien sei-
nen Hohepunkt hatte, denn im Zeitraum zwischen 1876 und 1915 emigrierten 1.225.820 Itali-
ener nach Deutschland, was 8,8 % der insgesamt 14.027.500 italienischen Migranten ent-
sprach. Nach dem Ersten Weltkrieg ging die Zahl der Migranten aus Italien deutlich zuriick.
Es kamen nur noch 88.707 Migranten nach Deutschland, was 2 % des gesamten Migrations-
flusses zwischen 1916 und 1942 ausmachte. Mit dem Ende des Zweiten Weltkriegs stieg die
Zahl erneut an. Es emigrierten innerhalb der Jahre zwischen 1946 und 1976 1.137.800 Italie-
ner nach Deutschland und stellten somit 15 % der insgesamt knapp 7,5 Millionen italieni-
schen Migranten in diesem Zeitraum dar. Folglich fanden die umfangreichsten Migrations-
strome aus Italien bis zum Ersten Weltkrieg statt (vgl. De Matteis 2003, S. 28).

Zeit Deutschland | % Europa* % Welt* % | - Gesamt %
1876-1300 353.870 70 2790300 | 485 | 27131860 | 525 5257830 | 00
1907-1915 871950 10,0 2.722.33] 30 | 5176.389 39,0 8769670 | 00
1876-1915 | 1.225.820 88 | 4911430 | 350 | 7.890.250 | 56,2 | 14.027.500 | 100
19161942 88.707 20 | 2156953 | 495 | 2109580 | 485 4355240 | 100
1946-1961 274600 61 2460570 | 553 1.717.030 386 4452200 | 10C
19621976 863.200 | 288 | 1511490 | 505 620440 | 207 |- 2.995.130 | 100
1946-1976 | 1137.800 | 150 | 5.109.860 | 68,5 | 2.337470 | 314 7.447.330 | 100

* = Europa ohne Deutschland.
* = Welt ohne Europa und ohne Deutschland.

Tab. 3: Der Emigrationsfluss von Italien nach Deutschland, Europa und weltweit im Zeitraum
1876-1975 (De Matteis 2003, S. 28)

Der Import fremder Kulturen nach Deutschland und der Export der deutschen in andere
Kulturen liel? sich verstéarkt in den 1950er Jahren parallel beobachten (vgl. Méhring 2012, S.
13). Die Migrationsbewegung stellte fiir die Angebotsseite einen zentralen Aspekt dar, wo-
hingegen auf der Konsumentenseite dem Massentourismus eine signifikante Bedeutung bei-
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gemessen wurde, in dem dieser das Interesse an auslandischen Speisen begunstigte und for-
derte (vgl. Mohring 2012, S. 22).

Die gréRten Migrationsstrome der Italiener waren vermutlich Mitte des 19. und 20. Jahr-
hunderts. Eine exakte Quantifizierung ist aufgrund mangelnder statistischer Daten allerdings
nicht méglich. Ende des 19. Jahrhunderts bis zum Zweiten Weltkrieg hatte der Migrations-
strom aus Italien seinen Hohepunkt (vgl. De Matteis 2003, S. 28). Wahrend des Anwerbeab-
kommens 1955 war ,,die Niederlage des Deutschen Reiches im Zweiten Weltkrieg noch sehr
prasent” und deshalb wurden viele der angeworbenen italienischen Arbeitskréfte fur die Nie-
derlage und die Folgen beschuldigt und als faul und kriminell bezeichnet (Rieker 2003, S.
12). Da beide Lander, Deutschland sowie Italien, einen Wiederaufbau nach der faschistischen
Zeit zu bewaltigen hatten, kam es allmahlich zu einem ,,schweigenden Konsens*, der die Ver-
gangenheit zwischen den Staaten ruhen lie3 (Osses 2003, S. 38).

Gleichwohl war die Vorstellung der Deutschen von Italienern sehr zwiespaltig (vgl. Asfur
2003, S. 20), was nicht zuletzt mit dem Lebensmotto der Italiener ,Dolce fa niente*, bersetzt
,sURes Nichtstun®, zusammenhing (vgl. Asfur 2003, S. 25). Einerseits bedeutete dies, sich eine
Auszeit zu nehmen, zu entspannen und den Augenblick zu geniel3en, andererseits hatte diese
Einstellung auch negative Einwirkungen auf die Sicht der Deutschen auf die Italiener. Bezo-
gen auf die Arbeitshaltung herrschte das Vorurteil ,Italiener seien faul und unzuverlassig* und
die schlechte italienische Wirtschaftslage wurde als Folge dieser Lebenshaltung gedeutet (vgl.
Asfur 2003, S. 26).

