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Klassifiziert man Kiichen
anhand charakteristischer
Geschmackskombinationen,
kommt Marin Trenk”
auf acht klar bestimmbare
Essprovinzen:

1.
mediterrane Essprovinz inklusive Siidamerika,
mit Chile und Argentinien als Ableger der mediterranen
Esskultur. Ausnahmen: Mexiko und Peru: Fusion Food auf
der Basis indianischer Traditionen. Brasilien (und Teile der
Karibik) mit stark afrikanischem Einfluss

2.

nicht im Rémischen Reich wurzelnd:
nordatlantische Essprovinz mit England, Deutschland,
Skandinavien, Benelux-L&ndern und deren Kiichenexport
nach Nordamerika.

3.

Naher Osten:
Die muslimische Welt von Marokko bis zum Hindukusch

4.
Stidasien mit Indien und Nachbarstaaten

5.

Ostasien mit China und Korea
— aber ohne das eigenstandige Japan

6.
Stdostasien, wo die Fischsole regiert.
1.
Afrika stidlich der Sahara — mit Athiopien als Ausnahme
8.

(Ozeanien

* Quelle: Marin Trenk ,,Chicken McNuggets: 500 Jahre kulinarische Globalisierung”,
pp. 45-60 in: Sebastian Schellhaas (Hrsg.): Die Welt im Léffel. Kochen, Kunst, Kultur.
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Keine Currywurst, sondern Sushi:
jugendliche Hertha BSC-Fans vor
einem Imbiss des , Les Asia & Sushi”-

Restaurants am Bahnhof Zoo.
Foto: ullstein bild — CARO / Nanni
Harbordt
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Essen, Schlemmen, Sattwerden, Gesundbleiben — auch fiir Erndhrung gibt
es Profis an der Goethe-Uni: Zum Beispiel einen Ethnologen, eine Erndhrungs-
beraterin und natiirlich die Leiterin der 31 Mensen und Cafés des Studentenwerks

von Julia Wittenhagen

chnittchen mit Hausmacher Leberwurst, Krauter-

quark und Senfeiern, Frikadellen und Kartoffel-

salat, Erbsensuppe mit Wiirstchen, GrieSpudding:

Die Silvesterparty von Lisa und Ben war schon
wegen ihres kulinarischen Angebots unvergesslich. ,Wir
haben uns vorgenommen, mal ohne Anleihen aus Italien,
Frankreich oder sonst wo auszukommen®, erkldrten die
beiden Germanistikstudierenden ihren Gisten treuherzig.
Auf echte Begeisterung stielen sie nicht. Tomaten mit
Mozzarella, Chili con Carne, Lasagne, Quiche oder Tiramisu
waren wohl schneller weggegangen. Was ware erst passiert,
hdtten die Gastgeber Eisbein serviert? Schreiendes Ent-
setzen? Abfahrt zu McDonald? Immerhin gehorte die ge-
garte Haxe in der frithen Kindheit ihrer Eltern, 1965, noch
zu den absoluten Lieblingsgerichten der Deutschen.

Essen ist kulturpragend

Warum sich kulinarische Vorlieben grundlegend @andern und
welche Kiichen Auswirkungen auf den Rest der Welt haben,
das ist der Goethe-Uni ein Forschungsthema wert: Ethnologie-
professor Marin Trenk bietet seit einigen Jahren den Studien-
gang kulinarische Ethnologie an. Essen und Trinken ist fiir
ihn mehr als etwas Alltagliches. Es ist, gerade weil es jeder
mehrmals am Tag tut, kulturprdgend und damit ein hoch-
spannendes Forschungsthema. ,Ich wei3 aus meinen Umfra-
gen, die ich regelmafig bei jiingeren Studierenden durch-
fiihre, dass sie sich von der deutschen Kiiche abwenden.
Italienisch, japanisch, thaildndisch wird da gern als Lieblings-
kiiche angegeben, aber niemand nennt deutsche Gerichte”,
bedauert Trenk. ,Das ware in Stideuropa vollig undenkbar.”
Sind die Menschen dort traditioneller veranlagt, konnen sie
besser kochen oder haben etwa die Italiener einfach das
Gluck, mit einer Kiiche aufzuwachsen, die so lecker ist, dass

sie die ganze Welt erobert hat? Trenk winkt ab: So selbst-
verstandlich war der Erfolg der italienischen Kiiche nicht.
Lange Zeit galt Olivendl als abfiihrend, das viele Gemtise als
Arme-Leute-Kost, Knoblauch als ekelerregend. Reisefiihrer
empfahlen das Land ,trotz des Essens“. Noch im zweiten
Weltkrieg galt den Amerikanern der japanische Feind als
besonders barbarisch, weil er rohen Fisch verzehrte. Heute
begeistern sich alle fiir Sushi. Die Beispiele zeigen, dass es mit
der Aufgeschlossenheit fiir fremde Kiichen nicht immer weit
her war. Trotzdem wurden standig Anleihen genommen.

