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ANIYL NIYVHW

CHICKEN MCNUGGETS -
500 JAHRE KULINARISCHE GLOBALISIERUNG

Marin Trenk

»Sie haben Schwein!®, gratuliert uns ein Werbeprospekt des
bekanntesten Discounters Deutschlands, denn: ,Vielfalt ist angesagt!®.
Worum geht es? Schlicht darum, dass es in dieser Woche ein vielfiltiges
Angebot an Schweinefleisch gibt: neben Koteletts auch Nacken, Schnit-
zel, Filet, Cordon bleu, Bratwurst und Hack. Verglichen mit dem iiblichen
Frischfleischsortiment handelt es sich tatsdchlich um ein breites Angebot.
Deutsche Superméirkte bieten gewdhnlich drei bis vier Fleischsorten an,
neben Schwein noch Rind, Huhn und Pute. Dabei gibt es vom Gefliigel meist
nur Brust oder Keule, vom Rind Hackfleisch, Roulade, Gulasch, Steak und
Suppenfleisch und vom Schwein neben Kotelett, Schnitzel und Bauchfleisch
noch das obligatorische Hack. Auffallend daran ist, dass es sich durchweg
um Muskelfleisch handelt. Doch wo bleibt der Rest? Und was sagen solche
Angebote iber unsere Essgewohnheiten aus?

Durchstreift man die Weltliteratur, wird man zu Kulinarischem
ausgesprochen fiindig. Eine der bekanntesten kulinarischen Passagen der
europdischen Literatur diirfte der Anfang des vierten Kapitels von James
Joyce’ Ulysses sein. Dort wird uns der Dubliner Odysseus mit folgenden
Worten vorgestellt: ,Mr Leopold Bloom ate with relish the inner organs of
beasts and fowls. He liked thick giblet soup, nutty gizzards, a stuffed roast
heart, liverslices fried with crustcrumbs, fried hencods’ roes. Most of all
he liked grilled mutton kidneys which gave to his palate a fine tang of
faintly scented urine”?

Seit Jahren befrage ich meine Studenten zu thren Essgewohnheiten—
ihren Vorlieben und Abneigungen. Glaubt man diesen gesammelten Aus-
kiinften, wiirden sich die meisten von thnen beim Lesen dieser Zeilen ange-
widert abwenden. Tatséchlich gibt es heute eine kleine Gemeinde von Joyce-
Fans, die zum sogenannten ,Bloomsday’ feierlich gegrillte Lammnieren
verspeist. Der allergréfite Teil der angelsidchsischen Leserschaft — inklusive
der heutigen Dubliner — aber diirfte darauf ebenfalls mit Abscheu reagieren.
Warum ist das so? Was ist in den mehr als einhundert Jahren seit dem ers-

ten ,Bloomsday‘ am 16. Juni 1904 passiert, dass wir heute so ganz anders
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reagieren? Auf der einen Seite erscheint es uns selbstverstindlich, dass sich
unsere Geschmackspriferenzen in der frithesten Kindheit und Jugendzeit
herausbilden und uns ein Leben lang begleiten. Wer erinnert sich nicht mit
einer gewissen Sentimentalitit an bestimmte Geschmiicker und Gerichte
seiner Kindheit? Auf der anderen Seite haben wir die Erfahrung gemacht,
dass sich unsere Erndhrungsgewohnheiten tiefgreifend gewandelt haben.
Der Zentralverband deutscher Konsumgenossenschaften fragte 1965: ,Was
ist der Deutschen Leibgericht?” Eine Mehrzahl der Befragten bekannte sich
zu Eisbein.? Ein solches Umfrageergebnis wire in der Zwischenzeit undenk-
bar. Auf die Frage, welche Kiiche ihnen als die beste gelte, antwortete eine
Mehrzahl meiner Studenten mit zwei asiatischen Kiichen (Japanisch, Thai)
und einer mediterranen (Italienisch).

Zweifellos zéhlen viele Menschen im Westen die Thai-Kiiche neuer-
dings zu den besten der Welt. In der Uberwindung des friitheren Speisekon-
servativismus kénnte man vermuten, dass die Menschen zuvor einfach keine
Gelegenheit hatten, Anderes und Fremdes auszuprobieren. Interessant aber
ist, dass diejenigen, die in fritheren Zeiten die Chance hatten, Neues zu pro-
bieren, dies in aller Regel ohne Begeisterung taten. Ich untersuche seit eini-
gen Jahren die Esskulturen Thailands und muss zugeben, dass ich tiber-
rascht war, als ich beim Studium der einschligigen historischen Quellen
feststellte, dass his weit ins 20. Jahrhundert hinein kein Chronist ein gutes
Wort fiir die Thaikiiche iibrighatte. Thailands einzigartige Esskultur emp-
fand man nicht nur als schlecht, sondern als ungenieBbar.? Wie konnte es
zu dieser extremen Ablehnung kommen? An der Schéirfe lag es nicht, denn
bis ins 18. Jahrhundert hinein war die thailandische Kiiche nicht besonders
scharf. Als abstoBend empfand man sicher die Verwendung fermentierter
Ingredienzien wie die allgegenwértigen FischsoBen und Krabbenpasten.
Allgemein stellten die gewiirzintensiven Geschmackskombinationen Siidost-
asiens fiir den européischen Gaumen ein uniiberwindbares Hindernis dar.

