EBkultur heute
Was, wie und wo essen wir?

UWE SPIEKERMANN

Die Efkultur ist in Gefahr! Diesen Eindruck gewinnt man schnell, schligt man
gegenwirtig Zeitungen und Zeitschriften auf. Wolfram Siebeck etwa, der be-
kannte Streiter fiir Essen mit Messer und Gabel, bringt Ahnungen auf den Punkt:
.Natiirliche Lebensmittel sind aus unserer zivilisierten Welt verschwunden. Wir
essen High-Tech-Produkte.* Seine Fragen ziclen auf Grundsitzliches: »Wieso set-
zen wir Kinder in eine Welt, in der sie sich vom Kunstfral erndhren miissen, der
Mutation durch fremde Gene ausgesetzt sind und Nahrungsmittellabors als Ver-
suchskaninchen dienen?! Sie wissen, was dieser Gourmet empfiehlt: eine geho-
bene Kiiche mit Phantasie und Frische, die allerdings voraussetzt, was die mei-
sten Menschen nicht haben: Geld, Zeit und Wissen. Wer zur kleinen Kochelelite
gehort, der entschwebt den Problemen der breiten, scheinbar dumpf vor sich hin
mampfenden Masse, verdammt deren Essen als Unkultur, gar als widerwirtig.
ERkultur a la Siebeck meine ich jedoch nicht, wenn ich diesen jungen, kaum
20 Jahre alten Begriff verwende. Kultur ist Ausdruck allgemeinen menschlichen
Tuns, mag es uns zusagen oder nicht. EBkultur praktizieren alle — wenn auch unter-
schiedlich. Ich muB Sie daher bitten, mir in die vermeintlichen Niederungen die-
ser EBkultur zu folgen und sich dem zu nihern, womit auch Sie sich wahrscheinlich
alltaglich befassen: sei es wissenschaftlich, im praktischen Beruf oder - wichtiger
noch - im Rahmen des eigenen Essens. Um mich diesem so breiten Thema zu
niihern, habe ich drei Schritte gewihit. Im ersten Teil - Beschreibung — werde ich
Thnen einige fiir die heutige EBkultur kennzeichnende Faktoren vorstellen. In einem
zweiten Abschnitt — Biindelung — gilt es dann, die Vielzahl von Fakten zu einigen
charakteristischen Hauptpunkten zusammenzufassen. Eigentlich konnte ich damit
enden. Doch noch einen dritten Teil konnen Sie erwarten — eine Bewertung. Hier
werde ich aber nicht iiber die Erniihrungskultur heute urteilen, sie verurteilen oder
hymnisch feiern, sondern meine eigene Beschreibung kritisch hinterfragen.

Beschreibung: Informationen zur heutigen ESkultur

Seit den spiiten SOer Jahren befindet sich die EBkultur Deutschlands in steter, lang
anhaltender Verinderung.? Entsprechende Einschnitte — so die historische For-
schung — hat es zuvor lediglich um 1770, dann wieder um 1880 gegeben. In der
Nachkriegszeit galt es anfangs erst einmal wieder auskémmlich zu essen, die
Mangelernihrung der 40er Jahre zu tiberwinden. Doch der v.a. seit Mitte der 50er
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Jahre steigende, zunehmend breitere Bevolkerungsschichten umfassende materi-
elle Wohlstand erméglichte dann eine nachhaltige Umgestaltung der téglichen
Kost, eine Abkehr von den durch Enge bestimmten Erndhrungsweisen fritherer
Zeit. Die giingigen, Thnen aus den Ernihrungsberichten der DGE sicherlich be-
stens vertrauten Verbrauchsstatistiken verdeutlichen die grobe Entwicklung?. Die
verfiigbare Energiemenge stieg anfangs schnell, iibertraf 1950 die Marge von tag-
lich 3000 Kilokalorien, erreichte in den 80er Jahren Spitzenwerte von 3600 Kilo-
kalorien und hat sich gegenwirtig bei ca. 3200 Kilokalorien eingependelt. Bei den
Nihrstoffen ging ein anfangs sinkender, dann stagnierender Kohlenhydratverzehr
einher mit steigendem Protein- und Fettkonsum.* Relativ eindeutig waren auch
Verinderungen im Bereich einzelner Lebensmittel (Abb.9).

4 _—

200

| e — \‘\._\‘\ e dukte
= |r L\‘\‘\“\H_:’;':._{ T

N e

m

150 -+ e o || ~* Kartoffeln
| ‘ ‘ ~a— Getreidepro-

—— r i d = pe— -

0 x) L .r'__ — # i L —
50/51 55/56 60/61 65/66 70/71 75/76 80/81 85/86 90/91 95/96

Abb.9: Verfiigbare Mengen ausgewihlter Lebensmittel in Deutschland 1950/ 51-1995/96°

Die Deutschen aflen immer weniger Kartoffeln, Getreide-, insbesondere Roggen-
erzeugnisse und Milch, wihrend Zucker, Fleisch und Alkohol, aber auch Milch-
produkte, Obst und Gemiise teils betrichtlich mehr konsumiert wurden. Seit Ende
der 80er Jahre 1Bt sich allerdings ein klarer Wandel feststellen: Der Kartoffel-,
Milch- und Brotkonsum stabilisiert sich, erhoht sich sogar, Fleisch und Zucker
sind zunehmend weniger gefragt. Der parallel steigende Gemiise- und Fisch-,
Pflanzenfett-, Nudel- und Reisverzehr laBt viele Erndhrungswissenschaftler froh-
locken: Mangelerscheinungen, so ihre Aussage, seien heute Ausnahmen und ein
Trend zu gesiinderer Kost deutlich wahrnehmbar.® Dennoch gibe es auf breiter
Front Ubergewicht und ernihrungsabhiingige Krankheiten, deren Privention eine
Kénigsaufgabe der Ernahrungswissenschaft sei.

