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From Breaking the Fast to Dining Out

Klassenspezifische Erndhrung im Viktorianischen London

Marlene ERNST

Wenngleich ihr mit der Zeit andere GroBstédte den Rang an der Spitze der Superlativen ab-
gelaufen haben, war Englands Metropole dennoch die bedeutendste Stadt des 19. Jahr-
hunderts. Die Lebensmittelversorgung aller sozialen Schichten! war dabei keine einfache

Aufgabe.

Aufgrund der Lage Londons war seit jeher Fisch ein wichtiger Bestandteil der ErnéGhrung. Sogar
in den KochbUchern wurde darauf hingewiesen, dass in der englischen Metropole jedwede
Art von Fisch und diverse Meeresfrichte erhdltlich seien. Besonders beliebt bei den Londo-
nern waren Aale - die lebend verkauft wurden — und lange Zeit auch Austern.2 Wahrend des
19. Jahrhunderts waren lefztere extrem gUnstig und daher die beliebtesten Krustentiere unter
der arbeitenden urbanen Bevolkerung. Dass Austern um die Mitte des Jahrhunderts noch
gunstig zu haben waren, zeigt auch das Stewed Oysters Rezept in Francatellis Kochbuch fir

die Arbeiterklasse.3 Sam Weller in den Pickwick Papers:

»... poverty and oysters always seem to go together ... the poorer a place is, the

greater call there seems to be for oysters ... here’s a oyster stall to every half-dozen

houses [in Whitechapel]. The street’s lined vith ‘em. Blessed if | don’t think that ven a

man's wery poor, he rushes out of his lodgings, and eafts oysters in reg'lar despero-

tion."4
Die Austern wurden nahe bei London geerntet und Uber den Wasserweg nach Billingsgate,
dem Hauptfischmarkt, gebracht. Bis in die 1860er war ihr Vorrat unbegrenzt. Zu dieser Zeit
wurden ZUchtungen an der Kiste von Sussex angelegt und der Preis fiel aufgrund des Uber-
angebots. Die Austernfelder waren jedoch bald abgeerntet und wegen Krankheiten und
schlechtem Wetter wurden die Schalentiere rar — und auch extrem teuer. Beinahe Uber
Nacht wurden so die Austern, zusammen mit Schildkréten, Hummer und Lachs zu den Le-

bensmitteln der Reichen.s Insbesondere Schildkrotensuppet zdhlte zu den Delikatessen der

1 Klassische Klasseneinteilungen nehmen das jéhrliche Einkommen als Grundlage (wie etwa die Klassifizierung nach
Dudley Baxter aus dem Jahr 1867; vgl. Burnett, Plenty and Want, 124; Picard, Victorian London, 116). Ebenso von
Bedeutung ist allerdings auch der Beruf. Verdient man Lohn oder Gehalt?2 Geht man einer kdrperlichen Tatigkeit
nach? (Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, 27; Clark, The Making of Victorian England, 119). In
einem Haushalfsbuch aus der ersten Hdalffe des 19. Jahrhunderts wird die Mittelklasse als ,,very numerous class, from 2
to 600 £ per annum”(Domestic Economy and Cookery for Rich and Poor, 60) beschrieben. Eine andere Definition
geht davon aus, dass zumindest ein Dienstbote angestellt sein muss, um zur Mittelschicht zu z&hlen. (Vgl. Langland,
Nobody's Angels, 291).

2 Vgl. Hayward, The Art of Dining, 94; Picard, Victorian London, 101.

3 Vgl. Francatelli, A Plain Cookery Book for the Working Classes, 34.

4 Zitiert nach Drummond u. Wilbraham, The Englishman’s Food, 366-367.

5 Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, 86-87.

6 Meistens eine klare Consommé die mit Schildkrétenfleischsticken und einem Schuss Sherry zubereitet wurde (vgl.
Trubek, Turtle Soup, 11).
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Wohlhabenden, zumindest bis sie gdnzlich aus den MenuUs verschwand — vermutlich da die
dazu bendtigten Grinen Meeresschildkroten vom Aussterben bedroht waren. Mitunter ein
Grund fUr das Verschwinden dieses Gerichts aus den Speisekarten durften allerdings auch die
hohen Anforderungen an die Kdche bei der Zubereitung gewesen sein: das Fleisch sollte
maoglichst frisch sein und deshalb gehdrte es auch zu den Aufgaben des Koches, die Schild-
krote zu téten — Berichten zu Folge eine duBerst blutige Angelegenheit. Eine preislich gunstige-
re und einfachere Alternative war die Mock Turtle Soup, bei der das Schildkrétenfleisch mit
dem in Textur und Geschmack dhnlichen Kalbskopf ersetzt wird. Beide Varianten fanden Ein-
gang in die KochbUcher der Zeit, doch das exotisch anmutende Gericht geriet spater in kuli-

narische Vergessenheit.”

Um 1860 gehdrten Spargel, Fisolen, Sellerie, Retftiche, Kopfsalat und Kresse zu den teureren
GemdUsesorten. Prosaischer war hingegen Kohl — dieses GemuUse wurde in ,,besseren* Haushal-
ten nur fUr Familienessen verwendet und keinen Gdasten zugemutet.® Ein kleines Statement
zum eigenen Status konnte man auch schon durch die Brotdicke machen: ,,At family dinners,
where the common household bread is used, it should never be cut less than an inch and a
half thick. There is nothing more plebeian than thin bread at dinner.”® Der Prozess von der
Zubereitung bis zum Essen der Nahrung ist GuBerst bedeutend, zeigt es doch nicht nur einen
essentiellen Teil des taglichen Lebens, sondern erldutert kulturelle Gebrduche und sozialen
Status. Die Erné&hrung kann dabei auch Grenzen aufzeigen — wer isst mit wem und wer darf

nicht an einem Mahl teilnehmen. Soziale Privilegien kdnnen dadurch definiert werden.10

Wdahrend des 19. Jahrhunderts fielen die Lebenserhaltungskosten was Lebensmittel angeht.
Die neu erschlossene Eisenbahn vereinfachte den Transport, neue technische Entwicklungen
wie etwa die Konservierung mit Hilfe von Dosen bzw. die technischen Kuhimdglichkeiten so-
wie Steuersenkungen beispielsweise bei Tee, machten auch den drmeren Bevdlkerungs-
schichten mehr Lebensmittel zuganglich. Der Preis fur Nahrungsmittel einer ,,typischen* Arbei-

terfamilie fiel dadurch zwischen 1877 und 1887 um 30 Prozent.!!

