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Ulrich Tolksdorf
Nahrungsforschung

»So darf man hoffen, in jedem besonderen Fall zu entdecken, dafl die Kiiche einer
Gesellschaft eine Sprache ist, in der sie unbewuflt ihre Strukturen zum Ausdruck
bringt, es sei denn, sie verschleiere, nicht minder unbewuflt, thre Widerspriiche«
(Claude Lévi-Strauss)

1. Grundséitzliches

Zwischen Bediirfnis (Hunger) und Befriedizung (Essen und Trinken)
setzt der Mensch das ganze kulturefle System der Kiiche {Tolksdorf
1976, 7). Im Gegensatz zu anderen Lebewesen ist der Mensch von
Kindheit an bei Auswahl, Zubereitung und Aufnahme von Nahrungs-
mitteln auf gesellschaftliche Hilfe angewiesen, d.h. er befriedigt seine
organischen Bediirfnisse fast ausschliefilich mit tradierten, erlernten, d. h.
kulturellen Methoden. Seine Erfahrungen sind von der Kultur seiner Ge-
sellschaft vermittelt und kulturgeprigt. Die Fiille der Gberhaupt még-
lichen Nahrungsmittel wird durch die jeweilige Kultur selektiv geordnet
und gestaltet. Dies geschicht durch die Internalisierung normativer Wer-
te. Es sind die Normen und Konventionen einer Gesellschaft, die bestim-
men, was als Nahrungsmittel angesehen wird, was und wie es bei wel-
chem Anlafl (in welcher Verzehr-Situation) gegessen wird.

Diese Annahme beruht auf der Hypothese, dafl der Mensch von Ge-
burt an — wihrend seines Sozialisations- bzw. Enkulturationsprozesses —
fundamental formenden Einfliissen ausgesetzt ist, die relativ konstant
seine Erndhrungsgewohnheiten und Verhaltensmuster bestimmen und
die tief im Handlungsgefiige und Wertsystem des Individuums wie in der
jeweiligen Gesellschaft verankert sind. Sicherlich bleibt dem Menschen
als autonomem Wesen ein gewisser Handlungsspielraum, doch zeigt es
sich immer wieder, dafl fundamentale Anderungen des Ernihrungsver-
haltens unter bestimmten Bedingungen nur nach einem lingeren Zeit-
raum méglich sind.

Dariiber hinaus erscheint Essen und Trinken auch als ¢in gesellschaft-
liches Operationsgefiige, das Orientierung und Kommunikation zwi-
schen Gruppen und Individuen sicherstellt. In diesem Sinne bedeutet
»Kiiche« auch ein kulturales System, mit dem jeweils bestimmte soziale
Bediirfnis-Situationen bewiltigt werden. Dies 165t zahlreiche Symboli-
sierungen und Institutionalisierungen aus, wobei in der Ernihrung als
tiglich wiederkehrender Handlung zu einer bestimmten Zeit und in
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einem bestimmten sozialen Raum (Milieu) die Herausbildung relativ
konstanten Nahrungsverhaltens begiinstigt wird. Umgekehrt ist es nun
auch so, dafl »die ganze Lebenswelt gleichsam in der tiglichen Nahrung
versteckt ist, d. h. Essen und Trinken spiegeln das gesamte gesellschaft-
liche Leben wider«, so dafl man sie als ein »soziales Totalphiinomen«
(Neuloh/Teuteberg 1976, 397) bezeichnen kann.

Zu diesen psychosozialen Determinanten treten noch zahlreiche ex-
terne Faktoren, die das Ernihrungsverhalten bestimmen kénnen. Aus
dieser Tatsache resultiert, dafl sich eine Vielzahl von wissenschaftlichen
Disziplinen mit der Nahrung und Ernihrung beschiftigt, so z.B. die
Ernihrungswissenschaft, Medizin, Diitistik, Wirtschaftswissenschaft,
Agrarwissenschaft, (Kultur- u. Sozial-) Geschichte, Geographie, An-
thropologie, Verhaltensforschung, Soziologie, Psychologie, Pidagogik,
Theologie usw. Der multidisziphinire Charakter der Erndhrungswissen-
schaften wird heute zwar vielerorts betont, trotzdem gibt es aber gerade
noch zwischen natur- und kulturwissenschaftlichen Fichern grofie
Schwierigkeiten in der Zusammenarbeit.

Die Faktoren, die das menschliche Ernihrungsverhalten bestimmen
oder beeinflussen kdnnen, sind in zahlreichen Modellen und Systemdar-
stellungen zusammengefaflt worden. Einen solchen Uberblick gibt z.B.
das Modell des Ernibrungssystems der EMSIG-Grappe (vgl. Abb. 1).
Diese zahlreichen internen und externen Faktoren, die das Ernihrungs-
verhalten bestimmen kénnen, sind allerdings von den verschiedenen Dis-
ziplinen mit unterschiedlicher Intensitit erforscht und wissenschaftlich
dargestellt worden — ganz zu schweigen von den Studien, die diese ver-
schiedenen Aspekte integrierend biindeln. Es erscheint so vor allem sinn-
voll, jede konkrete Nahrungsaufnahme bzw. jegliches Ernihrungsver-
halten in einer faktoriellen Analyse auf die sinngebenden Motivationen
zu untersuchen (vgl. z. B. Bodenstedt 1978), also z. B. auf Sittigung, Ge-
sundheit, Kommunikation, Segregation, Prestige, demonstrativen Kon-
sum, Lustgewinn, religidse Tabus, Erziehung usw.

