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Essen und Trinken
zwischen Mahl-Zeit und Fasten-Zeit

»Alles hat seine Stunde. Fiir jedes Geschehen unter dem Himmel gibt es eine be-
stimmte Zeit:« (Koh 3,1) Mit diesen Worten beginnt das Buch Kohelet eine seiner
bekanntesten Passagen. Es folgen vierzehn Zeitpaare, die jeweils zwei entgegengesetzte
Vorginge oder Zustinde nennen und ihnen ihre je eigene Zeit zusprechen: Geboren-
werden und Sterben, Pflanzen und Abernten, Weinen und Lachen usw. Essen und Fas-
ten sind Kohelet keine Erwihnung wert, obgleich auch sie ihre einander abwechseln-
den Zeiten haben. Kohelet erhebt keinen Anspruch auf Vollstindigkeit, weswegen ich
erginzen mochte: »Eine Zeit zum Essen und Trinken, und eine Zeit, sich des Essens
und Trinkens zu enthalten.«

Es gehort zu den grundlegenden kulturellen Gestaltungsdimensionen der Erndh-
rung, dass sie zeitlich strukturiert und normiert wird. Zugleich gibt es riumliche Fest-
legungen fiir Essen und Trinken. Schon héher entwickelte Tiere suchen sich (auf8er in
zu engen und nicht selbst gestaltbaren Stillen) Fressplitze, die von ihren Ausscheide-
plitzen und Ruheplitzen klar unterschieden sind und ebenso wie diese gestaltet wer-
den. Und feste Fresszeiten gewdhnen sich Tiere schnell an, wenn ihnen ausreichend
Futter zur Verfigung steht. Nur Tiere mit knappem Nahrungsangebot fressen sofort
und heifShungrig, wenn ihnen die Moglichkeit gegeben wird. Erst recht besitzt der
Mensch seit frithester Zeit eine Kochstelle und einen Platz, der fiir das gemeinsame
Essen und Trinken vorgesehen ist, und entwickelt feste Zeiten fiir die Mahl-Zeit.

Orte und Zeiten sind hervorragende Ausdrucksmittel symbolischer Kommunika-
tion. In diesem Kapitel soll es daher darum gehen, Riume, Zeiten und Raum-Zeit-
Relationen des Essens und Trinkens, aber auch der Enthaltung von Essen und Trinken
wahrzunehmen und ethisch sowie spirituell auf ihre symbolischen Codes zu analysie-
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ren. Nach der Analyse des derzeit groften Erndhrungstrends, des Fast Food (4.1),
sollen daher Zeiten und Orte fiir das Mahl (4.2) sowie fiir seine Vor- und Nachberei-
tung (4.3) betrachtet werden, ehe der Blick auf das Fasten als zum Essen und Trinken
komplementire Zeit fillt (4.4). Im Diskurs mit der Eucharistie-Theologie sollen die
gewonnen Erkenntnisse vertieft und in einen gréfleren Kontext gestellt werden (4.5).

4.1
Der Trend: Fast Food on the Road

Los Angeles war in den 1940er-Jahren weltweit die Stadt mit den meisten Autos — und
die erste »autogerechte« Stadt: weit zerstreute Siedlungsgebiete, riesige Highways im
wortlichen Sinne von hohergelegten Strafen, und passend dazu Drive-in-Restaurants
am Rande der Stadt. Unter diesen befand sich seit 1937 auch das erste Lokal der Brii-
der Richard und Maurice McDonald (Eric Schlosser/Charles Wilson 2006: 19—62).
Noch gab es dort Geschirr und Besteck, noch wurde konventionell gekocht, noch
war man eines von vielen gewohnlichen Schnellrestaurants an der Peripherie, mit
einem groflen Parkplatz vor der Tiir. Doch 1948 revolutionierten die beiden Briider
die Arbeitsabliufe: Von jetzt an gab es simtliche Speisen ohne Besteck und Geschirr —
das storte nur die Effizienz (Eric Schlosser/Charles Wilson 2006: 22—23). Ebenso
ersetzte in der Kiiche ein Fliefband mit ungelernten HilfsarbeiterInnen, die jeweils
nur wenige Handgriffe zu erledigen haben, die vorher titigen ausgebildeten KéchIn-
nen. Der betriebswirtschaftliche Erfolg war durchschlagend. Um leichter an Kapital
fir weitere Filialen zu kommen, begannen die Briider McDonald daher 1954 mit
dem Franchising: Eigenunternehmerisch titige Personen kaufen sich bei McDonald’s
ausschliefSlich das Label, das Know-how und die Ausstattung, tragen aber selbst das
finanzielle Risiko. Damit entstand eine vollige Konformitit aller Lokale — das Label
»McDonald’s« war geboren. Doch das war schon die Idee von Ray Kroc, der die Brii-
der McDonald 1961 ausbezahlte und aus dem Unternehmen dringte. 1963 wurde
schliefflich nach mehreren gescheiterten Versuchen das Maskottchen Ronald McDo-
nald kreiert und der Weg zu den Kinderherzen gebahnt. Wenig spiter wurden in
den Restaurants Spielbereiche fiir Kinder eingerichtet und Spielzeug verschenkt. Der
Welterfolg der Kette war nicht mehr aufzuhalten.

Die Ausgaben der Bevolkerung fiir Fast Food sind allein in den USA von sechs
Milliarden US-Dollar im Jahr 1970 auf 142 Milliarden US-Dollar im Jahr 2006 ange-
wachsen. Sie iibertreffen dort die Ausgaben der Menschen fiir Bildung und Ausbil-
dung ihrer Kinder, fiir Elektronik und sogar fiir Autos (Eric Schlosser /Charles Wilson
2006: 10). Allerdings ist Fast Food ein »Food on The Road« geblieben. In den Fuf3-
gingerzonen europdischer Grofistidte und an beriihmten Sehenswiirdigkeiten ist Fast
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Food eher auf dem Riickzug. Entlang der grofen Ausfallstraflen und Autobahnen, in
Bahnhofen und Flughifen jedoch setzt sich der Siegeszug bislang ungebrochen fort.

Das System des Fast Food, fiir das McDonald’s steht, wirft viele Probleme auf: Ganz
vorne stehen Probleme des Umgangs mit den MitarbeiterInnen: Fast-Food-Arbeite-
rInnen sind in den USA die grofite Gruppe von NiedriglohnerInnen (Eric Schlosser/
Charles Wilson 2006: 76), haben extrem lange Arbeitszeiten, keine Krankenversiche-
rung, keine gewerkschaftliche Organisation (Eric Schlosser/Charles Wilson 2006: 79),
werden aber strengen Regeln am Arbeitsplatz unterworfen. Daneben gibt es Probleme
des Umgangs mit den Tieren, von denen das Fleisch stammt, welches fast vollstin-
dig aus gigantischen Tierfabriken bezogen wird (Eric Schlosser /Charles Wilson 2006:
156—201). Schliellich — und das ist unser Fokus hier — wird damit allen Beteuerungen
der Fast-Food-Ketten zum Trotz jedes Bemithen um ein gesundes und gepflegtes Essen
und Trinken infrage gestellt.

Der Soziologe George Ritzer erforscht seit Jahrzehnten das Phinomen des Fast
Food. Seine Kernthese ist, dass die gesamte Gesellschaft zunehmend »McDonaldi-
siert« wird, wie er es nennt. Unter McDonaldisierung (englisch »McDonaldization«)
versteht Ritzer die Gestaltung der Produktion ausschliefflich und konsequent nach
folgenden Parametern: Effizienz, Berechenbarkeit, Vorhersagbarkeit, Kontrolle. Der
Konigsweg, diese vier Ziele zu erreichen, sei vor allem das Ersetzen menschlicher durch
nichtmenschliche Arbeitsprozesse (George Ritzer 2001: 162).

Die Frage, die sich Ritzer stellt, lautet: Wie rational ist diese Rationalitit (George
Ritzer 2001: 23—45)? Kein Zweifel, rein technisch betrachtet sei Fast Food hochst
rational (englisch rationable) im Sinne von clever. Aber volkswirtschaftlich oder gar
anthropologisch-ethisch betrachtet sei Fast Food alles andere als rational, denn es sei
nicht verniinftig (englisch reasonable) im Sinne von sinnvoll und gut. Das werde an
den Selbstwiderspriichen der Methode deutlich: 1) Die Effizienz impliziert erhebli-
che Ineffizienzen: Die KundInnen leisten mit der Selbstbedienung und dem Entsor-
gen des Abfalls unbezahlte Arbeit, die MitarbeiterInnen schuften fiir zu wenig Geld.
2) Der angeblich giinstige Preis erzeugt de facto hohe Kosten: Im Vergleich zum
Kochen zu Hause ist ein Besuch im Fast-Food-Restaurant sehr teuer. 3) Die Illusion
von Lust und Spaf8: Der Spielplatz fiir die Kinder und das kostenlose Spielzeug sind
auf Dauer gar nicht so lustig wie behauptet. 4) Die Illusion von Realitit: Die Pro-
dukte von Molly McButter enthalten absichtlich keine Butter (damit sie fettfrei sind),
schmecken aber angeblich danach. Viele Geschmackskomponenten werden kiinstlich
erzeugt. 5) Falsche Freundlichkeit: Das Licheln der MitarbeiterInnen der Fast-Food-
Branche wird von oben verordnet, die meisten Spriiche sind auswendig gelernt. Echte
menschliche Begegnung ist so nicht moglich. 6) Entzauberung: Die Massenproduk-
tion nimmt den Speisen ihr Geheimnis und ihre Faszination. Insbesondere die Vor-
hersagbarkeit, wie ein konkretes Gericht schmeckt, lasst keinerlei Uberraschungseffekt
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mehr zu. — Entscheidend fiir Ritzers Argumentation ist, dass die genannten Selbst-
widerspriiche des Fast Food systemimmanent sind, also gleichsam genetische Defekte
darstellen. Eine Heilung ist nur durch Austausch der Gene respektive des Systems
moglich, nicht durch sekundire Reparaturen.

Die McDonaldisierung hat nicht nur den gastronomischen Bereich erfasst, sie ist
tiberall — so lautet eine der Kernthesen Ritzers (George Ritzer 2001: 160-180), die er
in zahlreichen Publikationen empirisch zu belegen sucht (Literatur dafiir in George
Ritzer 2001: 163). Doch sieht Ritzer, wenn er in die Zukunft schaut, ein grundlegendes
Spannungsverhiltnis von Rationalisierung (McDonaldisierung) und Globalisierung.
Schliisselfaktor beider Prozesse ist die Okonomie, die einen dramatischen kulturellen
Wandel antreibt, der jedoch auch selbst treibende Krifte besitzt und eine Eigendyna-
mik entwickelt. Globalisierung erzeugt nimlich per se eine enorme Heterogenitit
und Pluralitit, Rationalisierung hingegen Homogenitit. Hier miisse sich Fast Food
zunichst dem Druck beugen und im Angebot heterogen sein (zum Beispiel koscheres
Fleisch in Israel, Reis in Asien und Slow Food in China anbieten). Doch weil die Pro-
duktionsmethoden dieselben blieben und von lokalen Konkurrenten kopiert wiirden,
niherten sich langfristig auch die Konsummethoden an: In Korea werde mittlerweile
individualisiert gegessen und nicht mehr gemeinsam aus derselben Reisschale wie
noch vor wenigen Jahrzehnten (George Ritzer 2001: 171). Hier finde ein Kulturimpe-
rialismus statt, der unter der Hand daherkomme: Nicht die Produkte werden verin-
dert, sondern die Art und Weise des Essens.

