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Entgegen gangiger Yorstellungen
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Essen und Erndhrung sind von historischen
Pfadabhiingigkeiten in besonderem Mafle
gekennzeichnet, sind ,, moderne” arbeitstei-
lige Gesellschaften doch auf funktionierende
Versorgungsstrukiuren, aber auch auf sie
tragende Denkweisen, Diskurse und Prakij-
ken angewiesen, Seit Beginn der Industriali-
sierung hat sich nicht nur die Wertschip-
fung verhundertfacht, sondern zugleich
haben sich die wihrend der friihen Neuzeit
eingeiibten Selbstverstindlichkeiten im Um-
gang mit der tiglichen Kost abgeschliffen,
sind andere Problemlagen an ihre Stelle
getreten.

Fiinf Pfadabhiingigkeiten — Verwissenschaft-
lichung, Enthfiuslichung, Kommerzialisie-
rung, Umdeflinition des Réiumlichen und
semantische Musionen — hestimmen seit
der Hochindustrialisierung, also seit etwa
1880, die Strukturen unserer arhefisteiligen
Versorgungssysteme und unserer tdglichen
Kost.

Verwissenschaftlichung:
Die tagliche Kost als Lehr-
und Erziehungsgut

Die Verwissenschaftlichung, die zuerst in
den Naturwissenschaften einsetzte, stand am
Anfang grundlegender Verinderungen im
Umgang und im Verstdndnis von Essen und
Ernihirung. Sie ist Ausdruck und Folge einer
neuen Wissensform, dem Modell einer stoff-
lich definierten Nahrung. Seither ist ein
Apfel nicht mehr nur ein Apfel, sondern
immer auch ein Stoffkonglomerat mit einem
spezifischem Nibr- uned Wirkstoffgehalt, die
seinen Erndhrungswert bestimmen. Einzel-

bestandteile dieser neven Wissenschaft wur-
den in Frankreich, den Niederlanden und
bénemark in der ersten Hilfte des 19, Jahr-
hunderts erdacht und erprobt, um 1840 war
es dann vor allem Justus von Liebig, der ein
rusammenhiingendes Erkddrungsmodeil
formulierte. Dieses wurde in der zweiten
Jahrhunderthilfte experimentell bekriftigt,
popularisiert und seither (bis in unsere
Gegenwart hinein) differenziert. Chemie und
Naturwissenschafien etablierten ein materia-
listisches Ordnungsmodell, das einerseits
religitis und philosophisch geprigte Vor-
steflungen vom richtigen Leben und Essen
abloste, andererseits aber auf die Bediirfnis-
se der sich etablierenden Markigesellschaft
und des Nationalstaates zugeschnitten war;
Lebensmrittelinhaltsstoffe sind mess- und

“wiighar, sind zu objektivieren, erlauben

Kontrolle und gezielte Versorgung.

Die Durchsetzung der Kalorienlehre war
nicht allein das Resultat erhéhter Erkli-
rungskraft, Das dahinter stehende Stoffpara-
digma erlaubte es vielmehr, Versorgungs-
leistungen zu optimieren sowie Wertschip-
fung und Lebensqualitit moderner Gesell-
schaften insgesamt zu erhohen, indem es
Vorentscheidungen tiber Priorititen ermig-
lichte. Dies war zentral, vergegenwiirtigt
man sich die 1840er fahre mit ihren Huo-
gerkrisen in Dentschland und Flandern, mit
Hungerkatastrophen in Irland, Der Wandel
war epochal, begleitet vom Ubergang von
regenerativen zu fossilen Energien, einem
Bevilkerungswachstum bisher vnbekannten
Ausmafies, ungeordnetem Stidtewachstum
und der Integration neuer sozialer Klassen.
Die spiite Industrialisierung Deutschlands
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erlaubte Wachstum mit weniger Il3rten als
etwa im deutlich reicheren England. Gerade
die auf dem Modell einer stofflich definier-
ten Natur griindende Agrikulturchemie schien
eine Option fiir eine gedeihliche Zukunft

zu sein, erlaubte dank hoherer Agrarpro-
duktion auch Iingerfristig den Aushruch aus
der Malthusianischen Falte (Nahrungs-
knappheit als begrenzender Faktor der
Bevilkerungsentwicklung).

Es ist daher verstiind-
lich, dass die mit dem
Stoffparadigma verbun-
dene Entkontextualisie-
rung und Nendefinition
der Nahrung seinerzeit
kaum problematisiert wurde. Schon im

19. Jahrhundert nahm die Bedentung regio-
nalen Erfahrungswissens ab, emanzipierten
sich Menschen von den unabéinderlichen
Ernterhythmen der vorindustriellen Zeit.
Lebensmitte! waren daher immer weniger an
Riume und Zeiten gebunden, entscheidend
wurden vielmehr die Gehalte und Interaktio-
nen von Nihr- und Wirkstoffen.