2. Der spezielle Aspekt ethnologischer Nahrungsforschung

Will die ethnologische Nahrungsforschung in Konkurrenz zu den an-
deren Fachdisziplinen als eigenstindige Forschungsrichtung bestchen
und nicht nur in blofer Deskription von Nahrungsmitteln und gruppen-
spezifischem Efiverhalten steckenbleiben, so bedarf es einer fachspezi-
fischen Bestimmung derjenigen Aspekte, die die ethnologischen For-
schungsaktivititen biindeln kénnen. Man kann sich wohl dahingehend
verstindigen, dafl man die Erndhrung als eine Form des sozialen Han-
delns und als ein kulturelles System auffafic und analysiert, in dem dann
die Nahrung selbst unter dem spezifischen Aspekt eines Kulturgutes be-
trachtet wird, Daraus ergibt sich dann die weitere Problemstellung: Wie
14t sich ein bestimmtes Erndhrungsverhalten als soziales und kulturell
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vermitteltes (lebensgeschichtlich und von gesellschaftlichen Veranderun-
gen abhingiges) Verhalten erfassen? _ .

In der bisher vorliegenden theoretischen Literatur zur ethnolg;glschf:n
Nabrungsforschung (Bringéus 1971, 19ff; Douglas 1972; Lévi-Strauss
1965; Tokarev 1971, Tolksdorf 1976; Verdier 1969; Wieg.elm?nn in
Bringéus 1971; Teuteberg/Wiegelmann 1986, 1ff) ist man sich in dem
Punkt einig, dafl die »Mahlzeit« als Grundeinheit und Al.}sgar}ggpunkt
ethnologischer Betrachtungsweise anzusehen ist. Diese Einheit ist da-
durch ausgezeichnet, daff in ihr letztlich Speise und Trank realisiert und
Werthaltungen und Kommunikation institutionalisiert sind.
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Abb. 1: Modell des Ernihrungssystems nach der EMSIG-Gruppe (Aus: A. Boden-
stedt, U. Oltersdorf, H. Boeing, A. Hendrichs, U. Behrens: Erfassung und Deutung
des menschlichen Ernihrungsverhaltens: Ernihrungsmodell-Studic in  Gieflen
[EMSIG). Forschungsbericht, Gieflen 1983, 197).
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Schon Georg Simmel hat von dem »soziologischen Gebilde der Mahl-
zeit« gesprochen (Simmel 1957). In Frankreich sind es Clande Lévi-
Strauss und noch deutlicher Yvonne Verdier (»L’unité de base sera le
repas«) gewesen, die von der zentralen Einheit »Mahlzeit« in ihren nah-
rungsethnologischen Analysen ausgehen. Im angelsichsischen Raum ist
es neben M. A. K. Halliday vor allem Mary Douglas, die diesen metho-
dischen Ausgangspunkt betont: »Each meal is a structured social even
which structures others in its image« (Douglas 1972, 69).

Im deutschen Sprachraum hat G, Wiegelmann als erster auf die Bedeu-
tung der »Mahlzeit« als Grundeinheit der ethnologischen Nahrungsfor-
schung hingewiesen:

«Alle ethnologisch wichtigen Aspekte der Nahrung biindeln sich in der Mahlzeit
[...]. D_ie Mahlzeie erfiillt alle Bedingungen, die man an eine Grundeinheit stellen
%{arfn: Sie ist zu allen Zeiten und in allen Sozialgruppen gleichermaflen vorhanden, sie
ist in den generellen Ziclen der Disziplin zugeordnet, fordert geradezu abstrahierende
Betrachtung, sie bietet durch die Nihe zum Lebensrhythmus vielfache Querbeziige
zu anderen Sachbereichen des Lebens und wirkt dabei fiir die Disziplin integrierend«
(Teuteberg/Wiegelmann 1986, 29).

Wenn wir also die »Mahlzeit« als die komplexe Grundeinheit in der
 ethnologischen Nahrungsforschung betrachten, so ist doch weiter zu
fragen, wie die zahlreichen Faktoren, die eine »Mahlzeic« bestimmen,
zu dieser in ein angemessenes Verhiltnis zu bringen sind, d.h. die
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Abb. 2: Darstellungsmodell von G. Wiegelmann (Ethnologica Scandinavia 1971, 12)
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»Mahlzeit« mufl in der Analyse als biindelnde Einheit des Ernihrungs-
systems verstanden werden. Zu speziell erscheinen jene Systematisi-
rungsvorschlige, die einen generellen Zugang zum Mahlzeitensystem
eher verstellen. So schligt z.B. Lévi-Strauss die Einteilung in »Endo-
Kiiche« und »Exo-Kiiche« vor, wobei unter »Endo-Kiiche« jene Erndh-
rungsweise verstanden wird, die fiir den intimen Gebrauch einer kleinen
Gruppe — im Regelfall die Familie — bestimmt ist, wihrend die »Exo-
Kiiche« dem 6ffentlichen Gebrauch vorbehalten bleibt. Auch die theore-
tischen Uberlegungen des russischen Ethnologen S. A. Tokarev betreffen
eher einen Spezialaspeke. Er will die Nahrung und Erndhrung daran
messen, was diese in einer konkreten sozialen Situation leistet, nimlich
entweder Kommunikation oder Segregation. Dies fihrt thn zu der kate-
gorischen Einteilung in »die Nahrung, die die Menschen vereinigt, und
die Nahrung, die sie trennt« (Tokarev 1972, 299 {f.).