Ungeachtet dieser zwiespaltigen Meinung der Deutschen beeindruckte sie die Lebenshal-
tung der Italiener, insbesondere nach den Anstrengungen und den Arbeiten bezogen auf den
Wiederaufbau (vgl. Asfur 2003, S. 25). Wahrend die Italiener in Deutschland Arbeit suchten,
waren viele Deutsche auf der Suche nach Ruhe und Entspannung (vgl. Asfur 2003, S. 9). Be-
reits in den 1930er und 1940er Jahren war das Interesse der Deutschen nach Urlaubsreisen
sehr groR, doch war es fiir viele aufgrund des Mangels an finanziellen Mitteln und lebensnot-
wendigen Dingen, wie Nahrungsmitteln, Wohnungen und Kleidungsstlicken, der die Nach-
kriegszeit pragte, undenkbar (vgl. Osses 2003, S. 36). Wahrend des Wiederaufbaus und dem
langsam wiederkehrenden Wohlstand erwachte dieses Reisebedurfnis erneut (vgl. Osses
2003, S. 36). In den 1950er und 1960er Jahren zogen sich viele in ihre Wohnungen zurtick
und das Leben in Deutschland wurde als sehr trist angesehen. Viele Deutsche suchten die Of-
fenheit und Unbeschwertheit, die sie mit den Stidlandern verbanden, in italienischen Einrich-
tungen (z. B. Eisdielen). Dort kamen Deutsche und Italiener in Kontakt (vgl. Asfur 2003, S.
24).

Diese Kontakte gentigten den Deutschen, die sich nach etwas Neuem und dem Alltag Ent-
fliehendem sehnten, nicht. VVor allem der zunehmende Wohlstand und die gesetzlich geregel-
ten Urlaubszeiten trugen zum Beginn der ersten groflen Reisewelle der Deutschen in den
1950er Jahren bei (vgl. Osses 2003, S. 73). Fir eine Reise nach Italien kam auch der Musik,
insbesondere dem Schlager, eine entscheidende Bedeutung zuteil. Viele der Lieder handelten
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von Sehnsucht nach Liebe, Romantik, sowie der Ferne, Ruhe und dem Entfliehen aus dem
Alltag (vgl. Asfur 2003, S. 20). Viele Deutsche erhofften ihr ,, Traumbild aus dem Schlager*
in der Reise nach Italien zu finden (Asfur 2003, S. 20). Schlager und Filme der 1950er und
1960er Jahre stellten das Leben in Italien sehr positiv dar und sprachen vor allem das weibli-
che Publikum mit den Schwérmereien von ,Liebe am Strand unter den Sternen* an (Asfur
2003, S. 22). Die Musik, der Wein sowie die Liebe wurden fiir viele Deutsche in dieser Zeit
zum ,,Inbegriff von Italien* (Asfur 2003, S. 20).

Zu den mediterranen Vorstellungen der Deutschen von Italien gehorten vor allem die mil-
den klimatischen Bedingungen und die Mdglichkeit, viel Zeit im Freien zu verbringen, wel-
ches die Sehnsucht nach Erholung an der frischen Luft und am Meer verstarkte (vgl. Asfur
2003, S. 22). So weckten ,,Campingurlaub, Strandtage][...] und Strandcafés* das Interesse und
Verlangen, in dieses fremde Land zu reisen (Asfur 2003, S. 22). Fir einen Campingurlaub in
Italien entschieden sich viele der Reisenden aus finanziellen Griinden. Das Campen war um
einiges preiswerter als der Aufenthalt in einem Hotel und in der eher ,zufélligen Gemein-
schaft blieben [sie] oft unter sich. Hier konnten sie ihre Freizeit ohne Sprachbarrieren ver-
bringen und knipften oft Freundschaften“ (Osses 2003, S. 39).