Doch mit dem Kulturimperialismus, so Ritzer weiter, werde auch die Gegenbewe-
gung geweckt, traditionelle Gewohnheiten neu zu beleben. Nationalstaaten kénnten
der Dynamik des Fast Food zwar wenig entgegensetzen, im Gegenteil werde durch
Fast Food der amerikanische Nationalstaat gestirke, da sich seine Dominanz tiber die
Welt verfestige (George Ritzer 2001: 174-176). Auch lokale Unternehmen hitten kaum
eine Chance, gegen die Ubermacht der transnationalen Unternehmen anzukommen.
Doch organisiere sich eine zivilgesellschaftliche Gegenbewegung, vor allem im Inter-
net: Berithmt geworden ist in Kontinentaleuropa die in Italien 1989 entstandene
Slow-Food-Bewegung, die mit italienischer Liebenswiirdigkeit und Kreativitit immer
neue Alternativaktionen startet, die auf Wertschitzung der Lebensmittel und Genuss-
fahigkeit zielen. Im angelsichsischen Bereich legendar ist der sogenannte »McLibel«-
Gerichtsprozess: 1986 hatte die lokale Umweltorganisation »London Greenpeace« Falt-
bldtter verteilt, die eine lange Liste schwerer Vorwiirfe gegen McDonald’s enthielten.
Der Weltkonzern klagte dagegen (englisch libel ist die Verleumdungsklage). Die engli-
schen Gerichte bestitigten die meisten der Vorwiirfe der Aktivisten gegen McDonald’s,
erkannten jedoch in einigen Punkten der Liste tatsichlich unbewiesene Behauptun-
gen, weswegen die beiden angeklagten Umweltaktivisten zu einer Geldstrafe verurteilt
wurden. Diese gingen jedoch durch alle Instanzen bis zum Europidischen Menschen-
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rechtsgerichtshof, der 2005 das englische Gerichtsverfahren aufgrund von Verfahrens-
mingeln als menschenrechtswidrig einstufte und die englische Regierung zu einer
Zahlung an die Aktivisten verurteilte. Aufgrund der fast zwanzigjihrigen Prozessdauer
und der gerichtlichen Feststellung, dass die meisten Vorwiirfe der Aktivisten gegen
den Fast-Food-Konzern begriindet waren, wurde »McLibel«, wie die Offentlichkeit
den Fall schon bald nannte, zum PR-Desaster fiir McDonald’s.

Neben der McDonaldisierung sieht Ritzer daher auch eine De-McDonaldisierung
(George Ritzer 2001: 46—57): Hochpreisige Bickereien und Lebensmittelgeschifte
blithen auf. Regionale Lebensmittel werden attraktiv, »Mikrobrauereien« sprieffen be-
sonders im angelsichsischen Bereich aus dem Boden. Teilweise werde jedoch schon
versucht, auch das Hochpreissegment zu McDonaldisieren wie etwa bei Starbucks,
oder dem Trend zum mafigeschneiderten Bekleidungsstiick zu entsprechen, indem
héchst individuelle Schnitte massengefertigt werden. Rationalisierung ist das Credo
der Moderne, Entrationalisierung das Credo der Postmoderne. Was also wird heraus-
kommen?, fragt Ritzer. Wird McDonalds dereinst als historisches Uberbleibsel einer
vergangenen Epoche betrachtet werden? Wird Fast Food véllig verschwinden? Ver-
schmelzen die beiden Dynamiken von Moderne und Postmoderne in einer noch un-
bekannten Dritten? Oder wird die Moderne iiber die Postmoderne triumphieren, so
dass diese eine kurze, voriibergehende Phase bleibt?

Noch kennt niemand die Antwort auf diese Fragen. Aber Ritzers Verweis auf die
Macht der Zivilgesellschaft zeigt, dass der Ausgang der Geschichte beeinflussbar ist.
Und so stellt sich umso deutlicher die Frage nach den raumzeitlichen Koordinaten
eines guten Essens und Trinkens.

4.2
Zeit(en) und Orte fur das Mahl

4.2.1
Rhythmen und ZeitmalSe der Mahlzeiten

In seinem legendiren Aufsatz iiber die Soziologie der Mahlzeit merkt Georg Simmel
1910 an: »Zunichst tritt hier die RegelmifSigkeit der Mahlzeiten auf. Von sehr tief
stehenden Volkerschaften wissen wir, dass sie nicht zu bestimmten Stunden, sondern
anarchisch, wenn ein jeder gerade Hunger hat, essen. Die Gemeinsamkeit des Mah-
les aber fiihrt sogleich zeitliche Regelmifiigkeit herbei, denn nur zu vorbestimmter
Stunde kann ein Kreis sich zusammenfinden — die erste Uberwindung des Naturalis-
mus des Essens.« (Georg Simmel 1910: 1-2)

Was Simmel hier beobachtet, nennt die moderne Chronobiologie »Synchronisa-
tion«: Sozial lebende Wesen stimmen ihre Aktivititen zeitlich aufeinander ab. Wie
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konnte es anders sein, als dass Essen und Trinken als existenzielle Grundvollziige
neben Wachen und Schlafen einen der ersten Gegenstinde dieser Synchronisation dar-
stellen. Dabei fliefSen in diesen Synchronisationsprozess naturale, unbeliebige Fakto-
ren ebenso ein wie kulturelle, frei gestaltbare. Auf naturaler Ebene hat die Sittigung
durch die vorangehende Mahlzeit eine gewisse zeitliche Begrenzung — mit zunechmen-
der zeitlicher Entfernung von der letzten Mahlzeit nimmt das Sittigungsgefiihl ab,
und irgendwann hilft alle kulturelle Anstrengung nicht mehr, den Hunger zu besinf-
tigen. Die Intervalle zwischen zwei Mahlzeiten lassen sich also nicht beliebig ausdeh-
nen. Wohl aber gibt es grofle Spielriume unterhalb dieser Grenze und im Blick auf
die konkrete Verteilung der Mahlzeiten tiber den Tag.

Das lidsst sich mit wenigen Beispielen zeigen: Im Mittelalter gab es tiblicherweise
zwei Mahlzeiten: eine Morgenmahlzeit mitten am Vormittag (dhnlich dem heutigen
Brunch) und eine Nachmittagsmahlzeit. Erst um 1500 wurden die drei Mahlzeiten
Frithstiick, Mittagessen und Abendessen eingefiihrt (Ernst Schubert 2006: 245—253),
die bis weit ins 20. Jahrhundert hinein Standard waren. Wihrend in Mittel- und Nord-
europa dabei die Rangfolge des deutschen Sprichworts »Friihstiicken wie ein Kaiser,
Mittagessen wie ein Konig, Abendessen wie ein Bettelmann« galt und die Mahlzeiten
im Laufe des Tages immer kleiner wurden, gingen die mediterranen Kulturen den
entgegengesetzten Weg und fingen mit einem winzigen Friihstiick an, um nach einem
ordentlichen Mittagessen den Tag mit einem opulenten Abendmahl zu beschlief8en.

Die Anspriiche des modernen Lebens in den Industriegesellschaften haben an den
Werktagen zu einer erheblichen Entrhythmisierung und Entritualisierung der ers-
ten beiden Mahlzeiten gefiihrt. Die Menschen werden zu »situativen Einzelessern«
(Manuel Schneider 2001: 17), wie eine Umfrage von forsa im Juli 2009 zeigt.

Die positive Nachricht dieser Umfrage ist: Das Abendessen wird unter der Woche
von genauso vielen Familien mit Kindern gemeinsam eingenommen wie am Wo-
chenende, nimlich von etwa 8o Prozent. Es gelingt den Familien also erfolgreich, die
Abendmahlzeit zu einem »kleinen Wochenende« zu machen, das sie gemeinsam genie-
Ben. Tages- und Wochenausklang haben die gleiche Mahlzeitenqualitit. Angesichts
dessen sind freilich die mediterranen Gesellschaften gegeniiber den transalpinen Kul-
turen im Vorteil: Denn fiir sie hat es Tradition, das Friihstiick klein zu halten und das
Abendessen opulent zu gestalten — Mittel- und Nordeuropder miissen hier umlernen.
Doch sie bewiltigen diese Herausforderung offenbar besser als man denkt.

Die Zahlen von forsa zeigen, dass der moderne Tagesablauf den Abend eher fiir alle
gleichzeitig freihilt als den Morgen. Mittags sind die meisten Menschen am Arbeits-
platz und essen in Kantine oder Mensa. Morgens und abends sind sie daheim. Aber
morgens ist die Chance auf eine gemeinsame Mahl-Zeit offenbar weit geringer als am
Abend. Die Folge dieser Entwicklungen ist, dass es zumindest beim Friihstiick auch in
Familien immer mehr »Eigenbrotler« gibt, die nacheinander statt miteinander essen.
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RegelmdBig gemeinsam eingenommene Mahlzeiten,

Deutschland 2009.
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Quelle: Forsa.

Das hat Auswirkungen auf die Gestaltung solcher Mahlzeiten: Das Essen allein lduft
zwischendurch und nebenher, »wie wenn man das Auto volltankt« (Wolfram Siebeck
1996). Die Zeiterfordernisse der modernen Leistungs- und Effizienzgesellschaft wer-
den dadurch noch nicht zu »Feinden des guten Essens« (Manuel Schneider 2001: 16),
wohl aber zur Herausforderung fiir das Friihstiick.

So wie vom Alltag das Abendessen bleibt von der Woche das Wochenende als Raum
gemeinsamer Mahlzeiten in der Familie. Die forsa-Umfrage zeigt, dass dann alle drei
Mahlzeiten fast gleich oft gemeinsam eingenommen werden. Das gemeinsame Essen
und Trinken ist den Familien offensichtlich wichtig.

Wie viel Zeit nehmen sich die Menschen derzeit fiir das Essen und Trinken? Laut
der letzten Zeitbudgetstudie, deren Daten die Jahre 2001 bis 2002 abbilden, nehmen
sich Manner wie Frauen tiglich fast gleich viel Zeit fiir das Einnehmen der Mahlzeiten,
nimlich im Mittel 1:43 Stunden (Statistisches Bundesamt 2006, Tabelle 1, Zeile oz21).
Auch in einzelnen Alterskohorten sind die Geschlechterdifferenzen klein. Insgesamt
ist das Zeitmafd damit keineswegs gering — im Gegenteil: Eine und eine dreiviertel
Stunde sind als tiglicher Durchschnitt eine erhebliche Zeitmenge. — Eine grof3e Rolle
fir das Zeitmaf3 spielt das Alter: Mit zunehmendem Alter nehmen sich die Menschen
mehr Zeit fiir das Essen. Dabei geht es um eine Entwicklung, die individualbiografisch
angelegt ist und keinen Werteverfall bei der jiingeren Generation bedeutet. Denn ins-
gesamt aflen die Deutschen 2001 etwa 21 Minuten linger als 1991. Die Wertschitzung
fiir ein zeitlich entspanntes Essen und Trinken steigt quer durch die Altersgruppen
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signifikant an. Aber individualbiografisch scheint die Bedeutung eines guten Essens
mit steigendem Alter doch recht kontinuierlich zuzunehmen. Altere Menschen wissen
aufgrund ihrer Lebenserfahrung offensichtlich mehr um die Kostbarkeit und Kost-
lichkeit einer gepflegten Mahlzeit.