Tolksdorf hat in seinem Darstellungsmodell (Tolksdorf 1976) ver-
sucht, den Systemcharakter der Ernihrung, der sich in der Mahlzeit biin-
delt, genauer herauszuarbeiten. Danach wire es auch moglich, jede
Einzelanalyse in der ethnologischen Nahrungsforschung in ihrem Stel-
lenwert und in ihrer Bedeutung fiir das Mahlzeitensystem zu bestimmen.
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Abb. 3: Modell Tolksdorf (Aus: Ethnologia Europaea, Vol. 1X, 1976, 5. 76)

M = Mahlzeit, SP = Speise, N = Nahrungsmittel, NW(G) = gesellschaftlicher
Wert des Nahrungsmittels, T' = kulturelle Technik (Zubereitung), TW(G) =
gesellschaftlicher Wert der Zubereitung, S = soziale Situation, Z = soziale
Zeit, ZW(G) = gesellschaftlicher Wert der sozialen Zeir, R = sozialer Raum,
RW(G) = gesellschaftlicher Wert des sozialen Raums
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3. Das Nabrungsmittel

Der kulturelle Aspekt der Nahrung erweist sich schon allein dadurch,
dafl von einer bestimmten Bevélkerungsgruppe nicht alles konsumiert
wird, was eibar ist. Eine durch kulturale Verhaltensmuster bedingte Se-
lektion der Nahrung findet sich in jeder Kultur. Das beschreibt schon
z.B. che_bekannte Redensart: »Was der Bauer nicht kennt, das ifft er
nichts, ein Satz, der durchaus allgemeinere Geltung beanspruchen kann,
denn das mogliche Ernihrungsfeld zeige sich in jeder Kultur stark einge-
engt. Die Auswahl der Nahrung wird nicht nur eingeschrinkt durch die
Jeweilige Kenntnis effbarer Lebensmittel sowie von wirtschaftlichen und
kologischen Bedingungen, sondern die menschliche Erndhrung ist auch
in starkem Mafle geprigt und abhingig von kulturalen Traditionen und
Determinationen, von sozialer Normierung, von Glaubensbekenntnis
und Weltanschauung, von Gewohnheit und Geschmack sowie iiber-
hauEt von gesellschaftlich vermittelten Uberlieferungen aller Are. So er-
scheint es sogar méglich, dal Menschen neben einer Fiille von Nah-
rungsmitteln verhungern, deren Genuf ihnen entweder in ihrer Kultur
nicht vermittelt oder durch ihre Religion oder andere tradierte Verhal-
tensmuster verboten ist. Hinweise auf jene »Heiligen Kiihe« oder auf das
Tabu des Fischkonsums in weiten Kiistenstrichen Indiens sowie Zentral-
und Siidamerikas mégen in diesem Zusammenhang geniigen.
Den Volkskundler interessiert ein Nahrungsmittel oft erst dann, wenn
es in einer konkreten Mahlzeiten-Situation Verwendung finder. Als Bei-
spicl mag die Kartoffel dienen. Diese war nach der Einfiihrung in Euro-
* pa zunichst botanische Raritit und Zierpflanze, erst spiter wurde sie als
»Ng'hrungsmlttel« und sogar als Massennahrungsmittel in das
Ernahrur.ngssystem integriert (vgl. Ottenjann/Ziessow 1992). Dieser Vor-
gang allein, diese Selektionsleistung, bedeutet schon eine Kulturleistung
auf dem Gebiet der Ernshrung und darf in einer Analyse nicht vernach-
lassigt werden,

 In der ethnologischen Nahrungsforschung geht es also nicht nur um
die blofie Deskription von Nahrungsmitteln einer bestimmten Zielgrup-
pe (oder gar des »Volkes«), sondern auch und vor allem um die Kor-
relation von gewissen Merkmalen der Erndhrung und bestimmten Daten
und Werthaltungen der betreffenden Sozialgruppe ihren Nahrungsmit-
teln' gegeniiber. Es ist hinreichend bekannt, daff sich dic einzelnen Kate-
gorien der Nahrungsmittel als Bedeutungstriger und als Symbole zur ge-
sellschaftlichen Differenzierung besonders gut eignen. H. J. Teuteberg
(Teuteberg/Wiegelmann 1986, 6£) faflt z.B. diesen Symbolgehalt der
Nahrungsmittel in einer Klassifikation unter fiinf Punkten zusammen:

g
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I) Prestigeprodukte (Nahrungsmittel werden als personale Astribute empfunden,
sie dienen exhibitionistischen Schaueffekten und sollen eine gesellschaftlich
elitire Position bzw. Abhingigkeit unterstreichen)

