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Vorwort

Ein neues Jahr — ein neues Mitteilungsheft. Wir hoffen, dass
damit der Beginn eines ertrags- und arbeitsreichen Jahres fur
den Internationalen Arbeitskreis fir Kulturforschung des
Essens gelegt ist. Denn wir haben in diesem Jahr einiges vor:
Ende Mé&rz wird der Vorstand zu einer Zusammenkunft der
Mitglieder einladen. Dabei sollen Form und Perspektiven
unser kiinftigen Aktivitéten diskutiert werden. Durch neue
Mitglieder haben wir eine groRere disziplindre Breite ge-
wonnen, die es umzusetzen gilt. Engagement und Mitarbeit
werden gewiss einen Resonanzboden finden.

Zunéchst wird es darum gehen, das néchste Symposium the-
matisch zu planen und vorzubereiten. Aufgrund des En-
gagements der Dr. Rainer Wild-Stiftung besteht die Mog-
lichkeit, alle Interessierten zu einer vorbereitenden Arbeits-
sitzung einzuladen. Geplant sind in diesem Jahr ferner zwei
weitere Mitteilungshefte. Auch hier steht einer aktiven Mit-
arbeit der Mitglieder nichts im Wege. Die Geschéftsstelle
wird Ihre Vorschlége und Beitrége gerne aufgreifen.

Das vorliegende Heft fuhrt in die Breite aktueller Diskussio-
nen des Kulturthemas Essen ein. Der Psychologe Paul Rozin
(University of Pennsylvania, Philadelphia) konzentriert sich
auf die vielféltigen Symbolgehalte unseres Essens, zeigt den
Menschen gleichermal3en as Natur- und Kulturwesen. Die
Soziologin Monika Setzwein (Universitét Kiel) setzt sich mit
der Grundkategorie des Geschlechtes auseinander und bietet
dabei wichtige theoretische Zugénge zu einem auch heute
noch unterschdtzten Feld. Der Psychoneuroimmunologe
David M. Warburton (University of Reading) hebt in seinem
Beitrag die zentrale Rolle menschlichen Wohlbefindens fur
die Gesundheit hervor, stellt auch Fragen nach dem offentli-
chen Umgang mit Genuss und Freude(n). Der Wirtschafts-
und Soziahistoriker Uwe Spiekermann (Dr. Rainer Wild-
Stiftung) setzt sich schliefflich mit der Kategorie der Region
auseinander, fuhrt am européi schen Beispiel vor, wie schwie-
rig eine in sich differenzierte, nicht alein kulinarisch schwel-
gende Betrachtung von Kichen ist. Das Heft wird wie ge-
wohnt abgerundet durch einige Tagungsberichte, Nach-
richten, Literaturhinweise und Rezensionen, die Ihnen hof-
fentlich Lust auf mehr machen.
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Essen ist essentiell, erfreulich, erschreckend und expansiv?

Paul Rozin

Das Thema dieses Beitrages ist, dass Essen essentiell, erfreulich, manchmal erschreckend und expan-
siv ist. Unter expansiv verstehe ich, dass Essen etwas grundsétzliches ist, d. h., das System, das sich
aus der Problematik der Nahrungsauswahl entwickelt hat, ist die Quelle mannigfaltiger allgemeiner
Verhaltensweisen und mentalen Anpassungsstrukturen: Nahrung steht haufig am Anfang eines An-
passungsvorgangs. Nach einer kurzen Einleitung werde ich auf jeden der hier durch Alliteration ge-
kennzei chneten Teil aspekte eingehen.

Freud zog es vor, den Konflikt zwischen unserer Biologie und unserer Gesellschaft in einen Rahmen
einzuspannen, dessen Eckpunkte durch die Bewaltigung und Sozialisation unserer sexuellen | mpulse
bestimmt werden. Meines Erachtens spréche wesentlich mehr fir die zentrale Bedeutung der Nah-
rung. Auch wenn sowohl Nahrung a's auch Sex unsere biologische Basis bilden, so ist doch der Be-
darf an Nahrung sowohl im téglichen Leben als auch innerhalb der Evolution von Mensch und Tier
weit haufiger, zwingender und wird wesentlich freimitiger geduRert. Unser Bediirfnis, alles sofort zu
verkonsumieren, was appetitanregend aussieht, muss durch den Prozess der Zivilisation geziigelt wer-
den. Wir kdnnen ebenso wenig nicht einfach einen begehrenswerten Nahrungshappen an uns reilen,
der jemand anderem gehort, wie wir nicht einfach mit jeder Person, die uns attraktiv erscheint, in
sexuellen Kontakt treten kénnen. Das Mahl mit seinen ausgefeilten kulinarischen V orbereitungen und
soziadlen Konventionen hat sich véllig vom reinen Herunterschlingen der Nahrung entfernt. In der Tat
ist unser Verhdtnis zur Nahrung wesentlich stérker kulturell ausgefeilten Verénderungen ausgesetzt
als unser Verhdltnis zu Sex. Das liegt nicht zuletzt daran, dass wir eher in der Offentlichkeit zu essen
as sexuell zu verkehren pflegen.

Die kulturelle Evolution der Nahrung im menschlichen Leben wurde wortgewandt von Leon Kass
(1994) in seinem exzellenten Buch , The Hungry Soul“ beschrieben. Er beschreibt diese Transforma-
tion als einen Vorgang vom Fressen zum Essen. Die dominierende Rol le, die Nahrung in der Ernah-
rung des Tieres spielt, wird beim Menschen zum grof3en Teil durch andere Nahrungsfunktionen er-
setzt. Wie Kass (1994, 71) feststellt, ist der Mensch das einzige Wesen, das sich nicht in der Achse
seiner Verdauungsorgane bewegt — was eine interessante Folge des aufrechten Gangs ist. Dieser
Wandel, so wie Kassihn beschreibt, von der Nahrung fiir den Kérper zur Nahrung fir die Seele, eri n-
nert stark an jene Elemente, die ein wahres Fest firr Freudianer darstellen wiirden. Man bede nke:

1. Grol3e Teile der Welt sind potentiell Nahrung fir einige Tiere. Nahrung ist ein relatives Kon-
zept: des einen Nahrung ist der Sexual partner des anderen.

2. Essenist ein tiefgreifend verdndernder Akt. Laut Kass: , Etwas essen bedeutet etwas umz u-
wandeln, sowohl chemisch a's auch physisch. Essen umfasst die Aneignung, die Aufnahme
und die Deformation eines komplexen Anderen, und dessen Homogenisierung in Einfaches
as Vorbereitung fur ihre Umwandlung in ein komplexes Gleiches® (S. 26).

3. Auf der einen Seite ist es die Materie und nicht die Form, die beim Essen wichtig ist. Alles
Essbare zerféllt in ein gemeinsames Molekularset: Glycin bleibt Glycin, ob vom Schwein o-
der vom Mais.

4. Auf der anderen Seite ist das, was wahrend der Lebensdauer eines Organismus Bestand hat,
seine Form, nicht seine Substanz (KASS, 1994). So sind die materiellen Umwandlungen beim

! Ubersetzung des Beitrages: Food is Fundamental, Fun, Frightening and Far-Reaching, Social Research 66,
1999, 9-30. Wir danken dem Autor und der Redaktion fur die Erlaubnis, den Beitrag Ubersetzen und drucken
zu dirfen.

Internationaler Arbeitskreis fir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen H. 5, 2000, 2-13.
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Essen |ebenserhaltend, sind aber gleichzeitig auch Zeit des Lebens im Fluss der Materie nicht

von Dauer.

5. Schliefdlich existiert das, was Kass das grof3e Paradoxon des Essens nennt: ,[...], dass, um ihr
Leben und ihre Form zu erhalten, Lebewesen notwendigerweise Leben und Formen zerst6-
ren“ (S. 12).

Die Ursachen, warum Nahrung und Essen einen stérkeren Wandel im Zivilisationsprozess durchlau-
fen als die Sexualitét, sind f olgende:

1. Von Geburt an bildet Nahrung einen zentralen Teil unseres Lebens. sogar fir Freud ist das Stillen
die erste Krise in der Entwicklung. Man muss den Wunsch nach Essen bei Kindern nicht wecken, so
wie es Freud beziglich sexuellen Wiinschen von uns fordert.

2. Die grof3e Haufigkeit, mit der wir essen, die Effizienz der Zusammenarbeit bei der Beschaffung und
Zubereitung der Nahrung sowie die Zweckmalligkeit des zusammen Essens machten den Vorgang des
Essen zu allen Zeiten fir die meisten Menschen auf der Erde zu einer sozialen bzw. 6ffentlichen
Handlung. Fur das Essen gibt es demnach nicht einfach die Méglichkeit, diese biologische Funktion
jenseits der Offentlichkeit auszufiihren, wie das z. B. bei Sex der Fall ist. Daher muss der Akt des
Essens durch die Zivilisation verandert werden, so dass ein eigentlich recht unappetitlicher Vorgang,
bei dem einem potentiell ein anderer in den Mund schauen und das Zerkauen der Nahrung beobachten
kann, unter Kontrolle gehalten wird. Tischsitten zeigen, so Kass, die eigene Achtung vor dem Gegen-
Uber: Dieser sollte nicht durch unsere Nahrungszufuhr angeekelt werden, d. h. von der feuchten und
unappetitlichen Verarbeitung identifizierbarer Formen in eine ekelerregende Masse. Kass prokla
miert: , Man sollte niemandem unfreiwillige Einblicke in die eigene V erdauung geben® (S. 152).

Essen ist essentiell

Die aufschlussreichste Einzelinformation Uber ein Tier ist au3er seiner taxonomischen Position seine
Kost: Was frisst es? Dies hat einen grofen Einfluss auf seinen Lebensstil und seine Fahigkeiten.
Wichtige taxonomische Kategorien wie fleisch- oder insektenfressende Saugetiere sind nach ihren
Essgewohnheiten benannt, und die Begriffe Allesfresser, Pflanzenfresser und Fleischfresser sind
grundlegende Angaben Uber Tiere. Tiere, die eine grofRe Palette an Nahrungsmitteln fressen (Gener a-
listen), haben natiirlich eine anderes Erscheinungshild und andere V erhaltensmuster als Tiere, die nur
eine oder wenige Nahrungsmittel sorten zu sich nehmen.

Der homo sapiens ist ein Allesfresser, eine generaistische Spezies. Auf der ganzen Welt wird fast
ales, was einen Nahrwert besitzt, von Menschen gegessen. Die Vorteile eines Generalisten liegen
deutlich auf der Hand: Es gibt mehr Mdglichkeiten, geeignete Nahrung zu finden und daher auch eine
groRRere Widerstandskraft im Falle einer Zerstérung von Pflanzen oder der Anwesenheit anderer Sp e-
zies, die um dieselbe Nahrung konkurrieren. Doch dafir muss auch ein Preis gezahlt werden. Gener a-
listen sind in ihren Enzymen und ihren Fahigkeiten schlechter an die speziellen Probleme, die be-
stimmte Nahrungssorten mit sich bringen, angepasst. Generalisten riskieren es, Gifte aufzunehmen, da
in der Natur eine Vielzahl von Giften in einer breiten Palette von Nahrungsformen existieren. Zudem
lauft der Generalist Gefahr, sich nicht ausgewogen zu erndhren. Ein Koala, der nur Eukalyptu sbl étter
frisst, hat dieses Problem nicht, denn er ist daran angepasst, mit den Nahrstoffen zu Uberleben, die
Eukalyptus bietet. Ahnlich riskiert ein Léwe selten eine Fehlerndhrung, denn das Zebra, das er frisst,
besitzt schon ale Néahrstoffe, die er zum Uberleben bendtigt. Doch der Generalist begegnet haufig
potentieller Nahrung, die zwar einen gewissen Nahrwert, jedoch nicht alle nétigen Néahrstoffe besitzt.
So muss e he angemessene K ombination von Nahrungsmitteln ausgewahlt werden.

Es ist duRerst kompliziert, einen Kriterienkatalog auf der Basis von sensorischen Eigenschaften zu
erstellen, der die Esshbarkeit von potentiell als Nahrung dienenden Objekten unserer Umwelt festlegt.
Daher ist die Identifizierung von Nahrung bei Generalisten fast ausschliefdlich von der Erfahrung tber
die Folgen der Nahrungsaufnahme bestimmt. Geht man von einer fundamentalen Bedeutung von Nah-
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rung aus, dann gibt es erstaunlich wenig genetisch fixierte Einschrankungen und Prédispositi onen.
Die genetischen Faktoren beim Menschen (und bei Ratten) sind:

1. EineVorliebe fir SifRes und ein Vermeiden von Bitterem.

2. Ein tendenzielles Interesse an neuer Nahrung (neophilia), aber zur selben Zeit auch die Vor-
sicht gegentiber neuer Nahrung (neophobia);

3. enige spezielle Fahigkeiten, die einen Lerneffekt zwischen Nahrungsaufnahme und deren
moglicherweise um Stunden verzogerte Folgen ermdglichten (ROZIN, 1976; ROZIN/
SCHULKIN, 1990).

Einigen Theorien Uber die Evolution des Menschen gemass spielte der Schritt vom Dschungdl in die
Savanne und die daraus folgernde Verdnderung des Nahrungsangebots eine kritische Rolle in der
Ausbildung spezieller menschentypischer Charakteristika. Die Herausforderung, sich Nahrung zu
sichern und eine ausgewogene Diét zu erhalten, war sicherlich eine der Hauptselektionskriterien in
der friihen menschlichen Evolution.

Innerhalb der vergangenen zehntausend Jahre menschlicher Entwicklung haben sich mdglicherweise
die grundlegendsten Fortschritte auf Nahrung bezogen, so z. B. die Entwicklung der Agrikultur und
die Domestizierung. Diese frilhen Fortschritte befreiten die Menschen aus einer taglichen Abhéngi g-
keit von unkontrollierbaren Gewalten. Sie machten eine Bevoélkerungsexplosion mdglich und legten,
wie von Jared Diamond (1996) wortgewaltig beschrieben, den Grundstein fur viele weitere grofie
»Fortschritte® der menschlichen Kultur, speziell nattirlich im Technologiebereich.

Natdrlich gibt es auch immer noch Eva, die Adam den Apfel reicht, eine Handlung, die laut Altem
Testament den Verlauf der Menschheitsgeschichte bestimmt. Und so existiert auch die weniger disk u-
tierbare Tatsache, dass der Fotus eine prinzipielle Nahrungsbindung an seine Mutter hat, die sich in
der Saugezeit nach der Geburt fortsetzt.

Im modernen Leben am Ende des 20. Jahrhunderts bleibt Nahrung eine der Hauptquellen von Freude
und ein Hauptbestandteil des téglichen Lebens. Anders als fleisch- oder pflanzenfressende Saugetiere,
deren Wachzeiten hauptsachlich mit der Nahrungssuche und -aufnahme angefillt sind, verbringen
kultivierte Menschen nicht den meisten Teil ihrer Wachzeit mit essensbezogenen Aktivitéten. O bwohl
wir weltweit immer noch mehr Geld fir Essen as fur andere Aktivitdten (z. B. Wohnen, Freizeit,
Sicherheit) ausgegeben (SAMUELSON, 1990). Je groRer Verflgbarkeit und Erschwinglichkeit von
Nahrung in der entwickelten Welt werden, desto weniger wird proportional dazu fir Nahrung ausge-
geben (nur 13 % vom Einkommen in den Vereinigten Staaten), und desto stérker wird die Sorge um
Exzess statt um Mangel das dominante Thema. Aber unter Jagern und Sammlern sind die Freuden und
Sorgen, die mit Nahrung verbunden sind, von der Kindheit bis ins hohe Alter genauso vielféltig wie
unter Amerikanern.

Essen ist erfreulich

Essen ist ein Vorgang, der voller Affekte steckt. Essen beinhaltet einen extrem intimen Austausch
zwischen der Umwelt und dem Ich, also zwischen zwei Wesen, die normalerweise getrennt sind (au-
Ber im Vorgang des Atmens bzw. des Essens). Das isolierte, sichere Ich, das durch die Haut geschtitzt
wird, erfahrt eine materielle Verletzung dieser Grenzen durch den Akt des Essens mehrmals am Tag.
Die Welt betritt das Ich.

Dasist ein Vorgang, der aul3erordentlich genussvoll, aber auch angsteinfldssend sein kann. Esist ein
Vorgang, der erndhrt, auf der anderen Seite aber auch die Wahrscheinlichkeit erhéht, durch Giftstoffe
und Mikroorganismen zu sterben oder krank zu werden.

Die Nahrungsaufnahme findet an einem und nur an einem Ort statt: durch den Mund. Diese grofite
aler Wunden in dem Schild, der den Korper schiitzt, ist das wesentliche materielle V erbi ndungsstiick
zur AuRenwelt. Der Mund ist die letzte Moglichkeit zur Verteidigung, der letzte Punkt, an dem eine
heikle Entscheidung Uber die Aufnahme gemacht wird: es zu schlucken oder auszuspucken. Daher ist
es nicht verwunderlich, dass Menschen sehr darauf aufpassen, was in ihren Mund kommt: Der Mund
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ist an einer Aufnahme interessiert, fiirchtet sie zugleich aber auch. Selten steht er der Aufnahme neut-
ral gegeniiber (ROZIN et al., 1995).

Die physischen werden durch psychologische Risiken (und Nutzen) noch verstérkt. Durch die Erfah-
rung mit der Natur ist es vollig verstandlich, wenn eine Person erwarten wirde, dass die Nahrung, die
man isst, einen Einfluss auf das hat, was man ist. Hier spielt also, im Gegensatz zur Diskussion in der
Einleitung, eher die Form as die Substanz eine Rolle. Gewohnlich weist ein Produkt, das aus zwel
Wesen gemischt wird, gewisse Kombinationen von Eigenschaften beider Wesen auf. W arum sollte
dies also nicht auch auf die V ermischung von Essen mit einer Person zutreffen? In traditionellen Kul-
turen wird diesem Zusammenhang in speziellen Punkten Glauben geschenkt, nach dem Motto: ,,Du
bist, was du isst.“ Diese Ubertragung von Eigenschaften trifft auf physische Eigenschaften wie Haut-
farbe oder Wachstum, V erhaltensei genschaften wie die Schnelligkeit der Bewegung sowie bewusste
Eigenschaften wie Schaden, den ein Feind wiinscht, oder Gutes, das einem ein Freund winscht.

Obwohl der Satz ,,Du bist, was du isst von Erwachsenen in den entwickelten Landern aufgrund ihres
Wissens Uber die Verdauung ausdriicklich verneint abgelehnt wird, ist der Glaube implizit dennoch
présent. Man war in der Lage durch ein Asch Impression design (NEMEROFF/ROZIN, 1989) zu zei-
gen, dass Collegestudenten eher zu dem Glauben neigten, dass eine kulturelle Gruppe, die Schil dkré-
ten isst, auch deren Eigenschaften besdl3e, ebenso, wie sie dies von einer identisch b eschriebenen
Gruppe von Wildschweinessern annahmen.

Fast ale potentielle Nahrung wird entweder gemocht oder nicht gemocht. Man ist selten neutral in
diesem Punkt. Einige Vorlieben und Abneigungen von Nahrung scheinen innerhalb einer Kultur ho-
mogen zu sein, wahrend andere variieren. Die Amerikaner z. B. hegen eine weitverbreitete Vorliebe
zu Eiskrem, eine Abneigung vor rohem Fleisch und eine sehr unterschiedliche Zuneigung zu Lima-
bohnen oder Leber. Die meisten Menschen haben neben und Uber der , Wahl“, die von ihrer Kultur
getroffen wurde, beachtliche Méglichkeiten der Nahrungswahl. Daher wahlen die meisten M enschen
Nahrung, die ihnen schmeckt, und so ist Essen meistens eine erfreuliche und positive Erfahrung. Im-
mer wieder ist die prinzipielle Basis fir eine Nahrungswahl das Mdgen eines Geschmacks, auch wenn
einige Arten von Nahrung hauptséchlich aus Notwendigkeit oder aus zweckgebundenen Griinden
gegessen werden (Nahrungsgewinn, Gewichtsverlust oder als Mitglied einer Gruppe).

Obwohl jede einzelne Person ein sehr individuelles Biindel an Nahrungsvorlieben und -abneigungen
ist, wissen wir Uberraschend wenig dariiber, wie diese Uberhaupt erworben werden. Vielschichtige
Kréfte sind bei der Ausformung der Einstellung zu kulturell anerkannter oder abgelehnter Nahrung
am Werk: die Verfugbarkeit, der Einfluss der Eltern, der Gleichaltrigen, der Lehrer und der Medien.
Obwohl man nicht spezifizieren kann, wie dies alles genau ablauft, so ist das Ergebnis — z. B. die Be-
vorzugung von Pommes frites gegentiber Tofu seitens der Amerikaner — fest determiniert. Trotzdem
bleiben die unterschiedlichen Vorlieben innerhab einer Kultur, so z. B. fiir Brokkoli, Rote Beete oder
Fleisch, unklar. Wahrend es fast sicher ist, dass soziale Kréfte eine Hauptrolle bei der Ausbi ldung
Vorlieben und Abneigungen spielen, so scheint der Hauptteil des frihen sozialen Inputs erstaunlich
ineffektiv bel der Aushildung von |ebenslangen Vorlieben zu sein. So liegt die Rate der Wechselbe-
Ziehung zwischen den Nahrungsvorlieben der Eltern und ihrer erwachsenen Kinder bei 0-0,3; zum
Vergleich liegen die politischen Einstellungen zwischen 0,3-0,6 (ROZIN, 1991). Zudem ist die Mut-
ter-Kind-Korrelation trotz der groReren Rolle der traditionellen Mutter bei der Nahrungsau swahl und
Nahrungsbereitung sowie beim Fiittern nicht hther als die Vater-Kind-Korrelation.

Eine Reihe von Mdglichkeiten der Nahrungswahl, die den Erdbewohnern zur Verfligung stehen, sind
durch die Kultur stark ausgeweitet worden. Transport und Handel sfortschritte erlauben die Lieferung
von lokal begrenzten Nahrungsmitteln in jeden Teil der Welt. Kulturelle Institutionen sowie Lebens-
mittelkonzerne sind anhand des angeborenen und weithin akzeptierten Diktats des Gaumens in der
Lage Nahrungsmittel zu produzieren, die kostlicher sind as jegliche Nahrung, die auf der Erde exi s-
tiert: sie sind slil3er as z. B. Coca Cola oder Bonbons; sie ist fetter al's Eiskrem und Entenleber, salzi-
ger asz. B. gerucherter Fisch und fetthaltiger und aromatischer als Schokolade. Die Gaumenfre uden
zu bedienen, ist eine Hauptaufgabe der Gesellschaften geworden. Sie war Antrieb fir historische Er-
eignisse wie die Kolonisation Amerikas und die Suche der Européer nach Seerouten zum asiatischen
Kontinent vor Hunderten von Jahren.
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Je grofier die Vielfalt der Nahrung, die fir uns verfigbar ist —und diese Vielfalt ist in der ersten Welt
heute auRergewdhnlich — desto eher kénnen wir jene Bissen wahlen, die am appetitlichsten sind.

Essen ist erschreckend

In der Vergangenheit angstigte Nahrung nur, wenn sie nicht vorhanden war. Auferdem gab es auch
die Gefahr, dass die Nahrung mit Mikroorganismen oder mit hohen Giftdosen verseucht war. Seit der
Mitte des 20. Jahrhunderts haben sich einige Sachverhalte gedndert, die das Essen verandert haben.

Erstens haben wir in der entwickelten Welt einen Nahrungsiberfluss. Die Sorge ist nicht mehr zu
wenig zu essen zu haben, sondern zu vidl.

Zweitens ermdglicht es die Nahrungsmittelindustrie eine Reihe von exquisiten, sehr schmackhaf-
ten Essen zu produzieren. So kann dem biologisch bedingten Drang des Menschen nach Siil3em
und vielleicht auch nach Fett mit Nahrung gefront werden, die héhere SURR- und Fettanteile besitzt
alssiein der Natur moglich sind.

Drittens ist die Nahrungsmittelversorgung durch die Fortschritte in der Mikrobiologie und der
L ebensmittelwissenschaft, die oft noch durch Regierungsverordnungen kontrolliert werden, nur
noch in geringen Mengen durch Giftstoffe oder schadliche Mikroorganismen gefdhrdet. Nahr-
stoffergdnzungen und Richtlinien machen es relativ schwer, eine nicht ausgewogene Kost zu kon-
sumieren.

Viertens sind, als Folge dessen, was manchmal die epidemiologische Revolution genannt wird,
Infektionskrankheiten und andere akute Krankheiten drastisch zuriickgegangen und kénnen zum
grofdten Teil auch geheilt werden. Das hat eine verléngertes L ebensalterszeit zur Folge und so sind
nicht mehr akute Infektionskrankheiten, sondern degenerative Krankheiten die Haupttodesursa-
che.

Finftens sind Informationen Uber gesundheitsférdernde Effekte oder verschiedene Formen der
Erndhrung und auch Uber unterschiedliche Nahrung durch die Medien in groRer Zahl erreichbar.
Die Ergebnisse werden aber haufig so berichtet, als waren sie geschehen, etwa auf der Basis von
Einzelexperimenten oder epidemiologischen Studien. Diese Informationsfluss wurde nicht durch
eine Erziehung der Offentlichkeit zu moglichen Risiken und Vorteilen und deren Wahrschei nlich-
keitsrate begleitet, ebenso wurde sie in der Wissenschaft auf dem steinigen Weg von der Ignoranz
zur Erkenntnis allein gelassen. Das hat zur Folge, dass die Offentlichkeit Befunde haufig fiir Fak-
ten halt.

Das hat, zumindest unter den Amerikanern, héufig zu neuen Bedenken bei speziellen Didtpunkten
geflhrt, und auch die Tendenz, jegliche Didtempfehlung zu ignorieren, sie zu Ubertreiben oder verei n-
fachende Heuristik zu betreiben, ist dadurch gefordert worden. Eine recht ungliickselige heuristische
Ansicht ist, dass Nahrung entweder gut oder schlecht sei. Die aufgenommene Menge wird bei dieser
Art von Bewertung nicht berlicksichtigt. Daher hdlt ein nicht geringer Prozentsatz der Amerikaner
Salz und Fett fir Giftstoffe: sogar nur die Spur einer dieser beiden Substanzen in der Nahrung wird
as ungesund betrachtet (ROZIN/ASHMORE/MARKWITH, 1996). Dieser Glaube fihrt zu einem
Wunschziel, das sowohl extrem ungesund als auch unerreichbar ist.

So haben wir in der modernen Nahrungswelt wesentlich mehr Genussmdglichkeiten, aber auch we-
sentlich mehr Méglichkeiten, so glauben wir jedenfalls, uns zu schaden. Nahrung ist sowohl Genuss
as auch Gift. Die Lebensqualitdt und in gewissem Sinne auch die Qualitét der Gesundheit hangen
sehr von einem gesunden Gleichgewicht dieser Ansichten ab. Meinem Erachten nach hat sich die
amerikanische Ober- und mittlere Oberschicht mit ihren exzessiven Bedenken um Koérpergewicht,
Kalorien, um mdgliche Giftstoffe in der Nahrung und um die angemessen Diat zur Maximierung der
Gesundheit zu sehr an diese Betrachtung der Nahrung als Gift gewohnt. So wird fiir manche Person
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jeder Bissen zum Konflikt. Viele Amerikaner, speziell Frauen, scheinen gewillt zu sein, das Essen,
eines unserer groften Freuden, aufzugeben, um diesen Entscheidungskampf zwischen Genuss und
Gift mit jedem Bissen nicht flihren zu missen. Das duf3ert sich weniger in dem rasanten Anstieg der
Anorexie- und Bulimiefélle bei amerikanischen Frauen as durch ihre ,, normative Unzufriedenheit”
(RODIN/SILBERSTEIN/STRIEGEL-MOORE, 1985) mit Gewicht, Korperbild, Essen und Nahrung.
Daher sagten z. B. Uber 10 % der Frauen in einer kiirzlich durchgefiihrten Studie unter Collegestuden-
ten auf sechs Campi der USA aus, dass sie sich schamen wirden, eine Tafel Schokolade in einem
Geschaft zu kaufen. Uber 30 % meinten, dass sie eine sichere und preiswerte Nahrungspille, die alle
erforderlichen Néahrstoffe enthalte, dem Essen vorziehen wirden (ROZIN/CATANESE/BAUER,
1999). Diese amerikanische Phanomena auf3ern sich besonders bei Personen der oberen Mittelschicht
und der Oberschicht und filhren letztendlich dazu, die Klassenunterschiede zwischen den Amerika
nern zu verscharfen. So schaffen wir uns sowohl eine Gesundheits- als auch eine Wohlstandsaristo-
kratie (LEICHTER, 1997).

Mit diesem wenig erstrebenswertem Zustand im Hi nterkopf, begann ich mit einigen Kollegen die Art
und Weise, wie Nahrung im Leben funktioniert, in verschiedenen Teilen der USA und in einigen we-
nigen Landern zu untersuchen (ROZIN/FISCHLER/IMADA/SARUBIN/WRZESNENIEWSKI, 1999;
ROZIN/CATANESE/BAUER, 1999). Wir entwickelten eine kurze, zweiseitige Studie, die nach der
Einstellung zu Nahrung, Essen, Didt und Gesundheit fragte. Die Studie zielte auf Collegestudenten
und Erwachsene in vier Landern: Flandern, Frankreich, Japan und die USA. Eine modifizierte Versi-
on wurde spéter Collegestudenten in den Einfihrungsklassen im Fach Psychologie an sechs amerik a-
nischen Universitdten vorgelegt (University of California, Santa Barbara; Arizona State University;
University of Houston; University of Wisconsin; Pennsylvania State University und University of
Pennsylvania — die einzige private Schule dieser Auswahl) (ROZIN/CATANESE/BAUER, 1999). Ich
madchte nun kurz dieses bisher unverdffentlichte Material zusammenfassen.

Die statistische Analyse der einzelnen Punkte offenbart, dass sie sich in Gruppen oder Faktoren zu-
sammendrangen (in beiden Studien teilweise unterschiedlich). Der eine Aspekt bezog sich auf die
Sorge um Gewicht und Kalorien (Diét etc.); der zweite befasste sich mit der Gesundheit sorientierung
gegenlber Nahrungsmitteln (Essen von Nahrungsmitteln, aus denen Salz oder Fett entfernt wurde);
der dritte Punkt beschéftigte sich mit der Einschétzung der Beziehung zwischen Didt und Gesundheit;
ein vierter Punkt mit dem Stellenwert von Essen im Leben (Freude am Essen, Genief3en von gutem
Essen); der finfte bezog sich auf schwerwiegende Reaktionen auf Nahrung wie z. B. Diét- oder Fit-
nessobsessionen und Erbrechen; der sechste mit der eigenen Einschdtzung, ob man gesund esse; und
der siebte Punkt mit dem mangelhaften Denken Uber Essen in Kategorien von entweder Nahrhaftig-
keit/Gesundheit oder Genuss (z. B.: Wenn Sie an Pasta denken, denken Sie dann an Brot [K ohlenhy d-
rate] oder Sofde [kulinarisches, sinnliches Genief3en von Essen] oder wenn Sie an gebratene Eier den-
ken, denken Sie dann an Frihstiick oder Cholesterin?).

Bei den meisten dieser Punkte legten die Franzosen im Vergleich zu den Amerikanern eine wesentlich
stérker genussorientierte Einstellung an den Tag, wenn sie mit eher negativen Antwortméglichkeiten
konfrontiert wurden (ROZIN/FISCHLER et al., 1998). Der einzige Punkt, in dem kaum eine Differenz
festzustellen war, war die Frage zur Einschétzung der Bedeutung von Nahrung fur die Gesundheit. Im
Allgemeinen antworteten die Flamen éhnlich wie die Franzosen, und die Japaner lagen irgendwo zwi-
schen Franzosen und Amerikanern. In alen vier Kulturen zeigten sich Frauen stérker besorgt Uber
Nahrung, wahrend Manner mehr dem Nahrungsgenuss zugeneigt waren. Ironischerweise schétzten
sich die befragten Franzosen gesiinder ein as die Amerikaner, obwohl die Amerikaner das Volk der
Erde ist, das sich am meisten Sorgen und Gedanken Uber Nahrung, Gesundheit und die Digumstel-
lung macht.

Ein anderer interessanter Unterschied zwischen Franzosen und Amerikanern wurde durch eine Anal y-
se der medizinischen Praxis offengelegt (PAY ER, 1988). Die franztsische Medizin sieht Krankheit in
gewisser Weise as eine Form des inneren Ungleichgewichts an, als eine Schwéche, die man ,Ter-
rain® nennt. Die amerikanische Medizin neigt eher dazu, die Ursache von Krankheiten in einem
schédlichen duRReren Einfluss — z. B. von Bakterien oder Giften — zu sehen. Als Folge dieses Unter-
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schieds werden in der amerikanischen Medizin mehr Antibiotika verschrieben, wahrend die franzosi-
schen Mediziner eher zu Ruhe, Urlaub oder einem Kuraufenthalt raten.

Die Untersuchungsdaten aus den sechs Regionen der Vereinigten Staaten waren sehr iberraschend, da
sich in keinem der Fragepunkte regionale Unterschiede feststellen lieffen (ROZIN/CATANESE/
BAUER, 1998). Die Kalifornier schienen nicht gesundheitsbhewusster oder stérker tiber ihre Kost be-
sorgt als die befragte Gruppe aus dem Mittleren Westen oder aus dem Osten. Auf der anderen Seite
waren aber massive geschlechtsspezifische Unterschiede an allen Orten festzustellen, was die weithin
bekannte Tatsache untermauerte, dass die Sorge um Di& und Gewicht bei Frauen sehr viel stérker
ausgepragt ist. Aber es war auch das weniger bekannte Phéanomen zu beobachten, dass sich Frauen
wesentlich starker sich um Nahrung und Gesundheit kiimmern als um das Kdorperbild und das Ge-
wicht. Das Mal3 der Besorgnis von amerikanischen Frauen beziiglich Essen wird durch die oben schon
erwédhnte Verlegenheit, Schokolade zu kaufen oder die Bereitschaft, Essen fir eine Nahrungspille
aufzugeben, deutlich.

Die Einstellung der Amerikaner, die Nahrung im Vergleich zu den genussbezogenen Franzosen eher
as Gift auffassen, fuhrt wahrscheinlich zu der Popularitét al jener Nahrung, die , gestiinder gemacht
wurde (wenig Fett, wenig Salz, keine Additive). Diese amerikanische Besorgnis, die sicherlich den
Nahrungsgenuss reduziert und den Kostenaufwand fir Nahrung in die Hohe treibt, bringt nicht die
offensichtlichen Dividenden, die sie urspriinglich produzieren sollte. Die Lebenserwartung ist in
Frankreich etwa gleich hoch wie in den Vereinigten Staaten (in der Tat in Frankreich sogar leicht
hoher) und die Rate kardiovaskuldrer Krankheiten, die Hauptzielscheibe der diétetischen Verénde-
rung, ist in Frankreich grundlegend niedriger. Die Franzosen essen fetter as die Amerikaner, haben
einen héheren Cholesterinspiegdl im Blut, kimmern sich nicht um eine gesunde Kost und weisen
trotzdem eine um ein Drittel niedrigere Rate an kardiovaskuléren Krankheiten auf — das ist das soge-
nannte ,, French Paradox” (RENAUD/LOGERIL, 1992). Interessant ist, dass die Amerikaner und ame-
rikanische Mediziner (speziell Medizinforscher) das ,, French Paradox” entweder ignorieren oder da-
von zumindest irritiert sind — oder sie erkldren es auf der Grundlage von Diatbegriffen. Am populérs-
ten ist der Glaube an den schiitzenden Effekt von Rotwein oder Alkohol. Das mag schon auch ein
Faktor sein, aber esist besonders im Licht von Payers Analyse (1988) franzdsischer und amerikani-
scher Medizin dul3erst interessant, dass die amerikanischen Erklarungsmodelle das ,, French Paradox*
fast immer auf schitzende Nahrungsmittel zurlickfihren, die die Franzosen angeblich essen. Man
bedenke aber eine ganze Reihe von sehr wahrscheinlichen Alternativen, die selten, wenn Uberhaupt
nur erwahnt werden:

genetisch bedingte Unterschiede um Stoffwechsel

der niedrigere Stressfaktor im Leben der Franzosen, speziell auch in Bezug auf Nahrung

die Tatsache, dass die Franzosen weniger Kalorien pro Tag essen a s die Amerikaner

die Tatsache, dass die franzosische Kost wesentlich abwechselungsreicher ist (DREWN OWSKI
u. a.,, 1996)

die Wahrscheinlichkeit, dass die Franzosen sich mehr bewegen (vorwiegend durch Laufen und
Fahrrad fahren)

die Tatsache, dass die Franzosen langsamer essen und seltener snacken.

Es ist sehr schwer, aus der franzosischen Einstellung zum Essen und den Gesundheitsstatistiken
Frankreichs nicht zu folgern, dass die Franzosen im Vergleich zu den Amerikanern etwas richtig ma-
chen. Die Wahl zwischen Essgenuss und einer langfristigen Gesundheit ist nicht annghernd so aus-
schliefflich, wie es die Amerikaner glauben wollen.

Essen ist expansiv

Fir nicht menschliche Tiere dienen Lebensmittel in erster Linie as eine Quelle der Nahrung. Daher
ist das Nahrungssystem mit einem Genuss-V erdruss-System verknuipft: So missféllt es, ohne Nahrung
Zu sein, und sie zu finden, verursacht Freude. Genau diese Freude trégt durch das Prinzip der Verstar-
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kung dazu bei, Verhaltensweisen zu formen, so dass Handlungen, die zur Verfiigbarkeit von Nahrung
fUhren, haufiger werden.