Tdgliche Zeit fiir Essen und Trinken in Abhdngigkeit vom Alter,
Deutschland 2001/02.

Alter | 10-17Jahre 18-29Jahre 30—44 Jahre 45-64 Jahre  Ab 65 Jahre

Zeit fiir Mahlzeiten (h) 1:21 1:24 1:38 1:50 2:04

Quelle: Statistisches Bundesamt 2006.

Erschwert wird die Umsetzung des Wunsches nach einem zeitlich entspannten Essen
nicht nur durch berufliche Anforderungen, sondern auch durch das Zusammenleben
mit Kindern. Sowohl Alleinerziehende als auch Paare, deren Kinder noch mit ihnen
zusammenleben, essen schneller als Alleinlebende bzw. Paare ohne Kinder. Kinder
wollen nicht lange essen, sie finden das langweilig. Das Zusammenleben als Paar be-
giinstigt hingegen ein lingeres Essen. Gemeinsam steht man nicht so schnell vom
Tisch auf wie allein.

Tdgliche Zeit fiir Essen und Trinken in Abhdngigkeit vom Familienstand,

Deutschland 2001/02.
Familienstand Alleinlebend Paare Alleinerziehende Paare
ohne Kinder mit Kindern mit Kindern
Zeit fiir Mahlzeiten (h) 1:39 1:59 1:31 1:44

Quelle: Statistisches Bundesamt 2006.

Entscheidende Relevanz fiir Zeit und Zeiten fiir die Mahlzeit haben ohne Zweifel die
(ganzheitlich betrachteten) Lebensstile. Nicht allein die dufleren Zwinge des Berufs
und der Familie sind dafiir verantwortlich, wie viel Zeit sich Menschen fiir Essen und
Trinken nehmen, sondern auch deren Lebensgewohnheiten und Wertorientierungen.
Hans-Joachim Lincke hat in diesem Sinne »Zeitstile« untersucht, das heifSt Lebens-
stile fokussiert auf Zeit (Hans-Joachim Lincke 2007: 18—20). Dabei legt Lincke sei-
ner Untersuchung zwei Kontrastbeispiele zugrunde, die vermutlich etwas kiinstlich
scheinen, aber Unterschiede deutlich hervortreten lassen (Hans-Joachim Lincke 2007:
95-136): Auf der einen Seite stehen die »flexiblen Menschen«. Sie sind echte Zeit-
manager, wie sie in der modernen Arbeitswelt gerne gesehen sind, denn sie planen
ihre Zeit vor allem nach dem Kriterium der Effizienz. IThr Hauptziel ist das berufliche
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Fortkommen. Thnen gegeniiber stehen die »Zeitpionieres, die aus der zunehmenden
Okonomisierung der Zeit auszubrechen versuchen. Menschen, die »Zeit nicht nur mit
Arbeit sinnvoll ausfiillen« (Hans-Joachim Lincke 2007: 92) und primir als Lebenszeit
verstehen. Gerne verzichten diese auf materiellen Wohlstand, wenn sie dafiir freie Zeit
und Lebensqualitit gewinnen, denn ihr Hauptziel ist Erfiillung und Selbstfindung.

Beide Gruppen haben hohe Anspriiche an ihre Lebensmittel und Speisen: Sie ver-
langen gute Qualitit und ruhig auch teure Lebensmittel (Hans-Joachim Lincke 2007:
145—156). Doch wihrend die »flexiblen Menschen« vor allem auf Luxusprodukte und
modische Kompositionen schielen, sind den »Zeitpionieren« vor allem regionale, saiso-
nale und okologisch hergestellte Produkte wichtig (Hans-Joachim Lincke 2007: 260).
Auch das Essverhalten der beiden Zeitstile ist grundlegend verschieden: Die Essens-
zeiten der »flexiblen Menschen« sind sehr unregelmiflig und unstrukturiert. Sie essen
oft aufler Haus, zwischen zwei Terminen und mit Kolleglnnen oder KundInnen.
Abends hingegen sind sie zu erschépft, um sich etwas zuzubereiten und greifen oft
auf Tiefkiihlkost, Fast Food oder einen Lieferservice zuriick (Hans-Joachim Lincke
2007: 195). Wenn sie einmal selbst kochen, ist das ein »reprisentativer Event« (Hans-
Joachim Lincke 2007: 260). Zeitpioniere hingegen essen disziplinierter, maflvoller und
rthythmischer (Hans-Joachim Lincke 2007: 140) und kaufen zudem deutlich plan-
voller ein (Hans-Joachim Lincke 2007: 144). Insbesondere am Wochenende offenbart
sich der Kontrast der beiden Stile: Wihrend die »flexiblen Menschen« dann alles
nachzuholen versuchen, was ihnen im Alltag nicht méglich war, und daher duflerst
opulente Mihler zelebrieren (ob am Luxusherd daheim oder im Sterne-Restaurant),
fillt die Differenz zwischen Alltag und Ruhetag bei den »Zeitpionieren« weit geringer
aus (Hans-Joachim Lincke 2007: 263).

Linckes Untersuchungen manifestieren zunichst einmal ganz allgemein, dass »der
Mensch ist, was er isst.« Die eigene Lebensorientierung und »-philosophie« korres-
pondiert stark mit dem Erndhrungsstil. Dariiber hinaus wird aber durch die Fokussie-
rung auf die Zeit deutlich, dass wiederkehrende Rhythmen fiir den Einzelmenschen
wie fiir die Gemeinschaft eine entlastende und integrierende Funktion besitzen. Zeit-
pioniere miissen das Rad nicht jeden Tag neu erfinden, sondern kénnen sich in die
gewohnten und vertrauten Abldufe fallen lassen. Unterm Strich haben sie dadurch
mehr vom Essen! Das ist auch eine Grundidee der Regel Benedikts (RB), auf die ich
an dieser Stelle wiederum zuriickkomme (vgl. Michael Rosenberger 2012a). In der
rhythmischen Strukturierung des benediktinischen Lebens liegt eine ihrer grofiten
Stirken. Benedikts MafShaltung definiert sich tiber weite Strecken durch Zeit-Mafle
und Zeit-Rhythmen. Diese betreffen Beten und Arbeiten, Lesen und Ruhen, aber
auch das Essen.

Im Kloster Benedikts gibt es, wie um das Jahr soo tiblich, zwei Mahlzeiten. Dabei
bestimmen zwei wesentliche Faktoren die Zeit fiir das Mahl: einerseits die Tageslinge
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und der ihr entsprechende Arbeitsablauf, andererseits das Kirchenjahr mit seinen Fast-
und Festtagen. An dieser Stelle werden die Vorschriften fiir die Fasttage tibersprun-
gen — sie folgen zu gegebener Zeit (siche Kapitel 4.5). Lasst man sie beiseite, findet
die Hauptmahlzeit im Frithjahr und Sommer zur sechsten Stunde (etwa 12 Uhr) statt
und teilt den langen Arbeitstag in zwei Hilften. Dadurch wird es méglich, wihrend
der Zeit der grofiten Hitze zu essen und anschliefSend zu ruhen. Abends gibt es eine
kleine Stirkung (RB 41,1—4). In der Winterzeit findet die Hauptmahlzeit grundsitz-
lich erst zur neunten Stunde (etwa 15 Uhr) statt (RB 41, 6). Die kurzen Tage zwingen
zum Ausnutzen der Helligkeit, und womaéglich trigt auch die knappere Nahrungs-
decke zur Einfilhrung dieser Regelung bei. De facto ist der Winter damit durch ein
(werk-)tdgliches Fasten bis zum frithen Nachmittag gekennzeichnet.

Bemerkenswert ist die Anweisung, dass die Mahlzeiten auf jeden Fall bei Tages-
licht stattfinden sollen (RB 41,8—9). Mag der Arbeitsdruck noch so hoch sein, das
Essen darf nicht in die Nachtstunden verschoben werden. Es ist kein notwendiges
Ubel, das man an den Rand des klésterlichen Tages schieben und woméglich noch
auf Fast Food verkiirzen diirfte, sondern ein wesentlicher Ausdruck geschwisterlicher
Gemeinschaft und geschépflicher Dankbarkeit. Essen braucht Zeit — es soll Stil und
Kultur haben und mit der nétigen Ruhe geschehen. Hektik ist mit allen Mitteln zu
verhindern. Die Rhythmisierung dient diesem Anliegen.

Offensichtlich ist es keine rein moderne Problematik, dass wirtschaftlicher Effi-
zienzdruck und Mahlkultur oft gegeneinander stehen. Und auch wenn die meisten
Menschen in der Festlegung ihrer Arbeits- und Essenszeiten nicht so frei sind wie ein
Benediktinerkloster, kann die Regel Benedikts in ihren Wertorientierungen doch ein
gutes Modell sein: Eine gewisse flexible Riicksichtnahme auf die Arbeit ist in Ord-
nung, und das sicher nicht nur, wenn die Arbeit von der Helligkeit der Sonne und der
Linge des (Sonnen-) Tages abhingig ist. Ein bisschen diirfen wir »flexible Menschen«
im Sinne Linckes sein. Doch bei aller Flexibilitit gibt es Grenzen. Diese sind tiber-
schritten, wenn iberhaupt kein klarer Rhythmus mehr zustande kommt, oder dann,
wenn das Essen so weit in den Abend gedringt wird, dass es kurz vor dem Zubettgehen
nur noch hastig hinuntergeschlungen wird.

4.2.2
Orte und Rédume der Mahlzeiten
Die Orte des Essens lassen ein sehr korrespondierendes Bild zu den Zeiten des Essens
und Trinkens erkennen. Uber viele Jahre konstant und deutlich erkennbar ist zunichst
der Trend zum hiufigeren Restaurantbesuch (ohne Kantinen oder Mensen!). Das las-

sen die Zahlen zweier Umfragen aus Deutschland 2013 bzw. Osterreich 2011 gut nach-
vollziehen.
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Essen im Restaurant in der Freizeit
(in Mio. Personen ab 14 Jahren), Deutschland.

Haufig Ab und zu Nie
2007 7,45 48,42 8,95
2013 8,63 48,33 7,58

Quelle: Allensbach.

Essen im Restaurant (in Prozent), Osterreich.

Mehrmals/Woche Einmal/Woche 2- bis3-mal/Monat Einmal/Monat  Seltener  Nie

2005 5 11 23 21 36 4

2011 12 16 25 21 24 1

Quelle: Agrarmarkt Austria/Gesellschaft fir Konsumforschung.

In Osterreich wurden von 13 Prozent der Befragten unter anderem berufsbedingte
Griinde im Sinne von Arbeitsessen genannt, in Deutschland schloss die Statistik sol-
che Restaurantbesuche aus und zihlte nur Freizeitaktivititen. Die Restaurantbesuche
sind also groflenteils frei gewihlt. 26 Prozent der dsterreichischen Befragten nannten
als ein Motiv wachsenden Wohlstand. Wenn von diesem ein Teil in Restaurantbesuche
investiert wird, halte ich das grundsitzlich fiir ein gutes Zeichen, da es eine Wert-
schitzung guten Essens und Trinkens ausdriick.

Essen in Mensa oder Kantine (in Prozent), Deutschland.

Schulmensa Hochschulmensa Betriebskantine Gesamtbevolkerung Kein Angebot
Frauen ! 53,2 14,5 10,2 17,5
Mdnner ! 67,5 23,8 17,8 21,9
Gesamt 16,5 59,9 19,1 13,9 19,7

Quelle: Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz 2008a: 111-112.