Derartige Einschiitzungen sind richtig und oberflachlich zugleich. Das liegt
nicht allein an den methodischen Problemen der Statistiken und am Arbeiten mit
hochaggregierten Durchschnittsangaben. Entscheidend ist vielmehr, daB unsere
Sprache uns Kontinuitit suggeriert, wo doch nur bedingt Kontinuitit herrscht,
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Wir reden wie vor S0 Jahren immer noch von Milchprodukten oder alkoholfreien
Getriinken, doch diese Lebensmittel haben sich tiefgreifend veréindert.” Denken
Sie nur an Fruchtjoghurt oder Energydrinks. Unsere Bezeichnungen hinken dem
Wandel der Lebensmittel hinterher. Unsere EBkultur hat sich daher stirker ge-
wandelt, als uns sprachlich bewuBt ist. Trotz der Hygienevorschriften ist es fur
mich iiberraschend, daB heutzutage 45% des verkauften Frischfleisches, wohlge-
merkt nicht der Fleischprodukte, nicht mehr lose vom Kunden gekauft, sondern
(vor)verpackt vertrieben werden. 1981 waren es erst 26%.* Tiefgreifend wandelte
sich auch der Verzehrsrahmen der Lebensmittel: Sprachlich identisch bezeichnete
Lebensmittel erscheinen heute in ginzlich unterschiedlichen Kontexten. Auller
Haus zubereitete und verkaufte Brotchen, Baguettes, Brezen und Brote machen
heutzutage ein Drittel des Brotkonsums aus.” Und parallel ergétzen sich Fach-
leute an neuen Sprachbildern wie Novel Food, Designer Food, Functional Food,
Ethnic Food oder Erotic Food. Die Ordnungskraft herkommlicher Lebensmit-
telbezeichnungen nimmt offenkundig ab.

Veriinderungen dieser Art zeigen deutlich, dal reine Konsumdaten nur die Basis
fiir eine Einschitzung unserer EBkultur bieten konnen. Deshalb mochte ich erst
einmal auf den verinderten Rahmen von Konsum schauen. An erster Stelle stehen
dabei 6konomische Strukturen. Als Teil des Ganzen mag hier der Lebensmittel-
handel stehen, der sich seit den 50er Jahren grundsitzlich umgestaltete. Filialbe-
triebe, Konsumgenossenschaften und Warenhiuser hatten 1950 einen Marktanteil
von knapp 11%. Der selbstindige Einzelhidndler dominierte den Lebensmittel-
absatz.'® Doch was verianderte sich nicht alles: Neue GroBhandelsorganisationen
kamen auf, konzentrierten den Einkauf in ihren Hinden. Die Selbstbedienung
setzte sich seit Mitte der SOer Jahre immer stirker durch. Neue Kiihltechniken
ermdglichten neuartige, meist schon vorgefertigte Waren.!" All dies kostete, fihr-
te zugleich zu einem zunehmend breiteren und zugleich tieferen Warenangebot.
Binnen 40 Jahre verfinffachte sich das Angebot eines durchschnittlichen Super-
marktes von 1400 auf 6600 Produkte (Abb. 10).
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Abb.10: Produktangebot in SB-Geschiiften und Supermirkten 1954, 1974, 1991*
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Die meisten Waren sind heute ganzjihrig zu erhalten, kommen aus aller Herren
Linder in die Liden. Und die Produktinnovationen sind kaum mehr zu iiberblik-
ken: Binnen 12 Monaten wurden 1996/97 u.a. mehr als 300 Getrinke, mehr als
200 SiiBwaren und Snacks und jeweils fast 200 Molkerei- und Tiefkithlprodukte
mit einem Werbeaufwand von fast 4 Mrd. DM neu auf den Markt geworfen.”
Nicht mehr kleine Handler, sondern immer starker leistungsfihige GroBbetriebe
mit internationaler Ausrichtung dominieren den Absatz. Die zehn groften Kon-
serne setzten 1997 fast 300 Mrd. DM um und erreichten einen Marktanteil von
859%." Die Folge war ein nachhaltig veréndertes Einkaufsverhalten: Barzahlung
wurde die Regel, Anschreiben und das heifit vielfach der Kauf kleiner Mengen
trat in den Hintergrund. Die jahreszeitlichen Einkaufsrhythmen schliffen sich (seit
den 20er Jahren) kontinuierlich ab. Die Einkaufsmengen nahmen zu, zwischen
1957 und 1989 verdoppelten sich die Realausgaben pro Einkauf. Linger haltbare
Waren und hiusliche Kiihltechnik waren hierfur wegweisend.
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Auf die anderen Sektoren der Ernahrungswirtschaft will ich nicht in extenso ein-
gehen. Fiir die Art, wie wir essen, scheint mir das direkt kiufliche Angebot des
Handels aber insgesamt auch wichtiger zu sein als die vorgelagerten Angebote
von Industrie, Gewerbe und Landwirtschaft.'® Doch das héngt stark davon ab,
welche Souverinitit man dem einzelnen Kéufer zubilligt. Die Lebensmittelindu-
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strie — immerhin der drittgroBte Industriezweig in der Bundesrepublik - ist in wei-
ten Bereichen auf die Mittlerrolle des Handels bzw. eigene Werbung angewiesen."”
Es mangelt gegenwiirtig leider an prizisen Daten zur Beurteilung der Machtver-
hiltnisse zwischen Industrie und Handel.'"® Doch denken Sie nur an viele Pro-
dukte aus den neuen Bundeslindern, die im Westen Deutschlands nicht aufgrund
ihrer mangelnden Qualitit oder gar hoherer Preise scheitern, sondern weil sie den
Kriterien der Handelsunternehmen nur unzureichend entsprechen.