Ernahrung in der Working Class

In den untersten Gesellschaftsschichten war die Frage nicht ,,Was koche ich?g", sondern viel-
mehr ,Was kann ich mir Uberhaupt leisten2”. UnterernGhrung war ein stdndiges Problem im
19. Jahrhundert. Arme Familien kauften ihre Lebensmittel in kleinen Mengen und konsumier-

ten relativ wenig Schinken, Kase und Butter. Hauptnahrungsmittel waren Brot und Kartoffeln.

7 Vgl. Trubek, Turtle Soup, 12-13.

8 Vgl. Rossi-Wilcox, Dinner for Dickens, 271 u. 273.
? Aywyég, Hinfs on Efiquette, 27.

10 Vgl. Rydygier Smith, The Whole Remains, 4.

11 Vgl. Davin, Loaves and Fishes, 167.
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Problematisch war auch, dass viele der gekauften Lebensmittel verdorben oder von minderer
Qualitét waren. Erst in den 1870ern wurden diesbeziglich Gesetze (z.B. Sale of Food and
Drugs Act 1875) erlassen, die die Situation erheblich verbesserten. Ebenso wurde im Laufe des
19. Jahrhunderts die Kichenausstattung in den Hausern verbessert. Mussten die drmeren Be-
volkerungsschichten zu Beginn des Jahrhunderts ihren Weihnachtsbraten und Pudding noch
zum Bdcker um die Ecke zum Kochen bringen, war dieser Brauch am Ende der viktoriani-
schen Ara so gut wie ausgestorben und beinahe jeder hatte die Mdglichkeit, auch gréBere

Gerichte zu Hause zuzubereiten.1?

Eine tGgliche gemeinsame Mahlzeit, an der die ganze Familie teilnahm war in den meisten
Fallen nicht moglich. Man musste sich immer nach den Arbeitszeiten richten und auch ein
regelmasiges und ausreichend hohes Einkommen war von Néten. AuBerdem muss auch der
Platzmmangel berUcksichtigt werden — nicht immer war es moglich alle Familienmitglieder auf
einmal am Esstisch unterzubringen und auch die Kochmaoglichkeiten waren oft begrenzt. Im
BUrgertum war es Ublich, durch das gemeinsame Mahl die Familienzusammengehdrigkeit zu
zeigen. Auf diesen Symbolcharakter verzichtete die Arbeiterklasse-Hausfrau oftmals. Dem
Hausfrieden war aufgrund der meist beengten Verhdlinisse oft besser gedient, wenn Kinder
und Ehemann separat versorgt wurden. So gab es in vielen Familien nur eine wirkliche ge-

meinsame Mahlzeit in der Woche. 3

Generell wurden Lebensmittel eher gekocht als in Butter angebraten, was die Kochblcher
der Zeit belegen. In einem Kochbuch aus den 1820ern werden die hohen Kosten dieses Fettes
sogar explizit angesprochen.’* Nach 1860 wurde die Erndhrung der Armen in den Stddten
tendenziell besser, aufgrund von steigenden Léhnen und sinkender Preise fUr zumindest ein
paar der verwendeten Lebensmittel. Dennoch blieb Brot das Hauptnahrungsmittel schlecht-
hin. Fisch und Fleisch wurde meist in Form von WUrsten, Blutwurst, Heringen, frittiertem Fisch

oder dhnlichen sattigenden, aber wenig nahrhaften Gerichten zu sich genommen.!s

Die Kochbicher

Das Rollenbild der Zeit verstand die Frau als Engel des Hauses und moralische Leitfigur. Die
ldeologie der Domestizitdt war ein essentieller Bestandteil der Eigenidentifikation der Mittel-
klasse und wurde von dieser auch verbreitet.’¢ Die zahlreichen HaushaltsblUcher enthielten

neben den Rezepten und einschlagigen Tipps zur HaushaltfUhrung ebenso RatschliGge zur

12 Vgl. Wilson, Meal Patterns and Food Supply in Victorian Britain, xii-xiv.

13 Vgl. Davin, Loaves and Fishes, 168 und 180.

14 Butter is another very great expense which might unquestionably be reduced one-half, if top-pot and other fats
that come in were properly rendered and used.” (Domestic Economy and Cookery for Rich and Poor, 114).

15 Vgl. Burnett, Plenty and Want, 185; Drummond u. Wilbraham, The Englishman’s Food, 393.

16 Vgl. Zlotnick, Domecticating Imperialism, 53-54.
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Ehe, Mutterschaft und Gartenarbeit und werden dabei oftmals unter wohlklingenden Pseu-

donymen ver&ffentlicht.!”

The Dinner Question verweist in der Einleitung auf vorangegangene KochbUcher, deren Auto-
ren und welche Errungenschaften sie der Kochkunst hinzugefigt haben. Es werden Brillat-
Savarin und Caréme, Ude und Francatelli erwdhnt, ebenso wie Mrs. Glasse, Mrs. Rundle, Miss
Acton und Alexis Soyer, die allesamt eine substantielle Kiche anboten. Als letzten fGhrt die
Autorin auch noch Doctor Kitchiner und seinen chemisch-naturwissenschaftlichen Ansatz an.
William Kitchiner war studierter Mediziner und Autor von Apicius Redivivus or the Cook’s
Oracle - ein sehr erfolgreiches Kochbuch, das innerhalb von finf Jahren sechs Mal neu auf-
gelegt wurde (ab der dritten Auflage wurde der lateinische Titel weggelassen). Sein Ansatz
war dabei ein vollig ungewdhnlicher fur KochbUcher dieser Zeit. Er wollte Ern&hrungswissen-
schaften, Kochkunst und Haushaltsékonomie in einem Band vereinen. Kitchiner antizipiert
damit Brillat-Savarins Physiologie du Golt um acht Jahre. Die Marktlicke, die trotz dieser Viel-
zahl an KochbUchern noch bestand — und zwar ein Kochbuch fUr den kleinen Geldbeutel -
diese wollte nun Tabitha Tickletooth mit inrem einen Shilling teuren Buch fullen.!8 Trotz des An-
spruchs der Autorin, das einzig wahre Kochbuch fUr die Arbeiterklasse geschrieben zu haben,
erschien in etwa zur selben Zeit ein weiteres zu eben diesem Zweck. Charles Francatelli hat
eine seiner zahlreichen Rezeptsammilungen exira fir diese Gesellschaftsschicht zusammenge-

stellt.”?

