Heilig, heilig, heilig -
mitten im Lokal
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Prosterchen mit Sekt im (einstmals) kirchlichen Kontext.
(Foto: Bernd Berke)

Kurz vor dem Dreikonigstag ist mir abermals aufgefallen, dass
eine weitere Gaststatte sich mit einem dreidimensionalen
Heiligenbildnis schmiickt. Daran kniipfen sich Fragen:

Erstens wirde es mich interessieren, ob es Deko-Lieferanten
gibt, die solche Figuren eigens fur Lokale herstellen — oder
ob es sich um Objekte aus aufgegebenen Kirchen handelt. Der
stellenweise beschadigte Zustand der Figur auf dem groflen Foto
deutet darauf hin, dass man das Stluck aus einer Kirche oder
einem entsprechenden Depot geholt hat. Nicht ganz
auszuschlielBen ware freilich, dass solche Skulpturen im Sinne
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eines ,used look” eigens so hergestellt werden. Vintage rules.
Man kennt das aus anderen Bereichen.

Zweitens mOochte ich gern wissen, woraus sich dieser Trend
herleitet, wenn es denn einer ist. Sind die Gastronomen darauf
aus, allerhochsten Beistand zu erflehen — erst recht ,seit
Corona“? Oder gilt derlei Schmuck einfach als ,cool”, weil er
eine Bildwelt ausbeutet, die bisher noch nicht an der Reihe
war, jedenfalls nicht in diesem Zusammenhang?
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Anderes Lokal,
anderes Bildnis: hier
nicht auf Augenhdhe,
sondern deutlich uber
den Sitzen schwebend.
(Foto: Bernd Berke)

Eifrige Kneipenganger werden sicherlich noch mehr Beispiele
auffuhren und daraus vielleicht genauere Schlisse ziehen
konnen. Wahrscheinlich ist die Chose z. B. in Berlin langst
durch und das Ruhrgebiet gesellt sich mal wieder zu den
Nachzuglern. Es mag aber sein, dass es sich ganz anders
darstellt.

Und wie halt man es wohl in Bayern? Ware es nicht
verstandlich, wenn jemand ein gewisses kulturkonservatives
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Unbehagen verspurt, auf solche Weise fromme Figuren 1ins
Profane herabgezerrt zu sehen?

Aber nein! Es ist ja langst alles so vermischt und verwurstet,
dass den meisten Leuten die Unterschiede kaum noch auffallen.
Wenn es wenigstens dammert, wenn also die verschiedenen Ebenen
uberhaupt zur Kenntnis genommen werden, so ist es schon viel.

Bemerkenswert die ersten AuRerungen bei Facebook (FB), wo ich
die beiden Bilder ebenfalls eingestellt habe. Ein FB-Freund
scherzt, hier wandle sich wohl ,Wasser wieder zu Wein“. Ein
derart biblischer Vorgang ware in der Tat glnstig flr
Wirtsleute. Eine Freundin sagt, bei dem Anblick vergehe ihr —
aus welchen Grunden auch immer — der Appetit, eine weitere
meint, angesichts solcher Statuen traue man sich ja gar nicht
mehr, ,uUber die Strange zu schlagen”. Noch eine Stimme:
»0ffensichtlich sind die Betreiber seeeehr weit weg davon und
konnotieren NICHTS (mehr) damit..” Genau. Siehe oben.

Uuuuund noch eine Reaktion, getragen von Verstandnis fur die
Heiligen: ,Die wollen doch auch mal unter Leute und gesehen
werden. In die Kirchen kommt ja kaum noch jemand.”

nEssen auller Haus” damals und
heute - drei Dortmunder
Museen tischen ein populares
Thema auf
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Hoesch-Kiche, um 1960. (© ThyssenKrupp Konzernarchiv /
Hoesch-Archiv)

Essen aufer Haus — na und? Das machen wir doch alle ziemlich
oft. Eben! Und friiher war das noch ganz anders. Also haben wir
hier ein populares Alltagsthema im historischen Wandel.
Folglich ist es museumsreif. Drei Dortmunder Hauser haben sich
zusammengetan, um je eigene Aspekte darzustellen: das Hoesch-
Museum, das Brauereimuseum und das Museum fiir Kunst und
Kulturgeschichte (MKK). Das zeitliche Spektrum der lokalen und
regionalen Schlaglichter reicht ungefahr von 1880 bis in die
Gegenwart.

Den Anfang macht jetzt das Hoesch-Museum. Der spatere
Dortmunder Stahlriese Hoesch hatte 1871 mit gerade einmal 300
Arbeitern begonnen, zu Spitzenzeiten um 1966 beschaftigte man
an drei Standorten in der Stadt fast 50.000 Arbeitskrafte.
Heute sind es unter dem Konzerndach von ThyssenKrupp nur noch
1400. Doch hier und jetzt geht es weniger um den radikalen
Strukturwandel, sondern um die Frage, wie so viele Menschen
sich in den Fabriken ernahrt haben. Es war ja die grundlegend
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veranderte Arbeitswelt mit ihren strikten Zeittakten, die das
(nicht selten hastige) ,Essen auller Haus“ mit sich brachte.

