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Auf der Suche nach der Bayerischen
Klche

Zehn Thesen zur Lage

Lothar KOLMER

Seit anndhernd zwei Dekaden zeigt sich — wie im Einleitungsartikel schon gesagt — eine Vorlie-
be fir Regionales, gepaart mit dem Verlangen nach ,,Authentizitat”; die aus Aufgreifen und
Umsetzung von Tradition ruhren sollte.r Tradition und Neuheit aber bilden im Ern&hrungsbe-
reich eine ,,Antinomie*.2 Bis in die 1980er Jahre hatte das Streben nach Neuigkeiten auf Tisch
und Tafel vorgeherrscht, wie es etwa die Nouvelle Cuisine zu befriedigen suchte. Danach
schlug das Pendel zuriick, in Richtung Tradition. Im Agrarmarketing wurden und werden ,,Ur-
sprung®“, ,,Heimat“, ,,Natur*“ hervorgehoben. Das Design der Lebensmittelverpackungen und
die Werbeslogans simulier(t)en eine heile landliche Welt, wo glickliche Kihe und dito Men-
schen eintrachtig zusammen hausen. Man kann das als Antinomie formulieren: Je industriali-
sierter die Herstellungsprozesse, desto nostalgisch-handwerklicher die Bilder. Das System ,,KU-
che* als das berihmte Marcel Mauss‘sche ,,fait social total“ spiegelt das und drickt es aus.
Regionale Klche ist gesucht, gefragt, bildet einen Teil der Folklore und einen Faktor im Tou-
rismus. Nach einschlagigen Umfragen erwarten Gaste als Teil ihres Urlaubsvergniigens eine

regionale, ,,authentische* Kiiche.3

Die ,,Bayerische Kuche* scheint perfekt zu diesen Anforderungen und auch vor diese Kulissen
zu passen, mutet sie doch prima vista regional, traditionell, landlich, geerdet an. Das sollen
auch ,,nostalgisch* aufgemachte Bilder zeigen, in der Tourismuswerbung, bei Lokalbeschrei-
bungen, in deren Speisekarten, betextet mit mehr oder weniger (geglicktem) dialektalem
Einschlag. Die berichtigten Diminutive auf ,,-erl“ (Pfanderl, Schnitzerl) ziehen sich flachende-
ckend durch; mit diesen sind wir Gibergangslos in den Kochblchern angekommen. Deren
Bebilderung unterliegt gleichem wuchtigem Klischee: angeschlagene Reindl auf blanken
Holztischen, karierte Servietten, rustikales, generationenlang genutztes Besteck und Geschirr

usw.4

In diesen Bluchern wird eine Reihe von quasi ,klassischen* Gerichten gekocht, die ohne Wei-

teres und ohne weitere Erklarungen als traditionell ,,bayerisch* gelten. Gibt es einmal eine

1S. dazu meine Einleitung in dieser EPIKUR-Ausgabe.

2 Alan Warde, Consumption, Food and Taste. Culinary Antinomies and Commodity Culture, London 1997.

3 S. dazu Stefan Mikinovic, Kulinarische Identitat durch Regionalitat und Tradition, S. 327-341, S. 333, in: Kurt Luger,
Karlheinz Wohler (Hg.), Kulturelles Erbe und Tourismus. Rituale, Traditionen, Inszenierungen. StudienVerlag Innsbruck,
2010.

4 Paivi Lahdelma, Presentation of Traditional Cuisine in Austrian Cookbooks, in: EPIKUR 02/2010.
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Erlauterung — dann vor allem eine mythische Herkunftsgeschichte: So soll der Schweinsbraten

auf die alten Kelten zurtickgehen. Mit ,,Geschichte(n)“ verkauft sich auch das Essen besser.

Bei genauerem Zusehen stellt sich umgehend heraus, dass fast alle solche Geschichten nicht
auf sicheren Grundlagen, auf Forschung und Recherche basieren, sondern dem Mythenbau-
kasten entsprangen. Denn der Zustand der einschlagigen Forschung ist defizitar. Dafur lassen
sich diverse Grinde nennen, einer davon ist sicher in Wissenschaftskreisen das Verdikt ,,trivia-
ler Forschung®, mit der sich niemand eine Karriere verbauen wollte/will. Angesichts dieser
Situation mussen fir die Forschung erst einmal breit angelegte strukturelle Grundlagen ge-
schaffen werden.5 Die notwendigen Ressourcen stellen vor Probleme. Angesichts der be-
kannten Engpéasse bei der Forschungsférderung und dem Image der historischen Ernahrungs-
forschung ist hier nichts zu erwarten. Tourismus und Gastronomie stecken ihr Geld lieber ins

Marketing.