Auch andere Kochbuchautoren beschaftigten sich mit der Frage, wie man die drmeren Be-
vOlkerungsschichten ausreichend erndhren kann und welche preisgunstigen Gerichte sich
daflr am besten eignen. Neben dem bereits erwdhnten Kochbuch von Francatelli, verfasste
auch eine andere gastronomische GréBe ein Kochbuch fur die Arbeiterklasse — Alexis Soyers
A Shiling Cookery for the People erschien 1855. Ebenfalls mit diesem Thema beschdaftigten
sich die Diatetiker Dr. Edward Smith (Practical Dietary, 1864) und Sir Henry Thompson (Food
and Feeding, 1884). Smith stellte dabei kostengunstige MenUs zusammen, die hauptsdchlich
aus Porridge, Nierenfettkuchen, Thick Milk und gelegentlich auch etwas Fleisch in Form von
Speck oder Leberknddeln bestehen.20 Charles Francatelli empfiehlt fir das FrGhstick in der

Arbeiterklasse ebenfalls Thick Milk:

»Milk, buttermilk, or even skim-milk, will serve for this purpose. To every pint of milk,
mix a piled up table-spoonful of flour, and stir the mixture while boiling on the fire for

17Vgl. Kapetanios Meir, ,,A Fashionable Dinner is Arranged as Follows", 133.

18 Vgl. Cooper, The English Table in History and Literature, 153-155 u. 159-160; Tickletooth, The Dinner Question, 7.

19 Als Bewegrund schreibt er dabei folgende Zeilen: ,,My object in writing this little book is to show you how you may
prepare and cook your daily food, so as to obtain from it the greatest amount of nourishment at the least possible
expense; and thus, by skill and economy, add, at the same time, to your comfort and to your comparatively slender
means. The Recipes which it contains will afford sufficient variety, from the simple every-day fare to more tasty dishes
for the birthday, Christmas-day, or other festive occasions.” (Francatelli, A Plain Cookery Book for the Working Clas-
ses, 9).

20 Vgl. Burnett, Plenty and Want, 186-187.
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ten minutes; season with a little salt, and eat it with bread or a boiled potato. This

kind of food is well adapted for the breakfast of women and children, and is far

preferable to a sloppy mess of tea, which comes to more money."?!
Die drei einflussreichsten KochbUcher, die von und fUr viktorianische Mittelklasse-Frauen ge-
schrieben wurden, waren allerdings andere: Maria Rundells Domestic Cookery (1807), Eliza
Actons Modern Cookery in all its Branches (1845) und Isabella Beetons Book of Household
Management (1861).22 Bei letzterem handelt es sich um das erste Kochbuch, das unzweideu-
fig fUr ein stadtisches und mittelstandisches Publikum konzipiert wurde. Neben dem Kochen
werden in Beetons Werk auch noch Fragen nach der ,richtigen* Etikette, korrektem Tischde-
cken sowie die angemessene Anzahl an Dienstboten geklart — womit die Autorin vollig im
Trend lag.28 Aufgrund der zunehmenden sozialen Mobilitdt mussten sich auch die Koch- und
Etikett-BUcher weiterentwickeln — wurde zuvor noch viel Wissen um das ,richtige" Dinieren
vorausgesetzt, so mussten im 19. Jahrhundert die Abldufe — vor allem dem aufstrebendem

Mittelstand — detailliert beschrieben werden, um ein erfolgreiches Mahl zu gewdhrleisten.24

Breaking the Fast

Was der Urlauber von heute unter Full English Breakfast versteht, entspricht in etwa dem Ver-
st@ndnis des viktorianischen Mittelklasse Englénders von einem guten Frihstick — Eier, Schin-
ken(speck) und Wurstchen, womoglich auch noch eine Schussel Porridge, begleitet von einer
Vielzahl an kleineren kalten Gerichten und Brot. Das warme Gericht bezeugte dabei den Sto-
tus der Familie — konnte sich doch nicht jeder Fleisch zum FrihstUck leisten. Daneben sollte die
warme herzhafte Kiche die Familienmitglieder auf einen anstrengenden Tag in der Arbeit
oder in der Kinderstube beim Lernen und Spielen, vorbereiten. Diese Art das FrihstUck zu ze-
lebrieren, war dabei eine relativ neue Entwicklung — im 18. Jahrhundert bevorzugten die Bri-

ten noch ein eher kontinental anmutendes leichtes Morgenmahl.25

Dass sich das FrGhstUck erst im Laufe des Jahrhunderts zu dieser wichtigen Form entwickelt
hat, wird auch durch die verschiedenen Editionen von Mrs. Beetons Book of Household Ma-
nagement deutlich. In der Ausgabe von 1861 sind nur drei Paragraphen der ersten Mahlzeit
des Tages gewidmet, wdhrend 1869 Zusatze ergdnzt wurden (,infused some new and mo-
dern information which seven years ago, did not exist").26 In spdteren Ausgaben wurden
noch weitere Ergénzungen zum FrihstGck vorgenommen. Die frUhere einfache Angelegen-

heit des FrihstGckens war endgultig eine Sache der Vergangenheit. Der aufstrebenden Mit-