Jeder siebte Deutsche, aber fast 20 Prozent der Werkeitigen und fast 6o Prozent der
Studierenden, isst werktags in einer Gemeinschaftsverpflegung wie Kantine oder
Mensa. Nahezu jedeR fiinfte wiirde das auch gerne tun, hat aber kein entsprechendes
Angebot. Der Anteil der Studierenden zeigt vermutlich am besten, was bei einem fla-
chendeckenden Angebot passieren wiirde, denn an Hochschulen ist das Mensaangebot
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nahezu 100 Prozent vorhanden. Gilte das iiberall, wiirden 6o Prozent aller Berufstiti-
gen und Lernenden das Angebot wahrnehmen.

Neben Restaurantbesuchen und Kantinen bzw. Mensen sind fiir unsere Fragestel-
lung aber auch die Essenssituationen relevant, in denen die Speisen im Voriibergehen
verzehrt werden. Hier zeigt sich zunichst, dass jiingere Menschen hiufiger nebenbei
und unterwegs essen als dltere:

Verzehr von Essen unterwegs nach Alter (in Prozent), Deutschland 2013.

Alter Ich esse gerne Ich esse mindestens Ich esse
etwas unterwegs, dreimal in der Woche nie unterwegs
das ist praktisch  etwas Schnelles nebenbei

18-25 31 28 12
26-35 24 23 36
36—45 21 14 35
46—55 12 10 42
56—65 7 6 48
66 und dlter 2 0.A. 66

Quelle: forsa, Januar 2013.

In diesem Fall liegen mir keine Vergleichszahlen aus fritheren Jahren vor, doch ver-
mute ich auch hier vor allem individualbiografische Faktoren und keinen Wertewan-
del der Generationen hin zum Schlechteren. Gerade im Zusammenhang mit den
oben prisentierten Zahlen der Zeitbudgetstudie, die durch alle Generationen einen
Trend zeigt, sich mehr Zeit fiir Essen und Trinken zu nehmen, muss man eigentlich
zum Schluss kommen, dass Fast Food auch kiinftig vor allem eine Sache der jiinge-
ren Generation bleibt, die das mit zunehmendem Alter ablegen wird, vielleicht sogar
schon frither als die vorangehende Generation, da der Trend dahin geht, sich mehr
Zeit fiirs Essen zu nehmen. Diese Vermutung méchte ich mit der Beobachtung unter-
stiitzen, dass die »flexiblen Menschen« im Sinne Linckes in der jiingeren Generation
abnehmen. Heutige BerufseinsteigerInnen schauen wesentlich mehr auf die soge-
nannten »weichen« Faktoren wie Arbeitszeit, Betriebsklima, Vereinbarkeit von Fami-
lie und Beruf, als auf die »harten« Faktoren Einkommen und Karriereméoglichkeiten.
Der Wertewandel geht in eine aus ernihrungsethischer Sicht positive Richtung,.
Eine Betrachtung der Essenshiufigkeit nebenbei und unterwegs in Relation zur
Einkommenssituation unterstreicht das zuvor Gesagte: Personen aus hoheren Ein-
kommensgruppen kénnen es sich leisten, 6fter unterwegs zu essen, sind aber oft auch
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dazu gezwungen, weil sie die grofiten Zeitrestriktionen haben. Fiir sie ist die 35-Stun-
den-Woche eine weit entfernte Utopie. Fast Food ist mindestens fiir Menschen ab der
Lebensmitte alles andere als attraktiv — es ist ein gefiihlter Zwang, den die Leistungs-
gesellschaft vielen auferlegt.

Verzehr von Essen unterwegs nach Einkommen (in Prozent),

Deutschland 2013.
Einkommen Ich esse mindestens dreimal in der Woche  Ich esse nie unterwegs
etwas Schnelles nebenbei
Bis 1.500 Euro/Monat 8 54
1.500 bis 3.000 Euro/Monat 1 46
3.000 bis 4.000 Euro/Monat 13 M
Mehr als 4.000 Euro/Monat 1 34

Quelle: forsa, Januar 2013.

Insgesamt zeichnet sich damit in der Analyse von Orten und Zeiten des Essens und
Trinkens ein weit optimistischeres Bild ab, als es gemeinhin im kulturpessimistischen
Deutschland und Osterreich diskutiert wird. Die Menschen wollen sich Zeit fiir
gemeinsame Mahlzeiten nehmen, und sie schaffen es gar nicht so schlecht. Allen
Zwingen der Leistungsgesellschaft zum Trotz hat das gemeinsame Mahl seine Stel-
lung bisher behaupten kénnen — und scheint eher noch Zeit-Raum zu gewinnen als
zu verlieren. Dabei ist der priferierte Ort des gemeinsamen und gepflegten Essens
und Trinkens weiterhin die eigene Wohnung, mit Abstrichen auch ein gepflegtes
Restaurant. Unterwegs zu essen wird zwar v.a. von jiingeren Menschen als praktisch
angesehen, verliert aber mit zunehmendem Alter an Attraktivitit.

4.2.3
Der gedeckte Tisch als Zeit- und Ortsanzeiger

Vom gedeckten Tisch lisst sich eine Menge ablesen, auch was Zeit und Ort angeht.
Zunichst einmal erkennt man auf Anhieb, ob es sich um ein Festtagsessen oder eine
Werktagsmahlzeit handelt, wie es insbesondere die franzésische Soziologie des 20. Jahr-
hunderts ausfiihrlich analysiert hat. Am Festtag miissen sich die Tische biegen, es gibt
viele Ginge, und bei jedem bleibt im Uberfluss tibrig. Wiirden beim Fest die Schiis-
seln leer, wire das kein richtiges Fest. Der Uberfluss des Festes wird einerseits an Nach-
barn verteilt, die nicht eingeladen waren und auf diese Weise teilhaben kénnen, ande-
rerseits in den Folgetagen in der Familie gegessen, so dass sich das Fest noch eine Weile
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fortsetzt — und mit ihm die Festfreude. Im Alltag hingegen ist es das Ziel guter Haus-
frauen oder Hausminner, die Portion exakt so zu bemessen, dass die Schiisseln leer
werden. Das Sprichwort »Wenn alle Schiisseln leer sind, gibt es morgen schones Wet-
ter« bezieht sich auf den Alltag.

Auch durch andere Regeln unterscheidet sich das Festmahl vom Alltagsessen: Am
Fest gibt es reichlich Alkohol, und wenn jemand angeheitert nach Hause geht, ist das
keine Schande. Im Alltag wird entweder ganz auf Alkohol verzichtet oder héchstens
sehr begrenzt ein Gldschen getrunken, denn man muss ja anschlieffend wieder arbei-
ten. Am Werktag sind die Mahlzeiten zeitlich klar begrenzt, am Festtag dauern sie
Stunden, ja manchmal bis in den Morgen des nichsten Tages hinein. Auf den Punkt
gebracht: Am Alltag wird der Genuss gezielt begrenzt, am Festtag ist er nach Moglich-
keit entgrenzt. Ganz zu schweigen von der Kleidung und dem Tischschmuck, oft sogar
vom Besteck und Geschirr, die den Festtag ebenfalls vom Alltag abheben.

Nun war bei der Besprechung der beiden Zeitstile entlang der Publikation von
Hans-Joachim Lincke davon die Rede, dass die »flexiblen Menschen« die Feste umso
heftiger feiern, je mehr sie im Alltag in ihren Moglichkeiten des entspannten Essens
und Trinkens eingeengt sind (siche Kapitel 4.2.1). Das Fest kompensiert in gewisser
Weise entgangene Freuden des Alltags, und das kann mitunter zu sehr befremdlichen
Exzessen fithren. Grundsitzlich aber braucht jeder Mensch den Wechsel zwischen All-
tag und Festtag, Arbeit und Ruhe, Effizienz und Verschwendung, Disziplin und Ge-
lassenheit. Insofern kann es nicht darum gehen, jeglichen Exzess zu verdammen, son-
dern auch den Exzess noch einmal in halbwegs kanalisierte Bahnen zu lenken. Das
war durch alle Jahrhunderte das Ansinnen des Christentums.

Aber nicht nur der binire Code Alltag—Festtag ldsst sich am gedeckten Tisch ab-
lesen, sondern oftmals auch der konkrete Wochentag. In der Tradition des europdischen
Christentums der letzten Jahrhunderte war Montag meist der Tag, an dem die Reste
vom Sonntag aufgewirmt wurden, Mittwoch ein Fasttag mit Siiffspeise, Donnerstag
in Erinnerung an das Letzte Abendmahl Jesu ein Tag besseren Essens, Freitag in Er-
innerung an Jesu Tod wiederum ein Fasttag mit Stiflspeise oder Fisch, Samstag der Tag
des Eintopfs, in den alle Reste der Woche hineingearbeitet wurden, und Sonntag der
Tag des Festessens und des Sonntagsbratens.

Es ist ein Reichtum, wenn man jeden Wochentag an seinen Speisen erkennt. Es
geht also nicht nur um den Freitag, und auch nicht nur um jene, die an den meisten
Tagen Fleisch essen. Selbst die Monche des weltweit strengsten Ordens, die Kartdu-
ser, heben Donnerstag und Sonntag als zwei wochentliche Festtage heraus: Nicht
nur dass sie an diesen Tagen gemeinsam essen und nicht jeder fiir sich allein wie an
den anderen fiinf Wochentagen; nein, an diesen beiden Tagen ernihren sie sich ovo-
lakto-vegetarisch anstatt wie an den anderen Tagen vegan. Kise, Butter und Eier sind
fiir sie die deutlich merkbaren Zeichen der besonderen Wochentage (Consuetudines
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Cartusiae 33, 2.5.7). — Im sikularen Umfeld des 21. Jahrhundert sind die Prigungen
der Wochentage weitgehend verloren gegangen. Doch in symboltheoretischer Pers-
pektive geht es um weit mehr als die Frage, ob man Fleisch isst oder nicht. Auch christ-
liche VegetarierInnen oder VeganerInnen sollten am Freitag auf etwas Zusitzliches
verzichten und am Donnerstag und Sonntag etwas Zusitzliches genieflen. Nicht- oder
Andersglaubende werden andere Tage wihlen. Doch die Erkennbarkeit jedes Wochen-
tags an den Speisen ist ein kultureller Wert, der nicht unterschitzt oder leichtfertig
aufgegeben werden sollte.

Vom Mesozeitraum der Woche zum Makrozeitraum eines Jahres ist es nur ein kleiner
Schritt. Auch hier finden sich zahlreiche Speisen, die Auskunft tiber den jeweiligen
Festtag geben. Meist gehen sie bis ins Mittelalter zuriick. So geben bereits die éltesten
italienischen Kochbiicher aus dem 13. und 14. Jahrhundert Rezepte fiir die »Lasagne
della Vigilia« (Heilig-Abend-Lasagne), die »Fritelle di Carnevale« (in Fett gebackene
Teigstreifen fiir Karneval) und die Allerheiligen- bzw. Martinsente. Diese Traditionen
haben sich in Italien bis heute gehalten (Odile Redon /Frangoise Sabban/Silvano Ser-
venti 2008: 13). Ein Klassiker ist das Saporetto 80 des Simone Pudenzani aus Orvieto
(um 1360 — 1440) (siche folgende Seite).