So verbreitet, ubiquitar ,,Bayerische Kiche* vorkommt, so seltsam steht der Befund einer ers-

ten Sondage da:

These 1: Es gibt weder eine Definition, was unter ,,Bayerischer Kiiche* zu verstehen ist, noch

eine einschlagige wissenschaftliche Abhandlung.t

Der Begriff wird gewohnlich ohne jede weitere Erklarung verwendet, wie etwa Vorworte, Ein-
leitungen und Inhalte vieler jungerer (und alterer) Kochbicher belegen.

Aus all dem entsteht die
These 2: ,,Bayerische Kuche* ist das, was jede/r darunter verstehen will.

Den Beweis treten stellvertretend Andreas Geitl” und Alfons Schuhbeck an. In Geitls ,,Genial
bayerisch* finden sich Kokos-Curry-Cappuccino, Sellerie-Birnen-Cappuccino, Kastanien-
Cappuccino, dazu ,,Teespaghetti mit gebratenen Garnelen®. Man fragt sich dann: Wird der-
lei bayerisch, weil es auf bayerischem Boden zubereitet wird? Die Zutaten sind es nicht. Wird

es bayerisch, weil es ein Koch/eine K&chin aus Bayern zubereitet und es der Bayerische Rund-

5 Eine (Regional-)Geschichte der Esskultur ist unvollstandig ohne die gleichzeitige Erforschung und Darstellung des
.Uberbaus*: der Vorstellungen von Diatetik, der mentalen Einstellungen, der gesellschaftichen Regelungen, der
Hintergrinde, Grundlagen, Wirkungen. Die Erforschung erfordert ferner Kenntnisse in Forschungsstrategien, Editions-
handwerk (Paldographie, Sprachwissenschaft) und diversen ,,Kulturgeschichten* sowie technologische Kenntnisse
und praktische Fertigkeiten. Hier gehe ich ganz konform mit Forderungen von R. Zahnhausen.

6 Als Einfuhrung s. Ulrike Zischka, Kochkunst in Bayern, in: Die anstandige Lust. Von Esskultur und Tafelsitten, Hg. v. Ulrike
Zischka u.a., Minchen 1993, S. 498-505.

7 Andreas Geitl, Genial bayerisch! Traditionelle Kiiche — einfach und raffiniert. Rosenheim 22006, Rezension in EPIKUR
01/2009.
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funk sendet? Wie bayerisch ist eine ,,bayerische Bouillabaisse*, ein ,Leberwurstgrostel mit

Himmel und Erde* oder ein ,,Hirschspiel mit Kaffeesauce“? Nirgends eine Antwort.

Im bayerischen Kochbuch von Schuhbeck finden sich u.a. Rezepte fir Barbarie-Entenbrust,
Bayerisches Kraut mit Quitte, B6fflamot, Bobhmische Serviettenknddel, Champagner-Risotto,
Spaghettini mit Chili, Farfalle mit Krebsen, Geeisten Kaiserschmarrn, Kaspressknodel, Topfen-
Mohn-Spatzle, Rosti-Variationen, Suf3-sauren Saibling, ... Das ist aus allen Himmelsrichtungen
her eingesammelt, vorwiegend aber aus der ,,Osterreichischen Kiiche“.8 Lassen wir einmal
beiseite, dass auch der Begriff ,,Osterreichische Kiiche* so seine Eigenheiten hat.® Aber kann
beides einfach gleichgesetzt werden? Oder drickt sich, den Begriff von Rittersma nutzend,
hier ,,Kiichenchauvinismus*“1® aus, oder gar ,,Imperialismus“? Die Bayerische Kiiche quasi als
die ,,Urkiiche* oder Summe aller Kiichen? Ironischerweise deckt sich Schuhbecks weitgrei-
fende Herholung kartographisch ungefahr mit den Grenzen der gréten Ausbreitung Bayerns
—im 10. Jahrhundert.

Da beide Kéche durchaus exemplarisch stehen, ergibt sich
These 3: Jeder Koch macht seine eigene ,,Bayerische Kiche*.

