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1. EINLEITUNG

Die Nachkriegsjahrzehnte bilden ein Forschungsgebiet, das bisher recht ausfiihrlich
untersucht wurde — sei es nun in politischer, wirtschaftlicher oder sozialer Hinsicht.
Auch die Konsumgeschichte kann sich mittlerweile auf interessante Ergebnisse
stiitzen und wurde schon in einigen Hochschulschriften behandelt. Dennoch war es
mir ein Anliegen, genau in diesem Bereich der sterreichischen Geschichte mein
Diplomarbeitsthema anzusiedeln, da mich die Alltags- und Konsumgeschichte — und
hier speziell die Zeit nach dem Zweiten Weltkrieg — mit groBem Interesse erfiillt.
Schon wihrend meines Studiums begann ich mich zunehmend mit der
Ernihrungsgeschichte in Osterreich zu beschiftigen, sodass ich beschloss, diese
Thematik im Zeitraum von 1945, also dem Kriegsende, bis 1965 genauer zu
behandeln. Auf der Suche nach passenden Primérquellen stief3 ich schlieBlich
zufillig auf das alte Schulkochbuch meiner Mutter — ein Buch, das noch heute in
unserer Kiiche Verwendung findet und aus welchem auch ich schon einige Speisen
nachgekocht habe. Als mir dann auch noch meine GroBmutter ein in unserem
Familienbesitz befindliches Kochbuch aus dem Jahre 1953 zeigte, war mir klar, dass
ich diese Art Medium unbedingt in meine Diplomarbeit mit einbeziehen mochte.
Deshalb entschloss ich mich zu einer Kochbuchanalyse und legte fest, dass sich
meine Arbeit in zwei Abschnitte teilen soll, in einen theoretischen Informationsteil,
welcher das Hintergrundwissen iiber die Zeit zwischen 1945 und 1965 liefert, und
einen analytischen Abschnitt, welcher die Ergebnisse meiner Kochbuchanalyse

prisentieren und mit dem ersten Teil der Arbeit verkniipfen soll.

Der theoretische Abschnitt besteht aus den ersten beiden Kapiteln dieser Arbeit und
basiert auf der Sekundérliteratur zum vorgegebenen Zeitraum. Folgende

Forschungsfragen sollen hier beantwortet werden:

e Wie war die Ernihrungslage in Osterreich nach dem Zweiten Weltkrieg und

gab es von 1945 bis 1965 Verdnderungen?

e Welche Erndhrungsgewohnheiten lassen sich in diesem Zeitraum bei den

Osterreicher/innen feststellen und gab es auch hier Verinderungen?



e Inwiefern wurden diese Gewohnheiten durch duBlere Einfliisse wie etwa den
stationierten Besatzungsméchten geprégt oder verdndert? Lassen sich

Unterschiede zwischen den Besatzungszonen festmachen?

e Kann man bei den Erndhrungsgewohnheiten auch Unterschiede in Bezug auf

Region, Geschlecht oder soziale Schicht erkennen?

e Wer war in diesem Zeitraum fiir die Lebensmittelbeschaffung und

Nahrungszubereitung verantwortlich? Gab es auch hier Verdnderungen?

Der analytische Teil dieser Arbeit gliedert sich ebenfalls in zwei Kapitel, in
welchen zundchst die Auswahl des Materials und der Methoden genauer
besprochen und schlieBlich die Ergebnisse meiner Analyse priasentiert und
diskutiert werden. Zur Kochbuchanalyse wéhlte ich folgende Methoden: zuerst
eine Analyse des Kochbuchinhaltes und der darin enthaltenen Rezepte, dann die
so genannte historische Diskursanalyse, bei der ich nach Achim Landwehrs
vorgeschlagenen Analyseschritten vorging und das Vorwort der Kochbiicher
genauer untersuchte, andererseits eine Bild- und Textanalyse, bei welcher ich
mich an mehreren verschiedenen Autor/innen, ndmlich Martin Stegu, Barbara
Sandig und Hartmut Stockl orientierte und Bilder aus den Kochbiichern
analysierte. Um diesen Vorgang abzurunden, fligte ich noch meine eigenen Ideen
und Analyseschritte hinzu. Damit sollen folgende Forschungsfragen beantwortet

werden:

e Wie spiegeln sich die damaligen Erndhrungsgewohnheiten sowie deren

(moglichen) Verdnderungen in zeitgendssischen Kochbiichern wider?

e  Wurde bei den Rezepten Riicksicht auf die damalige Versorgungslage

genommen?

e  Wie wurde damals die ,,6sterreichische Koch- und Esskultur® kreiert?

Entsprach sie der damaligen Realitdt?
e (@ibt es in den Kochbiichern Hinweise auf duflere Einflusse?

e Lassen sich in den Biichern regionale oder soziale Unterschiede

feststellen?



e An wen richten sich die Kochbiicher und wie wurde das Zielpublikum

dargestellt? Gab es hier Verdnderungen?
e Wer waren die Autor/innen?

Die Ergebnisse und Erkenntnisse, welche ich durch diese Analyse gewonnen habe,

sollen schliefllich am Ende dieser Arbeit erldutert werden.



2. DIE ERNAHRUNGSLAGE IN OSTERREICH 1945 - 1965

2.1 Osterreich in den Nachkriegsjahren

2.1.1 Die Ausgangslage nach Kriegsende

Das Ende des Zweiten Weltkrieges 1945 bedeutete zwar einerseits Erleichterung und
Aufatmen fiir die 6sterreichische Bevolkerung, doch andererseits war diese auch mit
schwerwiegenden Problemen konfrontiert. Vor allem die heimische Wirtschaft war
von den Kriegshandlungen schwer getroffen worden, denn die Schiden an den
Industriebauten waren enorm und ein groBBer Arbeitskréfte-, Material- und
Rohstoffmangel verschlimmerten die Lage noch zusitzlich. Hinzu kam, dass auch
das fiir eine intakte Wirtschaft unerldssliche Transportwesen nicht mehr ausreichend
funktionierte. Probleme, die in erster Linie in den Industriegebieten im Ostlichen

Osterreich am stirksten bemerkbar waren. !

Die wirtschaftlichen Probleme nach Kriegsende gingen einher mit drastischen
Versorgungsengpdssen bei den Nahrungsmitteln. Bereits zu Kriegszeiten wurde von
den Nationalsozialisten ein Lebensmittelkartensystem zur Verteilung der
verschiedenen Nahrungsmittel eingefiihrt, welches die Bevilkerung mit den
notwendigsten Mitteln versorgen sollte. Dennoch funktionierte dieses System bereits
vor Kriegsende nicht mehr einwandfrei, da es zu wenig Lebensmittel gab und die auf
den Karten vorgesehenen Rationen nicht mehr ausgegeben werden konnten.”
Folglich kam es zu stidndigen Kiirzungen der Rationen, denn ,,[w]urden 1937 in
Osterreich durchschnittlich 3 200 Kalorien pro Kopf und Tag verbraucht, so ging der
Néhrwert der zugeteilten Rationen bis 1944 auf 2 000 Kalorien zuriick und machte
1945 nur mehr 800 Kalorien aus“.> Vor allem in den Stidten war die Lage duBerst

schwierig, da hier die Bevolkerung im Gegensatz zu den Bewohner/innen ldndlicher

Gebieten kaum auf Produkte aus eigener Erzeugung zuriickgreifen konnte und somit

! Vgl. Géritzer, Sabine, Erndhrungslage in Osterreich von Mai 1945 bis Juni/Juli 1947, Diplomarbeit,
Univ. Graz 1989, 1.

2 Vgl. Bandhauer-Schéffmann, Irene/Hornung, Ela, Von der Triimmerfrau auf der Erbse.
Erndhrungssicherung und Uberlebensarbeit in der unmittelbaren Nachkriegszeit in Wien, in:
L’Homme 2 (1991), H. 1, 79.

3 Sandgruber, Roman, Okonomie und Politik. Osterreichische Wirtschaftsgeschichte vom Mittelalter
bis zur Gegenwart, Wien 1995, 46.



vollkommen auf die Ausgabe der Lebensmittel durch die Behdrden angewiesen war.
Dabei war besonders Wien von einer grolen Hungersnot und Lebensmittelknappheit
betroffen, da auch die Transportmoglichkeiten meist nicht ausreichend funktionierten
bzw. iiberhaupt nicht vorhanden waren. * Noch dazu wurden bestehende Vorrite
haufig gepliindert: Waren es zunichst die abziehenden Truppen der Deutschen
Wehrmacht, die Teile der noch verbliebenen Vorrite fiir sich beanspruchten, so
beschlagnahmten nach dem Ende des Zweiten Weltkrieges schlielich die
sowjetischen Truppen die in Wien noch vorhandenen Lebensmitteldepots.” Doch zu
Einverleibungen und Pliinderungen solcher Vorrite kam es auch durch die anderen
Besatzungsmichte in den restlichen Teilen Osterreichs® sowie durch die

osterreichische Bevolkerung selbst.’

Dennoch konnten die in den einzelnen Wiener Bezirken von Freiwilligen
eingerichteten Bezirkserndhrungsédmter die noch in den Lagern verbliebenen letzten
Restbestdnde an Lebensmitteln beschlagnahmen und zur Verteilung an die
Biirger/innen weitergeben. So wurde zum Beispiel das gefundene Mehl an Béacker
iiberreicht, die daraus Brot backten, welches wiederum an die Bevolkerung verteilt
wurde.® Doch wurde die Ernidhrungslage immer ernster und schwieriger, sodass im
Mai 1945 Stalin um Hilfe bei der Nahrungsmittelversorgung gebeten wurde. Diese
Lebensmittelspende der Roten Armee sollte als sogenannte ,,Maispende* fest in den
Kopfen der Menschen verankert bleiben, denn neben einer einmaligen Zuweisung
von 5 dag Speisedl, 15 dag Fleisch und 12,5 dag Zucker wurden auch jeweils 20 dag

Bohnen und Erbsen pro Person zur Verfiigung gestellt. Diese als ,,Erbsenspende*

* Vgl. Géritzer, Erndhrungslage, 49.

> Vgl. Eder, Franz X., Privater Konsum und Haushaltseinkommen im 20. Jahrhundert, in: Eder, Franz
X./Eigner, Peter/Resch, Andreas, u. a., Hg., Wien im 20. Jahrhundert. Wirtschaft, Bevolkerung,
Konsum, Innsbruck/Wien/Miinchen 2003, 212.

% Vgl. Eisterer, Klaus, Hunger und Ernahrungsprobleme in Tirol aus der Sicht der franzosischen
Besatzungsmacht 1945/46, in: Pelinka, Anton/Steininger, Rolf, Hg., Osterreich und die Sieger. 40
Jahre Zweite Republik — 30 Jahre Staatsvertrag. Vortriage gehalten an der Universitit Innsbruck im
Mai bzw. Juni 1985, Wien 1986, 190. Der Autor beschreibt hier, dass es zum Beispiel in Tirol auch
von Seiten der US-Truppen zu Pliinderungen diverser Lebensmitteldepots gekommen sein soll.

7 Vgl. unter anderem Bandhauer-Schoffmann, Triimmerfrau, 78; Berger, Franz/Holler, Christian,
Triimmerfrauen. Alltag zwischen Hamstern und Hoffen, Wien 1994, 23 ff., 34 fund 41 ff., sowie
Bandhauer-Schéffmann, Irene/Hornung, Ela, Von der Erbswurst zum Hawaiischnitzel.
Geschlechtsspezifische Auswirkungen von Hungerkrise und ,,FreBwelle®, in: Albrich,
Thomas/Eisterer, Klaus/u.a., Hg., Osterreich in den Fiinfzigern, Innsbruck/Wien 1995, 17 ff. Die
Autor/innen berichten hier von Diebstahl und Pliinderungen seitens der dsterreichischen Bevdlkerung
und lassen teilweise auch diese selbst zu Wort kommen und von dieser Ausnahmesituation berichten.
¥ Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Triimmerfrau, 83.



bezeichnete Lieferung von Nahrungsmitteln brachte den Wiener/innen jedoch nicht
nur Séttigung und Starkung:
Heute habe ich drei Stunden am Morgen damit verbracht aus fast jeder Erbse, ca. 40
dkg, den Wurm herauszuholen... Trotzdem dieser Arbeit schmecken die Erbsen

noch nicht gut, sie kdnnen nicht vollig gereinigt werden. In 6ffentlichen Kiichen,
auch Gasthdusern, bleiben die Wiirmer drinnen, liegen am Boden der Teller.’

Eine andere Zeitzeugin berichtet ebenfalls von den wurmigen Erbsen und beschreibt

auch, wie man aus den wenigen Zutaten Speisen herstellen konnte:

Brot war Mangelware in diesen Tagen [...]. Die Bécker hatten wenig oder gar kein
Mehl, um die hungernde Bevolkerung zu versorgen. Aus den wenigen
Lebensmitteln, die wir noch im Hause hatten und die meine Mutter wie einen Schatz
hiitete, kochte sie Einbrennsuppe ohne Fett, Haferflockenlaibchen und solche aus
Erbsen (letztere als milde Gabe der Russen), die wir allerdings am Abend zuvor in
Wasser einweichen muflten, um am folgenden Tag die Kéferchen aus den einzelnen
Kiigelchen leichter entfernen zu kénnen, die sich darin eingenistet hatten. '

Der Ekel vor den Hiilsenfriichten war so grof3, dass sogar der Text der neuen
Bundeshymne, verfasst von Paula von Preradovi¢ und 1947 in einem Wettbewerb als
Siegertext hervorgegangen, in ,,Land der Erbsen, Land der Bohnen, Land der vier
Besatzungszonen. Wir verkaufen dich im Schleich, vielgeliebtes Osterreich!*
umgedichtet wurde.'' Weder vorher noch nach dieser Zeit wurden je wieder so viele
Erbsen von den Wiener/innen verzehrt, im Jahr 1946 erhielten sie sogar fast dreimal
soviel davon wie 1937 von den Normalverbrauchern konsumiert worden waren. Die
,wurmigen Erbsen der Russen wurden zwar in Produkte wie Erbsenmehl oder

Erbswurst verarbeitet, doch blieben sie der Bevolkerung als ,,miserables Geschenk*

in Erinnerung. "2

2.1.2 Die Einfuhrung von Lebensmittelkarten und Tageskaloriensatzen

Obwohl man bereits im Mai 1945 wieder Lebensmittelkarten eingefiihrt hatte, kam
es erst ab Juni 1945 zu einer geregelten Verteilung von Nahrungsmitteln, welche
zunéchst von den sowjetischen Truppen vorgenommen wurde. ,,Aber die

vorgesehenen Rationen, die fiir Normalverbraucher 833 Kalorien betragen sollten,

’Ebd. 92 f.

' Eder, Privater Konsum, 213.

"' vgl. Berger, Triimmerfrauen, 30.

12 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Erbswurst, 16 f.



wurden meist nicht vollstindig an die Verbraucher ausgegeben.« ' Dieser
Tageskaloriensatz wurde im September des gleichen Jahres auf 1 550 Kalorien
hinaufgesetzt, ,,doch diese immer noch weit unter dem physiologischen
Existenzminimum liegenden Zuteilungen mufiten im Mérz 1946 um 10 Prozent, im

Mai um 17 Prozent gekiirzt werden®."*

Die folgende Tabelle zeigt einen Vergleich der Kalorienwerte der vorgesehenen

Tagesrationssétze in den einzelnen Bundeslédndern:

Tabelle 1: Vergleich der Kalorienwerte der vorgesehenen Tagesrationssatze in
den einzelnen Bundeslandern Osterreichs, Stand Oktober 1945

werdende

Mutter

Wien 1549 1735 2234 2979 1190 1549 2 069
NO 804 804 1054 1207 936 936 1 069
Bgld. 804 804 1054 1207 936 936 1 069
OO-N. 1436 1436 1436 1 807 1 453 1 800 1 688
00-Siid 1497 1497 2019 2762 1 447 2018 1749
Sbg. 1459 1459 1786 2288 1436 1 459 2071
Kérmten 1299 1299 1 881 2267 1 346 1299 1299
Stmk. 1219 1219 1801 2209 1248 1219 1459
Vbg. 1242 1242 1420 1598 1485 1242 1703
Tirol 1 080 1 080 1 648 2 046 1175 1 080 1 080

Quelle: Vgl. WIFO-Monatsberichte, XVIII. Jahrgang, Heft 1/2 (Wien 1945), 22.
*In der Quelle wird hier in drei Sub-Kategorien (Kleinst-, Klein- und &ltere Kinder) unterteilt.
Einfacher halber werden hier die Daten fiir Kleinkinder angegeben.

Anhand der Tabelle kann man die verschiedenen Kategorien erkennen, in welche die
osterreichische Bevolkerung eingeteilt wurde. In der Quelle wird unter anderem
darauf hingewiesen, dass in Oberdsterreich, Salzburg, Karnten, Tirol und Vorarlberg,

also tiberwiegend in den westlichen Bundesldndern, die Gruppen ,,Arbeiter* als

" Ebd. 19 f. Die Autorinnen beschreiben hier auch die Situation rund um die unzureichende
Nahrungsmittelausgabe, nimlich zunehmendes Betteln, weinende Frauen und Geschéfte mit der
Aufschrift , Keine Ware*.

" Ebd. 20.




,»Schwerarbeiter® und ,,Schwerarbeiter als ,,Schwerstarbeiter bezeichnet wurden.
»Angestellte* galten wiederum als ,,Normalverbraucher®. ,,Schwerstarbeiter waren
etwa Hochofenarbeiter, Bergarbeiter, Gieler, Pflasterer etc., Schwerarbeiter waren

[hingegen] etwa Tischler, Schlosser, Strafenbahner etc.“."

Auftillig ist, dass Niederosterreich und Burgenland iiber die niedrigsten Tagessétze
verfiigten, wihrend sich Wien in den meisten Kategorien unter den Bundeslédndern
mit den hochsten Rationen befindet. Dies hingt damit zusammen, dass Wien
zunehmend Unterstiitzung und Hilfslieferungen aus dem Um- und Ausland erhielt,
wihrend Niederdsterreich und das Burgenland hédufig auch noch Teile ihrer ohnehin
knappen Ernte an die Wiener Bevolkerung abgeben mussten.'® Jedoch, wie bereits
erwihnt, wurden die vollstdndigen Rationen nicht regelmafig ausgegeben, sodass die
Tagessétze vor allem in Wien nicht unbedingt der Realitét entsprochen haben
diirften. In den westlichen Bundeslédndern waren die Kriegsschdden aber nicht so
betrichtlich wie im Osten Osterreichs, sodass die Erndhrungslage allgemein als
besser bezeichnet werden konnte. Dennoch wurde in den westlichen Bundeslédndern
hiufig beklagt, dass sich die Besatzungstruppen immer wieder an den
Lebensmittelbestdnden im Westen zu schaffen machten, und auch die Versorgung
der zahlreichen Fliichtlinge aus anderen europdischen Landern, aber auch aus den

ostlichen Bundeslindern inklusive Wien eine erhebliche Belastung darstellte.'’

Was hier noch hervorsticht, ist, dass lediglich werdende oder stillende Miitter
aufgelistet wurden, wihrend andere Frauen, welche vor allem in den zerbombten
Stadten, aber auch in der Landwirtschaft bedeutende Wiederaufbauarbeit geleistet
haben, bei dieser Einteilung in Kategorien nicht beriicksichtigt wurden.'® Dies hatte
zur Folge, dass ,,Frauen, die nicht in einem Lohnarbeitsverhiltnis standen, [...]
ungeachtet der Anstrengung, die die Uberlebensarbeit ihnen abverlangte,
automatisch in die Normalverbraucherkategorie — das ist jene mit den niedrigsten

Kaloriensitzen — eingestuft [wurden]“."” Arbeit war bei der Lebensmittelvergabe der

' Fuchs, Ulli/Slapansky, Wolfgang, Triimmer und Triume. Alltag in Favoriten 1945 — 1955,
Dokumentation zum Gespréchskreis an der VHS-Favoriten, Wien 1991, 49.

' Vgl. WIFO-Monatsberichte, XVIIL. Jahrgang, Heft 1/2 (Wien 1945), 19 ff.

7 Vgl. ebd. 22.

'8 Eine Tatsache, welcher in einem eigenen Unterkapitel dieser Arbeit noch mehr Aufmerksamkeit
gewidmet werden soll. Sieche dazu Kapitel 2.1.5.

" Baumgartner, Marianne, Jo, des waren halt schlechte Zeiten... Das Kriegsende und die unmittelbare
Nachkriegszeit in den lebensgeschichtlichen Erzdhlungen von Frauen aus dem Mostviertel, Frankfurt
am Main/Wien u.a. 1994, 156.



ausschlaggebende Faktor, an dem sich die Rationen richteten und der auch das Leben

der Bevolkerung bestimmte:

Arbeit war unbedingt notwendig, um das Uberleben in dieser kritischen Zeit zu
sichern. Arbeit gehorte so zu den wesentlichen Pflichten. Nur wer arbeitete, einer
geregelten Beschiftigung nachging, hatte Anrecht auf Lebensmittelzuweisungen.
Wer keiner geregelten Arbeit nachgehen konnte, also etwa Kinder, Alte und
Invalide, hatten dennoch Anspruch auf die Zuteilung von Grundmarken.*’

Auch wenn diese Gruppen, die keiner geregelten Beschéftigung nachgingen, eine
gewisse Menge an Lebensmitteln erhielten, war es dennoch Ziel, eine Arbeit zu
finden, damit man mehr Waren erhielt, wie ein Zeitgenosse hier berichtet:
Es hat ja noch die Lebensmittelmarken gegeben, und die waren unterschiedlich, zum
Beispiel Schwerarbeiter. Und das war auch Anreiz, da3 man wieder zu Arbeit
kommt. Weil der, der gearbeitet hat, der hat auch Marken bekommen. Und wenn er
Marken gehabt hat, konnte er wieder mehr essen... Die Ménner, die
zuriickgekommen sind, haben entweder in der dsterreichischen Wirtschaft gearbeitet,

da gab es dann Zusatzmarken, da konnte man mehr kaufen, Schwerarbeiter oder
Schwerstarbeiter, die haben noch mehr bekommen.?!

Nachdem sich die vier Besatzungsméchte Frankreich, USA, GroBbritannien und die
Sowjetunion im August 1945 darauf geeinigt hatten, Osterreich in Besatzungszonen
einzuteilen, wurde die Versorgung der Bevolkerung in den jeweiligen Gebieten von
den dort stationierten Truppen iibernommen. Doch gab es bei der Aushéndigung der
Nahrungsmittel zwischen den einzelnen Zonen deutliche Unterschiede an Quantitit

und Qualitdt der Waren.

Die Geographie der Nachkriegsjahre gliederte das Land fiir die kochenden Frauen
und fiir die hungrigen Méuler in nahrhafte und hungrige Gegenden — entsprechend
der Frage, wo es liberhaupt etwas zu essen geben konnte und wenn, wie schmackhaft
oder fettreich die Nahrung wohl wire. [...] Zu Anfang steht das West-Ost-Gefille,
was einerseits mit den Besatzungszonen, andererseits mit der Agrarstruktur
zusammenhingt. Der ,,reiche Westen* mit amerikanischer Besatzung schien ein
kleines Schlaraffenland gegeniiber dem Osten mit vornehmlich sowjetischer
Besatzung. [...17

Vor allem in Wien, das ebenfalls unter allen vier Machten aufgeteilt worden war,
wurden diese Abweichungen besonders deutlich wahrgenommen. ,,Empfanden
manche Wiener und Wienerinnen schon die sowjetische ‘Erbsengabe’ als

Danaergeschenk, so sprach man nun offen vom ‘Ungliick, in der Russenzone zu

0 Fuchs, Triimmer und Triume, 48 f.
> Ebd. 49.
2 Berger, Triimmerfrauen, 59.
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wohnen’ und beneidete jene, die amerikanische Lebensmittel bekamen.” Ob Coca-
Cola, Kaugummi oder Zigaretten — die amerikanischen Giiter waren in erster Linie
bei der Jugend hei3 begehrt und sollten spéter ihren Beitrag zu einem bedeutenden
kulturellen Umschwung in den fiinfziger Jahren leisten.** Fleischzuteilungen
erfolgten liberhaupt nur in der englischen Zone, bis man bei der Lebensmittelausgabe
schlieBlich auch hier so wie in den iibrigen Zonen auf Fleischersatz in Form von

Mehl, Grie und Hiilsenfriichte umsteigen musste.*

Dennoch mangelte es weiterhin an allem, es waren weder ausreichend Lebensmittel
noch Rohstoffe zum Heizen vorhanden, sodass es im Winter des gleichen Jahres
erneut zu ernsten Engpéssen bei der Versorgung der Wiener/innen kam. Die
beriihmte Rede von Bundeskanzler Leopold Figl zeugt von dieser schweren Zeit:
,»lch kann euch nichts geben, kein Stiick Brot, keine Kohle zum Heizen, kein Glas
zum Einschneiden.“*® Aber auch in den folgenden Jahren stellte die Versorgung der
osterreichischen Bevolkerung ein grofles Problem dar, sodass organisierte Hilfe aus

dem Ausland unbedingt erforderlich geworden war.

2.1.3 Auslandische Hilfsprojekte

Die einzelnen Besatzungszonen Osterreichs unterlagen nun den Truppen der
jeweiligen Siegermacht, welche die Nahrungsversorgung und den Wiederaufbau
bzw. die Schaffung von Wirtschaftsstrukturen als ihre Aufgaben ansahen.?” Dennoch
blieb die Lage in Osterreich kritisch, sodass sich die UNRA (United Nations Relief
And Rehabilitation Administration) zu grundlegenden Maflnahmen gezwungen sah:
Um die marode Wirtschaft zu etablieren, zu stabilisieren und in weiterer Folge ihren
Aufbau und Aufschwung zu fordern, richteten die Vereinten Nationen ein
Hilfsprogramm ein, das materielle Unterstiitzung fiir die durch den Krieg schwer in

Mitleidenschaft gezogenen Lénder Europas vorsah. Dieses Programm [...] wurde im
April 1946 mit Osterreich vereinbart und umfaBte vor allem Sachlieferungen und

2 Eder, Privater Konsum, 214.

*Vgl. ebd. 214.

» Vgl. WIFO-Monatsberichte, XVIII. Jahrgang, Heft 1/2 (Wien 1945), 19.

26 Sandgruber, Okonomie und Politik, zitiert nach Eder, Privater Konsum, 215.
z Vgl. Fuchs, Triimmer und Traume, 67 f.
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Kredite. Dieses Soforthilfeprogramm, das etwa ein Jahr wihrte, hatte einen Umfang
von 137 Millionen Dollar.”®

Da es in erster Linie darum ging, die Bevolkerung mit ,,billige[n] Nahrungsmittel[n]
mit [mdglichst] hohem Kalorienertrag zu versorgen, wurden ,,primér
Getreideprodukte und Hiilsenfriichte* verteilt. Die dsterreichische Wirtschaft hatte
nach wie vor noch Probleme damit, die Nahrungsmittel fiir die Bevolkerung selbst
aufzubringen, sodass Wien von Juli 1946 bis Juni 1947 zu ca. 80 Prozent von Hilfe
aus dem Ausland abhéngig war. %% Man hatte zwar versucht durch das Zuriickhalten
von Giitern einen Vorrat an Lebensmitteln zu schaffen, doch bewirkten verringerte
Einfuhrmengen aufgrund von Problemen in den Lieferungsldndern selbst, dass man

: , , . . 30
dennoch auf diese Vorrite zuriickgreifen bzw. diese aufbrauchen musste.

Doch auch andere Lander boten ihre Hilfe bei der Lebensmittelversorgung an. So
wurde zum Beispiel mit der Schweiz ein Warenaustausch- und
Zahlungsverkehrsabkommen abgeschlossen, welches ,,neben Einfuhren von
Zuchtvieh und Bedarfsgegenstéinden der Milchindustrie [...] auch Lieferungen von
Kise und sonstigen Milchprodukten® vorsah.?' AuBerdem wurden ,,Vorarlberger
Schulkinder [...] tageweise zum Sattessen in die Schweiz eingeladen® und durften

sogar Lebensmittel nach Osterreich importieren.

Die skandinavischen Léander Danemark und Schweden waren ebenfalls besonders bei
der Versorgung der Osterreichischen Kinder mit Nahrungsmitteln engagiert titig und
beteiligten sich an der von den Besatzungsmichten bzw. dem WOK (Wiener
offentlichen Kiichen) durchgefiihrten Kindergarten- und Schulausspeisungen in
Wien.> Da die dsterreichischen Kinder besonders in Wien und Niederdsterreich
stark unterernéhrt waren und gesundheitliche Schiden befiirchtet wurden, gingen die
freiwilligen Helfer/innen dazu iiber, in den Kellern der Schulgebdude, Kindergirten
oder auch in Gasthdusern Ausspeisungsstitten einzurichten. Hier mussten die Kinder
keine Lebensmittelmarken abgeben und erhielten etwa Eintopf oder - so war es bei

der Ausspeisung des schwedischen Hilfswerks im Jahr 1948 der Fall — Grie3koch,

*Ebd. 71.

¥ Vgl. Eder, Privater Konsum, 216.

30 ygl. WIFO-Monatsberichte, XIX. Jahrgang, Heft 7/9 (Wien 1946), 139 f.

*! Ebd. 140.

32 Berger, Triimmerfrauen, 84.

33 Vgl. Weigl, Andreas, Zwischen Ausspeisung und Fast Food. Zum Wandel der
Erndhrungsgewohnheiten Wiener Schulkinder nach 1945, in: Historische Sozialkunde. Geschichte —
Fachdidaktik — Politische Bildung (2004), Heft 2, 15; sowie Berger, Triimmerfrauen, 82.
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eine Schale Kakao und ein Stiick Schokolade.* Lediglich mit einem Geschirr und

Besteck von zu Hause ausgestattet, kamen die Kinder auch in den Genuss von

Mehlspeisen, welche die Alliierten gespendet hatten. Manchmal mussten die Miitter

einen geringen Betrag fiir diese Schulausspeisungen bezahlen, doch hatten die

Kinder so Zugang zu einem geheizten Raum und wurden mit warmen Essen

versorgt.” Sogar wihrend der Ferien wurde das Programm aufrecht erhalten, da

nicht alle Kinder zur Stirkung aufs Land fahren konnten.*®

Die folgende Tabelle enthilt Informationen iiber die ausgegebenen Portionen der

Ausspeisungen in den Jahren 1945 bis 1953.

Tabelle 2: Ausspeisungen an Wiener Schulen und Kindergéarten 1945-1953*

Jahr Schl_JIaus- Kindertaggsstatten Schwe.denaus- Déngnaus- Ausgegebene
speisung -ausspeisung speisung speisung Portionen
1945%* 8.014.216
1946 27.084.138 813.859 6.482.911 34.380.908
1947 24.283.417 885.573 7.653.000 5.348.000 38.169.990
1948 23.954.978 1.720.932 6.057.438 3.157.428 34.890.776
1949 13.583.542 1.924.534 1.089.059 16.597.135
1950 11.193.912 2.320.991 13.514.903
1951 7.256.707 2.281.571 9.538.278
1952 1.470.133 2.386.330 3.856.463
1953 476.779 2.440.007 2.916.786

Quelle: Vgl. Weigl, Andreas, Zwischen Ausspeisung und Fast Food. Zum Wandel der

Erndhrungsgewohnheiten Wiener Schulkinder nach1945, in: Historische Sozialkunde. Geschichte —
Fachdidaktik — Politische Bildung (2004), Heft 2, 15.

* In der Quelle werden die Daten bis zum Jahr 1956 angegeben.
** WOK-Ausspeisung fiir Kinder

Die Tabelle zeigt, dass es speziell in den ersten Nachkriegsjahren zu Ausspeisungen

gekommen ist, wobei die meisten Portionen in Schulen ausgegeben wurden. Die

Speisenvergabe durch Schweden und Danemark erfolgte hier nur in den ersten

Nachkriegsjahren, dann wurde diese Hilfsaktion vom stidtischen Jugendamt bis zur

' Vgl. ebd. 83 f.
3 Vagl. ebd. 88.

36 Vgl. Goritzer, Ernahrungslage, 76 f.
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Mitte der Fiinfziger Jahre weitergefiihrt.>’ Da sich ab Anfang der fiinfziger Jahre
allméhlich eine Verbesserung der Lage abzeichnete, ging auch die Zahl der

ausgegebenen Portionen stetig zurtick.

Bei der Bevolkerung besonders begehrt waren schlieBlich auch die sogenannten
CARE-Pakete (Cooperative for American Remittances for Europe), welche in ganz

Osterreich an bediirftige Familien oder auch zu besonderen Anlissen verteilt wurden:

Ich habe im Mirz 1948 ein CARE-Paket bekommen, als meine erste Tochter auf die
Welt gekommen ist. [...] Danach bin ich sehr schwer krank geworden und habe
Penicillin gebraucht. Es wurde dann ein Aufruf im Radio gemacht, daf eine kranke
Wochnerin Penicillin braucht. Mein Schwager hat daraufthin von den Amerikanern
das Medikament holen konnen, und sie haben ihm auch ein CARE-Paket fiir mich
mitgegeben.*®

Zu all den Speisenvergaben und Lieferungen von Medikamenten und Kleidung kam

noch die gegenseitige Hilfe der dsterreichischen Biirger/innen selbst:

[...] [S]ogar innerhalb Osterreichs wurde fiir die Kinder in den schlimmsten
Hungergebieten gesammelt. Kirchliche und private Organisationen, politische
Parteien und Gewerkschaften riefen zu Sammelaktionen auf. Selbst die
ausgehungerten Wiener spendeten fiir Wiener Neustadts Kinder, deren Elend am
groBten war.”’

Von grofler Bedeutung sollte schlieBlich der sogenannte ,,Marshallplan® sein,
welcher auch unter dem Namen ,,European Recovery Program® (ERP) bekannt war,
und dem Osterreich im Jahr 1947 beitrat. Das Hauptziel dieses Programms war nicht
mehr die Spende von Nahrungsmitteln und Kleidung, sondern vor allem die
,.Wiederherstellung einer geregelten Wirtschaft.** Um den Wiederaufbau
finanzieren zu konnen, wurden an Osterreich Kredite im Ausmaf von mehreren
Hundertmillionen Dollar vergeben. Die erzielten Ertrage mussten dann wiederum an
die ERP zuriickgefiihrt werden. Obwohl die Ziele und Absichten der USA hinter dem

Abkommen oftmals kritisch bedugt und hinterfragt wurden, setzte aufgrund dieses

37 Vgl. Weigl, Ausspeisung, 16.

38 Berger, Trimmerfrauen, 84.

* Ebd. 82.

0 Fuchs, Triimmer und Triume, 72 und vgl. Tweraser, Kurt K., Marshallplan, Sozialpartnerschaft und
Produktivitit in Osterreich, in: Albrich, Thomas/Eisterer, Klaus/Gehler, Michael u.a., Hg., Osterreich
in den Fiinfzigern, Innsbruck/Wien 1995, 211 ff.
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Programms erstmals seit Kriegsende wieder ein Wirtschaftswachstum ein*', was
auch das folgende Zitat unterstreicht:
So erwies sich der Marshall-Plan einerseits als absolut notwendige Hilfestellung fiir
die (Re-) Etablierung der osterreichischen Wirtschaft, andererseits jedoch auch als

ideologische Stirkung des Mythos des freien Unternehmertums und der
Privatinitiative. **

2.1.4 Zusatzliche Beschaffungsmdglichkeiten von Lebensmitteln

Da es vor allem in den ersten Nachkriegsjahren nicht geniigend Nahrungsmittel und
Rohstoffe fiir die dsterreichische Bevolkerung gab und auch die ausgeteilten
Rationen meist unzureichend waren, mussten die Osterreicher/innen ihre Waren
zunehmend von anderen Quellen beziehen bzw. auf oft illegale Weise beschaffen.
Dazu gehorte auch der Schwarzmarkt, wobei der beriihmteste davon im Resselpark
in Wien angesiedelt war.* Aber auch in Cafés, einigen offiziellen Liden oder am
Siidbahnhof wurde Tauschhandel betrieben.** Eine Zeitzeugin berichtet sogar vom

Schwarzhandel in einer Ordination:

Natiirlich, ich hab auch schwarzgehandelt, natiirlich. Ich habe z.B. einen Patienten
gehabt, der hat Négel gehabt, und das spielt sich aber in der Ordination ab. Und der
hat Ndgel gehabt und hat gesagt was er dafiir will. Striimpfe, oder, ich kann Ihnen
nicht mehr sagen was. Aber ich hab jedenfalls die Nagel genommen und hab sie dem
gegeben, von dem ich gewuBt [sic!] hab, der will sie. Der hat mir wieder das
gebracht, was ich gebraucht hab, oder dafiir bezahlt [...].*

Man konnte beim Tausch gegen Geld, Zigaretten oder auch Schmuck Lebensmittel
erhalten, doch waren die Preise stark tiberhoht. In Wien, wo die Not auch am groBten
war, iibertrafen die Schwarzmarktpreise jene aus den anderen Bundesldndern bei
weitem. ,,Im August 1945 waren Nahrungsmittel am Schwarzmarkt in Wien
gegeniiber den offiziellen Preisen 264-mal tiberh6ht, bei Genufmitteln betrug die

4 «46

Uberhdhung der Schwarzmarktpreise 12 Eine andere Quelle beschreibt

wiederum, dass die Preise fiir Mehl 188-mal teurer waren, Zucker das 390fache und

4 Vgl. Eder, Privater Konsum, 217 sowie Fuchs, Triimmer und Traume, 72 ff.
)
Ebd. 76.
# Vgl. Berger, Triimmerfrauen, 30 sowie Bandhauer-Schoffmann, Triimmerfrau, 101.
4 Vgl. ebd. 31; sowie Fuchs, Triimmer und Traume 58.
* Bandhauer-Schoffmann, Triimmerfrau, 101.
* Ebd. 102; vgl. auch Berger, Triimmerfrauen 31.
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Schmalz sogar das 463fache vom Normalpreis kosteten.*” Andere Waren wie zum
Beispiel ein Paar Schuhe kosteten im gleichen Jahr 1 200 Reichsmark anstelle eines
Normalpreises von 35 Reichsmark. ,,Fiir einen Pelzmantel bekam man 1 kg Schmalz,
fiir zwei Kleider bekam man 5 kg Erdépfel.“*® Die Waren fiir den Schwarzmarkt
konnten deshalb aufgetrieben werden, weil sowohl bei der industriellen Produktion
als auch in der Landwirtschaft nicht alle Produkte und Ertrige abgeliefert wurden.*
Aber auch die Besatzungstruppen selbst versorgten die dsterreichische Bevolkerung
mit sémtlichen Waren:

Die Alliierten waren oft selber die Lieferanten fiir den schwarzen Markt, da die

Bedarfsartikel fiir die Besatzungstruppen bei der Einfuhr weder vom

Osterreichischen Zoll noch von der Gendarmerie kontrolliert werden durften. Diese

Artikel verschwanden sehr haufig, um dann auf dem Schwarzmarkt wieder
aufzutauchen. ™

Dennoch blieb die Polizei aufmerksam und fiihrte an den einschlagigen
Schwarzmarktplidtzen immer wieder Razzien durch, sodass solche Orte als gefahrlich

galten und Frauen meist ihre Ménner hinschickten.”!