Vanillin etwa ist ein seit Ende der 1870er
Jahre verfiigharer billiger Gewiirzstoff, der
ein Geschmacksempfinden von seiner
wnatiirlichen Herkunft und Ernterhythmen
entkoppelt, es ,,demokratisiert” und seine
Anwendung in industriellen Kontexten
erfaubt (Abb. 1). Das Stoffparadigma blieb
keine Kopfgeburt, veriinderte nicht our die
Arbeit in den noch wenigen Laboratorien.
Es wurde vielmehr an sozialen Prohlem-
punkten genutzt, etwa der preiswerten Ver-

Abbildung 1: Stofflicher Reduktionismus
als Grundlage neuer Lebensmittel
— Werbeanzeige 1886

DiE TAGLICHE KOST WURDE IMMER MEHR
ZU EINEM LEHR- UND ERZIEHUNGSGUT: ES
GALT NICHT EINFACH ZU ESSEN, SONDERN
SICH REFLEKTIERT Zt) ERNAHREN.

sorgung der unterbiirgerlichen Schichten
mit avsreichend Kalorien oder Eiweifd
beziehungsweise der Erndhrung der Kinder
(Abb. 2}. Wissenschaft diente nicht allein
der Ordnung der Materie und der Korper,
sondert: auch der Ordnung der Gesellschaft.
Es waren vor allem Frauen, deren Hand-
lungs- und Wissensbereich durch die mo-
derne Wissenschaft new organisiert wurde,
Dieses Wissen lief3 sich kaum mehr durch
familifire Erziehung
vermitteln, vielmehr
finden wir seit der
Mitte der 19. Jahr-
hunderts eine
schnell wachsende
Zahl von Kochbiichern und dann Haushalts-
lehren, um Ratschliige fitr das hiusliche
Gliick und eine gesunde und kriftigende
Ernihrung zu gewihrleisten. Fundiertes
Wissen und eine {iberpriifbare Einiibung
rationefler Arten des Kochens vermittelten
dann jedoch spezielle Schulen: Sie entstan-
den seit den 1870er Jahren im lindlichen
Milieu, seit den 1880er Jahren auch im stidd-
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tisch-biirgerlichen Bereich. In den folgen-
den 40 Jahren wurde die Havswirtschafts-
lehre zunehmend professionalisiert, das
newe Wissen drang fiber Privatschulen in
tffentliche Schulen, umfasste erst dltere,
dann auch jiingere Médchen. In den 1920er
Jahren etablierten sich neue Berufsfelder, in
denen Frauen nicht allein Frauen aushilde-
ten, um Méinner und Institutfonen zu ver-
sorgen, sondern auch Berufe wie die Dift-
assistentinnen, deren Berufsbild 1937 fest-
geschrieben wurde. Die Hauswirtschafts-
iehre wurde in den 1920er Jahren hoch-
schulwitrdig, wobei die naturwissenschaft-
lich definierte Ernithrungswissenschaft ein
Hort minnlicher Definitionsmacht blieb.
Festzuhalten ist, dass die Verwissenschaft--
lichung nicht nur Expert/inn/en, sondern

anch eine neue Hierachie des Wissens iiber

Fssen und Erndhrung schuf, in dem objekti-
viertes (wissenschaftliches) Wissen Alllags-
zusammenhinge unter alltagsfremden Impe-
rativen optimierte. Praktisches Alltagswissen
wurde so nicht nur verbessert, sondern
auch tendenziell entwertet.
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Enthauslichung:
Arbeitsteilige Versorgung
durch Handel und industrie

Die Verwissenschaftlichung war eine ent-
scheidende Grundlage fiir den Aufban und
das Funktionieren der heutigen Versor-
gungsketten. Die Lebensmittelindustrie ent-
wickelte sich nicht allein durch Technisie-
rung und betriebliche Zentralisierung. Nicht
Produkie standen im Mittelpunkt, sondern
auch und gerade deren immer mehr er-

- forschte und so zunehmend komplexer wer-
dende Stofflichkeit.

Der eigentliche Durchbruch industrieller
Produktion erfolgte seit den 1830er Jahren
in der Ritbenzuckerindustrie, es folgten
Getreide- und Olmiillerei sowie Tabak- und
Zichorienfabrikation. Ziel war anfangs die
Weiterverarbeitung und Veredelung von
Pilanzen, die in den Haushalten nur unzurei-
chend bearbeitet werden konnten, Um die
Mitte des Jahriiunderts kamen jedoch neue
Produkte auf den Markt, deren absolute
Bedeutung zwar noch gering blieb, deren
Hersteflung jedoch eine wegweisende Kom-
bination von Kapitaleinsatz und naturwissen-
schaftlichem Know-how erforderte. Weg-
bereiter hierfiir war die Bierproduktion, hei
der in den 1870er Jahren neu geziichtete
Reinhefe, der Vorgang der Pasteurisierung
und die Nutzung neuartiger Kiltemaschinen
ein neues Lebensmittel erméglichten. Der
Verweis auf das sich erst danach durchset-
zende Reinheitsgebot von 1516 macht zu-
gleich deutlich, dass das Newe in eine werb-
tich kommumizierte Tradition gestellt wurde.
Die Liste enisprechender Lebensmittel Jisst