Wenn dem heute so ist, wie war das vordem, etwa im 18./19. Jahrhundert? Um die Frage zu
beantworten, wurden Kochblicher herangezogen, die dem Titel nach einschlagig erschie-
nen, von den Koéchinnen!! Johanna Maria Huber, Crescentia Buchner, Maria Katharina Dai-
senberger, Anna Maria Neudecker, Margaretha Volckel.’2 Die Suche erbrachte in ihnen, bei
e Huber: b. Leberkndderin, Rindfleisch b. Art, b. Kraut, b. Nudeln, b. Krapfen, b. Dampf-
nudeln, b. Kuchen
e Buchner: b. Dampfnudeln, b. Nudeln, b. Ruben
e Neudecker: b. ganz ordinare Dampfnudeln
e Daisenberger: Bavaroise, Bavaroise griechisch, Boef a la Mode, b. Bohnen, b. Choko-
latebrod (Anregung fur Geitl?!), b. Dampfnudeln, b. Fastenknédel, b. Hohlhipen, b.
Karpfen, b. Kugelhopf, b. Meerettig, b. Rostbraten, b. Riben.

8 Auch das ein Problembedgriff, aber viele dieser Gerichte siedelt man 6stlich von Bayern an.

9 S. Lothar Kolmer, Wissens-Bissen. Gastrosophisches von A-Z, Wien 2010, S. 226-228.

10 S. Rengenier Rittersma, Terroir, oder die Verklarung des Lokalen in dieser Ausgabe von EPIKUR.

11 Die Tatsache, dass diese Bucher alle von Frauen verfasst wurden, wird in einem folgenden Band von EPIKUR be-
handelt.

12 Johanna Maria Huberinn, Baier‘sches Kochbuch fir Fleisch- und Fasttage. Enthalt leicht fallliche und bewéahrte
Anweisungen..., 1802.

Crescentia Buchnerin: Die erfahrene Minchener Kéchin : oder vollstandiges und gepriiftes bayerisches Kochbuch,
1813/24.

Anna Maria Neudecker, Die bayerische Kdchin in B6hmen, 1832.

Maria Katharina Daisenberger, Vollstandiges Bayerisches Kochbuch fir alle Stande 161843.

Margaretha Volckel, Neuestes Bayerisches Kochbuch. Rezepte fur den burgerlichen und feinen Tisch enthaltend.
Zuverlassiger Rathgeber zur Bereitung guter und schmackhafter Speisen, 1875.
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Zum Vergleich herangezogen wurden:
e Augsburgische Kochbuch von 1819, enthielt: b. Kraut
e Katharina Prato, Siddeutsche Kiiche, Ausgabe 1894: enthielt b. Dampfnudeln, b. He-

fenknopf, Bavaroise.

Die Autorinnen erwahnen, mit Ausnahme von Neudecker, nicht, warum sie den Titel wahlten.
Neudecker erlautert, dass sie aus Bayern kommend in Bbhmen arbeite. lhr Buch entspringt
ihrer Hotelkiiche. Es ist, wie die anderen Kochbicher auch, aus franzésischen Wur-
zeln/Rezepten gespeist und bietet die damalige eher ,international ausgerichtete Kiche,
etwas ,,abgespeckt” fur eine (groB-)blrgerliche Klientel. Die Adressaten waren Frauen aus
der birgerlichen Mittel-/Oberschicht.1?3 Die sehr wenigen dort explizit als ,,bayerisch* apostro-

phierten Gerichte sind alle einfacherer Art. Daraus ergibt sich
These 4: Altere Kochbuicher enthalten trotz des Titels keine ,,Bayerische Kiiche*.

Wo kodnnte sie sich noch finden? Auf dem Lande? Es gibt durchaus Quellen, wie Physikatsbe-
richte, Reisebeschreibungen, Rechnungsbicher, doch diese sind zum gréfiten Teil nicht aus-
gewertet.1* Was sich nach Ausweis eines Katalogaufsatzes auf dem ,,Gau“ findet, lasst sich
knapp zusammenfassen, es war die Trias von: Mehl-, Schmalz-, Milch-Speisen. Fleisch kam
allenfalls an den funf Festzeiten, zu Taufen und Hochzeiten auf den Tisch. Ein Bericht aus ei-
nem Gutsbetrieb von 1872 hielt fest, dass der Wochenspeiseplan seit ca. 250 Jahren unver-
andert bestehe, und zwar aus: Mehlschmarren, Semmelknddel, Nudeln mit Kraut, Knddel mit

