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Die bauerlichen Kleinbetriebe — sowohl die von ihrer
Grundherrschaft abhéangigen vor 1848, wie auch die freien
nach der Befreiung waren bemuht, alles zu erzeugen, was
sie fur ihre Selbstversorgung brauchten.

Die Basis ihrer Erndahrung stellten
die auf den Ackern produzierten

Feldfrichte, die in den Géarten ge-
zogenen Gemisearten, Milch und
Fleisch der gehaltenen Tiere und
die in den Waldern und auf den

Wiesen der Gemeinschaft gesam-

melten Frichte und Pflanzen dar.
Der Lebensmittelkonsum der eu-
ropaischen bauerlichen Bevdélke-
rung war im 14,—18. Jahrhundert
durch ein Ubergewicht der Getrei-
deprodukte (Brot) gekennzeich-
net. Angaben Uber Ungarn im 1



Jahrhundert zeigen, daf hier ne-
ben einem bedeutenden Anteil
des Brotes der Fleischverbrauch
hoher als in Westeuropa war.
Nach Schatzungen sah die Struk-
tur des Verbrauchs wie folgt aus:

Kalorien %

Brot 1750 50,0
Brei 34 1,0
Erbsen 63 2,0
Fleisch 418 11,8
Speck 122 35
Schmalz 195 55
Milch 211 6,0
Wein 700 20,0

Sonstiges 7 0,2



In England und Frankreich betrug
der Anteil des Brotes und der Ze-
realien zu jener Zeit 60—70%, der
Anteil an tierischen Produkten
bewegte sich mit starken Abwei-
chungen zwischen 2—40%.

In Ungarn sank der Fleischver-
brauch mit der Verringerung der
Bedeutung der Viehzucht, er war
jedoch auch noch in den 80er
Jahren des 19. Jahrhunderts im
Vergleich zum Ubrigen Europa
hoch. Um die Mitte des 19. Jahr-
hunderts entwickelte sich infolge
der raschen Ausbreitung der
Acker wegen der ungiinstigen Ge-
treidepreise und der héheren
Fleischpreise in der bauerlichen
Erndhrung ein Ubergewicht der
Zerealien.

In den letzten zwei Jahrzehnten
des Jahrhunderts schlug die Ent-
wicklungstendenz um, und der
Anteil des Verbrauchs an tieri-
schen Produkten stieg.

Die Qualitat der bauerlichen Er-
nahrung wurde auch durch die
Konjunkturentwicklung der Jahr-
hunderte und das jahrliche
Schwanken der Ertrage stark be-
einflult. Im 16. und 17. Jahrhun-

dert ernédhrten sich die ungari-
schen Bauern im Vergleich zum
Ubrigen Europa gut, im 19. und
20. Jahrhundert jedoch war der
Erndhrungsstandard der ungari-
schen Landbevdlkerung unter-
durchschnittlich schlecht. Die
groRe Wirtschaftskrise zwischen
den beiden Weltkriegen war die
Ursache dafur, dal? die bauerliche
Erndhrung noch mangelhafter
wurde.

Im 19. Jahrhundert verursachten
MiBernten in Ungarn landesweit
Probleme und fihrten sogar zu
Hungersndten (1816, 1846, 1863),
von 1880 an fuhrten die schwan-
kenden Ertrage jedoch nur noch
ortlich zu Schwierigkeiten und
trafen vor allem die &rmeren b&u-
erlichen Schichten.



Die Zusammensetzung der Nahrung

Unsere Kenntnisse beziglich der Menge und Zusammen-
setzung der Nahrung im 18.—19. Jahrhundert sind sehr be-
scheiden. Aufgrund von zeitgenéssischen Kochbichern,
landwirtschaftlicher Fachliteratur und der Rechnungsfih-
rung der Gutshofe wissen wir, dal’3 die Speisen aus sehr
vielen verschiedenen Zutaten zubereitet wurden.

Hier sind aul3er dem von den
Ackern geernteten Getreide, dem
Rind- und Schweinefleisch auch
Gartenerzeugnisse (Bohnen, Erb-
sen, Linsen, Kartoffeln) ange-
fuhrt. AuRerdem boten die rei-
chen Gewasser vor ihrer Trocken-
legung und die Walder, die viel
ausgedehnter als heute waren,
abwechslungsreiche Grundstoffe:
Wildfrichte, Pilze, wildwachsen-
de Gemiusepflanzen, ja in Zeiten
von Hungersnoten dienten haufig
auch Eicheln, Baumrinde und Ho-
lunder, Binsen und Wasserntisse
als Nahrung. In einem Kochbuch
vom Ende des 16. Jahrhunderts
ist folgende Speise zu finden:
~Aus Kornelkirschen, wenn du ei-
nen Brei zubereiten willst”
.Koche im Sommer die gut ge-

reiften Kornelkirschen stark in
Wein, dann treibe sie durch ein
reines Sieb, dann stelle sie ans
Feuer, tue Pfeffer und Honig hin-
ein, lasse sie noch ein wenig ko-
chen, rihre sie langsam um, stell
sie hinaus, sie werden dick wie
salzige Milch, die Herrschaften
kénnen sie zum Braten essen, in-
dem sie das Brot hineintunken.”
Ein Teil der im 18. und Anfang
des 19. Jahrhunderts im Wald
und auf den Wiesen gesammel-
ten Nahrungsmittel ist auch noch
im 20. Jahrhundert in der bauerli-
chen Kiiche als Nahrung in Not-
zeiten bzw. fir Arme und Kinder
Ublich. Zum Beispiel werden Ho-
lunderbeeren in Teig ausge-
backen, aus Binsen wird Mus zu-
bereitet, und Wasserniisse wer-



) . Speckbraten
den so verzehrt wie heute die Hajduboszormény,Kom.

Edelkastanien. Photo: Tamas Hofer
Die Speisen wurden stark ge-
wirzt. ,Die 1603 fir die Hochzeit wer, Gewirznelken, Muskatblite,

der Tochter des Grafen Gyorgy Sultaninen, Korinthen, Zimt, Le-
Thurzd, Zsuzsanna, in Wien ein- monen, Rohrzucker, Safran, Mus-
gekauften Gewdirze”: Pfeffer, Ing- katnul3.

Um die Speisen einzudicken, wurde oftmals Brot benutzt,
mit oder ohne Rinde, gerdstet oder ungerostet. In den
Kochbtchern des 18. Jahrhunderts kommen Kartoffeln,
Paprika und Paradeiser noch nicht vor.

In der Oberschicht wurde haupt- drei Personen ein Pfund zu ge-
sachlich Rindfleisch, von den ben, und so ein Jahr Uber oder
Bauern hingegen Schweine- und fur 123 Tage pro Mann 23 Pfund”,
Schaffleisch sowie Gefligel ge- schreibt Janos Nagyvathy in ,Ma-
gessen. Zum Fleisch wurden au- gyar hazi gazdasszony” (,Die un-
Reroddentlich viele verschiedene garische Hausfrau”), das 1820 in
Sol3en zubereitet. ,Von Kuh- und Pest erschien.

Schweinefleisch ist es ublich, fir



Struktur der Erndhrung im 19. Jahr-

hundert

Mit dem Wandel der Wirtschaft des Landes veréandert sich
auch die Zusammensetzung der Nahrung. Karoly Keleti
schrieb nach jahrelangem Sammeln von Angaben 1887
.Magyarorszag népeségének élelmezési statisztikaja phy-
sioldgiai alapon”. (,Die Erndahrungsstatistik der Bevolke-
rung Ungarns auf physiologischer Grundlage”), worin er
den Zustand vor dem grol3en Wandel festhielt.

Er zahlt die wichtigsten Speisen
der einzelnen ungarischen Gegen-
den auf. Sidwestungarn: Speck,
Geselchtes, Kartoffeln, Milch,
Topfen, Maiskuchen, Mehlspei-
sen. Nordwestungarn: Kartoffeln,
Kraut, Mehlspeisen. Nordungarn:
Speck, Mehlspeisen, Kartoffeln.
Ostungarn: Kraut, Kartoffeln,
Bohnen, Maismehlbrei. Tiefebene:
Speck, ,Tarhonya”, Mehlspeisen,
Hulsenfrichte, Hirsebrei. Der un-
garische Landesteil, in dem sich
damals die Bevolkerung am be-
sten erndhrte, entspricht etwa
dem heutigen Komitat Szolnok
(mittleres Ostungarn). Zur Ergan-
zung einige Angaben: In der Auf-
zahlung fehlen die Linsen. Auf

der Tiefebene gab es an Hilsen-
frichten fast nur Bohnen (Garten-
bohnen), und der Speck wurde
auch — im Gegensatz zur Praxis
in Nordungarn — zum Kochen
verwendet. Bemerkenswert ist
auch, daB3 in den Randgebieten
Ungarns der Verbrauch von Milch,
Topfen und Ol allgemein ublich
war.

