das ist ihm heute fernab der DDR-Verirrun-
gen wiederum das ganz Einfache: Gerechtig-
keit, Humanitit, Fernsein von Macht des
Menschen iiber den Menschen. Fremd ist und
bleibt ihm das heutige Rennen nach dem
Geld, das Sich-Anbieten-Miissen, der Ge-
brauch des Ellbogens. Und dann blicken wir
wieder hinab auf die Dorfer unter uns und er
spricht wieder iiber die schreckliche Zweck-
architektur, die Bauten, deren Materialien
und Dachformen nicht mehr eingebettet sind
in den Lauf der Geschichte, deren Materialien
nicht die des heimischen Raums sind.

Auf dem Weg hinab zum See fiihren wir
ein Gesprach tiber Literatur. WW hat ver-
starkt begonnen, westliche Literatur zu lesen,
Erich Fried, Thomas Bernhard, auch Elfriede
Jelinek, deren Sprache und Radikalitdt in
dem umstrittenen Buch "Lust™ er bewundert.
WW ist auch im Gehen ein unruhiger Geist,
die Gedanken gehen dabei oft von einem

Udo Jacobs

Thema zum anderen, gehen von Nahen, Ge-
genwirtigen, zum Vergangenen und Zukiinf-
tigen, nicht immer leicht zuzuhtren, mitzu-
héren fiir einen, der selbst leicht ins Triumen
versinkt. Und dann wieder das Innehalten,
das Lauschen in die natiirliche Welt um ihn,
oder einfach ein Stillstehen, ein scheinbares
Trdumen, das ihn aber keineswegs ins Nichts
wegtrédgt, sondern wieder in Mitteilung miin-
det.

Heute ist unsere Wanderung schon am frii-
hen Nachmittag zu Ende. Er mu8 in die Stadt,
eine neue Sense kaufen, hat seiner Frau ver-
sprochen, sie danach vom Einkauf abzuho-
len.

Wir beschlieBen, als nidchstes zusammen
Holderlins Weg von Waltershausen zu den
Gleichbergen zu gehen.

Klaus Gasseleder,
Hermann-Lons-StraBe 36, 97421 Schweinfurt

Von Tartiiffeln, Erddpfeln und Kartoffeln

— Die Siidthiiringer und ithre geliebten Knollen —

Nachdem die Kartoffel um die Mitte des
16. Jahrhunderts aus der Neuen Welt nach
Europa gelangt war, sollte es noch tiber 200
Jahre dauern, ehe sie sich in Deutschland
durchsetzte und zu einem Hauptnahrungsmit-
tel wurde, das sie bis heute geblieben ist.

Wahrscheinlich erreichte sie uns iiber Ita-
lien, wo sie wegen ihrer auferen Ahnlichkeit
mit den Triiffeln die Bezeichnung “Tartufolo™
erhielt, woraus das deutsche Wort Kartoffel
entstanden ist. Mundartlich wird sie zwischen
Rennsteig und Rhon auch heute noch hiufig
Erdapfel genannt.

Mit negativen Vorurteilen behaftet, wie so
vieles Neue, blieb sie lange eine Seltenheit im
Garten- und Feldbau. Teilweise kam sie sogar
als giftig in Verruf. Es verbreitete sich bei-
spielsweise die Meinung, das Vieh werde
krank davon.
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Erster Anbau im Werratal

In seinem im Landwirtschaftlichen Verein
zu Hildburghausen am 2. Februar 1878 iiber
den “Kartoffelanbau im Herzogthum Sach-
sen-Meiningen™ gehaltenen Vortrag (verdf-
fentlicht im Regierungsblatt fiir das Herzog-
tum S.-M. auf das Jahr 1878, Nr. 32 und 33)
informierte der im herzoglichen Dienst ste-
hende “Oeconomie-Rath” HOSSFELD von
den ersten, zunichst in Gérten des Werratales
durchgefiihrten Anbauversuchen im Jahre
1731, veranlait durch eine Stiftsdame von
Hiitten-Stolzenberg.

