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Seit 100 Jahren ist Bayern ein Freistaat, aber noch immer gibt es kein bayerisches Nationalgericht — warum eigentlich?

Heimat Franken

Wo der Foderalismus sogar kulinarisch gepragt ist

VoN WoLFGANG WUST

100 Jahre Freistaat Bayern und seit der
Proklamation des Koénigreichs tber 200
Jahre politisch verordneter
Zentralismus, ungezahlte Markt-,
Lebensmittel- und
Verbraucherschutzgesetze, die zum Teil
auf der ,,guten” Policey des 16. bis
18.Jahrhunderts griinden, aber noch
immer gibt es kein bayerisches
Nationalgericht. Die Frage stellt sich:
Warum?

ourismuswerbung, die abseits

unserer Landesgrenzen in Asi-

en und Amerika frénkische
Kniekiichle und Apfelkrapfen, Niirn-
bergs Bratwiirste und Lebkuchen,
schwibische ,,Seelen“ (Brotspeziali-
tat aus Dinkelmehl), eine als ,,Schei-
terhaufen“ oder ,Ofenschlupfer
bekannte Mehlspeise, Allgduer Kése-
spatzen, franzosisch stammiges ,, Bof-
flamott“ zusammen mit bayerischem
Schweinekrustenbraten und Krautsa-
lat als weiB-blaue Schmankerl ver-
kauft, muss man nicht unbedingt
ernst nehmen. Es handelt sich meist
um oberflachlich konstruierte Natio-
nalismen, die wenig Gemeinsamkei-
ten mit den vielgestaltigen Kultur-
landschaften Frankens, Schwabens
und Bayerns haben.

Woher kommt der bis heute in Bay-
ern aufféllige kulinarische Foderalis-
mus? Warum fallen die Speisekarten
in Oberbayern génzlich anders aus als
in Ober- oder Unterfranken? Warum
unterscheiden sich die Hofer ,Brad-
warscht“ von ihren Schwestern und
Briidern in Ansbach, Bamberg, Bay-
reuth, Coburg oder Wiirzburg nicht
nur im Geschmack, sondern auch in
Formgebung, Zubereitung und Her-
stellung? Warum setzen gehobene
Kiichenchefs vermehrt wieder auf
lokale Rezepturen, Ingredienzien und
Geschmack vor Ort? Warum gehort
ein ,gewolfter” Kalbskopf zwar in die
Minchner WeiBwurst, aber keines-
falls in die frénkische Bratwurst?
Warum findet man selbst innerhalb
ein- und desselben Regierungsbezirks
trotz liberregionaler Discounter, uni-
formierter Fastfood-Ketten und inter-
nationaler Hotelimperien die unter-
schiedlichsten Ausfiihrungen und
Rezepturen zur Bratwurst?

In Bayerisch-Schwaben gibt es bis
heute keine genormten Kisespatzen.

ktchner Hans Buel bei der Arbeit. Pinsel-
malerei auf Pergament. Das Foto ist den
Hausbichern der Nurnberger Zwolfbru-
derstiftungen entnommen.

1873 notierte schon der Allgduer Pfar-
rer, Landwirt und Reichstagsabgeord-
nete Joseph Schelbert (1834-1887)
Essensaversionen benachbarter Kul-
turreisender: , Die Leibspeise sind
den Allgéuern die Késspatzen, aus fei-
nem Weilmehl gemacht, gesotten,
und mit Késschnittchen und Schmalz
vOllig durchmischt. Diese sind umso
geschitzter, je mehr sie von Schmalz
triefen, und je hoher sich die Késfa-
den beim Essen ziehen lassen. Fremde
konnen bei solchem Essen kaum zuse-
hen, geschweige denn mitmachen.“
Géaste aus Altbayern wiirden beim
Anblick ,sterbenskrank“ und verdan-
ken ihr ,ferneres Leben“ meist nur
einem ,,Schluck Enzianer“.

Auch in Nordschwaben und im Ries
waren Allgduer Tisch- und Speisesit-
ten unbekannt. Im alten Ober- und
Niederbayern gibt es mit Ausnahme
von Weiwiirsten — sie wurden zwar
der Legende nach 1857 in Miinchen
am Marienplatz im Gasthaus ,Zum
Ewigen Licht“ erfunden, die besten
sollen aber ausgerechnet aus Augs-
burg kommen — und Leberkids kaum
flachendeckende Traditionsgerichte.
Ahnliches al man zuvor aber auch
schon in Schlesien und in Hamburg.