_ sich verlingern: Mineralwasser und Sekt,
Konserven, Schokolade, Marmelade, Sup-
penmehle. Die Lebensmittelgrundlage wur-
de langsam verbreitert, indem man sich auf
Inhaltsstoffe und Verfahrenstechniken kon-
zentrierte. Die Verwissenschaftlichung der
Produktion zeigt sich am deutlichsten in den
Kunstprodukten des spiiten 19, Jahrhun-
derts: Entscheidend wurde die Konzentrati-
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on auf werlgebende Stoffe, auf deren Kombi-
nation und Rekombination. Belannte Bei-
spiele sind Fleischextrakt und Wiirzen. Dic
Gleichheit chemisch definierter Stoffe er-
laubte zugleich ihren Austausch durch billi-
gere Grundprodukte. Beispiele solcher
Substitute sind die 1869 produziere , Kunst-
butter”, also Margarine als billiger Butter-
ersatz, beziehungsweise das kiinstliche Siif3-
mittel Saccharin, das zwischen 1878 und
dem Verbot 1902 zum Zuckerkonkurrenten
wurde. Um die Jahrhundertwende begann
man zudem Stoffkonglomerate von schidi-
genden Stoffen zu befreien, um so Genuss
ohne Reue zu erméglichen. Alkoholfreie
Biere, entnikotinisierte Tabakprodulkte oder
Markenartikel wie Kaffee HAG entstanden
unmittelbar nach 1990. Dies war auch eine
Reaktion auf intensive Debatten iiber die
gesundheitlichen Folgen von Genussmitteln,
vornehmlich Alkohol, Tabak und Zucker.

Das Prinzip der stofflichen Fokussierung
ermoglichte jedoch nicht nur neve Produk-
te, sondern zugleich auch Standardisierung
und Normierung. Konkrete Warenkenntnis
wurde erginzt und zuonehmend exsetzt durch
chemisch-bakteriologisch definierte und
kontrollierte Grenz-
werte, die System-
vertraven unterstiitz-
ten. Schon vor dem
ersten Weltkrieg
kooperierten Produ-
zenten, Wissenschaftler und zunehmend
auch Rahmen setzende staatliche Instanzen,
um ihre Interessen abzustecken. Spiitestens
im Gefolge des Lebensmittelgesetzes 1927
hatte sich eine Routine der Normsetzung auf
Basis chemisch definicrter Mindestgehalte
und dulerlich messbarer Handelsklassen
durchgesetzt, die in der zweiten Hilfte des
Jahrhunderts vornehmlich stofflich ausdiffe-
renziert und international harmonisiert wur-
de. Sie war wichtige Grundlage moderner
stofflich orientierter Zufuhrempfehlungen,
die schon in den 1930er Jahren entwickelt

DER INTERNATIONALISIERUNGSGRAD DER
VWELTWIRTSCHAET VOR DEM ERSTEN
VWELTKRIEG WAR MIT DEM DER FRUHEN
1990¢:R JAHRE VERGLEICHBAR.

Abbildung 2: Vergangenheit und Gegenwart
der Kindererndhrung — Karikatur 1886

wurden. Das so genannte ,Eiserne Dreieck®
(Barldsius 1999) von Wissenschaft, Wirt-
schaft und Staat strukturiert seit {iber 70
Jahren das Lebensmittelangebot, gibt Min-
destgarantien und garantiert Versorgungs-
sicherheit. Der Preis dieser Kooperation ist
jedoch, dass auf grundlegend andere Logi-
ken und Bewertungskriterien anderer Teil-
systeme Riicksicht genommen werden muss.
Glaubwiirdigkeitsprobleme sind die Folge.
Im 20. Jahrhundert stieg die technisch-
naturwissenschaftliche Verftigbarkeit iiber
die Materie weiter, doch galt dies nicht
allein fiir den Fabrikationsprozess, sondern
zunehmend auch fiir die Transport- und Ver-
marktungsketten. Die entscheldenden Ver-
inderungen im 20. Jahrhundert beruhien
auf der Kombination von gewerblicher Ver-
arbeitung und gleichzeitiger Konservierung
von Lebensmitteln. Da ein Grofteil der che-
mischen Konservierungsstoffe schon vor
dem Ersten Weltkrieg verboten wurde, er-
miglichte vor allem die Kombination von
Hiize, Kilte und neuartigen Verpackungen
die Ausbildung und Erweiterung regionaler
und nationaler Mirkie,

Retardierendes Element preisgiinstiger
Massenproduktion von Lebensmitieln war
sicherlich der Handel,
vornehmlich der Ein-
zelhandel. Auch dieser
entwickelte sich erst im
19. Jahrhundert, ist
doch der Laden als
Pendant zur Fabrik anzusehen. Damals gab
es ein nie wieder erreichtes quantitatives
Wachstum: 1914 gab es fast 600.000 Betrie-
be im Deutschen Reich, meist auf Lebens-
mittelgruppen spezialisiert, mit Sorfimenten
von oft deutlich unter 160 Produkeen.
Gleichwoll hatte schon in den 1870er Jah-
ren die heute dominante Entwicklung von
Lebensmittelketten eingesetzt. Gemeinwirt-
schaftliche Konsumgenossenschaften wirt-
schafteten lange Zeit erfolgreicher als Mas-
senfilialbetriebe wie Tengelmann und Kai-
sers Kaffeegeschiift oder mittelstindische
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Abbildung 3: Billig zieht — Karikatur 1886