Der Suhler Pfarrer und Heimatforscher
EWERTHER berichtet in seiner 1846 er-
schienenen Chronik der Stadt Suhl, daBl die
ersten Kartoffeln “hiesige Fuhrleute” im
Jahre 1737 aus Schwaben nach Suhl gebracht



hdtten. Auch sie wurden erst in einigen Gér-
ten gezogen und “als ein Gemiise zur Ab-
wechslung gegessen”.

Aus den fiinfziger Jahren des 18. Jahrhun-
derts liegen aber auch schon Berichte iiber
den Feldbau vor. Die Kartoffeln fanden vor-
erst als Viehfutter Verwendung und dienten
lediglich dem “Gesinde™ als Nahrung. *"Vor-
nehme Leute” aBen sie zunéchst nicht.

Kartoffeln pflanzen:
prdamiert im Herzogtum Sachsen-
Weimar, befohlen in Preufien

Die durch feudalabsolutistische Erobe-
rungskriege, insbesondere den Siebenjihri-
gen Krieg (1756 - 1763) verursachte Verelen-
dung der Volksmassen veranlafite einige Po-
tentaten, den Anbau staatlich zu férdern, um
die wirtschaftliche Situation in ihren Lindern
zu bessern. Ein Erlal} des Herzogs Ernst Au-
gust Konstantin von Weimar vom [1. Mérz
1757 setzte eine ansehnliche Geldpramie fiir
den Anbau von “Tartuffeln” aus. Teilweise
wurde er auch von der Obrigkeit angeordnet
und, wie in Preuflen, mit Hilfe des Militérs
vorangetrieben. Dabei soll es vorgekommen
sein, dafl Bauern die am Tage gelegten Kar-
toffeln nachts wieder ausgegraben haben.

Mifernten und Hungersnéte
verhalfen zum Durchbruch

Die Situation dnderte sich jedoch relativ
schnell. Den Ausschlag gaben letzten Endes
die durch Millernten verursachten Teuerungs-
jahre 1771 und 1772 mit ihren katastrophalen
Folgen fiir die Erndhrungslage der Menschen.

Ungiinstige Witterungsbedingungen im
Jahre 1770, méchtige Schneefille und Frost
im Mirz und April, vernichteten den grofiten
Teil der Saaten. Daraufhin verdoppelte sich
bis Ostern der Getreidepreis und stieg weiter.
Im darauffolgenden Jahr verhinderten Spit-
froste und dann eine geschlossene Schnee-
decke bis in den Mai hinein die Aussaat géinz-
lich. Die Getreidepreise kletterten ins Ufer-
lose. In Erfurt wurde im Jahr 1771 das Malter
Korn fiir zwolf und im Juli des gleichen Jah-
res fiir 106 Taler verkauft.

Der erwiihnte Chronist WERTHER: Die
armen Leute erndhrten sich von Gemiise aus
Moordisteln und Lattich und buken Brot aus
Hafer, Kleie und Baumrinde. "Wie Schatten
und mit Haut iiberzogene Gerippe schlichen
halb verhungerte Kinder von Haus zu Haus
und beteten ohne Unterlal, um etwas Brot zu
erlangen”. Etliche Leute fielen vor Hunger
“todt im Felde nieder”.

Solch driickender Mangel an Ebarem lief3
alle Vorurteile vergessen und lehrte die Men-
schen zunehmend, die Kartoffel zu schiitzen
und forderte ihre rasche Verbreitung entschei-
dend.

Verbesserte Dreifelderwirtschaft
im Hennebergischen schuf giinstige
Bedingungen '

Die Abschaffung der althergebrachten
Dreifelderwirtschaft fiithrte in jener Zeit zu
verbesserten Anbaumethoden, die auch den
Anbau von Kartoffeln begiinstigten.