Fir Menschen ist der Ernghrungsaspekt von Lebensmitteln nur einer von vielen. Diese Erweiterung
der Nahrungsfunktionen wird durch eine kulturelle Parallele zu einem fundament aen Prinzip der Evo-
lution: Prdadaption (oder Exadaption). Wie schon von Bock (1959) und Mayr (1960) formuliert,
koénnte Praadaption der Hauptgrund fir gréf3ere Veranderungen in der biologischen Evolution sein.
Die Grundvorstellung ist die, dass viele Innovationen eher die Wiederverwendung existierender als
wirklich neuer Adaptionen mit einschlief3t. In gewisse Weise ist dies dhnlich wi e die Unterscheidung
zwischen genetischen Rekombinationen (wie Préaadaptionen) und Mutati onen. Eine Struktur, die fr
eine Funktion entwickelt wurde, Ubernimmt spéter auch andere Funktionen. Diese Veranderung kann
in einem Verlust der urspriinglichen Funktionen enden, so wie z. B. die Kiefergelenkfiigung der Rep-
tilien in den Mittelohrknochen der Saugetiere umgeformt wurde. Das Ergebnis kénnen aber auch Tei |-
funktionen sein. Ein besonders geeignetes Beispiel hierfir ist der menschliche Mund. Er entw ickelte
sich offensichtlich als ein ER- und Atemorgan, mit Zahnen und einer Zunge, die der Nahrungsverar-
beitung angepasst sind. Doch mit dem Auftreten von linguistischen Fahigkeiten erhélt der Mund neue
Funktionen als ein Sprechorgan. Die Zdhne und die Zunge, die sich unter dem Selektionsdruck, Nah-
rung optimal zu verarbeiten, entwickelt haben, werden essentielle Mitspieler bel der sprachlichen
Artikulation: Zahne und Zungen waren also ,, préaadaptiert” fur die Sprache.

Die Umwandlung von Nahrung durch den Prozess der Préadaption erstreckt sich auf viele Gebiete. In
der Kiche wird Nahrung zu einer mannigfaltigen Symphonie von Geschméckern und Erfahrungen:
Sie wird zur Kunstform. Sozial gesehen wird Nahrung zum Zentrum der familidren Interaktion am
Esstisch, sie wird zu einem Mittel, um anderen durch das Anbieten von Essen Gastfreundschaft zu
gewdhren. Und sie wird zum Hauptinstrument, um ethnische Identitét und ethnische Besonderheit zu
manifestieren. Das Teilen von Nahrung ist einer der ganz fundamentalen Mdglichkeiten, zwi schen-
menschliche Intimitét zu zeigen, zu schaffen und zu erhalten. Das Verweigern der Teilungshandlung
driickt dagegen soziale Distanz aus. Dies wird besonders bei den Nahrungstransaktionen im hinduist i-
schen Indien deutlich (APPADURALI, 1981). Wie dem auch sei, sogar in der amerikanischen Gesell-
schaft ist das Teilen von Nahrung eine starke Implikation von Beziehungen (MILLER/FISKE/
ROZIN, 1998).

Die Speise wird zu einem moralischen Wesen, so dass das, was man isst, die Geschichte und dieVorr-
bereitung der Nahrung, die man isst, und der Kontext, in dem die Nahrung verspeist wird, zu einer
Aussage Uber den eigenen Wert wird. Die Gemeinschaft mit religidsen Wesen und die Reinhaltung
des K érpers — in manchen Kulturen ein moralisches Anliegen —fallen dem Nahrungsbereich zu. Essen
ist im hinduistischen Indien as ein ,biomoralisches® Wesen beschrieben worden (APPADURAI,
1981).

Schliefdlich wird Nahrung und speziell das Nahrungsvokabular auch metaphorisch benutzt, um andere
Aspekte des Lebens zu beschreiben (LAKOFF/JOHNSON, 1980). In diesem eindeutigen Fall von
Préadaption sagen wir z. B., dass X ein hitteres Leben gehabt hat, dass Y eine sli2e Person ist, und
dasswir die Ideen von Z nicht schlucken oder verdauen kénnen.

Die kulinarische, soziale, moralische und metaphorische Transformation von Nahrung macht sie zur
Basis anderer Funktionen. Hiermit wird sich der Schlussteil dieses Beitrages befassen. Viele dieser
Transformationen, besonders die im sozial -moralischen Bereich, sind von Kass in seinem Buch ,, The
Hungry Soul* (1994) ausfihrlich beschrieben worden. Der wahre Zweck dieses Buches ist aufzuzei-
gen, wie Nahrung in die zivilisatorische Struktur eingewoben ist. Der vollstandige Titel des Buches
(The Hungry Soul: Eating and the Perfection of Our Nature) fangt sel nen Standpunkt gut ein. ,Esist
also eine Frage des Aufstiegs: von der Natur zur menschlichen Natur und von hier zu der menschli-
chen Natur, die kulturell durch den Gerechten, dann den Adligen und dann den Heiligen verbramt
wird — doch esist ein Aufstieg, der seinen Anfangen immer bewufd ist.“ Gedanken des Autors Uber
die ganze zentrale Verbindung der menschlichen Nahrungsbeziehungen mit der menschlichen Zivil i-
sation werden in folgenden Zitaten bzw. Paraphrasen seines Buches deutlich: Jetzt, dawir den Kanni-
balismus flr die Menschheit mit einem Tabu belegt haben und Nahrung Fremden anbieten, ,, séen wir
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die Samen der Gemeinschaft, indem wir zusammen das Brot brechen. ,Company’ (von com-, ,zu-
sammen* und panis, , Brot*), also Gemeinschaft [Anm. d. Ubers.], wird nun das Brot begleiten* (S.
131). ,Die Esssitten driicken sogar stérker Menschlichkeit aus als das, was man isst.“ Am Tisch sehen
wir uns gegenseitig an, nicht das Essen. Und anders als Tiere essen wir nicht unsere Speisen vom
Boden. Wir setzen uns hin und geben unsere Mobilitét auf. ,,Unter dem Tisch* ist das der Gegensatz
zu einem aufrechten Benehmen (KASS, 1994).

In der eigentiimlichen sozialen Situation des Nahrungstiberflusses in den modernen Kulturen des spé&-
ten zwanzigsten Jahrhunderts wird der Nahrwert der Lebensmittel fir einige zu einer moralischen
Frage. So wie in der Vergangenheit der Drogenkonsum einen unmoralischen Stellenwert bekommen
hat, und so wie seit kurzem das Rauchen in den unmoralischen Bereich eindringt, so kdnnen wir auch
den Beginn einer Moralisierung von nahrungsbezogener Mal3l osigkeit beobachten (ROZIN, 1997). Es
gibt einige neue Hinweise darauf, dass fir viele amerikanische Collegestudenten der Konsum von
Junk Food negative Implikationen hat (STEIN/NEMEROFF, 1995).

Der Prozess der Préadaption, der Export des Nahrungssystems in andere Bereiche, wird gut durch die
kulturelle Evolution der Emotion des Ekels illustriert (ROZIN/HAIDT/McCAULEY, 1993; 1999;
ROZIN et al., 1997). Man nimmt an, dass sich der Ekel aus dem System der Nahrungsablehnung von
Saugetieren entwickelt hat. Eine Form, Ekel zu zeigen — das Aufreif3en des Mundes — ist fur viele
Saugetiere eine charakteristische Reaktion auf schlecht schmeckende Nahrung. In unserer anfangl i-
chen Charakterisierung von Ekel haben wir diese Emotion als ein System der Nahrungsablehnung
dargestellt, das nicht auf den sensorischen Aspekten von Nahrung, sondern auf dem Wissen Uber ihre
Natur oder ihren Ursprung aufbaut. So sind Wirmer aufgrund dessen, was sie sind, ekelerregend,
nicht aufgrund dessen, wie sie vielleicht schmecken mogen. Daher ist Widerlichkeit der Kern des
Ekels. Angyl (1943) zufolge, einem Psychoanalytiker, der einen ertragreichen Beitrag Uber Ekel ver-
fasst hat, definieren wir Ekel als eine ,, Angst vor der oralen Einverleibung eines wide rlichen Objekts’
(ROZIN/FALLON, 1987). Diese widerlichen Objekte, wie z. B. Wirmer, Kakerlaken, verrottetes
Fleisch etc. sind so negativ, dass sie eine verunreinigende Wirkung haben: wenn sie mit etwas Essb a-
rem in Kontakt kommen, wird dieses unessbar (ROZIN/FALLON, 1987). Wir haben diese Eigen-
schaft in unsere Definition von ekelerregenden Objekten integriert. Und diese Eigenschaft grenzt Ekel
prézise von Ablehnung ab, die auf sensorischer Basis geschieht (Widerwille), denn unangenehm
schmeckende Nahrung ist in der Regel nicht verunreinigt.

Unser Gefiihl, dass Ekel in seinem Kern eine Emotion ist, die auf der Nahrung basiert, wird durch die
Interpretationen anderer Gefuhlsforscher, einschliefdlich Darwins (1965), bestétigt. Der Beweis fir
den Ursprung aus dem Nahrungsberei ch umschlief3t den Begriff selbst (Ekel entspricht unangenehmen
Geschmack), den Gesichtsausdruck, der entweder das orale Ausspucken oder die Schlieung der oro-
nasalen Offnungen umfasst, und das deutliche Anzeichen von Ekel, Ubelkeit. Ubelkeit ist ein Gefiihl,
dass speziell dazu dient, vom Essen abzuhalten. Miller (1997) ist in seiner reichhaltigen Analyse Uber
die Natur des Ekels von seinem Ursprung im Nahrungsmittel bereich jedoch nicht Gberzeugt.

Fir den erwachsenen Menschen ist der Bereich des Wortes ,, Ekel” und auch das Ekelgefihl viel wei-
ter gefasst. Unsere Analyse der Ekelausl dser legt nahe, dass viele nicht nahrungsbezogene Ausldser in
die Kategorie jener Eigenschaften fallen, die den Menschen und den Tieren gemeinsam sind: die Pr o-
duktion von Exkrementen, Sex, speziell mit ungeeigneten Partnern, Blut oder jegliche Indikation, dass
wir ein modriges Innenleben besitzen sowie nicht zuletzt der Tod (ROZIN/HAIDT/McCAULEY,
1993, 1999; HAIDT/McCAULEY/ROZIN, 1994). In Ubereinstimmung mit der haufigen Beobach-
tung, dass Menschen aller Kulturen versuchen, sich von den Tieren zu unterscheiden, kann Ekel als
eine Form der Verneinung unseres animalischen Wesens verstanden werden, also eine Abwendung
von tierischen Eigenschaften bzw. von Erinnerungszeichen, dass wir Tiere sind. Digjenige Eigen-
schaft der Tiere, die fir den Menschen am bedrohendsten ist, ist die Ster blichkeit. Wie Becker (1957)
verstehen wir Sterblichkeit a's das grof3e Dilemma des menschlichen Lebens und sehen Ekel als eine
Moglichkeit, die Besorgnis Uber den Tod zu unterdriicken, indem der Ekel uns veranlasst, vor dem
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Kontakt mit dem Tod und ganz algemein vor Merkmalen unserer tierischen Herkunft zuriickzuscheu-
en.

Wir werden von der Zentralitdt der Todesvermeidung fir den Ekel durch zwei Beobachtungen ber-
Zeugt. Zum einen |6st prinzipiell der Geruch der Verwesung, d. h. des Todes, Ekel aus. Zum anderen
lassen Ergebnisse von psychometrischen Analysen unserer Ekelskala (HAIDT/McCAULEY/ROZIN,
1994) vermuten, dass todesbezogene Dinge zu den am besten vorhersagbaren Bestandteilen unseres
Ekel sempfindens gehdren. Unser V erstandnis der Ablehnung unserer tierischen Natur als ein zentral er
Teil des Ekelsist sehr kongruent mit Millers Analyse (1997) in,, The Anatomy of Disgust”.

Es gibt noch zwei andere Kategorien von Ekelausidsern, die nicht mit unserer tierischen Natur ver-
wandt zu sein scheinen. Die eine ist der zwischenmenschliche Ekel, ausgel 6st durch engen Kontakt
mit Personen, die nicht unsere Verwandten und Freunde sind. Zwischenmenschlicher Ekel erklart,
warum viele Leute keine gebrauchte Kleidung tragen oder kein Essen teilen wollen oder eine Vielzahl
von gebrauchten Produkten nicht kaufen wollen. Er ist auRerdem die Basis fir die Essregeln der Hin-
dus, die fir die Erhaltung des Kastensystems von fundamentaler Bedeutung sind. Nahrung, die von
Menschen einer niederen Kaste zubereitet wurde, enthélt ihre Essenz, und wird daher eine verschmu t-
zende oder verunreinigende Wirkung haben, wenn sie von Personen héherer Kasten verspeist wird.

Die letzte Kategorie des Ekelsist das, was wir Moral nennen. Ekel wird zu einem Indikator fir mor a-
lische Misshilligung, so z. B. wenn wir sagen, dass X seine Frau ekel haft behandelt. Im Allgemeinen
legt unsere Untersuchung dieses Sprachgebrauchs in einigen Sprachen nahe, dass der unmoralische
Akt, der als ekelhaft bezeichnet wird, in der Regel auch physische Aktionen mit e nschliefdt, etwa
Mord oder Vergewaltigung — im Gegensatz zu den eher ,mentalen” Verbrechen wie Schwindeln
(ROZIN/HAIDT/McCAULEY, 1993; 1999; HAIDT/McCAULEY/ROZIN/IMADA, 1995). Es scheint
zwel Entwicklungsstrange zu geben, innerhalb derer in der kulturellen Evolution oder in der individu-
ellen Entwicklung der Ekel tierischer Natur in moralischen Ekel ausgeweitet wird. Durch den einen
Entwicklungsstrang wird der Begriff und der Sinn von Ekel vom kdrperbezogenen Bereich auf jegli-
che widerliche Situation verallgemeinert, was moralische Verletzungen wie z. B. Rechtsanwdlte, die
Unfallopfer as Klienten zu gewinnen suchen, oder Briefdiebstahl umfasst. Innerhalb des zweiten
Entwicklungsstrangs nehmen einige der normalen Ekelausiéser dann moralische Eigenschaften an,
wenn eine Kultur einen ekelerregenden oder schmutzigen Akt als unmoralisch erachtet. So ist, wie
Haidt, Koller und Dias (1993) gezeigt haben, das Essen von Uberfahrenen Hunden fiir fast jeden ekel-
erregend, aber nur fir einige wenige unmoralisch. Gebildete Personen der westl ichen Welt tendieren
dazu, den Begriff ,unmoralisch* auf Handlungen zu beschrénken, die anderen Personen Schaden zu-
fligen. Diese Definition schlief3t das Essen von tiberfahrenen Hunden al'so nicht mit ein. Auf der ande-
ren Seite glauben viele Volker der Erde, dass die Reinhaltung des K érpers eine moralische Pflicht sei.
Diese Ansicht ist fur indische Hindus charakteristisch, ein wichtiger Zug ihres Moralsystems ist die
Gottlichkeit und Reinheit. Anders als in westlichen Systemen, in denen sich Unmoralitét auf Hand-
lungen fokussiert, die anderen schaden, sind im hinduistischen Indien auch Akte der Respektlosigkeit
oder der Unreinheit unmoralisch. Shweder und seine Kollegen (1997) haben dieses an der Reinheit
orientierte Morasystem den theologisch-géttlichen Moralkodex genannt. Wir haben anhand von un-
terstitzenden Datenmaterial die These aufgestellt, dass das Gefiihl des Ekels eine spezielle Verbin-
dung zum theologisch-géttlichen Moralkodex besitzt (ROZIN/LOWERY/IMADA/ HAIDT, 1999).

Die Bandbreite von Ekelauslosern variiert von Kultur zu Kultur. Wir nehmen an, dass in den Verei-
nigten Staaten sich der Ekel auf Essen, tierische Natur und zwischenmenschliche Ausl6ser fokussiert,
wohingegen es sich im hinduistischen Indien weiter von seinen Urspriingen hin zum Kernbereich von
zwischenmenschlichen und moralischen Bereichen verdichtet hat. Das Gefuhl der Ansteckung (Ver-
seuchung) as eine Eigenschaft des Ekels zeigt eine weite Streuung von Ausldsern, von Kérperpr o-
dukten bis hin zu moralischen Vergehen.

Die kulturelle Evolution des Ekels verlauft vielleicht parallel zur Entwicklung des Ekels, obwohl es
zu diesem Punkt wenig Datenmateria gibt. Wirklicher nahrungsbezogener Ekel (einschliefdlich des
Ekels vor Koérperprodukten) scheint sich zuerst zu entwickeln, und in seiner vollstdndigen Form ca.
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im Alter zwischen vier und sieben Jahren eminent zu sein; dann also, wenn man zum ersten Mal die
Folgen der Verunreinigung erkennen lernt.

Essen, Etikette und Finesse

Die Diskussion Uber die weit vom Nahrungsbereich entfernte Verfeinerung des Ekels lasst ihn eher
as einen Beschiitzer der Sedle als des Korpers erscheinen — aus dem Mund direkt in die Sedle. Ekel
wird in vielerlei Hinsicht eine zivilisatorische Emotion, insofern, als dass der Prozess der Zivilisation
eine Unterscheidung zwischen Mensch und Tier entwickelt. So wird Ekel zu einem besonderen G e-
fuhl. Norbert Elias (1939/1978) fasst diese Situation in seiner Geschichte der Sitten des mittelalterli-
chen Europas wie folgt zusammen: ,[...] Menschen versuchen im Lauf der zivilisatorischen Entwick-
lung jegliche Regung zu unterdriicken, die sie an ihr animalisches Wesen erinnert (S. 120). Oder wie
es Leon Kass ausdriickt: , Eine hassliche Handlung wird durch grazitse Gesten und taktvolle Rede
beschénigt. Eine brutale und zerstérerische Handlung wird durch vollendete Sitten gezéhmt, so dass
ihr destruktives Wesen nicht so sehr in den Vordergrund tritt. Eine Handlung, die L ebensformen de-
formiert und aufl 6st, wird durch den menschlichen Intellekt formalisiert” (S. 154).

Der Vorgang des Essen stellt eine unserer fundamentalsten biologischen Funktionen zur Schau. Der
gedffnete Mund ist die einzige Méglichkeit fir andere Personen, in unseren Korper zu schauen. Dies
ist wahrlich kein angenehmer Anblick, erst recht, wenn wir einen feuchten Nahrungsbrel kauen. Und
doch schauen wir im Gegensatz zu den sehr intimen Handlungen wie Sex oder Exkretion direkt in das
Gesicht dessen, der isst, und 6ffnen sogar unseren Mund, um zu sprechen. Das Essen am Tisch ist die
hochste Herausforderung, wie Kass betont. Die Herausforderung liegt darin, den anderen in einer
potentiell sehr widerlichen Situation nicht anzuekeln. Kass unterstreicht, dass das richtige Benehmen
am Tisch die Achtung vor dem Gegeniiber ausdriickt. Esist ein Weg, den anderen durch unsere Nah-
rungsaufnahme, unsere feuchte und unschéne Umwandlung von identifizierbaren Formen in eine wi-
derliche Masse nicht abzustoRen. Seine — schon erwahnte — ,Regel“ lautet: ,Man sollte niemandem
unfreiwillige Einblicke in die eigene V erdauung geben” (S. 152).

Ende

Ich habe versucht, die vidfaltigen Funktionen von Nahrung im menschlichen Dasein aufzuzeigen, was
mir durch das Buch ,, The Hungry Soul“ von Leon Kass wesentlich erleichtert wurde. Gleichzeitig
habe ich ales gesagt, zumal mir die E-Alliterationen ausgehen. Das grofdte Problem, um Menschen
und ihre Beziehung zu Nahrung zu verstehen, ist zu erkunden, wie Menschen im Westen und Osten
dazu kommen, potentielle Nahrung in lecker und ekelhaft einzuteilen.

(Aus dem Englischen von Friederike Busse)
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Ernahrung und Geschlecht
Umrisse einer theor etischen Herausforderung

Monika Setzwein

Der Themenkatalog, der sich unter der Uberschrift Erndhrung und Geschlecht aufmachen l&sst, ist
imposant: Das kollektive Diatverhalten von Mittel schichtfrauen in westlichen Wohlstandsgesel Ischa f-
ten, die Auswirkungen der geschlechtlichen Arbeitsteilung und veranderter Haushaltsstrukturen auf
die Erndhrungsgewohnheiten, die Uberwiegend weibliche Seite materieller Erndhrungsarmut, die B e-
deutung von Frauen im Kontext der globalen Nahrungssicherung, die Errichtung von Esstabus auf der
Grundlage sexueller ldeologien oder die Ungleichverteilung von Essstérungen zwischen den Ge-
schlechtern benennen nur einige moégliche Fahrten, die wissenschaftlich verfol gt werden.

Angesichts der atemberaubenden Fiille mdglicher Fragestellungen wenden sich di e folgenden Uberle-
gungen nur einem kleinen Ausschnitt der Verhaltnisse von Erndhrung und Geschlecht zu — dies aber
unter einem Blickwinkel, der bislang nur wenig Beachtung gefunden hat. Ziel ist es nicht, einen wei-
teren empirischen Beleg fur die Geschlechterdifferenz in punkto Erndhrung beizubringen, vielmehr
versteht sich der folgende Beitrag als Pladoyer fir eine stérkere Theoretisierung des Zusammenhangs
von Ernadhrung und Geschlecht. Aus soziologischer Perspektive werden Anschlussstellen aufgezeigt,
die gewinnverdéchtig sind — und zwar fir die Erndhrungssoziologie ebenso wie fir die Geschlechter-
forschung.

Ernahrungsfor schung als Geschlechterfor schung?

Was diese Frage Uberhaupt erst moglich macht, ist die Entlassung der Erndhrung aus dem einseitigen
Zugriff naturwissenschaftlicher Betrachtungsweisen in den Zusténdigkeitsbereich der Kultur- und
Sozialwissenschaften. So lange die Erndhrung den Medizin- und Biowissenschaften mit ihren schein-
bar objektiven (will heilZen: kulturunabhéngigen) Parametern zugeschlagen blieb, verharrten die Er-
nahrungswissenschaften in der Konzentration auf die physiologischen Funktionen der Erndhrung.
Diese Liicke wird seit nunmehr drel Jahrzehnten, in den letzten Jahren mit verstarkter Kraft und er-
hoéhtem Tempo, geschlossen. Kultur ist, wie uns historische und interkulturelle Kontingenzerfahrun-
gen lehren, keinesfalls durch Natur determiniert. Umgekehrt ist statt dessen davon auszugehen, dass
oftmals , natirliche" Tatsachen kulturellen und sozialen Ubereinkiinften folgen. Insofern kénnen
Praktiken der Erndhrung nicht einfach als Antworten auf an sich ,natlrliche* Bedirfnisse gelesen
werden, sondern missen, da sie als soziokulturelle Gegebenheiten eigenen Gesetzméliigkeiten und
Dynamiken folgen, in eigenstéandigen Kategorien analysiert werden. Dies trifft auch und ganz beson-
ders auf den Zusammenhang von Erndhrung und Geschlecht zu. Von einer naturwissenschaftlich ori-
entierten Warte aus erscheint das Geschlecht lediglich als unabhéngige Variable, an welcher sich
beispielsweise Unterschiede in der Nahrungsauswahl, der Gesundheitsorientierung oder der Nah-
rungsenergiezufuhr dokumentieren lassen. Uber ein deskriptives Niveau reichen derlei Erhebungen
zumeist aber nicht hinaus. Ernghrungsforschung als Geschlechterforschung zu betreiben, hielRe dag e-
gen, genuin sozial- und kulturwissenschaftliche Fragen an die empirisch produzierten Korrelationen
heranzutragen und die Erndhrung ebenso wie das Geschlecht als soziale Qualitdten zu behandeln.

Einer systematischen Erschlief3ung des Forschungsfeldes Ernahrung und Geschlecht widmen sich nur
ganz vereinzelte Arbeiten, ebenso gibt es meines Wissens bislang keinen Versuch einer Zusammen-
schau der in diesem Bereich bereits herausgearbeiteten Befunde. Geschlechtsbezogene Unterschiede
im Ernahrungsverhalten werden meist nur am Wegesrand thematisch anders gelagerter Fragen ge-
streift und dann in wenigen Absétzen abgehandelt. Eine Ausnahme stellt hierbei lediglich das wissen-
schaftliche Interesse an Essstérungen und der Verbreitung von Didtpraktiken dar, bei denen das Ge-
schlecht im Zentrum der Betrachtungen steht. In der jingsten Vergangenheit mehren sich vor alem

Internationaler Arbeitskreis flr Kulturforschung des Essens. Mitteilungen H. 5, 2000, 14-23.
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im angelsachsischen und skandinavischen Raum empirische Studien Uber Geschlechterdifferenzen in
den Erndhrungsgewohnheiten. Meist geht es dabel um die Untersuchung spezieller Teilbereiche wie
etwa den Verzehr von SiBigkeiten, die Einstellung zu gesunder Erndhrung oder den Einfluss des Fa-
milienstandes auf die Erndhrungsweise. Viele dieser Erhebungen haben allerdings nur explorativen
Charakter, dasie sich haufig auf sehr kleine Stichproben stiitzen.

In der Mehrzahl reproduzieren die vorliegenden empirischen Studien inzwischen bekannte und hi nrei-
chend belegte Zusammenhénge: In den westlichen Gesellschaften erndhren sich Frauen der Tendenz
nach gesiinder als der mannliche Teil der Bevolkerung', was sich vornehmlich am hoheren Verzehr
von Obst und Gemise, Milchprodukten, Vollwert- und Didtwaren sowie an der geringeren Aufnahme
von Alkohol und tierischen Fetten ablesen l4sst.? Frauen verfiigen auRerdem eher (iber ein besseres
Erndhrungswissen als Manner und beurteilen die Bedeutung der Erndhrung fir die gesundheitliche
Verfassung deutlich héher (vgl. SALTONSTALL, 1993). Zudem sind schichtspezifische Effekte be-
obachtbar, die sich unter anderem darin manifestieren, dass die Ernahrung von Frauen der gehobenen
Mittelschicht stérker mit den Erndhrungsempfehlungen im Einklang steht, als dies bel den Essge-
wohnheiten von Frauen aus der Arbeiterschicht der Fall ist (vgl. HUPKENS/KNIBBE/DROP, 1997).
Es gibt aber auch Hinweise darauf, dass das Verzehrsverhalten von Frauen insgesamt weniger mit
soziodkonomischen Variablen korreliert als das der Ménner, und zwar sowohl im Hinblick auf den
Verzehr bestimmter Nahrungsmittel als auch hinsichtlich der Einstellung zu gesunder Ernghrung (vgl.
FAGERLI/WANDEL, 1999).

Ansdtze, die darum bemiiht sind, eine umfassendere Interpretation zu bieten und aufzuzeigen, in wel-
cher Weise das Erndhrungsverhalten mit der sozialen Ordnung des Geschlechterverhaltnisses verw o-
ben it, sind dagegen selten. Ein Klassiker ist in dieser Hinsicht die qualitativ angelegte Studie von
Nickie Charles und Marion Kerr, die Anfang der 80er Jahre 200 Miitter von Kleinkindern zu den Er-
nahrungsgewohnheiten innerhalb ihrer Familien interviewten (CHARLES/KERR, 1988). Die beiden
Wissenschaftlerinnen legen vielféltige Bezlige offen und demonstrieren, wie patriarchale Familien-
strukturen durch die vorherrschenden Esspraktiken reproduziert werden. Die mannliche Dominanz
findet sich demnach nicht nur in der Entscheidungsmacht bei der Nahrungsauswahl wieder (gekocht
wird groftenteils nach dem Geschmack der Méanner), sondern wird auch durch die hierarchische Ver-
teilung des Essens am Tisch und den Verzehr statushoherer Speisen und Getrénke, insbesondere rotes
Fleisch und Alkohol, représentiert.

Die Arbeit von Charles und Kerr hebt sich, obwohl manches Ergebnis heute veraltet sein mag, noch
immer vom Gros der vorliegenden Forschungen ab. Diesist vor allem darin begriindet, dass die Auto-
rinnen die soziale Funktion der Erndhrung in den Vordergrund riicken und das Thema zentral von der
Kategorie Geschlecht her konzeptualisieren. Dennoch sind an dieser Stelle Weiterentwicklungen und
Vertiefungen nétig, welche das Geschlecht als theoretischen Anknipfungspunkt (und nicht nur empi-
rische Variable) fur die Erndhrungsforschung, vor allem die Ernghrungssoziologie, erschlief3en. Erst
wenn das Geschlecht nicht mehr als gegebene Konstante, als Eigenschaft von Personen, behandelt
wird, sondern als soziales Klassifikationsphanomen und Merkmal der Sozialorganisation von Gesell-
schaften (vgl. HIRSCHAUER, 1994), das in sozialen Prozessen erst hergestellt werden muss, kann
€ine konsequent soziologische Deutung des Zusammenhangs von Ernghrung und Geschlecht eingel dst
werden. Gleich zwei weil3e Flecken auf der Forschungslandkarte lief3en sich mit einem solchen Vor-
gehen kolorieren: die weitgehende Verbannung der Analysekategorie Geschlecht aus dem Gesichts-
kreis der Erndhrungssoziologie und die Unentdecktheit der Erndhrung in der Geschlechterfo rschung.
Wo es fir letztere ein neues Thema und somit einen weiteren Anwendungsbereich auszuspéhen gibt,
liegt der Gewinn der vorgeschlagenen Verbindung fur erstere im Theorieangebot. Alsjunge Disziplin,

! Die Bezeichnung einer Ernahrungsweise als , gesund” ist freilich abhéngig von sozialen und kulturellen Stan-

dards und unterliegt damit auch Wandlungsprozessen. Eine allgemeingultige ,, gesunde Ernghrung” kann es
daher nicht geben. An dieser Stelle wird auf die zur Zeit giiltigen Normen der Erndhrungswissenschaft rekur-
riert, der in diesem Bereich die Definitionsmacht zuféllt.

Fur die Bundesrepublik l&asst sich dies z. B. an den fiir die Nationale Verzehrsstudie erhobenen Daten nach-
vollziehen (vgl. HESEKER, Helmut et al.: Lebensmittel- und Nahrstoffaufnahme Erwachsener in der Bundes-
republik Deutschland, Niederkleen 1994 (VERA-Schriftenreihe, Bd. 111)).
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die sich gegenwaértig erfolgreich den Weg ihrer akademischen Etablierung bahnt, bedarf die Ernah-
rungssoziologie neben einer Fokuserweiterung ihrer empirischen Forschungsfelder vor allem einer
weiterfiihrenden Theoretisierung ihres Gegenstandes. Mit den Ansétzen der sozial wissenschaf tlichen
Geschlechterforschung bzw. der Rekonstruktion soziologischer Theorien auf die Kategorie Ge-
schlecht sind potentielle Achsen der Theoriebildung gegeben, die bislang nur wenig nutzbar gemacht
wurden.

Denkachsen fur die Ernahrungssoziologie

Es wurde schon angedeutet: So wie es sich beim Essen und Trinken nicht allein um physiol ogische
Akte, sondern um kulturelle und soziale Tatsachen handelt, so lasst sich auch die , N aturgegebenheit”
der Geschlechterdifferenz plausibel bestreiten. Das zwei geschlechtliche Or dnungsmuster erscheint so
selbstverstandlich und qua Biologie legitimiert, dass ein Anzweifeln seiner Richtigkeit und Rechtmé&-
RBigkeit (nicht nur) im Alltagsverstandnis zundchst zur Absurditdt gerét. Als ,,unquestionable axiom"
(KESSLER/MCcKENNA, 1985, 4) ist das Geschlecht immer wirksam, und bei einer Begegnung mit
anderen Menschen ist die Unterscheidung weiblich/ménnlich vermutlich die erste, die wir treffen. Wir
wissen schliefdlich, dass es mannliche und weibliche Menschen gibt, und zwar nur mannliche und
weibliche, und dass eine Person entweder méannlich oder weiblich sein muss. Entfremdet man sich das
Vertraute aber, beispielsweise durch Seitenblicke auf andere Kulturen und Rickblicke in die Ge-
schichte, verliert die Ausgestaltung der Geschlechterdifferenz ihren scheinbar zwangslaufigen Cha-
rakter. Exemplarisch angefiihrt seien in diesem Kontext nur die Institutionalisierung eines dritten
Geschlechts (berdache, nadle) in vielen indianischen Gesellschaften Nordamerikas oder das Beispiel
einiger Gesellschaften, in denen Teile der Population zeitweise unklassifiziert bleiben wie u. a. in
Neu-Guinea. Besondere Beachtung verdient der historische Wandel in den Auffassungen Uber die
physiologischen Geschlechtsunterschiede: Bis ins 18. Jahrhundert hinein dominierte in der anatomi-
schen Lehre des Abendlandes die Vorstellung, dass Frauen und Méanner Uber die gleichen, lediglich
unterschiedlich (innen/auf3en) angeordneten Geschlechtsorgane verfligen. Das Ein-Geschlecht-Mo-
dell, das den Mann a's Grundtypus und die Frau als graduelle Abstufung desselben betrachtete, wurde
in der Renaissance durch Leichensektionen wissenschaftlich bewiesen. Erst im Zuge der Aufklérung,
mit dem Aufbruch traditionaler Ordnungen, wurde verstérkt versucht, die sozialen Unterschiede zwi-
schen den Geschlechtern an biologischen Parametern festzumachen. An die Stelle der vertikalen Ver-
sionen des Gleichen trat der uns vertraute horizontale, inkommensurable Gegensatz des Zwei-Ge-
schlechter-Modells (vgl. LAQUEUR, 1992). Aufgrund der Physiologie, die zur Erklérung und Be-
grindung der Sortierung von Menschen angeftihrt wird, dréngt sich die Zwei-Klassen-Gesellschaft
nicht ohne weiteres auf (vgl. TYRELL, 1986). Im Gegenteil l&sst sich argumentieren, dass die Unter-
scheidung zweier Geschlechter anhand der Korper ein Wissen um die G eschlechterdifferenz schon
voraussetzt.?

In der neueren Geschlechterforschung wird vor dem Hintergrund der zerstreuten Sicherheit , nattirl i-
cher* Geschlechtsunterschiede seit einiger Zeit die soziale Konstruktion des Geschlechts diskutiert.
Interaktionstheoretische Ansétze betonen, dass das Geschlecht eine Darstellungs- und Interpretations-
leistung ist, die im sozialen Miteinander erbracht werden muss. In einer nach dem Prinzip der Zwei-
geschlechtlichkeit organisierten Gesellschaft unterliegen alle Individuen dem Zwang, sich zu einem
der beiden Geschlechter zu bekennen und ihre Geschlechtlichkeit entsprechend auszudriicken und
(mdglichst eindeutig) darzustellen. In sozialen Interaktionen findet ein doing gender (vgl. WEST/
ZIMMERMANN, 1991) statt, welches das kulturelle System der Zweigeschlechtlichkeit sténdig re-
produziert und bestétigt. Dabei wird nicht nur das eigene Verhalten am binér codierten Raster ausg e-
richtet, auch die anderen werden durch die zweigeschlechtliche Brille betrachtet und ihre Verhaltens-
weisen demgemass eingeordnet und interpretiert. Die Vorstellung einer interaktiven Konstruktion von

% In diese Richtung weisen auch aktuelle Befunde aus der Humanbiologie, die zeigen, dass die Geschlechterdua-
litét in Form klar geschiedener Alternativen durchaus angezweifelt werden kann und das Modell eines Ge-
schlechterkontinuums moglicherweise passender wére (vgl. CHRISTIANSEN, Kerrin: Biologische Grundla-
gen der Geschlechterdifferenz, in: PASERO, UrsulalBRAUN, Friederike (Hg.): Konstruktion von Geschlecht,
Pfaffenweiler 1995, 13-28).
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Geschlechtlichkeit fuhrt auf die Annahme, dass Individuen nicht passiv von Verhaltnissen der Domi-
nanz und Subordination vereinnahmt werden, sondern sich aktiv in diese Strukturen einarbeiten — und
darin gleichzeitig Basis und Effekt des zweigeschlechtlichen Systems bereitstellen.

Die Grenzen des interaktionistischen Ansatzes liegen alerdings dort, wo die Reflexion gesellschaftl i-
cher Machtstrukturen zu beginnen hat. Keinesfalls ist die Herstellung der Geschlechterdifferenz be-
liebiger Natur, vielmehr besitzt sie ein Uberaus hohes Mal3 an sozidler Verbindlichkeit und Rigiditét,
und die hierarchische Ordnung, welche sie begriindet, ist trotz nachhaltiger sozialer Wandlungspr o-
zesse in alen Lebensbereichen Uberaus wirksam. Deshalb soll an dieser Stelle eine zweite Denkachse
vorgeschlagen werden, welche die Frage nach den Machtverhaltnissen in den Blick nimmt.