Die Milzwurst ist zwar auch eine alt-
bayerische Spezialitit, aber sie macht
sich heute selbst auf nieder- und ober-
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bayerischen Speisepldnen immer
rarer. Bald wird sich die Slowfood-
Bewegung neben dem aussterbenden
halbfesten Schnittkése Oberallgduer
Weilllacker auch um die bayerische
Milzwurst kiimmern miissen.
Schweinshaxen, Leberkase und
WeiBwiirste kann man seit geraumer
Zeit in unterschiedlicher Formation
und bei minderer Qualitit weltweit
verzehren — nur eben nicht in franki-
schen und schwibischen Traditions-
hausern! Bayerische Gastronomie au-
Berhalb der Landesgrenzen, egal ob in
Las Vegas, Toronto, Rom oder Paris,
imitiert im wei-blauen Ambiente
meist ausschnittsweise Miinchner
Bier-, Schank- und Speisehduser.
Trotzdem soll es immer noch japani-
sche Bus- und Flugtouristen geben,
die im Hofbrauhaus am Platzl in Miin-
chen Héndelmaier’s siiBen Senf aus
Regensburg in den Sud Kkippen, die
WeiBwurst samt Haut zerlegen, um
am Ende alles als bayerische Suppe
auszuschliirfen, wenn erstaunte Bedie-
nungen keine Loffel brachten. Mahl-
zeit, und das fiir 365 Tage im Jahr!

Auch das
Bier schmeckt nicht gleich

Auch bayerisches Bier schmeckt
regional sehr unterschiedlich, obwohl
gemeinsame Brautraditionen bis ins
Mittelalter zuriickreichen und die zen-
trale Biersteuer auch noch nach der
Reichsgriindung 1870/71 zu den wich-
tigsten Einkommensquellen im Kénig-
reich z#éhlte. In Bayern wurden im
Jahr 2015 noch 616 steuerpflichtige
Brauereien gemeldet. Im bevolke-
rungsreicheren Nordrhein-Westfalen
waren es zu dieser Zeit gerade mal
128 Brauhduser - ein Befund, der
allein von Oberfranken (167) um ein
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Der , Alte Markt“ der Handels- und Reichsstadt Nirnberg im 16. Jahrhundert. Das Aquarell

Vielfaches tberboten wurde. Unter
den bayerischen Biersorten sind trotz
uniformen  Reinheitsgebotes  die
Geschmacksvariationen heute so grof3
wie kaum jemals zuvor. Das regionale
Angebot unterscheidet sich nicht nur,
weil es viele Braustile (Pils, Helles,
Dunkles, Bock und andere) gibt, sich
tausendfache Aromen aus Hopfen,
Hefe, Gerste und Malz gewinnen las-
sen, weil Obergériges von Untergéri-
gem zu trennen ist, sondern weil sich
das ortliche Brunnen- und Brauwas-
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Freistaat Bayern

ser niemals einem verordneten Lan-
desgeschmack fiigen wird. Seit Bier-
sommeliers in Bayern Geld verdienen,
steigt die Zahl der ortlichen Bier-
Getrank-Sorten — nicht alle sind wei-
terhin dem Reinheitsgebot verpflich-
tet — fast taglich an.

Auch fiir Bayern traf und trifft der
fiir das zentralistische Frankreich
gemiinzte StoBseufzer von General
Charles de Gaulle (1890-1970) zu:
, Wie wollen Sie ein Volk regieren, das
246 Kasesorten besitzt?“ Die franzosi-
sche Konsumforschung geht, genau

Eine altbayerische Spezialitét ist die Milzwurst mit kirschkerngroBen Stlicken von

der (Rinder-)Milz.

Foto: fleischtheke.info

gerechnet, sogar von 350 bis 400 lan-
destypischen Kéisesorten aus. Peter
Fleischmann, Direktor des Niirnber-
ger Staatsarchivs, hat unlédngst das
historische Késeangebot am Niirnber-
ger Hauptmarkt naher untersucht. Er
stellte fest, alleine an diesem reichs-
stadtischen Markt reichten die Kése-
kramer unterschiedlichste européi-
sche Sorten von Skandinavien i{iber
die Niederlande bis Oberitalien, aber
auch lokalen Kése vom Tegernsee, aus
dem Allgdu, aus der Schweiz, dem
Elsass und Hessen, aus dem Herzog-
tum Limburg oder aus stiddeutschen
Weidelandschaften entlang der Fluss-
auen. Genannt wurden in Nirnberg
und anderen Reichsstédten bereits En-
de des 16.Jahrhunderts der , Kreutz-
kaB von Werd“ (Klosterkase aus Hei-
ligkreuz in Donauwdérth), der ,,Ziger
von Glaris“ (Ziegenkése aus dem Kan-
ton Glarus) oder der Friesische ,,Miim-
pelkés®.