J.A. SCHULTES macht das in seiner "Hi-
storisch-statistischen Beschreibung der ge-
fiirsteten Grafschaft Henneberg”, Hildburg-
hausen 1794, deutlich, wenn er den Broter-
werb von damals so beschreibt:

Seine "wichtigste Quelle ist der Ackerbau,
von welchem mehr als zwei Drittheile der
Menschen leben. Der Landmann wiirde aber
weit mehr von dem Feldbau gewinnen, wenn
er von der Brach oder von der Gewohnheit,
nach welcher das 3te Jahr die Felder unbe-
nutzt liegen gelassen werden, abgehen wiirde.
Nur in wenigen Hennebergischen Amtern hat
man dieses schidliche Vorurteil abgeschafft,
und der Landmann bestellt allda seine
Brachdcker mit Kraut, Riiben und Kartof-
feln und allerlei Futterkridutern, wodurch die
Viehzucht vermehrt und folglich auch die
Landokonomie augenscheinlich emporge-
bracht wurden”.

An anderer Stelle heifit es zum Kartoffel-
anbau: "AuBerdem werden auch Kartoffeln
oder Erddpfel in grofer Menge gebaut, wel-
che nicht nur im Winter zur Nahrung des
Menschen, sondern auch zur Fiitterung des
Rind- und Schweineviehs gute Dienste lei-
sten”.
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Eine in der gleichen Schrift ausgewiesene
Erntestatistik des Jahres 1791 im kurséchsi-
schen Anteil der ehemaligen Grafschaft Hen-
neberg (dem spiteren Kreis Schleusingen),
macht sichtbar, daf} sich die Kartoffel bereits
durchgesetzt hat: 72539 Scheffel Erdipfel,
22602 Sch. Kom, 6474 Sch. Hafer, 4538
Sch. Gerste, 433 Sch. Erbsen, 415 Sch. Lin-
sen, 414 Sch. Gemang. Zwei Drittel der Ern-
temenge waren Kartoffeln. In den vierziger
Jahren des 19. Jahrhunderts ernteten allein
die Landwirte der Stadt Suhl erheblich mehr
Knollen als 1791 der gesamte nachmalige
Kreis Schleusingen.

So hatte sich mittlerweile die neue Feld-
frucht im gesamten Raum siidlich des Renn-
steigs durchgesetzt, wenngleich in unter-
schiedlichem Tempo. HOSSFELD bemerkt
in seinem eingangs erwihnten Vortrag, daB in
der Gegend um Rombhild der Kartoffelanbau
erst im jahre 1795 vom Garten auf das Feld
iibertragen wurde.

Binnen kurzem Hauptnahrungsmittel
der Gebirgsbewohner

Mit der Kartoffel hielt in der Landwirt-
schaft eine mit fast allen Bodenarten vertrig-
liche, relativ sichere und ergiebige Nahrungs-
und Futterpflanze Einzug. Der Anbau anderer
Kulturen, wie Flachs und Waid, aber auch
Wein und Hopfen, wurde in Stidthiiringen im-
mer mehr eingeschrinkt und schlieBlich vol-
lig verdrangt.

Besonders fiir die in der Mehrzahl armen
Gebirgsbewohner waren die Erdipfel, die
auch auf den Handtuchfeldern in Héhen tiber
800 Meter gediehen, ziemlich rasch zum
Hauptnahrungsmittel geworden. Etwa neun-
zig Prozent des Ertrages dienten dem direkten
menschlichen Verzehr. 1878 waren, so
HOSSFELD in seinem mehrfach genannten
Vortrag, vier Fiinftel der Ackerfliche des zum
Herzogtum Sachsen-Meiningen gehorenden
Teils des Thiiringer Waldes mit Kartoffeln be-
stellt, wihrend auf den fruchtbaren Béden der
Niederungen mit iiberwiegend mittel- oder
groBbiduerlicher bzw. gutsherrschaftlicher
Bewirtschaftung der Kartoffelanteil zwi-
schen fiinf und fiinfzig Prozent schwankte.
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Magere Speisezettel in Schmalkalden
und im Meiniger Oberland

Besonders im Thiiringer Wald war die Ab-
hingigkeit der Menschen vom ausreichenden
Kartoffelertrag bald nahezu vollkommen.
Eine MiBernte war hdufig gleichbedeutend
mit einer Hungersnot.

Kartoffeln an jedem Tag und zu fast jeder
Mahlzeit, mehr konnten sich die armen Leute
oft kaum leisten.