Griine SofRe kein Qriginal?

Die Wandlungsprozesse der Kiichen findet Trenk geradezu
atemberaubend. ,Alle Kulturen borgen fortwahrend von-
einander, passen aber an und selektieren bestimmte Gerichte
und Zutaten.” Was als typisches Traditionsgericht gelte, sei bei
naherem Hinsehen gerade unldngst ibernommen worden.
,Tomate als Basis fiir die italienische Kiiche, Paprika fiir die
ungarische, Kartoffel fiir die deutsche — diese drei urspriinglich
amerikanischen Produkte gewannen allesamt nicht vor dem
19. Jahrhundert ihre heutige Bedeutung.” Auch der Stolz der
Frankfurter, die Griine Sofde, diirfte ein Import sein. ,Eine
kalte SofRRe mit gehackten Krdutern, das macht sich in der
hiesigen kulinarischen Landschaft wie ein Kanarienvogel
unter Spatzen aus“, sagt Trenk. ,Sie hat bestimmt ihre Wur-
zeln in einer Salsa Verde aus dem Mittelmeerraum.” Thn faszi-
niert die Fdahigkeit der Menschen, Fremdes zu Eigenem zu
machen. Die thaildndische Kiiche etwa sei besonders offen fiir
alle moglichen Zutaten. ,Trotzdem ist alles, was man isst, auf-
grund der Gewlirze und Zubereitung unverkennbar Thai, wie
etwa ein beliebter Salat aus Frankfurter Wiirstchen.”
Motoren fiir neue Kiicheneinfliisse waren koloniale Be-
gegnung und Migration. So 6ffneten sich die Englander sehr
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frith fiir die Kiiche des von ihnen kolonialisierten Indien.
,Chicken Tikka Masala gilt heute als englisches National-
gericht”, sagt Trenk. In Holland verhalte es sich dhnlich mit
der indonesischen Reistafel. Daftir, dass im 20. Jahrhundert
in vielen Liandern nicht nur Zutaten, sondern viele unter-
schiedliche Kiichen ganz selbstverstandlich Verbreitung
gefunden haben, sind vor allem Einwanderungsstrome ver-
antwortlich. Klingt logisch, wenn man an Chinatown oder
Little Italy in New York denkt.

USA als Drehscheibe

,Tatsdachlich haben die USA als Weltmacht und Zuwande-
rungsland in den letzten 50 Jahren als Drehscheibe fiir den
Siegeszug der italienischen, der thaildndischen oder japani-
schen Kiiche fungiert”, sagt Trenk. So kannten die Amerikaner
in den grolen Stddten von ihren Einwanderern Pizza und
Pasta und fragten sie auch als GIs und Touristen in Europa
nach. Treppenwitz der Geschichte: ,In den 50er Jahren ent-
deckten die Amerikaner und die Deutschen, aber auch die
Italiener in etwa gleichzeitig die Pizza, die urspriinglich nur in
Neapel bekannt war”, erzdhlt Trenk. In Deutschland sorgten
Gastarbeiterstrome aus Jugoslawien, Griechenland, Italien
und Portugal fiir neue kulinarische Trends. ,Die Chinarestau-
rants kamen dagegen iiber Holland und England nach
Deutschland”, so der Ethnologe. ,Allerdings mussten die Chi-
nesen ihre eigene Kiiche erst banalisieren, um sie fiir die Deut-
schen iiberhaupt schmackhaft zu machen.” Echtes chinesi-
sches regionaler
wahrscheinlich erst dann zu bekommen, wenn die wachsende
Zahl der chinesischen Touristen es nachfrage. Vor allem japa-
nische Restaurantbesitzer hidtten von Anfang an viel authenti-
scher — aber auch viel teurer — gekocht. Doch sie etablierten
sich erst in einer zweiten Welle in den 80er und 90er Jahren,
als asiatische Kost den Deutschen schon nicht mehr ganz un-
bekannt war.