Die veranderte Infrastruktur der 1950er Jahre trug zu vermehrten Reisen nach Italien bei.
Neue Strallen, Eisenbahn- und Buslinien machten den Weg ins Urlaubsland moglich (vgl.
Osses 2003, S. 36). Die ersten Urlauber reisten teilweise mit Motor- oder Fahrradern nach
Italien (vgl. Osses 2003, S. 38). Doch schon Mitte der 1950er Jahre Uberholte die sich immer
weiter verbreitende Nutzung des Automobils die Reiseunternehmen, die die Reisen nach Ita-
lien mit der Bahn ermdglichten (vgl. Osses 2003, S. 39). Dabei mussten die Urlauber auch
einige Hirden Gberwinden, um ihr Reiseziel zu erreichen. Abgesehen von der langen Anreise,
bendtigten sie ein Touristenvisum fir den Aufenthalt in Italien sowie einen Reisepass, der
aufwendig zu beschaffen war (vgl. Osses 2003, S. 38). Im Zuge des Europdischen Abkom-
mens aus dem Jahr 1958 wurden der Visumzwang sowie die Devisenbeschrankung aufgeho-
ben und die deutschen Urlauber konnten leichter die Grenzen nach Italien Uberqueren. Dies
begunstigten auBerdem auch die ausgebauten Verkehrswege, wie die im Jahr 1959 erdffnete
,Brennerautobahn® (vgl. Osses 2003, S. 39). Die Urlaubsziele der Deutschen fanden sich in
den hauptséchlichen Herkunftsregionen der Migranten wieder (vgl. Méhring 2012, S. 13). So
befanden sich die beliebtesten Reiseziele der Deutschen im Norden Italiens, wie die Riviera
Adriatica (vgl. Osses 2003, S. 38).

Die Urlaubserlebnisse und -erinnerungen wirkten sich auf das Alltagsleben der Deutschen
aus und verstéarken die ,,allgemeine Italiensehnsucht* (Osses 2003, S. 40). Dadurch verbreite-
ten sich auch immer mehr italienische Produkte, wie Kleidungsstiicke im italienischen Stil
oder Dekorationen. Auch die Nahrungsmittelindustrie passte sich immer mehr der italieni-
schen Kiiche an, da die Deutschen zunehmend Interesse an den neuen Speisen und Rezepten,
die sie in ihren Urlaubsorten kennenlernten, gewannen (vgl. Thoms 2006, S. 24). Man ver-
suchte, den Vorlieben der Deutschen fir die sudlandischen Speisen gerecht zu werden und die
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Urlaubserlebnisse auch zu Hause in Deutschland aufleben zu lassen (vgl. Osses 2003, S. 40).
Auf diese Weise konnten ,,fremde Speisen, in der Heimat genossen werden* (Trummer 2010,
S. 35). Der Verzehr der auslandischen Speisen bedeutete fiir viele Deutsche aber nicht nur
eine ,,Flucht aus dem Alltag* sondern auch die Mdoglichkeit ,,Fernweh-Traume* zu verwirkli-
chen sowie die ,,verschiedensten Identitéten zu erfahren* (Trummer 2009, S. 36).

Die Reiselust der Deutschen wurde durch die Medien verstarkt (vgl. Trummer 2009, S.
35). Diese trugen zur Popularisierung eines positiven Ansehens Italiens bei, wovon auch die
italienische Gastronomie Vorteil schopfte (vgl. Mohring 2012, S. 309). Auch die zunehmend
erscheinende Reiseliteratur (z. B. Reisefiihrer) wies neben empfehlenswerten Lokalen auch
auf italienische regionale Spezialitaten hin (vgl. Thoms 2010). Es kann festgehalten werden,
dass das Zusammentreffen verschiedener Faktoren, wie die Massenmigration und in dem Zu-
sammenhang die Gastarbeitervertrage, sowie der Massentourismus die Grundlage fur Grin-
dung vieler ausléndischer Restaurants ab 1965 bildeten (vgl. Trummer 2009, S. 36).

6.3 Italienische Gastronomie

Die italienischen Spezialitdten Pizza, Pasta und Eis verbindet ein gemeinsamer Ursprung in
Italien. Nach und nach gelangten diese Speisen auch auf den deutschen Esstisch. Diesbeziig-
lich sollte nicht auller Acht gelassen werden, dass die Pasta nicht nur in Italien eine lange
Tradition hat, sondern unter anderem auch in Suddeutschland ,,als Spéatzle, Knopfle und der-
gleichen* bekannt war (Thoms 2006, S. 27).

6.3.1 Italienische Eismacher

Zu den ersten ausléandischen Speiselokalen in Deutschland zéhlten die Eiscafés, die von itali-
enischen Eismachern, auch bekannt als ,Gelatieri’, betrieben wurden (vgl. Mo6hring 2012, S.
235). Diese kamen hauptsachlich aus dem Norden Italiens (vgl. Mohring 2012, S. 240), ge-
nauer aus dem Zoldo- und dem Cadore-Tal in den Dolomiten (vgl. Overbeck/ Osses 2009, S.
11). Diese beiden Téler liegen in der Provinz Belluno und selbst Anfang des 21. Jahrhunderts
stammten noch 75 % der Eismacher in Deutschland aus den genannten Talern (vgl. David
2004).