F. REGEL informiert im zweiten Band sei-
nes Werkes “Thiiringen. Ein geographisches
Handbuch”, Jena 1894, im Abschnitt "Die
Nahrung der Gebirgsbewohner” iiber diese
Tatsache recht anschaulich. Dort wird der
Kiichenzettel eines Kleinfeuerarbeiters aus
Schmalkalden folgendermaBen geschildert:
morgens Kartoffeln mit sogenanntem Kaffee,
einem Gebriu aus Zichorien, gebrannten Rii-
ben und ausnahmsweise einigen Kaffeeboh-
nen; mittags Kartoffelsuppe, wochentlich
fiinf- bis sechsmal, sonntags Kartoffelklose;
abends Kartoffeln in Gestalt von “Schippeln”
und wieder sogenannten Kaffee; ausnahms-
weise “Deitscher”.

Brot werde, so heiit es weiter, im Ge-
birgsanteil dieses Kreises hochstens nachmit-
tags gegessen oder dann, wenn die Kartoffe-
lernte schlecht gewesen war. Fleisch kiime in
der Regel nur dann auf den Tisch, wenn man
ein Schwein gemadstet hatte.

Der tragikomische Vierzeiler "Kartoffeln
in der Friih, des Mittags in der Briih, des
Abends mitsamt dem Kleid, Kartoffeln in
Ewigkeit” charakterisiert die Speisenfolge
der Sonneberger Arbeiter. Dazu wird noch
auf die ganz Armen — und das waren nicht
wenige — hingewiesen, die sich zum Mittag
nicht einmal Kartoffeln mit Heringen leisten
konnten und stattdessen die gekochten Knol-
len in “Haringsbriih” (Heringslake) tauchen
mubiten. Zur Vesper holte man sich fiir gerin-
ges Entgelt oder kostenlos beim Metzger
Warstsuppe (keine Fleischbriihe, sondern das
Wasser, in welchem die Wiirste gekocht wor-
den waren!) und schnitt dahinein Kartoffel-
stiicke.



Schlechte Ernéhrung
auch im Frankenwald

Weiter heibt es, daBl bei der “aulierordent-
lich anspruchslosen” und diirftigen Kost der
Waldbewohner, die anhand von Untersu-
chungen in mehreren Orten erldutert wird,
Brot oder gar Fleisch als tigliche Nahrungs-
mittel selten waren. Fleisch werde nur zu den
drei hohen Festtagen (Ostern, Pfingsten und
Weihnachten) und zur Kirmes/Kirchweih ge-
gessen. Komme es ansonsten auf den Tisch,
so miissen ein halbes oder dreiviertel Pfund
fiir sechs bis acht Personen reichen.

Zu der bei den Bewohnern des Franken-
walds iiblichen, besser gesagt moglichen
Kost wird ein Herr FLUGEL zitiert, der die
Unverschiamtheit besitzt, die Ursachen fiir die
schlechte Erndhrung bei den Betroffenen
selbst zu suchen: "Bedauerlicherweise bilden
ganze Kartoffeln, Wassersuppe und Kaffee in
wechselnder Reihenfolge das Friihstiick bei
Leuten, die sich zweckmiliiger ernihren
konnten. ... So wihlt der Arbeiter moglichst
unzweckmilig aus, ... obwohl er sich eine
bessere, selbst gute Nahrung fiir seinen Ver-
dienst beschaffen konnte bei mehr Einsicht
und gutem Willen™.

Eine unglaubliche Unterstellung! Die
Wirklichkeit sah anders aus. Ein bis zu sech-
zehn Stunden langer Arbeitstag bei teilweise
erbdarmlicher Entlohnung, Kinderarbeit und
schlechte Wohnbedingungen kennzeichneten
die mitunter katastrophalen Lebensverhilt-
nisse der Puppen- und Glasmacher, Mirbel-
picker, Porzellanarbeiter, Schachtelkleber.
Biittner und anderer Lohnarbeiter.

Mitte des 19. Jahrhunderts wies der Ge-
birgsanteil Thiiringens mit die hochste Kin-
dersterblichkeit in Europa auf. Zu beiden Sei-
ten des Rennsteigs traten einige Krankheiten,
wie z.B. Tuberkulose, bedeutend hiufiger
auf als im Thiiringer Becken. 1869 wurden
zwei Drittel der gemusterten jungen Minner
Sonnebergs als "nicht kriegsverwendungsfa-
hig” eingestuft.

