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Fertigprodukten veränderte sich die
Nahrungsmittelproduktion grundle-
gend. Frühe industriell erzeugte und ver-
packte Lebensmittel haben es sogar
manchmal – wie auf dem Titelbild zu
sehen – ins Archiv geschafft.
Wir freuen uns, dass das Archivportal-
D den Heritage in Motion Award 2016,
einen Preis auf europäischer Ebene, er-
hielt. In der Rubrik Archiv aktuell berich-
ten wir auch über die ersten Erfahrungen
von Archivportal-D und LEO-BW bei
Twitter und Facebook sowie die preis-
gekrönte Theateraufführung Stolpersteine
Staatstheater, die mit Hilfe von Archiva-
lien aus dem Generallandesarchiv Karls-
ruhe erarbeitet wurde.
Im Herbst werden in Stuttgart For-
schungsergebnisse zum Neuen Lusthaus,
einem herausragenden Bau der Renais-
sance, in einer Ausstellung präsentiert.
Und in Sigmaringen wird die Wander-
ausstellung Evangelisch in Hohenzollern
eröffnet. Diese ist gleichzeitig ein Vor-
bote des Reformationsjubiläums 2017.
Als Quellen für den Unterricht stellt Jens
Breitschwerdt Dokumente zur Mangel-
ernährung und Lebensmittelknappheit
nach dem Ende des Zweiten Weltkriegs
vor. In den Akten des Ernährungsamts
Ludwigsburg wird deutlich, wie schwie-
rig die Versorgung der Bevölkerung mit
Grundnahrungsmitteln vor 70 Jahren 
in unserem Land war.
Ihnen wünsche ich eine anregende 
Lektüre und viel Lesehunger!

Ihre
Dr. Verena Türck
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Editorial

Wohl ernährt? – Diese Frage lässt uns 
zunächst an köstliche Speisen und an
Genuss denken, aber auch an das Grund-
bedürfnis der Nahrungsaufnahme, an
Hungersnöte und an die Kommerziali-
sierung von Lebensmitteln.
Vielfältige Dokumente und Geschich-
ten zum Thema Ernährung lassen sich in
Archiven entdecken. Wie so oft, wenn es
um Alltagsgeschichte(n) im Archiv geht,
sind vor allem Probleme und Konflikte
in den Akten greifbar: Getreidebevorra-
tung in der Frühen Neuzeit, Warnungen
vor dem Verzehr giftiger Pflanzen, Maß-
nahmen wegen radioaktiv verstrahlter
Milch, Lebensmittelkontrollen und Nah-
rungsmittelbetrug.
Außerdem war über Jahrhunderte hin-
weg für breite Bevölkerungsschichten der
Mangel an Nahrungsmitteln alltäglich. 
Für dieses Thema stehen die Armenkü-
chen des 19. und 20. Jahrhunderts und
die Hoover-Speisung in der Nachkriegs-
zeit. Sogar in der zweiten Hälfte des
20. Jahrhunderts gab es noch Mangeler-
nährung in Kinder- und Jugendheimen.
Doch in den Quellen wird ebenfalls
vom ersten Spargel in Württemberg und
von opulenten Festmählern berichtet.
Rechnungen geben Einblicke in frühere
Kaufgewohnheiten und in Rezepten zei-
gen sich bürgerliche Essensvorlieben.
Zudem berichten unsere Autorinnen
und Autoren über das Archiv des Vegeta-
rierbundes und geben Einblicke in den
Einsatz von Lebensmitteln in der Restau-
rierung.
Eröffnet werden diese Archivnachrich-
ten mit einem Beitrag zur Industriali-
sierung von Lebensmitteln. Durch die
Etablierung von Konservendosen und



1 | Maggi Würze Flasche Nr. 6, Maggi-Gesellschaft,
Singen, um 1930.
Vorlage: TECHNOSEUM Landesmuseum für Tech-
nik und Arbeit in Mannheim, EVZ: 1989/1510;
Aufnahme: Klaus Luginsland

2 | „Tante Emma-Laden“. Frieda Saier in ihrem Le-
bensmittelladen in der Habsburgerstrasse 4 in Frei-
burg. Das Foto entstand kurz vor der Schließung
1989.
Vorlage: TECHNOSEUM Landesmuseum für Tech-
nik und Arbeit in Mannheim, Fotoarchiv-Nr.
1989/R-0042-07; Aufnahme: Klaus Luginsland

3 | Blechschild „Hier werden Konservendosen gelie-
fert und verschlossen. Gebrauchte Dosen werden
wieder hergerichtet. Ersatzdeckel-Verkauf“. Herstel-
ler unbekannt, um 1920.
Vorlage: TECHNOSEUM Landesmuseum für Tech-
nik und Arbeit in Mannheim, EVZ: 1994/0106;
Aufnahme: Klaus Luginsland
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Die Industrialisierung der Lebensmittel-
herstellung im deutschen Südwesten

Es ist gar nicht so leicht, eben mal fünf
Lebensmittel aus Baden-Württemberg
zu nennen, denn viele regionale Marken,
die wir noch in unserer Jugend kannten,
sind schlicht verschwunden. Aber auch
Markennamen wie Maggi, Knorr oder
Birkel gehören mittlerweile internationa-
len Lebensmittelkonzernen wie Nestlé,
Unilever oder Kraft Foods.
Es begann alles damit, eine Methode
für die Konservierung großer Mengen
an Nahrung für die Armeen von Frank-
reich und England zu finden. Um 1810
lagen zwei unterschiedliche Lösungen
vor: Der französische Koch Nicolas Ap-
pert füllte die sterilisierte Nahrung in
Glasflaschen, die luftdicht abgeschlossen
und ähnlich stabil wie Champagner-
flaschen waren. In England präsentierte
Peter Durand eingemachte Speisen in
verlöteten Blechbehältern. In Produk-
tion ging die Konservendose erstmals
1813 in England. In Deutschland setzte
sich die britische Methode ab 1845
durch. Der Braunschweiger Klempner-
meister Heinrich Züchner konservierte
erstmals Spargel in selbst gefertigten
Blechdosen, von denen sich mit Blech-
schere, Hammer und Lötlampe etwa
fünf Stück pro Stunde herstellen ließen.

1
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Im Großherzogtum Baden war es die
Schwetzinger Firma Max Bassermann &
Cie., gegründet 1875, die Spargel-, Boh-
nen-, Erbsen- und andere Gemüsekon-
serven produzierte. Die Dosen wurden
von Hand verlötet und auf 100° C er-
hitzt.
Um 1900 wurden in den Konserven-
fabriken zusätzlich Blanchierkessel, Ste-
rilisieröfen, Dosenverschlussmaschine
und Etikettiermaschine eingesetzt, um
eine schnellere und höhere Produktion
zu ermöglichen. Doch der Ruf der Do-
senkonserven war bis in die 1920er Jahre
nicht der beste: Zu teuer, nicht beson-
ders appetitlich und man wusste nicht,
was eigentlich drin war.
Auch bei den aus Hülsenfruchtmehlen
(Leguminose) hergestellten Tütensup-
pen zogen die Verbraucher nicht so mit,
wie sich die Erfinder das vorgestellt hat-
ten. Dabei sollten die Leguminosesuppen
ein Ersatz für eiweißreiche Nahrung
sein, an der es bei armen und kinderrei-
chen Bevölkerungsschichten mangelte.
Die Renner der frühen Lebensmittel-
industrie waren denkbar einfache Pro-
dukte, die ihren Erfolg der Idee der 
portionierten und abgepackten Menge
sowie der Werbung und dem Vertriebs-

Speck- und Gewürzanteil in Wurst-
form), der Brühwürfel und die Speise-
würze von Maggi, das für 500 gr. Mehl
portionierte und in Tütchen verpackte
Treibmittel Backin von Dr. Oetker oder
Liebig's Fleischextrakt, eine aus Rind-
fleisch hergestellte Paste, die zunächst als
Kraftbrühe für Kranke gedacht war.

Wohl ernährt?

system verdankten: Etwa das zunächst
über Apotheken vertriebene, aus zer-
mahlenem Zwieback, Zucker und
Milchpulver hergestellte und in Dosen
abgepackte Kindermehl von Nestlé, die
im Heer erprobte und im Zivilleben
weiter goutierte Erbswurst (ein getrock-
netes Konzentrat aus Erbsenmehl mit

2
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Neben den Gemüsekonserven von regio-
naler Provenienz wie Bassermann oder
Hengstenberg zählten verpackte Trok-
kenprodukte wie Nudeln (Schüle, Zabler
und Birkel), Hafermehle wie Hohenlohe
und Kaffeesurrogate wie Franck Zicho-
rienkaffee zu den Erzeugnissen der frü-
hen südwestdeutschen Lebensmittelin-
dustrie. Die ersten Konservenfabriken
siedelten sich auf dem Land in unmittel-
barer Nähe zum Rohstoff an. So sparte
man Transportwege und konnte der Be-
völkerung eine Verdienstmöglichkeit 
anbieten. Der Absatz erfolgte über die
kleinen Lebensmittelläden in der Re-
gion. Ein Beispiel ist das Unternehmen
Hengstenberg in Esslingen am Neckar,
das Richard Alfried Hengstenberg 1876
gründete. Die verarbeiteten Gemüse
stammen auch heute noch zu 90 Prozent
aus dem Umland von Esslingen.
Die ersten Nudelfabriken gingen aus
kleinen Betrieben hervor, etwa aus einer
Bäckerei wie Schüle in Plüderhausen
(1854) oder aus einem Fachhandel für
Müllereiprodukte, wie etwa Birkel in
Schorndorf (1874). Wiederum war es
die Zeitersparnis, die badische und
schwäbische Hausfrauen zu den portio-
nierten Fertignudeln greifen ließ.
2010 standen in der Lebensmittelbran-
che in Baden-Württemberg – gemessen
an der Anzahl der Betriebe – die Her-
steller von Back- und Teigwaren an er-
ster Stelle, gefolgt von den Fleischereien.
An dritter Stelle allerdings mit weniger
als 200 Betrieben standen die Mahl- und
Schälmühlen bzw. die Hersteller von
Stärkeerzeugnissen, die Ölmühlen, die
Molkereien und die Obst- und Gemüse-
verarbeitung mit 120 Betrieben.
Angesichts der weltweit steigenden
Rohstoffpreise und Personalkosten wird
der Schrumpfungsprozess bei den mit-
telständigen Betrieben hin auf wenige
Großkonzerne auch zukünftig anhalten.

Kai Budde

4 | Emailschild „Hengstenbergs Essig-Gurken Tafel-
Senf Weinessig“, Hengstenberg GmbH, Esslingen am
Neckar. Aetz- und Emaillierwerk C. Robert Dold,
Offenburg, um 1915.
Vorlage: TECHNOSEUM Landesmuseum für Tech-
nik und Arbeit in Mannheim, EVZ: 1988/0208;
Aufnahme: Klaus Luginsland

5 | Emailschild „Eier-Nudeln Schüle Eier-Macca-
roni“, J. F. Schüle Nudelfabrik, Plüderhausen. Aetz-
u. Emaillierwerk C. Robert Dold, Offenburg, um
1930.
Vorlage: TECHNOSEUM Landesmuseum für Tech-
nik und Arbeit in Mannheim, EVZ: 1987/0221;
Aufnahme: Klaus Luginsland

4

5



Archivalien über Lebensmittel kann
man in Beständen unterschiedlicher Ar-
chive finden. Echte Nahrungsmittel wird
dagegen schon aus konservatorischen
Gründen sicher kaum jemand in einem
Archivmagazin vermuten. Dass es im
Landesarchiv zumindest einen Bestand
gibt, in dem dies tatsächlich der Fall ist,
bedarf daher einer Erklärung.
Anders als man vielleicht denken
könnte, handelt es sich bei den in Rede
stehenden Produkten nicht um Beilagen
in Akten der Lebensmittelüberwachung
oder um Nahrungsmittel, die in irgend-
einem anderen amtlichen Kontext ar-
chiviert wurden. Auch wer meint, es
könnten Sämereien gemeint sein, die als
Hinterlassenschaft eines archäologi-
schen Forschungsprojekts in ein Univer-
sitätsarchiv gelangt sind, irrt. Anlass 
für die Archivierung waren in diesem
Fall auch gar nicht die Lebensmittel,
sondern deren Verpackung, die man auf
diesem Weg zu dokumentieren ver-
suchte. Produktverpackungen mit Inhalt
wurden von einem Lebensmittelkonzern
als Zeugnisse seiner eigenen Marketing-
aktivitäten im Firmenarchiv gesammelt,
zusammen mit Plakaten, Schaufenster-
dekorationen, Werbegeschenken, audio-
visuellen Zeugnissen und vielem anderem
mehr.
Hinterlassen hat diese in seinen Di-
mensionen ungewöhnliche Werbemittel-
sammlung die Ludwigsburger Firma
Unifranck. Deren Ursprünge reichen in
die zwanziger Jahre des 19. Jahrhunderts
zurück, als Johann Heinrich Franck in
Vaihingen an der Enz mit der Herstel-
lung eines Kaffeesurrogats aus Zichorien
begann. Seit der Verlegung der Produk-
tionsstätte an den heutigen Standort in
Ludwigsburg im Jahr 1868 nahm das
Unternehmen einen gewaltigen Auf-
schwung. In der Folge entstanden nicht
nur Niederlassungen in einer Vielzahl
europäischer Länder. Man begann auch,
Konkurrenten auf dem wachsenden
Markt der Kaffeesurrogate – und später
auch andere Lebensmittelunternehmen –
zu übernehmen. So konnte etwa nach
dem Zweiten Weltkrieg die auf die Pro-
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duktion von Senf und Mayonnaise spe-
zialisierte Firma Thomys in den Konzern
eingegliedert werden. In dieser Zeit des
Firmenwachstums seit Ende des 19. Jahr-
hunderts begann man, die eigenen  
Marketingaktivitäten im Firmenarchiv
systematisch zu dokumentieren. Als in
den siebziger Jahren des vorigen Jahr-
hunderts die Firma von dem Schweizer
Lebensmittelkonzern Nestlé übernom-
men und wenig später die Verwaltung
am Standort Ludwigsburg aufgelöst
wurde, gelangte das umfängliche Werbe-
mittelarchiv als Depositum in das
Staatsarchiv Ludwigsburg. Dort lagert es
bis heute und wird für die vielfältigsten
Zwecke genutzt.
Schaut man sich das Markenportfolio
von Unifranck (vgl. die Bestände StAL
PL 4/1 ff.) zum Zeitpunkt der Über-
nahme des Firmenarchivs an, so wird
man rasch feststellen, dass sich eine
Vielzahl der Produkte gar nicht archivie-
ren lässt. Dies gilt etwa für Tiefkühler-
zeugnisse der Marken Frosti, Anta oder
Blau Stern sowie diverse regionale Ge-

Wohl ernährt?

tränkesorten wie Rietenauer oder Santi.
Aber auch die Aluminiumtuben, in
denen Thomys bereits seit den 1930er
Jahren als erste Firma überhaupt Senf
und Mayonnaise verkauft hat, sind
selbstverständlich ohne den verderbli-
chen Inhalt archiviert worden. Anders
sieht das aber bei den verschiedenen
Kaffeesurrogaten aus, deren manchmal
recht einfache Papierverpackungen
schon aus Gründen der Anschaulichkeit
immer wieder mit Inhalt in das Werbe-
mittelarchiv übernommen wurden
(siehe Titelbild). Genießbar sind die
darin enthaltenen Lebensmittel sicher
nicht mehr, konservatorische Probleme
hat diese ungewöhnliche Archivalien-
gattung allerdings bislang auch nicht be-
reitet.

Peter Müller

Lebensmittel im Magazin
Über einen außergewöhnlichen Sammlungsbestand im Staatsarchiv Ludwigsburg

Ungefüllte Tuben der Lebensmittelmarke 
„Thomys“, 1968.
Vorlage: Landesarchiv StAL PL 4/38
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Die höfische Kultur wird gerade für das
spätere Mittelalter auch im deutschen
Südwesten intensiv erforscht. Im Zentrum
stehen dabei herrschaftliche Korrespon-
denzen und Briefe, die unter anderem
den Blick auf die Essgewohnheiten und
Speisezettel der adeligen Herrschaften
schärfen. Ausgehend von den intensiven
dynastischen Verbindungen, welche etwa
die Grafen von Württemberg mit eini-
gen prominenten oberitalienischen Adels-
familien eingingen, ist hier der kulturelle
Transfer über die Alpen deutlich profi-
liert.
Eine Hauptrolle spielt dabei Barbara
Gonzaga von Mantua (1455–1503), die
Gemahlin Graf Eberhards im Bart und
spätere erste Herzogin von Württem-
berg. Die beiden feierten im Jahr 1474 in
Urach eine glänzende Hochzeit, wovon
wir durch die zeitgenössischen Berichte
auch einen detaillierten kulinarischen
Eindruck erhalten. Vor allem Fleisch- und
Fischgerichte repräsentierten hier in
zahlreichen Gängen die höfische Festkul-
tur in Schwaben, neben weißem und
rotem Neckarwein. Gemüse und Salat
spielten hingegen keine Rolle.
Für Barbara Gonzaga, die am elterlichen
Hof in Mantua eine andere Kost ge-
wohnt war, schien die schwere schwäbi-
sche Küche auf Dauer kaum erträglich.

Aus ihren Briefen, die sie häufig in die
italienische Heimat schrieb, wissen wir,
dass sie nach einigen Monaten die Küche
und das Personal am Uracher Hof um-
stellen ließ. Jetzt sollten ihre italienischen
Bediensteten im Frauenzimmer für sie
kochen, um ihren Appetit wieder anzu-
regen. Barbara war inzwischen schwan-
ger, und ihr Zustand wie ihre wachsende
Leibesfülle waren damals das zentrale
Thema am Uracher Hof.
Barbara kümmerte sich bald selbst
darum, die in Württemberg mangelnden
Speisen und Zutaten zu besorgen. Beson-
ders das italienische Gemüse fehlte ihr
hier, in erster Linie der Spargel. Barbaras
Sekretär Marino sollte deshalb ihre Mut-
ter, Markgräfin Barbara, in Mantua bitten,
Spargel sowie Spargelsamen zu schicken.
Denn man wolle den Spargel hier an-
pflanzen, da es keinen gebe: Se la signoria
de madonna havesse uno mazo de sparzi, 
li sariano grati. Se havessemo del seme ne
seminaressemo perché qua non gli n'è. Frate
Epyfanio è facto ortulano dela signoria 
soa et ha seminato zuche, meloni, ravanelli,
verze, latuche et altre cose …, schreibt 
Marino am 27. April 1475 aus Urach. Er 
berichtet, wie sich Barbara damals von
Pater Epifanio einen Garten mit Kürbis-
sen, Melonen, Radieschen, Wirsing, Salat
und dergleichen Gemüse anlegen ließ.

Als dann bereits zwei Wochen später 
eine Portion echter Spargel aus Italien
eintraf, wurde dieser von Barbara gleich
verzehrt. Wie sie ihrer Mutter schreibt,
wollte sie nur genug davon bekommen,
denn am nächsten Tag habe sie ihre
Schwiegermutter mit Gefolge erwartet.
Und ihr – Mechthild von der Pfalz –
hätte man sicher die außergewöhnliche
Delikatesse nicht vorenthalten können.
Noch am selben Tag, dem 10. Mai 1475,
erinnerte Marino die Markgräfin Barbara
in Mantua an die Übersendung des Spar-
gelsamens, auch bat er um Sämereien
von Basilikum, Nelken und Rosmarin.
Der Garten der Barbara Gonzaga in
Urach sollte nun mit italienisch-mediter-
ranem Gemüse und Gewürzpflanzen
ausgebaut werden. Die Küche am würt-
tembergischen Hof wurde darauf aus-
gerichtet. Der Spargel, den man seit der
römischen Antike nördlich der Alpen
nicht mehr kultiviert hatte, wurde als
herrschaftliches Gemüse durch Barbara
Gonzaga von Mantua nach Württem-
berg gebracht. Er steht repräsentativ für
die Anfänge der italienischen Küche am
Uracher Hof. Schon bald sollte der Spar-
gel hier auch heimisch werden und weite
Verbreitung nördlich der Alpen finden.