Die Landwirtschaft intensivierte ihre Produktion durch einen bisher unbe-
kannten Maschinen-, Diinge- und Pflanzenschutzmitteleinsatz, orientierte sich da-
bei immer stirker an einer europiisch gestalteten Agrarpolitik.'” Standardisierte
Produkte werden von immer weniger Beschiftigten angebaut. Die Lebensmit-
telimporte nahmen deutlich zu, das Lebensmittelangebot wurde internationaler,
saisonale Schwankungen des Angebotes verloren dadurch an Gewicht. Techno-
logische Entwicklungen im Bereich der Konservierung und Warenverpackung
unterstiitzten diese Verinderungen.?

Das heute im Vergleich zu Beginn der 50er Jahre relativ gleichartige Ange-
botsprofil im Handel, aber auch soziale und gesellschaftliche Entwicklungen (Mo-
bilitiit, verinderte Stellung der Frau, wachsende Zahl von Single-Haushalten usw.)
fithrten zu einem langsamen Abschleifen regionaler Unterschiede. Deutschland
ist auch am Kiichentisch aber noch kein einig Vaterland. Die Bedeutung regio-
naler Unterschiede ist auch heute noch hoch (Abb. 11).

Bei Fisch, Milch und Kartoffeln besteht beispielsweise ein deutliches Nord-Siid-
Gefille. Alkohol, Néhrmittel und Fleisch werden im Siiden wesentlich haufiger
genossen als im Norden.? Regionale Verzehrsunterschiede {iberlagern nach wie
vor soziale, aber auch Geschlechtsunterschiede.?? Frauen und Ménner mogen
zwar anderes essen, doch beide Geschlechter folgen gleichermalien regionalen
Besonderheiten (Abb. 12).
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Abb. 12: Regionale Verzehrsunterschiede von Frauen in der Bundesrepublik Deutschland 1985/ 882"
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Nach wie vor gibt es in Deutschland keine einheitliche EBkultur. Die meist ein-
fache, auf regionalem Anbau griindende regionale Kiiche wurde durch allseits
verfiigbare Industrieprodukte nicht einfach nivelliert, vielmehr fand parallel eine
wechselseitige Diffusion regionaler Kiichen statt.?* Dabei gelangten auch immer
mehr auslindische Spezialititen nach Deutschland. Ethnic Food mag zwar ein
Megatrend* unserer Zeit sein, doch Ravioli und Toast Hawaii waren schon in
den 50er Jahren Vorboten.?*

Zur regionalen Kiiche gehoren vergleichsweise feste Mabhlzeitensysteme.?® Sie
gerieten durch Produktinnovationen, aber auch wachsende Mobilitit, anderes
Wohnen und eine verinderte Frauenrolle zunehmend unter Druck. Das betrifft
nicht nur den familiiren Rahmen: Obwohl in Deutschland, anders als bei den eu-
ropiischen Nachbarn, das Mittagsmahl lange Zeit iiber die traditionelle Haupt-
mahlzeit blieb, gewinnen schon seit langem das Abendessen, stiarker aber noch
die Zwischenmahlzeiten an Bedeutung. Essen ist immer weniger zeitlicher Ori-
entierungspunkt im Alltag, ist immer haufiger situativ, auf die Befriedigung eines
Primiirbediirfnisses ausgerichtet, Snacks und Imbisse sind auf dem Vormarsch,
neben Fast Food tritt Finger Food.

Dies wire nicht moglich gewesen ohne ein entsprechendes Angebot von Auller-
Haus-Verpflegung. Wurde 1962/63 lediglich jede zehnte Mark fiir Lebensmittel
in Gaststitten und Gemeinschaftsverpflegung ausgegeben, so war es 1978 schon
jede funfte und 1993 jede viereinhalbte (Abb. 13).