Der Hunger war hiufiger Gast in den drm-
lichen Behausungen der Waldbewohner iiber
viele Jahrzehnte. Weite Teile des Thiiringer
Waldes und der Rhén wurden Notstandsge-
biete.

Not macht erfinderisch

Oft genug war die selbst angebaute Kartot-
fel die einzige verfiighbare Nahrung. Solcher-
art Not und Mangel diktierten geradezu die
Notwendigkeit, mit Erfindungsreichtum
moglichst viele Varianten ihrer Zubereitung
zu beherrschen, um Abwechslung auf den
Tisch zu bringen, so gut es eben ging.

Auf diese Weise entwickelte und vererbte
sich in unsere Zeit, in der mit Zutaten und an-
deren Lebensmitteln gemeinhin nicht mehr
gegeizt werden muB, eine Tradition der Zube-
reitung vielfdltiger und schmackhafter Kar-
toffelgerichte. Eine groBie Anzahl von ihnen
ist typisch fiir unsere engere Heimat oder hat
hier ihren Ursprung.

Ob gekocht, gebraten, ganz, in Scheiben,
zu Brei geschlagen oder als Salat, die Ver-
wendung der Erdipfel ist erstaunlich vielge-
staltig, wie die folgende Auswahl verdeut-
licht.

Am bekanntesten und geradezu ein kulina-
risches Marken-und Giitezeichen der Kiiche
unseres Landstrichs sind die Kartoffelklofe,
auch rohe KloBe, Hiites oder Knolla genannt,
bei deren Zubereitung in zahlreichen Varian-
ten unsere Hausfrauen und oft auch -manner
unumstrittene Meister sind.

Die im Prinzip unzutreffende Bezeichnung
“Thiiringer K166e™ hat schon vor fast genau
100 Jahren REGEL in seinem erwihnten
Werk moniert und dargelegt, dal deren ei-
gentliches “"Mutterland™ Oberfranken ist. Ich
fiige hinzu: Die KloBe sind im Hennebergi-
schen zu Hause, denn damals wie heute wer-
den weder siidlich des Werragebietes und
schon gar nicht nérdlich des Rennsteigs rohe
Kl168e so oft und so regelmafig, hiufig immer
noch Sonntag fiir Sonntag und allen Festta-
gen des Jahres gegessen. Mit dem Hinweis
auf den Beitrag von M. BRAUNGART im
“Frankenland™ Heft 4/1993, ... die Mutter
kocht Hiits™ eriibrigen sich weitere Darlegun-
gen zu diesem lokalen "Nationalgericht”.

Kartoffelsuppen von
Hildburghausen bis Sonneberg

Man iBit, in den einzelnen Landstrichen
Sitidthiiringens unterschiedlich bezeichnet,
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allein an Kartoffelsuppen die “griine,
schwarze, siibe und saure Schnippelsuppe”
oder “Schnippela” (Hildburghiuser Land mit
Gebietsanteil im Thiiringer Wald).

Die Sonneberger schiitzen diese Suppe als
“saura Schniedla”. "Wa kennt in Sumbarch
nier dos Liedla, dos Liedla vau die saura
Schniedla”, so beginnt ein Mundartgedicht.

Die Einwohner der Gemeinde Schnett bei
Eisfeld singen zu gegebenem AnlaB ihr altes
Lied, eine Art Dorfhymne, das sich um
’Schnippela u Suppm” dreht, wovon man im
Leben nicht fett wird.

Suppe aus fein zerkleinerten, gekochten
Kartoffeln heiit vielerorts beziehungsreich
“Diihna (diinne) Suppm™ oder “Zwirbel”.

Je nach vorhandenen und verwendeten Zu-
taten kann auch eine Suppe sehr schmackhaft
sein, die aus roher Kartoffelreibe gekocht
wurde. Dem Verfasser allerdings ist sie aus
den mageren Jahren nach 1945 in unguter Er-
innerung.