Durchschnittlicher Pro-Kopf-Ver-
brauch an Gemduse, Hilsenfrich-
ten, sauer Eingelegtem, Breiarten:

Breiarten 10,52 kg
Erbsen, Linsen, Bohnen 17,40 kg
Gemuse 36,97 kg
gesauerte Nahrung 58,59 kg

Insgesamt: 123,50 kg



Durchschnittlicher Pro-Kopf-Ver- Gemeinsames Mittagessen
brauch an Brot und Mehl: Gaborjan, Kom. Bihar,
200,0 kg. Photo: Baiazs Molnér

Der Anteil des verzehrten Obstes

ist im Vergleich zur tbrigen

pflanzlichen Nahrung verschwin-

dend gering. (Bei Mannern 4,57

Prozent, bei Kindern 11,74 Pro-

zent).

Aus diesen Angaben geht eindeutig hervor, dal3 mehr als
80% der Nahrung in Ungarn pflanzlicher Herkunft war,
mehr als die Halfte machten Zerealien und Kartoffeln aus,
und rund ein Funftel war Gemise und anderes Grinzeug,

Brei usw.

Nahezu 20% der Nahrung ergaben sich aus tierischen Pro-
dukten, der Groldteil davon war Fleisch. Im gleichen Ver-
haltnis wurden tierische Fette und Speck sowie Milch und

Molkereiprodukte verzehrt.



Nach Keleti wurden Fleisch und
Wurstwaren vor allem im Winter
gegessen, Speck jedoch das gan-
ze Jahr Uber. Im Winter standen
selbstverstandlich mehr geséuer-
te Speisen auf dem Speiseplan,
im Sommer mehr Obst und Ge-
muise. Brot wurde wochentags
mehr gegessen, auch Kartoffeln,
Linsen und Bohnen waren All-
tagsnahrung, wahrend Fett und
Butter nur an Feiertagen reichli-
cher auf den Tisch kamen; in eini-
gen Landesteilen wurden Mehl-
speisen aus Weizen und Roggen
fur die Feiertage Vorbehalten,
wogegen wochentags fur Brei
und Kuchen vorwiegend Gerste
und Mais verwendet wurden. Im
Vergleich zu friher wurde schon
ofter mit Schmalz gekocht — vor
allem an Feiertagen —, aber wo-
chentags dienten Speck und
Schmer als Kochfett.

Ende des 19. Jahrhunderts war
auf der Tiefebene bei der Zuberei-
tung bestimmter Speisen noch
die Verwendung des Specks ib-
lich (vereinzelt gibt es auch dies-
bezlgliche Angaben aus Westun-
garn), die Verwendung von

Schmalz und der Verzehr von sat-
tigenden, fettreichen Speisen set-
zen sich allgemein durch. Nun
werden haufig Zwiebeln und Pa-
prika verwendet, es gibt immer
mehr Speisen aus Kartoffeln, ne-
ben dem Brot kommt auch den
mit komplizierterer Technik zube-
reiteten Teigwaren und Mehlspei-
sen eine immer wichtigere Rolle
zu. Zum Hauptgang der Mabhlzeit
wurde die Suppe.



Familie beim gemeinsamen Essen Rejm Kochen
Gyimeskozéplok, Korn. Csik, Pusztafalu, Korn. Abaj,
Photo: Tamas Hofer Photo: Sandor Goényey



Methoden der Essenszubereitung

Im wesentlichen blieben auch die schon friher bekannten
kochtechnischen Verfahren erhalten: die zum Kochen und
Braten verwendeten Nahrungsmittel wurden vorbereitet;
wenn etwas fir langere Zeit aufbewahrt werden sollte, be-
stand die Vorbereitung im Konservieren.

Die einfachsten Verfahren der
Konservierung fur Fleisch und
Speck sind das Einsalzen, Pdkeln,
Selchen und das Rauchern. Bei
pflanzlicher Nahrung diente zum
Konservieren am haufigsten das
Sauern bei Kraut und Riben, das
Doérren wurde zur Haltbarmachung
des Obstes verwendet.

Der Rohstoff wurde durch Mahlen,
Brechen oder Schéalen zum Ko-
chen vorbereitet. Aus Frichten —
vor allem aus Wild&apfeln und
Wildbirnen — wurde durch Aus-
pressen und Vergaren Essig ge-
wonnen.

Die beiden allgemein verwendeten
Techniken der Speisenzubereitung
waren das Kochen und Braten.
Dies konnte Uber dem offenen
Feuer oder im geschlossenen
Raum, so im Backofen, gesche-
hen. Kochen bedeutete Diinsten
oder Sieden der Rohstoffe, even-
tuell mit Geschmacksstoffen.

Beim Kochen ist in erster Linie an
Suppen, Gemise (als Hauptspeise),
Breiarten und Teigwaren zu den-
ken. Kochen ist auch eine Art des
Konservierens (z.B. die Zubereitung
von Marmeladen aus Frichten).
Die andere sehr wichtige Zuberei-
tungsart ist das Braten bzw. R6-
sten. Fleisch und Fleischwaren
(Wurst, Speck) und Teigwaren wer-
den im allgemeinen in Schmalz
oder Ol gebraten oder gerostet. Es
gibt Gegenden, in denen zwei
Techniken kombiniert werden, so
auf der Tiefebene, wo die Teigwa-
ren, bevor sie in die Suppe gelan-
gen, auch gerdstet werden. Sup-
pen und Gemise werden auf zwei
Arten eingedickt: durch Einbrenn
(Schmalz und Mehl) bzw. durch
ein Gemisch von Milch und Mehl.
Einbrenn wurde auf der Tiefebene
in groRerer Menge zubereitet, zum
Kochen wurde von der fertigen
Einbrenn genommen.



Mittagessen
Komad, Kom. Bihar
Photo: Balazs Molnar

Charakteristika der bauerlichen
Erndhrung im 19.—20. Jahrhundert

Um die Jahrhundertwende bildete sich die b&auerliche Ku-
che heraus, deren charakteristische Zuge bis heute erhal-
ten geblieben sind.

Dies untersucht die Ethnographie mit ihren besonderen
Mitteln. Die ethnographischen Arbeiten geben zumeist ein
Bild von den Zubereitungsarten bestimmter einzelner Spei-
sen oder von den Erndhrungsgewohnheiten der Bevdlke-
rung einzelner Dorfer. Detaillierte Monographien oder er-
nahrungsgeschichtliche Zusammenfassungen ist die un-
garische Ethnographie bisher noch schuldig geblieben.

Hauptnahrung sind das Brot und musartigen Speisen aus ver-
(Weizen-, aus Weizen und Roggen  schiedenen Getreidearten (Hirse-
gebackenes Misch-, Gersten- und brei, Buchweizenbrei, Maisbrei,
Maisbrot) sowie die Teigwaren, Mehlsterze, geformte Kartoffel-
vor allem in Suppen. Hinzu kom- breie und andere.)

men die verschiedenen Breiarten






Das Brot

In Europa wurde im Mittelalter der Anbau der wichtigsten
Kulturpflanzen, der Getreidearten, zur Grundlage der Nah-
rungsguterwirtschaft. In Eurasien wird seit beinahe 10 000

Jahren Getreide angebaut.

Die altesten Kulturpflanzen in
Sidwestasien sind Weizen und
Gerste, in Siud- und Ostasien der
Reis, in Europa Weizen, Gerste
und Hirse. Roggen und Hafer
wurden in der niederschlagsrei-
chen Zone Europas vor etwa 4000
Jahren veredelt, aber erst im Mit-
telalter erkannte man ihre vorteil-
haften Eigenschaften. Damals
wuchs die GroRe der Saatflachen
sprunghaft an, die beiden kéaltere-

sistenten Pflanzen verbreiteten
sich auch immer mehr in Rich-
tung Osten.

Im 12.—13. Jahrhundert konnte in
Europa die Effektivitat der Arbeit
im Pflanzenanbau erhdht werden,
die Gesamtflache der Acker
nahm bedeutend zu, und es wur-
de Getreide in gréRerer Menge
als je zuvor produziert. Die Un-
garn kannten schon im Jahrtau-
send vor der Landnahme Weizen,






Gerste und Hirse, wie ja alle Vol-
ker im Gebiet nordlich des
Schwarzen Meeres diese Getrei-
dearten anbauten. Roggen und
Hafer hingegen werden auf den
Ackern um die ungarischen Dor-
fer erst seit dem Mittelalter ange-
baut.

