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Einflihrung

Die regionale Kiiche —
ein Marketingkonstrukt

Essen und Trinken sind heute, da wir in der Fiille von
Wohlstand und Uberproduktion leben, ein beliebtes
Trend-Thema, befeuert durch Lifestyle-Magazine oder
Kochsendungen. Ob Mode-Diit, Bio-Kost oder vegane
Erndhrung: was und wie wir essen, gilt nicht mehr allein
unserem korperlichen Sittigungsbediirfnis und dem
kulinarischen Genuss, sondern ist auch Ausdruck unse-
rer personlichen Entscheidung und gilt als Statement
eines individuellen Lebensstils. Nie waren Lebensmit-
tel in Deutschland so preiswert wie heute, nie war das
Angebot so reichhaltig und so vielseitig und die Freiheit
des Marktes so umfassend. In dieser irritierenden Viel-
falt der globalisierten Welt steigt zugleich das Bediirfnis
nach regionaler Bindung, und es regt sich immer wieder
der Wunsch nach einer regionalen Esskultur, die in der
Geschichte und Tradition einer Landschaft oder Stadt
verankert und die daher fester Bestandteil der lokalen
Identitat ist.

Kindheitserinnerungen ranken sich gern um Lieblings-
speisen und Situationen rund um den Familienesstisch.
Sie sind Teil des kulturellen Konstrukts »Heimat«, ebenso
wie vertraute Orte oder Konventionen, mit denen wir auf-
gewachsen sind. Dass dem Heimischen bei der Ernahrung
eine besondere Bedeutung zugeschrieben wird, das weif3

auch die Werbung, und so hat ein schleswig-holsteinischer
Marketingverbund den Markenbegriff »feinheimisch«
kreiert und dabei das Qualititsattribut »fein« angefigt.
Die regionale Gebundenheit meint dabei weit mehr als
nur die gute Okobilanz durch kurze Transportwege. Das
Regionale ist stets positiv konnotiert und verbunden mit
Wertvorstellungen wie echt, ehrlich, unverfilscht durch
fremde Einflisse. Eine grofie in Kiel ansissige Lebens-
mittelvertriebskette, die auch eine regionale Produkt-
palette fihrt, nennt sich »Famila« und spielt damit auf
die Familiengebundenheit der Ernihrung an, also auf
eben den Familientisch, der unser Zuhause-Gefiihl aus-
macht. Die Beispiele sind zahlreich: Die Idee regionaler,
heimischer Ernahrung findet sich im Gastronomieslogan
»Futtern wie bei Muttern« ebenso wie im Landesimage
vom »echten Norden«. Hohe Wertschitzung wird auch
der vermeintlichen historischen Originalitit entgegen-
gebracht, nicht selten ist die Herkunftsgeschichte eines
Lebensmittels wichtig fir das Markenimage: Naheliegen-
des Beispiel sind hier die Kieler Sprotten, die sich schon
Kaiser Wilhelm II. regelmiflig aus seinem Reichskriegs-
hafen liefern lief} und uber deren Ursprung in Kiel oder
Eckernférde seit einigen Jahren eine skurrile Diskussion
entbrannt ist.

Was jedoch macht die Regionalitit der Ernihrung
aus? Ist es der Verbrauch heimischer Lebensmittel, deren
Anbau oder Gedeihen vor Ort naturraumlich vorgegeben
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oder landschaftstypisch ist? Oder sind es regionaltypi-
sche Zubereitungsarten, denen wir uns verbunden fih-
len, die »echt« und einzigartig sind, nicht austauschbar
in einer globalisierten Welt? Gibt es regionale Speziali-
taten oder vielleicht das Kieler Kochbuch, die speziellen
Kieler Rezepte oder Gerichte? Oder finden wir die »Kiel-
spezifischen« Ernihrungsaspekte eher in der besonde-
ren Geschichte der Stadt. Sind es vielmehr historisch
bedingte Ernihrungs-Ereignisse, die in der kollektiven
oder individuellen Erinnerung verankert sind, wie etwa
der Steckriibenwinter 1916/17 oder Notzeit und Schwarz-
markt nach 1945; ist es die »Fresswelle« des Wirtschafts-
wunders oder auch die ganz persénliche Erinnerung an
die erste italienische Eisdiele in der Stadt, vielleicht sogar
der erste McDonald’s-Besuch in Kiel?

Tatsichlich stofit uns die Suche nach der Geschichte
einer regionalen oder heimischen Ernihrungsweise viel
starker auf historisch-politische oder soziale und vor
allem mentale Entwicklungen vor Ort, als auf vermeint-
lich prigende landschaftliche, klimatische oder ander-
weitig naturriumliche Gegebenheiten. Letztere sind
eigentlich nur bei stark selbstversorgerischen Lebenswei-
sen wirklich bestimmend, die von Ertrigen des eigenen
Landes abhingig sind. Diese haben sich jedoch vor allem
in abgelegenen, riickstindigen Gebieten ohne Zugang
zum Warenhandel erhalten, wihrend Wohlstand und
Weltoffenheit im Ernihrungsbereich zu Innovationen
fihrten, die sich meist nur wenig spiter in allen sozia-
len Schichten verbreiteten. Gerade im stidtischen Raum
sank der Selbstversorgungsgrad im Lebensmittelbereich
schon seit dem Mittelalter, und bei steigender Verstiad-
terung nahm die Arbeitsteilung zwischen gewerblicher
Lebensmittelproduktion, weitrdumigem Handel und pri-
vatem Haushalt immer mehr zu. Lebensmittel wurden
spitestens im 19. Jahrhundert zu grofirdumig gehandel-
ten und entsprechend weitverbreiteten Konsumgiitern.
Thr Verbrauch unterlag neben Verfiigbarkeit und Preis vor

allem tberregionalen Einfliissen von Mode und Konven-
tion, spiter auch von Werbung, Medien und Propaganda
auf das Ernihrungsverhalten. Vermeintlich regionaltypi-
sche Produkte aus dem niheren Umland spielten immer
seltener eine Rolle fiir die Grundversorgung der Bevolke-
rung; sie haben sich oft nur als Relikte gehalten.