21 Francatelli, A Plain Cookery Book for the Working Classes, 16.

22 Vgl. Zlotnick, Domecticating Imperialism, 60.

2 Vgl. Mennell, Die Kultivierung des Appetits, 273-274.

24 Vgl. Kapetanios Meir, ,,A Fashionable Dinner is Arranged as Follows”, 134-135.

25 Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, 23 u. 35; Wilson, Jane Austen bittet zum Tee, 16-25.
26 Zitiert nach White, First Things First, 5.
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telklasse verlangte es danach, bereits beim Frohstick den Familienstatus durch Komplexité&t
und Vielzahl der Speisen zu prdsentieren. Das FrihstUck kann dabei in verschiedenen Graden
an Formalitat und GréBe serviert werden. Laut dem Breakfast Book gibt es vier Varianten: The
Family Breakfast (hors d'oeuvres, warm oder kalt, ohne Saucen serviert), Déjeuner a la
fourchette (&hnlich wie beim Dinner gibt es mehrere Gange), Cold Collation (ein kalter Im-

biss) und En Ambigu.?’ Die letzte Variante wird dabei wie folgt beschrieben:

,The ambigu is an entertainment of a very heterogeneous character, having re-

semblance to a dinner, only that everything is placed upon the table at once; and

relevés, soup, vegetables, and hot entremets, are held to be ineligible. Our every-

day breakfasts are in a small way served en ambigu, inasmuch as broiled fish, cold

pasties, devilled bones,?8 boiled eggs, cold ham, etc., all appear together.”??
FUr die Arbeiterklasse fiel das FrihstUck, insbesondere wdhrend der Arbeitswoche, nicht be-
sonders Uppig und vor allem nicht sehr gemutlich aus. Es wurde zwar versucht so viel wie fi-
nanziell moéglich zu verspeisen — auch um fir den anstrengenden Arbeitstag in der Stadt ge-
rUstet zu sein — doch wurde das Mahl oftmals nicht im eigenen Heim, sondern auf dem Weg
zur Arbeit zu sich genommen. Manche Familienmitglieder mussten bereits um 5 Uhr aus dem
Haus um rechtzeitig am Arbeitsplatz anzukommen und es war géngige Praxis, sich bei Stra-

Benst@nden mit einer Kleinigkeit — vor allem einem heien Getrdnk — zu versorgen.30

.The coffee-stall keepers generally stand at the corner of a street. [...] The coffee-
stall usually consists of a spring-barrow, with two, and occasionally four, wheels.
Some are made up of tables, and some have a fressel and board. [...] The coffee-
stall keepers usually sell coffee and tea, and some of them cocoa. [...] They supply
bread and butter, or currant cake, in slices — ham sandwiches, water-cresses, and
boiled eggs.”3!

Andere StraBenverkdufer hatten noch mehr im Angebot als hier beschrieben, doch meist
gab es eine Tasse Kaffee (der mit Pulver von Zichorie und gebackenen Karotten verdinnt
wurde) und dazu eine Scheibe Butterbrot. Andere verkauften Aale und Erbsensuppe, Schafs-
fUBe und frittierten Fisch, Meat Puddings und Aal-Pies sowie (Tee-)Kuchen. Henry Mayhew?32

schatzte die Anzahl solcher StraBenverkaufer auf insgesamt Uber 6.000.33

Der kleine FruhstGcksimbiss sollte sie fur den langen Arbeitstag von bis zu 16 Stunden — und das
sechs Tage die Woche - risten. Ahnlich wie in den Fastfood-Restaurants von heute, versorg-
ten sich die Menschen, die wenig bis gar keine Zeit zum selbst Kochen hatten, bei Imbissstén-

den mit billigen Mahlzeiten. Nachdem der heiBe Kaffee getrunken und die Tasse dem Ver-

27 Vgl. Day (Hg.), Eat, Drink & Be Merry, 95; White, First Things First, 5 u. 7-8; White, The Ideal and the Real, 97-98.
28 Kalter Geflugel- oder Wildbraten, der sehr scharf gewUrzt wird (vgl. Hill, The Breakfast Book, 9).

2 Hill, The Breakfast Book, vi.

30 Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, 25; Davin, Loaves and Fishes, 168.

31 Mayhew, London Labour and the London Poor, 84-86.

32 Sozialer Reformer, der sich mit den Lebensumstédnden der Armen beschdaffigte.

33 Vgl. Picard, Victorian London, 103.
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kaufer zurGckgegeben wurde, machte man sich auf den Weg und ,,genoss" dabei den ers-

ten Happen des Tages.34

Tea Time

Nachdem die East India Company 1833 ihr chinesisches Teemonopol verloren hatte und 1834
die Steuern auf Tee gesenkt wurden, wird Tee zum beliebtesten Getrdnk in England. Somit
haben vor allem die geringeren Kosten dazu beigetragen, ihn in allen Gesellschaftsschichten
zu verbreiten. Es ist belegt, dass so manche Arbeiterfamilie um 1800 bereits bis zu 5 %35 ihres
Jahreseinkommens zum Kauf dieser aromatischen Substanz verwendete. Zur Verbreitung bei-
getragen hat auch die negative Einstellung der viktorianischen Zeitgenossen gegenUber Al-
kohol. Zudem war das geschmacksintensive HeiBgetrdnk eine gesunde Alternative zum héu-

fig unsauberen und bakterienverseuchten Wasser der Stadt.3¢

Wahrend der Regency Ara wurde Tee (mit Kuchen) meist noch nach dem Dinner am Abend
zu sich genommen. Erst im viktorianischen Zeitalter wurde daraus eine eigensténdige Mahlzeit
vor dem eigentlichen Dinner. Dies hatte vor allem praktische Grinde, da die Dinnerstunde
zurUckverlegt wurde und es nach einem umfangreichen Mahl zu spater Stunde kaum noch

maoglich war, noch etwas zu sich zu nehmen.?”