Die Ungarn hatten in ihrer Urhei-
mat vor der Landnahme das Korn
in Mdérsern zerrieben und in einer
Art Stampfe mit einarmigem He-
bel enthilst. In seit der Rémerzeit
Uber beinahe ganz Europa ver-
breiteten Handmuhlen wurde ge-
mabhlen, sogar in den bauerlichen
Haushalten. Aus dem Mahlgut

wurde Brei gekocht oder fladenar
tiges Brot — noch ohne Hefe —
gebacken. Auch Bier wurde ge-
braut. Mengenméafig nahm das
Getreide unter den verzehrten
Nahrungsmitteln damals noch ei-
ne vollkommen untergeordnete
Rolle ein.

Spater veranderte sich im Laufe
des Mittelalters auch in den un-
garischen Dorfern die Getreide-
kultur grundlegend, beinahe
gleichzeitig mit den Veradnderun-
gen in der sich wirtschaftlich dy-
namisch entwickelnden Zone
nordlich der Alpen.



Durch das neue Produktionssystem auf der Grundlage der
Fronhtfe wurde die bauerliche Wirtschaft erblich, wodurch
die Produktion bedeutend angekurbelt und gesteigert wur-
de, die Ackerflache wurde vergréf3ert und der Ertrag erhoht
— wéhrend friher die Ernte das Doppelte des verwende-

ten Saatgutes ausmachte, war es jetzt das Drei- bis Vierfa-

che.

Im 15.—17. Jahrhundert gewann
auller der Weidewirtschaft inner-
halb der Dorffluren mit 2- und 3
Feldersystem auch die Viehhal-
tung in bergigen Gegenden und
auf der Puszta groRe Bedeutung,
der Mastochse wurde zum wich-
tigsten Exportartikel Ungarns. So
blieb in der Erndhrung der Ver-
brauch von Fleisch und anderen
tierischen Produkten auch weiter-
hin bedeutend, wahrend der An-
teil der Zerealien noch stieg.

Das Netz der herrschaftlichen
Wassermuhlen verdichtete sich
Uberall, wodurch Mehl in besserer
Qualitat als mit den Handmihlen
produziert und somit bereits Brot
mit Germ gebacken werden konn-
te.

Gleichzeitig nahm im Speiseplan
der Anteil der Breispeisen uberall
ein wenig ab.

Im 16.—17. Jahrhundert lernten
die Ungarn durch die Beruhrung
mit den tirkischen Soldaten de-
ren ERgewohnheiten und damit
auch die Teigware ,tarhonya”
kennen, ein in sehr kleine Brdck-
chen zerriebener Nudelteig, der
getrocknet wird. Daraus wurde
Brei oder Suppe gekocht.

In den Gegenden mit ungunstigen
Anbaubedingungen, vor allem in
den Bergen, wo es noch immer
viel Wald und wenig bebauten
Boden gab, verbreitete sich im
18. Jahrhundert stirmisch der
aus Amerika stammende Kuku-
ruz, aus dem Brei gekocht und
Fladen gebacken wurden.

Gekochter Kukuruz
Kamadi, Kom. Bihar
Photo: Baldzs Molnar



Pfligen
Debrecen, Kom. Hajdu
Photo: Gyodrgy Haranghy 1919

Pfligen
Bozoddujfalu, Kom. Udvarhely
Photo: Zoltan Erdélyi 1961



Im 19. Jahrhundert nahm auf den
Ebenen des Karpatenbeckens mit
den gunstigsten Anbaubedingun-
gen die Getreideproduktion einen
erneuten Aufschwung. Wie um
1850 ein Nationalokonom schrieb,
wurde ,Ungarn aus dem Stall Eu-
ropas zur Speisekammer
Europas”, d.h. es ging vom bishe-
rigen Fleischtierexport zur
eintraglicheren Getreideausfuhr
Uber.

Im Laufe des 19. Jahrhunderts
wurden viele Gewdasser trocken-
gelegt, die FluRlaufe reguliert und
fast jeder FulRbreit Boden, vor al-
lem die Weiden, landwirtschaft-
lich genutzt. Die Getreideausfuhr
fuhrte in zahlreichen Gebieten zu
einer beinahe einseitigen Anbau-
struktur; vielerorts wurde nahezu
ausschlieB3lich Getreide, haupt-
sdchlich Weizen, angebaut. Ende

des 19. Jahrhunderts wurde auf
der Halfte der Saatflache Brotge-
treide geerntet. Die Landwirt-
schaft stellte sich immer mehr
auf einseitige Getreideproduktion
ein, und obwohl dies vor allem
durch die Mdéglichkeiten des Ge-
treideexports hervorgerufen wur-
de, stieg parallel dazu der Ver-
brauch an Brotgetreide in der un-
garischen Nahrungsguterwirt-
schaft sehr rasch an. In Dorfern
mit ungunstigen Anbaubedingun-
gen wurde nach altem mittelalter-
lichem Brauch das Mehl verschie-
dener Getreidesorten gemischt,
Weizen mit Roggen und Hafer
oder Gerste, ja spater mit Kuku-
ruz oder Kartoffeln, was sich da-
mals verbreitete. In Gegenden mit
glnstigeren Gegebenheiten wur-
de in der Kiche Uberall nur noch
Weizenmehl verwendet.



Bodenbearbeitung

Die wichtigste pflanzliche Nahrung, das Getreide , wurde
auf den Ackern angebaut. Die seit dem Mittelalter in Un-
garn benutzten Pflige wendeten die Schollen tiefer und er-
forderten eine starkere Zugkraft, sodald zum Pfligen sechs
bis acht Zugtiere benétigt wurden.

Wegen des reichlich vorhandenen
Bodens und des Mangels an Zug-
tieren wurde der Boden vor dem
Séen fast Uberall nur einmal ge-
pfligt, ja es kam sogar vor, daf
das Saatgut auf den Feldern ver-
streut und erst nachtraglich un-
tergepfligt wurde. In Dérfern mit
weniger Ackerboden ging man je-
doch zum Ausgang des Mittelal-
ters zu intensiverer Bewirtschaf-
tung Uber, die Felder fir die
Herbst- und fiir die Frihjahrsaus-
saat wurden voneinander ge-
trennt. Es wurden auch Brachfla-
chen lbergelassen, die Ackerfla-
che wurde also in drei grol3ere
Einheiten eingeteilt und jede vor
der Saat zwei- bis dreimal umge-
pflugt.

Im 19. Jahrhundert vervielfachte
sich die Ackerflache infolge der
besseren Absatzmdglichkeiten fir

das ungarische, polnische, ruma-
nische und ukrainische Getreide
innerhalb einiger Jahrzehnte. Zur
gleichen Zeit, vor allem seit An-
fang der 30er Jahre des vergange-
nen Jahrhunderts, wurden die al-
ten Holzpflige durch Fabrikser-
zeugnisse abgeldst, die guBeiser-
ne Einzelteile und stahlerne
Pflugscharen besal3en. Dadurch
wurde der erforderliche Aufwand
an Zugkraft verringert, bald wur-
den daflr dberall nur noch zwei
Pferde oder Ochsen eingesetzt.
Der gepfligte Boden wurde mit
unterschiedlichen Eggen — aus
Ruten geflochten und gebunden
oder aus Holz gezimmert, mit
Holz- und Eisenzinken versehen
— geebnet. Von den herrschaftli-

chen Giltern verbreitete sich der

Gebrauch der Walzen zum Kri-
meln und Einebnen der Ackerkrume.



Aussaat

Das Getreide wurde uUberall mit der Hand ausgesat (aus ei-
nem Tuch, Sack oder Korb). Erst um die Jahrhundertwen-
de wurden in den Bauernhéfen Sdmaschinen angeschafft.






Ernte

Das Getreide wurde seit Jahrtausenden mit der Sichel
geerntet. Die Garben wurden hauptsachlich von Mannern
gebunden und zur Nachreife Uber Kreuz geblndelt anein-

andergeleqgt.

Am Ende des Mittelalters wurde
jedoch auf den Tiefebenen Euro-
pas (in den Niederlanden, der
Lombardei, der ungarischen Tief-
ebene), wo die Boden ertragreich
waren, der Ertrag erhdht und
mehr Boden bestellt, als mit den
herkdbmmlichen Methoden ab-
geerntet werden konnte. Es trat
also beinahe uberall Arbeitskraf-

temangel auf. Man begann mit
der bisher zum Grasschneiden
verwendeten Sense zu mahen, da
dieses Gerat finfmal so produktiv
wie die Sichel war. Mit der Sense
mahten ausschlieBlich Manner,
die Frauen sammelten das ge-
schnittene Getreide, das meist
Manner zu Garben banden.