Essen mit Identitdit sei hierzulande

Deutsches Restaurant wird zur Raritét

,Heute wird die 6ffentliche gastronomische Landschaft be-
stimmt von Ethnic Food“, beobachtet Trenk. Wenn er aus
seiner Wohnung im Frankfurter Nordend trete, finde er so-
fort zehn italienische Restaurants, zwei thailandische, einen
Inder, einen Vietnamesen, Doner-Stande und eine Tapas-Bar,
,aber mit der deutschen Kiiche wird es schwierig. Wenn ich
Gaste aus dem Ausland bekomme, muss ich immer lange
tiberlegen, wo ich sie hinfiihre.”

In den Mittelmeerldndern gibt es dieses Problem nicht.
Aber die Abkehr von der eigenen Kiichentradition ladsst sich
auch in England, den Niederlanden und Skandinavien be-
obachten. Nun steht ein Ethnologe von Haus aus nicht im
Verdacht der Deutschtiimelei. Dennoch bedauert Trenk, wie
schnell sich hierzulande die Abkehr von den traditionellen
deutschen Mahlzeiten vollzogen hat. ,Das ist insofern
schlimm, als jegliche kulinarische Selbstverstandlichkeit —
wie, was und wann man isst und wie Essen zu schmecken
hat — verloren geht.” Statt tdglich kochender Familien be-
stimmen — wie in den USA — Erndhrungswissenschaftler die
Debatte und rufen alle paar Jahre neue und sich widerspre-
chende Regeln aus. ,Erst muss Fett reduziert werden, dann
gerat sogar das gute alte Brot, die Grundlage unserer Ernah-
rung seit alters her und ein quasi sakraler Stoff unserer Kul-
tur, in Verdacht, zur Fehlerndhrung beizutragen”, wundert
sich Trenk.

Fleisch darf nicht nach Fleisch schmecken

Auch ein Sonderweg der nordatlantischen Lander: Von den
Tieren wird nur noch Muskelfleisch wie Steak und Filet ge-
gessen. ,Der grof3e Rest mitsamt den Innereien wird wohl zu
Tierfutter und anderem verwurstet.” Warum? Weil das
Fleisch in Geschmack und Aussehen anscheinend moglichst
nicht mehr an ein Tier erinnern soll. Das aber sei Ausdruck
einer tief gehenden Entfremdung von der Lebensmittel-
produktion. ,Fischstdbchen und Chicken McNuggets werden
zunehmen und zu unseren kulinarischen Leitbildern”, lautet
Trenks Diagnose. Generell werde weniger gekocht und dafiir
rund um die Uhr gesnackt.

70 Prozent der Familien geben an, nur noch einmal pro
Woche zusammen zu speisen. Doch: ,Mahlzeiten machen
Familien. Die gemeinsame Mahlzeit, unentbehrlich fiir Ge-
meinschaft und die Sozialisation unserer Kinder, verschwin-
det.” Wir schédtzen die individuelle Lebensweise, sagt der
Ethnologe, und der groe Anteil der Snacks und des
Aulder-Haus-Verzehrs sei der Preis dafiir. Dabei macht Ko-
chen laut Trenk Sinn. ,Ohne Kochkenntnisse wird man nie
verstehen, was man isst. Die Kulturtechnik des Kochens ge-
hort zur Grundausbildung zum Menschsein.”

Hilfestellung bei gesunder Erndhrung

Abteilung Sportmedizin in Ginnheim: Neben gesundheits- und
leistungsdiagnostischen Untersuchungen steht auch hier die
Erndhrung im Fokus. Aber aus einer anderen Perspektive. Seit
einem Jahr bietet Erndhrungswissenschaftlerin Katrin Gutekunst
Uni-Angehdrigen wie auch ,normalen” Blirgern Hilfe an, die
ihre Mabhlzeiten gestinder gestalten wollen. Im Wesentlichen
kommen zwei Gruppen zu ihr: Menschen, die gesundheitliche
Probleme wie beispielsweise Bluthochdruck, zu hohe Choleste-
rinwerte oder Gicht durch Gewichtsabnahme und Erndhrungs-
umstellung positiv beeinflussen wollen, und engagierte
Freizeit- und Amateursportler, die ihre Leistung mithilfe der
Nahrstoffaufnahme oder einer angepassten Korperzusammen-
setzung (Aufteilung des Gewichts in Muskulatur und Fett-
masse) optimieren wollen. Im Erstgesprach geht es um Ernéh-
rungsgewohnheiten und Ziele. Zur besseren Diagnose empfiehlt
die Doktorandin Gutekunst, sieben Tage lang Protokoll zu fiih-
ren, um zu sehen, was wann gegessen wird. Fiir die anschlie-
Bende Analyse und Erarbeitung individueller Erndhrungs-
empfehlungen berechnet die Abteilung Sportmedizin 70 bis 80
Euro. Um spezielle Didten, Rezepte und Kalorientabellen geht
es hier nicht, sondern um ,Hilfe zur Selbsthilfe“ bei der grund-
satzlichen Umstellung der Erndhrung. Danach obliegt es den
Kunden, wie eng sie mit der sportmedizinischen Abteilung in
Kontakt bleiben wollen. ,Je langfristiger die Betreuung, desto
grofer die Erfolgschancen”, wei Katrin Gutekunst. Im Notfall
bietet sie auch Fern-Coaching per Mail, Telefon oder Skype an.
,Den personlichen Kontakt kann ich aber mehr empfehlen.”