1962/63 1969 1973 1978 1983 1988 1993

Abb. 13: Aufwendungen privater Haushalte fur Mahlzeiten aufier Haus 1962/63-1993*"

Die Anbieter erwarten, daB in 20 Jahren gar jede dritte fiir Lebensmittel ausge-
gebene Mark auf den AuBler-Hau s-Verzehr fillt.2® Seit den 60er Jahren verbreitete
sich auch in Deutschland eine Systemgastronomie (Vorreiter waren hier Wiener-
wald und Mévenpick), nahm die Zahl auslindischer Spezialititenrestaurants zu,
wuchs die Bedeutung von Schnellimbissen, dann auch von Fast Food-Betrieben.
Mensen, Kantinen, Krankenhaus- und Altersheimkichen gewannen vor allem
seit den 70er Jahren an Bedeutung. Dazu kam ein schnell wachsender Markt von
gastronomischen Komplettangeboten fiir den Haushalt, Beispiele sind etwa ,,Essen
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auf Ridern® oder Pizzaservice.2® Seit den 80er Jahren schlieBlich dringte auch der
Lebensmitteleinzelhandel verstirkt in diese Marktnische. Er deckt heute etwa
iiber Grillcenter, Stehcafes oder eigene Restaurants fast 30% aller Verzehrsfille
und 20% des Umsatzes ab, wiihrend die klassische Gastronomie Umsitze ver-
liert.*®

Zweistellige Wachstumsraten weisen auch die groBen Caterer auf. Auller-
Haus-Verpflegung prigt zunehmend die Alltagskost: Fast viermal pro Woche wird
gegenwiirtig auswirts gegessen, und die Umsitze an den einzelnen Wochentagen
weisen keine groBen Unterschiede mehr auf. AuBer-Haus-Verpflegung steht
dabei in direkter Bezichung zum hauslichen Verzehr.*? Neue Produkte halten so
Einzug, etwa Tiefkithlpizza oder -pommes frites. Auch auslindische Produkte,
Gerichte und Geschmiicker profitieren von diesen Wechselwirkungen. Seit 1993
zeigt sich allerdings, dali auch ein solcher . Megatrend* an 8konomische Grenzen
stofen kann. Der wirtschaftlichen Lage entsprechend, sinken die Verbraucher-
ausgaben sowohl in den alten als auch in den neuen Bundeslindern.** Dabei sin-
ken insbesondere die Ausgaben fiir die einzelne, auler Haus gegessene Mabhlzeit,
wihrend der Anteil der dabei verwendeten Halb- und Fertiggerichte steigt.** Die
Folge ist ein wachsender Wettbewerb, bei dem sich groBere Anbieter eher durch-
setzen. So konnten von 1995 auf 1996 lediglich Betriebe iiber 100 Millionen DM
Jahresumsatz ihre Verkdufe real steigern.’

Wenn dennoch generell mit einem Bedeutungsanstieg der Aufer-Haus-Verpfle-
gung gerechnet wird, so griindet dies sicher auch darauf, daB sich die Kochfer-
tigkeiten und die fiir das Essen aufgewendete Zeit verandern. 40 Minuten dauern
gegenwiirtig die drei Kernmahlzeiten, und die Zeit fur die Zubereitung dieses
Essens liegt durchschnittlich noch niedriger (Abb. 14).
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Nur noch in einem Drittel der Haushalte wird taglich, in einem zweiten Drittel
fast tiglich gekocht.’” Je jiinger die Personen und je kleiner die Haushalte sind,
desto weniger wird gekocht, desto geringer sind die Kochkenntnisse. Fast 80%
der Minner konnen nur unzureichend kochen, und eine wachsende Zahl von jun-
gen Frauen tritt nicht mehr in die Nachfolge ihrer kochenden Miitter. Essen zu
Hause bedeutet zunehmend kalte Kiiche oder aber schnell zubereitete Fertig-
gerichte.”® Demographische und familiensoziologische Trends diirften diese Ent-
wicklung verstirken.

Vor diesem Hintergrund haben zeitintensive Erndhrungsformen nur begrenzte
Expansionsmdglichkeiten. Dazu gehort nicht nur die traditionelle biirgerliche
Dreieinigkeit von Kartoffeln, Gemiise und Fleisch, sondern dazu gehoren auch
alternative Ernihrungsweisen. Deren Bedeutung ist im letzten Jahrzehnt deutlich
gewachsen. So bezeichnen sich gegenwirtig 1% der Ménner und 10% der Frau-
en selbst als Vegetarier.? Der dkologische Landbau hat hohe Wachstumsraten,
gleichwohl liegt der Marktanteil von Bioprodukten noch unter 2% des Lebens-
mittelangebotes.* Obwohl Frische und guter Geschmack gegenwirtig an der
Spitze der Qualitatskriterien der Verbraucher liegen und nach Selbsteinschétzungen
10% der Verbraucher regelmiBig und mehr als 40% gelegentlich Bioprodukte
kaufen®., ist es unwahrscheinlich, dafl in absehbarer Zeit das Marktpotential der
dkologischen Produkte erschopft wird. Dieses soll optimistischen Schatzungen
zufolge in der Gemeinschaftsverpflegung bei bis zu 25%, im Lebensmitteleinzel-
handel gar bei bis zu 30% liegen.*? Doch mangelndes Angebot — deutlich sicht-
bar bei Fleisch®® — und eine sicher nicht optimale Absatzorganisation stehen dem
strukturell ebenso entgegen wie die Bereitschaft der Mehrheit, den Worten auch
Taten folgen zu lassen und ihr Erndhrungsverhalten selbstbestimmt zu @ndern.
Gleichzeitig aber ist eine interessante Bewegung hin auf den Markt feststellbar:
Die Zah! der Snacks, Convenience- und Fast Food-Angebote aus Lebensmitteln
des dkologischen Anbaus wiichst gegenwirtig beachtlich.*

