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Die Zwischendeckpassagiere des Norddeutschen
Lloyd erhielten in der Zeit um 1888 laut Meyers
Konversationslexikon folgende Verpflegung

Kaffee mit Milch und Zucker, mit Weifs- und Roggen-
brot und pro Woche 375 g Butter; Suppe mit trocknem
oder frischem Gemiise, dazu pro Woche 1875 g Fleisch
(wéihrend der Uberfahrt nach New York zweimal fri-
sches Fleisch), Hiilsenfriichte, Mehlspeisen, einmal in
der Woche Sauerkohl mit Kartoffeln und Speck; Kaffee
mit Milch und Zucker; abends ebenfalls Kaffee oder
- Thee mit Milch und Zucker, Weifs- und Roggenbrot.
Frisches Obst (soweit maoglich und vorhanden) wurde
den Reisenden angeraten, um frisches Gemiise zu er-
setzen.6

Ein Segler dieser Zeit mit Ziel Nordamerika nimmt
Proviant fiir 13 Wochen an Bord. Man verpflegt die
Fahrgidste mit der zwar nahrhaften, aber doch sehr
einseitigen Matrosenkost der Zeit: vorwiegend mit
Hartbrot, Hiilsenfriichten und gepdkeltem Fleisch.
Deren Zubereitung geschieht auf allen Schiffen
etwa nach folgendem Speiseplan:

60.A.: Meyers Konversations-Lexikon, 1888

- Montag: gesalzener Speck, Erbsen mit Kartoffeln
. Dienstag: Salzfleisch, Reis, Pflaumen

Mittwoch: gerducherter Speck, Sauerkohl mit ;
* Kartoffeln

Donnerstag: Fleisch, Kartoffeln, Bohnensuppe
. Freitag: Hering, Gerste, Pflaumen
Samstag: gesalzener Speck, Erbsensuppe, Kartoffeln :

i Sonntag: Salzfleisch, Mehlpudding, Pflaumen

Morgens wird Kaffee, abends Tee ausgeschenkt.
Brot und Butter gibt es wochentlich zugeteilt. - Es
leuchtet ein, dass angesichts dieses Angebots an
Speisen und Getrdnken viele Reisende sich vor An-
tritt der Fahrt selbst mit h6herwertigen Nahrungs-
mitteln eindeckten.

Griige

Miit dieser Griitze ist nicht etwa jene Siifispeise
gemeint, die als ,Rote“ oder ,Griine“ Griitze be-
kannt ist. Diese Desserts, heute in der Regel mit
Sago oder Speisestdarke gebunden, wurden frither
mit Griitze zubereitet - daher der Name.

Eigentlich bezeichnet Griitze alle Arten von Getrei-
dekornern, die in unterschiedlichen Feinheitsgra-
den geschnitten sind. Hafer, Gerste oder Weizen,

Mais oder Roggen werden fiir die Herstellung von
Griitze eingesetzt. Durch mehrere Siebvorgédnge
trennt man die einzelnen Grade an Feinheit und
erhilt so Grief bis hin zu Graupen.

Heute gerade im Zusammenhang mit der orienta-
lischen Kiiche beliebt, wurde Griitze bei uns schon
seit dem Mittelalter als ein Hauptnahrungsmittel
verwendet. Man stellte Suppen oder Breie her,
auch in Griitzwurst kommt sie zum Einsatz. Bul-
gur ist Weizengriitze, Couscous ist die vorgekoch-
te (feine) Griitze aus Hilse. Buchweizen hingegen,
aus dem ebenfalls Griitze hergestellt wird, ist kein
Getreide, sondern ein Knoterichgewéchs.

