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¢ Essen auf ober-

' Beispiethalt werden
in diesem Aufsatz
naturrdumliche
kulinarische Besonder-
heiten Oberdsterneichs
aufgefihrt -
unzahlige Gericht-
varianten ergaben sich
durch das Essen im
Jahres- und Lebens-
brauchtum, das nicht
Thema dieser kurzen

Ubersicht ist.

osterreichisch .........

berdsterreich war und ist wie jedes griBere
politisch hegrenzte Gebiet keine homogene
kulturelle Einheit, sondern umfasst mehre-
re Kulturlandschaften, die sich durch geologische,
klimatische, wirtschaftliche und kulturelle Eigen-
heiten enorm voneinander unterscheiden. Selbst-
verstindlich gab es dementsprechend innerhalb
Oberiisterreichs lokal begrenzte Gerichte oder Ess-
sitten.

Und schlieBlich unterlagen die Erméhrungsge-
wohnheiten stets Einfliissen von auflen. Die wirt-
schaftlichen Verflechtungen im k. u. k. Osterreich
sowie die Einflisse von Arbeitsimmigranten blie-
ben nicht ohne Auswirkungen auf die Esskultur in
Oherdsterreich. Auch brachte, um ein anderes Bei-
spiel zu nennen, das Kaiserhaus im Salzkammergut
neue und zeitgemaBe Moden auf den Tisch.

Diese Zusammenhinge sind von grundsétzlicher
Bedeutung.

Wenden wir uns dem oberdsterreichischen Essen
als einem sehr spezifischen Teil unserer Kultur-
tradition zu, so muss deutlich herausgestellt wer-
den, dass diese Tradition eine sehr junge ist und
von den oben genannten Faktoren abhingt.
Gekocht und zubereitet wurde bis in das 19. Jahr-
hundert das, was der Naturraum an Produkten
lieferte. Das zweite grofie Spezifikum ist die Art
der Zubereitung, d.h. die Technik und die Zusam-
mensteflung der Nahrungsmittel, wobei hier der
kuiturelle und geschichtliche Einftuss zum Tragen

kommt. So sprechen wit, wenn wir von einer
regionalen Kost sprechen, vom Zusammenhang der
Zubereitung, der Nahrungsmittelwaht und dem
Gewiirzkomplex. Erst der Gewiirzkomplex schafft
landsmannschaftliche Unterschiede.

Ganz bedeutend ist der Zusammenhang zur Koch-
technik, den Anni Gamerith in ihren wegweisen-
den Arbeiten herausgestelit hat. Bedingt durch
den Naturraum, der die Zusammenhinge zur
Befeuerungstechnik als wichtigen Einflussfaktor
erkennen lasst, war im Stidosten (sterreichs bis in
das 19, Jahrhundert ein geschlossener Heifraum/
Ofen tiblich, in dem kalt zugestelltes Rohgut ohne
Hantierung zugestellt wurde. DemgemiB haben
sich hier Ofenspeisen iiberliefert. Im Nordwesten
(Osterreichs wurden dié Speisen am offenen Feuer,
spéter am tischhohen Herd zubereitet. Sie mussten
als Rohgut ins HeiBe (siedendes Wasser oder Fett)
gegeben und in Pfannen oder Kochtépfen mani-
puliert werden.

Um 1850/60 wurde das jahrhundertealte Kochen
auf offenem Feuer durch das Kochen auf eisernen
Sparherden abgeldst. Hier konnte nun kombi-
niert” zubereitet werden. Neben dem geschlosse-
nen HeiBraum konnte auf der Herdplatte gekocht
und gebacken werden, Ebenso nahm um die Mitte
des 19. Jahrhunderts die moderne Lebensmittel-
industrie und Konservierungstechnik fhren Anfang.
Abgesehen von gelegentlichen standesgemal un-
terschiedlichen Héhepunkten war das Essen bis in
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das erste Drittel des 19. Jahrhunderts ein sehr ein-
faches. Benedikt Pillwein schreibt far das Erzher-
zogtum ob der Enns von Schott- und Sdursuppen,
Roggen-, Gerste- und Haferbroten, Kraut und
Riiben und von sehr seltenem Fleisch. Gegessen
wurden oftmals nur ein Sterz oder sonstige Getrei-
debreie, neben unzdhligen Suppen, Erbsen und
Bohnen.