Wihrend die Wiirzpraktiken der Thaikiiche gewissermafen
barock erscheinen, zeigen sich jene der japanischen Kiiche als von gera-
dezu minimalistischer Schlichtheit. Wer aber erinnert sich in Zeiten, in
denen die ganze Welt Sushi und Sashimi liebt, noch daran, dass der Westen
Japans .fischige Scheufllichkeiten™ jahrhundertelang als ginzlich degou-
tant ausgrenzte? Die gleiche ablehnende Haltung traf ebenfalls lange Zeit
jene Kiiche, die im Verlaufe des 20. Jahrhunderts fiir viele Amerikaner und
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Européer zur ,Einstiegsdroge’ in die Welt des exotischen Essens wurde: die
Kiiche Chinas oder, genauer gesagt, die Kiiche der China-Restaurants.®

Man kénnte vermuten, dass diese Aversionen einfach in der Exotik
der Speisen Thailands, Japans und Chinas begriindet lagen, doch tatséch-
lich traf eine vergleichbare Ablehnung auch auf Italien zu. Obschon Nord-
und Mitteleuropéer iiber Jahrhunderte hinweg nach Italien reisten, fan-
den sie die italienische Kiiche gewthnlich unappetitlich:® Gemiise und Fisch
galten den Deuischen als Armeleuteessen; Meeresfriichte waren zumeist
unbekannt; Knoblauch fand man ekelerregend; und Pasta schlieflich wurde
als gewohnungsbediirftig empfunden. Olivendl, die Sdule der mediterranen
Ernihrung, galt als gesundheitsgefihrdend. Was in spéteren Zeiten ,Mon-
tezumas Rache” genannt wurde, hieB unter den deutschen Reisenden des
18. und 19. Jahrhunderts einfach nur die ,Olkrankheit®. Bezeichnender-
weise soll es in England bis in die Nachkriegszeit hinein Olivendl vor allem
in Apotheken gegeben haben — es galt als probates Abfiihrmittel.

Eine Beobachtung zu diesem erstaunlichen Unvermdgen, sich
unbefangen auf Neues einzulassen, findet sich in einem Klassiker der Eth-
nologie, Traurige Tropen (1955) von Claude Lévi-Strauss. Anlisslich einer
Schiffsreise nach Brasilien im Jahre 1934 bekennt er in der Einleitung:
JIch wiinsche mir, zur Zeit der wahren Reisen gelebt zu haben.”” Doch
kaum wird in ihm dieser Wunsch laut, wird er eines Dilemmas gewahr:
Damals, im Entdeckungszeitalter des 16., aber auch 18. Jahrhunderts,
wiren die Erfahrungen sicher grandios gewesen. Doch ohne das Wissen
und die Erfahrung spiterer Zeiten héitte er nur wenig von den fremden
Kulturen verstanden und moglicherweise nichts als Spott und Verachtung
fiir sie tibriggehabt.

Auf die Erfahrung des kulinarisch Fremden trifft dies typischer-
weise zu. Frankreichs Gesandter am Kénigshof von Siam im Jahre 1690
etwa, Simon de la Loubére?, berichtet von einem Bankett, bei dem mehr
als dreiBig Gerichte gereicht wurden. Er aber muss eingestehen, von
keiner dieser Speisen auch nur eine probiert zu haben. Ahnlich kapitu-
lierte sein Landsmann, der Missionar Francois Gervaise, vor der kulinari-
schen Fremderfahrung, als er sich beschwerte, dass Thailand zwar iiber
kostliche Produkte verfiige, seine torichten Koche mit ihren stinkenden
SoBen dennoch jedes Gericht ruinieren wiirden.® Die wenigen Ausnahmen
kulinarisch experimentierfreudiger Reisender dieser Zeit bestdtigen im
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Grunde die Regel, dass die kulinarischen Barrieren zwischen den Kultu-
ren uniiberwindbar groff zu sein schienen. Wie aber wurden diese Bar-
rieren im Laufe der Zeit kleiner? Warum &ndern sich Geschmicker? Wie
kommt man dazu, etwas Neues zu probieren, Gefallen an Neuem zu finden
oder Uberdruss an Hergebrachtem zu empfinden?

VOM WANDEL - SPAGHETTI MIT THAILANDISCHER FISCHSAUCE

Um sich der Frage nach Bestindigkeit und Verdinderung von Ess-
gewohnheiten zu ndhern, gehen wir zuriick nach Italien: Gibt es eigentlich
eine italienische Kiiche, und wenn ja, seit wann? Ist diese Kiiche derjenigen
des antiken Rom dhnlich?

Ich habe meine Studenten gefragi: Was glauben Sie, haben die
alten Romer gegessen? Zwar gab keiner an, dass sie sich an Latte macchi-
ato oder gelati gelabt hitten. Doch manch einem schien es wahrschein-
lich, dass man bereits im antiken Rom Pizza und Pasta zu schiitzen wusste.
Auch wenn damit die historische Wahrheit eindeutig verfehlt wird, konnte
man sagen, dass dem eine ganz plausible Intuition zugrunde liegt: Namlich
die Intuition, dass (Ess-)Kulturen etwas iiber Jahrhunderte hinweg Bestin-
diges und Uberdauerndes haben konnen. In Bezug auf den Mittelmeer-
raum entwickelte der franzgsische Historiker Fernand Braudel hierfiir den
Begriff longue dureé.