In den spaten 1830ern bzw. zu Beginn der 1840er wurde das Trinken von Tee ein neues soziales
Event. Einer Legende zufolge wurde der Afternoon Tea dabei von Anna Maria, Duchess of
Bedford, zu Beginn der 1840er ,,erfunden* .38 Jede britische Gesellschaftsschicht hat ihre eige-
nen den Tee betreffenden Gewohnheiten.® In Manners of Modern Society aus dem Jahr

1872 steht zu Afternoon Tea:

.Now that dinners are so late, and that ,feas proper' [that is, after-dinner tea as it

was taken in the earlier part of the century] are postponed in consequence to such

an unnatural hour as ten p.m.; The want is felt of the old-fashioned meal af five, and

so it has been reinstated, though not quite in the same form as before.”40
FUr Kinder war Tee genauso wichtig wie fUr die Erwachsenen. In den H&usern der viktoriani-
schen Oberschicht wurden die Kinder — Uberwacht von Nannys, Kindermé&dchen und Gou-
vernanten — um vier bzw. fUnf Uhr fUr ihre Hauptmahlzeit, bestehend aus Sardinenbrétchen,
gekochten Eiern, Brot und Butter, Bananensandwiches, Muffins und Teekuchen, Scones, Pfef-

fer-, Frichte- und Schokoladenkuchen und Keksen, vorbereitet. Einladungen zum Tee der

34 Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, 25-26; Burnett, Plenty and Want, 189.
35 £ 2 Pfund fUr Tee bei einem Einkommen von etwa £ 40.

3¢ Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, xv-xvi u. 63-64.

37 Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, 65-66.

38 FUr die Details zu der Geschichte siehe Pettigrew, A Social History of Tea, 102.

37 Vgl. Ukers, The Romance of Tea, 181.

40 Zitiert nach Pettigrew, A Social History of Tea, 104.
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Erwachsenen wurden miUndlich oder via kleiner, informeller Karten gemacht. In den Efikette-
bUchern der Zeit wird darauf hingewiesen, dass eine Antwort auf solche nicht nétig ist — man
erscheint einfach, wenn man dazu in der Stimmung ist. Die korrekte Zeit um sich dazu zu ge-
sellen war zwischen vier und sieben Uhr — sieben war dabei die allerletzte Moglichkeit, da die
Dame des Hauses sich zu dieser Stunde meist schon fUr das abendliche Dinner umziehen oder
fUrs Theater zurechtmachen musste. In vielen Buchern wird auch explizit auf 5 Uhr hingewie-
sen. Bleiben konnte man so lange man wollte, meist beanspruchte man die Gastfreundschaft

allerdings nicht langer als eine halbe bis volle Stunde 4!

Doch auch in den anderen Gesellschaftsschichten wurde Tee getfrunken, wenngleich spar-
samer damit umgegangen und mindere Qualit&t konsumiert wurde. Ein Kochbuch der 1820er

beschreibt diesen Umstand wie folgt:

»As fo fea, which is one of their [poor] greatest comforts, and a harmless one it is, if a

poor woman goes to buy it, she approaches the counter as if it were for charity, and

receives for her money the most abominable trash. [...] When the poor go to mar-

ket, they are absolutely blackguarded into buying; and, though they are forced fo

pay much more than the middling classes, they receive, as if it were a charitable

contribution, the meat, that is absolutely thrown at them. 42
Die begriffichen Unklarheiten, wenn es um Tea geht, sind vor allem darauf zurickzufGhren,
dass mit Tee sowohl ein Getrédnk wie auch eine ganze Mahlzeit gemeint sein kann. Die Verwir-
rung wird komplett, wenn noch Prafixe zum Tee hinzugefugt werden (High Tea, Low Tea, Af-
ternoon Tea, Meat Tea, Cream Tea, efc.). Beim Afternoon Tea handelt es sich um eine etwas
elegantere Variante mit leichteren Speisen, als beim High Tea. Viktorianische Engldnder be-
zeichneten diese Version auch als Low Tea, da man fUr gewdhnlich im Drawing Room um
niedrige Tische herum saB. Eingenommen wurde diese kleine Zwischenmahlzeit um vier, fUnf
oder sechs Uhr nachmittags (daher auch die Namen four/five/six o’clock tea), um bis zum
Abendessen, das womaoglich erst um halb neun serviert wurde, durchzuhalten. High Tea ist
hingegen eine richtige Mahlzeit, die meist Fleisch, Pudding sowie Butter und Brot beinhaltet —
aufgrund des Fleisches wird sie auch das eine oder andere Mal als Meat Tea bezeichnet.43
Der Unterschied zwischen High und Afternoon Tea liegt in den verschiedenen Zeiten, wann er
ZU sich genommen wird. AuBerdem unterscheiden sie sich in den Bestandteilen. Das einzige
wirklich Essentielle, was einen High Tea ausmacht, ist Fleisch.44 Zudem war High Tea zundchst
hauptséchlich in der Arbeiterklasse im nérdlichen Teil von GroBbritannien verbreitet. Dieser
Mahlzeittyp bildet somit eine Ausnahme was die Verbreitung angeht — meist werden solche
von den unteren sozialen Schichten adapftiert, um die hdéhergestellten zu imitieren. In diesem

Fall kam diese kulinarische Tradition allerdings von der arbeitenden Bevdlkerung Schottlands

41 Vgl. Pettigrew, A Social History of Tea, 108 u. 122.

42 Domestic Economy and Cookery for Rich and Poor, 21.

4 Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, 59-60.
44 Vgl. Mason, Everything Stops for Tea, 71-72 u. 74.
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und Nordenglands in den Siden und wurde in der zweiten Hdalfte des 19. Jahrhunderts sogar
von der Mittelklasse akzeptiert und Ubernommen. Isabella Beeton informiert uns in ihrer Aus-

gabe von 1892 darUber:

»In some houses it is a permanent institution, quite taking the place of late dinner,

and tfo many it is a most enjoyable meal, young people preferring it fo dinner, it be-

ing a movable feast that can be partaken of at hours which will not interfere with

tennis, boating or other amusements, and but little formality is needed.”4>
In der Arbeiterklasse wurde die Teemahlzeit neben Brot noch durch Ké&se und einige sofort
zum Verzehr geeignete Produkte ergdnzt. Schell-, frittierter, gerGucherter oder getrockneter
Fisch und Kartoffeln, Erbsenpuree, Zervelatwurst oder Leberknddel sind dabei nur ein paar

Beispiele.46

In den StraBen gab es kleine Stdnde, die Tee und Kaffee den ganzen Tag Uber verkauften
und die aufgrund der preiswerten (meist wegen der schlechten Qualitét) Speisen vor allem

die Arbeiterklasse anlockten. 1877 schrieb John Diprose in London Life dazu:

,a cup of hot coffee at the modest charge of one penny ... the dark brown muddy

fluid, that bears no other affinity to the decoction you asked for ... equally suspicious

tea is also to be had here, and for the masticatory delights, slices of bread plastered

with strong-smelling butter or grease, and dark, dusty segments of stony plum

cake."#
Ganz gerne wurden die Getrénke der Zeit auch mit alkoholischen Komponenten ergdnzt.
Doch noch viel lieber wurde Hochprozentiges pur oder mit etwas Wasser verdinnt konsu-
miert. Das Problem des UbermdBigen Alkoholkonsums war ein viel diskufiertes.4e Auch in
einem Kochbuch aus den 1820ern wird dazu Stellung genommen: ,,| am quite delighted to
see the cheap coffee shops establishing in London: but what a blessing would it be to the
people if gin shops were suppressed. But, as this may not be possible, | would humbly suggest,
that no spirits be sold under a quart.”# Entscheidend fUr die Menge an Alkohol, die w&hrend
dieser Zeit konsumiert wurde, ist unter anderem auch die schlechte Trinkwasserqualitat: Alko-
hol war neben abgekochten Getrdnken wie Tee und Kaffee in Zeiten von verschmutztem
Trinkwasser die sichere flUssige Alternative.s0 Im 19. Jahrhundert gab es vier Choleraausbriche
innerhalb Londons (1832, 1849, 1854 und 1865), die insgesamt etwa 30.000 Tote forderten und
auf das verunreinigte Wasser, das aus den verschiedenen Brunnen der Stadt floss, zurGckzu-

fUhren sind. Die gesundheitsgefdhrdenden Bedingungen wurden gerne und oft von den Kari-

45 Zitiert nach Day, Teatime, 120-121.

46 Vgl. Davin, Loaves and Fishes, 169.

47 Zitiert nach Pettigrew, A Social History of Tea, 139.

4 |n der ersten Hdlffe des 19. Jahrhunderts gab es einige Bewegungen, die Abstinenz predigten. Auch politische
Entscheidungen wurden zu Gunsten der Regulierung des Alkoholkonsums getroffen (vgl. Nicholls, The Politics of Al-
cohol, 96-129).

49 Domestic Economy and Cookery for Rich and Poor, 20.

50 Vgl. Pool, What Jane Austen Ate and Charles Dickens Knew, 210.
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katuristen des Punch und anderen Zeitungen und Magazinen aufgegriffen.s! Punch hatte mit

Refreshments at the Great Exhibition of 1851 folgendes zur Wasserqualitét zu sagen:

.The contractor is to be bound to supply, gratis, pure water in glasses fo all visitors
demanding if; but the Committee must have forgotten, that whoever can produce
in London a glass of water fit o drink, will contribute the rarest and most universally
useful article in the whole Exhibition."52

Dining (Out)

Essen war eine symbolirdchtige Angelegenheit, durch die man seinen Status ausdricken
konnte. Mit der franzdsischen Revolution und den Napoleonischen Kriegen fand die haute
cuisine vermehrt ihren Weg nach England in die neu gegrindeten Restaurants, wo die Kéche
nunmehr nicht nur fOr aristokratische Familien auftischten, sondern ihre Kreationen einer brei-
teren Offentlichkeit zugdanglich machten. Sie selbst wurden in diesem Prozess oftmals zu Be-
rhmtheiten. Antoine Caréme oder auch Alexis Soyer sind nur zwei Beispiele fUr die Erfolgsge-
schichte der franzésischen Kéche und Kiche in England. Mit der Expansion des Britischen
Empires kamen zusatzlich noch einige Zutaten und Gerichte nach GroBbritannien. So wurde
etwa die Schildkréte von den Westindischen Inseln immer beliebter, aber auch scharfe und
pikante Rezepte aus Indien fanden Anklang in der englischen Gesellschaft. Im Laufe der vik-

torianischen Zeit wurde dadurch die kulinarische Palette stGndig erweitert.53

In den untersten Gesellschaftsschichten wurde kein Wert auf reguldre Essenszeiten gelegt. Die
Erndhrung bestand hauptsdchlich aus Brot und Tee oder Kaffee und wurde ganz selten mit
einem Stick minderwertigen Fleisch ergdnzt. Gegessen wurde, wenn es sich zeitlich am bes-
fen ausging.®* Anders als in den ,besser” gestellten Haushalten, wo das Organisieren des
Haushalts und der MenUs Sache der Frau war, l&sst autobiographisches Material darauf
schlieBen, dass in den drmeren Gesellschaftsschichten auch Jungen und Mdnner gekocht
haben. Ublicherweise taten sie dies nur fir sich selbst, aber das eine oder andere Mal auch

fUr die Familie.>>

Im Regency England und in der Zeit davor, war die Dinnerstunde um ein oder zwei Uhr am
frohen Nachmittag. Erst in der Viktorianischen Ara hat sich diese nach hinten verschoben.5¢ In

den meisten gehobeneren Haushalten wurde dabei nach alter Tradition immer noch a la

51 Vgl. Ackroyd, Die Themse, 349; Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, xv-xvi; Cordulack, Victorian
Caricature and Classicism, 535 u. 537-549.

52 Refreshments at the Great Exhibition of 1851, 33.

53 Vgl. Allen, Culinary Exhibition, 460; Pullar, Consuming Passions, 178-179 u. 195.

54 Vgl. Brears, A La Francaise, 116.

55 Vgl. Davin, Loaves and Fishes, 176.

56 Vgl. Wilson, Meal Patterns and Food Supply in Victorian Britain, xi.
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Francaise zum Dinner aufgetragen.s’ Bei a la Russe fand man hingegen in der Mitte des Ti-
sches einen groBen Blumenschmuck anstatt der Gerichte. Die Speisen wurden von Dienern
auf einem Nebentisch vorbereitet und zu den Gdasten gebracht, die sich dann selbst bedie-
nen konnten. Ebenso neu waren Salzstreuer und Wasserkaraffen sowie die Sitte, zwischen je
zwei Platzen eine MenUkarte (auf Franzésisch oder in Kombination mit der englischen Uber-
setzung) zu platzieren. Mit Fortschreiten des 19. Jahrhunderts wurde in den feinen Kreisen im-
mer hdufiger a la Russe diniert. Es eignete sich insbesondere dazu, den eigenen Status hervor-
zuheben. Denn bei dieser Art des Dinners war der Einsatz von mehr Personal, Gl&sern und Be-

steck von Noten.s8

Da die Dinnerstunde stetig nach hinten verlegt wurde und so in den 1850ern zwischen 19:30
und 20 Uhr stattfand, wurde eine lange Zeitspanne zwischen FruhstiGck und der Hauptmahizeit
des Tages frei. Aus diesem Grund wurde ein neues Mahl kreiert — Luncheon oder Nuncheon.s?