Peter Rückert

Brief von Marino an Markgräfin Barbara nach
Mantua mit der Bitte um Spargel, Urach, 27. April
1475.
Vorlage: Archivio di Stato, Mantova, AG, b. 439, 
c. 209

Der erste Spargel in Württemberg
Barbara Gonzaga (1455–1503) und die Anfänge der italienischen Küche

Weiterführende Literatur: 
Von Mantua nach Württemberg: Barbara
Gonzaga und ihr Hof. Begleitbuch und
Katalog zur Ausstellung des Landesarchivs
Baden-Württemberg, Hauptstaatsarchiv
Stuttgart. Bearbeitet von Peter Rückert.
Stuttgart 22012.
Barbara Gonzaga: Die Briefe / Le Lettere
(1455–1508). Bearbeitet von Christina
Antenhofer, Axel Behne, Daniela Ferrari,
Jürgen Herold, Peter Rückert. Stuttgart
2013.
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1 | Eintrag zur Verköstigung von Alt- und Neubür-
germeister von Jechtingen auf der Burg Sponeck:
„Item umb brot, visch unnd krebs, do meister Ulrich
Wirtner mit alt und nüw burgermeister zu Sponeck
sind gewesen, thut 4“ [Schilling].
Vorlage: Landesarchiv GLAK 81 Nr. 1576, Blatt 36
(Vorderseite)

2 | Eine Seite aus dem Rechnungsbuch des Verwal-
ters Heinrich Kebis.
Vorlage: Landesarchiv GLAK 81 Nr. 1576, Blatt 14
(Vorderseite)

Ein kleines, unscheinbares Heft, das der
Verwalter der am Kaiserstuhl gelegenen
Burg Sponeck, Heinrich Kebis, als Nach-
weis für den damaligen Burgbesitzer von
1529 bis 1531 anlegen musste, bietet de-
taillierte Einblicke in die Nahrungsmittel-
versorgung einer frühneuzeitlichen Burg.
Akribisch beschreibt Kebis in chronolo-
gischer Reihung alle seine Ausgaben, die
durch Käufe, Ausbesserungsarbeiten an
der Burg oder Entlohnung von Personal
entstanden. Durchschnittlich alle zwei bis
drei Wochen erhielt er in der Regel zehn
oder 20 Gulden, mit denen er seine Aus-
gaben bestritt. Waren größere Zahlungen
fällig, so wurde das Budget in kürzeren
Abständen ergänzt. Das Abrechnungsheft
wurde von seinem Vorgesetzten kontrol-
liert, das dieser bei Unstimmigkeiten mit
Randnotizen versah.
Die eigene Landwirtschaft reichte da-
mals nicht aus, den Lebensmittelbedarf
der Burgbewohner zu decken, sodass
Käufe auf den Wochenmärkten der um-
liegenden Orte Riegel, Kenzingen, Brei-
sach, Burkheim oder Endigen, aber auch
im weiter entfernten Freiburg notwendig
wurden. Zu den zugekauften Grundnah-
rungsmitteln gehörten Fleisch, Fisch (He-
ring, Plattfisch), Eier, Brot, Käse, Salz und
Korn oder Mehl sowie Butter, Zwiebeln,
Erbsen, Linsen, Hühner, Kraut, Äpfel und
Pfirsiche. Seltener genannt werden die
damals erleseneren Speisen und Zutaten
Essig, Münsterkäse, Krebse, Lebkuchen
und Fleischkäse.
Besonders belastet wurde der Haushalt
immer dann, wenn der Burgherr oder
Gäste auf der Burg weilten. Beispielsweise

bewirtete der Wirtschaftsverwalter zur
Jahreswende 1529/30 den neuen und den
alten Bürgermeister des nahegelegenen
Dorfes Jechtingen mit einer Mahlzeit be-
stehend aus Fisch, Krebsen und Brot.
Gäste aus Waldkirch wurden mit Brot,
Fleisch, Fisch, Hühnern, Kraut und Äp-
feln versorgt.
Als Verwalter der Burg Sponeck war
Heinrich Kebis in den umliegenden Städ-
ten und Dörfern ein bekannter Mann,
sodass er auch repräsentative Aufgaben
erfüllen und den Kontakt zur Bevölke-
rung aufrechterhalten musste. Anlässlich
der Kirchweihe 1529 in Burkheim ver-
zehrte er im Haus des Pfarrherren Spei-
sen im Wert von einem Schilling und
acht Pfennigen. Teurer war die Kirch-
weihe 1530 in Jechtingen, als er zusam-
men mit seiner Frau Essen und Trinken
im Wert von drei Schillingen und vier
Pfennigen genoss.
Einen großen Teil seiner Zeit verbrachte
Heinrich Kebis auf Reisen. Seine Einkäufe
führten ihn auch auf die Jahrmärkte in
Kenzingen, Burkheim, Freiburg und
Waldkirch, wobei er das dabei Verzehrte
als Spesen abrechnen konnte. Als er Ende
Juni 1529 in Freiburg weilte, notierte er
dazu: Item verzert zu Friburg – 6 Schilling
8 Pfennig. Dies kommentierte der Kon-
trolleur am Rande des Rechnungsheftes
kritisch: Meldet nit, was er zuo Friburg
verzert hat. Die zahlreichen Details der
Einkäufe bieten uns einen umfassenden
Einblick in den Speisezettel der damali-
gen Zeit.

Jürgen Treffeisen

Verpflegung auf der frühneuzeitlichen 
Burg Sponeck
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„Verzaichnus der Essen so uff meines gnedig Herren
Grave Eberharts Haimfüerung sein fürgetragen und
auffgesetzt worden“.
Vorlage: Landesarchiv HZAN Wa 25 Bü 120

Fürstliches Schmausen bei gräflicher Hochzeit

Am 9. September 1555 begann auf
Schloss Waldenburg ein rauschendes
Fest. Fünf Tage lang wurde die Vermäh-
lung des jungen Grafen Eberhard von
Hohenlohe mit Pfalzgräfin Agatha von
Tübingen-Lichteneck gefeiert. Nur we-
nige Kilometer entfernt, im Hohenlohe-
Zentralarchiv in Neuenstein, haben sich
ausführliche Unterlagen zu diesem Ge-
sellschafts-Event der Renaissance erhal-
ten. Im Bestand (HZAN Wa 155 Kanzlei
Waldenburg 1555 bis 1615) finden sich
neben Rechnungen und Anweisungen
für die höfischen Dienstboten die Spei-
senfolgen der neun Festbankette. Ein
echter Augenschmaus für Archiv-Gour-
mets!
Schon die schiere Masse beeindruckt:
Fünf Tage, neun Banketts mit fünf bis
sieben Gängen, die sich wiederum aus
drei bis vier Einzelgerichten zusammen-
setzten. Im Ganzen wurden 53 Gänge
oder 176 einzelne Gerichte serviert – zu-
mindest an den Tafeln der gräflichen
Personen. Ganz im Sinne der Ständepy-
ramide bekamen die Edelleute etwas we-
niger aufgetischt. Auf der nächsten Stufe
folgten die Schultheißen und Vögte,
dann die übrigen Bediensteten, die am
Haupttag immerhin noch zehn Speisen,
verteilt auf drei Gänge, erhielten. Das
niedere Gesinde schließlich sollte nach
zimlicher Notturfft versorgt werden und
durfte sich an den Resten der Großkopf-
erten gütlich tun.
Die meisten Menüs begannen mit einer
Brotsuppe und endeten mit Obst, Nüs-
sen und dem Käse, der bekanntlich den
Magen schließt. Dazwischen herrschte
bunte Vielfalt, die auch das Kombinieren
salziger und süßer Speisen nicht scheute.
Unter anderem wurden Hasenpastete,
Hecht im Speck, Spanferkelsülze, Marzi-
pan und gebratene Zunge gereicht. Unter
den Fleischgerichten dominierten Rind
und Wildbret. Geflügel, vor allem Hüh-
ner, aber auch Gänse, Enten und Wildvö-
gel, wurden in großen Mengen verzehrt.

An Fisch kamen Barben, Karpfen, Grun-
deln, Forellen, Aale, Hechte, Lachse und
Karpfen auf den Tisch, daneben auch
Hunderte von Krebsen. Die Unterlagen
belegen, dass der größte Teil der Fische
im Umland gefangen, lebendig nach
Waldenburg transportiert und dort in
verschiedene Teiche eingesetzt wurde,
um bei Bedarf abgefischt zu werden. Das
Verfahren löste das Problem der kurzen
Haltbarkeitsdauer. Zu den kostspielig-
sten Gaumenfreuden gehörten Reis, Zi-
trusfrüchte, Kapern, Pfeffer und Hausen-
blase. Die getrocknete Schwimmblase
des Hausen (bekannter als Beluga-Stör)
diente seinerzeit als Geliermittel zur Be-
reitung von Sülzen. Der wertvolle Zucker
wurde offenbar nur in geringen Mengen
verzehrt. Zwar wurden zum Schlaftrunk,
quasi als Betthupferl, verschiedene Sü-
ßigkeiten kredenzt, unter denen vor
allem der Confekt Zucker ins Auge sticht.
Die erhaltenen Rechnungen legen die
Vermutung nahe, dass die preisbewuss-
ten Hohenloher bei anderen Naschereien
auf den heimischen Honig setzten, etwa
wenn sie Quitten, Mispeln, Sauerkirschen,
Birnen, Johannisbeeren und Pomeranzen-
schalen einlegten.
Dass die fränkische Wirtschaftlichkeit
der schwäbischen nicht nachstehen
muss, zeigt sich zuletzt auch beim Um-
gang mit den Weinen, mit denen die 176
Gerichte die Kehle hinuntergespült wur-
den. Nebst zwei Hausweinen wurden
zehn sogenannte Ehrenweine ausgeschenkt,
darunter verschiedene Frucht- und
Kräuterweine, ein Malvasier und edle
Tropfen aus der Region. Wein, der bei
Tisch übriggeblieben war, sollte, laut
einer Dieneranweisung, in den Keller ge-
bracht und in einem bereitgestellten 
Fass gesammelt werden, darmit man In
wider mit Nutz anwend[en] mag. Der
Geschmack dieser pragmatischen Cuvée
des Jahres 1555 ist leider nicht überliefert.

Jan Wiechert
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Graf Eberhard von Hohenlohe (1535–1570) und
seine Gattin Agatha von Tübingen (1533–1609),
Grabmal im Chor der Stiftskirche in Öhringen.
Aufnahmen: Tara Merkelbach



Als am 24. September 1688 französische
Truppen den Rhein bei Straßburg über-
schritten und damit den Auftakt zum 
sogenannten Pfälzischen Erbfolgekrieg
lieferten, begann für den deutschen Süd-
westen eine lange und furchtbare Lei-
denszeit. Schon wenige Tage später fielen
französische Verbände plündernd und
brandschatzend auch im Herzogtum
Württemberg ein. Zwar zogen sie sich
Ende 1688 vor den anrückenden Trup-
pen des Reichs vorerst wieder zurück,
doch sollte in den Folgejahren Württem-
berg immer wieder von französischen
Truppen heimgesucht werden. Gleichzei-
tig mussten enorme Belastungen durch
Quartierleistungen für die Reichstrup-
pen getragen werden.
Vor diesem Hintergrund traf Herzog-
administrator Friedrich Karl zahlreiche
Anordnungen, welche die Versorgung
der Bevölkerung mit dem lebensnotwen-
digen Getreide sicherstellen sollten. So
erließ er am 24. Januar 1689 in einem
Generaldekret an seine Vögte und Ober-
amtleute den Befehl: Ihr wollet ohne ei-
nige Stund oder Zeitverliehrung die nacht-
rückliche Anstalt verfügen, daß in dem
Euch anvertrauten Stadt und Ampt von

Kirchheim. Sie wurden im Unterschied
zu den Zehntscheuern, welche vorrangig
dazu dienten, die grundherrschaftlichen
Naturalabgaben der Bevölkerung ein-
zusammeln und zu lagern, dazu genutzt,
für durch Krieg oder Missernten verur-
sachte Notzeiten eine Reserve bereit-
zuhalten und Versorgungsengpässe ab-
zumildern.
Diese Vorratshaltung diente auch der
Preisregulierung, stellte sie doch ein 
Gegengewicht zum frei gehandelten Ge-
treidemarkt dar. So wurden in Zeiten der
Teuerung größere Mengen Getreide aus
den Fruchtkästen verkauft, um einerseits
Kursgewinne zu realisieren, aber auch
um die Preissteigerung zu dämpfen.
Flankiert wurden diese Maßnahmen durch
weitere Marktregulierungen. So erließ
Herzog Ulrich 1534 eine Fruchtkauford-
nung, die unter anderem den Markt-
zwang festsetzte, also bestimmte, dass
das Getreide auf dem Markt angeboten
werden musste und nicht bereits auf
dem Halm gehandelt werden durfte.
Damit sollte Spekulationsgeschäften die
Grundlage entzogen werden. Dem glei-
chen Zweck dienten auch die immer
wieder ausgesprochenen Verbote des

Hauß zu Hauß eine Visitation vorgenom-
men, und nicht allein eines jeden Privat
eigene vorrähtige Früchten sondern auch
die jenige Frucht, welche von andern ein-
geflehnet [d.i. geflüchtet] worden, auf-
gezeichnet […] werde. In einem weiteren
Generaldekret vom 13. Februar wurde
der Preis für die wichtigste Getreidesorte
Dinkel auf drei Gulden pro Scheffel fest-
gesetzt und die Ausfuhr von Getreide aus
dem Land strengstens untersagt. Es ging
der herzoglichen Regierung also darum,
durch eine Kombination aus Preisfest-
setzungen, Exportverboten und Kon-
trolle privater Vorräte die Versorgung 
der Bevölkerung mit dem mit Abstand
wichtigsten Grundnahrungsmittel si-
cherzustellen.
Ein weiterer wichtiger Baustein dieser
Politik war die Einrichtung zentraler La-
gerplätze für Getreide, den sogenannten
Fruchtkästen. Bereits Herzog Eberhard
im Bart hatte 1495 den Bau von vier gro-
ßen Fruchtkästen angeordnet, die im
Laufe des 16. Jahrhunderts um weitere
Bauten vermehrt wurden. Viele von
ihnen sind noch heute erhalten und prä-
gen das Stadtbild wie etwa in Stuttgart,
Tübingen, Heidenheim, Rosenfeld oder
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„… wegen eingerissenen grossen Frucht-
mangels die Vorrahts-Früchten in Stätt und
Aemptern angegriffen werden müssen…“
Herrschaftliche Getreidebevorratung im Herzogtum Württemberg als Daseinsvorsorge

1
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Fürkaufs, also des Zwischenhandels mit
Getreide, welcher als Ursache für Preis-
treiberei identifiziert wurde.
Eine weitere Quelle aus den Beständen
des Hauptstaatsarchivs zeigt, dass diese
Anordnungen vor Ort genau befolgt und
rasch umgesetzt wurden. Aus Stadt und
Amt Wildberg haben sich zahlreiche Vor-
ratsberichte erhalten, welche in direktem
Zusammenhang mit den herrschaftli-
chen Generaldekreten stehen. So wird
am 31. Januar 1689 – bereits eine Woche
nach Eingang des Generalreskripts mit
der Anweisung, die Vorräte der Privat-
leute durch Visitationen zu ermitteln –
ein Gesamtbestand von rund 2.800 Schef-
fel verschiedener Getreide- und Gemüse-
sorten festgestellt. Ein Scheffel (= 177
Liter) entsprach in etwa dem Jahresbe-
darf eines Erwachsenen. Dazu kamen
noch rund 240 Scheffel, welche im Frucht-
kasten durch Privatbesitzer eingelagert
worden waren.
Die Herrschaft war demnach erstaun-
lich gut über die Versorgungslage im
Land informiert und verfügte über eine
große Bandbreite an normativen, admi-
nistrativen und logistischen Mitteln und
Werkzeugen, um bei Engpässen vor Ort

wirksam eingreifen zu können. Damit
kam die Obrigkeit ihrer nach eigenem
Selbstverständnis wichtigsten Aufgabe
nach, für das bonum commune zu sor-
gen, oder wie es im erwähnten General-
reskript ausgedrückt wird: auf alle 
thunliche Weiß und Wege bedacht zu seyn, 
wie unsern Vormundschafftlichen Unter-
thanen zu dero weiterer Subsistenz durch
Ergreiffung müglichster Mittel das liebe
Brod angeschaffet [werde].

Thomas Fritz

3

1 | Fruchtkasten von Stadt und Amt Wildberg im
ehem. Dominikanerinnenkloster Reutin. Heute be-
findet sich darin das Heimatmuseum von Wildberg.
Aufnahme: Thomas Fritz

2 | Vorratsbericht von Stadt und Amt Wildberg vom
1. Februar 1689. Mit den im Amt eingelagerten Vor-
räten konnte man etwa 3.000 Menschen knapp ein
Jahr lang ernähren.
Vorlage: Landesarchiv HStAS A 573 Bü 5843

3 | Generaldekret des Herzogadministrators Fried-
rich Carl von Württemberg vom 17. August 1689.
Die Amtleute werden angewiesen, die aufgebrauch-
ten Vorräte aus der laufenden Ernte wieder aufzu-
stocken.
Vorlage: Landesarchiv HStAS A 39 Bü 141
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Essbare Nahrungsmittel mit giftigen zu
verwechseln kommt immer wieder vor
und kann beim Menschen zu schweren
Erkrankungen bis hin zum Tod führen.
Als besonders gefährlich gilt die Toll-
kirsche (Atropa belladonna). Das vor-
nehmlich in Wäldern wachsende Nacht-
schattengewächs sieht den schwarzen
Esskirschen sehr ähnlich. Nach der Ein-
nahme bewirkt ihr Gift Herz- und Kreis-
laufprobleme, Halluzinationen bis hin
zum Atemstillstand.
Die württembergischen Regierungs-
akten, die im Hauptstaatsarchiv Stuttgart
verwahrt werden, zeugen von verschiede-
nen Versuchen der Regierung, ihre Un-
tertanen vor solchen Gefahren zu schüt-
zen. Mitte des 17. Jahrhunderts sollten 
in einer groß angelegten Vernichtungsak-
tion alle Tollkirschstauden ausgerottet
werden.
Herzog Karl Eugen von Württemberg
(1728–1793) erkannte, dass die Aufklä-

rung bereits in der Schule beginnen
musste. Er erließ am 14. November 1788
ein Generalreskript, das auf die Gefähr-
lichkeit der Tollkirsche hinwies. Der Be-
schreibung der Frucht war zum Vorzeigen
für die Kinder ein prächtig kolorierter
Kupferstich beigelegt worden. Der Zeich-
ner war Johann Simon Kerner (1755–
1830). Herzog Karl Eugen hatte Kerner
zunächst als Gärtner in der von ihm ge-
gründeten Hohen Karlsschule eingestellt.
Schon bald unterrichtete Kerner die
Schüler in Botanik und Pflanzenzeich-
nung. Die Zeichnung der Tollkirsche
stammte aus seinem achtbändigen Werk
Abbildung Aller Oekonomischen Pflanzen
(Stuttgart, 1786–1796) und wurde für
das Reskript nachgefertigt und vervielfäl-
tigt. Verwendet wurde hierfür noch ein
handgeschöpftes, aber bereits maschinell
verarbeitetes Papier. Die Zeichnung zeigt
alle Teile der Pflanze, Wurzeln, Blätter,
Blüten sowie die hochgiftigen Früchte.

An den Herstellungskosten der Kupfer-
stiche mussten sich alle Gemeinden be-
teiligen.
Allerdings gab es noch andere giftige
Pflanzen, die den Menschen schwer scha-
den konnten: Im Sommer 1791 wurde
dem Herzog die traurige Nachricht über-
bracht, dass zwei Mädchen an Krämpfen
und Erbrechen nach 24 Stunden qualvoll
gestorben waren. Beim Spielen zur Heu-
erntezeit waren den Kindern die süßen
Samen der giftigen Wiesenpflanze
Herbstzeitlose in die Hände gefallen und
gegessen worden. Einem neuerlichen Re-
skript vom 5. September 1791 wurde nun
nicht nur eine Beschreibung der Pflanze
beigefügt, sondern auch geschildert, 
welche Beschwerden nach dem Verzehr
auftreten konnten und was es als Gegen-
maßnahme zu tun galt. Den Kranken
war direkt nach der Einnahme des Giftes
Brechwein einzuflößen. Nach Erbrechen
war mit dem Verzehr von fetten Nah-
rungsmitteln wie Milch und Butter die
entzündliche Reizung in den Eingeweiden
zu mindern. Jeder Apotheker bzw. Pfar-
rer hatte das Medikament aufzubewah-
ren.
Nichtsdestotrotz kam es weiterhin zu
Todesfällen. Zehn Jahre später scheiterte
der Botaniker Kerner mit seinem Antrag
bei der Regierung, sein Buch, in dem er
die wichtigsten Giftpflanzen besprach
und kolorierte, als Schulpflichtlektüre in
Württemberg einzuführen – aus Kosten-
gründen. Noch im heutigen Schulunter-
richt dürfen die giftigen Pflanzen nur
unter hohen Sicherheitsbestimmungen
in biologischen Versuchsreihen verwen-
det werden.

