= as wird"gekocht

~ es 'wird nicht
mehr gekocht

< es wird

wieder gekocht

- gibt es etwas
zu kochen?

Um zu essen muss nicht mehr
zwangsldufig gekocht werden, satt
werden wir auch von gekauftem
Essen. Damit werden Frauen, die
immer noch fir das tagliche
Kochen zustandig sind, entlastet
fir Arbeit und Beruf auRerhalb des
Hauses. Neue Kiichentechnologien
erleichtern den Kochaufwand,
vorgefertigte Lebensmittelangebote
in den Supermarkten machen
Lversorgungskochen“ moglich.

Seine wichtigsten Elemente sind:

Das Kochen muss schnell gehen,

es sollen Gerichte sein, die sicher
funktionieren, weil sie schon hun-
dertmal gekocht wurden und allen
schmecken. Interessant sind vor
allem die vielfdltigen Mischungen von
»hausgemachten” und dazugekauften
Mahlzeiten; in jedem Land, in jeder
Region, in jedem Milieu bilden sich
Strategien heraus, um traditionelle
Gerichte und Zubereitungsarten zu
erhalten, aber mit Neuem zu kombi-
nieren. Das kann von manchen Frauen
durchaus als Verdrangung ihrer her-
kommlichen Herd- und Kochkultur
und als Entwertung ihrer weiblichen
Rolle erlebt werden.

In der Lebensmittelindustrie arbeiten
viele Mdnner, in den Restaurants ste-
hen oft Mdnner am Herd und auch in
Privathaushalten finden sich Manner
im traditionell weiblichen ,Kiichen-
reich” ein - Geschlechterrollen und
traditionelle Arbeitsteilung werden
durcheinandergewirbelt. Das tiber Ge-
nerationen von Frauen weitergegebene
Kochwissen geradt in Konkurrenz zu
beliebigen, durch alle Medien weit ver-
breiteten Informationen zu jeder Frage
des Kochens.

Die sozialen Funktionen gemeinsamen
Kochens werden heute besonders in
den sog. ,Diaspora Kitchens“ sichtbar:
In der Migration kénnen lber das
Kochen von Gerichten aus der Heimat
alte Bindungen symbolisch hergestellt
werden, Identitat gestarkt und gleich-
zeitig der neuen Umgebung ein Ange-
bot gegenseitigen Verstehens gemacht
werden.
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Mary Sych

Der Goldene Loffel / la cuilliere d’or
Entstehungsjahr 2012

Mix Media: Holz

(Holzschale angebrannt/verbrannt),
Metall teilvergoldet, Glas

ca. Abm.25cm @

Fotostudio Glasow

Mary Sych
Der Goldene Loffel / la cuilliere d’or

~,M/eine Antwort auf all diese trendigen
Kochshows. Es wird gekocht was das Zeug
hergibt, mit oder ohne Kleidung, mit oder
ohne Promi, mit oder ohne Fleisch. Wir
schauen, trauen unserem Gaumen kaum
ob der so unterschiedlichen kulinarischen
Angebote.

Slow Food - Fast Food - Power Food?
Smoothies hieRen damals ,Alete”,
Kichengerate werden heute liebevoll
Zauberstab genannt, allein die Auswahl an
Milchprodukten erscheint als Beginn der
MilchstraRe und in all diesen unendlichen
Ernahrungswelten stellt man sich dann
doch die Frage:

Kochen wir nicht alle nur mit Wasser?”
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Der Siegeszug des Convenience food

Unsererseits gut vorbereitet, Ihrerseits perfekt gekocht!

Das schnelle und bequeme Kochen
wird vor allem moglich gemacht
durch das enorm gewachsene Ange-
bot von ,Convenience Food"“. Dazu
zdhlen alle Fertiggerichte und Nah-
rungsmittel, die ,teilfertig” sind, weil
der Nahrungsmittelhersteller einige
Be- und Verarbeitungsstufen liber-
nimmt. Die weitere Zubereitung
wird leichter: Der gewaschene Salat
im Frischhaltebeutel, ein Beutel
fertige Salatsauce dazu; die vielen
Gerichte aus der Tiefkihltheke der
Supermarkte, die Konserven, die
von Suppen bis Gemiisen, fertigen
Fleisch-, Nudel-, Reisgerichten eine
breite Palette abdecken. Oft ist nur
noch das Erwdarmen notwendig und
dafiir gibt es die Mikrowelle, als
schnellen zuverldssigen Helfer.

Die Nahrungsmittelindustrie zdhlt
eine ganze Reihe von Vorteilen auf:
die Schnelligkeit beim Einkaufen und
Kochen der Fertiggerichte, ihre gleich
bleibende Qualitat, die richtige Menge
ohne Reste von einzelnen Zutaten,

Alter Werbespruch fur Titensuppen

der einfache Kochvorgang, der zuver-
lassig gleich bleibende Geschmack
des Gerichtes, fiir Kinder oft ganz
wichtig und damit eine Art Erfolgs-
garantie. Meistens versorgt der
Aufdruck auf der Verpackung noch
mit Tipps, wie das Gericht ,indivi-
duell” variiert oder verfeinert werden
kann.

Die Firma Dr. Oetker machte bei den
ersten Packungen von Backmischun-
gen fir ein paar Standardkuchen die
Erfahrung, dass viele Frauen beim
Kauf zogerten. Sie analysierten dies
und erst als die Schachteln kein
Eipulver mehr enthielten, sondern die
Hausfrau selbst eine bestimme Anzahl
von Eiern in die Backmischung geben
durfte, gelang der Durchbruch in

den Regalen: Jetzt hatten die Frauen
das Gefihl, selbst den Kuchen zu
backen und damit ihre Rolle als fir
die Familie sorgende, verwdhnende
Mutter zu erfillen.

Gudrun Cyprian
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Die neue Kiithlschrankkultur

Rita Kriege, Lichtinstallation

Ein ganz alltaglicher Kiithlschrank
leuchtet: Er ist kein spezielles
»Prime“- Produkt einer bewadhrten
Kichenserie, nein, die NlUrnberger
Lichtklnstlerin

Rita Kriege hat ihn zum Leuchten
gebracht, mit Schwarzlicht und
speziellen Pigmentfarben.

Der Kihlschrank ist prall gefillt

mit Flaschen, Dosen, bunten kleinen
Naschereien in Plastikbehaltern -
ein schier endloses Versprechen

fur schnelle Mahlzeiten.

Der Kiuihlschrank leuchtet in der Aus-
stellung, weil er fiir eine Revolution in
der modernen Kiiche steht: Die Kiihl-
schrankkultur hat die herkdmmliche
Herdkultur verdrangt. Das wichtigste
Gerat in der Kiiche ist heute der Kiihl-
schrank - meistens kombiniert mit
einem geraumigen Tiefkiihlelement.

Er dient nach dem Einkauf fur die
Vorratsorganisation, und wird dann

im Laufe eines Tages immer wieder
geoffnet: Jedes Haushaltsmitglied
kann sich nach Belieben etwas zum
Essen herausnehmen, das Snacken
oder Naschen zuhause ist sehr be-
quem geworden. Alle essen wann

und was sie wollen. Wie oft am Tag
ist dagegen der Herd mit seinen vie-
len Kochplatten eingeschaltet? Der
Kuhlschrank ermdglicht die Indivi-
dualisierung des Essens. In manchen
Familien hat jedes Kind sein eigenes
Fach, wo der spezielle Fruchtjoghurt,
der Lieblingsriegel, die einzige Sorte
Wurst, die das Kind zu essen bereit
ist, symbolisch vor dem Zugriff der
Geschwister geschutzt wird. Steht der
Kihlschrank fiir eine neue Leichtigkeit
des Essens? Ist er die Revanche fir
die Jahrhunderte, in denen Frauen an
den Herd gefesselt waren? Oder un-
terstutzt er vor allem die ,Alleinesser”
- als Single im Ein-Personen-Haushalt
oder als Familienmitglied, das auf der
Flucht ist vor der Disziplin der Tisch-
gemeinschaft?

Gudrun Cyprian
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Lebensmittelverpackungen
sprechen zu uns

»=ausgekocht?“, die Label-Wand in der Ausstellung 2016 und 2017

'
.. :
)

eintac

Seit es in den Kaufhdausern und Super-
markten Selbstbedienung gibt, miissen
die Nahrungsmittel selbst zu den Kon-
sumenten sprechen. Das tun sie vor
allem Gber ihre Verpackung.

Wir haben uns bei dieser Wand auf

die Etiketten konzentriert, die auf die
Verpackungen gedruckt sind, die op-
tisch durch Bilder und kurze Texte
moglichst knapp und deutlich signa-
lisieren, was flir ein Lebensmittel die
Kunden vor sich haben. Frauen aus
unserem Verein haben Gber Wochen
ihre normalen Einkdufe zuhause auf
solche Etiketten geprift, sie ausge-
schnitten und gesammelt. Dann hat ein
kleines Team diese ,labels“ arrangiert
und nach asthetischen Gesichtspunk-
ten aufgeklebt. Diese wurden gescannt
und dann gedruckt.

Was kdnnen wir mit dieser ,Ernte* aus
den tdglichen Einkdufen anfangen?
Schauen wir uns als erstes die Ver-
sprechen der Nahrungsmittel an:

Die meisten Versprechen lassen sich
einigen wenigen Kategorien zuordnen:

1. Versprechen zum Geschmack:
Das Nahrungsmittel hat einen
herausragenden und unverwechsel-
baren Geschmack: stiR-saftig, Ge-
nuss pur, lecker, Delikatess, volles
Aroma, fruchtig, knackig, fein, kost-
lich, ideale Reife etc. - die Reihe
lieRe sich endlos fortsetzen.

2. Versprechen zur Qualitdt des
Lebensmittels: Zertifikate; Bio, DLG,
vegan, Auszeichnungen wie Gold-

medaille, Spitzenqualitat usw. Ein
haufig verwendetes Wort ist ,kon-
trolliert“ - wobei es dabei keines-
wegs nur um die tatsdchlich aner-
kannten Prifsiegel geht, oft bleibt
unklar, wer da eigentlich was nach
welchen Kriterien kontrolliert. Wenn
Kontrolle nicht nachgewiesen werden
kann, dann setzen die Labels eben
auf das Vertrauen der Kundschaft in
die Qualitat des Produkts. Begriindet
wird das erhoffte Vertrauen durch
die Tradition der Marke, das Gesicht
des Unternehmers oder die Ver-
kaufszahlen.

3. Versprechen zur Natirlichkeit des
Lebensmittels: Es scheint der Natur
direkt ohne weitere Bearbeitungs-
prozesse ,entsprungen® zu sein. Das
Produkt ist naturbelassen, natiirlich
gut, aus dem ,Wertvollsten des Korns
gepresst, dem Keim*, usw. Die zum
Produkt angebotenen Bilder auf der
Verpackung fiir Nudeln zeigen eine
Bauerin mit Getreidegarben unter
dem Arm, fir Kaffee lacht ein Pfli-
cker aus einem Kaffeestrauch.

4. Versprechen der Traditionalitat:
Das Nahrungsmittel wird noch so wie
ofriher” hergestellt, namlich bauer-
lich, handwerklich, auf dem Hof,

im Familienbetrieb - keinesfalls mit
industriellen Methoden bearbeitet.
Es schmeckt wie selbst gemacht, aus
Omas Frichtekorb, vom Landgut.
Die in den Packungen enthaltenen
Lebensmittel sollen an ,die guten
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alten Zeiten®, an einen fir jede*n
sinnlich nachvollziehbaren Produk-
tionsprozess anschlieRen.

5. Versprechen der Regionalitat:

Das Lebensmittel entstammt einer
besonderen Region, sei es, weil es

- wie behauptet - dort hergestellt
wird oder weil es Teil der dortigen
Kichentraditionist: ,,aus Stiddeutsch-
land, Bayern, Franken, dem Altmuhl-
thal usw. Diese Zuschreibung des
Lebensmittels als regionales Produkt
entspricht dem neuen Trend eines
o0kologisch verantwortungsvollen
Kaufverhaltens.

6. Versprechen der Gesundheit:
Das Nahrungsmittel belastet den
Korper nicht, sondern halt ihn ge-
sund, fit und schlank: locker-leicht,
Health forever, get balanced by
nature, halt fit, macht schlank, viel
Omega 3 usw. Das Nahrungsmittel
starkt entweder von sich aus die
Gesundheit oder ist mit zusatzlichen
Stoffen wie mit Mineralien, Vitami-
nen usw. angereichert.

Interessant ist die Haufung von
Aussagen ,frei von.... Laktose,
Geschmacksverstarkern, Farbstoffen,
usw. Es wird nicht mehr (nur) mit dem
geworben was die Verpackung enthalt,
sondern mit dem, was nicht in dem
Lebensmittel steckt. Die ,Reinheit*
und ,Naturlichkeit“ des Lebensmittels
wird dadurch zusatzlich aufgewer-
tet. Vor allem sollen damit die Frauen
und Manner angesprochen werden,

die sich als Allergiker*innen verste-
hen. Die Zunahme von Menschen, die
unter Unvertrdaglichkeiten leiden, hat
ausschlieBlich in Wohlstandslandern
zugenommen. Es ist verbliffend, dass
heute erfolgreich damit geworben
wird, was nicht in dem Lebensmittel
enthalten ist.

Die Lebensmittelverpackungen spre-
chen also zu uns, vielfaltig, kreativ,
bunt, mit vielen Bildchen und Sym-
bolen. Ziel ist, den Verbrauchern

das Gefuhl zu geben, lliickenlos lber
Inhaltstoffe informiert zu werden.
Fraglich ist, ob bei der Fiille von In-
formationen, der Kleinheit der Schrift
und der Vielfalt der gewahlten Worter
dieses Ziel tatsachlich erreicht wird.

Es dirfte interessant sein, auf welche
Botschaften Kund*innen als erstes
reagieren - das bundesweit akzeptierte
Bio-Siegel z.B. ist mit seinen Bedin-
gungen klar definiert, viele Firmen
haben aber auch eigene Bio-Etiketten
erfunden. Bezeichnet das Etikett ,regi-
onal“ Produkte, die im Umkreis von

50 km um den Verkaufsort herum ent-
standen sind (oder verpackt wurden)
oder kann es auch nur heilen ,in
Deutschland hergestellt“? Sind wir also
gut informiert, kdnnen wir einen hohen
Grad an Informiertheit bei einem An-
gebot von ca. 100 000 Produkten in
einem durchschnittlichen Supermarkt
Uberhaupt erreichen? Ist Einkaufen
»einfacher* geworden wie ein groRer
Discounter in einer neuen Anzeigen-
serie verspricht?

Gudrun Cyprian

Die Technisierung des Kochens

von links: Mikrowelle, Thermomix M 5 (Vorwerk), Kiichenmaschine (RONIC SFR), Sous Vide Stick (Unold),
Mini Smoothie Mixer (Russel Hobbs), Standmixer Perfect Mix 9000 (Krups)
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Auch in die Kiichen finden natirlich
die jeweils neuesten technischen
Innovationen Eingang, sei es aus
Prestigegriinden, sei es aus der Not-
wendigkeit heraus, die alltaglichen
Handgriffe in der Kiiche zu erleich-
tern, denn unter Zeitdruck stehen fast
alle: Hausfrauen wie Hausmanner,
berufstdtige Frauen, Singles wie Fami-
lienmenschen. So haben sich unsere
Kichen mit allen moéglichen kleineren
und groReren nitzlichen elektrischen
Kiichengeraten gefillt: mit Kaffeema-
schinen, Kiichenmaschinen, Toastern,
Mixern, Wasserkochern, Plrierstaben,
elektrischen Grills, Saftpressen,
Fritteusen. Sie alle versprechen uns
Arbeit abzunehmen.

Der groRe Siegeszug der Mikrowelle
von der Kombiise in Passagierflugzeu-
gen Uber GroRkiichen in die privaten
Haushalte lasst sich neben dem Reiz,
Raumfahrttechnik in die Kiiche zu
bringen, mit dem veranderten Essver-
halten erklaren: Fertiggerichte und
Tiefgeklhltes kdnnen in kurzer Zeit
erwarmt werden. In einem Haushalt
mit unterschiedlichen Heimkehr- und
Essenszeiten der Mitglieder, der hohe
zeitliche Flexibilitat verlangt, hilft

die Mikrowelle: Alle kbnnen essen,
wann und was sie wollen. So steht sie
inzwischen in mehr als 75 % der deut-
schen Haushalte, in den USA gehort
sie mit 95 Prozent inzwischen zur
Basiseinrichtung einer Kiiche.

Der Thermomix, ein neuer Verkaufs-
schlager weltweit, dient sich als
innovatives neues Kochgerat an:

Er warmt und kocht, ersetzt die
Kichenmaschine und fiihrt mit seiner
digitalen Steuerung lber ein Display
auch Kochanfanger durch alle Klippen
derZubereitung einerwohlschmecken-
den Mahlzeit. Alles findet selbsttatig
in dem einen Topf des Gerates statt -
nur das Einkaufen von moglichst
frischen Zutaten bleibt noch eigene
Arbeit. Fehlende Kochkenntnisse

sind kein Problem - althergebrachte
Erfahrungen diirfen getrost vergessen
werden.

Uberhaupt scheinen Kochkiinste im-
mer weniger vonnoten: Die Hausge-
ratehersteller bestiicken Kochfelder,
selbst Pfannen und Topfe, mit Sen-
soren, die Temperatur, Garmethode
und Zeit tiberwachen.

Und auch eine wachsende Zahl von
Hobby- und Genusskéchen wird mit
feinen Kiichengeraten verwohnt: Far
das angesagte Kochen bei Niedrig-
temperatur garen nun spezielle Ofen
oder Sticks schonend vakuumiertes
Fleisch, Gemise und Fisch bei gleich-
bleibend niedriger Temperatur.

Da fehlt dann gar nicht mehr viel auf
dem Weg zur Spitzenkiche zuhause
- oder?

Gudrun Cyprian

Der Purimix

- > Piakimii<-

Rezeptbuch

Purimix und ,Purimix“-Rezeptbuch, Omega, VEB Elektrowdarme Altenburg

1956 wurde auf der Leipziger Meister-
messe der DDR-Allzweckstaubsauger
LPurimix“ vorgestellt.

Neben Staub saugen eignete er sich
mit entsprechenden Aufsatzen auch
zum Kaffee mahlen, zum Fleisch zu
Hack drehen, Gemiise und Friichte

zu Speisen und Getrdanke zu mixen.

»Eigenartig“ fanden die Frauen die
Nutzbarkeit des ,vielseitige Helfers
der Hausfrau®.

Die Produktion wurde zum Flop.
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Ich biete
mehr
als
Ware

Christl Rambach

Kiichenplanerin, Fiirth

Christl Rambach arbeitet mit ihren
vier Innenarchitektinnen in einem
Team von Kiichenplanerinnen, das
auf seine ,weiblichen Starken“ setzt,
um die Wiinsche ihrer Kundinnen und
Kunden nach einer neuen Kiiche um-
zusetzen.

Das bedeutet, dass sie genau zuhort,
Fragen stellt zu den Ess- und Koch-
gewohnheiten der Familie, zu Vorlie-
ben fur die Zubereitung von Speisen,
zu bevorzugten Geraten, Einkaufsver-
halten...

Fir Christl Rambach ist die Kiiche der
Mittelpunkt einer Familie oder einer
Gemeinschaft, die nicht nur zum
Kochen da ist, sondern Raum bieten
soll fur vielfdaltige Kommunikation.
Die Kiiche ist niemals isoliertes Ele-
ment, sondern strahlt auf alle anderen
Raume aus.

Funktionalitat ist gleichermaRen

fir Frauen wie Manner wichtig. Da
kommt die GroRe des Kiihlschranks
ins Spiel, Informationen zu Induktion-
und Strahlungsenergie beim Kochen,
schonendes Dampfgaren, Braten,
Backen, Dampfen.

Seit 1989 befasst sie sich mit der
Architektur der Kiiche, dem asthe-
tischen Zusammenspiel von Raum,
Kichenobjekten, Materialien, Farben
und Licht. Besteht die Mdglichkeit,
nimmt sie schon im frithesten Sta-
dium der Planung Einfluss auf die
Grundrissgestaltung.