Manche Frauen nutzten allerdings ihre guten — hiufig auch sexuellen - Kontakte zu
den Soldaten der Besatzungsméchte um an zusitzliche Waren zu kommen. Obwohl
sich dies noch im legalen Rahmen abspielte, wurde diesen sogenannten ,,Chocolate-
Girls“ Unmoral und Verrat an den Ssterreichischen Mannern vorgeworfen.”* Doch
auf diesem Wege erhielten sie Konsumgiiter wie Striimpfe oder Schokolade, und
hatten Zugang zu den Unterhaltungslokalen, in denen sich die Soldaten aufhielten.
Hinzu kommt, dass sie in diesen Lokalen die Moglichkeit erhielten sich satt zu essen
— eine Option, welche die anderen Frauen zu dieser Zeit kaum hatten.’® Dies blieb
den Osterreichischen Behorden nicht verborgen, sodass die Polizei vermehrt Razzien

in den von den Besatzungsméchten frequentierten Kaffeehdusern und Clubs

" Vgl. ebd. 31.

* Fuchs, Triimmer und Triume, 56. Der Autor bringt hier noch einige Beispiele von Tauschmitteln,
wie zum Beispiel Schokolade gegen Zigaretten, Schnaps gegen Konserven oder Schmalz gegen
Uhren.

¥ Vgl. Bandhauer-Schéffmann, Triimmerfrau, 101. Die Autorin gibt an, dass die Menge der nicht
abgelieferten Waren bei der industriellen Produktion rund 70 % geschétzt wurden, in der
Landwirtschaft diirften es 15-25 % gewesen sein.

%0 Fuchs, Triimmer und Trdume, 58.

> vgl. Bandhauer-Schoffmann, Triimmerfrau, 101.

32 ygl. Bandhauer-Schoffmann, Irene, Unter der Bréselkruste. Eine geschlechtsspezifische Analyse
der Wiener Kiiche in der Zweiten Republik, in: Kaller-Dietrich, Martina, Hg., Frauen kochen.
Kulturhistorisch-anthropologische Blicke auf Kochin, Kiiche und Essen, Innsbruck/Wien u.a. 2001,
123; sowie Bandhauer-Schoffmann, Triimmerfrau, 103.

> Vgl. ebd. 103.
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durchfiihrte um diese Kontakte zu unterbinden.” Auch wenn das Verhalten dieser
Frauen immer wieder aufs heftigste kritisiert wurde, muss hinzugefiigt werden, dass
es zwischen ihnen und den Soldaten auch zu richtigen Beziehungen kam und nicht

immer der zusitzliche Erhalt von Waren im Vordergrund stand.”

Eine andere weitaus positiver bewertete Beschaffungsmoglichkeit von Lebensmitteln
und Gebrauchsgiitern war das Hamstern, bei dem die Bewohner/innen der Stiddte auf
das Land hinausfuhren um bei den Bauern zum Beispiel ihre Wertgegenstinde gegen
Nahrung und sonstige Waren zu tauschen oder diese zu erbetteln.”® Wihrend der
Schwarzmarkt in erster Linie eine Madnnerdoméne war, gingen hauptsichlich Frauen
— bepackt mit Rucksack und Taschen — hamstern. Ob in Autobussen, Ziigen, mit
Pferdewigen oder zu Ful3, Ziel war stets das Land, wo man sich von den Bauern die
lebensnotwendigen Nahrungsmittel erhoffte. Da es im ndheren Umfeld von Wien oft
nicht ausreichend zu holen gab, mussten die Frauen weiter aufs Land hinaus, sodass
sie oft tagelang unterwegs waren. Solche Hamsterfahrten waren duf8erst anstrengend,
zumal viele Frauen zu Full unterwegs waren. Noch dazu konnte es dann passieren,
dass ihnen das erbettelte bzw. getauschte Hab und Gut bei Polizei- oder
Militérkontrollen wieder weggenommen wurde, denn ,,[das Hamstern] wurde von
den Russen verboten, es wurde von der Regierung verboten, dsterreichischerseits.
Die Gendarmerie oder Polizei war iiberall angewiesen, die Ruckséicke zu
kontrollieren und wegzunehmen. Ja, die haben’s weggenommen. Was sie damit

‘)‘C57

gemacht haben.. Die Bevolkerung konnte nicht verstehen, warum so streng

kontrolliert wurde, doch ging es den Behorden vor allem darum, dass hier nicht
abgelieferte Ertrage und Ernten auf illegalem Wege gegen andere Waren und

Wertgegenstinde getauscht wurden.

[...] Warum hat man damals Kontrollen gemacht? Warum ist der Gendarm oder der
Polizist auf der Stralen g’standen oder am Bahnhof, und hat jeden den Rucksack
aufmachen lassen? Na ganz einfach. Die damalige Regierung war ja interessiert,
Lebensmittel aufzubringen von den Bauern und sie der allgemeinen Verteilung
zuzufiihren. Das, was die Hamsterer eineg’schleppt haben, hat zwar der jeweiligen

>4 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Irene, Weibliche Wiederaufbauszenarien, in: Kos, Wolfgang, Hg.,
Inventur 45/55. Osterreich im ersten Jahrzehnt der Zweiten Republik, Wien 1996, 223; sowie
Bandhauer-Schoffmann, Broselkruste, 124.

% Vgl. Hornung, Ela/Sturm, Margit, Stadtleben. Alltag in Wien 1945 bis 1955, in: Sieder, Reinhard,
Hg., Osterreich 1945-1955. Gesellschaft, Politik, Kultur, Wien 1995, 62.

36 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Triimmerfrau, 98.

57 Fuchs, Trimmer und Traume, 54 und vgl. Bandhauer-Schéffmann, Triimmerfrau, 98 f.
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Familie geholfen, aber fiir die Allgemeinheit ist das entzogen worden. Das war der
eigentliche Grund.™

Wenn die Frauen es mit den Waren trotzdem zuriick bis nach Hause schafften, war
die Freude bei den Angehdrigen grof3, denn schlielich gab es dann nicht nur Obst
und Gemiise, sondern auch hin und wieder Fleisch und tierische Produkte wie Eier
oder Fett. Es muss allerdings auch erwidhnt werden, dass das Tauschen mit den
Bauern nicht immer erfreulich war und fiir die Stadtbevolkerung haufig als
erniedrigend empfunden wurde:
Der Bauer ist imstand, der laBt [hnen daneben verhungern... Die waren sehr reich.
Die ham mit den Wein... die ham mit’n Wein ang’fangt, den um 40, 50 Schilling
verkauft, ham dann Schweindeln schwarz g’fiittert, und die san hoit dann die
Reichsten. Mei Tante [...] hat mi zwamal zum Bauern g’schickt um an Liter Milch. I
bin mit der Milchkanne eingegangen und jedesmal ham zwa verschiedene Bauern

den Hund auf mi ghoit. I hab zwamoi Tetanus kriegt, weu mi die Hund bissen ham.
Net amal an Liter Milch ham’s hergeben.”

Das Bild der ,,reichen Bauern® war in den ersten Nachkriegsjahren weit verbreitet
und das Zitat ,,die Bauern haben jetzt alles, nur ihre Kiihe noch keine goldenen
Ohrringe* driickte deutlich aus, dass die stddtische Bevolkerung sich von ihnen
ausgebeutet fiihlte.®” Oft hatten sie den Leuten vom Land ihre letzten
Wertgegenstidnde gegeben um fiir ihre Familien wenigstens ein bisschen Nahrung
mit nach Hause bringen zu knnen. Dennoch muss hinzugefiigt werden, dass die
bauerliche Bevolkerung zwar iiber eine bessere Selbstversorgung verfligte als die
Stadtbewohner/innen, aber ,,die Vorratskammern der Bduerinnen [waren]

keineswegs tippiger bestiickt, wenn auch die Grundversorgung gesichert war®.®'

,»Gehungert haben wir nie®, klingt es fast wortwdrtlich {ibereinstimmend in den
Erinnerungen aller Frauen aus der Landwirtschaft. Aber die Kost war genauso
eintonig wie die der Stidter, denn alle Nahrungsmittel wie Milch, Eier, Fleisch, Fett,
die im Rahmen der landwirtschaftlichen Produktion fiir den eigenen Haushalt zur
Verfiigung stehen hétten konnen, wurden ja, gleichgiiltig ob im Zuge der
Abgabepflicht fiir die Volkserndhrung korrekt, oder fiir Schwarzmarkt und
Schleichhandel illegal, verkauft oder gegen andere wichtige Bedarfsgiiter
eingetauscht.®

Der Neid gegeniiber den Bauern fiihrte schlieBlich hidufig dazu, dass es mitunter zu

Diebstahl und Pliinderungen kam. So berichtet zum Beispiel auch eine Augenzeugin

¥ Ebd. 55 f.

3 Ebd. 55.

% vgl. Berger, Triimmerfrauen, 35.
1 Ebd. 59.

82 Bbd. 59.
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von solchen Vorfillen, deren Griinde ihr zufolge der Mangel an Tauschgegenstdnde

waren:

[...] Und manchmal, wenn wir gar nichts mehr einzutauschen hatten, haben wir uns
eben selbst bedient: Wenn die Felder nicht in Sichtweite der Bauernhofe waren,
haben wir Erdépfel ausgegraben und unsere Rucksécke angefiillt. Auf diese Idee
sind iibrigens damals viele gekommen. Manchmal waren die Felder fast
leergepliindert. Erwischen durfte man sich natiirlich nicht lassen, wenn ein Bauer
gekommen ist, mufiten wir schnell wegrennen.®

Solche Diebstéhle richteten in der Landwirtschaft groe Schiden an und brachten die
Bauern um einen Grofteil ihrer Ernte. Deshalb sahen sich immer mehr von ihnen

dazu gezwungen, ihre Felder tagsiiber, aber auch hiufig in der Nacht zu bewachen.**

Doch Pliinderungen gab es nicht nur am Land, sondern auch in den Stddten selbst.
Oft wurden leerstehende Fabriken und Lager ausgerdumt nur um wenigstens ein paar
Lebensmittel aufzutreiben.
In der Altgasse war so eine Keksfabrik, die Rista, das haben wir dann, weil wir ja
nichts zum Essen gehabt haben, da sind die Leute dann hin, und da waren dann so

Kartons mit Keks, die sind dann gepliindert worden und in den Keller geschleppt;
von dem hat man dann gelebt praktisch.®

Sogar Kinder waren bei solchen Aktionen beteiligt, denn im Vordergrund stand die
Beschaffung von Nahrung, ganz gleich, ob dies nun verboten war oder nicht. So war
etwa ein elfjdhriges Méddchen dabei, als eine Kdsefabrik in Wien gepliindert wurde:
»Ganze Kdserdder [...] versuchte man wegzurollen, wahrend andere daneben
herrannten, um ein Stiick runterzuschneiden. Man ging mit Brecheisen ebenso ans
Werk, wie mit anderen scharfen Gegensténden [.. .J.% Auch wenn es damals als
notwendig angesehen wurde sich Lebensmittel auf verbotene Art und Weise zu
beschaffen, war es den Menschen durchaus bewusst, dass solche Aktionen illegal
waren. Bei Interviews mit damals beteiligten Ménnern und Frauen kann man immer
wieder beobachten, dass es ihnen Probleme bereitet, ihr Mitwirken an Pliinderungen

und Diebstihlen zuzugeben. Haufig wird die Schuld entweder den

% Ebd. 37.

4 Vgl. dazu Fuchs, Triimmer und Triume, 55. Hier wird ein Zeitzeuge zitiert, der von Bauern erzahlt,
die in der Nacht ihre Kartoffelfelder bewachten.

65 Bandhauer-Schoéffmann, Erbswurst, 18.

% Eder, Privater Konsum, 213.
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Besatzungstruppen, hier vor allem den Russen, oder den Bauern bzw. den unteren

sozialen Schichten zugeschoben. ¢

Der Hunger und die Not waren somit so grof3, dass sich die Bevolkerung vor allem in
der Anfangszeit nach dem Krieg dazu gezwungen sah, Nahrungsmittel noch auf
anderem Weg als iiber die Lebensmittelkarten zu bekommen. Allerdings gab es auch
legale Moglichkeiten um noch an zusétzliche Nahrung zu gelangen. Dazu gehorte
zum Beispiel die Bewirtschaftung eines kleinen Schrebergartens, in dem haufig auch
Kleinvieh gehalten wurde. Der Anbau von Gemiise und die Kleintierhaltung wurden
von der Stadtverwaltung sogar gefordert.®® Da dies am ehesten am Stadtrand moglich
war, mussten die Ménner und Frauen auch oft so manche Strecke auf sich nehmen:
Meine Mutter is damals da rausg’fahren. Sie war in Breitenfurt evakuiert, da hast
konnen wenigstens Erddpfel anbauen, oder sag® ma Erdépfel haun. Und du hast
kennan a Hendel und a paar Eier ham, du hast kennan a Gaal3 hoidn, weu die hat ja

am Stralenrand g’fressn, net, und du hast a Milch g’habt. Also, i kamma gar net
vorstellen, ... von Breitenfurt nach Wien...%

Doch waren auch die Besitzer solcher Schrebergérten und kleinen Felder mit
Pliinderungen und Diebstahl konfrontiert, sodass sie haufig nur einen kleinen Teil
des eigentlichen Ertrages fiir sich selbst nutzen konnten, was in diesem Zitat einer

Zeitzeugin beschrieben wird:

[...] Meine Schwiegermutter hatte [...] Hiihner, aber die sind alle gestohlen worden,
in der Nacht sind die Diebe aus dem Wald in den Garten gekommen. Und dann hatte
sie ein ,,Grabeland*, dort hatte sie Erddpfel angebaut. Und als sie ernten wollte,
waren keine Erdépfel mehr da. Die Diebe hatten die Knollen geholt und die griinen
Stauden wieder ins Feld gesteckt. ™

Jedoch fiigt diese Frau auch hinzu, dass dies mehr oder weniger toleriert wurde, da es

sich um einen besonderen Ausnahmefall handelte:

Es war sogar so, da3 wir ganz genau wuliten, wer sich hier bedient hatte, aber wir
haben nichts gesagt. Es war eine Familie aus der Nachbarschaft, eine alleinstehende
Frau mit fiinf Kindern. Ihr Mann hat sich erhingt, und sie wuflte nicht, wie sie ihre
Kinder durchbringen sollte. Also aus Jux hat die sicher nicht gestohlen. Und wir
haben damals getan, als wire nichts geschehen, wir griiBen uns bis heute.”"

Dieses Beispiel zeigt, dass die Nachkriegsjahre und die damals herrschende Not eine

auBBergewohnliche Situation fiir die Osterreichische Bevolkerung darstellten. Die

67 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Erbswurst, 18 f; sowie Baumgartner, Schlechte Zeiten, 164 ff.
68 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Broselkruste, 121.

% Fuchs, Triimmer und Traume, 54.

70 Berger, Triimmerfrauen, 43.

"' Ebd. 43.



20

Menschen wollten um jeden Preis iiberleben und versuchten mehr oder minder
erfolgreich, ob auf legalem oder verbotenem Weg an Lebensmittel und wichtige
Rohstoffe zu gelangen. Die Beschaffung dieser Mittel war meist miithevoll und mit
groBer Arbeit verbunden, welche den Alltag der Osterreicher — in erster Linie aber

der Osterreicherinnen — bestimmte.

2.1.5 Die Rolle der Frau in der Nachkriegszeit

Bei einer Beschreibung der Lage unmittelbar nach dem Krieg ist es notwendig, auch
die damalige Rolle der sterreichischen Frau mit ein zu beziehen. Da der GroBteil
der Minner ja in den Krieg gezogen war und erst im Laufe der Jahre nach
Kriegsende in die Heimat zuriickkehrten, er6ffneten sich fiir die Frauen nicht nur
andere berufliche Moglichkeiten, sondern ergaben sich auch viele zusitzliche
Pflichten. Sie mussten nun alleine fiir die Familie sorgen, fiir die Frauen am Land
kam die beschwerliche Arbeit am Hof dazu.
[...] Sie sind anstelle der zu Soldaten gewordenen Ménner in deren Arbeitsplitze
eingeriickt: Sie haben die Leitung der bauerlichen Wirtschaft iibernommen, als
Schulleiterin oder Gemeindesekretérin bisher Mannern vorbehaltene Stellen im
offentlichen Dienst besetzt, und sogar die Feuerwehr — der méinnlichste aller Vereine
— kommt nicht ohne ,,Feuerwehr-Helferinnen* aus. Dartiber hinaus iibernehmen sie

die politische Vertretung der Familie — traditionell eine Sache der Ménner —
gegeniiber den Behorden [...].72

Damit wird klar, dass die Osterreicherinnen nach dem Zweiten Weltkrieg in vollig
neue Bereiche eingetaucht waren und Funktionen {ibernommen hatten, die vorher
hauptséchlich von ihren Méannern ausgefiihrt worden waren. Die oberste Aufgabe
war allerdings die Beschaffung von Nahrungsmitteln, was wohl in diesen Notzeiten
das Schwierigste gewesen sein diirfte. Sowohl der legale Weg zu Lebensmittel,
sprich iiber die Einlosung der Karten bei eigens eingerichteten Ausgabestellen, als
auch die verbotenen Alternativen wie Hamstern oder der Tauschhandel am
Schwarzmarkt waren eine beschwerliche Tatigkeit fiir die Frauen.

Schon der Weg zu den jeweiligen Ausgabestellen konnte sehr weit sein, denn viele
Geschifte waren ja noch leer und geschlossen. An Ort und Stelle mufite man auf

72 Langthaler, Ernst, Umbruch im Dorf? Lindliche Lebenswelten von 1945 bis 1950, in: Sieder,
Reinhard, Hg., Osterreich1945-1955. Gesellschaft, Politik, Kultur, Wien 1995, 42 f.
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stundenlanges Schlangestehen gefalit sein. Diese Strapazen muf3ten
selbstverstiandlich bei jedem Wetter, eben auch in den bitterkalten Wintern der ersten
beiden Nachkriegsjahre ausgestanden werden, in mangelhaftem Schuhwerk und oft
fadenscheiniger, zu diinner Bekleidung. Dazu kam noch das Risiko, daf3 die
vorratigen Mengen in den Geschéften nicht reichten und somit jene, die besonders
lange in der Schlange gestanden waren, auch noch leer ausgingen. [...]"

Die Beschaffung von Lebensmittel wurde oft zu einem abenteuerlichen Unterfangen,
vor allem, wenn man als Stadtbewohnerin dazu aufs Land hinausfahren musste um
bei den Bauern Tauschhandel zu betreiben. Die Frauen waren oft tagelang
unterwegs, hatten nicht immer die Moglichkeit Verkehrsmittel wie Zug oder Bus zu
benutzen, und mussten die ergatterten Waren oft auf weitem Weg wieder nach Hause
zuriickschleppen.”® | Niemand konnte allein von den auf Lebensmittelkarten
erhiltlichen Rationen leben, [...] Kreativitit und Uberlebenswillen waren

«73 Binfallsreichtum war auch beim Kochen erforderlich, da es kaum

gefordert.
Abwechslung bei den Zutaten gab und die Kiichen oft nur spérlich ausgestattet
waren. Die Zubereitung von Speisen erfolgte ausschlieBlich hdndisch, und da viele
Kiichen im Krieg zerstért worden waren, wurden Kochstellen notdiirftig
zusammengebaut, wo die Frauen dann Kochgemeinschaften bildeten und gemeinsam

kochten.”

Hinzu kam noch die harte Wiederaufbauarbeit, die in den besonders stark
zerbombten Stiddten dullerst anstrengend war und ebenfalls von den Frauen
ausgefiihrt werden musste. Die noch intakten Wohnungen waren knapp bemessen
und auch die Fabriken sollten wieder aufgebaut werden, damit eine Wiederaufnahme

der Produktion ermdglicht werden konnte.

[...] Ab September 1945 [wurde] die Ré&umung des Schutts im Rahmen der
sogenannten ,,Schuttaktionen* in Angriff genommen. In weiterer Folge sollten
Wohnhéuser und Fabriken mit dem aus dem Schutt gewonnenen und aussortierten
Baumaterial moglichst rasch wiederhergestellt werden. [...] Organisiert wurde diese
Aktion durch das jeweilige Magistratische Bezirksamt. Geleitet wurde sie vom
sogenannten Organisationskommitee, dem Vertreter der provisorischen
Bezirksvertretung sowie der jeweiligen Besatzungsmacht [...]."”"

Mit duBerst bescheidenen Mitteln ausgestattet gingen die Frauen also dazu iiber, die

Schuttberge abzutragen und brauchbares Material auszusortieren. Doch trotz dieser

73 Berger, Triimmerfrauen, 39.

" Vagl. ebd. 34.

7> Bandhauer-Schéffmann, Broselkruste, 121.

7 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Triimmerfrau, 81.
77 Fuchs, Triimmer und Trdume, 49, 51.
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anstrengenden Tatigkeit wurden sie bei der Lebensmittelvergabe nur unter
,Normalverbraucher* eingestuft und erhielten den niedrigsten Tageskaloriensatz.”®
Auch wenn sie einerseits neue Macht und Zugang zu vormaligen Mannerdoménen
erhalten hatten, waren sie andererseits den Médnnern gegeniiber immer noch

benachteiligt.

Die Frauenarbeit der Nachkriegszeit, die faktisch die geschlechtsspezifisch
gezogenen Grenzen sprengte, wurde als eine voriibergehende Notmafinahme
begriffen und blieb daher in Hinblick auf tiefgreifende Verdnderungen im
Geschlechterverhiltnis ohne Konsequenzen. [...] [Auch wenn die Frauen
demographisch betrachtet den Ménnern liberlegen waren], konnten [sie] keine
gesellschaftliche Machtbasis aufbauen. [...] [Sie] stellten wegen der gefallenen und
in Kriegsgefangenschaft befindlichen Méanner weit mehr als die Halfte der
Bevélkerung, doch die Uberzahl wurde zum UberschuB und nicht zur
Machtposition.”

Die 6sterreichischen Frauen konnten also die Gunst der Stunde nicht fiir
langerfristige Verdnderungen im Gesellschaftssystem nutzen, sodass sie bei der
Heimkehr ihrer Ménner aus der Kriegsgefangenschaft die neu erworbene
Unabhingigkeit wieder aufgaben. Eine Riickkehr zu traditionellen Rollenmustern

sollte schlieBlich die Folge sein.

2.2 Auf dem Weg zum Massenkonsum: die flinfziger Jahre

2.2.1 Die Entwicklung der Erndhrungslage und des
Nahrungsmittelkonsums

In den fiinfziger Jahren begannen sich in Osterreich bedeutende Verinderungen in
der Erndhrungslage einzustellen. Die Versorgung der Bevolkerung mit Lebensmittel
funktionierte nun einigermaf3en, sodass zum Beispiel der Schwarzmarkt mehr und
mehr tiberfliissig geworden war und 1950 tiberhaupt ein Ende fand. Dennoch kam es
zwischen 1951 und 1952 bei Fetten, Olen und Fleisch wieder zu Engpissen, sodass

) ) ) . 80
»zwel , fleischlose™ Tage pro Woche eingefiihrt werden* mussten.”” Man versuchte

78 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Broselkruste, 122; sowie Baumgartner, Schlechte Zeiten, 270 f.

7 Bandhauer-Schoffmann, Wiederaufbauszenarien, 203, 205 f.

80 Vgl. Eder, Privater Konsum, 219 f; sowie Sandgruber, Roman, Vom Hunger zum Massenkonsum,
in: Jagschitz, Gerhard/Mulley, Klaus-Dieter, Hg., Die ,,wilden* fliinfziger Jahre. Gesellschaft, Formen
und Gefiihle eines Jahrzehnts in Osterreich, St. PoltenWien 1985, 112.
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dieses Problem, verursacht durch die Koreakrise und einer verfehlten Preispolitik,
unter anderem mit einer Fleischkonservenausgabe sowie einem Fleischimport aus
anderen europdischen Landern zu 16sen, doch waren diese Mengen immer noch zu
wenig.®!
[...] [Problematisch war, dass viele Osterreichische] Produzenten, die mit den
Stoppreisen von 1950 nicht mehr das Auslangen fanden, mit den Lieferungen
zuriickhielten oder zu illegal {iberhdhten Preisen auB3erhalb der Mirkte verkauften.
Aber auch die Versorgung mit Brotgetreide, Milch und Milchprodukten war im
Jahre 1951 schwierig, da es die Produzenten wegen der ungiinstigen Preisstruktur

und der stdndigen Geldentwertung vielfach vorzogen, die Produkte zu verfiittern
oder zuriickzuhalten, statt sie auf den Markt zu bringen.*

Die Lage sollte sich bereits 1952 wieder einigermallen entspannen, denn am Ende
des Jahres wurden ,,nur noch Importschmalz und subventionierte Pflanzenfette
bewirtschaftet.*> Der Nahrungsmittelkonsum der sterreichischen Bevélkerung
begann nun kontinuierlich zu steigen, auch wenn der Vorkriegsstand aus dem Jahr
1937 zunichst noch nicht erreicht werden konnte. Somit stieg 1952 der Verbrauch
samtlicher Nahrungsmittel an, ,,[a]m stidrksten nahm der Zuckerkonsum zu (+ 12 %),
da infolge sinkender Preise mehr frei verkauft wurde und auBBerdem die Nachfrage
nach Siilwaren weiter stieg.“™* Aber auch bei anderen Nahrungsmitteln wie Butter,
Obst, Eier oder auch Fleisch nahm der Verbrauch zwar noch relativ gering, aber

stetig zu.

Die auf der nichsten Seite befindliche Tabelle beinhaltet die Daten zum Verbrauch

wichtiger Nahrungsmittel der Jahre 1937, 1949, 1950 1951 und 1952 im Vergleich.

¥ Vgl. WIFO-Monatsberichte, XXIV. Jahrgang, Heft 8 (Wien 1951), 402 ff.
82 WIFO-Monatsberichte, XXVI. Jahrgang, Heft 2, (Wien 1953), 40.

% Ebd. 40; vgl. auch Sandgruber, Hunger, 112.

** Ebd. 40.
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Tabelle 3: Verbrauch wichtiger Nahrungsmittel 1937-1952 (in 1 000 t)*

Nahrungsmittel 1937 1949 1950 1951 1952
Mehl 783.,9 923,4 830,0 820,0 820,0
Fleisch 308,7 175,3 2232 231,0 239,2
Fett 120,0 1054 106,9 97,6 1024
Zucker 1574 163.,0 167,0 169,0 189.4
Milch 1.055,0 765,3 923,1 927,7 944,5
Eier 799.6 5174 530,3 713,4 741,6
Kartoffeln 570,0 632,9 602,4 599,5 616,6
Gemiise 360,0 370,0 365,0 360,0 361,0
Obst, einschl. 400,0 416,0 4440 445,0 478,0
Stidfriichte

Quelle: WIFO-Monatsberichte, XXVI. Jahrgang, Heft 2, (Wien 1953), 41.

*In der Quelle werden zusétzlich noch die Daten zu Inlandsproduktion und Einfuhriiberschuss der
Lebensmittel angegeben. Zu den einzelnen Nahrungsmitteln: beim Mehl wurden Weizen und Roggen
umgerechnet, beim Fleisch handelt es sich um Rind-, Kalb-, Schweine- und Schaffleisch, beim
Zucker wurde auch der fiir verarbeitende Industrien und Gewerbe Zucker eingerechnet, bei der Milch
wurde nur Trinkmilch beriicksichtigt und bei den Eiern wurde auch Trockenei auf Frischeier
umgerechnet.

Aus der Tabelle kann man herauslesen, dass es 1952 nur bei den tierischen
Produkten zu einer geringeren Verbrauchsmenge als vor dem Krieg kam, wiahrend
zum Beispiel Mehl, Zucker, Kartoffeln, aber auch Obst einen Zuwachs verbuchen
konnten. Die Mengen fiir Gemiise blieben nahezu gleich. Ab 1950 zeigt sich, dass
sich der Verbrauch zu verschieben begann, denn die in den ersten Nachkriegsjahren
vorherrschenden Lebensmittel Mehl und Kartoffeln verloren langsam an Bedeutung,
wihrend die Osterreicher/innen nun vermehrt Zucker, Obst und tierische Produkte
konsumierten. Nachdem die Fleischkrise der Jahre 1951 bis 1952, welche in dieser
Tabelle nur beim Fett zu erkennen ist, iiberwunden war, sollte dies von der

Angebotsseite auch endlich moglich werden.

1953 hatte sich die Versorgung mit Lebensmitteln weitgehend stabilisiert, sodass die
Bewirtschaftung bzw. das Kartensystem endgiiltig eingestellt werden konnten.*

Doch zeigte sich immer noch, dass die Osterreicher/innen die billigeren

85 Vgl. Eder, Privater Konsum, 220; sowie Sandgruber, Hunger, 114.
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Pflanzenprodukte den relativ teuren tierischen Produkten vorzogen. Erst Mitte der
fiinfziger Jahre sollte in bezug auf den Eiweil3- und Fettgehalt wieder das
Vorkriegsniveau erreicht werden und der Konsum von Brotgetreideerzeugnissen und
Kartoffeln weiter zuriickgehen.*® Der Hunger auf Fleisch und all jene Sachen, die es
wéhrend bzw. unmittelbar nach dem Zweiten Weltkrieg nicht gab, war nun grof3.
,»Mit steigendem Einkommen erhdhte sich der Konsum von Fleisch (am stérksten
von Kalbfleisch und von Gefliigel, weniger von Schweinefleisch), von Eiern, Butter
und Kése®, also jenen tierischen Produkten, die zuvor Mangelware gewesen waren.
Das enorme Wirtschaftswachstum, welches Mitte der fiinfziger Jahre einsetzte, sowie
die Erh6hung der Einkommen ermdglichten nun den Konsum von qualitativ
hochwertigeren Nahrungsmitteln.®” Es wurde nicht mehr in erster Linie an die
Kalorienzufuhr und Sittigung gedacht, sondern vor allem auch an den Genuss.**
Dennoch gab es in den Fiinfzigern in Osterreich deutliche regionale Unterschiede
beim Nahrungsmittelkonsum:

In Wien hiel3 Fleischkonsum vor allem Schweinefleischkonsum. Die Wienerlnnen

allen gemél der Konsumerhebung 1954/55 um 50 % mehr Schweinefleisch als

BewohnerInnen anderer dsterreichischer Stidte, aber 13 % weniger Rindfleisch. Und

sie allen pro Kopf auch mehr Konditoreiwaren und tranken mehr Wein, in Summe
erfiillten sie die Wienklischees bestens.®

Generell muss bemerkt werden, dass es nicht nur regionale, sondern auch soziale
Unterschiede beim Konsum von Nahrungsmitteln gab. ,,Die Lebensverhiltnisse
blieben langer fiir breite Bevolkerungsschichten karg und drmlich, als die Bilder vom
Wirtschaftswunder und den unterschiedlichen Konsumwellen, die angeblich nach der
zweiten Wiahrungsreform eingesetzt hitten, suggerieren [...]. In Wien speiste zwar
die ,.,inldndische und alliierte Schickeria® Fleisch in den exotischsten Variationen,
doch blieb fiir den Grofiteil der dsterreichischen Bevolkerung sogar ,,das Wiener
Schnitzel [...] wihrend der gesamten fiinfziger Jahre ein Luxus®.”’ Im Gegensatz

dazu war der Zuckerkonsum in ldndlichen Haushalten, aber auch bei der

Arbeiterschaft hoher als in Angestellten- und Beamtenhaushalten. Aber auch beim

6 Vgl. ebd. 114.

87 Vgl. Eder, Privater Konsum, 220, 224; sowie WIFO-Monatsberichte, XXIX. Jahrgang, Heft 2,
(Wien 1956), 74.

% Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Broselkruste, 128; sowie Eder, Franz X., Vom Mangel zum
Wohlstand. Konsumieren in Wien 1945-1980, in: Breuss, Susanne, Hg., Die Sinalco-Epoche. Essen,
Trinken, Konsumieren nach 1945, Wien 2005, 30.

% Bandhauer-Schoffmann, Broselkruste, 129.

% Bandhauer-Schoffmann, Erbswurst, 23 f.
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Alkoholkonsum gab es klare Unterschiede zwischen den sozialen Schichten:
,Beamte und Angestellte konsumierten [Mitte der Filinfziger] um fast ein Drittel,

Rentner und Pensionisten sogar um 40 % weniger Bier als Arbeiter.«”'

Auch die Konsumerhebung von 1954/55 gibt interessante Aufschliisse iiber die
Konsumunterschiede zwischen den einzelnen sozialen Schichten in Osterreich.
Obwohl es sich hierbei um eine Stichprobenerhebung von ca. 7 000 Haushalten aus
40 osterreichischen Stidten handelt und die ldndliche Bevolkerung komplett
unbeachtet bleibt, zeigen die Ergebnisse, dass Arbeiterhaushalte durchschnittlich
mehr finanzielle Mittel (52 %) fiir die Erndhrung aufbrachten als alle anderen
sozialen Schichten (hier: Angestellte und Beamte, Pensionisten und Rentner sowie
Selbstiandige). Am wenigsten (45 %) wurde in den Angestelltenhaushalten in die
Erndhrung investiert, doch gaben sie gleichzeitig mehr fiir Bekleidung, Korperpflege,
Unterricht, Bildung, Unterhaltung und Erholung aus.”® An dieser Stelle muss auf das
sogenannte Engelsche Gesetz (nach Ernst Engel) hingewiesen werden:
Der kontinuierliche Riickgang des Anteils der Nahrungsmittel an den
Gesamtausgaben der Haushalte (Engelsches Gesetz) gilt als signifikantes Zeichen fiir
steigenden Wohlstand, weil je weniger fiir die direkte Aufrechterhaltung der
korperlichen Reproduktion, also fiir Nahrung ausgegeben werden muss, desto mehr
finanzielle Ressourcen konnen von einem Haushalt — Mann, Frau und Kindern — fir

weitergehende Konsumbediirfnisse, seien es unterhaltende und/oder kulturelle etc.,
eingesetzt werden.”

Wie die Ergebnisse der Konsumerhebung von 1954/55 zeigen, waren zu diesem
Zeitpunkt nicht alle sozialen Schichten an dieser Entwicklung gleich beteiligt, denn
der neue Wohlstand sollte sich erst in den folgenden Jahren auf die gesamte

osterreichische Bevolkerung ausbreiten.

Die auf der gegeniiberliegenden Seite befindliche Tabelle vergleicht den Verbrauch
von neun wichtigen Nahrungsmitteln im Vorkriegsjahr 1937 mit den Jahren 1955,

1956 und 1957:

°' Vgl. Sandgruber, Hunger, 116.

%2 Vgl. WIFO-Monatsberichte, Der Konsum verschiedener sozialer Gruppen in Osterreich, XXXIII.
Jahrgang, Beilage Nr. 65 (Wien 1960), 3 ff.

% Ellmeier, Andrea, Konsum, Politik und Geschlecht. Osterreich in den 1950er und 1960er Jahren.
Diss. Univ. Wien 2005, 88 f.
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Tabelle 4: Verbrauch wichtiger Nahrungsmittel 1937-1957 (in 1 000 t)*

Nahrungsmittel 1937 1955 1956 1957
Mehl 783,9 750,0 745,0 745,0

Fleisch 308,7 2944 306,9 316,0

Fett 120,0 121,2 127,3 127,7

Zucker 157,4 202,7 235,5 239,3

Milch 1.055,0 1.155,8 1.146,3 1.120,4

Eier, Mill. Stiick 799,6 952,3 976,7 1.018,9
Kartoffeln 570,0 603,0 602,0 604,0
Gemiise 360,0 390,5 370,0 380,0

Obst, einschl. Siidfriichte 400,0 501,0 530,0 550,0

Quelle: WIFO-Monatsberichte, XXXI. Jahrgang, Heft 2, (Wien 1958), 87.

*In der Quelle werden zusétzlich noch die Daten zu Inlandsproduktion und Verbrauch je Kopf
angegeben. Zu den einzelnen Nahrungsmitteln: beim Mehl wurden Weizen und Roggen umgerechnet,
beim Fleisch handelt es sich um Rind-, Kalb-, Schweine- und Schaffleisch, beim Zucker wurde auch
der fiir verarbeitende Industrien und Gewerbe Zucker eingerechnet und bei der Milch wurde nur
Trinkmilch beriicksichtigt.

Aus der Tabelle wird ersichtlich, dass es auch in der zweiten Hélfte der fiinfziger
Jahre einen allgemeinen Zuwachs beim Nahrungsmittelverbrauch gab, nur beim
Mehl wurde die Verbrauchsmenge wieder weniger. Somit setzte sich der Trend in
Richtung hochwertiger tierischer (Eier, Fleisch) und vitaminreicher pflanzlicher
Produkte (Obst, Gemiise) weiter fort. Dies hing unter anderem mit dem héheren
Einkommen der Osterreicher/innen zusammen, da sie sich nun qualitativ bessere
Lebensmittel leisten konnten. Allerdings machte sich in den spiten 1950er Jahren
bereits ein neues Gesundheitsbewusstsein breit, welches die Bevolkerung zum
Konsum gesiinderer Nahrung motivierte.”* Nichtsdestotrotz blieb der Zucker
weiterhin duBlerst beliebt, vor allem in Form von SiiBwaren. Auch der steigende
Konsum von Fleisch — neues Gesundheitsbewusstsein hin oder her — blieb weiterhin
ein bedeutendes Merkmal in der Ernihrung der Osterreicher/innen. Deshalb wurden
die 1950er Jahre stets mit der sogenannten ,,Fett- oder Fresswelle* in Verbindung

gebracht, die es allerdings kritisch zu betrachten gilt. Die Verbrauchsmengen der

 Vgl. WIFO-Monatsberichte, XXX. Jahrgang, Heft 2, (Wien 1956), 80; sowie WIFO-
Monatsberichte, XXXI. Jahrgang, Heft 2, (Wien 1958), 88.
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Nahrungsmittel stiegen in den fiinfziger Jahren zwar stetig an, doch muss die
Verschiebung von tierischen hin zu pflanzlichen Fetten, aber auch der Zuwachs des
Konsums von Gemiise und Obst berlicksichtigt werden, bevor man ein Urteil {iber

den Nahrungsmittelverbrauch dieser Zeit fallt.”

2.2.2 Der Einzug von fremden Nahrungsmitteln und Speisen in die
Osterreichische Kiiche

Schon in den unmittelbaren Nachkriegsjahren machten die Osterreicher/innen hiufig
Erfahrungen mit fremden Nahrungsmitteln, vor allem aufgrund der Lieferungen aus

dem Ausland bzw. der Proviantaushindigung der Besatzungsméchte.

Mit den Hilfslieferungen, die die Alliierten zur Erndhrung beitrugen, kamen auf die
Hausfrauen [...] auch Lebensmittelarten und -sorten zu, die sie weder aus der
Vorkriegszeit noch aus den Ersatzstoffen der Nazi-Wirtschaft kannten: Sojabohnen,
-mehl und -reis, Trockenfleisch, sogenannte Néhrkostmischungen, Hefeflocken,
Salzfisch und Trockenfisch. Zeitgendssische Kochbiicher [...] zeigen auch, daf3 es
im Umgang mit den neuen Konserventypen, vor allem den Fleisch-Gemiise-Dosen,
sogar Corned beef, das von vielen fiir Hundefutter gehalten wurde, etliche Probleme
gab. [...]%°

Die Osterreicherinnen waren somit oft mit den neuen Produkten iiberfordert und
wussten nicht, wie sie diese zubereiten sollten. Die Hilfslieferungen wurden zwar bei
Besserung der Versorgungslage eingestellt, doch der Einfluss der Besatzungsméchte
in Form von fremden Lebens- und Genussmittel sollte auch in den flinfziger Jahren
bestehen bleiben. Vor allem die Waren der amerikanischen Soldaten erlangten grof3e
Bedeutung und waren speziell bei der Osterreichischen Jugend dufBerst beliebt. Ob
amerikanische Zigaretten, Kaugummi oder Coca-Cola — diese Konsumgiiter wurden
automatisch mit dem ,,American way of life* in Verbindung gebracht und betonten
noch zusétzlich den Drang der Jugend nach Freiheit. ,,Amerika stand fiir Reichtum,
Massenwohlstand, Freiheit, Modernitat, Konsumkultur, friedliches Leben [... und
lag fiir die jungen Osterreicher/innen] irgendwo zwischen dem Paradies und dem

Schlaraffenland.«”’

% Vgl. Eder, Privater Konsum, 230 f.