Finkaufsgenossenschaften wie Edeka und
Rewe. Das innerbetriebliche Wachstum
beschleunigte sich in den 1920er Jahren,
professionellere Lagerhaltung und insbeson-
dere die im Nationalsozialismus heginnende
Verbreitung von Kithlmébeln verweisen auf
eine tiefgreifende Umstrukturierung des
Lebensmittelvertriebs, die auf Verwissen-
schaftlichung und industrielle Lebensmittel-
produktion griindete und sich zunehmend
an deren Forderungen orientierte. Der ver-
haltene Wandel im Handel hatte allerdings
nicht allein technische und markthezogene
Griinde, sondern war auch im Beraterideal
der selbstindigen Kaufleute begriindet.
Deren Kenntnis von Nachbarschaft und
Waren erlaubte afltagsnahen Dienst an den
Kundinnen, auch wenn dieser teuer war und
nur auf ein begrenztes Lebensmitlelsortiment
zielte,

Nach dem Zweiten Weltkrieg, genauer seit
der zweiten Hilfte der 1950er Jahre, fand im
Handel dann ein Konsolidierungs- und Kon-
zentrationsprozess ohne Beispiel statt, der
mit den Schlagworten Sefbsthedienung und
Supermarkt nur ansatzweise umrissen ist. Er
griindete auch auf den Normierungsarbeiten
der fritheren Zeit, setzte auf die Beschleuni-
gung des Umschlags, auf niedrigere Preise
durch grifSere Produktionschargen, war
ohne konservierte Produkte und neuartige
Verpaclkungen nicht denkbar, Wichtigste
Resultate waren die Riickdriingung persn-
licher Elemente im Handel sowie ein zuneh-
mend breites und zugleich tieferes Waren-
angebot.

Heute gibt es etwa 260.000 Strichcodes fiir
Lebensmittel. Tm Sortiment der grifiten Bio-
supermirkic findet man rund 8.000 Pro-
dukte, wiihrend Selbstbedienngswarenhiiu-
ser etwa 30.000 Ariikel anbieten. Auf der
anderen Seite fand nicht allein eine Halbie-
rung der Zahl der Lebensmittelgeschiifte
zwischen 1960 und 1980 statt, sondern ins-
besondere ein Machtgewinn der nunmehr
integrierten, Grofi- und Einzelhandel verbin-
denden Unternehmen. Sie sind heute die
entscheidenden Akteure im Lebensmittel-
geschiift.
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Dabei sollte trotz der Wirkungsmacht der
Versorgungstrukiuren eines aber deutlich
sein: Die geschilderten Verinderungen
erfolgten nicht anonym, waren vielmehr
Resuitat von Aushandlungsprozessen zwi-
schen Anbietern und Konsumenten, zwi-
schen gewerblicher Wirtschaft und Haus-
halt. Dynamisches Element war ein Prozess
der Enthduslichung, der nicht allein die
{bertragung von ehedem hauswirtschaftli-
chen Titigkeiten auf preiswertere und zei-
sparende kommerzielle Anbieter bezeichnet,
sondern den Haushalt als Ort selbstbewuss-
ter Wahrnehmung, Deutung und Handhing
in einer Marktgesellschaft versteht. Er deu-
tet auf einen potenziell aktiven, dentenden
und handelnden Menschen, der in der Lage
ist, die Chancen der Marktgesellschaft zu
nuizen. Enthdnslichung in Bezug auf Essen
und Erndhrung meint eine bewusste Nutzung
von Versorgungsstrukturen zur Arbeits-
erleichterung, Lebensstilstitzung und
Lebensqualititserhdhung, Dazo aber muss
die Binnenlogik dieser Strukturen aufgegrif-
fen und ansatzweise verinnerlicht werden,
also das Stoffparadigma einerseits, Kommer-
zialisierung andererseits.

Kommerzialisierung: Kopplung
von Néahr- und Geldwert

Kommerzialisierung ist ein vielfach kultur-
pessimistisch verwendeter Prozessbegriff,
der das Vordringen gewinnorientierier
Handlungen in gesellschafiliche Bereiche
benenat, die zuvor frei oder relativ frei von
marktwirtschaftlichen Mechanismen waren.
Nahrung vind Erndihrungsdiensleistungen
werden zu handelbaren, im WertmaRstah
des Geldes vergleichbaren Waren; dabet bie-
ten Stoffgehalte Orientierungswerte, auch
wenn sich Niihr- und Geldwerte keineswegs
entsprechen.
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Als Chiffre dieser Kommerzialisierung
erscheinen die Discounter, die Mitte der
1950er Jahre ihren Siegeszug begannen und
heute mit mehr als 40 Prozent Markranteil
ganz wesentlich zu unterdurchschnittlich
steigenden Lebensmittelpreisen beitragen.
Die geringe Stellung von Lebensmitteln im
Haushaltsbudget — ihr Anteil sank von 1960
und auch 1950 etwa 45 bis 50 Prozent auf
nurmehr 13 bis 16 Prozent — hat hierin,
primiir aber in Wohlstandsgewinnen ihre
Ursache. .