Alexandra Haas
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Tollkirsche und Herbstzeitlose
Herzog Karl Eugen von Württemberg warnt vor dem Verzehr von Pflanzen

Generalreskript zur Warnung vor dem Verzehr der
Herbstzeitlose, 5. September 1791.
Vorlage: Landesarchiv HStAS A 21 Bü 236
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Kupferstich „Atropa belladonna L.“ (Schwarze Toll-
kirsche), J.S. Kerner, Juni 1788.
Vorlage: Landesarchiv HStAS A 352 Bü 28
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Die fürstlich löwensteinischen Hof- und
Regierungsräte Seeger und Zentgraf, die
die folgende Untersuchung übernahmen,
fanden, dass Merckel sehr wohl selbst
Schuld traf, da er auch vor sein Gesind zu
stehen habe. Um mehr Beweismittel zu be-
kommen, sollte nun auch der Lehrjunge
verhört werden. Der Bäcker selbst entkam
gerade noch seiner Inhaftierung im Ei-
cheltor. Das Protokoll vom Verhör des
Lehrjungen befindet sich leider nicht in
den Akten. Aber man kann sich vorstellen,
wie er sich gewunden hat, wollte er doch
einerseits die Wahrheit sagen und anderer-
seits seinen Lehrherrn nicht verärgern.
Nach Merckels eindeutiger Überführung
meinten die rechtsprechenden Hofräte
zwar, dieser habe wegen seines Betrugs ei-
gentlich verdient, zu vier Wochen Haft 
bei Wasser und Brot verurteilt zu werden.
Da man in Wertheim aber alle Bäcker 
benötigte, um den Bedarf an Gebäck zu

Lebensmittelreinheit im 18. Jahrhundert
Der Fall des Bäckers Christoph Merckel in Wertheim

probe Kleie enthalten war und dass sie
einen zu hohen Wasseranteil hatte. Die
Brote stammten also eindeutig nicht aus
dem gleichen Teig.
Bäcker Merckel, der zu dieser Zeit das
Amt des Zunftmeisters der Bäcker inne-
hatte, wurde als Urheber vorgeladen. Er
versuchte, die Schuld auf seinen Lehrjun-
gen abzuwälzen, der nicht darauf geachtet
habe, dass weißes und schwarzes Brot, die
in diesem Fall gleichzeitig im Ofen waren,
verschiedene Backzeiten erforderten. Des-
halb sei das schwarze Brot beim Backen
speckig geworden. Leider habe der Lehr-
junge ihm nichts davon gesagt. Andern-
falls hätte man diese Laibe vorher aus dem
Handel nehmen können. Außerdem wies
er darauf hin, dass es beim Roggenmahlen
immer zweierlei Mehl, nämlich ein Vor-
und ein Nachmehl gebe. Wie üblich habe
er beim Teigansetzen von jeder Sorte
gleich viel genommen.
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Lebensmittelreinheit ist gerade in Zeiten,
in denen der Verbraucher mit Aromen
und sonstigen Zusatzstoffen hinters Licht
geführt werden soll, ein großes Thema.
Aber auch schon früher wurde kontrolliert
und, wenn nötig, bestraft. So erging es
dem Bäcker Christoph Merckel in Wert-
heim und das innerhalb kürzester Zeit.
Am 11. Juni 1771 ging bei der Stadtver-
waltung Wertheim die Anzeige einer Bür-
gerin ein, dass schlechtes schwarzes Brot
auf den Markt gekommen sei. Dazu muss
man wissen, dass das Volk in diesen Zeiten
Roggenbrot (Schwarzbrot) zu sich nahm
und somit nach den heutigen Maßstäben
gesund lebte. Das weiße Gebäck aus Wei-
zenmehl war den vornehmeren Leuten
vorbehalten. Die beiden Proben, die sich
Stadtamtmann und Bürgermeister sofort
kommen ließen, wurden von Fachleuten,
nämlich den Brotwiegern, begutachtet. 
Sie bemerkten sofort, dass in einer Mehl-
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3

decken, ließ man davon ab. Die Juristen
meinten vielmehr, dass man dem als geizig
bekannten Mann eher mit einer Geld-
strafe beikommen könne. Das noch am
gleichen Tag gefasste Urteil erging deshalb
dahin, dass er 20 Gulden zu zahlen habe,
18 Laib Brot umsonst an die Armen der
Stadt liefern solle, die Denunziantin die ihr
zustehende Gebühr von 10 Gulden von
ihm und nicht von der Behörde zu be-
kommen habe und er schließlich den
Ratsdiener für seine Auslagen mit 30
Kreuzern entlohnen müsse. Außerdem
sprach man ihm das Vertrauen ab, das
man einem Zunftmeister entgegen
brachte. Die Bäckerzunft hatte deshalb
noch am folgenden Tag einen neuen
Zunftmeister zu wählen.

Martina Heine

1 | Beispielhafte Darstellung des Rauchabzugs eines
Backofens auf einem Plan von 1787, bei dem es sich
allerdings nicht um den des Bäckers Christoph
Merckel handelt.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-R K 854

2 | Die Frucht- und Brotpreise wurden festgelegt. 
Sie bestimmten das tägliche Leben der Bevölkerung
so sehr, dass sie bereits in der ersten Ausgabe der
Wertheimer Zeitung vom 21. März 1772 veröffent-
licht wurden. Mit Korn ist hier der Roggen gemeint.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-S S17

3 | Auszug aus dem Urteil gegen den Bäcker Chri-
stoph Merckel aus Wertheim vom 11. Juni 1771.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-F Rep. 155 M 168
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war auf Wunsch des Kurfürsten der ehe-
malige Schwanenwirt aus Rintheim,
Eberhard Schimpf. Die Kosten des Essens
rechnete der Handelsmann und Armen-
pfleger Sebald Forstmeyer ab. Mit einer
Spende Karl Friedrichs von Baden über
1.000 Gulden entstand nach dem Vor-
schlag Friedrich Weinbrenners die Suppen-
anstalt als Anbau an das Gewerbehaus.
Das Gebäude enthielt eine Küche, die 
mit dem ebenfalls von Graf Rumford er-
fundenen energiesparenden Herd aus-
gestattet wurde. Der Rumfordherd war so
konstruiert, dass er erheblich weniger
Holz als bisherige Kochstellen ver-
brauchte. Dazu kamen ein großer Speise-
saal, eine Speisekammer für Vorräte, 
eine Remise für Holz und Kohlen und als 
Besonderheit ein kleines Speisekabinett,
in dem Menschen, die sich ihrer Armut
schämten, ungesehen essen konnten.
Durch die Polizeideputation wurde die

Inbetriebnahme der Anstalt für den
3. Dezember 1804 öffentlich angekündigt
und die Suppenhausordnung bekannt ge-
geben. Die Suppe wurde zu bestimmten
Zeiten mittags und abends ausgeteilt. Sie
war für die ärmere Bevölkerung, Soldaten
oder durchreisende Handwerksburschen
gedacht und kostete zwei Kreuzer. Wohl-
habende Bürger konnten Billets kaufen,
die an Arme weitergegeben wurden. 
Außerdem gab es Legitimationen, die re-
gistrierte Arme zum kostenlosen Essen

Heinrich Heine kannte sie und auch bei
Karl Marx wird sie erwähnt, die nach
Benjamin Thompson Graf Rumford
(1753–1814) benannte Rumfordsuppe.
Dieser hatte sie um 1795 zur besseren
und möglichst kostengünstigen Ernäh-
rung des Militärs und der armen Bevöl-
kerung in München erfunden, als er in
Diensten Karl Theodors von der Pfalz, ab
1777 Kurfürst von Bayern, stand. Zum
Grundrezept gehören Erbsen, gerollte
Gerste (Graupen), Salz, Butter, Grünzeug,
Essig, Kartoffeln, Wasser und Brot. Mit
Ausnahme des Brotes sollten die Zutaten
insgesamt drei Stunden gekocht und
dann über das zerstückelte Brot verteilt
werden. Das Kauen des Brotes diente der
besseren Verdauung und des längeren
Genusses der zähflüssigen Suppe.
Kurfürst Karl Friedrich von Baden hat-

te schon als Markgraf im Jahr 1800 ange-
regt, eine Stätte zur Verköstigung der
Armen zu schaffen. Daher holte die zu-
ständige Polizeideputation in Karlsruhe
aus München und Mannheim Erfah-
rungsberichte zu dort vorhandenen Rum-
fordschen Suppenanstalten ein. Auch 
Rezeptvarianten – das Mannheimer Re-
zept enthielt bereits etwas Fleisch – waren
beigefügt, da man die Notwendigkeit
einer gewissen Abwechslung bei der Dar-
reichung der Suppe erkannt hatte. Am
2. Mai 1804 fand mit Soldaten der Grena-
dierkaserne ein Probeessen statt. Koch

Die Rumfordsche Suppenanstalt in Karlsruhe
berechtigten. Die entsprechende Liste
umfasste 109 Namen. Der Arzt Dr. Chri-
stian Ludwig Schweickhard vermerkte
darauf bei ihm bekannten Personen je-
doch mehrfach, dass die Suppe nicht ge-
eignet sei, weil bei Krankheiten wie Eng-
brüstigkeit die Kraft zur Verdauung fehle.
Innerhalb des ersten Jahres bereitete

Schimpf 18.855 Portionen zu. Was übrig
blieb, wurde kostenlos an Kinder im Ge-
werbehaus abgegeben. Da die Suppen-
anstalt Verluste machte und man den
Koch mit Familie als größten vermeidba-
ren Kostenfaktor ansah, wurde sie 1807
an Armenpfleger Forstmeyer verpachtet.
Er beschäftigte eine Köchin und erwirt-
schaftete fortan meistens Gewinn. Nach
seinem Tod wurde Wurstmacher Michael
Schurr 1815 Pächter. Obwohl dieser bald
wieder Verluste machte, erachtete die 
Verwaltung das Vorhandensein der Rum-
fordschen Suppenanstalt zur Versorgung
der armen Bevölkerung als wichtiger. 
In Zusammenhang mit dem Ausbruch
des Vulkans Tambora 1815 und der
damit verbundenen Nahrungsmittel-
knappheit und Teuerung stieg der Sup-
penpreis bis auf vier Kreuzer, wurde im
September 1817 aber wieder gesenkt. Mit
dem Umbau des Gebäudes zu Wohnungen
für Arme 1824 und dessen Schließung
1831 fand die Rumfordsche Suppen-
anstalt ein vorläufiges Ende. 

Gabriele Wüst

Wohl ernährt?
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1 | Grundriss und Ansicht der Rumfordschen Sup-
penanstalt, Karlsruhe 1805.
Vorlage: Landesarchiv GLAK G Karlsruhe 1077

2 | Rezept der Rumfordsuppe beim Probeessen in der
Karlsruher Grenadierkaserne am 2. Mai 1804 mit
Erläuterungen.
Vorlage: Landesarchiv GLAK 357 Nr. 2111
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Angefrorene Kartoffeln eines Ritterguts
wies Betz zurück. Die dort zur Ernte ein-
gesetzten, schlecht ernährten Soldaten
hatten verdorbene Knollen nicht aussor-
tiert. Diese Kartoffeln gingen nach Mag-
deburg, wo ein Streik der hungernden
Arbeiter drohte. Auch über die schlechte
Kost beklagte sich Betz, auf dem Land
geben die Leute einfach gar nichts, weil 
sie sehr erbost sind über uns, weil sie die
Kartoffel abgeben müssen.
Interessant fand er Klatsch zu einer 
Sitzung im Landratsamt Wolmirstedt:
Landjägermannschaften seien aufs
Strengste angewiesen worden, was im-
mer möglich bei Kleinbauern zu konfis-
zieren. Die großen Güter hielten mit 
politischer Rückendeckung ihre Vorräte
zurück und spekulierten auf höhere
Preise für Saatkartoffeln. Auf die Ein-
wendung eines Landjägers, das gebe aber
böses Blut, habe der Landrat erwidert, 

er komme sonst um sein Amt. Der zu-
sammenfassende Kommentar von Betz
lautete: ganz trostlose Verhältnisse.
Am 12. November begab sich Betz auf
die Heimreise. Bereits wenige Tage später
kümmerte er sich um Ersatzkartoffeln
aus Nagold.
Der Mangel an Brot und Kartoffeln
führte in den Wintermonaten 1916/17
zu einer Hungerkrise, die uns heute noch
als Steckrübenwinter geläufig ist. Bis
zum Kriegsende starben an der Heimat-
front geschätzte 700.000 Menschen in-
folge von Hunger und Unterernährung.

Sibylle Brühl

Das Deutsche Reich war zu Beginn des
Ersten Weltkrieges ernährungswirtschaft-
lich nicht auf einen längeren Kampf 
vorbereitet. So führten die vorrangige
Versorgung der Truppen, die englische
Seeblockade und Missernten schnell zu
dramatischen Ernährungsengpässen bei
der Zivilbevölkerung. Die deshalb seit
1915 forcierte staatliche Lebensmittel-
bewirtschaftung verschärfte mit ihrer
Überreglementierung und einer Vielzahl
zuständiger Stellen den Mangel.
Auf kommunaler Ebene hatten Städte
und Gemeinden 1915 Versorgungsver-
bände gebildet. 1916 war abzusehen, dass
der Versorgungsverband Tübingen sei-
nen Kartoffelbedarf nicht decken konnte.
Also wies ihm die Reichskartoffelstelle
58.000 Zentner aus dem Überschuss-
bezirk Wolmirstedt im Regierungsbezirk
Magdeburg zu. Dann aber machte Kar-
toffelfäule alle Ernteberechnungen zu-
nichte. Wolmirstedt kürzte die Lieferung
um 97 Prozent. Nach der Verknappung
von Getreide und Fleisch bestand nun
auch noch dringlichste Kartoffelnot.
Aufgeschreckt übertrug Tübingen am
21. Oktober 1916 dem Landesproduk-
tenhändler Matthäus Betz aus Gönnin-
gen die Verschickung der zugesagten
sächsischen Kartoffeln. Von seinem zer-
mürbenden Kartoffelkrieg berichtete Betz
nach Hause und verdeutlicht uns die 
damalige Notlage. Seine Briefe haben
sich im Staatsarchiv Sigmaringen in der
Überlieferung des Oberamtes Tübingen
erhalten. Am 27. Oktober lautete sein 
Tagesfazit: wann ich gewußt hätte, daß ich
die Kartoffel so zusammentreiben müßte
und eine solche Jagd hätte, wäre ich zu
Hause geblieben. Beim Kreiswirtschafts-
amt in Wolmirstedt hatte er morgens
nach hartnäckigem Insistieren eine Kar-
toffelzuweisung in Mahlwinkel erhalten.
Rennend wie ein Dieb erreichte er den
Zug dorthin. Kurz nach der Ankunft
fand er bei schon einsetzendem Frost of-
fene Waggons aus Eisen vor. Per Telefon
machte er einen gedeckten, aber noch
beladenen Waggon in Tangermünde aus-
findig. Mit einem Rad pendelte er bis
zum Abend die 30 Kilometer zwischen
den beiden Verladestationen mehrmals
hin und her.

Matthäus Betz an das Oberamt Tübingen, 30. Ok-
tober 1916.
Vorlage: Landesarchiv StAS Wü 65/36 T 1-2 Nr.
510

„Kartoffelkrieg“ in Wolmirstedt
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3 | Familienrezept der Freiherren von Varnbüler, 
ca. 1890.
Vorlage: Landesarchiv HStAS P 10 Bü 1477

1 | Werbung für Blechdosen und deren Verschließung,
ca.1935.
Vorlage: Landesarchiv HStAS J 150/85 a Nr. 37 a

2 | Backrezept im Familienarchiv Gauger/Heiland 
aus den 1940er Jahren.
Vorlage: Landesarchiv HStAS P 39 Bü 406

(1884–1975) wissen wir, dass sie eine 
besondere Schwäche für Anisbrötchen
besaß, da sie dieses Rezept sorgsam 
verwahrte und weiterreichte.
Eine besondere Herausforderung an
das Improvisationstalent der Hausfrau
stellten Not- und Kriegszeiten dar, in
denen Nahrungsmittel knapp und teuer
waren. Eine wahre Flut von Ratgebern
und Anweisungen zur Volksernährung
entstand im Ersten Weltkrieg. Die
Druckschriften, Plakate und Broschüren
sind in die Flugschriftensammlung des
Hauptstaatsarchivs eingegangen. Auch
wenn uns heute Empfehlungen wie Eu-
terkotelette, magere Suppen und das Zu-
bereiten von Saatkrähen mit Unbehagen
erfüllen, so geben doch die Kochanweisun-
gen für die Kriegsküche, die Ernährungs-
hinweise und Versorgungsregelungen
einen tiefen Einblick in die Alltagsfragen
und -sorgen früherer Zeiten.

Nicole Bickhoff

Kochbücher erfreuen sich in Bibliotheken
besonderer Beliebtheit und einer großen
Ausleihquote. Nicht nur städtische Bü-
chereien, sondern auch wissenschaftliche
Bibliotheken wie die Badische und die
Württembergische Landesbibliothek ver-
fügen über eine reiche Auswahl dieser
speziellen Druckerzeugnisse. Doch
Kochbücher in staatlichen Archiven?
Diese Tatsache mag zunächst überraschen.
Aber Archive überliefern nicht nur amt-
liches Schriftgut aus Behördenregistratu-
ren. Sie ergänzen ihre Bestände mehr
oder minder intensiv durch nicht-staat-
liche Unterlagen in Form von Nachlässen,
Familienarchiven und Sammlungsgut.
Das Hauptstaatsarchiv verwahrt eine be-
achtliche Anzahl von Familienarchiven,
die zum Teil bis ins späte Mittelalter zu-
rückreichen. Sie dokumentieren nicht
nur die berufliche, politische, wissen-
schaftliche oder künstlerische Tätigkeit
der Familienangehörigen, sondern sind
darüber hinaus eine wahre Fundgrube
für Alltagsgeschichte aller Art.

So manche dieser Bestände geben auch
Einblick in die Küche insbesondere des
19. und frühen 20. Jahrhunderts. Hand-
geschriebene Kochbücher zeugen vom
kulinarischen Geschmack der Zeit und
den besonderen Vorlieben der jeweiligen
Familie – seien es gespicktes Kalbsherz,
Franzosenwurst oder Kartoffelpudding.
Ergänzende Haushaltslisten und -bücher
beweisen das kostenbewusste Wirtschaf-
ten der schwäbischen Hausfrau. Nicht
nur im bürgerlichen Umfeld wurden
Kochbücher verfasst und unter den weib-
lichen Familienmitgliedern Rezepte aus-
getauscht. Ob die in der Familie der
Freiherren Varnbüler von und zu Hem-
mingen beliebte Bismarck-Ente darauf
zurückzuführen ist, dass Hildegard von
Varnbüler (1843–1914), Gattin des lang-
jährigen Berliner Gesandten Karl Freiherr
Hugo von Spitzemberg, eine besonders
enge Verbindung zum Reichskanzler 
Bismarck und seiner Frau pflegte, ist
nicht überliefert. Von Wiltrud Herzogin
von Urach Gräfin von Württemberg

Von „Bismarck-Ente“ und „Pflastersteinen“
Kochbücher, Rezepte und Ernährungstipps in Familienarchiven und Sammlungsbeständen

2 3



Oktober des Vorjahres. Wie es den Leuten
nun in den Speisesälen ging? In den Akten
findet sich dazu nichts mehr, denn die
gleichgeschaltete NS-Presse verhinderte
seit März 1933 eine freie Berichterstat-
tung.