% Berger, Triimmerfrauen, 29.

7 Wagnleitner, Reinhold, Die Kinder von Schmal(t)z und Coca-Cola. Der kulturelle EinfluB der USA
im Osterreich der fiinfziger Jahre, in: Jagschitz, Gerhard/Mulley, Klaus, Hg., Die ,,wilden* fiinfziger
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Speziell Coca-Cola setzte in den fiinfziger Jahren seinen Siegeszug in Osterreich an,
obwohl es zundchst noch kritisch bedugt wurde. Urspriinglich sollten die Flaschen
mit dem Getriink nur den in Osterreich stationierten GIs nachgeschickt werden, in
den 1940er Jahren wurde fiir die amerikanischen Soldaten dann eine eigene
Abfiillanlage in Lambach in Oberosterreich aufgestellt. 1953 wurde die Produktion
von der Paul Kénig OHG iibernommen, und noch im selben Jahr wurde Coca-Cola
offiziell an Zivilpersonen verkauft. Immerhin drei Jahre spéter konnte man von einer
flichendeckenden Versorgung in Osterreich sprechen, ,,denn inzwischen waren in
Salzburg, Innsbruck, Graz und Wien Abfiillfabriken gegriindet worden®.”® Wihrend
Coca-Cola fiir die Osterreicher/innen zuvor hauptsichlich am Schwarzmarkt
erhéltlich gewesen war, konnte es nun vollkommen legal erworben werden. Dennoch
hatte das braune Getrdank zu Beginn mit groen Vorurteilen von Seiten der dlteren
Generation zu kdmpfen:
Coca-Cola war ja ungefahr so wie Rock ‘n’ Roll — alles hat sich darauf gestiirzt und
die anderen haben gesagt, das ist das Verderben aus dem Ausland! Meine Mutter
war auch so, die hat sofort das Fleisch ins Cola geworfen und hat gesagt, schau dir
an, was in zwei Stunden daraus wird — so siehts in deinem Bauch dann aus, in deinen
Dérmen! [...] Es war trotzdem mehr dieses ganze Markenzeichen, das war toll, das
Design der Flasche war toll, der Cola-Stand — das war die grofle Welt. Alles andere

war vom Styling her so zickig, dann kam diese tolle Flasche, das wuchtige rote
Schild — eben die groBe Welt!”

Man war der Meinung, dass Coca-Cola gesundheitsschédlich sei und der Verkauf
unterbunden werden miisste. Es wurde sogar eine Untersuchung des Getrénks durch
die Bundesanstalt flir Lebensmitteluntersuchungen vorgenommen, die kldren sollte,
ob der Konsum von Cola tatsdchlich negative Auswirkungen auf die Gesundheit hat.
Das Ergebnis war fiir die Cola-Gegner niederschmetternd, da keinerlei Gefahren oder
Schiden durch Cola nachgewiesen werden konnten.'® Die heimischen
Getrankehersteller reagierten auf den Erfolg von Coca-Cola mit der Einfithrung
eigener Kola-Kreationen und Kracherln, doch da diese im Gegensatz zu Coca-Cola

anfangs noch nicht {iber eine gleichbleibende Qualitdt verfiigten — eine Ausnahme

Jahre. Gesellschaft, Formen und Gefiihle eines Jahrzehnts in Osterreich, St. Polten/Wien 1985, 146.
Der ganze Artikel bietet einen guten Uberblick iiber den Einfluss der USA auf die dsterreichische
Jugend und beinhaltet einzelne Beispiele zu den verschiedenen Konsumgiitern.

% Bandhauer-Schéffmann, Irene, Die Amerikanisierung des Geschmacks: Coca-Cola in Osterreich,
in: Historicum (Herbst 1994), 23. Vgl. dazu auch Fehringer, Andrea/Reischl, Gerald 75 Jahre Coca-
Cola in Osterreich, Wien 2004. In diesem Buch wird die Geschichte von Coca-Cola in Osterreich
recht ausfiihrlich behandelt.

% Kraus, Peter, zitiert in; Petzl, Peter, Coca-Cola war wie Rock ‘n’ Roll. Die “wilden” Fiinfziger
Jahre, Wien 2001, 65.

1% vgl. Bandhauer-Schéffmann, Amerikanisierung, 24.
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sollte die Krauterlimonade Almdudler werden - konnten sie dessen Erfolg nicht

101
bremsen.

Einerseits versuchte man in den fiinfziger Jahren zur guten alten Hausmannskost
zuriickzukehren und all jenes zu konsumieren, was im und unmittelbar nach dem
Krieg nicht erhéltlich war, andererseits 6ffneten sich aber auch Schritt fiir Schritt die
Horizonte fiir fremde, exotische Lebensmittel und Speisen.
Zu Beginn der fiinfziger Jahre trugen die Rezepte in den Frauenzeitschriften
zunehmend Beinamen wie ,,Italienisch®, ,,Franzosisch® bzw. ,,Maildnder Art“, aber
die Kochanweisungen, die sich unter diesen Bezeichnungen finden, haben nichts mit
der authentischen Kiiche der bezeichneten Regionen oder Lander zu tun, sondern

sind Zeichen fiir die Offnung des Horizontes, Zeichen dafiir, daB in die Rhetorik des
Essens Internationalitit eingedrungen war.'”

Doch Anfang der fiinfziger Jahre konnten nur die wenigsten Osterreicherinnen
exotische Speisen zubereiten, weil sie die dazu erforderlichen Zutaten noch nicht zur
Verfligung hatten. Dies wurde erst im Laufe bzw. gegen Ende der Fiinfziger moglich
— zu einer Zeit, wo die Amerikanisierung auch allméhlich bei den Speisen begann.
Zutaten wie Ketchup, Ananas oder Bananen fanden mehr und mehr Verwendung in
der osterreichischen Kiiche, und auch Speisen wie der ,,Toast Hawaii“ oder das
,Hawaii-Schnitzel* erlangten einen grofleren Bekanntheitsgrad. Die Ananas wurde
zum ,,Inbegriff der exotischen Frucht* und wurde in Kombination mit allen
moglichen anderen Zutaten zubereitetet. Das Attribut ,,Amerikanisch* sollte
allerdings erst in den Sechzigern Eingang in die Rezepte finden und wurde mit
»einem bestimmten Lebensstil [verbunden], der sich u. a. durch ,,gesunde
Erndhrung®, ,,leichte Kost* und eine neue Verbindung von Siilem und Saurem

. 103
auszeichnete®.

191 ygl. ebd. 24 ff.

102 Bandhauer-Schoéffmann, Erbswurst, 26.

103 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Amerikanisierung 27; sowie auch Bandhauer-Schéffmann,
Erbswurst, 27 f.
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2.2.3 Von Kochinnen und Erndhrern — geschlechtsspezifische
Unterschiede in den Filinfzigern

In den Nachkriegsjahren waren die Frauen nicht nur fiir die Beschaffung und
Zubereitung von Nahrung verantwortlich, sondern mussten auch au3erhalb des
Haushaltes schwere Arbeit verrichten. Doch als die Ménner aus der
Kriegsgefangenschaft zuriickkamen und ihre alten Arbeitsplitze wieder einnahmen,
machten die Frauen diese Pldtze wie selbstverstindlich frei und konzentrierten sich
von nun an wieder vermehrt auf die Hausarbeit.'™ Die alten Rollen der Ménner als
,,Erndhrer* der Familie, welcher das Geld zum Leben und zum Wiederaufbau
verdiente, und der Frauen als Hausfrau und Mutter, die sich zu Hause um die Kinder
und den Haushalt kiimmerte, wurden somit rasch wieder aufgenommen, die
vormalige Unabhingigkeit und Selbsténdigkeit der Frauen im und unmittelbar nach
dem Krieg wurden gleichzeitig aufgegeben.
Wie nach dem Ersten Weltkrieg wurde auch nach dem Zweiten Weltkrieg iiber die
Politik der staatlichen Arbeitsmarktverwaltung eine Verdrangung der Frauen oder
eine Abdrangung in schlechterentlohnte Bereiche vorgenommen. [...] Tatsdchlich
ging die Erwerbsbeteiligung von Frauen zu Beginn der 50er Jahre verglichen mit der
Zeit vor dem Krieg zuriick. Noch wichtiger als dieser Riickgang ist allerdings die

Verdrangung von Frauen aus besser bezahlten Berufen, die konsequent mit Hilfe der
staatlichen Arbeitsmarktpolitik betrieben wurde. [...]'"

Diese Rollenverteilung bei den Geschlechtern spiegelte sich schlieBlich auch in der
Erndhrung wider. Der ,,starke* Mann brauchte nun wieder ,,starke* Nahrung, damit

er seine Leistung bei der Arbeit erbringen konnte.

Fiir den als Verlierer aus dem Krieg heimkehrenden Mann war die
Wiederherstellung traditioneller Geschlechter- und Familienverhiltnisse und die
Wiedergewinnung seiner Ménnlichkeit auch daran erfahrbar, da3 er wieder
regelmiBig ein groBes — und natiirlich das groBte — Stiick Fleisch am Teller hatte.
Re-Normalisierung war auch eine Re-Normalisierung des Speiseplans und der
Speisenverteilung am familizren EBtisch.'®

1% Vgl. Rastl, Roberta, Kiiche und Kochen. Zur geschlechtsspezifischen Aneignung eines Alltagortes
in Wien seit den 1950er Jahren, Diss. Univ. Wien 2001, 36 f.

195 Bandhauer-Schéffmann, Wiederaufbauszenarien, 219 f.

1% Bandhauer-Schoffmann, Broselkruste, 130. Vgl. dazu auch Sandgruber, Roman, Das Essen der
Arbeiterfrauen. Geschlechtsspezifische Konsumunterschiede in Arbeiterhaushalten, in: L’Homme 2
(1991), H. 1, 45-56. Der Autor beschreibt hier die Lage in Arbeiterfamilien, wo es auch vor den
beiden Weltkriegen eine genaue Geschlechterteilung beim Essen gab.
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»|.-.] Die Aufteilung der Nahrung [war] vor allem eine Frage der innerfamilidren
Machtverhiltnisse®.'’” Die Frauen waren zwar fiir die Beschaffung und Zubereitung
der Lebensmittel verantwortlich, doch lag es letztendlich beim Mann, das dafiir
notwendige Geld zu verdienen. ,,Dem Mann als dem ,,Erhalter* der Familie und dem
Reprisentanten nach auBlen gestand man nicht nur mehr, sondern auch andere
Speisen zu als der Frau.“'*®® Wihrend Manner mehr tierische Produkte wie Fleisch
und Wurst konsumierten, nahmen Frauen und Kinder mehr pflanzliche
Nahrungsmittel wie Brot, Kartoffeln, Gemiise, aber auch Mehlspeisen und Siiwaren
zu sich.'” Die Frauen hatten sich nach den Wiinschen der Ménner zu richten und
sollten die Speisen laut zeitgenossischen Ratgebern und Zeitschriften ,,mit Liebe und
Sorgfalt* zubereiten, denn man war der Ansicht, dass Ehe und Familie vor allem
durch gutes Essen und einen perfekt gefithrten Haushalt zusammengehalten werden
konnen. So geschah es, dass Frauen, die selbst einer Erwerbsarbeit auBBer Haus
nachgingen, mit einer enormen Doppelbelastung zu kimpfen hatten, da sie trotzdem

auch fiir Haushalt und Familie zustindig waren.'"

Der Mann hatte zwar bei schwerwiegenden Entscheidungen nach wie vor das Sagen,

da er auch rechtlich gesehen ,,das Haupt der Familie* war, doch sollte die Frau in den

111

fiinfziger Jahren mehr ,,Macht beim Einkaufen* erlangen.” " Darauf wurden auch

Wirtschaft und Politik aufmerksam, denn aufgrund ihrer aktiven Beteiligung am
Konsum bzw. an der Auswahl der verschiedenen Konsumgiiter wurde die Hausfrau

fur beide duflerst attraktiv.

Hier wurden die einkaufenden Frauen umworben und der ,,Konsumentin® eine ganz
spezifisch ,,weiblich* konnotierte politische Macht zugesprochen, die nur sie und
nicht etwa ihr Ehemann ausiiben konnte. Sie sei das Gegeniiber des Unternehmers,
der ,,mit den Erzeugnissen Gnade vor den Augen der Verbraucher® [...] finden
miisse. Diese politische Interpretation, die auch von Sozialisten und Sozialistinnen
[...] verwendet wurde, nahm Frauen als Wahlerinnen politisch (d.h. 6ffentlich) {iber
ihre Konsumentinnenposition und nicht {iber ihre [etwaige] Erwerbstatigkeit wahr,

107 Sandgruber, Roman, Das Geschlecht der Esser, in: Walter, Rolf, Hg., Geschichte des Konsums.
Ertrage der 20. Arbeitstagung der Gesellschaft flir Sozial- und Wirtschaftsgeschichte, 23.-26. April
2003 in Greifenwald, Stuttgart 2004, 383.

18 Ebd. 386; sowie Sandgruber, Roman, Frauensachen, Ménnerdinge. Eine ,,sdchliche* Geschichte
der zwei Geschlechter, Wien 2006, 25 ff.

19 Vgl. ebd. 386 ff; vgl. dazu auch Sorgo, Gabriele, Koche nur mit Liebe. Die
Multifunktionshausfrau, in: Breuss, Sinalco-Epoche, 77.

"0vgl. ebd. 77 £,

i Vgl. Ellmeier, Konsum, 141 ff; sowie Ellmeier, Andrea, Mrs. Consumer and Mr. Keynes im
Nachkriegsosterreich. Der vergessene Sozialpartner ,,KonsumentIn®, in: Breuss, Susanne/Eder, Franz
X., Hg., Konsumieren in Osterreich im 19. und 20. Jahrhundert, Innsbruck/Wien/Bozen 2006, 234,
238.
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schrieb sie auf diese Weise in das mediale Gedéchtnis ein und erklirte ihre
Konsumarbeit zu ihrer bedeutendsten Staatsbiirgerinnenaufgabe [...].""

Allerdings wurde die Hausfrau in ihrer neuen Rolle als Konsumentin nicht immer als
aktiv und machtig empfunden, sondern oft auch als ,,von der Wirtschaft abhingig
und wenig selbstindig, als ein ,,passiver und libervorteilter Partner, der vom
zunehmenden Angebot an Konsumgiitern bzw. von der Werbung regelrecht iiberrollt
wurde. Deshalb begannen bereits in den fiinfziger Jahren die Bestrebungen der
Sozialdemokratinnen um einen verstirkten Konsumentenschutz und -information zu
erreichen. Die Umsetzung dieses Plans erfolgte allerdings erst Anfang der sechziger

Jahre mit der Griindung des ,,Vereins fiir Konsumenteninformation* (VKI). 13

2.2.4 Der Einfluss der Elektrifizierung auf Kochen und Essen

Mit dem steigendem Einkommen der Osterreicher/innen in den fiinfziger Jahren
wurden allmédhlich auch groBere Anschaffungen leistbar, auch wenn die d&rmeren
Bevolkerungsschichten erst in den 1960ern geniigend finanzielle Mittel zum Kauf
von elektrischen Geréten fiir den Haushalt zur Verfiigung hatten. 1954-1957 wurde
vom Verband der E-Werke in Zusammenarbeit mit der Elektroindustrie eine
Elektrogerite-Aktion durchgefiihrt, bei welcher breitere Bevolkerungsschichten mit
Hilfe von Teilzahlung und giinstigen Krediten Elektrogeréte erwerben konnten. ,,Um
die Rahmenbedingungen fiir die Ausstattung der privaten Haushalte mit
Elektrogeriten zu verbessern, senkten die Energieversorgungsunternehmen unter

w114

anderem die Anschlussgebiihren. Die beliebtesten und am schnellsten

verbreiteten Geréte waren Elektroherde, gefolgt von Kiihlschrianken.

Ende des Jahres 1957 kochten immerhin 13,4 % der osterreichischen Haushalte ganz
oder teilweise elektrisch [...]. 7,1 % der dsterreichischen Haushalte hatten einen
Kiihlschrank, Wien lag gleich nach Vorarlberg mit 9,8 % an zweiter Stelle bei der
Versorgung der Haushalte. International war Osterreich Ende der fiinfziger Jahre
noch Nachziigler, die Ausstattung mit Kiihlschrinken und E-Herden war etwa in

"2 Ellmeier, Mrs. Consumer, 239.

'3 ygl. ebd. 239, 241.

14 Breuss, Susanne, ,,Jede Frau kann zaubern®. Technik, Tempo und Fortschritt in der Kiiche, in:
Breuss, Sinalco-Epoche, 135 f.
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Deutschland doppelt so hoch und in den USA waren 1956 schon 90 % der Haushalte
im Besitz eines Kiihlschrankes [...].'"

Die folgende Tabelle gibt Aufschluss iiber die Anzahl der Elektroherde in Osterreich
und Deutschland von 1935 bis 1970.

Tabelle 5: Elektroherde in Osterreich und Deutschland (in 1 000 Stiick)

Jahr Osterreich Deutschland
1935 10,0 370,0
1947 54,0

1950 73,9 2.100,0
1955 202,3 4.000,0
1960 428,2 6.600,0
1965 695,2 9.600,0
1970 1.023,3

Quelle: Sandgruber, Roman, Strom der Zeit. Das Jahrhundert der Elektrizitét, 1. Auflage, Linz 1992,
112.

Aus der Tabelle wird ersichtlich, dass sich nach dem Krieg zunédchst nur wenige
Osterreicher/innen einen Elektroherd leisten konnten. Erst in den fiinfziger Jahren
begann die Anzahl deutlich zu wachsen, ein Trend, der sich in den sechziger und
siebziger Jahren schlieBlich auch fortsetzte. Beim Vergleich mit Deutschland fallt
auf, dass auch hier in den fiinfziger Jahren der Vorkriegsstand rasch vervielfacht
wurde und es zu einem deutlichen Wachstum in den darauffolgenden Jahrzehnten
kam. Durch den Zweiten Weltkrieg war es somit zu einer Verzdgerung bei der
Ausstattung der Osterreichischen Haushalte mit Elektrogeridten gekommen, doch da
hier dem amerikanischen Vorbild nachgeeifert wurde, war es in den fiinfziger Jahren

fiir die Osterreicher/innen der dringlichste Wunsch solche Gerite zu erwerben.''

"5 Bandhauer-Schoffmann, Broselkruste, 135 f.
e Vgl. Kuhn, Bérbel, Haus, Frauen, Arbeit 1915 — 1965. Erinnerungen aus fiinfzig Jahren
Haushaltsgeschichte, St. Ingbert 1994, 91.
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Die zunehmende Elektrifizierung ging einher mit bedeutenden Verdnderungen bei
den Koch- und Essabldufen, auch die Nahrungsmittellagerung hatte sich maBBgeblich
gewandelt. Im Kiihlschrank konnten zum Beispiel leicht verderbliche Nahrungsmittel
Fleisch, Obst, Gemiise und Milchprodukte erstmals lingerfristig aufbewahrt werden,
ohne dabei gleich die Frische zu verlieren. Zuvor hatte man sich mit nassen Tiichern
oder Zeitungspapier bzw. mit Eis gefiillten Schranken begniigen miissen, wobei diese

117 .
Die Frauen mussten nicht

Alternativen oft nur wenig zufriedenstellend waren.
mehr so oft einkaufen gehen, da die Lebensmittel nun ldnger gelagert werden
konnten, und auch bei der Kiichenarbeit selbst versprach der Kiihlschrank Hygiene,
abwechslungsreichere Erndhrung sowie eine generelle Arbeitserleichterung fiir die
Hausfrauen. Kiihle Getridnke und Speisen wurden in den fiinfziger Jahren immer
beliebter, denn ,,Kaltschalen und kalte Suppen aller Art, Kalte Platten, Aspik, Salate,
kalte Kleinigkeiten als Vorspeisen, Nachspeisen aus Milchprodukten, Eis,

Mixgetranke und Bowlen zédhlten [von nun an] zum Standard.«'"®

Aber auch der Elektroherd fiihrte zu zahlreichen Veranderungen und Erleichterungen
in der Kiiche. Vor allem beim Backen kam es zu deutlichen Verbesserungen:
Als Mutter ein paarmal bei der Tante ihren Sonntagskuchen einstellen durfte und der
Biskuit-Teig gleichméBig, ohne daf die Kuchenform — wie im Kohleofen notwendig
— stindig gedreht werden muBte, hochgezogen wurde, war sie hellauf begeistert.

Man mufite zwar noch Ober- und Unterhitze einstellen, aber es war eine grof3artige
Sache, dieser elektrische Backofen.'"”

Neben ihm kamen noch zahlreiche andere, kleinere Elektrogerite fiir die Kiiche auf
den Markt, welche das Kochen erleichtern sollten — Rationalitit war zum grof3en Ziel
geworden. ,,Kiichenmaschinen, Mixer, diverse Schneide- und Zerkleinerungsgeréte
boten sich als schnelle Helfer fiir die Vorbereitungsarbeiten beim Kochen an.*'*
Aber auch das Kochen selbst sollte beschleunigt werden, so zum Beispiel mit Hilfe
von Grillgeriten. ,,Gegrillte Speisen waren wegen der schnellen Zubereitung beliebt,

auflerdem galten sie als gesund und schmackhaft, und sie brachten modischen Schick

auf den Tisch.«!?!

17 Vgl. Breuss, Susanne, Eiskaltes Schlaraffenland. Kiihltechnik, Erndhrung und Konsum in der
,»Wirtschaftswunder“-Zeit, in: Breuss, Sinalco-Epoche, 98 ff.

""® Ebd. 107.

"9 Kuhn, Erinnerungen, 91.

120 Breuss, Technik, 113.

"2 Ebd. 113.
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Durch den Einsatz der neuen Elektrogeréite wurde die Zubereitung der Speisen
wesentlich erleichtert, sodass die Hausfrauen nun mehr Zeit fiir die Betreuung der
Familie und der Gdéste hatte. Wenn Frauen noch dazu berufstétig waren, sollten die
neuen ,,Helfer* eine noch groBere Rolle spielen, da sie die Bewiltigung von Arbeit,
Haushalt und Familie besser ermoglichten. Der Erwerb von elektrischen
Haushaltsgeriten konnte wiederum oft nur finanziert werden, wenn beide Partner
einer beruflichen Tétigkeit nachgingen.
Haushaltstechnik wurde somit zu einem Legitimationsfaktor fiir die weibliche
Erwerbstitigkeit. Dariiber hinaus galt die Haushaltstechnisierung als
Prestigeangelegenheit und Wertmesser sozialer Stellung. Haushaltsgerite dienten
nicht nur der Arbeitserleichterung, sie demonstrierten auch Wohlstand, Modernitét

und Fortschrittlichkeit, sie verkdrperten den Traum von einem besseren Leben auf
augenfillige Weise.'*

Dieser Wohlstand sollte fiir die finanziell schwachen Bevdlkerungsschichten in

Osterreich schlieBlich erst in den sechziger Jahren erreicht werden.

2.3 Wohlstand in den sechziger Jahren

2.3.1 Der Nahrungsmittelkonsum wahrend des neuen Wohlstands

In den fiinfziger Jahren war es in Osterreich zu bedeutenden Veréinderungen
gekommen, angefangen bei der Erh6hung der Einkommen und somit des
verfligbaren Budgets, einer grofleren Bandbreite der erhiltlichen Giiter, dem
ansteigenden Lebensmittelverbrauch und einem verbesserten Lebensstandard. Diese
Entwicklungen setzten sich in den 1960er Jahren fort und ergriffen nun auch die
unteren Gesellschaftsschichten. Die Massenproduktion von Konsumgiitern und neue
Verkaufsformen wie etwa die Einfiihrung der Selbstbedienungsldden in den
Fiinfzigern bestédrkten den Trend in Richtung Massenkonsum noch zusétzlich. Der
Massenkonsum nach amerikanischen Vorbild setzt sich aus sechs einzelnen
Elementen zusammen: Massenproduktion, Marketing, wachsende Konsumnachfrage,

Entstehung eines modernen Verbraucherhaushaltes, Verdanderungen in der sozialen

122 Ebd. 113.
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Schichtung sowie eine verwirklichte Demokratie.'>* In Osterreich konnte der
Massenkonsum somit dann Einzug halten, als diese Punkte in den spéten fiinfziger
und den sechziger Jahren umgesetzt wurden. Es kam zu einer Massenproduktion, wo
standardisierte Produkte in groBen Mengen hergestellt wurden. Weiters wurden nun
gezielt Marktforschung und Werbung betrieben, denn das Zielpublikum sollte vom
jeweiligen Produkt iiberzeugt und zu dessen Kauf angeregt werden. Aber auch die
Nachfrage nach den Konsumgiitern von Seiten der Osterreicher/innen hatte sich
gedndert, denn man konnte sich nun etwas leisten, wollte selbst auf ehemalige
Luxusgiiter nicht mehr verzichten. Die Beschaffung von Nahrungsmitteln verschob
sich weiterhin in den Hintergrund, langlebige Konsumgiiter wie etwa Elektrogerite
oder ein Auto sollten mehr Bedeutung erlangen. Sogar die ehemals vorherrschenden
Konsumdifferenzen zwischen den sozialen Schichten begannen sich auszugleichen,
da die unteren Gesellschaftsschichten erstmals die Mittel dazu hatten, die
Konsumgewohnheiten der hoheren Schichten nachzuahmen oder teilweise zu
{ibernehmen. Somit konnten in den sechziger Jahren endlich alle Osterreicher/innen

124

als Konsument/innen am Markt auftreten und ihre eigene Wahl treffen. *" Dies betraf

weitgehend alle Bereiche, vor allem aber auch jenen der Erndhrung.

Der Nahrungsmittelkonsum stieg mengenméfig nicht mehr so drastisch an wie in
den flinfziger Jahren, doch kam es immer noch zu Verschiebungen zwischen den
einzelnen Lebensmitteln. So setzte sich zum Beispiel der Trend fort, dass vermehrt
Obst und Gemiise konsumiert wurden, Kartoffeln hingegen verloren weiter an
Bedeutung. Beim Fleisch- und Fettkonsum kam es zu einem geringen Anstieg, doch
verschoben sich die Anteile zugunsten des Kalb- und Schweinfleisches bzw.

zugunsten der Butter anstelle von Schmalz.'*

Die auf der ndchsten Seite befindliche Tabelle zeigt die Entwicklung der Ausgaben

von Wiener Arbeiter/innenhaushalten fiir einzelne, ausgewihlte Lebensmittel.

' Vgl. de Grazia, Viktoria, Amerikanisierung und wechselnde Leitbilder der Konsum-Moderne
(consumer-modernity) in Europa, in: Siegrist, Hannes/Kaelble, Hartmut/Kocka, Jiirgen, Hg.,
Europdische Konsumgeschichte. Zur Gesellschafts- und Kulturgeschichte des Konsums (18. Bis 20.
Jahrhundert), Frankfurt a. M./New York 1997, 115 ff.

124 ygl. ebd. 115 ff; vgl. dazu auch den Artikel von Kaelble, Hartmut, Europaische Besonderheiten
des Massenkonsums 1950-1990, in: Siegrist, Konsumgeschichte, 169-204.

12 ygl. WIFO-Monatsberichte, XXXVII. Jahrgang, Heft 3, (Wien 1964), 112-114..
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Tabelle 6: Ausgaben fiir Lebensmittel in Wiener Arbeiter/innenhaushalten
(Angabe in Prozent)*

Nahrungsmittel 1950 1955 1960 1965
Getreide 15,6 15,9 13,9 13,1
Milch, Kése, Eier 13,6 18,4 16,2 16,2
Fett 11,8 7,1 5,1 4,2
Fleisch, Wurst, Fisch 26,1 24,4 25,0 24,7
Zucker, Kaffee 9,5 11,4 12,1 11,3
Gemiise, Obst 10,9 11,5 15,3 16,1
Alkohol 5,0 3,9 43 5,0
Andere 15,6 7.4 0,9 1,2

Quelle: Sandgruber, Roman, Nutrition in Austria in the industrial age, in: Teuteberg, Hans J., Hg.,
European food history. A research review, 1. Auflage, Leicester 1992, 157.

*In der Quelle werden auch die Daten fiir die Jahre davor (1920er, 30er und 40er) und danach (1970er
und 80er) angegeben; diese wurden aber hier nicht beriicksichtigt. Weiters wurde die urspriinglich in
Englisch verfasste Tabelle ins Deutsche iibersetzt.

Die Tabelle spiegelt die eben erwdhnten Entwicklungen wider, denn auch hier zeigt
sich, dass fiir Gemiise und Obst im Laufe der fiinfziger und sechziger Jahre mehr
ausgegeben wurde als es zum Beispiel beim Fleisch der Fall war, wo sich der
Prozentsatz im gleichen Zeitraum kaum veridnderte bzw. sogar ein wenig zuriickging.
Aber auch die Ausgaben fiir die anderen Nahrungsmittelgruppen stagnierten, was als
Indiz dafiir genommen werden kann, dass der Bedarf an (den immer giinstiger
werdenden) Lebensmitteln gedeckt gewesen sein diirfte, sodass man sich nun auf den
Kauf anderer Giiter konzentrierte, angefangen bei Elektrogerdten wie Kiihlschrank,

Elektroherd oder auch Fernseher bis hin zum neuen Wohlstandssymbol - dem Auto.

2.3.2 Neue Einflussfaktoren auf Erndhrung und Kochen

Wihrend es schon in den fiinfziger Jahren zu bedeutenden Verdnderungen des
Lebensstandards der Osterreichischen Bevolkerung gekommen war, setzten sich diese
Entwicklungen in den 1960er Jahren noch weiter fort. So war bereits 1959 die

wochentliche Arbeitszeit von 48 auf 45 Stunden gesenkt worden, 1965 wurde
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schlieBlich eine dritte Urlaubswoche eingefiihrt.'** . In den 60er-Jahren trug die
Arbeitszeitverkiirzung zu einem verstarkten Arbeitskriaftebedarf und zum Erreichen
der Vollbeschiftigung bei.“'?” Der Urlaub erlangte nun mehr Bedeutung und wurde
von den breiteren Schichten in Osterreich, von wohlhabenderen Biirger/innen bereits
im Ausland, vor allem in Italien oder dem damaligen Jugoslawien, verbracht.
»|Aber] mit steigendem Einkommen und verldngertem Urlaubsanspruch [...]
leisteten sich immer groBere Bevolkerungsgruppen eine Auslandsreise.'*® Im Laufe
der sechziger Jahre wurden die Urlaubsgebiete schlief8lich bis nach Spanien und
Griechenland ausgedehnt. Dies hatte auch Auswirkungen auf die Erndhrung bzw.
den Nahrungsmittelkonsum der Osterreicher/innen. Einerseits erlangten aufgrund der
wachsenden Beliebtheit des Campingurlaubes Fertiggerichte und Konserven groBBere
Bedeutung, andererseits lernten die Urlauber im Ausland neue Speisen kennen und
lieben.

Die Mobilitit eroffnete den Reisenden den Blick auf andere Kulturen, so auch auf

die des Essens. Die groBe Kaufkraft machte den Restaurantbesuch im Siiden zudem

sensationell billig. Viele der Reisenden erlebten die Gastldnder in erster Linie am

Strand und im Restaurant. Auf diese Weise entstanden die ersten Kontakte mit
fremden Mahlzeitensystemen, mit Pizza, Spaghetti, Paella und Gyros.'”

Obwohl schon in den Fiinfzigern erste exotische Lebensmittel und Gerichte in die
osterreichische Kiiche eingezogen waren, wurden Speisen aus den damals typischen
Urlaubslédndern erst in den 1960ern zusehends beliebter. Man wollte sich den
Geschmack des Urlaubs nach Hause holen und so den Alltag ,,versiilen®, auch dann,
wenn man in manchen Landern noch gar nicht gewesen war und von einem Besuch

nur triumen konnte;

Von exotischen Fernreisen mit Destinationen in der Siidsee oder in der Karibik
[konnte] die Bevdlkerung vorerst nur traumen. Aber das t[a]t der Romantik keinerlei
Abbruch: Die Schlagertexte vermittel[t]en das richtige Feeling, eine Bambuslampe
verbreitet[e] die dazu ndtige Stimmung, und der GenuB3 importierter Kostlichkeiten —
Ananas in der Dose — vervollstdndigen den Traum. In den Delikate3- und
Feinkostgeschéften flalnden wir sozusagen die Welt in Dosen im Regal: Da [gab] es
mexikanischen Hochlandhonig, Rotwein aus Frankreich, Wodka aus Ruflland,
Krabben und Thunfisch aus Japan, Juices fiir den Friihstiickstisch aus Florida,

126 Vg]. dazu Stammhammer, Jutta, Mehlsuppe und Hummercocktail: vom Arme-Leut‘-Essen zur
Haute Cuisine. Ein historischer Riickblick in authentischen Rezepten, Wien 1996, 136; sowie Eder,
Privater Konsum, 227 f.

"7 Ebd. 228.

" Ebd. 241.

'2 Hine, Thomas, Vom Hunger zur ,,Fresswelle” und zuriick. 1945-2000, in: Hirschfelder, Gunther,
Hg., Européische Esskultur. Eine Geschichte der Erndhrung von der Steinzeit bis heute, Frankfurt a.
M. u. a. 2001, 247.
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Ananas aus Hawaii, Orangen, Pfirsiche, Birnen, Grapefruits aus Kalifornien, Ravioli
aus Italien und vieles mehr."’

Die neuen Kiihltechniken machten eine Lagerung von vielen Lebensmitteln wie zum
Beispiel Fisch liberhaupt erst moglich, die Verbreitung der Supermérkte mit einem
riesigen Warensortiment erdffneten fiir die Osterreicher/innen zudem zusétzliche

Konsummdglichkeiten.

Allerdings sollte in den 1960er Jahren noch ein anderes technisches Gerit
zunehmend an Bedeutung und Einfluss auf das Koch- und Essverhalten der
Osterreichischen Bevolkerung haben: der Fernseher. Im Jahr 1955 war das
osterreichische Fernsehen in Betrieb gegangen, aber zunichst war das Fernsehgerit
fiir die breiten Bevolkerungsmassen noch unerschwinglich. Der richtige
Fernsehboom setzte schlieBlich in den sechziger Jahren ein. ,,Bereits 100.000
osterreichische Haushalte [besalen] Anfang der sechziger Jahre ein Fernsehgerit.

Wer noch keinen Apparat hat[te], [ging] zum gemeinsamen Fernsehen ins Kaffee-

«31 Bg war auch zu dieser Zeit, als die ,,Fernsehkiiche* duBerst beliebt

oder Gasthaus.
wurde, eine Kochsendung, bei der drei dsterreichische Koche praktische Tipps und
Ratschldge rund ums Thema Kochen gaben und im Studio verschiedene Gerichte
zubereiteten. Die drei Fernsehkdche Ernst Faseth, Helmuth Misak und Hans Hofer,
die bei dieser Sendung ihren beriihmten Vorgénger Franz Ruhm abgelost hatten,

132

wurden dadurch dufBerst beliebt. ™ Gekocht wurde eine grofle Vielfalt an

verschiedenen Speisen, Altbekanntes und auch Neues.
Betrachtet man das Speisenprogramm der ,,Fernsehkiiche* im Laufe der Jahre, so
fallt auf, dass es hier keine klare einheitliche Linie gab. Vom Erndhrungsstandpunkt
aus war man auf Abwechslung in der Abfolge von Gemiise-, Fleisch- oder
Fischgerichten bedacht. Aus kulturhistorischer Sicht standen Gerichte der so
genannten ,,Einfachen Kiiche* und traditionell bodenstidndigen (Wiener) Kiiche

neben Speisen der ,,Feinen Kiiche* und immer beliebter werdenden modischen
Kreationen wie Tournedos ,,Rossini* oder Salat a la ,,Hollywood“.“13 3

Man war also darauf bedacht, den Zusehern eine breite Palette an Gerichten zu
prisentieren — auch wenn sich noch nicht alle Osterreicher/innen die erforderlichen
Zutaten leisten und die Speisen nachkochen konnten. Doch sprachen die drei Koche

in ihrer Sendung stets die verschiedenen sozialen Schichten an. Wihrend sich Ernst

13 Stammhammer, Mehlsuppe, 143.

! Ebd. 138. Vgl. dazu auch Eder, Privater Konsum, 238.

132 Vgl. Wogenstein, Lisa, Das Triumvirat der ,,Fernsehkiiche®. Kochschule und soziale Distinktion,
in: Breuss, Sinalco-Epoche, 90-95.

133 Ebd. 92.
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Faseth eher an das wohlhabende Biirgertum richtete, sprach Helmuth Misak die
breite Masse der Osterreicher/innen an. Hans Hofer konnte somit als Bindeglied
dazwischen verstanden werden, denn er présentierte hdufig Gerichte aus der
Regionalkiiche bzw. aus béuerlich-lindlicher Tradition.'** Dabei achteten alle drei
Fernsehkdche zwischendurch aber immer darauf, dem Publikum auch wichtige Tipps
zur gesunden Erndhrung zu geben, denn in den spéten fiinfziger und den sechziger
Jahren wurde eine gesundheitsbewusste Ernihrung fiir die Osterreicher/innen

zunehmend wichtiger.'*’

Interessant ist hier der geschlechtliche Aspekt, denn wéhrend die ménnlichen Kdche
im Fernsehen als Experten und ,,Lehrer* auftraten, waren es daheim immer noch die
Frauen, die das Essen fiir die Familie zubereiteten und die sich die Tipps der Profis
aneigneten. Kochende Frauen waren im Fernsehen zu dieser Zeit unterreprisentiert,
und als ,,Chefkoch® bezeichneten sich damals ohnehin nur die ménnlichen Kdche.
Sogar die beriihmten Vertreter der in den sechziger Jahren von Frankreich aus
aufstrebenden ,,Nouvelle Cuisine* waren alle ménnlich, angefangen bei Paul Bocuse
bis hin zu Jean und Pierre Troisgros."*® Es war zwar zu bedeutenden technischen
Neuerungen im Alltag der Menschen gekommen, doch die Rollenbilder hatten sich

noch kaum verindert.

2.3.3 Ausblick in eine wohlschmeckende Zukunft?

Die sechziger Jahre sollten also das Jahrzehnt des Wohlstandes in Osterreich werden
— angefangen bei einem enormen Wirtschaftswachstum, Vollbeschéftigung, hoheren
Einkommen bis hin zu einer grofleren Warenauswahl. Fiir die dsterreichische
Bevolkerung war es nun moglich geworden, sich mehr kaufen und dabei auf eine
bessere Qualitét bei allen Konsumgiitern achten zu konnen. Die Verbreitung
elektrischer Gerite leistete auch einen erheblichen Beitrag zu einem verbesserten
Lebensstandard, beeinflusste nicht nur die Erndhrung und den Lebensmittelkonsum

der Osterreicher/innen, sondern ihren gesamten Lebensalltag maBgeblich. Der

1% ygl. Stammhammer, Mehlsuppe, 92 ff.

133 ygl. ebd. 144.

