Kochen kann die Welt verandern - Nichtkochen auch!
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Ob es die Berichterstattung uber die
Vergabe der Michelinsterne fiir exzel-
lente Kiiche, ob es die mannigfaltigen
Kochsendungen im Fernsehen sind,
es konnten drei Eindriicke entstehen:

in Deutschland wird viel gekocht,

fur Deutsche sind Essen und Lebens-
mittel wichtig, sie sind ihnen etwas
wert gekocht wird Gberwiegend von
Mannern

Alle drei Eindriicke sind falsch:

Kochen bei uns und genauso in an-
deren europdischen Landern und in
Nordamerika wird immer unwichtiger,
immer weniger Menschen kénnen
kochen.

Lebensmittel sind fiir uns nicht wert-
voll, sie werden tonnenweise vernich-
tet und sind der Mehrheit deutlich
unwichtiger als ihre Smartphones.
Frauen haben nicht etwa ausgekocht,
sondern sind nach wie vor fiir das
tagliche etwas auf den Tisch-Bringen
Missen Uberwiegend allein zustandig.

Deshalb ist es nur folgerichtig, dass
das Museum ,Frauenkultur Regional-
International® mit viel ehrenamtlichem

Engagement und ausgekochtem
Sachverstand eine Ausstellung Gber
das Kochen bei uns und weltweit
konzipiert hat. Die Besucherinnen und
Besucher werden dabei vor viele Fra-
gen gestellt, die deutlich Gber Koch-
rezepte hinausgehen und uns neue
Sichtweisen des Kochens und seines
Stellenwertes verschaffen.

Kochen ist namlich mehr als Lebens-
mittel in einen genieRbaren Zustand
zu bringen. Kochen heilt kreativ sein
zu konnen (und zu missen, wenn das
Geld knapp ist). Durch das Kochen
entsteht Gemeinschaft, denn kaum
jemand kocht nur fiir sich allein.
Kochen bedeutet sich mit den
moralischen, 6kologischen und 6kono-
mischen Folgen unserer Erndhrungs-
weise auseinanderzusetzen. So

sind meist Frauen Trendsetterinnen
ressourcenschonender Ernahrung.
Deshalb ware es fatal, wenn wir in den
nordwestlichen Landern ,ausgekocht'
hatten. Denn, wenn Convenience und
Fast Food die Oberhand gewinnen,
die Mikrowelle zum einzigen Koch-
gerat wird und dadurch die Kultur-
technik Kochen schleichend verloren
geht, wdre das mehr als der Verlust

des Kochen-Konnens, es bedeutete
weniger Gemeinsamkeit, Kreativitat,
Verantwortung und Innovation.
Kochen-Koénnen kann also die Welt
ein Stuck zum Besseren verandern.

Aber in der Ausstellung wird keine
Kochnabelschau der nordwestlichen
Hemisphdre betrieben, sondern sie
zeigt auch, was das Herstellen, Be-
schaffen und Kochen auf der siid-
lichen Halbkugel vor allem fiir die
Frauen bedeutet. Und es wird deut-
lich, wie sehr Kochen und Essen dort
auch mit der kulturellen Identitat der
Menschen verbunden ist, aber auch in
welch luxurioser Erndhrungssituati-
on wir leben. Daraus erwachst unsere
Verantwortung unsere Wirtschafts-
weise zu Uberprifen, damit die Glo-
balisierung der Erndahrung nicht zu
steigender Armut und neuer Abhan-
gigkeit dort vor allem fir die Frauen
fuhrt.

Auch hier gilt: Kochen und der sorg-
same Umgang mit Lebensmitteln kann
die Welt positiv verandern.

Und ein letzter Aspekt dieser se-
henswerten Ausstellung: Manner und
Frauen sind unterschiedlich, auch
beim Essen und Kochen. Ich kenne
keinen Mann, der keine Bratkartof-
feln oder einen Nudelauflauf mit einer
richtig knusprigen Kruste mag, ich
kenne viele Frauen, die da erst mal
anfangen Kalorien zu berechnen und
sich dann lieber geslinder erndhren.