Mit traditionellen Machtbegriffen lasst sich iber die Konstatierung von institutionen- oder personen-
gebundenen, repressiven Verhaltnissen der Uber- und Unterordnung nicht hinauskommen. Als ergan-
zende und weiterflhrende theoretische Basis bietet sich daher die Machtanalytik Michel Foucaults an.
Foucault begreift Macht als etwas Dynamisches, Omniprasentes und Produktives, das sich in einer
Plurditét von Techniken und Verfahrensweisen manifestiert. Macht ist demnach nicht an zentralen
Punkten der gesellschaftlichen M akrostruktur zu verorten, sondern in allen Bereichen des Lebens in
Form von Mikrostrukturen auffindbar. Foucault gelingt es aufzuzeigen, wie die Macht a's unter die
Haut gehende Korperpolitik die Menschen nicht nur unterdriickt, sondern sie als moderne Individuen
auch hervorbringt. Durch die historische Entwicklung subtilerer Formen der Kontrolle und Diszipli-
nierung vollzieht sich die Transformation eines &uReren Disziplinarsystems der Uberwachung und
Strafe in ein inneres.* Damit produziert die Disziplinarmacht das moderne Subjekt, dessen Charakte-
ristikum die Konstitution einer seelischen Gewissens- und Kontrollinstanz darstellt (so ist Foucaults
vielzitierter Ausspruch von der ,, Seele als Gefangnis des Korpers® zu verstehen). Der Erfolg der Di s
ziplinarmacht griindet sich auf die ,Mittel der guten Abrichtung”, die Foucault als Uberwachung,
Sanktion, Normierung und Prifung beschreibt (vgl. FOUCAULT, 1977). Damit sind Techniken ge-
meint, welche die Kérper einem hierarchischen, bewertenden und klassifizierenden Blick unterwerfen
und durch die Sanktionierung von Abweichungen eine normierte und normalisierende Ordnung etab-
lieren. Mit dem Beginn der Moderne vollzieht sich ein Wandel der Machtmechanismen, die Gber den
Korper wirksam werden. Die Todesmacht, souverdne Verfligungsgewalt tiber Tod und Leben von
Untertanen, transformiert sich im Zuge zivilisatorischer Prozesse in die Bio-Macht, die neue Formen
des gesellschaftlichen Kérperumgangs hervorbringt. Ihren Einfluss macht die Bio-Macht in Form
instrumenteller Codierungen und Zurichtungen an den Kdrpern der Einzelnen geltend, sie richtet sich
aber ebenso auf den Gattungskorper der Gesellschaft (die Bevolkerung als Ganzes), indem sie zu-
nehmend Wissen Uber Fortpflanzung, Sterblichkeit, Gesundheit etc. schafft.

Die soeben grob skizzierten Theorielagen haben fir eine Erhellung des Zusammenhangs von Ernah-
rung und Geschlecht manches zu bieten, nachfolgend einige Anregungen hierzu:

Doing gender beim Essen und Trinken

Wenn es zutrifft, dass das Geschlecht eine soziale Kategorie ist, die aktiv konstruiert und bestéatigt
werden muss, also etwas, das Menschen tun, so ist es naheliegend, zu priifen, inwieweit eine Herstel-
lung von Geschlecht auch im Rahmen kulinarischer Akte bewerkstelligt wird. Eine Fille von An-
haltspunkten spricht dafiir, dass nicht das Geschlecht das Ernahrungsverhalten bestimmt®, sondern
dass umgekehrt spezifische Erndhrungsstrategien dazu dienen, Geschlechtlichkeit sozial auszudr -
cken. Entsprechend sind beispielsweise das durch Didten gekennzeichnete Essverhalten vieler junger
Méadchen oder der bel pubertierenden Jungen stark ansteigende Alkoholkonsum nicht als biologisch

* Die Analyse der Umwandlung von Fremdzwangen in Selbstzwange wurde zuerst von Norbert Elias ausgear-

beitet (ELIAS, Norbert: Uber den ProzeR der Zivilisation. Soziogenetische und psychogenetische Untersu-
chungen. Bd. 1: Wandlungen des Verhaltens in den weltlichen Oberschichten des Abendlandes, Frankfurt
a M. 1993 (1939); Bd. 2: Wandlungen der Gesellschaft. Entwurf zu einer Theorie der Zivilisation, Frankfurt
a M. 1994 (1939)).

Die naive Vorstellung, dass das Geschlecht as ,, angeborene Qualitét* bestimmte Verha tensweisen bedingt,
kann aus soziologischer Sicht nur verworfen werden, in einigen Wissenschaften (z. B. Biologie, Psychologie)
wird jedoch mit ungebrochenem Interesse etwaigen ,, Beweisen* dafir nachgestellt.
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erklérbare Phédnomene aufzufassen, sondern als Versuche, die eigene ,, Weiblichkeit* bzw. ,,Mann-
lichkeit* zu inszenieren.

Insbesondere die Ziigelung der Esslust ist in westlichen Gesellschaften ein geschlechtssinnsti ftendes
Verfahren. Weibliches Didtverhalten ist altéglich, kaum ein kulinarisch begangener Anlas, kaum ein
Gespréach Uber das Essen, bei dem Frauen nicht mit ihrem restriktiven Essverhalten kokettieren wiir-
den — und dies unabhangig vom ,, Emanzipationsgrad”. Auch (vielleicht auch gerade) in Bereichen, in
denen Frauen in mancherlei Hinsicht méannliche Felder und Verhaltensweisen mit Lust und Erfolg
okkupiert haben, kehren diese ihren kontrollierten Essstil hervor. Das restriktive Erndhrungsverhalten
nimmt bereits im Jugendalter seinen Anfang: Fast ein Viertel der 12-jahrigen Méadchen hat der ersten
Jugendgesundheitsbefragung in den neuen und alten Bundesléndern zufolge schon mindestens einmal
eine Didt gemacht, bei den 16-jahrigen liegt dieser Wert sogar bei {iber 40 %.° Unter den Jungen ha-
ben sich in alen Altersgruppen (12-16 Jahre) lediglich jeweils um die 10 % schon einmal einer Diét
unterzogen, d. h. die geschlechtsbezogenen Unterschiede im restriktiven Essverhalten werden in der
Pubertat mit steigendem Alter immer grofzer (KOLIP, 1997, 193). Die Auspragung dieser markanten
Geschlechterdifferenz féllt also in einen Lebensabschnitt, in dem es zunehmend wichtiger wird, sich
im sozialen Umfeld a's , richtige" Frau und ,richtiger” Mann zu verorten.

Es gibt eine Vielzahl von Verhaltensweisen rund um die Ernghrung, die in das doing gender der Ge-
schlechter eingebunden sind. So sind z. B. Maligung und Zuriickhaltung Ausdrucksformen, die mit
Weiblichkeitsvorstellungen korrespondieren, ein kréftiges Zulangen dagegen ein Verhaten, das
mannlich konnotiert ist. In ganz alltglichen Situationen des Essens und Trinkens kann dies durch
einfache Beobachtungen nachvollzogen werden: bei der Essensausgabe in der Kantine (die Vergabe
extra kleiner bzw. extra grof3er Portionen), am Familientisch (MUtter, die von der Kinderkost ,, mites-
sen oder nur die Beilagen zu sich nehmen), im Restaurant (Manner, die auch das noch verspeisen,
was ihre Begleiterinnen auf dem Teller Gbrig gelassen haben) etc. Es gibt kulinarische Handlungen,
die uns ,,unweiblich erscheinen, wie das Trinken aus der Flasche, der Verzehr blutiger Steaks oder
das herzhafte Zubeif3en in eine fette Keule. Ebenso kdnnen ,,unméannliche® Vorlieben ausgemacht
werden, das Herumstochern in Salatblattern etwa, der Genuss vegetarischer Kost oder das Nippen am
Rand eines Glases.” Haufig kommt es vor, dass das Bedienungspersonal einer Gaststétte Getranke und
Speisen ,intuitiv‘ den am Tisch sitzenden Frauen und Ménnern zuordnet: Das grof3e Pils wird dem
Herrn zugedacht, das kleine Mineralwasser der Dame, der zum Dessert aul3erdem die Quarkspeise an
den Platz gestellt wird, wahrend vermutet wird, dass die georderte Késeplatte eine Bestellung ihres
méannlichen Begleiters sein miisse. Ahnlich verhélt es sich bei privaten Einladungen, wo den weibl i-
chen Gasten Ublicherweise ein Glas Sekt (oder das sprichwortliche , Likdrchen") gereicht wird, den
Mannern hingegen Bier oder Spirituosen angeboten werden. Aulerdem sind Verzehrssituationen aus-
zumachen, die an Vorstellungen von ,Mannlichkeit* und ,, Weiblichkeit* geknipft sind: Trinkgelage
und Stammtische sind offenbar eine méannliche Angelegenheit, das haudiche Kaffeekranzchen hinge-
gen Frauensache.

Selbst Geschmacksrichtungen werden geschlechtsstereotyp zugeordnet. Dunkle, bittere, herbe Scho-
kolade geht explizit a's , Herrenschokolade*® tiber die Ladentheke, , mild* und , soft* sind Untertitel,
die eher den femininen Geschmack bedienen sollen. ,Holzfallersteaks* und ,, Jagerschnitzel” berufen
sich as deftige und herzhafte Speisen ,mit Biss* auf pointiert ménnliche Namensgeber, ,, Strammer
Max“ und ,, GroRRer Hans* gewinnen ihr kerliges Image aus der stark séttigenden und energiereichen
Zusammensetzung. Auch hochprozentige, ,,scharfe® Alkoholika schmiicken sich mitunter mit spre-

® Noch héhere Werte finden sich in einer amerikanischen Studie: 60 % der adoleszenten Madchen und 28 %

ihrer mannlichen Altersgenossen fuhrten demnach zum Zeitpunkt der Befragung eine Di& durch (vgl.
PERRY -HUNNICUT/NEWMAN, 1993).

Selbstversténdlich sind in diesem Kontext auch Milieu- und Schichteffekte zu beriicksichtigen, und genau
genommen mussten daher verschiedene Mannlichkeiten und Weiblichkeiten differenziert werden. Fir eine
solche Diskussion bleibt an dieser Stelle jedoch kein Raum.

Schokolade ist traditionell weiblich (und kindlich) codiert, was sich u. a darin zeigt, dass sie z. B. in Form
von Pralinen ein typisches Mitbringsel fir Frauen darstellt. Werden Manner mit Schokolade bedacht, so meist
inihrer ,herben" oder alkoholisierten Ausfiihrung. Gleiches gilt fir die , Herrentorte".



Monika Setzwein 19

chenden Bezeichnungen. So appelliert der , Schltipferstirmer® ganz unverhohlen sexistisch an die
Virilitdt seiner Konsumenten. Auf der anderen Seite finden sich weibliche Benennungen haufiger bei
suRen Nachspeisen wie die ,,Birne Helene®, die , Errétende Jungfrau” oder das aus dem Holsteini-
schen stammende ,, Verschleierte Madchen”. Auch weniger wirzige Fischgerichte (, Forelle Millerin
Art*, ,Scholle Gértnerin Art") werden eher mit femininen Titeln bedacht.®

Von ganz besonderer Bedeutung ist aber der Symbolcharakter bestimmter Nahrungsmittel. Im Ein-
klang mit der vorherrschenden Auffassung Uber das Geschlecht erverhdtnis werden einige Speisen
geschlechtsspezifisch besetzt und zu Zeichen gemacht, mittels derer die Geschlechtszugehorigkeit
kommuniziert werden kann. Zwei der herausragenden Symbole fir Maskulinitdt sind Alkohol und
Fleisch. Alkoholische Getranke gelten — sogar rechtlich abgesichert — a's ,, Erwachsenengetranke” mit
hohem sozialen Prestige und emotionalen Wert. Dies macht sie flir Heranwachsende begehrlich und
fir Initiationsfunktionen geeignet. Nicht selten (und eben: nicht zufélig) wird die Konfirmation bzw.
Jugendweihe eines Kindes von der Verwandtschaft zum Anlass genommen, diesem das (vermeintlich)
erste Glas Wein oder Bier zuzugestehen. Insbesondere fir die mannliche Sozialisation scheint Alk o-
hol beim Ubergang in den Erwachsenenstatus eine grole Rolle zu spielen, sei esin der Schulclique,
wo ménnliche Harte am besten am Rande eines Deliriums bewiesen werden kann oder am heimischen
Kichentisch, wo Véter ihren jugendlichen Séhnen mit einem kréaftigen Schnaps auflauern, um ein
Gespréch ,,unter Ménnern“ (Uber Frauen) einzufadeln. In mannerbiindischen Vereinigungen wie stu-
dentischen Verbindungen, Eliteinternaten oder militérischen Einheiten gehort A lkohol explizit zum
Ritus der Eingliederung jingerer Anwarter hinzu. Erinnert sel an dieser Stelle nur an di e Praktiken
des ,Abflllens® von Neulingen oder deren Nétigung, die Reste in den Glasern von Hoéhergestel Iten
auszutrinken.

Kein anderes Nahrungsmittel aber eignet sich so gut, um das Gendering der Ernghrung anschaulich
werden zu lassen, wie Fleisch. Vielfach belegt ist der bei Ménnern deutlich hdhere Fleischkonsum.
Als Sinnbild der Méannlichkeit fungieren hierbei aber nicht etwa Wurstchen, Gehacktes oder Héhn-
chenbrustfilet, sondern es ist das rote, in grobe Teile zerlegte Fleisch, mit dem sich die bekannten
Assoziationen von Kraft, Stérke, Potenz und Macht verbinden. Ein Stiick Fleisch auf dem Teller zu
haben, bedeutet, aus dem Kampf mit der Natur as Sieger hervorgegangen zu sein. Der Einverleibung
animalischer Lebenskraft wird eine derart intensive, fast schon magische Wirkung nachgesagt, dassin
Diskussionen um mannliches Aggressionsverhalten der Fleischverzehr als Thema sporadisch wieder-
kehrt. Und noch im letzten Jahrhundert forderten Padagogen inbriinstig, die Kost méannlicher Jugend-
licher fleischdrmer zu gestalten, um das Masturbationsgeschehen einzuddmmen. Die im Fleischgenuss
dokumentierte Unterwerfung der Natur lasst sich zugleich als eine Dokumentation der Unterwerfung
von Frauen deuten, deren ,Natirlichkeit* lange Zeit der ,Kultiviertheit* des ménnlichen Menschen
entgegengesetzt wurde (FIDDES, 1993, 183), daher eignet es sich in herausragender Weise zur Mar-
kierung von Méannlichkeit. Der Umstand, dass Fleischhunger und Fleischnahrung eine mannliche
Domaéne darstellen, zieht einerseits nach sich, dass Frauen mit dem fir sie Untypischen Mal3 halten
(und beispielsweise bei einem téte a téte ihr mannliches Gegentiber nicht mit dem Verzehr rauher
Mengen blutigen Steaks in unbehagliche Nervositét stiirzen). Andererseitsist es fur die soziale Her-
stellung von Méannlichkeit sehr niitzlich, Fleischloses und wenig Handfestes zu meiden.

Das doing gender ist in erster Linie ein doing difference, und es ist kein Zufall, dass der ,, mannliche"
Geschmack stets der besonderen Hervorhebung bedarf, denn an der Aufrechterhaltung der hi erarchi-
schen Geschlechterdifferenz ist Mannern durchaus ein grof3eres Interesse zu unterstellen as Frauen.
Alsdigienigen, die Uber die besseren Machtpositionen verfligen (und etwas zu verlieren hétten), ist es
flr Manner wichtiger, sich von Frauen und den als weiblich definierten Verhaltensweisen abzugren-
zen als umgekehrt. Wahrend Frauen zunehmend in méannlich dominierte Bereiche vordringen und sich
mannlich besetztes Terrain erobern (und damit etwas zu gewinnen haben), halten Manner verstarkt

° Dies sind freilich nicht mehr al's Alltagsbeobachtungen, mit denen sich Spuren legen, aber keinerlei Aussagen
Uber statistische Wahrscheinlichkeiten treffen lassen. Eine systematische Bearbeitung des Feldes, die mehrere
Analyseebenen einzubeziehen hétte, wére aber vermutlich lohnend.
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am Gleichheitstabu der Geschlechter fest.’® Da sich die Ernahrung in besonderem MalRe zur sozialen
Distinktion eignet, spiegelt sich dieses Abgrenzungsbediirfnis deutlich auch in den Nahrungspréaferen-
zen wider.™ So verweist beispielsweise Roland Barthes auf psychologische M otivationsstudien, die
gezeigt haben, dass Manner aufféllig gerade jene Nahrungsmittel meiden, die bevo rzugt von Personen
mit niedrigerem sozialen Status, also Frauen, Kindern und alten Menschen, verzehrt werden
(BARTHES, 1982, 71). Und auch Pierre Bourdieu fuhrt zur Erklérung der tendenziellen ménnlichen
Abneigung gegentiber Salat, Quark, Obst oder Fisch die Verteidigung ménnlicher Identitat ins Feld.
Das Verspeisen solch wenig handfester Dinge stehe dem mannlichen Korperschema gegeniiber und
setze damit die Virilitét des Essers aufs Spiel. Malvolle, zurlickhaltende Happchen lassen sich nur
schwer mit zupackender, durchgreifender Mannlichkeit vereinbaren, die sich nach Bourdieu eher im
~Kréftigen Biss* und ,vollem Mund“ zu verstehen gibt (BOURDIEU, 1994, 308). Zum Schutz der
Mannlichkeit werden in manchen Gesellschaften gar Esstabus errichtet, die , richtigen” (d. h. initiier-
ten) Méannern jede Nahrung verbieten, die entfernt an etwas ,, Weibliches* erinnert, insb esondere an
die weibliche Sexualitét (vgl. MEIGS, 1992). Im Erndhrungsverhalten — eingebettet in das umfassen-
dere System geschlechtstypischer somatischer Kulturen — reproduziert sich das Arrangement der Ge-
schlechter nicht nur symbolisch, sondern konkret, an den Korpern, sinnlich-materiell. In der Vorstel-
lung einer Somatisierung soziaer Strukturen liegt ein Bindeglied, das die Mikroebene der Interaktio-
nen mit der Makroebene gesellschaftlicher Machtverhaltnisse vermi ttelt.

Subkutane Macht — K &rper politik und Ernahrungsver halten

Die Frage nach dem Zusammenhang von Macht und Erndhrung wird in der Erndhrungsforschung nur
auRerst selten aufgeworfen. Am ehesten lasst uns diese Verbindung vielleicht noch an die globale
Ungleichverteilung der Nahrung oder an Techniken der Kriegfiihrung denken. Doch die Zugriffe der
Macht sind — auch in unserer Gesellschaft — viel alltéglicher, algegenwértiger und algemeiner als
erste Assoziationen vermuten lassen. Macht formt die Korper der Menschen. Sie tut dies zum einen in
Form der Inkorporierung von Herrschaftsverhaltnissen und zum anderen durch die Etablierung von
Disziplinar- und Normalisierungstechniken. Die Geschlechterdifferenz wird in der Somatisierung der
domination masculine (vgl. BOURDIEU, 1997) verwirklicht, die sich tber Riten der Feminisierung
und Maskulinisierung vollzieht und je spezifische Gebrauchsweisen des Korpers impliziert. Dazu
gehort der Umgang mit dem Korper ebenso wie seine Inszenierung und Présentation wie auch das
eigene Kdrpererleben. Zu den Unterschieden in den somatischen Kulturen von Frauen und Mannern
liegt eine Uberschaubare Anzahl von Publikationen vor, die sich hauptsachlich um das Thema Ge-
sundheit ranken. In einer jingeren Studie, deren Fokus auf der Konstruktion von Geschlechtlichkeit
Uber somatische Kulturen liegt, konstatiert die Autorin zusammenfassend ein auRerordentlich bemer-
kenswertes Ergebnis. Die geschlechtsspezifische Ausgestaltung somatischer Kulturen wird wesentlich
anhand dreier Merkmale akzentuiert: Neben der Einnahme von M edikamenten sind es vor alem das
Essverhalten und die Zufriedenheit mit dem eigenen Koérper, die zur Markierung der Geschlechterdi f-
ferenz taugen (KOLIP, 1997, 198). Im restriktiven Essverhalten und dem Wunsch nach einer Manipu-
lation des Korpers vereinigen sich Kdrperstrategien, die fur ,,weibliche" somatische Kulturen k enn-
zeichnend sind und auf einen Zusammenhang mit kulturellen Korpernormen verweisen, die fir Frauen
eine hohere Wirkungsmacht entfalten als fiir Manner.*? Die Definition von Frauen tber ihren K6rper

1% Diese Abgrenzung zeigt sich u. a auch in der Mode, der zwar nachgesagt wird, mehr und mehr einem andro-
gynen Ideal zu huldigen, doch besient man sich die Kleidung genauer, erweist sich ihre , Androgynitét* eher
as ,Vermannlichung”. Fur Frauen stellt es eine Selbstversténdlichkeit dar, Hosen, Hemden, Anziige, Boots
etc. zu tragen, doch welcher Mann wagt sich in Rock, Riischenbluse und Pumps auf die Stral3e?

1 Auch der Umstand, dass Manner sich in groRem AusmaR von der nicht-professionellen, unbezahlten Zuberei-
tung von Nahrung fernhalten, kann in diesem Licht interpretiert werden. Das Beharren auf (und Kokettieren
mit) der Inkompetenz auf diesem ,,urweiblichen“ Gebiet garantiert ein Stiick ménnliche Identitét.

12 zwar gilt das gangige Schlankheitsideal generell fiir beide Geschlechter, aber es liegt eine Art doppelter Stan-
dard vor, der Méannern hinsichtlich ihres Korpergewichts einen weitaus grofieren Spielraum zugesteht as
Frauen und die soziale Akzeptanz des weiblichen Kérperumfangs in engen Bahnen hélt. Charles und Kerr stie-
fen bei den von ihnen interviewten Frauen durchgéangig auf die Erwartung, dass Manner einen grofReren
Korperumfang und ergo mehr Appetit und einen hoheren Nahrungsbedarf haben missten al's Frauen — unge-
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wird im Sozialisationsprozess sozia eingespurt. Wahrend Jungen ein eher leistungsorientierter, in-
strumenteller Korpergebrauch vermittelt wird, liegt das Ziel der weiblichen Korpersozidisation in
einem &sthetischen (Stilisierung des Korpers nach ménnlichen Mal3gaben) und emphatischen U m-
gang. Es wird bel Madchen spétestens mit Einsetzen der Pubertét das Bewusstsein daflir geschérft,
den Korper as ,Kapital“ zu betrachten (vgl. BAUR, 1988). Auf diese Weise wird nicht nur viel
Handlungsenergie an die Modédllierung des K érpers gebunden, auch der Selbstwert von Médchen und
Frauen wird in stéarkerem Mal3e an die auf3ere Erscheinung gekniipft als dies bei méannlichen Personen
der Fall ist. Letzteres ist eine Folge sowohl der Kérperzentrierung weiblicher Sozialisation als auch
der geringeren Mdéglichkeit, fehlende Attraktivitét durch andere Ressourcen (Macht, Prestige, Geld,
Statussymbole) zu kompensieren. Hier zeigt sich, in den Worten Foucaults, der Erfolg des hierarchi-
schen Blicks Uberdeutlich. Der Uiberwachende, Anerkennung spendende oder versagende mannliche
Blick wird als externer Zwang von den Frauen verinnerlicht. Wie im Panoptikum, wo jede Bewegung
der Insassen sichtbar ist, ohne dass der Uberwacher seinerseits gesehen werden kann, wird die mann-
liche (Definitions-) Macht entindividualisiert und automatisiert. Das in die Psyche verlagerte Korsett
ist Ausdruck einverleibter Machtbeziehungen und tut als moderne Koérperpolitik vortref flich seine
Arbeit.

Dass Korpernormen historisch und kulturell variabel sind, braucht kaum betont zu werden, doch
scheint es angebracht, den Vorgang ihrer ideologischen Verfestigung einmal hervorzuheben. Wurde
im mittelaterlichen Europa die , schlanke Linie" propagiert, weil sieim Ei nklang mit der kirchlichen
L ehre von der Bedeutungslosigkeit des Fleisches stand, so wird das gleiche Ideal heute von der Medi-
zin im Sinne eines moralischen Gebots der Gesundheit abgesegnet. Die Medizin aber begann mit ihrer
Pathologisierung von , Ubergewicht* erst, nachdem die Schlankheit (nach einer etwa 400 Jahre wah-
renden Regentschaft des Ideals leiblicher Fille) zu einer kulturell positiv bewerteten Gréf3e geworden
war. Die soziale Norm ging also ihrer wissenschaftlichen Rationalisierung voraus. Insofern ist das
Schlankheitsideal zwar keine Eingebung der medizinischen Vernunft, gleichwohl liefert diese bestan-
dig Argumente, welche die schlanke K érpermode rational untermauern und verfestigen. Die Medizin
ist Produzentin von Wissen, und in dieser Eigenschaft ist sie — wie alle Disziplinen — eingebunden in
die unauflésliche Verstrickung von Wissen und Macht. Macht und Wissen setzen einander wechsel-
seitig voraus und steigern gegenseitig ihren Erfolg. Disziplinen sind Macht-Wis-sen-Komplexe, die
aus einem Geflecht von Machtbeziehungen bestehen und spezifische Techniken der Machtausiibung
implizieren. Durch ihre je eigene diskursive Praxis formieren sie Wissen in einer ganz bestimmten
Weise, d. h. esist genau festgel egt, welche Aussage in welcher Form, an welchem Ort, von wem get &
tigt etc. as ,wahr anerkannt wird, und welche Aussagen ungehdrt bleiben oder als , falsch* verwor-
fen werden. Vorhandenes Wissen schafft stets die Legitimation zur weiteren Erschlief3ung von Wis-
sensbereichen, womit eine fortwahrende Machtsteigerung erzielt werden kann. Mit Wissen lassen sich
Menschen kontrollieren (disziplinieren und im Sinne der Macht nutzbar machen) und mit der Kontrol-
le der Menschen lésst sich wiederum das Wissen ausweiten. Dies trifft auch auf den Bereich der Er-
nahrung zu.

Um die Erndhrung gruppieren sich Mechanismen der Disziplinarmacht, die z. B. als medizinische
Uberwachung und Priifung auf die einzelnen Korper zugreifen, ebenso wie Mechanismen der
Bio-Politik der Bevdlkerung, die sich z.B. mit Mitteln der Statistik auf Teile der Population konzent-
rieren. Beide Formen der institutionellen Eingriffe in die Nahrungsaufnahme stiitzen sich auf die Pro-
duktion von Wissen, wobei die wachsende Expertisierung der Ernahrung zu einer Intensivierung der
Liaison von Wissen und Macht beitragt. Parallel zur Entwicklung und Etablierung der Erndhrungs-
wissenschaften erreichen gegen Ende des 19. Jahrhunderts die Wissensproduktion Uiber die menschli-
che Erndhrung und der Wandel des K érperbildes eine neue Dimension und Qualitdt: Es werden nun
guantitative Gewichtsnormen gesetzt, auf deren Basis Standardisierungen eingefihrt werden. In diese
Zeit fallt auch die Erfindung des Idealgewichts, das fir Frauen stets unter dem ménnlichen Niveau

achtet der tatséchlichen korperlichen Konstitution und Beanspruchung. Auch in der Erndhrungserziehung der
Kinder zeigt sich dieser Bias: Ungetribte Lust am Essen wurde in den befragten Familien mehrheitlich nur
den ménnlichen Mitgliedern zugestanden. Gut und gern zugreifende Jungen wurden a's gesund, ebenso sich
verhaltende Madchen hingegen al's sanktionsbeduirftig eingestuft.
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gehalten wird und im Verlauf des 20. Jahrhunderts Pfund um Pfund verliert. Essen wird unter dem
Primat der Quantifizierbarkeit messbhar, der Kaloriengehalt von Speisen anhand genormt er Tabellen
berechenbar. Die Erfahrung des Essens wird auf diese Weiserigidisiert und in eine ,, metrisierte Nah-
rungsaufnahme” transformiert (KLOTTER, 1993, 72), in deren Folge die Dauerbeschaftigung mit
dem Thema Ernghrung und damit auch die Hervorbringung immer neuer didtetischer Moden steht.

Der moderne Staat nutzt die Erkenntnisse der Ernahrungsphysiologie, um die Bevolkerung 6kono-
misch effizienter zu erndhren. Dazu wird ein Erndhrungsideal propagiert und zugleich eindringlich auf
die Risiken von Fehlverhalten hingewiesen. Mit der Aufstellung von Normgewichten werden ,,norma-
le* und ,, abweichende" Individuen produziert, die sich selbst auch als solche erleben. Durch die An-
forderung, der Norm zu geniigen, gerét die tégliche Nahrungsaufnahme fiir viele Menschen zu etwas
grundsétzlich Problematischem, was der Ausiibung der Disziplinarmacht dienlich ist. Fir Frauen ver-
schérft sich diese Problematisierung zusétzlich durch das Aufeinandertreffen konfligierender 1deol o-
gien (Miitterlichkeit vs. sexuelle Attraktivitat). Die Kategorisierung der Korper vollzieht sich mittels
normalisierender Standards, die an individuelle Korper angelegt und Gberwacht werden. Eine der
wichtigsten Routinepraktiken, durch die ,normale* und , Gbergewichtige" Individuen geschaffen wer-
den, ist das Wiegen (vgl. DAVIES, 1996). Die Praxis des Wiegens kommt den Zielen des Kontroll-
systems durch die Herstellung von Sichtbarkeit entgegen, und zwar in zweifacher Hinsicht: Zum ei-
nen dient sie der Disziplinierung des einzelnen Kdrpers, beispielsweise in Form von Weight-ins oder
Prozeduren des Weight-Watching mit personlichen Gewichtsrekorden etc., die als rituaisierte Ele-
mente gewdhnlich in Didprogrammen fest verankert sind. Zum anderen stellt sie eine Strategie der
Normalisierung des Gattungskorpers der Bevdlkerung bereit. Die Sichtbarkeit, die auch durch das
Abwiegen der Nahrung, durch exakte Verzehrsprotokolle und Kalorientabellen erzielt wird, macht die
Menschen, in Foucaults Worten, zu ihren ,, eigenen Wartern®.

Das in ernahrungswissenschaftlichen Studien haufig positiv hervorgehobene Ergebnis, dass weibliche
Personen eine stérkere , Gesundheitsorientierung* (die eigentlich eine stérkere , Attraktivitétsorienti e-
rung* ist; vgl. WILLIAMS/GERMOV, 1996) in der Wahl ihrer Nahrung zeigen, birgt eine vertraute
Kehrseite. Das Bestreben, einer als schon und gesund deklarierten Kérpernorm zu entsprechen, |asst
Frauen im Rahmen der 6ffentlichen Gesellschaftsordnung kollektiv hungern (WOLF, 1993, 266) und
mindet in mehr und mehr Féllen in sein paradoxes Gegenteil: eine als krank apostrophierte Ernah-
rungsweise. Institutionelle Eingriffe in die Nahrungsaufnahme sind somit an der Produktion von Ess-
stérungen beteiligt.

Ausblick

In diesem Beitrag konnten nur ganz grobe Umrisse einer Nutzbarmachung der vorgeschlagen Denk-
achsen flr eine Interpretation des Zusammenhangs von Ernahrung und Geschlecht gezeichnet werden.
An vielen Stellen sind Vertiefungen und weiterfiihrende Ausarbeitungen moglich, die hier nur ange-
deutet bleiben oder ganzlich unterschlagen werden mussten. Die formulierten Anschlussstellen halten
vielfaltige Herausforderungen bereit, die weitere Forschungstétigkeiten im Rahmen einer i nterdiszi-
plindr angelegten Ernahrungsforschung zum Ziel haben missen. Vor dem Hintergrund einer Ausle-
gung des Geschlechts al's soziale Ordnungskategorie, die in spezifischer Weise und eingewoben in das
engmaschige Netz omniprasenter Machtbeziehungen hergestellt und kommuniziert wird, lassen sich
Fragen nach Geschlechterdifferenzen im Erndhrungsverhalten einmal etwas anders in den Blick neh-
men. Darin aber liegt nicht nur eine theoretische Herausforderung, sondern durchaus auch eine Auf-
gabenstellung der Praxis.
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Wohlbefinden, Ernahrung und Freude?

David M. Warburton

Wohlbefinden

Emotionales und korperliches Wohlbefinden kann von einer Vielzahl von Dimensionen her bewertet
werden. Fir beide Bereiche ist es jedoch schwierig abzuschétzen, welche Dimensio nen fir vollstandi-
ges Wohlbefinden notwendig sind. Wenn Personen etwa sagen, dass sie sich korperlich wohlfihlen,
dann haben sie eine Menge Energie und viel Kraft und sind frei von Krankheiten oder Gebrechen.
Wenn sie sich dagegen emotional wohlfiihlen, sind sie nicht nur frei von Angsten und Depressionen,
sondern auch positiv gegentber ihrem Leben und ihrer Zukunft eingestellt.

Unsere Studien zeigen deutlich, dass die Medizin die Bedeutung von Freude unterschéatzt. Der Begriff
taucht im medizinischen Vokabular praktisch nicht auf. Dennoch will ich behaupten, dass Freude in
zweierlel Hinsicht fir die Gesundheit wichtig ist. Erstens kann sie vorbeugend korperliche und geisti-
ge Gesundheit férdern und so, &hnlich einer Impfung, vor Erkrankung schitzen. Zweitens kann sie
entspan?end wirken und friihere unangenehme Erfahrungen Uberlagern, dabei wie ein Gegenmittel
wirken.

Wir haben festgestellt, dass sich Arzte und Psychologen in (iberwiegendem MalRe den negativen As-
pekten des menschlichen Lebens zuwenden. Die Zahl der psychologischen Artikel, die Uber negative
Aspekte publiziert wurden, Ubertreffen digjenigen zu positiven Themen um das 17fache. Als Reaktion
auf diese sehr ungleiche Bearbeitung psychol ogischen Wohlbefindens haben Forscher in den letzten
Jahrzehnten begonnen, die positiven Aspekte des Wohlbefindens gezielter zu untersuchen.

Wie der Name schon sagt, basiert personliches Wohlbefinden auf der eigenen Lebensbeurtei lung und
nicht auf herkémmlichen medizinischen oder soziden Indikatoren. Die Forschung deutet allerdings
darauf hin, dass Arzte die Beziehung zwischen korperlicher Gesundheit und emotionalem Wohlbefin-
den (iberbetonen.®> Obwohl zwischen Gesundheit und Wohlbefinden eine positive Relation besteht,
gilt dies nur fir Selbstbeurteilungen. Wenn die objektive Gesundheit untersucht wird (z. B. aufgrund
von physischen Parametern), so wird die Korrelation schwécher oder verschwindet gar. Menschen
konnen behindert sein und sich trotzdem gesund fihlen.

Menschen bewerten ihre Lebensbedingungen in Abhangigkeit von ihren Zielen und Personlichkeiten,
ihren Erwartungen, Werthaltungen und friheren Erfahrungen. Die Anwendung von Strategien zur
Maximierung des Wohlbefinden ist eine Frage der persotnlichen Wahl und spiegelt den Wunsch des
Individuums wider, die Kontrolle Uber sein eigenes Leben zu besitzen. So genieffen einige Personen
lieber ihr Leben, als dass sie darauf zielen, ein extrem hohes Alter zu erreichen. Sie meinen, dassL e
ben mehr sei al's Uberleben. Konsequent bedeutet dies, dass Forscher die personliche Lebensei nstel-
lung erkunden miissen, um so auch die personli che Dimension des Wohlbefindens zu erfassen.

Psychol ogisches Wohlbefinden

Emotionen (Gefuihle) sind zentral fur das psychologische Wohlbefinden, da Menschen anscheinend in
nahezu jedem wachen Moment etwas fiihlen. Jedes Gefiihl ist entweder angenehm oder unangenehm.
Geflihle haben einen grofRen Einfluss auf die Bewertung von Wohl befinden, da sie permanent Erfreu-
liches oder Unerfreuliches zu jedem personlichen Erlebnis beitragen. Intensive Gefiihle sind im al Itég-

! Festrede aus Anlass der Verleihung des Dr. Rainer Wild-Preis 1999 am 03.12.1999 im Heidelberger Prinz-

Carl-Pdais.

2 WARBURTON, D.M.: Pleasure for hedlth, in: PEELE, S/GRANT, M. (Eds.) Alcohol and Pleasure: A Health
Perspective, Philadelphia 1999, 11-23.

¥ BOWLING, A.: Measuring Health, Milton Keynes, UK 1991.

Internationaler Arbeitskreis fur Kulturforschung des Essens. Mitteilungen H. 5, 2000, 24-30.
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lichen Leben der meisten Erwachsenen jedoch deshalb rar, well dramatische emotionale Begebenhei-
ten selten sind. Da also Menschen permanent einen gewissen Grad an (leichten) Gefiihlen besitzen, ist
die Haufigkeit und Dauer von angenehmen und unangenehmen Gefihlen dafiir ausschlaggebend, wie
eine Person ihr Wohlbefinden einschétzt.

Die Unabhangigkeit angenehmer und unangenehmer Stimmungen

Eines der interessantesten Ergebnisse der Erforschung von Wohlbefinden ist, dass angenehme und
unangenehme Gefiihle unabhangige und eben nicht gegensétzliche Pole ein und der sel ben Dimension
sind. So wurde in vielen Studien wiederholt gezeigt, dass angenehme und unangenehme Geflihle zwei
separate, orthogonale Faktoren darstellen.* Diese zweidimensionale Struktur des Wohlbefindens
konnte in so verschiedenen Kulturen wie in Japan, China und den USA nachgewiesen werden.® Die-
ses aus verschiedenen Landern gewonnene Ergebnis lasst vermuten, das jeder Geflhlstypus einem
eigenen System von Affekten unterliegt — und verschiedene weitere Anhaltspunkte unterstiitzen diese
Hypothese.

Zusammenfassend deutet dieses Ergebnis stark auf die Notwendigkeit hin, zu akzeptieren, dass Mal3-
nahmen zur Verbesserung des Wohlbefindens Wirkung in zweierlei Richtungen zeigen kénnen. Dann
missen methodische Studien, die sich mit dem Wohlbefinden befassen, aber auch konsequenterweise
beide Richtungen beachten, némlich sowohl die Férderung der positiven wie auch die Verminderung
der negativen Gefuihle. Dadurch, dass wir die positive Seite des Spektrums des emotionalen Wohlb e-
findens in Forschungsarbeiten beriicksichtigen, steigern wir unser Verstandnis Giber das Wohlbefinden
im Alltag. Um Wohlbefinden beurteilen zu kdnnen, haben wir verschiedene Methoden getestet. Wir
haben verschiedene Querschnittsuntersuchungen zum personlichen Wohlbefinden von Populationen
durchgefiihrt, haben die téglichen Erfahrungen (Erbauungen, Mihen) von Personen gesammelt und
ausgewertet und Versuche im Labor gemacht.