Die berGhmte Kochbuchautorin Isabella Beeton empfiehlt fur die kleine Mahlzeit:

»The remains of cold joints, nicely garnished, a few sweets, or a litftle hashed meat,
pouliry or game, are the usual articles placed on the table for luncheon, with bread
and cheese, biscuits, butter, &c. If a substantial meal is desired, rump steaks or mut-
ton chops may be served, as also veal cutlets, kidneys, or any dish of that kind. In
families where there is a nursery, the mistress of the house often partakes of the meal
with the children, and makes it her luncheon. In the summer, a few dishes of fresh
fruit should be added to the luncheon, or, instead of this, a compote of fruit or fruit
tart, or pudding.”¢0

Die Manner der unteren Mittelklasse, darunter auch tausende niedrige Angestellte, deren
Gehdlter sehr gering waren (z.B. 20 Shilling pro Woche), brachten fir gewdhnlich ein einge-
packtes Mittagessen mit zur Arbeit. Ein Sandwich oder ein StUck Kadse und Brot waren weit
verbreitete Mittagsmahizeiten auf den Tischen der niedrigen Angestellten. Alternativ nahmen
sie auch oftmails ihr Mittagessen in einer Taverne oder einem gUnstigen eating-house zu sich,
wo eine heiBe Mahlzeit mit GemuUse, Brot, K&se und Bier von 6 d. bis 1 s. zu haben war. Al-

lerdings waren diese LokalitGten hdufig nicht besonders schdn:¢!

.| have dined at eafing-houses, the effluvia of which, steaming up through the iron
grating, made me qualmish before eating, and ill all the day after. | have enjoyed
myself at some of the first clubs in town. [...] | have groped my way down hypo-
causts in Fleet-street, and dined in cavern-like taverns, wishing myself a thousand
miles away the moment the eternal joint was uncovered."¢2

57 Dies bedeutet, dass die verschiedenen Gerichte in der Mitte des Tisches platziert werden, sich die Dinnergdste
gegenseitig die verschiedenen Speisen reichten und dass der Hausherr den Braten am Kopfende franchiert. (Vgl.
Brears, A La Francaise, 113; Pool, What Jane Austen Ate and Charles Dickens Knew, 75-76; Pullar, Consuming Pas-
sions, 195-196).

%8 Vgl. Mars, A La Russe, 117-119; Rossi-Wilcox, Dinner for Dickens, 186; Pool, What Jane Austen Ate and Charles Dick-
ens Knew, 76.

59 Vgl. Pettigrew, A Social History of Tea, 101.

60 Beeton, How to Dine, 55.

61 Vgl. Broomfield, Food and Cooking in Victorian England, 54; Drummond u. Wiloraham, The Englishman’s Food, 395.
62 Memoirs of a Stfomach, 110-111.
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Ab der Mitte des 19. Jahrhunderts vermehrten sich die Mdglichkeiten, auswdrts zu essen zu-
nehmend. Bereits 1851 werden in London 330 Dining-Rooms, 8383 Coffee-Shops sowie 398 Ho-
tels und Tavernen verzeichnet.¢3 Tabitha Tickletooth bemerkt in ihrem Buch The Dinner Questi-

on dazu:

»The merchant now dines at eight on three courses, in his mansion in Belgravia or at
his villa in the country. The tradesman has his cottage at Richmond or Notting-hill;
and clerks and shopmen, despising the gipsy mode of feeding, take their dinners at
Ishaut’s, in Bucklersburry, or at some other equally renowned ‘Dining Room’, where
for fiffeen pence they can have a sufficing plafeful of fine, well-cooked meat,
bread, and vegetables, with a slice of pudding or pie, a pint of porter, a ‘skim’ af
the Times, and ‘thank you, sir,” from the bland waiter for his customary fee into the
bargain.

Nowaday ‘Templers’ more frequently dine at the West-end by the carte a la Fran-
caise, at palatial clubs ''en Prince’."é4

Obwohl der franzésische Einfluss auf die englischen Restaurants GuBerst gro war, pflegte die

Autorin ihren Patriotismus auf die Qualitat der Dinnermoglichkeiten auszuweiten:

»10 come down to places of more modest pretensions, we question whether there is
in Paris a restaurant of its class to match with the ‘Wellington’, in St. James’s-street;
Simpson’'s in the Strand; or Sawyer’s ‘London Dinner’, in Fleet-street, which we par-
ficularize as types of their class. In all these houses, which are fitted up with all the el-
egance and comfort of their Parisian models, a better dinner can be had for less
money than in the close entresols and profusely mirrored salons of the more pre-
tending [...] where, in spite of their voluminous carte, the ‘dishes of the day’ are
generally found to be very limited in variety’, and often far from satisfactory to an
English palate. [...]"¢5

Charles Dickens hat hingegen nicht nur Gutes von den diversen Restaurants in der Stadt zu

berichten:

»Sometimes a good dinner and a fair glass of wine were to be had at the Albion
and the London Tavern, but, as a rule, and for the guinea which was the customary
charge for a dinner ficket, the banquets were but ill-designed and ill-cooked affairs
abominably served by a tribe of dirty, ill-dressed waiters, the like of whom these later
days could scarcely produce, while the wine, even at this distance of fime [the de-
scribed circumstances being in the late fifties], is not fo be thought of without a
shudder. Bofttles of a vapid, acid hock, and decanters of a sherry of a peculiarly
stinging quality used to be ranged on the tables at the commencement of these
remarkable feasts."¢¢