Die Reduktion auf das Wesentliche
und die Entwicklung eines ganzheit-
lichen Kiichenkonzepts mit ihren
Kundinnen und Kunden ist dabei ihr
Planungsprinzip.

Bei den Gesprachen mit Christl
Rambach ist immer das personliche
Interesse am Gegenuber zu splren
und sie versichert glaubhaft:

slch biete mehr als Ware".

Ute Klauk
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Die Erfinderin in geheimer Mission

Karin Tischer

Kaarst,

Trendforscherin, Food-Erfinderin

Sie kaut langer und intensiver, sie
schmeckt feiner und praziser, sie
kocht und isst berufsmaRig. Denn
Karin Tischer ist Food-Entwicklerin,
erfindet und entwickelt neue Lebens-
mittel. Sie ging durch die harte Schule
der Kochlehre, studierte Ernahrungs-
wissenschaft und griindete mutig
1996 das Forschungs- und Ent-
wicklungsinstitut ,food and more“ in
Kaarst bei Diisseldorf.

Ilhre Geschaftsidee hatte Erfolg: neue
Konzepte, Ideen und Rezepturen
entwickeln fiir die Lebensmittelindu-
strie, die Gastronomie, den Handel.
Oft wird sie als ,Externe® dazu geholt
- als ,ldeenmotor”. Warum zum Bei-
spiel verkaufte sich die Tomatensauce
einer italienischen Marke nicht in
Deutschland, obwohl doch italienische
Pasta zu den Lieblingsgerichten hier-
zulande zahlt? Sie fand heraus: Die
unterschiedlichen Verzehrgewohn-
heiten waren nicht beriicksichtigt
worden: In Italien wird gewohnlich nur
wenig Sauce zu den Nudeln genom-
men und dann grindlich vermischt.

Deutsche lieben Sauce und nehmen
sich viel davon - daflir aber war die
italienische Pastasauce zu wiirzig.

In der groRen Versuchskiiche wird
immer wieder getestet, analysiert,
entwickelt, designt, werden Optik,
Haptik, Geruch, Geschmack und
Akustik neuer Industrie-Rezepturen
gepruft: ,Der krosse Keks muss

beim AbbeiRen richtig krachen®.

Bei Nachfragen betont sie: Absolute
Verschwiegenheit und Diskretion sind
die wichtigsten Eigenschaften in die-
sem Geschaft, Rezepturen sind streng
geheim.

Dazu kommen Leidenschaft

zu ,food", Kreativitat und die niich-
tern Analyse der Marktsituation

,Was schmeckt den Verbrauchern am
besten?“ Karin Tischer fuhrt dafiir welt-
weite Trendforschungsreisen durch
auf der Suche nach neuen, spektaku-
laren Zutaten, Speisen, Gastronomie-
Konzepten und Verpackungen.
Mittlerweile ist sie europaweit als
Trendforscherin anerkannt und auch
schon als ,Unternehmerin des Jahres'
ausgezeichnet worden.

Lea Bauer, Gudrun Cyprian
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Installation Ausstellung 2016/17, Elisabeth Bala, Gudrun Cyprian, Ariane Niehoff-Hack, Christine Singh

" abloschen
autmontieren
ausiqssen
.. Marinie
dérren. . o

blin bct:l-g n
zur Rose abziehen
abbrennen

reduzieren
schmoren
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Zelebrieren des Kochens
als Lebensstil

Genusskochen: fiinf schone Phasen
Vom blinden Dunst zur Rose...

Rezepte suchen und finden
Die Qual der Wahl ? -
macht nichts als Freude

Einkaufen - aber wo?
Der eigene Warenkorb
Genuss mit vielen Sinnen

Vorbereitung am Kiichentisch: Vorbereitung ist Spannung
Kochen ist wieder ,in’:
schnippeln, walzen, montieren

Kochen am Herd:
Der Herd - wieder entdeckt
Vielfalt - Gertiche - Gerdusche

Das andere Essen:
Gedeckter Tisch
Kommunikation - gemeinsamer Genuss
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Andis Klichenmaschine, Bettinas Flaschenéffner

Arianes Pfeffermuhle, Dianes geerbte Gerdtschaften

Emmanouelas Kaffeemaschine, Katrins Saftpresse

Mein liebstes
Kiichenutensil

Frauen jeden Alters und
verschiedener Nationalitaten
erzahlen die Geschichte
sihres® Klchengerats,

das sie keinesfalls missen
mochten.

Jede hat ihren ganz
besonderen Bezug zu
einem Kuchenwerkzeug.

Ilhre Texte und Fotos
wurden in diese Sammlung
aufgenommen.

Emotional, pragmatisch,
humorvoll...

Idee, Organisation
Susanne Auer

. o il
Die Milchkanne

In Unterfiirberg gab es wahrend des
Krieges und in der Nachkriegszeit
zwei Familien namens Kirschbaum.
Die eine Familie betrieb ein Gasthaus,
die andere einen Bauernhof und - im
Hof dieses Anwesens, in einem ge-
trennt stehenden kleinen Hauschen

- den offiziellen Milchausschank.

Es war damals ublich, die Milch offen,
d.h. aus groRen Kannen mittels einer
geeichten Metallkelle in die von den
Kunden mitgebrachten Milchkannen
zu fullen.

Damit man nun die beiden Familien
auseinander halten konnte, nannte
man die eine Familie ,Milchkirsch-
baum® und die andere ,Bierkirsch-
baum®, was bei Fremden zu groler
Verwunderung fiihrte, wenn sie je-
manden von einem ,Milch- oder Bier-
kirschbaum® sprechen horten.

Brigitte, geboren in Firth,
wohnhaft in Firth

Der Ringloffel aus Armenien

Ano kam vor sieben Jahren mit ihrem
Mann Tadoz und dem 17-jdhrigen
Sohn aus Armenien nach Firth. Im
Judokurs, den der sportliche Tadoz
besuchte, lernte er Manfred aus Flirth
kennen. So fing eine armenisch-flirthe-
rische Freundschaft an. Inge kochte
frankisch und lud die Familie in ihren
Garten ein. Ano brachte siiRen Blatter-
teig als Nachtisch mit. Mit den Jahren
wurde das Essen internationaler.

Ano hatte einen kleinen Holzloffel mit
Holzring zum Aufhdngen liber dem
Herd und kochte sehr gern Schmor-
gemiuse. Es schmeckte gut, jedoch
falsch. Es fehlte Khmeli Sumeli , die
armenische Gewirzmischung. Seit Ano
Khmeli Sumeli am Niirnberg Haupt-
markt fand, kann ich sagen: wir alle
lieben Khmeli Sumeli.

Nur der Ringloffel fehlt uns, den hat
nur Ano.

Ano, geboren in Armenien, wohnhaft in Firth;
aufgeschrieben von Anne, Nirnberg
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Mein Klichenmesser

Im Gegensatz zur deutschen Kiiche
brauche ich nur sehr wenig verschie-
dene Kiichengerate. Vor allem brau-
che ich keinen Messerblock mit vielen
verschiedenen Messern. Ich benutze
nur ein einziges Messer fir alle Ar-
beiten, ein spezielles Allzweckmesser
aus der traditionellen chinesischen
Kiiche: Ein chinesisches Kochmesser,
das wichtigste Messer in der chine-
sischen Kiiche. Zum Schneiden von
Gemuse, Krautern, Salat, Obst, Fisch,
Fleisch und hacken usw. Eignet sich
auch zum Zerteilen von Gefligel.

b L

Durch Ubergreifen des Zeigefingers
und Daumen uber den Klingenriicken
handhabt der Koch dieses spezielle
Messer ,spielerisch®.

Dieses Messer ist sehr scharf, so-
mit kann ich damit auch sehr prazise
arbeiten. Und sehr, sehr fein schnei-
den!

Es braucht keine besondere Pflege,
es muss nur regelmaRig gescharft
werden und darf nicht in die Spiil-
maschine.

Yucian, geboren in China, Wohnsitz in Firth
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Mein Mdrser aus Yakal Holz

Mein Yakalholz Mdérser ist aus dem
hartesten, dunkelsten Holz geformt,
das es auf den Philippinen gibt. Ihn
zieren eingeschnitzte Darstellungen
von kleinen Bambushitten und
Kokosnusspalmen genau wie es sich
gehort fur klischee-beladene Tropen-
paradiestraume aus den kiihnsten
westlichen Vorstellungen oder eben
den Bounty oder Pina Colada TV-
Reklamen.

Inzwischen ist der Morser so abge-
nutzt, dass einige Stellen hellbraun
geworden sind und trotz seines Har-
tegrads sind einige kleine Kratzer zu
sehen.

In den letzten Jahren habe ich ange-
fangen, frisches Kurkuma in meinem
Lieblingsstick klein zu stampfen.
Das Gewilirz kam im Haushalt meiner
Familie in Manila gar nicht vor, zu-
mindest habe ich es nie in meinem
Essen identifizieren kdnnen.

Kurkuma ist ein Gewlirz meines
deutschen Lebens, entdeckt durch
Gesundheits-predigen in griinange-
hauchten Zeitschriften, ein Produkt
meines reiferen Alters, der Versuch,
den kulinarischen Siinden meiner
schweinefleischerfiillten Jugend

Zu entkommen.

Der Negierung von einer ,ich-werde-
immer-leben-und-nie-Arthritis-be-
kommen* Lebenseinstellung. Vorbei.

Mein armer Morser, deine Mitte ist
jetzt gelb und hat nicht mehr die
satte schokoladenbraune Farbung
von frither. Du hast dich fiir mich
geopfert.

Daflir danke ich dir - mein Held,
mein Morser.

Marissa, geboren in Manila/Philippinen,
wohnhaft in Erlangen
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Die Geschichte von der Kelle

Wir waren als Fluchtlinge
in Wittenberg/ Luther-
stadt gestrandet, meine
GroRmutter, meine Mut-
ter, mein Bruder und ich.
Wir besaRen fast nichts
mehr, aber wir hatten
eine Suppenkelle,

deren Stiel - weich und
biegsam - schlieR-

lich abgebrochen war
und diese Schopfkelle
gehorte nun meinem
Bruder und mir: als
TrinkgefaR, zum
Schwimmen-lassen auf
Pfiitzen oder als Behalter
fur was auch immer.

Wir hatten sie am san-
digen Ufer der Elbe zum
Kuchenbacken genutzt
und in den Wellen
schwimmen lassen, da
hipfte sie auf den Wellen
davon, geriet in einen
Sog, weg war sie. Auch Schiler mei-
ner Mutter, die hinterherschwammen,
konnten sie nicht mehr erreichen.
Wir heulten uns die Augen aus. Da
begann meine GroRmutter uns jeweils
vor dem Einschlafen zu erzahlen, was
diese Kelle nun alles erleben wiirde:
Die Elbe runter nach Hamburg und in
die Nordsee, via Atlantik nach Afrika,
als Suppentasse fiir den Zaubertrank
eines Medizinmannes, als Nest fiir
eine Madusefamilie und vorbei am Kap

der Guten Hoffnung, wo
Freunde von uns lebten,
die nach ihr Ausschau
hielten....
AlswirnachSiddeutsch-
land zogen, schickte
meine GroRmutter
regelmadRig Briefe mit
weiteren ,Geschichten
von der Kelle“. Eines
Tages - wir wohnten
inzwischen in einem
Dorf am Lech - fand
meine Mutter eine alte
verbeulte Kelle und
brachte sie heimlich auf
die Kiesinsel im Lech,
wohin wir immer zum
Schwimmen gingen.

Mit einem Aufschrei
rissen wir ,unsere Kelle“
an uns und brachten sie
im Triumphzug nach
Hause.

Wir beendeten die Auf-
zeichnungen der Kelle, indem wir

uns ausmalten, wie sie via Suezkanal,
Bosporus, Schwarzes Meer, Donau
aufwarts bis zur Miindung des Lechs
kam, und einem briitenden Lachs
gleich die Stromschnellen bis Meitin-
gen Fluss aufwadrts genommen hatte.
Seither ist meine Beziehung zu Sup-
penkellen immer eine sehr spezielle
geblieben.

Bertrun, geboren in Reichenberg/Tschechien,
wohnhaft in Nurnberg

Dampftopf aus Usbekistan

Mantowarka,
so heilt die-
ser Dampftopf,
den man sehr
N vielseitig nut-
zen kann. Vor
allem aber fiir
dievielen asiati-
schen Gerichte,
die den deut-
schen Maulta-
k! schen dhnlich

' sind, mit unter-

schiedlichsten

Fullungen. Die bekanntesten von ihnen
sind Manti, von daher nennt man die-
sen Topf Ubersetzt - Mantigarer.
Dieser ist wohl das liebste Kiichen-
utensil von Evgenia.
Sie kommt aus der usbekischen Stadt
Farg‘Ona und ist in den Neunzigern
nach Deutschland gezogen. Sie muss
lachen, wenn sie an ihren Umzug
denkt, denn ihre Reisetasche war mit
diesem Kiichengerdat komplett ausge-
fullt. Sie hatte zwei Gepackstiicke. Im
Rucksack waren die Papiere und ein
paar Hygieneartikel. Die Reisetasche
beinhaltete die Mantowarka, ihr Rezept-
buch, zwei Schliipfer und zwei Blusen.
Gut, dass es Hochsommer war.
Aktuell wird dieser Dampftopf nicht
mehr so oft benutzt, aber wenn man
Evgenia nach dem liebsten Kiichen-
utensil fragt, erzdhlt sie ihre Manto-
warka-Umzug-Geschichte und bringt
alle zum Schmunzeln.

Mein Schneidteufelchen

Mein kleines Messerlein, auch
~Schneidteufelchen” genannt, ist
meist bei mir.

Im Sommer, wenn das Gemdise ver-
arbeitet werden will und die welken
Blatter im Bioabfall auf meinen Kom-
posthaufen landen, verschwindet
mein Liebling auch mit.

Aber nach einem Jahr, wenn der Bio-
abfall Humus geworden ist und durch
ein Sieb geworfen wird, taucht aus
der Tiefe mein geliebtes Messerchen
wieder auf.

Uschi, geboren in Miglitz/Sudetenland,
wohnhaft in Obermichelbach

Evgenia aus Farg‘Ona, Usbekistan,
lebt in Niirnberg
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Ritas Ausstechformen flir Pléitzchen

Burgls Kiichenmesser

~ Utes Knoblauchpresse

Elfies Flaschendffner

Janinas Teesieb

Eine Geschichte (ber Brot
und das perfekte Gliicksrezept

Mein liebstes
Kichenutensil
ist mein Brot-
korb, ... sind
meine zwei
Brotkorbe,
genau genom
men.

Backt namlich
das eine Brot,
kann das an-
dere noch in
aller Ruhe in
seinem Korb-
chen ziehen, was wichtig ist fir ein
gutes Brot.

Ich kann mich nicht mehr genau
daran erinnern, wie die zwei Korbe
in unsere Kiiche gekommen sind,
aber ich habe sie bereits zwei Mal
umgezogen und nur deshalb nicht
weggeschmissen, weil mein Mann
sie flir sehr wertvoll befunden hatte.
Jetzt weil ich, warum.

Mehl, Wasser, Salz, Hefe: mehr
braucht es nicht. Ein wenig Geduld,
weil das Brot in aller Ruhe in seinem
Korbchen ziehen muss.

Wird es ausgebacken, riecht es im
ganzen Haus und dann schneiden
mein Mann, meine kleine Tochter
und ich immer zu friith das lauwarme
Knarzchen ab und essen es mit dick
Butter im Stehen.

| Benutzt habe
~ ich die Korbe
~ das erste

. Mal, als ich
das Geheim-
rezept fur
Brot entdeckt
habe. Das
Kein-Knet-
Brot-Rezept
stand einst
an unauffal-
liger Stelle in
der New York
Times, hat sich aber unaufhaltsam in
samtlichen Kochforen verbreitet.

Der Grund liegt buchstablich auf der
Hand. Es entfallt die lange, harte
Kneterei. Der Trick ist, dass das Brot
in einem geschlossenen Brater geba-
cken wird. Sehr heil. Das ergibt eine
kostliche Krume, ganz ohne Kneten.

So ist aus den zwei herumstehenden
Brotkdrben und dem Kein-Knet-
Brot-Rezept allmdhlich unser liebstes
Familienritual entstanden. Aufbewah-
ren, Neues aufstobern, Kanten buttern
- ein perfektes Glicks-Rezept!

P.S. Das Kein-Knet-Brot-Rezept
finden Sie Gbrigens bei chefkoch.de!

Ulla, geboren in Nirnberg, wohnhaft in Nirnberg
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Wenn das Kochen miuhsam wird

Frauen in Mali schopfen Wasser aus Brunnen um Gemiisebeete zu bewdassern.

Bundesbiirgerinnen, die selbst kochen,
verwenden durchschnittlich 5,4 Stun-
den in der Woche dafiir.

Fir Frauen in 6konomisch und
O0kologisch benachteiligten Regionen
in Afrika, Asien oder Siidamerika sieht
der Aufwand fir das Kochen véllig
anders aus: Trinkwasser holen,

Feuerholz sammeln, einen Lehmofen
oder ein offenes Feuer in Gang
bringen und halten, Nahrungsmittel
anbauen, ernten, trocknen, konser-
vieren, oder auf nahen oder ent-
fernteren Markten einkaufen - das
sind nahezu ausschlieBlich Aufgaben
der Frauen und Tochter.

Nach den neuesten Daten der UN-
Statistik zur Lage der Frauen

weltweit (2016) ist in den landlichen
Landstrichen vieler afrikanischer
Staaten die Entfernung zur nachsten
Quelle mit Trinkwasser betrachtlich:
Nur 8 Prozent der Dorfer in Eritrea
konnen innerhalb von 15 Minuten
eine Wasserquelle erreichen. Im land-
lichen Somalia brauchen die Frauen
fur den Hin- und Riickweg zum nach-
sten Trinkwasser durchschnittlich

1 Stunde und 22 Minuten - und eine
Tour reicht in der Regel nicht fir

die taglich benotigte Wassermenge.

Eine dhnlich zeitintensive Arbeit ist
das Beschaffen von Feuerholz. In
Asien sind 75 Prozent aller Haushalte
in Kambodscha, Laos und Nepal auf
Feuerholz angewiesen, in Lateiname-
rika sind es zurzeit 31 Prozent. In den
armen Gegenden, wo die Abholzung
der Walder fortschreitet oder die in
der Ndhe liegenden Walder nun ge-
schiitzt werden, mussen die Frauen
immer ldangere Wege gehen.

In einigen Dorfern in Indien haben die
Frauen circa zwei Stunden zum Holz-
sammeln gebraucht. Seit das Wald-
schutzprogramm greift, hat sich diese
Zeit auf drei bis fiinf Stunden erhoht.
Eine Frau in Ghana hat berichtet, dass
sie immer hadufiger Porridge kocht
statt des nahrstoffreicheren Mixes aus
Bohnen und Mais - weil es schneller
geht und weniger Holz verbraucht.

Ein junges Mddchen in Burkina Faso hat Brennholz
gesammelt, um die tdagliche Mahlzeit zu kochen.
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Hausgemacht!

Die anhaltende Bedeutung hauslicher Nahrungszubereitung

Katharina Graf

Gesellschaftlicher Wandel, und insbe-
sondere die weibliche Emanzipation,
werden oft als Ursachen fiir den Ver-
lust von praktischem Kochwissen
angefiuihrt. Als eine Tatigkeit, die nach
wie vor weltweit uberwiegend von
Frauen ausgefiihrt wird, scheinen die
Bildung von Madchen und die zu-
nehmende Berufstatigkeit von Frauen
dem hauslichen Kochen den Kampf
angesagt zu haben. Die zunehmende
Industrialisierung und Globalisierung
unserer Nahrungsversorgung haben
diesen gesellschaftlich-kulturellen
Prozess verstarkt. So zumindest lautet
der gangige Diskurs in unserer ,west-
lichen“ Welt.