Freude als Gegenmittel

Stressoren sind ein unvermeidlicher Teil des modernen Arbeitsalltags. Wahrend wir mit Arbeit be-
schéftigt sind, bleibt die Stress-Maschinerie des Korpers meist in vollem Gang. Diesist der Preis, den
wir fur das Erreichen hochgesteckter Ziele bezahlen missen. Die Geschwindigkeit, mit der wir uns
nach der Arbeit wieder entspannen, stellt den kritischen Faktor fir die Gesundheit dar. Personen, die
sich nur langsam entspannen konnen, haben dabel negative gesundheitliche Konsequenzen. Da eine
angemessene Entspannung nach der Arbeit eine zentrale Bedeutung fir die Erhaltung des Wohlbefin-
dens besitzt, konnen Aktivitéten, die am Ende des Tages zur Freude und Entspannung beitragen, als
Gegenmittel zu unangenehmen Erfahrungen wahrend des Tages verstanden werden.

Untersuchungen von ARISE haben die Bedeutung von Mahlzeiten und ihren Bestandteilen fir die
Verarbeitung von Eindriicken und fiir die Entspannung am Tagesende aufgezeigt.® Nach einem stress-
reichen Tag zum Essen auszugehen, war fir 58 % der 5.296 befragten Biroangestellten der weltweit
in 16 Landern durchgefiihrten ARISE/Harris-Untersuchung ein Weg, um sich zu entspannen.” Die
Weltmeister des abendlichen AulZer-Haus-Essens waren die Luxemburger mit 79 %, gefolgt von den
Deutschen mit 73 %, wahrend die US-Amerikaner mit 48 % unterhalb des Weltdurchschnitts lagen.

* DIENER, E/EMMONS, R.A.: The independence of positive and negative affect, Journal of Personality and
Social Psychology 47, 1985, 1105-1117; WARR, P/BARTER, J/BROWNBRIDGE, G.: On the independ-
ence of positive and negative affect, Journal of Personality and Socia Psychology, 44, 1983, 644-651;
WATSON, D./TELLEGEM, A.: Towards a consensual structure of mood, Psychological Bulletin 98, 1985,
219-235.

5 DIENER, E./SUH, E/SMITH, H./SHAO, L.: Nationa differencesin reported subjective well-being: Why do
they occur?, Socia Indicators Research 34, 1995, 7-32; WATSON, D./CLARK, L.AJ/TELLEGEN, A.: Cross-
cultural convergence in the structure of mood: A Japanese replication and a comparison with US findings,
Journal of Personality and Social Psychology 47, 1984, 127-144.

® ARISE/MORI: Naughty, But Nice, London 1993, ARISE PO Box 11446, London, SW18 5ZH.

" ARISE/HARRIS: Stress, Relaxation and Pleasure, London 1994, ARISE PO Box 11446, London, SW18 5ZH.
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Genussam Essen

Der Genuss am Essen ist normalerweise eine hochst komplexe kognitive Leistung. Bevor wir jedoch
vom Essen sprechen, missen wir Genuss definieren. Es hétte nicht besser ausgedriickt werden kon-
nen, alsvon Aristoteles im zehnten Buch der Nikomachischen Ethik:

»Genussist die Handlung in der Gegenwart, die Hoffnung fir die Zukunft und die Erinnerung an ver-
gangene Dinge."

Entsprechend kann Genuss als eine Verbindung von drel kognitiven Elementen angesehen werden:
Dem Vorgriff (die Erwartung auf ein angenehmes Erlebnis), dem angenehmen Erlebnis selbst (meist
fliichtig) und der Erinnerung.® Alle diese drei Aspekte sind Teil des Genusses des Essens.

Die Erwartung einer guten Mahlzeit

Die kognitive Herangehensweise an eine Mahlzeit basiert auf dem Konzept der Wahrnehmung be-
stimmter Lebensmittel oder Speisen als mehr oder weniger begehrte Objekte, meist im Zu-
sammenhang mit anderen Lebensmitteln oder Speisen, mit sozialem und materiellem Umfeld und
vergangenen Erfahrungen.® Diese Erfahrungen werden durch Erwartungen verandert. Die Menschen,
denen ein Stiick Schokolade bekannt ist, erkennen es sofort al's eine wohl schmeckende, essbare Sache.
Sie erwarten eine bestimmte Textur, einen bestimmten Geschmack und ein angenehmes Erlebnis. Der
regelmaBige Kaufer einer bestimmten Biersorte well3, ob sein Bier vom Fass oder aus der Flasche
kommt, und fir ihn ist dieses Bier nicht nur trinkbar, sondern zur richtigen Zeit héchst erwiinscht.
Auch der Name des Ortes, an dem man speist, ruft bestimmte Erwartungen an die Art der Mahlzeit
hervor.

Unmittelbare Geniisse der M ahl zeit

Wenn man Uber den Genuss eines Essens spricht, so ist der sensorische Genuss vorrangig. Die meis-
ten traditionellen Untersuchungen zu Erndhrung gehdrten in den Bereich des ,Nahrung als Brenn-
stoff“. Dies steht im Gegensatz zu den Sensorikern, die eher eine ,,Nahrung als Spal3* -Sicht vertreten.
Fir sie tragen vor alem Geschmack, Aroma und Textur zur Schmackhaftigkeit und Attraktivitét bei.
Einige dieser Geschmacksrichtungen sind angeboren, viele sind jedoch erlernt.

Manche Bestandteile eines Essens wirken auf das Gehirn, wenngleich nur in geringem psycho-
pharmakologischen Ausmal3. Auch diese Effekte sind Teil der angenehmen Erfahrung. Zum Beispiel
wurden in der weltweiten ARISE/Harris-Untersuchung Genuss und Entspannung bei einem guten
Essen mit einem alkoholischen Getrank (Weltweit 25 %; Deutschland 29 %; USA 19 %) oder eine
Tasse Kaffee (Weltweit 37 %; Deutschland 36 %; USA 16 %) verbunden. Studien im Labor der Hu-
man Psychopharmacology Group an der Universitét Reading haben gezeigt, dass eine Tasse Kaffee,
ein Glas Wein und einige Stiicke Schokolade Menschen ruhiger, entspannter und zufriedener machen.
Diese Ergebnisse kdnnen in dem funktionalen Modell zusammengefasst werden.

Das funktionale Modell der Produktnutzung

Nach dem funktionalen Modell dienen Produkte der Zweckerfiillung. Sie sind rationale Mittel, um
tégliche psychologische Bedirfnisse zu erfillen und Genuss zu erzeugen. In diesem Sinne beféhigt
die individuelle Nutzung von Produkten den Menschen, seine psychol ogi sche Situation zu kontrollie-
ren. Wichtig ist dabei, dass deren Nutzung sowohl ein Mittel zur Bewéltigung von Problemen, as
auch ein Weg zur Verbesserung der psychologischen Funktionen sein kann.

Die Nutzung ist immer das Ergebnis der Wechselwirkungen zwischen Person und Situation. Abhéngig
von der Situation verandern Menschen ihren Konsum. Zum Beispiel trinken Kaffeetrinker morgens,
um sich zu Beginn des Tages anzuregen und dann eine weitere Tasse, um nach dem Mittagessen dem

& WARBURTON, D.M./SHERWOOD, N. (Eds.): Pleasure and Quality of Life, Chichester 1996.
® WARBURTON, D.M. (Ed.): Pleasure: The Politics and the Reality, Chichester 1994.
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Nachmittagstief zu begegnen. Wenn sie dann meinen, dass der Kaffee sie wach halte, werden sie den
Konsum langsam einschrénken; es sei denn, sie mochten, dass das Koffein die el ektrokortikal e Stimu-
lation aufrechterhdlt, um am Abend weiterhin effi ziente Informationsverarbeitung leisten zu kénnen.

Im funktionalen Modell werden die Nutzer als eine heterogene Gruppe verstanden, die Produkte aus
unterschiedlichen Griinden verwenden. Entsprechend ist die zielgerichtete Verwendung bestimmter
Produkte ein multidimensionales V erhalten, welches von einem multifaktoriellen Modell erfasst wer-
den muss. Einzelne Menschen kénnen von demselben Produkt unterschiedlichen Nutzen ziehen. Ent-
sprechend gibt es mehrere Motive fir eine Veranderung der aktuellen Stimmung, eine Verbesserung
der Leistung und fir einen sensorischen Genuss. Selbstverstandlich kann eine Einzelperson mehr als
ein Motiv haben, und fir die gleiche Person kénnen bel verschiedenen Anléssen unterschiedliche
Funktionen existieren.

Das funktionale Modell definiert die zielgerichtete Nutzung von Produkten nicht grundsétzlich as
Problem, obwohl durch exzessive Nutzung Probleme entstehen kénnen. Im Modell ist die problemlose
Nutzung von Produkten méglich. Exzessive Nutzung kann als eine Funktion des Charakters des Nut-
zers angesehen werden. Vor dem Hintergrund dieses kurzen Uberblicks ist es einfach, die unmittelba-
re Anwendung dieses Modells auf die Mahlzeit zu erkennen.

Kulturelle Aspekte der M ahlzeit

Das Verlangen nach Essen und Trinken beinhaltet alerdings mehr als das Einverleiben eines Bren n-
stoffes oder die Begierde nach einem einzigen Geschmack. Mit einer Mahlzeit zielt man auf eine An-
sammlung verschiedener Einzelbestandteile eines Gerichtes. Letzteres kann dabel das Ganze oder nur
Teile der Mahlzeit bestimmen, moglicherweise nur einen Gang. Erwachsene Menschen nehmen im
Rahmen ihres kulturellen Umfeldes nur bestimmte Elemente als Ausdruck einer richtigen Mahlzeit
wahr. Einige Bestandteile von Essen und Trinken erscheinen bedeutungsvoller as andere, denkt man
an einen bestimmten Geschmack oder an eine bestimmte Mahl zeit.

Mahlzeiten sind mehr als komplexe, rein physiologisch und chemisch zu verstehende Objekte bzw.
die Kombination einzelner Stoffe. Mahlzeiten sind ausgefeilte soziale Konstruktionen. Die Verbin-
dung verschiedener Stoffe zu einer Mahlzeit, aber auch das Arrangement der Einzelbestandteile auf
dem Teller kann strikte kulturelle Vorgaben zum Ausdruck bringen. Das zeigt sich besonders am j a-
panischen Beispiel. Dort sind die Einzelbestandteile ausgesprochen saisonal und werden auf saisona-
len Platten mit saisonalen Dekorationen serviert. Man sagt haufig, dass Japaner mit den Augen aiZen.
Japanisches Essen wird jedenfalls stets in kiinstleri schen Kompositionen von Form und Farbe darge-
boten.

Eine wichtige Komponente des spirituellen Grundtons der Mahlzeit ist ferner deren kommuni kative
Heiterkeit, deren Geselligkeit. Auch das Hoéren von Musik spielt hier hinein, welches mit den Freuden
der Speisen kombiniert ist und mit ihnen in einer Wechselbeziehung steht. Die weltweite ARISE-
Untersuchung ergab, das sich unterhalten und Witze erzéhlen die wichtigsten Wege waren, um Stress
abzubauen und am Ende des Tages zu entspannen. Das galt fur durchschnittlich 76 % der Befragten,
wobei die Werte in Deutschland 86 % und in den USA nur 57 % betrugen.

Nahrung ist immer auch mit Spal3 verbunden. Der Genuss steigt, wenn man seine f reudigen Empfin-
dungen mit der Familie oder mit Freunden teilen kann. Entspannung mit der Familie und das Bewi rten
von Freunden waren gemald der ARISE-Studie ,,Naughty, But Nice" die wichtigsten Freuden. Essen
ist eine soziale Aktivitét und das Teilen der Nahrung hat tiefe biologische Wurzeln. Richard Leakey
glaubt, dass das Teilen der Nahrung ein wichtiger Grund fir die Entwicklung der frihen Hominiden
zum modernen Menschen sei.™ Die Nahrung wurde eben nicht gefunden und sofort verzehrt, sondern
sie wurde gesammelt, um sie spater mit der gesamten Gruppe zu teilen. Dieses Teilen bedeutete, dass

19| EAKEY, R.E.: The Making of Mankind, London 1981.
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Individuen sowohl etwas zu den Mitteln der Gruppe beizutragen hatten al's auch von diesen profitier-
ten.

Vielleicht haben Sie die geringen Werte fir den Genuss einer M ahlzeit in den USA bemerkt. Ich fand
es bedriickend, alsich in die USA ging und dort den Verlust so vieler kultureller Charakteristika der
Mahlzeit beobachten musste. Amerikaner hatten beispielsweise immer Probleme mit Gabeln. Diese
waren in den USA erst in der Mitte des 19. Jahrhunderts populér geworden und wurden ,, gespaltene
Loffel* (split spoons) genannt.** Ublicherweise halt man die Gabel in der linken Hand, um damit das
Essen festzuhalten, wéhrend man es mit dem Messer in der rechten Hand schneidet. Anschlief3end
wird die Gabdl in die rechte Hand genommen und wie ein Loffel mit Nahrung meist unter Zuhilfe-
nahme des linken Daumens beladen (die sog. Zick-Zack-Methode). Heutzutage wird die Nahrung
haufig aus der Hand gegessen und zwar zu jeder Tageszeit, im Laufen oder auch, wenn man aleine
ist. Der passende Begriff hierfir ist , grazing” — im Grunde ein Verhalten von Tieren. Und ich be-
flrchte, dass dies auch die Jugendlichen in Europa , infiziert”.

Zusammengefasst resultiert die Freude an einer Mahlzeit aus der Erfahrung, dass man Dinge isst, die
einer personlichen Vorstellung von Vertrautheit, Erndhrungsnutzen und sozialen bzw. emotionalen
Werten entsprechen. Ein Bissen Essen und ein Schluck eines Getrankes kdnnen daher grundsétzlich
immer auch stellvertretend fir die gesamten Freuden einer Mahlzeit stehen.

Angenehme Erinnerungen an Mahlzeiten

Die Erinnerung sammelt alles Erlebte. Die Vergegenwartigung einer freudigen Erfahrung ist haufig
eine der wichtigsten Erfahrungen von Freude. Es ist eine besondere traurige Seite des Alterns, dass
einige Menschen ihre Erinnerungsféhigkeit verlieren. Die gesamte Forschungsaktivitét der Human
Psychopharmacology Group der Universitét Reading hat sich daher auf die Frage pharmazeutisch
wirksamer Stoffe konzentriert, um bei altersbedingtem kognitiven Verfall helfen zu kénnen, und
zugleich die normale altersbedingte Abnahme der menschlichen Informationsverarbeitungskapazitat
zu erforschen.™ Diese Forschung ist auch wichtig fir unsere Fragen nach freudvollen Erinnerungen
und deren Bedeutung fir das |mmunsystem.

Wir haben die Bedeutung angenehmer Erinnerungen untersucht, indem wir Probanden erst in bessere
Stimmung versetzt und dann in ihrem Speichel den Gehalt an Immunglobulin A (sIgA) gemessen
haben. Dieses Immunglobulin A ist ein Antikorper, der gegen Viren vorgeht, die in Nase und Mund
eindringen und eine Infektion des oberen respiratori schen Traktes bewirken kdnnen. Nachdem wir
Speichel proben genommen haben, haben wir 40 Probanden gebeten, einen ausfiihrlichen Bericht Gber
ein Erlebnis aufzuschreiben, das fir sie mit besonderer Freude verbunden war. Zudem fillten sie ei-
nen Stimmungsfragebogen aus. Speichel proben wurden 20 Minuten, 45 Minuten und drei Stunden
nach der Niederschrift genommen. Aus dem Stimmungsfragebogen ging hervor, dass die freudige
Erinnerung die Stimmungslage Uber den Ausgangswert anhob. Die Analyse der Speichel proben ergab
eine mit der gehobenen Stimmung einhergehende erhdhte sigA-Sekretion sowohl nach 20 und 45
Minuten als auch nach drei Stunden.

1 GIBLIN, J.C.: From Hand to Mouth, Or, How We invented Knives, Forks and Spoons and Chopgticks, and the
Mannersto Go with Them, New York 1987.

2 JONES, G.M.M./SAHAKIAN, B.J/LEVY, R/WARBURTON, D.M./GRAY, JA: Effects of acute sub-
cutaneous nicotine on attention, information processing and short-term memory in Alzheimer's Disease, Psy-
chopharmacology 108, 1992, 485-494; DANION, JH./WEINGARTNER, H./FILE, SE./JAFFARD,
R./SUNDERLAND, T./TULVING, E/WARBURTON, D.M.: Pharmacology of human memory and cogni-
tion: illustrations from the effects of benzodiazepines and cholinergic drugs, Journal of Psychopharmacology
7, 1993, 371-377; WARBURTON, D.M.: Ginkgo biloba extract and cognitive decline, British Journal of
Clinica Pharmacology 36, 1993, 137-138; WARBURTON, D.M./RUSTED, JM.: Cholinergic control of
cognitive resources, Neuropsychobiology 28, 1993, 43-46; RUSTED, JM./WARBURTON, D.M.: Nicotinic
receptors and information processing, in: STONE, T.W. (Ed.) Central Nervous System Neurotransmitters and
Neuromodulators, Vol. 2: Acetylcholine, Boca Raton 1995, 185-195.
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Altere Studien haben auch gezeigt, dass der slgA -Spiegel von am Abend gezogenen Spei chelproben
mit der Summe der angenehmen Ereignisse desselben Tages korreliert. Uberraschenderweise bleibt
dieser Effekt wéhrend der auf einen besonders guten Tag folgenden drei bis vier Tage bestehen. Zu-
dem scheinen diese Menschen fir drei bis vier Tage gegen Infekti onen des Respirationstraktes, be-
sonders gegen die einfache Grippe geschiitzt zu sein. Eine Erklarung fir den verlangerten Schutz
konnte sein, dass die Erinnerung an Annehmlichkeiten und gliickliche Tage auch die folgenden Tage
bestimmt. Es ist die Erinnerung an solche freudigen Begebenheiten und die daraus resultierende ge-
hobene Stimmung, die zu héheren slgA-Spiegeln fihrt und dadurch vor respiratorischen Infektionen
schiitzt.

Schuldgefiihle und der Genuss der Nahrung

Mit der Erinnerung an genussvolles Tun sind jedoch auch negative Aspekt verbunden, z. B. wenn es
zu Schuldgefiihlen fuhrt. Denken Sie nur daran, wie schuldbeladen unser Verhéltnis zum Essen ge-
worden ist und wie sehr Moralitdt heute allgemein unseren Lebensstil bestimmt. Manche Menschen
missen sich aufgrund ihres Lebensstils schdmen. Die Deutschen, so eine ARISE—Untersuchun913,
fUhlen sich innerhalb der Europaer im Hinblick auf Genuss am stér ksten schuldig. Mit ihrem schlech-
ten Gewissen standen sie an der Spitze der Européischen Liga, wenn es um ein Essen im Restaurant,
um das Trinken von Bier oder Wein ging.

In der ganzen Welt wird Lebensfreude durch gesundheitsférdernde Kampagnen in Frage gestellt, die
vorschreiben, wie viel Gramm rotes Fleisch gegessen werden sollte, wie viedl Gramm Kar toffeln, wie
viele Eier und wie viel Wein. Es fasziniert, die bestehenden Unter schiede zwischen den Gesundheits-
autoritéten der verschiedenen Léndern, ebenso wie innerhalb eines Landes zu verfolgen, wobei deut-
lich wird, wie willkirlich diese Richtlinien sind.**

Auch wenn es die Autoritdten nicht schaffen, sich bei Eiern und Kartoffeln zu einigen, sollte man
doch annehmen durfen, dass es Gemeinsamkeiten bei den Empfehlungen fir so etwas einfaches wie
Salz gibt. Die Empfehlungen zur Zufuhr von Salz bzw. Natrium schwanken jedoch weltweit, wobei
Deutschland mit 10 g pro Tag am hochsten liegt und die British Heart Foundation 1,6 bis6 g pro Tag
empfiehlt. Einige Lander, wie z. B. Frankreich und Polen geben keine maximale Zufuhr an, sondern
empfehlen nur grundsétzlich die Salzzufuhr zu senken, gerade so als ob jeder Mensch zuviel davon
a%e und durch seinen Salzkonsums ein Risiko einginge.

Natdrlich ist eine abwéagende dffentliche Aufklérung Uber die Gefahren eines exzessiven Sal zkonsums
notwendig. Eine begrindete Sorge um Gesundheit und auR3erliche Erscheinung ist gut, die Freude an
Bewegung wunderbar, doch wer Gesundheit as einziges Lebensziel kennt ist krank, ein Hypochon-
der. Oder, wie Platon sagte:

~Aufmerksamkeit fir die Gesundheit ist die gréfite Behinderung fur das L eben.”

Das Prablem liegt darin, dass Schuldgefiihle negative Emotionen sind, die méglicherweise un-
glinstigen gesundheitlichen Folgewirkungen haben kénnen.™ Sie sind mit einer massiven Aktivierung
von Stresshormonen verbunden. Chronische Schuldgefiihle fihren zu einer chronischen Ausschiittung
dieser Hormone und damit zu all den unglticklichen Konsequenzen fir die Gesundheit des Gehirns.
Auch Cholesterin wird Uber Gebuhr mobilisiert.

13 ARISE/HARRIS: The Value of Pleasure and the Question of Guilt, London 1996; ARISE PO Box 11446, La-
don, SW18 5ZH.

4 BYBEE, J/ZIGLER, E./BERLINER, D./MERISCA, R.: Guilt, guilt-evoking events, depression, and eating
disorders, Current Psychology 15, 1996, 113-127; REASON, J.T./MYCIELSKA, K.: Absentminded? The
Psychology of Mental Lapses and Everyday Errors, Englewood Cliffs 1982; SAPOLSKY, R.M.: Why stressis
bad for your brain, Science 273, 1996, 749-750.

2 vgl. Anm. 14.
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Bis jetzt wurden wir dazu gebracht, uns schuldig zu fihlen, wenn wir Nahrung af%en, die Cholesterin,
Fett oder auch Zucker und Salz enthielt. Das Wort ,,stindig* wird heutzutage kaum mehr gebraucht,
aulRer im Zusammenhang mit siien Dingen. Es ist jedoch nicht ungewdhnlich, wenn wir Frauen kla-
gen hoéren: ,War ich heute wieder lasterhaft; habe ich doch drei Stiicke Schokolade und ein Stiick
Cremetorte gegessen.” Es ware falsch, diese Aussage allein als Metapher zu ver stehen. Denn nach
einer US-Studie fuhlen sich alleinstehende Frauen zwar nicht schuldig, wenn sie eine Affare mit ei-
nem verheirateten Mann haben, empfinden aber Schuldgefiihle, wenn sie ihre Schlankheitskur durch-
brechen. Viele Diét haltende Personen fiihlen sich auRRerst schuldig und empfinden eine tiefe Abscheu
vor sich selbst, nachdem sie sich ein Dreifachportion Sahne, Eis und ganze Eier gegonnt haben.

Heutzutage ist unsere Nahrung stark mit Schuldgefiihlen und morali schen Wertungen verbunden. Es
ist, a's wirden wir mit unserer angenommenen Schwéche ringen, mit unserer ver meintlichen Unfé
higkeit, unsere Korper unter Kontrolle zu halten. Und dabei handelt es sich nicht nur um eine morali-
sche Bewertung allein unseres eigenen Verhal tens; esist ebenfalls eine Bewertung, die wir Uber ande-
re féllen und diese Uber uns.

Unser erster Impuls beim Umgang mit Schuldgefiihlen angesichts freudvoller Dinge (wie bei allen
anderen Schuldgefiihlen) ist es, wegzurennen. Vidlleicht aber ist der Ansatz bereits falsch. Vielleicht
liegt der Schltissel zu einem von Schuldgefiihlen geprégten Lebensstil jenseits des Konigreiches
Lrichtiger* Auswahl. Vielleicht liegt er darin, eine Welt zu erbauen, in der sich die Menschen nicht
far die Wahl angemessener Genlisse zu rechtfertigen haben, vorausgesetzt, dass andere Menschen
dadurch nicht beeintréchtigt werden. Eine Welt also, in der es moglich ist, sich an seiner eigenen
Freude zu erfreuen. Eine Wdlt, in der Freude Teil eines harmonischen, ausgeglichenen Lebensist und
as ein wunderbarer Zuschlag gilt, der gut ist fiir unser aller Wohlbefinden.

(Aus dem Englischen von Gesa Schénberger und Uwe Spiekermann)
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EuropasKchen. Eine Anndherung

Uwe Spiekermann

Wir schreiben das Jahr 1888. Im Deutschen Reich besteigt Kaiser Wilhelm I1. den Thron, und gleich
sind Grofdtaten zu vollbringen: Die Menikarten am Hofe missen neu gestaltet wer den. Ein Jahrhun-
dertwerk, denn seit Friedrich II. war es bei den Hohenzollern Tradition, sie in der kulinarischen Hoch-
sprache, sie in Franzosisch abzufassen. Schweigen wir uns dartiber aus, dass die Wurzeln der Haute
cuisine in Italien lagen, setzten franzdsische Kéche seit Ludwig XIV. doch wahrlich Mal3stabe fiir
guten Geschmack und delikate Gerichte.! An dieser kulinarischen Hegemonie &nderte auch der
machtpolitische Niedergang Frankreichs im 19. Jahrhundert nichts. Und so wollte der junge deutsche
Regent ein Zeichen kulturellen Selbstbewusstseins setzen: Die Menikarten am deutschen Hofe muss-
ten kinftig in deutscher Sprache verfasst werden. Ein Einschnitt gewiss, doch die Reform blieb hal b-
herzig: Die Hofkiiche blieb international ausgerichtet, wurde nicht deutsch. An die Stelle warmer
Vorspeisen traten kalte, Fisch- und Gefliigelgerichte wurden vermehrt aufgetragen — mehr anderte
sich nicht.? Die nationale K tiche war namlich immer auch die K iiche der Untertanen, von der man sich
as Aristokrat — alen Deutschtums zum Trotz — abzuheben hatte.

Der Vorstol3 des Monarchen fand angesichts der vielbeschworenen deutsch -franzdsischen ,, Erbfeind-
schaft* betréchtliche Unterstiitzung im konservativ-liberalen Birgertum. Diese Untertanen standen
nicht im Banne der internationalen, franztsisch ausgerichteten Hotelkiiche, die sich seit Ende des 19.
Jahrhunderts stark mit Namen und Werk Escoffiers verband.® Sie kritisierten die , verkiinstelten* Ge-
richte fur , verdorbene” Gaumen und eiferten gegen die ,Verwelschung der kulinarischen Sprache.
Vertreter von Volkskunde und K ulturgeschichte bemiihten sich, die Essgewohnheiten der Altvorderen
zu erkunden, waren auf der Suche nach dem kulinarischen Elysium des teutschen Reckens. So ent-
stand eine deutsche Kiche der Abgrenzung, eine Kiiche voll vermeintlicher Einfach- und Na-
turlichkeit, ein Kopfprodukt, welches sich trefflich eignete, andere Esser als kulturfremd aus-
zugrenzen: ,Wo sind ale diese einfachen Sitten und Gepflogenheiten geblieben? Die kréftig und derb
Zubereiteten Speisen der Vorzeit? Wie prangt uns jetzt die moderne goldgerducherte "Menikarte"
einer Hochzeit unserer Tage entgegen! Wie schwirrt's da von franzésischen Brocken und fremden
Namen, z. B.: Oxtailsuppe — Zander mit holléndischer Sauce — Tournedos ala Rosini —franz. Poular-
de — Kompott — Salate — Eisbaiser — Dessert. .... Dasist durch und durch undeutsch.*

Heute scheint die Situation vollig anders zu sein. Die friheren ,,Erbfeinde” Frankreich und Deutsch-
land sind (manchmal etwas zogerliche) Garanten wachsender européischer Integration, die immer
mehr kulinarische Traditionen bundelt. Im weiten Feld des Essens findet man jedoch eigenartig éhnli-
che, eigenartig abweichende K onstellationen. Denn auch heute sieht man sich einem Feind gegeniiber,
doch nun ist es ein Feind aus Ubersee. Es ist die kulinarische Globalisierung, genauer die ameri-
kanische Fast Food-K {iche, die europaweit nicht nur Millionen Esser umgreift, sondern auch auf den
Widerstand der Vorkampfer européischer Kiichen trifft.> Handgreiflich gingen in Frankreich Bauern

1 Vgl. MENNELL, Stephen: Die Kultivierung des Appetits. Die Geschichte des Essens vom Mittelalter bis

heute, Frankfurt aM. 1988, 102-120.

Grundlage dieser Aussagen bilden 183 Mentkarten der kaiserlichen Tafel zwischen 1885 und 1912, dieichin
der Sammlung der Staatshibliothek Preuf3ischer Kulturbesitz, Berlin, einsehen durfte.

Vgl. hierzu zeitgentssisch: Die Reform der Kochkunst, Kochkunst 6, 1904, 1-4; Eine Unterredung mit Aug.
Escoffier Kiichendirektor des Carlton-Hotels London, Kochkunst 5, 1905, 164-169; LORM, J.: Franzosische
Ktiche. Kulinarische Plauderei, Die Woche 14, 1912, 1404-1405.

4 HECHT, Richard: Die Kost auf den Magdeburgischen Dorfern vor 100 Jahren, Geschichtsblatter fur Stadt und
Land Magdeburg 42, 1907, 67-79, hier 78.

Zum ambivalenten Umgang mit Fast Food in Frankreich s. FANTASIA, Rick: Fast Food in France, Theory
and Society 24, 1995, 241-243. Fast Food hat zudem vielfach européische Wurzeln, vgl. WAGNER, Chris-
toph: Fast schon Food. Die Geschichte des schnellen Essens, Frankfurt aM./New York 1995. Nicht von un-
geféhr ist das mit Abstand erfolgreichste (und kaum umstrittene) Fast Food-Produkt in Deutschland nicht der
symboltréchtige Hamburger, sondern das belegte Brétchen (vgl. WETZEL, Stephanie: Essen aul3er Haus. Eine
Marktanalyse der CMA, AlD-Presseinfo 1999, Nr. 37, 5-6).

2

Internationaler Arbeitskreis fur Kulturforschung des Essens. Mitteilungen H. 5, 2000, 31-47.
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gegen McDonalds vor, der kulinarische Missionar Bové wurde 1999 zu einer Symbolfigur besonderer
Art.® Doch es wird auch sublimer gefochten. 1986 wurden die , Eurotoques* gegriindet, als , Bol lwerk
gegen Fast-Food und Pfusch in der Nahrung*’, als Netzwerk von mittlerweile 3.200 europhilen Spit-
zenkochen. Produzenten und Esser vereinigt dagegen die internationale ,, Slow Food" -Bewegung, de-
ren Ursprung im italienischen Kampf gegen ein amerikanisches Fast Food-Unternehmen lag und die
heute mehr als 50.000 Mitglieder zahit.® Beiden Vereinigungen gemeinsam ist der Bezug auf das ku-
linarische Erbe Europas, verstanden als das Erbe regionaler Kiichen und Produkte. Beide stellen das
Esserlebnis in den Vordergrund: Geschmack, Genuss und Ambiente. Ist die , Slow Food" -Bewegung
jedoch teils traditionalistischen Denkmustern verhaftet und stark marketingorientiert®, so setzen die
Eurotoques bewusst auf eine zukunftsorientierte, auf eine 6kologisch verantwortbare Ess- und Ernéh-
rungsweise. Deutsche Kiiche, européische Kiiche — diese Begriffe werden voller Emphase verwandt,
Identitét driickt sich in Thnen aus. Zugleich aber bleiben sie eigenartig unklar. Schon der Verwei's auf
regionale Traditionen macht deutlich, dass es sich hierbei immer nur um Teilbereiche der jeweiligen
Esskultur handeln kann. Angesichts der Bedrohung von auf3en werden heute kulinarische Grenzen
Uberwunden und Kréafte gebuindelt, die noch im 19. Jahrhundert unterschiedliche Volkscharaktere zu
begrinden schienen (Abb. 1).

Fin Teutjder iFin Enplanber

nadh fet BVerfielung cined Englinderd. nady ber Borfiellung eined Dewtjder.

Abb. 1: Deutsch-englische Begegnung®

Im Folgenden soll etwas Ordnung in die Kiiche(n) gebracht werden. Zunéchst wird es darum gehen,
zentrale Begriffe zu kléren, damit nachvollziehbar wird, auf welcher Ebene die jeweilige Diskussion
gefuhrt wird (Teil 1). Anschlief3end werden wir uns dem Lebensmittel konsum in Europa zuwenden.

® Vgl. etwa JUNKER, Oliver: Roquefort contra Big Mac — Frankreichs Bauern suchen Revanche. Aus Zorn

Uber US-Strafzdlle fuhren Landwirte jenseits des Rheins Kreuzziige gegen McDonalds, Frankfurter Rund-

schau 55, 1999, Nr. 193 v. 21.08., 15; WIEGEL, Michaela: Mit Stinkek&se gegen amerikanischen Fral3. Der

franzosische Bauer Bové schreckt vor Gewalt nicht zuriick, FAZ 1999, Nr. 278 v. 29.11., 7.

Vgl. http://home.t-online.de/lhome/07119018812-6/homepage.htm (mit weiterfiihrenden | nformationen).

8 ARCAIS, Andrea: Aus dem Schneckenhaus gekrochen! Fiinf Jahre Slow Food in Deutschland, Schneckenpost
5,1997, Nr. 3, 1.

®  Zur internen Diskussion vgl. besonders PORTINARI, Folco: Numerierte Gedanken, Slow 5, 1997, 22-23.

19 Fliegende Bléatter 42, 1865, 70.
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So gewinnen wir materielle Indikatoren, anhand deren wir uns dann Fragen nach der Existenz und der
Bedeutung regionaler und nationaler Kiichen bzw. e ner européischen Kiiche nahern kénnen (Tell 2).
Das geht alerdings nur, wenn wir uns (notgedrungen rudimentar) auf einige Speisen und Zuberei-
tungsweisen einlassen (Teil 3). Kiichen aber existieren nicht nur real, in der Verbindung von Lebens-
mitteln und kulinarischem Handeln. Sie sind immer auch imagindr, Tell unseres Denkens, unserer
Vorstellungen von anderen und anderem. Haben wir das ergriindet, so kénnen wir abschlief’end versu-
chen, Bedeutung und Stellenwert heterogener Ktichen fur einen Européer auszuloten (Teil 4).

1. Wasist eine Kiiche?

K lichen werden gemeinhin an geographischen Raumen festgemacht. So auch in diesem Beitrag. Doch
man sollte sich bewusst machen, dass Kiichen auch von anderen Phanomenen gepragt werden kon-
nen."* Soziale Differenzierungskriterien sind allseits gelaufig, auch wenn es méglicherweise fremdar-
tig klingt, von der Kiiche des Landarbeiters, des Angestellten oder des Managers zu héren. Doch ganz
offenbar bestehen hier gemeinsame Bande. Ebenso kénnte man das Alter oder die Generation der
Essenden heranziehen, kdnnte von der Kiiche zu verschiedenen Zeiten (Jahreszeiten, Feste, Tage,
Tageszeiten), unterschiedlicher Haushalts- und Familientypen, heterogener Religionen und nicht zu-
letzt der Geschlechter sprechen. Hier zeigen sich Grenzen raumbezogener Konstrukte von Kiichen.
Doch der Vergleich zeigt, dass zumindest in der ersten Halfte dieses Jahrhunderts regionae Katego-
rien einer Kiiche alle anderen Kriterien dominant tberl agern konnten.”> Angesichts dieser Vielzahl
maoglicher Einflussfaktoren wird ein biindelnder Begriff von Kiiche zwingend abstrakt (Abb. 2).

Speisensystem

e senkomplex
> P Mahlzeitenordnung

—

Mahlzeit

/

Lebensmittel ——————  Speise (und Getrank)

/N

Grundnahrungsmittel Produkte

Abb. 2: Begriffliche Elemente einer Kiiche®®

Die Begriffe in Abb. 2 konstituieren in ihrer Gesamtheit eine Kiiche. Trotz ihrer Vielzahl grenzen sie
strikt aus. Sie finden hier keine naturwissenschaftlichen Begriffe, keinen Hinweis auf N&hr - und Nah-
rungsinhaltsstoffe. Menschen essen keine Kalorien, Ktichen griinden nicht auf Eiweif3en, Kohlehydra-

1 zur Kiiche im Haushalt vgl. SCHEID, Eva-Maria: Die Kiche — die Fabrik der Hausfrau, Phil. Diss. Marburg
1985 (Ms.); SILBERMANN, Alphons: Die Kiiche im Wohnerlebnis der Deutschen. Eine soziologische Stu-
die, Opladen 1995.

2 vgl. SPIEKERMANN, Uwe: Nahrung und Ernahrung im Industriezeitalter. Ein Riickblick auf 25 Jahre hi-
storisch-ethnol ogischer Ernghrungsforschung (1972-1996), in: BODENSTEDT, Andreas u. a.: Materialien zur
Ermittlung von Erndhrungsverhalten, Karlsruhe 1997 (Berichte der Bundesforschungsanstalt fir Ernghrung,
BFE-R--97-1), 35-73, hier 47.