Biindelung: Wahrnehmungen und Erfahrungen unseres heutigen Essens

Viele Daten und doch ist klar, daB diese nur wenige Grundprobleme unserer
EBkultur anriihren. Lassen Sie mich in einem zweiten Teil versuchen, die Haupt-
entwicklungen etwas anders zu biindeln und sie dabei zugleich auf etwas zuzu-
schneiden, was fur die Erndhrungskultur heute sicherlich wesentlich ist: deren
Wahrnehmung und Erfahrung durch praktisch handelnde Menschen. Sechs
Punkte mochte ich besonders hervorheben:**

1. Wir sind Konsumenten. Wir essen nicht mehr selbstgezogene Lebensmittel,
sondern wir verzehren Produkte, deren Herkunft, deren Produktion und Ge-
schichte uns nur in Ausnahmefillen bekannt ist. Essen als Resultat einer ar-
beitsteiligen Nahrungskette (Produktion, Distribution und Konsumtion) wird
uns fremd, zumindest aber fremder.
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2. Der Zwang und die Fahigkeit, Speisen zuzubereiten, nimmt ab. Ein GroBteil
der heutigen Lebensmittel und Speisen ist bereits bearbeitet, mub teils lediglich
erwirmt, teils gar nur gegessen werden. Das Essen als umfassender Prozel
von Einkaufen, Zubereiten, Verzehren und Verdauen konzentriert sich immer
stirker auf Essen im Sinne von Nahrung zu sich nehmen. Essen entgleitet so
unseren Sinnen, wird etwas von uns selbst nurmehr teilweise Bestimmtes.

3. Dieser Wandel steht nicht isoliert. Er ist Teil sich schnell wandelnder sozio-

dkonomischer Rahmenbedingungen, die auf unser Leben wachsenden EinfluB3
gewinnen. Der Soziologe Ulrich Beck hat diesen Weg in eine andere Moderne
schon vor mehr als einem Jahrzehnt in dem Begriff der Risikogesellschaft
gebiindelt.*¢ Wissenschaft, Technik und Okonomie haben den traditionellen
Rahmen unserer Ernihrung zerniert. An die Stelle herkémmlicher Verpflich-
tungen treten individuelle Entscheidungen, die wesentlich schneller wandelbar
sind als in fritheren Zeiten. Ein Freiheitsgewinn, gewil, doch kommerziell
gemanagte Trends schlieen sich hieran pafigenau an.

4. Emanzipation reicht auch bis in die Kiiche. Auch wenn Frauen nach wie vor

{iberproportional mit Hausarbeit beschaftigt sind, auch wenn die Rollenvertei-
lung bei jiingeren Paaren nach wie vor stereotype Arbeitsverteilungen aufweist,
so nihern sich ménnliche und weibliche Arbeitsweisen und Ernihrungsstile
doch tendenziell an.*” Dabei sind Minner Trendsetter aus Inkompetenz. Sie
konsumieren weit iiberdurchschnittlich Fertiggerichte, sie essen weit haufiger
auBer Haus, sie wissen weniger iiber Ernihrung und Nahrung.*® Doch Frauen
folgen, weil sie aus der traditionellen Versorgerrolle ausbrechen, aber auch,
weil ,,méinnliche” Ziele ihre Karrieremuster prigen.

5. Unsere Nahrung verindert sich qualitativ. Sie ist immer weniger uiber ihr Aus-

sehen, ihre Zusammensetzung, ihren Geruch, ihren Geschmack und ihre Kon-
sistenz zu identifizieren. Statt dessen ist sie verarbeitet, verpackt, erscheint
gleichsam entmaterialisiert, eigenartig unsichtbar. Sie wird kommerziell pra-
sentiert, wird Teil einer artifiziellen Gesamterscheinung. 74000 gegenwiirtig
kiufliche Lebensmittelprodukte bilden ein Gesamtensemble, vor dem der ein-
zelne in prometheischer Scham*? erstarrt.

6. Die relative Entstofflichung von Nahrung macht moderne Lebensmittel offen

fiir Projektionen des Alltags. Nahrung wird kiinstlich natiirlich und knupft im-
mer neu an Traditionelles an. Industrie, Handel und Werbung - aber auch Wis-
senschaft — versehen Nahrung mit dem Image des Frischen, des Natirlichen,
schaffen ein Bild von Nahrung, welches die Be- und Verarbeitung, welches An-
bau und Handel vergessen macht. Immer wieder erscheinen Bilder der guten
Kost der alten Zeit vor uns: GroBmutter geht um! Angesichts der geringen
Kenntnisse iiber die Erniihrung unserer Vorfahren noch in der ersten Hilfte
dieses Jahrhunderts sind solche Projektionen wahrlich wundersam. Ebenso
dient regionale Kost heute als Element von Heimat, obwohl deren kommer-
ziell unterstiitzte Restbestinde kaum etwas mit der Regionalkiiche etwa des
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19. Jahrhunderts gemein haben. Entzeitlichung und Entraumlichung findet
auch abseits des einzelnen Produktes statt. Essen hat heute weit mehr Aufga-
ben, als zu ernihren. Es wird zur Projektionsflache unserer Wiinsche. Denken
Sie nur an die immer wieder genahrte Hoffnung einer einfach kiuflichen, ohne
Miihe gesund erhaltenden Kost.