Kraut, Nudel mit Gemuse, Semmelschmaurren, Fleischknédel.15

Damit aber sehen wir die Trennung in die Stande und ihre Kichen, die sich bis weit ins 20.
Jahrhundert hielt:

e Die Bauern auf dem Land: Mehl-, Schmalz-, Milch-Speisen

e Die Oberschichten, Klerus, Adel: Franzosische Kuche16

e Stadtisches Burgertum, vor allem Miunchen:17 Kalbfleisch, Innereien, Wirstel8

13 Zu den Kochbichern s. Trude Ehlert, Haushalt und Familie in Friher Neuzeit, Sigmaringen 1991; Trude Ehlert, Regio-
nalitdt und nachbarlicher Einfluss in der deutschen Rezeptliteratur des ausgehenden Mittelalters, in: Hans-Jurgen
Teuteberg, G. Neumann und Alois Wierlacher, Essen und kulturelle Identitat. Europé&ische Perspektiven, Berlin 1997, S.
131-147; Trude Ehlert (Hg.), MUinchner Kochbuchhandschriften aus dem 15. Jahrhundert, Frankfurt 1999; Ulrike Kam-
merhofer-Aggermann, Die blrgerliche Gastgeberin - "unter Aufbietung aller Krafte", in: Ulrike Kammerhofer-
Aggermann, "Herzlich wilkommen!". Rituale der Gastlichkeit, Salzburg 1997, S. 91-110.

14 Zischka, wie Anm. 6, vgl. dazu auch Andreas Kiihne, Essen und Trinken in Stiddeutschland. Das Regensburger St.
Katharinenspital in der Friihen Neuzeit, Regensburg 2006.

15 Zischka, wie Anm. 6, S. 500.

16 Man braucht sich nur das lllustrierte Kochbuch von J. Rottenhéfer anzusehen, der Hofkoch bei Kbnig Maximilian Il.
war - tief gepréagt von der franzdsischen Kiche.

17 Weil vergleichsweise gut belegt - doch wie sah es in den Landstadten aus?

18 Zischka, wie Anm. 6, S. 503.
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Letzteres entspricht einer (klein-)burgerlichen Kiche, mit eher biligeren Zutaten, den Innerei-
en. Munchen wirde aber mit dem vergleichsweise teuren Kalbfleisch aus dem Rahmen fal-
len. Zu untersuchen ware dieses Konsummuster auf Realitat und im Vergleich zum Rindfleisch-

verzehr in Wien, der allerdings vom Hof subventioniert wurde.

Aber wo kommt nun das her, was allgemein als ,,Bayerische Kiche* gilt? Was gilt Uberhaupt
als solche? Udo Pinit? versieht in seinem Lexikon mit ,,bayerisch*: Senf, Leberkéas, Kraut, Creme,
Ochsen, Haxn, Backhendl, Spanferkl (1), Wirstl, Knddl, Presssackl (1), Obazter, Steckerlfisch,
Bier. Wie er zu seinem Wissen kommt, bleibt offen, es ist eine allgemeine Deskription. Auller
Kraut, Creme, Wirstl ist sie , literarisch* nicht begrindet, Senf, Ochsen, Backhend! etc. finden
sich auch anderweitig. Was bei ihm, in wiederum falschen Diminutiven, steht, fuhrt zur Vermu-

tung:

These 5: ,,Bayerische Kiche* ist aus der (Fern-)Ansicht des in Biergarten/Bierschwemme Auf-

getischten genommen.

Im GroRRen und Ganzen sieht obige Liste nach Biergarten und Oktoberfest aus. Das lasst sich

weiter prazisieren:

These 6: Was unter ,,.Bayerischer Kiiche* 1auft, sind einige Gerichte,20 die ihre Stereotypie der

Minchner Fremdenverkehrswerbung um 1900 verdanken und sich mit ihr verbreiteten.2:

Das entspricht keiner Ess-Realitat auf dem Gau und in den Stadten, allenfalls einer in den
Miunchner Brauschanken. Sie wurde aber sichtlich erfolgreich vermarktet und kam den Inte-
ressen der Brauereien, der Gastronomie, des Tourismus sehr entgegen. Nach den Notzeiten
von 1914 bis ca. 1960 gelang der nahtlose Anschluss. Das ist quasi ein Selbstlaufer, der munter
weiter kolportiert wird und die Touristen in die einschlagigen Etablissements schwemmt. Sie
gehort zur Folklore, wie vordem die weit verbreitete Miesbacher Tracht bei deren Erhaltungs-

vereinen. Sie ist kanonisiert und deswegen fand keine Weiterentwicklung statt.
These 7: Diese petrifizierte ,,Bayerische Kiiche* hat kein Potenzial, auBer fur den Tourismus.