3 Die Abbildung basiert auf WIEGELMANN, Giinter: Was ist der spezielle Aspekt ethnologischer Nahrungs-
forschung?, in: TEUTEBERG, Hans J/DERS.: Unsere tégliche Kost. Geschichte und regionale Pragung,
Minster 1986 (Studien zur Geschichte des Alltags, Bd. 6), hier 29.
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ten und Fetten. Die regionalen Unterschiede in der Kalorienaufnahme sind eher gering. ** Sie variieren
— von extremen Klimazonen einmal abgesehen — durchschnittlich nur um wenige hundert Kilokal o-
rien. Kilichen mogen auf Naturbedingungen grinden, doch sie sind immer auch Ausdruck von Kultur,
Ausdruck des praktischen Handelns der Menschen.

Kiichen basieren auf Lebensmitteln.® Bei ihnen handelt es sich jedoch nicht alein um Grund-
nahrungsmittel, die wir ernten, erwerben oder im Haushalt bearbeiten. Es handelt sich heut zutage
vornehmlich um Produkte, d. h. technologisch be- und verarbeitete Lebensmittel, die Uber kommer-
Zielle Kand e vermarktet werden. Lebensmittel und Produkte kdnnen zu Spei sen werden. Hierbei han-
delt es sich um zubereitete L ebensmittel. Doch nicht allein diese pragen eine Speise. Auch die Art der
Zubereitung, die Kochtechnik und Konservierung sind hier zu nennen, ebenso die Variation der Zuta-
ten, die verwandten Gewlirze, der bevorzugte Geschmack, die Form und Konsistenz und schliefdlich
auch die sprachliche Bezeichnung. Denken Sie nur an eine morgendliche Weizenbackware. Je nach-
dem, ob Sie es Brétchen, Rundstiick, Weck(en), Semmel oder Schrippe nennen, sehen Sie diese Spei-
se in einem anderen Kontext, ist sie mogli cherweise Ausdruck unterschiedlicher Kiichen.

Speisen aus bestimmten Lebensmitteln lassen sich jeweils gruppieren und so gezielt untersuchen.
Dann handelt es sich entweder um Speisekomplexe, etwa Kése-, Fleisch- oder Milchspeisen. Ober
aber wir betrachten Speisesysteme, etwa das des Hochzeit smahles oder das des slif3en Brotaufstrichs.
Speisesysteme und -komplexe setzen sich jedoch nicht allein aus Speisen zusammen, sondern
zugleich aus Mahlzeiten. Mahlzeiten griinden auf der Art, Zahl und Rei henfolge bestimmter Speisen.
Zentral fur sie sind allerdings menschliche Handlungen. Das kann etwa ein bestimmtes Benehmen
sein oder eine spezielle Form der Kommunikation. Mahlzeiten variieren zugleich hinsichtlich der
Fille menschlicher Rahmenbedingungen: Denken Sie etwa an Fragen von Zeitpunkt, Dauer, Ort oder
Bezeichnung. Mahlzeiten stehen schliefllich nicht allein, sie sind vielmehr Teil eines umfassenderen
Lebensstils. Fragen nach Tages-, Wochen- und Jahresrhythmen, nach Urlaubs- und Festessen lassen
sich unter dem Begriff der Mahlzeitenordnung fassen. Auch dieser ist ein wichtiger Aspekt einer K U-
che. Es ware moglich, dieses auf Glnter Wiegelmann, den Nestor der deutschen Erndhrungsethno-
logie, zurtickgehende Begriffsfeld weiter zu differenzieren, sie vor allem aber starker auf Themen
einer fremdversorgten Erndhrungswelt zuzuschneiden. Doch mit dem Aktualitétsgewinn verléren wir
teilweise historische V ergleichsmdglichkeiten. Wenn deutlich wurde, welch unterschiedliche Ebenen
Zu betrachten sind, um einer Kiiche einigermalen gerecht zu werden, dann hat dieses Modell schon
viel erreicht. Es hilft, die Dinge zu ordnen, zeigt aber zugleich, dass wir nur ein wenig Stlickwerk
leisten, nur einige Hinweise zu Europas K tichen geben kdnnen.

2. Lebensmittelkonsum in Europa

Beginnen wir unsere Analyse mit den Lebensmitteln, préziser mit den Grundnahrungsmitteln. Sie
bilden die Grundlage jeder Kiiche, sind jedoch auch am variabelsten. Uber ihren Konsum finden sich
schon in den Lexika des friihen 19. Jahrhunderts charakteristische Erérterungen: ,, Nordische Nationen
sind meistens mehr zu Fleischnahrung, stidliche mehr zu Pflanzenkost geneigt. Die stidlichen und
morgenlandischen Nationen sind Uberhaupt, wenigstens im natirli chen, durch Ueberkultur noch nicht
verderbten, zu maRigem und einfachem Genuss der Nahrungsmittel geneigt.“*® Die Tendenz mag rich-
tig sein, auch wenn wir heute natirlich eine andere Sprache sprechen. Wollen wir prézisere Aussagen
treffen, missen wir auf Statistiken zurtickgreifen, wie sie in vielen europaischen Staaten erst seit der
Jahrhundertwende vorliegen. Konsumstatistiken bergen gewiss grofe Probleme (zumal sie fir Gour-
mets vielfach unerheblich erscheinen, setzen sie doch alle Esser gleich), denn hier werden nur L e

% Hierzu schon RUBNER, Max: Der Nahrungstrieb des Menschen, Sitzungsberichte der Preufdischen Akademie
der Wissenschaften 1920, 341-364, der einen durchschnittlichen Verbrauch von 2.800 Kcal. und 70-90 gr.
Eiwel3 ermittelte. Der Altmeister betonte gleichwohl die Bedeutung regionaler Kiichen, vgl. etwa — trotz des
Titels— RUBNER, Max: Uber neuere Stromungen in der Krankenernahrung, Zeitschrift fir rztliche Fortbil-
dung 28, 1931, 413-416, 451-454, 479-484, 519-526, 548-551.

5 Das deutsche Lebensmittelrecht versteht darunter , Stoffe, die dazu bestimmt sind, in unverandertem, zube-
reitetem oder verarbeitetem Zustand von Menschen verzehrt zu werden (KUNZ, Benno: Lexikon der Le-
bensmitteltechnologie, Berlin/Heidelberg/New Y ork 1993, 164).

'8 Nahrungsmittel, in: Conversations-Lexicon oder encyclopédisches Handwérterbuch fiir gebildete Stande,
Bd. 5, Stuttgart 1819, 5-7, hier 7.
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bensmittel aufgefiihrt, die hétten verzehrt werden kénnen.'” Doch sie bieten gewiss mehr as frilhe
Lexika und dariber hinaus Daten in sich vergleichbarer Qualitét.

Land Kartoffeln Gemuse Wein

53/56 | 70/71 | 81/82| 94 | 53/56 | 70/71 | 81/82| 94 |53/56 |70/71|81/82| 94
Belgien 1490 | 1150 | 103 | 99,0 - 851 | 79 |1107| - 131 | 21 | 195
BRD 1615 | 10,8 | 74 | 73,3 - 638 | 69 | 80,0 - 175 | 25 |233
Danemark 1320 | 839 68 | 57,0 - 531 | 61 - - - 17 [ 231
Finnland - 92,3 59 | 59,7 - 161 | 25 | 631 - 43 8 |55
Frankreich 1317 | 96,0 73 | 726 - 1300 | 115 - - | 1074 | 89 |635
Griechenland - 58,9 77 | 874 - 1394 | 180 |2469| - 24 | 42 [300
GroRbritannien | 100,7 | 101,6 | 106 | 1083 - 62,6 79 - - 8 |[116
Irland - 1231 | 111 |171,9 - 624 | 8 | 87,7 - - 3 |58
[talien 46,3 | 40,6 38 | 410 - 1685 | 154 |1754| - [1090| 8 |628
Niederlande 1069 | 84,6 82 | 818 - 806 | 8 |1185| - 5,7 13 [131
Osterreich 1076 | 674 60 | 60,6 - 665 | 90 | 79,8 - 398 | 35 -
Portugal - 1098 | 89 |1455 - 1419 | 134 |[1129| - 71,7 | 87 |588
Schweden 1028 | 84 | 72 - 401 | 43 - - 6,3 9 -
Spanien - 1104 | 113 | 923 - 1292 | 133 |[1621| - 561 | 60 |425
UdSSR/GUS - 138,0 138 | 107,0 - 67,5 68 77,0 - - - R
Tab. 1 Leben_'z,gnittelverbrauch ausgewahlter pflanzlicher Produkte in Europa 1953/56-1994 (kg bzw.

[/3ahr)

Beginnen wollen wir unsere Betrachtung kurz nach dem Zweiten Weltkrieg.™ Tab. 1 gibt einen Uber-
blick Uber den Verbrauch von Kartoffeln, Gemise und Wein in den Staaten vor alem der heutigen
Europaischen Union?. Schon auf den ersten Blick sind deutliche K onsumunter schiede erkennbar.

Zwischen 1953 und 1956 verbrauchten die Westdeutschen 161,5 kg Kartoffeln pro Kopf und Jahr, in
Italien waren es dagegen nur 46,3 kg. In der Folgezeit nahm der Kartoffelkonsum in fast alen europ &
ischen Staaten ab. Die Unterschiede zwischen den einzelnen Staaten verringerten sich dadurch zwar
quantitativ, bestehen aber nach wie vor. 1994 wurden in der Bundesrepublik Deutschland noch fast
doppelt so viele Kartoffeln verzehrt wie in ltalien. Europaweit zeigt sich, dass die Knollenfrucht hohe
Konsummargen auf den britischen Inseln und der iberischen Halbinsel besitzt, ebenso in Mittel - und

7 staatliche Subventionierung von Grundnahrungsmitteln haben gerade in den frilheren RGW-Gebieten zu ho-
hen Raten verfitterter Lebensmittel gefiihrt. Vgl. etwa ULBRICHT, GJottfried] u. a.: Die Erndhrungssituation
der Bevolkerung der ehemaligen DDR: Ergebnisse von Haushaltsbudgeterhebungen 1989, Zeitschrift fir Er-
nahrungswissenschaft 31, 1992, 189-195.

Zusammengestellt n. Statistische Grundzahlen fiir zwolf Européische Lander mit einem Vergleich fur die Ver-
einigten Staaten von Amerika und die Union der Sozialistischen Sowjetrepubliken, Luxemburg/Briissel 1958,
73; Statistische Grundzahlen der Gemeinschaft. Vergleich mit verschiedenen Européischen Landern, den Ver-
einigten Staaten von Amerika, Japan und der Union der Sozialistischen Sowjetrepubliken, 12. Aufl., Luxem-
burg/Brissel 0. J., 108; Statistische Grundzahlen der Gemeinschaft. Vergleich mit verschiedenen européischen
Léandern, Kanada, den USA, Japan und der UdSSR, 22. Ausgabe, Luxemburg 1985, 236; Statistische Grund-
zahlen der Européischen Union. Vergleich mit den wichtigsten Partnern der Européischen Union, 33. Ausga-
be, Luxemburg 1997, 262.

19 statistische Daten zum Vorkriegskonsum Europas finden sich in DECKEN, Hans v.d./METZDORF, Hans-
Jirgen: Europas Nahrungswirtschaft, Hamburg 1943 (Halbjahresberichte zur Wirtschaftslage NF 17, H. 1/2).
Detaillierte Angaben fur die verschiedenen regionalen Kiichen Deutschlands enthdt SPIEKERMANN, Uwe:
Regionae Verzehrsgewohnheiten als Problem der Wirtschafts- und Sozialgeschichte. R&ume und Strukturen
im Deutschen Reich 1900-1940, in: TEUTEBERG, Hans Jirge/NEUMANN, Gerhard/WIERLACHER, A-
lois (Hg.): Essen und kulturelle Identitdt. Européische Perspektiven, Berlin 1997 (Kulturthema Essen, Bd. 2),
247-282 (= 19974).

Daten fUr eine groflere Zahl europdischen Staaten enthdlt Food consumption statistics 1954-1966, hg. v.d.
OECD, Paris 1968. Eine gute Fallstudie tiber Ungarn bildet KISBAN, Eszter: Economics of Shortage: Con-
ditions of the Food 'Market' in the Case of Hungary, in: HARTOG, Adel P. den (Hg.): Food Technology, Sci-
ence and Marketing: European Diet in the twentieth Century, East Linton 1995, 168-186.
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Nordwesteuropa. Frankreich, die skandinavischen Staaten und die Mittelmeeranrainer weisen dagegen
unterdurchschnittliche Ziffern auf.

Beim Gemuseverzehr kehrt sich dieses Bild teils um. Dies gilt nicht nur angesichts des insgesamt
stark gestiegenen Konsums dieser Lebensmittelgruppe. Deutlich erkennbar ist ein klares Siid-Nord-
Gefélle. Die Einwohner mediterraner Staaten konsumieren durchweg mehr Gemuise al's die West - und
Nordeuropas, die Italiener mehr as die doppelte, die Griechen durchschnittlich mehr as die dreifache
Menge etwa der Einwohner Deutschlands. Frankreich erzielt mittlere Werte, Briten und Iren konsu-
mieren GemUse leicht, die Skandinavier dagegen deutlich unterdurchschnittlich. Allen kélteerprobten
Kohlgewéchsen zum Trotz spielen Fragen von Klima und Anbauméglichkeiten hierbei eine wichtige
Rolle. Doch ebenso offenkundig ist, dass gerade die mediterranen Staaten ihre Kiichen auf deutlich
andere Lebensmittel griinden als ihre nord- und westeuropai schen Nachbarn.#

Das zeigt sich natirlich auch bei den Getranken. Das Traubenprodukt Wein wird heutzutage in den
Mittelmeerstaaten weit Uberdurchschnittlich konsumiert. Das gilt insbesondere fir Rotwel ne. In Skan-
dinavien, auf den britischen Inseln und in Nordwesteuropa ist Weinkonsum heute noch nicht alltag-
lich, eher etwas Besonderes. Selbst im Produktionsland Deutschland liegen die Konsumziffern unter
dem européischen Durchschnitt. Zugleich aber verringern sich beim Wein die Unterschiede innerhalb
Europas dramatisch. Die Mittelmeerstaaten weisen deutliche Verbrauchseinbul3en auf, wahrend in
den restlichen Partnerléandern moderat, aber immer haufiger zur Weinflasche gegriffen wird. Obwohl
die Verbrauchsmengen beim Wein noch sehr unterschiedlich sind, gleicht sich der Weinkonsum
eindeutig an.

Land Fleisch Butter (Reinfett) Frischmilch
53/56 | 70/71| 83 94 |53/56 | 70/71 | 83 | 94 |53/56| 70/71 83 94

Belgien 49,8 82,7 97 103,2 9,4 8,5 8 64 | 91,6 78,0 88 83,4
BRD 46,1 | 87,2 | 97 | 931 57 7.0 6 6,9 | 128,0 774 91 | 923
Danemark 60,5 62,5 78 105,6 7,2 75 8 2,3 | 159,6 112,5 169 | 1434
Finnland - 493 | 65 - - 12,1 10 | 53 - 252,6 228 | 201,5
Frankreich 74,6 96,0 | 109 | 106,8 5,6 7,3 7 86 | 88,6 71,3 96 95,3
Griechenland - 410 | 77 | 832 - 09 1 1,1 - 66,0 65 | 64,4
GroRbritannien | 59,8 72,3 72 73,3 6,1 8,5 5 41 | 155,7 139,7 133 | 138,5
Irland - 836 | 97 | 906 - 10,2 11 | 59 - 212,6 192 | 196,2
Italien 19,4 57,3 79 89,4 1,2 1,6 2 22 | 52,3 66,6 89 62,1
Niederlande 375 | 657 | 79 | 90,2 2,6 22 3 6,0 | 1999 | 107,0 140 | 129,0
Osterreich 45,3 78,7 86 - 52 50 4 52 | 1784 148,7 148 | 1111
Portugal - 33,7 57 87,0 - 0,6 1 15 - 42,9 114 | 100,8
Schweden 512 | 538 | 62 - 8,8 52 6 58 | 2225 | 161,7 161 | 153,4
Spanien - 443 75 108,4 - 0,3 1 0,5 - 78,5 114 | 125,8
UdSSR/GUS - - - 49,0 - - - - - - 251,0

Tab. 2: Lebensmittelverbrauch ausgewahlter tierischer Produkte in Europa 1953/56-1994 (kg/Jahr)?

Eine dhnliche Entwicklung l&sst sich auch beim Fleischverzehr feststellen. Die in den 50er Jahren
noch betréchtlichen Konsumunterschiede — insbesondere die Mittelmeerstaaten wiesen einen sehr
geringen Verbrauch auf — haben sich insgesamt deutlich vermindert. Auch wenn sich gewiss stérkere
Unterschiede ergeben wirden, wenn wir die verschiedenen Fleischarten in den Mittel punkt riicken
wirden, liegen die Extreme Grof3britannien und Spanien 1994 nur um knapp tUber 30 % auseinander.

Die Gegeniiberstellung des Butterkonsums zeigt alerdings, dass gerade die verschie denen Arten eines
L ebensmittels typische Bestandteile einer Kiiche bilden. Der Gesamtver brauch von Fetten und Olen
liegt auf relativ dhnlichem Niveau, vergleicht man ihn mit den Unterschieden der einzelnen Fett- und

! Hintergrundinformationen enthalten CHIAPPARINO, Francesco: |ndustriaization and Food Consumption in
united Italy, in: HARTOG, Adel P. den (Hg.): Food Technology, Science and Marketing: European Diet in the
twentieth Century, East Linton 1995, 139-155; NESTLE, Marion: Mediterranean diets: historical and research
overview, American Journa of Clinical Nutrition 61, 1995, 1313S-1320S.

2 Zusammengestellt n. Grundzahlen, 1958, 74; Grundzahlen, o. J., 109; Grundzahlen, 1985, 237; Grundzahlen,
1997, 263.
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Olarten.® Bei Butter zeigt sich abermals eine strikte Trennung zwi schen den Mittel meerstaaten Italien
und Griechenland, Spanien und Portugal auf der einen und den sonstigen européischen Landern auf
der anderen Seite. Butter wird im Siiden Europas nur selten konsumiert, hier dominieren Ole, insbe-
sondere das Olivendl. Gleichwohl ist der Butterkonsum im Ubrigen Europas keineswegs homogen.
Waéhrend Frankreich an der Konsumspitze steht, liegen die Daten besonders in den skandinavischen
Staaten (hoherer Margarinekonsum) deutlich niedriger.

Lassen wir unsere statistischen Erdrterungen zu Grundnahrungsmitteln mit der Milch enden, einem
tierischen Lebensmittel, welches Nahrung und Getrank zugleich ist. Auch hier nahm der Konsum
nach dem Zweiten Weltkrieg insgesamt deutlich ab, doch die innereuropaischen Unterschiede sind
nach wie vor bedeutend. Allerdings ergibt sich kein reziprokes Bild des Weinkonsums. Die nordli-
chen und nordwestlichen Staaten Europas konsumieren zwar betrachtlich mehr Milch als ihre sudli-
chen Partner. Wahrend der Milchkonsum in Italien und Griechenland weit unterdurchschnittlich ist,
wurde auf der iberischen Halbinsel 1994 mehr Milch verbraucht als etwain Deutschland. Auch wenn
die Daten die besondere Erndhrungsweise der Mittel meeranrainer immer wieder belegen, so kann von
einer einfachen Nord-Slid-Lagerung in Europa eindeutig nicht die Rede sein.

Dies bestétigen auch Haushatsrechnungen, die im Gegensatz zu den Konsumstatistiken die real ge-
kauften Lebensmittel erfassen. Obwohl sich deutlich zeigt, dass die wohlhabenderen Staaten Europas
héhere Schwundziffern besitzen*, so bestétigen sie grundsétzlich die Ergebnisse der bisherigen Aus-
fuhrungen. Abb. 3 zeigt ein Beispiel aus einer solchen Erhebung.

Abb. 3: Verzehrsunterschiede von Eisen- und Stahlarbeiterfamilien der EGK S 1956/57%°

% \gl. HELSING, E.: Trends in fat consumption in Europe and their influence on the Mediterranean diet, Eu-
ropean Journa of Clinical Nutrition 47, 1993, $4-S12.

# Zu denken ist etwa an weggeworfene Lebensmittel oder an Fett bzw. Krusten, die nicht mitgegessen werden.
Vgl. hierzu Die Nationale Verzehrsstudie. Ergebnisse der Basisauswertung, Bonn 1991 (Materialien zur Ge-
sundheitsforschung, Bd. 18), 12-19.

% Wirtschaftsrechnungen der Arbeiterfamilien der EGKS 1956/57, hg. v. Statistischen Amt der Europaischen
Gemeinschaften, 0. O. o. J. (Briussel/Luxemberg 1960) (Serie Sozialstatistik, Nr. 1 — 1960); Wirtschaftsrech-
nungen 1963/64. Der Verbrauch der Haushalte in den Léandern der Gemeinschaft und in Griechenland, hg. v.
Statistischen Amt der Européi schen Gemeinschaften, Brissel/Luxemburg o. J. (1967) (Sozialstatistik, Sonder-
reihe, No. 7); Haushaltsrechnungen. Einige vergleichbare Ergebnisse: BR Deutschland — Frankreich — Italien
— Vereinigtes Konigreich, hg. v. Eurostat, Luxemburg 1985; Haushaltsrechnungen. Einige vergleichbare Er-
gebnisse: Bundesrepublik Deutschland, Spanien, Frankreich, Irland, Italien, Niederlande, hg. v. Eurostat, Lu-
xemburg 1990. Die beste deutsche Auswertung entsprechenden Datenmaterials ist GAEBE, Wolf: Raumliche
Differenzierung der Erndhrungsformen in den Léndern der EWG. Ein Beitrag zur Geographie des Konsums,
Wiesbaden 1969 (Kdlner Forschungen zur Wirtschafts- und Sozialgeographie, Bd. V). Diese Studie fand a-
lerdings keine Nachahmer.

% \Wirtschaftsrechnungen, o. J. (1960), o. P.
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Derartig deutliche Unterschiede bestehen heute nicht mehr. Agrarwissenschaftliche Forschungen er-
gaben, dass sich der Lebensmittelkonsum innerhalb Europas, aber auch innerhalb der OECD an-
gleicht. Bei Eiern, Fleisch, Rindfleisch, Wein, Zucker und Z uckerwaren ist dies methodenunabhéngig
festzustellen, bei Butter, Gemiise, Getreide, Kartoffeln, Milch, Obst, pflanzlichen Olen und Schwei-
nefleisch mit den meisten gebrauchlichen Untersuchungsdesigns. Einzig bei Geflligelfleisch, Kase
und Obst vergréRern sich die Verbrauchsunterschiede i nnerhalb Europas.’

Dies ist festzustellen, doch Uber die Griinde herrscht Uneinigkeit. Vielfach erwahnt wird der nivelli e-
rende Einfluss des européischen Lebensmittel rechtes.?® Festzuhalten ist jedoch, dass die Verénderun-
gen des Konsumverhaltens schon lange vor dem Einsetzen der Briisseler Gesetzgebung nachweisbar
sind. Entsprechende Annaherungen an den EU-Durchschnitt zeigen sich zudem in den friiheren RGW -
Staaten, ohne dass hier entsprechende Rechtsvorschriften vorliegen. Kausale Zuschreibungen sind
hier also kaum mdglich. Mit Hilfe des EU-Rechts entstehen sicherlich grofliere Mérkte, doch sicher
auch keine neue européische K tiche.

Vereinheitlichende Tendenzen werden zudem den Angeboten multinational agierender Le-
bensmittel produzenten zugeschrieben, etwa der Giganten Nestlé oder Unilever. Die Zahl sog. ,,Euro-
lebensmittel“, also von Produkten, die in mindestens drei européischen Landern unter gleichem Na
men angeboten werden, steigt eindeutig.”® Doch parallel nutzen gerade gréRere Konzerne ihr Wissen
um regionale und nationale Erndhrungsgewohnheiten, um unter gleichem Namen Produkte anzubie-
ten, die dem jeweiligen Geschmack entsprechen. So bot Knorr-Maizena Ende der 80er Jahre in
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Abb. 4: Joghurtverzehr in Europa 1987 und 1994*

" HERRMANN, Roland: Gleicht sich der Nahrungsverbrauch international an? Ein Mef¥konzept und empirische
Ergebnisse fir ausgewdhlte OECD-Lander, Jahrbuch fir Absatz- und Verbrauchsforschung 40, 1994, 371-
390. Umfassender und detaillierter informiert ZIEMANN, Martina: Internationalisierung der Erndh-
rungsgewohnheiten in ausgewahlten européischen Landern, Frankfurt aM. u. a. 1999.

Eine ausgewogene Erérterung findet sich bel STREINZ, Rudolf: Das deutsche und européische L ebensmittel-

recht als Ausdruck kultureller Identitét?, in. TEUTEBERG, Hans Jirge/NEUMANN, Gerhard/

WIERLACHER, Alois (Hg.): Essen und kulturelle Identitét. Européische Perspektiven, Berlin 1997 (Kultur-

thema Essen, Bd. 2), 103-112; BARLOSIUS, Eva: Bedroht das européische L ebensmittelrecht die Vielfalt der

Efkulturen?, in: ebd., 113-128.

# | EONHAUSER, Ingrid-Ute: , Eurolebensmittel“: Mehr Vielfalt — weniger Qualitat?, Hauswirtschaft und Wis-
senschaft 43, 1995, 3-9, hier 4.

% STEENKAMP, Jan-Benedict E.M. u. a.: A consumer-led approach to marketing of foods in the EU: The case
of Yoghurt, in: GAUKEL, V./SPIER, W.E.L. (Hg.): 3rd Karlsruhe Nutrition Symposium. European Research
towards Safer and Better Food. Proceedings, Bd. 1: Lectures, Karlsruhe 1998 (Berichte der Bundes-
forschungsanstalt fur Erndhrung, BFE-R--98-02), 274-283, hier 274.
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Europa alein 15 verschieden zusammengesetzte Minestrone-Suppen an.** Selbst bei neuartigen Pro-
dukten ist es nicht immer moglich, sie europaweit auf gleichem Niveau zu vermarkten. Das zeigt das
Beispiel des Joghurts, der erst seit den 1970er Jahren kommerziell bedeutsam wurde. *

Obwohl Joghurt ein Produkt ist, welches von vergleichsweise wenigen Herstellern europaweit ver-
trieben wird, bestehen deutliche innereuropéische Konsumunterschiede.®** Auf den britischen Inseln
und — abgesehen von Spanien — bei den Mittelmeeranrainern liegen die Konsumraten deutlich unter-
durchschnittlich. Spitzenwerte erreichen Danemark, Frankreich und die Niederlande. Eine Nivellie-
rung der nationalen Unterschiede ist in dem insgesamt wachsenden Markt nicht fest stellbar.

Land Wasser Erfrischungsgetréanke | Fruchtsafte/Nektar Sirupe
mit CO,

1990 1997 1990 1997 1990 1997 1990 1997
Belgien/Luxemburg 96,1 1135 84,9 87,0 145 20,8 47 54
Bul garien 3,2 6,5 49,3 31,7 11 1,0 34 50
Danemark 8,5 14,7 46,1 84,0 20,8 17,0 50,2 55,0
Deutschland 85,0 98,0 85,0 91,9 39,6 40,2 - -
Estland - 4,1 - 25,9 - 10,7 - 14,4
Finnland 6,9 85 40,9 52,2 17,7 25,7 20,9 26,2
Frankreich 104,8 1135 30,2 374 8,6 17,9 24,2 22,0
Griechenland 12,2 38,9 52,1 62,9 9,8 15,2 4,0 1,2
Grol3britannien 6,8 12,2 85,6 81,9 16,0 19,7 37,8 47,6
Irland 49 9,9 63,9 101,3 8,0 12,3 17,1 21,1
Italien 106,2 142,4 41,9 45,8 7.9 9,6 2,8 25
Jugoslawien - 17,0 - 8,3 - 1,3 - 0,7
Kroatien - 29,1 - 33,8 - 45 - 42
Lettland - 1,0 - 14,7 - 1,0 - 0,6
Litauen - 4,2 - 14,0 - 4,1 - 0,1
Niederlande 14,8 15,1 69,5 81,9 22,5 26,7 15,6 149
Norwegen 53 12,9 81,9 1179 14,0 12,1 379 49,9
Osterreich 67,0 76,1 74,5 79,2 27,0 32,9 16,5 13,9
Polen 54 28,4 10,3 35,7 1,3 10,3 24,3 25,9
Portugal 30,9 62,5 28,7 44,0 2,3 74 31 4,7
Rumanien 8,4 18,1 58 22,7 0,3 12 1,2 2,4
Russland - 29 - 11,3 - 2,1 - 2,3
Schweden 11,0 13,5 56,9 61,6 21,0 21,7 30,8 29,0
Schweiz 69,2 81,9 73,6 75,8 324 30,1 10,8 8,8
Slowakei 27,7 314 445 51,3 37 3,2 30,2 28,1
Spanien 49,5 77,9 69,4 87,0 11,5 15,7 0,9 0,8
Tschechien 27,7 33,8 445 55,2 3,7 49 30,2 33,3
Ukraine - 4.8 - 75 - 0,4 - 8,0
Ungarn 35 19,3 425 63,1 7,1 21,8 179 12,3
Weil3ruBRland - 25 - 9,5 - 16,5 - 1,0

3l Internationale Marktstrategien im Euromarkt, Erndhrungswirtschaft 1989, Nr. 1, 8-11, hier 8. Der Artikel
enthalt allerdings auch wichtiges Material fir vereinheitlichende Strategien seitens der Industrie.

Aufgrund der Empfehlungen des Physiologen Metschnikoff kam der Joghurt Uber Bulgarien Anfang des 20.
Jahrhunderts nach Mittel- und Westeuropa. In Deutschland begann die Produktion etwa 1907, doch blieb der
Joghurt lange Zeit ein diétetisches Produkt (vgl. HEUBERGER, Paul: Der Y oghurt und seine biochemischen
und therapeutischen Leistungen, Bern 1913). Der Massenkonsum begann erst mit der wachsenden Bedeutung
von Milchprodukten mit geringerem Fettgehalt. Vgl. WILD, Rainer: Fruchtzubereitungen fir die Milchwirt-
schaft. Wo stehen wir heute?, Die Molkerei-Zeitung. Welt der Milch 34, 1980, 633-640, 642-646, 655.
Besonders erwdhnenswert ist, dass die Grinde fir den Joghurtverzehr in den einzelnen Léndern sehr unter-
schiedlich sind. Wéhrend das Produkt in Deutschland vornehmlich as ,,gesund und vital* gilt, betonen Fran-
zosen und Italiener besonders die hohe Qualitédt, wahrend in GroRbritannien Aspekte von Naturlichkeit im
Mittel punkt des Konsumenteninteresses stehen. Vgl. STEENKAMP u. a,, 1998, 277.
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Tab. 3: Verbrauch ausgewahlter nicht akoholischer Getranke in Europa 1990 und 1997 (I/K opf)*

Im Gegenteil: In den Landern, die 1987 hohen Konsumwerte aufwiesen, fand bis 1994 teils ein Uber-
durchschnittliches Wachstum statt. Auch wenn die Vermarktungsimperative grof3er Firmen strukturell
auf europaweit einheitliche Vermarktung zielen, so ist der Erfolg entsprechender Bemiihungen doch
abhangig vom Kontext der jeweiligen Kiiche.

Das zeigt sich auch am dynamischen Markt der nicht alkoholischen Getrénke. Sie besal3en noch vor
dem Zweiten Weltkrieg, jateils bisin die 1960er Jahre hinein nur vergleichswei se geringe Bedeutung
fir die tagliche Kost.*® Tab. 3 zeigt, dass dies heute génzlich anders ist. Und doch wird auf den ersten
Blick deutlich, dass die innereuropéischen Unterschiede bel den einzelnen Produktsegmenten gravie-
rend sind. Das gilt in dem von grofRen Firmen am starksten geprégten Markt der kohlensdurehaltigen
Erfrischungsgetranke, stérker aber noch in den (besonders aufgrund der Transportkosten) meist regio-
nal strukturierten Méarkten der Wésser und Fruchtséfte/Nektare. Die hohen Steigerungsraten vor alem
in den friheren RWG-Staaten finden ihre Grenze dabei nicht zuletzt in der geringen Kaufkraft. Die
neuen Produkte mdgen zwar locken, mogen Symbol fir eine Zukunft auf mitteleuropaischem
Wohlstandsniveau sein, doch die Basis der dortigen Kichen liegt nach wie vor auf den preiswerteren
Grundnahrungsmitteln heimischer Erzeugung.

Land Deutschland Frankreich Grol3britannien Italien Spanien
Spezialitaten 12,9 49,5 3,7 46,2 10,2
Likore 23,6 8,6 6,5 15,6 12,0
Rum 8,9 53 6,8 0,9 7.2
Weinbrand 26,7 17 5.6 11,3 22,8
WeiRRe Brannt- 24,8 32 24,2 75 20,8
weine

Whiskey 31 318 53,2 18,4 271
Absatz (Mio. ) 437,8 230,9 180,7 83,7 106,2

Tab. 4: Struktur des Spirituosenmarktes in ausgewdhlten européischen Landern 1995 (Marktanteil
in %)%

Gleichzeitig l&sst sich in den wohlhabenderen Grof3staaten Westeuropas ein striktes Festhalten an
symboltrachtigen Produkten mit Regionalbezug nachweisen (Tab. 4). Bei den Spirituosen umfassen
einheimische Spezialitdten wie Fruchtbrénde, Sahne- und Bitterlikére in Frankreich und Italien fast
die Hafte des Marktes. In Deutschland sind Korn und Weinbrand besonders wichtig, in Grof3britan-
nien ist es vorrangig der Whisky.*” Die groRenteils europaweit agierenden Produzenten konzentrieren
sich vielfach auf diese Marktschwerpunkte, die bei einem insgesamt schwindenden Markt besonders
wichtig sind.

3. Speisen, Zubereitungsweisen und nachhaltiger Wandel

Grundnahrungsmittel und Produkte bilden die Grundlagen einer jeden Kiiche. Doch esist Ublich, K-
chen eher an symboltrachtigen Speisen festzumachen als an der vermeintlich verwirrenden Vielfalt
von Konsumdaten. Ich darf Sie daher einladen, sich vor Augen zu fiihren, wel che Speisen die moder-
ne deutsche Frau in der Weimarer Republik mit den Kiichen anderer européischer Lander in Verbin-
dung bringen sollte (Tab. 5).

¥ Zusammengestellt nach Tabellen zur Entwicklung des internationalen AfG-Marktes, hg. v.d. Rudolf Wild
GmbH & Co. KG, Eppelheim 1997. Die Angaben fir 1997 basieren auf Hochrechnungen. Angaben fir
Deutschland 1990 nur fur Westdeutschland.

% vgl. SPIEKERMANN, Uwe: Grundlagen der modernen Getrankekultur. Ein historischer Riickblick, in: Was
wir so alles trinken — Getrénke in der Erndhrung, hg. v.d. Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung. Sektion Ba-
den-Wirttemberg, Stuttgart 1996, 15-36.

% Zusammengestellt nach KLUBER-SUSSLE, JuttafHAUG, Martin Ernst: Leicht alkoholische Getréanke: eine
Herausforderung fir die Aromenindustrie, Dragoco Report 45, 1998, 70-71, 74-91, hier 76.

% Vgl. KLUBER-SUSSLE/HAUG, 1998, 75.
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Kiche Speisen mit Rezeptvor schldgen

Alpenlandisch Spinatsuppe mit Milch; Pilzauflauf mit Makkaroni; Pilzauflauf mit Kartoffeln;
Salzburger Nockerln; Filet mit Champignons, Pogatschen mit Grieben; Rahmstr u-
del

Bohmisch Suppe mit Speckknddeln; Béhmischer Rostbraten; Lungenbraten mit Rauchfleisch;
Krautschnitzel; DillsofRe; Sahnen-Krensof¥e; Palatschinken; Powidlataschkerln;
Powidla (Pflaumenmus); Fruchtknddel; Schischky (Kartoffelnudeln)

Englisch Fleischpastete; Pfundkuchen; Apfelsinenpudding; Butterbrotpudding; Roly-poly;
Plumpudding

Franzosisch Zwiebelsuppe; Karamel-Creme; Nieren in Madeira; Pommes Frites; Kutteln aus
Bordeaux; Rum-Pudding

Italienisch Minestrone; Risotto; Fritto misto; Gnocchi; Spinacci; Costolette de vitella ala
milanese; Zabaione

Polnisch Pfefferkarpfen; Geflllter Hecht; Kalbszungen; Kalbsfil3e; Rote Beeten as Gemi-
se; PilzsolRe; Polnische K astanientorte

Ruménisch Feigenpudding; Eier mit Pfifferlingen; Kohlfleisch; Rogenmayonnaise; Wirstchen

am Rost; Gemusefleisch; Gemiisegericht; Kohlbuletten; Kasebuletten; Nufdtorte;
Kése- und NuRbrot

Russisch Borscht; Blini; Schaschlik; Wareniki mit Kése; Solanka aus Fisch; Kasha (Buch-
weizengriitze)

Spanisch Huhner-Croquettes; Kaninchen geschmort; Ropavigja; Arroz catalan

Ungarisch K immelsuppe; Fischgulasch; Kalbs- oder Schweineporkdlt; Geflillte Zwiebeln ala
Rudnpansky; Gebackener Fisch; Einfache Nockerl

Wiener Suppe aus getrockneten Pilzen; Zwiebelsol3e; Spinatpudding; Rote Riben; Gefilllte

Kalbsbrust; Reisauflauf; K sebackwerk; Mohntorte
Tab. 5: Européaische K iiche 1927 im Spiegel von Speisen®

Das Charakteristische dieser historischen Auflistung ist seine Aktualitét. Gewiss, wir wirden bel der
italienischen Kiche die allgegenwartige (allerdings erst seit den 1970er Jahren allgemein verbreitete)
Pizza vermissen. Doch ansonsten scheint die Auswahl recht typisch zu sein. Sie reduziert das AulRer-
gewohnliche einer Kiiche auf wenige aussagekréftige Beispiele, schafft damit das Bewusst sein relati-
ver Einheitlichkeit. Es ist kein Zufall, dass entsprechende Auflistungen zeitgleich zu umfassenderen
Diskussionen Uber Rationalisierung und Typisierung von Wirtschaft, Gesell schaft und Hauswirtschaft
aufkamen.® Die moderne Hausfrau dieser 1angst vergangenen Zeit sollte nicht nur einen rational or-
ganisierten Haushalt fuhren. Sie wurde auch als Teil einer internationalen Gesellschaft gesehen, die
sich an einem technologisch fundierten Fortschrittsideal orientierte, das jedem einen Anteil an der
Fillle der Welt verhieRR. Dazu gehérten auch die Besonderheiten der européischen K tichen.®® Was hier

¥ Die russische Kiiche, Die Praktische Berlinerin 24, 1926/27, H. 1, 16; Die franzosische K iiche, ebd., H. 2, 18;
Die Wiener Kiiche, ebd., H. 3, 16; Die italienische Kiiche, ebd., H. 4, 18; Die Englische Kiiche, ebd., H. 6, 18;
Die bohmische Kiche, ebd., H. 7, 18; Die Spanische Kiiche, ebd., H. 14, 18; Die Kiiche der Alpenlander,
ebd., H. 16, 18; Rumanische Kiiche, ebd., H. 18, 18; Die polnische Kiiche, ebd., H. 19, 21; Die Ungarische
Kiche, Ebd., H. 20, 20.