Mit den burgerlich-patriotischen Bewegungen des fri-
hen 19. Jahrhunderts entstand jedoch ein starkes Bediirf-
nis nach einer nationalen Identitit und damit auch die
Idee von vermeintlich charakteristischen Landes- oder
Nationalgerichten und lokalen Spezialititen, die nicht
immer mit den realen Ernihrungsgewohnheiten der
jeweiligen Bevolkerung ubereinstimmten. Die kultu-
relle Abgrenzung auf dem Gebiet der Ernihrungsweise
erfolgte unter verschiedenen Einflissen: Zum einen ver-
suchte das Burgertum sich gegen die Adelskultur abzuset-
zen und lehnte die h6fisch franzésische Kiiche als »fremd«
ab. Sie war zwar der Ursprung professioneller Kochkunst
und blieb weiterhin Grundlage der Speisenzubereitung,
aber seit Anfang des 19. Jahrhunderts tauchten zuneh-
mend Kochbiicher und Anleitungen fiir die birgerliche
Kiiche auf, die sich schlichter und bodenstindiger gab;
Sparsamkeit gehoérte zu ihren obersten Tugenden. Die
Kochbiuicher waren an die Hausfrau gerichtet, die dem
privaten Haushalt vorstand und bedienten damit das biir-
gerliche Familienideal. Dass sie oft mit einem regionalen
Titel versehen sind, etwa »Niedersichsisches Kochbuch«
oder »Anleitung der biirgerlichen Kiiche fur Schleswig-
Holstein« ist vor allem dem Erscheinungsort der Bucher
zu verdanken, die Rezepte unterscheiden sich regional
nicht voneinander.

Gleichzeitig wandte sich in der ersten Halfte des
19. Jahrhunderts die noch immer merkantilistisch-
protektionistische Wirtschaftspolitik gegen den Import
auslidndischer, also fremder Nahrungsmittel. Insbeson-
dere die Einfuhr von teuren Luxuswaren — Zucker, Kaffee,
Tee - sollte eingeddmmt werden; sie durften nur in den
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Stadten vertrieben werden. Die drmeren sozialen Schich-
ten insbesondere auf dem Land sollten vor vermeintlich
unangemessenen Bedirfnissen und dem auslindischen
Einfluss geschiitzt werden und weiterhin an ihren alten
Nahrungsgewohnheiten festhalten. So war es wirtschafts-
politisch erwiinscht, nicht nur fur diese Kreise eine preis-
werte »heimische Kost« zu propagieren.

Der Begriff »heimisch« changiert dabei zwischen den
Bezugspolen Nation und Familie als Keimzellen burger-
licher Identitit. Beide Ideale — Nation und Familie - ver-
schmolzen im Zuge der patriotischen Bewegungen Mitte
des Jahrhunderts miteinander, und die in der Kiichen-
literatur beschriebene hausfrauliche Familienarbeit
wurde mit vaterlindischem Gedankengut verbrimt. So
findet sich im weit verbreiteten Kochbuch fur »Die hol-
steinische Kiiche«der Wahlspruch:

»Holstein’s Hausfrau fromm und bieder

Holstein’s Kiiche nett und rein,

Holsten-Treue, frohe Lieder;

Schwesterchen, also soll es sein. «*

Damit war allerdings nicht die Idee einer speziell hol-
steinischen Kiiche geboren, sondern es wurde lediglich
das patriotische Bewusstsein der Hausfrau beschworen.
Das Buch, das ebenso wie seine vielen Vorginger aus
anderen Landesteilen nur tberregionale Rezepte bein-
haltete, wurde bis zum Ersten Weltkrieg tiber dreifdigmal
aufgelegt. Kurz nach 1900 war dann tatsichlich auch eine
Rezeptsammlung unter dem Titel »Kieler Kochbuch fur
den biirgerlichen Haushalt«? erschienen. Aber auch dieses
Buch, das sehr auf Sparsamkeit im biirgerlichen Haushalt
abhebt, fihrt keine landschaftlich gebundenen Rezepte
oder Zutaten auf. Der regionale Bezug im Buchtitel ist
nicht mehr als nur ein Etikett.

Die faktische Modernisierung und Verstidterung Ende
des 19. Jahrhunderts mit der Erfahrung von Entfrem-
dung bzw. Entwurzelung in breiten Bevélkerungsschich-
ten ging einher mit einer mentalen Gegenbewegung, in

der alles Landschaftsgebunden-Bodenstindige eine ide-
elle Aufwertung erfuhr. Begriffe wie lindlich, heimisch,
urspringlich, unverfilscht wurden positiv belegt und
fanden als Wertbegriffe Eingang in die Lebensmittel-
werbung. Spitestens mit der Reichsgriindung nahm die
aufstrebende Lebensmittelindustrie die vermeintlich
regionale Zuschreibung der Gerichte und Nahrungsmit-
tel zu Werbezwecken auf. Die Herkunft der Produkte
wurde zum Markenzeichen, dabei ging es nicht nur um
Lebensmittel mit landlich-biuerlicher Herkunft, son-
dern auch um grofistidtische Industrieerzeugnisse,
etwa Frankfurter Wurstchen ebenso wie Kieler Sprotten.
Dieses Marketing funktionierte besonders gut bei Pro-
dukten mit weitrdumigem Vertrieb, konnte man doch
auf die Werbewirksamkeit bekannter Stadte setzen. Auch
die berithmten Kieler Sprotten wurden eher selten an
der Forde gegessen, sondern nach Berlin und in andere
Grof3stadte exportiert, wo sie als maritime Delikatessen
aus dem Reichskriegshafen beliebt waren. Die herkunfts-
bezogene Warenwerbung prigte nun ihrerseits sehr nach-
haltig bestimmte Landesklischees. Die Idee einer typisch
regionalen Ernihrungsweise ist noch heute vor allem ein
Marketingkonstrukt und ein Werbeversprechen, das sich
inzwischen auch im Tourismus gut verwerten lisst.