Longue dureé, das heiit in unserem Fall, dass die Kiichen des alten
Rom und des heutigen Italien auf einigen gleichen, unveridnderten Pfeilern
beruhen: Das erwdhnte Olivendl ist sicher einer davon, Weizen ein ande-
rer, Wein ein weiterer.” Obschon wir diese kulinarischen Siulen benennen
konnen, haben wir keinerlei Vorstellung davon, wie diese rémische Kiiche
geschmecki haben konnte. Es gibt mehrere Griinde dafiir anzunehmen,
dass sie ganz anders geschmeckt haben muss als das, was wir heute als ita-
lienische Kiiche kennen. Ein entscheidender Faktor sind die charakteristi-
schen Gewiirzkombinationen der rémischen Kiiche. Zunichst einmal kann-
~ ten die Romer der Antike ein Universalgewiirz, das garum hieR. Obwohl
dieses garum heutzutage in keiner européischen Kiiche Verwendung findet,
ist es uns gar nicht so fremd. Wir kennen es in Gestalt der siidostasiatischen
FischsoBen, der thailindischen nam plaa oder der vietnamesischen nuoc
mam, die als wichtige Ingredienzen in praktisch jedes Gericht gehiren. Um
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die Bedeutung dieser Gewiirzzutat zu begreifen, hier ein kleiner Selbstver-
such: Kochen Sie sich Spaghetti und wiirzen Sie Thre Bolognese mit Fisch-
soBe. Ich wiirde das nicht empfehlen. Aber Sie werden sich damit einen blei-
benden Eindruck von der Macht des garum bewahren.

Da das Imperium Romanum einen regen Gewiirzhandel mit Indien
pflegte, spielte neben einigen exotischen Gewiirzen vor allem Pfeffer eine
dhnlich wichtige Rolle wie heute bei uns. Doch fiir die rémische Kiiche waren
inshesondere Gewiirze wichtig, die einem heutzutage exotisch erschei-
nen, obgleich sie durch und durch europdisch sind, wie beispielsweise Saf-
ran. Dariiber hinaus wurde mit dem heimischen Kreuzkiimmel gekocht,
der neuerdings eher mit Indien oder der Levante identifiziert wird. Zu den
am héufigsten verwendeten Gewiirzkridutern der Romer gehérten indes
Liebstockel — auch als Maggi oder ,Maggikraut® bekannt — und die bittere
Weinraute. Wenn man also an Speisen denkt, die mit Fischso8e, Maggi und
bitteren Krautern zubereitet wurden, bekommt man eine Vorstellung davon,

" wie die Kiiche des klassischen Rom geschmeckt haben muss. Rosmarin

etwa wuchs im Mittelmeerraum, aber seinen gastronomischen Meriten —
anders als seinen medizinischen!! - verweigerten die Romer der Antike ihre
Wertschidtzung. Oregano hingegen fand zwar gelegentlich Verwendung,
spielte aber beileibe nicht die Rolle, die man vermuten wiirde.!2

Ahnlich wie viele Gewiirze und Kréuter, die fiir den Geschmack
der romischen Kiiche prigend waren, scheint auch das garum den Unter-
gang des romischen Weltreiches nicht iiberlebt zu haben. Als sich spéter
Muslime auf Sizilien niederlieBen, brachten sie neue Geschmécker und Pro-
dukte mit. Allem voran ist hier die Einfithrung des Zuckerrohrs zu nen-
nen. Der Zucker, einstmals ein Gewiirz, das in vergleichbaren Dosierungen
wie Salz und Pfeffer Verwendung fand, stieg fortan langsam, aber sicher zu
einem grundlegenden Bestandteil der européischen und heute der globalen
Erndhrungsgewohnheiten auf.’® Auch an der Verbreitung der urspriinglich
aus China stammenden Orange und des sherbets oder Sorbets, dem Urah-
nen des gelato, hatten die Sarazenen entscheidenden Anteil. In der Zeit
ihrer Herrschaft verwandelten sich einige der an Weizen gewohnten Italie-
ner sogar zu Europas ersten Reisessern.

Einen weiteren Streich gegen die rémische Kiiche fiihrte ein Itali-
ener fast im Alleingang: der Genuese Christoph Kolumbus. Mit der Entde-
ckung Amerikas trat Kolumbus eine Lawine des kulturellen und vor allem
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kulinarischen Austausches los. Mit dem Jahr 1492 beginnt die erste ,kuli-
narische Globalisierung’, in deren Verlauf sich das Erndhrungsverhalten
der gesamten Menschheit andern sollte und die Kiichen dieser Welt zu ihrer
uns heute bekannten Gestalt fanden.

COLUMBIAN EXCHANGE

Dem weltumspannenden Austauschprozess nach 1492 hat der ame-
rikanische Bio-Historiker Alfred Crosby den Namen ,Columbian Exchange’
verliehen. Dabei hatten die indianischen Nutzpflanzen weitreichende Aus-
wirkungen auf die Esskulturen der gesamten Menschheit, wihrend die
Haustiere und einige Anbaufriichte der Alten Welt die Erndhrung in den
beiden Amerikas umgestalteten.