Schon in den 1860er Jahren machte sich ein grof3er Teil der Bewohner dieser Taler mit ih-
ren ,,fahrbaren Karren“ auf den Weg, um in Deutschland, den Niederlanden und Osterreich ihr
Eis zu verkaufen (Overbeck/ Osses 2009). Ausloser dieser Wanderung waren zum einen die
schlechte wirtschaftliche Lage in Italien und zum anderen die Aussicht auf finanziell gute
Ertrage in diesen Landern. Jedoch hielten die Gelatieri sich nur fir einen bestimmten Zeit-
raum (von Marz bis Oktober) in den Ziellandern auf, da sie in den Sommermonaten die
grofitmogliche Chance sahen, im Eisverkauf Erfolg zu schopfen. Fir die restliche Zeit kehrten
sie wieder in ihre Heimat zuriick (vgl. Méhring 2012, S. 240) und waren dort als Arbeiter und
Handwerker in ihren heimischen Dorfern oder als ,,Wanderarbeiter im italienischen Umland*
tatig (Overbeck/ Osses 2009). Dieser wechselnde Aufenthalt zwischen Deutschland und Ita-

178



6 Die Geschichte der italienischen Gastronomie in Deutschland

lien wird als ,,saisonale Pendelmigration* bezeichnet (Overbeck/ Osses 2009, S. 11). Auf-
grund der in Deutschland zunehmend langer werdenden Eissaison nimmt diese saisonale Pen-
delmigration immer mehr ab und der Aufenthalt der italienischen Eismacher in Deutschland
verlangert sich zunehmend. Das Eismachergeschéaft befindet sich also in einem Wandel. Zwar
gibt es immer noch einige Eismacher, die an der traditionellen Lebensweise festhalten und in
den Wintermonaten in ihre Heimatregionen zurtickkehren, jedoch verlagert der Grofteil von
ihnen seinen ,,Mittelpunkt des Lebens nach Deutschland“ und lasst seine Eisdiele aus wirt-
schaftlich bedingten Grinden auch wahrend der Wintermonate getffnet (Overbeck/ Osses
2009).

Viele der Eismacher, die zuvor mit ihren Eiskarren durch die Stralen zogen, eréffneten
Ende der 1920er Jahre in weiten Teilen Zentral- und Westeuropas die ersten italienischen Eis-
dielen (vgl. Overbeck/ Osses 2009). Im Jahr 1930 erzielten die Eislokale ihre ersten Hohe-
punkte und immer mehr italienische Gelatieri erdffneten eigene Eiscafés. Allerdings wurden
viele der Eisdielen im Zweiten Weltkrieg durch Bombenanschlage zerstért und einige der
italienischen Betreiber gingen wieder in ihre Heimatregion zurtick.

Schon kurz nach Ende des Zweiten Weltkriegs wurden erneut Eisdielen von Italienern er-
offnet (vgl. Overbeck/ Osses 2009, S. 11). Zu diesem Zeitpunkt bevorzugten die italienischen
Eismacher vor allem Westdeutschland, um ihre Eiscafés zu erdffnen (vgl. Mdéhring 2012, S.
238). Aufgrund der wirtschaftlichen und politischen Situation in Ostdeutschland sowie der
damit verbundenen Einschrdnkung von luxuridésen und exotischen Waren und Dienstleistun-
gen, war es fur die Eisdielen-Besitzer wahrscheinlicher, im Westen Deutschlands mehr Nach-
frage generieren zu kénnen. In den 1950er Jahren kam es dann zu einem ,,einzigartigen Boom
der Eisdielen” in Deutschland und das italienische Eis entwickelte sich zu einem begehrten
deutschen Markenprodukt. Vor allem die moderne Ausstattung, das italienische Ambiente
und die qualitativ hochwertigen Eisspezialitdten begeisterten viele Gaste und fiihrten zu ei-
nem groRen Erfolg (vgl. Overbeck/ Osses 2009, S. 11). Die ,,Verbindung von italienischem
Flair und modernem Design® sprach auch die Jugendlichen an, die die Eisdielen fur sich zu
einem gern gesehenen Treffpunkt machten (Overbeck/ Osses 2009).

Bis zum Ersten Weltkrieg zogen uUberwiegend die Ménner in die Fremde und ihre Fami-
lien blieben in Italien. Durch die Verlagerung des Eisverkaufs vom StralRengeschéft in feste
Eisdielen, folgten auch die Frauen und halfen bei der Bewirtschaftung und Bedienung in den
Eisdielen (vgl. Overbeck/ Osses 2009). Mit der Zeit entwickelte sich der Eisverkauf zu einem
Familienbetrieb, wobei die Aufgaben bis in die 1970er Jahren Klar verteilt waren. Die Manner
waren Inhaber und fur die Eisproduktion sowie den Verkauf hinter der Eistheke zustandig.
Die Frauen dagegen waren flr die Bedienung der Kunden am Platz sowie die Verwaltung der
Gelder verantwortlich. Nachdem die Kinder in Italien die Schule beendeten, kamen sie nach
Deutschland nach, um ebenfalls in den Betrieb einzusteigen (vgl. Overbeck/ Osses 2009).