Je nach Region, Bodenverhiltnissen und Erndh-
rungsgewohnheiten haben sich unterschiedliche
Griitzenarten und Rezepte herausgebildet. An
Bord der Schiffe musste es schnell gehen. Koch-
ten die Passagiere selbst, standen hinter ihnen
bereits Gruppen anderer, die ebenfalls

kochen wollten. Wur-
den sie zentral iiber
eine Kombiise ver-
sorgt, war eben-
falls wenig Zeit

- und Platz. Ent-

sprechend wenig Aufwand

durfte beim Kochen getrie-

ben werden. Getreidespeisen W\
waren hierfiir ideal. Getreide \\‘
liefd sich vergleichsweise gut la- -

gern, hat einen hohen Sattigungs- \ N
effekt und war einfach zuzubereiten. St




LWeigenbrei mit Pokielyleijel)
und Genuiije

% Zutaten
¢ 500 g geschroteter Weizen « 300 g Pikelfleisch
e 2| Gemiisebriihe « weifSer Pfeffer
« 2 Knoblauchzehen « 1 Zwiebel « Ol

Zubereitung:

® Stark gepokeltes Fleisch wissern, um das Salz
zu entziehen, dabei das Wasser zweimal wechseln.
Will man das nicht, entsprechend bei der Briihe
auf wenig Salzgehalt achten.

® Das Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden,
die Zwiebel klein schneiden und den Knoblauch
fein hacken. Das Fleisch in einem breiten Topf mit
Ol anbraten, Zwiebel und Knoblauch zugeben und
ebenfalls braten.

® Den Weizen zugeben und die Briihe zugieflen.
Wenn man mochte, kann man vor dem AngiefSen
der Brithe den Weizen im Topfleicht anrésten. Brii-
he zum Kochen bringen und ca. 40 Min. kécheln
lassen, dabei immer wieder umrithren und auf die
Fliissigkeitsmenge achten. Nach Geschmack mit
Pfeffer (und Salz) nachwiirzen.

Variation: mit klein geschnittenem Gemiise, auch
Erbsen, die mit gegart werden.
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% Zutaten *
¢ 800 g Teltower Riibchen « 250 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe
¢ 100 g Butter o 2 EL Mehl ¢ 1 TL Zucker « Salz

Zubereitung:

® Bei den Riibchen vor dem Putzen das Griin ,sich-
ten“ und junge, feine Bldtter beiseitelegen.

® Je nach Zustand die Riibchen evtl. schélen, gut

waschen und als ganze Knolle (!) auf einem Kii-
chentuch abtupfen.

(1

Teltower NRiibchen

® In einem Topf die Butter schmelzen, den Zucker ein-
streuen und unter Riihren leicht karamellisieren lassen.

® Das Mehl dazugeben und leicht anbrdunen (1). Die Riib-
chen dazugeben (2), gut umriihren und iiberziehen, leicht
anschwitzen, dann mit der Briihe abl6schen und wiirzen.

@) 1

® Hitze wegnehmen und auf mittlerer Flamme ab-
gedeckt gar kochen lassen. Bei Bedarf nochmals
Briihe nachgiefSen (3).

® Kurz vor Kochende das beiseitegelegte Griin gut
waschen, fein hacken, mit in die Sauce geben und
die letzten Minuten mitgaren lassen (4).



Matjesjalat

% Zutaten
e 4 Matjesfilets (nicht in Ol gelagert)
o I kleine Zwiebel « 1 Tomate o 2 Gewiirzgurken
o schwarzer Pfeffer « Distel- oder Leinsamendl

Zubereitung:

® Die Matjesfilets abspiilen, trocken tupfen, in
Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Sollte man partout keinen Matjes bekommen, der
nicht in Ol gelagert war, vorher gut abtropfen las-
sen und sehr gut abspiilen.

® Die Tomate fein wiirfeln, dabei das Kerngehduse
entfernen. Ebenso die Zwiebel fein wiirfeln und in
die Schiissel geben.

® Die Gewiirzgurken in etwas grofiere Wiirfel
schneiden und in die Schiissel geben.

® Alles vermischen und ein wenig Ol zugeben,
damit eine geschmeidige Konsistenz entsteht. Mit
dem Pfeffer abschmecken.




Die Wnswanverungshayen

motterdam, Le Havre, Liverpool, Bremen, Ham-
burg ... es gibt viele Héfen, von denen aus die Aus-
wanderer im Laufe der Jahrzehnte ihre Heimat ver-
lassen haben. Uberall entlang der Atlantikkiisten
bildeten sich Hafen heraus, die iiber die Zeit von
besonderer Bedeutung fiir die Emigration waren.