Vgl. MEYER, Erna: Der neue Haushalt. Ein Wegweiser zu wirtschaftlicher Haushaltsfiihrung, 37. wes. erg. u.
erw. Aufl., Stuttgart 1929. Zu den Grenzen derartiger Konzepte s. HAGEMANN, Karen: Of “Old” and “New”
Housewives. Everyday Housework and the Limits of Household Rationalization in the Urban Working-Class
Milieu of the Weimar Republic, International Review of Social History 41, 1996, 305-330.

Dagegen finden sich nach der Machtzulassung der National sozialisten vermehrt Beitrdge zur regionalen Kost
in Deutschland. Vgl. KUHME-BRAUNECK, [Agnes]: Die Ernghrung im Kreise Wittgenstein (Westfalen),
Zeitschrift fur Volkserndhrung 9, 1934, 4-5; DIESCH, Theodor: Bayerische und schwébische Natio-
nalgerichte, ebd., 25-26; ALFREDA, M.: National- und Hausmannsgerichte auf der Schwabischen Alb, ebd.,
43-45; STUTZMANN-HOPF, Klara: Die Ernghrung der Iandlichen Bevolkerung in Bayern, ebd., 60-61; Die
Erndhrung im Kinzig- und Harmersbachtal (nordlicher Schwarzwald), ebd., 73-74; BRIRUP-LINDEMANN,
Agnes. Heimatliche Gerichte, ebd., 90-92; Die Ernghrungsverhaltnisse auf der Schwabischen Alb, ebd., 104-
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noch im Haushalt verortet wurde, hatte jedoch erst seit den 1960er Jahren breiten Erfolg, als entspre-
chende Speisen — angepasst an den jeweiligen Geschmack des Gastlandes — (iber italienische, jugos-
lawische, griechische, schliefdlich aber auch aufRereuropdische Restaurants und Gaststétten einfach
konsumierbar wurden.** Selbstverstandlich standen hier Tourismus und Arbeitsmobilitét Pate, doch
entscheidend war das wachsende Wohlstandsniveau, welches uns die Speisen dieser anderen Kiichen
nahe brachte. ARen die Deutschen einst deutsche Speisen, so essen sie nun die der ganzen Welt.*
Doch stimmen die Zuordnungen? Stimmen die V oraussetzungen noch, die etwa im Begriff der Deut-
schen liegen?® Sind diese Speisen wirklich typische Vertreter der jeweiligen Kiichen? Oder bilden sie
nicht vielmehr symbolische Ubersteigerungen, einfache, leicht zu kommerziaisierende Elemente,
Stereotype, die das Fremde nur gefiltert zulassen, mit dem man sich ohnehin nur sehr begrenzt und
freudvoll auseinandersetzen moéchte? Die vermeintlichen National - bzw. Regionalgerichte existieren
schliefflich auch dann weiter, wenn die kulinarische Praxis langst zum Erliegen gekommen ist. So
nannten Anfang der 1970er Jahre ca. 1.000 wéhrend und nach dem Zweiten Weltkrieg geflohene
West- und OstpreuRen ,,Koénigsberger Fleck” als typisch ostpreuf3ische Speise. Doch nur ein Drittel
hatte diese Speziditét aus Innereien wahrend der letzten 25 Jahre jemals gegessen.* Speisen verwei-
sen vielfach auf die vermeintlich geordnete, auf die heile Welt der Vergangenheit, auf die immer ver-
gangene Kindheit. Ihr Alter und ihre Einheit sind dabei jedoch vielfach Konstrukt.

Das zeigt sich sehr schon an der Osterreichischen, an der Wiener Kiiche. Dabei handelt es sich — sehr
verkirzt — um eine Mehlspeisenkiiche mit einer Vielzahl beriihmter Fleischspeisen und einer exquisi-
ten Auswahl von Sif3- und Backwaren. Obwohl die kleine Alpenrepublik voller Stolz auf eine grofe
Zahl von Nationalgerichten blickt, zeigt schon eine einfache Analyse &lterer Kochbiicher: , Osterrei-
chische Kiiche, das ist weniger Redlitét, sondern Mythos, Klischee, Wunschbild oder Marketing-
ziel.“* Wien als Schmelztiegel hochst unterschiedlicher Ethnien und kulinarischer Traditionen der
Habsburger Vielvolkermonarchie war viel zu heterogen, als dass das Fremdbild einer klar reduzierba-
ren Kiche die Redlitét des Essverhaltens auch nur einigermal3en befriedigend hétte einfangen kon-
nen.” Selbst Speisen wie das Wiener Schnitzel tauchen unter dieser Bezeichnung erst am Ende des
19. Jahrhunderts auf, ebenso der in Tab. 5 noch der bohmischen K iiche zugeordnete Palatschi nken.*’
Nationale Kiichen sind in der Regel Konstrukte, die ihre Grundlage im Zeitalter der National staaten,
aso zumeist im 19. Jahrhundert haben. Diese Konstrukte halfen, die vielfaltigen regionalen Kiichen
zu biindeln und nach aufen, dem Fremden gegenliber, ein mehr oder minder einheitliches Bild aufzu-
bauen. Schon das deutsche Beispiel zeigt jedoch, dass dies teils nur kontrafaktisch mdglich war. Glie-
dert sich die ,deutsche” Kiche doch strikt in eine eher homogene stiddeutschen Kiiche einerseits und
eine grofRere Zahl in sich heterogener nord-, mittel- und ostdeutschen Regional kiichen andererseits.*®

105; HAHN, Maria: Rheinische Nationalgerichte, ebd., 123-124; RAUEN, M.L.: Die Erndhrung in der Sid-

eifel, ebd., 152-153.

Vgl. JENN, Albrecht: Die deutsche Gastronomie. Eine historische und betriebswirtschaftliche Betrachtung,

Frankfurt aM. 1993, 75-77.

So etwa der Tenor in HEIM, Uta-Maria: Hawaiipizza. Multikulturelle Kiichen, Frankfurter Rundschau 54,

1998, Nr. 247 v. 24.10., ZB 5.

Vgl. Erndhrungsgewohnheiten von in Deutschland lebenden tirkischen Migranten, DGE Info 1999, 132-134.

TOLKSDOREF, Ulrich: Essen und Trinken in alter und neuer Heimat, Jahrbuch fir Ostdeutsche Volkskunde

21, 1978, 341-364, hier 347.

> SANDGRUBER, Roman: Osterreichische Nationalspeisen: Mythos und Redlitét, in: TEUTEBERG, Hans

Jirgen/NEUMANN, Gerhard/WIERLACHER, Alois. Essen und kulturelle Identitdt. Européische Perspekti-

ven, Berlin 1997 (Kulturthema Essen, Bd. 2), 179-203, hier 192. Vgl. auch DERS.: Nutrition in Austria in the

industrial age, in: TEUTEBERG, Hans J. (Hg.): European Food History. A Research Review, Leices-

ter/London/New Y ork 1992, 146-167.

Vgl. Ein Lexikon der Wiener Kiiche, in: méRig und gefraRig, hg. v. MAK-Osterreichisches Museum fiir ange-

wandte Kunst, Wien 1996, 96-98.

47 ZAHNHAUSEN, Richard: Mutter-Kuchen, Wiener Kiiche, in: maRig und gefraBig, hg. v. MAK-Osterreichi-
sches Museum fir angewandte Kunst, Wien 1996, 88-93, hier 89-90.

“ Vgl. SPIEKERMANN, 1997a sowie die grundlegenden Arbeiten von WIEGELMANN, Giinter: Alltags- und
Festspeisen. Wandel und gegenwértige Stellung (Atlas der deutschen Volkskunde NF, Beih. 1); DERS.:
Volkskundliche Studien zum Wandel der Speisen und Mahlzeiten, in: TEUTEBERG, Hans J/DERS.: Der
Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem Einflu3 der Industrialisierung (Studien zum Wandel von Ge-
sellschaft und Bildung im Neunzehnten Jahrhundert, Bd. 111), Gottingen 1972, 223-368. Was fur Deutschland
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Diesen Uberlegungen zum Trotz
gibt es Versuche, die unterschied-
lichen européischen Kiichen auch
kartographisch zu erfassen (Abb.
5). Sie liefern auf den ersten
Blick ein geordnetes Bild, das
deutlich macht, dass sich die K-
chen zwar vielfach an staatlichen
Grenzen orientieren, sie diese
Grenzen aber auch vielfach trans-
zendieren. Doch zugleich sind
ihre Grundlagen unklar, ist das
Quellenmaterial heterogen,
stammt aus unterschiedlichen
Zeiten und ist im vorliegenden
Fall aufgrund von Kriegseinwir-
kungen nicht mehr rekonstruier-
bar.*® Auch die in Teil 1 ange-
schnittene Frage, welche Krite-
rien as Grundlage der jeweiligen
K iche dienen, bleibt unklar.®
Der deutsche Geograph Wolf
Gaebe ging da reflektierter zu
Werke. Auf Grundlage von Haus-
haltsrechnungsdaten, vor allem
aber einer grofRen Zahl empiri-
scher agrarwissenschaftlicher und
wirtschaftsgeographischer Arbei-
ten legte er fur die 1960er Jahre
eine bis heute nicht wieder er-
reichte Zusammenfassung der Kiichen in der damaligen EG vor.>* Sie umgriff nicht nur Lebensmittel
und Speisen, sondern bezog auch die Zubereitungsweisen mit ein.

Nach Gaebe kamen in Norddeutschland, teils auch in den Niederlanden® kraftige, eher fette Speisen
auf Tisch. Kartoffeln pragten hier die Kost — anders als im Siiden Deutschlands. Die universell nutz-
bare Knollenfrucht wurde hier — wie auch in Frankreich — auf verschiedenste Arten zubereitet: ge-
kocht, mit und ohne Schale, al's Bratkartoffeln oder Kartoffelbrei, vielfach auch al's Salat.>® Im Siiden
Deutschlands wurden Kartoffeln meist als Salat, ferner gebraten bzw. in Knodelform bereitet. Dem
geringeren Kartoffelkonsum stand
im Siiden

gilt, trifft auch auf die meisten grof3eren européischen Staaten zu. Allerdings gab es hier — abseits der regiona
len Kiichen — vielfach eine verbindende Hochkiiche, die sich in England und Frankreich, teils auch in Spanien,
schon lange vor dem 19. Jahrhundert etablierte.

49 vgl. die fundierte Kritik von WIEGELMANN, Giinter: Ideen zu einer kartographischen Erfassung europai-
scher Kostunterschiede, in: Ethnologische Nahrungsforschung. Vortrédge des zweiten Internationalen Sym-
posiums fir ethnologische Nahrungsforschung. Helsinki August 1973, Helsinki 1975 (Kansatieteellinen Ar-
kisto, Bd. 26), 159-166.

% Das gilt auch fiir das Grundwerk SCHMITTHENNER, Erika: Speise und Trank in den verschiedenen Gebie-
ten West-Europas, Phil. Diss. Heidelberg o. J. (1923). Nicht sonderlich besser ist DELAMONT, Sara: Appe-
tites and identities. An introduction to the social anthropology of western Europe. London/New Y ork 1995.

*! Djefolgenden Ausfiihrungen nach GAEBE, 1969, 109-113.

%2 Zu den Niederlanden vgl. OTTERLOO, Anna Hermine van: Eten und Eetlust in Nederland (1840-1990). Een
historisch-sociologische Studie, Diss. Amsterdam 1991.

% Vgl. WIRTHS, W[illi]: Nahrungsverbrauch und Energieumsatz in bauerlichen Haushalten, Hiltrup bei Miin-
ster 1962 (Landwirtschaft — Angewandte Wissenschaft, Nr. 112), 170.
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Abb. 5: Die verschiedenen K iichen in Europa ca. 1920 ein hoherer Mehl- und (insbe-
sondere im Sldwesten) Teigw a-
renverbrauch gegeniiber.*

Generell war esin der Bundesrepublik Deutschland dblich, sowohl Gemiise und auch Fleisch zu ko-

chen, auch wenn sich bei den Eintopfgerichten ein Nord-Siid-Gefélle ergab. ,, Das wirkt sich in zwei-

facher Hinsicht auf die Kost aus. Beim Kochen mit Wasser verliert das beigefligte Fett seinen Ge-
schmackswert, als Fettzusatz eignen sich deshalb billigere tierische und pflanzli che Fette. Werden die

Nahrungsmittel gekocht, so liegt es nahe, Gemise, Kartoff eln und auch Fleisch zusammen zuzuberei-

ten.* Eintopfe dieser Art, vielfach mit fettem Fleisch, waren in Deutschland wesentlich wichtiger als

etwa in Frankreich und kamen durchaus zweimal pro Woche auf den Tisch. Der Verzehr frischen

Salates war dagegen eher in Siiddeutschland und im Rheinland Gblich.

Anders als in vielen europdischen Staaten, etwa beim Nachbarn Niederlande, war die Haupt mahl zeit

in Deutschland das Mittagessen. Die Pausenzeitregelungen, eine strikt patriarchalische Geschlechter-

ordnung, aber auch die seit den 30er Jahren stets bedeutsame Gemel nschaftsver pflegung unterstiitzten
dieses Beharren auf einem traditionellen Mahlzeitensystem.®” Warmes Essen am Abend gab es An-
fang der 1960er Jahre nur in jedem vierten Haushalt. Gegenwaértig liegt der Anteil in der Bundesrepu-
blik schon bei (iber einem Drittel, Hinweis auf eine sikulare Veranderung.®® Angesichts meist nur
einer warmen Mahlzeit am Tag bildet Brot den Hauptbestandteil von Frihstiick, Abendessen und

Zwischenmahlzeiten. Brot ist Kennzeichen einer kalten Mahlzeit, wird zu einer warmen Mahlzeit nur

selten gegessen. Daraus resultiert eine grof3e Zahl geschmacksstarker Brotsorten. Die Art der Neben-

mahl zeiten bedingt auch einen relativ hohen Verbrauch von Aufstrich und Belag, also von Fetten und

Wurst, Kase oder Marmelade. Kase wurde und wird in Deutschland kaum gesondert gegessen,

schlieRt nur bei Festen das Mahl.>®

Die franzosische Kiche setzt demgegeniber auf die Eigenart der Speisen, Mischgerichte finden sich

eher selten. Die einzelnen Speisen werden gesondert bereitet, teils auch gesondert serviert. Die Zube-

reitung ist sehr variabel und erfordert Sorgfalt. An die Stelle des Kochens tritt bel Gemiise das Dins-
ten in Butter, beim Fleisch das Grillen und Braten. Frische Salate sind regel matiger Bestandteil der

Mahlzeit, bilden jedoch seltener Beikost, sondern eher einen eigenen Gang. ,, Piece de resistance” ist

vielfach ein qualitativ hochwertiges Stiick Fleisch, wel ches mit einer grof3en Zahl von Kichenkréu-

tern und Gewirzen (Petersilie, Thymian, Estragon, Knoblauch) zubereitet wurde. Steter Begleiter der

Mahlzeiten war Anfang der 1960er Jahre Weil3- oder Rotwein, der auch al's Geschmackstréger diente.

Heutzutage nehmen nicht alkoholische Getrénke einen hheren Stellenwert ein. ,, Zu allen Mahl zeiten,

besonders zu der Hauptmahl zeit, i3t der Franzose Weil3brot (baguette). Es wird nur sehr diinn oder gar

nicht mit Butter bestrichen, muR3 deshalb stets frisch und knusprig sein und wird von den franzosi-
schen Hausfrauen teilweise zweimal taglich gekauft. Den Abschlul® der Mahlzeit bildet gewohnlich

K &se oder Obst, selbst wenn sie nur aus einem einzigen Gang von Gemiise und Fleisch besteht.* ©

Die italienische Kiiche weist wiederum andere Besonderheiten auf. Wie in Deutschland sind hier

Mischgerichte besonders wichti g, die allerdings aus anderen L ebensmitteln zusammengestel It werden

(z. B. die Minestrone). Besondere Bedeutung haben Teigwaren, die sowohl als Vorspeise als auch als

Beikost, nicht zuletzt aber als Hauptgang genossen werden. Sie bilden ein stabiles Moment, denn die

Variationen ergeben sich weniger aus der grofRen Sortenvielfalt der Teigwaren as aus den unter-

% SCHMITHENNER, Erika’SCHMITTHENNER, Heinrich: Speise und Trank in Europa, Wissenschaftliche
Verdffentlichungen des Deutschen Ingtituts fir Landerkunde NF 17/18, 1960, 109-165, hier 114.

% Vgl. Regionale Aspekte der Aufwendungen fiir Nahrungs- und GenuRmittel. Ergebnis der Einkommens- und
Verbrauchsstichprobe 1969, Wirtschaft und Statistik 1972, 594-596, hier 596.

% GAEBE, 1969, 110.

" Vgl. SPIEKERMANN, Uwe: Die Erndhrung stadtischer Arbeiter in Baden an der Wende vom 19. zum 20.
Jahrhundert. Monotone Einheit oder integrative Vielheit?, I nternational e wissenschaftliche Korrespondenz zur
Geschichte der deutschen Arbeiterbewegung 32, 1996, 453-483, hier 468-470. Fir die andere Seite des
Rheines vgl. THOUVENOQOT, Claude: Studies in Food Geography in France, Socia Science & Medicine 12D,
1978, 43-45; DERS./FAVIER, Anne: Une méthode de carthographie de la sensibilité alimentaire en France.
Perspectives et résultats, Ethnologie francaise 10, 1980, 273-286.

% Vgl. etwa FANKHANEL, Sabine: Welcher Verzehrstyp sind Sie?, Ernahrungs-Umschau 44, 1997, 317.

% Vgl. ROEB, Frank: K&sebereitung und K &sespeisen in Deutschland seit 1800, Phil. Diss. Mainz 1976.

® GAEBE, 1969, 111.



Uwe Spiekermann 45

schiedlichen Zutaten bzw. Saucen. Olivendl und Parmesanké&se, Tomaten in verschiedensten Zuberei-
tungsformen, schliefdlich eine Vielzahl von Krautern und Gewirzen (Zwiebeln, Knoblauch, Basili-
kum) ergeben eine grofde Geschmacksvielfalt. Italien weist — analog zu Deutschland — tiefgreifende
regionale Verzehrsunterschiede auf. Der Genuss von Polenta oder aber verschiedener Reisg erichte
beschrankt sich vornehmlich auf den Norden.®* Das wichtigste Gemiise ist die Tomate, die mit groRer
Variabilitdt zubereitet wird. Der Geschmack der meisten Speisen wird wesentlich von Ol bestimmt.
Beim haufig genossenen Salat handelt es sich meist um Olivendl, beim Kochen, Backen und Braten
nutzt man dagegen meist preisgiinstigere Ole. Die in Frankreich und Deutschland viel verzehrte Butter
findet man hier selten, Margarine und andere tierische Fette ebenso. Hohe Bedeutung haben dagegen
wirzige Kasesorten, insbesondere Weichkése aus Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch. Sie werden vielfach
as Nachspeise zum Wein gereicht.

Die unterschiedlichen Kichentraditionen zeigen sich auch an Kleinigkeiten, etwa der Art der Kaffee-
zubereitung: , In Deutschland trinkt man ihn meist unter Zusatz geringerer Mengen Milch (Trink-
milch, Kondensmilch, Sahne). In Frankreich wird der Kaffee dagegen konzentriert gekocht und teils
schwarz, teils aber auch unter Zusatz von sehr viel Milch — gewohnlich mehr als die Halfte — als "café
au lait" getrunken. Die Italiener bevorzugen — abgesehen von Milchkaffee am Morgen — starken
schwarzen Kaffee aus kleinen Tassen (expresso). Auch die Belgier trinken ihren Kaffee meist
schwarz, die Niederlander hingegen kaum ohne Milch.* ®* K affee begleitet die Mahl zeiten, doch euro-
paweit zu anderen Zeiten. In Belgien und Frankreich ist er Teil des Friihstiicks, auch in Italien und der
Bundesrepublik ist dies sehr verbreitet.* In den Niederlanden und in Teilen Norddeutschlands geniefit
man dagegen morgens vorrangig Tee. Kaffee folgt dann vormittags und nach dem Abendessen. In
Frankreich dagegen trinkt man Kaffee noch nach dem Mittagessen, in Deutschland und Belgien steht
demgegeniiber das nachmittagliche Kaffeetrinken hoch im Kurs.

Mahlzeiten und Mahl zeitensysteme standen im Mittel punkt di eser Kurzcharakteristiken. Sie auf Spei-
sekomplexe und -systeme und auf die Ubrigen Kiichen Europas auszudehnen, erfordert eine immense
(Forschungs-) Anstrengung, die in diesem Rahmen nicht geleistet werden kann, zumal eine einiger-
malien vollstéandige Analyse auch die Genese der einzelnen Kiichen im Blick behalten miisste.** Um
die Frage nach der Zukunft der européischen Kiichen dennoch beant worten zu kénnen, gilt es noch-
mals systematischer auf die mediterrane K iiche einzugehen. ®

Sie ist — bei alen Unterschieden zwischen den einzelnen Regionen — vorwiegend pflanzlich geprégt.
Gemiise, Obst und Getreideerzeugnisse, vorwiegend Teigwaren stehen im Mittelpunkt. Charakteri s-
tisch ist ferner Olivendl sowie ein weit Uberdurchschnittlicher Weinkonsum. Die vergleichsweise
hohe L ebenserwartung der so Essenden hat diese Kiiche zum internationalen Forschungsgegenstand
fir Epidemiologen und Ernghrungswissenschaftler gemacht.®® Doch wahrend das Ideal noch hoch-
gehalten wird, hat sich die mediterrane Kiiche in den letzten 30 Jahren nachhaltig verandert, im Sinne
einer gesunden Ernshrung sicherlich auch verschlechtert.®” Wie schon im zweiten Teil ansatzweise
belegt, gibt es eine eindeutige Verschiebung hin zu animalischer Kost. Parallel sinkt der Brot- und
Kartoffel-, vielfach auch der Verzehr von Getreideprodukten. Steigender Verzehr von Fleisch und
Milch fihrt zu einem erhdhten Anteil von tierischen Fetten, Olivendl wird vielfach durch billigeres

¢ Dennoch galten Polenta und Risotto lange Zeit in Deutschland als typisch italienische Gerichte. Vgl. etwa
schon Italienische Spezialgerichte, Frauen-Genossenschafts-Blatt 3, 1904, 184,

% GAEBE, 1969, 112.

8 Zu Belgien vgl. SCHOLLIERS, Peter: Arm en rijk aan tafel. Tweehondred jaar eetculture in Belgie, Berchem
1993.

% Leider einzigartig ist WIEGELMANN, Giinter: Historische Grundlagen der regionalen Kostunterschiede in
Mitteleuropa, in: WEGGEMANN, Sigrid (Hg.): Alte Landschaftskiichen in neuer wissenschaftlicher Bewer-
tung, Frankfurt a.M. 1990 (Schriftenreihe der AGEV, Bd. 7), 4-15.

% sehr schone Eindriicke von den anderen européischen Kiichen vermitteln ROMER, Joachim/DITTER, Mi-
chael (Hg.): Culinaria. Europédische Spezialitéten, Bd. 1, Kdln 1995; DOMINE, André/DITTER, Michael
(Hg.): Culinaria. Européische Spezialitéten, Bd. 2, Kéln 1995. Als Fremdbild z. B. der deutschen Kiche vgl.
die recht eigenartige Publikation Découvrons le repas en Europe. L'Allemagne, 0. O. 0. J.

% vgl. etwa den Supplementband des American Journal of Clinical Nutrition 61, 1995, No. 6 mit allein 17 Bei-
trégen zum Thema

® vgl. TRAUTWEIN, Elke A/HENNINGER, Kersti/ERBERSDOBLER, Helmut F.: Ist die mediterrane Er-
nahrung eine empfehlenswerte Erndhrungsweise?, Ernghrungs-Umschau 45, 1998, 359-364, hier 361.
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Sonnenblumen- oder Maiskeimol ersetzt. Lediglich der Obst- und Gemtisekonsum blieb auf gleicher
Hohe bzw. hat sich teils noch erhéht. Trotz der statistisch abzusichernden negativen Folgen fir die
Gesundheit hat sich die mediterrane Klche heute vielfach an die Vorbilder der mittel - und westeuro-
paischen Lander, immer auch an das Vorbild der USA® angeglichen. Als Griinde gelten Riick-
wirkungen des Tourismus, der wachsende L ebensmittelhandel innerhalb der EU, das steigende Ange-
bot von Convenienceprodukten und die sich langsam verandernde Rolle der Frauen.

Grundlagen Heutige Situation

Regionale L ebensmittel produktion Nationale und internationale Mérkte

Mahl zeiten mit Brauch- und Glaubenshindung Sakulare, entzauberte Welt

System abgestimmter Zubereitung, Konservi e- Zeitdruck und wachsendes vorgefertigtes Angebot
rung, Wirzung und Abstufung der Mahl zeiten

Kontinuitét des Nebensachlichen Zeitdruck, Rationalisierung des Haushaltes
Konservativer Geschmack Innovativer Geschmack
|dentitéat Teilidentitaten

Tab. 6: Grundlagen und Wandel von regionalen K iichen®

Das langsame Abschleifen der Verzehrsunterschiede in Europa hat strukturelle Grinde. Regionale
Kchen basieren vornehmlich auf sechs Grundlagen (Tab. 6). Neben den hier kaum behandelten Fra-
gen von Geschmack und ldentitét sind dies eine regionale Lebensmittelproduktion und Wirt-
schaftsweise, Mahlzeiten mit Brauch- und Glaubensbindung, ein systemisches Zusammenspiel von
Zubereitung, Konservierung, Wirzung und Abstufung der Mahlzeiten sowie das Bei behalten von
Nebensachlichem. Dagegen stehen heute nationale und internationale Mérkte, eine sékulare, entzau-
berte Welt, findet sich immer weniger Zeit fur die Zubereitung von Mahl zeiten und locken zugleich
zahlreiche neue Produkte und Speisen. Wachsender Wohlstand, zunehmende Mdoglichkeiten der
Sel bstverwirklichung, massenhafter Tourismus, haufigerer Umgang mit Menschen fremder Kulturen —
al dies muss Auswirkungen auf die Kiichen Europas haben. Denn die tagliche Kost ist stets ein Spi e-
gelbild unserer selbst und unserer Gesellschaft, zugleich aber Ausdruck 6konomischer Macht und
individueller Gestaltungsraume.

Das Resultat ist europaweit ahnlich, einzig die Geschwindigkeiten sind unterschiedlich: Tradi tionelle
Grundnahrungsmittel werden zunehmend weniger konsumiert, dagegen dringen industriell verarbeite-
te Produkte vor.” Der moderne, fremdbestimmte Arbeits- und Lebensstil unserer Zeit hat tiefgreifen-
de soziale Folgen.” Die traditionelle Kleinfamilie, ein wichtiger Hort der regionalen Kiiche, verliert
an Bedeutung. AuRer-Haus-V erpflegung nimmt langsam zu, im Haus dagegen wird zunehmend selte-
ner gekocht, hier wachst die Bedeutung von Speisen mit geringem Zubereitungsaufwand.”® Die guten
Speisen der Kiichen Europas gibt es derweil zu Festen oder in Restaurants und Gaststétten, wobei
haufig die Namen bleiben, wahrend sich die Ingredienzien dem Zeitgeschmack anpassen.”

% \/gl. dazu im Riickblick LEVENSTEIN, Harvey: Paradox of Plenty. A Social History of Eating in Modern
America, New York 1993. Als Zukunftsvisionen kénnen dienen SLOAN, A. Elizabeth: Food Industry Fore-
cast: Consumer trends to 2020 and Beyond, Food Technology 52, 1998, Nr. 1, 37-38, 40, 42, 44 bzw. KATZ,
Fran: Top Product Development Trends in Europe, Food Technology 53, 1999, Nr. 1, 38-40, 42.

% Die Grundlagen nach WIEGELMANN, 1990, 4.

™ Anschaulich und anregend dazu schon JEGGLE, Utz: Essen in Stidwestdeutschland. Kostproben aus der
schwabischen Kiiche, Schweizerisches Archiv fir Volkskunde 82, 1986, 167-186.

™ Eine Befragung europaischer Verbraucher enthdlt FRIEBE, Dietlinde u. a.: Einstellungen der deutschen Be-
volkerung zu Lebensmitteln, Ernghrung und Gesundheit. Ergebnisse aus einem EU-Survey, Erndhrungs-
Umschau 44, 1997, 206, 211-213, 260-264, hier 262-263.

2 vgl. ZIEMANN, Martina: Zur Internationalisierung der Verzehrsgewohnheiten in europgischen Landern,
Erndhrungs-Umschau 45, 1998, 121-125.

" Vgl. am deutschen Beispiel MATTER, Max: Aspekte der Revitalisierung traditioneller Kost, in: WEGGE-
MANN, Sigrid: Alte Landschaftskiichen in neuer wissenschaftlicher Bewertung, Frankfurt aM. 1990 (Schrif-
tenreihe der AGEV, Bd. 7), 22-28.




Uwe Spiekermann 47

4, DieKiuchenim Kopf

Das Ergebnis unserer Analyse scheint erniichternd. Doch was ist mit den Bemihungen der heutigen
Verteidiger européischer Kiichen und regionaler Identitét? Ist die langsame Internationalisierung™
unserer Erndhrung, unseres Essens etwas, was sich abwenden lasst und was man abwenden sollte?
Solche Fragen sind meines Erachtens falsch gestellt. Sie setzen Kichen als vermeintlich Echtes, ver-
meintlich Urtimliches voraus, obwohl wir doch gesehen haben, dass diese noch gar nicht so lange
bestehen, wie wir gemeinhin glauben. Sie konzentrieren sich nur auf wenige Aspekte e ner Kiiche,
vornehmlich auf Speisen und Mahlzeiten. Sie vernachlassigen den Wandel, al's dessen Ergebnis die
K ichen Europas gerade in der idealen Form ihrer Verteidiger stehen. Denn auch diese hatten Vorgan-
ger, die verdrangt wurden. Vor allem aber sehen sie nicht, dass der Begriff zu bewahrender Kiichen
gegen die Fulle des Angebotes steht, welches die vielen anderen Kiichen uns bieten kénnen.

Denn wahrend die Konturen der européischen Kiichen langsam unklarer werden, wahrend das Leben
der vielen Einzelnen moderat von den Gewohnheiten der Vergangenheit 18sst, gewinnen regionae
Kichen andererseits immens an Bedeutung. Die Zahl der Lander, Regionen, ja Orte, deren kul inari-
sches Erbe wir uns erdffnen konnen, steigt rapide.” Das Angebot regionaler Kiichen wachst und es
begegnet uns voll kommerzialisiert. Zu beobachten ist dabel eine e genartige Doppel bewegung.

™ Wichtige Perspektiven eréffnen in diesem Zusammenhang ARCE, A/MARSDEN, T.K.: The Socia Construc-
tion of International Food: A New Research Agenda, Economic Geography 69, 1993, 293-311.

™ Zur wissenschaftlichen Diskussion vgl. BELL, David/VALENTINE, Gill: Consuming Geographies. We are
where we eat, London/New Y ork 1997.
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Das wachsende Angebot von Speisen aus fremden Landern fihrt paralel zu Revitalisierungen der
eigenen Kichen. Die Besonderheiten der eigenen Esskultur werden stérker gepflegt und mit neuer
Wertigkeit versehen.” Das gilt nicht nur fiir die Gastronomie. Das gilt ebenso firr die Lebensmittelin-
dustrie und den Lebensmittelhandel. Sie setzen schon seit Jahren auch auf Ethnic Food, auf regional
klar verortbare Produkte aus dem (meist fernen) Audand. Parallel eréffnen sich bewusst regiona ge-
farbte Vermarktungsschienen einheimischer Waren. Das nicht unbetréchtliche Wachstum alternativ
erzeugter, aus der Region stammender Lebensmittel steht unmittelbar in diesem Zusammenhang. Die
in Osterreich und GroRbritannien besonders groRen Markterfolge sprechen furr sich.

Diese Pardldlitét von Internationalisierung einerseits, revitalisierter regionaler Kost andererseits ist
auch deshalb bemerkenswert, weil sie uns neue Wahlmdoglichkeiten ertffnet, die wir Européer auf-
grund unseres relativen Wohlstandes heute nutzen kénnen. Die vorgefundene Kiiche, die Kiiche im
Bauch, wird erganzt durch die Kiichen im Kopf, die Kiichen, deren Geschmack wir uns grundsétzlich
erdffnen kénnen. Diese Wahimdglichkeiten sollten wir uns bewusst vor Augen fuhren. Dann wird
deutlich, dass wir nicht allein einem allgemeinen Wandel von Kiichen unterworfen sind. Dann zeigt
sich, dass unser eigenes Essen wesentlich ist fiir die Zukunft der Kiichen Europas.”’ Die eigene kuli-
narische Praxis tritt dann hervor: Was wir einkaufen, was wir zubereiten, was wir essen. Wohl wis-
send um unsere Herkunft, grindend auf unserer Kiche im Bauch. Wohl wissend aber auch, dass die
echten Abenteuer die in unserem Kopfe sind.

® Zum problematischen Umgang mit dem eigenen kulinarischen Erbe vgl. KOSTLIN, Konrad: Heimat geht
durch den Magen. Oder: Das Maultaschensyndrom — Soul-Food in der Moderne, Beitrége zur Volkskunde in
Baden-Wirttemberg 4, 1991, 147-164. Zur Renaissance vergessener Lebensmittel vgl. SCHONBERGER, Ge-
sa U.: Natirlich natdrlich? Gesunde Erndhrung im Spannungsfeld zwischen konventionellen und 6kologischen
Lebensmitteln, in: Gesunde Erndhrung zwischen Natur- und Kulturwissenschaft. Die Arbeit der Dr. Rainer
Wild-Stiftung, hg. v. d. Dr. Rainer Wild-Stiftung, Miinster 1999, 109-118, hier 113.

" Und nicht nur Europas. Die globalen Probleme sind drangend, vgl. The Sixth World Food Survey 1996, hg.
v.d. FAO, Rom 1996; KOERBER, Karl v./KRETSCHMER, Jirgen: Der Anspruch auf Nachhaltigkeit im Er-
nahrungsbereich. Wie zukunftsfahig ist unser Erndhrungsstil?, AID-Verbraucherdienst 44, 1999, 88-95.
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Symposium des I nter nationalen Arbeitskreises fiir Kulturforschung des Essens’

Essen und Lebensqualitét: Natur- und Kulturwissenschaften im Gespréch,
Heidelberg, 23. — 26. Mérz 1999

Gesa U. Schonberger

Eine Tagung besonderer Art fand vom 23. bis 26. Mérz 1999 in Heidelberg statt. Erstmals von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung getragen, lud der ,, Internationale Arbeitskreis fir Kulturforschung des Essens* zum Thema ,, Essen
und Lebensqualitét — Natur- und Kulturwissenschaften im Gesprach® ein.
Zentrales Anliegen des téglich von rund 100 Teilnehmern besuchten Symposiums war es, den Austausch zwi-
schen Natur-, Kultur- und Sozialwissenschaften zu ermdglichen. Denn das Thema Essen wird zwar von allen
Disziplinen bearbeitet, aber in sehr unterschiedlicher Weise. Das fuhrt zu

der Unkenntnis der ,,anderen” Ausdrucksweisen und spezifischen Sprachen,

der Nichtbeachtung ,, fremder* Forschungstétigkeiten und Ergebnisse,

der Ablehnung, sich mit der eigenen Disziplin fernen Themen zu beschéftigen und

einer erschwerten, teilweise sogar nicht existierenden Kommunikation zwischen den einzelnen Wissen-
schaftsdisziplinen.

Was versteht man unter Lebensgualitat im Zusammenhang mit der Ernahrung?