Die Ungarn jedoch banden beim
Schnitt mit der Sense gar keine
Garben, sie hauften das Getreide
mit Gabeln wie Heu zu Schobern.
In der zweiten Halfte des vergan-
genen Jahrhunderts wurde auch
in den Higel-und Berglandschaf-
ten die Methode des Erntens mit
der Sense von der Tiefebene
ubernommen. Infolge der Getrei-

dekonjunktur im 19. Jahrhundert
ging man bis zum Ende des Jahr-
hunderts Uberall beim Ernten vom
Gebrauch der Sichel auf die Sen-
se Uber. Die Ernte wurde in den
bauerlichen Wirtschaften nirgend-
wo mechanisiert. Der Arbeitskraf-
telberschu3 zdgerte namlich die
Mechanisierung der alten ungari-
schen Landwirtschaft hinaus.



Dreschen und Ausstampfen

Aus den Ahren der auf die Tenne gebreiteten Getreidehal-
me wurden die Korner in den Wirtschaften der Higel- und
Berggegenden, wo es geringere Ertrdge gab, handisch mit
Dreschflegeln ausgedroschen. In der Tiefebene liel3 man
jedoch das Korn beinahe ausnahmslos durch Pferde aus-
treten. Das Dreschen mit dem Dreschflegel war ein in
Mittel- und Westeuropa ubliches Verfahren, das Austreten
durch Tiere war in allen Getreideanbaugebieten Sudeuro-
pas und der Steppen Asiens ublich.






Aufbewahrung

In der Tiefebene und Uberhaupt in
ebenen Gegenden wurde das Ge-
treide in Erdgruben aufbewabhrt.
In anderen Gegenden wurde das
Getreide in gro3en Korben, Tru-
hen und Bottichen aufbewabhrt,
die in Kammern, auf Dachbdden,
in Scheunen oder in speziell fir

die Aufbewahrung der Nahrungs-
mittel bestimmten Gebauden
standen.

Als Folge der steigenden Kon-
junktur wurden in den groReren
Bauernhéfen auch nach dem Bei-
spiel der groBen Giter Speicher
gebaut.









Mahlen

In den ungarischen Dérfern wurde das Getreide seit dem
Mittelalter in Muhlen gemahlen. Zur Ausriistung beinahe
jeder Bauernwirtschaft gehdrte jedoch auch noch im ver-
gangenen Jahrhundert ein holzgeschnitzter Mdrser, eine
Handmuhle und oftmals auch eine Tretanke.

Mit diesen Geraten wurde das
Korn vor allem fir Futterzwecke,
zu GrielR zerkleinert, manchmal
aber auch, vor allem in &rmeren
Gegenden, fir die menschliche
Nahrung.

Seit dem Mittelalter wurden ele-
mentare Energien, die Kraft des
Wassers und des Windes, zum
Antrieb der Mihlen genutzt. Da-
durch wurde aber zugleich die
Anwendungsmaoglichkeit be-
schrankt, da bei Windstille,

Trockenheit oder Hochwasser die

Muhlen nicht arbeiten konnten.

Die meisten Mihlen standen den
groRten Teil des Jahres Uber still,

sie konnten nirgendwo rentabel
genutzt werden. Deshalb gab es
im Spatsommer und Frihherbst
in den Muhlen die meiste Arbeit,

alle wollten ihr Getreide in dieser

Jahreszeit mahlen lassen. Die
Muhlen wurden dadurch zum
Treffpunkt fir die Bauern, welche
warten mufdten, bis sie an die
Reihe kamen, ein gesellschaftli-
ches Zentrum, ahnlich den Kir-
chen und Schmieden.

Infolge der industriellen Revolu-
tion verbreiteten sich Uberall lei-
stungsfahigere und von den ele-
mentaren Energiequellen unab-
hangige Dampfmiuhlen.









Veranderung der ERgewohnheiten der
ungarischen Bauern um die Jahrhun-

dertwende

AulRRer Brot spielten in der b&auerlichen Ernahrung die Sup-
pen (Teigwaren-, gegorene, saure, Fleisch- und Obstsup-

pen) eine groRe Rolle. Dies ist auch heute noch kennzeich-
nend. Charakteristisch fur die Erndhrung auf der Tiefebene
sind Hauptmahlzeiten mit nur einem Gericht, im allgemei-

nen Suppe mit Brot.

In einigen Gegenden spielte das
Gemise eine grol3e Rolle: es wur-
de vor allem aus Kraut, Riben,
Gartenbohnen, Kartoffeln und
Linsen gekocht. Dieses Gemise
ist dicker als eine Suppe. In vie-
len Fallen kann man Suppen oder
Gemise nicht eindeutig vonein-
ander unterscheiden.

Den Wandel um die Jahrhundert-
wende wollen wir mit zwei Spei-
seplanen aus der westungari-
schen Gegend Orség veranschau-
lichen.

1. Speiseplan um die Jahr-

hundertwende

Fruhstlick: Suppe aus Sauerkraut
oder Rlben, ,Sterz” oder Maisku-
chen

Mittagessen: Reste
Abendessen: Brei aus Kukuruz,
Buchweizen oder Weizenmehl

2. Speiseplan um die Jahr-
hundertwende

Fruhstuck: Milch, gebackene Kar-
toffeln

Mittagessen: Bohnen, Brei aus
Hirse- oder Buchweizen, Pogat-
schen, Maissterz

Abendessen: Milch, gebackene
Kartoffeln.

Die beiden Speiseplane weichen
nicht sosehr in den Grundstoffen,
als vielmehr in deren Zubereitung
und im unterschiedlichen Mahl-
zeitensystem voneinander ab. Im
ersten Fall wurde im wesentli-






Krauthobeln
Kérésnagyharsany, Kom. Bihar
Photo: Baldzs Molnar

chen zweimal — morgens und
abends — warm gegessen, die
Grundstoffe waren gekocht. Zwei
Tagesmahlzeiten mit gekochten
Speisen waren in Ungarn vor al-
lem fur die Zeit vor dem 19. Jahr-
hundert charakteristisch.

Im zweiten Fall ist das Mittages-
sen die Hauptmahlzeit, hier ist
das Backen die hauptsachliche
Zubereitungsart.

Eine besonders starke Veradnde-
rung ist um die Jahrhundertwen-
de bei den Nahrungsmitteln fest-
zustellen, die nicht als Haupt-
mabhlzeiten, sondern als ,Zuspei-
sen” gegessen wurden. Friher
wurden die Grundstoffe dafur ge-
sammelt, im 20. Jahrhundert wur-
den sie jedoch aus Anbaupflan-

Krauteinsauern
Domahéaza, Kom. Borsod
Photo: Baldzs Molnar

zen zubereitet. Am haufigsten
sind gebackener Kurbis, gebacke-
ne Kartoffeln und gekochter Ku-
kuruz. Im wesentlichen sind das
die gleichen Ausgangsstoffe, aus
denen auch die Hauptspeisen zu-
bereitet werden, nur ist die
Zubereitungsart eine andere, die
Technik wurde weitestgehend ver-
einfacht. Hier beginnt der ProzeR
in der Bauernkiche, der vom An-
fang des 19. Jahrhunderts bis in
unsere Gegenwart zu verfolgen
ist und aus dem wir schlie3en
kénnen, dafl sich die Bereiche-
rung oder Verarmung der Speisen
nicht in wesentlichen strukturel-
len Veradnderungen in der Ernah-
rung, sondern lediglich in quanti-
tativen und technischen Unter-
schieden zeigt.



Zwischen den
beiden Weltkriegen

Aus einem 1942 erschienenen
Buch Uber die Erndhrungsge-
wohnheiten der Bevélkerung fiih-
ren wir Angaben uber die Grund-
stoffe der Speisen an, gemessen
nach dem Verbrauch pro Kopf
und Jahr in Kilogramm:

Kartoffeln 130 kg
getrocknete

Hulsenfrichte 7—8 kg
Fleisch 30—34 kg
Eier 5 kg
Fette 17 kg
Zucker 10 kg

Getreide deckte 50 bis 80 Prozent
des tagliche Kalorienbedarfs. Der
Gemiuse- und Obstverbrauch war
in den 30er Jahren ungleichmaRig
und sehr gering und daher nicht
mefbar. In der Erndhrung der
Bauernschaft wirkte sich zwi-
schen den beiden Weltkriegen zu-
nehmende Verarmung aus.