Ich mochte diesen Diskurs kritisch
hinterfragen. Wahrend einer einjah-
rigen Feldforschung in Marokko
habe ich als Ethnologin mit drei ver-
schiedenen Familien in Marrakesch
gelebt und gearbeitet. Die Familien
waren zwar nicht arm, aber doch ein-
kommensschwach, sodass zwei von
drei Frauen, mit denen ich taglich
gekocht habe, zusatzlich einer Lohn-
arbeit nachgingen. Dariiber hinaus
habe ich meine Ergebnisse mit denen
dhnlicher Studien in anderen Welt-

regionen, inklusive Europa und Nord-
amerika, verglichen.

Meine Forschung ergab, dass im
stadtischen Marokko die hausliche
Nahrungszubereitung nach wie vor
von enormer sozialer und kultureller
Bedeutung ist. Und auch in Europa
und Nordamerika erfahrt hausge-
machtes Essen, und damit einher-
gehend die Frage nach Qualitat und
Geschmack erneute Aufmerksamkeit.
Anhand eines Beispiels aus Marokko
erlautere ich, welche Bedeutung die
hausliche Nahrungszubereitung in
unserer gegenwartigen Welt noch hat
und in Zukunft haben kann.

Hausgemachtes Brot
in der heutigen Zeit?

Sozialwissenschaftler vor mir haben
beklagt, dass insbesondere im Zuge
der Frauenbildung, dem rasanten

Wachstum der Stadte, der Ausbreitung

von Supermarkten und industriell
verarbeiteten Lebensmitteln sowie
der Verfligbarkeit von Haushaltsge-
raten wie Kiithlschranken, Herden und

Mixern, Frauen schlicht keine Zeit und

Lust mehr zum taglichen Brotbacken,

Einkaufen und Kochen héatten. Ohne
Zweifel wandelt sich auch die marok-
kanische Kiiche, doch inmitten dieses
Wandels habe ich ein erstaunliches
MaR an Kontinuitat gefunden.

Das einschldgigste Beispiel fiir die
anhaltende Bedeutung hausge-
machten Essens ist die fast tagliche
Zubereitung von Fladenbrot. Selbst
erwerbstdtige Frauen ziehen dieses
dem Brot aus der Backerei vor! Fast
jeden Morgen verarbeiten sie Weich-
und Hartweizenmehl mit Salz, Hefe
und Wasser zu Brotteig.

Nach dem schweiltreibenden Kneten
formen sie diesen Teig in kleinere
Bélle, welche sie dann mit flachen
Handen flachklopfen - je groRer und
runder das Brot, desto erfahrener die
Kodchin. AbschlieRend bestreuen sie
die Fladenteige mit Kleie, damit diese
nicht kleben. Wenn die Hefe auf den
Fladenteig gewirkt hat, bringt die K6-
chin oder ein Familienmitglied diesen
zum Backen in einen nahe gelegenen
offentlichen Ofen.
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Offentliche Brotdfen und kleine Nach-
barschaftsmarkte werden nach wie
vor vorgezogen, und dies sogar in
neuen Stadtvierteln. Einerseits, so
wurde mir erzihlt, werden diese Ofen
mit Palmholz befeuert, was dem Brot
einen besonderen Geschmack ver-
leiht, den private Gasofen nicht er-
zeugen koénnen. Andererseits, so habe
ich beobachtet, kann die verbleibende
Zeit besser genutzt werden, um auf
dem Rickweg die frischen Zutaten
fir das Mittagessen einzukaufen

und dieses vorzubereiten. Oder aber

Frauen bringen ihr Brot auf dem Weg
zur Arbeit beim Ofen vorbei.

Auf dem Nachhauseweg wird das
frisch gebackene Brot wieder abge-
holt. Das knusprig gebackene

Brot wird gebrochen und dient als
Esswerkzeug, ahnlich wie eine Gabel.

Mir wurde oft erzahlt, wie wichtig
diese Qualitdaten des hausgemachten
Fladenbrots seien: Es ist lecker, ge-
sund und macht eine Vielzahl von
Essern satt und zufrieden. Es bildet

somit nicht nur die materielle, son-
dern auch die soziale Grundlage jedes
Mahls. Brot, das nicht gegessen wird,
wird nicht weggeworfen, sondern
den Schwalben zum Essen hingestellt
oder an taglich vorbeikommende
Handler gegeben, welche dieses als
Tierfutter weiterverkaufen. Diese
kulturelle Wertschatzung von Brot ist
eng verbunden mit dem religidsen
Grundsatz, wonach Brot das prima-
re Geschenk Gottes und die Essenz
unserer Nahrung ist. Dies gilt sowohl
im Islam als auch im Christentum.

Weibliches Kochwissen, familiares
Wohlergehen und Identitat

Marokkanische Frauen verfligen tGber
ein ausgepragtes Kochwissen. Um

bei dem Beispiel Brot zu bleiben: Sie
sind dank korperlicher Erfahrung
nicht nur in der Lage samtliche Brot-
zutaten ohne MaReinheiten zu mi-
schen und auf die unterschiedlichen
Bedlirfnisse der Zutaten einzugehen,
sondern legen insgesamt groRen Wert
auf Qualitat und Geschmack. Weich-
weizen gilt als geschmacklos aber
hilfreich, um das nicht umsonst so
bezeichnete Hartweizen, welches als
geschmacksintensiver gilt, zu kneten
und zu kauen. Kleie hilft nicht nur die
Fladen besser handzuhaben, son-
dern auch bei der Verdauung. Koch-
wissen umschlieRt dabei sowohl die
multi-sensorischen Dimensionen der
Brotzutaten und ihrer Kombinationen,

als auch ein landwirtschaftliches Wis-
sen, wonach die Qualitat, Herkunft
und Verarbeitungsstufe zur Auswahl
von Getreide entscheidend sind.
Marokkanische Frauen sind sehr stolz
auf dieses Wissen, welches im Gegen-
zug hohe Anerkennung und Wert-
schatzung in der marokkanischen
Gesellschaft findet. Und so stellt das
tagliche Kochen nach wie vor eine
wichtige identitdtsstiftende Tatigkeit
fur viele Frauen dar. Trotz besserer
Bildungschancen und Lohnarbeit fur
Frauen, ersetzt der Beruf das Kochen
nur geringfligig in seiner Bedeutung
fur Ehefrauen und Mdtter. Denn jene
driicken durch das Kochen nicht nur
ihr weitreichendes Wissen aus, son-
dern ebenso ihre Zuneigung und Fur-
sorge fir die Familie. In dieser Hin-
sicht sind sich marokkanische Frauen
und ,westliche” Frauen erstaunlich
dhnlich und die anhaltende Bedeutung
der hduslichen Nahrungszubereitung
in Marokko stellt keinen Einzelfall dar.

Kochen im Vergleich

Obwohl sich der marokkanische
Kontext in vielerlei Hinsicht von
westlichen Industrienationen unter-
scheidet, ist ein Vergleich doch auf-
schlussreich. Wahrend marokkanische
Frauen trotz Bildung und Beruf an
ihrem Kochwissen und ihrer Rolle als
Kochin als Teil ihrer weiblichen Iden-
titat festhalten, fihlen sich ,westliche*
Frauen hin- und hergerissen zwischen
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ihren Rollen als erwerbstdtige Frau
und als hdusliche Kéchin. Denn dass
auch europdische und nordamerikani-
sche Frauen, ganz besonders Miitter,
nach wie vor die Hauptverantwortung
fir das Kochen tragen, hat sich trotz
Emanzipation nicht grundlegend ver-
andert.

Interessanterweise sind es gerade

die Industrialisierung und die Globa-
lisierung, welche unsere Nahrung
standardisieren und global dieselben,
oft vorverarbeiteten Produkte verflig-
bar machen, die die Bedeutung prak-
tischen kulturellen Wissens wie das
des Kochens erneut hervorheben.
Aktuelle Forschungen aus Nordame-
rika und insbesondere Ost- und Sud-
europa zeigen, dass gerade Frauen
nach wie vor hausgemachtes Essen
dem industriell vorverarbeiteten Essen
vorziehen; ihre Kriterien sind, ebenso
wie fir marokkanische Frauen, Qua-
litat und Geschmack und das Woh-
lergehen und die Gesundheit ihrer
Familie. Dies findet beispielsweise
Ausdruck in dem kontinuierlich
steigenden Marktanteil von biolog-
isch und regional produzierten
Lebensmitteln oder im hohen Absatz
von Kochbiichern und Erndhrungs-
ratgebern.

Hausgemachtes Essen mag hierzu-
lande nicht anhaltend bedeutend
gewesen sein wie in Marokko, doch
Frauen (und Mdnner) haben die Rolle
eines guten Mahls fiir das eigene und
familiare Wohlergehen wiedererkannt
Im Gegensatz zu Marokko bleibt aller-
dings die Frage bestehen, wie sich
dies hierzulande mit einer beruflichen
Karriere verbinden lasst. Denn haus-
gemachtes Essen bekommt nicht die
Anerkennung, die es verdient und die
es Frauen und Mannern erleichtern
wirde dieser sachkundigen und identi-
tatsstiftenden Tatigkeit gerechter

zu werden.

Guaven, Sago, Kartoffeln und Mais. Frauen, Wandel und
Widerstand in der kulinarischen Praxis in Kolumbien

Esperanza Cifuentes Arcila

In Seminaren der Nationaluniver-
sitat Bogota bin ich mit Studieren-
den Fragen nach den Zusammen-
hangen zwischen Umweltzersto-
rung, Nahrungssouveranitat und
Sozialer Arbeit nachgegangen.

In kleinen Fallstudien haben die
Studierenden in landlichen
Regionen Kolumbiens, aus denen
sie teilweise selbst stammen und
mit Kindheitserinnerungen ver-
binden, Interviews mit Frauen
durchgefihrt. Sie haben sich

auf Spurensuche begeben nach
altem Wissen zur Nahrungszu-
bereitung und seiner heutigen
Bedeutung fir die Frauen.!

Es Uberrascht, dass die ersten Volker
und spater die mestizische Bevolke-
rung in Kolumbien den Anbau
verschiedener Lebensmittel und

die Zubereitung einiger Mahlzeiten
bewahrt haben, wenn auch mit Ver-
anderungen in Richtung kulinarischer
Verschmelzungen. Solche Bemui-
hungen Essgewohnheiten und den
Anbau von alten Kulturpflanzen zu
erhalten, konnen wir als kulinarischen
Widerstand bezeichnen.

Dieser Widerstand war vor allem

aus zwei Griunden moglich: Erstens,
lag die Organisation des hauslichen
Lebens in der vorspanischen Zeit

wie besonders nach der spanischen
Invasion zundchst in den Handen der
indigenen Frauen und spater in den
Handen der mestizischen Frauen.

Auch der Anbau fiir den Eigenbedarf
sowie die Weiterverarbeitung von Pro-
dukten wie Mais und die Zubereitung
der Speisen war ihr Zustandigkeitsbe-
reich. Bis in die 1980er Jahre war es
Aufgabe der Miitter und GroRmuitter
in den Familien, die Mahlzeiten auf
der Grundlage von Mais, Kartoffeln,
Bohnen, Sago und lokalen Friichten
auf den Tisch zu bringen, obwohl
konkurrierende Lebensmittel wie
Weizen und Gerste im 17. Jahrhundert
und Reis im 20. Jahrhundert einge-
fuhrt wurden.

So zeigt sich die Rolle der Frauen
als Ubermittlerinnen uberlieferten
kulinarischen Wissens bis heute bei
der Zubereitung lokaler Kostlich-
keiten, wie beispielsweise bei der
Herstellung von Trinkschokolade
auf der Grundlage von gemahlenem
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Kakao in Borbur y Coscuez, in der
Provinz Boyaca: In friilheren Gene-
rationen hatten die Frauen auch
die Aufgabe die Kakaopflanzen

zu kultivieren, wahrend die Man-
ner in den Bergwerken arbeiteten.
Zu den hauslichen Aufgaben der
Frauen zdhlten die Vorbereitung
der Kakaobohne, das Mahlen des
Kakaos und schlieRlich die Zube-
reitung. Da die Aufgaben der
Frauen immer starker auf die Ta-
tigkeiten im hduslichen Bereich hin
definiert wurden, gaben sie auch
das entsprechende Wissen in der
Linie der Frauen weiter. Wie der
Kakao zubereitet wird, geht ak-
tuell von der GroRmutter auf die
Mutter zur Tochter Giber, obwohl
auch die Mdnner die Zubereitungs-
schritte kennen. Aber die Frauen
ubernehmen alle Arbeiten von der
Trocknung der Frichte, des Toa-
stens von Mais und Kakao bis zum
Kochen. Die Rolle der Manner bei
der Zubereitung des Getranks be-
schrankt sich heute auf den Anbau
der Kakaopflanzen, des Mais und
Zuckerrohrs. ...2

Der zweite Grund dafir, dass sich
Gerichte auf der Grundlage lokaler
Produkte erhalten haben, viele davon
vorspanischen Ursprungs, hat da-
mit zu tun, dass sich in Kolumbien
durch eine verzdgerte Modernisierung
die lokalen Argrarokonomien bis in
die erste Halfte des 20. Jahrhundert
erhalten hat. Weil die Versorgung der

Stadt mit Lebensmitteln direkt durch

die Bauern erfolgte, die ihre Produkte
auf den Marktplatz brachten, war die

Verbindung der Haushalte zur bauer-
lichen Welt nicht unterbrochen.3

In den letzten Dekaden des 20. Jahr-
hunderts ist diese Beziehung abge-
brochen. Der Landwirt heute ist mit
einem sehr viel komplexeren Markt
konfrontiert, der von vielen Variablen
bestimmt wird. Die Entscheidungen
konnen nicht mehr nur nach lokalen
Kriterien erfolgen, sondern missen
sich globalen Dynamiken stellen.
Damit entfernt sich die landliche Welt
in gewisser Weise unwiederbringlich,
sie wird nur noch durch die Medien
wahrgenommen .4

Heute werden die Kochrezepte fir
die Mahlzeiten auf dem Familien-
tisch gar nicht mehr im haduslichen
Bereich umgesetzt, denn die fertig
zubereiteten Speisen lassen sich auf
dem Markt finden. Tatsachlich wer-
den eine Reihe traditioneller Speisen
wie Arepas, kleine runde Maisfladen,
Tamales, Maisteig mit Fleisch, Kase
oder anderen Zutaten gefillt und in
Pflanzenblatter eingehullt und ge-
dampft oder Envueltos, in Maisblatter
eingewickelte Maiskolben mit einer
Kdse - Teighulle heute von kleinen
oder mittleren Unternehmen herge-
stellt, in denen Manner und Frauen
sich die Produktion teilen:

Friher wurden die Tamales von To-
lima nur an ganz speziellen Festen
von den Hausfrauen zubereitet.
Dieser Brauch erhalt sich auch noch
in den landlichen Zonen von Toli-
ma. Aber jetzt wird diese Spezialitat
auch in kleinen Familienbetrieben
von Frauen und Mannern herge-
stellt. >

Einige dieser Spezialitaten sind zu re-
gionalen Marken geworden, deren Pro-
duktion und Verteilung die Wirtschaft
angekurbelt haben, wie in Santander
im Fall des Bocadillo Velefio, einer
SuRigkeit aus Guaven, eingewickelt in
eingetrocknete Bananenblatter:

Arepas aus getrocknetem,
grob gemahlenem Mais-
korn mit einer Hogao
Solke, eine kolumbianische
TomatensoRe mit regi-
onal unterschiedlichen
Rezepten.

Mit der Zeit hat sich die StRigkeit
zu einem typischen Happchen

der Region gewandelt und viele
Familien haben begonnen sie in der
Region zu verkaufen.®

Bis noch vor einer Generation waren
die Speisen in den landlichen Zonen
definiert durch den Anbau, die lokale
Weiterverarbeitung und durch das Ko-
chen lokaler Erzeugnisse. Der Anbau
fir den tdaglichen eigenen Gebrauch
versorgte die hausliche Kiiche.
Landwirtschaft und Herd bildeten

eine Einheit:
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In Huila stammten die Zutaten und
Lebensmittel aus der der landwirt-
schaftlichen Arbeit der Familien.
Das erschlieRt sich aus den Erzah-
lungen einer Interviewten, die sich
erinnert, dass diese Erzeugnisse vor
allem fir den eigenen Konsum be-
stimmt waren und auf dem lokalen
Markt eingetauscht wurden gegen
die traditionellen Achiras, salzige
Platzchen oder Brote aus Sagomehl.
Mit dieser traditionellen Speise von
Huila ist sie sehr verbunden, die
Achirapflanze, aus deren Samen
das Mehl gewonnnen wird, ist Teil
ihres tdaglichen Lebens.”

Durch den Wandel in der Arbeitsor-
ganisation, dadurch dass Frauen ihr
hausliches Umfeld verlassen und durch
die die Urbanisierung und Globalisie-
rung hat sich die Verbindung zwischen
dem landwirtschaftlichen Anbaus

und der hauslichen Kiiche aufgeldst,
Land und Herd sind voneinander
geschieden.

Und es zeigt sich, dass gerade Aus-
saat und Produktion der vorspanischen
Lebensmittel im lokalen Anbau zuriick-
gegangen sind, im Vergleich zum
Anbau von Getreide durch die groRen
multinationalen Produzenten. Wir kon-
nen die Rezepte und ihre Verarbeitung
noch im gegenwartigen alltaglichen
Speiseplan finden, aber die Saat und
Ernte der Agrarprodukte geschehen in
anderen Regionen, sogar in anderen
Landern.

Bocadillo Velefio, SiiRigkeit aus Guaven
im Kramerladen

Dariiber hinaus bedeutet die Herstel-
lung der traditionellen Speisen sehr
viel Zeitaufwand. Sie sind schwierig
zuzubereiten und die Zutaten sind
schwer zu bekommen.

So besteht die Gefahr, dass diese
Rezepte verschwinden, weil dieje-
nigen, die sie zubereiten kdnnen,
die GroBRmutter Carmen Varga
und ihre Tochter Aura Rojas sind.
Die anderen Nachkommen, S6hne
und Tochter, Nichten, Neffen und
GroRneffen verfliigen nicht tber
die Zeit, die Speise herzustellen,
Und sowieso finden sie, dass es
unnitze Zeitverschwendung sei,
wenn sie zwei Tage brauchen einen
Tamal herzustellen. Da ziehen sie
es vor, diese ganz leicht auler
Hauses zu kaufen.8

Vielleicht haben die Rezepte aufgrund
der Festtraditionen in unserer Regi-
on ihre Geltung behalten und weil die
vielen Begegnungen bei den regio-
nalen Festen unsere Geschichte, die
mit Essen vermittelte Identitat und
eine Sehnsucht nach Heimat starken.
Das geschieht vor allem in den we-
niger urbanisierten Landstrichen, die
vom Zentrum abgeschnitten sind.
Und die Beschwérung solcher Mo-
mente wird mit groRer Freude und
Stolz dokumentiert. Kulinarische
Alternativen zur Massenproduktion

werden bewahrt und neu initiiert
Aber als vorlaufige Schlussfolgerung
der Fallstudien der Studierenden und
vieler Umweltschiitzer scheint die
Erkenntnis wichtig zu sein, dass Er-
ndahrungssouverdnitdt nicht einfach
dadurch garantiert wird, dass uralte
Rezepte weiter verwendet werden.
Entscheidend ist es, das Kochen, den
Herd, wieder mit der Landwirtschaft
zusammenzubringen, und Initiativen
ZU unterstiitzen, die Aussaat, Ernte
und hdusliche Zubereitung als eine
Einheit verstehen.

Zum Teil seltene und alte Gemuise- und Obstsorten: Limonen, Guatilas (arme Kartoffeln), Guaven,
Chuguas oder Rubas, Kapuzinerkresse, Maiskérner, Bohnen, Aji und Papayuelafriichte
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Spdtzle
werden
selbst
gemacht

llse Bayer
Risselhausen,
Baden Wiirttemberg

Ilse Bayer ist Hauswirtschaftsleiterin
und Bauerin in einem Vollerwerbs-
betrieb. Von den 15 Betrieben die es
gab in ihrem Dorf gab, als sie ein-
heiratete, sind noch drei Betriebe
ubriggeblieben.

124 ha und 50 Kiithe plus Nachzucht
bewirtschaftet die Familie. Seit 2015
wird auf 6kologische Landwirtschaft
umgestellt. ,Wir wollen auch unserer
nachsten Generation noch Lebens-

qualitat geben®, das ist das Motto von

Ilse Bayer.