Doch diese simple Gleichung ist irrefiih-
rend, auch weil die Discounter gegenwiirtig
eben nicht allein auf billige Produkte setzen,
sondern zur Wertschipfungssteigerung nach
dem Frischfleischsegment nun auch die
Biobranche angehen und wesentlich bestim-
men werden. Wichtiger ist, dass der Geld-
wert ein abstraktes Ordnungsschema bietet,
das neue Wertigkeiten schafft und das Le-

 bensmittel abermals aus ernihrungskultu-

rellen Zusammenhingen Idst, weil es nene
Bewertungsmafistibe schafft. Dies begann
aber schon wihrend der Hochindustrialisie-
rong (Abb. 3).

Freiziigigkeit und Gewerbefreiheit fiihrten
seit den spiten 1860er Jahren zu einem
intensivierten Wetthewerb, der vor allem
durch neue Produktionsverfahren und neue
Betriehsformen des Handels vorangetrieben
wurde. Er war im Lebensmittelsektor
schwicher als in anderen Branchen, erfor-
derte die dezentrale und kleinbetrieblich
organisierte Versorgungsstrukiur ebenfalls
hihere Preisanfschlige wie das Beraterideal
des Hiindlers.

Wichtig aber ist zweierlei: Zum einen kam es
zu einer engen Kopplong von Nihr- vnd
Geldwert, orientierten sich Ernihrungsemp-
fehlungen vielfach an beiden. Der nicht zu
umgehende Abwigungsprozess (Abb. 4)
zwischen Kosten und Nutzen ist konstitutiv
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fiir jede kommerzialisierte Gesellschaft,
erhilt seine besondere Brisanz seit der
Hochindustrialisierung ailerdings durch die
netwendige Abwigung von individuellen
Vorlieben, hauswirtschaftlicher Rationalitit,
dem Niihr-, Gesundheits- und eben anch
dem Geldwert.
Zum anderen etablierte sich schon um die
Jahrhundertwende, griindend auf der Ein-
fiihrung von Markenartikeln, eine sinnen-
miichiige Reklame, die auch vor der Etablie-
rung von Rundfunk- und Fernsehwerbung in
den 1950er Jahren eine wichtige Rolle fiir

. die Kenntnis, den Preis und den Gebrauch
neuartiger Produkie spielte.

Umdefinition des Raumlichen:
Verlust der erndhrungs-
kulturellen Identitat

Die 6konomische Effizienz der Versorgungs-
institutionen einerseits, die gegeniiber
Ernihrungskuituren indifferénte Verwissen-
schaftlichung andererseits erlaubten einen
Zugriff auf die verfiigbaren Lebensmittel, mit
- denen rumliche Zuschnitte und Deutungs-
welten entscheidend umstrukturiert wurden.
Zum einen waren und sind regionale Ver-
zehrsunterschiede ein bestimmender Faktor
der deutschen Ernghrungskultur, auch wenn
deren Bedeutung auf der Ebene verzehrter
Lebensmittel in den letzten 50 Jahren
zuriickgegangen ist. Die Region tritt auf der
anderen Seite seit mindestens hundert Jah-
ren als kommerzielle Imagination, als Ele-
ment der Vermarktung von Lebensmitteln
hervor. Probleme, echte, originiire Erniih-
rungsregionen zu rekonstroieren, folgen aus
dieser Diskrepanz. Wihrend wachsende
Mirkte im 19. Jahrhundert die in Agrar-
geselischaften zwingende Begrenzung auf
regionale, j2 lokale Produkte aufbrachen,
erlaubte die Kommerzialisierung des Rium-
lichen dessen Neudefinition. Sie erfoigte auf
der Produktebene, riss diese damit aber aus
ihren Alitagszusammenhingen heraus.
Mablzeiten etwa, Grundbestandteile jeder
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Abbildung 4:
Abwigungs-
prozesse -
Anzeige 1928

Abbildung 5;
Versatzstiicke
regionaler Kiichen -
Genrebild 1955

Kiiche, griinden auf der Art, Zahl und Rei-
henfolge bestimmter Speisen, die wiederum
Kombinationen von Lebensmitteln und Pro-
dukten sind.

Regionale Kiichen werden aber nichi in
ihrem Gesamtzusammenhang, sondern
simpler und gefilliger durch ihre Einzel-
elemente, durch Isolaie der Mahlzeiten
vermarktet (Abb. 5). Es ist kein Zufall, dass
die heute iiblichen Vorstellungen von Spei-
sen, Produkten und Regionen aus dem spi-
ten 19. Jahrhundert stammen. Das Wiener
Schnitze! etwa wurde erstmals 1897 so
benannt und viele Regionalspeisen wurden
damals gastronomisch normiert, da es vor-
rangig um deren Vertrieb und ihre marken-
artige Benennung ging. Zugleich aber wird
vor diesem Hintergrund des Herausziehens
von Einzelbestandteilen einer Kiiche zwecks
Vermarktung verstindlich, warum Region
bis heute nie fiir sich allein steht und stehen
kann, dass sie vielmehr immer Platzhalter
und Container fiir Anderes ist, fiir Frische
und Geschmack, Urtiimlichkeit und Nihe,
Gemeinschaft und Genuss.