Kai Naumann

wurden zwei- bis dreimal pro Woche
Wurst und Fleischgerichte aufgetischt. Es
waren die minderwertigen Zutaten und
das lieblose Herrichten und Servieren der
Speisen, aber vor allem die Demütigung,
die den Ärger schürte.
Besonders heikel war die Situation Ende
Mai 1931, als ein Stammgast in der Jobst-
küche seine Suppe, die er stets zu Hause
verzehrte, in die Küche zurückbrachte
und ein Gebiss vorzeigte, das er darin ge-
funden habe. Da das Küchenpersonal
keine Zahnprothesen trug, wurde vermu-
tet, dass ein anderer Esser die Prothese
nach dem Hineinschöpfen in den Topf
gelegt hatte. Ein junger Mann russischer
Herkunft versuchte den Fall über die Ar-
beiterpresse politisch auszuschlachten,
was aber der Gebissfinder selbst ablehnte.
Später berichteten andere Stammgäste,
dass der angebliche Finder selbst einige
Wochen zuvor das Gebiss beim Kohle-
sammeln aufgelesen habe. Hatte er es in
der Küche nur in der Hoffnung auf eine
Extraportion vorgezeigt?
Die damals emporwuchernde NSDAP
stieß bis zum Beginn der Diktatur in 
den Armenküchen nicht auf Gegenliebe.
Einer jungen Frau, die Essen holen wollte,
wurde Ende Juli 1932 von jungen Män-
nern ein Hakenkreuzabzeichen von der
Kleidung abgerissen. Auf ihre Beschwerde
hin wurde ihr vom Personal erklärt, es 
sei einfach zweckmäßiger, ein solches Ab-
zeichen unter den Gästen der Jobstküche
nicht zu tragen. Auch mit Beginn der
Diktatur hatte die Jobstküche weiterhin
genug zu tun. Die Anzahl der Essen im
Oktober 1933 war ähnlich hoch wie im
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Ein kleiner, trostlos kahler Raum mit Bän-
ken und Tischen. Ich gebe eine Blechmarke
ab und nehme mir aus dem bereitstehen-
den Behälter einen Löffel. Er ist noch kleb-
rig von seinen früheren Benützern. An
einem langen Tisch essen welche, die sich
schon besser auskennen als ich. Sie haben
aus Zeitungen ihre eigenen Löffel ausgewick-
elt, ein Stück Brot, eine Maggiflasche. 
Zumeist Arbeiterinnen oder Arbeiterfrauen.
Doch ich sehe auch andere, solche, die vor
zwei, drei Jahren vielleicht noch Geschäfts-
frauen waren, im Laden standen, ihre
Dienstmädchen hatten und im Sommer
verreisen konnten. So berichtete im De-
zember 1932 eine Reporterin der Süd-
deutschen Arbeiter-Zeitung über die
größte Stuttgarter Armenküche im heuti-
gen Jobstweg. Täglich fanden zu dieser
Zeit 1.420 Stuttgarter ihren Weg in solche
Speisesäle.
Zwischen 1930 und 1932 verloren drei-
ßig Prozent aller Erwerbstätigen ihren Ar-
beitsplatz und lebten von einer knappen
Arbeitslosenunterstützung. Soziale Ein-
richtungen, die es schon immer für Arme
und Kranke gegeben hatte, mussten dop-
pelt oder dreimal so viele Personen wie
üblich verköstigen.
Zwar bemühten sich die Träger der öf-
fentlichen Fürsorge, die verzweifelten
Kostgänger in Würde zu versorgen, aber
ihre Aufgabe war mühselig. So wurden
Unterschriften gesammelt und es erschie-
nen in der Arbeiterpresse regelmäßig Le-
serbriefe von Leuten, die das Wohlfahrts-
essen aus eigener Anschauung kannten.
Gerügt wurde meist nicht der Nährwert:
Wie die erhaltenen Speisezettel zeigen,

Wohl ernährt?
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Weitere Geschichten über die Stuttgarter
Sozialarbeit von 1807 bis 1938 finden Sie
in den Akten des „Lokalwohltätigkeits-
vereins Stuttgart“ (F 240/1) im Staats-
archiv Ludwigsburg: http://www.landes
archiv-bw.de/plink/?f=2-8196

1

Das Gebiss in der Reissuppe
Speisungen für Geringverdiener in der Wirtschaftskrise ab 1930



Archivnachrichten 53 / 2016 23Wohl ernährt?

1 | Gebissprothese in einer Patentschrift, 1876.
Vorlage: Landesarchiv StAL E 170 a Bü 2052

2 | Blechmarke W[ohltätigkeits] V[erein] ST[utt-
gart] – 1 Mittagessen, 1930.
Vorlage: Landesarchiv StAL F 240/1 Bü 150

3 | Unterschriftensammlung wegen der Essensquali-
tät in der „Jobstküche“, Oktober 1930.
Vorlage: Landesarchiv StAL F 240/1 Bü 150

4 | Speisezettel der „Jobstküche“, Dezember 1932. 
Die Leitung des Wohltätigkeitsvereins legte Wert
darauf, die geplanten Speisen vorab zu kennen, um
bei Fehlgriffen der Köche noch gegensteuern zu 
können.
Vorlage: Landesarchiv StAL F 240/1 Bü 150
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Entwicklungsjahren darbenden Jugend
aus ihrer schwersten Zeit.
Die Schulspeisung bestand aus einer
warmen täglichen Zusatzmahlzeit mit
einem Gehalt von ca. 350 kcal. Das ent-
spricht je nach Alter ca. 12–17 Prozent
des täglichen Kalorienbedarfs. Gekocht
wurde von dazu bestellten Köchinnen,
die Verwaltung der Lebensmittelvorräte
war meist einem Lehrer übertragen. Da
die Lebensmittelzuteilungen zunächst
nicht für alle Gemeinden und bedürfti-
gen Schüler reichten, wurde im Wechsel-
turnus versorgt. Schulessen gab es an
sechs, ab März 1948 an fünf Wochenta-
gen, Ferien waren ausgenommen. Mit
monatlichen Gewichtskontrollen der
Schüler überprüfte man den Erfolg der
Aktion.
Zusammen mit der Anzahl der pro Zu-
teilungsperiode bewilligten Essensratio-
nen wurden den Schulen nicht nur die
zentral gelieferten Lebensmittelmengen
mitgeteilt. Auch verbindliche Speisepläne
mit entsprechenden Kochanleitungen
hielten bald Einzug, um die Produkte
bestmöglich zu verwerten. Geliefert wur-
den Grundnahrungsmittel wie Mehl,

Zucker, Hülsenfrüchte, Milch sowie ver-
schiedene Trockenfrüchte und Konserven.
Wichtig waren auch Kakao und Schoko-
lade – gerade daran erinnern sich noch
manche Zeitzeugen.
Über Verwendung und Verbrauch der
Vorräte musste penibel Buch geführt
werden. Zunächst übernahmen die Län-
der alle Kosten für Lebensmittel, Heiz-
material und Löhne. Ab August 1948
wurde auf staatliche Zuschüsse pro Essen
umgestellt. Deckungslücken waren
fortan durch Spenden, Beiträge der an
der Schulspeisung teilnehmenden Kinder
bzw. aus der Kreis- und Gemeindekasse
zu finanzieren.
1950 wurde die Hooverspeisung Teil
der Schulgesundheitsfürsorge im Ressort
des Kultministeriums, 1951 dann dem 
Innenministerium zugeordnet. Eine
Neuorganisation als Jugendernährungs-
werk war angedacht. Die verbesserte Er-
nährungslage sowie fehlende Zuschüsse
an die Gemeinden führten letzten Endes
zur Einstellung der Schulspeisung in
ihrer damaligen Form. 

Claudia Wieland
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Als Adipositas noch ein Fremdwort war
Die Hoover-Speisung in den Jahren 1947–1951

Bewerbung als Köchin bei der Schulspeisung in
Külsheim. Die Lebensumstände der Kriegerwitwe
mit kleiner Rente erforderten einen Nebenverdienst.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-K G 10 A 1120

Beklagt man heute ein Zuviel an Kalo-
rienzufuhr von frühester Kindheit an, so
war in den Jahren nach dem Zweiten
Weltkrieg die Ernährungslage insbeson-
dere der Kinder äußerst prekär. Die be-
reits in den Kriegsjahren begonnene
Zwangsbewirtschaftung von Lebensmit-
teln musste wegen des fortbestehenden
Nahrungsmittelmangels aufrechterhalten
werden. Im Vorteil war, wer selbst Gar-
tenland und landwirtschaftliche Flächen
bestellen konnte.
Aber auch auf dem Land und in den
Kleinstädten war die Situation schwierig,
insbesondere für die Vertriebenen. So
konstatierte die Schulleiterin der Volks-
schule Wertheim im März 1947: Es
haben demnach 36,4 Prozent aller Schüler
ein erhebliches Untergewicht. Die neben
erhöhter Krankheitsanfälligkeit gravie-
rendsten Folgen: Sehr geringe Konzentra-
tion, rasche Ermüdbarkeit und eine hoch-
gradige Gedächtnisschwäche.
Hier setzte die nach dem 31. US-Präsi-
denten Herbert Clark Hoover
(10.08.1874 –20.10.1964) benannte
Schulspeisung an. Untergewichtige Kin-
der im Alter von sechs bis 18 Jahren soll-
ten an der Schule zusätzliche Kalorien-
rationen erhalten. Die dafür notwendigen
Lebensmittel wurden aus den USA ge-
liefert. Die Länder organisierten die Ver-
teilung über die Landkreise und Ge-
meinden. Im Mai 1947 schrieb das Kreis-
wohlfahrtsamt Tauberbischofsheim erst-
mals die Gemeinden an und informierte
über die Grundsätze der Hooverspeisung.
Zur Unterstützung sollten örtliche Aus-
schüsse unter dem Vorsitz des Bürger-
meisters gebildet werden. Die Bevölke-
rung wurde dazu aufgerufen, ein unter-
ernährtes Kind ihrer Gemeinde zu sich zu
einer täglichen Mahlzeit an den Tisch 
zu laden. Man hilft damit unserer in den
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3 | Speiseplan für die 115. [Lebensmittelmarken-]
Zuteilungsperiode (Juni 1948) mit Kochanleitun-
gen.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-K G 40 A 969

4 | Zweisprachige Lebensmittelliste mit Kalorien-
angaben pro 100 Gramm.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-K G 40 A 969

2 | Zweckentfremdete Gewichtskontrollkarte der
Schülerspeisung in Werbach. Aufgelistet sind vom
ehemaligen Flüchtlingslager Gerlachsheim der
Schulküche Werbach zur Verfügung gestellte Kü-
chengerätschaften.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-K G 40 A 969

1 | Mengenzusammenstellung der für einen Zeit-
raum von vier Wochen bzw. 22 Speisetagen pro
Kind verfügbaren Lebensmitteln der Schulspeisung,
Oktober 1949.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-K G 40 A 969
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Milchfälschung – Akten zur Alltagsgeschichte

Kaum ein Thema sorgt so zuverlässig für
Schlagzeilen wie verunreinigte oder ver-
fälschte Lebensmittel. Gammelfleisch,
Bakterien im Käse, Salmonellen im Soft-
eis oder angebrütete Eier in der Nudel-
produktion beschäftigen die Öffentlich-
keit und die Justiz. Schuld sei die mo-
derne Massenherstellung, die nur noch
auf Gewinnmaximierung ausgerichtet 
sei – so heißt es oft. Als Gegenentwurf
dient die gute alte Zeit, in der die Lebens-
mittel noch von den kleinen Bauern-
höfen kamen. Doch dass auch diese nicht
immer unverfälschte Produkte lieferten,
zeigen die überaus zahlreichen Akten von
Gerichten und Gefängnissen, die unter
dem einfachen Suchwort Milchfälschung
in den Archivbeständen gefunden werden
können.
Aus heutiger Sicht ist es kaum noch
vorstellbar, dass Milch fast im gesamten

20. Jahrhundert ein verhältnismäßig 
teures Lebensmittel war. Dies galt vor
allem für beide Weltkriegs- und Nach-
kriegszeiten. Was lag näher, als das teure
Produkt mit Wasser zu strecken?
Wer es dabei aber übertrieb, wurde
doch erwischt. Und so kamen Bäuerinnen,
ländliche Hausfrauen und Milchhändle-
rinnen mit dem Gesetz in Konflikt. Denn
in den allermeisten Fällen war für die
Weiterverarbeitung und Ablieferung der
Milch die Bäuerin und Hausfrau zustän-
dig, sodass sie es auch war, die bestraft
wurde, wenn die Milch aufgefallen war.
Aufmerksam wurden die Behörden nicht
erst dann, wenn die Farbe der Milch zu
blassblau war. Im Herbst 1942 veranlasste
die Gendarmerie im Kreis Ludwigsburg
eine Milchprobe, weil die Beschuldigte
ständig 3 Liter anlieferte. Das war verdäch-
tig.Wie immer ermöglichen die Ge-

richtsakten einen umfassenden Einblick
in die Lebensumstände: Die Angeklagte
besaß eine Kuh, von der sie nach ihren
Angaben beim morgendlichen Melken vier
Liter Milch bekam, von denen sie drei zur
Milchsammelstelle ablieferte. Zum Ver-
gleich: Eine moderne Hochleistungskuh
kann pro Tag bis zu 50 Liter Milch lie-
fern! An dem Tag der Milchkontrolle
hatte die Angeklagte gebacken und, so
lautete der von ihr bestrittene Vorwurf,
dafür einen Dreiviertelliter Milch von der
Ablieferungsmenge abgezweigt und
durch Wasser ersetzt. Dass an den Back-
tagen die Milch besonders dünn war,
wird auch in anderen Akten angeführt.
Der Ludwigsburger Gendarmeriewacht-
meister scheint nicht nur dieses Phäno-
men, sondern auch den Backtag der er-
tappten Sünderin gut gekannt zu haben.
Dies erlaubt ebenfalls einen Rückblick

1
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auf die damaligen Lebensverhältnisse.
Die Ausrede der beschuldigten Frauen
war fast immer ein Versehen. Zufällig war
die Milchkanne vorher zum Wassertrans-
port benutzt worden, zufällig war beim
Reinigen der Kanne Wasser zurückgeblie-
ben. Ersttäterinnen kamen normaler-
weise mit einer Geldstrafe davon, die – in
moderner Terminologie – im Bereich von
10–20 Tagessätzen lag. Vor allem im Na-
tionalsozialismus wurden aber durchaus
auch mehrwöchige Haftstrafen voll-
streckt. In beiden Weltkriegen kam als
besondere Härte noch hinzu, dass das
Urteil auf Kosten der verurteilten Frauen
in den lokalen Zeitungen mit voller Nen-
nung ihres Namens veröffentlicht werden
musste. Der heute wieder geforderte 
Lebensmittel-Pranger war also längst er-
funden.

Elke Koch

Wohl ernährt?

1 | Eine Kuh wird gemolken, Schweiz, Juli 1933.
Vorlage: Landesarchiv StAF W 134 Nr. 006403;
Aufnahme: Willy Pragher

2 | Urteil des Amtsgerichts Stuttgart gegen eine
Milchhändlerin, 1916.
Vorlage: Landesarchiv StAL F 302 II Bü 36

3 | Aufnahmeersuchen aus einer Gefangenenperso-
nalakte der Strafanstalt Gotteszell, 1941.
Vorlage: Landesarchiv StAL E 356 i Bü 3333

4 | Akte des Oberamts Leonberg über die Anliefe-
rung von Milch mit einer Zuschrift (Leserbrief) aus
der Leonberger Zeitung vom 22. Dezember 1922.
Vorlage: Landesarchiv StAL F 179 Bü 753
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Michael Böhm ist 55 Jahre alt, IT-Tech-
niker, verheiratet und Vater von vier
leiblichen, drei Pflege- und vier Enkel-
kindern. Michael Böhm ist auch ein ehe-
maliges Heimkind. Von seiner Geburt
an bis zu seinem 15. Lebensjahr ver-
brachte er seine Kindheit in verschiede-
nen Kinderheimen. Er hat viele schlechte
Erinnerungen an diese Zeit und die 
Konsequenzen begleiten ihn bis heute.
In den letzten Jahren haben vor allem
die Themen Missbrauch und Gewalt in
Zusammenhang mit der Heimerziehung
öffentlich Gehör gefunden und werden
durch die Medien entsprechend betont.
Die negativen Erfahrungen ehemaliger
Heimkinder sind oftmals aber viel
grundlegenderer Natur, wie beispiels-
weise die täglichen Mahlzeiten. Michael
Böhm beschreibt das Essen im Kinder-
heim Tempelhof bei Crailsheim folgen-
dermaßen:

Im Tempelhof hatten wir einen Essens-
plan, der leider nur einseitig war. Speise-
plan darf man das nicht nennen, da es
keine Speisen gab, sondern nur billiges
Essen. Da dieses Kinderheim selbstversor-
gend war, gab es nicht viel Auswahl. Es
gab fast jeden Tag Salzkartoffeln (ab und
zu auch mal Kartoffelbrei) und 1–2x die
Woche gebackene Leber. Es gab auch noch
Einiges, besser gesagt Weniges, was man 
so aus Schweinefleisch herstellen kann.
Was ich auch sehr eklig fand, es gab zu viel
Spinat. Auch Sauerkraut stand zu oft auf
dem Essensplan. […] Da der Tag durch
Schule und Arbeiten (Zwangsarbeit) einen
engen Zeitplan hatte, blieb auch nicht viel
Zeit zum Essen. Frühs ein Marmeladen-
brot oder Haferflocken mit Milch. Mittags
mussten wir uns mit dem Essen beeilen
und schlangen es runter, was auch zu
leichten Verbrennungen im Mundraum
führte.

Zu oft reichte das Essen nicht aus (nur
eine Portion für jeden und ein Mininach-
tisch) und wir mussten ‚zu oft‘ hungrig
aufstehen. Weiterhin fiel der Nachtisch oft
als ‚Strafe‘ aus, da ich nicht das perfekte
Kind war. Ich wurde sehr häufig mit Es-
sensentzug bestraft, besonders dann, wenn
es mal was Gutes (Leckeres) gab, wie
Schnitzel mit Pommes. Oder, wenn ich 
tagelang Zimmerarrest hatte, brachte man
mir, wenn etwas übrig war, das erkaltete
Essen, und es war nie viel übrig.
Die Bedeutung von gesunder und aus-
gewogener Ernährung war aber bereits
zu Beginn der 1960er Jahre bekannt. Im
Bericht über eine Ernährungsberatung
im Stuttgarter Charlottenkinderheim aus
dem Jahr 1962 heißt es: Nach den Emp-
fehlungen der Deutschen Gesellschaft für
Ernährung wird für Kinder dieses Alters
durchschnittlich ein Bedarf von 60–70g
Eiweiß, 45g Fett und 280g Kohlenhydrate

Wohl ernährt?

„Eins weiß ich noch genau, 
ich musste oft ohne Essen ins Bett“
Erfahrungen eines Heimkindes
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gewertet werden. Wie sich eine solche
Ernährungsweise auch noch über 30
Jahre später auswirken kann, schildert
Michael Böhm so:
Ich leide heute noch an massiven Essstö-

rungen. Ich esse immer noch zu schnell
und zu heiß, sodass ich mich ab und zu im
Mundraum leicht verbrenne. Klar hat
diese Körperregion sich auch in einer ge-
wissen Weise daran gewöhnt. […] Nach
der Heimzeit habe ich sehr viel einfach in
mich hineingestopft. Meine liebe Frau
hatte und hat teilweise heute noch sehr
viel Geduld mit mir und ‚lehrte‘ mich
richtig zu essen. Aber dennoch falle ich zu
oft wieder in das alte Klischee zurück.

Stephanie Eifert

zugrunde gelegt. Das ergibt eine Kalorien-
anzahl von 1800. […] Die wichtigsten
Nährstoffe für das Wachstum des Kindes
sind Eiweiß, Mineralstoffe und Vitamine.
Der Bericht von Herrn Böhm lässt dar-
auf schließen, dass die Versorgung im
Kinderheim Tempelhof nicht den Anfor-
derungen an eine ausgewogene Ernäh-
rung entsprach. Es ist aber nicht nur das
Was zu kritisieren, sondern auch das
Wie. Die von Michael Böhm gemachten
Erfahrungen, wie das Herunterschlingen,
die Verletzungen im Mundbereich und
der Einsatz oder Entzug von Essen als
Belohnung bzw. Bestrafung leugnen die
Ernährung als Grundbedürfnis des Men-
schen. Die Beschreibung seiner Erleb-
nisse ist kein Einzelfall, sondern ähnelt
sehr den Berichten vieler anderer ehema-
liger Heimkinder. Daher können seine
Erfahrungen wohl nicht als singuläre Er-
scheinung im Kinderheim Tempelhof

Wohl ernährt?