1% ygl. Mennell, Stephen, Die Kultivierung des Appetits. Die Geschichte des Essens vom Mittelalter
bis heute, Frankfurt a. M. 1988, 216.
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Grundstein fiir die Osterreichische Wohlstandsgesellschaft war gelegt worden, doch
sollte die Zukunft erneut viele Verdnderungen mit sich bringen. Nicht immer sollte
die dsterreichische Bevolkerung im Uberfluss leben kénnen, und nicht immer konnte
der Mann allein das ndtige Einkommen verdienen, Frauen mussten zusétzlich zu
Haushalt und Familie arbeiten gehen. Schwerwiegende Krisen im Ausland sollten
auch Osterreich treffen und an seinem Wohlstand riitteln, eine Welle der ,,neuen

Armut“ sollte die Folge sein. "’

Im Hinblick auf die Erndhrung der osterreichischen Ménner und Frauen sollten auch
einige Neuerungen auftreten — so zum Beispiel Fertigprodukte, Tiefkiihlkost und Fast
Food. Das Leben wurde schneller, die Zeit zum Kochen und Genieflen kiirzer. Wie
schon in den Jahrzehnten davor sollte der Lebensmittelkonsum auch zukiinftig
staindigen Verdnderungen unterliegen und von den dulleren Gegebenheiten

mafgeblich beeinflusst werden.

7 Vgl. Eder, Privater Konsum, 244 ff.
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3. DIE OSTERREICHISCHE ESS- UND TRINKKULTUR
1945-1965

3.1 Nationalspeisen — wie isst man ,,6sterreichisch*?

3.1.1 Fremdes und Eigenes

[...] ‘Food is central to our sense of identity’. [...] Food crosses the border between
the ‘outside’ and the ‘inside’, and this “principle of incorporation’ touches upon the
very nature of a person. This is why eating and drinking matter greatly to all people,
and why, as reported in some cases of groups of migrants, people retain some food
habits when language or other cultural expressions tend to be forgotten. [...] Because
people absorb food, they seize the opportunity to demarcate their own and the other
group. People eating similar food are trustworthy, good, familiar, and safe; but
people elg‘;ing unusual food give rise to feelings of distrust, suspicion and even
disgust.

Essen und Trinken tragen also zum Kreieren einer eigenen Identitit bei, formen und
bestimmen diese. Anhand der Nahrungsmittel kann man Fremdes von Eigenem
abgrenzen, und es zeigt sich, wer zum gleichen Geschlecht, zur selben sozialen
Schicht, geografischen Region oder sogar Nationalitdt gehort. Die Aufnahme der
Nahrung ist ein Prozess, bei dem das Innere, die Person selbst, mit dem AuBeren, der
Umwelt, in Berithrung kommt. Die Art und Weise wie gekocht, gegessen und
getrunken wird, diente schon in den Anfangszeiten der Menschheit als
Distinktionsmittel, so auch im 20. Jahrhundert. ,,[Aber auch] die Vorstellung, daf3

[sic!] eine bestimmte Speise das Temperament und den Volkscharakter bestimmt, ist

weit verbreitet und reicht weit in die Geschichte zuriick [...].«"*’

Als die Osterreicher/innen unmittelbar nach Ende des Zweiten Weltkrieges nicht zu
thren gewohnten Essens- und Trinkrituale zuriickkehren konnten und auf
Hilfslieferungen aus dem Ausland angewiesen waren, bedeutete dies sicherlich eine
Krise fiir die Identitét der ohnehin geschwéchten, traumatisierten Bevolkerung. Die
,Erbsenspende der Roten Armee wurde mit Ekel und Abneigung

entgegengenommen, einerseits, weil die Erbsen groBtenteils wurmig und verdorben

1% Scholliers, Peter, Hg., Food, Drink and Identity. Cooking, Eating and Drinking in Europe since the
Middle Ages, Oxford 2001, 8.

1% Sandgruber, Roman, Osterreichische Nationalspeisen: Mythos und Realitit, in: Teuteberg, Hans-
Jirgen, Hg., Essen und kulturelle Identitét. Européische Perspektiven, Berlin 1997, 183.
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waren, andererseits, weil die Russen selbst als ,,fremd* und ,,schlecht* angesehen
wurden. Das Bild vom ,,gewalttétigen, bosen Russen‘ hatte sich so in den Kdpfen der
Osterreichischen Bevolkerung eingeprégt, dass auch die russische Hilfslieferung nicht
als gut empfunden werden konnte.'*® Amerikanische Nahrungsmittel wurden
hingegen positiv bewertet, sodass die Amerikaner und ihr ,,American way of life*
zum Vorbild fiir die (vor allem jugendliche) Bevolkerung wurden. Der Konsum von
Coca-Cola und Kaugummi wurde mit Freiheit assoziiert — nach Zeiten des Krieges

und der Not sicher eine wiinschenswerte Vorstellung.

Es verwundert aber nicht, dass der erste Schritt mit zunehmender Verbesserung der
Versorgungslage in Richtung traditioneller Hausmannskost erfolgte. Zu lange waren
die Osterreicher/innen auf ,,Fremdes* angewiesen gewesen, nun wollten sie wieder
zu sich selbst und dem ,,Eigenen®, ,,Vertrauten* finden. Darauf reagierten auch die
Lebensmittelproduzenten, denn ab den spéten 1940er Jahren wurden gezielt
osterreichische Giiter und Marken beworben. Hiufig bedienten sie sich dabei dem
»Wieder da“-Muster, das die jeweilige Marke als traditionell und altbewihrt — also
etwas, das schon vorm Krieg beliebt war — auswies. Ein Beispiel dafiir wére unter
anderem Bohnenkaffee von Julius Meinl, welcher ab 1949 wieder erhéltlich war und
eine altbekannte Gsterreichische Marke vertrat.'*' Traditionelle und altbewhrte
Gerichte wurden jetzt wieder beliebt, fremde und exotische Speisen sollten hingegen
erst mit zunehmendem Wohlstand und aufgrund von Einfliissen wie Urlaubsreisen

ins Ausland und dem Fernsehen beliebter werden.

3.1.2 Echt,,6sterreichisch*?

Interessant ist nun, wie dieses “Eigene” der Osterreicher/innen beschrieben wird, wie
sich dieses typisch ,,Osterreichische* manifestiert. ,,[Denn] die Ess- und Trinkkultur

zahlt zu den elementaren Bestandteilen des Osterreichischen Selbst- und

140 yg]. dazu Kapitel 2.1.1, wo von der Erbsenspende der Russen und den Reaktionen seitens der
Osterreicher/innen berichtet wird. Hinweise zum negativen Bild der Russen im Nachkriegsdsterreich
finden sich auch in der Sekundérliteratur hdufig, so zum Beispiel in Baumgartner, Schlechte Zeiten,
173 sowie Bandhauer-Schéffmann, Triimmerfrau, 93 f.

"' vgl. Kiihschelm, Oliver, Markenprodukte in der Nachkriegszeit. Wahrzeichen der Konsumkultur
am Ubergang zur Wohlstandsgesellschaft, in: Breuss, Sinalco-Epoche, 65, 69.
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Fremdbildes.“'** Dabei wird immer wieder auf die ,,besondere Vorliebe der
Osterreicher und Osterreicherinnen fiir kulinarische Geniisse** hingewiesen, ein
Klischee, das sich in allen moglichen 6ffentlichen Bereichen wiederfindet und auch
im Tourismus gerne aufgegriffen wird — Osterreich als ,,Genuss-Republik®. '+’
Héaufig wird dabei die Wiener Ess- und Trinkkultur als Synonym fiir jene von ganz

Osterreich angesehen, was auf die so genannte ,,Backhendl-Zeit* zuriickgeht:

Im Verlauf des 19. Jahrhunderts bildetet sich [...] ,,nicht nur die nationale Kiiche
Wiens bzw. Osterreichs zur Vollkommenheit aus*, es entstand auch jenes Flair der
»seligen Backhendlzeit®, ,,jene Gesinnung des ‘Leben und Lebenlassen’, jene
unnachahmliche Wechselwirkung zwischen Kochkunst und Lebenskunst, zwischen
einfacher, séttigender ‘Hausmannskost’ und raffinierter Geniisslichkeit, es entstand
jener phinomenale Tagesablauf der ‘Wiener Phidaken’, wonach einer den lieben

langen Tag nur in Gasthiusern, Cafés, Restaurants, beim Heurigen und am

héuslichen Esstisch, stindig in Seligkeit schwelgt*.'**

Die Wiener bzw. dsterreichische Ess- und Trinkkultur wird also seit jeher mit
Gemiitlichkeit in Verbindung gebracht, wobei nicht nur das Essen daheim, sondern
auch der Genuss in 6ffentlichen Lokalen eine bedeutende Rolle spielt. Der Besuch
von Cafés und Heurigen bedeutet fiir die Osterreicher/innen ein Fliehen aus dem
stressigen Alltag, dort kann man zur Ruhe kommen. Was dabei auf den Tisch kommt
und als echt ,,0sterreichisch® angesehen wird, dariiber sind sich Einheimische, aber
auch Fremde im Grofen und Ganzen einig — Fleisch spielt dabei eine bedeutende
Rolle. Elizabeth Mayer-Browne zum Beispiel beginnt in ihrem englischsprachigen
Kochbuch iiber die dsterreichische Kiiche mit dem dsterreichischen Gericht
schlechthin, dem Wiener Schnitzel. Sie schreibt dazu, dass diese Speise so berithmt
ist, sodass es nicht einmal eine Ubersetzung dafiir gibt. AuBerdem sei es wichtig, das
Schnitzel so wie in Wien zuzubereiten und nicht wie es in Deutschland oder in
englischen Restaurants gekocht wird.'* Interessanterweise prisentiert die Autorin
am Ende ihres Buches noch eine Liste von ,,typisch Osterreichischen Meniis®, bei

welcher wenig liberraschend Fleischspeisen wie Schnitzel oder Braten eine wichtige

142 Breuss, Susanne, Zur Bedeutung des Kulinarischen fiir die Konstruktion sterreichischer Identitét,
in: Stekl, Hannes/Mannov4, Elena, Hg., Heroen, Mythen, Identititen. Die Slowakei und Osterreich im
Vergleich, Wien 2003, 351.

143 Vgl. Breuss, Susanne, Einverleibte Heimat. Osterreichs kulinarische Gedéchtnisorte, in: Brix,
Emil/Bruckmiiller, Ernst/Stekl, Hannes, Hg., Memoria Austriae I. Mensch, Mythen, Zeiten, Wien
2004, 301.

144 Maier-Bruck, Franz, Das groBBe Sacher Kochbuch. Die dsterreichische Kiiche, Herrsching 1975, 32,
zitiert nach: Breuss, Identitdt, 351 bzw. Breuss, Heimat, 302.

145 Mayer-Browne, Elizabeth, Austrian cooking for you, Wien 1960, 11.
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Rolle spielen. Aber auch Mehlspeisen wie etwa Strudel sind wichtiger Bestandteil

der Liste.'*

Eine andere Autorin, Ingrid Haslinger, bringt in ithrem aktuellen Artikel iiber die
Entwicklung der Wiener Kiiche ebenfalls Beispiele fiir typische Gerichte, wobei
Fleischspeisen auch hier dominieren. Neben Rindsuppe, gekochtem Rindfleisch,
Wiener Schnitzel, Back- und Brathuhn, Gulasch, Rostbraten und Wiirstel kommen
nur zwei fleischlose (Zu)speisen, ndmlich Erdédpfelsalat und eingemachtes Gemiise,

vor.'"?

Auch Roman Sandgruber bietet einige Beispiele fiir typisch Osterreichische Speisen*

neben dem Wiener Schnitzel an. Dazu gehoren

[...] Gulasch, Backhendl, Tafelspitz, Beuschl, Bruckfleisch oder Schweinsbraten,
vor allem aber die Mehlspeisen, als Suppeneinlagen am Anfang, als Dessert zum
AbschluB [sic!]: der Kaiserschmarrn, die Palatschinken, der Topfen- und der
Apfelstrudel, die Marillen- und Zwetschgenknddel, die Powidldatschkerl, der
Gugelhupf, die Sacher- und die Linzertorte, die Salzburger Nockerln, Karntner
Nudeln und diverse Suppen und Suppeneinlagen, ob Frittaten, Schoberl, Nockerln,
Pofesen, Knodel, Nudeln, ja insgesamt die Abfolge von Suppe, Hauptspeise und
warmer Mehlspeise.'**

Neben den Fleischgerichten sind es also vor allem auch Mehlspeisen, die die
osterreichische Kiiche auszeichnen. Osterreich und in erster Linie Wien werden
immer wieder als ,,Mehlspeishimmel“ angepriesen, Mehlspeisen — sei es nun eine
Torte oder ein Strudel - diirfen beim Essen nicht fehlen.'* Der bekannte Koch und
Kochbuchautor Albert Kofranek meinte dazu: ,,.Die Wiener Mehlspeisen sind nicht
umsonst so beriihmt, sind wirklich eine Wiener Spezialitit und man findet in jedem
gepflegten Wiener Haushalt, ebenso in den Wiener Gaststétten eine mit besonderer
Liebe gepflegte Spezialmehlspeise, welche zu gewissen Anlédssen mit Stolz auf den

d «150

Tisch gebracht wir Laut Kofranek gehdren Mehlspeisen zu einem guten Essen

dazu und werden oft auch zu besonderen Feierlichkeiten gereicht.

1 Ebd. 205 ff.

147 Vgl. Haslinger, Ingrid, Entwicklungsstationen einiger typischer Gerichte der Wiener Kiiche, in:
Danielczyk, Julia/Wasner-Peter, Isabella, Hg., Heut* muss der Tisch sich vollig bieg’n: Wiener Kiiche
und ihre Kochbiicher, Wien 2007, 11-48.

'* Sandgruber, Nationalspeisen, 180.

149 Vgl. Breuss, Heimat, 319 ff.

130 K ofranek, Albert, Gute Wiener Kiiche, Wien 1950, 257, zitiert nach: Haslinger, Ingrid, Die Wiener
Mehlspeiskiiche, in: Danielczyk, Tisch, 53.
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Dennoch waren nicht alle diese Speisen schon immer ,,typisch dsterreichisch®. So
kommt zum Beispiel das osterreichische Nationalgericht schlechthin, das Wiener
Schnitzel, urspriinglich gar nicht aus Osterreich. Es gibt verschiedene Legenden
dartiber, dass das italienische ,,Costoletta milanese* einfach nur nachgeahmt wurde,
oder aber, dass die Idee zum Schnitzel aus Konstantinopel stamme.'>' Aber auch das
gern als ,,typisch Osterreichisch® bezeichnete Gulasch wurde in Wahrheit von den
Ungarn iibernommen. Das ungarische ,,Gulyas* war urspriinglich ein Bauerngericht,
das ,,um 1790 vom ungarischen Adel als Zeichen der Opposition gegen Wien
kreiert* und von den Osterreicher/innen schlieBlich mit mildem anstelle des scharfen
Paprikapulvers gewiirzt wurde.'** SchlieBlich wurden auch beliebte Mehlspeisen wie
Kipferl und Apfelstrudel nicht in Osterreich erfunden, auch wenn sie heute als
Osterreichische Spezialitit gelten. Beide sind Errungenschaften aus der Zeit der
Tiirkenbelagerung: ,,Die Tiirken brachten ihre Kiiche zuerst 1529 und dann 1683 an
die Mauern Wiens. Militdrisch bissen sie sich hier die Zdhne aus, aber kulinarisch
hinterlieen sie schmackhafte Spuren, die die Wiener nach ihrer eigenen Art [...]

assimilierten und zu kiichentechnischen Kunstwerken hoch stilisierten.[...]*'>*

Man hatte sich also im Laufe der Geschichte verschiedene Gerichte angeeignet und
auf den eigenen Geschmack abgestimmt. Was zu den Speisen schlief8lich nicht
fehlen durfte, war der Konsum von Alkohol, der nach wie vor {iberwiegend in

Gasthdusern und beim Heurigen erfolgt:

Wenn sich die meisten kulinarischen Gedichtnisorte Osterreichs auf das Essen
beziehen, so ist der Heurige neben dem Kaffeehaus jener Ort, der in erster Linie mit
dem Trinken assoziiert wird. [...] Der Heurige steht fiir die im Selbst- wie im
Fremdbild verankerten Bedeutungen des Alkohols fiir die dsterreichische Kultur:
Nicht die mdglichen negativen Folgen des Alkoholkonsums stehen dabei im
Mittelpunkt, sondern Geselligkeit, Weinseligkeit, Gemiitlichkeit und
Friedfertigkeit.'>*

Alkoholkonsum wird somit hdufig verharmlost und wird gar nicht als solcher
wahrgenommen, da er zum Bild des ,,typisch Osterreichischen* dazu gehért.
Dennoch muss man hier auf die regionalen Unterschiede hinweisen, die das Land in

punkto Alkoholkonsum teilt:

'1'ygl. Breuss, Heimat, 313; vgl. dazu auch Haslinger, Entwicklungsstationen, 38 f.

12 ygl. Sandgruber, Nationalspeisen, 183; vgl. dazu auch Haslinger, Entwicklungsstationen, 34-38.
'33 Breuss, Heimat, 319; vgl. dazu auch Sandgruber, Nationalspeisen, 181.

" Ebd. 315.
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Die auf den Alkohol bezogenen osterreichischen Mythen und Klischees beziehen
sich zwar meistens auf den Wein. Allerdings wird noch mehr Bier als Wein
konsumiert, wobei hier deutliche regionale Unterschiede existieren und die
Osterreichischen Bundesldnder entweder als Wein- oder als Bierldnder zu
klassifizieren sind. Insgesamt ist Osterreich vom Verbrauch her als ,,Bier- und
Weinland*“ einzustufen. [...]"*

Doch auch die osterreichische Esskultur ldsst sich nicht so einfach verallgemeinern —
immerhin gibt es in den verschiedenen Bundesldndern oft ganz andere Speisen als in
der Wiener Kiiche. AuBlerdem kann man selbst in den Bundeslidndern noch zwischen
kulinarischen Regionen unterscheiden.'*® Dabei riickt nicht nur die regionale
Distanz, sondern auch die soziale Schicht in den Blickpunkt:
Die Vorarlberger Késspétzle symbolisieren — ebenso wie andere regionale
Spezialitidten — regionale Traditionen und regionale Identitat: ,,Der heil} geliebte oder
gehasste Bohnenstrudel im kroatischen Teil des Burgenlandes hat wenig zu tun mit
dem entweder hoch geschitzten oder endlich iiberwundenen Riebler, dem
Kukuruzsterz des Bregenzer Waldes. Beide Kindheitserinnerungen sind
Osterreichisch und doch liegen zwischen diesen beiden Kiichen, Essen und
Menschen Welten.* Die Kiichen der Bundesldnder werden dabei vor allem als durch

landlich-bauerliche Traditionen geprégt beschrieben, wihrend die Wiener Kiiche als
biirgerlich bezeichnet wird."’

Aber gerade diese Unterschiede sind es, die die ,,0sterreichische® Ess- und
Trinkkultur eigentlich ausmachen. Fiir den Tourismus wird zwar gerne eine
einheitliche dsterreichische Kiiche angepriesen, doch ,,wenn es um Identitédten geht,
sind Tiroler, Kérntner und Salzburger Spezialititen oder vorarlbergische, steirische
und oberosterreichische Gerichte, die burgenldndische und die Wiener Kiiche
realititsnaher als eine recht konstruierte sterreichische Kiiche®.'”® AuBerdem ist vor
allem auch die Verbindung von fremden Speisen mit traditionellen Gerichten

charakteristisch fiir die Osterreichische und die Wiener Kiiche.

Die vielen Beriihrungspunkte, die Wien [und Osterreich allgemein] durch
Jahrhunderte hindurch mit fremden nationalen Kiichen hatte[n], brachten es mit sich,
daf} die Wiener [bzw. Osterreichische] Kiiche ein Konglomerat aus vielerlei

133 Ebd. 317; vgl. dazu auch Sandgruber, Roman, BittersiiBe GeniiBe. Kulturgeschichte der
GenuBmittel, Wien/Ko6ln/Graz 1986, 17-52. Der Autor beschreibt in diesem Kapitel tiber Alkohol
unter anderem auch die regionalen Unterschiede beim Alkoholkonsum in Osterreich. Daraus wird
ersichtlich, dass zum Beispiel der Konsum von Wein in typischen Weinbaugebieten hoher ist als
woanders, weil Wein hier hiufig als Alltagsgetrank zu sich genommen wurde. Dies trifft auch auf die
anderen alkoholischen Getranke wie zum Beispiel Most oder Bier zu.

13 Vgl. dazu Wirleitner, Franz, Die Bauernkost im Lande Salzburg. Eine volkskundliche Betrachtung,
Salzburg 1951. Der Autor beschreibt die unterschiedlichen Mahlzeiten und Speisen in den einzelnen
Gauen des Landes, wobei hier zwar groBe Ahnlichkeiten vorliegen, doch aber auch Unterschiede
festgestellt werden konnen.

137 Breuss, Heimat, 321 f.

138 Vgl. Sandgruber, Nationalspeisen, 180 f.
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nationalen Leibspeisen darstellt [...]. So manche einst fremde, heute schon langst
eingebiirgerte Speise wurde in Wien erst fiir die Welt entdeckt und akklimatisiert

Gerne nimmt man Neues auf, um es dann auf den eigenen Geschmack abzustimmen
und mit Altbewéhrtem zu verbinden. Auch wenn die sterreichische Kiiche héaufig
auf die traditionellen (Wiener) Rezepte und Gerichte beschrinkt wird, ist es gerade
dieses Verschmelzen von Altem und Neuem sowie Wienerischem und Regionalem,

was den Begriff,,0sterreichisch* ausmacht.

3.2 Essensrituale und deren Inszenierung

Unmittelbar nach Kriegsende war es das Wichtigste zu iiberleben, Nahrung wurde
auf verschiedenste Weisen beschafft und zu Speisen verarbeitet. In dieser
Notsituation kann man davon ausgehen, dass es kaum geregelte Essensabliufe bzw.
gar Rituale gab. Die Speisenaufnahme wurde in der zweiten Halfte der 1940er Jahre
wohl kaum inszeniert, stand doch die Aufnahme von lebenswichtigen Kalorien und
Néhrstoffen im Vordergrund. Beim Kochen musste improvisiert werden, denn
immerhin gab es selten ausreichend und dazu oft noch fremde Lebensmittel. Die
Frauen verfiigten iiber eine sparliche Kiichenausstattung, meist wurde in notdiirftig
eingerichteten Kiichen mit einfachsten Mitteln gekocht. Inszenierung und

Ritualisierung des Essens war da wohl nicht von sonderlicher Bedeutung.

Interessant wird diese Thematik erst gegen Ende der vierziger bzw. in den flinfziger
Jahren des 20. Jahrhunderts. Die Ménner waren wieder aus der Kriegsgefangenschaft
heimgekehrt und gingen ihrer Arbeit nach, wihrend die Frauen ihre Arbeitsplétze
gegen den Haushalt eingetauscht hatten. Somit waren die Osterreicherinnen fiir die
Hausarbeit, darunter auch das Kochen, verantwortlich und mussten ihre Familien
versorgen. Die traditionellen Geschlechterrollen wurden allerdings nicht nur bei der
Aufteilung der Zustdndigkeitsbereiche in der Familie wieder hergestellt, sondern
auch beim Essen. Das gemeinsame Essen wurde in den Arbeiterfamilien speziell am
Wochenende zum bedeutenden Ritual, wo die Familie am Tisch beisammensal} und

gemeinsam das gekochte Mahl zu sich nahm. Jedoch haufig war es so, dass die Frau

' Haslinger, Entwicklungsstationen, 21 f.
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nicht mitaB3. ,,Meist stand die Frau, ohnehin immer ,,auf dem Sprung*, jemanden zu
bedienen; sie a3 manchmal erst nach der Mahlzeit des Mannes und der Kinder.«!®
Unter der Woche war es dann so, dass Frau und Kinder zu Mittag alleine ein
einfaches Mahl zu sich nahmen, wiahrend der Mann am Abend alleine auf seinem
Stammplatz am Tisch speiste.'®’ Wurde gemeinsam gegessen, wurde die Nahrung
am Esstisch stets ungleich an die Geschlechter verteilt, denn der Mann als ,,Erndhrer*

der Familie bekam das grof3te Stiick Fleisch zugesprochen, Frauen und Kinder

weniger oder oft gar kein Fleisch.'®*

Aber auch in biirgerlichen Familien wurde das gemeinsame Mabhl als Ritual
inszeniert, bei dem ,,die Mutter die Suppe auftrégt, [...] [wihrend] die Kinder und
der Ehemann erwartungsvoll da sitzen.“'® Bei der ldndlichen Bevolkerung
wiederum war es nicht ungewohnlich, dass die Familie und etwaige Knechte und
Migde am Mittagstisch aus einer Schiissel aBen. Diese alte Tradition begann sich
schlieBlich nach dem Zweiten Weltkrieg zugunsten eigener Teller aufzuldsen bzw.
zu lockern.'®* So beschreibt zum Beispiel Franz Wirleitner in seinem Buch tiber ,,die
Bauernkost im Lande Salzburg* nicht nur die verschiedenen Nahrungsmittel und
Speisen, die die Salzburger/innen Ende der vierziger/Anfang der fiinfziger Jahre
konsumierten, sondern auch die traditionellen Mahlzeiten, die wéhrend des Tages zu
sich genommen wurden. Dabei wird deutlich, dass der Tagesablauf der Bauern und
Béuerinnen meist von fiinf Mahlzeiten bestimmt wurde, wobei die Jausen am Vor-
und Nachmittag hdufig ausfielen. Falls am Feld gearbeitet wurde, kam es haufig vor,

165

dass die Speisen direkt vor Ort am Arbeitsplatz verzehrt wurden. ™ Wenn aber am

Kiichentisch gespeist wurde, war es auch hier gang und gebe, dass aus einer Schiissel

gegessen wurde. AuBBerdem war der Ablauf der Mahlzeit genau geregelt:

Auf dem Dach des Pongauer Hauses in St. Veit befindet sich der ,,Glockturm® und in
diesem die ,,EBglocke”. Wenn das Essen fertig ist, so wird am ,,Glockstrick*
gezogen, zum Essen gelédutet. [...] [A]lle versammeln sich in der Bauernstube. Wenn
alle da sind, dann fingt der Knecht mit dem ,,Essen-beten* an. Es ist eine besondere
Ehre fiir den Knecht, da3 dieser mit dem Beten und dem Essen anfiangt, auch wenn

160 Sandgruber, Arbeiterfrauen, 51; vgl. dazu auch Sorgo, Liebe, 77.

11 vgl. ebd. 77.

12 Vg]. dazu Kapitel 2.2.3 dieser Arbeit sowie unter anderem Bandhauer-Schéffmann, Wasserspatzen,
Haferschnitzel, Graupengulyas, Erbsenlaibchen. Kochen in den Kriegs- und Mangeljahren 1938-1947,
in: Danielczyk Tisch, 184; auch Sandgruber, Geschlecht, 383; sowie Sorgo, Liebe, 77.

163 Sandgruber, Frauensachen, 37.

184 vgl. Weidenholzer, Anna-Elisabeth, Die Veréinderungen der Esskultur in Osterreich von 1945-
2004, Diplomarbeit, Univ. Wien 2004, 81 ff.

15 Vgl. Wirleitner, Bauernkost, 32.
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der Bauer da ist. Der Knecht reicht als erster mit dem Loffel in die gemeinsame
Suppenschiissel; er schneidet auch den Brotlaib an. [...] Nach dem Tischgebet setzen
sich alle um den runden Tisch. Jeder hat dort seinen bestimmten Platz. Die Dirn tragt
das Essen auf, der Knecht beginnt zu essen und alle tun es ihm nach. [...]"*

Hier wird also berichtet, dass der Knecht den Anfang beim Essen machte, doch war
es in ldandlichen Breiten eher tiblich, dass der ,,Hausherr*, also der Bauer selbst
vorbetete bzw. als Erster zum Essen begann. Was in diesem Zitat jedoch deutlich
wird und bei allen sozialen Schichten gleich war, war die Tatsache, dass die Frauen
fiir das Kochen und Servieren der Speisen zustindig waren. ,,Von der Gattin bekocht
und bedient zu werden, galt fiir viele Manner als unhinterfragbares Recht, das sie

taglich in gewohnter Weise in Anspruch nahmen.*'®’

Im Laufe der fiinfziger und sechziger Jahre wurde schlie8lich die Art und Weise, wie
die verschiedenen Gerichte ,,optisch ansprechend gestaltet* werden konnen,

zunehmend bedeutend. Diese ,,Asthetisierung der Speisen®'®®

war in biirgerlichen
Kreisen schon vorher Tradition gewesen, nun sollten alle Hausfrauen Fantasie beim
Anrichten und Dekorieren der Speisen beweisen. Besonders wenn Giéste eingeladen

waren, wurde eifrig verziert und dekoriert.

Die immer aufwendigeren [...] Kalten Platten muBten fantasievoll serviert werden:
das iippige, gute Leben, das man sich nun leisten konnte, wurde so demonstrativ zur
Schau gestellt. Hart gekochte Eier verwandelten sich mit Mayonnaisetupfern in
,Fliegenpilze®, mit Karottenschnitzel und Kapern in ,,lustige Igel“, Brotchen nahmen
,.Schachbrettmuster™ an. Das alles konnte die Hausfrau zubereiten, bevor die Géste
kamen, ,,damit sie — wenn es soweit ist — unbekiimmert mit der Gesellschaft frohlich
sein kann“, sich also der Arbeit als Gastgeberin widmen konnte. [...]'®

War es nicht genug, dass zahlreiche neue Speisekreationen und Zutaten Einzug in die
Osterreichischen Kiichen hielten, so mussten die Frauen nun auch vermehrt auf das
duBere Erscheinungsbild ihrer Gerichte achten. ,,*Asthetisierung’ von Speisen und
Tischdekoration [waren] zeit- und arbeitsintensive Hausarbeit, die in erster Linie der
psychischen Reproduktion und der Inszenierung eines gliicklichen Familienlebens
dient[e].“'”® Wihrend die Frau fiir das Essen verantwortlich war, konnte der
,Hausherr“ beim Mixen von Getrinken auftrumpfen.'’' Besonders in biirgerlichen

Kreisen waren Einladungen und Kinderjausen weit verbreitet, bei denen die

1 Ebd. 31 f.

167 Sorgo, Liebe, 77.

168 Vgl. Bandhauer-Schoffmann, Erbswurst, 29.
1% Ebd. 29.

' Ebd. 29.

7! Breuss, Schlaraffenland, 107.
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Hausfrauen ihre Koch- und Dekorationskiinste unter Beweis stellen konnten, in
Arbeiter- oder Bauernhaushalten jedoch blieben solche Anlisse eher begrenzt.'”
Hier gab es solch inszenierte Mahlzeiten iiberwiegend nur zu Festlichkeiten wie etwa

Hochzeiten oder kirchlichen Feiertagen.

Waren nun aber die Frauen selbst auch berufstitig, kam es fiir sie zu einer grof3en
Doppelbelastung, denn trotzdem blieben sie die Hauptverantwortlichen fiir Kiiche
und Haushalt. Deshalb mussten sie das Essen entweder in ihren Mittagspausen
zubereiten oder aber bereits am Abend vorkochen. Das ,,Ritual des gemeinsamen
Essens‘ 10ste sich vor allem ab den 1960er Jahren zunehmend auf, da die arbeitenden
Minner und Frauen ihr Mittagsmahl meist am Arbeitsplatz zu sich nahmen.'” Dabei
wurde entweder das von zu Hause Mitgebrachte verzehrt oder aber in eigenen
Werkskiichen und Kantinen gespeist.'”* Wer es sich leisten konnte, ging ab und zu
auch in ein Gasthaus essen — fiir die breiten Massen der Osterreicher/innen sollte dies
allerdings erst in den sechziger Jahren moglich sein. Schnelle Imbisse zwischendurch
wurden zunehmend beliebter, aber auch zu Hause wurden am Abend nun
tiberwiegend einfach zu kochende und zeitsparende Gerichte zubereitet. Dabei lieBen
sich die Frauen von den internationalen Kiichen inspirieren und ,,iibernahmen [...]
von den Englédndern den Grill, von den Italienern den Salat, von den Amerikanern
die Konserven, und von den Franzosen die Saucen.“'”> Aufwendige Gerichte und
Speisenfolgen, wie sie auch in der traditionellen Wiener und 6sterreichischen Kiiche
iiblich waren, wurden somit unter der Arbeitswoche kaum mehr gekocht. Und auch
das alte Ritual des gemeinsamen Beisammensitzens und Essens wurde durch die
Verbreitung des Fernsehers entscheidend verdndert. ,,Erst zogerlich, bald aber immer
mehr 16ste das Fernsehen die Tischordnung auf und wurde gewissermaflen zum
Haupt des Tisches: Auf den Fernseher richteten sich alle Blicke und er beeinflusste
die Gespriache. Mit der Zeit gelang es dem Fernseher, die gewachsene Tischkultur

maBgeblich zu modifizieren oder gar zu zerstoren.*'

172 ygl. dazu Sorgo, Liebe, 81 f.

13 Vgl. ebd. 78.

174 Vgl. ebd. 78; sowie Mattl-Wurm, Sylvia, Vom schnellen Aufstieg des Mayonnaise-Eis und der
kurzfristigen Verdrangung der Panier. Wiener Kochbiicher 1947-1977, in: Danielczyk, Tisch, 214;
und auch Eder, Privater Konsum, 233.

15 Mattl-Wurm, Mayonnaise-Ei, 216.

176 Hine, Fresswelle, 250; vgl. dazu auch Weidenholzer, Esskultur, 90 f.
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3.3 Wandel der Ess- und Kochkultur?

Dass es bei der Zusammensetzung der Erndhrung von 1945 bis 1965 zu merklichen
Verianderungen kam, wurde ja bereits im 2. Kapitel dieser Arbeit besprochen. Nun

stellt sich allerdings die Frage, ob es solche einschneidenden Anderungen auch bei

der Art des Essens, Trinkens und Kochens gegeben hat bzw. ob die traditionelle

Tischkultur wirklich génzlich zerstort wurde.

Gleich vorweggenommen — die Ess- und Kochkultur hat sich nach dem Zweiten
Weltkrieg tatsdchlich zunehmend veridndert. Wie schon im vorhergehenden Kapitel
besprochen wurde, gab es hier speziell in den fiinfziger und sechziger Jahren
bedeutende Entwicklungen. Die perfekt inszenierte Idylle einer gliicklichen Familie
am Esstisch konnte dann nicht mehr geschaffen werden, wenn zum Beispiel auch die
Frau einer beruflichen Tétigkeit nachging. Diesen Frauen blieb einfach nicht die Zeit,
fiir die Familie aufwendige Meniis zu kochen. Noch dazu hatten die wenigsten von
thnen in der Mittagspause die Moglichkeit, nach Hause zu fahren um die Kinder zu
versorgen. Dies fiihrte dazu, dass die Kinder schon recht friih selbstdndig werden und
sich die vorgekochten Speisen selbst wirmen mussten.'”” Wenn die berufstitige Frau
dann am Abend kochen musste, wihlte sie zunehmend schnelle und einfache
Gerichte — fiir aufwendigen Schnickschnack war zu wenig Zeit vorhanden. Neue
Elektrogerite schafften hier Abhilfe und beschleunigten den Kochvorgang
zunehmend. Weiters begann sich die Kochkultur zugunsten von Fertiggerichten zu
verandern, die aufgrund der neuen Kiihltechnik besser gelagert und bei Bedarf ohne
groflen Aufwand zum Kochen verwendet werden konnten. Doch diese Entwicklung
wurde von vielen Osterreicher/innen kritisch bedugt, denn immerhin schien dies das
Ende der traditionellen dsterreichischen bzw. Wiener Kiiche mit ihren oft
aufwendigen und umsténdlichen Gerichten zu bedeuten. Zusétzlich trug das
wachsende Erndhrungsbewusstsein der Osterreicher/innen dazu bei, dass die
altbewihrten, recht nahrhaften Gerichte der Wiener Kiiche nicht mehr als zeitgeméif

erschienen. Eine Anpassung an die neue Esskultur sollte die Folge sein.'”

'"7vgl. Sorgo, Liebe, 78.
178 Vgl. Mattl-Wurm, Mayonnaise-Ei, 219, 223.
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Das geregelte und perfekt inszenierte Familienleben ohne Stress und Sorgen — so war
es zumindest in Ratgebern der 1950er Jahre stets prisentiert worden — gab es
mittlerweile auch nicht mehr. Die Frauen konnten am Abend nicht immer das
perfekte Mentii auf den Tisch zaubern und gleichzeitig gut dabei aussehen. Alle
Familienmitglieder mussten tagsiiber nun selbstédndig und alleine ihre Mahlzeiten zu
sich nehmen, gerade am Abend war noch ein wenig Gemeinschaft und Gelegenheit
fiir familidre Gespriche gegeben. Doch die traditionelle Esskultur hatte sich hier
schon bedeutend zu verdndern begonnen, was dann noch verstérkt wurde, als in den
sechziger Jahren der Fernseher Einzug in die Osterreichischen Haushalte hielt. Das
Fernsehgerit diente nun der Entspannung nach dem Arbeitstag und begann in
zunehmendem Maf3e die interfamilidren Gespridche am Esstisch zu verdriangen.
Wenn der Apparat noch dazu nicht in der Ndhe des Esstisches stand, kam es dazu,
dass das Mahl nun vor dem Fernseher und nicht in der Gemeinschaft bei Tisch zu
sich genommen wurde. Wahrend speziell in den fiinfziger und frithen sechziger
Jahren gutes Benehmen bei Tisch noch hoch geschitzt wurde, begannen sich auch

179 1 4sst man den Blick iiber die Grenzen der

diese Vorgaben nun aufzulockern.
Fiinfziger und Sechziger hinweg in Richtung Zukunft schweifen, wird man
feststellen, dass gute Tischmanieren auch noch in den nachfolgenden Jahrzehnten
gern gesehen werden. Doch starre Regeln, wie etwa das Sitzenbleiben bei Tisch, bis
alle fertig gegessen haben, sollten ihre Strenge verlieren.'® Die Gemichlichkeit und
Geselligkeit bei Tisch sollten durch den Einzug von neuen Essensformen wie zum
Beispiel dem Fast Food zunehmend ihre Bedeutung im schnelllebigen Alltag der

Osterreicher/innen einbif3en.

Betrachtet man also den Zeitraum von 1945 bis 1965, lassen sich Verdnderungen in
der Ess- und Kochkultur deutlich feststellen. Auch die traditionelle Tischkultur
passte sich an die gesellschaftlichen Entwicklungen an. Dennoch kann in diesen
zwanzig Jahren nicht von einer Auflésung dieser Traditionen gesprochen werden.
Meiner Meinung nach erfolgte diese auch in den darauffolgenden Jahrzehnten nicht,
da eine gewisse Tisch-, Ess- und Kochkultur trotz mehrerer Anderungen immer noch
vorhanden geblieben ist. Neuerungen hat es in der Geschichte der dsterreichischen

Kiiche schon immer gegeben — sie sind eigentlich das, was sie und die damit

17 Vgl. Weidenholzer, Esskultur, 86.
%0 Vgl. dazu Interviewausziige ebd. 87, 90.
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verbundene Esskultur ausmachen. Geméchlichkeit und Gemiitlichkeit haben bei den
Osterreicher/innen immer noch ihren Platz - wenn auch in anderer Art und Weise als
noch vor fiinfzig Jahren. Stress und Schnelllebigkeit mdgen zwar den Alltag
bestimmen, doch an den Wochenenden bzw. im Urlaub ist das Gefiihl von ‘leben und

leben lassen’ noch immer spiirbar.
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4. KOCHBUCHANALYSE: MATERIAL UND METHODEN

4.1 Zur Auswahl des Materials

Kochbiicher spiegeln technische, mentale und politische Verdnderungen wider. Sie
sagen nicht nur etwas iiber die Realitit aus, sondern vor allem iiber die Vorstellung,
was typisch sei und sich als typisch verkaufen lasse. Kochbiicher werden fiir einen
Markt geschrieben und beziehen sich daher auch auf die Sozialstruktur der
jeweiligen Kéuferschaft. '™

Dass sich im Zeitraum von 1945 bis 1965 bei der Ernihrung der Osterreicher/innen —
sowohl bei der Nahrungsmittelversorgung als auch beim Konsum — vieles verdndert
hat, konnte bereits festgestellt werden. Interessant war fiir mich die Frage, ob sich
diese Entwicklungen auch in zeitgenossischen Kochbiichern feststellen lassen, denn
wie bereits Sandgruber erkannt hat, konnen Kochbiicher etwaige Verdnderungen
widerspiegeln. Doch muss man dabei stets beachten, dass sich in diesen Biichern
nicht die ganze Realitdt der damaligen Zeit entfaltet, sondern vielmehr das, was fiir
die Autoren und Autorinnen damals von Bedeutung war. Dies konnten natiirlich die
besonderen Umstdnde nach dem Krieg oder die Elektrifizierungswelle zu
Wohlstandszeiten sein, doch stehen hinter den Kochbiichern oft auch ganz andere
Absichten. Um dies herauszufinden und weitere Merkmale dieser eigenen Gattung
festzustellen, entschied ich mich schlieBlich zu einer Analyse von zeitgendssischen

Kochbiichern aus dem Zeitraum1945 bis 1965.