Regionale Kost reicht iiber das reale Ver-
zehrsverhalten hinaus, geht auch nicht auf
in den Suggestionen der Werbung, Es han-
delt sich um ,,Soulfood* (Kisthin 2003), um.
Seelennahrung. Sie dient weniger dazu satt
zu machen, als vielmehr froh und zufrieden.
Die Voraussetzungen regionaler Erndh-
rungskultur, etwa regionale Lebensmittei-
produktion uad Wirtschafisweise, Mahl-
zeiten mit Brauch- und Glaubensbindung
oder das systemische Zusammenspiel von
Zubereitung, Konservierung, Wiirzung und
Abstufung der Mahlzeiten sind abgeschliffen
und kaum mehr vorhanden. Dagegen stehen
heute nationale und iniernationale Miirkte,
eine sikulare, entzauberte Welt, Enthiius-
lichung sowie der Kitzel neuer Produkte,
Gerichte und Geschmiicker. Wachsender
Wohlstand, zunehmende Miglichkeiten der
Selbstverwirklichung, das massenhalte
Besuchen fremder Linder, ein hinfiger

Umgang mit Menschen fremder Kulturen —

all dies erlaubt neue Kiichentriume, ver-

dndert alte Kiichenriiume,
Die Herkunftsregion und der Ort an dem
man lebt, bilden dabei immer weniger den
Rahmen, der das eigene Essen bestimmt.
Vielmehr erhiht sich die Zahl der Linder,
Regionen und Orte, die einbezogen werden
oder werden kénnen. Nicht Einheitskost
besteht: Das Angebot von Regionen wiichst,
ein Angebot von Versatzstiicken, das uns
kiuflich dargeboten wird. Es ist daher kein
Znfall, dass 2005 hierzulande nicht die
deutsche, sondern mit knappem Vorsprung
die italienische Kiiche am beliebtesten war.
Kommerzialisiert wird aber nicht nur die
internationale Ktiche. Auch und gerade bei
regionalen Produkten werden einzelne
attraktiv erscheinende Elemente des Speise-
zettels der Vergangenheit herausgehoben,
aus ihrem Handlungs- und Symbolzusam-
menhang gerissen und im Hinblick auf den
Geschmack der potenziellen Kundschaft ver-
feinert. Die Sehnsucht des Menschen nach
Harmonie und Gemittlichkeit, nach Heimat-
nihe und Identitit wird aufgegriffen und mit
dem beschriinkten Griff in den Steinbruch
der Vergangenheit beantwortet. Dies Ange-
bot regionaler Kost mag die Bilder in unse-
ren Kospfen bestimmen, doch die einschligi-
gen Speisen und Lebensmittel bieten immer
nur Isolate des kulinarischen Alltags unse-
rer Vorfahr/inn/en. Kulinarische Heimat ist
Kinflich geworden, kulinarische Identit:it
ebenso. Sie ist Pendant zur Verfiigharkeit
des schnellen Essens, Teil der “grab-and-go
food world out there® (Sloar 2006).

Semantische Illusionen:
Bedeutungsgewinn von
Begriffen und Symbolen

Der Prozess der Abstrahierung, griindend
im Stoffparadigma und dem Gestaltungs-
medium Geld, transzendierte aber nicht
allein Riume. Ernhrung/Essen ist seit der
Hochindustrialisierung in besonderem
Mafle Ausdruck semantischer Illusionen. An
die Stelle konkreter Kenninisse raten
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Abbildung 7:
Naturkase —
Anzeige 1965

Abbildung 6:
Verdnderung der
Weizensorten in
den letzten 100
Jahren duich die
Ziichtung:
Links: Pflanzen von
Sorten aus den Jah-
ren 1900 bis 1920,
Mitte: Sorten aus
den 50er bzw. 60er
Jahren, -
Rechts: Sorten aus

den 80er Jahren.
(P. Kunz)

abstrakte Begriffe wie ,,.Wert", , Kraft",
LGenuss” und ,,Gesundheit”. Sie erhielten
Eigenwert, obwohl sie konkrete Bedeutung
nur erhalten, wenn sie an konkrete Zeit-
spannen und Geltungsbereiche riickgebun-
den werden.

Dves gilt schon fiir die Lebensmittelbezeich-
nungen. Die Sprache suggeriert Kontinuiti,
obwohl die Mehrzahl auch der Grundnah-
rungsmittel nicht mehr mit den gleich be-
zeichneten Produkten der Jahrhundertwen-
de gleichzusetzen ist.