Die schwere korperliche Arbeit er-
forderte viele Kalorien. Die armen
Bauern hatten selbstverstandlich

Beim Speckessen
Varong, Kom. Tolna
Photo: Lajos Takécs



nicht genigend Geld, um sich
schmackhafte, abwechslungsrei-
che und kalorienreiche Speisen
zuzubereiten, weshalb sie ver-
suchten, die Eintonigkeit durch
Wirzen zu mildern. Die armen
Bauern ohne Bodenbesitz konn-
ten mangels der notwendigen
Grundstoffe nicht abwechslungs-
reich kochen, in ihrem Speiseplan
fehlten vor allem Gemise, Milch
und Milchprodukte. Zwischen den
beiden Weltkriegen wurde flr den
Eigenbedarf Gemiise kaum ange-
baut. Die wildwachsenden Arten
wurden um die Jahrhundertwende
nicht mehr gesammelt, dafir wa-
ren Getreide und Kartoffeln in
groRerer Menge (blich. Die veran-
derte Lebensweise und die Ar-
beitsteilung ermoglichten nicht
mehr das Einsammeln von Nah-
rungsmitteln, da dies einen gro-
Ren Zeitaufwand erforderte; das
Fehlen mehrerer Nahrungsmittel
aus dem Speiseplan, z. B. von
Milch und Milchprodukten, ist auf
wirtschaftliche und kommerzielle
Ursachen zurickzufiihren. Alle
Produkte, die verkauft werden
konnten, wurden sofort aus dem
Speiseplan gestrichen und unter
die Artikel eingereiht, die zu Geld
gemacht werden konnten.

In einigen Gegenden erhielten
sich Speisen, Grundstoffe aus
dem 19. und 18. Jahrhundert. Die
Tatsache, dafd in der bauerlichen
Ernéhrung des 20. Jahrhunderts
Gemise und Obst fehlen, bedeu-
tet, dal3 sich alle Schichten der
Bauernschaft einseitig erndhren,
sowohl die reiche und die mittle-
re Bauernschicht, als auch die ar-

me und grundbesitzlose bauerli-
che Bevélkerung. Der Verbrauch
von Fett und Eiweild war bei der
reichen und mittleren Bauern-
schicht Ubertrieben hoch. Die ar-
men Bauern verzehrten zum Brot
Paprikaschoten, Zwiebeln und Ka-
rotten als Ersatz fur Speck und
Fleisch. Kalorienspender waren
aul3er dem Brot vor allem Kartof-
feln, gebackener Kirbis und
Maismehlspeisen. Ein zweites
wichtiges Charakteristikum ist,
dafd zu einer Mahlzeit als Haupt-
gericht Suppe gegessen wird. Die
Suppen kénnen zwar gehaltvolle
und wertvolle Speisen sein, die
armen Bauern essen jedoch nur
dinne Suppen, die durch Kartof-
feln, Nudeln und Tarhonya aufge-
wertet werden. Da eine so
kalorienarme Kost auf die Dauer
zu Mangelernéhrung fihrt, wer-
den, wenn mdéglich, von Zeit zu
Zeit schwere, fette und sattigen-
de Speisen verzehrt; so ist der
Kaloriengehalt der Nahrung bei
der gleichen Familie zu verschie-
denen Zeiten unterschiedlich
hoch. Daran kann man erkennen,
was flr eine wichtige Rolle die
Mahlzeiten an Festtagen spielen,
sogar die armen Bauernfamilien
auf der Tiefebene veranstalten zu
diesen Gelegenheiten ein Uppi-
ges Essen. Bei den GrofRbauern
standen im wesentlichen die glei-
chen Speisen auf dem Speise-
plan, sie wurden jedoch aus ge-
haltvolleren Grundstoffen zuberei-
tet. Auch in diesen Familien
spielte das Brot eine wichtige
Rolle, jedoch nicht trocken, son-
dern im allgemeinen mit Speck,



im Winter eventuell mit Wurst.
Auch Fleisch stand auf dem Spei-
sezettel, und die haufigen Mehl-
speisen wurden durch Topfen,
Mohn, Niusse, Marmelade und Ho-
nig bereichert.

Hirten beim Mittagessen
Hortobagy, Korn. Hajdi
Photo: Zoltan Erdélyi

Speiseplan laut Angaben aus dem Jahre 1942, Bevolkerunganteil in Pro-

zenten
Frihstick Mittagessen
Brot mit Speck 13,2 2—3 ausgiebige
Gerichte mit
Fleisch
Brot mit Milch 41,5 ein Gericht
mit Fleisch
Schmalzbrot mit fleischloser,
Zwiebel 3,8 aber gehaltvoller
Eintopf
Brot mit Suppe und
Marmelade 1,8 Mehlspeise
Rest vom Abend- Brot mit Speck
essen 5,6
gutes Frihstick 65,9 gutes Mittagessen
Brot und Apfel 1,8 Suppe
Brot mit Zwiebel 7,8 Kartoffeln,
Kurbis oder Brot
trockenes Brot 3,8
gebackener Kirbis 5,6
Mais 1,8
gekochte
Kartoffeln 5,6
nicht ausreichendes nicht ausreichendes
Fruhstick 26,1 Mittagessen
ohne Fruhstuck 8.0 ohne Mittagessen

insgesamt: 100,0 insgesamt:

15,6

3,8

12,2
2,3
8,7

42,6
19.0

17,4

36,4
21,0

100,0

Abendessen

Fleischgericht 23
Gemise 18,8
Mehlspeise 20,6
Brot und Speck 4,0

gutes Abendessen 66,4

trockenes Brot

ev. mit Zwiebel 10,0
Suppe ohne
Einlage 7,3

gebackene oder
gekochte Kar-

toffeln 4,2
Kirbis 57
Mais 2,4

nicht ausreichendes

Abendessen 29,6
ohne Abendessen 4
insgesamt: 100,0



Beim Speckessen
Ais6radasz, Kom. Borsod
Photo: Balazs Molnar

Einige konkrete Angaben Uber die Erndhrung der ungarischen Bauern-
schaft zwischen den beiden Weltkriegen.

Wochenspeiseplan eines wohlhabende Kleinbauern aus Beretty6ujfalu

(Tiefebene):

Frihstick

Mo. gebratene
Rippchen
Di. Kaffee

Mi. Kaffee
Do. gebratene Wurst

Fr. Brot, Speck

Sa. Kaffee
So. Kaffee

Mittagessen
Bohnensuppe

gebratene Wurst

Brot mit Marmelade
Kartoffeln

(mit Ei und Wurst)
Bohnensuppe

Schmalzbrot
Huhnersuppe, gefull-
tes Kraut, Kuchen

Abendessen
Brot, Speck

gefullter Saumagen
in Suppe
Kartoffelsuppe
Reste vom
Mittagessen

Reste vom
Mittagessen
Weichselsuppe
Reste vom
Mittagessen



Bei den Wohlhabenderen wird
Milchkaffee zum Frihstick im-
mer beliebter, seit es ublich ist,
dreimal am Tag zu essen. Beim
Mittagessen gibt es haufiger als
bei den Bauern geschichtete Kar-
toffeln. Zum Abendessen wird

meist warm gegessen, oftmals
Reste vom Mittagessen oder
frisch gekochte Suppe.
Speiseplan einer stark vom Blir-
gertum beeinfluBten Familie mit
70 Joch Grundbesitz aus der
westungarischen Gegend Orség:

Fruhstick Mittagessen Abendessen
Mo. Kaffee Kartoffelsuppe Saure Milch
Brot, Strudel gebackene Kartoffeln
Di. Kaffee Kraut, Brot, Milch
Maiskuchen
Mi. Kaffee Kimmelsuppe, Brot, Weizenbrei
Sterz aus Buchweizen
Do. Kaffee Knddelsuppe, Brot Milchbrei
und Sterz
Fr. Kaffee Bohnensuppe, Brot, Brei
Kuchen
Sa. Kaffee Saure Milch, ge-
backene Kartoffeln
So. Kaffee Gulaschsuppe, Reste
Pogatscherl

In den 30er Jahren waren die hu-
figsten Speisen der armen Bau-
ern auf der Tiefebene: Zwiebel-
suppe, Brotsuppe, Erdéapfelgu-
lasch, Tarhonyasuppe, Nockerl-
suppe, Bohnensuppe, Gemuse-
suppe, Erbsensuppe, Eiersuppe,
Paradeissuppe, Fleckensuppe,
Fleischknochensuppe, Kirbis-
kraut, Bohnenbrei, Hirsebrei,
Maisbrei, Maismehlbrei, gefllltes
Kraut, Schweinsbraten, Milchsup-
pe, Apfelsuppe, flache Kuchen.
Mit bestimmten Arbeiten waren
charakteristische Speisen verbun-
den. Die Manner, die bei Aus-
schachtungsarbeiten beschaftigt
sind, kochen ihr Essen Tag fur
Tag selbst im Kessel, und zwar
vorwiegend trockene Tarhonya,
oder sie braten Speck.