Zunichst wihlte ich einen Basiskorpus von rund dreiflig Biichern — teilweise aus
Privatbesitz, teilweise aus der Universitéitsbibliothek - aus und versuchte, so viele
verschiedene Werke wie nur moglich zu erhalten. Dabei achtete ich nicht nur auf
unterschiedliche Autor/innen beiderlei Geschlechts, sondern auch auf eine breite
Fécherung beim Zielpublikum — sowohl in Bezug auf eine Zuordnung nach sozialer
Schicht als auch nach geographischer Region. Somit hatte ich einen Korpus von
Kochbiichern, der sowohl von Ménnern, hdufig von so genannten ,,Kiichenchefs*
verfasste Werke beinhaltete, als auch solche Biicher, die von Frauen, mitunter auch
,Fachlehrerinnen geschrieben wurden. Die einzelnen Werke befassten sich nicht
nur mit der berithmten ,,Wiener Kiiche®, sondern auch mit regionalen Gerichten, so

zum Beispiel das ,,Kérntner Kochbiichl®. Ich fand eigene Kochbiicher fiir den

'8! Sandgruber, Nationalspeisen, 187.
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bauerlichen Haushalt, solche fiir Stadt und Land, aber auch jene, die sich zum
Beispiel an alleinstehende Personen richteten oder als Lehrbuch an Schulen Einsatz
fanden. Die Vielfalt war sehr beeindruckend, sodass ich begann, den Korpus nach
bestimmten Kriterien einzuschrianken und weniger brauchbare Biicher
auszuschlieBen. Zu diesem Zweck schieden zuerst alle Lehrbiicher aus, welche zwar
interessante Aufschliisse iiber den damaligen Kochunterricht liefern hétten kénnen,
welche aber fiir meine Arbeit nicht von besonderer Relevanz waren. Deshalb wurden
auch alle anderen Kochbiicher aussortiert, die sich fiir meine Analyse mit einem zu
speziellen Gebiet befassten, so zum Beispiel ein eigenes Gemiisekochbuch oder das

so genannte ,,Kochbuch der Venus®, welches ,,aphrodisierende Speisen beinhaltete.

Mein Hauptaugenmerk richtete sich nun auf die verbleibenden Biicher, die jetzt nach
Jahrzehnt geordnet wurden. Vor allem in den fiinfziger und sechziger Jahren bot sich
eine gute Auswahl an Kochbiichern, sodass ich beschloss, noch genauer auf
Unterschiede zu achten und die moglichst gegensitzlichsten Werke auszusuchen.
Biicher, die schon in mehrfacher Ausgabe erschienen waren, wurden fast alle
ausgesondert, da es bei diesen Exemplaren schwierig gewesen wire festzustellen,
welche Rezepte und Neuerungen aus dem eigentlichen Beobachtungszeitraum
stammen und welche schon vorher im Buch enthalten waren. Die Abweichungen der
Verfasser/innen voneinander, sei es nun in Bezug auf die Zielgruppe, des Layouts
oder ihre Absicht hinter dem Kochbuch, machten schliefllich den Reiz fiir mich aus,
eine genauere Analyse durchzufiihren. Somit wéhlte ich fiir eine Feinanalyse
insgesamt sieben Kochbiicher aus, darunter zwei aus den vierziger, drei aus den

flinfziger und zwei aus den sechziger Jahren:

1) Wolfram, Rosa, Das Kochen mit knappen Mitteln. Eine kleine

Zusammenstellung zeitgemaBer, praktischer Kochrezepte, Wien 1946.

2) Duch, Karl, Wiener Kochbuch. Die Praxis des modernen Kochens, Wien

1946.
3) Heinrich, Elisabeth, Das Kochbuch der Béuerin, 3. Auflage, Salzburg 1951.

4) Hauska, Maria Dolores, Schnellkochbuch fiir Berufstéitige und Junggesellen,
Wien/St. Polten/Miinchen 1955.
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5) Kofranek, Albert, Das neue Donauland Kochbuch. Mit iiber 1500 Rezepten
fiir die einfache und feine Kiiche, Schon-, Kranken- und Didtkost und vielen

praktischen Hinweisen fiir die Hausfrau, Wien 1959.

6) Hofer, Hans, Feinschmecker-Spezialititen. 300 ausgewdhlte Rezepte, davon

40 in der Fernsehkiiche gezeigt, Wien/Heidelberg 1964.

7) Kunerol Nahrungsmittel GmbH (Hg.), Das neue Thea-Kochbuch, Wien 1963.

4.2 Zur Auswahl der Analysemethoden

4.2.1 Inhalts- und Rezeptanalyse

Bevor ich auf die Vorschlage von Landwehr einging, untersuchte ich zunichst ganz
allgemein die Unterteilung der Kochbiicher, um einen ersten Eindruck von
Gestaltung und Einteilung zu bekommen. Weiters analysierte ich den Titel des
Buches und warf einen Blick auf die darin enthaltenen Rezepte. Um hier mogliche
Verianderungen und neue Einfliisse erkennen zu konnen, entschied ich mich zu einer
Feinanalyse von insgesamt drei Speisen, die nicht nur in der Sekundaérliteratur,
sondern auch in Kochbiichern selbst als ,,typisch Osterreichisch® angepriesen werden:
Grienockerlsuppe, Rindsgulasch (man lasse hier die ungarischen Wurzeln dieser
Speise auBler Acht) und Kaiserschmarren. Bei diesen Gerichten konnte ich davon
ausgehen, dass sie sich am ehesten in allen zur Analyse herangezogenen
Kochbiichern befinden wiirden und so ein direkter Vergleich mdglich wére. Dabei
versuchte ich nicht nur auf Verdnderungen bei den Zutaten und der Zubereitungsart
zu achten, sondern zum Beispiel auch darauf, ob die Speisen mit der Hand oder
mithilfe von Geriten zubereitet wurden. Auflerdem versuchte ich bei der Analyse
stets die historischen Rahmenbedingungen im Hinterkopf zu behalten um
herausfinden zu kénnen, ob die Autor/innen in ihren Kochbiichern Riicksicht darauf
genommen hatten. Erst dann ging ich zur eigentlichen historischen Diskursanalyse

nach Landwehr tiber.
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4.2.2 Historische Diskursanalyse

Eines der wohl schwierigsten Unterfangen im Zuge dieser Arbeit war zweifelsohne
die Auswahl der Analysemethoden und deren Anpassung an meine vorbereiteten
Forschungsfragen. Einerseits wollte ich textliche Untersuchungen vornehmen,
andererseits war es mir aber auch wichtig, die in den Kochbiichern inkludierten
Bilder in die Analyse mit einzubeziehen. Fiir die Analyse der Texte schien mir eine
historische Diskursanalyse am gebrduchlichsten, wobei ich mich hauptsédchlich auf
die Vorschlidge im Werk von Achim Landwehr stiitzte. Gleich zu Beginn hebt
Landwehr hervor, dass zwischen der Sprache und der Gesellschaft eine besondere
Beziehung besteht:
Es sind vier Aspekte eines sprachlichen Codes, die die Beziehungen zwischen
Sprache und Gesellschaft zum Ausdruck bringen: ,,1. Verschiedene soziale Gruppen
benutzen verschiedene Sprachvarianten. 2. Dieselben Individuen benutzen in
unterschiedlichen Situationen verschiedene Sprachvarianten. 3. Die Sprache spiegelt

die Gesellschaft oder Kultur wider, in der sie gebraucht wird. 4. Die Sprache formt
die Gesellschaft, in der sie gebraucht wird.«'%?

Interessant war fiir mich also, ob und wie diese Aspekte in den Kochbiichern
vorzufinden sind, ob es tatsdchlich Unterschiede in der Sprache gibt und inwiefern
die Sprache die Gesellschaft widerspiegelt bzw. diese formt. Werden zum Beispiel
Béuerinnen in den Biichern anders angesprochen als Frauen aus biirgerlichem
Haushalt? Werden Fremdwdorter und Fachbegriffe verwendet und somit das Wissen
der Menschen verdndert bzw. weiterentwickelt? Wichtig ist es auch zu fragen, wer in
den Kochbiichern als Subjekt auftritt, das Aussagen macht. In welchem
institutionellen Umfeld geschieht dies, welches Verhiltnis nimmt diese Person zum

2183 Landwehr bietet zwar eine

Diskurs ein und wie sind deren Aussagen organisiert
umfangreiche und anregende Einfiihrung in die Diskussion rund um den
Diskursbegriff, eine fiir mich zufriedenstellende Definition zur Methode der

historischen Diskursanalyse liefert hingegen Eder:

Unter Diskursen werden [...] Praktiken verstanden, die Aussagen zu einem
bestimmten Thema systematisch organisieren und regulieren und damit die
Moglichkeitsbedingungen des (von einer sozialen Gruppe in einem Zeitraum) Denk-
und Sagbaren bestimmen. Welche der dabei involvierten drei Ebenen — textuelle,

'82 Landwehr, Achim, Geschichte des Sagbaren. Einfiihrung in die historische Diskursanalyse,
Tiibingen 2001, 53.
'8 Vgl. ebd. 78 f.
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diskursive und soziale Praktiken — in der historischen Diskursforschung fokussiert
und wie sie aufeinander bezogen werden, ist von den jeweiligen Fragestellungen und
theoretischen Positionen abhédngig. Bei der (historischen) Diskursanalyse handelt es
sich jedenfalls um keine bestimmte Methode, sondern um ein Forschungsprogramm
bzw. eine Forschungsperspektive: Diskursanalyse zu betreiben, bedeutet heute,
durchaus differente, wissenschaftlich ausgearbeitete und explizite Methoden und
Verfahren einsetzen zu kdnnen — je abhéngig davon, welche der drei Ebenen
aufgrund von Frage- und Hypothesenstellungen und des vorhandenen Quellenkorpus
in den Vordergrund riicken. '

Somit ist die historische Diskursanalyse nicht etwas streng Vorgebenes, bereits
Fixiertes, sondern orientiert sich in erster Linie am Quellenkorpus und an den
Forschungsfragen. Deshalb habe ich zwar das Grundgeriist zur Diskursanalyse, das
Landwehr in seinem Buch vorschligt,'® groBtenteils iibernommen, doch habe ich
gleichzeitig Punkte, die fiir meine Forschungsfragen weniger relevant erschienen,
gestrichen bzw. eigene Analyseschritte eingefiigt. Schlielich entschied ich mich
dazu, mit diesem Instrumentarium das in so gut wie jedem Kochbuch enthaltene
Vorwort genauer zu analysieren. Die Entscheidung fiel deshalb auf das Vorwort,
weil es meiner Meinung nach viel Auskunft iiber die Absichten der Autor/innen
hinter dem Kochbuch gibt und hédufig auch andere bedeutende Informationen zu den
Gegebenheiten der jeweiligen Zeit beinhaltet. Somit fiihrte ich zuerst eine
Kontextanalyse durch und analysierte im Anschluss die im Vorwort enthaltenen
Aussagen, wobei sowohl die Makro- als auch die Mikrostruktur des Textes genauer
untersucht wurden. Erst diese Schritte ermdglichten schlieBlich, eine Diskursanalyse
durchzufiihren und Eigenschaften bzw. Merkmale des Diskurses festzustellen. Dazu

war allerdings auch eine Bild- und Textanalyse von groem Nutzen.

4.2.3 Bild- und Textanalyse

Bei der Bild- und Textanalyse zog ich einerseits die Texte und Vorschliage von

Hartmut Stockl, Martin Stegu und Barbara Sandig heran'*®, andererseits brachte ich

184 Eder, Franz X., Historische Diskurse und ihre Analyse — eine Einleitung, in: Eder, Franz X., Hg.,
Historische Diskursanalysen: Genealogie, Theorie, Anwendungen, Wiesbaden 2006, 13.

'8 Vg]. dazu Landwehr, Diskursanalyse, 106 ff.

"% vgl. dazu Stockl, Hartmut, (Un-)Chaining the floating image. Methodologische Uberlegungen zu
einem Beschreibungs- und Analysemodell fiir die Bild/Textverkniipfung aus linguistischer und
semiotischer Perspektive, in: Kodikas/Code Ars semiotica. An international journal of semiotics 21
(1998), No. 1-2, 75-98; Stegu, Martin, Text oder Kontext: zur Rolle von Fotos in Tageszeitungen, in:
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aber gerade hier die meisten meiner eigenen Ideen zur Analyse ein, und achtete ganz
besonders darauf, die fiir mich wichtigen Informationen herausfinden zu konnen.
Dabei ging es mir nicht nur um die Art, die Anordnung und die Funktionen des
Bildes, sondern auch um die Botschaften, welche es vermittelt, wie diese Messages
transportiert werden, an wen sich das Bild richtet und auch, ob sich Besonderheiten
in der Text-Bildrelation feststellen lassen. Ich wihlte in erster Linie solche Bilder
aus, die mir besonders auffillig und fiir diese Analyse geeignet erschienen. Ob es
sich dabei um eine Zeichnung oder ein Foto handelte, oder ob sich das Bild in Farbe
oder in schwarz-weil} priasentierte, wurde zwar beachtet, spielte aber dennoch eine

Nebenrolle.

An dieser Stelle muss erwéhnt werden, dass urspriinglich auch der Umschlag bzw.
das Cover der Kochbiicher analysiert werden sollte. Da aber die meisten Werke -
speziell die Biicher aus der Universitétsbibliothek - nicht mehr tiber die originalen

Hiillen verfiigten, musste dieser Analyseschritt entfallen.

Fix, Ulla/Wellmann, Hans, Hg., Bild im Text — Text im Bild, Heidelberg 2000, 307-323; sowie
Sandig, Barbara, Textmerkmale und Sprache-Bild-Texte, in: Fix, Bild im Text, 1-30.
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5. ERGEBNISSE DER ANALYSE

5.1 Gestaltung der Kochbticher

5.1.1 Titel

Zu Beginn der Kochbuchanalyse tat sich gleich die Frage auf, was die Titel der
einzelnen Biicher versprechen bzw. was man sich vom Werk selbst erhoffen kann.
Wihrend zum Beispiel das Buch von Rosa Wolfram aus dem Jahr 1946 Rezepte fiir
,»,das Kochen mit knappen Mitteln“ verspricht, liefert Karl Duch im selben Jahr ein
,,Wiener Kochbuch® mit dem Untertitel ,,die Praxis des modernen Kochens®. Das
erste Kochbuch bezieht sich somit direkt auf die damalige Notsituation, wo die
Osterreicher/innen kaum Lebensmittel zur Verfiigung hatten. Duchs Buch wiederum
verspricht schon im ersten Nachkriegsjahr, Informationen zur modernen Kiiche zu
liefern — was immer das auch zu dieser Zeit bedeuten mochte. Noch dazu bezieht er
sich auf die ,,Wiener Kiiche*, sodass sich das Buch automatisch an ein bestimmtes
Publikum richtet. Er stellt nicht Anspruch auf ,,0sterreichische Kiiche®, die
bestenfalls auch Gerichte aus den anderen Bundesldndern beinhaltet, sondern legt
sein Hauptaugenmerk auf Wiener Speisen. Interessant ist, dass zu dieser Zeit die
,,Wiener Kiiche* bereits als alte Tradition galt, zu welcher die Osterreicher/innen
nach Kriegsende wieder zuriickkehren wollten. Dass Duch dieses ,,Alte* mit
Modernitit verband, macht dieses Kochbuch so interessant — es scheint somit laut
Titel die guten alten Traditionen der Wiener Kiiche mit Modernem zu verbinden.
Dieses Kochbuch ist nicht wie jenes von Wolfram fiir Notzeiten gedacht, sondern
soll Ausblick auf eine bessere Zukunft geben — eine Zukunft, in der gerade das

Althergebrachte wieder ,,modern* werden sollte.

Aber auch die analysierten Kochbiicher aus den flinfziger Jahren versprechen mit
ihren Titeln Abwechslung und unterschiedliche Zuginge zum Thema Kochen. So
zum Beispiel jenes von Elisabeth Heinrich, ,,Das Kochbuch der Bauerin®, das aus
dem Jahr 1951 stammt. Hier legt der Titel gleich automatisch die Zielgruppe fest,
welche damit erreicht werden soll, andere soziale Gruppen in Osterreich werden

gleichzeitig ausgegrenzt. Maria Dolores Hauska bietet 1955 wiederum ein
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»Schnellkochbuch fiir Berufstatige und Junggesellen®. Hier wird somit eine ganz
andere Gesellschaftsschicht angesprochen, ndmlich jene der Arbeiter/innen bzw.
alleinstehenden Personen. Man vermutet gleich, dass Hauska ein Kochbuch
geschaffen hat, welches ,,schnelle® Rezepte ohne grolen Aufwand beinhaltet, damit
Menschen mit einem knappen Zeitbudget auch etwas Verniinftiges kochen konnen.
Ob mit den Berufstitigen und Junggesellen nur Ménner, nur Frauen oder doch beide
Geschlechter gemeint sind, ldsst sich anhand des Titels allerdings nicht feststellen.
Albert Kofranek, Autor des dritten von mir analysierten Buches aus den Fiinfzigern,
richtet sich im Gegensatz zu seinen ,,Kolleginnen* nicht an eine bestimmte
Gesellschaftsschicht, sondern scheint mit seinem ,,Donauland Kochbuch* eine
breitere Masse anzusprechen. Zunichst konnte man vermuten, dass sich Kofranek
auf eine bestimmte Region Osterreichs festgelegt hat, doch tatsiichlich bezieht sich
das ,,Donauland* auf die gleichnamige Buchgemeinschaft, unter deren Verlag das
Buch erschienen ist. Der Untertitel ,,Mit iiber 1500 Rezepten fiir die einfache und
feine Kiiche, Schon-, Kranken- und Didtkost und vielen praktischen Hinweisen fiir
die Hausfrau® verrdt noch mehr tiber das Kochbuch. Zunéchst einmal beeindruckt die
groBe Anzahl der darin enthaltenen Rezepte, die laut Kofranek eine ,,einfache® und
dennoch ,,feine* Kiiche ermdglichen — eigentlich ein Widersatz, da feine Kiiche
hiufig mit ,,aufwendig® und ,.,teuer* assoziiert wird. Doch das Buch von Kofranek
verspricht, dass diese auch einfach sein kann. Noch dazu wird im Titel erwéhnt, dass
auch Kranken- und Didtkost beriicksichtigt wurde — 1959 diirften somit Diét und
gesundes Essen schon Thema gewesen bzw. von 6ffentlichen Personen wie Kofranek
zu einem solchen gemacht worden sein. Zu guter Letzt verspricht der Titel dann auch
noch, dass das Kochbuch ,,praktische Hinweise fiir die Hausfrau® enthdlt. Somit
finden sich in Kofraneks Werk eine ganze Reihe von wichtigen Informationen und
nicht nur Rezepte. Dabei richtet er sich hier gleich automatisch an die Hausfrau,
welche laut Autor wohl nach wie vor fiir die Hausarbeit inklusive dem Kochen

verantwortlich waren — Méanner werden im Titel jedenfalls nicht erwéhnt.

,Feinschmecker-Spezialitdten, das Kochbuch von Hans Hofer aus dem Jahr 1964,
gibt mit seinem Titel keinerlei Aufschluss liber Geschlecht oder soziale Schicht der
Zielgruppe. Hier wird in erster Linie auf die Speisen selbst verwiesen, ndmlich auf
»Spezialititen®, was auf besondere, eben ,,spezielle” Gerichte hoffen lasst. Einzige

Information zur Zielgruppe des Buches liefert der Begriff ,,Feinschmecker. Somit
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sollen Personen angesprochen werden, die gerne geniellen und denen guter
Geschmack und Qualitidt — sozusagen Spezialititen — wichtig sind. Grete Perger,
deren Kochbuch ein Jahr davor erschienen ist und welches eigentlich von der
Kunerol GmbH herausgegeben wurde, hilt sich beim Titel des Werkes auch eher
bedeckt, was das Zielpublikum angeht. ,,Das neue Thea-Kochbuch* richtet sich
klarerweise iiberwiegend an Personen, die mit Thea kochen bzw. dieses Produkt
konsumieren — zusétzliche Informationen erhélt man hier nicht. Der Titel verrit nur,
dass die darin enthaltenen Rezepte wohl hauptsdchlich auf dieser bestimmten Zutat,

der bekannten Margarine namens ,,Thea®, basieren.

5.1.2 Zum Inhalt der Kochbucher

Schon bei den beiden Werken aus den 1940er Jahren zeigt sich, dass Kochbiicher
nicht nur zur Vermittlung von Rezepten benutzt wurden, sondern auch zahlreiche
andere Informationen rund um Erndhrung, Kochen und Vorratshaltung lieferten.
Sowohl das Buch von Rosa Wolfram als jenes von Karl Duch verfiigt iiber eigene
Niahrwerttabellen, welche die Menschen liber die Ndhrwerte der verschiedenen
Lebensmitteln informieren sollten. Damit sollte den Leser/innen veranschaulicht
werden, wie man die knappen Mittel so variieren kann, um so viele Nihrstoffe wie
nur moglich zu sich nehmen und um weniger nahrhafte Nahrung mit reichhaltigen
Mitteln kombinieren zu konnen. Interessant ist hier, dass Duch zum Beispiel
Nahrungsmittel auflistet, die 1946 gar nicht — und wenn, dann nur fiir privilegierte
Osterreicher/innen — erhiltlich waren, so zum Beispiel Fleisch. Man bekommt beim
Durchblittern von Duchs Kochbuch generell den Eindruck, als hétte ein Jahr nach
Kriegsende niemals Not geherrscht, denn nicht nur Fleisch spielt darin eine grof3e
Rolle, sondern auch reichhaltige Mehlspeisen oder etwa feine Saucen. Wolfram
wiederum verzichtet in ihrem Buch génzlich auf Fleisch und nimmt auch sonst
besondere Riicksicht auf die damalige Situation in Osterreich. Sie bietet Tipps,
welche Nahrungsmittel man durch andere Stoffe ersetzen kann oder auch, wie man
die wenigen Speisen abwechslungsreicher gestalten kann. Einen bedeutenden Platz
nehmen allerdings in beiden Biichern die Hinweise zur Vorratshaltung ein, welche

einerseits sicher niitzlich gewesen sein diirften — war es doch wichtig, die wenigen
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Mittel so lange wie moglich genieBBbar zu halten. Ob es andererseits aber tatsdchlich
so viele Lebensmittel zum Aufbewahren gab, wo doch viele Menschen oft schon fiir
einen Tag nicht genug zu essen hatten, ist zu bezweifeln. Auffillig ist die Tatsache,
dass das Kochbuch von Wolfram kein einziges Bild enthilt, wahrend sich im Werk
von Duch drei Schwarz-weil3-Fotogratien befinden. Wolframs Buch spiegelt die
Notsituation 1946 so gekonnt wider, denn zu dieser Zeit war man mit dem
Wiederaufbau beschéftigt und ein Kochbuch war hier nur Mittel zum Zweck —

Unterhaltung hatte da keinen besonderen Platz.

Vergleicht man diese beiden Kochbiicher nun mit jenen aus den flinfziger Jahren, so
konnte man meinen, das Buch von Karl Duch stammt ebenfalls aus dieser Zeit, denn
nun wurden Biicher wie jenes von Duch detailierter mit breitgestreutem Inhalt.
Wihrend Duch eigene Kapitel zur Praxis der Nahrungszubereitung und zu den
Zubereitungsvorschriften eingefiigt hatte, ging man in den Kochbiichern der
Fiinfziger dazu iiber, diese mit Schon- und Diétkost, aber auch mit Werbung und
zahlreichen Bildern zu erginzen. Das Kochbuch von Elisabeth Heinrich beinhaltet
zum Beispiel einige Werbungen fiir Lebensmittel wie zum Beispiel Linde-Kaffee
oder Maggi-Produkte. Vermutlich waren Kochbiicher zu dieser Zeit und vor allem
fiir ein léndliches Publikum ein ideales Medium, das breitere Schichten und gleich
jene Personen erreichte, die auch fiir den Einkauf der Lebensmittel verantwortlich
waren: die Frauen. Gerade zu Beginn der Fiinfziger gab es kaum noch Fernseher und
auf dem Land diirften damals auch andere Medien wie Radio oder Zeitungen nur
einen begrenzten Einfluss gehabt haben — Kochbiicher kamen den Erzeugern von
Nahrungsmitteln da sehr entgegen. Ansonsten sind im Buch nur vereinzelt
Abbildungen zu finden und auch eine Nahrstofftabelle sucht man vergebens.
Vermutlich waren die Nahrstoffe der Lebensmittel auf dem Land (oder eben nur fiir
die Autorin selbst) weniger von Bedeutung, da Heinrich stattdessen groBen Wert auf
die eigenhidndige Erzeugung von Nahrungs- und Gebrauchsmitteln im bauerlichen
Haushalt legt und die Erndhrungslehre generell im Hintergrund bleibt. Mit dem
Aufbau und dem Inhalt des Kochbuches unterstreicht die Autorin nochmals, an
welche Zielgruppe es sich richtet, denn in der Stadt bzw. in hoheren Schichten war
zum Beispiel das Wissen tiber die Schlachtung und das anschlieBende Zerlegen der
Tiere nicht von solcher Bedeutung wie bei der lindlichen Bevolkerung. Noch dazu

enthalt das Buch zwei Geleitworte vom Prisidenten der Landwirtschaftskammer
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Salzburg und dem Kammeramtsdirektor, was den bauerlichen Kontext des Buches
noch zusétzlich betont — in der Stadt bzw. in anderen Gesellschaftsschichten wird es
womoglich nicht von grofler Bedeutung gewesen sein, dass diese beiden ,,Herren
hoheren Amtes dieses Kochbuch weiterempfehlen. So bietet das Buch von Maria
Dolores Hauska einen ziemlichen Gegensatz zu Heinrichs Werk, denn das
»Schnellkochbuch* hat keinen Platz fiir lange Geleitworte und ausgedehnte
Erklarungen. Die Arbeiterschaft hatte schon wenig Zeit zum Kochen, da war man an
den Erlduterungen tiber das eigenhdndige Schlachten und Zerlegen wohl kaum
interessiert. Mit dem bauerlichen Kochbuch hat es zwar den Verzicht auf lange
Nahrstofftabellen und Erndhrungslehrekapiteln gemein, aber sonst zeigt sich dieses
Buch auf eine ganz andere Art und Weise als jenes von Heinrich. Hauskas Kochbuch
beinhaltet zum Beispiel kleine Illustrationen, die die verschiedenen Rezeptkapitel
einleiten, aber auch im Inhaltsverzeichnis findet man bei jedem Buchstaben ein Bild,
das ein Lebensmittel etc. zeigt, welches mit eben diesem Buchstaben beginnt, zum
Beispiel Pilze beim ,,P““. Obwohl Berufstitige sicherlich wenig Zeit zum Bestaunen
hatten, legt die Autorin hier grolen Wert auf eine optisch ansprechende Gestaltung.
Auch im Kochbuch von Albert Kofranek spielt dies eine bedeutende Rolle, denn
neben Abbildungen und schwarz-weillen Fotos sind hier auch erstmals Farbfotos
enthalten. Es ist auch eines der ersten analysierten Biicher, das nicht nur Bilder der
fertigen Speisen zeigt, sondern auch einzelne Arbeitsschritte beim Kochen. Wie auch
schon die beiden anderen Autorinnen hilt Kofranek den Teil iiber Erndhrungslehre
eher begrenzt, wihrend sein Hauptaugenmerk auf den Rezepten selbst liegt. Die
dennoch enthaltene Kalorientabelle diirfte hier erstmals dazu dienen, Informationen
zu einer gesundheitsbewussten Erndhrung zu liefern — immerhin beinhaltet das Buch
auch Rezepte fiir eine Ditkost. Die Osterreicher/innen (oder eben hauptsichlich der
Autor selbst) diirften sich iiber die Folgen des Wohlstandes und der sogenannten
»Fresswelle® der 1950er Jahre wohl zunehmend bewusst geworden sein. Besonders
interessant ist, dass Kofranek eine Liste angibt, welche die Namen von bestimmten
Lebensmitteln und Speisen enthélt — aufgeteilt in ,,0sterreichische® und ,,deutsche*
Bezeichnungen! Auflerdem unterscheidet er in einer weiteren Liste zwischen
,,einheimischen Gewiirzen* wie Knoblauch, Dill oder Wacholder und ,,ausldndischen
Gewlirzen* wie Paprika, Kapern oder Curry. Somit wollte Kofranek wohl ein Buch
liefern, dessen Rezepte auch bei unseren deutschen Nachbarn verstanden und

nachgekocht werden konnten. Weiters macht sich hier erstmals der ausldndische
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Einfluss auf die Osterreichische Kiiche bemerkbar — fremde Gewilirze diirften, will
man Kofranek glauben, zunehmend Verwendung gefunden haben, wobei er sogar
erkldrt, bei welchen Speisen man diese einsetzen kann. Wie der Autor allerdings
diese Unterteilung in ,,einheimisch* und ,,ausldndisch* vornahm, ob das
urspriingliche Anbaugebiet als Hauptkriterium diente, oder ob entscheidend war,
dass sich diese Gewlirze eher in fremden als in traditionell dsterreichischen
Gerichten fanden, wird hier nicht erwahnt. Interessantes Detail des Buches ist zuletzt
auch noch die enthaltene Kurzbiografie des Autors, welche vom Verlag hinzugefiigt
wurde. Somit erhalten die Leser/innen nicht nur Informationen zum Autor selbst,
durch diese wird er auch als zum Schreiben eines Kochbuches berechtigter Experte
wahrgenommen — eine Taktik, welche sich auch im Buch von Hans Hofer

festmachen lasst.

Hofer bietet mit seinen ,,Feinschmecker-Spezialititen ein recht iibersichtlich
gestaltetes Kochbuch, das neben dem Vorwort des Verfassers auch eines vom Verlag
enthilt. Dieses dient - wie auch schon bei Kofranek - dazu, den Autor ndher
vorzustellen und ihn als Experten auf seinem Gebiet zu loben. Auftéllig neben der
duBerst tibersichtlichen Gestaltung sind die eingefligten Zeichnungen sowie die
zahlreichen schwarz-weillen bzw. Farbfotos. Dabei werden nicht nur die fertigen
Speisen abgebildet, sondern unter anderem die Zutaten sowie einzelne
Zubereitungsschritte. Hofer verzichtet in seinem Kochbuch génzlich auf ein
Erndhrungslehrekapitel bzw. auf Nahrwerttabellen, denn offensichtlich spielt hier der
Genuss eine groBere Rolle als die Kalorien. Weiters bietet der Autor eine Liste mit
verschiedenen Speisenamen, wobei hier die Osterreichische und die dazugehorige
ausldndische (meist deutsche) Variante angegeben sind, so zum Beispiel Karfiol und
Blumenkohl. Er wollte also mit diesem Buch ein Werk schaffen, dass auch bei
unseren deutschen Nachbarn genutzt werden kann. Noch dazu hat er eine relativ
lange Liste mit Fachausdriicken der Kiiche hinzugefiigt — dies zeugt von seinem
Wissen als gelernter Koch. Ob auch Grete Perger, die Autorin des zweiten
Kochbuches aus den Sechzigern, iiber dieses Wissen verfiigt hat, ldsst sich aus dem
Buch heraus nicht erschlieBen. Fest steht jedenfalls, dass ihr 1963 veroftentlichtes

,» Thea-Kochbuch® auch Lerncharakter hat — immerhin beinhaltet es eigene Kapitel
iiber Servierkunde und Erndhrungslehre. Auch eine Kalorientabelle wird angegeben,

was das zunehmende Erndhrungsbewusstsein der 1960er unterstreicht und das Image
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der ,leichten* und ,,bekommlichen* Thea-Margarine noch betont. Im Kochbuch
findet man neben Illustrationen und Fotos auch ein Kapitel mit Kochtipps, wobei hier
wichtige Fachausdriicke erklirt werden. Ins Auge sticht auch das eigene Kapitel iiber
ausldndische Gerichte, da man hier den Einfluss vom zunehmenden Fernsehkonsum

und den ersten Urlaubsreisen erkennen kann.

5.1.3 Die Rezepte im Uberblick

Die Analyse der Rezepte gestaltete sich als besonders interessant, da ich als
leidenschaftliche Kochin viele attraktive, aber auch einige weniger ansprechende
Gerichte entdecken konnte. Behidlt man im Hintergedanken die Tatsache, dass die
Osterreicher/innen unmittelbar nach dem Zweiten Weltkrieg kaum etwas zu essen
hatten, merkt man bei Rosa Wolframs Kochbuch sofort, dass die Autorin bei der
Rezeptauswahl deutlich Riicksicht auf diese Notsituation genommen hat. In threm
Buch findet sich kein einziges Fleischgericht, da es 1946 ohnehin kaum welches gab.
AuBerdem ist es stark auf Erbsen- und Bohnengerichte fixiert, was nach der
beriihmten ,,Erbsenspende* der Roten Armee und dem somit verstdrkten Verzehr von
Hiilsenfriichten nicht verwundert. Wolfram bemiihte sich generell darum, nur solche
Nahrungsmittel anzugeben, die noch am ehesten iiber Lebensmittelkarten oder
Eigenproduktion erhiltlich waren. So kann man neben den obligatorischen Erbsen
auch viele Speisen mit Kartoffeln vorfinden. Auffillig sind hier sogenannte
,Ersatzrezepte* von Gerichten, die als Substitution fiir bestimmte und kaum
erhiltliche Speisen dienen sollten, und welche als Antwort auf die damalige
Notsituation betrachtet werden konnen: Schlagobersersatz, Marzipankugelersatz und
falscher Reisauflauf. Von diesen Umsténden ist in Karl Duchs Rezeptteil freilich
nichts zu merken — er bietet von kriftigen Suppen iiber deftige Fleischgerichte bis
hin zu herzhaften Mehlspeisen alles, was das Osterreichische Herz begehrt.
Lebensmittelknappheit oder gar Hunger haben hier keinen Platz, und auch von
Ersatzmitteln wie Trockenei oder gar Ersatzrezepten ist hier — im Gegensatz zum
Kochbuch von Wolfram - nicht die Rede. Duch konzentriert sich lieber auf die gute,
alte Wiener Kiiche mit traditionellen Rezepten, wobei er auch einige fremde Gerichte

vorstellt, so zum Beispiel Ravioli, Irish-stew oder Roastbeef. Ob er sich hierbei
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tatsdchlich von den Besatzungsmichten beeinflussen liell oder auf seine
einschldgigen Erfahrungen als professioneller Koch zuriickgriff, kann man leider

nicht vollstindig herausfinden. Womoglich war es ein wenig von Beidem.

Beim ersten Kochbuch der fiinfziger Jahre, ndmlich jenes von Elisabeth Heinrich,
zeigt sich, dass auch hier der Schwerpunkt auf Fleisch- und Mehlspeisrezepten liegt.
Allerdings wird speziell bei den Rezepten wieder klar, dass es sich um ein Buch fiirs
landliche Publikum handelt, da man neben den herkdmmlichen Speisen ebenso
Anleitungen zur Herstellung von Likdren, Most, Essig oder auch Seife (!) vorfindet.
Die Autorin bietet vor allem traditionelle dsterreichische Gerichte, daneben einige
fremde, wobei diese den Einfluss der Nachbarlénder, aber auch jenen der
Besatzungsmaéchte erahnen lassen: bayerisches Kiicherl, italienischer Bléitterteig,
bohmische Dalken, Pressburger Mohnbeugel, Rumpsteak, franzosischer Salat oder
auch Kalbskoteletten auf Pariser Art. Da die Ernéhrungslage 1951 noch nicht
gesichert war, wird nur zu gut verstandlich, warum in diesem Kochbuch auch noch
»Ersatzrezepte* zu finden sind: falsches Beuschel, falsche Rindsuppe oder auch
falsche Mayonnaise. Die Autorin hat die Umstdnde der damaligen Zeit weitgehend
beriicksichtigt und zugleich fremde Einfliisse auf die dsterreichische Kiiche
festgehalten — auch wenn man nicht mit Sicherheit sagen kann, dass es der
bauerlichen Bevolkerung schon so gut ging um all die vorgestellten Gerichte
nachkochen zu konnen. Maria Dolores Hauskas Buch Kochbuch aus dem Jahre 1955
bietet sogar noch eine viel groBere Bandbreite an fremden Speisen und dehnt die
Rezeptauswahl {iber die Grenzen der Nachbarlédnder und jene der Besatzungsméchte
hinaus. So findet man zum Beispiel die Anleitung zu schwedischem Beef, Schweizer
Eiern, italienischer Fleischroulade, englischem Kohlrabi, rumanischem Gemiise,
persischen Ochsenaugen oder auch griechischem Beefsteak. Traditionell
osterreichische Speisen finden ebenso Platz im Buch, unter anderem das berithmte
Wiener Schnitzel oder auch die sogenannten Linzer Augen. ,,Ersatzgerichte* sucht
man in dieser Rezeptsammlung aus der Mitte der fiinfziger Jahre vergebens.
Stattdessen hat die Autorin ,,schnelle* Gerichte wie zum Beispiel schnelle
Fleischspeise oder schnelles Sauerkraut eingefiigt und ihr Kochbuch somit dem
Trend hin zur Berufstitigkeit angepasst. Die Erndhrungssituation hatte sich zu
diesem Zeitpunkt schon deutlich gebessert, sodass die Nachfrage nach solchen

»falschen® Speisen nicht mehr gegeben war. Hauskas Kochbuch ldsst vermuten, dass
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sich die dsterreichische Kiiche im Laufe der 1950er zunehmend fiir fremde und
exotische Speisen zu 6ffnen begann. Ob die Osterreicher/innen diese auslindischen
Gerichte dann auch tatsichlich gekocht haben, ldsst sich hier allerdings nicht
feststellen. Jedenfalls setzte sich dieser Trend weiterhin fort, was man auch in Albert
Kofraneks Kochbuch erkennen kann. Kofranek bietet neben Gerichten aus den
Osterreichischen Nachbarldndern auch solche aus den zunehmend beliebter
werdenden Urlaubslédndern sowie der ehemaligen Besatzungsmichte an. Dabei
kommen zum ersten Mal amerikanische Speisen bzw. Zutaten vor, was bezeugen
konnte, dass das anfangliche Misstrauen und die Kritik gegeniiber der
amerikanischen Kultur gegen Ende der fiinfziger Jahre gesunken sein diirften.
Jedenfalls bietet Kofranek Rezepte wie Americaine Sauce, Amerikanischer
Fruchtsalat, Pariser Apfel, Beefsteak Wellington, Schwedische Butter, Sauce
Espagnole, ,,Tomaten-Catchup®, Curry-Reis, wobei dies nur eine kleine Auswahl der
enthaltenen fremden Gerichte ist. Daneben findet man allerdings auch typisch
osterreichische Speisen, sodass sich mehr und mehr zeigt, dass es den
Kochbuchautor/inn/en ab den fiinfziger Jahren wohl darum ging, die traditionell
osterreichische Kiiche mit internationalen bzw. exotischen Gerichten zu verbinden.
Wohlstand war eingekehrt und der Hunger nach Neuem und Fremdem offensichtlich
groB, sodass die Osterreicher/innen vermutlich gerne auch auslindische Speisen
ausprobierten. Kofranek hat diesen Trend jedenfalls aufgegriffen, aber ob dies auch

in den Osterreichischen Haushalten geschah, bleibt fraglich.