Fiir die Auswanderer war bereits der Weg zu den
Héfen ein Abenteuer und eine Herausforderung.
Zwischen 1830 und 1870 stieg in Deutschland die
Zahl der Eisenbahnkilometer unglaublich an, von
den ersten Schienenkilometern 1831 iiber ca. 2000
Kilometer in 1844, bis hin zu gut 20000 Kilometern
im Jahre 1870.

So unterschiedlich die Qualitdt der Schiffe war - was
entscheidend von Eigner und Kapitdn abhing -, so
unterschiedlich wurde von verschiedenen Stellen
die Qualitdt der Abgangshifen wahrgenommen.
Berichte aus dem 18. und friihen 19. Jahrhundert
waren so schrecklich, dass die Behorden auf beiden
Seiten des Atlantiks immer stirker die Notwendig-
keit zu verpflichtenden Regulationen sahen.

Hier tat sich Bremen als Vorreiter hervor. Bereits
1832 wurden vom Bremer Senat die ersten staat-
lichen Schutzgesetze fiir Auswanderer erlassen.
Diese regelten die Rechte der Auswanderer wie
auch die der Stadt Bremen.
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,Von allen Schiffen, die mit Passagieren ankommen,
wird der unabhdingige Bericht des Commissioners fiir
Einwanderung beweisen, dass die Bremer Schiffe von
Bremen [Anmerkung: also mit direkter Reise Bremen
- USA] die Passagiere auf die zufriedenstellendste Art
und Weise transportiert. Gleiches gilt fiir die Hambur-
ger Schiffe aus Hamburg und Bremen22

Diese Gesetze verpflichteten die Reeder zum
Nachweis der Seetiichtigkeit ihrer Schiffe und zur
Fiihrung von Passagierlisten. Vor allem die Ver-
pflichtung zur Versorgung der Passagiere (Selbst-
versorgung der Auswanderer war damals {iblich)
sorgte dafiir, dass Bremen bei Zwischendeckrei-
senden einen guten Ruf hatte. Die Schiffe hatten
Proviant fiir mindestens 90 Tage an Bord mit sich
zu fiihren, dies sollte dafiir sorgen, dass auf der iib-
licherweise etwa 70 Tage dauernden Fahrt ausrei-
chend Proviant zur Verfiigung stand.

1827 kaufte Bremen Land zu und erbaute die soge-
nannten ,Columbuskaje‘, von denen aus die Schiffe
in die Neue Welt ablegten. Die Auswanderer kamen
am ,Bahnhof am Meer” in der dort entstehenden
Stadt Bremerhaven direkt an und konnten - mit al-
ler gegebenen Verzégerung - an Bord gehen.

22 Select Committee on Sickness and Mortality...

Wahrscheinlich verbrachten ,meine“ Nack-Aus-
wanderer eine geraume Zeit in dem ersten Aus-
wandererhaus in Bremerhaven, das an der Stelle
der ,Carlsburg errichtet wurde. Einem Bremer-
havener Spediteur war diese Idee zu verdanken.
Neben einer Krankenstation und einer Kapelle gab
es Aufenthaltsrdume, Zentralkiichen, Lagerrdume
und Schlafséle.

In Hamburg entwickelte sich der zweite grofie Aus-
wandererhafen, der Bremen im Laufe der Zeit {iber-
fliigeln sollte. Allein zwischen 1896 und 1913 emig-
rierten iiber 1,7 Millionen Menschen von Hamburg
aus.

Bereits im Juli 1892 wurden die sogenannten ,, Aus-
wandererbaracken” in Hamburg eroffnet, die im
Hamburger Hafen direkt am Amerikakai (der Name
war Programm) lagen. Dort hatten jene Auswan-
derer zu leben, die in den preiswerten Zugklassen
eintrafen und als Zwischendeckpassagiere weiter-
reisen wollten. Auf diesem Weg versuchte man auf
der einen Seite die Auswanderer vor allzu gierigen
Geschéftemachern in den Hafenstddten zu schiit-
zen - und verfolgte gleichzeitig den Schutz der
Stddte vor kriminellen Subjekten und Krankheiten.