Mabhlzeitenstruktur fehlt

Bei vielen Kunden beobachtet Gutekunst, was Ethnologe
Trenk schon bemdngelt: ,Oft fehlen wirklich die gesunden
Strukturen. Man spart das Friihstiick ein, snackt dann aber
den ganzen Tag liber Ungesundes oder zu Kalorienhaltiges.”
Paradox: Gerade wer gern isst, schenke der Erndhrung haufig
nicht die notige Prioritdt. ,Er wartet, bis der Hunger kommt,
und isst dann, was da ist, statt sorgsam eine gesunde Mahlzeit
zu planen.” Wichtig fiir sie ist eine Balance aus Erndhrung
und Bewegung. ,Defizite in einem Bereich kdnnen nur sehr
schwer ausgeglichen werden.” So sei Abnehmen viel leichter
mit Bewegung zu schaffen und Topergebnisse im Sport mit
der richtigen Erndhrung. Die Abteilung Sportmedizin bietet
daher auch eine Kombination aus Erndhrungs- und Trainings-
beratung oder sogar Personal Training an.

Bislang sei Ernahrung kein zentrales Thema im Sport in
Deutschland, doch hier wiinscht sich Katrin Gutekunst ein Um-
denken: ,Auch Sportler machen Fehler. Manche wollen die
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Prof. Marin Trenk auf Forschungsreise: zu Gast bei einer Bauernfamilie im Nordosten Thailands
und in einem muslimischen Restaurant im Siiden des Landes, beim Verzehr eines Ziegen-Curry

mit Roti-Fladenbrot. Fotos: privat

perfekte Leistung aus sich herausholen, aber passen ihre Ernah-
rung nicht an ihr Trainingspensum an.” Sie hatten einen hohe-
ren Energieumsatz, achteten aber nicht darauf, in welcher Form
sie ihn decken. Die Erndhrungsberaterin schaut sich daher in
den Protokollen genau an, welche Nahrstoffgruppen nicht opti-
mal vertreten sind, wie man umschichten kann und motiviert
durch kleine Teilziele. Als Tipp beim Abnehmen empfiehlt sie
beispielsweise Cola und Limos durch kalorienarme Getranke zu
ersetzen oder auf Sties nach dem Essen zu verzichten. ,Wenn
man sich bei den Hauptmahlzeiten satt isst, konnen sie auch
ruhig mal tippiger austallen.” Thre Uberzeugung: ,Wir nehmen
hierzulande einfach oft die falschen Kohlehydrate zu uns. Ich
habe noch niemanden getroffen, der von zu viel Vollkornbrot
und Obst dick geworden ist.”

Vor schnellen Snacks ist auch die Erndhrungsberaterin nicht
gefeit, weil die einzige Cafeteria weit und breit bislang nur Brot-
chen, Salate und Schokoriegel anbot. ,Vorkochen zu Hause ist
da angesagt.” Umso mehr freut sie sich, dass nun auch warme
Mittagessen angeliefert werden sollen. ,Ansonsten stellen wir
in jeder Mensa unser Essen frisch her. Aber hier miissen wir
anliefern, weil das baulich nicht anders machbar ist“, erklart

1R

Gudrun Hartmann, Leiterin der Verpflegungsbetriebe des Stu-
dentenwerks. Auch sie gehort zu dem kleinen Personenkreis,
der sich an der Goethe-Uni professionell mit Erndhrung be-
schaftigt. ,Wir haben keinen Erziehungsauftrag, aber bemiihen
uns redlich, gesundes Essen fiir jeden Geschmack anzubieten.”