Bis etwa 1855 war der Qualitétsstandard in den meisten 6ffentlichen Dinnerndusern nicht be-
sonders hoch. Doch funf Jahre sp&ter hatte sich die Lage soweit verbessert, dass nicht mehr

nur die unzivilisiertesten Gesellen in den Gaststatten anzutreffen waren, sondern sich der

Handler, Anwalt und der ,,man about town* aus dem West End in den Lokalen gegenUbersa-

63 Vgl. Blanchard, The Stranger’s and Visitor's Conductor through London, 23.
64 Tickletooth, The Dinner Question, 139.

65 Tickletooth, The Dinner Question, 140-141.

66 Charles Dickens, Public Dinners in London, 602.
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Ben. Nichtsdestotrotz gab es noch Unterschiede beim Klientel der verschiedenen Dinnerstat-
ten. Im Wellington in der St. James’s-Street nahmen Menschen mit einem etwas héheren Ein-
kommen, die auch kulinarisch hdéhere Anspriche stellten, inr Dinner zu sich. Dort wurde
zwischen vier Preiskategorien unterschieden: ,1st, & la carte, up to whatever price you
please; 2nd ,The French Dinner’ for five shillings; 3rd, ,The English Dinner’ for three shillings; 4th,
the ,joint and vegetables’ for two shillings.“7” Die RGumlichkeiten wurden als groB und luftig
und das Essen als sehr bekdbmmlich und gut zubereitet beschrieben. Nach dem Dinner wurde
dort auch noch die Méglichkeit geboten, sich in den Drawing-room zurickzuziehen und eine

Tasse Kaffee mit einer Zeitung oder Zeitschrift zu genieBen.

Uber die exorbitanten Summen von 20 Guineas (oder gar bis zu 40), die teilweise for Mahlzei-
ten im Albion in Aldersgate-Street oder der London Tavern und dem Trafalgar in Greenwich
bezahlt wurden, kann sich die Autorin nur wundern und bezeichnet sie als unndtige Selbstdar-

stellung und Imponiergehabe.¢8

Qualitat der Lebensmittel - Food Adulteration

Die Lebensmittelqualitdt wahrend der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts war in den meisten
Fallen bestenfalls minderwertig. Alleine beim Brot musste man damit rechnen, dass so gut wie
jede stadtfische Backerei Alaun oder Kreide in ihre Backwaren mischte um es ,weiBer" er-
scheinen zu lassen. Der Zusatz war zwar nicht giftig, fUhrte allerdings zu verminderter Nahr-
stoffaufnahme und zusammen mit verwdsserter Milch war es mit ein Grund fUr den schlechten
Gesundheitszustand vieler Menschen die sich davon erndhrten. Zudem wurde in Zeiten der
Not oft Mehl minderer Qualitét, das mit Kartoffelmehl, Gerste, Kleie oder anderen Produkten
vermengt wurde, zur Brotherstellung verwendet. Dies resultierte in dunkleren und weniger be-
liebten Brétchen. In England bevorzugte man weiBes Brot, obgleich es bereits wissenschaftli-
che Studien gab, die bezeugten, dass Schwarzbrot bzw. Vollkornbrétchen nahrhafter und
gesunder sind.¢? Ebenso galten die Zubereitungsmethoden oftmals als nicht besonders hygie-
nisch —in schlecht bis gar nicht ventilierten Kellerrdumen wurde durch Ungeziefer verunreinig-

ter Teig von transpirierenden Arbeitern geknetet.70

Die Milchqualitat in den Stadten lieB ebenso sehr zu winschen Ubrig — und das bis weit nach
1850. In London und anderen GroBstddten wurden die Tiere unter erbdrmlichen Umstdnden
untergebracht und litten aufgrund dessen unter zahlreichen Krankheiten und Infekfionen, die

dann auch die Milch verunreinigten. Von 1863 bis 1867 gab es landesweit schwere Falle der

¢7 Tickletooth, The Dinner Question, 145.

¢ Vgl. Tickletooth, The Dinner Question, 158-159.

¢ Vgl. Burnett, Plenty and Want, 101 u. 118-119; Drummond u. Wilbraham, The Englishman’s Food, 341-350; Picard,
Victorian London, 186-187.

70 Vgl. Acton, The English Bread-Book for Domestic Use, 31.
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Rinderpest, die vor allem die ,Stallungen” in den Stddten heimsuchte und die Bestdnde dro-
matisch verringerte. Da schon zuvor mit einem erhéhten Import der Milch fUr die Stadte Uber
die Schienen begonnen wurde, blieben die Stdlle in den Stadten vermehrt leer. Die Rinder-
pest war auch fUr die Butterproduktion ein schwerer Schlag und fUhrte zur Erhdhung der Prei-
se. Der Ruf nach SubstitutionsgUtern wurde daher laut und 1869 konnte der franzésische Le-
bensmitteltechnologe Mége-Mouries in England ein Patent fir den Vorldufer der Margarine,

die Butterine, anmelden.”!

Die Angst vor minderwertiger Milchqualitédt fUhrte dozu, dass viele Kunden den Zwischen-
hdndlern und Milchtrégern nicht mehr trauten und verlangten, direkt beim Melken dabei zu
sein. Ebenso populdr war ein direktes Melken vor der Haustur — dabei wurden die Tiere auf
Karren durch die StraBen und von Haus zu Haus tfransportiert. Trotzdem gab es viele Falle in
denen die Milch dermaBen gestreckt wurde, dass der Fettgehalt auf bis unter 1,8 Prozent fiel.
Oft wurde auch versucht, den Kunden durch HinzufiUgen von heiBem Wasser weiszumachen,
dass die Milch frisch von der Kuh sei. Das BeduUrfnis der Londoner nach einer nahrhaft-
aussehenden Milch fuhrte auch zum HinzufGgen von gelber Lebensmittelfarbe (Annatto) —
dies sollte eine cremige Farbe simulieren. Saure Milch wurde natirlich auch nicht gerne gese-
hen und es wurden manchmal chemische Konservierungsmittel beigefugt, um ein frisches

Aussehen zu garantieren.’2 Lebensmittelskandale sind somit kein Novum unserer Tage.
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