Getreide ist heute etwas anderes als Getreide
zu Beginn des Jahrhunderts (Abb. 6). Dieser
permanente, durch Ziichtung und interna-
tionalen Handel wesentlich vorangeiriebene
Wandel, der uns in Diskussionen efwa nm .
Fett- und Magerschweine oder aber die Kar-
toffelsorte Linda kurzzeitig gewahr wird, ist
Konsequenz abstrakier Bewertungsschemata
wie Stoff und Geld, ist aber auch Reflex auf
die mangelhafte Riickfiihrung von Begriffen
in den jeweiligen zeittich-riiumlichen
Bezugsrahmen.

Doch semantische Illusionen greifen weiter
und tiefer. Simtliche Begriffe, die Verbrau-
cher gemeinhin mit Lebensmitteln und ihrer
Qualitiit in Verbindung bringen wie., Fri-
sche”, ,,Genuss®, ,,Geschmack®, ,,Gesund-
heit“... sind ohne Riickbezug inhaltsteer. Sie
werden zu unterschiedlichen Zeiten von
unterschiedlichen Aktenren nen aufgeladen
und mit neuem Sinn versehen. Das Wortfeld
»Natur” vnd , Natiirlichkeit” ist ein gutes
Beispiel. Natur unterstellt eine bestimmte
Ordnung der Dinge und Geschehnisse. Da
dieser Dauer, gar Ewigkeit zugewiesen wird,
erscheini Natur als eine Art Konstante, Die
Eingriffe des Menschen, sei es durch Agri-
kalturchemie, Pflanzenschutz, den Einsatz
von Konserviernngs- und Aromastoffen, von
Kilte, Hitze und Druck erscheinen vor die-
sem Hintergrund als Gefihrdungen sich
selbst regulierender, natiirlicher Systeme.
Entsprechend hat sich parallel zur Moderne
ein breiter Sektor des Schutzes ausgehildet,
der gegen die itberbiirdende Kultur steht,
ihr Richtung und Substanz geben solte:
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Konsumentenschutz, Verbraucherschutz,
Umweltschuiz, Tierschutz, Nahrungsmittel-
schutz, Vorratsschutz, Saatenschutz, Reb-
schutz, Kilteschutz, Wirmeschutz, Nihr-
schutz, aber auch Pflanzenschutz, Agrar-
schutz, ja selbst Krebsschuiz, Ulkusschutz
und Darmschutz sind Teilbereiche von
Natur-Schutz, Das Ideal natiirlicher, selbst
regulierter Abliufe fiihrt also zu einem emi-
nenten Aufwand, um diese schiitzend zu
gewihrleisten. Hierdurch enistehen unzihli-
ge, miteinander nicht zu koordinierende
Versuche, , kiinstliche Natur* (Bbme 1992)
zu garantieren, Die Folgen sind paradox,
denn so wird der Naturbegriff immer weiter
ausgeweitet, wird konturlos und willkiirtich.
HNatiirlichkeit” wird zom Wertmafistab, an
dem Lebensmittel zwar gemessen werden,
mit dem man aber Beliebiges verbinden
kann (Abb. 7).

Auch die Kulturgebundenheit der Natur-
wissenschaften wird hier deutlich. Das galt
seit den 1880er Jahren, als Lebensmittelche-
miker zunehmend die ., natiirliche® Zusam-
mensetzung von Lebensmitieln analysierten.
Das galt fiir die Folgen moderner Lebens-
mittelproduktion, als es seit der Jahrhun-
dertwende galt, zwischen ,natiirlichen® und
Kiinstlichen” Lebensmitteln 7u unterschei-
den, etwa bei Limonaden. Das galk fiir die
1930er Jahre, als vor dem Hiniergrund des
vermeintlichen Schutzes des Volkskérpers
eine gesunde, unverfilschte, ,natiirliche*
Erndihrung propagiert wurde. Das gilt insbe-
sondere aber seit den 1960er und 1970er
Jahren, als die Probleme einer intensivierten
Landwirtschaft, der Atomtests und des wach-
senden Anteils konservierter Lebensmitte]
innerwissenschaftlich kontrovers diskntiert
wurden, Das jeweilige Ideal der Natiirlich-
keit fiihrte zu zunehmend ungeordneten Rei-
hen innerhalb des Faches, ,Natur“bezug
ohne konsequente Reflektion iiber dessen
inhaltliche Substanz fithet zu einer Kaltur
von Experien und Gegenexperten, die glei-
che Begriffe verwenden, zugleich aber ande-
re Sachverhalte thematisieren.

Damit zerbréselt die Ordnungsleistung der
Wissenschaft und auch der Versorgungs-
institutionen. Der Verbraucher der Moderne
findet sich wieder in einem kulturellen
Spiel, dessen Versatzstiicke er kennt, dessen
Zusammenhang und Inkalt aber immer wie-
der neu zu bestimmen sind. Essen wird eine
Projektionsfliche abstrakter Wiinsche. Nicht
Lebensmittel werden gegessen, sondern
Gesundheit und Wohlbehagen, Genuss und -
Prestige.