Konsumgeschichte
flihrt ein Schattendasein

Die Konsumgeschichte fiihrt bis
heute in der Landes-, Stadt- und
Regionalgeschichte ein Schattenda-
sein. Die historische Bewertung des
Konsums blieb im Kielwasser der
Wirtschafts-, Sozial-, Markt-, Mode-
sowie der Medienwissenschaften mit
Blick auf die jeweiligen Luxus-, Ge-
nuss- und Verbrauchsgiiter der Zeit
kaum fokussiert. Forscher, die sich
intensiver mit Konsumgeschichte be-
schaftigten, datierten die Urspriinge
unserer Konsumgesellschaft zeitlich
auch nicht allzu weit zuriick.

Man néherte sich allenfalls dem
bereits hochindustrialisierten ausge-
henden 19.Jahrhundert an — eine Zeit,
die in Bayern bereits zur Ara des
Prinzregenten z&hlt. Entstehender
oder entwickelter Massenkonsum galt
lange Zeit als das veritable Kennzei-
chen einer Konsumgesellschaft. Die
Konsumgeschichte wurde entspre-
chend modern ausgerichtet. Das spite
Mittelalter und die frithe Neuzeit als
entscheidende Schwellenepochen zur
Moderne, in der gerade in der stiddeut-
schen Stadtelandschaft sowohl Euro-
pas Luxusprodukte als auch alltagli-
che Gebrauchsgegenstiande ihre Kau-
fer, Liebhaber und Verteiler fanden,
blieben gegeniiber dem 19. und dem
20.Jahrhundert unterbewertet. Hier
liegt aber die historische Wurzel fiir
die Erklarung, warum sich Lokales
trotz uniformierender Medien und zen-
tralistischer Verwaltungsreformen bis
heute behauptet.

Daran dnderte auch die bereits vor
der modernen bayerischen Staatsgriin-
dung beobachtete Globalisierung der
regionalen Konsumgititer nichts. Pro-
dukte wie Niirnberger Lebkuchen, ost-
frankische Kléppel- und Spitzenwa-
ren, ostschwébische Textilien, Spess-
art-Glaser, Augsburger Buch-,

entstand 1905 und stammt von August Godemann (1870-1930).
Foto: Deutsches Museum

Druck-, Gold- wund Silberwaren,
Nadeln und Nagel fiir den Niirnberger
Verlags- und Handelsmarkt aus den
umliegenden léndlichen Schmiede-
und Hammerdorfern, bayerisches
Salz, Miinchner Biere, Allgduer Kise
—von Carl Hirnbein (1807-1871) kon-
sumtauglich vermarktet — oder Wesso-
brunner Stuckaturen waren auf den
Weltmarkten der frithen Neuzeit pra-
sent.

Das momentane Gedenken an 100
Jahre Freistaat und 200 Jahre Bayeri-
sche Verfassung deckt sich zwar zeit-
lich mit der Geburt des oft beschriebe-

tigene Herstellurg
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Leckeres fir die Reise: Eine Exportdose
mit 20 Stlick NUrnberger Bratwurste.
Foto: Frankenland-Versand

nen und verteufelten Massenkonsums,
aber die spannende Frage nach dem
Weiterwirken alterer regionaler Kon-
sum-, Trink- und Speisegewohnhei-
ten wurde zu selten mit den lebensbe-
stimmenden Vorbehalten der Men-
schen gegen von oben verordnete
Gleichmacherei und Zentralisierung
verkniipft. Franken mit seinen unter-
schiedlichen, iberwiegend kleinstruk-
turierten Kulturrdumen ist hierfiir ein
sehr dankbares Experimentierfeld.

O Der Autor, Prof. Dr. Wolfgang
Wist, ist Inhaber des Lehrstuhls fur
Bayerische und Fréankische Landesge-
schichte an der Friedrich-Alexander-
Universitat Erlangen-Nurnberg.