Mancherorts verbergen sich hinter der er-
wihnten “Schnippela™ auch Bratkartoffeln.

Suhler ” Zammete” und
Fehrenbacher " Frischmann”

Die Suhler verstehen unter "Zammete” ge-
kochte, grobe Quetschkartoffeln, mit gebrate-
nem Speck iibergossen, dazu geronnene
Milch. Doch der Suhl-Neundorfer, gleich ne-
benan sagt dazu “Geschmelzte Knoetsch”.
Fiir ihn sind "Zammete” oder “Schoppele”
geschnippelte, heifie Pellkartoffeln mit Kiim-
mel, gebratenem Speck und gebriunten
Zwiebeln, gegebenenfalls mit etwas ange-
wirmter Milch vermischt.

In anderen Gegenden wiederum, beispiels-
weise im oberen Waldgebiet des Kreises
Hildburghausen, ist "Zammet” (das Zusam-
mengemachte) die Bezeichnung fiir Kartof-
felbrei von feiner Konsistenz, den Kenner
auch mit gebriunten Zwiebeln und gebrate-
nem Speck ("Spaakzammet”) bevorzugen.
Der Suhler nennt dieses Gericht ebenfalls
bildhaft “Knoetsch”. Die "Buzela” im
Schleusegrund — mit Stiarkemehl versetzte,
gebratene Billchen oder Plitzchen aus Kar-
toffelbrei — nennt man anderswo “Huller”
oder "Zupfzammete”.
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Ungebrochener Beliebtheit erfreuen sich
die vielen Varianten der aus dem Teig von ge-
riebenen, rohen Kartoffeln auf einem groBen
Blech gebackenen oder in kleinen Portionen
gebratenen "Deitscher”, “Detscher”,
“"Dohtsch™ oder "Scharps” sowie “Fri-
schmann” (nur in Fehrenbach bei Eisfeld).
Nur noch selten wird allerdings Kartoffelku-
chen gebacken.

Manch élterer Leser erinnert sich sicher an
“gebratene Storche™: Halbierte ungeschilte,
rohe Kartoffeln wurden auf der heifen Platte
oder in der Rohre des Kiichenherdes gegart
und ohne Zutaten gegessen. Lingst vorbei,
aber noch nicht vergessen, sind die Zeiten, da
zum Abendessen ein einziger Salzhering liber
dem Kiichentisch an der Lampe baumelte und
jedes Mitglied der zumeist vielkopfigen Fa-
mile die Pellkartoffeln an den Fisch tippte
und so etwas vom Geschmack mitnahm. Erst
am Schlul der Mahlzeit erhielt jeder sein
diirftiges Stiick Hering zugeteilt. Dieses arm-
selige Gericht fiihrte den beziehungsreichen
Namen "Diippdiipp™.

Wenn es ganz schlecht kam, mufite auch
“Erdépfel und Dipp (Salz)” schmecken. Ein
tiberaus einfaches Essen der kargen Nach-
kriegsjahre waren “Gesalzta un Dréihbriih™:
Mehl wurde ohne alles in einer Pfanne gero-
stet und mit dem Kochwasser der abgegosse-
nen Salzkartoffeln aufgefiillt, verriihrt, ge-
wiirzt, und fertig war die SoBe. Noch nach
mehr als vierzig Jahren kann mir keiner aus-
reden, dafy mir dieses spartanische Mahl sei-
nerzeit nicht nur deshalb so gut schmeckte,
weil es den Hunger stillte, sondern weil es
meine Oma so gut zubereitet hat.

DaB manches Kartoffelgericht auch ver-
meintlich vollig untypisch gesiifit verspeist
wurde, zeigt der bei Kindern nach 1945 da
und dort als Abendbrot so beliebte “Brockel-
kloB”: Gekochte, durchgequetschte Kartof-
feln wurden in eine kleine Pfanne gedriickt
und gebraten. Umgestiirzt auf dem Teller lag
ein knusprigbrauner, kleiner Kuchen, der mit
ein wenig Zucker bestreut und dann verzehrt
wurde. Diese Kartoffelspeisenvariante war
mit Erzgebirglern hierher gekommen und ist,
wie andere Nachkriegsgerichte, mit dem
Wohlstand aus den Kiichen verschwunden.