Aber selbst wenn sich eine typische regional ausge-
pragte Kiche als Legende und werbewirksame Imagekam-
pagne entlarven lisst, so sind die regionalspezifischen
Aspekte der Ernidhrungsgeschichte dennoch hochinteres-
sant und diesbezuigliche lokale bzw. stadtgeschichtliche
Untersuchungen sehr lohnenswert: Die Lokalgeschichte
bietet durch eine raumliche Eingrenzung die Moglich-
keit, die komplexen Faktoren und Zusammenhinge der
Ernihrungsgeschichte in der vertikalen Zusammenschau
chronologisch zu ordnen und abzubilden. Der stadtische
Mikrokosmos des historischen Alltagslebens, in dem sich
zugleich Wertvorstellungen und Zeitgeist spiegeln, zeigt
sehr konkret und exemplarisch allgemeingiltige Ent-
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wicklungen bis hin zur global organisierten Ernihrungs-
wirtschaft. Die kleinrdumige Betrachtung erméglicht
auflerdem einen interessanten Wechsel der Perspektiven
zwischen Lebensmittelerzeugern und Verbrauchern bzw.
Verbraucherinnen und damit zwischen betriebs- und
volkswirtschaftlichen und privaten Belangen. Kiel als
extrem schnell wachsende Stadt ist ein gutes Beispiel
dafiir, wie sich Lebensmittelversorgung und Ernihrung
unter verschiedenen iufleren Einflissen in den letzten
200 Jahren veriandert haben; etliche Entwicklungen sind
hier generalisierbar fur grofistidtische Prozesse, andere
wiederum sind singulir und aus verschiedenen Griinden
sehr spezifisch fiir die Stadt an der Forde.

Was ist Erndhrungsgeschichte?
Historisch-wissenschaftlicher Zugang
zum Thema und Fragestellungen

Der Begriff Ernihrung umfasst vielfiltige Aspekte: Da
ist zunichst die Ernihrungswirtschaft, bei der es um
die sogenannte Lebensmittelkette »vom Acker bis zum
Teller« geht; sie umfasst Landwirtschaft, Lebensmittel-
industrie, Lebensmittelhandwerk, Lebensmittelgrof3-
und -einzelhandel sowie den Aufier-Haus-Markt der
Gastronomie und angrenzende Bereiche. Dabei spielen
auch Erndhrungswissenschaften und Lebensmittel-
chemie sowie -technologie eine entscheidende Rolle.?
Die Erndhrungswirtschaft ist heute eine globale Branche,
bestimmt von internationalen Grof3konzernen mit dem
Bestreben nach Gewinnmaximierung, und zwar begin-
nend bei der weltweiten landwirtschaftlichen Erzeu-
gung bis hin zum - durch massive Marketingkampagnen
gesteuerten — privaten Konsum.*

Auch volkswirtschaftliche und ernihrungspolitische

Gesichtspunkte spielen eine Rolle; dies gilt besonders

in Zeiten von Krieg und Krisen, in denen die Lebens-
mittelversorgung und Gesundheit der Bevélkerung von
staatlicher Seite gesichert werden sollten. Solche histo-
risch-politischen Gegebenheiten waren bis in die jingere
Vergangenheit viel stirker bestimmend fir die Ernih-
rungsweise als Klima- oder Naturkatastrophen, die als
Ausloéser von Hungersnéten und Versorgungsengpissen
seit tiber 200 Jahren in Mitteleuropa eine geringere Rolle
spielen. Heute sind es vor allem Fragen der globalen Ver-
teilung, die die Ernihrungspolitik international beschif-
tigt. Politische Einflussnahme auf die Erndhrung gab es
auch unter ideologischen Vorzeichen und einhergehend
mit manipulativen Propagandakampagnen etwa in der
NS-Zeit. Im Fokus von Volkswirtschaft und Gesundheits-
politik steht auch die Versorgung und Ernihrungsweise
einzelner — zumeist unterprivilegierter — gesellschaft-
licher Gruppen. So war Ende des 19. Jahrhunderts die
sogenannte Soziale Frage eng verknipft mit der Ernih-
rung in der Arbeiterschaft. Eine gute Kiiche und ein
gemiitliches Heim in den unteren Sozialschichten galten
als Garant fur Zufriedenheit und sollten vor politischen
Unruhen schiitzen.

Doch nicht nur wirtschaftliche, politische und volks-
wirtschaftliche Aspekte sind wichtig: Was Menschen
essen und was nicht, in welchen Zubereitungsformen
und zu welchen Mahlzeiten, das ist nicht allein von der
6konomischen Situation abhingig, sondern ebenso stark
mental bedingt. Jenseits des Grundbedirfnisses nach
Sattigung ist unsere Ernihrung vor allem ein Zeichen
kultureller Identitat. Die Esskultur umfasst das gesamte
kulturelle Umfeld der menschlichen Erndhrung, also auch
entsprechende Konventionen und das ihnen zugrundelie-
genden Wertgefiige. Essen hat stets mit der Prisentation
von sozialem Status oder politischer und religiéser Macht
zu tun. Es geht um Ernihrung als Ausdruck und als
Symbol bestimmter Positionen, aber auch um brauch-
tumsgebundene Ernihrung mit ihren Ritualen und
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Zeremonien sowie um moralische oder religiose Aspekte
— etwa Speisen als Symbole der Reinheit oder der Stunde.
Nicht zuletzt l4sst sich auch die regionale oder nationale
Zugehorigkeit durch Ernihrungskonventionen markie-
ren. Das bereits erwidhnte Konstrukt von »Nationalge-
richten« oder auch nur regionaltypischen Speisen dient
diesem Zweck. Daher befasst sich das breite Feld der
wissenschaftlichen Erndhrungssoziologie mit Tischsitten,
Ess- und Trinkkultur als Ausdruck sozialer und kultu-
reller Zugehorigkeit zu einer bestimmten Gemeinschaft.
Im 20. Jahrhundert ist vor allem der massive Einfluss
von Werbung bewusstseinsbildend und prigt das Ernih-
rungsverhalten weit mehr als andere kulturelle Einflusse.

All diese Aspekte beriicksichtigend, widmet sich die
lokale Erndhrungsgeschichte in einer Grof3stadt wie Kiel
in erster Linie der Entwicklung von Produktion, Ver-
trieb und Konsum industrieller Lebensmittel; es ist die
Geschichte von der zunehmend zentralen Versorgung
der urbanen Gesellschaft, jeweils unter spezifischen zeit-
historischen bzw. politischen sowie sozialen und kulturel-
len Gegebenheiten vor Ort.