it der Ausbildung von regionalen Spezia-
litdten seit Beginn des 19. Jahrhunderts
werden auch die Vorliehen der Viertel
offensichtlich, Das Mithtviertel ist seit der Einfiih-
rung der Erdipfel durch Kaiserin Maria Theresia
diesem Nachtschattengewiichs sehr zugetan.
Angeblich sollen in drmeren Familien die Erdédpfel
jeden Tag auf den Tisch gekommen sein. Das
Miihlviertel ist auch berithmt fir das Leindl, das
hierzu gereicht wird. Erginzt wurde der mihiviert-
lerische Speiseplan durch Pilzgerichte. Sicherlich
heeinflusst durch die béhmische Kiche sind die
hervorragenden Topfen- und Mohnspezialititen
des éstlichen Miihhviertels. Das Innviertel hat da-
gegen immer schon 6fters Fleischgerichte auf dem
Speiseplan. Durch die Verfeinerung der Technik er-
hohte sich in der Folge nicht nur die Speisenfolge
und Gerichteauswahl, sondern auch die Hiufigkeit
des Fleischgenusses. Der Schweinebraten am
Sonntag wird so auch im Hausruckviertel sehr
gerne serviert. Neben dem Sonntagshraten besteht
die Kost des Hausruckviertels zu zwei Drittel aus
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Mehlspeisen, die in Richtung Salzkammergut noch
um die Zugabe von Schmalz erginzt werden.
Hiufig wird Oberdsterreich auch als Knédelland
bezeichnet. Tm Miuhlviertel wurden Erdapfelknidel
det verschiedensten Art, im Inn- und Hausruck-
viertel Mehlknddel, Semmelknddel oder Brotknd-
del sehr gerne gegessen. Der Innviertler Knidel-
teller hat bis heute seine Beliebtheit nie verloren.
Bedingt durch den Naturraum héngt auch die
Kndédelvorliebe ab. WeiBes Mehl, d.h. Weizenmehl
war im Muhlviertel eine Besonderheit, im Tnnvier-
tel jedoch relativ weit verbreitet. Die ,staubaten®
schwarzen Knddel aus dunklem Mehl gehdrten so
ins Muhlviertel.

Lipp fiihrt in seinen Ausfihrungen einen Gewéhrs-
mann aus dem Ennsial auf, der folgenden
~Vochenplan® zur Mitte des 20. Jahrhunderts
vorstelit: Montag: Sauverkraut mit Gréstel; Diens-
tag: Frittatensuppe, Speckknddl, Salat; Mittwoch:
Gemiisesuppe, Marmeladestrudel, Kompott oder
Kaffee; Donnerstag: Brotsuppe, Selchfleisch,
GrieBknddel, Salat; Freitag: Erbsensuppe, GrieB-
koch, gediinstete Apfel, Milch; Samstag: Milch-
nudel, GrieBnockerlsuppe, Obst oder Salat;
Sonntag: Fleisch.

a im Salzkammergut Korn und Schmalz
eingefiihrt werden musste und lange Zeit
Heisch fiir das einfache Volk unerschwing-
lich und auch nicht erlaubt war, wurde sehr gerne
Schmalzkost gegessen. Die Holzknechinocken des
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Gebirges sind so zu ,ihrer* Spezialitdt geworden.
Der Mangel an Eiwei wurde mit ,Steckerlfischen®
vom Traunsee, Donauhuchen, Rheimanken, Saib-
lingen, Hechten und Forellen, oftmals gerduchert,
wieder gut gemacht. Die Fischzucht des Stiftes
Kremsmiinster war berithmt. Der GrieBknddel zu
den Stockwiirsten und der GrieBschmarten des
Salzkammergutes ergénzten die jahreszeitlich be-
dingte Kost. Im ,Hémdlland®, das heiBt in den
Gegenden mit vornehmlich Viehwirtschaft, darf
man zudem auf die Milchprodukte nicht verges-
sen. Berlihmte ober@sterreichische Kisesorten sind
sicher der ,Mondseer”, der ,Schlierbacher”. und
der , Almkas®.

.Rechenzihne”, ,Bachene Miuse®, ,Pofesen”,
~Hasendhrl* und die vielen verschiedenen Krapfen,
knusprig in Schmalz herausgebacken, zdhlen zu
den oberdsterreichweiten Spezialititen neben dem
G'selchten zu Knédel und Kraut. Bis weit iiber die
Landesgrenzen reicht der Ruhm des Zaunerstollens
aus der Konditorei Zauner in Bad 1schl. Berlthmt
sind auch die Lebkuchen aus den verschiedenen
Regionen des Landes. Ein Synonym fiir Oberéster-
reich ist die ,Linzer Torte” geworden, die an threm
Gitterwerk leicht wieder erkennbar und durch den
»Sound of Music” eine der Lieblingsspeisen man-
cher Amerikaner geworden ist. Das National-
getrink des Oberdsterreichers ist der Most, der
ihm den Ausdruck ,,Mostschddl” eingebracht hat.
Die Vorliebe fiir dieses Getréink ist im obstreichen
Land wirklich bezeichnend. Beriihmte Mostgegen-
den sind das Krems-, Url- und Steyrtal; ein Spit-
zenmaost ist der Landlbirnmost und der Apfelmost.
Dennoch sollte die Jahrhunderte lange Weintradi-
tion zumindest erwdhnt werden. Im Innviertel wird
zudem auch dem Bier sehr zugesprochen - was
die Nihe zum bayerischen Nachbarn und die ge-
schichtlichen Erfordernisse wohl it sich brachten.