In seinem Eingangsreferat ordnete der Miinchner Literaturwissenschaftler Gerhard NEUMANN dem Begriff Essen
und Lebensqualitét zwei verschiedene Sichtweisen zu. Die naturwissenschaftliche gehe von einer messbaren und
abgesicherten ,,guten* Nahrung aus, welche die physiologisch erforderlichen Stoffwechselvorgange sicherstelle.
Auf diese Weise werde die Wahrscheinlichkeit zu erkranken vermindert und die Lebensqualitét der Menschen
erhoht. Fir Kulturwissenschaftler dagegen sei Lebensqualitét eine Sinn-, Bedeutungs- und Wertfrage. Sie sei das
Produkt sozialer Bedingungen, werde von Vorschriften, Normen, Bedeutungen, Tabus und Symbolen geprégt.
NEUMANN nannte beispielhaft drei mit der Erndhrung assoziierte Bereiche, die fur den Dialog zwischen den
Wissenschaften gut geeignet seien: das Problem der Essstérungen und die Themen Wasser/Durst sowie Par-
fim/Geruch. Im geschichtlichen Ablauf sei Uber Lebensqualitét erst nachgedacht worden, so NEUMANN weiter,
seit I dentitét und Selbstverstandnis zu Problemen geworden seien, seit wechselnde Trends das L eben prégten.

In Antike und Mittelalter, so der Libecker Medizinhistoriker Dietrich VON ENGELHARDT, gab es den Begriff Le-
bensqualitét as solchen nicht. Wahrend die Antike von ,neutralitas’ als Drittem mdglichen Zustand zwischen
Gesundheit und Krankheit ausging, strebte die Medizinphilosophie des Mittelalters eine ,, gegliickte Beziehung
des Individuums zur Transzendenz* an. Diese Auffassungen stiinden im Gegensatz zur heutigen Zeit, in der Le-
bensqualitét weitgehend mit den Zielen Gesundheit, Genussfahigkeit und soziaer Leistung verbunden werde.
Aus Sicht der Wirtschaft sprach Andrea PFEIFER, Leiterin des Nestlé Forschungszentrums in Lausanne, Uber
Trends in der Lebensmittelindustrie und die damit verbundene Verantwortung. Lebensqualitdt und Functional
Food stiinden heute in unmittelbarem Zusammenhang. Die Konsumenten wollten ihre Gesundheit erhalten und
gleichzeitig Erkrankungen vorbeugen. Lebensmittel mit Zusatznutzen kénnten diesen Wunsch erfillen. Aufgabe
der Industrie sei es, die ausgelobten gesundheitsférdernden Wirkungen durch Forschung wissenschaftlich abzusi-
chern.

Fur den Erndhrungswissenschaftler Claus LEITZMANN, Giefen, ist Lebensqualitét ein multidimensionales Phé-
nomen und deshalb nicht mit wenigen Maf3zahlen zu erfassen. Im Gegenteil, Lebensqualitdt sei ebenso abhéngig
von Expertenurteilen wie von individuellen Préferenzen und Wahrnehmungen. Bereits ,, geringe” Unterschiede,
wie Alter und Geschlecht, flihrten zu verschiedenen Bewertungen von Lebensqualitét. Vielfaltige, sowohl subjek-
tive wie objektive Dimensionen gelte es zu berticksichtigen, wenn man sich mit Fragen der Lebensqualitét be-
schéftige.

In seinen Ausfiihrungen Uber Leben und Arbeit von Werner KOLLATH (1892-1971) griff Uwe SPIEKERMANN, Dr.
Rainer Wild-Stiftung, Heidelberg, dies auf. Diskussionen um Lebensqualitét sind seiner Meinung nach immer
untrennbar mit gesellschaftlichen Fragen verbunden. Der gesellschaftliche Rahmen bestimme — auch und gerade
bei der auf KOLLATH zurtickgehenden Vollwert-Erndhrung — Art und Dimension von Lebensqualitét. Ansichten
Uber und Anspriiche an Lebensqualitét verdnderten sich mit dem Wandel der Gesellschaft und der Zeit.

Dieser Kongressbericht wurde(leicht verandert und inklusive zweier Abbildungen) schon in der Erndhrungs-
Umschau 46, 1999, 311-312 verdffentlicht.

Internationaler Arbeitskreis fir Kulturforschung des Essens. Mitteilungen H. 5, 2000.
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Ahnlich sah es der Berliner Ethnologe Albert WIRz. Lebensqualitét sei aber zusitzlich immer auch Ausdruck und
Element von Macht und Machtstrukturen. Machtinteressen und Machtbeziehungen in einer Gesellschaft be-
stimmten weitgehend, was Lebensqualitét sei. Nicht die beste Losung setze sich durch, sondern die méchtigste.
Wer Macht habe, kdnne die Grenze zwischen normal und anormal, zwischen Freund und Feind setzen. WiRz
verdeutlichte dies an Beispielen aus Westafrika, wo die Représentanten der Kolonialméchte unbegrenzten Zu-
gang zu Lebensmitteln hatten, die einheimische Bevolkerung jedoch nicht. Interessanterweise kdnne sich Macht
jedoch ebenso im Widerstand der Ohn-Mé&chtigen ausdriicken. Ein Beispiel hierfir sei der Hungerstreik.

Die Gefangniskost ist ebenfalls ein Beispiel dafur, wie Uber Ernghrung Macht ausgeiibt wird. Ulrike THOMS,
Historikerin aus Minster, spannte den Bogen von Wasser und Brot als einer korperlichen Strafe in der Vergan-
genheit hin zu der physiologisch ausreichenden Versorgung von Gefangenen in der Gegenwart. Heute gebe es
eher eine geistige Bestrafung, die sich beim Essensangebot, z. B. in geringen oder keinen Wahlmdglichkeiten, in
Einheitskost und Isolation aulere. Der Begriff der Lebensqualitét, so THOMS, habe sich historisch von einer
Harmonie der inneren Kréfte hin zur Erflllung der kérperlich-materiellen Bedirfnisse verandert. Parallel dazu
nahm das Wissen des Einzelnen zu. Darliber hinaus wurden |dealbilder, verbreitet durch die aufkommenden
Massenmedien, von den Menschen verinnerlicht. Vorstellungen von Lebensqualitét lehnten sich heute vielfach an
die von Medien verbreiteten Bilder an.

Tanzerinnen und Tanzer verkorpern flr viele Menschen ebenfalls ein Idealbild. Gabriele BRANDSTETTER, Pro-
fessorin fUr Theater- und Literaturwissenschaft in Basel, schilderte die duferen und inneren Zwénge von Téanze-
rinnen, die fUr ihre Figur und ihre &sthetischen Bewegungen zwar bewundert wirden, deren Essverhalten aber
héufig anorektische oder bulimische Ziige anndhme. Am Essen zeige sich die extreme Zerrissenheit, die der Be-
ruf der Tanzerin mit sich bringe. Ganz anders erlebten es dagegen die ménnlichen Ténzer, denen vom Publikum
weniger magere Korperformen zugebilligt wirden. Ein noch extremeres Bild zeichnete der Berliner Philosoph
Friedrich KITTLER, der sich mit Alkohol- und Drogengenuss befasste. Die Narkotisierung des Korpers fuhre zu
einer Lebensqualitét abseits einer reinen Befriedigung physiologischer Bedirfnisse. Noch deutlicher brachte
Gidla GNIECH, Psychologin aus Bremen, die Lust as Aspekt der Lebensqualitét ein. Essen sei immer auch ein
Erlebnis, das als Freude, Lust und Genuss empfunden, der Einnahme eines Aphrodisiakums dhneln kénne.

Die beim Symposium présentierten Sichtweisen, die hier nur kurz skizziert werden konnten (der vollsténdige
Tagungsband wird im Herbst im Berliner Akademieverlag erscheinen), machen in ihrer Vielfaltigkeit nachdenk-
lich. Die Teilnehmer waren besonders dort gefordert, wo es nicht um ihr eigenes Wissensgebiet ging. Die M6g-
lichkeiten und Grenzen des Gespréchs zwischen Natur- und Kulturwissenschaften zeigte ebenfalls das abschlie-
Rende Rundtischgespréch. Es war gepragt durch den Wunsch nach einer einerseits verstandlichen Ausdruckswei-
se —einer Anndherung der Positionen — und andererseits nach dem Erhalt der Pluralitét. An diesem Spagat weiter
zu arbeiten, soll Aufgabe kommender Symposien der Dr. Rainer Wild-Stiftung sein (vgl. S. 51-53).

Der Arbeitskreisim Internet

Seit Anfang Dezember 1999 finden sich Grundinformationen Uber den Internationalen Arbeitskreis fur Kulturfor-
schung des Essens auch im Internet. Unter http://www.gesunde-ernaehrung.org/aktivitaeten/aktiv-arbeitskreis.htm
finden sich einige Impressionen vom 3. Symposium des Arbeitskreises, eine kurze Auflistung der in den Regulae
festgeschriebenen Ziele sowie Informationen tber die bisherigen Aktivitaten.

Die zwei Seiten sind eine erste Basis, die es nun peu a peu auszugestalten gilt. Anregungen hierzu sind sehr will-
kommen.

us
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Neue Mitglieder

Folgende Damen und Herren wurde neu in den Internationalen Arbeitskreis fir Kulturforschung des Essens

kooptiert:

Dr. Karin Bergmann

Brantstr. 2

80687 Miinchen

Tel.: 089/57967591

Fax: 089/54779633
Karin.Bergmann@munich.netsurf.de

Prof. Dr. Peter Flrst

Institut fur Biologische Chemie und Erndhrungswis-
senschaft

Universitét Hohenheim

Garbenstr. 30

70593 Stuttgart-Hohenheim

Tel.: 0711/4592290

Fax: 0711/4592283

b-c-nutr @uni-hohenheim.de

PD Dr. Gunther Hirschfelder

Ingtitut fiir geschichtliche Landeskunde der Rhein-
lande

Universitét Bonn

Am Hofgarten 22

53113 Bonn

Tel.. 0228/732573

Fax: 0228/739440

g.hirschfelder@uni-bonn.de

Prof. Dr. Werner Kiibler

Ingtitut fir Erndhrungswissenschaft
Universitdt Gief3en

Goethestr. 55

35390 Gief3en

Tel.: 0641/9939110

Fax: 0641/9939089

Prof. Dr. Thomas Kutsch

Lehrstuhl fir Wirtschaftssoziologie
Universitét Bonn

Nussallee 21

Tel.. 0228/733546

Fax: 0228/733547
kutsch@agp.uni-bonn.de

Prof. Dr. Claus Leitzmann

Institut fur Erndhrungswissenschaft
Universitét Gieflzen

Wilhelmstr. 20

Tel.: 0641/9939051

Fax: 0641/9939049

Claus.L eitzmann@ernaerhung.uni-giessen.de

Dr. Peter Lummel

Doméne Dahlem / Landgut und Museum
Konigin-Luise-Str. 49

14195 Berlin

Tel.: 030/8325000

Fax: 030/8316362
Domaene.dahlem@snafu.de

Prof. Dr. Thomas Macho
Kulturwissenschaftliches Seminar
Philosophische Fakultét 111
Humboldt-Universitét

Sophienstr. 22a

10178 Berlin

Tel.: 030/30882243

Fax: 030/83882258
Tmacho@culture.hu-berlin.de

Prof. Dr. Barbara Methfessel

Fakultét V / Padagogische Hochschule
Keplerstr. 87

69120 Heidelberg

Tel.: 06221/477374

Fax: 06221/477433
barbara.methfessel @t-online.de

Mag. Harald Payer

Culinar

Institut fur Erndhrungskultur und L ebensmittelwirt-
schaft

Mayerhofstr. 4/11

A-1040 Wien

Tel.: 0043/15040215

Fax: 0043/15040214

Harald.payer@univie.ac.at

Prof. Dr. Volker Pudel

Ernéhrungspsychol ogische Forschungsstelle
Universitat Gottingen

Von-Siebold-Str. 5

37075 Gottingen

Tel.: 0551/396741

Fax: 0551/399621

volker@pudel.de

Ulrike Thoms
Ferdinand-Freilingrath-Str. 25
48147 Minster

Tel.: 0251/298389
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Fax: 0251/298383
Bertram.Thyssen@t-online.de
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6. Heidelberger Ernahrungsforum

Die Zukunft der Ernghrungswissenschaft
Heidelberg, 29. — 30. September 1999

Laura Drayf3 — Uwe Spiekermann

Die Zukunft der Erndhrungswissenschaft ist ungewiss. An den Hochschulen gerét sie unter Druck der aufstreben-
den Life Sciences, die Politik wird vom Spardiktat bestimmt, die Offentlichkeit misstraut zunehmend wissen-
schaftlichen Vorgaben. Fir die Heidelberger Dr. Rainer Wild-Stiftung war dies Anlass genug, ,, Die Zukunft der
Erndhrungswissenschaft” in den Mittel punkt ihres 6. Heidelberger Ernghrungsforums zu stellen. Nach den Erfah-
rungen des Symposiums ,Essen und Lebensqualitét. Natur- und Kulturwissenschaften im Gesprach” im Mérz
dieses Jahres wollte sie mit der Tagung zugleich weiter ausloten, welche Chancen ein interdisziplindres Gespréch
heute Uberhaupt hat.

Am 29. und 30. September 1999 standen sechs Fragen im Mittel punkt:
Wo steht die Erndhrungswissenschaft heute und wo liegen ihre Probleme?
Wo liegen die Stérken des Faches, wo die Defizite?
Welche Inhalte werden kinftig im Mittel punkt stehen, welche Themen werden Bedeutung gewinnen?
Wird es auch kiinftig eine Erndhrungswissenschaft oder aber mehrere Ernéhrungswissenschaften geben?
Wie wird sich das Beziehungsgefiige von Ernahrungswissenschaft, Wirtschaft und Offentlichkeit kiinftig
entwickeln?
Wie kann sich die Ernghrungswissenschaft aktuellen Trends stellen, ohne dabei regelmafiig defensiv argu-
mentieren zu missen?

14 Referent/inn/en hatten die nicht einfache Aufgabe, diese Fragen aus Sicht unterschiedlicher Teildisziplinen
aufzugreifen und zu diskutieren. Um auch die 90 Teilnehmer/innen ausfihrlich zu Worte kommen zu lassen, gab
esdrel einstiindige Diskussionsrunden, die rege genutzt wurden. Die Vortrége selbst waren in vier Blocke geglie-
dert worden, die jeweils andere Funktionen besal3en.

1. Der erste Block fuhrte in das Thema des Forums ein, schuf zugleich aber eine gemeinsame Diskussionsbasis.
Nach der BegriiRung durch Prof. Dr. Rainer Wild, Heidelberg, fihrte Gesa Schonberger, Heidelberg, kurz in
Konzeption und Ziele des Forums ein. Zugleich erérterte sie mit Blick auf den Lebensmittelmarkt den aktuellen,
eher defensiv zu kennzeichnenden Stand des Faches. Besonders negativ bewertete sie, dass eine corporate identi-
ty des Faches kaum in Sicht sei und interdisziplindre Ansétze eher zuriickgedrangt wirden. Die Diskussion Uber
die Zukunft der Erndhrungswissenschaft sei daher auch Identitétssuche von Oecotropholog/inn/en und alen am
Thema Erndhrung Interessierten. Identitét sei aber nicht nur internes Problem, sondern diene — so Prof. Dr. Peter
Belton, Reading — auch der Verortung der Ernghrungswissenschaft in einer sich schnell verdndern Umwelt. Glo-
balisierung und Multikulturalitét seien nicht nur fiktive Chiffren, sondern hétten wesentliche Ruickwirkungen auf
die Inhalte und Forschungsschwerpunkte des Faches. Ernghrung und Essen missten gleichermal3en analysiert
werden, seien nicht alein auf die Kernfacher Physiologie und Biochemie zu reduzieren. Im internationalen Mal3-
stab seien psychologische, soziale und auch kulturelle Phénomene seit 1angerem im Blick sich weitender Natur-
wissenschaften, so Belton. Die deutsche Situation, so darf man folgern, scheint daher durch eine gewisse provin-
zielle Enge gekennzeichnet zu sein. Ein Grund hierfur dirfte die bisher kaum aufgearbeitete Geschichte des Fa-
ches sein. Dr. Uwe Spiekermann, Heidelberg, zeigte die Entwicklung von einer sozial verantwortlichen Physiolo-
gie und Lebensmittelchemie im ausgehenden 19. Jahrhundert zu einer schon vielfach interdisziplinér arbeitenden
Erndhrungswissenschaft in den 1920er Jahren auf. Wahrend des National sozialismus brach jedoch deren Bindung
an zivilisatorische Mindeststandards weg, die staatlich energisch geférderte Ernghrungswissenschaft wurde inte-
graler Bestandteil eines menschenverachtenden und effizienten Herrschaftssystems. Nach dem 2. Weltkrieg er-
folgte kein Bruch, auch wenn seit Ende der 1950er Jahre an die Stelle des optimalen Umgangs mit dem Mangel
die Auseinandersetzung mit der neuen Fille trat. Gesundheit wurde zur Zidsetzung einer nun zunehmend inter-
disziplindr angelegten Erndhrungswissenschaft. Doch diese sei, so Spiekermann, lediglich additiv angelegt. Er
forderte statt dessen strukturelle Interdisziplinaritét, eine Offnung hin zu reflexiven Sozial- und Kulturwissen-
schaften.
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2. Damit war der Rahmen fur Vertreter/innen erndhrungswissenschaftlicher Kernfécher bereitet. Prof. Dr. Werner
Kubler, Giefen, erérterte Forschungsansédtze der Ernghrungsphysiologie, Prof. Dr. Reinhold Kluthe, Freiburg,
stellte den aktuellen Stand der Erndhrungsmedizin dar. Die Diskussion ergab Meinungsverschiedenheiten, in
denen die Berufsstandsinteressen beider Seiten klar zum Ausdruck kamen. Beiden Konzepten gemeinsam war
jedoch ihre Anwendungsbezogenheit und ihr Ansatzpunkt: Krankheit zu bekdmpfen, Gesundheit zu férdern.
Prof. Dr. Rosemarie v. Schweitzer weitete diese Diskussion, indem sie einige Grundfragen der Haushal tswissen-
schaften kritisch nutzte. Fragen nach Leben und Gesundheit seien allein naturwissenschaftlich nicht zu beantwor-
ten. Statt dessen verwies sie auf die vergleichende Kulturlehre, betonte gegen die Zwénge des Marktes die Hu-
manvermogensbildung des Haushaltes. Sie plédierte fir ein breiteres Verstdndnis von Erndhrung, verwies
zugleich auf das zentrale Problem wissenschaftlicher Sprachféhigkeit. Fir die Zukunft der Erndhrungswissen-
schaft sei diese entscheidend — sowohl im Verhétnis zur Offentlichkeit als auch im Rahmen interdisziplinarer
Kooperation.

3. Am Anfang des zweiten Tages ergriffen dann jingere Wissenschaftler das Wort, die etablierte, zugleich aber
kontrovers diskutierte Teildisziplinen vertraten. Prof. Dr. Herbert Schuster, Berlin, présentierte neue Chancen
der Molekularbiologie. Mittels Gensequenzierung konnten Risikofaktoren frihzeitig erkannt werden. Am Bei-
spiel der Hypercholesterindmie zeigte er, wie nun rechtzeitig Praventivmal3nahmen eingeleitet, wie zugleich aber
unnotige Therapien vermieden werden kdnnten. Arzt und Patient erhielten so groR3ere Sicherheit, die Ernédhrungs-
beratung groflRere Effektivitat. Schuster betonte aber auch, dass Gewissheiten nur bei klar umrissenen Krankheits-
bildern mdglich seien. Sobald Umweltfaktoren stérkeren Einfluss hétten, kbnne man nur noch von Wahrschein-
lichkeiten sprechen. Fir eine problemnahe Prévention sei daher die Mithilfe anderer Wissenschaften sinnvoll und
hilfreich. Dr. Béatrice Conde-Petit, Zirich, stellte anschlief3end Aufgaben und Chancen der L ebensmitteltechno-
logie dar. Diese I&gen vorrangig in der Sicherung und Optimierung der Lebensmittelqualitét. Deren Definition
zeige jedoch, wie sehr auch ein technol ogisches Fach auf die Kenntnisse anderer Disziplinen zurtickgreifen mis-
se. Fragen von Néahrwert, Bekdmmlichkeit und Gesundheitswert von Lebensmitteln lief3en sich nur in Zusam-
menarbeit mit der Erndhrungswissenschaft beantworten. Machbar sei vieles, doch auch hier bewiesen die meisten
L ebensmitteltechnol ogen, dass mit ihnen nicht alles zu machen sei.

Nach diesen naturwissenschaftlichen Ansdtzen hob Prof. Dr. Eva Barldsius, Berlin, die Ergebnisse sozia- und
kulturwissenschaftlicher Grundlagenforschung hervor und pladierte eindringlich fir ein erweitertes Verstandnis
von Erndhrungswissenschaft. Gesundheitspolitische Entscheidungen seien fundiert nur zu treffen, wenn man die
Motive, wenn man die sozialen Hintergriinde des Essens in die Entscheidungen integriere. Zur Zeit wirden die
forschungspolitischen Weichen jedoch in andere Richtungen gestellt, das gangige Bild der Interdisziplinaritét
konzentriere sich auf die Kooperation weniger Féacher, grenze insbesondere die Sozial- und Kulturwissenschaften
vielfach aus. Ein Beispiel sei ein neuer Forderschwerpunkt ,, Erndhrungswissenschaft der DFG. Gleichwohl rief
sie alle aktiven Sozial- und Kulturwissenschaftler zu inhaltlicher Mitarbeit auf. Auch Prof. Dr. Joachim Westen-
hofer, Hamburg, betonte die Doppelgesichtigkeit des Essens zwischen biologischer Notwendigkeit und kulturel-
lem Genuss. Daher sei es ein besonders interessantes Feld flr Psychologen, die hier verbindende Grundlagenfor-
schung leisten kdnnten. Beispiele seien die Therapie von ernghrungsabhéngigen Krankheiten und die Erndh-
rungsberatung, sei aber auch das Social Marketing bzw. eine effektivere Gesundheitspolitik.

4. Am Ende des Forums standen jiingere Referent/inn/en, die Fragen der Informationsgewinnung, von Offent-
lichkeit und Interdisziplinaritét gezielt aufgriffen. Dr. Peter Wiesner, Heidelberg, stellte die faszinierenden Chan-
cen neuer Informationstechniken dar. Moderne EDV ermdgliche es, grof3e Informationsmengen zu sammeln, zu
strukturieren und zusammenzufassen. Dabei aber miisse man nicht stehen bleiben, kénne man mit moderner
Software und hoher Rechnerleistung Texte und Daten auch analysieren und interpretieren. Auch hier seien die
Disziplingrenzen des 19. Jahrhunderts zu durchbrechen, so etwa mit der Kooperation von Informatik und
Sprachwissenschaft. Derartig fundiertes Wissen muss jedoch auch weitergegeben, muss,, vermittelt” werden. Die
jetzige Erndhrungsberatung sei — so Dr. Andrea Jahnen, Fulda — nicht zukunftsféhig. Das Studium der Oe-
cotrophologie beféhige nicht zur kompetenten Hilfe und Beratung, sondern sei vorrangig fachwissenschaftlich
ausgerichtet. Dies sei notwendig, doch keineswegs hinreichend. Jahnen plédierte fir unkonventionelle, doch ziel-
gruppengerechte Erndhrungsberatung, die konsequent an Alltagssituationen anknipft. Erst dann sei ein angemes-
sener Wissenstransfer und eine zukunftsféhige Ernéhrungsberatung méglich. Zukunftsfahigkeit war auch das
Stichwort fir den Beitrag von Dr. Karl v. Koerber, Minchen. Er weitete die Frage der Zukunft der Erndhrungs-
wissenschaft auf die Frage nach der Zukunft unserer Ernghrung. Aus ernghrungsokologischer Sicht benannte er
eindringlich die langfristigen Grenzen unserer Art des Essens. Aufgabe der Wissenschaft sei es, auf bestehende
Probleme hinzuweisen und ein Orientierungswissen zu erarbeiten, mit dem Nachhaltigkeit und Zukunftsfahigkeit
unterstiitzt wirden. Dazu seien interdisziplindre Ansétze unabdingbar. Wie diese praktisch aussehen kdnnten,
zeigte Dr. Chrigtian Ganzert mit Verweis auf den aktuellen Stand der Agrar- und Umweltwissenschaften. Die
Komplexitét der Probleme zwinge zu einem anderen Herangehen. Das Resultat sei eine anwendungsbezogene,
offentlichkeitsnahe und zugleich theoretisch hoch reflektierte Wissenschaft — eine Ideal auch fur die Ernghrungs-
wissenschaft der Zukunft.
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Uberblickt man Vortrége und Referate, so war die Bereitschaft zu interdisziplindrem Arbeiten unverkennbar. Die
Ernéhrungswissenschaft kbnne so ihren konkreten Nutzen stérker hervorheben, konne sich zugleich aber stérker
dem Menschen, dem Essenden zuwenden. Zugleich aber rangen die Teilnehmer/innen immer wieder um konkrete
Anknupfungspunkte interdisziplindrer Arbeit. Das 6. Heidelberger Ernghrungsforum zeigte deutlich, dass solche
Kooperation bei benachbarten Féchern beginnen kann. Hier fihlt man sich nicht zu fremd, hier versteht man
einiges, kann immer auch mitreden. Offen aber bleibt das Problem, ob eine solche disziplindre Ausweitung je in
eine strukturelle Interdisziplinaritdt miinden kann. Sie musste grundsétzlicher ansetzen, sich mit der Sprache, mit
den Konzepten, den Wirkungsmechanismen und auch dem Menschenbild der jeweils anderen Disziplinen ausei-
nandersetzen. Hiertiber wurde nur ansatzweise diskutiert, hier bleibt insbesondere eine Aufgabe fir die Mitglie-
der des Internationalen Arbeitskreises fir Kulturforschung des Essens. Das 6. Heidelberger Erndhrungsforum bot
zahlreiche Anknipfungspunkte fir konkrete Arbeit, die im Tagungsband nachzulesen sein werden. Die Inhalte
solch interdisziplinérer Arbeit auszuformulieren, wird jedoch eine konkrete Zukunftsaufgabe sein.

6. Ernéhrungsfachtagung der DGE-Sektion Baden-W rttemberg

Lebensqualitét durch Lebensmittel
Stuttgart-Hohenheim 12.10.1999

Uwe Spiekermann

~Lebensqualitét” im Mittelpunkt einer DGE-Veranstaltung — das lésst aufhorchen. Die DGE-Sektion Baden-
Wirttemberg setzte mit ihrer 6. Erndhrungsfachtagung eine Tradition breiter angelegter Veranstaltungen fort, die
sich klar und positiv von den Themenstellungen anderer DGE-Sektionen abhebt. Angesichts der tags zuvor abge-
haltenen Festveranstaltung zum 10-j&hrigen Bestehen der Sektion wurden die Griinde dieser Sonderentwicklung
schnell deutlich: Einerseits die regelmaiige Unterstiitzung durch das Stuttgarter Ministerium fir den Léndlichen
Raum, namentlich Frau Carola Rummel, andererseits das quirlig-produktive Wirken eines Beirates, der Politik,
Wirtschaft, Verbraucher und (Ernghrungs-)Wissenschaft zusammenbringt. Dies alles getragen von engagierten
Personen (Dr. Dérte Folkers, Dr. Peter Grimm, Dr. Susanne Notwitzki-Grimm) und verbunden von einer integ-
rierenden Sektiongleiterin (Prof. Dr. Christine Bode). So weit, so positiv. Wenn den Berichterstatter die Veran-
staltung dennoch nicht Uberzeugt hat, sie vielmehr gewisses Unbehagen hervorrief, so lag dies nicht an dem ste-
ten Loben positiver Leistungen, die bei vielfach ehrenamtlichem Engagement unabdingbar zu sein scheint. Es lag
eher daran, wie das spannende und anknipfungsféhige Thema ,Lebensquditét durch Lebensmittel* (welches
vom Landfrauenverband Stidbaden angeregt worden war) be- und abgehandelt wurde. Dabei lie? der Rahmen
einiges erwarten, waren doch ca. 400-500 meist weibliche Teilnehmer nach Hohenheim aufgebrochen, die im
Laufe des Vormittags auch peu a peu eintrudelten, um sich vielfach schon kurz nach Mittag wieder auf den
Heimweg zu machen.

Der Beginn war anregend und klischeehaft zugleich. Unter der Moderation von Friedrich Bohlmann galt es
Stimmen zum Thema zu biindeln, ,eine bunte Vielfalt von Meinungen zu schaffen”. Acht Personen trugen vorbe-
reitete Statements vor (komddiantisches Talent bewiesv. a. Dr. Peter Stemmer im Kurzstiick ,, Essen ist Nebensa-
che"), loteten damit typische Meinungen zum Essen und seiner Bedeutung aus. Trotz teilweiser Klischeehaftig-
keit zeigte der Einstieg, dass unterschiedliche Meinungen jeweils begrindet und in sich logisch sein kdnnen.
Doch statt dieses kritisch aufzuarbeiten und in ein auch theoretisch reflektiertes Verstandnis von Lebensqualitét
umzusetzen, stand am Ende nur ein Lob der 10 Regeln der DGE. Das mag begriindet sein, doch der unmittelbare
Bezug zum Hauptthema blieb leider undeutlich.

Statt dessen wurde schnell klar, dass der eigentliche Fokus des Tages die Regionalitét des Essens sein wiirde. Dr.
Fritz-Gerhard Link (Akademie fir Natur- und Umweltschutz Baden-Wirttemberg) zeigte nicht nur auf, was die
Kulturlandschaft mit dem Kartoffelsalat zu tun habe, sondern vermochte dabei den engen Verbindungen zwi-
schen Verbraucher, Landwirtschaft, Produkt und Landschaft nachzugehen. Die Wahl der Lebensmittel beeinflus-
se (in)direkt unsere Umwelt und ermogliche dem Verbraucher Uber Sortimentsgestaltung, Qualitétsanspriiche und
Herkunftsaspekte unmittelbar Einfluss auf die Umwelt zu nehmen. Link empfahl qualitativ hochwertige Produkte
der Region, betonte zugleich aber ,Regionalitét ist kein Qualitétskennzeichen”. Diese Einschrénkung galt kaum
mehr fir die Vorsitzende des Landfrauenverbandes Slidbaden Marianne Anselm, die den Weg regionaer Le-
bensmittel in den globalisierten Supermarkt darstellte. Den Hintergrund bildeten die vom Land unterstiitzten Ver-
kaufsforderungsaktionen der Landfrauen, mit denen den Konsumenten ein Stiick Heimat in Form regionaler Le-
bensmittel nahegebracht wird. Das schien der Referentin schon zu genligen und so schoss sie ein Feuerwerk von
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Marketingstatements ab, die in einer Hymne auf das HQZ (fur Nicht-Insider: das Herkunfts- und Qualitétskenn-
zeichen Baden-W rttemberg) mindete. Es wére vermessen, den Idealismus und das Engagement der Referentin
gering zu schétzen, das verbietet schon der Respekt vor dieser wichtigen und begriiBenswerten Initiative. Doch es
fehlte an einer kritischen Reflektion Uber die Spezifika unserer Art des Essens. Denn es dirfte wenig hilfreich
sein, die ,Masse" der Verbraucher als uninteressiert und dumpf zu charakterisieren und statt dessen auf die wach-
sende Zahl ,kritischer Genief3er” zu setzen. Leider wurden die Referate nicht diskutiert, da der Zeitplan schon
weit Uberschritten war. Insgesamt gab es wahrend der Veranstaltung nur vier Fragen, die sich auf einen Vortrag
konzentrierten. Fachtagungen dieser Art scheinen nicht auf Diskussion ausgelegt zu sein.

Es folgte ein spannender, im wesentlichen jedoch schon bekannter Vortrag von Elfriede Feichtinger (AGEV)
Uber Essen und Einkommen. Sie schilderte darin nicht nur die Dimensionen von Armut in der Bundesrepublik,
sondern leuchtete auch die Erndhrungssituation der Betroffenen aus. Deutlich zeigte sich die Relativitét objekti-
vierender Standards. Die Wahrnehmung der eigenen Armut spiegele sich im Essen der Anderen, wirke sich nega-
tiv auf das eigene Wohlbefinden aus. Nicht Rationalitét prage den Umgang mit Essen in Armut, sondern der
Wunsch nach Durchbrechen der Enge, sei es durch , Genussmittel“-Konsum, sei es durch nicht rationale Mitted-
verwendung. Lebenssituation und L ebensbedingungen fihrten zu einem Verhalten, dem die gangigen Standards
nicht entspréchen. Geld reiche nicht fir Lebensqualitét, doch sicher auch keine guten, jedoch als Almosen ge-
reichten Lebensmittel. Das zeigte am Beispiel eines zweijdhrigen Offenburger Pilotprojektes zum Thema ,, Ge-
sund und preiswert leben durch cleveres Wirtschaften“ Andrea Blaser-Tsitouras (Landratsamt Ortenaukreis).
Besonders wichtig waren dabei Aspekte sozialer Anerkennung sowie der Mitarbeit und Selbstbestdtigung der
Teilnehmenden. Gleichwohl spiegelte der Vortrag unfreiwillig den immensen Aufwand und die Selbstbezogen-
heit verwaltungstechnischer Ablaufe. So wichtig solche Projekte auch sein mogen, die Frage bleibt, ob die Kos-
ten/Nutzen-Relation hier angemessen ist.

Nach der Mittagspause kam dann der Vortrag, von dem der Berichterstatter eine theoretisch reflektierte Aus-
einandersetzung mit dem Thema Lebensqualitét erwartete — zumal vor dem Hintergrund des diesjéhrigen Ar-
beitskreissymposiums ,,Essen und Lebensqualitét. Natur- und Kulturwissenschaften im Gespréch“. Prof. Dr.
Ingrid-Ute Leonhduser (Universitét Gief3en) sprach zu ,,Esskultur und Lebensqualitét”. Doch obwohl sie wie
angekundigt Uber den physiologischen Tellerrand hinausblickte, obwohl sie auch auf die vielfétigen Vorarbeiten
im Bereich der Kulturwissenschaften verwies, ging sie auf diese leider nicht néher ein. Statt dessen wandte sie
sich ihrer schon 1995 vorgelegten Deutung des L ebensweise-/L ebensstilkonzeptes zu, verwies auf die Ergebnisse
der 1990 publizierten Ergebnisse einer GfK-Studie und ansonsten auf die Ergebnisse ihrer Doktorandinnen resp.
Schulzes ErlebnisgeselIschaft. Als Quintessenz blieb Normatives, namlich Privathaushalt und Familien stérker in
den Blick zu nehmen, Essen und Trinken psychosozial zu verstehen, bei allen Lebensmitteln die Speisen nicht zu
vergessen, Essen/Erndhrung a's Erziehungsaufgabe zu verstehen und dabei besonders auf die Sozial- und Um-
weltvertraglichkeit zu achten. Unklar blieb, wie man alein durch den Blick auf das Erndhrungsverhalten, d. h.
ohne den Bezug zum Erndhrungshandeln, diese hehren Ziele Uberhaupt in den Blick bekommen kann. Es folgte
ein inhaltlich ansprechender, leider nicht gut getimter Beitrag von Karin Keul (Karl Georg-Hai denwang-Schule,
Leonberg) tiber Esskultur und Erndhrungserziehung in einer Leonberger Sonderschule.

Angesichts der disziplinlosen Stimmung bei vielen Teilnehmer/inne/n, die die Vortragende angesichts fortge-
schrittener Redezeit zum Aufhéren drangten bzw. scharenhaft den Raum verlief3en, war es gut, einen bewdahrten
Referenten am Ende platziert zu haben. Peter Carlberg stellt mit Humor, Esprit und sehr gut gewahiten Beispie-
len wieder einmal unter Beweis, dass Marketing und Wirtschaft das Vermarktungskonzept ,, L ebensqualitét durch
Lebensmittel® schon seit langem reflektiert nutzen. Geschmack, Genuss, verborgende Botschaften und mit Le-
bensmittel verbundene Symbolwelten kamen immer wieder zur Sprache. Carlberg verwies auf die sehr unter-
schiedlichen Zielgruppen, verwies auf die mit kulturellen Techniken verbundenen Freuden (,, Cooking is a social
act, not eating*). Viele ernghrungswissenschaftliche Vorgaben erschienen ihm als Appell gegen die Primérbe-
durfnisse, entsprechend anders muss wohl eine erfolgsorientierte Beratungs- und Optimierungsstrategie angelegt
sein. Carlbergs, Fulle von Nachdenklichkeiten allein war es wert, nach Hohenheim gefahren zu sein.

Am Ende bindelte Dr. Dorte Folkers nochmals die vorhandenen Ansétze, betonte vor alem die Interdisziplinari-
tét der Ansétze. Dies horte der Berichterstatter gern, doch das Nebeneinanderstellen unterschiedlicher und doch
benachbarter Disziplinen kann nur ein Start fir Interdisziplinaritét sein. Ahnliches gilt fiir Fragen von Sinnlich-
keit und L ebensfreude, die Folkers besonders hervorhob.