Mensen bieten grofRe Vielfalt

Das Speisenangebot in den Mensen sei wesentlich vielfaltiger
geworden. ,Noch vor zehn Jahren gab es in den meisten
Mensen téglich ein vegetarisches und zwei Fleischgerichte.”
An den Menschenschlangen lief3 sich ablesen, ob es Lieb-
lingsessen wie Schnitzel oder panierter Fisch mit Remoula-
densauce waren oder ,nur“ Gemiiseauflauf ,Zu den Top-
sellern der 80er Jahre zdhlten neben Schnitzel und Backfisch
Bratengerichte, Gulasch, panierte Hdhnchenteile, Hahn-
chenschnitzel und Hahnchen Cordon Bleu sowie vegetari-
sche Rostlinge und der legenddre Blumenkohl-Kaserostling”,
weily Gurdun Hartmann. Heute hat sich die Essenausgabe
durch Aktionstheken mit Wok und Grill gedndert und das
Angebot ist erheblich gewachsen auf bis zu 15 verschiedene
Gerichte pro Mensa (Meniis, Wok-, Grill-, und Pastagerichte
sowie Salatschiisseln und Antipasti). Am besten gehen heute
Gefliigelgerichte, Pizzen und Pasta. Au3erdem sind interna-
tionale Gerichte aus der indischen, mediterranen, asiatischen
oder karibischen Kiiche sehr beliebt, die oft im Rahmen von
Aktionswochen angeboten werden. Dauerbrenner Schnitzel
hat an Beliebtheit nicht verloren, kommt aber etwas hoch-
wertiger daher als frither in der Press- und Formfleischvari-
ante, ,die es zum Gliick gar nicht mehr bei uns gibt“. Neue
Wiinsche werden iiber die Homepage oder Facebook abge-
fragt ,und oft per E-Mail in Eigeninitiative an uns herange-
tragen”, berichtet die Verpflegungsleiterin.

Doch trotz all dieser Miithen hat der Stellenwert des klas-
sischen Mittagessens abgenommen. ,Im Zeitraum 2006 bis
2012 werden je nach Standort um 20 bis 25 Prozent weniger
Mittagessen verkauft, so Gudrun Hartmann. Durch die ge-
anderten Studienbedingungen bleibe immer weniger Zeit.
Die Studierenden wiirden daher auf Beilagen ausweichen
oder Sandwiches und Snacks.

Neue Anlaufstelle fiir ,,Lohas”

Durchschnittlich geben die Studierenden pro Mittagessen 3,30
Euro aus, wobei die Ausgabebereitschaft von Fachbereich zu
Fachbereich variiert. Am meisten lassen sich die Studierenden
am Campus Westend das Essen kosten, weshalb sich die Cafeteria
,Dasein” im neuen PEG-Gebadude mit einem etwas hoherpreisi-
gen Angebot erstmals gezielt an alle die richtet, denen nachhal-
tige, umweltvertragliche, gesunde
Erndhrung besonders am Herzen
liegt. Ein Mittagessen wird hier
wohl 20 bis 40 Cent teurer sein, bei
kleinerem Fleischanteil und auch
insgesamt kleineren Portionen.

,Das Bewusstsein fiir gesunde
Erndhrung ist gestiegen”, glaubt
Gudrun Hartmann. Ob in Diskus-
sionen, Kochshows, Printmedien
oder Internet — das Thema Erndh-
rung sei allgegenwartig. Nun sei
das Essverhalten in der Gesell-
schaft zwar sehr heterogen, aber
zwel Lager hatten sich herausge-
bildet: Die Desinteressierten und
die Lohas (Lifestyle of Health and
Sustainability). ,Je nach Definition lassen sich bis zu 30 Prozent
dieser Gruppe zuordnen”, glaubt Hartmann. ,Wer sich bewusst
mit Essen auseinandersetzt, seine Mahlzeiten regelmaRig selbst
kocht und Produkte aus der Region bevorzugt, kann durchaus
als Loha bezeichnet werden.” Und diese Zielgruppe soll bald im
,Dasein” ihr kulinarisches Zuhause finden.

Deutsches Essen kein Exportschlager

,Es stimmt schon, die Kiiche hat sich nicht nur zum Schlech-
ten verandert. Es gibt Gegenbewegungen zu Convenience und
Junk Food“, sagt Ethnologieprofessor Marin Trenk. Und selbst
im Discounter sei das Angebot mittlerweile viel groer und
internationaler als noch vor vierzig Jahren. ,Da war ein Laden
schon exotisch, wenn er Schafskdse oder Mangos fiihrte.”

Ob die Deutschen sich in der Breite tatsdchlich dem
Kochen wieder starker zuwenden, fiir Lebensmittel gerne
Geld ausgeben und natiirliche artgerechte Erzeugung wert-
schatzen, wird sich zeigen. Ein Exportschlager ist das, was
wir hier gerne essen, jedenfalls bislang nicht. ,Es sind vor
allem Bier, Wein und Soft Drinks, die etwa die Asiaten gern
von uns libernehmen*”, sagt Marin Trenk.