Daher werden im Folgenden die ernihrungsge-
schichtlichen Prozesse chronologisch in verschiedene
Epochen gegliedert, in denen sich ein besonderer Wandel
abzeichnet. Es geht dabei um die Anfinge der Indu-
strialisierung in dinischer Zeit sowie um die Hoch-
industrialisierung in wilhelminisch-preufischer Zeit, als
der Reichskriegshafen »boomte« und Kiel zur Grof3stadt
wurde, es geht um die Notzeit im Ersten Weltkrieg und
um die Krisen der Weimarer Zeit, um die stark ideolo-
gisch und politisch bestimmten Ernidhrungsweisen unter
Herrschaft einschlie8lich des
Zweiten Weltkriegs, um die Nachkriegsnotzeit bis zur

nationalsozialistischer

Wihrungsreform, um die Jahre des Wirtschaftswunders
sowie schliefflich um moderne Ernihrungstrends am
Ende des 20. Jahrhunderts. In den einzelnen Epochen
wird die lokale Lebensmittelwirtschaft, also die Pro-

duktion von Lebensmitteln in Handwerk und Industrie,
beleuchtet sowie der Handel einschliefilich Werbung und
Vertriebsformen dargestellt. Die vor Ort verfiigbaren
Lebensmittel mit ihren Wareneigenschaften und ihren
Markenimages werden vorgestellt sowie ihr Konsum und
ihre Verarbeitung in der Kiiche unter Beriicksichtigung
der sich wandelnden Kiichentechnik in den verschiede-
nen sozialen Milieus. Auch Kiichenarbeit und -berufe und
die hieran ankniipfende Frage nach deren geschlechts-
gebundener Bewertung als Frauen- oder Méannerarbeit
ist unser Thema. Der Verzehr der Nahrung und die
damit verbundenen Konventionen wie die Tischsitten
sowie Sonderformen, etwa saisonale Ernihrungsweisen,
Festtagsessen, Speisen aufier Haus und die Entwicklung
der Gastronomie schliefien die jeweiligen Epochenkapitel
ab.

Als Quellen werden archivalische und andere schrift-
liche Uberlieferungen zur Rekonstruktion der Kieler
Ernihrungsgeschichte herangezogen, etwa historische
Adressbiicher, Annoncen des Lebensmittelhandels, Koch-
biucher und Rezepthefte, sozialgeschichtliche Studien
oder entsprechende amtliche Statistiken zur Erndhrungs-
situation. Doch die Quellenlage ist schwierig, denn es
gibt keinen systematischen Zugang zu diesem komplexen
Thema. So setzt sich die Kieler Erndhrungsgeschichte
vielmehr aus einer Aneinanderreihung und Verkniipfung
von Einzelinformationen zusammen.

Eine ebenso wichtige wie beredte Quelle sind die
kiichengeschichtlichen  Sachzeugnisse  der  Kieler
Museumssammlung, die im Rahmen dieser Abhandlung
kulturhistorisch erschlossen und prisentiert werden.
Diese Publikation erscheint begleitend zur gleichnami-
gen Ausstellung »Kiel kocht« vom 25. November 2018 bis
09.Juni2019im Kieler Stadtmuseum Warleberger Hof und
stellt die wichtigsten Exponate in separaten, dem jeweili-
gen Epochenkapitel zugeordneten Katalogteilen vor. Die
gezeigten Sammlungsobjekte aus dem Kieler Museums-

11
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bestand sind origindre Dokumente der Geschichte mit
eigenstindigem Vermittlungswert: Bilder und Fotos aus
der Kieler Erndhrungswirtschaft und Nahrungsmittel-
produktion sowie Werbung, die auf den Handel und das
Markenimage bestimmter Lebensmittel verweisen, aufer-
dem Herde, Mébel, Kiichengerit und Kochbiicher, die den
Standard und Wandel der Speisezubereitung dokumen-

Anmerkungen

1 Johanna Kufs: Die holsteinische Kiiche oder Anleitung zur Fiihrung
des Hausstandes in einer Anzahl auf Erfahrung begriindeter, bewédhr-
ter Anweisungen, 4. verm. u. verb. Auflage, Altona 1864, S. IV.

2 »Kieler Kochbuch fiir den biirgerlichen Haushalt« (ohne Autoren-
angabe und Jahr) erschienen beim Kieler Verlag Haase & Co.

3 Hierzu vgl.: Unser Taglich Brot. Die Industrialisierung der Erndhrung,
Ausstellungskatalog Technoseum — Landesmuseum fur Arbeit in

tieren oder Geschirre und Besteck, die Riickschliisse auf
Tischsitten und Ernihrungskonventionen ermoglichen.
Das Buch und die Ausstellung erganzen einander und wol-
len in der chronologischen Abfolge einzelner Abschnitte
der Kieler Stadtgeschichte jeweils die verschiedenen
Aspekte der regionalen Erndhrung aufzeigen und sie mit
tberregionalen Entwicklungen verbinden.
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Heinz-Gerhard Haupt u. Claudius Torp (Hg.): Die Konsumgesell-
schaft in Deutschland 1890-1990, Frankfurt/Main 2009.
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Die biirgerliche Esskultur

setzt sich durch

Wandel in Bevolkerung, Handel und
Erndhrungswirtschaft

Der stirkste Wandel von Ernihrungsweisen und Ess-
kultur vollzog sich in Deutschland mit dem Wechsel
von der agrarisch geprigten vormodernen hin zur stid-
tischen Gesellschaft. Um 1800 lebten erst etwa 25% der
deutschen Bevoélkerung in Stidten und rund 75% auf
dem Land. Die wenigen kleinen Stidte waren in ein gro-
Beres landwirtschaftlich geprigtes Umfeld eingebettet,
das diese mit Lebensmitteln versorgte. Wahrend bei der
landwirtschaftlichen Bevélkerung hinsichtlich der Nah-
rung eine weitgehende Selbstversorgung vorherrschte,
war die Stadtgesellschaft arbeitsteilig organisiert; hier
gab es Handel und Handwerk, und die Burger bezogen
vorwiegend kiufliche Nahrungsmittel. Doch die Agrar-
gesellschaft wandelte sich ab Mitte des 19. Jahrhunderts
in eine Industriegesellschaft, um im weiteren Laufe der
Zeit zur Dienstleistungsgesellschaft zu werden.