II) Statusprodukte (Nahrungsmittel dienen zur soziokuleurellen Identifikation, sie
sollen keine soziale Fithrungsrolle, sondern Gruppenkonformitit demonstrieren
und Assirmlation erleichtern)

I1T) Fetisch- und Sicherheitsprodukte {Nahrungsmittel werden zur Erreichung emo-
tionaler Sicherheit eingenommen. Sie haben eine magisch-religitse Ich-Ver-
teidigung, nicht Ich-Verstirkung. Hierzu gehort auch die besondere Kost fiir
Kinder, Kranke und Schwangere)

IV) Hedonistische Produkte (Nahrungsmirtel werden aus Lustgewinn konsumiert,
vor allem wegen ihres Geschmacks, Geruchs oder Aussehens. Man belohnt damit
eigenes Verhalten und demonstriert dabei Gemiitsverfassungen, Vergniigungen
und Kommunikation)

V) Nur-funktionelle Produkte {Nahrungsmittel dienen als Hauptkalorienlieferanten
fiir das physische Uberleben, sie haben meist keinen besonderen Sinngehalt und
sind symbolneutral).

Diese Aufstellung stellt freilich nur eine kleine Auswahl aus der anschei-
nend uniibersehbaren und vielfach wechselnden Zahl der bedeutungs-
tragenden Sinneinheiten bei Nahrungsmitteln dar. Die reinen 6kono-
misch-regionalen Verhiltnisse bestimmten aber auch noch fast das ganze
19. Jahrhundert hindurch die Nahrungsmittelauswahl und wirken bis in
die unmittelbare Gegenwart nach. Zwar gelang es nach der Mitte des 19.
Jahrhunderts, die sonst iiblich auftretenden periodischen Hungersnéte
(1845/47 erlebte Deutschland die letzte, durch Witterungsverhiltnisse
bedingte Hungersnot) zu iiberwinden, doch traten auch spiter noch ver-
einzelt durch Krieg und wirtschaftliche Krisen starke Erndhrungsmingel
bei einzelnen regionalen und sozialen Bevilkerungsschichten ein (vgl.
Abel 1974). Insgesamt wurde aber das Nahrungsmittelangebot im 19.
Jahrhundert auflerordentlich stark verbessert.

Fiir die Ausweitung und Sicherstellung der Erndhrung breiterer
Bevolkerungskreise waren vor allem zwei Faktoren von wesentlicher
Bedeutung:

I) Durch die »Agrarrevolution« gelang der Landwirtschaft eine bedeutende Produk-
tionssteigerung, Dies wurde ermoglicht durch den Ubergang zur Fruchtwechsel-
wirtschaft, zu kiinstlicher Diingung und Mechanisierung sowie infolge der zu
Beginn des 19. Jahrhunderts einsetzenden Agrarreform. Unterstiizt wurde diese
Entwicklung durch die Entwicklung in der Lebensmittelindustrie.

I} Durch die »Transportrevolution« konnten jederzeit Nahrungs-Massengiiter nicht
nur aus den osteuropiischen Agrarstaaten, sondern vor allem auch aus den iiber-
seeischen Gebieten eingefiihrt werden. Ausgelst wurde diese »Transportrevolu-
tion« durch die rasche Vergroflerung der Handels-Hochseeflotte, durch die
schnelle Entwicklung des Eisenbahnverkehrs und den mit der Motorisierung ein-
hergehenden Ausbau des Straflenverkehrs. Durch diese Moglichkeiten des Nah-
rungstransports — gekoppelt mit den modernen Gefrier-Techniken (Kiihlwagen,
Kiihlschiffe, Kiihlhauser) — konnte nicht nur durch Auslandsprodukte (z. B. Reis,
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Siidfriichte usw.} das Ernahrungsfeld ausgedehnt werden, sondern auch regionale
Produkte (z. B. Meeresfische) konnten fast jeden Konsumenten erreichen.

Trotz dieser im 19. Jahrhundert erfolgten wesentlichen Verbesserungen

der Ernihrungssituation kénnen wir auch vom vergangenen Jahrhundere
- noch nach einem groben Raster etwa fiinf verschiedene Kosttypen (vgl.

Teuteberg/Wiegelmann 1972, 92) in der Bevélkerung unterscheiden:

I} Die frei gewahlte Kost der sozialen Oberschichten

II) Die Kost des stidtischen Handwerkers, kleinen Angestellten und Beamten sowie
des besser gestelltes Facharbeiters

III) Die Kost des selbstindigen Bauern, Fischers, Tagelohners und Gesindes

IV) Die Kost des lindlichen Heimarbeiters und Handwerkers mit Nahrungsmittel-
eigenproduktion

V) Die Kost des von der Naturalwirtschaft vollig losgeldsten grofistidtischen ein-
fachen Lohnarbeiters.