Und da sie nicht in Urlaub fahren
kann, holt sie sich die Welt ins Haus.
Seit 2008 kommen junge Menschen
aus aller Welt auf den Hof durch
~Work and Travel* (helpx.net). 220
sind es inzwischen und sie helfen im
Haus, in der Kiiche, im Garten, beim
Obst pfliicken, Marmelade kochen,
einmachen und beim Melken.

Bis vor einem Jahr wurden die Kiichen-
helferinnen - manche Manner haben
ubrigens lieber gekocht als die Frauen
- von der 94-jahrigen Oma ange-
leitet, die das mit groRtem Vergnligen
gemacht hat. Heute bringt llse Bayer
den Gasten die schwabische Kiiche
nahe und lernt auch gerne etwas
Neues dazu, so wie gerade von ihren
Helferinnen aus Taiwan.

Yihsuan Tang aus Taiwan schenkt die wirttem-
bergische KI6Rchensuppe aus. Es wird jeden Tag
flir mindestens 10 Personen gekocht.

Gaby Franger, Rita Schmidt
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Yvette aus Australien hat nicht nur Abenteuer erlebt und deutsch gelernt, sondern weil nun auch,
dass Kalber in Risselhause ,Moggele“ heiRen, Kartoffeln ,Ebbira“ und die Eier ,Gaggerli“...
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Wichtig ist Liebe...

Resmiye Sarigil
StraRenkreuzerverkauferin
Niirnberg

Deutschland kaltes Land. Nein, hier
handelt es sich ausnahmsweise mal
nicht um die innere Kalte, die Resmi-
ye entgegen schldgt; sie spricht von
der ihr fehlenden Sonne, die sie immer
noch vermisst, obwohl sie doch nun
seit so vielen Jahren hier lebt.

Geboren in Sinop, im Norden Anato-
liens, einem Ort, der als der schonste
des Schwarzen Meeres gilt, verlie
sie die dortige Friedlichkeit schon
frih, um in Istanbul den Beruf einer
Erzieherin zu lernen.

Mit einer Freundin ging sie nach
Deutschland. Den erlernten Beruf
konnte sie in Nirnberg nicht austiben;
die Nichtanerkennung der Ausbildung
sowie die mangelnden Sprachkennt-
nisse standen dem im Wege. Statt-
dessen arbeitet sie bei Grundig im
Akkord und danach bei der Gebaude-
reinigungsfirma Dorfner als Vorarbei-
terin. Jeweils viele Jahre, aber nicht
lange genug, um eine gute Betriebs-
rente zu erhalten. lhre Kinder wurden
in Deutschland geboren und haben
alle die deutsche Staatsangehorig-
keit. Die Rente ist nicht hoch genug,
daher verkauft sie seit 1997 den
StraRenkreuzer, trotz erheblicher
gesundheitlicher Probleme.

Mit Resmiye ins Gesprdach zu kommen,
das ist leicht. Ausgestattet mit dem
Kochbuch vom StraRenkreuzer, zu
dem sie auch ein Rezept beigesteuert
hat, beginnt sie sofort zu sprechen.

Beflirchtet gar, ich wolle das Buch
zuriickgeben; fragt, bei wem ich es
gekauft hatte. Bei ihr, sage ich.

Ich erkldare mein Anliegen, bitte um
ihre Zeit. Sie ladt mich spontan zum
gemeinsamen Kochen zwei Tage spa-
ter in ihre Wohnung ein. Beim Betre-
ten der Wohnung gibt es Hausschuhe,
gleich danach Tee und Feigen.

Sie erzahlt, dass sie schon seit 1973
in Deutschland lebt, dass ihr Sohn
gerade ausgezogen ist, sie daher

nicht mehr taglich kochen muss.
Wichtig sind ihr, das ist auffallend, die
zum Teil langjdhrigen Kunden.

,Gute Frau“, kauft oft bei mir. Um al-
tere Kunden, die sie langer nicht mehr
gesehen hat, macht sie sich Sorgen.

SchlieRlich gehen wir in die Kiiche, wo
sie mich in die Kunst der ,gefillten
Weinblatter’ einweist.

Die Kiiche ist klein, die M6bel alt, ein
Kichentisch mit zwei Stiihlen, alles
da, was der Mensch so braucht.

141



142

Hier wird gekocht, gelebt; und ich
fuhle mich sofort wohl.

Noch nie habe ich eine so cleane Kii-
che gesehen: Reis, Tomaten Weinblat-
ter - verstandlich, dass diese Zutaten
gewaschen werden. Resmiye aber
wascht jede Gabel, jeden Teller, jede
Tasse, die sie aus ihren Schranken
und Schubladen nimmt, obgleich sie
sicher schon vorher blitzblank sind.

- Auch Hande, die zwischendurch
einmal gewaschen werden, wascht sie
im Bad, nicht etwa in der Kiiche.

Beim Arbeiten sagt sie mir, wo sie

die Zutaten kauft: Gemise auf dem
Markt, Hackfleisch beim Metzger, und
die tlrkischen Beigaben im tirkischen
Supermarkt. Inzwischen muss sie nur
noch einmal pro Woche einkaufen.
Immer wieder fragt sie mich, ob ich
nicht Wasser oder Tee haben mochte.
In der Zwischenzeit wascht sie Reis
und Weinblatter, setzt Wasser fiur die
zu hautenden Tomaten auf, schneidet
blitzartig eine Zwiebel, erzahlt von
,guten und schlechten’ Mannern und
Frauen, die es, wie sie zugibt, in
beiden Landern gibt.

lhre Arbeiten verrichtet sie ganz
automatisch; es ist klar, das ist ein
Gericht, das sie schon tausendfach
zubereitet hat. Sie achtet darauf, dass
ich alle Arbeitsschritte mitschreibe,
immer mal wieder einen Blick in die
groRe blaue Schissel werfen kann,

aus der es schon sehr bald gut duftet.

Die Masse wird nie mit den Handen
berihrt. Lediglich die Weinblatter
werden ausgepresst.

Dann kommt mein Moment: Blatt
ausbreiten, wenig Masse rauf, falten,
rollen. Ganz einfach. Aber, irgendwie
unterscheiden sich ihre und meine
Rollen erheblich. Ihre didaktischen
Fahigkeiten zeigen sich... Wir haben
400g Weinblatter, aber auch gefiihlte
400 Rollen. SchlieRlich, gegen Ende,
werden meine annahernd so schlank
wie Resmiyes. lhre letzte allerdings
wird ganz dick: Nur noch ein Blatt da,
und noch viel Teigmasse. Wir lachen.

Zwischendurch wurden die fertigen
Rollen dicht an dicht im Topf gela-
gert. Nun wird Wasser angegossen,
ein Teller drauf gelegt, damit nichts
hochkommen kann.

Wir haben wieder Zeit zum Reden.
Sie erzahlt mir, dass Sinope eine
friedliche Stadt ist, dass sie nur noch
selten in die Tlrkei fahrt. Auf mei-
ne Bitte hin holt sie eine Landkarte.
Sie zeigt mir die Schénheiten der
Umgebung von Sinope. Eigentlich, ja
eigentlich ware sie gerne Polizistin

geworden, das war ihr Traum. Das
Leben hat es anders gerichtet. Und so
richtig vorstellbar ist das nicht; sie, die
Herzliche mit einer Waffe in der Hand?

Statt der Waffe hat sie nun Strick- und
Hakelnadeln in der Hand. Die StralRen-
kreuzerkundinnen bringen ihr Wolle,
die sie verstrickt. Sie hdakelt wunder-
bare feine Decken oder Vorhange.
Hier muss sie geduldig sein; in der
Kiche ist sie blitzschnell.

Wahrend sie immer mal nach den
Weinblattern schaut, fragt sie ganz
besorgt, ob ich doch endlich wieder
Tee mochte.

Endlich sind sie fertig, wir haben beide
Hunger. Wir essen in der Kuche. Essen
im Wohnzimmer hatte ich abgelehnt.
Ich erhalte einen Berg Weinblatter, mit
gutem tirkischen Joghurt daneben.

Es schmeckt wirklich sehr gut. Zum
Nachtisch gab es Obst und tirkische
Kekse.

Es war noch reichlich tbrig, das war
auch so geplant, es sollen ja drei
Portionen sein. Und dennoch. Obwohl
ich mich wehrte, bestand Resmiye da-
rauf, dass es fir sie zuviel sei und gab
mir gewissermalRen ein ,Versucherle’
mit, inklusive Joghurt. Na, und Kekse
mussten natirlich auch dazu.
Gastfreundschaft.

Ariane Niehoff-Hack
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Omas Kliche

Deana
Maksimovic-Vidanovic

eine Bloggerin, die Kochen
mit ,kleinen weiblichen Historien®
verbindet
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In vielen Nationalkiichen weltweit

ist heutzutage ein neuer Trend zu
bemerken: als eine Art Widerstand
gegen das Globalisierungsgemisch
verschiedener kulinarischer Stile,
entwickelte sich das Bedirfnis die auf
traditionelle Weise und aus Zutaten
regionaler Herkunft zubereitete lo-
kale Kost zu wahren und fir sie zu
werben. Besonders mit dem Begriff
,Omas Kiiche” soll die Tradition und
Lokalitat bestimmter Gerichte her-
vorgehoben werden. Mit der Meta-
pher der ,Oma“ wird die Kontinuitat
der Ubermittlung von traditionellen
Kenntnissen und Werten, der Bezug
zur (Familien)-Vergangenheit, auch
die Nostalgie gegentiiber vergangenen
Zeiten zum Ausdruck gebracht.!
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Solche Aufrechterhaltung alter kulina-
rischer Praxis oder ihre Retraditionali-
sierung macht die Kochbiicher
irgendwelcher GroRmitter erst
interessant und stellt diese privaten
Niederschriften in einen 6ffentlichen
Diskurs. Diese Manuskripte bzw.
privaten Kochblcher? haben meist
dieselbe Form. Die darin aufgeho-
benen Texte sind kurz und pragnant,
in Form von Merksatzen, was auf das
Wissen der Verfasserinnen hinweist.
Daher knupft ihre Verwendung bei
der nachsten Generation daran an,
dass ein bestimmtes Rezept schon
bekannt ist oder diese sich liberhaupt
mit Rezepten und Kochen auskennt.
Die Aufzeichnungen beziehen sich
nicht auf lGbliche, alltagliche Gerichte,
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da deren Kenntnis als selbstverstand-
lich vorausgesetzt wird. Somit sind
diese Rezeptsammlungen keine reale
Wiedergabe einer bestimmten Na-
tionalkliche der Gegenwart oder
Vergangenheit, sondern geben die
kulinarische Mode eines bestimmten
Zeitraums wieder.

Handgeschriebene Kochblicher ent-
halten vererbte oder gesammelte
Rezepte, die Uberwiegend von Frauen
aus dem Freundinnen- und Verwand-
tenkreis stammen, und so konnen sie
als eine Methode der Ubermittlung
von ,weiblichem Wissen“ betrachtet
werden, aber auch als ein Zeugnis
Uber eine bestimmte Zeit und ,klei-
ne private Historien“. Neben den
Kochanweisungen bieten sie eine
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Quelle zur Erforschung der Vergan-
genheit, sind aber auch von groRer
emotionaler Bedeutung sowohl fir
die Erben selbst, als auch fir andere
Personen, die durch ihre individuellen
Erinnerungen mit ihnen verbunden
sind. Daher lberrascht der Trend

der Veroffentlichung alter privater
Kochbucher als eine Art Hommage an
die GroBRmiutter und die guten alten
Zeiten kaum. Dasselbe gilt fir ihre
Popularitdat unter denjenigen, die auf
der Suche nach bewdhrten Rezepten
fir hausgemachte Kost sind.

Solch ein Kochbuch wurde von Spo-
menka Strunjas, geb. Radosavljevic
(1921-1986), verfasst, einer Hausfrau
aus Serbien bzw. dem damaligen Ju-
goslawien. Dieses private Notizbuch
ist bekannt geworden dank Spo-
menkas Enkelin, Deana Maksimovic¢-
Vidanovi¢, die auf ihrem Blog ,Ver-
gessene Leckerbissen® gerade diese
Rezepte veroffentlicht. Die mit Sorg-
falt aufbereiteten Texte in serbischer
und englischer Sprache, sowie die
verfiihrerischen Bilder dieser Speisen,
haben Erfolg: Die Rezepte von Oma
Spomenka werden von einem breiten
Leserpublikum der Blogs, die sowohl
aus Serbien, den Gebieten des ehe-
maligen Jugoslawien, als auch aus
anderen europaischen Landern und
sogar anderen Kontinenten stammen,
gelesen und ausprobiert.

Rezepte und
,kleine weibliche Historien“

Deana Maksimovi¢-Vidanovic¢, Autorin
des Blogs ,Vergessene Leckerbissen®,
wurde in Belgrad (Serbien) geboren.
lhre Kindheit verbrachte sie in ihrer
Geburtsstadt sowie in Tuzla (Bosnien
und Herzegowina). Nach Abschluss
eines Anglistikstudiums an der Uni-
versitdat Belgrad und ihrer Heirat zog
sie nach Deutschland, wo sie heute
mit ihrem Ehemann und ihrer Tochter
in Karlsruhe lebt und als freiberuf-
liche Dozentin fiir Wirtschaftsenglisch
tatig ist. lhren Hobbys widmet sie viel
Zeit - der Fotografie, dem Backen und
dem Blogging.

Die Bloggingwelt betrat sie 2010
mit der Idee, die Rezepte aus dem
Kochbuch ihrer GroRmutter miit-
terlicherseits die vor Uber siebzig
Jahren aufgeschrieben wurden, zu
dokumentieren, aber auch die Lese-
rinnen und Leser an die guten alten
Mehlspeisen zu erinnern oder sie
mit ihnen erst vertraut zu machen,
und, nicht zuletzt, die Rezepte fir
die nachkommenden Generationen
aufzubewahren. Als wichtige Motive
dafiir nennt Deana noch zwei sehr
personliche Grinde: der erste ist mit
den ,kleinen weiblichen Historien®
verbunden, die in alle Texte auf dem
Blog eingewebt sind und die ein Licht
auf die Lebensgeschichten der ein-
fachen Frauen aus ihrem Familien-
kreis werfen. Spomenka hat namlich

wahrend des 2. Weltkrieges, in dem
sie als politische Kommissarin auf der
Seite der Partisanen tatig war, ihren
zukinftigen Gatten Dragutin ken-
nengelernt, einen Offizier der jugo-
slawischen Armee. Als Militar erhielt
er Dienstorte in Kroatien, Mazedoni-
en, Bosnien und Serbien, so dass die
Familie stdndig umziehen musste.

Zu der Zeit war Spomenka Hausfrau
und hingebungsvolle Mutter, spater
liebevolle GroRmutter. Deana er-
zahlt, dass ihre GroRmutter neben
den Kochbiichern viele Erinnerungen,
hinterlassen hat, Dokumente ihres
Lebens. Deshalb beschreibt Deana
neben den Rezepten aus dem Koch-
buch, die sie mit ihrer Mutter Natalija
ausprobierte, nicht nur die Speisen
einer vergangenen Zeit, sondern auch
Ausschnitte aus dem Leben ihrer
GroRmutter, wie auch anderer Frauen
in ihrer Familie - der Mutter, der Tan-
te, der UrgroRmutter (der Tante ihrer
GroRmutter).

Der zweite Grund fiir den Blog ist
der Wunsch, diese alten Rezepte und
Brauche als ihre Familienerbschaft
und einen Teil ihrer Identitdt an die
eigene Tochter weiterzugeben. So hat
dieses in kyrillischer Schrift und in
Form von Merkzetteln geschriebene
Kochbuch eine neue Form erhalten,
in der auch ausfihrlichere Beschrei-
bungen fir die Zubereitung alter-
tumlicher Torten und Kuchen, nun in
lateinischer Schrift, enthalten sind,
nebst der englischen Ubersetzung

aller Texte. Auf diese Art und Weise
hat Deana das Kochbuch einer ser-
bischen Hausfrau und die Rezepte, die
sie Mitte des 20. Jahrhunderts nieder-
geschrieben hat, der Vergessenheit
entrissen und sie fir die neuen Gene-
rationen aufbereitet. Wie die Autorin
sagt: ,Das bin ich denen schuldig, die
nicht mehr unter uns sind, aber auch
jenen, die erst den Kochloffel in die
Hand nehmen werden.*

Obwohl der Blog seinen Schwerpunkt
auf das alte Kochbuch legt, sind die
Texte mit Anekdoten uber die bei der
GroRmutter verbrachte Kindheit, das
Heranwachsen im ehemaligen Jugo-
slawien, aber auch aus dem Leben in
Deutschland durchwoben. Dadurch
sprengt dieser Blog den Rahmen der
Vergangenheit und der vergessenen
Rezepte und wird zu einer Art lllus-
tration sowohl des Lebens verschie-
dener Generationen, als auch der
aktuellen Themen wie Migration und
Diaspora. In dieser Hinsicht nehmen
die traditionelle Kulinarik und die
Speisen eine neue Bedeutung an, im
Prozess der Anpassung an neue Um-
stande. Auch in diesem Kontext wird
die Narration uber die ,kleinen weib-
lichen Historien® weitergefiihrt, mit
dem Fokus auf die Autorin selbst und
ihre Integration in die neue Umge-
bung.

Deanas Idee, einen Blog zum Koch-
buch ihrer GroBmutter zu gestalten,
hat sich aus allen ihren Interessens-
gebieten entwickelt, sowie aus ihrer
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eigenen Kochkunst und den Erinne-
rungen, die ihr die Rekonstruktion
der knappen Angaben in den alten
Rezepten ermdoglicht haben. lhre
Texte nltzt sie, jedoch auch dazu,
aus dem Leben einiger Generationen
von Frauen in ihrer Verwandtschaft
zu erzahlen, die zu unterschiedlichen
Zeitpunkten und unter verschiedenen
sozialen und kulturellen Umstanden
»Zur Frau geworden*® sind oder es erst
werden. AuBerdem hat sich durch di-
ese Texte das Kochbuch als eines der
Bindeglieder zwischen ihnen bewahrt.
Darin erscheinen nicht nur von Omas
Hand geschriebene Rezepte, sondern
auch welche, die von deren Mutter,
der UrgroBRmutter, und ihrer Tante
stammen.

Die Kochtradition wurde als ein ganz
besonderes weibliches Wissen von
einer Generation an die nachste
weitergegeben, bzw. wird sie das
noch immer. Wahrend sich das Aus-
probieren der Rezepte der Merkzettel
»~Aus Omas Kochbuch" seinem Ende
nahert, erweitert Deana Maksimovic¢-
Vidanovic¢ das Konzept des Blogs auf
die gedruckten Kochbicher aus dem
Familienbestand, deren Autorinnen
wiederum Frauen waren. Auf diese
Weise bleibt ihre Ursprungsidee er-
halten, dass diese ,kleinen weiblichen
Historien“ eine alternative Stimme und
Zeugen ihrer Zeit und Kultur sind.

Tijana Jakoviljevic,

Der Herd -

Zentrum der traditionellen Kiiche der Pehuenche!

Soledad Ascencio Cortes

Die Dorfgemeinschaft der Pehuenche
von Kawrfiku befindet sich am Siudufer
des Flusses Queuco, in der Provinz
Bio Bio im Stiden Chiles. Der Name
kommt aus dem Chezungun, Kawello
Ko, das bedeutet ,das Pferd des Was-
sers”.

Die Geschichte der Pehuenche ist seit
jeher eine Geschichte der Diskriminie
rung und Exklusion durch den Staat,
die Gesellschaft und die westliche
Kultur. Sie war immer auch eine
Geschichte der Verfolgung und der
Aneignung ihres Territoriums was
eine standige Verkleinerung ihres
Gemeindelandes zur Folge hatte und
zu einer schrumpfenden Bevdlkerung
fihrte. Dennoch konnte sich die
Kultur der Pehuenche durch ihre
Subsistenzokonomie und vielfdltige
Formen des Widerstands behaupten.

In historischen Zeiten besiedelten

die Pehuenche sehr viel groRere
Gebiete der Andenkordilleren. Sie
umfassten die Ebenen sowohl auf

der chilenischen wie argentinischen
Seite der Anden. Die Pehuenche waren
nomadische Sammler und Jager der
Kordilleren mit einer eigenen Sprache.