Diese Umwandlung erfolgte unter anderem durch die
zunehmende Mechanisierung der Landwirtschaft und

die daraus resultierende Freisetzung von Arbeitskriften -
nicht zuletzt durch die Aufhebung der Leibeigenschaft. In
der Hoffnung auf bessere Lebensverhiltnisse wanderten
sie in die Stadte ab, die sich dadurch schnell vergrofer-
ten. Der Prozess der Urbanisierung erreichte einen Hohe-
punkt in Europa vor allem im spiten 19. Jahrhundert. Mit
der Zunahme von Lohnarbeit ging die Selbstversorgung
auf dem Lebensmittelsektor zuriuck. Die Bedeutung des
Lebensmittelhandwerks bzw. -gewerbes und des Lebens-
mittelhandels stieg entsprechend. Noch lange waren diese
Gewerbezweige in den Stadten ziinftig organisiert und
obrigkeitlich streng reglementiert, doch insbesondere der
Handel drangte nun zunehmend auf wirtschaftliche und
politische Freiheit, die er fiir seine Weiterentwicklung
brauchte.

Auflerdem brachten schon seit dem 18. Jahrhundert
neue Handelsbeziehungen tiberseeische Lebensmittel auf
den Markt wie Zucker, Reis, Kaffee, Kakao, Siidfriichte
etc., die dem Handel lukrative Geschifte versprachen. Pro-
duktionssteigernde Technologien in der Landwirtschaft
und auch erste lebensmitteltechnologische Neuerungen
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bei Verarbeitung und Konservierung der Nahrung - alle

zunichst unter dem Vorzeichen der Nahrungssicher-
heit entwickelt — fithrten zur Veridnderung und speziell
zur Diversifizierung in der Erndhrungsweise!. Genannt
sei hier auch die aufstrebende Lebensmittelchemie: So
entwickelte Justus von Liebig seit den 184oer Jahren
einen flussigen Fleischextrakt und vermarktete ihn sehr
erfolgreich. Gleichzeitig setzte die Industrialisierung der
Erndhrungswirtschaft mit verbesserter technischer Ver-
arbeitung der landwirtschaftlichen Rohprodukte etwa in
den maschinell betriebenen Mihlen ein. In den wachsen-
den Stidten entstanden Grofbetriebe zur Versorgung der
Bevoélkerung, so wurde die erste Grofibickerei in Berlin
1844 gegriindet.

Zu Beginn dieser Umbruchszeit, also Anfang des
19. Jahrhunderts, war Kiel als Hafenstadt mit ca. 10.000
Einwohnern ein stidtischer Mittelpunkt und ein Handels-
zentrum der gutswirtschaftlich geprigten 6stlichen
Agrarregion Schleswig-Holsteins. Insbesondere zur Prob-
stei, die mit ihren guten Béden und wohlhabenden Bau-
ern als Kornkammer an der Férde galt, pflegten die Kieler
gute Handelskontakte?. Landwirtschaftliche Waren zur

direkten Versorgung der Bevilkerung wie Gemise oder
Eier lieferten auch die an die kleine Stadt angrenzenden
Bauerndérfer wie Brunswik, Russee, Meimersdorf oder
auch Gaarden, das iiber eine kleine Fihre mit Kiel verbun-
den war; Fisch brachten die Ellerbeker Fischerfrauen in
die Stadt.

Kiel und Holstein waren Teil des dinischen Gesamt-
staates, der Ende des 18. und Anfang des 19. Jahrhunderts
eine merkantilistische Wirtschafts- und Handelspolitik
verfolgte; ihr unterlag auch die Entwicklung von Handel
und Lebensmittelgewerbe. Dabei wurden die produkti-
ven Krifte im Inland und die Exporte heimischer Waren
aktiv geférdert, um Uberschiisse im Auflenhandel zu
erwirtschaften. Starke Zoll- und Einfuhrbeschrinkungen
sollten die heimische Wirtschaft schiitzen; sichtbares
Zeichen der protektionistischen Wirtschaft war die Zoll-
schranke an der Klinke in Kiel. Die obrigkeitliche Regle-
mentierung des Handels erfolgte durch eine kéniglich
dinische Hokereiordnung, die den Warenverkehr insbe-
sondere von Importen, also den sogenannten Kolonial-
waren, in Stadt und Land steuerte. Zur Foérderung des
Handels und Stiarkung der inldndischen Wirtschaft waren
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grofde Infrastrukturmafnahmen in Angriff genommen
worden, so der Schleswig-Holsteinische Canal bzw. Eider-
Canal; Kiel bekam damit eine direkte Anbindung an die
Zentren iiberseeischen Handels.

Fur kurze Zeit erfuhr der Kieler Handel einen enormen
Aufschwung durch die Kontinentalsperre wihrend der
Napoleonischen Kriege; doch deren Ende mit der Nieder-
lage Danemarks und dem Kieler Frieden brachte Kiel im
sogenannten Schweden- oder Kosakenwinter eine harte
Besatzungszeit mit Hunger und Not. Es folgten Staats-
bankrott und Wirtschaftskrise einhergehend mit einem
Anstieg der Getreidepreise. Erst Ende der 1820er Jahre
kam es wieder zu einem allmihlichen Aufschwung mit
einem Anstieg der Handelsaktivititen.

Der wirtschaftliche Héhepunkt jeden Jahres war bis
Mitte des Jahrhunderts der Kieler Umschlag als wich-
tigster Handelstermin mit Geld- und Warenumschlag,
zugleich wurde ein Jahrmarkt mit Vergnigung und
Volksbelustigung sowie einem tippigen Angebot an Essen
und Trinken abgehalten. Aber auch hier gab es bald neue
gewerbliche Tendenzen: 1832 fand im Zusammenhang
mit dem Umschlag erstmals eine Kunst-, Industrie- und

Fotopanorama Kieler Hafen 1866, Foto Friedrich Brandt

Gewerbeausstellung statt. Seit der Griindung der Bérse
und damit der Einfithrung des bargeldlosen Handels ver-
lor der Umschlag seine Bedeutung.