Ich mochte an einige der wichtigsten Produkte dieses Prozes-
ses erinnern." Von grundlegender Bedeutung waren die Grundnahrungs-
mittel Mais, Kartoffel und Kassawa. In Europa gelangte der Mais vor allem
in den Siiden und Siidosten und die Kartoffel in den Norden, wo sie innerhalb
von ein bis zwei Jahrhunderten zu dominanten Nutzpflanzen aufstiegen. In
Afrika wurde die Erndhrung durch die Einfithrung von Mais und Kassawa
weitgehend umgestaltet. In China wurde mancherorts Mais genauso wich-
tig wie Reis. Eine weitere begehrte Neuheit war dort die StiBkartoffel oder
Batate, die selbst auf bescheidensten Béden gedeiht. Daneben setzten sich
neuweltliche Bohnensorten iiberall auf dem Globus durch. Eine Legumi-
nose, die Erdnuss, stieg in Westafrika zu einem zentralen Bestandteil der
Erndhrung auf, aber auch in die Kiichen Ost- und Siidostasiens wurde sie
begierig aufgenommen. Die Bedeutung einiger weiterer Produkte der Neuen
Welt — darunter die Tomate, die Gewiirzpaprika oder Chili, der Kiirbis und
die Sonnenblume, aber auch Friichte wie Papaya, Ananas, Guave sowie die
einzigartige Kakaobohne — lidsst sich nicht hoch genug veranschlagen. Diese
Produkte hinterlassen bis heute Spuren in fast allen Essprovinzen der Welt.

Wir Ethnologen bewundern seit Langem, wie Menschen neue Subs-
tanzen aufnehmen und mit neuen Gegenstinden umgehen — sich Neues aneig-
nen und Fremdes zu Eigenem machen. Bei Lebensmitteln ist es gewdhnlich
geradezu atemberaubend, wie griindlich sie ,indigenisiert’ und damit kom-
plett ,entexotisiert’ wurden. Wer kénnte sich die Kiiche in Siid- und Studost-
asien ohne die allgegenwirtige Schérfe des Chili vorstellen, die mediterrane
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Welt ohne den Geschmack der Tomate oder das Essen in Deutschland ohne
Kartoffeln? Dabei fillt auf, wie hiufig ikonische Gerichte — jene, die als
typisch fiir eine regionale oder nationale kulinarische Kultur gelten und sie
zu verkérpern scheinen — Fremdes mit Eigenem verbinden. Denken Sie etwa
an Thiiringer KartoffelkloBe, schwibischen Kartoffelsalat oder Schweizer
Rosti. Versuchen Sie, sich ein andalusisches Gazpacho ohne Tomate oder
den thailindischen Papayasalat somtam ohne Papaya und ohne Chili vor-
zustellen. Man kann sogar behaupten, dass sich im Verlauf des Columbian
Exchange nicht nur die globalen Essgewohnheiten gewandelt haben, son-
dern dass die erste kulinarische Globalisierung die Kiichen, wie wir sie
heute auf der Welt vorfinden, iiberhaupt erst hervorgebracht hat. Da wéren
nicht nur Italien (Tomate) und Ungarn (Paprika) zu nennen, sondern auch
Belgien (Fritten), England (Tee) etc. Am frappierendsien ist mdglicherweise
der Chili. Wihrend bis 1492 nur einige wenige indianische Volkerschaften
die scharfe Schote auf ihrem Speisezettel hatten,” isst heute weltweit bereits
jeder Dritte scharf gewiirzt, mit steigender Tendenz. Und iiberall dort, wo
Chili seinen festen Platz in der Alltagskiiche behauptet, wird er in Verbin-
dung mit althergebrachten Ingredienzien als Charakteristikum der jeweili-
gen Esskultur verstanden - Harissa in Nordafrika, masala in Indien, Sambal
Oelek in Indonesien. Die Menschen freilich haben all diese Fremdurspriinge
zumeist vergessen. Fiir sie sind sie bedeutungslos geworden. Wenn heute
weltweit die eigenen kulinarischen Traditionen gegen die wirklich oder ver-
meintlich nivellierenden Tendenzen der Globalisierung verteidigt werden,
dann verteidigt man hiufig die Errungenschaften der ersten kulinarischen
Globalisierung gegen die spiteren und neuesten Globalisierungsschiibe.