In diesem Gedicht sind nicht nur die bereits erwihnten festtagsspezifischen Spei-
sen genannt, die in ganz Italien verbreitet sind. Pudenzani nennt vielmehr auch regio-
naltypische Speisen wie die Farrata aus Apulien oder das Fette der Giobia, einem
Winterfest heidnischen Ursprungs im Piemont und der Lombardei. Die Cenciaie wer-
den zwar in ganz Italien gebacken, haben aber in jeder Region einen anderen Namen.
Insgesamt fillt auf, dass die Speisen der offiziellen kirchlichen Festtage stirker verein-
heitlicht sind, wihrend gerade die volkstiimlichen Winter- und Karnevalsspeisen eher
eine regionale Ausprigung erfahren haben. Das scheint in Deutschland ebenso der
Fall zu sein.

Die deutschen jahreszeit- oder festzeitspezifischen Speisen habe ich bereits in Kapi-
tel 2.2.2 erwihnt und brauche sie hier nicht wiederholen. Wichtig ist aber die Fest-
stellung, dass solche Briuche starke raumzeitliche Beziige herstellen. Und das lief3e
sich analog fiir saisonale Alltagsspeisen sagen. Am Spargel erkennt man in Deutsch-
land den April/Mai, an den Erdbeeren den Juni/Juli und an den Weintrauben den
September/Oktober. Saisonalitit und Regionalitit der Lebensmittel sind also nicht
nur eine Frage der Okologie (siche Kapitel 8.5), sondern auch der kulturellen Gestal-
tung der eigenen Zugehorigkeit. Das ist am deutlichsten bei den Mikrozeitriumen,
die nur der Vollstindigkeit halber erwihnt seien. Friihstiick, Mittagessen und Abend-
essen haben ihre je eigenen Speisen und Regeln. Schon ein Kind entdeckt auf den
ersten Blick, welche der drei Mahlzeiten gerade aufgedeckt wird.

Rhythmen des Tages, der Woche und des Jahres sowie Verortungen in der eigenen
Region sind an Tisch und Teller ablesbar. Sie helfen dem Menschen, sich feste Beziige
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Se voi sapeste la divotione
(h'ell’a nelle lasagnie di Natale,
En le farrate ancor de Carnovale,

Nel cascio et huova della Sensione,

Nell'ocha d'Onnisanti et maccheroni
Del Giobia grasso ed anco nel maiale
De Santo Antonio e ne I'agnel pasquale,
Noi porrla dire in si piccol sermone!

Per tucto l'oro ch'e sotto a le stelle,
Non lasciarebbe ‘I di de le Cenciaie,

Che non mangiasse un quarto de frittelle.

Vin dolce e grande ancor molto ce vale
Et non ce mettria acqua per covelle,
Perche dicie che giova ad omne male.

(Saporetto 80, 1—14)

Wenn ihr die Verehrung kennen wiirdet,
die er fiir die Lasagne zu Weihnachten hat,
fiir die Farrate™ auch zu Karneval,
fiir Kase und Eier zu Himmelfahrt,

fiir die Ente und die Maccheroni an Allerheiligen,
fiir das Fette der Giobia™ und auch fiir das Schwein
an Sankt Antonius und das Osterlamm,
wir kdnnten es sagen in dieser kleinen Rede!

Fir alles Gold unter den Sternen
wiirde er den Tag der Cenciaie™* nicht vergehen lassen,
ehe er nicht ein Viertel von den Fritelle gegessen hdtte.

Siier und grofSer Wein ist auch viel wert,
Und man gebe nicht ein bisschen Wasser hinein
Denn man sagt, dass er alles Ubel erleichtere.

****)

(Ubersetzung M. Rosenberger

* Farrata: Eine Tasche aus Dinkelteig (farro = Dinkel), die mit Ricotta und Minze gefiillt und dann gebacken wird.

Traditionelles Karnevalsgebdck in Apulien.

** Giobia: Karnevaleskes Festim Piemontund in der Lombardei am letzten Donnerstag im Januar, an dem die Puppe einer

Hexe Giobia verbrannt wird.
*** Fettgebackenes in den Tagen des Karneval.

#¢ Eiir wertvolle Hinweise zur Ubersetzung aus der mittelalterlichen lingua volgare danke ich Dott. Luigi lacomelli.

zu schaffen und in diesen Beziigen zu leben. Damit erfiillen sie insbesondere eine

der vier Kategorien symbolischer Codes, nimlich die von Verortung und Zugehérig-
keit. Doch auch die anderen drei Kategorien sind in ihnen prisent: Festtage werden

mit festen Speiseangeboten hervorgehoben und in ihrer Bedeutung unterstrichen —
ein klares Symbol ihres Prestiges. Bestimmte Speisen an bestimmten Jahres- oder
Wochentagen wecken wihrend des Wartens Vorfreude und beim Eintreffen Lust — in
dem zitierten Saporetto 80 ist die Lust mit Hinden zu greifen. SchliefSlich vermit-
teln die klaren Regeln dariiber, wann und wo es welche Speisen gibt, Sicherheit und

Geborgenheit. Doch ehe daraus ethische und spirituelle Schlussfolgerungen gezogen
werden, gilt es noch auf die raumzeitlichen Koordinaten und Gestalten des Einkau-
fens und Zubereitens der Mahlzeit zu schauen.
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4.3
Zeit(en) und Orte fUr Einkauf und
Zubereitung des Mahles

Das Kochen ist eine der wichtigsten Kulturtechniken des Menschen. Wie schon in
Kapitel 2.1 erwihnt ist die Kiiche fiir die Soziologie des Essens zur Chiffre geworden,
in der sie pars pro toto den menschlichen Ernihrungsvorgang zusammenfasst. Mag
auch das Tier seine Nahrung zubereiten, es hat jedenfalls keine Kiiche mit all ihren
Geriten und Hilfsmitteln, vor allem mit ihrem Herd und Backofen. Wie also stellt sich
die raumzeitliche Verortung des Kochens in der modernen Industriegesellschaft dar?
Und was sagt das iiber die Wertigkeit der Erndhrung? Ehe wir uns dieser Frage zu-
wenden, soll zunichst in einem vorgeschalteten Schritt gefragt werden, wie die nétigen
Materialien in die Kiiche gelangen: Wie findet heute der durchschnittliche Lebens-
mitteleinkauf statt?

Uber die Zeitrhythmen des Einkaufs liegen keine genauen statistischen Angaben
vor. Durchschnittlich geht es in Deutschland 2001/02 um etwa vier Einkiufe pro Wo-
che und Person, mit langsam abnehmender Frequenz. Von der Zeitmenge her kau-
fen Minner 19 und Frauen 26 Minuten téglich ein. In Abhingigkeit vom Alter tiber-
holen jedoch in der Altersgruppe tiber 65 Jahre die Manner mit 28 Minuten die Frauen,
die dann auf 26 Minuten tiglich kommen (Statistisches Bundesamt 2006, Tabelle 1
und .5, jeweils Zeile 361). Betrachtet man den Zeitraum von 1996 bis 2009, geht der
Trend zu weniger und kiirzeren, aber gleichmifSiger auf die Geschlechter verteilten
Lebensmitteleinkiufen (Vivien Procher/Colin Vance 2013: 8).

65,4 Prozent aller Frauen und 28,6 Prozent aller Minner sind in Deutschland al-
leine fiir den Einkauf zustindig. Die Altersgruppe der Minner, die am meisten ein-
kauft, sind die 25- bis 34-Jahrigen, die 40 Prozent der Einkiufe tibernehmen. Selbst
allein lebende Minner kaufen nur zu 53,4 Prozent selbst ein, allein lebende Frauen
zu 66,4 Prozent (Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz 2008a: 116), wobei alte Menschen mitberiicksichtigt werden miissen, die
zwar noch alleine wohnen, aber zu einem regelmifSigen Einkaufen nicht mehr in der
Lage sind.

Nimmt man diese Daten zusammen, dann ist mit durchschnittlich vier Einkiufen
pro Woche durchaus ein Kauf von frischen, saisonalen und damit gesunden Produk-
ten moglich, ohne dass diese im Kiihlschrank verderben. Entscheidend diirften aber
die Wege sein, die zuriickgelegt werden miissen. Die grofien Supermirkte und Dis-
counter, die autogerecht am Stadtrand liegen, sind fiir die meisten Menschen leichter
»nebenher« erreichbar als der Backer, Metzger oder Wochenmarkt in der Fuf§ginger-
zone. Das wird an den Bevolkerungsanteilen deutlich, die gemifd der Nationalen Ver-
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zehrsstudie 2008 tatsichlich die Geschifte besuchen (Bundesministerium fiir Ernih-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz 2008: 117-118):
89,6 Prozent Supermarkt oder Verbrauchermarkt (zum Beispiel Rewe, Edeka, Spar,
Tengelmann, Kaufland, Wal-Mart, Globus, Real),
77,4 Prozent Discounter (zum Beispiel Aldi, Lidl, Penny, Plus, Netto),
74,5 Prozent Lebensmittelfachgeschifte (zum Beispiel Bicker, Fleischer, Gemiise-
hindler, Fischhindler),

41,4 Prozent Wochenmarkt, Direktvermarkter, ab Erzeuger.

Schaut man den Zuspruch in Abhingigkeit von den Einkommensverhiltnissen an,
sind in den Discountern erwartungsgemifd die niedrigen Einkommensgruppen stir-
ker vertreten, in den Lebensmittelfachgeschiften und auf dem Wochenmarkt eher die
héheren Einkommenssegmente. Die meistbesuchte Kategorie der Supermirkte hin-
gegen wird von allen Bevélkerungsschichten ungefihr gleich stark frequentiert. Doch
auch von der hochsten Einkommensgruppe (>5.000 Euro Monatseinkommen) kau-
fen noch 6o Prozent beim Discounter ein und nur 50 Prozent am Wochenmarkt.

In der praktischen Entscheidung tiber den Ort des Einkaufs steht also Zeiteflizienz
an erster Stelle, finanzielle Effizienz an zweiter, und erst lange danach kommen andere
Kriterien ins Spiel. Supermirkte bieten das volle Sortiment, man braucht nicht in
drei oder vier Geschifte oder Marktstinde gehen, und sie bieten es autogerecht und
damit am schnellsten erreichbar. Dafiir haben laut der vom Institut fiir Demoskopie
Allensbach und der Boston Consulting Group erstellten »Nestlé-Studie 2009« nur
37 Prozent regelmiflig Spafy am Einkaufen der Lebensmittel und 29 Prozent nie —
ganz anders als beim Einkauf von Bekleidung oder Elektronik (Nestlé Deutschland
AG 2009).

Wenn man die Topografie der Lebensmittelgeschifte betrachtet, dann wundert
einen der niedrige SpafSfaktor des Lebensmitteleinkaufs kaum. In den Einkaufszent-
ren befinden sich die Supermirkte im Untergeschoss — was sich im Keller befindet, ist
am wenigsten wichtig (und wiirde nicht mehr Leute in das Einkaufszentrum locken,
wenn es sich im Erdgeschoss befinde). In den Stidten befinden sich Supermirkte und
Discounter an der Peripherie wie die Fast-Food-Drive-ins. Auch das ist keine ehren-
volle Position und erst recht keine »Fun-Meile«. Fachgeschifte und Wochenmarkt be-
finden sich an prestigetrichtigen Plitzen und in attraktiv gestalteten Riumlichkeiten,
aber das miisste man mit Zeit und Geld bezahlen.