Die Bevolkerung der Stadt wuchs bis Mitte des Jahr-
hunderts auf ca. 15.000 Menschen an, Ende der 1860er
Jahre waren es bereits iiber 20.000, was vor allem auf
eine steigende Abwanderung vom Land in die Stadt
zurtickzufithren ist. Langst war Kiel iber die Grenzen
der Stadtmauer hinaus gewachsen, nun entstanden die
neuen Stadtviertel Exerzierplatz oder Damperhof mit
erster, noch recht kleinrdumiger innerstidtischer Wohn-
und Mietshausbebauung. Auch frithe industrielle Pro-
duktionen wurden verzeichnet, und zwar in Form kleiner
Manufakturen oder gewerblicher Verarbeitungsbetriebe:
1781 zahlte die Berufsstatistik noch 6 »Fabrikanten«, 1864
waren es 54°.

Die Einrichtung einer Dampfschifffahrtslinie (1819),
der Altonaer Chaussee (1832) und der Kiel-Altonaer Eisen-
bahn (1844) hatten durch schnellere und weitreichende
Transportmoglichkeiten einen groflen Einfluss auf die
Entwicklung von Handel und Gewerbe in Kiel. Die Kieler
Krimerkompagnie wuchs entsprechend: sie hatte 1844
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73 Mitglieder. In der Mitte des 19. Jahrhunderts hatte
sich in Kiel bereits eine grofle Zahl von Gewiirz- und
Kolonialwarenhindlern angesiedelt, die »fremde Waren«
vertrieben. Damals war Kiels Entwicklung wiederum
stark politisch gepriagt durch die schwierige Loslésung
von Dinemark. Sie sollte u. a. ein Ende der protektionisti-
schen Wirtschaftspolitik sowie Einfithrung der Gewerbe-
freiheit und damit die Offnung neuer Mirkte bringen.

Die erste Halfte des 19. Jahrhunderts war von kulturel-
len und mentalen Veranderungen gepragt: Der Beginn der
Industrialisierung ging einher mit dem seit der franzési-
schen Revolution einsetzenden kulturellen und sozialen
Wandel, bei dem der Adel nicht nur seine politische, son-
dern auch seine gesellschaftliche Leitfunktion zu Gunsten
des Burgertums verlor. Das galt auch fir Kiel, wo Ende
des 17. Jahrhunderts tiber 70 Adelsfamilien ihre Wohn-
sitze hatten und entsprechend grofle Haushaltungen
fuhrten. Viele Gutsbesitzer verbrachten hier den Winter
und genossen das gesellschaftliche Leben in der Stadt. So
trafen in Kiel adelige und burgerliche Gesellschaft aufein-
ander, und adeliger Lebensstil war lange Zeit Vorbild fur
das aufstrebende Biirgertum, etwa bei gesellschaftlichem
Umgang und Etikette, bei Wohnkultur und Tischsitten.
Anfang des 19. Jahrhunderts kehrte sich diese Entwick-
lung um: Der biedermeierliche Stil hielt Einzug in die
Adelshiuser. In Kiel hatten die Universitit und die Pro-
fessorenschaft grofien gesellschaftlichen Einfluss, so dass
sich hier ein aufgeklirter Geist und Lebensstil durch-
setzten; zahlreiche biirgerliche Vereine wurden Mitte des
19. Jahrhunderts gegriindet, so 1841 die Liedertafel, 1843
der Kunstverein, 1844 der erste Turnverein.

Seit dieser Zeit bestimmten buirgerliche Konventionen
auch die Esskultur. Zentrales Moment neuer gesellschaft-
licher Werte und Normen war die Familie: An ihrer Spitze
stand der Vater, der mit seinen Geschiften oder anderem
auBerhiuslichen Erwerb fiir ihre Versorgung zustindig
war, wihrend die Hausmutter im hiuslichen Bereich ver-

antwortlich fur die Familienarbeit und Kindererziehung
war. Gesinde gab es nur verhiltnismiflig wenig, bei Hand-
werkerfamilien zdhlten auch die Lehrlinge und Gesellen
zum Haushalt, so dass die zu versorgende Familiengrofie
in Kiel durchschnittlich bei etwa funf bis sechs Personen
lag. Familienbrauchtum rund um die Ernihrung und
Tischsitten waren Spiegel und zugleich gesellschaftlicher
Kitt dieser Strukturen, die auch in nicht-biirgerlichen
Schichten zum gesellschaftlichen Ideal wurden. Zuneh-
mende Lohnarbeit und in ihrer Folge das Auseinander-
driften von Erwerbs- und Familienarbeit lieen ein an
Kiiche und Hauswirtschaft gebundenes Frauenideal ent-
stehen und verfestigten es.