Trotz des auferordentlich erweiterten Ernihrungsangebots in den mo-
dernen Industriegesellschaften kénnen wir aber auch noch in der Ge-
genwart nicht von einer vélligen »Demokratisierung aller Nahrungs-
mittel« sprechen.

4. Die Kochkunst

So wie wir das Nahrungsmittel als »Kulturgut« verstehen kdnnen, so ist
es aus der Perspektive des Kulturwissenschaftlers wohl auch erlaubt, die
Art der Zubereitung und der Zusammenstellung von Nahrungsmitteln
zu Speisen und Gerichten als »Kochkunst« zu bezeichnen. Die be-
. stimmte Art der Zubereitung von Nahrungsmitteln und die Bevorzu-
gung eines bestimmten Gewiirzkomplexes lassen uns von einer »regio-
nalen Kost« sprechen und sie so jeweils als »Schwibische Kiiche«, »Wie-
ner Kiiche«, »Franzdsische Kiiche« usw. erkennen. Auch die »Volks-
kunst« der kulturellen Technik der Zubereitung ist traditionsbestimms
und so auch meist fest in der Erndhrungsgewohnheit verankert.

Schon Wilhelm Heinrich Richl konstatierte einen ausgeprigten Ge-
schmacks-Konservatismus: »Nirgends sind die Volksstimme konserva-
tiver, als wo es Mund und Magen gilt«, und selbst kritische Verhaltens-
physiologen kommen zu dhnlichen Aussagen: »Essensbriuche und Ge-
schmacksrichtungen, die in den Kinderjahren die Kost bestimmt haben,
werden zeitlebens mit erstaunlicher Zihigkeit beibehalten« (Glatzel
1973, 241). Dies liegt sicherlich auch darin begriindet, dal Mablzeiten
vom familidgren Essenstisch bis hin zur groflen Festtafel — zugleich
auch Systeme erzieherischen Handelns sind, die sich durch soziale Kon-
trolle Gberpriifen lassen. In keiner anderen familiiren Situation werden
Kinder so hiufig »erzogen« wie am Essenstisch. Die »Kiiche«, sowohl
als materielles und soziokulturelles System als auch als System erziehe-
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rischen Handelns, dient als »pattern« der Orientierung, als Formung der
Personlichkeit und als Auslegung von Welt. Hierin scheinen dann auch
jene Vorurteile begriindet zu sein, die als typisches Kennzeichen eines
Landes die Kost seiner Einwohner ansehen und diese und deren Menta-
liiten zu erfassen bzw. abzuqualifizieren suchen, z.B. als »Spagherti-
Fresser«, »Knoblauch-Fresser«, »Sauerkraut-Fresser« usw. Es mag an
der komplexen Funktionalitit liegen, daf das Ernihrungssystem viel
stirker wihrend des Enkulturationsprozesses in der kulturalen Persén-
lichkeit verankert ist als andere kulturelle Systeme (wie z.B. Sprache,
Kleidung, Brauchformen usw.).

Darliber hinaus ergeben sich bei dem Phinomen des Geschmacks-
Konservatismus weitere Fragen. Warum wird an eigenkulturellen Spei-
sen und Getrinken auch in anderen Umgebungen tiber lange Zeitriume
hinweg so beharrlich festgehalten, obwohl sich dieses Festhalten durch
Erfahrung als gewichtige Kommunikationsbarriere erwiesen hat? Wel-
che Werte im Werte- und Geschmackssystem begilinstigen die Beibehal-
tung derartiger Symbole der Andersartigkeit, und unter welchen Bedin-
gungen werden sie aufgegeben? Bei der Frage des allgemeinen Ge-
schmacks-Konservatismus mufl ein Aspekt des Nahrungskomplexes
wohl besonders herausgehoben werden: Der Gewiirzkomplex. Da die
Auswahl der Nahrungsmittel auch in gréferen Riumen durchaus ein-
heitlich sein kann, ist es vornehmlich der Gewiirzkomplex, der lands-
mannschaftliche Unterschiede schafft und meist seit der Kindheit aufler-
ordentlich geschmackskonstant bleibt, So wird z.B. die festliche »Weih-
nachtsgans« in Ostpreuflen mit sauren Apfeln gefiille und mit Majoran
eingerieben, die Mecklenburger dagegen betrachten Thymian als »ihr«
Gewlirz, wihrend die Schleswig-Holsteiner den siiflen Gewiirzkomplex
kennen und als Farce Rosinen mit Zucker bevorzugen.