ach 1945 haben sich unsere Essgewohn-
heiten wesentlich verindert. Mit der zu-
nehmenden Kenntnis um die Wirkung der
Inhaltsstoffe hat sich unser Speisezettel heute sehr
Lausgedtnnt” aber auch ,ausgeweitet”. Heute isst
man bewusster und orientiert sich an Kalorien-
tabellen, Ballaststoffen, Vitaminen und Amino-
siuren, Schlemmereien bleiben die Ausnahme.

Ein weiteres Charakteristikum der Kost nach dem
Zweiten Weltkrieg ist die Intemationalisierung.
Schon durch die Besatzungsmichte hat sich unser
Angebot wesentlich erweitert, wenngleich hier
nochmals hingewiesen werden muss, dass der Viel-
vilkerstaat Osterreich bereits eine groBe kulinari-
sche Unterwanderung mit sich brachte. Vieles was
heute als Gsterreichisch, ja sogar oberdsterreichisch
angesehen wird, stammt in Wirklichkeit gar nicht
aus dem kleinen feinen Land, sondern aus den
ehemaligen Kronlindern, Nach den Besatzungs-
michten wurde zuniichst die italienische, spiter
die jugoslawische, amerikanische, chinesische,
franzdsische und tlrkische Kiiche immer beliebter.
Unzéhlige Gastwirtschaften sind diesen Moden
zum Opfer gefallen und nicht selten kommt es
heute vor, dass man die einheimische Kiche gar
niicht mehr vertreten findet.

Noch ein weiterer Aspekt muss hier zumindest an-
gesprochen werden, der unsere Speisen in den
letzten 60 Jahren nachhaltig verdndert hat, Die
zunehmende Technisierung der Kiiche, aber auch
die zunehmende Technisierung und chemische
Unterwanderung der Lebensmittel- und Getrénke-
industrie hat das Erndhrungsverhalten des Oster-
reichers massiv verdndert. Abgesehen von Fertig-
produkten, Teflfertigprodukten und sonstigen
Hilfsmitteln hat sich die Zubereitung unserer Spei-
sen und Getrinke vereinfacht, aber auch sicherlich
den Geschmack der Region zeitweise in Vergessen-
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heit geraten lassen. Auch ist es heute mdéglich,
jahreszeitlich bedingte Nahrungsmittel das ganze
Jahr (iber zu erwetben, wie auch ,fremde®* Pro-
dukte in unsere Kiihlschriinke, Gefriertruhen und
Vorratskammern Eingang gefunden haben. Eine
Reaktion hierauf sind sicherlich die unzihligen
Regionalkochbiicher und die Anleitungen zur
Selbstherstellung. Im modisch bedingten Auf und
Ab schafft es die Spezfalitdtenkiiche immer wieder
zu Hohepunkten. ,Nationale Kiiche® wird zeit-

weise verachtet, von feiner fremder Kochkunst
verdringt und gewinnt nach geraumer Zeit mit
Finessen angereichert die Kiichen zuriick.

Der Spruch ,Was einer isst, das ist er” kann heute
eigentlich nicht mehr geltend gemacht werden -
kanm sich doch heute auch ein jeder unstandes-
gemiBes Essen leisten und sich ganz nach seinen
Vorlieben orientierer. Bssen auf oberdsterreichisch
hat eine fast 200jdhrige Tradition und wird sicher-
lich auch die niichsten Jahrhunderte Giberstehen.
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Ausstellungen:

® Ausstellung ,Die Sinalco Epoche.
Essen, trinken, konsumieren nach
1945, Wien Museum Karlsplatz.

12. Mai bis 25. September 2005.
Di.-So., Fel. 9-18 Uhr. Mi. 9-20 Uhr.
www.wienmuseum.at
office@wienmuseum.at

Stindige Ausstellungen mit wech- @
selnden Sonderausstellungen:

* Museum der Brotkultur, Salzstadel-
gasse 10, 89073 Ulm/Donau,
Deutschland. Gedfinet tigl. 10-17
Uhr, Mi. 10-20.30 Uhr.
www.museum-hbrotkultur.de

» Haus des Brotes, backaldrin Oster-
reich GmhH, Kornspitzstr. 1, A-4481
Asten, Voranmeldung erbeten!
www.hackladrin.com
info@backaldrin.com
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