Nach den Kriterien beim Lebensmitteleinkauf gefragt, die fiir sie Bedeutung haben,
antworten die Deutschen bei Vorlage einer Liste mit 26 moglichen Antworten wie
folgt (Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
2008a: 118—119):
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Geschmack: 97,2 Prozent,

Frische: 96,9 Prozent,
Mindesthaltbarkeitsdatum: 86,7 Prozent,
Gesundheit: 83,0 Prozent,

Saisonalitit: 75,8 Prozent,

artgerechte Tierhaltung: 69,8 Prozent,

keine gentechnisch verinderten Lebensmittel: 67,7 Prozent,
wenig Zusatzstoffe: 62,7 Prozent,

(..0)s

geringer Preis: 55,8 Prozent (Platz 12 von 26),
okologische Erzeugung, Biosiegel: 38,8 Prozent.

Wohlgemerkt ging es bei dieser Frage der Nationalen Verzehrsstudie 2008 nicht um
die Gewichtung der Kriterien, sondern nur um Frage, ob etwas tiberhaupt ein Krite-
rium ist. Der Preis ist folglich fiir etwas mehr als die Hilfte der Befragten von Bedeu-
tung. Doch diirfte er fiir die, die ihn angaben, vermutlich sehr hohes Gewicht haben.
Denn gefragt, ob und wenn ja wie sie beim Lebensmitteleinkauf sparen, antworteten
die Deutschen ein Jahr spiter, also 2009 (Umfrage von The Nielsen Company Feb-
ruar 2009, Mehrfachnennungen maglich): Ich spare

gar nicht: 30,7 Prozent,

tiber preiswertere Produkte: 52,7 Prozent,

tiber die Packungsgrofie: 37,7 Prozent,

tiber weniger Produkte: 38,3 Prozent.

Das Achten auf den Preis hat in beiden Studien einen fast identischen Prozentwert.
Sparen miissen oder wollen aber mehr Menschen, nimlich 69,3 Prozent. Und die
meisten von ihnen schauen zuerst auf den Preis und erst danach auf andere Strategien
zur Kostenbegrenzung. Der Lebensmittelhandel ist in Deutschland das Segment, in
dem der Preiskampf am hirtesten tobt. Seit iiber einem Jahrzehnt geben die Men-
schen in Deutschland circa 14 Prozent der Konsumausgaben fiir Lebensmittel aus,
fast exakt gleich viel wie fiir Mobilitit (Statistisches Bundesamt 2013: 167).

Gespart wird am Geld, aber noch mehr an der Zeit. Immer mehr werden Produkte
gekauft, die schon vorverarbeitet oder ganz verarbeitet sind (Christian Coff 2006:
86-88): »Convenience« ist das smarte Schlagwort daftir. Damit sind die Lebensmit-
tel nicht mehr als Rohprodukte erkennbar, der Bezug der Menschen zur Quelle der
Nahrungsmittel, den Pflanzen, Tieren und Boden, geht verloren. Und damit sind wir
bei der Frage nach dem Zubereiten und Kochen.

Koche genieflen als Kochkiinstler seit dem 16. Jahrhundert eine griindliche Aus-
bildung und aufgrund ihrer Titigkeit fiir die Aristokratie einen héheren gesellschaft-
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lichen Status. Sie legen Wert auf eine deutliche Abgrenzung vom Kiichenjungen des
Biirgertums, der keine Kochkunst entwickeln darf. Nach der franzésischen Revolu-
tion wird diese Monopolstellung zwar eingeebnet, doch die ab dem 17. Jahrhundert
etablierte Geschlechteraufteilung bleibt bestehen: Der minnliche Koch ist der Res-
taurantkoch fiir das Festessen, die weibliche Kochin ist die gutbiirgerliche, wenn auch
nicht bauerliche Haushaltskochin fiir das alltdgliche Essen. Die Kéchin definiert sich
damit durch eine Abgrenzung nach beiden Seiten (Eva Barlosius 1999: 142-146). Eine
gewisse Wertschitzung ist ihr geschenkt, aber eben mit einer Grenze nach oben. Das
wirkt bis heute nach.

Kochen ist noch immer {iberwiegend Frauensache. Das zeigt in einer ersten Nihe-
rung die Zeitbudget-Studie 2001/02. Gut die Hilfte der Manner und vier Fiinftel der
Frauen beteiligen sich an der Zubereitung der Mahlzeiten. Doch die Minner, die sich
beteiligen, tun dies mit 44 Minuten tiglich, wihrend die aktiven Frauen 81 Minuten
investieren. Die insgesamt investierte Zeit aller Mdnner betrigt ein Drittel der inves-
tierten Zeit aller Frauen (23 zu 65 Minuten).

Zeitaufwand bei der Zubereitung von Mahlzeiten,

Deutschland 2001/02.
Aktivitaten Insgesamt Mannlich Weiblich
Alle Aus-  Beteili-  Alle Aus-  Beteili-  Alle Aus-  Beteili-
iibende gungs- iibende gungs- iibende gungs-
grad grad grad
Std:Min % Std:Min % Std:Min %

Zubereitung von 0:45 1:07 66,7 0:23 0:44 52,7 1:05 1:21 79,7
Mahlzeiten

darunter:

Mahlzeiten vor- 0:28 0:48 58,3 0:14 0:35 41,9 0:41 0:56 73,5
und zubereiten

Backen 0:02 0:58 3,0 (0:00) (0:58) (0,7) 0:03 0:57 5,1

Geschirrreinigung/  0:14 0:33 43,2 0:08 0:27 29,8 0:20 0:36 55,7
Tisch decken,
abrdumen

Quelle: Statistisches Bundesamt 2006, Tabelle 1/Zeilen 31 und 311-313.
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Die Kiiche ist also trotz Jahrzehnten der Gender-Debatte weiterhin fest in Frauen-
hand. Dabei ist tatsichlich zu betonen: die Kiiche. Sobald der Vorgang der Essens-
zubereitung ins Freie verlagert wird wie beim Grillen, tibernechmen die Minner die
fiihrende Rolle. Das entspricht ganz den klassischen raumzeitlichen Settings (Monika
Setzwein 2004: 187-194): Frauen kochen im Innenbereich der Wohnung, privat, im
kulturell gestalteten und bei Tisch stark regulierten Bereich. Minner grillen drauflen,
offentlich, im naturnahen Bereich, in dem es eher zwanglos zugeht. Frauen kochen
im Alltag, Minner in der Freizeit, am Wochenende oder im Urlaub. Fiir Frauen ist
das Kochen Arbeit, fiir Midnner ein Hobby. Die raumzeitliche Zuweisung der Essens-
zubereitung an die Geschlechter ist also ein hochst vielschichtiger Vorgang — es ent-
steht eine Gestalt des Kochs und der Kéchin. Dazu gehort auch eine eigene korper-
liche Semantik (Monika Setzwein 2004: 214—220): Die gute Hausfrau ist immer in
Bewegung, nie fertig. Sie besitzt einen inkorporierten Bewegungs- und Handlungs-
antrieb, und das macht ihr sogar Spaf§ (Jean-Claude Kaufmann 1999: 170—171). Aber
wenn dieses Bild infrage gestellt wird, kippt ihre Stimmung schnell in Widerwillen.

Noch weiter ins Detail geht die Frankfurter Verkdstigungsstudie (Brigitte Sellach
1996: 184-197; vgl. Monika Setzwein 2004: 198—220): Fast 75 Prozent der Frauen und
nur fiinf Prozent der Minner bereiten das Essen téglich zu — unabhingig von Alter,
Herkunft, Bildung, Einkommen. Minner machen bestenfalls Frithstiick, Frauen die
Hauptmahlzeit. Gréflere Kinder helfen beim Einkaufen, Spiilen und Miillentsorgen.

Aber wie empfinden die Frauen selbst das? 70,7 Prozent der Frauen fithlen sich
grundsitzlich fiir die Essenszubereitung verantwortlich, 22,9 Prozent manchmal. Trotz
dieser eklatanten Ungleichverteilung auf die Geschlechter finden 51,6 Prozent der
Frauen die bestehende Arbeitsaufteilung im Haushalt nicht ungerecht, 32,9 Prozent
manchmal, aber nur 14,2 Prozent grundsitzlich immer (Brigitte Sellach 1996: 191).
Prinzipiell ist Kochen ein attraktiver Bereich der Hausarbeit (Monika Setzwein 2004:
209): Kochen ermoglicht viel Kreativitit, ist ein Symbol der miitterlichen oder part-
nerschaftlichen Liebe und zeitigt meist ein attraktives Ergebnis. Vielleicht auch des-
wegen ist die Familienmahlzeit ein Ausdruck patriarchaler Verhiltnisse geblieben
(Monika Setzwein 2004: 213): Die Speisenwahl wird noch immer stark am Mann aus-
gerichtet. Die Mutter verteilt, der Vater bekommt zuerst, die Mutter gibt sich selbst
zuletzt und manifestiert damit ihre dienende Rolle.

Ahnliche Ergebnisse liefern iibrigens auch Studien aus Kanada und den USA
(Brenda Beagan et al. 2008: 653—671): Die Frauenarbeit im Haushalt nimmt langsam
ab, aber die Minnerarbeit nimmt nicht zu — sie liegt bei 24 Minuten am Tag im
Vergleich zu 54 Minuten weiblicher Haushaltsarbeit. Dennoch finden die Frauen das
tiberwiegend gerecht. Um herauszufinden, wie die amerikanischen und kanadischen
Frauen das begriinden, fithrten Beagan und ihre KollegInnen Tiefeninterviews mit
allen Familienmitgliedern. Folgende Argumente nannten die Befragten:
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Zeitliche Verfuigbarkeit: Wer zuerst daheim ist, bereitet das Essen — behaupten
Frauen, Minner und Kinder. Aber auch am Wochenende macht den Léwenanteil
der Hausarbeit die Frau, und diese Erkldrung gaben auch Familien, in denen beide
Partner einen Vollzeitberuf haben.

Hohere Anspriiche: Frauen haben hohere Anspriiche — sagen Frauen, Minner und
Kinder — weswegen Minner und Kinder es ihnen oft nicht recht machen und die
Frauen sie kontrollieren wollen.

Konfliktvermeidung: Beim Einkauf und beim Kochen gibt es keine Konflikte, wenn
es die Frauen allein machen — meinen wiederum Frauen, Minner und Kinder.

Gesundheitsaspekt: Frauen achten beim Kochen mehr auf Gesundheit — das sagen
die Frauen, nicht aber Minner und Kinder.

Die beiden mittleren Argumente werden einen gemeinsamen wahren Kern haben und
sind sicher nicht aus der Luft gegriffen. Ansonsten sind die Begriindungen aller Betei-
ligten aber auffallend schwach. Die Frage der Geschlechterrollen wird kaum erwihnt.
Und wenn sie dann doch zur Sprache kommt, werden Rollenmuster als individu-
elle Wahl wahrgenommen, nicht als gesellschaftliche Zwinge — die Frau miisste es ja
nicht machen! Und so schlieflen Beagan und ihre KollegInnen, dass die traditionellen
Rollen in neuem Gewand wiederkehren: »Traditional gender roles seem to reinvent
themselves in new guises.« (Brenda Beagan et al. 2008: 668) Vermutlich beifit sich die
Katze an dieser Stelle selbst in den Schwanz: Weil Kochen klassisch eine weibliche
Aufgabe war, konnen Frauen sie besser erfiillen. In der Selbsteinschitzung ihrer Koch-
kiinste liegen die Ménner aller Altersgruppen weiterhin um Meilen hinter den Frauen
(Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz 2008a:
107). Und weil Frauen besser kochen, sind beide Geschlechter davon iiberzeugt, dass
man lieber bei der bestehenden Aufgabenteilung bleibt. Systemverinderungen haben
hohe »Transferkosten«. Das hat — man glaubt es kaum — auch weiterhin erhebliche
Auswirkungen darauf, wem Miitter das Kochen beibringen: Frauen haben von der
Mutter zu 74,2 Prozent das Kochen gelernt, Minner nur zu 46,6 Prozent. Immerhin
holen 17 Prozent der Minner das Versiumte bei der Partnerin nach.