Schlichte Suppen aus dem ,Henkelmann*

Museumsleiter Michael Duckershoff weil beim Rundgang durch die
kleine Ausstellung Spannendes zu berichten. Anfangs brachten
die Hoesch-Arbeiter meist ihren Henkelmann mit, das waren (oft
emaillierte) Blechbehalter, in denen sie meist sehr einfache
Suppen transportierten. Selbst Butterbrot war damals noch zu
teuer, von Fleischgerichten ganz zu schweigen. Haufig brachten
auch Frauen und Kinder der Arbeiter die Henkelmanner zum
Stahlwerk. AuBerdem wurden so genannte Warmewagen
bereitgestellt, auf denen die Nahrung in nummerierten Fachern
warm gehalten und zu den Produktionsstatten gefahren wurde.

GroBkantine: Hoesch -
Werksschanke, 1960er Jahre
(© ThyssenKrupp

Konzernarchiv/Hoesch-Archiv)

Zur Jahrhundertwende, im Januar 1900, eroffnete die so
genannte Werksschanke (zunachst wunter dem Namen
Werksschenke”“), in der massenhaft Mahlzeiten aus der
GroBkuche kamen. Auch dies ein Zeichen des Wandels: In den
fruhen Jahren gab es taglich ein einziges Gericht, in den
1960er Jahren standen vier verschiedene zur Auswahl, darunter
auch die Option ,salzlose Diat“.
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Bierverkauf gegen Schnapskonsum

Heute wlirde man solche Saalbetriebe ,Kantinen” nennen, damals
bezeichnete dieser Begriff jene vielen Kioske, die sich ubers
Werksareal verteilten und bei denen man Essen, Tabakwaren und
irgendwann auch Bier der Marke Kronen kaufen konnte. Zu
fruheren Zeiten waren die Werksdirektoren froh, wenn
wenigstens nur Bier statt Schnaps getrunken wurde. Spater
wurden die Regeln — wie uberall — ungleich strenger.

Zweifellos mussten in einem Stahlwerk (,HeiBbetrieb”) jede
Menge Getranke her. Also fuhren auch Lieferwagen mit
JHuttentee” (suBer Pfefferminzgeschmack) ubers Gelande, zudem
wurde etwa seit den 1930er Jahren Milch angeboten.

Ein edler Weinkeller fiir die Chefs

Fir sich selbst richteten die Chefetagen 1920 einen recht
edlen Weinkeller bei Hoesch ein, in dem rund 200 Sorten
lagerten, darunter feinste Tropfchen. Hier wurden denn auch
wichtige Gaste bewirtet. Uberdies galt der Weinkeller als
pabhorsicher”, worauf die Bosse (wohl vor allem wegen
Industriespionage) groBen Wert legten.

Die klassenlose Gesellschaft wurde bei Hoesch nicht erfunden.
Fur lange Zeit hatten die Angestellten einen eigenen
Speisesaal — getrennt von den Arbeitern.

Freilich konnten alle Beschaftigten in einem GroBbetrieb wie
Hoesch die Notzeiten nach den Weltkriegen etwas besser
uberstehen. Solche Unternehmen kauften zeitweise sogar eigene
Bauernhofe, um ihre Belegschaft zu versorgen. Auch so erklart
sich die aullerordentliche Anhanglichkeit, mit der Arbeiter dem
Werk lebenslang treu blieben.

Und jetzt? Ein paar Fotos lassen es ahnen: Die verbliebenen
Mitarbeiter versorgen sich vielfach in den umliegenden Imbiss-
Betrieben rings um den Borsigplatz mit Doner, Currywurst und
Artverwandtem. Nichts Besonderes mehr.



Stimmen von Zeitzeugen sind gefragt

All dies wird erst in Erzahlungen halbwegs lebendig, die
Exponate auf der uberschaubaren Ausstellungsflache des Hoesch-
Museums geben von allein nicht ganz so viel her. Texttafeln
und historische Fotografien werden mit relativ wenigen
Schaustlicken erganzt, die das Ganze mit etwas Aura anreichern.

Gut also, dass zur Schau auch ein 15minttiger Film gehort, in
dem Zeitzeugen nahere Auskunft geben. Sehr willkommen ware es
den Machern, wenn sich weitere Leute meldeten, die aus eigener
Anschauung von damals berichten konnen. Wie man sich denken
kann, wird es hochste Zeit, solche Stimmen zu sammeln. Eine
offentliche Kostprobe wird es am 6. April (18:30 Uhr) im
Hoesch-Museum geben, wenn sich altere Augenzeugen zu einer
Podiumsrunde versammeln.