1 | Essensszene aus dem Kinderheim Tempelhof.
Vorlage: Landeskirchliches Archiv Stuttgart, Bildbe-
stand Tempelhof

2 | Beispiel eines Speiseplanes aus dem Jahr 1972,
Auszug aus der Aufsichtsakte zum Kinderheim in
Kelterle.
Vorlage: Landesarchiv AZ 022-K46 Nr. 1



schaftsminister Gerhard Weiser, dessen
Behörde nach Bekanntwerden des Atom-
unglücks in der Sowjetunion das Krisen-
management der Landesregierung ko-
ordinierte, informierte daraufhin noch
in der Nacht zum 5. Mai 1986 die Öf-
fentlichkeit. Der Minister bekräftigte die
bereits am 1. Mai an die Landwirte er-
gangene Aufforderung, bis auf Weiteres
auf Grünfütterung und Beweidung zu
verzichten. Vor einer Direktabholung
von Milch bei den Höfen wurde drin-
gend gewarnt. Erstmals empfahl Weiser,
den Verzehr von Blattgemüse aus Frei-
land einzustellen; der Vertrieb der ent-
sprechenden Waren auf den Märkten
Baden-Württembergs wurde untersagt.
Die Empfehlungen der Landesregie-
rung vom 5. Mai 1986 blieben zehn Tage
in Kraft. Spätere Messungen über die 
radioaktive Belastung der Lebensmittel
erbrachten Werte, die eine gesundheit-
liche Gefährdung der Bevölkerung aus-
schlossen.
Die Katastrophe von Tschernobyl blieb
auch nach dem Abklingen der akuten
Gefahren ein wichtiges Thema der Poli-
tik in der Bundesrepublik Deutschland.
Ab Dezember 1986 wurde eine bundes-
weite Überwachung der Umweltradio-
aktivität eingeleitet. Die Umweltpolitik
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Die Milchwerte waren nach wie vor kri-
tisch. Als Ministerialrat Dr. Paul Jägerhu-
ber am 4. Mai 1986 gegen 18 Uhr die
neuesten Messergebnisse der Landesan-
stalt für Umweltschutz in Händen hielt,
bestätigten die Zahlen, dass Vorsicht 
geboten war. Die Konzentration von
Jod 131 in der Molkereimilch lag zwar 
an fast allen Kontrollstellen in Baden-
Württemberg deutlich unter dem Richt-
wert von 500 Becquerel pro Liter, der
von der Strahlenschutzkommission des
Bundesinnenministeriums festgelegt
worden war. Doch gab es Ausreißer nach
oben: So wurden in einer am 3. Mai ge-
zogenen Pfullendorfer Probe 809 Bec-
querel pro Liter gemessen. Die Kühe, von
denen die dort untersuchte Milch
stammte, hatten Grünfutter erhalten.
Paul Jägerhuber stand seit Tagen im
Brennpunkt des Geschehens. Als Leiter
des Referats Lebensmittel-, Arzneimittel-
und Apothekenwesen im Sozialministe-
rium Baden-Württemberg war er für die
Lebensmittelsicherheit im Land verant-
wortlich. Seitdem am 28. April 1986 die
ersten Nachrichten über eine Reaktorka-
tastrophe im ukrainischen Tschernobyl
die Bundesrepublik Deutschland erreicht
hatten, überschlugen sich die Ereignisse:
Das Telefon stand nicht mehr still, ein

Termin jagte den nächsten, Besprechun-
gen folgten in raschem Rhythmus auf-
einander. Auch heute, am Sonntag, war
Jägerhuber selbstverständlich im Dienst.
Die von Politik und Medien mit teil-
weise widersprüchlichen Informationen
versorgte Bevölkerung war verunsichert.
Welche Lebensmittel konnte man noch
ohne Bedenken verzehren? Reichte es
aus, Blattgemüse vor dem Essen zu wa-
schen? War das Trinkwasser verseucht?
Zeigte sich eine erhöhte Radioaktivität
im Wurzelgemüse, im Fleisch – in der
Frischmilch? Baden-Württemberg war
nach Bayern die am meisten von der Re-
aktorkatastrophe betroffene Region in
Deutschland. Vor allem in Oberschwa-
ben war es am 30. April infolge von Nie-
derschlägen zur Ablagerung von radio-
aktiven Stoffen am Boden gekommen.
Wenige Stunden nachdem Paul Jäger-
huber über die aktuelle Strahlenbelastung
der Milch in Baden-Württemberg in-
formiert worden war, erhielt das Land-
wirtschaftsministerium neueste Auswer-
tungen von Gras-Bewuchsproben. Die
Analysen zeigten, dass im Land die Akti-
vität von Jod 131 über dem Grenzwert
von 250 Becquerel pro Kilogramm lag,
den die Strahlenschutzkommission am
selben Tag übermittelt hatte. Landwirt-

Wohl ernährt?

Strahlende Milch
Die baden-württembergische Landesregierung und die Reaktorkatastrophe von Tschernobyl
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erfuhr im Gefolge des Unglücks eine or-
ganisatorische Aufwertung: Im Juni 1986
wurde ein Bundesumweltministerium
gegründet, im Juli 1987 erhielt Baden-
Württemberg ein Umweltressort. Trotz
dieser und anderer Maßnahmen geriet
die Stromerzeugung durch Kernkraft
nach Tschernobyl immer stärker in die
Kritik.

Wolfgang Mährle

Wohl ernährt?

1 | Akten des von Dr. Paul Jägerhuber geleiteten Re-
ferats „Lebensmittel-, Arzneimittel- und Apotheken-
wesen“ im Ministerium für Arbeit, Gesundheit, Fa-
milie und Sozialordnung Baden-Württemberg zum
Reaktorunfall in Tschernobyl. Die Unterlagen sind
der historischen Forschung ab dem Jahr 2017 frei
zugänglich.
Vorlage: Landesarchiv HStAS EA 8/604

2 | Dr. h.c. Gerhard Weiser (1931–2003), Landwirt-
schaftsminister Baden-Württembergs 1976–1996.
Vorlage: Landesarchiv HStAS EA 1/109 Bü 21 Nr. 3;
Aufnahme: Burghard Hüdig

3 | Bodenkontamination [Bq/cm2] in Baden-Würt-
temberg, 5.–7. Mai 1986, Grafik des Instituts für
Kernenergetik der Universität Stuttgart.
Vorlage: Landesarchiv HStAS EA 8/604 Bü 7/19,
Heft 2

4 | Konzentration von Jod 131 in Molkereimilch in
Baden-Württemberg, Mai/Juni 1986. Vorlage: Lan-
desarchiv HStAS EA 8/604 Bü 7/19, Heft 2
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Fotografie der Teilnehmer des „Internationalen 
Vegetarierkongresses“ in Dresden, 1908.
Vorlage: Archiv des VEBU
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stark an die Vorstellungen der Lebens-
reformbewegung gebundenen Gemein-
schaft zu einer sich als Interessenver-
tretung und Ansprechpartner vegetarisch
lebender Menschen verstehenden nicht-
staatlichen Organisation, die eine Betei-
ligung an gesellschaftlichen Diskussionen
anstrebt.
Der Nachlass des Tierethikers, Pazifis-
ten, Sozialreformers und Gründers des
Bundes für radikale Ethik (BfrE, 1907–
1934) Magnus Schwantje, auf den nach
bisherigem Wissensstand das Wort Ehr-
furcht vor dem Leben zurückgeht, eröffnet
vielfältige Perspektiven auf die Geschichte
des 20. Jahrhunderts. Unter radikaler
Ethik verstand Magnus Schwantje eine
Gesinnung, die die gesellschaftlichen
Übel an der Wurzel bekämpfen wollte,
die er wesentlich in dem von Gewalt be-
stimmten Mensch-Tier-Verhältnis sah.
Seine Korrespondenz spiegelt die Ge-
schichte des BfrE, der 1930 etwa 800
Mitglieder, darunter viele Intellektuelle,
zählte. Auch im Hinblick auf Personen
und Organisationen der Zeitgeschichte,
der Lebensreform-, der Friedens- und
Tierrechtsbewegung und zu anderen
fortschrittlichen sozialen Bewegungen
sind hier bisher unbekannte Informatio-
nen enthalten, ebenso wie zur Repres-
sion im NS-Staat, zur Wiedergutmachung
und zu Problemen der Emigranten in
der Schweiz, wo Schwantje 1934–1950
lebte.

Renate Brucker

Wohl ernährt?

Vegetarismus und Tierrechte
Das Archiv des Vegetarierbunds und der Nachlass Magnus Schwantjes im afas  

Das Interesse an Fragen der Mensch-
Tier-Beziehung, an alternativen Lebens-
und Ernährungsformen und ihrer Ge-
schichte hat in den letzten Jahren nicht
nur im akademischen Milieu deutlich
zugenommen, was auch an den Anfragen
an den Vegetarierbund Deutschland
(VEBU) zu erkennen ist. Dessen bisher
eher provisorisch untergebrachte Mate-
rialien wurden vom Archiv für Alterna-
tives Schrifttum (afas) in Duisburg über-
nommen. Dort können sie archivalisch
erschlossen und leichter genutzt werden.
Die übernommenen Bestände umfassen
das Archiv des VEBU selbst und den
Nachlass des Schriftstellers Magnus
Schwantje (1877–1959).
Der Deutsche Vegetarierbund (DVB)
wurde 1892 in Leipzig gegründet. Seinen
Ursprung führt er auf den ersten deut-
schen Vegetarier-Verein zurück, den der
freikirchliche Pfarrer Eduard Baltzer
1867 in Nordhausen als Verein der Freunde
der natürlichen Lebensweise ins Leben 
gerufen hatte.
Der DVB wuchs bis 1904 von anfäng-
lich 400 Mitgliedern auf etwa 1500, sta-
gnierte in den Folgejahren und geriet 
in der Endphase der Weimarer Republik
in eine Krise. Die Pläne der national-
sozialistischen Regierung, die Vegetarier-
Verbände einer Deutschen Gesellschaft für
Lebensreform einzugliedern, den Vegeta-
rismus auf eine reine Diätlehre zu redu-
zieren und Angriffe auf ihren Pazifismus
und Internationalismus veranlassten die
Vereine sich aufzulösen. Der DVB tat

dies durch einen schriftlichen Mitglie-
derentscheid im Januar 1935. Die in der
Geschäftsstelle in Frankfurt vorhande-
nen Unterlagen sind wahrscheinlich im
Zweiten Weltkrieg verloren gegangen.
1946 wurde der Vegetarierbund neu 
gegründet. Nach mehreren Namenswech-
seln heißt er nun VEBU – Vegetarier-
bund Deutschland. Die Geschäftsstelle
befindet sich in Berlin, die Zahl der Mit-
glieder ist in den letzten Jahren um das
Sechsfache auf 14.000 gewachsen.
Umfangreiches Material aus der Zeit
vor dem Zweiten Weltkrieg ist nicht vor-
handen. Eine Ausnahme bildet der
Schriftwechsel mit der Internationalen
Vegetarier Union (IVU), insbesondere
im Zusammenhang mit den von der IVU
abgehaltenen Kongressen. Daneben gibt
die Korrespondenz der Vereinigungen
der Vegetarier und von Einzelpersönlich-
keiten in Deutschland aus den Jahren
1944 bis etwa 1954 Einblick in den (Wie-
der-)Aufbau verbandlicher Strukturen.
Dokumentiert sind auch Veranstaltungen
des VEBU, z.B. die traditionellen Silvester-
tagungen, der Welt-Vegetarier-Kongress
2008 in Dresden, der Tierrechtskongress
2002, die mehrfach durchgeführten Veg-
med Kongresse in Berlin, vegetarische
Messen oder ein Stand auf der Frankfur-
ter Buchmesse. Eine vollständige Samm-
lung der Vereinszeitschrift und auch 
anderer vegetarischer Zeitschriften ge-
hört ebenfalls zum Bestand.
Das Archiv spiegelt den Entwicklungs-
prozess des VEBU wider: von einer noch
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1 | Kochbuch von Eduard Baltzer, dem Gründer des
ersten Vegetariervereins Deutschlands in Nordhau-
sen, 1867.
Vorlage: Archiv des VEBU

2 | Der Tierethiker und Gründer des „Bundes für ra-
dikale Ethik“ Magnus Schwantje.
Vorlage: Archiv des VEBU

3 | Mitteilungen des Bundes für radikale Ethik e.V.,
Nr. 18, Dezember 1928.
Vorlage: Archiv des VEBU

4 | Im Restaurant Pomona wurde 1892 der „Deut-
sche Vegetarierbund“ gegründet.
Vorlage: Archiv des VEBU
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Von der Küche in die Werkstatt
Restauratoren nutzen Materialien und Geräte aus der Nahrungsmittelproduktion  
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Sie betreten einen Raum und sehen auf
dem Tisch einen Mixer, Backfolie und
Tarteletteförmchen, Weizenstärke, Ei-
weiß, Safran, einen Mörser, Messbecher,
Rührlöffel und eine nette Dame mit
Schürze – Sie denken an … Kuchen oder
etwas anderes Leckeres, das man hier
gleich zubereiten wird.
Die nette Dame, die sich als Restaura-
torin zu erkennen gibt, wird Ihnen aber
sagen, dass dies keine Küche ist und hier
auch leider kein Kuchen gebacken wird.
Alle genannten Werkzeuge und Zutaten
werden tatsächlich auch in der Restaurie-
rung benötigt, vielleicht nicht alle ge-
nannten Dinge auf einmal, aber doch alle
für unterschiedliche Anwendungszwecke.
Gewürze wie Safran, Kurkuma, Heidel-
beer- und Lauchsaft waren nicht nur 
Geschmackszutaten, sondern wurden
früher auch zum Färben von Textilien
und zur Herstellung von Farbmitteln für
die Buchmalerei verwendet. Eiweiß und
Gummi arabicum sind und waren wich-
tige Bindemittel. Gelatine ist nicht nur
gut zur Herstellung diverser Desserts und
Gummibärchen, sie ist ein wichtiger
Klebstoff in der Pergamentrestaurierung
und macht das Papierspalten überhaupt
erst möglich. Weizenstärke als Hauptzutat
im Pudding und beliebter Saucenbinder
ist der Allroundklebstoff in der Papierre-
staurierung. Gellan Gum – ein von Mikro-
organismen produziertes Polysaccharid –

Kurkuma, Safran, Lauch und Heidelbeeren waren
wichtige Farbmittel der Buchmalerei.

Alle Aufnahmen: Landesarchiv IfE

Der ideale Kleisterkocher, ein Saucier eigentlich ge-
dacht zum Zubereiten von Saucen. Zum Aufbewah-
ren wird der Kleister in eine Holzschüssel gefüllt –
dem traditionellen Behälter für Sushireis in Japan.

Rohstoff in den unterschiedlichsten
handwerklichen Berufen.
Schon der Umstand der Materialbe-
schaffung zeigt, dass Restaurieren von
Schriftgut sehr breit angelegtes Fachwis-
sen und handwerkliche Fähigkeiten er-
fordert. Schriftgutrestauratoren bewegen
sich in einer Welt, die das traditionelle
Buchbinderhandwerk mit Elementen des
Archiv- und Buchwesens, der Buch- und
Kulturgeschichte, der Buchmalerei, der
Papierherstellung und der Druckkunst,
der Holzbearbeitung und Goldschmiede-
kunst verknüpft. Dazu gehören Grund-
kenntnisse der organischen und anorga-
nischen Chemie, der Mikrobiologie und
deren Analyseverfahren. Verlangt wird
die Fähigkeit, mit einer Heftlade und
einer Kreissäge ebenso sicher umzugehen
wie mit einem Infrarotspektrometer 
oder einem Mikroheiztisch zur Schmelz-
punktbestimmung. Genau das ist das
Schöne an diesem Beruf.
Sie gehen weiter in den nächsten Raum
und sehen dort ein Skalpell, Wundnadeln,
eine schwenkbare Stereolupe, übergroße
Tageslichtlampen, einen Ultraschallspa-
tel, Mikroskopierbesteck, Probenbehälter,
Wattetupfer, Verbandsmull und einen
großen Edelstahltisch – nein, das ist kein
OP, Sie sind noch immer in der Restau-
rierwerkstatt.

Kerstin Forstmeyer

ist als Sphärifikationsmittel der Renner 
in der neuen Molekularküche, in der 
Restaurierung ein Mittel zur Befeuchtung
und Reinigung empfindlicher Papier-
oberflächen.
Dass Geräte aus der Küche auch den
Weg in die Restaurierwerkstatt finden, ist
somit nicht verwunderlich, da die Rezep-
turen denen für die Küche gleichen. So
finden Sie Sauciers zum Kochen von Kleis-
ter, Vacuumiergeräte zum Verschweißen
von Folien ebenso wie Temperiergeräte,
Mikrowelle, Hochleistungsmixer zum
Herstellen von Fasersuspensionen und
Nachleimlösungen. Backfolien – beliebt
wegen ihrer Antihaftwirkung – dienen
zur Beschichtung von acrylatbeschichte-
ten Japanpapieren. Tarteletteförmchen
benötigt man zum Ausgießen von Hau-
senblasenpellets. Hausenblase, ein be-
währter Klebstoff in der Restaurierung,
ist ein Abfallprodukt der Küche. Spender
ist der Stör, Speisefisch und Produzent
des exklusiven Kaviars.
Dass es viele Parallelen zwischen Hand-
werk und Küche gibt, liegt sicherlich
auch am Bestreben der Menschheit, alle
Bestandteile eines Tieres oder einer
Pflanze zu nutzen. So sind Tiere Spender
von Fleisch, Haut, Horn, Perlmutt, Seh-
nen, Blut. Pflanzen geben Samenkorn
oder Frucht, Farbmittel, Faserstoff und
Bindemittel. Viele dieser Komponenten
finden Sie in der Küche, aber auch als
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Mit dem unter www.archivportal-d.de
seit 2014 frei zugänglichen Archivportal-
D besteht erstmals die Möglichkeit, nach
historischen Quellen, digitalisiertem Ar-
chivgut und Informationen aus Archiven
in ganz Deutschland institutionsüber-
greifend zu recherchieren.
Nun wurde das Projekt Aufbau eines

Archivportals-D, in dem das Angebot
unter Federführung des Landesarchivs
Baden-Württemberg realisiert wurde,
mit einem internationalen Preis ausge-
zeichnet: Es gewann den Heritage in Mo-
tion-Award 2016 in der Kategorie Web-
sites and online content.
Der Preis wird jährlich von der Euro-
pean Museum Academy sowie dem eu-
ropäischen Denkmalschutz-Verbund
Europa Nostra und unterstützt durch die
Europeana Foundation vergeben. Im
Fokus sind Projekte, die mit innovativen
und kreativen Angeboten das materielle
und immaterielle Kulturgut Europas
multimedial in Szene setzen und online
für alle Bevölkerungsgruppen zugänglich
machen. Dieses Jahr hatten sich 32 Pro-
jekte aus ganz Europa beworben, von
denen vier mit einem der begehrten
Awards ausgezeichnet wurden. Die Preis-
verleihung fand am 20. Mai 2016 im 
Museum of Industrial Olive-Oil Produc-
tion auf Lesbos (Griechenland) statt.
Die Auszeichnung des Archivportals-D
in der Kategorie Websites and online con-

tent begründete die Jury folgenderma-
ßen: This well-structured website is easy to
navigate, leads quickly to digitized objects
and is suited for the needs of very different
users. A solid project and an example for
other archives.
Der Präsident des Landesarchivs
Baden-Württemberg, Prof. Dr. Robert
Kretzschmar, freut sich sehr über die An-
erkennung auf europäischer Ebene: Der
Preis ist ein schöner Beleg für die Bedeu-
tung des Archivportals-D als übergreifen-
des Projekt für alle Archive in Deutschland
und darüber hinaus auch als europaweites
Referenzprojekt.
Das von der Deutschen Forschungsge-
meinschaft (DFG) geförderte Archivpor-
tal-D wird von den Projektpartnern 
Landesarchiv Baden-Württemberg, FIZ
Karlsruhe – Leibniz-Institut für Infor-
mationsinfrastruktur, Archivschule 
Marburg, Landesarchiv Nordrhein-West-
falen, Sächsisches Staatsarchiv und seit
2015 auch von der Deutschen National-
bibliothek betreut. Es wird als Teilprojekt
der spartenübergreifenden Deutschen
Digitalen Bibliothek realisiert. Im Mo-
ment enthält das Portal Informationen
zu über 600 Archiveinrichtungen sowie
Online-Findmittel und Digitalisate 
zu mehr als 66.000 Beständen aus rund
80 Archiven.

Christina Wolf

Archiv aktuell

Archivportal-D gewinnt europäischen 
„Heritage in Motion“-Award
Auszeichnung für das deutschlandweite Archivportal  

Das Archivportal-D wurde mit dem „Heritage in
Motion“-Award 2016 in der Kategorie "Websites
and online content" ausgezeichnet.
Vorlage: Landesarchiv

Mehr Informationen: 
www.archivportal-d.de
www.deutsche-digitale-bibliothek.de
www.heritageinmotion.eu/
www.heritageinmotion.eu/project/archiv
portal-d-building-a-german-archives-
portal/
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Twitter-Account des Archivportals-D.

Immer die neusten Meldungen rund 
um Baden-Württemberg, die deutsche
Archivlandschaft und die Entwicklun-
gen zum Thema Online-Bereitstellung
von Kulturgut erfahren Interessierte
über den Facebook-Auftritt von LEO-
BW und den Twitter-Account des Ar-
chivportals-D.
Facebook hat sich zum weithin akzep-
tierten und vielfach genutzten Medium
entwickelt. Die Vorteile: Tagesaktuelle
Informationen mit Bild erreichen schnell,
kompakt und unkompliziert einen in-
teressierten Nutzerkreis – der ideale
Kanal für Vernetzung, Weiterverbreitung
und Austausch regionaler Belange. Ver-
einigungen, Verbände und Einzelperso-
nen kommunizieren über Natur, Kultur,
Geschichte, heimische Wirtschaft und
Gesellschaft.
Hier agiert auch LEO-BW mit landes-
kundlichen Informationen für alle in
Baden-Württemberg und darüber hin-
aus. Wie viel sich hinter der Startseite
von LEO-BW verbirgt, ahnen nur die
wenigsten. Ziel ist es, auf LEO-BW-Face-
book aktuelle Themen mit den Inhalten
von LEO-BW zu verbinden, Neugier 
zu wecken, Fans zu gewinnen und Feed-

back wie Likes, Kommentare oder das
Teilen des Beitrags anzuregen. Über die
angegebenen Links gelangen die Nutzer
dann in das Portal zum weiteren For-
schen und Stöbern. Seit dem Start im
April letzten Jahres wächst nicht nur die
Fangemeinde von LEO-BW-Facebook.
Auch die Nutzerzahlen des Portals stei-
gen stetig an: 960.000 im Jahr 2015 
gegenüber 840.000 im Vorjahr. Großen
Zuspruch finden Hintergründe, Zusam-
menhänge sowie Erläuterungen bekann-
ter und weniger bekannter geschicht-
licher und zeitgeschichtlicher Themen.
Eine wichtige Rolle spielen die Projekt-
partner. Neue LEO-BW-Beiträge werden
auf Facebook ebenso vorgestellt wie 
Veranstaltungen, Projekte oder allgemein
Wissenswertes.
Über den Microbloggingdienst Twitter
erhalten Nutzer aktuelle News in nur
140 Zeichen. In der Kürze liegt hier auch
die Würze, denn Informationen werden
bei diesem Social Media Kanal prägnant
und in Echtzeit verbreitet.
Über 11 Millionen Objekte und mehr
als 600 Archiveinrichtungen sind mittler-
weile im Archivportal-D recherchierbar.
Doch welche Schätze und Funktionen

verbergen sich hinter dem Online-Ange-
bot? Welche Neuigkeiten gibt es rund
um das Projekt? Wie sehen die neusten
Entwicklungen in der digitalen Welt
aus? Und welche Veranstaltung findet
gerade zum Thema Kulturgut statt?
Durch die Tweets der Redaktion bleiben
Interessenten immer auf dem Laufen-
den.
Twitter ist allerdings keine Einbahn-

straße. Nutzer können Fragen an die
Portal-Experten stellen und eigene An-
regungen einbringen. Das Archivportal-
D-Team freut sich auch jederzeit über
Hinweise von fachkundigen Unterstüt-
zern.