Auch die einzelnen Zubereitungsarten selbst unterliegen gesellschaft-
lichen Einschitzungen, Noch bis zum Ende des 18. Jahrhunderts waren
gekochte Speisen in Deutschland vorherrschend, sowohl bei Fleisch-
und Fischgerichten als auch bei Getreidespeisen (Breie, Suppen). »Braten
war Herrenspeise, Kochfleisch die Volksspeise« (Teuteberg/Wiegelmann
1972, 97). Dann erst zeigte sich eine immer stirkere Priferenz fiir die Zu-
bereitungsarten mit den Merkmalen »braten«, »backen« und schliefllich
»grillen«, Dies hatte wiederum zur Folge, daf z. B. bestimmte Getreide-
pflanzen — wie etwa Hirse — aus dem allgemeinen Ernihrungssystem
zurlickgedringt wurden, da sie wohl gute breiliefernde Nahrungsmittel
waren, aber sich nur schlecht zu Brot oder Kuchen verarbeiten lieflen.
Mit dem Wechsel bei den Priferenzen der Kochtechniken wurden auch
bestimmte Fleischteile aus unserem Speisensystem zuriickgedringt, so
z.B. Lunge, Herz, Zunge, Dirme usw., wihrend sich nur diejenigen In-
nereien auf dem Kiichenzettel hielten (z.B. Leber, Niere), die sich auch
gut braten liefen. Dagegen traten andere Fleischteile in den Vorder-
grund, wie z.B. Filet-Stiicke.

Bei den Gemiisesorten gewann unter dem Einfluf} der vegetarischen Be-
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wegung und der Rohkéstler-Vereine sowie der Oko-Bewegung das Merk-
mal »roh« bei der Speisenbereitung ein stirkeres Gewicht, weil der Ver-
zehr nun verstirkt unter dem Aspekt »Gesundheit« und weniger unter
dem Gesichtspunke »Sittigung « oder »Reprisentativitit« beurteilt wurde.

Wie bei der Selektion der Nahrungsmittel, so sind auch die Zuberei-

tungstechniken von jeher einer ganzen Reihe von traditionell-regionalen
okonom1sch-1‘:echmschen und sozio-kulturellen Faktoren unterworfen
gewesen. So ist die Zeit um 1850 ein besonderer Wendepunke in der
aligemeinen Entwicklung der Erndhrungsgeschichte, der mit der zu-

- nehmenden Industrialisierung und sozialen Umwilzung eine Fiille von
Novationen bedingte, zumal auch auf dem Gebiet der Anwendung der
modernen Technik der Nabrungszubereitung und -konservierung (Teu-
teberg/Wiegclmann, 1972, 330 ££.). Um 1850/60 wurde das jahrhunderte-
alte Kocht?_n auf offenem Feuer durch das Kochen auf eisernen Sparher-
den abgeldst, dic moderne Lebensmittelindustrie und Konservierungs-
technik nahm ihren Anfang, »zu den jahrrausendealten Methoden des
Poklens, Dérrens und Riucherns trat nun wieder die wissenschaftlich-
fabrikatorische Nahrungsmittelkonservierung in Form des Liebigschen
Flelschextrakt“:s, die Konserven-, Teigwaren- und Marmeladenindustrie«
und half den jahrhundertealten »Brei- und Mus-Standarde tiberwinden
(Teuteberg/Wiegelmann 1972, 47).

Freilich setzten sich diese Novationen der Ernédhrungs- und Haus-
haltstechnik zuerst nur z8gernd durch und-fanden erst in der Miite un-
seres Jahrhunderts — dem Zeitalter der Konserven und F ertiggerichte — in
den Industrielindern allgemeine Anwendung. Auf der anderen Seite er-
fuhr die traditionelle agrarisch-handwerkliche Ernahrungsweise seit der
Mitte des 19. Jahthunderts durch die sozialen Umstrukturierungen und
neuen Arbeitsbedingungen wesentliche Verinderungen. Die Trennung
von Wohn- und Arbeitsplatz bei gleichzeitiger Minimalisierung der
»Mahl-Zeiten« ~ z.B. war die Frihstiickspause lange noch das alleinige
Vorrecht des Meisters ~ lieff die Bedeutung der Essenszubereitung im ei-
genen Haushalt zuriicktreten und erzwang einen hiufigeren Aufler-
Haus-Verzehr (Verzehr des Friihstiicksbrotes am Arbeitsplatz, Essen aus

: S:m) »I—gazkeh_nar_m«, vl;andtinen-, Mensa-, Restaurant-, Irr;biﬁ—Essen
w.) und damit einen Wan i i
along samit cinen Wa el der Essenszubereitungsgewohnheiten der

5. Mablzeiten

Die ethnologische Nahrungsforschung beschreibt und analysiert zwar
die materiellen und sozio-kulturellen Bedingungen der einzelnen Nah-
rungsmittel und Zubereitungstechniken, Zielpunkt ist aber zumeist die
]ewellsh akruelle Verzehr-Situation, die Mahlzeit. Die Mahlzeit unterliegt
nun hiufig zahlreichen gesellschaftlichen Vorschriften und Regelsyste-
men, die neben der Stillung von Hunger und Durst auch unterschied-
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liche soziale Bediirfnisdimensionen sichtbar machten. In dlteren Kultur-
stufen wird vor allem das »Kultisch-Magische« und »Religiése« betont,
in anderen die »Tischsitte« und »Tischzucht«, aber auch heute noch sind
die einzelnen Mahlzeiten gleichzeitig auch jeweils soziale Situationen,
auch wenn die Gesetzmifligkeiten und Normen eher jenen dhnlich sind,
welche die Gesetze der Mode diktieren (vgl. Kémg 1965, 505).