Diese sechs Punkte biindeln Entwicklungen, doch zugleich verindern sie den Blick-
winkel, unter dem wir EBkultur betrachten: Unser Essen ist nicht mehr allein das
Ergebnis einiger mehr oder minder zusammenhingender Teilsektoren, sondern er-
scheint als Element und Ausdruck unserer individuellen, unserer gesellschaftlichen
Realitit. Essen ist Teil eines sich-zurecht-Findens in der Welt, zeigt ein lebensprak-
tisches Arrangement zwischen unseren Wiinschen und den wirtschaftlichen und
gesellschaftlichen Maoglichkeiten. Gilt dies, dann weitet sich das Thema , Effkultur®
sehr schnell, zeigt sich, wie begrenzt die Ausfuhrungen im ersten Teil waren.

Bewertung: Zum gesellschaftlichen Stellenwert der heutigen EBkultur

Um dieses deutlicher zu machen, hilft ein kleiner Ausflug in die Vergangenheit.
Wir gewinnen dadurch, so hoffe ich, einen etwas anderen Eindruck von dem, was
ich Thnen bisher vorgestellt habe. 1930 néimlich, also vor knapp 70 Jahren, legte
einer der Viiter der Ernihrungswissenschaft, der Berliner Hygieniker und Phy-
siologe Max Rubner, ein kleines Buch namens Deutschlands Volksernahrung.
ZeitgemiBe Betrachtungen™s® vor. Darin charakterisierte er die EBkultur seiner
Zeit. Und seine Aussagen sind verbliiffend:

Die Ernahrung der modernen, industriellen und stiidtisch geprigten Welt war
in Rubners Augen durch eine vielfach auftretende ,.Luxuskonsumtion®, insbe-
sondere aber durch einen ,,iibermifBigen Genuf von Fett* gekennzeichnet. Die
Folgen seien Fettsucht und ernidhrungsabhiingige Erkrankungen. Rubner beklagte
den Riickgang des Roggenbrot- und Kartoffelverzehrs, wihrend er vor dem viel zu
hohen Zucker-, Alkohol- und Schweinefleischkonsum warnte. Vehement sprach
er sich fiir mehr Obst und Gemiise aus, das allerdings vornehmlich aus deutschen
Landen stammen sollte. Die regionale Kost sei ein hohes Gut, schmackhaft und
gesund, doch sie sei durch neue Produkte und veréinderte Mahlzeitensysteme in
Gefahr. Besonders warnte er dabei vor dem durch die moderne Arbeitsorganisa-
tion verursachten Bedeutungsverlust des Mittagsmahls. Zahl und Stellenwert der
Zwischenmahlzeiten hiitten schon seit der Jahrhundertwende zugenommen, fuhr-
ten zu unmiBigem und situativem Essen. Das wachsende Angebot von Wiirstchen-
buden, Imbissen, Volkskiichen, Speisehallen und -wirtschaften verfiihre hierzu.
Strikt wandte er sich gegen die zu fette, zu teure, dick machende und zu stark am
Geschmack orientierte Brétchen- und Sandwichernithrung seiner Zeit.®' Der
Drang nach AuBer-Haus-Verpflegung sei jedoch verstiandlich, warte zu Hause
statt einer warmen Mahlzeit hiiufig doch nur kalte Kiiche, oder, schlimmer noch,
die schnelle Kiiche aus der Konserve. Grund hierfiir seien die schlechten Koch-
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kenntnisse der Frauen, deren zunehmende Berufstitigkeit und Emanzipation ihren
Preis habe. Dagegen empfahl er Kochkurse und hauswirtschaftliche Beratung -
auch fir Minner.

Nein, Rubners Trends der ausgehenden 20er Jahre sind nicht vollig deckungs-
gleich mit dem, was ich Ihnen eingangs fur die 90er Jahre vorgestellt habe. Es gibt
Differenzen, deutliche gar, denken Sie nur an die Frage der Zusammensetzung und
Qualitit der Lebensmittel. Oder an die dkonomischen Rahmenbedingungen.*?
Doch fiir mich sind die Gemeinsamkeiten beider Szenarien wichtiger. Mich macht
dieser bemerkenswerte Gleichklang mit dem alten Rubner stutzig, mich irritiert
es, dafl Haupttendenzen der 20er Jahre auch heute trendbestimmend sind. 70 Jahre
Wandel und immer noch kein Ende?

Sie sehen, ich will es mir (und Thnen) nicht einfach machen, gehe bewult einer
glatten, einfachen Antwort auf die Frage, was, wie und wo wir essen, aus dem We-
ge. Ein Ausflug ins vermeintlich Vergangene kann kosten.

Fiir mich lautet ein erstes Ergebnis: Entdramatisierung. Etwas mehr Distanz
2u den immer wieder lautstark beklagten Entwicklungen von Teilbereichen unse-
rer Ernéihrungskultur. Dies dient nicht der Abschwiichung, gar der Relativierung.
Doch es dient dem reflektierteren, nicht nur am Detail klebenden Analysieren.