Insgesamt sinkt die Bereitschaft, Zeit ins Einkaufen und Kochen zu investieren.
Wihrend 2005 in 74 Prozent der deutschen Haushalte tiglich warm gekocht wurde,
geschah das 2011 nur noch in 67 Prozent der Haushalte. Und wihrend 2005 70 Pro-
zent in der Freizeit gerne kochten, ist ihre Zahl 2011 auf 61 Prozent gesunken, so
eine wiederkehrende Umfrage der Gesellschaft fiir Konsumforschung unter dem Titel
»Essen & Trinken in Deutschland« (zitiert nach Susanne Schifer/Claudia Wiistenha-
gen 2012: 35). Die Kiichen, die in moderne Wohnungen und Hiuser eingebaut wer-
den, werden immer aufwindiger und teurer. Aber genutzt werden sie immer seltener.
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Von wem die Menschen das Kochen gelernt haben
(in Prozent, Deutschland).

15 mogliche Antworten, Frauen Manner
Mehrfachnennungen maglich, die haufigsten:
Mutter 74,2 46,6
selbst 56,8 48,1
Kochbiicher 42,7 20,9
Schule bzw. Ausbildung 28,1 13,8
Medien 19,6 8,8
Partnerin 0.A. 17,0

Quelle: Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz 2008a: 111.

4.4
Cook it yourself und Slow Food
Ethik und Spiritualitéit der Mahl-Zeiten und -Orte

Der Trend ist also klar: Die Zeitbudgets fiir das Essen und Trinken wachsen seit vielen
Jahren kontinuierlich an, und die Anspriiche an die gemeinsamen Mahlzeiten am
Abend oder am Wochenende steigen. Aber die Zeitbudgets fiir Einkauf und Zube-
reitung der Mahlzeit sinken ebenso konstant. Bei den »flexiblen Menschen« diirfte
das vielfach den duferen Zwingen geschuldet sein, denen man sich nicht entzichen
kann. Aber bei den »Zeitpionieren« kann man das nicht im selben Mafle annehmen.
Sie sind ja per definitionem Menschen, die mehr suchen als Geld und Karriere.

Was wiren die Ziele einer Ethik und Spiritualitit der Mahl-Zeit und ihrer Zube-
reitung? Vier Prinzipien scheinen mir aus theologisch-ethischer Perspektive wichtig,
deren erste beiden bereits ausfiihrlich angeklungen sind:

1) Rhythmic Slow Food statt Fast Food: Diese Forderung ist bereits jetzt auf breiter
Basis akzeptiert. Thr folgen immer mehr Menschen, wie die Zeitanalysen gezeigt
hatten. Ein gutes Essen und Trinken um den Familientisch in Gemiitlichkeit und
mit viel Zeit hat ein zunehmend hoheres Image. Ebenso spielt eine qualititvolle
Mahlzeit am Arbeitsplatz oder in der Schule eine grofie Rolle. Immanent ist dem
Slow Food die Idee der Rhythmizitit, wobei es nicht unbedingt um den regel-
mifligen Rhythmus von drei Mahlzeiten gehen muss, wie die Regel Benedikes
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gezeigt hat. Slow Food meint dariiber hinaus — jedenfalls im Sinne der gleichna-
migen Bewegung — nach Moglichkeit auch die eigene Zubereitung des Essens.
Daher muss die zweite Forderung hinzutreten:

2) Cook it yourself statt Convenience Food: Selbstverstindlich ist das eine Forderung,
die den objektiv vorhandenen Zeitrahmen der Menschen zu beriicksichtigen hat.
Aber am Feierabend und am Wochenende haben die meisten Menschen Zeit.
Dennoch hatte die Zeitbudgetstudie gezeigt, dass von dieser freien Zeit immer
weniger fiir die Essenszubereitung verwendet wird.

3) Grow it yourself: Analog gilt das auch fiir das Anbauen einiger ausgewihlter Le-
bensmittel im eigenen Garten. Selbst fiir die, die einen solchen besitzen, wird das
nur ein symbolisches Tun sein — die meisten Lebensmittel miissen gekauft wer-
den. Und doch kann es zum Lackmustest der eigenen Mahlkultur werden, ob
man bereit ist, dem eigenen Grund und Boden ein wenig Obst und Gemiise zu
entlocken.

4) Event shopping statt Supermarktstress: Ein gemiitlicher Einkauf auf dem Markt
oder in verschiedenen spezialisierten Einzelhandelsgeschiften bietet von den an-
gebotenen Produkten her ganz andere Moglichkeiten als der Discounter oder der
Allround-Supermarkt. Zudem ldsst er bewusster, gezielter und mit mehr Umsicht
einkaufen.

Anthropologisch betrachtet entstehen durch diese vier Praktiken viel intensivere Be-
zlige zu den Lebensmitteln, aber auch zum Essen und Trinken an sich. Sie dienen also
einem Essen und Trinken in Fiille, das dem Vorgang jenen Stellenwert einrdumt, der
ihm im Rahmen der menschlichen Geschépflichkeit zukommt. Theologisch betrach-
tet gilt vor diesem Hintergrund die Zusage des Schépfers, dass der Mensch sich die
Zeit dafiir nehmen kann und darf — ja sie ist ihm gegeben als geschenkte Zeit.

Wie aber lassen sich die vier raumzeitlichen Aspekte einer guten Gestaltung von
Zubereitungs- und Mahlzeiten im Koordinatensystem der vier Kategorien symboli-
scher Codes verorten? Finden sie dort eine entsprechende Wertschitzung?

Ansehen und Prestige: 1) Einkaufen: Der Marktplatz, auf dem oder in dessen Nihe
sich in Mitteleuropa hochwertige Lebensmittelgeschifte befinden, ist in historisch
gewachsenen Stidten seit Jahrhunderten ein prestigetrichtiger Ort — ganz im Gegen-
satz zu den Orten, an denen sich Discounter und Supermirkee tiblicherweise befin-
den. Wenn dann noch das Prestige hochwertiger und ethisch hergestellter Ware dazu-
kommt, ist die Symbolik in diesem Punkt kaum noch zu verstirken. 2) Garten: Wenn
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man von Obst oder Gemiise »aus dem eigenen Garten« spricht, hat das in den letzten
Jahren wieder einen guten Klang. Es erzeugt Bewunderung, wenn jemand einen Teil
seiner Lebensmittel im eigenen Garten anbaut, und es wird geschitzt, wenn sie dann
auf dem Tisch landen. 3) Selber-Kochen: Die Kochenden selbst lisst dieser Vorgang
den Wert der Speisen viel besser begreifen als ein Fertiggericht (Christian Coff 2006:
86-88). Und dieses Begreifen ist durchaus wortlich gemeint, weil Kochen Handarbeit
ist. Aber auch diejenigen, die Zeuglnnen des Kochens werden, werden die Kochen-
den bewundern. Kochen ist eine Kunst und wird als solche wahrgenommen — wer gut
kocht, wird dafiir bewundert. Schliellich ist auch eine teure Kiiche heutzutage ein
Imagetriger geworden. 4) Mahl-Zeit: Zeit zu haben ist ein Luxus. Zeitwohlstand ist
in der Betriebsamkeit der Moderne einer der grofiten Reichtiimer — ganz besonders
wenn es um Zeit zum Essen und Trinken geht. Paradoxerweise fordert ein solcher
Zeitwohlstand niche selten den Verzicht auf Prestige und Karriere im Beruf, wie es
die Zeitpioniere schmerzlich spiiren. Doch sind zunehmend mehr junge Menschen
zu diesem Verzicht bereit. Auch ortlich geniefSen das Restaurant und der eigene Tisch
zu Hause hohes Image und werden von der Mehrheit gerne dem Essen auf der Strafle
vorgezogen, wenn es rein vom Prestige abhingt.

Zugehorigkeit und Verortung: 1) Einkaufen: Im Einzelhandel bzw. am Marktstand ist
jedeR KundIn bekannt und wird mit Namen angesprochen. Das erméglicht Bezie-
hung und Zugehérigkeit. Auch die angebotenen Lebensmittel sind dort tendenziell
hiufiger regional und saisonal und erlauben damit die raumzeitliche Verortung in
Region und Jahreszeit. 2) Garten: Diese raumzeitliche Verortung ist im Garten auf
ein Maximum gesteigert. Der Gartenbau treibende Mensch verbindet sich mit dem
Boden, dem Terrain, das er pflegt und bebaut. Er sieht dorthin auch Tiere kommen —
»Schidlinge« und »Niitzlinge« gleichermaflen — und verortet sich so zugleich ganz-
heitlich in der ihn umgebenden Schépfung. 3) Selber-Kochen: Das Zubereiten der
Speisen mit den eigenen Hinden schafft intensive Beziige zum Lebensmittel (Chris-
tian Coff 2006: 86-88) und dadurch auch zu deren Regionalitit und Saisonalitit.
4) Mahl-Zeit: Das Essen unterwegs und nebenbei entwurzelt, lisst keine Verortung
zu. Eine bewusste Gestaltung der Mahlzeit hingegen erméglicht die Verortung in
Raum und Zeit auf vielerlei Weise: Durch Erleben der Saisonalitit und Regionalitit;
durch die Strukturierung des gesamten Tagesthythmus und die Moglichkeit, in die-
sem vertrauten Rhythmus zu sich selbst zu kommen, sich ganz in ihn hineinfallen zu
lassen; durch die Verortung in der Tischgemeinschaft, denn Zeit fiir das Mahl bedeu-
tet auch Zeit fiir die Mitmenschen, wenn man gemeinsam isst (Manuel Schneider
2001: 16—19).
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Lust und Wohlergehen: 1) Einkaufen: Der Lebensmitteleinkauf auf dem Markt oder im
Spezialgeschift des Einzelhandels, in dem es zum Beispiel nur Kise oder nur Fleisch
oder nur Backwaren gibt, hat einen hohen Erlebnis- und damit Lustfaktor, weil er alle
Sinne einbezieht und mit viel Zeit betrieben wird. Das merken Menschen aller Bevol-
kerungsgruppen, wenn sie im Urlaub italienische Mirkte oder tiirkische Basare besu-
chen. 2) Garten: Wer girtnert, kennt die Freude am Wachsen der Pflanzen, die Neu-
gier am Ergebnis bei der Ernte und die Luststeigerung beim Essen, weil man sich an
alle Gartenarbeit zuriickerinnert. Letztlich ist es vor allem die intensive Lust an dem,
was man nicht selber macht bzw. gemacht hat, sondern was man empfingt. 3) Selber-
Kochen: Medizin und Psychologie wissen heute um die beachtliche therapeutische
Wirkung des Selber-Kochens, zum Beispiel bei Essstérungen oder Demenz. Aber auch
auf gesunde Menschen hat das Kochen eine Lust und Zufriedenheit fordernde Wir-
kung. Im Rahmen der feministischen Analysen wurde deutlich, dass viele Frauen die
Lust bzw. das Befriedigende des Kochens sehr klar empfinden — und auch deswegen
ihren grofleren Beitrag zum Kochen nicht als ungerecht empfinden. 4) Mahl-Zeit:
Lust braucht Zeit, und das spiiren die Menschen offenbar sehr genau, wenn sie sich
viel Zeit fiir das gemeinsame Essen und Trinken nehmen. Diese Zeit haben sie sicher
am Wochenende oder am Festtag mehr als im Alltag, aber das ist vollig normal.