Lebensmittelwirtschaft und
Versorgung

Fiur die Lebensmittelproduktion und -versorgung in
der Stadt war traditionell das Lebensmittelhandwerk
zustindig. Seine Produktion und der Warenvertrieb ein-
schliefilich der Preisgestaltung waren seit dem Mittel-
alter ztnftig geordnet. Das wichtigste Lebensmittelhand-
werk waren die Biacker, und zwar die Grobbacker, die das
preiswerte Roggen- oder Schwarzbrot lieferten, sowie die
Feinbicker, die feines Weif’brot aus Weizenmehl herstell-
ten. Das Backeramt - also die Backerzunft - fand 1472 in
Kiel seine erste Erwihnung; seine Mitglieder boten ihre
Waren in den »Brotschrangenc feil, die sich bis 1731 am
St. Nikolaikirchhof, danach unter den Schwibbégen des
Rathauses befanden.* Seit der Frithen Neuzeit gab es nur
noch das Amt der Weifibicker in Kiel mit dem alleinigen
Recht zum Brotverkauf. Noch 1843 bestitigte die Amts-
rolle des Weif3backer-Amtes, dass »weder zu Lande noch
zu Wasser fremdes Brodt oder fremdes Mehl zur Stadt zum
Verkauf gebracht werden« darf, und zwar bei »Strafe der
Confiscation zu Gunsten der Armenhduser«. Die Grobbacker
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durften nur den in den Haushalten vorbereiteten Teig
gegen Lohn in ihren Ofen abbacken. Das Backen von Brot
in privaten Haushalten war in den Stidten nicht ublich,
weil es in den Hiusern keine geeigneten Backofen gab. Im
Kieler Adressbuch von 1862 sind sechs solcher Grobbicker
verzeichnet. Nicht nur das Bevélkerungswachstum, son-
dern vor allem die Umstellung der Erndhrungsweise weg
von der traditionellen Griitz- und Breikost, fithrte in der
ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts zu Neugrindungen
von Bickereien in Kiel, darunter z. B. auch 1815 die Stadt-
backerei Lange am Markt oder 1833 die Backerei Flugge,
die sich spiter zu einer Brotfabrik weiterentwickelte. Die
Entwicklung des Bickerhandwerks verlief weitgehend
analog zum Wachstum der Kieler Einwohnerschaft: 1787
waren es 16 Meisterbetriebe, 1835 stieg die Zahl auf 28,
und 1864 konnten 51 selbstindige Meister registriert
werden®.

Grofie Nihe zum Backerhandwerk hatte auch das nicht
in Amtern organisierte Handwerk der »Kuchenbacker«
und das Konditorgewerbe, das seit 1722 in Kiel belegt
ist. Die meist von auswirts zugewanderten Kondito-
ren waren auf vornehme, zunichst adelige Kundschaft
ausgerichtet. So fiuhrte Diedrich Diedrichsen 1732 den
Titel »Hofkonditor«, weil er die herzogliche Hoffiuhrung
Eduard
Troglen empfahl sich im Kieler Adressbuch von 1862 mit

im Kieler Schloss belieferte. Der »Conditor«

»sdmtlichen Sorten eingemachter Friichte und Fruchtsyrups,
Gelees, Torten, Desserts, Eis, feinster Chokoladen, Liibe-
cker Marzipane, nebst einer reichen Auswahl hiibscher und
billiger Weihnachtsconfitiiren«®. Es gab in Kiel also schon
Mitte des 19. Jahrhunderts ein sehr umfangreiches
Angebot an exquisiten Stuflwaren. Die Konditoren tber-
nahmen Ende des 18. Jahrhunderts auch den Kaffeeaus-
schank und fanden dabei ein vorwiegend akademisches
Publikum wie im Universititskaffeehaus in der Kehden-
strafle oder dem Akademischen Kaffeehaus in der Schuh-
macherstrafle.

Als weiteres wichtiges Lebensmittelhandwerk waren
die Schlachter im Amt der Knochenhauer organisiert,
die ihre Verkaufsbuden in der Kuterstrafle hatten. Ihren
Betrieben oblag die Schlachtung und Verarbeitung von
Vieh, insbesondere von Rindern und Schweinen, die
sie auf eigene Rechnung auf Mirkten oder bei Bauern

ankauften. Die zinftig organisierten Schlachter nah-

men in der Regel keine Haus- oder Lohnschlachtungen
vor. Das Schlachtvieh wurde komplett verarbeitet und
verkauft, dem Schlachterhandwerk nachgeordnet waren

Gerbereien oder andere Verarbeiter von tierischen Pro-
dukten. Frischfleisch wurde lange bis zur Reife abge-

hangen. Es war sehr teuer und galt als Festtagsspeise.
Konserviertes Fleisch wurde in Form von Wurst- und
Riucherwaren angeboten, aber auch gesauerte Waren wie

Schwarzsauer kamen in den Verkauf. Wichtiges Verkaufs-

gut war das beim Schlachten anfallende tierische Fett wie
Speck, Schmalz und Talg fur die Verwendung in der Kiiche
zum Braten und Sieden. Die Tierzucht und -haltung war

dementsprechend auf einen hohen Fettansatz ausgerich-

tet. Wie stark der Fleischkonsum bzw. die Nachfrage nach
Fleisch wihrend der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts
stieg, zeigt die Statistik: 1787 gab es 22 Schlachtermeister
in Kiel, 1803 waren es 27, 1821 stieg die Zahl auf 36, 1835
auf 43, 1840 auf 48 und 1864 auf 85 Meister’, so dass trotz
steigender Nachfrage von einer starken Uberbesetzung
dieses Handwerks in Kiel gesprochen wurde.

Eine Sonderstellung unter den Kieler Lebensmittel-

versorgern hatten die Fischer und Fischhindler®. In der

Nihe von fast allen norddeutschen Kiistenstidten siedel-
ten sich seit dem Mittelalter Fischerfamilien zur Versor-

gung der stadtischen Bevolkerung an, so auch in Ellerbek
bei Kiel. Der Fisch wurde téglich frisch im Straflenhandel
oder in Buden am Bootshafen an die private Kundschaft
verkauft. Die Kiistenfischerei an der Forde und der Kieler
Bucht erbrachte saisonale Uberschiisse insbesondere an
Heringen und Sprotten, die von den Fischerfamilien als
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Raucherfische konserviert und in den Handel gebracht
wurden. Hieraus entstand ein lukratives Exportgeschift
ins weitere Umland, so dass sich bald Fischverarbeitung
und -handel zu eigenstidndigen Gewerben entwickelten;
Kieler Riuchereien und Fischexporteure verarbeiteten ab
Mitte des 19. Jahrhunderts zunehmend Fische aus Skan-
dinavien, weil die kleingewerbliche Fischerei an der Forde
den Bedarf an Rohwaren kaum mehr decken konnte.