Die Deutschen schétzten vor allem das Urlaubsgefuihl, das sie mit den Eisdielen in Ver-
bindung setzten (vgl. Overbeck/ Osses 2009, S. 11). Das dort verbreitete italienische Flair
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schatzten - vor allem wahrend der auftretenden Italiensehnsucht der 1960er Jahre - viele deut-
sche Besucher. Der grof3e Erfolg der Gelatieri in Deutschland weckte das Interesse einiger
italienischer Gastarbeiter, die aufgrund des Anwerbeabkommens nach Deutschland gekom-
men waren und im Bergbau oder in der Industrie arbeiteten, ebenfalls ins Eismachergeschéaft
einzusteigen (vgl. Overbeck/ Osses 2009, S. 12). Diese unterschieden sich dann von den ,tra-
ditionellen® Eismachern insofern, dass sie nicht der Saisonarbeit nachkamen, sondern ,,ihren
Lebensmittelpunkt in Deutschland hatten (Overbeck/ Osses 2009).

Das Angebot der italienischen Eisdielen in Deutschland beschréankte sich bis in die 1950er
Jahre auf die Sorten Vanille, Erdbeere, Schokolade, Zitrone und Mokka. Im Jahr 1960 erwei-
terte sich diese Auswahl durch eine Anpassung an die Winsche der deutschen Kunden. Wah-
rend in Italien vor allem Fruchteis gefragt war, bevorzugten die Deutschen das Milchspeise-
eis. Inzwischen bieten viele Eisdielen tber 30 verschiedene Sorten an (vgl. Overbeck/ Osses
2009). Im Jahr 2004 gab es in Deutschland etwa 4.000 Eisdielen, von denen 3.000 von Italie-
nern gefuhrt wurden (vgl. David 2004).

6.3.2 Typische italienische Speisen

Die italienische Kiche setzt sich aus zahlreichen regionalen Spezialitditen zusammen. Beli
dieser Bandbreite kommt der italienischen Pasta und Pizza ein besonderer Stellenwert zu, die
einen Aufstieg zu international bekannten und beliebten Produkten erlebten. Besonders in
Deutschland z&hlen Pasta und Pizza zu geschatzten Speisen.

6.3.2.1 Die italienische Pasta

Die Geschichte der italienischen Pasta reicht bis in die Zeit des RGmischen Reichs zuriick, in
der man schon einen Vorlaufer der heutigen Lasagne verzehrte. Dieser wurde als ,lasagna‘
bezeichnet und bestand aus einen Teig aus Mehl und Wasser. Die ,,Formvielfalt der Pasta®
entwickelte sich jedoch erst im Mittelalter (Mohring 2012, S. 294). Eines Dokuments aus dem
Jahre 1279 zu folge war von der ,pasta secca’ die Rede, was bedeuten wiirde, dass nicht erst
Marco Polo 1292 die Spaghetti aus Asien nach Italien brachte, wovon viele ausgingen (vgl.
Miller 1995, S. 20f.). Urspriinglich kannte man die Nudeln in China schon lange, bevor sie in
Italien bekannt wurden (vgl. Muller 1995, S. 21). Dennoch ist ,allein die italienische Pasta“
weltweit bekannt geworden (Mdller 1995, S. 21).

Die Stadt Neapel spielt fur die Geschichte der Pasta eine entscheidende Rolle. Im 16.
Jahrhundert ersetzte die Pasta das Hauptnahrungsmittel (das Brot) der Neapolitaner, welches
aufrund politischer und wirtschaftlicher Krisen nicht mehr genligend vorhanden war (vgl.
Mdller 1995, S. 27). Kurze Zeit spéter ergénzte die Pasta ann&hernd jedes Hauptgericht und
wurde in ,,allen nur denkbaren Varianten“ zubereitet (Miller 1995, S. 23). In den letzten zwei
Jahrhunderten wurde die Pasta in Neapel zum ,idealen Volksgericht* (Muller 1995, S. 31).
Im 17. Jahrhundert trug der erste Einsatz von ,,mechanischen Pressen* zu einer einfacheren
Produktion von Nudeln bei und gestaltete diese wesentlich preiswerter. Dies fuhrte dazu, dass
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