ZUR KLASSIFIKATION VON KUCHEN

Ich habe soweit den Begriff der ,Kiiche' ganz beildufig verwendet.
Dabei ist dieser Begriff um einiges problematischer, als man fiir gewohnlich
anzunehmen geneigt ist. Denn wie wiirden wir eine Kiiche tatséchlich defi-
nieren? Wenn ich exemplarisch versuchen wiirde, Thnen die thailéndische
Kiiche zu erkldren, dann wiirde ich mit dem Naheliegendsten anfangen:
Thai essen Reis. Das wire keine groBe Uberraschung und hitte keine groBe
Trennschirfe, denn auch in Italien isst man Reis, im Iran, in Indien und
China, ganz zu schweigen von allen siidostasiatischen Nachbarn Thailands.
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Also miisste ich aufzdhlen, was sonst alles gegessen wird. Irgendwann kdme
ich auf die Techniken der Zubereitung zu sprechen, womit wir schnell beim
Wok wiren. Vom Wok aus wire es nun ein Katzensprung dazu, dass alle
vorwiegend kurz gebratenen Zutaten vorher stets klein geschnitten werden
miissen. Was wiederum bedeutet, dass man in Thailand nie ein Messer auf
dem Esstisch sehen wird, weil es dessen nicht bedarf. Damit wiire ich bei
der Essetikette angekommen. Man kénnte immer mehr ins Detail gehen und
weitere Merkmale sammeln, doch wohin wiirde das fithren? Mich erinnert
das an eine Kurzgeschichte, die ich vor langer Zeit gelesen habe: Ein Mann
bekommi den Auftrag, China kartografisch zu erfassen. Eine Lebensauf-
gabe, der er sich mit Herzblut widmet. Am Ende {ibertrifft sein Werk alle
Erwartungen, doch es hat einen gravierenden Nachteil: Die Karte ist so gro
wie das Reich der Mitte selbst.

Die Beschreihﬁng einer Kiiche lduft Gefahr, demselben Dilemma
anheimzufallen. Deshalb braucht es eine Strategie, eine geradezu perfor-
mative Herangehensweise, um eine Kiiche zu beschreiben. Das soll nicht
heiBen, dass man bestimmte Elemente und Aspekte ausblenden oder andere
selektiv hervorheben soll. Es geht vielmehr darum, den Fokus einer solchen
kulinarethnologischen Analyse auf spezifische Geschmackskombinationen
zu richten. Die These ist, dass man eine Kiiche — beispielsweise die heutige
italienische oder chinesische — trennscharf bestimmen kann, indem man
die fiir sie charakteristischen Geschmackskombinationen, die sogenannten
Jfavor principles“®, bestimmt. Jede Kombination von Olivendl, Knoblauch,
Petersilie, Basilikum und Tomate schmeckt nach Mittelmeerraum, spezi-
ell nach Italien. Ein anderes Beispiel wire die Kombination von SojasoBe,
Ingwer, Frithlingszwiebeln und Reiswein. Das schmecki nach chinesischer
Kiiche, speziell nach jener von Kanton. Natiirlich bedarf das Prinzip noch
gewisser Verfeinerungen, doch scheint es fiir die Charakterisierung sowohl
einfacher Regionalkiichen als auch ganzer Nationalkiichen und iibergeord-
neter Essprovinzen vielversprechend zu sein.

Wendet man diese Uberlegung iiber die Klassifizierbarkeit von
Kiichen oder ganzen Essprovinzen anhand charakteristischer Geschmacks-
kombinationen cum grano salis an, zeigt sich, dass wir es weltweit mit etwa
acht klar bestimmbaren Essprovinzen zu tun haben. So wird sich bei der
Behauptung, in Europa gebe es eine ,mediterrane Essprovinz’, wahrschein-
lich wenig Widerspruch regen. Hingegen bedeutet es vermutlich fiir so
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manchen eine Krote zu schlucken, wenn ich vorschlage, in Europa noch eine
weitere Essprovinz anzuerkennen, und zwar eine solche, die alles umfasst,
was nicht zum Mittelmeerraum zéhlt oder kulinarisch im Rémischen Reich
wurzelt. Das heiffit England, Deutschland und zu einer ,nordatlantischen
Essprovinz’ zusammenzudenken. Dabei kommt es noch schlimmer, denn
durch den européischen Kolonialismus wurde diese Essprovinz exportiert,
weshalb ganz Nordamerika dazuzurechnen ist. Weniger problematisch ist
wohl, dass man den Namen ,Naher Osten’ fiir eine Essprovinz reservie-
ren kann, die mit vielen Unterteilungen von Marokko bis zum Hindukusch
reicht. Dariiber hinaus gibt es keine grof3en Zweifel, dass der Rest von Asien
in drei weitere Essprovinzen zerféllt: ,Siidasien’, also Indien und die Nach-
barstaaten, ,Ostasien’ mit China und ,Siidostasien’, wo die FischsoBe regiert.
Wahrscheinlich bilden auch ,Afrika siidlich der Sahara’ sowie ,Ozeanien’
zwei weitere Essprovinzen. Wie unschwer zu erkennen ist, gibt es in dieser
Liste Liicken. Eine davon ist ,Stidamerika’, das aus meiner Sicht einen Able-
ger der mediterranen Essprovinz darstellt. Dies trifft auf Linder wie Kuba,
Chile oder Argentinien zu, nicht aber auf Mexiko oder Peru. Bei ihnen han-
delt es sich um eigenstindige Kiichenprovinzen, die in den indianischen Tra-
ditionen des Azteken- und Inkareichs begriindet sind. Die dritte Ausnahme
ist Brasilien, da dort — zumindest in Teilen — ein starker afrikanischer Ein-
fluss zu finden ist. Auch auf den anderen Kontinenten kann man Ausnahmen
aufdecken, denn sollte es ,Afrika siidlich der Sahara’ als Essprovinz geben,
dann gehort Athiopien mit Sicherheit genauso wenig dazu,® wie sich China
und Japan kulinarisch unter einen Hut bringen lassen — Japan ist unbedingt
als eigenstidndige Essprovinz zu betrachten.