Allmahlich bluhte auch das als Manufaktur oder Fab-
rik konzessionierte Lebensmittelgewerbe in Kiel auf, also
nicht unter Zunftzwang stehende Betriebe, die unter
Einsatz von Maschinen und Lohnarbeit Nahrungs- und
Genussmittel herstellten. Sie arbeiteten meist nicht nur
fur die Versorgung der Stadt, sondern auch fir den weiter-
reichenden Vertrieb: An Fabriken und Manufakturen der
Lebens- und Genussmittelbranche gab es in Kiel Mitte des
19. Jahrhunderts z.B. eine Zichorienfabrik von Kelmm
zur Herstellung von Kaffeesurrogaten, die den in Mode
gekommenen Kaffeegenuss auch fiir weniger begiiterte
Familien moglich machte, und die Schokoladenfabrik von
Binning sowie zwei Zuckerraffinaden von Jaspersen und
Petersen®, es waren jedoch fiir heutige Begriffe eher Klein-
betriebe mit sehr wenigen Arbeitskriften. Die fabrik-
maiflige Produktion aus Riibenzucker war erstmals 1801
erprobt worden und léste sehr schnell die teure Herstel-
lung aus uberseeischem Zuckerrohr ab. Bis zur Mitte des
Jahrhunderts entwickelte sich Zucker zu einem preiswer-
ten Massenprodukt, das vor allem bei der Konservierung
von Lebensmitteln Verwendung fand.

Auch die Verarbeitungs- bzw. Veredlungsbetriebe
heimischer Agrarerzeugnisse wie des Brotgetreides ver-
anderten sich. Das Korn wurde in den konzessionierten
Miihlen im Kieler Umland gemahlen, die ihre Produkte
an den Lebensmittelhandel vor Ort weitergaben. In der
Eckernférder Chaussee (heute Eckernférder Strafie 69)
gab es seit Mitte des 18. Jahrhunderts eine stadtisch
konzessionierte Graupenmiihle. Gegen Zahlung eines

entsprechenden »Windgeldes« durch den Miller ver-

pflichtete sich die Stadt, keine weiteren Graupen- und
Gruitzmiuller auf dem Stadtfeld zuzulassen. Die aus dieser
Zeit stammende alte Bockwindmiihle wurde spiter durch
eine »Dampf-Brennerei und Destillation« erginzt, auch
der Mihlenbetrieb wurde auf Dampfantrieb umgestellt.
Im Kieler Adressbuch von 1848 sind dann insgesamt
sechs Griitzmacher aufgefihrt!.

Lebensmittel waren schon friith lukrative Handelsgiiter,
das gilt insbesondere fiir Genussmittel und Luxuswaren,
etwa Wein oder Gewtirze. Die Kaufleute waren in Amtern
organisiert, auch in Kiel gab es die traditionsreiche
Krimerkompagnie. Wie bei anderen Handelsgiitern war

der Lebensmittelhandel in Grof3- und Klein- bzw. Einzel-

handel gegliedert. Der Fern- und Grofthandel sorgte fiir

den Giitertransport und die Einlagerung zum Weiterver-
kauf, wihrend der Einzelhandel - auch als Direkt-, Detail-
oder Kleinhandel bezeichnet — den Verkauf von Handels-

gutern an Privatkunden als Endabnehmer ubernahm.
Er war in der Regel nur den ortsansissigen stidtischen
Kaufleuten erlaubt, die ihre Waren in Buden (Liden) oder
Marktstinden feilhielten. Der ebenfalls gebriuchliche
Begriff der Hokerei geht auf den Kleinhandel eines mit
seinen Waren auf der Erde sitzenden oder hockenden
unzinftigen Hindlers zuriick. Daneben gab es noch den

mobilen oder fahrenden Handel, der nur mit Ausnahme-

konzessionen in die Stadt kam. Das Kieler Adressbuch

von 1862 zidhlt bereits funfzig als »Gewiirz- und Colo-
nialwarenhandlungen« bezeichnete Lebensmittelhind-

ler aller Kategorien auf, darunter teilweise recht kleine
Geschifte und Hokereien'™.

Ansissige Lebensmittelhdndler verkauften vor allem

Produkte aus der Landwirtschaft und den ihr nachge-

ordneten Gewerben, etwa Mithlenprodukte, getrocknete
Hulsenfrichte, Honig, konservierte Butter, Speck etc.,
die die Kaufleute bei Zwischenhindlern oder direkt von
den Miithlen und anderen Herstellern erwarben und an

19



20

1820 -1870

Leseprobe © Verlag Ludwig

KIELEH EHAUPEHHUHLE .‘3
_“ ““.‘“ Bl ﬂm erei mul Drah,‘l,,gmn

e ; -
HAHESE B

BLLLEL] Py

Firmen-Briefkopf der Kieler Graupenmiihle Dampf-Brennerei und Destillation um 1860

ihre Kunden weitergaben. So inserierte die »Gewtiirz- und
Colonialwarenhandlung« Herrmann Werner in der Fleet-
hérn im Kieler Adressbuch von 1862 etwa den Verkauf
von »Kaltenhéfer Dampfmiihlenfabrikaten«, also Mehl
und Griitze aus Kaltenhof.

Im Einzelhandel an die Verbraucher abgegeben wurden
auch einheimische Fabrikwaren, also Lebensmittel oder
Zutaten, die entsprechend dem Hékerreglementim Inland
hergestellt bzw. veredelt waren, dazu zihlten etwa der vor
Ort raffinierte Zucker sowie Sirup als sein Nebenprodukt,
ferner Salz, Essig oder Senf und gelegentlich auch Fisch in
konservierter Form: Stockfisch, eingesalzene oder gerdu-
cherte Heringe. Neben den »Fabrikwaren« stieg auch der
Handel mit Importwaren, den sogenannten Kolonial-

waren, zu denen nicht nur Kaffee, Tee oder Kakao zihlten.
So war zum Beispiel die Nachfrage nach Reis gewachsen,
der in der biirgerlichen Kiche immer beliebter wurde.
Gern wurde er mit Rosinen oder Trockenfriichten als Suf3-
speise gegessen, entsprechend wurden diese Produkte
zunehmend angeboten. Frische Zitrusfriichte kamen
vor allem im Herbst und Winter tber den Hamburger
Hafen nach Kiel und galten als saisonale Delikatesse. In
getrockneter Form kamen sie als kandierte Friichte in
den Handel. Traditionelle Handelswaren waren auch Salz
und vielfiltige Gewtirze, die in den Haushalten vor allem
fur die Lebensmittelkonservierung gebraucht wurden.
Neben den allgemeinen Lebensmittelhindlern gab es
zunehmend spezialisierte Handlungen, die Waren von