Zur Zeit des Eindringens der Spanier
und als Konsequenz der Eroberungs-
kriege zogen sich die Mapuche in die
andine Region zuriick und vermisch-
ten sich mit den Pehuenches. 2

Heute besitzt die Dorfgemeinschaft
Kawfikd nur noch 20 Prozent ihres
angestammten Territoriums. 1919
erhielt die indigene Gemeinschaft den
Besitztitel, aber das ihnen zuerkannte
Land hatte weder die Ausdehnung
noch die Qualitat, die sie rechtma-

Rig beanspruchten. Wichtige Teile der
Araukarienwalder und die Sommerwei-
degebiete fehlten.

In der Mehrzahl der Falle wird nur

der Ort, auf dem die Wohnhauser
stehen und das daran unmittelbar
anschlieRende Weideland als indigenes
Gemeinschaftsland anerkannt. Der no-
madische Charakter der Pehuenche -
Okonomie wird dabei ignoriert. GroRe
Teile des angestammten Landes der
Pehuenche bleiben weiterhin in Pri-
vatbesitz, gleichgiiltig, ob die Besitzer
ihnen dieses Land auf betriigerische
Weise abgeluchst oder es sich ganz
einfach angeeignet hatten.
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Digliefie Pile, fur Salate mit Limone und Salz zubereitet

Die damals verliehenen Eigentumstitel
gelten bis heute, sie wurden nochmal
in den 1990er Jahren bestatigt, um
weitere Aufteilungen zu verhindern.

Das soziale, 6konomische und kultu-
relle Leben in Kawiiku ist aufs engste
mit der Erde verbunden. Die Familien
orientieren ihr Leben, ihre Arbeit

und ihre Alltagsbrauche an den zwei
soziokonomisch entscheidenden
Jahreszeiten und Lebensraumen, der
Winterweidezeit und der Sommerwei-
dezeit.

Die Winterweide befindet sich in den
Niederungen der Kordilleren, weil es
dort weniger schneit. Das Vieh wird
zum Weiden in dieses Gebiet gebracht
und findet dort Gehege vor.

Die Sommerweide befindet sich in
den oberen Lagen der Kordilleren.
Dorthin ziehen die Familien im Frith-
ling. Sie bringen die Tiere auf die
frischen Wiesen und beginnen mit
der Nachlese der Pinien, der Arau-
karienfriichte, die noch nicht in der
vorherigen Saison gesammelt worden

Wilde Johannisbeeren, aus denen Marmelade gemacht wird.

waren und die zum Vorschein kom-
men, wenn der Schnee schmilzt.

Mit dieser jahreszeitlichen Wanderung
sind wichtige kulturelle Elemente
der traditionellen Lebensweise und
der Identitdat verbunden: Das Hiiten
der Tiere, das Sammeln essbarer
Pflanzen und Heilkrdauter - der Ritus
des nguillatun, mit dem die Gemein-
schaft gestarkt wird. Zweifellos das
charakteristischste ist das Sammeln
der Pinienkerne der Araukarien. Sie
bilden seit Urzeiten die Grundlage
ihrer Nahrung.

Kawniku liegt im Gebiet der Sommer-

weiden und hier wurden im ersten
Jahrzehnt des 21. Jh. den Familien
neue Hauser durch ein staatliches
Programm des sozialen Wohnungs-
baus 3 zur Verfligung gestellt.

Dabei wurde durch besondere Kon-
struktionselemente versucht den
lokalen Gegebenheiten gerecht zu
werden, so durch einen besonderen
Warmeschutz oder eine starkere
Dachneigung, wegen der intensiven
Regen- und Schneefdlle. Aber dabei
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wurde das traditionelle Leben der
Pehuenchefamilien nicht berlicksich-
tigt, wie das auRenliegende Bad und
die Kiiche, die immer getrennt von
den Wohnraumen gebaut wird.

Die Pehuenche-Kiiche wird um den
Herd herum konstruiert. Hier ist

der Raum in dem sich das familidare
Leben abspielt, hier wird gekocht,
sich unterhalten und die traditionelle
Materunde, das gemeinsame Trinken
von Matetee, zelebriert.

Der Herd ist das Zentrum der Kiiche,
genau unter der Dachoffnung, durch
die der Rauch abzieht. Im Inneren
werden dadurch die Lebensmittel des
taglichen Gebrauchs ,gerdauchert”, wie
der Aji, zur Herstellung des wichtigen
Wirzmittels merken, und das Fleisch,
Pferde- oder Rindfleisch fir die Zube-
reitung des charki, getrocknetes
Fleisch mit Salzkruste. Besonders
diese gewohnten Koch- und Konser-
vierungstechniken erkldaren, warum
die Kiiche abgetrennt von den
tbrigen Wohnraumen errichtet wird.
Die Kiiche ist der Sammelpunkt der
Familienmitglieder und Gaste ebenso
wie Lagerraum und Herstellungsort
der Lebensmittel.

In den letzten Jahrzehnten hat die An-
pflanzung von Eukalyptuswaldern in
den unteren Bereichen des Gemein-
schaftslandes dazu gefiihrt, dass eine
Reihe von einheimischen Pflanzen und
Wasserressourcen verlorengegangen

sind. Diese Pflanzungen wurden
durch die nationale Forstverwaltung #
getatigt und haben zu einem 6kolo-
gischen Ungleichgewicht gefiihrt und
irreparable Schaden verursacht wie
eine fortschreitende Bodenerosion.
Damit gingen der Gartenbau und
kleinere Anpflanzungen fiir den
Eigengebrauch drastisch zuriick.

Um dem entgegenzusteuern werden
nun in den Schulen der Region Kurse
durchgefiihrt, wie sich die Boden
erholen oder zuriickgewonnen werden
kdnnen.

Neben den Schaden durch Mono-
kulturen wird nun die natlrliche
Umgebung durch einen neuen Stau-
see zerstort, der von ENDESA, einem
privaten Energieunternehmen gebaut
wird. Dieser Bau greift gewaltsam

in das Leben der Familien der
Pehuenche ein. Sie sollen umgesiedelt
werden, ohne dass ihre Lebensweise
respektiert wird und ohne dass auf
ihre Formen kollektiver Entscheidungs-
findungen Riicksicht genommen wird.

Chupones oder Quicales sind die stiken Friichte einer Bromelienart, mit schwarzen Kernen.
Aus den Fasern der groRen Pflanze werden Korbe und Taschen geflochten.
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Ein Montag im Leben
von Monique Coulibaly

Monique Coulibaly, 46 Jahre alt,
sie lebt im Dorf Minankofa in Mali.
Ilhr Haushalt umfasst insgesamt

4 Erwachsene und 2 Kinder.

6.00 Uhr

7.00 Uhr
9.00 Uhr

9.30 Uhr

11.00 Uhr

12.30 Uhr
13.00 Uhr

16.00 Uhr

17.00 Uhr
17.30 Uhr

20.00 Uhr

Monique kehrt den Hof, kocht moni
(Mehlspeise zum Frahsttck) aus Maismehl.

moni wird gefrihstlckt. Danach spult Monique Geschirr.

Monique holt Wasser vom Brunnen.
Die Nachbarin Baro kommt zum Stampfen der Maiskolben.

Ein Topf mit Wasser steht auf dem Feuer. Monique stampft und
siebt die Hirse fur den t6 (fester Mehlteig zur Hauptmahlzeit)

In der Klche rahrt Monique das Mehl fur den t6 ins kochende Wasser.
Die SoBe aus Erdnussol, Tomaten, Knoblauch und dem kleinge-
schnittenen Ziegenfleisch vom Vortag kocht daneben.

Mittagessen.

Monique legt die Baobabzweige weitrdumig zum Trocknen aus.
Danach hilft sie Baro beim Maisstampfen. Sie sortiert in einer
Blechtonne ihre SoBenzutaten wie Zucker, Salz, GewUrze, Maggi.

Die gestampften Maiskdrner werden am Wegrand geworfelt und
dann in einer Tonne deponiert. Monique fahrt die Kolbenrtckstande
mit einer Schubkarre auf ein abgeerntetes Feld.

Der Hof wird gekehrt. Die Sorghumsprossen werden zusammengekehrt.

Der Mann kommt vom Feld zurtck, er isst zusammen mit dem
heimgekehrten Schuljungen té. Eine éaltere Kusine kommt vorbei.
Monique serviert ihr stBen moni und Melone.

Marienandacht in der Kirche.
Elfie Albert

Eine bauerliche Kiiche im Wandel: Westafrikanische Bauern
zwischen einheimischer Hirse und importiertem Reis

Barbara Polak

Hirse! gedeiht vorzuglich in der
Trockensavanne Westafrikas und
wird von Bamana-Bauern in Mali und
Senegal seit Jahrhunderten mit der
Hand bzw. einfachen Arbeitsgerdten
wie der Hacke angebaut. Fonio, Sorg-
hum und vor allem Pennisetum-Hirse
sind nach wie vor feste Bestandteile
der bauerlichen Kiiche; allerdings
schwindet ihre Alleinstellung. In Mali
verlangen immer mehr junge Leute
nach Reisgerichten, die im Senegal
bereits seit den 1980er-Jahren zwei
von drei taglichen und ehemals Hirse-
Mahlzeiten ersetzen.

Zumindest wahrend der Regenzeit,
wenn die Arbeit auf den Feldern be-
sonders kraftezehrend ist, bildet Hirse
in vielen Bamana-Dorfern Malis noch
die Grundlage aller Mahlzeiten im All-
tag: Zum Friuhstick wird eine Suppe
gekocht, deren Grundlage entweder
aus grob zerstoRenen Hirsekdrnern
(seri) oder aus Kliimpchen von feinem
Hirsemehl besteht (moni). Bauerinnen,
die etwas auf ihre Kochkiinste halten,
verfeinern die morgendliche Hirse-
suppe mit Friichten der Saison (z.B.
Tamarinden), Kuh- oder Ziegenmilch.

Das Mittagessen besteht aus Hirse-
polenta (to), zu der eine Bldatter- oder
GemiisesoRe gereicht wird. Die Zu-
bereitung der Polenta ist aufwendig:
In einem grofRen Holzmorser und mit
Hilfe eines Holzschlegels miissen

die Hirsekorner in mehreren Durch-
gdngen bearbeitet werden. Zunachst
werden die Korner geschalt, um die
schwerverdauliche Kleie durch an-
schlieRendes Wassern herauszulosen:;
danach werden die geschalten Kor-
ner zu grobem Schrot und schlieRlich
feinem Mehl gestampft. Beim Kochen
des Mehls in Wasser entsteht schlieR-
lich nach langem Rihren mit einem
groRen Holzquirl eine homogene und
stichfeste Masse. Die so zubereitete
Hirsepolenta stellt fiir dltere Bamana
nach wie vor ,das vollkommene Mahl*
dar. . denn es erflllt alle Kriterien,
nach denen in der nomadischen und
bauerlichen Kiiche Afrikas ein Gericht
beurteilt wird:

Vollkommen heiRt, daR wenig Zutaten
bendtigt werden, weil der Eigenwert
der Produkte sehr hoch ist, daR alle
Kriterien, nach denen Essen positiv
beurteilt wird, erfillt sind (Sattigung,
Gesundheit, Wohlgeschmack, Be-
kommlichkeit), und daR man das
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Gericht Tag fiir Tag essen kann
(Spittler 1993: 196).

Bamana-Bauern schatzen an
Hirse vor allem den hohen
Gehalt an Energie, die sie fir
die korperliche Arbeit auf den
Feldern bendtigen. Mais und
Reis, die in geringen Mengen
lokal angebaut werden, oder
Weizen, den sie von europa-
ischen Hilfslieferungen aus den
Hungerkrisen 1972/73 und
1983/84 kennen, kbnnen dem
Vergleich mit Hirse als Kraft-
spender ihrer Ansicht nach
nicht annahernd standhalten.
Die Praferenz fir die Hirse-Po-
lenta machen Bamana an de-
ren Konsistenz fest, die lange
sattigt und trotzdem nicht zu
schwer im Magen liegt, auch
dank der dazugehoérigen kaum
fetthaltigen SoRe auf Basis von
Baobabbldttern oder Gemiuse.

Ausdruck des hohen Stellen-
wertes einer schmackhaften
Hirsepolenta und deren Bezug
zur Feldarbeit ist die besondere
Ehre, die anlasslich des cibarani-
Verdienstfestes den fleiRigsten
Bauern ebenso wie den besten Po-
lenta-Kochinnen im Dorf zuteil wird
(Polak 1996). Die Zubereitung von
Hirsepolenta erfordert nicht nur viel
Know-How und Korperkraft, sondern
nimmt auch mehr Zeit in Anspruch
als jedes andere Gericht. Wahrend es

in benachbarten bauerlichen Gesell-
schaften Ublich ist, dass die Frauen
die aufwendigste Speise erst gegen
Abend zubereiten, damit sie tagsiiber
bei der Feldarbeit so viel wie maglich
helfen kdnnen, ist die Hirsepolenta
bei den Bamana in Mali als Mittages-
sen obligatorisch. Flr Bauerinnen
bedeutet dies wahrend der Regenzeit
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nicht selten einen Arbeitstag von

16 Stunden, da sie noch vor Sonnenauf-
gang mit den ersten Vorbereitungen
fur die Hirsepolenta beginnen (Polak
2017). Am spdten Vormittag muss

das Gericht fertig gekocht sein, um es
zu den oft weit entfernten Feldern zu
tragen, wo das Mittagessen eingenom-
men wird. Reste von der Polenta am

L

Mittag werden sorgfaltig aufbe-
wahrt und entweder abends als
Vorspeise fir die ersten Hung-
" rigen aufgewarmt, die von den
Feldern zurlickkehren, oder am
nachsten Morgen zum Friuh-
stuick.

Bis vor wenigen Jahrzehnten
stampften Bamana-Bauerinnen
in vielen Haushalten morgens so
. viel Hirsemehl, dass sie abends
eine zweite Hirsepolenta ko-
chen konnten. Aber heutzutage
ist als Abendessen eine Speise

. aus grob zerstoRener und ge-
kochter Hirse blich (njo kini),
die in ihrer Konsistenz geschal-
tem und gekochtem Reis dhnelt
' und die mit einer SoRe auf der
Basis von Erdnussbutter ser-
viert wird. Diese Neuerung im
abendlichen Speiseplan wurde
von jungen Leuten eingefiihrt,
die als Arbeitsmigrant*innen in
westafrikanischen GroRstadten
. auf einen anderen Geschmack
gekommen sind, namlich auf
den von Gerichten aus impor-
tiertem Reis mit sehr fetthal-
tigen SoRen. Viele Frauen begriilRen
diesen Wandel. Nicht nur, weil viele
von ihnen als junge Frauen selbst
einige Jahre als Dienstmadchen in der
Stadt gearbeitet haben, um sich ihre
Aussteuer zu verdienen, sondern auch
weil das heute ubliche Abendgericht
fir Frauen weit weniger Stampf- und
Kocharbeit bedeutet.
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Die Tendenz ist, dass Uber-
all dort, wo keine alten
Leute mehr zum Haushalt
zahlen bzw. das Sagen
haben, der ausschlieRliche
Verzehr von Hirse als Norm
zuriickgeht. Wahrend der
Trockenzeit, wenn es auf
den Feldern wenig zu tun
gibt, wird dort die mor-
gendliche Suppe haufig
aus Reis zubereitet und die
Hirsepolenta mittags eben-
falls durch ein Reisgericht
ersetzt. In Bamana-Dor-
fern im Senegal ist diese
Entwicklung noch weiter
vorangeschritten: Hier wird
seit den 1980er-Jahren
auch wahrend der Regen-
zeit keine Hirsepolenta
mehr zubereitet, sehr zum
Bedauern derer, die damit
groR geworden sind.

Fur die altere Generation
in den malischen Dorfern
steht mehr auf dem Spiel,
als der Verlust ihres Lieb-
lingsessens: Von und fir
den Hirseanbau zu leben,
hat sich lange Zeit bewahrt. Diese
Art der Ernahrungssicherung ist ge-
fahrdet, wenn man in groRen Mengen
cash-crops wie Erdnilisse oder Baum-
wolle anbauen muss und von deren
Verkauf abhdngig ist, um asiatischen
Reis kaufen zu kdénnen.

Auch die elaborierte Arbeitsethik der

Bamana ist an Hirse als Subsistenzgut
gebunden.

Allerdings sind es gerade die mit der
Arbeitsethik verbundenen Werte, die
an Glaubwiurdigkeit verloren haben,
denn heutzutage kann man es mit

Flei und korperlicher Arbeit kaum
noch zu Wohlstand bringen. In den
von Handlern und ihrem Lebensstil
gepragten Marktorten und in den
westafrikanischen GroRstadten ge-
nerell gelten Bauern als Hinterwaldler
und werden entsprechend behandelt
(Beck 1998; Spittler 1982).

Vor diesem Hintergrund
erstaunt es nicht, dass
junge Leute, die als Arbeit-
smigrant*innen in die
Stadte kommen, sich an den
dortigen Werten orientieren
und auch beim Essen auf
einen anderen Geschmack
kommen. 2

Dennoch: Es ist noch nicht
ganz ausgemacht, wie sich
der Erndhrungswandel bei
den Bamana in Mali und
Senegal weiter gestaltet:
Auch wenn ihnen Reisge-
richte besser schmecken,
akzeptieren und essen jun-
ge Bauern in Mali die Hir-
sepolenta mittags auf dem
Feld, um die anstrengende
korperliche Arbeit leisten zu
konnen.? Und ihre Altersge-
nossen im Senegal schieben
mangelnde Motivation und
Arbeitsleistung auf dem Feld
gern auf die Reisgerichte, die
nicht ausreichend Kraft zu
spenden vermdgen.
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Das Fleisch auf dem Teller

Die deutsche Nachfrage nach Rind-
fleisch stagniert. Trotz einiger
Fleischskandale ging in Amerika der
Appetit auf Rindfleisch nicht verloren.
Die Milliardenumsatze in den Fast-
food-Restaurants verdeutlichen dies.
125 kg Fleisch pro Jahr und Person
werden im Durchschnitt in den USA

verzehrt, davon sind 41 kg Rindfleisch.

In Deutschland sind es insgesamt 59
kg, davon durchschnittlich 9 kg Rind-
fleisch pro Person im Jahr.1) Am be-
liebtesten sind in den USA alle Teile
des Rindes, die sich zu Steaks oder

zu Hackfleisch fiir Burger verarbeiten
lassen, andere Fleischteile sind nahezu
unbekannt.

Der Burger gilt als ,feministische Er-
rungenschaft®, denn seine Beliebtheit
und enorme Verbreitung und Verfiig-
barkeit als ,fast food“ befreien die
Frauen an manchen Tagen von Herd,
Topf und Pfanne.

Rindfleisch, vor allem gebratene
Steaks, sind bei Mannern beliebt, ger-
ne noch etwas blutig - eine Erinne-
rung an die Zeit der Jager, die das Wild
erlegten, an das Besiegen der Natur?
Das weile, blasse Kalbfleisch gilt eher
geeignet als Kost fur Schwache, fir
Frauen, Kinder, Kranke, Alte. Der An-
teil an Biorindfleisch liegt zurzeit in
Deutschland bei ca. 3%. Im Zweifel

entscheidet der niedrigere Preis fir
Fleisch aus ,intensiver Viehhaltung*
uber den Kauf.

Schweinefleisch ist in Deutschland
weiterhin die beliebteste Fleischsorte.
Wurden im Jahr 1816 durchschnitt-
lich 14 kg Schweinefleisch pro Person
verzehrt, sind es heutzutage 38 kg.
Eine ahnliche Entwicklung kann aktu-
ell in China beobachtet werden: Hier
war Schweinefleisch lange Zeit fiir die
breite Bevolkerung zu teuer. Es wur-
de in dinne Streifen geschnitten und
mit viel Reis und Gemise serviert. Mit
zunehmendem Wohlstand stieg die
Nachfrage. Der pro Kopf Verbrauch
liegt heute bei 30 kg im Jahr. Aktuell
ist China der groRte Schweinefleisch-
produzent. Jahrlich werden 700 Milli-
onen Schweine geschlachtet. Auf dem
chinesischen Teller spiegelt sich das
wider: Gemiuise und Reis nehmen ab,
der Fleischanteil erh6ht sich.