Bepackter Wagen
Hajdub6szdérméany, Kom. Hajdu
Photo: Tamas Hofer

Wochenspeiseplan eines Flurwachters von der Tiefebene

Vormittag

Mo. Suppe aus ungerdsteten
Teigwaren

Di. Suppe aus ungerdsteten
Teigwaren

Mi. Suppe aus ungerdsteten
Teigwaren

Do. Suppe aus ungerosteten
Teigwaren

Fr. Bohnensuppe ohne Fleisch

Sa. Suppe aus ungergsteten
Teigwaren

So. gebratener Speck
(manchmal Fleischsuppe)

Nachmittag

Suppe aus gerosteten
Teigwaren

Brot, Speck
Teigspeise

Suppe aus gerosteten
Teigwaren

Brot, Speck

Suppe aus gergsteten
Teigwaren

Suppe aus gerosteten
Teigwaren



Die Ernahrung des Flurwéachters
erklart sich in erster Linie nicht
durch seine soziale Stellung, son-
dern dadurch, daB er standig auf
den Feldern arbeitet und nicht je-
den Tag zum Mittagessen nach
Hause gehen kann. Er bereitet
sich seine Mabhlzeiten selbst zu
und nimmt die daftr notwendigen
Zutaten mit. Bei ihm gibt es keine
Abwechslung, er kocht sich jeden

Essenkochen auf dem Feld
Komadi, Kom. Bihar
Photo: Balazs Moinar

Tag Teigwarensuppen in zwei bis
drei Varianten, und nur selten
gibt es stattdessen Speck. Auf
der Tiefebene mit den ausge-
dehnten Feldern ist es nicht még-
lich, das Mittagessen den Feldar-
beitern hinauszubringen. Sie be-
reiten sich das Essen selbst zu,
ihr Speiseplan ahnelt dem des
Flurwéachters. Auch die Hirten er-
nahrten sich nicht anders.



Speiseplan an Festtagen

Die karge Nahrung des Alltags wurde bei den Bauern zu
besonderen Anlassen (Festtage, Hochzeiten) durch reichli-

che Festessen erganzt.

.Die Feiertage sind gleichzeitig
eine Gelegenheit daflr, der gan-
zen Gemeinde direkt oder indirekt
Gastfreundschaft, Fortschrittlich-
keit, Wohlstand oder wenigstens
den Schein des so sehr ersehnten
Wohlstands zu zeigen.”

Unter den Suppen sind besonders
die Fleischsuppen, vor allem aus
Huhnerfleisch, charakteristisch.
In ganz Ungarn gibt es keine Ge-
gend, wo nicht die Hihnersuppe
der erste Gang eines festlichen
Mittagessens ist, sowohl an
Sonntagen als auch zu Hochzei-
ten.

Als Hauptgericht wird an Festta-
gen immer Fleisch gegessen.
Hochzeitsspeisen auf der Tiefebe-
ne sind: Kalbs- oder Schafpapri-
kasch, ,csorége” — in Fett
schwimmend ausgebackene Teig-
taschen, Kuchen, Brezel, bei
Wohlhabenderen auch Strudel
und gefillte Kuchen.

Ein Hochzeitsessen aus der Or-
ség: Hihnersuppe, gekochtes
Fleisch mit SoRRe oder Kren, Kraut
mit Schweinefleisch, Strudel,
Schweinsbraten mit Salat und
Rotkraut, Apfelkiichlein, Brezel,
Kuchen.

Die Beispiele von festlichen
Mabhlzeiten erganzen wir noch
durch den Speisezettel anlaRlich
einer Verlobung in einer reichen
Burgerfamilie in Debrecen: Hih-
nersuppe mit Spiralnudeln, gefull-
tes Kraut, Gulasch aus Ferkel-
fleisch, Puten im ganzen gebra-
ten, Spanferkel mit Kompott und
Zwetschken; Gebéack: Baumku-
chen; Obst, Kaffee. Dies ist ein
aullerordentlich Uppiges, feierli-
ches Abendessen, aber in der
ostungarischen Stadt Debrecen
wurden an gewohnlichen Feierta-
gen zum Mittagessen im allge-
meinen Hihnersuppe, gefilltes



Kraut und Kuchen gegessen. Der
Brei erhielt sich als Festtagsspei
se besonders lange, da das Ge-

treide oftmals eine symbolische

Bedeutung (Fruchtbarkeit) hat.

Hochzeitsessen
Gaborjan, Kom. Bihar
Photo: Balazs Molnar

Baumkuchen
Nearsova, Rumanien
Photo: Maria Kresz, 1965

Wurstbraten
Komadi, Kom. Bihar
Photo: Balazs Molnar



Feuerstelle und Geschirr
Domahé&za, Kom. Borsod
Photo: Balazs Molnar



Die Darstellung der Ernahrnung in der
soziographischen Literatur

Durch die groRe Wirtschaftskrise zwischen 1929 und 1931
wurde auch die Verarmung im ungarischen Dorf starker.
Die soziographische Literatur und die damit verknupften li-
terarischen und anderen geistigen Stromungen, die da-
mals ihren Anfang nahmen, analysierten die Charakteristi-
ka des bauerlichen Elends auch im Bereich der Ernahrung

mit dramatischer Kraft.

Da diese Angaben fiir ein Drittel
Ungarns in der Zeit zwischen den
beiden Weltkriegen gelten, zitie-
ren wir hier einige davon:

Die Bauern der nordungarischen
Mittelgebirge Cserhat und Méatra
lebten ,von Suppe und Brot und
Wasser, wie in einem eigenarti-
gen Gefangnis, dessen Gitter die
benachbarten Wéalder und Grol3-
grundbesitze sind”. Die Saisonar-
beiter in Mezdkovesd ,werden
zwar auf den groRen Gultern satt,
aber sie bekommen immer Boh-
nensuppe oder Fleischsuppe und
immer Brot”. Eine alte Frau aus
der Gegend am FulRe des Bukk-
Gebirges antwortete auf die Fra-

ge, ob die Menschen jetzt
schlechter sind als fruher: ,Es
gibt wenig zu essen, es mangelt
an Brot, also sind auch die Men-
schen schlechter. Und trauriger.”
Jahresbudget eines Tagel6hners
von der Tiefebene:

30 Peng6 fur Wohnung
5 Peng6 fir Salz
8 Peng6 fur Zucker
40 Peng6 fur Holz
30 Peng6 fir Kartoffeln
100 Peng6 fir Schmalz
120 Pengd fir Brot
10 Peng6 fur Gewirze
60 Pengo fir Kleidung

403 Peng0



Beim Kuchenbacken
Kaméadi, Kom. Bihar
Photo: Baldzs Molnéar

Die Halfte des Jahresbudgets
wird fir Schmalz und Brot ver-
braucht, auRerdem entfallt eine
bedeutsame Summe auf die Kar-
toffeln, sonst werden nur noch ei-
nige Gewiirze gekauft. Ein Vater
von zwei Kindern sagte: ,In der
Woche einen Liter Milch, oftmals
nicht einmal so viel, Fleisch ein-
mal in zwei Wochen, und auch
nur dann, wenn gentgend Geld
dafir bleibt, und Zucker ein Ach-
tel in der Woche.”

Auf die Frage, was die Menschen
kaufen wirden, wenn ihr Einkom-
men gréRer ware, wurden folgen-
de Antworten gegeben: ,Dann

hatten wir immer geniigend
Schmalz und wirden besser le-
ben.” Bei Kindern zeigt sich die
Sehnsucht nach gutem Essen mit
besonderer Kraft. Ein sechsjahri-
ges Kind antwortet auf die Frage,
was es tun wirde, wenn es reich
ware: ,Ich wirde Fleischsuppe
essen.” Ein achtjahriges Kind be-
antwortet die Frage, was es wer-
den mdchte, so: ,Reich, denn
dann kénnte ich alles mdgliche
essen.” Die Frage ,Was brauch-
test du am notwendigsten?” wird
von mehreren mit konkreten Spei-
sen beantwortet: ,Zu Essen und
Milchgrield ware gut, am besten
Speck, aber auf jeden Fall etwas
zu Essen, damit ich essen kann,
etwas ERbares.”



Entwicklung der bauerlichen Ernah-
rung in den vergangenen 30 Jahren

Eine entscheidende Wende im bauerlichen Leben bildete
Anfang der 60er Jahre das Verschwinden der bauerlichen
Kleinwirtschaften und das Entstehen der genossenschaft-
lichen GroRRbetriebe. Seit dieser Zeit geht eine so starke
Umschichtung der ungarischen Bauernschaft vor sich, wie
sie in der Geschichte bisher noch nie vorkam. Diese Um-
schichtung ist jedoch nicht gleichbedeutend mit einer so-
fortigen Veranderung der Lebensweise. Gerade bei der Un-
tersuchung der Erndhrung muf3 man feststellen, dal3 der
Wandel und die Veranderungen eben jetzt vor unseren Au-

gen vor sich gehen.