Und beim Kochen? Dazu einige Zah-
len: 89 Mrd. Stunden unbezahlte Ar-
beit leisten die Menschen jahrlich in
Deutschland, gegeniiber 69 Mrd. Stun-
den bezahlter Arbeit. Der Lowinnenan-
teil der unbezahlten Arbeit - ca. zwei
Drittel - wird von Frauen geleistet: bei
aushausigem ehrenamtlichen Enga-
gement, fur Erziehung und Pflege, fir
Putzen, Waschen, Einkaufen und Ko-
chen. Der Lowenanteil bezahlter Arbeit
entfallt auf die Manner, gerade mal
22,4 Prozent tragen Mutter zum Haus-
haltseinkommen bei.

Deshalb sollten sich die Frauen nicht
wehren, wenn Manner jetzt das haus-
liche Kochen etwas zogerlich fir sich
entdecken, sondern sie machen lassen.
Frauen mussen Macht in der Kiiche
abgeben, aber darauf bestehen, dass
letztere vom Mann am Herd auch
wieder aufgeraumt wird und dieser
sich nicht nur um glanzvolle Festessen
kiimmert, sondern auch um Alltags-
mahlzeiten.

Dann haben wir mehr Zeit fur bezahlte
Arbeit.

Auch damit wird das Kochen-Konnen,
diesmal der Manner, wenn nicht die
Welt, so doch unser Leben positiv ver-
andern.






Einleitung

J a, Kochen ist ,out":

die Zeit reicht nicht
mehr flrs Kochen und es gibt ja so
viele Fertiggerichte oder gut vorbe-
reitete Nahrungsmittel, die kaum
Kochaufwand erfordern.

bert

gezau

’ exquisite Kiichen-
NCLW, und Esskultur,
Genusskochen und
neue Tischgemeinschaften gehoéren
zum modernen Leben in den urbanen
Wohlstandsregionen.

J a, in vielen Regionen
der Welt gibt es fur

kleinbduerliche Familien kaum mehr
etwas zu kochen. Die Globalisierung
des Agrarsektors durch multinationale
Konzerne gefdahrdet die Selbstversor-
gung und vernichtet kleine regionale
Markte.

weniger iIst leer

’ Nahrungsmittel
NCLV\/, werden nicht mehr
lang und grind-
lich ausgekocht. Wir beschranken
uns auf wenige, leicht und schnell
handhabbare Teile und Mengen.
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Ja, es gibt ein groRes
vielfdltiges Angebot
fur schnelles und flexibles Essen au-
Rer Haus. Jeder Geschmack und jedes
Ambiente werden bedient. Und Mahl-
zeiten werden auch gerne ins Haus
geliefert.

all you can eat

’ sogar die Anzahl
NeLV\/, von Mannern, die
das Kochen als Hobby
entdeckt haben oder ihre Frauen in
der Kiiche entlasten wollen, wachst.
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,a die unterschiedlichen
’ ) o
Erndhrungsstile, in

der Familie oder im Freundeskreis
produzieren Stress: Vegetarisch,
vegan, Uberzeugte Fleischesser,
dann soll noch aufs Gewicht geachtet
werden, wie kann das zusammen-
gebracht werden?

’ im Internet gibt es
NCLV\/, fur jede Frage aus
der Kiiche zahllose

Antworten, jeder Handgriff wird

gezeigt - Kochen wird leicht gemacht.

Ja, denn Kochen und Ein-

kaufen sind ethische
Fragen geworden: Sind die Nahrungs-
mittel regional, saisonal, nachhaltig
produziert? Was bedeuten meine
Essensvorlieben fiir Tiere oder den
Regenwald?

im Kopft

Scheré

’ uberlegt einkaufen,
NCLW, bewusst kochen und
gemeinsam Essen
genielen bleibt ein hoher Wert in
allen Gesellschaften.

ausgekocht?

Funf Kopfe
von Mechthild Engel
Styroporkopfe

und mixed media,
je 20 x 15 x 28 cm, 2016
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Ausgekocht?