Fleisch zu essen war in den letzten
Jahrhunderten immer eine soziale
Markierung fir Aufstieg, Wohlstand
und Status. Ob in den nachsten Jahren
der Verzicht auf Fleisch der positiv
bewertete Lebensstil wird?

Das neue Motto ist ,Besser statt mehr*
und das Ziel, weniger, aber qualitativ
besseres und teureres Fleisch zu

essen. Auch holt die fleischlose
Erndhrung immer mehr auf.

Schatzungen zur Folge isst jeder Bun-
desbiirger (Manner darunter deutlich
mehr als Frauen)2 im Laufe seines Le-
bens 46 Schweine. Schnitzel, Schwei-
nebraten und Wurst stehen haufig auf
dem Speiseplan. Bis zu 30 kg Wurst
werden im Jahr pro Person verzehrt.
Weilwurst, Bratwurst und Currywurst
gehoren zu den bekanntesten regio-
nalen Favoriten. Insgesamt gibt es in
Deutschland jedoch Gber 1000 Wurst-
spezialitaten.

Im Unterschied zu Rind und Huhn
wird ein geschlachtetes Schwein deut-
lich besser verwertet. Viele verschie-
dene Teile des Schweins gehen schon
in den Metzgereien und Supermarkten
Uber den Tisch in die privaten Haus-
halte. Auch nicht essbare Teile wer-
den weiterverarbeitet: Schweinebor-
sten eignen sich fir die Herstellung
von Pinseln, die Haut wird zu Leder
verarbeitet und aus Knochen wird
Gelatine.

Geflugelfleisch nimmt rund 22 %

des gesamten Fleischkonsums in
Deutschland ein und ist damit be-
liebter denn je.

Vor allem die wohlhabende weib-
liche Bevolkerung kauft immer mehr
hochwertige Nahrungsmittel. 2014
gaben die deutschen Haushalte 4,8 %
mehr Geld fir Bio-Lebensmittel aus.
Der Umsatz betrug 7,91 Mrd. Euro im

Vergleich zu 7,55 Mrd. Euro im Jahr
2013. Neun Prozent der in Deutsch-
land produzierten Eier stammen aus
Biobestanden.

Alarmierend ist eine andere Entwick-
lung: Frauen kaufen, wenn sie sich
fur Hihnerfleisch entscheiden, am
liebsten - namlich zu 80 % - Hihner-
briste.

Sie kaufen diese Teile, weil sich da-
raus schnelle und magere Gerichte
herstellen lassen. Ein Salat dazu,
fertig ist die Mahlzeit. Hahnchenfilets
machen beim Huhn gerade 15 % des
Schlachtgewichts aus. Flugel, Halse,
FiRe, Knochen, Innereien sind flr
viele Erzeuger Abfall, der teuer ent-
sorgt werden miusste. Er wird statt-
dessen als Gefrierfleisch nach Afrika
verschifft und dort zu Niedrigst-
preisen auf den Markten verkauft.
Vernichtet werden durch den Import
vorzugsweise Arbeitsplatze von
Frauen. Sie sind es, die durch einen
kleinen Gefliigelhof oder einen eige-
nen Gefligelhandel die Moglichkeit
des selbststandigen Geldverdienens
hatten.

Wie ware es also, wieder einmal

ein ganzes Huhn in den Ofen zu
schieben oder das gute alte Suppen-
huhn zur bewahrten Hihnersuppe zu
verarbeiten.

Gudrun Cyprian, Ariane Niehoff-Hack,
Irene Schnellhammer
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»Ichwilly, dass jeder Bauer awm Sonntag eivv Huhw i Topf hat.”

Und in ,Max und Moritz* von Wilhelm
Busch heillt es bei der Witwe Bolte,
dass das liebe Federvieh den Vorteil
hat, ,dass man dann und wann einen
Braten essen kann“.

Wie ware es also, wieder einmal

ein ganzes Huhn in den Ofen zu

Henri IV

schieben oder das gute alte Suppen-
huhn zur bewahrten Hithnersuppe zu
verarbeiten.

Huhnersuppe ist ein ,Klassiker’,
schmeckt eigentlich jedem: Klein
und GroB, Jung und Alt.

Wer nur Gefligel Teil-Teilstlicke
kauft, provoziert das Entstehen von
Resten in Schlachtbetrieben.

Das ist fir den Konsumenten eine
Moglichkeit, um bewusst einzugreifen
in den Handel. Doch die Deutschen
essen vor allem Brustfleisch wegen
des geringen Fettanteils und sind
bereit, daftir dreimal soviel wie fir
andere Fleischteile zu bezahlen.

Was jedoch geschieht mit dem
ganzen Rest des Huhns?

Bereits die Keulen sind schwerer

zu vermarkten (23 % des Gesamt-
gewichts), von der Karkasse, (32 %)
ganz zu schweigen.

Keulen werden noch im Land verkauft,

alles andere ist fir uns Abfall und
geht in den Handel nach Afrika.

. Karkasse

’__,)‘-""" (Gerippe)
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Der Tdgliche Eiertanz

Der dicke Hausdrache ist

eine spitznasige Hohlkopfin.
Sie holt aus mit dem Kochloffel.
Achtung!!!!

Die graue Vogelmaus lasst
vor Schreck alle Eier fallen.

Das ist der jungen, gefiederten
Tochter wurscht: Sie jongliert auf
Teufel komm raus mit den Eiern.
Ob das gut geht?

Wem wohl das Federgewand
an der Wand gehort?

Es ist vermutlich schon lange
nicht mehr getragen worden.

Auch die bunten Krawatten
hangen verwaist am Stander.

Und wozu dieser ganze Eiertanz?

Weil der Gatte nach Hause kommt
zum Mittagessen.

Grau sieht er aus.

Ein paar Eier taten ihm gut.
Wenn denn welche in der
Pfanne landen...

Dagmar Dieterich

Der tagliche Eiertanz, 1989
Aquarellfarben, Farbstift, Bleistift
65 cm x 51 cm

Text von Babette Dieterich




Warum kochen Manner zuhause?
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Kochen ist sinnlich
Ich koche zur Entspannung
Kochen heiBt verfuhren

Ich koche fur meine Familie

Genusskochen als Sind Spitzenkdche ménnlich?
neue mdnnliche Domdne?
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Mittags ein
frankisches
Wirtshaus —

am Abend das
Kontrastprogramm

Diana Burkel

Kiichenchefin in Niirnberg

Im November 2015 wurde Diana
Burkel mit 16 Punkten vom
L,Gault&Millau“ bewertet.

Eine Auszeichnung fir Restaurants,
die ,Kochen in Kunst verwandeln®.

Kochin zu werden war schon immer
ihr Wunschberuf, auch und obwohl
ihr Vater andere Vorstellungen fir sie
hatte. Mit 26 Jahren machte sie sich
selbststandig. Jetzt feiert ihr ,\Wirz-
haus“ 10jahriges Bestehen.

Der Beruf ist sehr zeitintensiv und

verbunden mit dem Verzicht auf eine
geregelte Freizeit. Der Frauenanteil in
der Ausbildung nimmt erst heute zu.

Da die Arbeit auch korperlich sehr
anstrengend ist, wahlen Frauen haufig

das Ressort des Desserts. Erfolgreich
zu sein, ist nur im Verbund mit der
Familie moéglich - an sie hat Diana
Burkel den Einkauf und die Finanzen
delegiert - und mit einem gut funk-
tionierenden Team, das bei ihr aus
langjahrigen Mitarbeitern besteht.

Dominieren Manner die
»Sternekiiche®“?

Fir Diana Burkel gibt es keine ty-
pischen Manner- oder Frauenkiichen.
Ob weiblich oder mannlich, alle wol-
len ihr individuelles Talent zur Vollen-
dung bringen. Manche Manner kochen
sehr filigran, alles weill auf weiRem
Teller, andere knallen Gber die ange-
richteten Speisen noch einen farbigen
Abschluss. Und selbst die Molekular-
kiche ist ja nicht typisch madnnlich.

Esstrends?

Sie legt Wert darauf, keine Esstrends
zu pflegen. Mittags orientiert sie sich
an ,Mamas Kiiche“, ein drei Gange
Menl mit Suppe, Schnitzel oder Hack-
braten, Dessert. Da will sie ein fran-
kisches Wirtshaus sein, ein ,Leckerla-
den“. Sie verwendet wiederentdecktes
Gemise, Ruben, Schwarzwurzeln.

Der Abend ist ihr Kontrastprogramm,
die Speisekarte so aufregend wie die
junge und dynamische Kochin selbst.
Sie kreiert Cremes aus Gemiise,
,Bandnudeln® aus Zucchini, kombi-
niert Radieschen zur Lammschulter,
Meerrettich zum Hirschriicken.

Fernsehshows

Fernsehkoche sind meistens Madnner.
Diana Burkel zeigt, dass Frau das
auch kann. RegelmaRig tritt sie auf in
Kochshows, auf der Consumenta und
monatlich in der Sendung ,Wir

in Bayern®, die im B.R. lauft.

Die allzeit prasenten Fernsehkéche
stinden selbst kaum noch in der
Kiiche, sie verlieRen sich auf ihren
Apparat. Im Gegensatz zu ihnen
bleibt Diana Burkel in ihrer Kiiche ver-
antwortlich. Dieses Mal musste sie die
Kochshow ausfallen lassen, die Preis-
verleihung hatte zu einem Run auf ihr
Restaurant gefiihrt. Da blieb sie zum
Wohl ihrer Gaste lieber in der Kiiche.

Elfie Albert

Fotoserie: ,In der Kiiche von Diana Burkel”,
Annette Horn (Seite 168 - 171)

\?
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Kochen ist die reine Freude

Elsa Kahlo

Bl restalirarites
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Die Kochinnen und Kéche von Nairobi; Elsa Kahlo vorne rechts

Als es 2010 darum ging, ob die mexi-
kanische Kiiche in das immaterielle
Weltkulturerbe aufgenommen wird,
war Elsa Kahlo eine der vier Chefs,

die das in Nairobi mit ihrer Kochkunst
unter Beweis stellten.

Als Elsa vor 40 Jahren heiratete,
musste ihr Mann ihr zeigen, wie
Riuhreier zubereitet werden und schon
daran scheiterte sie. Die Schwieger-
mutter hatte groRe Sorgen um ihren
Sohn, der angeblich immer schmaler
wurde. Sie schickte dem jungen Paar
einen Koch ins Haus, der sich der
Kiiche in einer Weise bemachtigte,
dass Elsa irgendwann sagte, ,entwe-
der geht er oder ich.” Er ging, aber sie
stand vor dem Problem, dass eine fir
ihren Mann sehr wichtige Einladung
von Gasten aus Brasilien anstand und
sie nicht wieder ausgeladen werden
konnten mit dem Argument, dass
kein Koch mehr da war.

Es half alles nichts, mit einem Koch-
buch, das er hinterlassen hatte und
mit guten Ratschldagen einer kuba-
nischen Freundin, auf jeden Fall alle
Fenster und Tiiren der Kiiche ge-
schlossen zu halten, damit die Seiten
sich nicht umblattern und Elsa dann
die falschen Zutaten mische, schaffte
sie es, ein wunderbares Hiihnchen mit
Trauben auf den Tisch zu bringen.
Und das Beste war: Sie merkte, dass
es ihr einen Riesen SpalR machte zu
kochen. Mit diesem Kochbuch und der
Philosophie der legenddren argenti-
nischen Pionierin des Kochens,

Dona Petrona Carrizo de Gandulfo,
unternahm sie die nachsten Versuche.
Das Kochen wurde Elsas Leidenschaft

und Berufung. Zundchst im privaten
Rahmen, dann fir Festlichkeiten, und
als ihr Mann 1974 jung starb und

sie mit drei kleinen Kindern ohne
Kapital alleine stand, machte sie das
Kochen zu ihrem Beruf. Viele der
heute bekannten Kdche in den besten
Restaurants von Mexiko wurden

von ihr ausgebildet, und ihre groRte
Freude ist es, dass einer ihrer Enkel in
ihre FuBstapfen gestiegen ist und sie
sich zur Ruhe setzen konnte.

Die UNESCO kiirte die mexikanische
Kliiche zum Meisterwerk des miind-
lichen und immateriellen Erbes der
Menschheit fur ihre Rituale, ihr altes
Wissen und die uralten kulinarischen
Techniken und Brauche. Was waren
wir ohne Schokolade, Tomaten,
Avocados, Chili, Mais oder Vanille?

Gaby Franger
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Fotos: Berny Meyer

Cornelia Lottes

Bildhauerin, Malerin und Kéchin, Forchheim

Gut - Schnell - Frisch:
Kochen ist ftiir mich eine kreative Angelegenheit

Schon in ihrer studentischen Wohnge-
meinschaft hat Cornelia Lottes gerne
fir alle am Abend gekocht - weil es
ihr SpaR machte, aber natirlich auch
aus Kostengriinden. Nach ihrem Refe-
rendariat als Kunsterzieherin bot sich
die Gelegenheit eine Villa in Ligurien
zu huten. Ein Jahr Zeit fur Bildhaue-
rei und Malerei zu haben klang ver-
lockend. Dass daraus dann 20 Jahre
wurden, lag auch ein bisschen daran,
dass viele Freundinnen und Freunde
sie besuchten - die sie dann gerne
bekochte mit allem was die ligurische
Kiiche so bot.

Sie heiratete Konrad Karnbaum und
pendelte bis zum Schulbeginn ihres
Sohnes zwischen Kunst und Kiiche

in Ligurien und Fein- und Fischkost-
laden in Forchheim. Wie schade, dass
die meisten Kunden den Fisch nur als
Filet kannten und wollten, wo es doch
so viele Fischsorten gibt, die es sich
lohnt zu zerlegen und vielfaltig zuzu-
bereiten! Cornelia Lottes entwickelte
ihr Konzept fir den Laden mit Fein-
kostkiiche - Mittagstisch von Montag
bis Samstag und am Freitag noch ein

Abendangebot. Ihr Programm: Leichte
Mahlzeiten, nicht fett, vor allem Fisch,
wenn Fleisch, dann nur Kalbfleisch,
viel Gemiuse, und alles wird frisch zu-
bereitet, alles ist Eigenkreation.

,Dass die Leute nichts mehr selbst
kochen wollen, ist ja bei uns aus
dem Uberfluss geboren. Aber wenn
am grolRen Essenstisch im Laden die
Gaste ins Gesprach kommen, dann
bin ich voll zufrieden.”

Gaby Franger, Freyja Filipp
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Foto und Installation einer StraRenkiiche in Hanoi. Ausstellung, 2016/17

Frauen kochen
Street Food

in den
Metropolen

Es wird geschatzt, dass taglich min-
destens 2.5 Milliarden Menschen
Street Food essen, also Gerichte

und Getranke, die auf StraRen und
offentlichen Pldatzen aus improvisier-
ten Stdnden heraus angeboten werden.
Damit ist der Verkauf dieser vielfal-
tigen Gerichte auch in vielen (GroR-
)Stadten der Welt ein riesiger Wirt-
schaftsbereich geworden - warum?

Wenn die Stadte schnell wachsen,
wird bezahlbarer Wohnraum knapp.
Jeder Quadratzentimeter wird belegt,
oft auf Kosten einer Kiiche.

Die Tradition des gemeinsamen

Essen wird vom Dorf in die Stadte
mitgebracht, also werden Wohnzim-
mer und Kiiche auf die Strale verla-
gert. Besonders fiir die jungen Leute
hat Street Food eine wichtige soziale
Funktion: Von der Arbeit geht es direkt
auf die StralRe bis spat in die Nacht. In
den GroRstadten wachst der Anteil von
Mannern und Frauen, die rund um die
Arbeitszeiten auf ein schnelles, billi-
ges, bequemes Essen angewiesen sind.
Fir besser Verdienende ist Street Food
oft praktisch, der armeren Bevolke-

rung, z.B. den Alteren, sichert es die
tagliche Ernahrung.

Mit dem rasanten Wachstum der Stad-
te missen viele neu Zugezogene auf
informelle, prekare Beschaftigungs-
formen ausweichen. Fir viele Frauen in
Asien, Afrika und Lateinamerika geho-
ren Produktion und Verkauf von Street
Food zu den wenigen verfligbaren
Arbeits- und Einkommenschancen:
leichter Zugang zum Markt, geringe
Investitionen, Unabhadngigkeit, eine
einfache, traditionelle Technologie,
gefragt sind weibliche Alltagskompe-
tenzen.

Die erzielten Einkommen der Frauen
liegen deutlich tiber dem Mindest-
lohn des jeweiligen Landes. Und die
Frauen verwenden das Geld in der
Regel vor allem fir ihre Familien, far
die Bildung, Gesundheit, Kleidung und
Erndhrung der Kinder. Und in Landern
wie Agypten oder Bangladesh, Nepal
usw., wo Frauen seltener als Verkaufe-
rinnen auftreten (durfen), sind sie
Lunsichtbar” beteiligt: Sie kochen
zuhause die Speisen, die ihre Manner
auf der StraRe verkaufen.



StraRenkiiche in Hanoi

Im Sandybel Sweet Caravan Anabel Kuntz

Designerin, Managerin,

ZU S/Z’ZGI’) Und U ef’/eben Existenzgriinderin mit Foodtrucks
.. ’ upd Kuchen“am Stiel,
wie sich alle freuen, Firth und Nirmberg

die ihre Cake Pops bei mir
abholen, das ist das Schonste.

gL

| FUsstr501]

b

Sandybel Sweet Caravan
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Anabel Kuntz hat Design und Marke-
ting studiert und war eigentlich als
Marketingleiterin in ihrer Firma ganz
zufrieden, bis sie betriebsbedingt ge-
kiindigt wurde.

Das war im Marz 2013. Ein halbes
Jahr spater war Anabel selbststdandige
Unternehmerin. Aus ,purer Langewei-
le” hatte sie angefangen Cake Pops
herzustellen. Die ersten - nach einem
Rezept im Internet - schmeckten
nicht wirklich. Aber Anabel probierte
so lange herum, bis ihre Cakes ihren
eigenen Anspriichen genigten. Blitz-
schnell wurden sie zum Hit im Freun-
deskreis.

Die Freude am amerikanischen Kitsch
der 50er Jahre und die Lust Cake Pops
in exquisiter Qualitat herzustellen
wurden zur Geschaftsidee. Zusammen
mit einer Freundin wagte Anabel den
Schritt in einen Neuanfang.

Ein Existenzgrindungszuschuss
des Arbeitsamts erleichterte den
Entschluss.

Businessplan, Internetauftritt, Logo
entwerfen, Cake Pop Designs - das
waren die einfachen Ubungen, das
hatte Anabel gelernt. Buchhaltung,
Verhandlungen mit Amtern - Geneh-
migungen einholen, bzw. erst Mal zu
wissen, welche Genehmigungen noétig
sind, das war hart. So geht eine Her-
stellung nicht ohne eigene gewerb-
liche Kiiche. Also eroffnete sie kurzer-
hand ein kleines Cafe mit Laden als
Erganzung zu ihrem Sweet Caravan,
dem Herzstilick des Unternehmens.
Ein Cupcake Kurs in New York -

dem Eldorado der Cake Pops - und
Cupcakes erweiterte ihr Angebot an
amerikanischen Naschereien.

Cake Pops fiir Feste und Foodtruck
RoundUps - alles selbstgemacht
,hach Hausfrauenart“, das ist absolut
trendy. Anabel gibt ihr Wissen

gerne weiter, wer mochte, kann in
Workshops lernen Kuchen am Stiel
zu kreieren.

Inzwischen ist sie so erfolgreich, dass

sie eine Filiale in Niirnberg eroffnen
konnte.

Gaby Franger

Sandybel - Kuchen am Stiel
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Essen—eine
Rechenaufgabe

Jana Hosemann
Gottingen

Hikerin auf dem
Te Araroa -Trail
in Neuseeland

Was braucht man?
... Und was braucht man wirklich?

...Klar, neben Warme und einem Dach
Uber dem Kopf, braucht man vor allem
eins: Nahrung und Wasser!