Am interessantesten und unterhaltsamsten gestaltete sich die Rezeptanalyse bei Hans
Hofers Kochbuch aus dem Jahr 1964. Zunichst findet sich hier der Verweis auf seine
Fernsehsendung mit den beiden anderen Kochen Faseth und Misak, denn alle in der
Sendung gekochten Gerichte sind mit einem Stern versehen. Somit wird hier indirekt
auf die Neuerungen zu dieser Zeit hingewiesen, ndmlich darauf, dass das Fernsehen
nun in zunehmendem Maf3e an Bedeutung gewann und immer mehr Osterreichische
Haushalte iiber ein Fernsehgerit verfiigten. Unterhaltsam waren schlie8lich die
fantasievollen Namen der enthaltenen Speisen, so zum Beispiel Brathuhn ,,Derby*,
Filetsteak ,,Mona Lisa* oder GrillspieB3 ,,Monako*. Hofer verwendet dabei vor allem
weibliche Vornamen (Julia, Arabella oder Carmen), Namen von berithmten
Personlichkeiten (Metternich, Napoleon oder Greta Garbo), Orts- bzw. Landernamen

(Wachau, Stockholm oder Adria) oder auch Eigenschaftsworter (exklusiv,
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extravagant) dazu, um die Exklusivitdt der Gerichte hervorzuheben. Die Betonung
auf die traditionelle Osterreichische Kiiche fallt hier génzlich weg, da der Autor um
die internationale Anerkennung seiner Rezepte bemiiht zu sein scheint. Dabei kann
man auch duBerst ausgefallene Kreationen vorfinden, welche sich aber offenbar doch
nicht durchgesetzt haben, da man heute davon nichts mehr hort. Ein Beispiel dazu
soll in der Feinanalyse des Gulaschrezeptes spéter besprochen werden. Was im
Rezeptteil von Hofers Buch ebenfalls mein Interesse weckte, war das Hinzufiigen
von Fotos bei einzelnen Rezepten. Zunéchst siecht man darauf die bendtigten Zutaten,
dann einen wichtigen Zubereitungsschritt sowie hdufig auch noch die fertig
angerichtete, dekorierte Speise. Diese Art des anschaulichen Erklidrens von Rezepten
fand sich bisher in keinem der analysierten Kochbiicher und zeugt von Hofers
Erfahrungen aus seiner Fernsehsendung, wo diese Schritte wohl dhnlich
durchgegangen wurden. Die Bilder bauen aufeinander auf und erzéhlen somit eine
Geschichte, ndmlich jene von den Ausgangszutaten iiber die Zubereitung hin zum
fertigen Gericht — das laufende Bild des Fernsehens wird hier also in Fotos
festgehalten. Aber nicht nur Hans Hofer war aus dem TV bekannt, sondern auch
Grete Perger, die Autorin des zweiten analysierten Kochbuches aus den sechziger
Jahren. Sie trat fiir Thea in der Werbung und in der sogenannten Thea-Kochberatung
auf — kein Wunder also, dass sich in ihrem Buch alles um diese Margarine dreht. In
fast jedem Rezept wird Thea als Zutat genannt, manchmal auch das bekannte Bona-
Ol. Da die Kunerol GmbH Herausgeber des Buches ist, wird klar, dass der
Schwerpunkt auf ihren Produkten liegt. Perger bietet unter anderem ein eigenes
Kapitel liber auslidndische Spezialititen mit Speisen aus Italien, Schweiz,
Deutschland, Jugoslawien, Frankreich, Griechenland, Russland und Bulgarien. Hier
finden sich also nicht nur Rezepte aus den Nachbarldndern und den beliebter
werdenden Urlaubsldndern, sondern auch solche der ehemaligen Besatzungsméchte.
Aber auch im allgemeinen Rezeptteil kann man auslédndische Gerichte wie Pommes
frites oder Zwiebelsuppe nach franzosischer Art finden. Somit kann man vermuten,
dass diese Speisen schon in der dsterreichischen Kiiche eingebiirgert und bekannter
waren, wihrend jene aus dem eigenen Kapitel iiber ausldndische Kiiche noch fremd
und exotisch gewesen sein diirften. Jedenfalls mischt Perger typisch dsterreichische
Gerichte bewusst mit fremden Speisen, wobei speziell der Mehlspeisenteil im
Kochbuch im Vergleich mit den anderen Kapiteln langer ausgefallen ist. Dies

unterstreicht die Bedeutung von Thea als Zutat fiir die Mehlspeiskiiche. Interessant
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ist in diesem Buch auch, dass die Autorin bei manchen Speisen tatsdchlich eine Art
Ubersetzung fiir unsere deutschen Nachbarn anbietet, so etwa Mais fiir Kukuruz,
Blaukraut fiir Rotkraut oder auch Randen fiir Rote Riiben. Der Rezeptteil von
Pergers Kochbuch spiegelt also auch den vermutlichen Hunger der
Osterreicher/innen nach Neuem und Exotischem wider, was 1963 zu Zeiten des
Wohlstands sicher nicht ungewohnlich war. Wie sehr sich all die dufleren Umsténde
auf die Osterreichische Kiiche, speziell auf einzelne Rezepte ausgewirkt haben, soll

der nichste Punkt aufzeigen.

5.1.4 Feinanalyse ausgewahlter Rezepte

Wie bereits erwédhnt, wurden fiir diese Analyse die Rezepte von Grieinockerlsuppe,
Rindsgulasch und Kaiserschmarren ausgewéhlt und miteinander verglichen. Im Buch
von Rosa Wolfram zum Beispiel fillt auf, dass bei den Grieinockerln — entsprechend
der damaligen Notsituation — eher geringe Mengenangaben bei den Zutaten
vorherrschen. Die Autorin gibt auBerdem noch MaisgrieB3 als Alternative zum
herkdmmlichen Weizengrie3 an, schlieBlich war es nicht sicher, dass man diesen zur
Verfiigung hatte. Typisch fiir diese Zeit ist auch die Zutat Trockenei, denn frische
Eier waren speziell in den Stddten eher rar. Beim Fett und beim Salz verzichtet
Wolfram sogar auf eine Mengenangabe, da es ebenfalls unsicher war, ob die
Menschen dies zum Kochen hatten. Dieses Rezept besticht durch die Einfachheit der
Zutaten und der Zubereitung, wobei nicht vermerkt wurde, in welche Suppe die
GrieBnockerl gegeben werden — das Buch beinhaltet jedenfalls kein Rezept fiir eine
Fleischsuppe. Dies ist bei Karl Duch freilich anders. In seinem Buch aus demselben
Jahr bietet er ein Grienockerlrezept, das ein frisches Ei erfordert — das Hinzugeben
von Fett entfillt stattdessen. Duch setzte auch voraus, dass die Menschen geniigend
sauberes Wasser zum Kochen hatten, denn die Nockerl werden bei ihm nicht gleich
in die Suppe gelegt, sondern vorher in Salzwasser gekocht. Erst bei der Rindsuppe,
in welche die Nockerl dann gegeben werden,'®’ bezieht sich Duch auf die damalige

Mangellage, indem er meint: ,,Wir begniigen uns daher fiir die néchste Zeit der

'87 Hier verweise ich auf mein Wissen aus der Kochschule, wo vermittelt wurde, dass helle Einlagen
wie zum Beispiel GrieBnockerl in dunkle Rindsuppen gegeben werden und dunkle Einlagen in helle
Suppen.



73

Abwechslung halber mit klarer Knochen- oder klaren Gemiisesuppe, die beide [...]
nahezu vollwertige Fleischersatzsuppen geben.“'® Dass zahlreiche
Osterreicher/innen vermutlich nicht einmal Knochen zur Verfiigung hatten, wird hier
nicht beachtet. Bei einigen Zutaten fiir die Suppe macht Duch schlieflich auch den
Vermerk ,,so man hat* — damit macht er den Hinweis, dass nicht alle angegebenen
Lebensmittel unbedingt erforderlich sind und notfalls auch weggelassen werden
konnen. Der Autor empfiehlt weiters, die Knochen fiinf bis sechs Stunden
auszukochen, damit alle Nihrstoffe herausgeldst werden. Fraglich ist allerdings, ob
die Menschen 1946 das dazu notige Heizmaterial hatten, um die Suppe so lange
kochen zu konnen. Eine Gemeinsamkeit der Rezepte von Wolfram und Duch diirfte
jedoch sein, dass hier alles mit der Hand gemacht wurde, denn es findet sich kein

einziger Hinweis auf Hilfsmittel, nicht einmal der Kiichenherd wird erwihnt.

Dies éndert sich in Elisabeth Heinrichs Kochbuch fiir bauerliche Haushalte. In ihrem
GrieBnockerlrezept wird darauf verwiesen, die Nockerl in der Suppe ,,am Herdrand*
ziehen zu lassen. Somit wird hier die Ausstattung der ldndlichen Haushalte mit einem
Kiichenherd vorausgesetzt. Ansonsten fallt auf, dass hier, obwohl das Buch bereits
1951 erschienen ist, bei den Zutaten kaum gespart wurde. Speziell bei den tierischen
Produkten wie Ei oder Fett kommt die Vermutung auf, dass die Autorin eine
ausreichende Versorgung der landlichen Bevolkerung mit diesen Lebensmitteln
voraussetzt. Vermutlich konnten die Bauern und Béuerinnen bei den tierischen
Produkten auf die Eigenproduktion zuriickgreifen, sodass auch das Fleisch fiir die
Rindsuppe vorhanden gewesen sein diirfte. Dabei wird nicht nur Rindfleisch,
sondern auch die Leber und Milz als Zutaten angegeben, und auch beim Gemiise
wird hier nicht gespart — Voraussetzung dafiir diirfte freilich wieder der eigene
Anbau gewesen sein. Auch in Maria Dolores Hauskas Rezept wird ein Hinweis auf
den Kiichenherd gemacht, denn die GrieBnockermasse soll ,,iiber dem Feuer
verriihrt werden — damit diirfte wohl ein Holzofen gemeint sein, denn ein Elektro-
oder Gasherd erzeugt kein Feuer im herkdmmlichen Sinn. Aufféllig ist auch, dass die
GrieBnockerl am Schluss mit heifler Butter iibergossen werden sollen —fiir ein
Zeichen dafiir, dass es daran nicht mehr mangelte. Deftiges Essen diirfte fiir die
Autorin und vermutlich auch fiir die restlichen Osterreicher/innen nun immer

wichtiger geworden sein. Dass es sich um ein ,,Schnellkochbuch* handelt, wird

188 Duch, Karl, Wiener Kochbuch. Die Praxis des modernen Kochens, Wien 1946, 65.
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spatestens bei der Rindsuppe erkennbar, denn hier verweist Hauska neben den
herkdmmlichen Suppenrezepten auf ,,fertige Fleischbriihen (Wiirfel), denn man kann

naturgeméf keine Fleischsuppe kochen. [...]«'*

Hauska beriicksichtigt also die
knappe Zeit, die Berufstitige zum Kochen haben und bietet als Losung die immer
bedeutender werdenden Fertigprodukte. Diese finden wiederum bei Albert Kofranek
kein Gehor, denn es scheint so, als ob er in seinem Donauland-Kochbuch gerade
solch traditionelle Gerichte nicht groBartig verdandern mdchte. Auffallig ist lediglich,
dass er gleich vier verschiedene Grienockerlrezepte anbietet und die Zubereitung
ein wenig anspruchsvoller wird. Bei der Rindsuppe wird zum ersten Mal auf ein
neues Hilfsmittel in den Osterreichischen Kiichen hingewiesen — den Druckkochtopf!
Mit Hilfe dieses Geschirrs konnte die Kochzeit der Rindssuppe deutlich verkiirzt
werden — ein Hinweis auf die Modernisierung der Kiiche einerseits, auf die
zunehmende Bedeutung der Freizeit bzw. Berufstétigkeit andererseits. Wurde in den
beiden anderen Kochbiichern wohl noch alles mit der Hand ohne weitere Hilfe

gemacht, wird hier, am Ende der fiinfziger Jahre, erstmals ein modernes Hilfsmittel

eingesetzt.

Sehr iiberraschend war, dass in Hans Hofers Kochbuch aus dem Jahre 1964 kein
Rezept fiir sowohl GrieBnockerl als auch fiir Rindsuppe enthalten war. Hofer legt in
seinem Buch offensichtlich mehr Wert auf neue, ausgefallene Kreationen als auf die
Ubermittlung altbewihrter Rezepte. Die traditionellen Gerichte setzt er wohl schon
als Grundwissen voraus, denn er bietet lediglich Rezepte von ausgefallenen
»Spezialsuppen®. Bei Grete Perger findet man die herkdmmliche GrieBnockerlsuppe
aber wieder. Hier spielt Thea eine erwartungsgemif grof3e Rolle, da es nicht nur als
Zutat fiir die Masse, sondern auch dazu verwendet wird, um die fertigen Nockerl
darin zu schwenken. Bei der Rindsuppe macht Perger dann schlieBlich Hinweise auf
die Kiichenausstattung: ,,auf kleiner Flamme kochen* sowie ,,einige Minuten auf der
Herdplatte anbrdunen®. Dabei kann entweder ein Gas- oder Elektroherd gemeint
sein, aber auch ein Holzofen wére moglich. Ob alle anderen Kochschritte mit der

Hand oder mit Geréten ausgefiihrt werden, wird hier jedoch nicht erwdhnt.

Schon die Analyse der traditionellen GrieBnockerlsuppe hat gezeigt, dass sich im

Zeitraum von 1945 bis 1965 einiges verdndert hat. Nicht nur die Zutaten und deren

'8 Hauska, Maria Dolores, Schnellkochbuch fiir Berufstitige und Junggesellen, Wien/Miinchen/St.
Polten 1955, 18.
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Menge, sondern auch die Zubereitung wurde immer wieder an die damaligen
Gegebenheiten wie eine bessere Versorgung mit Lebensmittel oder die zunehmende
Beschiiftigungszahl der Osterreicher/innen angepasst. Ahnliche Entwicklungen
konnen auch bei den beiden anderen Gerichten, dem Rindsgulasch und dem
Kaiserschmarren, beobachtet werden. Beim Gulasch hat sich zum Beispiel gezeigt,
dass Karl Duch wieder das Vorhandensein einer ganzen Reihe von Zutaten
voraussetzt, wihrend Rosa Wolfram gar kein Rezept dafiir anbietet — immerhin gab
es 1946 kaum Fleisch. In den fiinfziger Jahren finden dann schon neue Zutaten wie
etwa Zitronenschale Zugang zum traditionellen Rindsgulasch und auch verschiedene
Gulaschvariationen wie Szegediner, ungarisches, Fisch- oder Gemiisegulasch werden
bekannt gemacht. Hauska bietet zum Beispiel ein Rezept fiir das sogenannte
»Schnellgulasch®, bei dem Fleisch vom Lungenbraten verwendet wird. Dieses ist
schneller gar, aber auch teurer beim Kauf — was im Wohlstand der sechziger Jahre
vielleicht nicht mehr als Problem angesehen wurde. Kofranek empfiehlt zum
Gulaschkochen wieder den Druckkochtopf, der die Kochzeit des sonst eher viel Zeit
in Anspruch nehmenden Gulaschs um einiges verkiirzt. AuBerdem verweist er auf
das Herkunftsland des Gulaschs, ndmlich Ungarn, wo laut Kofranek das Gericht
vorm Servieren mit griinem Paprika bestreut wird. Hans Hofer wiederum bietet in
seinem Kochbuch das Rezept fiir ein ,,Schmankerl-Gulyas®. Der Name ist
vielversprechend, doch bei der Analyse zeigte sich dann, dass es sich nicht besonders
vom herkdmmlichen Gulasch unterscheidet. Lediglich die Dekoration der fertigen
Speise fallt auf: ,,Das erhaben angerichtete Rindsgulasch mit zwei Paar bléttrig
geschnittenen Frankfurter Wiirsteln, Eischeiben und einem Gurkenfacher
iiberdecken. Als Umkrinzung goldbraun gebackene Pommes frites.«'*® Bei Hofer
spielt also die Inszenierung der Gerichte eine grofle Rolle, das Kochen soll zur Kunst
werden — hier ,,isst das Auge mit“. Die etwas ungewohnliche, aber in den Sechzigern
zunehmend beliebte Beilage Pommes frites diirfte sich jedenfalls nicht durchgesetzt
haben, da heute eher Nockerl, Teigwaren und Semmeln dazu gereicht werden.
Pergers Gulaschrezept gestaltet sich wieder unauftillig, wobei sie sehr viele
verschiedene Variationen anbietet: Schweden-, Karlsbader, Szegediner, Ungarisches,

Kalbs-, Rinds-, Znaimer und Schwammerlgulasch sowie eines nach Jagerart.

' Hofer, Hans, Feinschmecker-Spezialititen. 300 ausgewihlte Rezepte, davon 40 in der
Fernsehkiiche gezeigt, Wien/Heidelberg 1964, 74.
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Entsprechend der erhéltlichen Vielfalt an Lebensmitteln in den sechziger Jahren sind

hier also auch zahlreiche Gulaschkreationen angegeben.

Beim Kaiserschmarren wurde in Rosa Wolframs Rezept schlieflich sogar ein
frisches Ei verwendet, da es bei der Zubereitung getrennt werden muss. Diese Speise
findet sich bei ihr im Kapitel ,,StiBBes fiir Kinder*, sodass man das Gefiihl bekommt,
beim Kaiserschmarren handelte es sich 1946 eher um ein ,,Schmankerl* fiir die
Kinder als eine vollwertige Kost fiir Erwachsene. Da zu dieser Zeit frische Eier eher
eine Mangelware darstellten, diirfte Kaiserschmarren wenig gekocht worden sein —
eine Alternative mit Trockenei wird jedenfalls nicht angegeben. Karl Duch bietet
ebenfalls ein Rezept fiir den Kaiserschmarren an, in welchem er eine gewisse
Ausstattung der dsterreichischen Kiichen voraussetzt, ndmlich ,,Omelettpfannen‘ und
einen Ofen mit ,,Rohr. Dass sich Osterreich 1946 erst im Wiederaufbau befand und
die Kiichen meist nur notdiirftig eingerichtet waren, wird hier nicht beriicksichtigt.
Elisabeth Heinrich fallt erneut mit relativ gro3en (wenn auch fiir zehn Personen
berechnete) Mengenangaben auf, die wieder vermuten lassen, dass die bauerliche
Bevoélkerung auf die Eigenproduktion bei Eiern, Milch, Fett und Mehl zuriickgreifen
konnte. Auch sie verweist auf die Kiichenausstattung, denn die Masse soll ,,in einer
Pfanne [...] auf dem Herd oder im Rohr* gebacken werden. Solch ein zeitlicher
Aufwand hat in Hauskas ,,Schnellkochbuch* jedenfalls keinen Platz, denn sie hat
darin nur Rezepte fiir Topfen-, Semmel- und Schnittlauchschmarren (!) eingefiigt
und auf den traditionellen Kaiserschmarren verzichtet. Nicht so Albert Kofranek, der
1959 wieder ein Rezept dafiir anbietet. Bei den Zutaten und der Zubereitung haben
sich hier nur Kleinigkeiten verdndert, doch macht auch er den Hinweis auf eine
»passende Pfanne* und das Backen ,,im heilen Rohr. Ansonsten wird hier, wie auch
schon in den anderen Kochbiichern, kein Verweis auf weitere Hilfsmittel geliefert.
Mixer oder andere Kiichengerite werden iliberraschenderweise noch nicht erwihnt,
dies erfolgt dann erst im Kochbuch von Grete Perger, die bei ihrem Tipp zum
richtigen Schneeschlagen auf Kiihlschrank, elektrischen Riithrquirl und Mixer
hinweist. Laut Autorin kann man die Masse also entweder mit der Hand im
Schneekessel oder auch mit elektrischen Hilfsmitteln verrithren — dank der immer
besser werdenden Ausstattung der Haushalte mit solchen Geréten war beides

moglich. Zu Hofers Kochbuch ldsst sich wieder nur sagen, dass es kein Rezept zum
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Kaiserschmarren gibt — offensichtlich war dieses Gericht wieder zu traditionell fiir

sein modernes, exquisites Konzept bei der Speisenauswahl.

Generell konnte ich bei dieser Feinanalyse herausfinden, dass die meisten der
Autor/innen Riicksicht auf die jeweiligen Umsténde ihrer Zeit genommen haben.
Wer aus dieser Reihe stets herausgestochen ist, waren Karl Duch und Hans Hofer.
Beide wollten mit ihren Rezepten Modernitit demonstrieren, auch wenn sie sich in
einem bedeutenden Punkt voneinander unterscheiden: Duch pladiert fiir den Erhalt
und die Pflege der guten alten Wiener Kiiche, wihrend Hofer auf Internationalitét
und fremde Einfliisse in die dsterreichische Kiiche setzt. In einem gewissen Ausmal
diirften allerdings beide Koche mit der Auswahl ihrer Rezepte erfolgreich gewesen
sein, denn die heutige dsterreichische Kiiche beinhaltet beide Sichtweisen — die
traditionsreichen Gerichte einerseits sowie die neuen, meist aus dem Ausland

stammenden Speisen andererseits.

5.2 Ergebnisse der Kontextanalyse

Da die in Landwehrs Konzept an dieser Stelle vorgesehene Textkorpus-Besprechung
bereits bei der Auswahl des Materials nidher erklart wurde, soll nun auf die
Ergebnisse der Kontextanalyse eingegangen werden. Unter diesem Punkt wurde der
Kontext rund um die Kochbiicher untersucht, sprich die Autor/innen, die intendierte
Zielgruppe, an welche die Biicher gerichtet sind, aber auch die Institutionen, die
hinter den Kochbiichern stehen. Da sich eigentlich alle Texte in Form des Mediums
Kochbuch prisentieren, konnte dieser Analyseschritt entfallen. Zu erwéhnen ist dazu
vielleicht, dass es sich bei zwei Fillen, ndmlich bei Hans Hofer und Grete Perger
gleichzeitig auch um Texte handelt, die teilweise schon {iber das Medium Fernsehen
verbreitet wurden. Weiters kann auch die Analyse des historischen Kontexts hier
weggelassen werden, da dieser schon in den ersten beiden Kapiteln dieser Arbeit

ndher besprochen wurde.
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5.2.1 Die Autor/innen und ihre Zielgruppen

Die Autorin des ersten analysierten Kochbuchs aus den vierziger Jahren ist Rosa
Wolfram, wobei leider keine weiteren Informationen zu ihrer Person gegeben
werden. Man erfahrt nicht, aus welcher sozialen Schicht sie stammte oder auch nicht,
ob sie selbst Hausfrau und Mutter war. Sie schreibt im Vorwort lediglich, dass die
Rezepte schon alle ,,praktisch erprobt* sind — von wem, wird hier nicht erwihnt. Im
Text wendet sie sich schlief8lich direkt an die ,,kochende Hausfrau®, welcher das
Kochbuch ,,zur Erleichterung® des Alltages dienen soll. Dabei diirfte sich Wolfram
an Frauen aus den verschiedensten sozialen Schichten gewendet haben, vor allem an
jene, die nach dem Krieg besonders wenig Nahrung zur Verfiigung hatten. Die Frau
wird aktiv dargestellt, die mit Hilfe des Kochbuches den Alltag bewiltigen soll.
Wenn man an die damalige Situation der ,,Triimmerfrauen* denkt, erkennt man, dass

dieses Bild von Wolfram in ithrem Vorwort noch zusétzlich bestarkt wird.

Karl Duch, der Autor des zweiten Buches aus den Vierzigern, war nicht nur ein
bekannter Koch, sondern auch der Direktor der Berufsschule fiir Gastgewerbe in
Wien, Prisident des Verbandes der Koche Osterreichs sowie Prisident des
Weltbundes der Kochverbinde. Somit war er ein Experte auf diesem Gebiet und wird
auf dem Deckblatt zu seinem Buch auch als ,,Kiichenchef* bezeichnet. Obwohl iiber
seine soziale Herkunft nichts vermerkt ist, diirfte er aus einem gut biirgerlichen
Umfeld stammen — jedenfalls richtet er sich in seinem Kochbuch an ein eher
biirgerliches Publikum. Dabei wendet er sich direkt an ,,die Hausfrau®, welcher das
Buch helfen soll, ,,ihre Familien richtig zu erndhren und mit ihrer Kochkunst Freude
zu bereiten®. Auch hier wird die Frau als aktive Kraft beim Kochen dargestellt,

wéhrend ihre Familie sich passiv verhélt und sich bekochen lésst.

Die Autorin des ndchsten analysierten Kochbuches ist Elisabeth Heinrich, die gleich
zu Beginn des Buches als landwirtschaftliche Haushaltungslehrerin und Leiterin der
Abteilung ,,Hauswirtschaft™ der Salzburger Landwirtschaftskammer vorgestellt wird.
Heinrich ist also eine Frau ,,vom Fach* und beschreibt im Vorwort auch, dass sie auf
eine ,,achtjahrige Praxis in Haushaltungskursen und eine neunjéhrige Téatigkeit als
Wirtschaftsberaterin® zurtickblicken kann. Damit betont sie ihre Qualifikation noch

zusétzlich und verschafft sich so Autoritidt. Am Deckblatt ist auch vermerkt, dass
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noch zwei weitere Landwirtschaftslehrerinnen, ndmlich Karoline Sporn und
Katharina Schmidhuber, am Kochbuch mitgearbeitet haben. Die Autorin hatte so
noch zusétzlich fachliche Unterstiitzung, doch wird nicht bekannt gegeben, wer fiir
welchen Teil des Buches verantwortlich war. Ob Heinrich aus der bauerlichen
Schicht kam, ist nicht bekannt. Jedenfalls verfiigte sie als Lehrerin und Beamtin der
Landwirtschaftskammer iiber das ndtige Know-how und wusste, was in einem Buch
fiir Bauerinnen enthalten sein muss. Doch nicht nur Bauerinnen bildeten die
Zielgruppe des Kochbuches, sondern auch die ,,Landjugend®. Die Autorin verweist
ndmlich unter anderem darauf, dass das Buch auch in Haushaltungskursen und
Landwirtschaftschulen eingesetzt werden kann. In erster Linie richtet sie sich also an
ein weibliches und vor allem lédndliches Publikum, wobei sie selbst als Expertin und
Lehrerin aktiv auftritt, aber auch die Bauerinnen eine aktive Rolle beim Kochen

einnehmen.

Uber Maria Dolores Hauska, die Autorin des ,,Schnellkochbuches*, gibt es keinerlei
zusdtzlichen Informationen. Man erféhrt nicht, ob sie selbst berufstitig oder ob sie
als Hausfrau und Mutter zu Hause war. Da es beim Vorwort keinen direkten Verweis
auf sie gibt, weil man auch nicht mit Sicherheit, ob Hauska dieses auch selbst
verfasst hat. Jedenfalls wird ihre Zielgruppe von Berufstdtigen und Junggesellen
gebildet, wobei sie sich sowohl an die Frauen als auch die Ménner wendet. Thr
Publikum befand sich also hauptséchlich in der Arbeiterschaft, auch wenn die
genannten Junggesellen genauso gut aus einer anderen Schicht kommen konnten.
Dass die Frau dabei unbedingt auch berufstitig sein muss, wird von der Autorin nicht
festgeschrieben, denn sie wendet sich auch an die ,,vielgeplagte Hausfrau und
Mutter®. IThr Hauptaugenmerk auf die Arbeiterschicht wird noch zusitzlich betont,
indem sie im Vorwort kurz auf die Einnahme des Mittagessens in Gasthdusern und
Betriebskantinen nimmt, was fiir Berufstétige zu dieser Zeit hiaufig die Regel war.
Die Autorin stellt hier nicht nur die Frau aktiv dar, sondern versucht auch den Mann
mit einzubeziehen und aktiv werden zu lassen. Darauf, dass die Hausarbeit und das
Kochen trotz aullerhduslicher Arbeit dennoch hiufig die Aufgaben der Frauen

blieben, wird hier nicht eingegangen.

Vom dritten Buch aus den fiinfziger Jahren ist Albert Kofranek, ein bekannter Koch,
der Autor. Da im Kochbuch {iber ihn auch eine kurze Biografie vom Verlag

eingefiigt wurde, 14sst sich herauslesen, dass er in eher bescheidenen Verhéltnissen
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aufwuchs und aus der Arbeiterschicht stammte. Als gelernter Konditor und Koch
kam er viel in der Welt herum, was sicherlich seine Rezepte in diesem Buch
beeinflusst hat. Kofranek war auch Autor fiir die ,,Gastgewerbe-Zeitung® und
verdffentlichte noch weitere Kochbiicher. Bekannt wurde er aulerdem durch die
Griindung seiner eigenen Kochschule. Albert Kofranek war somit ein Experte auf
dem Gebiet des Kochens, der sein Wissen ,,fiir Laien auf verstindliche Weise*
aufzubereiten versucht. Zur Zielgruppe gehoren nicht nur die Haus- und
berufstéitigen Frauen, sondern teilweise auch Ménner, denen er zum Beispiel das
Kapitel iiber Getridnke widmet oder welche er bei der Schnellkiiche anspricht:
,Derlei Rezepte werden auch manchem Manne willkommen sein, sei er nun
Hagestolz oder Strohwitwer!“'*! Sein Publikum diirfte hauptsichlich in der
Arbeiterschaft und auch dem Biirgertum vertreten gewesen sein, denn Rezepte fiir
Mixgetrinke und Kalte Platten hatten fiir bauerliche Haushalte wohl weniger
Bedeutung. Dies lassen auch die enthaltenen Fotos vermuten, auf denen - wie auch
schon auf jenen in Duchs Buch - kostbares Geschirr gezeigt wird, sodass ein rustikal-
landliches Publikum wohl weniger damit anfangen konnte. Neben dem Autoren
selbst, der sich als Akteur présentiert, tritt vor allem wieder die Frau aktiv auf.
Minner werden nur in Ausnahmefillen, so zum Beispiel als Strohwitwer aktiver —

sonst hilt sich der ,,Herr Gemahl* beim Kochen eher zuriick.

Hans Hofer war ein bekannter Fernsehkoch, der mit seinen Kollegen Helmuth Misak
und Ernst Faseth eine beliebte Fernsehkochsendung prisentierte, aber der einzige
dieser drei Ménner war, der auch ein eigenes Kochbuch herausbrachte. Auch hier
liefert der Verlag in Form einer kurzen Einleitung Informationen zum Autor, woraus
hervorgeht, dass schon Hofers Vater ein Koch war und dessen Berufswahl sicherlich
beeinflusst haben diirfte. Er bezeichnet sich im Vorwort auch selbst als
,Klchenchef und verweist so auf seine Position als Experte. Laut seinem Kollegen
Helmuth Misak wendete er sich im Fernsehen eher an die Mittelschicht und kochte
neben Gerichten aus der Regionalkiiche der Bundesldnder auch solche aus
bauerlicher Tradition'”> — interessanterweise gerade das Gegenteil von dem, was er

in diesem Kochbuch présentiert. Seine Zielgruppe bestand - und das stellt der Verlag

! Kofranek, Albert, Das neue Donauland Kochbuch. Mit iiber 1500 Rezepten fiir die einfache und
feine Kiiche, Schon-, Kranken- und Didtkost und vielen praktische Hinweisen fiir die Hausfrau, Wien
1959, 388.

92 Vgl. dazu Wogenstein, Triumvirat, 93 f; vgl. dazu auch Punkt 2.3.2 dieser Arbeit.
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in seiner Einleitung ganz deutlich klar - Koche und K&chinnen mit Erfahrung. Laut
Verlag handle es sich bei dem Kochbuch um ,.kein Koch-Lehrbuch®, sondern um ein
,»~Album fiir Fortgeschrittene®. Hofer wollte somit keine Laien und Kochanfianger
ansprechen, sondern Menschen, die bereits {iber ein bestimmtes Vorwissen
verfiigten. Wahrend er sich in der Fernsehsendung an die breite Mittelschicht
wendete, wihlte er bei seinem Buch wohl eine héhere Bevdlkerungsschicht, die an
solch ausgefallenen und aufwendigen Rezeptkreationen eher Interesse gehabt haben
diirfte als die unter stindiger Zeitnot stehenden Arbeiter/innen bzw. Bauern und
Béuerinnen. Er selbst spricht im Vorwort beide Geschlechter an: ,,sehr verehrte
Damen und kochfreudigen Herren*. Hofer wihlte also eine recht formliche,
gehobene Ansprache, was die Vermutung auf ein ebenso gehobenes Publikum noch
zusitzlich verstirkt. Auch die zu Beginn verwendeten Zitate von unter anderem
Hippokrates tragen zu dieser Annahme bei. Hans Hofer vermeidet es in seinem
Vorwort generell, Akteure zu prasentieren. Wenn, dann kann man jedenfalls beide
Geschlechter als solche ansehen, aber auch den Autoren selbst, der sich als Experte

bei der Zusammenstellung der Rezepte darstellt.

Beim letzten Buch tritt Grete Perger als Autorin auf, wobei jedoch die Kunerol
GmbH als Herausgeber agiert. Grete Perger war eigentlich ein Pseudonym fiir die
Wiener Schauspielerin Lizzi Holzschuh. Diese trat unter eben diesem Namen im
Fernsehen auf, wo sie fiir Thea warb und Kochtipps gab. Dabei ermutigte sie die

193 .
Da dieses

Frauen, ihr zu schreiben, Rezepte einzusenden und Fragen zu stellen.
Konzept offensichtlich sehr erfolgreich war, verfasste Perger schlielich auch
Kochbiicher. Ob alle Rezepte in dem von mir analysierten Buch von ihr oder aber
von anderen Frauen stammen, wird leider nicht bekannt gegeben. Perger war eine
Kunstfigur, die aber sehr realitdtsnah agieren wollte und offensichtlich {iber ein
bestimmtes Kochwissen verfiigt haben diirfte. Man kann aber auch annehmen, dass
ihr Experten zur Seite standen und ihr bei der Thea-Kochberatung aushalfen. Ihre
Zielgruppe waren die Hausfrauen, vor allem auch jene, die {iber ein Fernsehgerét
verfiigten und die Autorin bereits aus der Werbung kannten. Dabei werden diese
auch gleichzeitig als aktive Akteurinnen dargestellt, indem Perger Bezug auf die

Zuschriften der Frauen nimmt, sodass diese von sich sagen konnen, ,,auch aktiv

mitgearbeitet zu haben®. Weiters stellt sie die Hausfrauen als Kdmpferinnen dar, die

193 Vgl. dazu Informationen auf der Homepage von Thea: http://www.thea.at
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sie ,,zum tiglichen Kampf mit dem Kochloffel auffordert, was doch eine eher
ungewohnliche Sichtweise in den Sechzigern darstellt. Aber vielleicht wollte Perger
damit lediglich auf die ungeheure Vielfalt an Speisen und Rezepten hinweisen,

sodass es schwierig war, das Beste und Richtige herauszufiltern.

Es zeigt sich also, dass die Mehrheit der Autor/innen ein weibliches Publikum fiir
ihre Kochbiicher gewihlt hat. Nur wenige Ausnahmen, so etwa Hans Hofer,
sprechen auch direkt Ménner an. Auffillig ist auch, dass die Autor/innen, falls sie
vom Fach waren oder eine 6ffentliche Funktion ausiibten, dies in ihren Biichern auch
betonten um damit Autoritdt und Glaubwiirdigkeit herzustellen. Die restlichen
Autor/innen legitimierten ihr Buch auf andere Weise, etwa, indem sie das Kochbuch
als Helfer bei alltidglichen Problemen prisentierten. Haufig sollten auch die

Institutionen hinter den Autor/innen und ihren Biichern dabei eine Rolle spielen.

5.2.2 Die Institutionen hinter den Autor/innen

Bei Rosa Wolframs Buch ist es schwer herauszufinden, ob es noch bestimmte
Institutionen gab, die hinter den Kulissen agierten, denn immerhin erhélt man auch
iiber die Autorin selbst keine Informationen. Auch der ,,Hartleben-Verlag®, unter
dem das Kochbuch erschienen ist, ist eher unauftillig. Die Autorin verweist auf
keine Institution, sondern lediglich auf ,,auergewohnlichen Zeiten®, welche als eine
Art normativ wirkendes AuBBerhalb angesehen werden konnen. Dieser Ausdruck
bezieht sich auf die herrschende Not, welche damals das Leben der Menschen
bestimmte und ,,die Normen* vorgab. All die Umstidnde dieser ,,auBergewdhnlichen
Zeiten gaben den eigentlichen Ton im Alltag an, danach mussten sich die Ménner

und Frauen richten.

Bei Karl Duch gestaltet sich die Frage nach beteiligten Institutionen freilich schon
einfacher. Schon allein der ,,Mayer Verlag®, welcher sich als ,,Fachverlag fiir
Kochkunst® bezeichnet, kann als bedeutende Institution hinter Karl Duch und seinem
Kochbuch angesehen werden — denn kein Kochbuch, das nicht tatséchlich
»Kochkunst*“ beinhaltet, wiirde es wohl schaffen unter diesem Verlag erscheinen zu

konnen. Duchs personliche Funktionen als Berufsschuldirektor lassen vermuten, dass
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zum Beispiel auch schulische Institutionen ihren Einfluss auf das Buch hatten.
Jedenfalls betont der Autor die Bedeutung der Wiener Kiiche ,,in aller Welt*, und
dass sein Werk ,,das erste Buch der neu zu schaffenden 6sterreichischen
gastronomischen Fachliteratur ist. ,,Die Welt“, aber auch ,,die gastronomische
Fachliteratur* konnen hier als normativ wirkendes Au3erhalb angesehen werden,
denn beide scheinen Erwartungen an Duch (und an sein Publikum) zu richten und
bereits eine bestimmte Qualitit vorzugeben — eine Qualitét, die Duch mit seinem
Kochbuch erreichen wollte, auch wenn es nicht den Gegebenheiten des Jahres 1946

entsprach.

Auch bei Elisabeth Heinrich kann man beteiligte Institutionen relativ einfach
erkennen. Durch ihre Funktion als Beamtin auf der Landwirtschaftskammer
Salzburg, aber auch in Form der beiden Geleitworte von einerseits dem Présidenten
der Landwirtschaftskammer als auch dem Kammeramtsdirektor andererseits tritt die
Landwirtschaftskammer Salzburg als bedeutende Institution hinter Heinrich und dem
Kochbuch auf. So wird Autoritit erzeugt und man kann annehmen, dass in diesem
Buch dadurch besonders auch die Vorstellungen dieser beiden Funktionstrager
vertreten werden, denn sonst wiirden sie es nicht weiterempfehlen. Da aber die
Autorin auch noch als Lehrerin titig war, muss man auch die Institution der
Landwirtschaftsschulen beriicksichtigen. Immerhin erhielt sie auch Unterstilitzung
von zwei Landwirtschaftslehrerinnen, und da sie ihr Buch als Lernbehelf in solchen
Schulen bewirbt, muss sie sich auch an die Vorgaben von Seiten dieser Institution
gehalten haben. Bei Heinrichs Buch spielt also der l4ndlich-béuerliche Bereich eine
grof3e Rolle, sodass sie sich an zwei bedeutende Institutionen aus eben diesem Gebiet

orientiert haben diirfte.