Sicherheit und Geborgenbeit: 1) Einkaufen: Der Einkauf beim persénlich bekannten
Einzelhidndler oder Bauern gibt KundInnen bessere Informationen iiber die Produ-
zentInnen und ihre Anbaumethoden als die in Supermirkten zunechmend hiufiger
ausgelegten Factsheets. Denn es geht ja nicht nur um einige diirre Fakten, sondern
um Vertrauen in die handelnden Personen und ihre Produkte. Auf diese Weise spiiren
KundInnen das Bezichungsnetz, in das sie eingewoben sind, und lassen sich in die-
ses hineinfallen. 2) Garten: Eine dhnlich grofle Lebensmittelsicherheit garantiert die
Ernihrung mit Obst und Gemiise aus dem eigenen Garten. In diesem Fall kénnen
die Verbraucherlnnen sogar selbst bestimmen, worauf sie besonderen Wert legen.
3) Selber-Kochen: »My home is my kitchen« — so liefe sich das Lebensgefiihl vieler
Menschen umschreiben. Da und dort vergleichen Soziologlnnen das Zusammenkom-
men am eigenen Herd mit dem steinzeitlichen Versammeln ums Lagerfeuer. Herd
bzw. Feuer spenden nicht nur physische Wirme. 4) Mahl-Zeit: Die Saisonalitidt und
Regionalitit der Speisen und die Rhythmen und festen Orte der Mahlzeiten sind eine
starke Strukeur der Orientierung und des Halts.

Angesichts dieser vielen starken symbolischen Codes zugunsten der hier vorgestellten
raumzeitlichen Gestalt des Essens und Trinkens sollte man meinen, dass alle Men-
schen sofort zugreifen und diese Gestalt in ihrem Leben verwirklichen. Das ist aber
nicht der Fall. In den vorangehenden Abschnitten hatten sich drei gewichtige Hin-
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dernisse herauskristallisiert: Mangelndes Erfahrungswissen, Zeit und Geld. Wie kann
ihnen entgegengewirkt werden?

Als Hauptursache fiir mangelndes Erfahrungswissen hatte sich der Wissenstransfer
herausgeschilt. Mindestens teilweise scheitert eine groflere Beteiligung der meisten
Minner und einer wachsenden Zahl von Frauen daran, dass sie an der klassischen
Hauptquelle des Kochwissens zu wenig beteiligt werden — dem Wissen der Mutter.
Dieses Problem wird sich weiter verschirfen. Je seltener daheim gekocht wird, umso
weniger Gelegenheiten der Wissensvermittlung gibt es und umso geringer werden die
Kochkiinste der Manner und Frauen sein. Es geht ja um ein praktisches Einiiben, um
ein learning by doing. Das kénnen Kochshows im Fernsehen und Kochbiicher so
nicht bieten, und deswegen rangieren sie verstindlicherweise auf den hinteren Plit-
zen der Wissensvermittlung.

Viel unausgeschdpftes Potenzial liegt im Schulbereich. In einer Gesellschaft, die die
Ganztagsarbeit und in der Folge die Ganztagsschule zum Standard hat, kénnen junge
Menschen das Kochen nur dort lernen, wo sie sich wihrend des Alltags aufhalten —
in der Schule. Wenn wir das vielschichtige Erndhrungswissen als einen kulturellen
Schatz betrachten, der nicht nur in die Hinde von bezahlten Profis gehort, sondern
allen Menschen vermittelt werden soll, dann miissen Schulen flichendeckend mit
Ubungskiichen ausgestattet werden. Diese Kiichen miissen neben den Mensen zum
zweiten Prestigeraum der Schule werden. Nicht Physik-, Chemie- oder Biologiesaal,
nicht Zeichen-, Werk- oder Musikraum, nicht die Turnhalle, sondern die Schulkiiche
miisste ganz obenan stehen. Wie viel sich dort {iber das reine Kochen hinaus lernen
liele — tiber andere Kulturen und Religionen, tiber globale Gerechtigkeit, Tierschutz
und Okologie, das wird in den Folgekapiteln entfaltet. Ich erwihne es an dieser Stelle
deswegen, um die Forderung von vorneherein des Verdachts naiver Triumerei zu ent-
heben. In der Kiiche lisst sich ganzheitlich lernen. Als Theologe wiirde ich gerne zehn
Prozent der Religionsstunden hergeben, wenn in der Schulkiiche im selben Zeitmaf$
religiése Beziige der Ernihrung erfahren und besprochen wiirden. Analog sollte das
fiir die meisten Ficher gelten. Wenn die These von Marcel Mauss stimmt, dass Essen
und Trinken ein »Totalphinomen« sind, ist es die logische Konsequenz. Und wenn
wir noch einen Schritt weitergehen, ist der gute alte Schulgarten die notwendige Kom-
plettierung dieses gestaltpiddagogischen Angebots.

In Integrationskursen fiir Migrantinnen und in der interkulturellen Arbeit hat man
die Chance des gemeinsamen Girtnerns und Kochens lingst erkannt. Therapiekon-
zepte fiir Jugendliche mit Essstorungen oder fiir demente Seniorlnnen setzen das ge-
meinsame Kochen ebenfalls mit groffem Erfolg ein. Aber im vermeintlich »normalenc
Bildungssystem meint man noch immer, auf diese Potenziale verzichten zu kénnen.

Wihrend das nétige Erfahrungswissen (im Girtnern, Kochen und Essen) unter
der Woche iiber die Schule vermittelt werden muss, kann dies am Wochenende iiber
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die Familie geschehen. Hier kommt das vierte Thema des Einkaufs hinzu. Ein fami-
lidr organisierter Samstagseinkauf als entspannter Gang iiber den Markt und in hoch-
wertige Lebensmittelgeschifte sollte zum Grundbestand familidrer Rituale werden.
Gleichwohl bleiben die beiden anderen Hindernisse: Zeit und Geld. Bei beiden
geht es fiir die meisten Menschen nicht um objektive Restriktionen. Bis auf erfolgs-
orientierte ManagerInnen hitten die meisten gentigend Zeit, und bis auf eine kleine
Schicht sozial Benachteiligter hitten sie auch genug Geld. Dennoch geben die Deut-
schen und OsterreicherInnen innerhalb der EU einen deutlich unterdurchschnittli-
chen Anteil ihres Einkommens fiir die Erndhrung aus. Und in absoluten Zahlen wird
die Differenz zu siideuropdischen Lindern noch klarer: Wihrend die ItalienerInnen
im Jahr 2005 kaufkraftbereinigt 5.359 Euro fiir Nahrungsmittel und nichtalkoholische

Durchschnittliche Jahresausgaben pro Kopf
flir Nahrungsmittel und alkoholfreie Getréinke nach Lédndern der EU im Jahr 2005
(in Euro, kaufkraftbereinigt, und in Prozent des Einkommens).

Bulgarien 2.238 31,5 % Portugal 3.243 15,5 %
Rumadnien 2.355 44,2 % EU-27 3.594 16,8 %
Ungarn 2.413 22,6 % Frankreich 3.733 13,4 %
Estland 2.440 22,5 % Osterreich 3.933 13,0 %
Tschechien 2.503 20,6 % Slowenien 3.966 16,7 %
Polen 2.704 25,5 % Belgien 4.043 13,5 %
Danemark 2.872 11,9 % Irland 4.491 12,3 %
Slowakei 2.910 24,5 % Kroatien 4.564 27,1 %
Schweden 2.913 10,5 % Spanien 4.685 18,0 %
Finnland 3.086 12,7 % Griechenland 4.801 15,5 %
Niederlande 3.089 10,5 % Luxemburg 4.851 9,3 %
Lettland 3.091 29,2 % Lypern 5.158 15,1 %
Vereinigtes Konigreich 3.159 12,7 % [talien 5.359 18,6 %
Litauen 3.166 33,8 % Malta 6.082 21,3 %
Deutschland 3.185 11,2 %

Quelle: Eurostat 2014, http://epp.eurostat.ec.europa.eu/portal/page/
portal/household_budget_surveys/Data/database (14.1.2014).
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Getrinke ausgaben, investierten die Deutschen nur 3.185 Euro, die OsterreicherInnen
immerhin 3.933 Euro (siche Tabelle).

Wie unterschiedlich die Bedeutung von Essen und Trinken in Europa wahrgenom-
men wird, zeigt der gesamteuropiische Vergleich: Osteuropa gibt pro Kopf in absolu-
ten Zahlen am wenigsten fiir die Erndhrung aus, prozentual aber am meisten. Nord-,
West- und Mitteleuropa geben in absoluten Zahlen zwar mehr aus, prozentual liegen
sie aber am Schluss der Tabelle. In Relation zum Einkommen im Mittelfeld, in abso-
luten Zahlen aber mit Abstand am meisten gibt Stideuropa fiir Essen und Trinken aus.
Es ist also nicht nur eine Frage des Einkommens, sondern auch der Wertschitzung.
Und zwar der relativen Wertschitzung gegeniiber anderen Maéglichkeiten, sein Geld
und seine Zeit zu investieren. Denn eine grundlegende Wertschitzung bezeugen ja die
symbolischen Codierungen von Zeiten und Orten der Ernihrung auch im deutsch-
sprachigen Raum.

Der europiische Vergleich spiegelt ein jahrhundertelang gewachsenes Wertebe-
wusstsein der einzelnen Linder. Eine Verinderung kann daher nicht von heute auf
morgen »gemacht« werden, sondern muss allmihlich wachsen. Unter der Vorausset-
zung intensiver Bildungsarbeit in den Schulen kénnte nur die unterste Bevolkerungs-
schicht durch mehr finanzielle Hilfe und die oberste durch kiirzere Arbeitszeiten ge-
wonnen werden. In der breiten Mitte hilft dagegen nur ein langsamer Kulturwandel
tiber Generationen. Fiir diesen kénnten die ethischen Tugenden eine Rolle spielen,
die dieser Arbeit zugrunde liegen:

Demiitig anerkennen, dass es feste Zeitriume und Zeitrhythmen fiir die Mahlzeit

und ihre Vorbereitung braucht, um an Leib und Seele gesund zu bleiben.

Dankbar wahrnehmen, dass die gegebene Zeit fiir eine gute Erndhrung reicht.

Ehrfiirchtig jeden neuen Tag als kostbare Gabe entgegennehmen.

Gerecht mit den (Zeit-)Bediirfnissen des eigenen Leibs umgehen.

Mafvoll mit den Zeitmaflen des eigenen Tagesablaufs umgehen.

Genussfihig werden fiir die und in den Zeiten des Essens und Trinkens.

Gelassen bleiben in der Hektik des Alltags und nicht an der Zeit des Essens sparen.

Sich der Mahl-Zeit aus ganzem Herzen hingeben.

Die Vermittlung von Tugenden erfordert einen langen Atem. Doch auf lange Sicht
lasst sie in den Herzen der Menschen eine neue Haltung wachsen.
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