Die Bedingungen fiir Kochen und
Essen scheinen so glinstig zu sein wie
noch nie. Unabhdngig von der jahres-
zeitlichen Saison vor Ort kdnnen wir
zu jeder Zeit alle beliebigen Produkte
kaufen, denn der Guterverkehr fur
Nahrungsmittel ist in hohem MalRe
globalisiert. Wir kennen die verschie-
denen Koch- und Essgewohnheiten
anderer Lander und kdénnen uns damit
einen individuellen, abwechslungs-
reichen Stil von Geschmackserlebnis-
sen erkochen. Die Kiichentechnologie
ist hoch entwickelt, Vorratshaltung
leicht und Kochen in allen pielarten,
ob aufwandsarm oder raffiniert,
moglich. Wir sind tGber wissenschaft-
lich erwiesene Zusammenhange

von Ernahrung und Gesundheit in-
formiert und kénnen uns danach
ausrichten. Warum haben wir jedoch
den Eindruck, dass wir mit schlichten
Alltagshandlungen wie Einkaufen,
Kochen und Essen heute ein ,Minen-
feld“ betreten?

In Deutschland geben wir im europa-
ischen und weltweiten Vergleich einen
relativ kleinen Teil unseres Einkom-
mens flr Essen aus. Der Preis der
Nahrungsmittel ist ein entscheidendes

Kriterium bei der Kaufentscheidung
im Supermarkt. In andere Konsum-
guter und Lebensbereiche wird we-
sentlich bereitwilliger investiert.

Der Lebensmittelmarkt ist weltweit in
Hand weniger multinationaler Unter-
nehmen, die mit einer gnadenlosen
Preispolitik und Eingriffen in den
Agrarsektor lokale Akteure in Land-
wirtschaft und Handel verdrdangen.

Wir koénnen diese Nahrungskette
kaum Uberblicken, nachverfolgen
oder kontrollieren. In jeder Phase,
beim Saatgut, bei der Produktion der
Nahrungsmittel, der Lagerung, dem
Verkauf, dem Transport, der Prasen-
tation im Laden oder der Weiterver-
arbeitung zu Fertiggerichten, missen
wir ,glauben® und ,vertrauen®, und
das gegenuber Akteuren, deren Ziel
Profit ist. Alternativen zu diesem
Agrar- und Lebensmittelsystem,
gleich wie lokal begrenzt die Projekte
sind oder als soziale Bewegungen sich
Respekt verschaffen, sie zeigen, dass
entscheidende Veranderungen nicht
nur im 6konomischen und politischen
Bereich, sondern auch in unseren
Kichen passieren mussen.

Ein zweites Thema zieht sich als
roter Faden durch Ausstellung

und Begleitbuch: die starke sym-
bolische Bedeutung von Kochen

und Essen fir soziale Beziehungen
und kulturelle Werte. Jede Mahlzeit
signalisiert Zuwendung, Aufmerk-
samkeit, Akzeptanz. Kochkultur und
Essgewohnheiten spiegeln groRere
gesellschaftliche Veranderungen
wider, die Auseinandersetzung zwi-
schen ererbten Traditionen und
Modernisierungsschiiben, die Rei-
bungen zwischen regionalen und
ethnischen Identitaten mit Prozessen,
die Vielfalt und Pluralisierung fordern.

Gemeinschaften, ob Familien, Ver-
wandtschaftsgruppen oder Dorfge-
meinschaften reagieren empfindsam
auf diese Bewegungen und entwi-
ckeln Strategien dafiir: So bleiben
Familien in einem Dorf in Mali so
lange bei der traditionellen, arbeits-
intensiven Hirsepolenta als zentraler
Mahlzeit, wie die dlteste GroRmutter
noch lebt. Oder junge Frauen in
einem Dorf in den Anden nutzen die
Geburtstagsfeiern der Kinder oder
der dlteren Frauen um auch die neuen
industriellen SiRigkeiten servieren zu
konnen.

Auf vielen Ebenen augenfillig

sind auch Verschiebungen in den
Geschlechterrollen, ob durch die
Entwicklung der Landwirtschaft, die
Technisierung der Kiichenarbeit, 6ko-
nomischen und kulturellen Wandel.

Im Bereich Kochen und Essen tref-
fen gesellschaftliche Prozesse auf-
einander, die Verhandlungen und
Veranderungen auslosen.

Die herausragende Rolle von Kochen
und Essen fur interkulturelle Begeg-
nungen und Verstandigung zeigt sich
in den an vielen Orten entstehenden
,Diasporakiuchen® und Projekten, die
Zugewanderte und Einheimische ge-
meinsamen am Esstisch versammeln.
Gemeinsames Kochen und GenieRen
ist ein bewdhrtes Mittel zur gegen-
seitigen Verstandigung.

Gudrun Cyprian, Gaby Franger
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