Das aber bedeutet zweitens auch eine grundsiitzliche Riickfrage. Eine Riick-
frage an die Chancen und Grenzen wissenschaftlicher Bewertungskriterien. Wis-
senschaft, auch Erndhrungswissenschaft, besitzt einen Réhrenblick. Sie sieht
dadurch schirfer, zugleich aber weniger. Wissenschaft produziert eine eigene Rea-
litit, neues Wissen. Dieses Wissen gilt uns als aufgeklart und alltagsrelevant. Das
alltagliche Ernihrungswissen gilt demgegeniiber als unaufgeklart, das Erndhrungs-
verhalten als potentiell gesundheitsgefihrdend, auf jeden Fall als verbesserungs-
wiirdig. Objektive Wissenschaft urteilt iiber subjektives Fehlyerhalten, grenzt aber
gleichzeitig Elemente von Tradition und erfahrenem Wissen aus, setzt sich mit
Sinn und Bedeutung des alltiglichen Essens kaum auseinander.>

Was bedeutet es fiir uns, wenn neuere Studien ergeben, dafl Mitte 1996 26%
der bundesdeutschen Verbraucher verunsichert waren iiber den Gesundheitswert
industriell vorgefertigter Lebensmittel, bei fast drei Vierteln derartige Angste aber
offenbar nicht bestanden? Und was, wenn wir héren, dal Wissen tiber Ernahrung
die Verunsicherung eher vergrofert als verringert?** Was bedeutet es, dafs nur 7%
der bundesdeutschen Bevolkerung die DGE als Informationsquelle flir gesunde
Erndhrung nennen?%* Kann eine wissenschaftliche Antwort darauf wirklich sein,
weiter in die gleiche Richtung zu gehen, vermehrt aufzukliren und zwar mit wis-
senschaftlich abgesicherter Rationalitit? Was unterscheidet Wissenschaft eigent-
lich strukturell von der eingangs erwihnten Gourmetelite a la Siebeck? Sehen wir,
von unserem Wissen ausgehend, nicht genauso eine groe Masse unaufgeklirter,
tendenziell falsch essender Menschen vor uns? Miissen sich Wissenschaftler nicht
auch in Frage stellen, ihren Réhrenblick bedenken und Essen als ein auch selbst-
organisiertes kulturelles Phinomen verstehen? Das frage ich nicht, um hier Wis-
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senschaft in Frage zu stellen. Ich frage das vielmehr, gerade weil ich zutiefst vom
Wert empirischer wissenschaftlicher Arbeit iiberzeugt bin.

Sie wissen, was an solche Appelle sich gemeinhin anschliefit: Der Schulter-
schluf vieler Wissenschaften, das Bekenntnis zu gemeinsamer interdisziplindrer
Arbeit. Interdisziplinaritit kann helfen.’ Wichtiger aber sind selbstkritische
Riickfragen an die Grenzen unseres Wissens. Reproduziert Wissenschaft wirklich
mehr als einen begrenzten Blick auf an sich wesentlich umfassendere Probleme?
Sind unsere hehren Ziele, die positiven Vorgaben nicht immer auch Projektionen?
Wiinsche und Vorstellungen, die Wissenschaftler haben? Ist Wissenschaft mehr
als die Beantwortung selbstdefinierter Fragen? Und was konnte sie sein, wenn sie
dies realisierte?

EBkultur zwischen
Alltag Wissenschaft
Ernihrungspraxis Konstruktion von Erniihrungspraxis
‘Wissen qua Wahrnehmung? Generalisierung von Wissen
Tradition Achtung? aufgrund von Experiment
und Erfahrung und Untersuchung
Ziel: Ziel:
Handeln im Alltag Rationalisierung von
Begegnungsfeld:
Gesellschaftliche, d. h. politische Diskussion

Abb. 15: EBkultur zwischen Alltag und Wissenschaft

Um zum SchluB zu kommen: Es hilft meines Erachtens ein breiterer Blick auf die
EBkultur, ein Blick, dessen MaBstab nicht allein (fach)wissenschaftliche Bewer-
tungskriterien sein konnen (Abb.15). EBkultur ist Teil und Ausdruck unserer Ge-
sellschaft — und das heif}t, sie ist immer auch mehr und anderes als Wissenschaft.
ERkultur 148t sich nicht allein auf die Bereiche, auf die Daten reduzieren, die ich
selbst angesprochen habe. Efkultur ist Folge und Element spezifisch gesell-
schaftlicher Strukturentscheidungen, menschlichen Duldens, Wollens und Han-
delns. EBkultur ist in diesem Sinne klassisch politisch. Die Art, wie wir essen, ist
von der Art, wie wir leben, nicht zu trennen. Hieriiber gilt es sich auszutauschen:
Wissenschaftler und ,,Laien“, Produzenten und Konsumenten. Dann wird die Fra-
ge nach der EBkultur wirklich spannend, relevant fiir mehr als die, die wir wis-
senschaftliche Aufsitze lesen: Wer setzt die Strukturen? Wer entscheidet? Wem
nutzt dies alles? Wollen wir dies? Solche Fragen tolerant und bohrend zugleich
zu stellen, wiire wichtig. So konnte sich auch praktisch zeigen, daB die Rede von
der EBkultur mehr sein kann als eine Nabelschau von Wissenschaftlern oder
Gourmets.
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gab es auch bei der Frage nach der (hohen) Bewertung des EiweiBkonsums. Erst in den
30er Jahren wandelte sich dies unter den Imperativen der NS-Ernihrungspolitik.