Nadine Seidu
Beate Stegmann

Stets gut informiert – Die Social Media 
Kanäle von LEO-BW und dem Archivportal-D

Weiterführende Links:
LEO-BW
www.leo-bw.de
https://www.facebook.com/LEOBW2012
Archivportal-D
www.archivportal-d.de
https://twitter.com/archivportal



Archivnachrichten 53 / 2016 37Archiv aktuell

Die Bühne verstört zunächst die eintre-
tenden Gäste: Ein gewaltiger Tisch füllt
den Raum, umgeben von Hockern, die
durch Form und Material an die langen
Reihen der Pappboxen erinnern, in
denen die Archivalien in den Magazinen
des Generallandesarchivs Karlsruhe auf-
bewahrt werden. Es sind keine bequemen
Sessel, in denen sich das Publikum ent-
spannt zurücklehnen kann. Die Besuche-
rinnen und Besucher des vom renom-
mierten Regisseur Hans-Werner Kroesin-
ger eindringlich inszenierten Dokumen-
tartheaters sind Teil des Geschehens. Sie
werden Zeugen, wie am grünen Tisch die
Gleichschaltung des Badischen Landes-
theaters in wenigen Wochen im Frühjahr
1933 verhandelt und umgesetzt wurde.
Textkollagen aus den Personalakten des
Staatstheaters, aus zeitgenössischen Pres-
seartikeln und anderen Quellen entwik-
keln in Kombination mit Zitaten aus 
bekannten Theatertexten und wenigen
Liedern die Geschichte von Unterdrückung
und Ausgrenzung, die in den Biografien
von Lilly Jank, Paul Gemmecke, Emma
Grandeit und Hermann Brand konkret

fassbar wird. Das Theater war kein Rück-
zugsraum für die Freiheit des Geistes,
sondern Kampfplatz bei der Durchset-
zung des völkischen Gedankenguts. Das
Schicksal des Einzelnen war nebensäch-
lich.
Das Publikum braucht eine gewisse
Zeit, bis ihm bewusst wird, dass die be-
drückenden Texte keine fiktiven Dich-
tungen eines Autors sind, sondern wort-
getreue Zitate aus den Quellen. Die Ba-
nalität des Bösen (Hannah Arendt) wird
in den Dialogen greifbar. Die historische
Realität der Quellen wird zum Stolper-
stein im übertragenen Sinn. Im Jahr
2015, dem Festjahr 300. Stadtgeburtstag,
wird die Geschichte von Karlsruhe holp-
rig, nicht glattgebügelt.
Szenenwechsel: In wenigen Minuten
verändert sich die Bühne. Das Publikum
wird auf die Ränge gebeten. Im Blick zu-
rück werden die hilflosen Versuche der
Nachkriegszeit zitiert, in denen die Ak-
teure versuchen zu erklären, was nicht er-
klärbar ist. 
Wiedergutmachung wird zur peniblen
Abrechnung. Zitate aus den Debatten der

letzten Monate um Pegida und seinen
Karlsruher Ableger Kargida offenbaren
beklemmende Parallelitäten. Regisseur
Kroesinger lässt zum Schluss das Publi-
kum an den Quellenrecherchen teilha-
ben: Auf den Tischen liegen in Kopie die
Akten und Quellenstücke zur Lektüre
aus. In bedrückender Weise wird noch-
mals die Geschichte greifbar. Nur lang-
sam leert sich der Raum.
Das 2015 erstmals in Karlsruhe aufge-
führte Theaterstück fand überregional
Beachtung: Die prestigereiche Einladung
zum Theatertreffen der Berliner Fest-
spiele (6.–22. Mai 2016) würdigt das
Stück als eine der zehn bemerkenswerte-
sten Inszenierungen der letzten zwölf
Monate. In ihrer Begründung hebt die
Jury die Inszenierung hervor als ein Lehr-
stück über das wertfreie Funktionieren
staatlicher Bürokratie. Den Stoff für diese
Geschichte lieferte die Überlieferung im
Generallandesarchiv: authentisch, greif-
bar, im Leben des Einzelnen konkret.

Wolfgang Zimmermann

Stolpersteine Staatstheater
Karlsruher Dokumentartheater lässt Archivalien des Generallandesarchivs sprechen

Weitere Vorstellungen von „Stolpersteine
Staatstheater“ finden im Oktober 2016
statt. Infos unter 
www.staatstheater.karlsruhe.de

Szene aus „Stolpersteine Staatstheater“ mit Vero-
nika Bachfischer, Gunnar Schmidt, Jonathan
Bruckmeier und Antonia Mohr.
Aufnahme: Florian Merdes, Badisches Staatstheater
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Bibliothek des Generallandesarchivs um
sprachwissenschaftliche Spezialsammlung
erweitert

(1990–1996) sowie an der noch im Er-
scheinen begriffenen Neuedition von 
Otfrids Evangelienbuch, für die er eben-
falls verantwortlich zeichnet. Vor allem
letztgenanntes Thema begleitet Kleiber
schon lange. Bereits 1971 trug er mit der
Veröffentlichung der Habilitationsschrift
Otfrid von Weißenburg: Untersuchungen
zur handschriftlichen Überlieferung und
Studien zum Aufbau des Evangelienbuches
Grundlegendes und noch Gültiges zur
Otfridforschung bei.

Simone Finkele

aber auch angrenzender Sprachräume
substantielle Erweiterung. Segensreich ist
insbesondere, dass häufig nachgefragte
Nachschlagewerke wie beispielsweise das
Badische Wörterbuch (1940ff.) und das
Schwäbische Wörterbuch (1904ff.) fortan
in zwei Exemplaren vorhanden sind und
dauerhaft im Benutzungsbereich zur
Verfügung gestellt werden können.
Nebenbei erlaubt die Schenkung Ein-
blick in ein intensives, produktives For-
scherleben. Unter den Büchern befinden
sich Titel, die Wolfgang Kleiber in seiner
Studienzeit erworben haben mag, wie
beispielsweise Baeseckes Einführung in
das Althochdeutsche, aber auch zahlreiche
Referenzwerke, die von der Benutzung
für sein vielfältiges wissenschaftliches
Werk zeugen.
Ohne Kleibers zahlreiche Publikatio-
nen hier nennen zu können, sei exem-
plarisch verwiesen auf seine Beteiligung
am sechsbändigen Wortatlas der Konti-
nentalgermanischen Winzerterminologie

Dem Generallandesarchiv in Karlsruhe
fühlte sich Prof. Dr. phil. Wolfgang Klei-
ber, von 1970 bis zur Emeritierung 1997
Ordinarius am Deutschen Institut der
Johannes-Gutenberg-Universität Mainz
und Mitglied der Mainzer Akademie der
Wissenschaften und der Literatur, über
Jahrzehnte hinweg als Nutzer verbunden.
Dieser Verbundenheit verdankt die Bi-
bliothek des Generallandesarchivs eine
markante Ergänzung ihrer Bestände
durch eine großzügige Schenkung von
mehreren hundert Bänden vor allem aus
dem Bereich der historischen Sprachwis-
senschaft. Diese übergab Professor Klei-
ber im Sommer 2015 aus seiner privaten
Bibliothek an das Generallandesarchiv.
Hierdurch erfahren die gewachsenen
Bestände der Bibliothek zur Landes-
kunde des Oberrheingebiets vor allem in
den Bereichen der Nachschlagewerke
und Atlanten zur Dialektgeographie,
Sprachgeschichte, Namenkunde, Orts-
und Flurnamenkunde des Oberdeutschen,

Exlibris für die von Prof. Dr. Wolfgang Kleiber ge-
schenkten Bücher.
Vorlage: Landesarchiv GLAK
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Im vergangenen Jahr hat das Landesar-
chiv die archivfachliche Betreuung des
Landtags von Baden-Württemberg über-
nommen. Damit verbunden war die Er-
schließung von Archivgut, das bereits seit
den 1970er Jahren für das Parlaments-
archiv im Hauptstaatsarchiv Stuttgart
verwahrt wird. Die Ordnungsarbeiten
brachten die Überlieferung des Landtags
von Württemberg-Baden (1946–1952)
im Umfang von vier Regalmetern hervor.
Als Beständegruppe LA 1 sind diese nun
für die Benutzung freigegeben.
Die Bestände des Landtags von Würt-
temberg-Baden sind eine unschätzbare
Quelle für die Anfänge der Parlamentsar-
beit und den demokratischen Neubeginn
im deutschen Südwesten nach Ende 
des Zweiten Weltkriegs. Sie dokumentie-
ren zunächst die Tätigkeit der Vorläufi-
gen Volksvertretung, die auf Initiative der
amerikanischen Militärregierung ge-
schaffen wurde und deren vorrangige
Aufgabe in der Regierungsberatung sowie
der Prüfung von Gesetzentwürfen und
des Staatshaushalts lag. Darüber hinaus
findet sich in den Beständen das Wirken
der ihr nachfolgenden Verfassunggeben-

den Landesversammlung, die 1946 mit
einer Verfassung für Württemberg-Baden
die gesetzliche Grundlage für die Arbeit
der beiden ersten Landtage schuf. Diese
widmeten sich inhaltlich vor allem dem
Wiederaufbau und der Frage nach einem
Zusammenschluss Württemberg-Badens,
Badens und Württemberg-Hohenzol-
lerns zu einem gemeinsamen Südwest-
staat.
Die Wahrnehmung der vielfältigen par-
lamentarischen Aufgaben fand ihren
schriftlichen Niederschlag in unterschied-
lichen Bereichen der Landtagsverwal-
tung. Besonders gut dokumentiert ist die
Tätigkeit des Präsidenten Wilhelm Keil,
der einen regen Schriftverkehr nicht nur
mit der Militärregierung und dem Staats-
ministerium unterhielt, sondern auch
mit Bürgerinnen und Bürgern. Ihre Ein-
gaben und Zuschriften gewähren tiefe
Einblicke in die Lebenswelt der unmittel-
baren Nachkriegszeit.
Eine ebenso bedeutende Überlieferung
blieb für die Ausschüsse erhalten. Sitzungs-
protokolle, Tagesordnungen und Beschlüsse
lassen die unentbehrliche Vorarbeit er-
kennen, die dort für die Entscheidungs-

findung im Plenum geleistet wurde. Als
einmalige Quelle für die Genese einer der
ersten deutschen Nachkriegsverfassungen
können dabei die Unterlagen des Verfas-
sungsausschusses gelten.
In deutlich kleinerem Umfang vorhan-
den, aber nicht minder aufschlussreich,
sind die Dokumente zur allgemeinen
Verwaltung des Landtags. Sie behandeln
in erster Linie die Konflikte rund um die
Notunterkunft des Plenums in der Heu-
steigstraße.
Eine wichtige Ergänzung zur Überliefe-
rung des Landtags von Württemberg-
Baden findet sich im Hauptstaatsarchiv
in den Beständeserien L – Landständisches
Archiv und EA – Ministerien seit 1945.
Für eine umfassendere Recherche kom-
men aber auch die Bestände der Landtage
von Baden und von Württemberg-Ho-
henzollern in den Staatsarchiven Freiburg
und Sigmaringen in Betracht. Einen di-
rekten Zugriff auf die dazugehörigen 
Online-Findmittel bietet die Homepage
des Landesarchivs.

Regina Grünert
Sophia Scholz

Quellen griffbereit

Demokratischer Neubeginn 
im deutschen Südwesten
Landtagsakten von Württemberg-Baden neu erschlossen

1 | Grundriss des ersten Stocks des Gebäudes Heu-
steigstraße 45 in Stuttgart, in dem der Württember-
gisch-Badische Landtag ab Juli 1947 tagte.
Vorlage: Landesarchiv HStAS LA 1/401 Bü 1

2 | Anwesenheitsliste des Ältestenrats der Verfas-
sunggebenden Landesversammlung für Württem-
berg-Baden vom 11. November 1946 mit der Unter-
schrift des späteren Bundespräsidenten Theodor
Heuss.
Vorlage: Landesarchiv HStAS LA 1/301 Bü 102

1 2
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Vielen sind die lebhaften und anschau-
lichen Vorträge Hansmartin Decker-
Hauffs (1917–1992), etwa anlässlich von
Ortsjubiläen, in guter Erinnerung. Auch
seine Fernsehsendungen Frauen im
Hause Württemberg sowie Gärten und
Schicksalemachten ihn selbst bei histori-
schen Laien bekannt und beliebt. Von
seinen Forschungen sind die Dissertation
über die württembergische Ehrbarkeit
(1946), die Deutung der Symbolik der
Reichskrone (1946) und die Geschichte
der Stadt Stuttgart, Band I (1966) be-
sonders bekannt.
Nach dem Studium der Geschichte,
Germanistik, klassischen Philologie und
Kunstgeschichte in Wien arbeitete De-
cker-Hauff zunächst acht Jahre als Archi-
var im Hauptstaatsarchiv Stuttgart. 1956
wurde er als Professor an die Universität
Tübingen berufen. Über 28 Jahre hin-
weg wirkte er hier als Inhaber des Lehr-
stuhls für Geschichtliche Landeskunde
und Historische Hilfswissenschaften.

Der ca. 30 Regalmeter umfassende
Nachlass (Bestand HStAS Q 3/36 b) do-
kumentiert mit zahlreichen Zeugnissen
das Leben des beliebten Tübinger Pro-
fessors. Er enthält die private und wis-
senschaftliche Korrespondenz. Aktenar-
tige Unterlagen spiegeln sein Wirken 
als Archivar, Hochschullehrer und Mit-
arbeiter in Gremien wider. Das wissen-
schaftliche Werk ist in den Schriften
selbst festgehalten, wobei Forschungsun-
terlagen, Konzeptfassungen und die 
gedruckte Endfassung Einblicke in das
Werden der Forschung erlauben. Die
vielen Festreden sind meistens als Ton-
bandnachschriften Dritter dokumen-
tiert. Auch die Arbeiten der Schüler,
Dissertationen, Examensarbeiten und
Seminararbeiten, die Decker-Hauff an-
regte und betreute, sind überliefert und
geben Einblick in die Vielfalt der von
ihm betreuten Themen.
Der Nachlass enthält zudem umfang-
reiche Materialsammlungen zur Ge-

schichte vor allem Südwestdeutschlands.
Akribisch hat Decker-Hauff Quellen zu
vielen Adels- und bürgerlichen Familien
des Landes exzerpiert und verzettelt.
Seine Aufzeichnungen sind wertvolle
Hilfsmittel für zukünftige genealogische
Recherchen. Er sammelte auch Bilder,
etwa zu historischen Persönlichkeiten,
zu den Orten des Landes und zu Kunst-
werken, die als Original-Kupferstiche,
gute Reproduktionen und Dias vorhan-
den sind.
Der Nachlass dokumentiert Leben und
Werk eines sehr bedeutenden und ein-
flussreichen Landeshistorikers und bie-
tet mit den vielfältigen Sammlungen
wertvolles Material zur Landesgeschichte
Baden-Württembergs. Das Online-
Findbuch, das weitere Informationen
enthält, ist unter der Adresse www.landes
archiv-bw.de/plink/?f=12352877&a=fb
im Internet nutzbar.

Peter Schiffer

Nachlass des Tübinger Landeshistorikers
Hansmartin Decker-Hauff erschlossen 

1 | Zeitungsartikel über Decker-Hauff (Kollage),
1982–89.
Vorlage: Landesarchiv HStAS Q 3/36 b Bü 1472

2 | Decker-Hauff am Schreibtisch, 1963.

Vorlage: Landesarchiv HStAS Q 3/36 b Nr. 2053

2

1
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Als im Jahr 2011 die unter Mitwirkung
der Deutschen Hochschule der Polizei
gestaltete Ausstellung Ordnung und Ver-
nichtung – Die Polizei im NS-Staat vom
Deutschen Historischen Museum nach
längerer Vorbereitungszeit in Berlin er-
öffnet wurde, gab es in der Presse durch-
aus kritische Kommentare. Sehr lange
habe es gedauert, bis die Polizei sich mit
ihrer Rolle im Dritten Reich ernsthaft
auseinandergesetzt habe. Zu bereitwillig
habe man sich seitens der Ordnungs-
und Sicherheitskräfte der bequemen Il-
lusion hingegeben, Polizisten seien durch
den NS-Staat missbraucht und somit 
selber zu Opfern gemacht worden.
Fakt ist gleichwohl, dass unmittelbar
nach der Machtergreifung 1933 im Zuge
eines regimekonformen Umbaus der 
Polizeiverwaltung und ihrer Säuberung
nicht nur die bestehenden Polizeige-
werkschaften und -verbände aufgelöst,
sondern auch politisch missliebige sowie

nichtarische Beamte aus dem Dienst ent-
fernt wurden. In der Folgezeit kam es
dann zu systematischen Bestrebungen
mit dem Ziel einer Vereinheitlichung von
Ordnungspolizei (Schutzpolizei, Gen-
darmerie) und Sicherheitspolizei (Kri-
minalpolizei, Geheime Staatspolizei).
Beide Bereiche wurden 1936 unter Hein-
rich Himmler endgültig zusammen-
geführt, der damals das neu geschaffene
Amt eines Reichsführers SS und Chefs der
Deutschen Polizei übernahm. Die orga-
nisatorische Nähe von SS und Polizei er-
klärt, weshalb im Vernichtungskrieg im
Osten im Rahmen der sogenannte End-
lösung nicht nur SS- und Wehrmachts-
einheiten eingebunden waren, sondern
auch eigens aufgestellte Polizeibataillone.
Als wichtige Quelle für die Polizeige-
schichte im deutschen Südwesten wur-
den unlängst die Kommando-Tages- und
Sonderbefehle der Stuttgarter Polizei aus
der Zeit von 1937 bis 1945 erschlossen

und digitalisiert. Die annähernd 6.000
Seiten bilden im Staatsarchiv Ludwigs-
burg den Bestand StAL EL 51/1 II c. Die
enthaltenen Weisungen und Bekannt-
machungen dokumentieren zum einen
den polizeilichen Alltag im Bereich der
Polizeidirektion Stuttgart während des
Dritten Reiches. Man findet hier Infor-
mationen über Einstellungen, Versetzun-
gen und andere personalbezogene Maß-
nahmen. Zum anderen lässt sich bei der
Umsetzung von Weisungen aus Berlin
aber auch der von der NS-Ideologie ge-
prägte Umgang der Polizei mit der eige-
nen Bevölkerung ablesen. Abordnungen
von Polizisten zu Polizeibataillonen zum
Osteinsatz schließlich sprechen für sich.
Zusätzlich erschlossen ist der chronolo-
gisch geordnete, konservatorisch stark
gefährdete Bestand durch eine in der Be-
hörde selbst entstandene Namenskartei
(StAL EL 51/1 II b).