Bei Maria Dolores Hauska gestaltet sich die Suche nach Institutionen schon wieder
schwieriger, da es in ihrem Buch kaum Hinweise auf solche Einfliisse gibt. Der
,.Uberreuter-Verlag" ist eher unauffillig, und auch sonst findet sich lediglich der
Hinweis auf das Atelier ,,Der Kreis* in Wien, welcher fiir die Illustration des Buches
verantwortlich war. Hierbei handelt es sich um eine Kiinstlergruppe, die sich zu einer
Gemeinschaft zusammenschloss — ob sie allerdings tatsdchlich Einfluss auf das
Kochbuch hatte muss bezweifelt werden. Immerhin liegt die Vermutung nahe, dass

der Inhalt schon feststand, bevor diese Kiinstler die Zeichnungen dafiir anfertigten.
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Albert Kofraneks Kochbuch ist mit der Institution seiner Kochschule in Verbindung
zu bringen, die er nicht nur gegriindet, sondern auch selbst geleitet hat. Dabei spielen
aber sicherlich auch andere Schulen aus dem Bereich der Gastronomie eine Rolle,
denn schlieBlich gaben diese auch ein gewisses Qualitétslevel und ,,Normen* vor.
Die Buchgemeinschaft Donauland in Wien, unter deren Verlag Kofraneks Buch
erschienen ist, hat vermutlich ebenfalls als Institution Einfluss auf das Kochbuch
gehabt. Durch das Konzept von Donauland, Biicher mittels Ratenzahlung giinstig
erstehen zu konnen, '™ hat sicherlich dazu beigetragen, dass Kofraneks Buch auf
einfacherem Weg breite Massen erreichen konnte. Ob Donauland dabei auch den
Inhalt des Buches mallgebend beeinflusst hat, ldsst sich da schon schwerer
feststellen. Der Verlag liefert zwar zu Beginn des Kochbuches die Biografie von
Albert Kofranek, doch ob er auch beim restlichen Inhalt beteiligt war, kann nur
vermutet werden. Ziemlich sicher haben aber Karl Baal und Leopold Herzberger
einen wichtigen Beitrag zum Buch geleistet, denn sie waren fiir die grafische
Gestaltung und die Fotos verantwortlich — ein Bereich, wo nicht nur Kofranek,
sondern vielleicht auch Donauland ein Wortchen mitzureden hatte. Der Autor stiitzt
sich im Vorwort allerdings noch auf einen ganz anderen, bedeutenden Einfluss auf
sein Buch: ,,die heutige moderne Zeit*. Dabei bezieht er sich automatisch auf alle
dufleren Gegebenheiten von damals. Diese zeitlichen Umstdnde gestalten den Alltag
der Menschen und schaffen — wie auch schon bei Wolfram — die Normen fiir die

Osterreicher/innen.

Da Hans Hofer eine Kochsendung im Fernsehen prisentierte, muss zuerst die
Institution des Osterreichischen Rundfunks genannt werden. Dieser machte Hofer bei
der Bevolkerung bekannt und ermdoglichte iiberhaupt erst, dass er ein so breites
Publikum erreichen konnte. Dass der dsterreichische Rundfunk die Inhalte der
Sendungen mitbestimmte, muss angenommen werden — ob er allerdings auch beim
Kochbuch ein Wortchen mitzureden hatte, ist nicht sicher. Jedenfalls konnte Hofer
seine Popularitdt dazu nutzen, um sein eher ausgefallenes Kochbuch breiteren
Massen schmackhaft zu machen. Seine Bekanntheit wird sogar vom Verlag — dem
Dipl.-Ing. Rudolf Bohmann Industrie- und Fachverlag — hervorgehoben, der in einem
eigenen Vorwort nicht nur Hofers Rolle als Experte betont, sondern auch Stellung

zur Funktion des Buches nimmt. Wieder ist nicht klar ersichtlich, ob der Verlag auch

14 Vgl. dazu die Informationen auf der Homepage von Donauland: http://www.donauland.at



http://www.donauland.at/

85

beim restlichen Inhalt mitbestimmen konnte. Jedenfalls diirfte sich Hofer an der
Fachwelt der Gastronomie orientiert haben, denn im Vorwort des Verlages wird die
»Wiener Schule®, aber auch die zahlreichen internationalen Kochausstellungen
erwihnt, die Hofer geprdgt haben und fiir seine Arbeit, sei es nun im Fernsehen oder

als Autor dieses Kochbuches, die Normen und Qualitdtsvorgaben geliefert haben.

Auch bei Grete Perger spielt die Institution des Osterreichischen Rundfunks eine
bedeutende Rolle, denn die Werbung fiir Thea im Fernsehen ermdéglichte {iberhaupt
erst die Schaffung der Kunstfigur Grete Perger. So wurde sie bei einem breiten
Publikum bekannt, auch wenn sie zuvor schon als Schauspielerin titig gewesen und
sicherlich im Kino zu sehen war. Inwiefern das dsterreichische Fernsehen oder aber
die Kunerol Nahrungsmittel GmbH fiir die Schaffung der Werbefigur Perger
verantwortlich war, ldsst sich nicht feststellen. Als Produzent von Thea und
eigentlichem ,,Arbeitgeber” von Perger hatte Kunerol als Institution sicherlich einen
groBBen Einfluss auf die Art wie Perger sich présentierte, aber auch auf ihr Kochbuch,
das von Kunerol herausgegeben wurde. Nicht nur Thea, sondern auch andere
Markenprodukte wie zum Beispiel das Bona-Ol hatten Kunerol schon zuvor bekannt
gemacht. Aber auch Pergers Kochbuch wurde dazu genutzt, diese Produkte noch
beliebter zu machen. Dass dabei die Steyrermiihl Buch- und Kunstdruckerei mit ihrer
beriihmten Tagblatt-Bibliothek ebenfalls von Bedeutung war, ist anzunehmen. Das
Motto des Verlages und der Druckerei war ,,Fiir alle verstindlich. Fiir jeden
erschwinglich.*, wobei man den Schwerpunkt auf Biicher fiir das praktische Leben
gesetzt hatte'”> — ein Konzept, das auch zu Grete Pergers Thea-Kochbuch

hervorragend passte.

Beim Blick auf die Institutionen und Einflussfaktoren hinter bzw. rund um die
Autor/innen und ihren Biichern kann man also erkennen, dass haufig die Fachwelt
der Gastronomie, zum Beispiel in Form von Koch- und Berufsschulen, aber auch der
osterreichische Rundfunk eine Rolle spielt. Vereinzelt hat auch der jeweilige Verlag
gewissen Einfluss auf das Kochbuch und seinen Inhalt bzw. seine Gestaltung.
Interessant war zum Beispiel auch die politisch-wirtschaftliche Institution der
Landwirtschaftskammer Salzburg, die ebenso eine wichtige Rolle in Bezug auf die

Autorin und ihr Buch einnahm wie zum Beispiel die Kunerol GmbH. Was aber auch

%5 Vgl. dazu die Informationen auf der Internetseite:
http://www.wienbibliothek.at/themen/buchforschung/erste_republik/tagblatt-de.htm
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erwahnt werden muss, ist die Zuhilfenahme von einem normativ wirkenden
AuBerhalb, ein abstrakter Gegenstand, der Normen vorgibt und die sonst fehlende
Autoritdt mit konstruieren hilft. Hierbei wird nur allzu gerne auf ,,die Zeit* bzw. ,,die

zeitlichen Umstdnde* verwiesen, die das Kochbuch legitimieren sollen.

5.3 Zur Makrostruktur der Texte

Bei diesem Teil meiner Kochbuchanalyse habe ich unter anderem einen genaueren
Blick auf das Thema der Texte, welches tiber die Bedeutung der einzelnen Sitze
hinausgeht, geworfen. Ebenso wichtig war hier der Aufbau der Texte, wie die
Autor/innen sich selbst und ihr Kochbuch darstellen, oder auch, welche Haltung sie
gegeniiber dem Publikum einnehmen. Ein weiterer interessanter Punkt, der im
Anschluss diskutiert werden soll, fragt nach Inhalten, die nicht im Text vorkommen
und die moglichen Griinde dafiir. Die Frage nach dem Verhéltnis von Schriftlichkeit
und Miindlichkeit soll allerdings nicht genauer besprochen werden, weil es sich
einerseits schwer feststellen ldsst, ob es die Rezepte bereits in schriftlicher Form
gegeben hat (trifft wahrscheinlich bei Heinrichs Buch zu, das bereits in der dritten
Auflage erschienen ist) oder ob sie die Niederschrift von miindlichem Material sind
(dies ist jedenfalls bei Hans Hofer der Fall, der einige seiner Rezepte ja schon im

Fernsehen gekocht hatte, bevor sie im Buch niedergeschrieben wurden).

5.3.1 Zum Thema der Texte

Generell wird das Vorwort dafiir genutzt, die Notwendigkeit fiir das Kochbuch zu
beschreiben, es zu legitimieren und den/die Autor/in als dazu qualifizierte Person
darzustellen. Dennoch lassen sich zwischen den Zeilen auch ganz andere Thematiken
herauslesen. Bei Wolfram kann man zum Beispiel herausfinden, dass sie sich in
threm Vorwort vor allem auch mit dem Alltag der (,,Triimmer*-)Frauen 1946
beschéftigt, die Probleme dieser Zeit anspricht und diese so zum Thema des Textes
macht. Dabei reicht die Liste von der schwierigen Erndhrungslage bis hin zu den per

Lebensmittelkarten zugeteilten Nahrungsmitteln.
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Auch Karl Duch verwendet das Vorwort nicht nur, um sein Buch zu bewerben,
sondern zum Beispiel auch darum, um die traditionelle Wiener Kiiche zu loben und
die Leser/innen zu ihrer Pflege und Weiterfiihrung aufzufordern. Seine Absicht
hinter dem Kochbuch ist also nicht nur die Weitergabe von Rezepten bzw. das

Vermitteln von Fachwissen, sondern vor allem der Erhalt der Wiener Kiiche.

Elisabeth Heinrich nutzt das Vorwort ebenfalls, um das Buch zu legitimieren und
sich selbst als Expertin zu priasentieren. Dabei findet man aber auch das Thema der
Alltagsprobleme der Béuerinnen im Text. Heinrich verweist hier ndmlich auf
konkrete Probleme der Frauen im Haushalt, auf Unsicherheiten von jungen
Béuerinnen sowie auf Schwierigkeiten der Landjugend, und stellt ihr Kochbuch

gleichzeitig als Losung dafiir vor.

Bei Maria Dolores Hauska dreht sich im Text neben dem Essen alles um die Zeit,
sprich um die damaligen gesellschaftlichen Gegebenheiten wie Berufstitigkeit und
Doppelbelastung. Sie beschreibt die Situation und Probleme der betroffenen
Menschen und prisentiert — wie kdnnte es anders sein — ihr Kochbuch als Losung

und potentiellen Helfer im Alltag.

Dieses Thema der du3eren - vor allem gesellschaftlichen - Umstédnde im Vorwort
findet sich auch bei Albert Kofranek, der ebenfalls auf die berufstitige Frau hinweist
oder neue Trends wie Mix-Getrdnke oder belegte Brotchen erwihnt. Somit handelt
sein Vorwort bei genauerer Betrachtung von der modernen Kiiche — sei es nun in
Bezug auf bestimmte Speisen oder verdnderte gesellschaftliche Gegebenheiten wie

zum Beispiel die Berufstétigkeit der Frau.

Hans Hofer wiederum nutzt sein Vorwort, um - iibrigens dhnlich wie Karl Duch — die
Inszenierung der Speisen und die Kochkunst anzupreisen. Der feine Unterschied zu
Duch besteht aber darin, dass sich dieser auf die alte Wiener Kiiche fixiert hatte,
wiahrend Hofer die internationale Kiiche bevorzugte. Hofer betont im Text, was diese
moderne Kiiche alles ausmacht und driickt diese Vorliebe fiir Inszenierung auch

textlich aus, so zum Beispiel mit ,,Gaumenfreude* oder ,,Augenweide*.

Grete Pergers Vorwort hat auch wie alle anderen Kochbiicher ein Thema als
Grundlage, welches iiber das Legitimieren des Buches hinausgeht — ndmlich die

Werbung fiir das Produkt Thea. In den ersten Absétzen versucht die Autorin dies
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noch eher subtil zu tun, indem sie zum Beispiel auf die ,,Thea-Kochberatung*
hinweist. Doch einen Absatz widmet sie voll und ganz der Beschreibung von Thea-
Margarine. Dabei lobt sie nicht nur ihre Inhaltsstoffe, sondern auch ihre Bedeutung

fiirs Kochen — eine typische Werbebotschaft.

Wie man sieht, konnen die Vorworte in Kochbiichern fiir die verschiedensten
Zwecke genutzt werden, sodass Botschaften ganz unterschiedlicher Natur an die
Leser/innen weitergegeben werden. Natiirlich kann man nach wie vor folgende
Hauptgriinde fiir diese Texte erkennen: 1. Moglichkeit fiir den/die Autor/in sich
vorzustellen und bestenfalls die eigenen Qualifikationen hervorheben, 2.
Informationen iiber den Inhalt des Buches geben, sowie 3. die Notwendigkeit fiir
dieses Buch erkldren, seine moglichen Funktionen vorstellen. Aber ungeachtet dieser
Punkte haben gerade die von mir ausgewihlten Kochbiicher gezeigt, dass schon
alleine im meist relativ kurzem Vorworttext viel mehr Informationen stecken

konnen.

5.3.2 Die Textur der Texte

Beim Aufbau der Texte lassen sich eher wenige Unterschiede feststellen, denn
immerhin verfiigen sie alle iiber eine Uberschrift (,,Vorwort* oder direkte Anrede
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wie in einem Brief: ,,Verehrte Hausfrau! ,,Liebe Feinschmecker!*), einen in mehrere
Absitze gegliederten Textteil sowie meist {iber eine Jahres- bzw. Ortsangabe und
dem Namen des/der Autor/in. Nur bei einem Buch, ndmlich jenem von Grete Perger,
hat tatsdchlich die Autorin selbst unterschrieben. Bei Hauskas Buch wiederum fehlt
ihr Name oder die Unterschrift génzlich, wéihrend in den restlichen Kochbiichern
zumindest der Name in Druckbuchstaben angegeben ist. Eine Ausnahme bildet auch

Duchs Vorwort, das als einziges mit einem Zitat beginnt.

Interessanter ist bei diesem Analysepunkt, wie die Autor/innen im Text auftauchen,
wie sie sich selbst positionieren. Rosa Wolfram zum Beispiel spricht von sich selbst
in der ,,ich“-Form, nimmt also auf die eigene Person Bezug, oder benutzt den
Sammelbegriff ,,wir* um sich und die Leser/innen auf die gleiche Ebene zu stellen.

Dies ist im Vorwort von Karl Duch anders, da er generell keinen direkten Bezug zur
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eigenen Person herstellt und personliche Fiirworter vermeidet. Sogar wenn er von
seiner Tatigkeit als Kiichenfachmann erzdhlt, bemiiht sich Duch nicht auf die eigene
Person zu verweisen. Somit tritt er deutlich hinter sein Kochbuch und die Wiener
Kiiche zuriick. Elisabeth Heinrich wiederum bemiiht sich sehr um die Einbeziehung
ihrer eigenen Person, indem sie ihre Erfahrungen einbringt (,,war mir ein Beweis®,
,»bel meiner achtjahrigen Praxis® oder ,,hatte ich genug Gelegenheit*). So auch
Albert Kofranek, Hans Hofer und Grete Perger, welche sich direkt auf ihre eigene
Person bezichen und mit ihren Leser/innen direkt in Kontakt treten mochten, auch
wenn sie sich gleichzeitig ihre gesonderte Position als Experten (dies ist vor allem
bei den Herren der Fall) bewahren mdchten. Nur Maria Dolores Hauska wéhlt wie
Duch eine eher unpersonliche Zugangsform und verwendet eine mdglichst objektive
Schreibweise. Dabei benutzt sie anstelle von personlichen Fiirwortern oder Personen
das neutralere ,,man* bzw. Passivformen wie zum Beispiel ,,das Mittagessen wird

meist im Betrieb eingenommen®.

Die Autor/innen versuchen also nicht automatisch, den Leser/innen auf einer
personlichen bzw. zwischenmenschlichen Ebene zu begegnen. Duch und Hauska
vermeiden es regelrecht ihre eigene Person in den Text einzubringen und erkennbar
werden zu lassen. Welche Haltung sie dadurch und durch andere Faktoren gegeniiber

threm Publikum einnehmen, soll bei einem spiteren Punkt besprochen werden.

5.3.3 Darstellungsprinzipien

Einige Autor/innen neigen dazu, Metaphern, Sprichwdrter oder auch Zitate
einzubauen, wihrend fast alle von ihnen Gegenstdande — hier vor allem das Kochbuch
— personifizieren, ihnen Leben einhauchen und als lebendig darstellen. Um wieder
mit Rosa Wolfram zu beginnen, sollen hier ihre Metaphern ,,sich nach der Decke
strecken®, was auf die damalige Notsituation hinweist, sowie ,,etwas auf den Tisch
bringen* fiir das Kochen erwédhnt werden. Maria Dolores Hauska verwendet
wiederum eine Redewendung in ihrem Vorwort, ndmlich ,,haben nach kurzer Zeit
das Gasthausessen iiber.” Da ich diese Redewendung nicht kenne, kann ich ihre
Bedeutung nur vermuten, ndmlich, dass jemand ,,von etwas die Nase voll hat* — in

diesem Falle das Auswirtsessen im Gasthaus. Das Sprichwort ,,Liebe geht durch den
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Magen“, welches in Kofraneks Text auftaucht, ist da schon bekannter und
unterstreicht die Bedeutung des Essens fiir zwischenmenschliche Beziehungen bzw.
auch das intakte Familienleben. Hans Hofer verwendet auch eine recht bilderhafte
Sprache mit Metaphern wie ,,Gaumenfreude* oder ,,Augenweide*, die auf die
gewlinschte Inszenierung und ,,zur-Schau-Stellung* der Mahlzeiten hinweisen. Grete
Perger hingegen bezeichnet das Kochen als ,,Kampf mit dem Kochloffel*, was zwar
auch sehr bilderhaft ausgedriickt ist, aber einen doch negativeren Beigeschmack hat.
Nur Karl Duch beginnt sein Vorwort mit einem Zitat: ,,Das Wesen der Kochkunst
liegt in der Natiirlichkeit, Einfachheit und Sauberkeit.” Hier driickt Duch also seine
Ansicht iiber die Eigenschaften der ,,Kochkunst* aus und mochte mit diesem Zitat,
dessen Quelle iibrigens unbekannt bleibt, einen Merksatz, wenn nicht sogar eine
Regel fiir das Kochen schaffen. Bei Hans Hofer sind zwar auch Zitate enthalten,
doch sind diese schon auf den vorherigen Seiten abgedruckt und stehen somit nicht

direkt in Verbindung mit dem Vorwort.

Wihrend Wolfram da eher eine Ausnahme bildet und auf Personifizierungen von
Gegenstidnden weitgehend verzichtet, bieten die anderen Autor/innen eine ganze
Reihe von solch ,,lebendigen Dingen®, vor allem aber wird das Kochbuch selbst
immer wieder als Freund, Helfer und Ratgeber priasentiert. Bei Duch ,,versucht das
Wiener Kochbuch Aufgaben zu erfiillen®, wihrend es bei Heinrich zum ,,guten
Ratgeber und Helfer* wird, der ,,sich zahlreiche Freunde erwerben* soll. Dieses
Konzept von der Freundschaft mit dem Kochbuch wird auch bei Perger aufgegriften,
denn sie schreibt: ,,Sie werden bald mit ihm befreundet sein®“. Hauskas Kochbuch
soll unter anderem ,,praktische Ratschlédge erteilen*, wobei ihrer Meinung nach auch
der ,.Kiichenzettel Vitamine nicht aufler Acht lassen darf. Was in Hauskas Vorwort
ebenso auffillt, ist die Verwendung von ,,blumigen®, besonders positiven
Formulierungen wie ,,Ihnen bietet die schnelle Kiiche den willkommenen Ausweg
und wird Vergniigen bereiten.* oder ,,...ohne dass ihre Lieben etwas entbehren

miissen. .

Eine Interpretation wird hier schwierig, da die Texte tatsdchlich sehr unterschiedlich
sind. Wolframs Verzicht auf blumige Ausdriicke kann jedenfalls damit erklart
werden, dass in den damaligen Notzeiten eine klare, prizise Ausdrucksweise gefragt
war. Immerhin ging es ihr nicht um die Unterhaltung der Leser/innen, sondern vor

allem um Informationsweitergabe. Die Personifizierung des Kochbuches kann
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jedenfalls verschieden gedeutet werden. Bei Duch diente sie wohl dazu, damit sich
der Autor hinter seinem Buch verstecken konnte, um nicht selbst als Person aktiv
auftreten zu miissen. Heinrich wiederum diirfte ihr Kochbuch womdoglich deshalb
»lebendig® dargestellt haben, um auf seine Funktion und Bedeutung als Lehrbehelf —
ob daheim im Haushalt oder in der Schule — aufmerksam zu machen bzw. dies noch
hervorzuheben. Dieses Phdnomen des ,,Kochbuches als Freund und Helfer* erinnerte
mich jedenfalls an die Werbungen fiir Haushaltsgerédte in den flinfziger und sechziger
Jahren, wo die Personifizierung der Gegenstdnde ein hdufig verwendetes Konzept

darstellte. '

5.3.4 Haltung der Autor/innen

Wenn man die Haltung der Autor/innen gegeniiber ihrem Publikum ndher betrachtet,
lassen sich drei Gruppierungen feststellen: jene, die engagierte Anteilnahme zeigen
und den Leser/innen auf einer personlichen Ebene begegnen, dann solche, die sich
deutlich von ihrem Publikum distanzieren, und zu guter Letzt noch die Gruppe von
Autor/innen, die sich irgendwo zwischen objektiver Darstellung und personlichem

Zugang befinden.

Karl Duch und Maria Dolores Hauska gehoren eindeutig zur ersten Gruppierung.
Duch streicht zum Beispiel ganz bewusst immer wieder seine hohere Position als
Experte und Lehrer heraus, ohne dabei ausgleichende, annidhernde Ausdriicke oder
etwa personliche Fiirworter einzusetzen. Zusitzlich erhélt sein Text bei der
Besprechung des Kapitels ,,Die Zubereitungsvorschriften eine vorschreibende
Funktion — Duch agiert als Fachmann, der seinen Leser/innen in der Kiiche quasi
Vorschriften macht und sich somit auf einer hoheren Ebene priasentiert. Hauska
vermeidet ebenfalls personliche Flirworter und Anredeformen und benutzt
stattdessen ,,man‘. Doch man bekommt bei ihr das Gefiihl, dass sie sich ithrem
Publikum eher neutral als abwertend néhert, obwohl eine gewisse Distanz deutlich

spiirbar ist.

1% Vgl. dazu den Artikel von Breuss, Susanne, Verliebt in einen Kobold. Zur kulturellen Konstruktion
haushaltstechnischer Konsumgiiter — am Beispiel des Staubsaugers, in: Breuss, Konsumieren in
Osterreich,124-146; sowie einen weiteren Artikel dieser Autorin zu dieser Thematik: Breuss, Technik,
110-119.
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Im Gegensatz zu diesen Beiden stehen Grete Perger, Hans Hofer und Rosa Wolfram,
die sich ihren Leser/innen auf einer doch personlicheren Ebene ndhern. Perger etwa
spricht die Frauen als ,,liebe Freundin“ an, driickt Anteilnahme und Hilfsbereitschaft
aus (,,...wenden Sie sich ruhig an mich, ich helfe Thnen wirklich gern!*) und
unterschreibt mit ,,Thre Grete Perger*. Die Autorin zeigt damit, dass sie an den
Problemen und Fragen der Leser/innen interessiert ist und ihnen auf einer
personlichen, wenn auch nicht ganz gleichen Ebene begegnen mdchte. Sie betont
auch, dass sie das Buch nicht alleine, sondern unter der Mithilfe ihrer Leser/innen
zusammengestellt hat: ,,....dann kdnnen Sie von sich sagen: ,,Ich habe ebenfalls
mitgearbeitet. — ein Hinweis auch auf ihre Téatigkeit bei der Thea-Kochberatung im
Fernsehen, zu welcher die Frauen ihre Fragen senden konnten. Hans Hofer
présentiert sich nicht ganz so personlich, aber dem Publikum gegeniiber doch
weitgehend gedffnet. Er spricht die Leser/innen direkt an (,,Liebe Feinschmecker!*,
,.Es freut mich, daB [sic!] Sie sich fiir dieses Buch entschieden haben...“, ,,meine
sehr verehrten Damen und kochfreudigen Herren*) und erzeugt eine gewisse Nihe zu
thnen (,,Ihr Kiichenchef Hans Hofer*“). Dennoch gibt er seine besondere Stellung
nicht ginzlich auf und bezeichnet sich als ,,Kiichenchef*, sodass er immer noch als
Experte und Fachmann wahrgenommen wird. Rosa Wolfram verzichtet auf die
Expertenrolle und schafft stattdessen das Gefiihl, als ob sie eine von vielen
betroffenen Frauen und somit eine unter ihren Leser/inne wére. Sie verwendet
personliche Fiirworter, und auch wenn sie sich sonst um eine eher neutrale
Ausdrucksweise bemiiht, schildert sie die damaligen Gegebenheiten so lebendig,
sodass man tatsdchlich das Gefiihl von Anteilnahme, Verstindnis und persénlichem

Einsatz bekommt.

Die verbleibenden Kofranek und Heinrich kann man meiner Meinung nach nicht
eindeutig zu einer der beiden genannten Gruppen zuordnen — vielmehr stehen sie
zwischen ihnen. Denn einerseits zeigen sie Anteilnahme, andererseits unterstreichen
sie ihre hohere Position. Heinrich erzdhlt zwar von ihrem personlichen Kontakt zu
den Béiuerinnen und dem Wissen um deren Probleme, doch indem sie ihre
Erfahrungen und bisherigen Tétigkeiten hervorhebt, schafft sie gleichzeitig auch
wieder eine ,,sichere Distanz zu ihren Leser/innen. Auch Kofranek betont seine
»langjéhrige Praxis als Kiichenchef und Leiter seiner Kochschule® und prisentiert

sich hier auf einem hoheren Wissensniveau. Dies wird noch zusétzlich
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hervorgehoben, indem er schreibt, dass die Rezepte in seinem Buch ,,auf eine auch
fiir den Laien verstidndliche Weise wiedergegeben sind““. Dennoch bezieht er sich
aber auch direkt auf die Leser/innen, wenn er ,,hofft, mit diesem Buch den Wiinschen
vieler entsprochen zu haben®. Er begegnet seinem Publikum zwar als ,,Kiichenchef™,
doch zeigt er sich seinem Publikum gegeniiber nicht ganz so distanziert wie zum

Beispiel Karl Duch.

5.3.5 Informationen, die nicht im Text stehen

Generell kann man feststellen, dass die Autor/innen eine Beschreibung der
jeweiligen duBeren Gegebenheiten vermeiden. Manche von ihnen, so zum Beispiel
Rosa Wolfram oder Maria Dolores Hauska, erwihnen gesellschaftliche
Rahmenbedingungen zwar, doch genaue Details werden dazu nicht gegeben. So
macht Wolfram einen Hinweis auf die ,,zugeteilten Nahrungsmittel, schreibt aber
nicht konkret {iber die Lebensmittelvergabe per Kartensystem. Der Grofiteil der
Autor/innen mochte sein Kochbuch als auf solche Umsténde und Trends angepasst
prasentieren, doch direkt angesprochen werden diese nicht. Bei Wolfram und Duch
lasst sich dieses bewusste Ausblenden der damaligen Gegebenheiten moglicherweise
so erkldren, dass die Menschen nicht noch zusétzlich an ihre schlimme Lage erinnert
werden sollten. Wolfram geht noch eher auf die schwierige Situation 1946 ein, doch
Duch distanziert sich deutlich davon und mdchte mit seinem Buch ein Werk fiir die
hoffentlich bessere Zukunft liefern. Er driickt mit seinem Kochbuch den geheimen
Wunsch der Osterreicher/innen nach ihrer guten, traditionellen Kiiche aus und macht

thnen so nach dem Motto ,,es kommen sicher wieder bessere Zeiten auf uns zu“ Mut.

Was in den Vorwortern auch nicht besprochen, aber stets indirekt angedeutet wird,
ist die Rollenverteilung zwischen den Geschlechtern. Die meisten Kochbiicher
richten sich gleich direkt an die (Haus-)Frau, nur wenige - wie etwa jenes von Hans
Hofer — sprechen beide Geschlechter an. In den Kochbiichern der vierziger Jahre
etwa ist es selbstverstindlich, dass die Frau das Essen kocht und sich um den
Haushalt kiimmert. Diese strikte Rollenzuteilung blieb zunichst auch noch in den
flinfziger Jahren bestehen, wie man es in Elisabeth Heinrichs ,,Kochbuch der

Béuerin“ feststellen kann. Offensichtlich begann sich die strenge
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Geschlechterhierarchie tatsachlich erst im Laufe der fiinfziger Jahre zu lockern. In
Albert Kofraneks Buch von 1959 ,,darf der ,,Herr Gemahl* immerhin schon die
Getrénke zubereiten, bei Hans Hofer in den Sechzigern treten Méanner bereits als
,kochfreudig® auf. Dieser Wandel wird in den Biichern niemals direkt angesprochen

oder diskutiert, sondern immer eher subtil angedeutet.

Von den Autor/innen wird also ein bestimmtes Vorwissen vorausgesetzt, vor allem
in Bezug auf die jeweiligen zeitlichen Umsténde, die einmal eine schwierige Notlage
darstellten, dann zum Wohlstand der Osterreichischen Bevolkerung umschwenkten,
und schlieBlich bedeutende Neuerungen wie zum Beispiel die Elektrifizierung
einleiteten. Auf der Suche nach all den Informationen, die sich nicht im Text
befinden, konnte man eine immens lange Liste fiillen — schlieflich gab es eine ganze
Reihe solcher Fakten, die bewusst oder unbewusst im Vorwort vermieden wurden.
Ein fiir diese Arbeit relevanter Punkt muss aber noch erwéihnt werden, nidmlich die
offen bleibende Frage nach der ,,0sterreichischen Ess- und Kochkultur®. Die
Autor/innen liefern eine ganze Bandbreite an Rezepten, Meniivorschlédgen und
Kochtipps — doch was fiir sie diese Kultur ausmacht, wird nicht direkt beantwortet.
Vielleicht wird dies auch deshalb bewusst vermieden, weil diese Kultur bereits
damals stindigen Verdnderungen unterlag und mit jedem neuen Kochbuch der
Charakter der ,,0sterreichischen Kiiche* neu geformt bzw. beeinflusst wurde. Die
verschiedenen Biicher zeichnen jedenfalls auch so ein interessantes Bild von der
damaligen ,,Ess- und Kochkultur® - vielleicht gerade aus dem Grund, weil genaue

Angaben dazu fehlen.

5.3.6 Erkennbare Kernpunkte des Diskurses

Schon nach der Makroanalyse der Kochbiicher lassen sich erste Merkmale des
Diskurses feststellen, die den Diskurs nicht nur zusammenhalten, sondern auch
Kernpunkt von Auseinandersetzungen sind. Ein erster solcher Punkt ist das
Spannungsverhiltnis zwischen ,,Eigenem und Fremdem®, sprich bewihrten,
traditionellen Gerichten und fremden, exotischen Speisen. Wiahrend sich manche
Autor/innen bewusst fiir die alte dsterreichische Hausmannskost stark machen — so

zum Beispiel Karl Duch in seinem Vorwort (,,Die Wiener Kiiche kann auf neue
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Phantasiegerichte bewusst verzichten.*) — erkennen andere das grof3e Potential von
ausldndischen Gerichten und widmen ihnen in ihrem Buch einen bedeutenden Platz.
Dieser Trend beginnt bereits in der Mitte der flinfziger Jahre und setzt sich in den
Sechzigern noch ausgedehnter fort. Die Spannung bleibt aber auch dann noch
bestehen, denn einerseits mochte man die traditionelle 6sterreichische Kiiche
erhalten, andererseits wird der Einfluss von auerhalb immer gréBer und die

Osterreicher/innen werden mit zunehmendem Wohlstand offener fiir Neues.

Ein weiterer Kernpunkt befasst sich mit der Geschlechterfrage, das heif3t, mit der
Rollenaufteilung zwischen Mann und Frau. Auf der einen Seite stehen jene
Autor/innen, die die Frau am liebsten daheim am Herd sehen, wiahrend der Mann
arbeiten geht und das Geld nach Hause bringt. Auf der anderen Seite befinden sich
aber solche, die diese genaue Geschlechterzuordnung flexibler betrachten,
Verdnderungen und neue Entwicklungen eingestehen — wenn auch oft nur zaghaft.
So kann man zum Beispiel feststellen, dass dieses traditionelle Frauenbild der
kochenden, fiirsorglichen Mutter nicht nur in den vierziger und friihen fiinfziger
Jahren présentiert wird, sondern auch noch in den Sechzigern — hier im Speziellen
von Grete Perger. Offensichtlich war man sich auch knapp zwanzig Jahre nach dem
Krieg noch nicht dartiber einig, wie sich die Osterreichische Gesellschaft bzw. die

Geschlechter ordnen sollten.

Erwdhnenswert ist auch noch die Diskrepanz zwischen den sogenannten
»Expert/innen und den ,,Laien®. Falls die Autor/innen ,,vom Fach* waren und den
Beruf des Kochs/der Kochin gelernt bzw. sich anderweitig fachliches Wissen
angeeignet hatten, wurde dies von ihnen stets betont und dazu verwendet, um sich als
qualifizierte Autoritit zu prasentieren, die den unwissenden ,,LLaien* Ratschldge gibt
und beim Ldsen der alltdglichen Probleme hilft. Da gab es zum Beispiel die
iiberwiegend méannlichen ,,Kiichenchefs* (Karl Duch, Hans Hofer, Albert Kofranek),
die schon alleine mit dieser Bezeichnung Respekt einfloend wirkten. Aber auch
,,Fachlehrer/innen®, wobei es sich hier vor allem um Frauen handelte, nutzten ihre
Position, um sich von den ,,Laien* abzugrenzen (zum Beispiel Elisabeth Heinrich
und ihre Co-Autorinnen). Falls die Autor/innen keine solche Funktion inne hatten
oder auf eine fachliche Ausbildung in der Gastronomie verweisen konnten,
vermieden sie es einfach, sich dariiber zu dulern. So erfahrt man zum Beispiel nichts

iiber die Berufe von Rosa Wolfram oder Maria Dolores Hauska, welche somit nicht
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mit ithrem beruflichen Status iiberzeugen konnten, sondern andere Taktiken — etwa
auf das Verweisen der groen, personlichen Erfahrung - dazu wihlen mussten.
Hatten sie sich als ,,Laien* dargestellt, hétten sie automatisch an Glaubwiirdigkeit
eingebiift und wiren als inkompetente Autorinnen angesehen worden. Eine
interessante Ausnahme ist hier wieder einmal Grete Perger. Von Beruf war sie ja
eigentlich Schauspielerin, die lediglich fiir Thea warb und zur Leitfigur der
gleichnamigen Kochberatung wurde. Uberraschend ist, dass sie trotz ihres Berufes
als authentisch wahrgenommen wurde und nicht etwa als Kunstfigur, die unter einem
Pseudonym agiert. Um dieses Phdnomen erkléren zu kdnnen, muss man wohl wieder
auf das Geschlecht zu sprechen kommen, denn ein Mann wére in dieser Rolle
sicherlich nicht so real erschienen wie eine Frau, der man noch eher eine gewisse
Erfahrung beim Kochen zutraute. Macht und soziale Stellung spielten wihrend des
ganzen Zeitraums von 1945 bis 1965 eine bedeutende Rolle, ebenso das Geschlecht.
Wer sich als fachlich kompetent ausweisen konnte, tat dies in jedem Fall — eine

Tatsache, die meiner Meinung nach auch heute noch Giiltigkeit hat.

5.4 Zur Mikrostruktur der Texte

Bei der Analyse der Mikrostruktur der Vorwdrter untersuchte ich nicht nur die
eigentliche Textebene, sondern auch die Satz-, Wort-, lexikalische und
parasprachliche Ebene der Texte. Da es sich hier um einen sehr detailierten Vorgang
handelte, der ebenso detailierte Ergebnisse zu Tage bringen wiirde, war ich wieder
gezwungen, weniger relevante Punkte aus Landwehrs Konzept zu streichen, um mich
dafiir auf das Wesentliche konzentrieren zu kénnen. Einige Analyseschritte wie zum
Beispiel jene zur parasprachlichen Ebene fiihrte ich zwar durch, doch sind die daraus
hervorgegangenen Ergebnisse fiir meine Arbeit von geringer Relevanz, sodass ihre

Diskussion hier ebenfalls entfallen kann.
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5.4.1 Argumentationsarten

An und fiir sich gibt es verschiedene Arten, wie die Autor/innen ihre Leser/innen
vom Inhalt zu liberzeugen versuchen. Rosa Wolfram etwa verweist immer wieder auf
die damalige Notsituation, der es sich anzupassen gilt und wobei sie mir ihrem
Kochbuch behilflich sein kann (,,Aulergewohnlichen Zeiten erfordern ebensolche
Mittel zu ihrer Uberwindung und vor allem viel Anpassungsvermdgen.), da alle ihre
Rezepte bereits ,,praktisch erprobt* sind und nichts schiefgehen kann. Karl Duch
hingegen verweist in seinem Vorwort auf die Bedeutung der Wiener Kiiche ,,in aller
Welt“, und dass es wichtig ist, diese Tradition zu pflegen - sein Kochbuch soll den
Frauen schlie8lich dabei helfen. Nachdruck verleiht er noch zusétzlich, indem er auf
seine Erfahrungen als ,,Fachmann® verweist. Dasselbe Konzept nutzt auch Elisabeth
Heinrich, die tiber ihre Eindriicke als Lehrerin und Beraterin der Biuerinnen schreibt
und somit {iber deren ,,Probleme* bescheid weil3. Heinrich gibt dieses Wissen als
Argumentation fiir ihr Kochbuch an, das den betroffenen Frauen helfen soll.
AuBlerdem nutzt die Autorin noch ihre Position als Lehrerin um das Buch auch als
Lehrbehelf darzustellen — als ,,Frau vom Fach* wird ihr so leichter Vertrauen

geschenkt.