Was lasst sich aus ,,Senf, Leberkas, Kraut, Haxn, Backhendl, Spanferkl, Wirstl, Knddl, Presssackl,

Obaztem, Steckerlfisch*“22 schon machen? Auf der anderen Seite, was aus der Tradition von:

19 Gourmethandbuch (2000/4), &hnlich Wikipedia.

20 Haxn, Spanferkl, Wurstl, Knédl, Presssackl, Obazter bei Pini, wie vorige Anm.

21 Zischka, wie Anm. 6, S. 507. Dem entspricht auch, dass 1894 ein ,Verein zur Férderung des Fremdenverkehrs in
Munchen* gegrundet wurde. Eine Werbepostkarte fur ,,WeiRwurst mit Munchner Bier*, in Ziscka, wie Anm. 6, S. 507.

22 Pini, wie Anm. 19.
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Bavaroise, Boef a la Mode, Bohnen, Dampfnudeln, Fastenknddel, Karpfen, Kugelhopf, Rost-
braten, RUben? Das mag mit ein Grund sein, warum sich diese Kiiche auch nicht weiterent-
wickelte und kulinarisch stehen blieb. Denn wenn man die neueren Kochbucher ansieht, fin-
det man den Giriff zu Rezepten und Produkten aus anderen LAndern, die kreativ interpretiert
~eingebayert” werden — aber keinen Ruckgriff auf altere einheimische Rezepturen. Es wurde
geographisch in die Breite, nicht historisch in die Tiefe gegangen. Das ist verstandlich, eine
»~fusion* von italienisch mit asiatisch geht leicht und schnell, Material als Anregung gibt es
genugend. Das aber fehlt fur den historischen Bereich. Es sind kaum Quellen bearbeitet, etwa
handgeschriebene Kochbiicher, Rechnungsbticher, auch Scans liegen eher nur zufallig vor.

Das bezieht sich auf das ganze Land — mit Folgen:

These 8: Diese ,,Bayerische Kuche* tUberdeckt regionales Potenzial und dessen Nutzbarma-

chung.

Auch wenn der Forschungsstand defizitar ist, so viel lasst sich immerhin sagen, dass in einigen
Landesteilen von Bayern durchaus eine eigenstandige Kiche existiert/e, beschreibbar in Le-
bensmitteln und Rezepturen, die sich zu Gerichten zusammensetzen lassen; zu nennen waren
Franken, die Oberpfalz, Schwaben.z3 Doch diese schilummern in Archiven, auf Dachbéden, in
Nachlassen Man musste sich also einmal Recherchearbeit antun, statt Anleihen zu nehmen
oder Nachbarliches einzugemeinden. Gerade unter den Forderungen von ,Regionalitat
sollte hier energisch geforscht werden, die Sicherung des , Kulinarischen Erbes* bote Anlass

wie Notwendigkeit.

These 9: Regionalitat lasst sich am ehesten in den bayerischen Landschaften finden, wenn

man forscht.

Hier ist wenig geschehen. Das mutet schon erstaunlich an, wenn man die lange Laufzeit von
»Regionalismus* sieht. Die bekannten Rezeptsammlungen aus ,,Grolmutters Kiche* u. dgl.

sind auch nur Folklore.

These 10: Auch fur die Wissenschaft, die Bayerische Geschichte, kbnnten diese Arbeiten neue

Erkenntnisse bringen.

Zu fragen wére etwa nach dem Zusammenhang von Monarchiegriindung und ,,Nationalki-
che®, bzw. Foderalismus und ,Landeskiiche®, warum gerade diese Stereotype so pragend

wurden, nach dem unreflektierten ,,Traditionalismus®, den realen Gegebenheiten auf dem

23 Hier gibt es Anknupfungspunkte etwa an die Buicher von Erna Horn.
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Land, warum immer noch lieber die Klischees gepflegt und vermarktet werden — und die Er-

forschung und Nutzbarmachung nicht vorankommt?