Immer noch die beste Suppe,
nicht nur in Themar

Heute ist aus der friiheren Not, die hungri-
gen Miuler vorwiegend mit Kartoffelgerich-
ten stopfen zu miissen, mehr und mehr die Tu-
gend geworden, die tiberkommene Vielfalt
der Zubereitungsarten unserer liebgeworde-
nen Knollen weiter gut zu beherrschen

Nicht allzuviele in unserer engeren Heimat
kdmen auf den Gedanken, die Kartoffel als
nebensachlich, als bloBie Beilage ins zweite
Glied zu verbannen.

Auf die Frage, was es zu essen gibt, lautet
die Antwort immer noch meistens: Kartoffeln
und Wurst, "Ganze” (Pellkartoffeln) mit
Quark, "Ardopfel un Haaring” (Kartoffeln
und Hering), KloBe und Sauerbraten. Nicht
umgekehrt.

Crossa

Dahinter verbirgt sich sicher nicht nur al-
lein die Gewohnheit, so zu sprechen, sondern,
wenn auch unbewubt, zugleich ein Stiick
Wertschitzung der iiber viele Jahrzehnte im
wahrsten Sinne des Wortes lebenswichtigen
Erdapfel.

Auch die Art zu kochen und zu essen ist un-
verwechselbarer Bestandieil des Traditions-
gefiiges unserer Landschaft, erwachsen aus
den natiirlichen wie gesellschaftlichen Be-
sonderheiten ihrer Entwicklung, und damit
ein Stiick ihrer Kultur.

Dariiber miissen wir jedoch nicht unbe-
dingt nachdenken, wenn wir am Sonntag vor
unseren dampfenden KloBen sitzen. Aber es
bleibt dabei: “Hiits on Briih on Fliisch is die
best Soppe™ (Themaraner Redensart).

Udo Jacobs,

Postfach 29, 98508 Suhl
Tel. (03681) 22555

Wo der Rektor im Schlof residiert

250 Jahre Friedrich-Alexander-Universitdt Erlangen-Niirnberg | Treibende Kraft bei
der Griindung war Friedrichs des Grofien Lieblingsschwester

FAU: Das Kiirzel steht fiir die Friedrich-
Alexander-Universitdt Erlangen-Niirnberg,
die letzte der protestantischen Hochschul-
griindungen im alten Reich. Sie kann in unse-
ren Tagen ihr 250jdhriges bestehen feiern.
Hohepunkt eines bereits im Januar/Februar
angelaufenen Jubildumsprogramms ist die
Festwoche vom 31. Oktober bis zum 6. No-
vember mit dem Festakt im groen Saal der
Erlanger Stadthalle am eigentlichen Geburts-
tag der Alma mater (4. November).Unter den
Ehrengisten wird Bundesprésident Richard
von Weizsidcker erwartet.

Weit tiber die Region hinaus erdffnet das
FAU-Jubildum interessante Perspektiven,
iiber Zustand, Aufgaben und Grenzen unserer
traditionellen Bildungseinrichtungen fiir For-
schung, Lehre und Lernen in einer hochtech-
nisierten Industriegesellschaft nachzudenken

und zu diskutieren. Konnen sie iiberhaupt
noch Stitten reiner Wissenschaft und zweck-
freier Forschung sein, wie es die Hochschu-
len Humboldtscher Prigung einmal waren,
oder miissen sie nicht primir praktisch ver-
wertbare Kenntnisse vermitteln?

Die Entwicklung der Universititen von
Eliteschulen fiir kleine Studentenzahlen zu
wahren Massenbetrieben bietet eine recht
stringente Antwort an. Weitere lassen sich aus
der Geschichte der Friedrich-Alexander-Uni-
versitit ableiten. Anders als die viel dlteren
deutschen Hochschulen (Griindungsjahr in
Klammern) wie etwa Heidelberg (1386), Lei-
pzig (1409) oder Rostock (1419) sollte die
FAU nach dem Willen ihrer Stifter von vorn-
herein dem neuen Geist der Aufklirung ver-
pflichtet sein.
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