Die gemeinsame Mahlzeit in ilteren Zeiten hatte z.T. ganz andere
Funktionen im Zusammenleben der Menschen als heute, man denke nur
an den religids-stindischen Bereich (Abendmahl, Tafelrunde, Gastmahl
usw.), aber auch im weiteren familiaren und Nachbarschaftskreis bei den
herausgehobenen Mahlzeiten im Lebens- und Jahreslauf sowie im Ar-
beitsablauf (Taufe, Konfirmation, Hochzeit, Begribnis, Silvester, Fast-
nacht, Ostern, Weihnachten, Erntedankfest, Richtfest usw.). »Reste der
Tafelrunde« (Rath 1984) sind heute allerdings in irgendeiner sich stindig
wandelnden Form immer noch vorhanden, bis hin zu den modernen Er-
scheinungen der Imbiff-Kultur. Der Wandel zeigt sich schon in der zeit-
lichen Ausdehnung des Mahls. Wurde noch bis zum Beginn der Indu-
strialisierung (wie z. T. noch heute in den Mittelmeerlindern) bis zu zwei
und mehr Stunden bei einer Hauptmahlzeit getafelt, was sogar bei grofie-
ren Festen auf zwei bis drei Tage ausgedehnt werden konnte, so kann
heute ein flichtiger Arbeits-Imbiff nur wenige Minuten dauern.

Auch die zahlreichen anderen sozio-kulturellen Funktionen der
Mahlzeit, die man traditionellerweise mit der Efkultur verband, erschei-
nen heute nur stark eingeschrinkt. Wir zdhlen nur einzelne Schlagworte
auf, die sich damit verbinden: Tisch- und Sitzordnung, Tischgemein-
schaft, Tischgebet, Tischsitten, Tischkultur, Tischpartner, Tischgesprich
und Tischmusik, Tischuicher, differenziertes Tafelgeschirr und Tisch-
besteck usw. Uberblickt man in groflen Ziigen die Herausbildung der
heutigen Mahlzeitgewohnheiten, so erkennen wir mit Norbert Elias, daf§
die Tischsitten bis 1500 noch sehr ungezwungen waren. Verbote betrafen
nur die »grobsten Verstofle« wie das Spucken auf den Tisch, das Siubern
der Zihne mit dem Messer usw. (Elias 1969, 83). Den Ubergang vom
Ende des Mittelalters zur Neuzeit markiert das Werk von Erasmus von
Rotterdam: »De civilitate morum de puerume, das im Jahre 1530 er-
schien. Bei Erasmus »werden Gebote und Verbote unmittelbar in die
Erfahrung, in die Beobachtung der Menschen eingebettet« (Elias 1969,
100).

Elias konstatiert weiter, daff zwischen dem 16. und 18. Jahrhundert
dann jene Verinderungen stattgefunden haben, die die heutige verfeiner-
te Efkultur begriindet haben: »Am Ende des 18. Jahrhunderts, kurz vor
der Revolution, ist in der franzésischen Oberschicht annihernd jener
Standard der Effgebriuche, und gewifl nicht nur der Efigebriuche, er-
reicht, der allmihlich dann in der ganzen szivilisierten< Gesellschaft als
selbseverstindlich gilt« (Elias 1969, 139).

Elias glaubt, dafl durch die Verfeinerung der Effgewohnheiten — zumal
in der Franzésischen Kiiche der Oberschicht — ein neuer sozialer Me-
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chanismus in Gang gesetzt wurde, indem das Verhalten der Oberschiche
in anderen Bevdlkerungskreisen imitiert wurde. Mit dhnlichem Ansatz
hatte schon an der Wende zum 20. Jahrhundert der amerikanische So-
ziologe Thorstein Veblen argumentiert, der darauf hinwies, daf} sich die
Oberklassen der entwickelten Gesellschaften nicht damit begniigten,
einfach mehr zu essen als die anderen, sondern ihren Kiichenzetrel spe-
zialisierten und zusitzlich raffinierten und so die Erndhrung einem
»Kanon der Achtbarkeit« unterwarfen.

Nach Elias ergeben sich dann durch das »Vorriicken der Peinlichkeits-
schwelle« ganz allgemeine neue gesellschaftliche Verhaltensnormen. Es
wiren danach drei Phasen im »Prozef der Zivilisation« zu erkennen:
Die mittelalterliche Phase, in der das Essen noch weitgehend ohne Re-
geln und mit bloflen Hinden geschieht, eine zweite Phase zwischen dem
16. und 18. Jahrhundert, in der die Ausformung eines umfangreichen
" Verhaltenskodexes stattfindet, und schlieflich eine dritte Phase im 19.
und 20. Jahrhundert, in der dieser erreichte Standard nur noch unwe-
sentlich verindert wird. Im 20. Jahrhundert ist nun allerdings — beson-
ders im Gefolge der beiden Weltkriege — wic bei anderen gesell-
schaftlichen Umgangsformen, so auch beim Efiverhalten ein starker ge-
genldufiger Prozefl der »Informalisierung«, d.h. der Lockerung der all-
gemeinen Verhaltensvorschriften zu beobachten (Rath 1984, 226ff).
Rath erkennt zusammenfassend vor allem zwei Tendenzen:

I} Die Durchmischung von Standards der Arbeiter- und der Mittelklassen in den
hochentwickelten Industrielindern. Dies fiihrt einerseits zur »Verbiirgerlichung«
proletarischer Efisitten, andererseits aber auch zu einer Durchlissighkeit mittel-

stindischer Anstandsvorstellungen fiir ehemals proletarische Verhaltensmuster
(z. B, Trinken aus der Flasche).