Wenn man sich auf eine lange Wande-
rung begibt - so wie ich es im Oktober
2015 getan habe, als ich 3000 km
durch Neuseeland gewandert bin -
denkt man Uber alles nach, was man
braucht. Uber jedes einzelne Teil. Weil
man es tragen muss. Und je schwerer
der Rucksack, desto mihseliger die
Wanderung. Also sortierte ich aus.

Ein essentiell wichtiges Teil, das mir
sehr viel bedeutet hat, war mein
Kochtopf. Essen ist Energie, Wasser ist
lebenswichtig. Und der Topf hat mir
beides geliefert.

Bei so extrem langen Wanderungen
wie dieser ist Essen eines der
Hauptthemen, mit denen man sich
beschaftigt: Hiker haben sehr viel
mehr Hunger als im Alltag, sie ver-
brauchen auch sehr viel mehr Energie
pro Tag (etwa 5000 Kalorien, also
mehr als das Doppelte) und sie reden
standig Uber Essen.

Aber vor allem muss jede*r sein Essen
tragen. Es kann bis zu 8 Tage dauern,
bis man wieder neues Essen besorgen
kann. Also packe ich fiir 8 Tage drei
Mahlzeiten und Snacks pro Tag.

Bei 4000kcal pro Tag fangt dann das
Rechnen an: Welches Essen gibt mir
wie viele Kalorien pro Gramm?

Gurke macht keinen
Sinn (zu schwer fir
zu wenig Kalorien),
Puffreis auch nicht
(zwar leicht, aber
immer noch keine
Kalorien)...

Nlsse sind toll,

auch leichte gefrie-
getrocknete Fertig-
nahrung, Misli mit
Milchpulver, Instantkaffee, Misliriegel
und Schokolade - viel Fett, viele
Kohlehydrate.

Ich habe mir genau die Mengen Ulber-
legt, die ausreichen damit ich satt
und zufrieden bin, aber nicht zu viel
tragen muss: Einen 1509 Riegel fir
morgens, 150g selbstgemischtes
Masli fur Mittags, einen weiteren
Riegel fur zwischendurch und eine
Packung Fertignahrung fiir Abends.
So komme ich auf ca. 7509 Essen
pro Tag. Bei 8 Tagen sind das 6 Kilo
Extragewicht, das ich zusatzlich auf
dem Ricken habe.

Deshalb teilt man sein Essen auch
nicht einfach in Gruppen, mit denen
man manchmal Tage, Wochen oder
Monate lang zusammen lauft. Umso
schoner ist es aber, wenn manchmal
jemand doch eine Tite SuRigkeiten
nur zum Verteilen eingepackt hat.
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Leichtsinn und Mut

Silvia Lupinacci
Foodtruck ,Leichtsinnskiiche®,
Neumarkt

Silvia Lupinacci, von Beruf Medienge-
stalterin, begrindete 2015 mit der
sLeichtsinnskiiche” eine Welle der
Begeisterung fiir veganes Essen in
Neumarkt. Keine gelernte Kochin,
wurde veganes Essen fiir sie ein wich-
tiger Lebensbereich. Vielleicht weil
der Opa Metzger war?! Freunde und
Familie ,schubsten® sie von der pri-
vaten Leidenschaft in Richtung Beruf:
sie begann mit einem veganen Cate-
ringservice, doch bald lief ihr ,Freddy*
uber den Weg: Ein 1988er Mercedes-
Truck. Der wurde umgebaut, optisch
nach ihren Anspriichen gestaltet, mit
der herausfordernden Beschriftung
,Leichtsinnskiiche” (wer traut sich?!)
versehen und mit Tafeln zu den
wechselnden veganen Angeboten.
Seit Ende 2016 bringen ,die beiden”
den Leichtsinn auf die StraRe und
sind in Neumarkt inzwischen zu einer
Institution geworden. Auch bei vielen
Festivals ist Silvia Lupinacci bayern-
weit prasent.

Auf einer gepflegten Homepage er-
fahrt man den Speiseplan der Woche:
z. B. Gemuse-Linguine mit Bolognese,
Pilzgulasch mit SemmelkloRchen,

'

Grinkern-Falafel-Burger mit Cashew-
Bananen-Dip. Einen groRen Stellenwert
im leichtsinnigen Konzept hat - neben
dem Geschmack - der Umweltschutz.
Daher werden nicht nur 6kologische
Zutaten verwendet, sondern auch so
wenig Verpackungsmull wie maglich
produziert. Die Ausgabe-Schalen und
Loffel sind essbar, Teller und Becher
kompostierbar. Jeweils nach den Jahres-
ablaufen gibt es Spezielles wie z. B. ein
,Love is in the air“~-Menu zum Valen-
tinstag oder eine Krapfen-Auswahl an
den Faschingstagen. Man kann den
Newsletter der ,Leichtsinnskiiche”
abonnieren und ist liber alle laufenden
Aktivitaten informiert. Fir alle, die

die Skepsis ,Vegan - da kann ich doch
gar nix mehr essen” ablegen méchten,
bietet sie regelmaRig Kochkurse an.
Fur die private Party kann man ihren
Cateringservice in Anspruch nehmen.
Das alles schafft die Hausfrau und
Mutter mit der richtigen Einstellung
~Immer schon leichtsinnig bleiben®.

Elfie Albert
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Moderne Gesellschaft ohne Kiiche? Mexikanische Kiiche
ohne ethnische Vielfalt? Ethnien als moderne soziale Akteure?

Hilda I. Cota Guzman

Wer sind die sozialen Akteure in einer
modernen Gesellschaft?

Nach Touraine (1995) ist der so-
ziale Akteur jemand, der auf die
Umwelt in die er gestellt ist, Einfluss
nimmt, um die gesellschaftliche
Arbeitsteilung, Machtunterschiede,
Entscheidungskriterien und kulturelle
Orientierungen zu verandern, die in
der Geschichte eines Landes auch

ein Produkt staatlicher Notigung

sein konnen. Soziale Gleichheit aller
Blrger zu erreichen, die eine demo-
kratische Gesellschaft bilden, ist eine
Vorrausetzung fur die Moderne.

Eine Nationalkultur beruht auf Prozes-
sen der Pluralisierung und Mischung.
Reprasentativitat und Partizipation
basieren auf interkultureller Kom-
munikation (Konnen wir zusammen
leben?) Soziale Verhaltensweisen, die
auf Toleranz und Multikulturalitat
basieren, fordern die Reprasentation
der ethnischen Minderheiten und die
positive Wertschatzung aller kultu-
rellen Identitaten.

Kochen bedeutet Kultur und ist Aus-
druck der Kultur. Durch Kochen
und Essen wird in den Korper die

Geschichte gleichsam eingeschrieben.
Kochen hiitet Traditionen und die
Identitdt einer Gruppe. Es liefert da-
her einen aulerordentlich wichtigen
Beitrag zur Selbstdarstellung und
Kommunikation. Es ist aber nicht nur
Instrument einer kulturellen ldentitat,
sondern moglicherweise der wichtig-
ste Weg, um in Kontakt mit anderen
Kulturen zu kommen. Ethnische und
kulturelle Identitat zu bewahren heilt
auch zum Erhalt der nationalen Iden-
titat beizutragen. In diesem Sinne be-
deutet das Pflegen und Definieren der
Mexikanischen Kiiche nicht nur eine
,Gourmet-Kiiche“ zu unterstiitzen.

Was eine nationale Kiiche ausmacht:
(Perez 2002: 82-83): Sie ist in der
Region entstanden, die sie reprasen-
tiert. Sie hat die noétigen Kiichenge-
rate selbst hergestellt, die Zutaten
und Materialien selbst produziert
und eigene Kochpraktiken entwickelt.
Sie verflugt Uber ein Repertoire von
Gerichten, das die ganze Palette an
Geschmacksrichtungen umfasst. Die
Speisenfolge enthalt alle Genres von
der Vorspeise bis zum Nachtisch.
Zeitplane, Essgewohnheiten und
Tischsitten sind etabliert und

existieren seit mindestens drei Genera-
tionen bzw. etwa seit 150 Jahren.

Die nationale Kiiche konstituiert sich
aus regionalen Kiichen und ist in der
Lage, Kenntnisse aus anderen Kiichen
einzubeziehen. Sie hat Gerichte ge-
schaffen, die international anerkannt
sind und beschrankt uns nicht auf
Vergangenes.

Eine Kliche entwickelt sich zur
Gastronomie, wenn sie lUiber eigene
Getranke, Zutaten und Methoden,
Brotherstellung, StiRspeisen, Konfi-
serie und Konservierungstechniken
verfuigt und dazu die entsprechende
Literatur entstanden ist.

Die Idee einer ,Mexikanischen Kiiche*
entspricht diesen Kriterien, die von

Perez San Vicente und Montanari auf-
gestellt wurden. Ihre Eckpunkte sind:

e Die kulturelle Mischung,
verstanden als Pluralitat

e Der Zeitraum des Bestehens

e Die Ethnizitat

¢ Die regionalen Varianten der
Zutaten

¢ Die Ernahrungsgewohnheiten
(Tendenzen und Besonderheiten)

e Die Umweltbedingungen

Das Verhaltnis zwischen einer Natio-
nalkiiche und den ethnischen und
regionalen Kiichen ist ein interessan-
tes Forschungsthema. Es gibt sehr
unterschiedliche Wege und Strategien,
die kulinarische Diversitat eines
Landes mit der aus vielen Grinden

erwilinschten ,typischen” nationalen
Kiche zusammenzubringen. Die
verschiedenen Ebenen der Unter-
scheidung von ,Kiichen* werden in
den folgenden Typisierungen heraus-
gearbeitet.

Ethnische Kiiche: Kochgewohnheiten
ausschlieBlich innerhalb bestimmter
ethnischer Gruppen. Sie zeichnen sich
dadurch aus, dass es dort weniger
Einflisse von Techniken und Ingre-
dienzien anderer Kulturgruppen und
geografischer Regionen gibt. Ausstat-
tung und Geratschaften sind rustikal.
Die Produkte werden dort angebaut
und dienen der Subsistenz. Dem
Nutzgarten kommt eine besondere
Bedeutung zu.

Lokale Kiuiche: Zubereitungen, bei
denen lokale Produkte vorwiegen,
saisonbedingt, begrenzt und aus-
schlieRlich dort angebaut. Die re-
prasentativen Gerichte einer Region
wechseln daher zyklisch und sind
jeweils typisch flr bestimmte Zeiten
im Jahresablauf: religiose Feste, nati-
onale Feiertage, traditionelle Feste.

Traditionelle Kiiche: bezieht sich
auf Speisen, die zum Wahrzeichen
einer Region werden, weil sie immer
wieder zubereitet werden. Aus der
ethnischen, lokalen, regionalen und
typischen Kiiche entsteht die tradi-
tionelle Kiiche. Ihr Verzehr wandelt
sich zu einem Brauch bei bestimmten
Gelegenheiten und Festen, und
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teilweise auch im Alltagsleben. Auf
sie bezieht sich die Identitat der
Bewohner*innen.

Die typische Kiiche: Speisen im All-
tagsleben einer Region. lhnen fehlt
die Konnotation von Festlichkeiten.
Sie bilden einen wesentlichen Be-
standteil der Identitdt der Gruppe, die
sich davon erndhrt. Es ist wichtig, den
Zeitfaktor zu betrachten, denn etwas
Neues kann durchaus zu etwas Ty-
pischem werden.

Regionale Kiiche: eine Kiiche, die
von der geografischen Lage und den
Umweltbedingungen einer Region
bestimmt wird. Sie definiert sich aus
Bodenbeschaffenheit, Klima, Hohe,
Ndhe von Seen und Meeren. Dabei
spielen auch kulturelle Faktoren der
Menschen in der Region eine Rolle:
Geschichte, Religion, finanzielle Mittel
und kultureller Austausch mit ande-
ren Regionen. Es werden die Nah-
rungsmittel genutzt, die geografisch,
6konomisch und kulturell zur Verfiu-
gung stehen. Sie kann dann auch zur
typischen oder traditionellen Kiiche
werden.

Mexikanische Kiiche: Sie umfasst alle
ethnischen, lokalen, traditionellen und
typischen Kiichen. Sie ist umfassend,
d.h. sie hangt von der Jahreszeit,

den geografischen Bedingungen, der
Wirtschaft im Allgemeinen, der Glo-
balisierung, den vorhandenen Zutaten
und den gewohnheitsmaRigen kulina-

rischen Techniken ab. Sie ist auch zeit-
lich begrenzt, sie verdandert sich und
entwickelt sich standig, um sich den
ortlichen Bedingungen anzupassen.
Die Struktur, der Inhalt und die Vielfalt
von Ereignissen rund um das Essen
auRern sich vor allem in den Festen.
(Contreras 2002: 55)

Auch in einer nationalen Kiiche ist der
Moment der Interkulturalitat nicht zu
leugnen. Das heiBt, durch Fusionierung
und Vermischung wird standig eine
nationale und regionale Identitat
erzeugt. Sie umfasst alle Kiichen, die
von den urspriinglichen und von den
nicht indigenen Bewohnern des

Landes geschaffen werden.

Die Ethnische Kiiche kann auch als
Makro-Kiiche lGberregional analysiert
werden, wenn in ihr ethnische Gruppen
unterschiedliche Identitaten bilden.

Die Arten der Zubereitung und die
Gewiirze formen das Kulturelle der
Speisen und werden dadurch zu etwas
Vertrautem und Anerkanntem.

Giddens wertet Essverhalten und Kiiche
als wichtige Identitatsmarker. Fir ihn
kann die ethnische Kiiche zum Angel-
punkt werden fiir den Zusammenhalt
zwischen groRen Gruppen innerhalb
einer pluralen Gesellschaft. Mit der
gemeinsamen ethnischen Kiiche kann
das Risiko fiir Konflikte zwischen
Gruppen praventiv gemildert werden,
gerade auch dann, wenn die Menschen
mit Modernisierungsprozessen und
neuen ldeen konfrontiert werden.

Traditionelle Kiichen Mexiko und Peru. Ausstellung 2016/17
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Gastronomische Nostalgie

Beispiel der ,jugoslawischen® Diaspora in Deutschland!

Tijana Jakovljevi¢-Sevi¢

Durch Gesprache mit Migrantinnen

in Deutschland aus dem ehemaligen
Jugoslawien oder den Nachfolge-
staaten habe ich die alltagliche und
rituelle kulinarische Praxis untersucht,
die Versorgung mit Lebensmitteln aus
den Nationalkichen sowie die Anwen-
dung traditioneller Techniken und
Verwendung von traditionellem Koch-
zubehor und bestimmtem Geschirr
fir die Essenszubereitung. Wie funk-
tionieren die Lern- und Ubermittlungs-
weisen kulinarischer Kenntnisse und
welchen Einfluss hat die Nahrung auf
die Entwicklung von Zugehorigkeits-
gefiihlen und die (Re)Konstruktion
einer moglichen gemeinsamen
Identitat?.?

Die ,,Jugoslawische” Diaspora

Da sich viele Gewohnheiten im ge-
meinsamen Staat Jugoslawien ent-
wickelt haben, lasse ich das Thema

in diesem Gesamtkontext, denn die
Praxis der Lebensmittelversorgung

ist ahnlich, wie z.B. der Verbrauch
bestimmter industrieller Lebensmittel-
produkte zeigt.

Lebensmittel in einem ,ethnischen” Laden

+Ethnische Geschafte“, Orte der Ver-
sorgung mit Lebensmitteln, die flir
die Nationalktiche(n) charakteristisch
sind, vereinen das Angebot an Pro-
dukten aus allen diesen Gebieten.
Umgangssprachlich werden sie ,un-
sere Geschafte” genannt, um die
ethnische Bezeichnung zu vermeiden,
wahrend altere Personen sie weiterhin
Jugoslawische Geschafte” nennen.

In den Erzahlungen der dlteren
Generationen wird noch klar eine
jugoslawische Identitat ausgedriickt.
Jedoch gibt es auch unter den Migran-
tinnen und Migranten der neuen

Welle eine Tendenz zur Definition

einer gemeinsamen ldentitat. Die
Einwander*innen sehen eine gemein-
same kulturelle Herkunft und haben
die Moglichkeit, sich in derselben
Sprache zu verstandigen, die, wiede-
rum um ethnische Festlegungen zu
vermeiden, ,unsere Sprache” genannt
wird.

Gastronomische Erinnerungen
und Nostalgie

Im Kontext von Erinnerung und
Nostalgie sind die ,ethnischen
Geschafte” nicht nur Orte, die ,hei-
mische® Produkte anbieten, vertraute
Verpackungen, Geschmadcke und Ge-
riche, sondern Orte der Heimat, die
die Moglichkeiten geben, Landsleute
zu treffen und mit ihnen in der Mut-
tersprache uber Themen zu sprechen,
die mit den Herkunftsorten verbunden
sind.

Die Beziehung der Frauen zur Nah-
rung lasst dabei einen besonderen
Einblick in die Vergangenheit und die
~privaten Historien“ zu. 3 Die Bezie-
hung zwischen Erinnerung, praktische
Koérpertechniken und Ubermittlung
von ,weiblichem Wissen“ fiir die Zube-
reitung von Nahrung ist dabei von
Bedeutung. Die Erinnerung ist nicht
nur in unserem Gedachtnis ge-
speichert, sondern auch in unseren
Handen.* So werden gelernte Hand-
bewegungen wie das Waschen

und Schneiden von Lebensmitteln
betrachtet, das Teigkneten, die Hand-
habung von bestimmtem Geschirr

oder Kiichengerdten, die Reihen-
folge der Zubereitung. Viele dieser
Elemente kdnnen mit spezifischen
Merkmalen einer Nationalktuiche ver-
bunden werden, aber auch mit der in-
dividuellen Praxis einer Familie. Durch
ihre Einbettung in den Kontext der
Handgriffe, die von der Mutter erlernt
wurden, entsteht eine neue Form von
Erinnerung und eine um die Nahrung
konstruierte Nostalgie.

sunser Essen”

Beim Erforschen der Kiiche der ,jugos-
lawischen” Diaspora in Deutschland
liegt das Augenmerk auf dem Niveau
der Veranderung der alltaglichen Er-
nahrungsgewohnheiten unter dem
Einfluss unterschiedlicher Faktoren

in der neuen Umgebung. Forschungs-
gegenstand sind auch die Zubereitung
von ritueller Nahrung als einem

der Elemente ethnischer Identitat,
sowie die Versorgungsweisen mit
Lebensmitteln, die spezifisch fir die
Nationalkiiche(n) der Gebiete des
ehemaligen Jugoslawiens sind und,
nicht zuletzt, die Arten des Lernens
und der Ubermittlung von kulina-
rischem Wissen.

Die alltagliche kulinarische Praxis ist
von frither erworbenen Kenntnissen
gepragt, aber auch von neuen Inte-
ressen fir die Zubereitung von Essen.
Es gibt eine groRe Anzahl an
Gerichten, deren Zubereitung schon
vor dem Umzug nach Deutschland
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gelernt wurde und die auch ,daheim*
ein fester Bestandteil des Alltags-
menus waren, wie jegliche Art von
Gemuseeintopfen, Suppen, Pitas,
Kuchen oder Wintervorrdaten (Mar-
meladen, eingelegtes Gemiise, Sau-
erkraut). All diese Nahrungsmittel
werden liberwiegend auf die in der
Familie gelernten Weise zubereitet.

Interesse am Kochen ldasst aber auch
Gerichte aus der deutschen oder
anderen Nationalklichen aufgreifen,
auch moderne Kochtrends wie
Chronoernahrung oder Rohkost
oder globalisierte Gerichte was
besonders deutlich in den Aussagen
der jingeren Informantinnen zum
Vorschein kommt.

Wenn es allerdings um das Festtags-
menu geht, werden keine groRen
Anderungen der bewihrten Zuberei-
tungsweisen vorgenommen. Obwohl
das festliche bzw. rituelle Essen als
wichtiger Bestandteil der nationalen
Identitdt gesehen wird, ist es jedoch
ahnlich wie beim alltaglichen Essen
der Ausloser fur Erinnerungen an

die Heimat, an die Familie und die
Personen, die einem die Zubereitung
eines bestimmten Gerichts beige-
bracht haben. Diesem nostalgischen
Gefluihl wird eine groRere Bedeutung
zugeschrieben, wenn die Feste
alleine, weit weg von ,zu Hause", ge-
feiert werden und wenn die Nahrung
eine der Verbindungen mit der Familie
im Mutterland wird.