Stofflich nicht begrenzt, wachsen die An-
spruchshaltungen an Essen und Lebens-
mittel ins Unermessliche. Die Folge ist einer-
seits eine Moralisierung von Essen und
Erndhrung, deren Bedentung vor allem in
den vergangenen vierzig Jahren wesentlich
zugenommen hat. Kaufentscheidungen kin-
nen und sollen Zeichen setzen. Das kann
reale Griinde haben, wie etwa bei der Hack-
fleischumetikettiernng 2005, die dem Me-
trokonzern Umsatzeinbuflen von fast einer
Milliarde Euro einbrachte. Sie kann aber
auch normativen Idealen entsprechen, etwa
beim bewussten Einkauf von fair gehandel-
ten Produkten. Die Folge ist andererseits
aber auch, dass biologische und kulturelle
Anspriiche miteinander in Widerspruch
geraten, da Body und Food-Design selten
harmonieren.

Heterogenitdt statt
Hierarchien:
Unser heutiges Dilemma

Der historische Lingsschnitt zeigt, wie die
zur Lisung struktureller Versorgungspro-
bleme des 19. fahrhunderts in Gang gesetzte
Verwissenschaftlichung nund Kommerzialisie-
rung des Erndhrungssekiors zu einer effizi-
enten und unanfgebbaren Abstraktion unse-
res Wissens von Essen und ErnZhrung ge-
fiihrt hat, durch die sich alltagspraktische
Selbstverstdndlichkeiten abschliffen, viel-
fach auch entweriet wurden. Dieser Prozess
war keine einseitige Kolonisierung der Le-
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benswelt, sondern ist immer auch als reffek-
tierte Enthduslichung zu verstehen. Struk-
turverinderungen greifen ineinander, ver-
zahnen sich, gewinnen so bestimmende
Kraft. Thre reale Bedeutung gewinnen sie
aber erst durch Inkorporationen; Sinn und
Binnenrationalitit von Wissenschaft, Wirt-
schaft und sozialen Milieus werden durch
Menschen aufgegriffen, ibernommen, inter-
pretiert, transferiert, in neue Zusammen-
hiinge gestellt, vor allem aber in konkrete
Handlungen umgesetzt. ,Homo edens”
nascht hier, nippt dort, verbindet die sich
wechselseitig teils ausschlieBenden Struk-
turrationalititen mit den historischen Pra-
xen des Alltags, der eigenen Herkunft, indi-
viduellen Bediirfnissen, begrenzien Ressour-
cen, bescheidenen Handlungsmoglichkeiten
und stets unterkomplexen Wissens. Er wird
darob — unisono aus aflen Richtungen — ob
seiner unzureichenden, unangemessenen,
inkonsequenten, ja verantwortungslosen
Haltungen und Handlungen getadelt, obwohl
er doch nur das versucht, was in eindimen-
sionalen systemischen Strukturen nicht
nitig ist: Die unanfschiebbare Handlung
Essen mit den unterschiediichen
Anspriichen von Wissenschaft, Wirtschafi,
Politik und Gesellschaft iiberein zu bringen.

Unsere heutige Situation ist durch die Para-
doxien und nicht intendierten Folgen der
Strukturentscheidungen und Pfadabhingig-
keiten seit der Hochindustrialisierung
gekennzeichnet. Die Bewertungsmafistibe
unterschiedlicher Systeme vermischen sich
unreflektiert im Alltag und in der ffentli-
chen Rede tiber Essen und Erniihrung, Unse-
re Diskussionskultur thematisiert genan die-
ses nicht, ist daher durch kaum verbundene
Selbstgespriche von Wissenschaftlern, Jour-
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nalisten, Okonomen, Politikern, Gourmets
und einfacher Biirger gekennzeichnet. Die
Konsequenz hieraus ist klar: Nicht die Ver-
absolutierung einzelner Deutungsebenen
des Handlungsfeldes Ernihrung kann im
Mittelpunkt seridser Debatten stehen, son-
dern ein Bemiihen um Kenntnisse iiber die
unreflektierten Selbstverstindlichkeiten
unterschiedlicher Systeme, also die Rationa-
litfiten und Deutungsmuster von Wissen-
schaft und Wirtschaft, Politik und Offentlich-
keit. Ein gutes Essen griindet auf der Unter-
scheidung und Kenntnis des Geschmacks
und der Herkunft jedes einzelnen Bestand-
teils des Mahls.

Wer um zukunfisfihige und wechselseitig
aufklirende Debatten win unsere Art des
Essens und der Erniihrung bemiiht ist, wird
entsprechend lernen miissen, sich selbst
und seine in sich sehr wohl stimmigen Deu-
tungsweisen einzubetten in einen breiten
Chor von Beitragenden. An die Stelle ,,richti-
ger* Aussagen und Handlungen tritt dann
eine Pragmatik des Alltags, die immer wie-
der neu austariert werden muss, da die Zeit
der Selbstverstindlichkeiten im Erniihrungs-
sektor definitiv vorbei ist.

Die Literatur ist bei der Redaktion
erhiltlich.

Der ,Homo edens” nippt hier, nascht da ...
Wo bleiben da Genuss und Zeit beim Essen?
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