Das Niveau des Lebensmittelver-
brauchs, das sich um die Jahr-
hundertwende herausbildete und
bereits beschrieben wurde, war
durch die wirtschaftlichen und
gesellschaftlichen Bedingungen
bestimmt, die Struktur durch die
Anforderungen der Kleinbauern-
wirtschaft. Die Bedingungen ver-
anderten sich, die Kleinwirtschaf-
ten und damit die entsprechende
Haushaltsstruktur verschwanden.
Die Ernahrungskultur, die der

neuen Lebensweise entspricht,
hat sich jedoch noch nicht end-
gultig herausgebildet. Der Tages-
rhythmus der Ernédhrung ist
schlecht, ungel6st ist die Frage
der Mittagsmabhlzeit derjenigen,
die zu Hause arbeiten. Warme
Speisen werden namlich im allge-
meinen zum Abendessen zuberei-
tet, wenn die Familie beisammen
ist, und das hat zur Folge, dal3
das Mittagessen zu Hause unzu-
reichend ist. In den Dorfern gibt



Beim Strudelteigziehen
Osagéard, Korn. Nograd
Photo: Taméas Hofer

es ofters keine ausreichende Le-
bensmittelversorgung, Gemiuse
wird nicht angeliefert, in den Ge-
schaften gibt es nur wenige Sor-
ten von Konserven. Und obwohl
Vieh gehalten wird, erhdht sich
dadurch der Verbrauch an Milch
und Milchprodukten nicht. Wenn
eine Zunahme diese Verbrauchs
zu beobachten ist, so ruhrt er von
den Waren her, die vom Markt ge-
kauft werden, und dieser Anteil
ist sehr gering.

In die Lebensmittelgeschéafte der
kleineren Dorfer werden wdchent-
lich nur ein paar Mal Molkereipro-
dukte geliefert. Aus der Milch
vom eigenen Vieh werden keine

Milchprodukte zubereitet, weil
sich das finanziell nicht lohnt.
Viele in den friheren Jahrzehnten
so gut verwerteten Rohstoffe wer-
den jetzt nicht mehr genutzt. Im
wesentlichen wiederholt sich der
gleiche ProzeR3, der in Ungarn
schon einmal vonstatten ging: Es
lohnt sich, Obst, Gemuse und
Milch fur den Verkauf zu erzeu-
gen, also werden diese Nahrungs-
mittel verkauft, und die billiger er-
zeugte pflanzliche Nahrung (Ge-
treide, Kartoffeln) wird zur wich-
tigsten Basis der Ernédhrung: Die
Entwicklung geht in Richtung
Quantitat, andrerseits ist eine Zu-
nahme des Genusses von
schmackhaften Nahrungsmitteln
festzustellen.

Das Problem besteht darin, daf3
bei gesunder Ernahrung Ge-



schmack und N&ahrwert im Gleich-
gewicht sind, was in der gegen-
wartigen Erndhrung — und zwar
kennzeichnend fir Stadt und
Land — nicht der Fall ist. Der
Konsum von Speisen und Getran-
ken mit gréRerem ,GenufBwert”,
ist gestiegen.

Das bedeutet zum Teil, daRR die
Speisen, die fruher nur an Festta-
gen verzehrt wurden, auch im All-
tag haufiger werden, zum ande-
ren spielen Geback und Kuchen
eine grolRere Rolle, und neue
Speisen wurden in den Speise-
plan aufgenommen, zum Beispiel
Bohnenkaffee (Espresso), der je-
doch nicht die Ernahrungsstruk-
tur verandert. Die Kennzeichen
der gegenwartigen Erndhrungssi-
tuation gelten fiir ganz Ungarn,
die Speisen der Bauernschaft zei-
gen jedoch einige Abweichungen.
Der wichtigste Unterschied ist
der zwischen Stadt und Land und
zwar bezlglich der Versorgung
besonders bei drei wichtigen
Gruppen: Milch und Molkereipro-
dukte, Fleisch und Fleischproduk
te, Halbfertigspeisen und Tief-
kithlkost. Man kann den Unter-
schied auch dahingehend formu-
lieren, dal3 die unzulangliche Wa-
renversorgung der Dorfer die fri-
heren Ern&hrungsstrukturen und
-gewohnheiten weiter erhalt. In
der jingsten Zeit hat ein Aus-
gleich dieser Unterschiede be-
gonnen.

Wir verfigen uber detaillierte An-
gaben vom Ende der 50er Jahre.
Bedauerlicherweise stehen uns
keine regionalen Angaben der
jungeren Vergangenheit zur Ver-

fugung. Jedoch auch so ist deut-
lich festzustellen, dafd bei allen
Mabhlzeiten neben neuen Zigen
auch die Traditionen einen be-
deutenden Anteil haben. So ma-
chen rund 40 Prozent des Friih-
stiicks Speck und andere Fette
aus. Drei Viertel des konsumier-
ten Fleisches werden als Gulasch
oder Faschiertes zubereitet. Au-
Rerordentlich selten wird Fleisch
im Ganzen gebraten oder panier-
tes Fleisch gegessen. Ein Fiinftel
der Beilagen, die zum Fleisch ge-
gessen werden, sind Nockerln
oder andere Teigwaren. Kraut
macht ebenfalls einen bedeuten-
den Anteil, und zwar 13,5 Prozent
aus. Beinahe die Halfte des Ge-
muses besteht aus Kartoffeln,
auch Krautgemtuse ist haufig.

Gerate zum Teigmachen in der Kammer
Komadi, Kom. Bihar
Photo: Balazs Molnar



Zum Abendbrot wird zu mehr als
50 Prozent warm gegessen, ent-
weder Frischgekochtes oder Re-
ste vom Mittagessen.

Nach Angaben aus den 50er Jah-
ren werden in Westungarn zum
Friuhstuck haufiger Milch und
Produkte aus Milch verzehrt als in
den ubrigen Teilen Ungarns. Un-
ter den Gemdusearten ist das
Kraut am haufigsten (13 Prozent
der Gemiusearten in allen bauerli-
chen Haushalten ist Kraut, in der
Kleinen Tiefebene und in Westun-
garn macht der Anteil 26 Prozent
aus). Wenn man untersucht, was
zu den Teigwaren als Ergéanzung
gegessen wird, stellt man fest,
dal3 auf der Kleinen Tiefebene
und in Westungarn der Topfen,

im Komitat Somogy hingegen die
Kartoffeln Uberwiegen. Zwischen
Donau und Thei und 8stlich der
Theil wird auch heute recht oft

zum Mittagessen nur ein Gericht
gegessen. Hier wird aulRer-
ordentlich wenig Gemiuse ver-
zehrt, und auch davon machen
Kartoffeln noch den Hauptanteil
(78 Prozent) aus. Im allgemeinen
wird das Gemiuse ohne Fleisch
gegessen. Im sudlichen Teil des
Gebietes dstlich der Theil3 ist der
Anteil der aus Kartoffeln zuberei-
teten Speisen sehr bedeutend.
Auf Grund der uns zur Verfligung
stehenden Angaben kénnen meh-
rere Veranderungstendenzen in
der bauerlichen Erndhrungskultur
beobachtet werden, die teils bei
geringsten Verzégerungen oder
UngleichmaRigkeiten der Ent-
wicklung erneut lebendig werden,
vor allem aber die Tatsache, dal
sich entsprechend den verander-
ten wirtschaftlichen und gesell-
schaftlichen Gegebenheiten der
Kalorienwert der Nahrung allméah-
lich erhoht.



Gerate zur Zubereitung und Konser-
vierung der Nahrung

Ziel unserer Ausstellung ist es, die Gerate der hier darge-
stellten Ernahrungskultur zu préasentieren. Die meisten ge-
zeigten Geratschaften stammen aus dem 19. Jahrhundert,
Uberwiegend aus der zweiten Halfte, der kleinere Teil aus

dem 20. Jahrhundert. Mit Hilfe dieser Gerate kbénnen wir
samtliche geschilderten Techniken darstellen, denn die
Entwicklung ging nicht in allen Teilen Ungarns auf einmal
und auf dieselbe Weise vor sich; die fur die Zubereitung
und Konservierung der Speisen erforderlichen Hilfsmittel
sind im wesentlichen unveréandert.