Stephan Molitor

1 | „Berichterstattung über politisch-polizeiliche
Vorgänge“, Tagesbefehl des Kommandos der Schutz-
polizei Nr. 13 vom 08.02.1937, Nr. II.
Vorlage: Landesarchiv StAL EL 51/1 II c Bü 1

2 | „Jüdisches Ärzteverzeichnis“, Tagesbefehl des
Kommandos der Schutzpolizei Nr. 100 vom
23.10.1937, Nr. 3.
Vorlage: Landesarchiv StAL EL 51/1 II c Bü 5

3 | „Verlegung des Res[erve]-Pol[izei]-Bat[ail]l[ons]
56 ... zum Osteinsatz“, Tagesbefehl des Kommandos
der Schutzpolizei Nr. 42 vom 04.03.1937, Nr. 10.
Vorlage: Landesarchiv StAL EL 51/1 II c Bü 45

Kommando-Tages- und Sonderbefehle 
der Landespolizeidirektion Stuttgart aus
der NS-Zeit online

1

2

3

Das Findbuch mit Digitalisaten ist unter
http://www.landesarchiv-bw.de/plink/?f=
2-5280693&a=fb zu finden.
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Stuttgart und im Generallandesarchiv
Karlsruhe verfügen über Systeme, die
auch das Scannen deutlich größerer Vor-
lagen ermöglichen. Dort werden Scan-
nerkameras mit digitalem Rückteil in
Kombination mit Saugwänden einge-
setzt, um Vorlagen in der Größe von bis
zu 1,80 x 2,50 Metern in hochauflösen-
der Qualität zu digitalisieren.
Gerade solche Großformate sind durch
die Nutzung im Lesesaal besonders ge-
fährdet. Allein schon das Ausheben aus
dem Schubladenschrank im Archivma-
gazin verlangt größte Behutsamkeit und
führt leicht zu Beschädigungen. Karten-
bestände genießen daher bei der Digita-
lisierung hohe Priorität. Um auch für
Standorte ohne eigene Fotowerkstatt die
Digitalisierung von Großformaten
durchführen zu können, wurde im
Hauptstaatsarchiv eine befristete Stelle
eingerichtet. Zwischen Mai 2015 und Fe-
bruar 2016 konnten auf diese Weise
1.400 Karten aus dem Hohenlohe-Zen-
tralarchiv in Neuenstein gescannt werden.
Die durch die Nutzung teilweise bereits
stark angegriffenen Vorlagen müssen

nun nicht mehr im Original vorgelegt
werden – ein wichtiger Beitrag zum Er-
halt der wertvollen Stücke.
Aber auch die Nutzer profitieren von
der Digitalisierung: Zusammen mit den
Karten und Plänen kleineren Formats
wird die umfangreiche Karten- und
Plansammlung des Hohenlohe-Zentral-
archivs ab diesem Sommer peu à peu auf
der Webseite des Landesarchivs online
gestellt. Bereits jetzt können die handge-
zeichneten Karten zu Hohenlohe aus
HZAN GA 100 dort eingesehen werden:
Von der Hohenloher Landesaufnahme
und den farbenprächtigen Landtafeln
aus der Zeit um 1600 bis hin zu den be-
kannten Forstkarten des Schillingsfürster
Landesrenovators Wagner mit ihren natu-
ralistisch gezeichneten Abbildern von
Städten, Weilern und Höfen vom Ende des
18. Jahrhunderts sind diese Schätze damit
in Zukunft viel einfacher zu nutzen.

Thomas Fritz
Ulrich Schludi

Großformatige Karten, Pläne und Zeich-
nungen stellen für die Digitalisierung
stets eine besondere Herausforderung
dar. Allein schon durch ihre Sperrigkeit
sind sie beim Scannen schwer zu hand-
haben. Eine besondere materielle Gestal-
tung der Karten wie z.B. die Rollung auf
Stangen oder die Bindung zu Mappen
und Atlanten kann die Schwierigkeit
noch weiter steigern. Darüber hinaus
zeichnen sich Karten durch eine große
Informationsmenge, immense Detail-
liertheit und oft auch ein breites Farb-
spektrum aus, sodass sie beim Scannen
in puncto Performanz, Auflösung und
Farbtreue die höchsten Anforderungen
stellen.
Die für die Digitalisierung von Archiv-
gut inzwischen häufig genutzten Buch-
scanner stoßen bei Großformaten 
mitunter im Wortsinne an ihre Grenzen.
Zwar stehen in den Archivabteilungen
des Landesarchivs hochwertige Buch-
scanner bereit, doch können sie nur für
Vorlagen bis zum Format DIN A1 ver-
wendet werden. Lediglich die beiden Fo-
towerkstätten im Hauptstaatsarchiv

Farbenprächtige Kopie eines Augenscheins des
Speyerer Malers Wilhelm Besserer zu der umstritte-
nen, hier rot bzw. blau eingezeichneten Jagdgrenze
zu Brandenburg-Ansbach um Schrozberg durch Mi-
chael Hospin, Registrator und Rat Graf Wolfgangs
von Hohenlohe-Weikersheim (1589/1613).
Vorlage: Landesarchiv HZAN, GA 100 Nr. 1051

Digitalisierung an der Saugwand in der Fotostelle
des Hauptstaatsarchivs. Bei besonders schwierigen
Vorlagen werden mitunter helfende Hände benötigt.
Aufnahme: Landesarchiv HStAS

Große Formate  – Große Herausforderungen
1.400 großformatige Karten aus dem Hohenlohe-Zentralarchiv digitalisiert



Ausstellung
Eine der edelsten Schöpfungen deutscher
Renaissance – Das Neue Lusthaus zu
Stuttgart

Öffnungszeiten
20. Oktober 2016 – 17. März 2017
Montag 9.15 – 17.00 Uhr
Dienstag und Mittwoch 8.30 – 17.00 Uhr
Donnerstag 8.30 – 19.00 Uhr
Freitag 8.30 – 16.00 Uhr

Informationen
Landesarchiv Baden-Württemberg
– Hauptstaatsarchiv Stuttgart –
Konrad-Adenauer-Str. 4
70173 Stuttgart
Telefon: 0711/2124335
E-Mail: hstastuttgart@la-bw.de
Internet: www.landesarchiv-bw.de/hstas
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Als Ruine erhalten, finden sich im Stutt-
garter Schlossgarten die Überreste eines
außergewöhnlichen Bauwerks. Heute
verweist nur noch die am Parkrand auf-
gestellte Freitreppe auf das Neue Lust-
haus, einen niedergegangenen Pracht-
bau der Renaissance. Über dessen einzig-
artige Gestalt und Nutzung ist wenig 
bekannt. Auch die ereignisreiche Ent-
wicklung, die das Gebäude in seiner
über 300-jährigen Geschichte durch-
lebte, ist inzwischen weitestgehend in
Vergessenheit geraten. Um das Jahr 2000
drohte der endgültige Verlust des ein-
getragenen Denkmals, als postuliert
wurde, man solle die Ruine in Würde
sterben lassen. Wissenschaftliche Unter-
suchungen erinnerten jedoch daran,
dass die erhaltenen Fragmente von
einem Bauwerk von einzigartigem Rang
stammen.
Das Hauptstaatsarchiv Stuttgart wid-
met dem Neuen Lusthaus eine Ausstel-
lung, in der die Geschichte des Renais-
sancebaus, seine einstige Bedeutung und
Nutzung sowie sein scheinbar unvermeid-
barer Niedergang in den Mittelpunkt
gerückt wird.
Herzog Ludwig von Württemberg
(1554–1593) hatte den Bau des Neuen
Lusthauses in Auftrag gegeben. Die Um-
setzung erfolgte in den Jahren 1584 bis
1593 durch seinen Baumeister Georg
Beer. Als eines der bedeutendsten Re-
naissancegebäude nördlich der Alpen re-
präsentierte das Lusthaus den politischen
und kulturellen Führungsanspruch des
aufstrebenden Herzogtums.
Die Architektur des Gebäudes war als
Attraktion konzipiert. Der inmitten des
Schlossgartens gelegene Bau umfasste
im Erdgeschoss eine mystische Brunnen-
halle, während das gesamte Oberge-
schoss durch einen Festsaal von bis dahin
ungekannter Größe eingenommen
wurde. Sowohl die Konzeption, der Bau
selbst als auch dessen künstlerische Aus-
stattung erlangten weit über die Region
hinaus Aufmerksamkeit. Mit dem Um-
bau zum Opernhaus begann bereits im
18. Jahrhundert der Niedergang des
Bauwerks. Abriss und Überbauung im

19. Jahrhundert zerstörten schließlich
endgültig das charakteristische Erschei-
nungsbild. Bevor es zu diesem entschei-
denden Eingriff kam, dokumentierte 
der Stuttgarter Architekt Carl Friedrich
Beisbarth im Jahr 1845 in Hunderten
von Zeichnungen den beeindruckenden
Bau.
Wertvolle Unterlagen aus dem Haupt-
staatsarchiv, die Planzeichnungen Carl
Beisbarths, erhaltene Fragmente sowie
ein großes Rekonstruktionsmodell 
zeigen den hervorragenden Rang des
ehemaligen Neuen Lusthauses. Die Ex-
ponate vermitteln dem Besucher sowohl
eine anschauliche Vorstellung von Ge-
stalt und Nutzung als auch der innova-
tiven Architektur und Konstruktion 
des einst berühmten Renaissancebaus.

Nikolai Ziegler

„Eine der edelsten Schöpfungen deutscher Renaissance“ – 
Das Neue Lusthaus zu Stuttgart
Eine Ausstellung im Hauptstaatsarchiv Stuttgart

Archive geöffnet

Rekonstruierte Frontalansicht der Giebelseite,
Zeichnung, Carl Friedrich Beisbarth, 1845.
Vorlage: Universitätsbibliothek Stuttgart Beis 021



44 Archive geöffnet

zipierte Ausstellung Evangelisch in Ho-
henzollern ist ab November 2016 im
Staatsarchiv zu sehen. Ab Februar 2017
wird sie in Albstadt-Ebingen, Hechingen,
Haigerloch, Gammertingen, Balingen,
Horb-Dettingen, Rangendingen und
Burladingen gezeigt.
Über die genauen Termine sowie das
umfangreiche Begleitprogramm mit
Gottesdiensten, Vorträgen und einem
Konzert mit Werken des Komponisten
Leonhard Lechner informiert ein Flyer,
der beim Staatsarchiv angefordert wer-
den kann. Zur Ausstellung erscheint eine
reich illustrierte Begleitveröffentlichung,
in der in 21 Kapiteln die Geschichte des
Protestantismus in Hohenzollern leben-
dig wird.

Volker Trugenberger

Im Rahmen des Reformationsjubiläums
widmen sich der Evangelische Kirchen-
bezirk Balingen und das Staatsarchiv Sig-
maringen in einer Ausstellung der Ge-
schichte der Protestanten und ihrer
kirchlichen Organisation in Hohenzol-
lern von den Anfängen bis zur Eingliede-
rung der fünf hohenzollerischen Kir-
chengemeinden in die Evangelische Lan-
deskirche in Württemberg.
Bis zur Übernahme Hohenzollerns
durch Preußen 1850 hatte es nur ganz
wenige Protestanten hier gegeben. Evan-
gelische preußische Beamte, Industrie-
arbeiter und Eisenbahnbedienstete ihre
Zahl nach 1850 stetig anwachsen. In Bie-
tenhausen bei Haigerloch und Dettingen
bei Horb konvertierten erweckte katholi-
sche Einwohner, die sich nach protestan-
tisch pietistischem Vorbild regelmäßig 

Evangelisch in Hohenzollern
Eine Ausstellung im Staatsarchiv Sigmaringen

Entwurfszeichnung für ein evangelisches Schulge-
bäude in Sigmaringen, 1875.
Vorlage: Landesarchiv StAS Ho 301 T 1-2 Nr. 397
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Ausstellung
Evangelisch in Hohenzollern

Öffnungszeiten
16. November 2016 bis 27. Januar 2017
Dienstag bis Freitag 9.00 – 16.30 Uhr
24. Dezember 2016 bis 8. Januar 2017 
geschlossen

Informationen und Anmeldung zu 
Führungen
Landesarchiv Baden-Württemberg
– Staatsarchiv Sigmaringen –
Karlstr. 1+3
72488 Sigmaringen
Telefon 07571/101-551
Telefax 07571/101-552
E-Mail: stasigmaringen@la-bw.de
Internet: www.landesarchiv-bw.de/stas

Zur Ausstellung erscheint eine Begleit-
publikation.

in Andachtsstunden zu Bibellektüre und
Gebet trafen. Das preußische Königs-
haus finanzierte den Bau von Kirchen in
Hechingen und Sigmaringen und veran-
lasste die Schaffung fester Strukturen.
Seit 1898 bildeten die hohenzollerischen
Kirchengemeinden einen selbstständigen
Kirchenkreis innerhalb der Kirche der
altpreußischen Union.
Nach dem Untergang Preußens im 
Gefolge des Zweiten Weltkriegs war die
Sonderstellung der hohenzollerischen
Kirchengemeinden nicht mehr aufrecht-
zuerhalten. Sie wurden 1950 in die Evan-
gelische Landeskirche in Württemberg
eingegliedert. Doch bis heute wird in
ehemals hohenzollerischen Kirchenge-
meinden der Gottesdienst nach der Li-
turgie der altpreußischen Union gefeiert.
Die vom Staatsarchiv Sigmaringen kon-
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Aus der Geschichte lernen ist wichtig für
das Fortkommen des Menschen. Mit Blick
auf die weltweiten Krisen darf man skep-
tisch sein, dass dieser Blick zurück auf die
Geschichte wirklich immer vollzogen
wird. Das Berufliche Schulzentrum Wert-
heim möchte diesem Trend bewusst ent-
gegentreten und junge Menschen zu mün-
digen Teilnehmern unserer Gesellschaft
machen, die ihren Verstand nutzen.
Den Weg, den wir für die Eingangsklas-
sen des Beruflichen Gymnasiums gewählt
haben, ist die Fahrt zum Archivverbund
Main-Tauber. Mit Unterstützung der Lei-
terin des Archivverbunds, Dr. Monika
Schaupp, wird den Schülerinnen und
Schülern ein Einblick in die Aufgaben und
Arbeit eines Archivs gewährt.
Hierin liegt auch das erste Ziel dieses 
außerschulischen Lernortes: Das Kennen-
lernen einer Institution, die sich für die
sorgfältige Auswahl und Verwahrung
wichtiger geschichtlicher und gesellschaft-
licher Dokumente verantwortlich zeigt.
Welche Notwendigkeit hat ein solches Ar-

chiv? Was muss bei der Lagerung beachtet
werden? Wonach werden Dokumente 
ausgewählt? Und nicht zuletzt die Frage,
wie kann jeder Einzelne davon profitieren,
dass es ein solches Archiv in der Nähe
gibt?
Doch der Besuch verfolgt noch ein zwei-
tes Ziel. Erst der Umgang mit unterschied-
lichen Quellen führt zu einem besseren
Verständnis der Geschichte. Und so erhal-
ten die Schülerinnen und Schüler Zeit 
für die Arbeit mit unterschiedlichen Ar-
chivalien: eine mittelalterliche Urkunde
über die Erlaubnis zur Heirat eines Höri-
gen, Schriftstücke zur Märzrevolution
1848, zur Entwicklung der Eisenbahn in
der Region, zum Widerstand im NS-Reich
am Beispiel des Wertheimer Stadtpfarrers
Bär, zu Migranten auf dem Reinhardshof
nach 1945 und zum NPD-Bundesparteitag
1970. Hierbei geht es nicht um inhaltliche
Vollständigkeit, sondern um Einbeziehung
der Interessen der Schülerinnen und
Schüler. Hauptaugenmerk liegt auf der Ar-
beit mit einer vollständigen Quelle, die

sich von denen im Lehrbuch schon durch
ihre Länge, aber auch durch eine teils
schwierige Sprache unterscheidet. Und
darauf zielt die Veranstaltung ab, die
Schwierigkeiten und Hindernisse bei der
Bearbeitung von Quellen zu erkennen und
diese selbst einmal zu überwinden.
Die Abschlussbesprechung weist noch-
mals auf die Schwierigkeiten bei der Quel-
lenbearbeitung hin, besonders auf das
Thema Quellenkritik, ein hoch aktuelles
Thema. Kann man Geschriebenem trauen?
Wie kann man ein differenziertes Bild von
einer Sache erhalten? Welche Absicht ver-
folgt der Verfasser eines Dokumentes? An
wen richtet sich das Dokument?
Wir werden die globalen Krisen nicht
lösen. Aber wir können versuchen, jungen
Menschen Zeit und Raum zu geben, über
bestimmte Aspekte des Lebens bewusst
nachzudenken. Mit Sicherheit bleibt ein
Teil von dem in dieser Veranstaltung Ge-
dachten im Bewusstsein.

Markus Holste

Junges Archiv

1

In den Quellen der Vergangenheit stöbern 2

3

1 | Quellenarbeit der Eingangsklassen des Berufli-
chen Gymnasiums Wertheim im Staatsarchiv Wert-
heim am 30. November 2015.
Aufnahme: Sabine Thaller, Staatsarchiv Wertheim

2 | Pressemitteilung von Bürgermeister Scheuer-
mann zum Bundesparteitag der NPD in Wertheim
(14./15. Februar 1970) vom 11. Februar 1970.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-S III, Nr. 156

3 | Aufsatz zum Thema „Wie wirken sich die
Flüchtlinge auf die Stadt Wertheim aus?“ vom Mai
1946 im Rahmen des Bewerbungsverfahrens zum
Stadtpolizisten.
Vorlage: Landesarchiv StAWt-S II, Nr. 470
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Hexerei zum Schaden anderer, Unzucht,
Teufelsanbetung. Dies waren typische
Anklagepunkte in einem Hexenprozess.
Opfer der Hexenprozesse waren über-
wiegend Frauen, aber nicht ausschließ-
lich. Auch Männer wurden als Hexer
oder Hexenmeister verurteilt. In einigen
besonders tragischen Fällen traf es sogar
Kinder. Wenn Kinder sich der Hexerei
verdächtig machten, fußten die Anschul-
digungen häufig auf deren eigenen Aus-
sagen. Nachzulesen ist dieses Phänomen
in einer Prozessakte aus den Jahren 1676
bis 1679, die sich heute im Staatsarchiv
Sigmaringen befindet.
Die Waisenkinder Johannes und Anna
Maria Sterck stammten aus armen 
Verhältnissen und lebten bei der Pflege-
familie Kickenmayer in Engelswies bei
Sigmaringen. Dieser fiel die Verkösti-

gung der Kinder bald nach der Auf-
nahme im Haushalt schwer. Zu Hexen-
geschichten, die die Kinder – im Jahr
1676 sechs und acht Jahre alt – erzähl-
ten, kam noch auffälliges Verhalten
hinzu. Beispielsweise lagen sie Berichten
des Hausherrn Hans Kickenmayer zu-
folge im gemeinsamen Bett beieinander
wie zwey Eheleuth.
Die Sigmaringer Regierung befasste
sich mit dem Fall Sterck erst Anfang
1678, als ein Mordkomplott gegen 
Johannes und Maria aufgedeckt wurde.
Die Familie Kickenmayer hatte versucht,
die Kinder loszuwerden.
Wegen der Vorwürfe der Hexerei wur-
den die Geschwister am 28. März 1678
vor die Sigmaringer Regierungskanzlei
geladen. Maria berichtete, wie ihr Vater,
der Hexenmeister, sie unterrichtet habe

und wie sie mit ihm zum Hexen-
tanz ausgefahren sei. Auf Drängen
hin erzählte sie auch, dass sie mit
ihrem Bruder ein inzestuöses 
Verhältnis habe. Die Teufelsfigur
Jockele habe ihme Bluth aus dem
Herzen genommen, um ihren
Namen aufzuschreiben. Trotz die-
ser und anderer Geständnisse
wurde das Mädchen wieder nach
Hause geschickt.
Am 26. November 1678 wurden

die Geschwister Sterck schließlich
im Schloss Sigmaringen inhaftiert.
Über Monate hinweg gestanden
die beiden, teils angetrieben von
Drohungen und Rutenschlägen,
doch meist ohne Zwang, die typi-
schen Hexenverbrechen.
Johannes Sterck starb am

16. April 1679 an den Pocken.
Maria wurde im September des-
selben Jahres zum Tod durch 
Enthauptung verurteilt, was einer
Gnadenstrafe entspricht. Denn
die Strafe, die normalerweise auf

das Verbrechen der Hexerei stand, war
das Verbrennen bei lebendigem Leibe.
Am 22. September 1679 wurde das 
Urteil vollstreckt und das Mädchen auf
dem Friedhof beerdigt.
Die Aufzeichnungen zeigen, wie tief der
Hexenglaube in der damaligen Gesell-
schaft verwurzelt sein musste, dass eine
Elfjährige als Hexe hingerichtet werden
konnte. In den Verhören soll sie neben
Unzucht mit ihrem Bruder und dem
Jockele Schadenszauber an Menschen,
Tieren und Umwelt gestanden haben
und derlei mehr.

Lara A. Sauer

Mit elf Jahren zum Tode verurteilt
Wie der Hexenwahn auch Kinder traf

„Urgicht unndt Bekhanthnuß [Geständnis] Maria
Sterckhin eines mit der Hexerey behaften 11 jähri-
gen Mädlins von Engelschwiß“.
Vorlage: Landesarchiv StAS Ho 80 A T 2 Nr. 601
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In diesem Jahre ist mit einer ausserge-
wöhnlich guten Bucheckernernte zu rech-
nen. Die schwierige Ernährungslage er-
fordert, diese zusätzliche Fettquelle restlos
auszunutzen. Es hat jedermann die Mög-
lichkeit, durch Sammeln von Bucheckern
seine Fettration wesentlich zu erhöhen.
Das Rundschreiben Nr. C VIII 4421 
vom 7. September 1946 des Wirtschafts-
ministeriums Württemberg-Baden, 
speziell der Landesverwaltung für Land-
wirtschaft und Ernährung an alle Kreis-
ernährungs- und Landwirtschaftsämter,
wirft ein bezeichnendes Licht auf die 
Ernährungslage in Deutschland nach
dem Zweiten Weltkrieg (Abb. 1).