Letztendlich kennen wir Ethnologen noch viele kleine Ausnahmen,
die in diesem groflen Bild zwangsldufig fehlen miissen. Dennoch sollte das
Grundprinzip der Klassifizierung von Kiichen und deren grobe Einordnung
zu iibergeordneten Essprovinzen deutlich geworden sein. Folgt man diesem
Klassifikationsentwurf, dann stellt sich die Frage: Haben sich bestimmte
Geschmackskombinationen oder auch einzelne charakteristische Flemente
dieser Kiichen globalisieren kénnen? Wenn ja, welche, und warum konn-
ten es einige und andere nicht? Welche Geschmackskombinationen, oder
anders gesagt, welche Kiichen haben Auswirkungen auf den Rest der Welt,
auf andere Kiichen und andere Essprovinzen?
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GLOBALISIERUNGSGEWINNER UND -VERLIERER
DIE FRAGE DER NIVELLIERUNG

Aus der nordatlantischen Essprovinz war der groBite Globalisie-
rungserfolg weniger den Speisen als vielmehr einigen Getranken beschieden.
AuBer in jenen Kulturen, in denen religiose Bedenken dem Konsum einen
Riegel vorschieben, ist mir keine Gesellschaft bekannt, in der Bier nach euro-
péischer Brauart nicht geradezu enthusiastisch getrunken wiirde. Einen
fast noch erstaunlicheren Siegeszug haben Coca-Cola und andere Softdrinks
hingelegt. Weltweit scheinen die Menschen keiner Kultur Coca-Cola abge-
lehnt zu haben. Im Gegenteil: Auch als Festgetrdnke erfreuen sich Coke und
Co der denkbar groBten Beliebtheit. (Diese Vorliebe teilen keineswegs nur
Menschen: Thailands Geisterwelt scheint sich mehrheitlich einer knallro-
ten Fanta-Variante verschrieben zu haben, weshalb sie den Bewochnern der
Geisterhduschen im ganzen Land dargereicht wird.)

An Nahrungsmitteln kdnnte man an erster Stelle Brot nennen.
Wenn es sich nicht entlang kolonialer Einfliisse verbreitete, wie etwa das
Baguette im Senegal oder in Laos, wo es heutzutage innig geliebt wird,
dann handelt es sich zumeist um jenes Produkt, das in den USA unter dieser
Bezeichnung bekannt ist. Auch ohne getoastet zu werden, hat ein solches
,Toastbrot’ etwa in Lindern wie Nigeria, Kenia oder Thailand einen festen
Platz im kulinarischen Universum gefunden, und auch Japaner mégen auf
ihr Friihstiicksbrot schlechterdings nicht mehr verzichten.!” Daneben gibt
es noch einige verbliiffende Uberraschungserfolge, wie zum Beispiel briti-
sches Corned Beef oder amerikanisches spam, die in vielen Siidseekulturen
als Delikatesse gelten.?® Auch damit, dass die deutsche Schweinshaxe ein-
mal Thailand erobern wiirde, war nicht unbedingt zu rechnen.?

Dass die ,mediterrane Essprovinz® und allen voran die italienische
Kiiche global den grofiten Anklang findet, ist bekannt. In ihrer trivialen Ver-
sion, als Fast Food in Form von Pizza und Pasta, wurde sie weltweit iibernom-
men und erfubr eine Aneignung entlang eigener Geschmackspriferenzen.
Pizza mit einem dicken, siiBlichen, weichen Teig und Mayonnaise anstatt Kése
hat heute einen festen Platz im Sortiment von Thailands Street Food. Auch
die ,mediterrane Essprovinz‘ kann auf ein sich rapide ausbreitendes Getrank
verweisen: Wein ist dabei, zu einem wahrhaft universellen Getridnk zu wer-
den — und zu einem Statussymbol, etwa in Thailand und neuerdings in China.

55

MARIN TRENK



ANIYL NIGVH

Und die franzosische Kiiche, die in Europa seit dem 17. Jahrhun-
dert das MaB aller kulinarischen Dinge war? Anders als die deutsche ist
die franzosische Kiiche tatséchlich ein Globalplayer. Aber als solcher ist sie
zugleich einer der Globalisierungsverlierer.?? Denn in der Welt von heute
ist der Westen nur noch einer unter vielen globalen Akteuren, womit auch
die Haute Cuisine entthront und eine unter vielen geworden ist. Am erfolg-
reichsten ist die kulinarische Globalisierung Asiens verlaufen, vor allem
Chinas, Japans, Indiens, Vietnams und besonders auch Thailands. Afrika
dagegen und Ozeanien spielen auf der kulinarischen Weltbhithne keine
Rolle. Das gleiche gilt fiir Siidamerika, was angesichts — um ein Land her-
auszugreifen — der so einzigartigen wie eleganten Kiiche der peruanischen
Kiiste als erstaunlich gelten muss. Nur die mexikanische Kiiche stellt eine
gewisse Ausnahme dar. Sie vermochte es, weit nach Norden zu expandie-
ren, was primir der groBen mexikanischen Diaspora in den USA geschul-
det ist. Vieles, was in Amerika als mexikanisch gilt, wiirden Mexikaner
jedoch nur schwerlich als solches erkennen. Es handelt sich um Texmex,
das man besser als eine Unterabteilung der nordamerikanischen Snack-
Kultur verstehen sollte.