Auch die Art und Weise und die
Technik der Zubereitung ist un-
verdndert. Eine grundlegende Ur-
sache dafur ist die lange Beibe-
haltung der alten Kochstellen.
Wir sind auch in der Lage, Tech-
niken zu zeigen, die aus friheren
als den angegebenen Zeitraumen
stammen, da mehrere urspriing-
lich ,Armeleuteessen” auch in
der veranderten Erndhrungsweise
erhalten blieben. In den bauerli-
chen Haushalten werden nur we-
nige Gerate zum Kochen und Bra-

ten bzw. Backen verwendet. Weit
zahlreicher sind die erganzenden
Geratschaften, die meist in Ver-
bindung mit der Feuerstelle ge-
braucht wurden. Die Haushaltsge-
rate wurden in der Speisekammer
bzw. in der Kiche, in der Nahe
der Kochstelle aufgehangt und
aufbewahrt. Die Gerate zum Ko-
chen und Braten bzw. Backen bil-
den mit der Zubereitungsart eine
Einheit. Diese Gerate werden —
gemeinsam mit der Zubereitung-
sart der Speisen — von Genera-



tion zu Generation vererbt. Zu-
sammen mit den Topfen vererbt
sich auch die Kichenkultur, die
fir die Zubereitung der Speisen
erforderlich ist.

Die Aufbewahrungsbehélter der
Nahrungsmittel blieben wegen
der seit Jahrhunderten kontinuier-
lich benutzten Grundstoffe erhal-
ten, immer wieder wurden die
gleichen VorratsgefalRe herge-
stellt. Nur das Geschirr folgt den
entscheidenden Veradnderungen
des Wirtschaftens, es blieb
manchmal unverdndert erhalten,
wandelte sich bzw. verschwand.
Es verschwand, weil die Bauern-
familien vom Erzeuger zum Ver-
braucher wurden. Selbstverstand-
lich brauchte eine konsumierende
Bauernwirtschaft andere Gerate
als eine produzierende. Anders
sieht es aus mit den Geraten zum
Servieren. Sie besitzen eine ganz
andere Bedeutung, sie bringen
den Besitzstand und ,Status”
des Eigentiimers zum Ausdruck.
Friher wurden die Speisen auf
ganz einfache Art und Weise ver-
zehrt, es wurde entweder aus
dem Kochgeschirr gegessen oder
aber aus der gemeinsamen
Schiissel. Gelegentlich wurde
auch die Nahrung auf den Tisch
geschittet, und jeder a3 davon.
Spater al3 jeder aus einer eigenen
Schiissel. An den Kichengeraten,
besonders an den Gerdten zum
Servieren war eine Veranderung
der Wirtschaft ebenso abzulesen
wie an der Gesamtheit der bauer-
lichen Gerate. Wahrend die ,gute
Stube” immer mehr allgemein ub-
lich wurde, wird auch ein Teil der

Haushaltsgeratschaften zum sym-
bolischen Ausdruck der Position,
die der Eigentumer in der Ge-
meinschaft einnimmt. In Mezoko-
vesd war die Zahl, die Verzierung
und die Anordnung der die Diele
schmickenden irdenen Wandtel-
ler in jedem Hause mit heiratsfa-
higen Tochtern obligatorisch. In
einigen Gegenden Ungarns sind
diese irdenen Teller ebenfalls Be-
standteil der materiellen Guter ei-
ner Familie wie die Textilien, die
oftmals vollkommen unbenutzt
weitervererbt werden, ohne daf}
sie ihren materiellen und gesell-
schaftlichen Wert einbifZen. Die
Serviergeréate folgen den ge-
schmacklichen Anspriichen der
gegebenen Zeit, wahrend die Ge-
rate zum Kochen und Braten bzw.
Backen nur durch den Wandel der
Feuerstelle bzw. der
Zubereitungstechnik verandert
werden. Letztere missen also
ebenso eingeschatzt werden wie
die anderen Arbeitsgerate, das
Werkzeug, das gemeinsam mit
dem Arbeitsvorgang erhalten
bleibt.

Nach dem gegenwaértigen Stand
verfiigen unsere Forschungen
nicht Gber Analysen, aufgrund de-
ren wir die Entwicklung, den
Wandel und die Differenziertheit
der Haushaltsgeréate fur die Ku-
che zusammenfassend auswerten
kénnten. Von den — immer zahl-
reicheren — gesammelten Anga-
ben wollen wir als lllustration das
Inventar der Geratschaften von
zwei Haushalten vorstellen.

I. Kichengeratschaften eines Bin-
dermeisters aus Szekszard (1906):



Teil einer Kammer
Galgamacsa, Korn. Pest
Photo: Sandor Gdnyey

Vorratsgefalie:

Milchtopf

1 Blecheimer

1 Wasserbottich

1 Schmalztopf (emailliertes, ho
hes DeckelgefaR)

4 Schmalztopfe

Pokelwanne

Koch- und Back- bzw. BratgefaRe
und Hilfsmittel:

4 Backtroge

1 Trogbock

6 flache Topfe (vor allem zum
Fleischschmoren)

3 Eisentopfe (fir Fleisch)

6 hohe Suppen-Topfe mit 1
Deckel

1 irdenes Sieb in Schiisselform
1 Seiher (Metall)

1 Reibeisen

2 Hobel (fur Kirbis, Gurken)
2 Ausstechformen

1 Kartoffelstampfer

1 Schneidebrett

2 Backbleche

1 Wurststopfer

2 Schnirhaken

3 Siebe

1 Mdrser (Metall)

1 Backschaufel

1 Nudelholz

1 Knetmulde

Serviergerate:

16 Schusseln (klein, drei Arten)
2 Schusseln (Metall)

3 irdene Schisseln, grof3

12 Loffel (Metall)



29 Messer Sauerteig-Holz, das

23 Teller das Tuch Uber dem Backtrog
8 Glaser vom Sauerteig fern halt

1 Krug ) Kochloffel

5 Tassen mit Untertassen Nudelsieb

5 Porzellantassen 1 Schopfloffel

. . , 1 irdene Entenbratpfanne
Il. Kichengeratschaften aus einer o Gugelhupf-Backformen

Bauernwirtschaft in Marcellhdaza 6 Backbleche
(Kleine Tiefebene) aus dem Jahre

1 Wurststopfer
1943: 1 Kohlenzange
Vorratsgefalle: i SDCh.[:rf%aken
reifu
3 geflochtene Scheffel 1 Kohlenglutschieber
1 Korb 1 Schirhol
9 Backkorbe 1 S'C bur olz
1 Dorrkorb 1 Rle 1
1 Wasserkrug ost
- 1 Holzmoérser
1 Olkrug :
; 1 Fleischwolf
1 Milchtopf 1 Kitch
1 Wassereimer 1 Buckenrrlneisler
2 BlechgefaBe 1Stachsc' aﬁ e  Stiel e
1 Brotgitter rohwisch mi iel zum Reini

gen des Backofens
Koch- und Back- bzw. Bratgefalle 1 Nudelholz

und Hilfsmittel: 1 Nudelbrett

1 groRer Kessel

1 Knettrog Servierhilfsmittel:

1 Trogbock 4 Suppenschisseln

3 irdene Topfe 1 Breischissel

3 flache Topfe 1 Gevatterschiissel

3 eiserne Topfe 14 ERIo6ffel

1 Kaffeetopf 6 Gabeln

1 Trichter 3 Messer

1 Seiher 9 kleine Teller

1 Reibeisen 50 grofRe Teller

1 Kirbishobel 5 emaillierte Schusselchen
2 Pogatscherl-Ausstechformen 8 kleine Glaser

1 kleiner Kartoffelstampfer 2 groRBe Henkelglaser

1 Nockerlbrett 12 Kaffeetassen (Schalen)









	1538569890473_0001
	1538569890473_0002
	1538569890473_0003
	1538569890473_0004
	1538569890473_0005
	1538569890473_0006
	1538569890473_0007
	1538569890473_0008
	1538569890473_0009
	1538569890473_0010
	1538569890473_0011
	1538569890473_0012
	1538569890473_0013
	1538569890473_0014
	1538569890473_0015
	1538569890473_0016
	1538569890473_0017
	1538569890473_0018
	1538569890473_0019
	1538569890473_0020
	1538569890473_0021
	1538569890473_0022
	1538569890473_0023
	1538569890473_0024
	1538569890473_0025
	1538569890473_0026
	1538569890473_0027
	1538569890473_0028
	1538569890473_0029
	1538569890473_0030
	1538569890473_0031
	1538569890473_0032
	1538569890473_0033
	1538569890473_0034
	1538569890473_0035
	1538569890473_0036
	1538569890473_0037
	1538569890473_0038
	1538569890473_0039
	1538569890473_0040
	1538569890473_0041
	1538569890473_0042
	1538569890473_0043
	1538569890473_0044
	1538569890473_0045
	1538569890473_0046
	1538569890473_0047
	1538569890473_0048
	1538569890473_0049
	1538569890473_0050
	1538569890473_0051
	1538569890473_0052
	1538569890473_0053
	1538569890473_0054
	1538569890473_0055
	1538569890473_0056
	1538569890473_0057
	1538569890473_0058
	1538569890473_0059
	1538569890473_0060