Nur wenige Wochen spéter brach in Hamburg ei-
ner Choleraepidemie aus, fiir die ein grofSer Teil
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Sehifysywicbadk

Schiffszwieback, stark aufgebackenes Brot aus kleien-
[freiem Weizen- oder Roggenmehl. Man knetet mit mog-
lichst wenig Wasser, ldifst es kaum aufgehen, durchsticht
den Kuchen vor dem Backen und béickt 15-25 Minu-
ten in niederer Temperatur. Dann bringt man den
Zwieback in Trockenrdume, damit das Wasser villig
entweiche. Guter Zwieback mufS trocken und spréde
sein, kaum braun gefdrbte Rinde und einen glasigen
Bruch haben. Die Krume mufs trocken und weif§ sein.
Am meisten ist der englische Zwieback wegen seiner
Dauerhafftigkeit geschditzt. Er hiilt sich lange Jahre und
eignet sich daher zur Verproviantierung von Schiffen
und Armeen. In Nordwestdeutschland wird im Winter
aus Roggen- oder Weizengraubrot durch Trocknen der
durchbrochenen Laibe ein Zwieback (Knabbel) in gro-
Jfserer Menge hergestellt, welcher als haltbarer Brotvor-
rat fiir den ganzen Sommer dient und zum Gebrauch
in Wasser, Milch oder Kaffee aufgeweicht wird.30

Wie hier beschrieben ist, war mit, Schiffszwieback”
nicht jenes Gebdck gemeint, das wir als Zwieback
kaufen. Es entsprach viel eher dem ,Hard Tack",
einem sehr harten keksartigen Gebéck, das hédu-
fig mit den Armyvorridten an Hartkeks verglichen
wird. ,,Unser“ Zwieback besteht aus einem doppelt
gebackenen WeifSbrot, der Schiffszwieback wur-
de aus kleiefreiem Mehl hergestellt (Weizen oder
Roggen), fiir den Geschmack mit Anis, Salz und/
oder Kiimmel vermischt. Je nach Rezept enthielt
der Teig auch Eier.
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Der Teig war mit wenig Wasser hergestellt, sollte
wenig aufgehen und wurde in flachen Kuchen ca.
20 Minuten ausgebacken. Wichtig war es, diese
vor dem Backen mehrfach zu durchstechen. Nach
dem Backen wurde der Zwieback noch warm in
Trockenrdume gebracht.

,Our best meals were as follows: I took
the ship’s zwieback or hardtack that was
handed out to us and butter, soaked the
zwieback so that it became spongy, and
cooked in water, adding the butter. This
was our best dish and could not compare
with what was given out on the ship only
at the noon hour.3!

Das oben genannte Rezept ist im Wesentlichen
also nichts anderes als eine Art Getreidebrei.

30 5.A.: Meyers Konversations-Lexikon, 1888 ' >
.

31 Riemer, Shirley J.: The German research compjy.;

Hollanvijcher (feiner) Jwicbark

Was wir als Zwieback essen, wurde damals als Holldndischer (feiner) Zwieback bezeichnet. Der sogenannte
,Beschuit” ist weicher als der uns bekannte Zwieback.

F % Zutaten %

: e 5 Eier ¢ entsprechend des Gewichts jeweils die

S gleiche Menge Mehl und Zucker « 1-2 TL Anissamen
Zubereitung:

‘.’ f
® Die Eier aufschlagen und abwiegen. Dies gibt :
die Menge an Zucker und Mehl vor. % “.‘.;,,,,"v‘ . ot : ’
g .

® Die Eier und den Zucker cremig riihren, nach
und nach das Mehl sowie die Anissamen zugeben.
Alles gut zu einem Teig verarbeiten.

® Den Backofen auf 150 °C vorheizen, eine Kasten-
form gut einfetten und den Teig einfiillen.

® Im Backofen langsam ausbacken, gut beobach-
ten, darauf achten, dass der Teig nicht dunkel wird
(ca. 30 Min.).

® Herausnehmen und aus der Kastenform losen,
erkalten lassen.

® Nach dem Erkalten (am besten am nichsten
Tag) mit einem scharfen Messer in knapp fingerdi-
cke Scheiben schneiden und bei schwacher Hitze
im Backofen bdhen (also trocknen, nicht backen!).