Die Ara der prachtvollsten Restaurants

Wann, wenn nicht dann? Genau am Tag des deutschen Bieres (23.
April) werden das Brauereimuseum und das Museum fur Kunst und
Kulturgeschichte, ebenfalls mit zwei kleineren Ausstellungen,
in den Reigen einsteigen. Im Brauereimuseum wird die regionale
Geschichte der Speisegaststatten in den Blick genommen.
Museumsleiter Heinrich Tappe erlautert, dass das Essen im
Restaurant gegen Ende des 18. Jahrhunderts in Paris
aufgekommen ist und erst in der zweiten Halfte des 19.
Jahrhunderts in deutschen GroBstadten uUblich wurde — zuerst
nicht fur die breiten Massen, sondern fur ein burgerliches
Publikum.



Alte Pracht: Innenansicht
des Restaurants Unionbrau,
um 1910. (© Stadtarchiv
Dortmund)

Die Leute mussten UuUberhaupt erst lernen, was es hiel3,
,draulen” zu essen und wie man sich dabei zu benehmen hatte.
In seiner Ausstellung will Tappe u. a. zeigen, dass bereits in
den Jahren zwischen 1890 und 1914 die prachtigsten Gaststatten
entstanden sind, die spater nie mehr ubertroffen wurden.
Weitere Leitlinie: Von den 1920er bis in die 1950er Jahre wird
das Essen auller Haus (auch in Ausflugslokalen) immer
selbstverstandlicher, bis in den 1960ern mit Cevapcici, Pizza
und mehr allmadhlich die Internationalisierung des
Speisenangebots einsetzt.

Besucher diirfen eigene Objekte mitbringen

Im Museum fur Kunst und Kulturgeschichte (MKK) wird man sich
mit einer Studioschau begnigen. Die Flache wird gastweise
bespielt vom Deutschen Kochbuchmuseum, das seinen angestammten

Ort im Westfalenpark aufgegeben hat und seither — durch
missliche Umstande bedingt (statisch gefahrdeter ,LOowenhof”,
in den man nun doch nicht einziehen kann) — immer noch nach

einer dauerhaften Bleibe sucht; moéglichst unter demselben Dach
wie die Volkshochschule, die den ,Lowenhof“ verlassen muss.
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Es 1ist angerichtet: das
Ausstellungsteam (von links:
Michael Duckershoff vom
Hoesch-Museum, Jens Stocker
vom MKK, Heinrich Tappe von
Brauereimuseum und Isolde
Parussel vom Kochbuchmuseum)
an einem historischen Herd.
(Foto: Katrin Pinetzki /
Stadt Dortmund)

Im MKK kann Isolde Parussel, Leiterin des Kochbuchmuseums,
also demnachst an die Existenz 1ihres derzeit heimatlosen
Instituts erinnern. Hier soll die Perspektive noch einmal
geweitet werden. Neben Kantinenessen und Schulspeisungen geht
es dabei auch um neuere Entwicklungen wie Lieferdienste. Der
Ansatz reicht Uber die bloBe Prasentation von Exponaten
hinaus: Im Rahmen der Ausstellung konnen und sollen
Besucher(innen) von eigenen Erfahrungen berichten und passende
Fotos oder Objekte einbringen.

Kooperation als Modellfall

MKK-Direktor Jens Stocker deutete an, dass die jetzige
Kooperation dreier Dortmunder Museen ein Modellfall sein
konnte. Wenn es sich anbietet, kann man auch andere Themen
gemeinsam anpacken. Von Fall zu Fall und je nach Sachlage
konnten dabei auch das (seit Langem im Umbau befindliche)
Naturkundemuseum oder das Westfalische Schulmuseum einbezogen
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werden.

So weit, so durchaus interessant. Wenn man denn Kritik an der
dreifachen Schau , Essen auller Haus“” uben wollte, so allenfalls
deshalb, weil man sich das Ganze grolBer angelegt wlnschen
wlurde. Mit mehr Vorbereitungszeit und mehr Ressourcen hatte
man aus dem Thema wohl noch weitaus mehr herausholen kodnnen,
es ware noch schmackhafter geworden. Bundesweite
Aufmerksamkeit ware einem solchen Unterfangen gewiss gewesen.
Schade. Aber es kann halt nicht immer ein FuUnf-Gange-Menu
sein.

»Essen auBer Haus. Vom Henkelmann zum DrehspieR.” In diesen
drei Dortmunder Museen:

Hoesch-Museum (EberhardstraBe 12) vom 2. April bis 9. Juli.
https://www.dortmund.de/de/freizeit_und_kultur/museen/hoesch_m
useum/start_hoesch/index.html

Museum fiir Kunst und Kulturgeschichte (Hansastrafe 3) 23.
April bis 1. Oktober. www.mkk.dortmund.de

Brauerei-Museum (Steigerstraffe 16) 23. April bis 31. Dezember
2017. www.brauereimuseum.dortmund.de
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