„…macht eine äusserste Zurückhaltung bei 
der Ausgabe des Brotes zur Pflicht.“
Die Akten des Ernährungsamtes Ludwigsburg geben Auskunft über die Situation in der 

Nachkriegszeit
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1 | Rundschreiben Nr. C VIII 4421 des Wirtschafts-
ministeriums Württemberg-Baden vom 7. Septem-
ber 1946.
Vorlage: Landesarchiv StAL FL 612/12 Bü 7 1



Das Schlimmste aber war der Hunger
(Benz, S. 277). Verhinderten noch beste-
hende Vorräte aus der Kriegszeit, dass
sich die Mangelsituation sofort auf das
Leben jedes Einzelnen auswirkte, so
wurde, was sich im Herbst 1946 schon
abzuzeichnen begann, durch den lange
dauernden und extrem kalten Winter
1946/47 noch verstärkt: Drei Frostwellen
ließen die Infrastruktur, die Energiever-
sorgung und die Ernährung weitestge-
hend zusammenbrechen. Großbritan-
nien und die USA leisteten zwar Hilfe,
z.B. durch die Lebensmittel-Pakete der
Cooperative for American Remittances
to Europe, kurz CARE, aber diese linder-
ten nur die allerärgste Not und oft nicht
einmal diese. Die Hoover-Speisungen, für
die es im Aktenbestand genaue Kochan-
leitungen gibt, waren für viele Kinder in
der Nachkriegszeit oft die einzige Gele-
genheit, einigermaßen satt zu werden.
Nach der gegenwärtigen Definition der
Vereinten Nationen hungert ein Mensch,
wenn er weniger zu essen hat, als er täg-
lich braucht, um sein Körpergewicht zu
erhalten und seine Arbeit zu verrichten,
seinen Stoffwechsel und wichtige Organ-
funktionen aufrecht zu erhalten. Andau-
ernder Hunger und Unterernährung
führen zu einer Reihe von gravierenden
Mangelkrankheiten, die die Entwicklung
und die Leistungsfähigkeit der Betroffe-
nen dramatisch verschlechtern. Die Be-
troffenen werden müde und apathisch
und sind nicht mehr in der Lage, sich für
sich selbst und für die Verbesserung ihrer
Situation einzusetzen. Die Abwehrkräfte
gegen Krankheiten nehmen stark ab.
Normalerweise harmlos verlaufende
Krankheiten wie Husten oder Durchfall
können dann tödlich sein.
In den Jahren 1946 und 1947 erreichte
die Versorgung mit Kalorien den Tiefst-
stand. Die Militärregierungen legten 
jeweils für ihren Verwaltungsbereich die
Kalorienzahl amtlich fest. 1946 galten 
für die US-Zone 1330 Kalorien, für die
britische Zone 1050 Kalorien, für die
französische Zone 900 Kalorien und für
die sowjetische Zone 1083 Kalorien.
Diese Festsetzungen bezogen sich auf die
Normalverbraucher. Es gab Zulagen für
Schwer- und Schwerstarbeiter wie z.B.
Grubenarbeiter. Die Akten des Ernäh-
rungsamtes enthalten viele Anträge auf
Schwerarbeiterzulage. Speisepläne von
Krankenhäusern oder Krüppelanstalten
sind ebenso erhalten wie Regelungen
über Zuteilungen an ehemalige KZ-Häft-

60 Prozent der Norm geschrumpft, 
Maschinen und Geräte waren überaltert
oder zerstört und die Neubeschaffung
naturgemäß schwierig. Es mangelte an
Treibstoff und Werkzeug, aber auch an
Schädlingsbekämpfungsmitteln, Kraft-
futter und Medizin für Viehbestände, so
sie noch vorhanden waren, sowie an
Düngemitteln. Vor allem Letzteres sollte
sich als schwerwiegender Umstand her-
ausstellen, da die Böden vielfach ausge-
zehrt waren. Wirtschaftsgebäude waren
ebenfalls zerstört, Baustoffe gab es kaum.
Allerdings kann bezüglich der Ernäh-
rungslage vom Kriegsende 1945 keines-
falls als von einer Stunde Null gesprochen
werden. Hinsichtlich der Bewirtschaf-
tung in der Nachkriegszeit gab es eine
bruchlose Fortsetzung derjenigen der NS-
Zeit. Die Militärregierungen aller Zonen
behielten die bereits 1935 eingeführten
Rationierungen knapper Rohstoffe bei,
die gegen Kriegsende auch auf Konsum-
güter erweitert worden waren. Jeder Ver-
braucher bekam weiterhin seine Lebens-
mittelkarte für vier Wochen, mit der die
ihm zustehenden Waren zu den festge-
setzten und gleichbleibenden Preisen ge-
kauft werden konnten. Freilich war
durch den bloßen Besitz einer Lebens-
mittelkarte nicht gewährleistet, dass die
Waren auch tatsächlich zu haben waren.
Nicht nur Privatpersonen, sondern
sämtliche Einrichtungen wie Gasthäuser,
Kantinen, Krankenhäuser, Gefängnisse,
Betriebe und Verwaltungen waren von
Lebensmittelkarten, Bezugsscheinen und
Zuteilungen abhängig. 
Der Bestand der Akten des Ernäh-
rungsamtes Ludwigsburg im Staatsarchiv
Ludwigsburg, Signatur FL 612/12, gibt 
in seiner Fülle und Vielgestaltigkeit Aus-
kunft, welch gewaltigen Apparat bis in
die kleinste Gemeinde hinein das System
der Rationierung erforderte. Selbst für
die Aufbewahrung der Bezugsscheine
und Lebensmittelkarten gibt es genaue-
ste Vorschriften bzw. Sanktionierungen
bei Nichteinhaltung.
Wohnungsnot, Zusammenbruch der
Infrastruktur, Kälte, die Sorge um ver-
schollene Angehörige, Trauer um Ver-
storbene, Entsetzen über das Ausmaß
der Verbrechen, die in den letzten 12
Jahren verübt worden waren, aber auch
Wut auf die Alliierten, Trotz ihnen 
gegenüber und Angst davor, wie sie die
Deutschen behandeln würden, prägten
das Leben in der Zusammenbruchs-
gesellschaft.
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Historischer Hintergrund 

Die Versorgungslage in Deutschland war
bis in die letzten Tage des Zweiten Welt-
krieges trotz Mangel und Bewirtschaftung
einzelner Nahrungsmittel mit Lebens-
mittelkarten einigermaßen gesichert. Die
bedenkenlose Ausnutzung der Arbeits-
kraft von Zwangsarbeitern und KZ-Häft-
lingen sowie die rücksichtslose Ausplün-
derung der besetzten Gebiete ermöglichte
eine relativ konstante Grundversorgung.
Zudem unterdrückten die Nationalsozia-
listen mit drakonischen Maßnahmen 
etwaige Unzufriedenheitsbekundungen.
Propagandaaktionen für das Zusammen-
stehen in der Volksgemeinschaft und
gegen den Feind, der im Luftkrieg die
deutschen Städte zerbombte, bewogen
nicht wenige Deutsche dazu, über die Er-
nährungslage hinwegzusehen, wenn dies
nicht bereits der eigene Wille zum Sieg
und der Glaube an den Nationalsozialis-
mus bewirkt hatten.
Mit dem Kriegsende 1945 änderte sich
die Situation. Eroberte Gebiete zur Aus-
plünderung entfielen, Zwangsarbeiter
und KZ-Häftlinge standen nicht mehr
zur Verfügung, viele Deutsche waren ge-
fallen und kehrten nicht heim, um z.B.
die eigenen Güter und Betriebe wieder
zu bewirtschaften oder die Arbeitsplätze
zu besetzen, wenn es sie überhaupt noch
gab. Durch Gebietsabtretungen im Osten
verlor Deutschland rund ein Viertel der
landwirtschaftlichen Nutzfläche und der
Zustrom von Vertriebenen und Flücht-
lingen aus den östlichen Teilen des Deut-
schen Reiches und anderen ost- und
südosteuropäischen Ländern führte
dazu, dass im verkleinerten deutschen
Gebiet fast die gleiche Zahl von Men-
schen versorgt werden musste, wie im
gesamten Deutschen Reich vor dem
Krieg. Die Aufteilung in Besatzungszo-
nen und die beginnende wirtschaftliche
Ungleichbehandlung der Zonen durch
die Alliierten verbesserten die Situation
nicht gerade. Städte und ländlicher
Raum waren in unterschiedlichem Aus-
maß betroffen, in den Städten herrschte
eine viel angespanntere Ernährungslage.
Die Hamsterfahrten, auf die Stadtbe-
wohner teilweise tagelang gingen, um
auf dem Land für Gegenstände Nah-
rungsmittel einzutauschen, waren eine
Folge.
Verschiedene Faktoren trugen zur wei-
teren Verschärfung bei. Durch Kriegsein-
wirkungen waren die Ernten auf 50 bis
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linge. Auch hier zeigt sich im Kleinen 
die Kontinuität im Anschluss an die Dik-
tatur: Die Bezeichnung Volljuden wurde
selbstverständlich und ohne Abstrahie-
rung weiterverwendet.
Für die damalige Zeit gab die UNO die
Zahl von 2550 Kalorien pro Tag an, um
die Gesundheit erhalten zu können, die
reale lag oft unter 1000. Hinter diesen
abstrakten Zahlen verschwindet natürlich
das jeweilige Einzelschicksal angesichts
von Lebensumständen, in denen es oft
an allem mangelte, an Kleidung, medizi-
nischer Versorgung, Heizung, Medika-
menten oder schierem Tageslicht, wenn
man die Vielen bedenkt, die zunächst 
in Kellerruinen oder Bunkern lebten.
Die äußerst angespannte Ernährungs-
lage kommt auch in den Berichten der
Landesverwaltung für Landwirtschaft
und Ernährung an die Militärregierung
zum Ausdruck. So verwundern die Do-
kumente im Aktenbestand kaum, die
über Fälschungen und Diebstahl von Le-
bensmittelkarten, Schwarzschlachtun-
gen, Lebensmitteldiebstähle und -hehle-
rei auf dem Schwarzmarkt, Wucher und
sonstige kriminelle Auswüchse Auskunft
geben. Ein offensichtlich wohlhabender
Bürger schreibt z.B. an den Landrat 
über den Einbruch in sein Haus, bei dem
seine Frau verletzt wurde. Beigefügt ist
eine Liste mit Diebesgut: eine goldene
Herrenuhr, Pelze, Lederhandschuhe, 600
Reichsmark und diverse weitere Wertge-
genstände. An den Landrat wendet er
sich ausschließlich mit der Bitte, ob ihm
für die ebenfalls gestohlenen 10 Eier und
750g Zucker in irgendeiner Form Ersatz
gestellt werden könne.
Kulturgeschichtlich belegt der Bestand
den Einzug neuer Nahrungsmittel, z.B.
Cornedbeef, Erdnussbutter oder Catsup
(Ketchup).
Auch in seiner physischen Beschaffen-
heit bietet der Aktenbestand Erkennt-
nisse über die Mangelwirtschaft der 
unmittelbaren Nachkriegszeit. Es finden
sich etliche handschriftlich verfasste
Rundschreiben, sehr oft wird zweimal
dasselbe Schreiben der Größe Din A5
mit Maschine auf ein DIN A4 Blatt ge-
schrieben. Das Papier selbst ist, verglichen
mit heute, von sehr minderer Qualität,
oft dünn und holzig. Einige Schreiben
haben eine Adolf-Hitler-Straße im Brief-
kopf nur unzulänglich durchgestrichen,
bei anderen kann man hinter dem kreis-
förmigen Ausschnitt einen Hakenkreuz-
Stempel vermuten. Eigentlich ist fast

jedes einzelne Dokument ein schier un-
glaubliches Zeugnis für etwas, das uns
Heutigen – zum Glück – gar nicht be-
kannt ist: Hunger.

Didaktische Überlegungen

Als Stundeneinstieg bietet sich das o.g.
Rundschreiben mit dem Aufruf zur
Bucheckernernte an (Abb. 1). Die Schü-
lerinnen und Schüler lesen das Schrei-
ben, wobei evtl. geklärt werden muss,
was Bucheckern überhaupt sind. Als Vor-
bereitung auf die Stunde kann man
Schülerinnen und Schüler bitten, Buch-
eckern mitzubringen.
Der handschriftliche Vermerk Presse
sowie die weiteren Ausführungen über
die Anrechnung auf die Fettration bzw.
die Hinweise zur Weiterverarbeitung las-
sen erkennen, dass den Samen der Buche
in der unmittelbaren Nachkriegszeit eine
hohe Bedeutung zugeschrieben wurde,
woraus sich der Fragenhorizont für den
Unterricht aufspannen lässt: Wieso sam-
melten die Menschen überhaupt Buch-
eckern, zumal dies ein mühevolles Un-
terfangen darstellte? Warum wurde diese
Tätigkeit als so wichtig erachtet, dass sie
in den Zeitungen veröffentlicht werden
sollte? Warum kümmern sich überhaupt
Ämter und Ministerien um das, was der
Einzelne isst? Wie sah die Ernährungs-
lage in der unmittelbaren Nachkriegszeit
aus? Welche Gründe gab es hierfür? Wie
beurteilen wir auf der Ebene des Sachur-
teils die Ernährungslage und wie bewer-
ten wir sie auf der Ebene des Werturteils?
Im Zentrum der Erarbeitung steht ein
sechsseitiges Schreiben des Wirtschafts-
ministeriums Württemberg-Baden an
die Landräte und weitere nachgeordnete
Stellen samt dazugehöriger Anlage zur
Rationierung im Winter 1946/47 (Abb. 2).

2–8 | Schreiben des Wirtschaftsministeriums Würt-
temberg-Baden an die Landräte und Oberbürger-
meister der Stadtkreise von Württemberg und Baden
vom 2. Dezember 1946.

Vorlage: Landesarchiv StAL FL 612/12 Bü 7

Aus der Quelle kann entnommen werden,
dass dem Einzelnen in einer festgesetzten
Zuteilungsperiode ein bestimmtes Maß
an Nahrung zugestanden wurde. Diese
vermeintlich banale Erkenntnis mag an-
gesichts des uns heute umgebenden
Überflusses an Nahrung nachdenklich
machen. Auch dieses Schreiben war für
die Veröffentlichung in der Presse be-
stimmt.
Insbesondere beim täglichen Brot (R-
Brot, S.1, steht für Roggenbrot, W-Brot,
S.2, steht für Weizenbrot), aber auch bei
Fleisch und Fett musste gespart werden.
Um mit der vorhandenen Menge [Brot]
auszukommen, haben die Mütter in be-
sonders kritischen Wochen die tägliche 
Ration auf dem Rücken des Brotleibes ein-
gekerbt und die Scheiben abgewogen.
Die jeweils angegebenen Mengen an
Brot, Nährmitteln und Teigwaren können
ganz plastisch anhand von mitgebrach-
ten Lebensmitteln abgewogen und ver-
deutlicht werden, z.B. 300g Teigwaren in
der Woche (S. 2). Anhand der Positionen
4 (Quark), 5 (Entrahmte Frischmilch)
und 6 (Zucker), S. 3, kann die Qualität
der Lebensmittel thematisiert werden.
Schlachtfett wird heute zur Herstellung
von Fleischwaren verwendet, als zugeteil-
tes Lebensmittel fand es damals begehrte
Abnahme, um Sparfett herzustellen,
denn der Mangel an Fetten wie Butter,
Öl oder Margarine war besonders groß.
Die monatlichen Rationen haben den
Bedarf nicht gedeckt. Im Aktenbestand
finden sich genaue Regelungen, wieviel
Schwund z.B. an in den Transportgefä-
ßen verbleibendem Öl einem Händler
zugute geschrieben wurde. Ein Schreiben
belegt, dass überreifer Käse, der nicht
mehr abgegeben werden konnte, zurück
in das Schmelzkäsewerk nach Donzdorf
zur Weiterverarbeitung geschickt wurde.
Entrahmte Frischmilch wird heute nicht
als etwas Minderwertiges empfunden, da
unsere Versorgung mit Fetten jeglicher
Art keinen Mangel erkennen lässt. Selbst
Milchpulver wurde genauestens ratio-
niert. Gelbzucker ist ein minderwertiger
Zucker, dem Reste des Zuckersirups an-
haften, aus dem er auskristallisiert
wurde.
Kartoffeln (S. 4) bildeten den Hauptbe-
standteil der Nachkriegsernährung, ohne
sie hätten viele Menschen schlicht nicht
überlebt. Die weiteren Positionen Käse,
Frischfisch, Fleisch, Suppenerzeugnisse
(S. 4) und Trockengemüse (S. 5) zeigen
auch den Anteil der jeweiligen Lebens-
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mittel am Speiseplan. Gegenüber Kartof-
feln und Brot hatten alle übrigen Nah-
rungsmittel weitaus geringeren Anteil.
Fleisch und Wurst waren Ausnahmen.
Als Brotbelag dienten eingedickte Obst-
säfte oder selbstgemachter Wurstersatz,
z.B. Schmalz aus Zwiebeln und Äpfeln.
Thematisiert werden kann anhand dieses
Schreibens auch, wovon nicht die Rede
ist: Süßigkeiten, Schokolade, Genussmit-
tel wie Kaffee, Tee, Alkohol, Säfte, Süßge-
tränke etc. oder Südfrüchte. Im Aktenbe-
stand geben mehrere Schreiben darüber
Auskunft, welche Lücke in die Versor-
gung mit Vitaminen z.B. ein mit Zitro-
nen beladenes gesunkenes Schiff gerissen
hat.
Die in der Anlage zusammengestellte
Übersicht zeigt, unter welch angespann-
ten Verhältnissen die Verteilung der Le-
bensmittel erfolgen musste
Dem Herausarbeiten der Ernährungs-
lage schließt sich das Erarbeiten der
Gründe für die angespannte Situation
an. Vorwissen der Schüler, vor- oder
nachbereitende Befragungen der Schüler
im Familien- und Bekanntenkreis,
selbstständige Recherche, Schulbücher
sowie Ergänzungen von Lehrern sind
denkbar.

Exkurse hinsichtlich Kochrezepten aus
der Nachkriegszeit, die mit Ersatzpro-
dukten arbeiten (siehe Literaturhin-
weise), können sich anschließen, ebenso
kleinere handlungsorientierte Einheiten,
z.B. die Zusammenstellung eines Früh-
stücks anhand der im Schreiben erwähn-
ten Lebensmittel.
Als letzter Schritt sollte eine Einord-
nung und Problematisierung der Be-
funde erfolgen. Die auf der Ebene des
Sachurteils analysierte dramatisch
schlechte Ernährungslage der Deutschen
nach dem Zweiten Weltkrieg mag Schü-
ler dazu verführen, auf der Ebene des
Werturteils beispielsweise den Alliierten
Grausamkeit und inhumanes Vorgehen
vorzuwerfen. Hier ist darauf zu achten,
dass kein einseitiges oder gar revisioni-
stisches Geschichtsbild aufkommt. Die
Alliierten waren nicht schuld an der
schlechten Ernährungslage. Auch ver-
kürzte Argumentationsketten (hätten die
Alliierten nicht deutsche Städte bombar-
diert oder den Deutschen die Ostgebiete
weggenommen) müssen vielmehr als An-
lass zur Diskussion genommen werden,
um zu verdeutlichen, dass eine Aufrech-
nung von Unrecht keinerlei Erkenntnis-
gewinn bringt oder Rechtfertigung dar-
stellt.

Epilog

Heute kann man in diversen Kursen
(wieder) erlernen, was die Menschen in
der unmittelbaren Nachkriegszeit prakti-
zierten und wussten: die Nutzung von
Wildpflanzen für die Ernährung, wozu
beispielsweise auch die Verarbeitung von
Bucheckern und Eicheln zählt. Was heute
aber als teilweise lifestyliges Streben zu-
rück zur Natur vermarktet wird, war da-
mals bitterste Notwendigkeit. Erika Lü-
ders schreibt im Vorwort ihres Kochbu-
ches von 1946: Es ist richtig. Wer viel ar-
beitet, muß mehr essen als einer, der
weniger arbeitet. Aber es muß auch richtig
sein, dass diejenigen, welche weniger ar-
beiten, mehr freie Zeit haben und daß sie
einen Teil dieser Zeit vernünftigerweise
dazu verwenden könnten, etwas heranzu-
schaffen, um ihr Essen zu verbessern.
Nicht etwa auf Hamsterfahrten! Die sind
jetzt verboten. Und kosten so viel an Zeit,
Kraft und Geld – und an Tauschobjekten
[…]. Wir mußten uns irgendwie anders
helfen. Aber wie? Eines Tages, im Herbst
1945, warf mir der Wind eine Handvoll
Eicheln vor die Füße und da kam mir der
rettende Gedanke… […] Jetzt will ich die
guten Erfahrungen […] weitergeben an
die Empfänger der Lebensmittelkarte V.
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