Die Frage der globalen Einflussverhédltnisse, das heifit von ,beein-
flussen’ und ,beeinflusst werden’, ist zentraler Bestandteil der seit gut zwan-
zig Jahren gefiihrten Globalisierungsdebatte. Zu Beginn war diese Debatte
von der Sorge bestimmt, dass die Prozesse der Globalisierung zu einer Art
Weltmonokultur fithren konnten — also kulinarisch zum globalen Einheits-
geschmack. Das mutet im Riickblick reichlich verwegen an, denn man ging
von der Annahme aus, dass dieser Einheitsgeschmack nur ein ,westlicher’
sein kénne — McDonald’s und Pizza Hut als Einheitsgeschmack der Welt: Bis
auf weite Teile Afrikas haben westliche Fast-Food-Ketten tatséchlich fast
tiberall FuB gefasst. Gleichwohl kann von einer kulinarischen Verwestli-
chung nicht die Rede sein.2 Uberall gilt Fast Food nur als Snack, nirgendwo
vermag es lokale Kiichen zu ersetzen. Und iiblicherweise wird das Angebot
der Ketten um lokale Geschmiéicker erweitert.

Miisste man nicht vielmehr von einer kulinarischen ,Entwest-
lichung’ sprechen? Asia-Imbisse und Ethnic Food sind fiir die Ernédhrung des
urbanen Durchschnittsdeutschen sicher haufig viel wichtiger als die jewei-
ligen Regionalkiichen. Doch ich habe meine Zweifel, ob fremde kulinarische
Einfliisse tiberhaupt zu einer wirklichen Nivellierung fithren kénnen.
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Will man verstehen, was passiert, wenn Speisen reisen, dann kann
man diese Transformationsprozesse, etwas allgemeiner gefasst, auf zwei
Grundsétzeherunterbrechen.ErstenswerdensichalleKiichen,wennsiereisen,
in irgendeiner Weise anpassen. Ein wenig priziser formuliert, fiigen sie
sich in die existierende ,kulinarische Grammatik® ein. Zweitens wird immer
ein radikaler ,Selektionsprozess® stattfinden. Damit ist besonders die Selek-
tion einiger weniger Gerichte aus der jeweiligen Landeskiiche gemeint. Man
muss sich vorstellen, dass der Erfolg der Thaikiiche im Westen auf gerade
einmal zehn bis fiinfzehn Gerichten beruht.?* Allein schon diese Grundsétze
und die damit verbundenen kreativen Prozesse wirken einer umstandslosen

Nivellierung von Essgewohnheiten entgegen.
CHICKEN MCNUGGETS

Ich komme zuriick zu meinem Ausgangspunkt: Aus dem Sortiment
der Supermaérkte als auch aus dem der meisten Fleischereien ist es nicht
moglich, ein Tier auch nur halbwegs komplett zusammenzusetzen. Wir essen
zwar gelegentlich sogar Bison, Strau83, Kdnguru und Alligator, doch die klaf-
fenden Liicken beim Versuch, mit den kéduflichen Teilen ein Tier zusammen-
zusetzen, zeigen die Richtung auf, in die sich Speisetabus heute entwickeln.

Bei einer Befragung von gut 250 Studierenden gaben 75 Prozent an,
keine Innereien zu essen. Viele hatten indes kaum eine Vorstellung davon,
was es alles an Innereien gibt. Die restlichen 25 Prozent, die angaben, im
vergangenen Jahr Innereien gegessen zu haben, erwihnten fast ausschlie$3-
lich Leber. Soweit in der kulinarischen Ethnologie bekannt, gab es unter
den abertausenden Kulturen dieser Welt bislang keine, die Innereien pau-
schal abgelehnt hitte. Vielmehr wissen die Menschen fast aller Kulturen
Innereien als Delikatesse zu schétzen. Was also passiert bei uns, dass Inne-
reien dermaBen ins Hintertreffen geraten? Wieso dieser Sonderweg? Bevor
ich darauf zu sprechen komme, muss ich noch ein weiteres Ergebnis erwih-
nen, das sich aus der Frage ergab: Was machen Sie mit dem Fetirand eines
Steaks? 75 Prozent schneiden ihn weg. Das erneute Auftauchen der Zahl 75
erscheint mir bemerkenswert und kein Zufall zu sein, denn Fett und Inne-
reien ist gemeinsam, dass sie ,Geschmack’ hahen.