II) Der Zerfall von »Autorititssymbolen« und die gesteigerte Selbstkontrolle der
Individuen laflt sie freier tiber kulturelle Objektivationen verfiigen, die nun

gleichsam in verschiedenen Situationen beliebig verwendbar und »stillos« kom-
binierbar sind.

Freilich sollte man bei allen individualistischen Tendenzen in der Ge-
genwart die Beobachtung von Elias bedenken, daff »von den meisten
Aufwachsenden relativ friihzeitig vergessen [wird], daR ihre Scham- und
Peinlichkeitsgefiihle, ihre Lust- und Unlustempfindungen durch Druck
und Zwang von auflen modelliert und auf einen bestimmten Standard ge-
bracht wurden« (Elias 1969, 173). Sicherlich ist es aber so, daf in der Ge-
genwart eine alleingiiltige gesellschaftliche Normierung der Mahlzeiten
nicht mehr verbindlich erscheint, sondern dafl eine Vielzahl von Mahl-
zeitsystemen von verschiedenen Gruppen in verschiedenen sozialen Si-
tuationen praktizierbar ist. Um so mehr gilt es in der ethnologischen
Nahrungsforschung, jede spezielle aktuelle Verzehr-Situation gesondert
zu analysieren.
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Brigitte Bénisch-Brednich
6. Aktualisierung

Die Ausfiihrungen von Ulrich Tolksdorf sind vor allem im strukeurellen
und methodischen Bereich nach wie vor giiltig. Was sich in den letzten
Jahren am Forschungsthema »Nahrung« verindert hat, ist das Feld
selbst. Neben den von Tolksdorf angesprochenen Themen haben sich
neue Gebiete herausgebildet, die Beachtung verdienen und die vor allen
auch eng mit anderen Forschungsbereichen der Lebensstilanalyse ver-
bunden sind.

Einer dieser Bereiche ist die Asthetisierung des Essens in den westli-
chen Kulturen. Durch Medien wie das Fernsehen, Kochzeitschriften,
Kolumnen, Ratgeber jeder Art werden die Auswahl, Zubereitung und
die Mahlzeit selbst zu einem Indikator von Lebensstilen und mafigebli-
chem Ausdruck von Personlichkeit. »Richtiges Essen« ist cin Persén-
lichkeitsmerkmal mit vielen Facetten und einem sich stindig verindern-
dem Repertoire an Verhaltenanweisungen und neuen Nahrungszusam-
menstellungen (Karmasin 1999, Tschofen 2000, Allweier 2001).

Ein grofier Bereich ist dabei eng mit Werbung verbunden, wie Fast
Food, Convenience Food (Fertiggerichte) und Snacks. Ein anderer, cher
verdeckter Bereich ist der des bewuflt guten Essens, der in die Okologie
und Slow Food-Bewegung eingeordnet wird. Gutes Essen bedeutet oft
Zivilisationskritik, zumindest aber Fortschrittskritik; es bedeutet, daff
sich die Anhdnger dieser Richtungen in einem gewissen Masse Histori-
sierungstendenzen in der Alltagskultur anschlieflen, aber vor allem der
industriellen Produktion von Lebensmitteln kritisch gegeniiberstehen.
Die zubereitete Mahlzeit indert sich nicht unbedingt, auch nicht die
verwendeten Zutaten, sondern die Produktherkunft und deren ethische
Aufladung. Damit werden Forschungszuginge, die mit Feldforschung,
aber auch mit Zeichen und Symbolsystemanalysen arbeiten, immer
wichtiger. '

Diese cher subkulturellen, intellektuellen oder mittelschichtlichen
Essenssysteme haben in den letzten Jahren einen weiteren, breit disku-
tierte Uberbau erfahren. Die BSE-Krise und die Diskussion um genver-
inderte Lebensmittel schaffen neue Konsumentenkritik und bilden sich
bereits zu neuen Forschungsfeldern aus. Die Eff- und Einkaufsgewohn-
heiten schien dies ich jedoch nicht gleichmiflig zu verindern, sondern
BSE-Kritik erweist sich zunehmend als ein generatives, kulturelles und
soziales Phinomen, zumindest in Hinblick auf die Verinderung der
Efigewohnheiten und die daraus entstchenden Alternativen. Der Nah-
rungsforschung kommt somit im Rahmen der Alltagskulturanalyse
nach wie vor eine zentrale Bedeutung zu, jedoch teilt sich die Europii-
sche Ethnologie/Volkskunde jetzt diese Forschungsfeld mit einer Reihe
von anderen Wissenschaften.
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