Summa summarum blieb ein zwiespéltiger Eindruck, der auch durch gut geleitete Fiihrungen durch das Institut
fur Lebensmitteltechnologie nicht schwand (das Rahmenprogramm der Eurotoques entfiel aufgrund unentschul-
digter Abwesenheit). , Lebensqualitét durch Lebensmittel“ wurde nicht systematisch entwickelt, war mehr Be-
zugspunkt als Thema. Regionalitét wurde normativ besetzt, war weniger analytische Kategorie als vielmehr ag-
rarpolitische Absatzstrategie. Die Beitrdge zeigten die Probleme eines Tagungsalltages, der immer wieder auch
weniger gut vorbereitete Beitrage kennt, die auch eine gute Organisation kaum auffangen kann. Mangels selbst-
kritischer Tone seitens der DGE-Sektion mdchte der Berichterstatter zwei Punkte anregen: Mehr Raum fir Dis-
kussion und mehr Souveranitét im Umgang mit der eigenen Thematik. Denn trotz der Férderung durch das Lan-
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desministeriums fur den Landlichen Raum: Das Thema , Lebensgualitét durch Lebensmittel“ endet gewiss nicht
in Baden-Wrttemberg.
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Zeitschrift fur Ernahrungsokologie

Der Markt interdisziplindr ausgerichteter Zeitschriften wéchst langsam, aber stetig. Neuestes Projekt ist die wahr-
scheinlich im Mé&rz 2000 zum ersten Mal erscheinende ,, Zeitschrift fur Erndhrungstkologie”. Der Begriff der
Erndhrungsokologie wurde 1993 entscheidend geprégt. Damals legten Eva-Maria Spitzmdller, Kristine Pflug-
Schonfelder und Claus Leitzmann (unter Mitarbeit von Karl von Koerber) einen ersten Band gleichen Titels vor.
Ziel war eine interdisziplindre Sicht auf Essen zwischen Genuss und Verantwortung. Der damalige Ansatz ver-
band innovativ 6kologische, soziale und humane Systeme, blieb zugleich aber einem Systemfunktionalismus treu,
der vielfach mechanistisch wirkte.
Die neue Zeitschrift knipft an die seitdem gefiihrten Diskussionen an, definiert Erndhrungsokol ogie entsprechend
as ,interdisziplindre Wissenschaft von den Beziehungen zwischen den Erndhrungssystemen und den biologi-
schen, sozialen und 6kologischen Systemen”. Die Initiatoren — zu nennen sind insbesondere Prof. Dr. Volker
Mersch-Sundermann (Mannheim) und Dr. Karl von Koerber (Minchen) — stellen finf Themenfelder in den Mit-
telpunkt: 1. Erndhrung und Gesundheit, 2. Erndhrung und soziale Systeme, 3. Erndhrung und Umweltsysteme, 4.
Bewertungen von Ernghrungssystemen und Modellen und Risikodiskurse und 5. Grundlagen und wissenschafts-
theoretische Aspekte der Erndhrungsokologie. Diese gelten nicht als monolithische Bldcke, Ziel ist vielmehr, die
Verbindungen zwischen den einzelnen Themenfeldern immer wieder hervorzuheben und ins (auch offentliche)
Gedéachtnis zu rufen.
Die Zeitschrift fir Ernghrungsokologie bietet auch und gerade Sozial- und Kulturwissenschaftlern die Moglich-
keit, sich zu Ernghrungsthemen interdisziplinér zu duRern. Kulturelle und ethnische Aspekte werden ebenso be-
riicksichtigt wie Essen und die Mahlzeit. Ahnliches gilt fiir begriffliche und theoretische Riickfragen an die Art
unseres Essens (und Trinkens). Der Schwerpunkt der neuen Zeitschrift wird alerdings in den Naturwissenschaf-
ten, der Medizin resp. den angewandten Soziawissenschaften liegen. Wir wiinschen den Initiatoren viel Erfolg
bei Ihrem begriiRenswerten Projekt und denken, dass Bezug und Lektire der Zeitschrift auch unseren Mitgliedern
nachhaltige Einsichten vermitteln wird.

Uwe Spiekermann

Preisverleihung
Dr. Rainer Wild-Preis 1999

Am 3. Dezember wurde im Heidelberger Prinz Carl-Palais der Dr. Rainer Wild-Preis 1999 fir hervorragende Leistungen auf
dem Gebiet der gesunden Ernghrung verliehen. Ausgezeichnet wurde der britische Psychoneuroimmunologe David M. War-
burton.

Prof. Dr. Warburton studierte am Birkbeck College der University of London, promovierte anschlieend an der Indiana
University und wurde Assistent Professor an der University of Californiain Irvine. Es folgten Lehr- und Forschungsaufent-
halte in Belfast, Reading und San Diego. 1980 erhielt er einen Ruf als Professor an die University of Reading, die er zum
internationalen Zentrum psychopharmakologischer Forschung ausbaute. Prof. Warburton ist Berater zahlreicher Regierungen
und der WHO. 1991 griindete er zudem den Arbeitskreis ARISE (vgl. Heft 4 der Mitteilungen).

Fur die Preisverleihung entscheidend war, dass Herr Warburton sich eben nicht damit begniigt hat, die Ergebnisse seiner
hochspezialisierter Grundlagenforschung im Felde der Psychoneuroimmunologie (8 Biicher und fast 200 Aufsétze wéren zu
nennen) allein fachwissenschaftlich darzustellen. Auf sicherem wissenschaftlichen Fundament griindend, hat er es vielmehr
gewagt, Fragen von offentlichem Interesse anzugehen. Was sind die Motive unserer Erndhrung? Welche Bedeutung haben
Freude, Wohlbefinden und Genuss beim Essen? Lésst sich dies mit gesunder Ernghrung, mit Gesundheit in Einklang brin-
gen? Diein diesem Heft abgedruckte Preisrede gibt einen guten Eindruck von seiner Arbeit.

Warburtons Forschungen zeigen indirekt, dass ein alein auf Inhatsstoffe und Lebensmittel zielendes Modell gesunder Er-
nahrung zu eng ist. Es muss erganzt werden um den Rahmen, in dem Menschen handeln, muss ergénzt werden um soziale
und kulturelle Aspekte. Warburtons Arbeit zeigt aber auch, dass Wissenschaft heute mehr sein kann, und sicher auch mehr
sein muss as Forschung. Wissenschaft muss immer auch in die Gesellschaft wirken, muss soziale Verantwortung tUberneh-
men.

Die mehr as einhundert geladenen Gaste erlebten dieses Jahr noch einen zweite Preisverleihung: Fir sein vielfdtiges ge-
meinnitziges Engagement wurde der Heidelberger Unternehmer, Wissenschaftler und Stifter Prof. Dr. Rainer Wild mit dem
Bundesverdienstkreuz am Bande ausgezeichnet. Als Geschéftsfiihrender Gesellschafter der Rudolf Wild-Werke war er mal3-
geblich am Ausbau des véterlichen Betriebes zu einem Weltunternehmen beteiligt. Er ist Ehrensenator der Universitét Ho-
henheim und dort seit 1996 Honorarprofessor fir Lebensmitteltechnologie. Seine Stiftungen — Dr. Rainer Wild-Stiftung,
German Health Foundation, fruit-International Fruit Foundation — verbinden wissenschaftliches und gemeinniitziges Engage-
ment auf das Engste. Auch im Namen des Internationalen Arbeitskreises fiir Kulturforschung des Essens einen herzlichen
Gluckwunsch zu dieser wohlverdienten Auszeichnung!
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Rezensionen

ZIEMANN, Martina: Internationalisierung der Ernahrungsgewohnheiten in ausgewahl-
ten europaischen Landern, Frankfurt a.M. u. a. 1999.

Globalisierung ist ein aktuelles Zauberwort. Man denkt an Mérkte und Méchte, an miteinander ringende Volks-
wirtschaften und Probleme des Sozialstaates. Doch Globalisierung wirkt tiefer, findet sich in den feinsten Facet-
ten unseres Alltags. Unsere Art der Ernghrung belegt dies offenbar schlagend. Doch Wissenschaft bedeutet, den
scheinbaren Selbstverstéandlichkeiten auf den Grund zu gehen. Und so war es Ziel der Minchener Dissertation
von Martina Ziemann, die wachsende Uberlappung der européischen Essgewohnheiten empirisch zu analysieren,
um so die Diskussionen fundierter fihren zu kdnnen.

Dazu konzentriert sich die Arbeit auf die Erndhrungsgewohnheiten in Frankreich, Grofbritannien, Spanien und
der Bundesrepublik, untersucht diese ,,im Hinblick auf eine Internationalisierung”. Darunter versteht die Autorin
»international machen“, wobei international als , iber den Rahmen eines Staates hinausgehend” definiert wird.
Spanien steht fir die mediterrane Kiiche, Grof3britannien und die Bundesrepublik représentieren die nordeuropéi-
sche Kost, Frankreich bildet ein Ubergangsland. Methodisch zielt die Arbeit auf die Analyse der relativen An-
gleichung der Erndhrungsgewohnheiten in den vier Staaten, die sowohl auf der Basis eines Vergleich von Pro-
Kopf-Konsumdaten als auch durch lénderspezifische Fallstudien angegangen wird. Erstere grinden auf Daten
verflgbarer Lebensmittel, wie sie die WHO, die FAO (detaillierter) und Euromonitor liefern. Fir die Fallstudien
wurden detailliertere, aber auch heterogenere landerspezifische Daten genutzt. Ergénzend fihrte Ziemann eine
Reihe von Expertengespréchen durch, deren Ergebnisse jedoch nur zur Hintergrundinformation dienten.

Die Arbeit konzentriert sich anfangs auf einige traditionelle Lebensmittel. Fast generell zeigt sich ein Konsum-
rickgang. Auf Basis deskriptiver Kurveninterpretationen bzw. der Standardabweichungen glich sich der
Verbrauch bei Kohlgemise, Schaf- und Ziegenfleisch, Wein und Hilsenfriichten an, vergrofRerte sich bei Kartof-
feln, Tomaten, Olivendl und Gerstenbier. Gleichwohl sieht die Autorin hierin den Nachweis einer Internationali-
sierung des Verbrauchs zwischen 1961 und 1989. Detaillierte und aktuellere Studien schlieffen sich an, die zu-
nehmend auch Lebensmittel abseits der ersten und zweiten Verarbeitungsstufe behandeln. Das Ergebnis bleibt in
sich heterogen: , Internationalisierungstendenzen wurden [...] fir die Produktgruppen Brot, Butter, andere Fette
und Ole (auRer Margarine) Eiskrem und Dosenerzeugnisse nachgewiesen. Der Verbrauch der meisten Produkte
folgt in den Landern dem selben Trend (Kéase, Eier, Tee, Margarine, Erfrischungsgetrénke, Geback, Frickstiicks-
ceralien, Saucen und Dressings sowie Tiefkihlkost). Eine Auseinanderentwicklung des Verbrauchs kennzeichnet
die Produktgruppen Kaffee, salzige Knabbereien, SliRigkeiten, Y oghurt und gekihlte Desserts.” Es schlief3en sich
Studien zu den einzelnen Landern an, die vorhandenes Material bundeln (am gehaltvollsten fir Grofbritannien),
die aber trotz eines jeweils dhnlichen Aufbaus keine valide Vergleichsbasis bieten. Die Trends relativer Anglei-
chung erscheinen plausibel, doch ihr statistischer Nachweis gelingt nur ansatzweise. Gleichwohl schreitet die
Autorin zu einer abschlieenden Verdichtung ihrer Ergebnisse. Dabei betont sie die gleichlaufende Entwicklung
der vier untersuchten Staaten, stellt jedoch klare Zeitverzogerungen fest.

Mal3stab hierfir sind der Verlust traditioneller Lebensmittel bzw. Mahlzeiten, das Vordringen industrialisierter
(sic!) Produkte, der Verlust des Familienessens, der Aufstieg von Snacks, Auler-Haus-Verzehr, von Gerichten
mit kurzer Zubereitungszeit und Fast food sowie Disharmonie in der Ernghrung. In der Rangfolge der Tendenz
der Internationalisierung liege Grof3britannien vorn, die Bundesrepublik und Frankreich folgen, Schlusslicht sei
Spanien. Internationalisierung zeige sich vor alemin den Metropolen, an Arbeitstagen und bel Berufstétigen.

Ziemann liefert eine Vielzahl spannender und weiterfiihrender Aspekte fur die Analyse der relativen Entwicklung
nationaler Erndhrungsgewohnheiten. Auch wenn Verzehrsdaten im Mittelpunkt stehen, so wird er Blick doch
auch auf Mahlzeitensysteme und Zubereitungssysteme geweitet. Hier bietet die Studie wertvolle vergleichende
Informationen. Doch zugleich blieb dem Rezensenten die Zielrichtung und Problemstellung der Arbeit eher un-
klar. Sie wandelt zwischen einer statistischen Analyse der relativen Angleichung nationaler Verzehrsdaten und
einer Gesamtanalyse der Entwicklungstrends der Ernéhrungsgewohnheiten in Europa. Beides aber wurde nicht
systematisch genug durchgefiihrt. Fir die erste Zielsetzung fehlt der Methodenpluralismus und die Breite der
analysierten Daten. Je nach eingesetzter Methode kdnnen (so der Gieflsener Argrarékonom Hermann) unter-
schiedliche, teils gegensétzliche Ergebnisse am Ende stehen. Fir eine Gesamtanalyse kann die vorliegende Studie
nur Einzelaspekte zusammentragen (die dann im Sinne der bekannten Arbeiten von Pasi Falk gedeutet werden).
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Auch hier fehlen vielfach vergleichbare Daten, fehlt vor allem aber ein systematischer Blick auf Entwicklungen
gegen die behauptete Tendenz. Wer Internationalisierung analysiert, darf von Regionalisierung nicht schweigen.

Es stellt sich auch die Frage, ob eine Analyse auf nationaler Ebene Uberhaupt geeignet ist, die Fragen der Interna-
tionalisierung angemessen einzufangen. Die Ausfihrungen etwa zur deutschen Kiiche lassen, obwohl sie auf den
quellenkritisch nicht haltbaren Schmitthennerschen Arbeiten basieren, hieran grofe Zweifel zu. Die statistische
Grof¥fiktion des nationalen Durchschnittsverbrauches ist zu irreal, um unmittelbar kulturbezogene Fragestellun-
gen umfassend zu beantworten. Kultur, auch Esskultur, ist in der vorliegenden Arbeit immer nur das, was die
Daten zum Ausdruck bringen. Sie konzentriert sich nicht auf Essende, nicht auf deren sehr heterogenes, kaum
Uber einen abstrakten Leisten zu schlagenden Erndhrungshandeln. Somit wurde mit der Arbeit ein wichtiges
Thema nur in Teilen erkundet, nur ansatzweise ausgelotet. Die Arbeit Martina Ziemanns enthélt gleichwohl zahl-
reiche wichtige Einzelinformationen und gibt der Diskussion Uber ,Internationalisierung” prézisere Konturen.
Dennoch bleibt noch viel zu tun, soll Globalisierung mehr sein als eine inhaltdeere Chimére, als ein aktuelles
Zauberwort.

Uwe Spiekermann

HARTER-MEYER, Renate: Der Kochloffel ist unsere Waffe. Hausfrauen und hauswirt-
schaftliche Bildung im Nationalsozialismus, Baltmannsweiler 1999.

Das Themenfeld Erndhrung und National sozialismus wurde bis heute nur ansatzweise bearbeitet. In den letzten
Jahren lasst sich allerdings ein langsamer Wandel beobachten: Die Ernghrungspolitik des NS-Staates wurde 1997
von Corni und Gies umfassend dargestellt. Wichtiger noch sind Studien im Gefolge der bahnbrechenden Arbeiten
Gotz Alys, die — wie zuletzt insbesondere durch Christian Gerlach — die enge Verbindung zwischen der Versor-
gung der deutschen Bevdlkerung und der Besatzungs- und Vernichtungspolitik in den unterworfenen Staaten
Osteuropas dokumentieren. ,Am Ende hatte jeder Deutsche etwas von dem auf seinem Teller, was mit den Bar-
schaften, Guthaben, Eheringen und Goldfillungen der Ermordeten bezahlt worden war” (ALY, Gétz: Das unbe-
waéltigte Verbrechen. Die Ausrottung der européischen Juden, Der Spiegel 1999, Nr. 36, 196-205, hier 197).

Diese kontrovers diskutierten Studien waren es nicht, die Renate Harter-Meyer dazu bewogen, eine ,, Auseinan-
dersetzung mit dem Verhalten von Hausfrauen im Nationalsozialismus (7) zu wagen. Ihre Griinde lagen eher in
psychologischen Fragestellungen. Eine kritische Reflexion des vergangenen Handelns ist fir sie aktive Erinne-
rungs- und Trauerarbeit. Erst die Abkehr von der Verleugnung mache es mdglich, den damaligen Hausfrauen ihre
»Fahigkeit zu eigensténdigem, selbstverantwortetem Handeln“ und so auch ,ihre Wirde a's Frau“ (12) zuriickzu-
geben. Um dieses Ziel zu erreichen, betrachtet Harter-Meyer erst einmal die Entwicklung der landwirtschaftli-
chen Hausfrauenvereine vom Kaiserreich hin zum NS-Staat. Dazu setzt sie sich eingangs detailliert mit dem
Werdegang Elisabet Boehms, einer Pionierin der landwirtschaftlichen Hausfrauenbewegung und spéteren Vorsit-
zenden des Reichsverbandes Landwirtschaftlicher Hausfrauenvereine auseinander. Deren Deutung der Frau als
pflichtgetreue Dienerin von Herr und Volk, deren Hauswirtschaft und Land gleichermal3en idealisierende Arbei-
ten interpretiert die Autorin as Projektion |ebensweltlicher Probleme, die auf eine innere Spaltung der Person
hindeutet. Doch Boehm war kein Einzelfall — Harter-Meyer findet entsprechende Deutungen auch im gesamten
Reichsverband. Nicht nur individual-, sondern auch massenpsychologisch wird so dem Bild der ehrsamen deut-
schen Frau einerseits, der zersetzenden Kréften der Moderne andererseits der Weg bereitet. Es folgen Informati-
onen Uber die Entwicklung der Landwirtschaft und ihrer Verbande im Deutschen Reich: Vor diesem Hintergrund
erscheint die 1916 erfolgte Grindung des Reichsvereins als Element der antidemokratischen Verbandspolitik
grof3agrarischer Kreise. Entsprechend war der Weg in den NS-Staat quasi vorgezeichnet. Harter-Meyer geht dann
im zweiten Teil gezielter auf die Geschichte der organisierten Hausfrauen im Nationalsozialismus ein. Dazu
schildert sie dlerdings erst einmal die Agrarpalitik resp. -ideologie des NS-Staats, die immer auch eine ,, Abwer-
tung der Frau“ (84) bedeutet habe. Es folgen Ausfiihrungen zur Integration der Landwirtschaftlichen Hausfrauen-
vereine in den Reichsndhrstand sowie kurze Hinweise auf den beschwerlichen Arbeitsalltag der Frauen auf dem
Lande. Harter-Meyer geht nun konkreter auf die Arbeit des Deutschen Frauenwerkes ein, die immer auch eine
politisch-ideologische war. Die Hauswirtschaftslenre wurde in ihrer eingeengten Form staatlich deutlich gefor-
dert, denn nur mit einer funktionierenden hauswirtschaftlichen Infrastruktur, mit millionenfach gestreuten Infor-
mationsmaterialien konnten die Ziele von Verbrauchslenkung und Gesundheitsfiihrung erreicht werden. Konkrete
Beispiele aus dem Gau Westfalen-Nord dokumentieren diese Téatigkeit, machen zugleich aber deren begrenzte
alltagspraktische Wirksamkeit deutlich. Der Krieg ergab eine neue Situation, denn nun war hauswirtschaftliches
Know-how auch auferhalb der Reichsgrenzen gefragt und von Néten. Harter-Meyer schildert einige Aktivitéten
organisierter Hausfrauen in den okkupierten Staaten Osteuropas, zeichnet ebenso die konfliktgeladene Beziehung
zwischen deutschen Hausfrauen und Zwangsarbeiterinnen aus Osteuropa nach. Grundlage des Handelns war nach
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Harter-Meyer das Bildungssystem des National sozialismus, in dem die hauswirtschaftliche Bildung auf den Beruf
als Hausfrau und Mutter — bzw. im berufshildenden Schulwesen als Bauerin — vorbereiten sollte. Dies dokumen-
tiert die Autorin im dritten Teil am Beispiel von Lehrplénen, Unterrichtsmaterialien sowie den konkreten Ar-
beitseinsdtzen der Kinder und Jugendlichen. Doch damit nicht genug: In einem vierten Teil steht die Hauswirt-
schaftswissenschaft im Nationalsozialismus und der Bundesrepublik auf der Tagesordnung. Dies geschieht am
Beispiel des Lebenswerks Charlotte von Reichenaus, des vermeintlichen Weiterlebens "von Bildern und Vorstel-
lungen aus der Zeit des Nationalsozialismus in den Schriften Rosemarie von Schweitzers' sowie der spezifischen
Vergangenheitspolitik der Deutschen Gesellschaft fur Hauswirtschaft. Die Arbeit schliefdt mit einer Deutung des
historischen Geschehens als einem Ausdruck weiblichen Daseins in einer patriarchalisch strukturierten Gesell-
schaft und wird durch einen umfangreichen Quellenanhang (inkl. biographischer Angaben) abgerundet.

Renate Harter-Meyer hat mit dem vorliegenden Buch eine explorative Studie vorgelegt, in der eine Reihe wichti-
ger zeit- und mentalitétsgeschichtlicher Fragen angesprochen werden. Auch heute noch gehéren Mut und Hartné
ckigkeit dazu, alltagsbezogene NS-Geschichte aufzuarbeiten. Und doch scheint mir dieser Versuch der Aufarbei-
tung nicht gelungen zu sein. Harter-Meyers psychohistorischer Ansatz fokussiert die Arbeit auf einen kleinen
Ausschnitt des Gesamtgeschehens, deutet in immer gleicher, einseitiger Weise die Zeugnisse der Akteurinnen.
Gut und Bose sind klar verteilt, die Interpretationsraster vorhersagbar. Die Arbeit erinnert an die Anfang der
1980er Jahre zahlreichen alltagsgeschichtlichen Bemuhungen, Quellen zur NS-Geschichte zu dokumentieren und
in strikt bewertende Biichern zu bindeln. An Stelle des roten GroRvaters finden wir nun die braune Grof3mutter.
Harter-Meyer nimmt nicht nur die seither geleistete historiographische Arbeit nur unzureichend zur Kenntnis,
paraphrasiert insbesondere die wirtschafts- und agrargeschichtliche Literatur in hochst fraglicher Weise, sondern
lebt geradezu aus der fachlichen Enthillerinnenpose, obwohl auch seitens der Hauswirtschaftswissenschaft —
spét, aber immerhin — mehr als Ansétze zu einer Aufarbeitung der Organisations- und Fachgeschichte vorliegen.
Zu nennen sind hier insbesondere die Namen von Gerda Tornieporth, Barbara Orland und Kirsten Schlegel-
Matthies. Fir den Historiker besonders bedauerlich ist, dass trotz der vermeintlichen Vielzahl von Dokumenten
in diesem Band (die die Grenze zwischen Darstellung und Materialband vielfach verwischen), die Zahl der her-
angezogenen Quellen eher gering ist. Die Konzentration auf den léndlichen Rahmen verortet Rationalisie-
rungsdiskure — so etwa im Bereich der Vitaminlehre und der Gemeinschaftsverpflegung sicher zu gering. Wer
mehr etwa Uber den Einsatz organisierter Hausfrauen in den okkupierten Gebieten lesen mochte, der schlage
unmittelbar nach im Deutschen Arzteblatt, im Arzteblatt fir den Reichsgau Wartheland, im Nationalsozialisti-
scher Volksdienst, in der Zeitschrift fir Gemeinschaftsverpflegung. Hier finden sich vielfach detailliertere Anga-
ben als bei Harter-Meyer, die auch die archivalische Uberlieferung nicht ausgeschopft, sondern nur illustrierend
eingesetzt hat. Ein sichere, auf einer breiten Kenntnis von Literatur und Quellen griindende Empirie hétte auch
die Grenzen des psychohistorischen Ansatzes sprengen konnen. Der Band, der leider hunderte von Schreib- und
Satzfehlern aufweist, zeigt, dass die Autorin es sich mit gewichtigen Themen zu leicht gemacht hat. Immer wie-
der drangt sich der Eindruck auf, dass nicht ,Hausfrauen und hauswirtschaftliche Bildung im Na
tionalsozialismus’ im Mittelpunkt stehen, sondern die Identitét und Selbstfindung von Frauen in einer patriar-
chalischen Gesellschaft. Hier wird thematisch nicht sauber geschieden. Gleichwohl verweist das Buch auf die
Aufgabe, die nur benannten, nur einseitig gedeuteten Themen umfassender und angemessener anzugehen. Hierin
liegt das Verdienst Harter-Meyers, welches — aller Kritik zum Trotz — nicht gering zu gewichten ist.

Uwe Spiekermann

KOERBER, Karl v/MANNLE, Thomas/LEITZMANN, Claus: Vollwert-Erndhrung.
Konzeption einer zeitgemalen Erndhrungsweise, 9. Giberarb. Aufl., Heidelberg 1999.

Ein Werk, welches die 9. Auflage erreicht hat, braucht kaum mehr vorgestellt zu werden, denn es ist allgemein
bekannt, hat sich etabliert. Das gilt auch fur das vorliegende Grundlagenwerk, welches gleichwohl eine sehr ei-
gene Geschichte hat. Denn seit der ersten Auflage im Jahre 1981 haben die Autoren, hat die wachsende Zahl von
Coautoren und Mitarbeitern gezeigt, dass Uberarbeitung mehr ist als Erganzung: Wurde doch der eigene Ansatz
immer wieder kritisch in Frage gestellt, um zeitgeméRe Antworten auf Grundfragen unserer Art der Erndhrung
geben zu kdnnen.

Der Band besteht aus zwei grofen Teilen, namlich einer Grundlegung der Vollwerternghrung einerseits, der
Bewertung einzelner Lebensmittel andererseits. Vollwerternghrung ist ,,eine Uberwiegend lakto-vegetabile Erndh-
rungsweise, bel der gering verarbeitete Lebensmittel bevorzugt werden.” Sie ist — so die Autoren — eine fir
Mensch, Umwelt und Gesundheit gleichermal3en optimierte Ernéhrungsweise. Am Beginn stehen konsequenter-
weise Fragen nach der Verantwortung und den Gestaltungsmoglichkeiten des Menschen oder — modern formu-
liert — nach Zukunftsfahigkeit und Nachhaltigkeit. Sie werden instruktiv verbunden mit erkenntnistheo-retischen
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Problemen. Aus Basis eines systemtheoretisch begriindeten Holismus wird die Evolution des Naturwesens
Mensch bemiht, um unsere heutige Ernghrung historisch zu verorten. So werden Kriterien gewonnen, diein eine
erweiterte Definition von Lebensmittelqualitdt minden, die auch und gerade 6kologische und gesellschaftliche
Aspekte umgreift. Nach einem kirzeren Kapitel zur Schadstoffproblematik présentieren die Autoren ausfihrlich
die physiologischen Wirkungen von Lebensmitteln auf den Menschen. Dabei konzentrieren sie sich auf die aktu-
elle Themen wie die Ballast- und sekundéren Pflanzenstoffe, auf Fragen der Proteinqualitdt und der ,inneren
Umwelt* des Korpers, schliefdlich des Saure-Basen-Haushalts und der Allergieproblematik — alesamt Themen,
die von Vertretern, aber auch Gegnern der Vollwerterndhrung besonders betont werden. Auf dieser Grundlage
entfalten die Autoren im umfangreichsten Kapitel die Grundsétze der Vollwerternéhrung. Sie gehen dabel gezielt
auf aktuelle Trends ein, und begriinden systematisch ihre kritische Position etwa zu hochverarbeiteten L ebensmit-
teln, zu konventionellen Formen der Landwirtschaft, zu einem auf Convenience zielenden Lebensstil der
Verbraucher. Derart vorbereitet stehen konkrete Handlungsempfehlungen am Ende des ersten Teiles. Der zweite
Teil des Bandes konzentriert sich auf die prézise Bewertung einzelner Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen.
Die zehn Unterkapitel dienen der Prézisierung der problembezogenen Argumentation, geben zugleich auch kon-
krete Anregungen fur den Essalltag der Leser. Der Band wird abgerundet durch ein biindelndes Pladoyer fir die
Vollwerterndhrung als einer zeitgemélien, d. h. einer verantwortbaren und praktikablen Ernghrungsweise.

Das Buch besticht durch seine ruhige, stets die Sache in den Mittelpunkt riickende Argumentationsweise. Die
vielféltigen durch die Vollwerternghrung hervorgerufenen Kontroversen werden reflektiert vorgestellt, die Ge-
genargumente verarbeitet, teils die eigene Position revidiert bzw. gemildert (etwa bel den SiiRwaren). Die Auto-
ren geben hierdurch nicht nur ein Beispiel zeitgeméRer wissenschaftlicher Arbeit, sondern scharfen auch den
Blick fir unsere jeweils begrenzten Zugénge zum Kulturthema Essen. Das Buch ist flr erndhrungswissen-
schaftlich vorgebildete Fachleute geschrieben, kann jedoch aufgrund seiner prézisen, ungekiinstelten Sprache
auch von einem breiteren Publikum verstanden werden. Fir den interdisziplinéren Dialog leistet es eine wichtige
Bruckenfunktion, denn es fuhrt einerseits Kulturwissenschaftler in aktuelle Diskussionen der Ernghrungswissen-
schaft ein, weitet zugleich aber deren enge, soziae, kulturelle und politische Faktoren meist ausgrenzende He-
rangehensweise. Die ,, Vollwert-Ernghrung” ist auch in der 9. Auflage ein Standardwerk, das auch die mit Gewinn
lesen werden, die diese Ernghrungsweise nicht praktizieren.

Die Grenzen des Buches stecken in seinen Voraussetzungen. Die klare Argumentation zielt auf den Verstand des
Lesers, grindet auf der platonischen Hoffnung, dass Wissen des Guten auch Vollzug des Guten bedeute. Den
vielfaltigen Hinweisen auf die Praktikabilitét und den Geschmack der Vollwerterndhrung zum Trotz isst die
Mehrzahl jedoch anders und anderes. Sie folgt anderen Rationalitéten as denen, die die Autoren tiberzeugend
vertreten. Die Konzeption einer zeitgemal3en Ernghrungsweise ist idealistisch begriindet und trégt den Stachel
mit sich, die Idee zu verwirklichen. Diesen Anspruch verkorpert das Buch mit Ernst und mit Wirde. Doch es
abstrahiert zugleich von einem in sich anders strukturierten, einem nicht allein verstandgeleitet handelnden Men-
schen. Hier dominiert der naturwissenschaftliche Blick, fur den das Kulturwesen Mensch stets ein wenig fremd
zu sein scheint. Will man im Sinne der Autoren notwendige Handlungen in Gang setzen, so sind ergéanzende und
auch unterschiedliche Strategien nétig. Dies gilt gerade vor dem Hintergrund, dass eine Umstellung unserer Er-
nahrungsweise im Sinne der Vollwert-Erndhrung immense Folgewirkungen wirtschaftlicher, sozialer und politi-
scher Art hétte. Angesichts unseres eingespielten Lebensstils ist eine alein idealistische Konzeption zu wenig,
um eine von den Autoren propagierte breite, nicht allein 3-5 % der Bevilkerung umgreifende Anderung unserer
Ernghrungsweise zu erreichen. Fur die Autoren wére dies ein Punkt zum Optimieren ihrer eigenen Vorschldge —
unabhéngig davon, dass die bisherigen Erfolge der Vollwerterndhrung schon bemerkenswert sind. Fir die Leser
jedoch ist dies ein produktiver Anreiz, um gezielter Uber die Hindernisse nachzudenken, die einer nachhaltigen
und zukunftsfahigen Ernghrungsweise heute entgegenstehen.

Uwe Spiekermann

TRUEB, Lucien: Friichteund Nusse aus aller Welt, Stuttgart 1999.

Frichte und Nusse spielen as Beitrag zu einer gesunden Ernghrung heutzutage mehr und mehr eine Rolle auf
unserem Speisezettel. Gerade hier mochte das aktuell erschienene Buch von Lucien Trueb dem interessierten und
erndhrungsbewussten Konsumenten weiterhelfen — etwa dem Kunden im Supermarkt, der ob der Fiille weitge-
hend unbekannter Friichte sich zwangdéaufig die Frage stellt, um was es sich dabei denn handelt. Dies betrifft
auch den Verbraucher, der auf seine gesunde und ausgewogene Erndhrung Wert legt und sich fir die Inhaltsstoffe
und den Nahrwert von Nissen und Friichten interessiert, diese aber nicht kennt und Naheres erfahren mochte.
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L. Trueb ist es gelungen, ein sehr informatives Buch mit aussagekréftigen Hochglanzfotos herauszubringen. Alle
in diesem Buch erérterten Friichte und Nisse sind mittlerweile in den Obstabteilungen der Warenhéuser erhalt-
lich. Der Autor verzichtet ganz bewusst darauf, allzu exotische Friichte oder Nisse anzufihren. Der erste Teil des
Buches widmet sich den Friichten und der zweite den Nissen. Die Frichte bzw. Nisse sind mit ihren allgemein
bekannten Namen, nicht mit den botanischen Bezeichnungen alphabetisch abgehandelt. Neben den ausfihrlich
erdrterten Zitrusfriichten werden auch die Kaktusfeige und die aus Nordamerika stammenden Heidelbeeren oder
Preiselbeeren angefuihrt. Im Bereich der Nisse erféhrt man sowohl Details zu Erdniissen als auch zu den européi-
schen Maronen oder den aus Indien stammenden Cashewntissen. Ein Ubersichtliches Buch also fur den Konsu-
menten.

In dem gelungenen Buch finden sich interessante Details. So etwa der hochkomplizierte Bestdubungs-
mechanismus der Feige, ein Synergismus der Pflanze mit der Gallwespe. Fir den dkologisch interessierten Leser
hat der Autor Details zu den Abbaubedingungen der Friichte und Niisse wie zum Beispiel Ananas oder Avocado
erOrtert. Der Band ist auch ein Ubersichtliches Nachschlagewerk mit Informationen zu Historie, Abstammung,
Anbaubedingungen, Vermehrung und den Inhaltsstoffen der angefiihrten Niisse und Friichte. Teilweise werden
sogar interessante Details zu verwandten Sorten oder der volksmedizinischen Bedeutung im Herkunftsland the-
matisiert.

Ein empfehlenswertes Buch also fir den interessierten Laien oder den Fachmann, der nach manchem weniger
bekannten Detail zu Frichten oder Nissen sucht. Leider hat der Autor auf die Angabe von Primérquellen ver-
zichtet, was es dem Fachmann erschwert, seine Informationen zu vertiefen. L. Trueb hat auch den Schwerpunkt
des Buches sehr auf die oftmals komplizierten, aber interessanten Anbaubedingungen auch unter dkologischen
Gesichtspunkten gelegt — wohl, da die meisten der angefiihrten Berater aus dem Agrarbereich stammen. Diese
Gewichtung des Buches geht leider zu Lasten der teilweise schwierigen und dem Laien unbekannten Verarbei-
tung oder Verarbeitungsmoglichkeit der Friichte und Nusse, die hier oftmals vermisst werden. Denn Fakt ist:
Eine noch so interessante Frucht (oder Nuss) muss man immer auch zu essen und zu verarbeiten verstehen.

Elke Richling

BERGNER, Karl-Gustav/LEMPERLE, Edmund: Weinkompendium. Botanik, Sorten,
Anbau, Bereitung, 2. erg. u. aktualisierte Aufl., Leipzig 1998.

Das vom S. Hirtzel Verlag im Mérz 1998 in zweiter Auflage verlegte Weinkompendium gibt auf 331 Seiten
einen Uberblick (iber alle Aspekte des Weinbaus, der Weinbereitung und der Weinanalytik. Einen Schwerpunkt
haben die Autoren auf das Gebiet der Herstellungsverfahren gelegt. Dieses Kapitel ist reich bebildert und die
zahlreichen Tabellen, Fotos, Schnittzeichnungen und Flie3diagramme helfen die komplexe Thematik gut nachzu-
vollziehen. Von verschiedenen Filtermodulen bis hin zu Rittel pulten wird auf eine Vielzahl an eingesetzten Ge-
réten eingegangen. Auch exotische Produkte wie Kwass und Kumys finden Erwahnung.

Auch die chemische Analyse und sémtliche Weininhaltsstoffe werden ausfuhrlich erlautert. Viele Strukturformeln
helfen die beschriebenen Mechanismen zu verstehen. Die Beschreibung der chemischen und sensorischen Pri-
fung von Wein schlief3en dieses Kapitel ab. Gegen Ende des Buches wird auf die physiologische Wirkung einiger
Weininhaltsstoffe nochmals gesondert eingegangen. Die Regelungen des Weinrechts sind in einem separaten
Kapitel zu finden. Ebenso enthalten ist eine Aufstellung sémtlicher konventioneller sowie neugeziichteter Rebsor-
ten. Anhand der Daten von 1995 bzw. 1996 sind auf bewirtschafteten Rebfl&chen und Erntemengen der unter-
schiedlichen Weinbaugebiete in Deutschland sowie in anderen Weinbauléndern dargestellt. Auch ein ausfuhrli-
cher Exkurs in die Kulturgeschichte des Weins findet sich in dem Weinkompendium. So wird gezeigt, welche
Krankheitssymptome laut dem Lorscher Arzneibuch mittels Wein zu lindern sind, dass das erste deutsche Wein-
museum 1910 in Speyer ertffnet wurde und auf welche Weise Wein und Kunst seit jeher eng miteinander ver-
bunden sind. Schliefdlich geben die Autoren noch Empfehlungen welche Weine zu welchen Speisen passen und
bei welchen Temperaturen diese auszuschenken sind. Ein ausfuhrliches Stichwortverzeichnis hilft stets die ge-
wiinschten Informationen zu finden.

Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass es sich bei dem vorliegenden Buch eigentlich um mehrere Bi-
cher handelt. Obwohl teilweise viele wichtige Informationen gegeben und durch Abbildungen und Tabellen un-
terstitzt werden, wére eine stérkere Fokussierung wiinschenswert gewesen. Zur Vertiefung einiger Themen sind
so weitere Blcher notwendig.

Ralf Wiesmann