Abgesehen davon, dass es zunehmend Leute gibt, die jeglichen
Fleischgenuss verpénen, scheint bei der groBen Mehrheit, die es sich nach
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wie vor schmecken l4sst, heute Fleisch gefragt zu sein, das nicht wie Fleisch
schmeckt und auch nicht wie Fleisch aussieht. Oder gar an ein Tier erin-
nert. Ich nenne diesen Trend ,Invisibilisierung’. Dieses Unsichtbarmachen
ist von ausschlaggebender Bedeutung, immer mehr Konsumenten bestehen
darauf. In Amerika wird in der Zwischenzeit Fisch grundsitzlich ohne Kopf
serviert. Bei solchen Empfindlichkeiten verbieten sich Innereien von selbsi —
denn ihren Geschmack kann man nur schwer zum Verschwinden bringen,
ebenso wie ihre Gestalt meist keine Fragen offenlisst. Anders ist es mit
Muskelfleisch, wie einem Schnitzel oder Hihnchenfilet. Es ist folglich kein
Wunder, dass ein GroBteil des in Deutschland verzehrten Hiihnerfleisches
ausschlieBlich Brust ist, genau gesagt achtzig Prozent, wihrend der Rest
des Tieres nahezu unverkduflich ist.?> Also landen die FiiBe in Thailand, die
Innereien in den Lindern der fritheren Sowjetunion, die Fliigel gehen nach
China, die Schenkel nach Afrika — dort mit fatalen Folgen fiir die einheimi-
sche Produktion.

Hilt man sich diese Zahl vor Augen, achtzig Prozent, dann kann
man in dem Siegeszug der vor dreilig Jahren in Amerika erfundenen Chi-
cken McNuggets den logischen Kulminationspunkt dieser Entwicklung
sehen. Ein Chicken McNugget aus dem Hause McDonald’s besteht aus 37
Zutaten, bei denen es sich bei ,einer’ um Brustfilet handelt. Weder schme-
cken Nuggets wie Gefliigel, noch erinnern sie in irgendeiner Weise an einen
Hithnervogel. An einem Nugget erinneri nichts an Natur, in seiner knochen-
losen Absiraktion stellt es sich als reines Kulturprodukt dar, bar jeglicher
Herkunft: ,Where does it come from? It comes from McDonald’s®, hei3it es
dazu lakonisch bei dem amerikanischen Ess- und Kulturkritiker Michael
Pollan.” Bis zur Erfindung des Nuggets waren die USA eine Hochburg der
Rindfleischesser, seither ist der Konsum von Amerikas heiligen Kiihen auf
den zweiten Platz gerutscht. Dabei wird Rind gewdhnlich bereits iiberwie-
gend in einer invisibilisierten Form verzehrt, ndmlich als Hamburger. Doch
anscheinend ldsst sich zwischen dem grauen beef paity des Hamburgers und
seiner Herkunft noch ein dunkler Zusammenhang erahnen, anders als bei
dem in Panade verpackten Chicken McNugget.

Chicken McNuggets ~ miindet darin die Entwicklung von fiinfhun-
dert Jahren? Tatséchlich betrifft sie nicht pauschal die westliche Welt, da
die mediterrane Welt davon weitgehend freigeblieben ist. Bislang kommt
diese Entwicklung am deutlichsten in den westlicher gelegenen Regionen der
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-nordatlantischen Essprovinz’ zum Vorschein, mit den Vereinigten Staaten in
der Rolle des Vorreiters. Man geht sicher nicht fehl mit der Vermutung, dass
der kulinarische Megatrend der Invisibilisierung auf ein verindertes Ver-
hélinis von Mensch zu Tier verweist. Wiahrend es {iber Jahrtausende geldu-
fig war, respektvoll mit Tieren zu leben und sie als Nahrung zu verwerten,
ist uns diese Selbstverstindlichkeit verloren gegangen. Anscheinend bedarf
es einer Verdringungsleistung beachtlichen AusmaBes, um iiberhaupt noch
Tiere zu verspeisen. Zum Gliick gibt es Gegenbewegungen. Eine davon sah
ich vor einigen Wochen in Manhattan: den fabelhaften Farmersmarket am
Union Square, der Regionalmérkten wie dem Frankfurter Bauernmarkt an
der Konstablerwache dhnlich ist. Uber eine andere Gegenbewegung aus
dem Inneren der ,McNuggets-Kultur’, die sich mit Lust dem ganzen Schwein
verschrieben hat, wird mein amerikanischer Kollege Brad Weiss unter dem
programmatischen Titel Farm to fork and snout to tail berichten.?” Ich gratu-
liere jetzt schon! Wer wei8, vielleicht haben wir ja doch Schwein.

1 Joyce 1966: 65 15 vgl. Coe 1994

2 Klever 1969: 7 . 16 Rozin und Rozin 2005

3 Trenk 2008, 2013 17 Vgl. Anderson 2005

4 Hosking 1996 18 Vgl. Goody 1982

5 Vgl. Coe 2009 19 Vgl. Ohnuki-Tierney 1999: 268

6 Vgl. Richter 2002 20 Vgl. Laudan 1996

7 Lévi-Strauss 1970: 20 21 Vgl. Trenk 2013

8 La Loubeére 1986: 11, 37 22 Vgl. Barlésius 2000

9 Gervaise 1989: 88 23 Vgl. Watson 1997

10 Vgl. Anderson 2005 24 Vgl. Sunanta 2005; Trenk 2013

11 Vgl. Root 1995: 312 25 Vgl. Buse 2007

12 Vvgl. Dalby 2006 26 Pollan 2006: 115

13 Vgl Mintz 1987 27 Brad Weiss’ Vortrag Farm to Fork and
14 Vgl. McNeill 1991, Snout to Tail — Contempory American

Foster und Cordell 1992 food ist nicht in diesem Band abgedruckt.
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