Eine dhnliche Argumentationsart wie Wolfram hat auch Maria Dolores Hauska
gewdhlt, denn sie kann offensichtlich auch nicht auf ihr Fachwissen verweisen,
sodass sie die Probleme und Verdnderungen ihrer Zeit anspricht, und ihr Kochbuch
als deren Losung présentiert. Laut Hauska beinhaltet ihr ,,Schnellkochbuch* all das,
was in einem von Zeitmangel gekennzeichnetem Alltag wichtig ist. Darauf verweist
auch Albert Kofranek in seinem Vorwort, wobei er aber noch zusétzliche Argumente
fiir sein Kochbuch angibt. So ist es laut dem Autor ,,auf eine auch fiir den Laien
verstindliche Weise* verfasst, und der Verweis auf seine ,,langjdhrige Praxis als
Kiichenchef* soll die Qualitit des Buches noch zusitzlich hervorheben. Das
Sprichwort ,,die Liebe geht durch den Magen* wird als eine Art Leitsatz verwendet,
und Kofraneks Kochbuch kann den Frauen dabei helfen, dass dies auch bei ithnen

daheim funktioniert — so seine, wenn auch versteckte Argumentation.

Diese Helferfunktion wird bei Hans Hofer wiederum nicht erwahnt. Hofer

argumentiert jedoch mit der Betonung auf die Miihe, die er sich bei der
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Zusammenstellung der Rezepte und dem Verfassen des Buches gegeben hat. Er gibt
seinen Leser/innen somit das Gefiihl, dies extra nur fiir sie gemacht zu haben, damit
es ihnen moglich ist, solch aulergewohnliche Kreationen nachkochen zu kénnen.
Hofer benutzt in seinem Text eine recht positive, oft auch bilderhafte Sprache, sodass
den Leser/innen vermittelt werden soll: ,,Kochen macht Spaf3*. Dieses Konzept ist
wiederum das Gegenteil von Grete Pergers Ansicht. Die Autorin des Thea-
Kochbuches bezeichnet das Kochen ja als ,,Kampf mit dem Kochloffel”, den ihr
Buch helfen kann zu gewinnen. Perger argumentiert nicht nur mit ihrer
vermeintlichen Praxisndhe aufgrund der Thea-Kochberatung (,,aus der Praxis fiir die
Praxis geschrieben®), sondern auch mit dem Produkt Thea selbst. Fiir sie gibt es
lediglich drei Faktoren, die einen Kocherfolg versprechen, nimlich das Kochbuch,

Thea-Margarine und die hausfrauliche Erfahrung.

Es zeigt sich also eine groBBe Vielfalt an Argumentationsweisen bei den Autor/innen
—vom Verweis auf die zu bewiltigenden Alltagsprobleme bis hin zur Betonung der
eigenen Erfahrungen kann man die unterschiedlichsten Uberzeugungsmethoden
feststellen. Wie zuvor schon erwéhnt war es — sowohl bei den ménnlichen als auch
den weiblichen Autor/innen - sehr beliebt, den eigenen Status bzw. etwaiges
Fachwissen hervorzuheben, denn so konnten die vorgebrachten Argumente fiir die

Notwendigkeit des jeweiligen Kochbuches noch mehr verstarkt werden.

5.4.2 Verwendung bestimmter Wortarten

Interessant war hier, dass in den Texten bestimmte Wortarten ganz bewusst hdufig
verwendet wurden, wahrend man andere ebenso absichtlich vermied. So etwa
personliche bzw. besitzanzeigende Fiirworter, die von einem Teil der Autor/innen
vor allem deswegen eingesetzt wurden, um eine Nihe zu den Leser/innen zu
schaffen. Ein gutes Beispiel dafiir ist der Text von Grete Perger, die von sich in der
ersten Person Einzahl spricht (,,fasse ich zusammen®, ,,ich helfe Thnen wirklich
gern) und sich selbst mit ,,Ihre Grete Perger* unterschreibt. Auch Hans Hofer
schlief3t sein Vorwort mit ,,JThr Kiichenchef Hans Hofer* ab und stellt somit eine
personlich wirkende Verbindung zum Publikum her. Dies wird zum Beispiel bei Karl

Duch tunlichst vermieden. Er verwendet keinerlei personliche Filirworter und
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verweist auf seine Person auch nur in einer duflerst objektiven, distanzierten Form.
Dafiir setzt er aber gezielt Modalworter ein, vor allem dann, wenn auf Pflichten
verwiesen wird (,,der tdgliche Tisch darf keine [...] bieten®, ,,musste entfallen*).
Wihrend die meisten Autor/innen Modalworter dann verwenden, wenn sie
Moglichkeiten aufzeigen wollen (,,kann®, ,,soll“, ,mége*), bekommen diese bei
Hauska fast schon einen vorschreibenden Beigeschmack (,,ein sittigendes Friihstiick
soll den ganzen Tag des arbeitenden Menschen einleiten®, ,,der Kiichenzettel soll
abwechslungsreich gestaltet sein®). Auffillig ist auch der gezielte Einsatz von
Eigenschaftswortern in den Texten, sodass bestimmte Aussagen noch zusitzlich
verstiarkt werden. Dass die Mehrheit davon positiv besetzte Worter sind, soll noch im

nichsten Punkt genauer besprochen werden.

Bei den anderen Wortarten ergaben sich weniger aufféllige Ergebnisse, sodass deren

Diskussion hier entfallen kann.

5.4.3 Emotionale Bedeutung der Worter

Da das Vorwort in Kochbiichern auch als eine Art Werbung fiir eben dieses Werk
gesehen werden kann, ist es nicht verwunderlich, dass — wie eben in der
herkdmmlichen Werbung — mit dulerst positiv besetzten Begriffen gearbeitet wird.
Negativ konnotierte Worter werden zum Beispiel dann verwendet, wenn auf ein
Problem oder eine Schwierigkeit hingewiesen werden soll, so zum Beispiel bei Rosa
Wolframs Beschreibung der Notsituation nach dem Krieg (schlecht, schwer, weniger
Erfolg, Verluste, nicht vorhanden, Notstandszeiten) oder Elisabeth Heinrichs
Schilderung von den Problemen der Biauerinnen (No6te, Fehler, Unsicherheiten, nicht
passen, einwenden). Diese Herausforderungen sollen mit Hilfe des Kochbuches
gemeistert werden, wobei die Autor/innen dies mit eindeutig positiv besetzten
Wortern ausdriicken und oft vor dullerst blumigen Ausdriicken nicht zuriickscheuen.
Hier fallt zum Beispiel Hans Hofer auf, der in seinem Text eine besonders positive
Stimmung erzeugen (freut mich, verwohnt, exklusiv, Leckerbissen, fein,
geschmackvoll, kochfreudig, delikat, Kostlichkeiten, Spal3, schmackhatft,
Gaumenfreude, Augenweide, gutes Gelingen) und die ,,Freude am Kochen* wecken

mochte. Aber auch Maria Dolores Hauska wirbt mit einer Sprache, die iberwiegend
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positive Gefiihle bei den Leser/innen erzeugt (besser, gutes Essen, feinste
Delikatessen, Hochgenuss, willkommener Ausweg, Vergniigen, Lieben, angenehm,
ausspannen, schonen Spaziergang, abwechslungsreich, beliebter) und das Kochbuch

somit als mogliche, angenehme Losung der alltidglichen Probleme présentiert.

Man kann in den Texten also ganz gut erkennen, dass die eher wenigen negativ
konnotierten Worter sogleich mit duflerst positiv besetzten Begriffen ,,ausgeglichen*
werden, sodass die Leser/innen ein gutes Gefiihl vermittelt bekommen und so besser

vom Kochbuch und seiner Qualitit iiberzeugt werden konnen.

5.4.4 Synonyme und Substitutionen

Da die Vorworter in einem Kontext rund um das Essen eingebettet sind, verwundert
es nicht, dass die Autor/innen vor allem fiir diese Worter Synonyme einsetzen, zum
Beispiel Mahl, Gekochtes, Mahlzeit, Speise, Menii, Spezialitit, Leckerbissen,
Késtlichkeit, Gericht. Aber auch fiir den Kochvorgang finden sich in den Texten
verschiedene Alternativen: zubereiten, in der Kiiche stehen, vorbereiten, etwas auf
den Tisch bringen, etwas herstellen, Versuche machen (!), Kampf mit dem
Kochloffel, etwas Neues ausprobieren, Wiener Kiiche pflegen, Kiiche fiihren. Die
Autor/innen bringen oft ganz ungewohnliche Synonyme hervor, denn ,,Versuche
machen® oder ,,herstellen* horen sich zum Beispiel weniger nach Kiiche als nach
Werkstatt bzw. Versuchslabor an. Verwendet wurden sie von Rosa Wolfram, die so
den Alltag nach Kriegsende beschreibt. Was aber auch auffallt, ist, dass das Kochen
stets mit der Kiiche in Verbindung gebracht wird — es gibt also keinen anderen
Raum, der in diesen zwanzig Jahren automatisch mit dieser Tétigkeit assoziiert wird.
Vereinzelt finden sich auch Synonyme fiir ,,beraten bzw. ,,Ratschlag®, so etwa
vermitteln, Anregungen geben, Vorschlédge, oder auch solche fiir Kochbuch, ndmlich
Nachschlagewerk, Ratgeber, Wiener Kochbuch, Buch, Fachliteratur, Biichlein,
Werk.

Einerseits zeigt sich bei den Begriffen rund ums Kochen und Essen eine recht grof3e
Vielfalt an Synonymen, was die Thematik der Kochbiicher gut widerspiegelt und

ihre Hauptfunktion als Ubermittler von Rezepten und verschiedenen
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Zubereitungsarten unterstreicht. Andererseits wird mit den Synonymen fiir ,,beraten‘
und ,,Ratschlag® eine weitere Funktion des Mediums Kochbuch hervorgehoben,
nidmlich jene des Hilfsmittels bei praktische und fachliche Fragen rund ums Kochen

und der Haushaltsfiihrung.

Nicht sinngleiche Worter ersetzen andere Begriffe etwa dann, wenn es um die
intendierte Zielgruppe der Kochbiicher ging: Feinschmecker, verehrte Damen,
kochfreudige Herren, Hausfrau, Freundin, Bauerinnen, Jungbéduerin, Landjugend,
Menschen, Berufstdtige, Alleinstehende, Mann, Mutter, Laien, Herr Gemahl. So wird
die Vielschichtigkeit des Publikums hervorgehoben und zeigt, dass nicht jedes Buch
die gleiche Leser/innengruppe ins Auge fasst. Auch ,,das Kochbuch* selbst wurde
mit oft ausgefallenen Substitutionen ersetzt, so etwa Berater, Helfer, Ratgeber,
Behelf, welche ebenfalls seine Funktion als Hilfsmittel in der Kiiche hervor streichen
und dem Gegenstand Buch menschlich werden lassen. Das Kochbuch wird so als
,Freund dargestellt, das den Leser/innen bei Problemen hilft und mogliche Fragen

beantworten kann.

5.4.5 Haufige Wortfamilien und Wortfelder

Zu erwarten war, dass sich hier vor allem zahlreiche Worter aus der Wortfamilie
bzw. dem Wortfeld ,,kochen* und ,,Erndhrung* finden. Da auch schon zahlreiche
Synonyme fiir ,,beraten in den Texten enthalten waren, konnte davon ausgegangen
werden, dass die dazugehorigen Wortfamilien und —felder ebenfalls umfangreichere
Ergebnisse zutage tragen werden. Deshalb mochte ich an dieser Stelle auf jene
Gruppierungen eingehen, die eher ungewdhnlich erscheinen und von mir meist
unerwartet festgestellt werden konnten. So zum Beispiel im Vorwort von Maria
Dolores Hauska, die speziell Worter aus dem Wortfeld ,,Zeit” verwendet und so auf
die eigentliche Aussage hinter dem Text verweist: die Zeiten, Tag, heutige Zeit,
Minute, halbe Stunde, nach kurzer Zeit, Vormittag, in wenigen Minuten,
Zubereitungsdauer, morgens, mittags, abends, unnétige Zeit verlieren, am Abend,
Winter, Sommer, Jahreszeit. Hauska unterstreicht so die besondere Rolle von Zeit im
Alltag von Arbeiter/innen, und hebt hervor, dass diese soziale Schicht unter

staindigem Zeitmangel leidet. Ihr ,,Schnellkochbuch* soll dem entgegenwirken und
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den Leser/innen ermoglichen, den Kochvorgang zu verkiirzen. Gleichzeitig
verwendet sie Worter aus dem Bereich ,,Arbeit”, womit sie nochmals ihr Publikum
genau festlegt: am Kochherd stehen, Zubereitung, Berufstétige, arbeiten,
Kiichenarbeit erledigen, vorbereiten, fertigstellen, arbeitende Menschen, im Betrieb.
Dies kann auch bei Elisabeth Heinrich festgestellt werden, die das léndliche
Publikum vor allem mit der Wortfeldwahl im Text als intendierte Leserschaft
vorstellt: bauerlicher Haushalt, Bduerinnen, Jungbauerin, Landwirtschaftschulen,

Landjugend, bauerliches Kochbuch.

Zwei andere Autor/innen fallen wiederum mit einer ganz anderen Wortwahl auf,
ndmlich Grete Perger mit Begriffen aus der Wortfamilie ,,Freund* (Freundin,
befreundet, freundlich) und Hans Hofer mit den beiden Wortfeldern ,,Geschmack*
(verwohnter Gaumen, Leckerbissen, geschmackvoll, delikate Kdstlichkeiten,
schmackhaft, Gaumenfreude) und ,,Freude* (freut, kochfreudig, Spall machen,
Gaumenfreude). Bei Perger wird so ein personlicher Bezug zu den Leser/innen
hergestellt und eine vertraute Basis geschaffen, wahrend Hofer mit diesen Wortern
auf seine Intention hinter dem Kochbuch verweist, niamlich, dass es bei seinen
Rezepten bzw. in seinem Kochbuch vor allem um den ,,guten Geschmack* und die

,Freude beim Kochen* geht.

Es hat sich somit gezeigt, dass das Feststellen solcher Wortfamilien und Wortfelder
einige Informationen zum Inhalt der Kochbiicher und den Intentionen der

Autor/innen liefern konnen.

5.4.6 Verwendung von Fremdwortern, Neologismen, Fachbegriffen
und Dialekten

Auch die Ergebnisse zu diesem Analyseschritt iiberraschten mich, da ich mit einer
groBeren Vielfalt an Fremdwortern und Neologismen in den Kochbiichern gerechnet
hatte. In keinem Vorwort werden Dialekte verwendet, wenn, dann eher bei
regionalen Rezeptnamen. Aber auch Neologismen werden vermieden, lediglich
einige Fachbegriffe und damals womdglich noch als Fremdworter geltende Begriffe

lassen sich vereinzelt feststellen. Fachbegriffe aus der Gastronomie wurden oft in
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einem eigenen Kapitel bzw. einer Liste erklirt, doch bei Hofer finden sich solche
zum Beispiel bereits im Vorwort — flambiert und Grillspezialitdten. Somit setzt er bei
seinen Leser/innen voraus, dass diese bereits wissen, was ,,flambieren* und ,,grillen*
heiflt. Solche Fachbegriffe findet man zum Beispiel bei Karl Duch nicht etwa im
Vorwort, sondern in den Rezepten selbst. So stieB3 ich bei der Analyse des
Gulaschrezeptes auf den Begriff ,,paprizieren®, der sich auf das Wiirzen mit
Paprikapulver bezieht, aber fiir einen Laien vielleicht nicht verstanden wurde. Aber
auch ein paar Fachbegriffe aus der Erndhrungslehre tauchen in den Texten auf, so
unter anderem Pflanzenfette, Vitamine, Schonkost und Néhrstoffe, wobei diese wohl

auch nicht von allen Leser/innen verstanden wurden.

Generell wurden fremde, neue oder nur regional bekannte Worter und Namen in den
Vorwortern vermieden, da die Kochbiicher ja meist eine breitere Schicht ansprechen
und somit von vielen verschiedenen Menschen verstanden werden sollten. Viele der
Leser/innen hatten gar nicht die Zeit dazu, um sich Gedanken iiber ihnen unbekannte
Worter zu machen, da war es schon einfacher, wenn die Autor/innen solche Begriffe
vermieden. Wenn etwa doch Fachsprache mit eingebaut wurde, dann, um die
Zielgruppe genauer abzugrenzen und ein bestimmtes, erforderliches Grundwissen bei

dieser festzulegen — so geschehen bei Hans Hofer.

5.5 Bild- und Textanalyse

Bei der Bild- und Textanalyse richtete ich mein Hauptaugenmerk auf die eigenen
gesammelten Fragestellungen, wobei ich mich aber, wie bereits erwihnt, an den
Texten und Vorschldagen einiger Autor/innen dazu beeinflussen liel3. Zundchst warf
ich einen generellen Blick auf die Arten der Bilder in den Biichern, bevor ich Schritt

fiir Schritt die Feinanalyse einzelner, ausgewéhlter Bilder durchging.

Allgemein kann man sagen, dass in den Kochbiichern ganz verschiedene Bilder
enthalten sind — nicht nur in ihrer Art, sondern auch von ihrer Funktion her
betrachtet. Neben schwarz-weillen Illustrationen und Fotos finden sich in den
Biichern der spéten flinfziger und in den sechziger Jahren auch erste Farbfotos.

Manche von ihnen haben rein dekorativen Charakter, und andere werden als
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Werbung eingesetzt (zum Beispiel in Elisabeth Heinrichs Buch). Die meisten Bilder
aber dienen als Darstellung von im Text enthaltenen Informationen, die so
visualisiert und hervorgehoben werden. Dies kann zum Beispiel ein bestimmter
Zubereitungsschritt beim Kochen sein, einzelne Zutaten zu einem Gericht oder am
haufigsten die fertige Speise. Ein paar dieser Bilder mochte ich hier nun gerne

vorstellen und niher besprechen.

ottt Sont

Abbildung 1: ""Naschen ist weiblich™, aus Hofer,
Feinschmecker-Spezialitaten, 165.

Abbildung 1 zeigt eine Schwarz-weiB3-Zeichnung, die quasi als Einleitung zu Beginn
des Kapitels iiber Mehlspeisen und siile Nachspeisen eingefiigt ist. Zu sehen ist eine
duBerst elegant gekleidete, sitzende Dame, die gerade dabei ist, ein Tablett mit
verschiedenen Mehl- und Siilspeisen wortwdrtlich zu verschlingen. Aufgrund ihres
Aussehens (Pelzmantel, Stockelschuhe, elegante Handschuhe, Hut mit Federn,
Schmuck und ebenso eleganter Frisur) ordnet man die Frau automatisch einer
nobleren, hoheren Gesellschaftsschicht zu, denn Arbeiterinnen oder Bauerinnen
kleideten sich eher nicht so nobel. Auf dem Tablett kann man verschiedene Schnitten
und Tortchen erkennen, welche die Dame gerade mit geschlossenen Augen und
geodffnetem Mund verzehren mochte. Das Bild tibermittelt so die Botschaft, dass es
vor allem Frauen sind, die Siiles konsumieren, und dass dieses Kapitel so
schmackhafte Rezepte enthélt, sodass die Frauen am liebsten gleich alle auf einmal
verschlingen mochten — so wie die Frau auf dem Bild. Da sie sehr entspannt wirkt

und sich voll und ganz dem Genuss hingibt, kann die Botschaft neben dem Genuss-



105

auch den ,,Wohlfiihlfaktor* ansprechen und quasi ausdriicken ,,mit diesen Speisen
konnen sie sich in Ruhe zuriicklehnen und genielen (und sich dabei wie eine
Konigin fithlen)“. Von der Zubereitung wird hier jedenfalls nichts gezeigt und die
Arbeit dahinter wird vollkommen ausgeblendet. Es zeigt lediglich den Genuss der
Speisen und deutet somit auch auf den Inhalt des Kapitels, Mehl- und Nachspeisen

hin.

Die Botschaft(en) des Bildes werden so transportiert, indem zunéchst genau das
visualisiert wird, was in geschriebener Form dariiber und auch darunter/danach steht.
Auf dem Tablett sind verschiedene Mehl- und Nachspeisen abgebildet, welche auch
in der Uberschrift und dem anschlieBenden Kapitel mit den dazugehdrigen Rezepten
vorzufinden bzw. beschrieben sind. Die Botschaft iiber die besondere
Schmackhaftigkeit der Speisen wird vor allem so {libermittelt, indem die Frau mit
gedffnetem Mund dargestellt wird, die gerade dabei ist alles vor lauter Gier und
Genuss auf einmal zu verschlingen. Das Bild richtet sich dabei in erster Linie an
Frauen, und hier iiberwiegend an eine wohlhabendere, hohere Schicht. Es konnte
aber auch an weniger begiiterte Frauen gerichtet sein, um ein Nacheifern und

Bediirfnis nach solchen Speisen zu wecken.

Jedenfalls erregt das Bild Aufsehen, soll unterhalten, aber auch zur Akzeptanz von
Rollenzuschreibungen (,,siif} ist weiblich* und Mehlspeisen somit etwas fiir Frauen)
beitragen und die nachfolgenden Rezepte attraktiv fiir die Leserinnen machen. Da
man die Arbeit hinter diesen Kostlichkeiten nicht sieht, wird die Realitét verschleiert
dargestellt und idealisiert. Interessant ist, dass das Bild laut Stockl'’ nicht ideal
angeordnet ist, um von den Leser/innen besonders intensiv wahrgenommen werden
zu konnen. Es befindet sich auf der rechten Buchseite direkt unter der
Kapiteliiberschrift. Dennoch fasst man es meiner Meinung nach beim Durchblittern
des Buches sofort ins Auge, und kann gar nicht anders als es zu betrachten.
Interessant ist, dass es von jemand anderes als Hofer gezeichnet wurde, ndmlich von
einer Frau — Olga Schreyer-Opavsky. Dies ist deshalb so auffillig, weil diese
[llustration doch einiges iiber das damalige und vor allem Schreyers Frauenbild
aussagt. Ob sie tatsidchlich der Meinung war, dass Sii3es ,,weiblich® ist oder ob sie
das Bild mit einem Augenzwinkern zu eben dieser traditionellen Ansicht angefertigt

hat, kann hier leider nicht festgestellt werden. In Hofers Kochbuch sind jedenfalls

7 Vgl. dazu den Artikel von Stockl, floating image, 75-98.
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eine Reihe solcher Illustrationen enthalten, unter anderem auch eine Art ,,miannliches
Gegenstiick” zum gerade beschriebenen Bild, bei dem ein Mann alkoholische
Getrénke mixt und so das Kapitel {iber Getrénke einleitet — schlieBlich galt

Alkoholkonsum als ,,minnlich®.

Fortfahren mdchte ich allerdings mit einem ganz anderen Bild, das in Form eines

Schwarz-weiB3-Fotos im Kochbuch von Karl Duch eingefligt ist:

N

Abbildung 2: "Einfach gedeckter Familientisch™, aus Duch, Wiener
Kochbuch, 290.

Dieses Bild zeigt einen gedeckten Esstisch mit Tellern, Glasern, Besteck, Dekoration
und Kiichenwerkzeug zum Anrichten der Speisen. Es werden hier keine Personen
abgebildet, sodass nicht ersichtlich ist, wer flir das Decken des Tisches und das
Kochen verantwortlich zeichnet. Alles hat seinen bestimmten Platz auf dem Tisch,
sodass die Botschaft offensichtlich lautet ,,so soll der perfekt gedeckte Tisch
aussehen®. Und eine weitere, eher subtile Botschaft konnte sein, dass es ,,Aufgabe
der Hausfrau ist, den Tisch so zu decken und zu dekorieren, damit sich die Familie
wohl fiihlt* — entsprechend dem traditionellen Familienbild und den
Rollenzuschreibungen, die in den spéten vierziger und in den fiinfziger Jahren
beworben wurden. Die Frau sollte also nicht nur auf gutes Essen, sondern auch auf
eine gepflegte Tischkultur achten. Die Inszenierung der gemeinsam eingenommen
Mabhlzeit spielte dabei eine gro3e Rolle. Das Bild hat somit Vorbildwirkung und

présentiert sich aus einem interessanten Blickwinkel heraus fotografiert. Im
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Vordergrund des Fotos liegt bereits das Werkzeug zum Anrichten der Speisen, erst
dahinter befinden sich die Gedecke und Plétze fiir die einzelnen Familienmitglieder.
Es liegt also schon alles fiir die Hausfrau bereit, und irgendwie erscheint es beim
Betrachten des Bildes so, als ob das Foto aus ihrem Blickwinkel heraus - wenn sie

sich beim Servieren dem Tisch néhert — geschossen worden wire.

Die Botschaft des Fotos wird unter anderem mithilfe des beigefiigten Titels ,,einfach
gedeckter Familientisch® iibermittelt, denn somit handelt es sich bei dem
abgebildeten Tisch zweifellos um einen, der fiir die Familie und nicht etwa fiir Géste
gedeckt wurde. Dass dieser ,,gedeckt” ist, kann auf dem Foto ebenfalls unschwer
erkannt werden. Das ,,einfach® im Titel ist dagegen schon etwas problematischer in
seiner Bedeutung, da 1946 — aber auch danach — die Meinungen tiber einen ,,einfach*
gedeckten Tisch bei den verschiedenen sozialen Schichten sicherlich auseinander
gegangen sind. Das Bild zeigt immerhin einen mit wertvollem Geschirr, Besteck und
Glasern gedeckten Esstisch, der noch dazu iiber ein schones Tischtuch, Servietten
und Blumen verfiigt. In einfacheren, &rmeren Haushalten kam ein solches Gedeck —

wenn liberhaupt vorhanden - hochstens nur zu besonderen Anldssen zum Einsatz.

Wie bereits kurz erwihnt, hat das Foto in erster Linie Vorbildfunktion und dient als
Anschauungsobjekt mit Lehrfunktion, das aber nicht nur informieren, sondern auch
Aufmerksamkeit erregen soll. Die Betrachter/innen sollen zum Nachmachen animiert
werden und dabei die von Duch vorgegebenen Normen einhalten. Ob das Bild auch
zur Verstandlichkeit der Thematik — also dem Tischdecken — beitréagt, ist allerdings
fraglich, da man zum Beispiel nicht zu sehen bekommt, wie die Servietten gefaltet

oder wie Besteck und Gliser so glanzend poliert wurden.

Das Bild steht eigentlich nur in direkter Verbindung zu dessen Titel, jedoch nicht
zum {brigen Text im Buch. Duchs Kochbuch beinhaltet zwar ein Kapitel ,,Der
gedeckte Tisch®, doch wird darin nicht explizit auf das Foto verwiesen. Noch dazu
befindet sich das Bild ganz hinten im Anhang, also an einer komplett anderen Stelle
im Buch als das relevante Kapitel. Dennoch ist das Foto so angebracht, dass es beim
Durchblittern Aufmerksamkeit erregt und genauer betrachtet wird. Im Gegensatz
zum restlichen Buch ist dieses (und noch zwei weitere Fotos) nicht im Hoch-,

sondern im Querformat angebracht, sodass man das Buch drehen muss, damit man
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die richtige Ansicht bekommt. Der Titel des Bildes bleibt dabei aufgrund seiner eher

kleinen Schriftgro8e im Hintergrund.

Im Gegensatz zu diesem Foto, welches das bereits fertige Produkt zeigt, mochte ich
noch ein drittes Bild vorstellen, das in Form einer Schwarz-weif3-Zeichnung im

Kochbuch von Elisabeth Heinrich enthalten ist:

Das Spicken von Fleisch, namentlich Rind- und Wildfleisch,
kann auf zweierlei Arten erfolgen:

1. Keilspicken (mit der Fleischfaser).

Abbildung 3: ""Das Spicken von Fleisch", aus Heinrich,
Kochbuch der Bauerin, 74.

Das Bild besteht eigentlich aus zwei Zeichnungen, die zeigen, wie man Fleisch
spicken kann und wie das Spickmaterial geschnitten sein muss. Die Autorin gibt hier
also ihr Fachwissen an die Leser/innen weiter, setzt aber voraus, dass diese wissen,
womit Fleisch gespickt wird, da hierzu weder bei den Bildern noch in den
dazugehorigen Rezepten Informationen gegeben werden. Elisabeth Heinrich richtet

sich damit — wie eigentlich mit dem ganzen Kochbuch — in erster Linie an Frauen mit
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landlich-bauerlichem Hintergrund, wobei auch das Bild hochstwahrscheinlich

weibliche Héande zeigt.

Die beiden Zeichnungen sollen informieren, zur Verstdndlichkeit dieses
Kochschrittes beitragen und den Vorgang des Fleischspickens anschaulich darstellen.
Die Koéchin soll anhand der Bilder erkennen kénnen ,,so wird das also richtig
gemacht®. Weiters konnen die Illustrationen als Ergénzung zu den Bratenrezepten
davor und danach gesehen werden, da diese das Spicken des Bratens voraussetzen.
Diese Bilder haben also eine rein lehrtechnische und weniger eine unterhaltende

Funktion.

Eine Verbindung zum beistehenden Text findet sich vor allem dadurch, dass
Gegenstidnde und Begriffe nicht nur bildlich dargestellt, sondern auch in schriftlicher
Form angegeben sind. So wird das erste Bild als ,,Keilspicken‘ ausgewiesen, wobei
darauf vorgeschnittene Keile zu sehen sind. Dasselbe kann man auch bei der zweiten
Zeichnung feststellen, wo die Uberschrift ,,Spicken mit der Nadel* ankiindigt und auf
dem Bild eine Nadel abgebildet ist, die die vorbereiteten Streifen durch den Braten
zieht. Somit wurden hier Inhalte des Textes ganz einfach visualisiert, um eine
Verbindung zwischen Text und Bild herstellen zu kdnnen. Aber auch in den
Bratenrezepten selbst wird mit einem kurzen Vermerk direkt auf die beiden
Zeichnungen hingewiesen: ,,sieche Bild* und ,,siche Bild Seite 74“. Noch dazu sind
die Bilder gleich direkt im relevanten Kapitel eingefiigt, sodass sich Rezepte und
Zeichnungen gut ergdnzen. Beide Illustrationen sind auf der linken Buchseite
platziert, sodass sie laut Stockl optimal angeordnet sind, um von den Leser/innen
besonders intensiv wahrgenommen zu werden. Denn haben diese die Bilder einmal

genauer studiert, sind sie sicher neugierig geworden, welche Rezepte es dazu gibt.

5.6 Eigenschaften des Diskurses

Erste gemeinsame Merkmale der Kochbiicher und somit Eigenschaften des
Gesamtdiskurses konnten bereits bei der Analyse der Makrostruktur festgestellt
werden. Fiigt man nun alle Teile von der Gestaltung der Kochbiicher, den Rezepten,

dem Kontext, der Makro- und Mikrostruktur der Texte bis hin zu den enthaltenen
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Bildern zu einem Ganzen zusammen, lassen sich zwischen den Biichern zahlreiche
Gemeinsamkeiten, aber auch Differenzen erkennen. Um einige wichtige Punkte

daraus vorzustellen, mochte ich nicht nur die Vorschldge von Achim Landwehr zur
198

Diskursanalyse beachten, sondern auch einige Ideen von Peter Haslinger ™ fiir

meine Arbeit nutzen.

Zunichst einmal hat sich gezeigt, dass von den Autor/innen bereits ein bestimmtes
Wissen vorausgesetzt wird. Dieses besteht — ganz abgesehen von einem Fachwissen
beim Kochen — iiberwiegend in den jeweiligen duleren Gegebenheiten der
damaligen Zeit. Es wurde also vorausgesetzt, dass die Leser/innen wissen, unter
welchen politischen, gesellschaftlichen, kulturellen, wirtschaftlichen und sozialen
Rahmenbedingungen die Kochbiicher entstanden sind. Darunter fallen nicht nur
Thematiken wie die damalige Geschlechterhierarchie, die zunehmende
Berufstitigkeit oder neue Entwicklungen wie die Technisierung des Haushalts,
sondern auch das Verstindnis der ,,0sterreichischen Ess- und Kochkultur®. Die
Autor/innen lieferten mit ihren Bilichern ganz konkrete — und wahrscheinlich ihre
personlichen — Vorstellungen und Sichtweisen, doch der Rahmen dafiir wurde von
den duBeren Umstidnden der jeweiligen Zeit bereits vorgegeben. Dass die
Autor/innen dabei von unterschiedlichen Positionen aus den Diskurs mitbestimmten,
wurde schon bei den zuvor besprochenen Analyseschritten klar ersichtlich. Die
Prédsenz von sogenannten ,,Kiichenchefs* ldsst sich im gesamten Zeitraum von 1945
bis 1965 feststellen, angefangen von ,,Fachménnern wie Karl Duch oder Franz
Ruhm tiber Albert Kofranek bis hin zu Joseph Hierz und Hans Hofer. Frauen tauchen
dagegen héaufig als ,,Fachlehrerinnen* auf, so zum Beispiel Berta Ridler, Betty
Hinterer, Siglinde Wildner oder Elisabeth Heinrich. Daneben gab es auch noch eine
Vielzahl von anderen Personen, die den Diskurs mitgestalten halfen und Kochbiicher
herausbrachten. Darunter befanden sich unter anderem Hausfrauen, Schriftsteller,
Schauspielerinnen und sogar Arztinnen. Aber auch die Institutionen hinter den
Autor/innen und ihren Biichern beeinflussten den Diskurs mal3geblich, was zum
Beispiel bei Elisabeth Heinrichs ,,Kochbuch fiir die Bauerin“ deutlich wurde, wo die
Landwirtschaftskammer Salzburg als méchtige und einflussreiche Institution

hervortrat und den Inhalt sicherlich mitbestimmte. Dasselbe kann auch bei Grete

198 Vgl. dazu den Artikel von Haslinger, Peter, Diskurs, Sprache, Zeit, [dentitét. Plidoyer fiir eine
erweiterte Diskursgeschichte, in: Eder, Historische Diskursanalysen, 27-50.
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Perger und ihrem ,,Thea-Kochbuch* vermutet werden, wo vor allem die Kunerol
GmbH als Institution im Hintergrund agierte und darauf achtete, dass ihre Position

mit dem Kochbuch vertreten wird.

Betrachtet man nun die verschiedenen Komponenten meiner Analyse als ein Ganzes,
so lassen sich einige Eigenschaften des Diskurses feststellen. Hier spielen vor allem
bestimmte Werte eine grofle Rolle, so zum Beispiel jene der ,,Institution Familie*
bzw. einer bestimmten ,,Geschlechterhierarchie®. Diese Thematik zieht sich von
1945 bis 1965 in allen Kochbiichern mehr oder manchmal auch weniger direkt
angesprochen hindurch, wobei die Darstellung von einem ,,traditionellen*
Familienleben — die Frau kiimmert sich daheim um Haushalt und Kinder, wiahrend
ihr Mann als ,,Erndhrer der Familie* arbeiten geht und das Geld verdient — bis zu
ersten moderneren Entwicklungen wie etwa der Singlehaushalt oder die
Berufstitigkeit beider Geschlechter reicht. Hier erweisen sich die meisten
Kochbiicher als représentativ fiir die jeweiligen dulleren Umstinde, denn die Werke
der vierziger und flinfziger Jahre bieten noch eine solch ,,traditionelle*
Rollenaufteilung der Geschlechter. Gegen Ende der Fiinfziger beginnt sich dies
schlieBlich zu lockern, sodass man eigentlich erst bei Hans Hofers Buch 1964 eine
Verianderung dieser Rollenbilder erkennen kann. Immerhin ist er der erste Autor, der
auch kochende Ménner anspricht — eine Entwicklung, die noch wenige Jahre vorher

undenkbar gewesen wire.

In den Kochbiichern kann man auflerdem stets auch die Diskussion rund um ,,DIE
Osterreichische Kiiche* feststellen, wobei die Autor/innen nicht direkt schreiben, was
diese ausmacht. Vielmehr wird diese Thematik dann behandelt, wenn in den Biichern
das Eigene, Altbewihrte auf Neues und Fremdes stof3t. Interessant dabei ist, dass die
Autor/innen auch hier nicht oppositionell zum zeitgendssischen Diskurs gehandelt
haben diirften, denn zum Beispiel Duch, fiir den die Osterreichische Kiiche gleich die
Wiener Kiiche war, hat so lediglich den Wunsch der Osterreicher/innen nach
Traditionellem aufgezeigt, wihrend Hofer, der in die dsterreichischen Kiiche auch
bedeutende auslidndische Einfliisse einbrachte, den Wohlstand und den Bedarf nach
Neuheiten in den Sechzigern aufgegriffen hat. Die Autor/innen gehen recht behutsam
mit der traditionellen sterreichischen Kiiche um, fiigen fremde Speisen zunéchst
noch zaghaft in die Biicher ein, und beginnen diese erst dann in Osterreich zu

verankern, wenn die Zeit dafiir reif und die Menschen dazu bereit sind. Dies
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geschieht erst nach und nach in den fiinfziger Jahren, sodass die Gsterreichische

Kiiche in diesem Zeitraum ein zunehmend neues, vielseitigeres Gesicht bekommt.

Um Werte und vor allem Hierarchien geht es auch, wenn man die Thematik der
sozialen Schicht — sei es nun auf Seiten der Autor/innen oder des Publikums —
genauer betrachtet. Soziale Zugehorigkeit oder Differenz spielen in den
Kochbiichern immer eine Rolle, auch wenn dies in manchen Biichern auf den ersten
Blick nicht zu erkennen ist. Fiir Autor/innen, die aufgrund ihres Berufs oder
sonstigen Position hoher gestellt sind als ihre Leser/innen, ist es in den Kochbiichern
wichtig, dies auch hervor zu streichen. Den ,,Kiichenchefs* und ,,Fachlehrerinnen®
geht es mit ihren Biichern nicht nur um Wissensvermittlung und Beratung der
Leser/innen, sondern vor allem auch darum, ihre soziale Stellung zu sichern und
Anerkennung zu erhalten. Sie sind die Experten, die den Laien Informationen liefern
und ihr ,,Fachwissen* preisgeben. Dabei gehen die Autor/innen aber auch dazu iiber,
ihr Publikum sozial einzugrenzen. Bei Elisabeth Heinrich geschieht dies zum
Beispiel, indem sie sich ausschlieBlich an die bauerliche Schicht wendet, wihrend
Maria Dolores Hauska Alleinstehende und Berufstdtige anspricht. Autor/innen, die
auf keine gesonderte soziale Stellung verweisen kdnnen, versuchen dies mit ihrem

praktischen Wissen, das sie sich anderweitig angeeignet haben, auszugleichen.

Es hat sich also gezeigt, dass vor allem soziale Themen eine bedeutende Rolle
spielen, auch wenn sie in den Kochbiichern nur indirekt angesprochen werden. Wie
ich bei der Analyse feststellen konnte, setzten die Autor/innen die
unterschiedlichsten Mittel ein, um ihre Standpunkte vertreten und damit die
Leser/innen iiberzeugen zu konnen. Auffallend sind dabei die verschiedenen
Argumentationsformen wie der hdufig zu beobachtende Verweis auf die Erfahrung
und das Wissen der Autor/innen oder auch die Beschreibung der zeitlichen
Umsténde, die das Kochbuch erst notwendig machen. Eine bilderhafte und mit
positiv konnotierten Wortern tiberhdufte Sprache spielt dabei auch eine grof3e Rolle.
Hinzu kommt, dass einige von ihnen eine recht personliche Atmosphére schaffen,
wéhrend die anderen Autor/innen zu ihrem Publikum auf Distanz gehen, indem sie in
einer eher objektiven, neutralen Weise zu den Leser/innen sprechen. Die Art, wann
und wie sie iiber eine bestimmte Thematik im Text sprechen, hdngt nicht nur mit
ihrer eigenen Meinung dariiber zusammen, sondern stand sicher auch unter dem

Einfluss von involvierten Institutionen wie zum Beispiel dem Fernsehen oder dem
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Verlag, sowie den jeweiligen dulleren gesellschaftlichen Gegebenheiten. Die
analysieren Kochbiicher spiegeln die zeitlichen Umstédnde und Entwicklungen hiufig
zwar eher subtil, aber dennoch gut wider, wobei die Autor/innen bei Themen wie
Geschlechterhierarchie, Moderni