53 Vgl. hierzu auch Tanner, Jakob: Erniihrungswissenschaft, Esskultur und Gesundheitsideolo-
gie. Erfahrungen, Konzepte und Strategien in der Schweiz im 20. Jahrhundert, in: Schaffner,
Martin (Hg.): Brot, Brei und was dazugehort. {ber sozialen Sinn und physiologischen Wert
der Nahrung, Ziirich 1992, 85-103.

54 Bergmann, Karin: Verbraucherverunsicherung und Convenience Food. Ergebnisse einer
Repriisentativuntersuchung (in diesem Band).

55 Friebe, Dietlinde u.a.: Einstellungen der deutschen Bevolkerung zu Lebensmitteln, Ernéih-
rung und Gesundheit. Ergebnisse aus einem EU-Survey, Ernihrungs-Umschau 44, 1997,
206, 211-213, 260-264, hier 213.

56 Schon die Studierenden der Ernihrungswissenschafl grenzen allerdings Sprach-, Kultur-
und teils auch Sozialwissenschaften von Beginn an aus dem Kanon relevanter Ficher aus,
vgl. Schonberger, Gesa U./Spiekermann, Uwe: Vorstellungen, Wiinsche und Ziele von Stu-
dierenden der Oecotrophologie an der Justus-Liebig-Universitit GieBen (in diesem Band).

Der Beitrag ist die iiberarbeitete Fassung eines Vortrages auf der UGB-Tagung ,Trends in c_!er
Ernihrung* (GieBen, 15.-16. Mai 1998). Fiir wichtige Literaturhinweise und kompetente Kritik
danke ich Dipl. oec. troph. Gesa Schonberger.

Der Internationale Arbeitskreis
fiir Kulturforschung des Essens

Avro1s WIERLACHER

Wer sich am Ende des zwanzigsten Jahrhunderts dem Kulturphinomen Essen mit
wissenschaftlichem Interesse zuwenden will, liuft Gefahr, durchs Sieb der iiber
3000 wissenschaftlichen Ficher zu fallen: Es gibt keine wissenschaftliche Diszi-
plin, die das Kulturphinomen und Kulturthema des Essens zu ihrer besonderen
Aufgabe gemacht hitte. Entsprechend auBergewdhnlich ist die Entstehungsge-
schichte des Arbeitskreises: Er wurzelt nicht, wie man erwarten konnte, in der
Medizin, in der Ernihrungsforschung oder in der Lebensmittelchemie, sondern
in den Erkenntnisinteressen der Interkulturellen Germanistik.'

Im ProzeB der Konzeptualisierung dieses Faches wurde mir immer deutlicher,
welch groBe und besondere Rolle kulturelle Essennormen sowohl im Aufbau in-
dividueller und kollektiver Identititen als auch in kulturellen Fremderfahrungen
spielen. Ich machte das Thema darum ungeachtet seiner damaligen Geringschit-
zung in den Geisteswissenschaften zu einem meiner besonderen Forschungs-
schwerpunkte, legte die erste groBe Untersuchung in der Wissenschaft iiber die
Thematisierung des Essens in der Literatur vor? und betrieb die interdisziplinire
Erweiterung dieser Essenforschung zu einer interdisziplinéiren Kulturwissenschaft.
Nach mehrjihrigen Vorarbeiten gelang es, den Vorstand der Rosenthal AG und
fihrende Wissenschaftler aus verschiedenen Disziplinen zur kooperativen Er-
kenntnisarbeit zu gewinnen und sie, geférdert zugleich von der Deutschen For-
schungsgemeinschaft (DFG), zu einem Rundgesprich einzuladen: Fachvertreter
der Sozialwissenschaft, Geschichte, Volkskunde, Ethnologie, Medizingeschichte,
Theologie, Literaturwissenschaft, Linguistik; unter ihnen der Physiker und vor-
malige DFG-Prisident Heinz Maier-Leibnitz, der Erndhrungshistoriker Hans
Jiirgen Teuteberg, der Medizinhistoriker Dietrich von Engelhardt und der Litera-
turwissenschaftler Gerhard Neumann. Das Rundgespriich fand vom 24.-26. Mai
1989 in Selb statt. Die Thematik umfaBte die Problembereiche ,, Anthropologie
des Essens®, ,,Vom gegenwirtigen Diskurs iiber das Essen und ,,Bedeutung und
Funktion des Essens und des Redens von ihm in der interkulturellen Verstéindi-
gung*®. Die Ergebnisse sind in dem Band ,,Kulturthema Essen. Ansichten und
Problemfelder veroffentlicht.

Im Lauf der dreitigigen Forschungsgespriiche war man zu dem Arbeitsergeb-
nis gekommen, ,,daB eine Kulturwissenschaft des Essens in der Zusammenarbeit
zwischen Natur- und Kulturwissenschaften scheinbare Selbstverstandlichkeiten
der eigenen EBkultur in Selbstverstiindnis, in Verstiandnis wesentlicher Kompo-
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