Ein wichtiges Element fir die Kiiche
der Diaspora ist die Existenz von
~ethnischen Geschaften, in denen
spezifische Lebensmittel gekauft wer-
den kodnnen, die fir die Zubereitung
von nationalen Gerichten notwendig
sind, sowie viele industriell gefertigt
Produkte, die an das Zuhause, die
Kindheit und die Familie erinnern. Ein
Teil der wichtigen Lebensmittel ist
aber auch in den anderen ,ethnischen
Geschaften® erhdltlich wie, beispiels-
weise in tirkischen Laden.

In groReren Stadten entstehen auch
besondere Geschafte, deren Inhaber,
Angestellte wie Kunden alle aus dem
ehemaligen Jugoslawien stammen.
Dann werden diese Geschafte zu
symbolischen Orten fir die Pflegen
einer gemeinsamen ,jugoslawischen®
Identitdt und zu Orten, die ein Zuge-
horigkeitsgefiihl verleihen.

Wichtig ist aber auch die Praxis

des ,von Zuhause Mitbringens von
Lebensmitteln“ oder des Schickens
von Lebensmitteln von ,daheim®.
Hier handelt es sich Gberwiegend
um hausgemachte Lebensmittel wie
Fleischwaren oder Milchprodukte,
Strudelteig, Obst und Gemuse. Nicht
selten sind es auch verschiedene
schon gekochte Speisen, Mehlspeisen
oder Industrieprodukte wie Kekse
und Schokolade. Diese Produkte
haben eine groRe emotionale Bedeu-
tung, nicht nur fir die Migranten
selbst, sondern auch fiir diejenigen,

Das Essenspdckchen aus der Heimat

die sie in der Heimat zurilickgelassen
haben. Die Familien im Herkunftsland
bereiten die Nahrung mit sehr viel
Liebe zu und packen sie mit Sorg-
falt ein, um sie den ,lhrigen® mit auf
den Weg zu geben. Dabei sagen sie
ihnen auch, wie sehr sie sie bis zum
nachsten Wiedersehen vermissen
werden. Ein Teil der von ,daheim*
mitgebrachten Nahrung wird spater
mit Freunden geteilt, und auf diese
Weise bekommt Nahrung ihre Rolle
in den Sozialbeziehungen und dem
,Heimweh aus zweiter Hand".

Neben der Nahrung selbst, werden
bereits beim Umzug Kochbucher

und verschiedenes Geschirr aus der
Heimat mitgenommen, unter ihnen
die unvermeidbare Tepsija, ein Back-
blech fur das Ausbacken von Pita, und
natiirlich die dzezva (oder bosnisch
dezva), eine langstielige Kaffeekanne
zum Kochen des ,turkischen® bzw.

schwarzen Kaffees, an der sich auch
Erinnerungen, Heimweh und Kontakte
mit den Landsleuten festmachen.

Die Kiiche der Diaspora ist nicht

nur eine einfache Verknipfung von
mitgebrachten und angeeigneten
kulinarischen Praktiken, die entwe-
der die ethnische Identitat oder die
Integration in eine neue Umgebung
wiederspiegeln. Am ehesten ist sie
eine Reflexion der Erinnerungen und
der Nostalgie nach dem ,verlassenen
Zuhause®, aber auch eine der Verbin-
dungen mit der Familie, die in der
Heimat geblieben ist. Im Kontext der
jugoslawischen Diaspora und eines
gemeinsamen Staates, der nicht mehr
existiert, wird die Nahrung eines der
Elemente, um welches herum ldentitat
(re)konstruiert wird.



194

Gastronomie
musst Du mit
Herzblut machen

Parichat Puzik
Chefin einer ,Thai Food“-Kette

Parichat Puzik wurde in Thailand ge-
boren, ist mit einem Deutschen ver-
heiratet, hat einen Sohn und lebt in
GroRgriindlach.

Essen war in ihrer Familie in Thai-
land von je her ein Thema, schon die
GroRmutter und ihre Mutter sorgten
immer mit frischer Kiiche fir die
GroRfamilie. In den 90er Jahren kam
die Familie nach Deutschland. Das
erste kleine thailandische Restaurant
in Nirnberg entstand 2002 unter der

Leitung und Initiative der Mutter, die
dieses an ihre Tochter Parichat wei-
tergegeben hat. Das Konzept dieses
ersten Versuchs erwies sich als so
erfolgreich, dass bis 2016 vier weitere
Filialen in der Region entstanden.
Jede Filiale hat etwa 10
Mitarbeiter*innen. Es ist Parichat
Puzik wichtig, dass die Koch*innen in
Thailand ausgebildet wurden, so dass
die Bewahrung der thailandischen
Kochkultur gewahrleistet ist. Auf die
Einhaltung kultureller Traditionen wie
Segnung und Reinigung der Raume
durch Monche legt sie groRen Wert.
Zu besonderen thailandischen Festen
wie dem Wasserfest werden die Rau-
me speziell geschmiickt und die Spei-
sekarte daran ausgerichtet.

Dem deutschen Geschmack passen
sich ihre Thai-Food Restaurants nur
gelegentlich an, so wenn es Spargel
gibt. Anpassung an Oster- oder Weih-
nachtsgebrauche kommt fir sie und
die Familie hingegen nicht in Frage.
Die Lebensmittel werden liberwiegend

aus der Region bezogen, der Wein aus
Franken. Nachhaltigkeit ist ein groRes
Thema. Nur bei den Thai-Krdutern
und Fisch (tiefgekihlt) besteht die Fa-
milie auf Originalitat und dem Import
aus Thailand!

Die grofRten Herausforderungen
liegen in der hohen Zahl der
Mitarbeiter*innen. Bei Krankheit muss
die Chefin oft selbst einspringen. lhre
groRte Hoffnung besteht darin, dass
alles so lebendig bleibt und doch der
Arbeitsaufwand allmahlich geringer
wird. Aber sie weil: ,Gastronomie
musst Du mit Herzblut machen®.

Mechthild Engel, Fotos: Annette Horn



196

Der Platz
hat auf
mich
gewartet

Vasiliki Tatsi

Chefin einer
Taverne

in Niirnberg
Erlenstegen

Fir Vasiliki Tatsi, 1970 als Tochter
griechischer Eltern in Nirnberg gebo-
ren, mit 17 Jahren verheiratet ,war es
normal zu arbeiten®. Ende der 1980er
Jahre waren schlichte griechische
Kneipen uberall beliebt, wegen der
groRen Portionen Pommes und Gyros
fur wenig Geld. Das war in der Gast-
stdtte eines Sportheims zu realisieren.
Bald hatte sie auch noch zwei eigene
Kinder mit ,im Boot“ und war pha-
senweise mit allem Uberfordert. Nach
zwei Scheidungen und einer dritten
Tochter hatte Vasiliki eigene Vorstel-
lung von einer griechischen Taverne.

Sie machte in Flrth ein eigenes
kleines Restaurant auf, das sie mit viel
Liebe gestaltete: ,Vasiliki’s Aura“ war
geboren und fand groRen Anklang.
Sie merkte, dass ihr Gestaltung und
Management eines Restaurants lag.
Als die jlingste Tochter in der Steiner-
schule in Nirnberg eingeschult war,
suchte sie einen Arbeitsplatz in der
Nadhe dieser Schule. Das Geldande im
Erlenstegener Schrebergarten war es:
»,Das wird meine Taverne! Ja, ich bring
das schon zum Laufen®.

»Zur Eroffnung habe ich mit meinem
letzten Geld eingekauft, ich wusste ja
nicht, wie viele kommen wiirden!“ Und
es kamen viele, viele und damit der
Erfolg. Sieht sie ihren Arbeitsplatz als
Chance, zu zeigen, was eine Frau lei-
sten kann? Ja, das kann man so sa-
gen. Hier hat zum Gliick alles gepasst
- der Platz hat auf mich gewartet.

Ich gehdre hier hin. Ich bin nur eine
Person, aber ich bin wichtig®.

Mit ihrer Taverne mochte sie flir eine
feine gesunde griechische Kiiche wer-
ben. Die Zutaten bezieht sie saisonal
und regional dreimal wochentlich
frisch aus dem Knoblauchsland. Fisch
wird ausschlieRlich tiefgekihlt tGber
einen griechischen GroRhandler bezo-
gen, wie auch andere landestypische
Lebensmittel.

Vasiliki Tatsi liebt ihre Arbeit, weil

sie dabei planerisch kreativ sein kann,
sie ist glucklich, wenn die Gaste
zufrieden sind.

Mechthild Engel
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Zwei Frauen, zwei Madchen und ein Syrer

Florina Xavier

Finf Menschen entschieden, dass
eine Veranderung in ihrem Leben
notwendig sei. Eine interessante
Gruppe. Gefragt, wie sie ihr Leben

zu verandern geddchten, verrieten
die zwei Frauen und zwei Mddchen
der Gruppe ihre originelle ldee: ,Wir
mochten eine Autowaschanlage
eroffnen.

Es gibt nicht viele davon in unserer
Nachbarschaft®. Die Vorstellung einer
Gruppe Hijab-tragender Frauen, die
Autos waschen, erschien bizarr, aber
sie beharrten darauf. Bei ndherem
Nachdenken war es tatsachlich ein
unterschiedlicher Blick auf das Leben.
Vier stellten ihre Idee Expert*innen
vor, die Projekte auswahlen sollten,
die vom UNHCR, dem Flichtlingswerk
der Vereinten Nationen, unterstitzt
wurden. Ein Syrer hatte die ehrgei-
zige ldee ein Restaurant zu eroffnen.
Sein Projekt wurde jedoch abgelehnt,
da nur Gruppenprojekte zugelassen
waren.

Mehrere Gruppen hatten ihre Ideen
vorgetragen und gerade als die
Experten ihre Ergebnisse verkiin-
den wollten, trat eines der jungen
Madchen vor und sagte, dass ihre

Gruppe noch einmal prasentieren
mochte. Sie brauchten nur ein paar
Minuten. Die Experten erlaubten es.
Die Frauen wollten den Mann mit ins
Boot nehmen. Sie kdnnten doch eine
Autowaschanlage mit Teestube eroff-
nen, in der die Kunden eine Tasse Tee
trinken, wahrend sie auf die Autowa-
sche warteten. Die Gruppe war voller
Begeisterung dafir. Ihr schnelles
Denken und ihre Flexibilitait kamen
bei den Experten gut an.

Von allen vorgestellten Projekten
wurden sechs ausgewahlt, eines war
die Autowaschanlage mit integrierter
Teestube. Nach einem Monat musste
die Gruppe einen konkreten Plan mit
Budget, Zeitplan, Logistik, bendtigte
Unterlagen, etc. vorstellen. Gleich-
zeitig wurden sie in verschiedene
Aspekte der Unternehmensfiihrung
eingefiihrt. Nun entschied sich die
Gruppe die Autowaschanlage fallen
zu lassen und sich auf die Teestu-
be zu konzentrieren, die sich dann
zum afghanischen Cafe wandelte.
Dies war insofern interessant, als ja
das einzige mannliche Mitglied der
Gruppe, der die urspriingliche ldee
mit dem Restaurant hatte, ein Syrer

Atghan and Syrian Culsine

Griang eabe,

est, 2014

war. Die Frauen uberzeugten ihn, bei
dem afghanischen Cafe, das nur finf
oder sechs Speisen auf der Karte haben
wiirde, mitzumachen. ,Da es kein Cafe
in Bishkek gibt, das afghanisches Essen
serviert, entschieden wir, alles zu ver-
suchen damit es funktioniert.”

Der UNHCR arbeitet seit zwanzig Jah-
ren in der Kirgisischen Republik mit
staatenlosen Personen, intern Ver-
triebenen und Flichtlingen. 2016
errichtete der UNHCR ein nationales
Biiro. Die Idee, Unternehmen von
Flichtlingen zu fordern, sollte die
Moglichkeit er6ffnen, eine Arbeitser-
laubnis in der Kirgisischen Republik
zu erhalten. Einige der Fliichtlinge mit
Mandatsstatus lebten bereits seit mehr
als zehn Jahren in dem Aufnahmeland
ohne Arbeitserlaubnis.

Mit diesem Projekt sollte der Regierung
bewiesen werden, dass Fliichtlinge

verantwortliche Menschen sind, die
sich ihren Lebensunterhalt legal
verdienen konnen.

Die Gruppe wurde gebeten, einen kon-
kreten Plan mit Budget und Zeitplan zu
entwickeln. Der UNHCR war bereit, die
Miete und Lebensmittel in den ersten
sechs Monaten mit zu finanzieren und
Hilfsmittel bereit zu stellen wie einen
Kihlschrank und Kochzubehor.

Nach einer griindlichen Machbarkeits-
studie erfolgte die Bewilligung, fir
dieses in der Kirgisischenn Republik
aulergewdhnliche Projekt mit Fliicht-
lingen. Nun musste ein geeigneter
Ort gefunden werden, was extrem
schwierig war, da die Anforderungen
hoch waren, angefangen von der
Lage, Uber Energieanschliisse bis zu
Sitzmoglichkeiten im Freien, und das
alles bei moglichst niedriger Miete. Die
Zeit lief ihnen davon und kurz vor der
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ablaufenden Frist fur die Realisierung
entschieden sie sich nochmal um, fir
einen Cateringservice.

Der Internationale Tag der Menschen-
rechte erwies sich als Gliick im Un-

gluck, denn nun konnte die Gruppe ihr

Essen allen anbieten, die eine Ausstel-
lung des UNHCR besuchten. Mit einer
kleinen Schiissel Pulov traten sie einen

Sturm von Essensbestellungen los. Eine
der ersten kam von der UN-Belegschaft

selbst, und bald gab es Bestellungen
an jedem Tag der Woche. Alles lief
gut bis sie nicht mehr im Haus eines
der Gruppenmitglieder kochen konn-
ten. Erneut begann die Suche nach
einem passenden Standort, diesmal
befliigelt vom bisherigen Erfolg.
Weihnachten stand vor der Tur und
sie wurden eingeladen, einen Stand
auf dem deutschen Weihnachtsmarkt
in Bishkek aufzubauen. Der Glihwein
blieb nicht die einzige Attraktion,
sondern es war ihr afghanischer
Pulov, der blitzschnell ausverkauft
war. Jetzt konnte die Suche mit noch
mehr Enthusiasmus und Ausdauer
weitergehen.

SchlieRlich fanden sie den perfekten
Standort. Die Frauen der Gruppe
nahten samtliche benotigten Textilien
selbst, Tischtlicher, Vorhange und
Stuhlkissen. Als alles fertig war, fehl-
te nur noch die offizielle Einweihung.
Kein Geringerer als der afghanische
Botschafter in der Kirgisischen Re-
publik wurde eingeladen, die erste
Mahlzeit im Restaurant zu kosten.
Das Restaurant erhielt den Namen
Ariana Cafe und nun wurde auch
syrische Kiiche ins Meni aufgenom-
men. Die Freude war groR und Essen
Uppig vorhanden.

Die harte Arbeit der Gruppe und des
UNHCR hatte sich bezahlt gemacht.
Die Gruppe erkannte, dass es moglich
ist eine Idee auf den Weg zu bringen,
wenn das Budget gut eingeteilt und
hart dafiir gearbeitet wird.

Der syrische Fliichtling besaR eine
legale Arbeitserlaubnis in der Kirgisi-
schen Republik, die Frauen und
Madchen jedoch nicht. Mit dem
Erfolg dieses Projektes wurde es
aber moglich mit der Regierung zu
verhandeln, um fir Langzeitflicht-
linge eine Arbeitserlaubnis zu errei-
chen. Es hat das Selbstbewusstsein
der Gruppe gestarkt und sie tiber-
zeugt, dass Verdnderung moglich
ist. Fr andere Fluchtlinge war dies

eine Erfolgsgeschichte, mit der sie
sich identifizieren konnten. Die letzte
Hurde kann allerdings nur genommen
werden, wenn die Regierung den
Frauen der Gruppe tatsachlich die
Arbeitserlaubnis erteilt. Wir hoffen,
dass dies bald passieren wird.

Die zwei Frauen sind Rafika und
Gulguthai und die zwei Madchen sind
Kateja und Karishma. Der einzige
Mann ist Mohammed Zam Zam. Rafika
und Karishma sind Mutter und Toch-
ter. Rafika hat ihren Mann in Afgha-
nistan verloren. Sie kam als Witwe mit
ihren drei Tochtern und zwei Sohnen.
Alle ihre Kinder gehen entweder zur
Schule oder aufs College. Kateja ist
verheiratet und hat eine Tochter. Sie
ist die Tochter von Gulguthai. Katejas
Mann hilft ihr auch in dem Unterneh-
men. Zam Zam ist mit einer Frau aus
der Region verheiratet und hat zwei
Sohne. Seine Jungs sprechen arabisch,
russisch, kirgisisch und englisch.

Es gibt mehr als 300 Mandats- und
Konventionsfliichtlinge in der Kirgi-
sischen Republik. Die meisten von
ihnen kamen vor knapp zehn Jahren
und sprechen russisch. Die Kinder,
die in die regionalen Schulen gehen,
sprechen auch kirgisisch. Die Regie-
rung erlaubt allen Kindern zur Schu-
le zu gehen. Dank der Krankenver-
sicherung des UNHCR haben die
Flichtlinge Zugang zu medizinischer
Versorgung. Fiir die bedrftigsten
Flichtlingsfamilien gibt es auch Hilfe
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in Form von Bargeld. Mit diesem
Projekt fir Unternehmensinitiativen
hat der UNHCR neun Unternehmen
unterstitzt - Schafe und Ziegen, ein
Ndhzentrum, einen Schonheitssalon,
einen Kleiderladen, ein Geschaft

mit Tierprodukten, Milchkiihe, eine
Teestube, Autowerkstatt und das
Restaurant.

Essen verbindet und férdert den
Zusammenhalt in den meisten Gesell-
schaften. Kirgisen lieben ihr Pulov. Es
ist ein Festtagsessen. Und sie mdgen
auch das afghanische Pulov, da es
leichter ist und einige Gewiirze ent-
hadlt. Es gibt viele Gemeinsamkeiten

zwischen dem afghanischen und dem
kirgisischen Pulov.

Auch Manti, in der Kirgisischen Repu-
blik, und Mantu in Afghanistan, eine
Art KI6Rchen, werden angeboten. Die
Gemeinsamkeiten der beiden Kiichen
zeigen allen, dass sie auch als Men-
schen gar nicht so verschieden sind.

Es gibt den alten Spruch, dass Liebe
durch den Magen gehe. Ein Neuer ist,
dass Essen Nahrung fir die Seele ist.

Wenn Menschen ein Essen gemeinsam
genieRen konnen, lernen sie sich bes-
ser kennen und daraus wachsen enge
Freundschaften. ...

Kochen gegen das Heimweh

Rita Bariche
lebt in Frankfurt.

Sie kommt aus Syrien und
ist Griinderin und Initiatorin
der ,Diaspora Cuisine".

Als Administratorin der
Facebookgruppe betreibt sie
den ,Diaspora Cuisine” Blog
mit seiner Facebook-Fan-Seite.
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Rita Bariche und ,Abwab“, die erste arabischsprachige Zeitung, die in Deutschland erscheint.
Zu lesen ist die Zeitung unter der Adresse www.abwab.eu auch im Internet. Foto: Andrea Jellinek

Fir Rita Bariche ist Kochen seit jeher
die ,achte Kunst®. Schon in jungen
Jahren verbrachte sie Stunden damit
ihrer Mutter und ihrer GroRmutter
beim Kochen zuzuschauen. Sie lernte
es einfach durchs Zuschauen, wie

die beiden tagtaglich in der Kiiche
arbeiteten. 2013 verlieR sie Syrien

auf eigene Faust, sie wusste, dass sie
nicht mehr so schnell zuriickkehren
wirde. Sie kam in Frankfurt an mit
nur zwei Koffern voller Kleidern und
mit einer kleinen Plastiktiite, die, gut
verschnurt, ein Biindel von sieben
Gewilirzen enthielt, die ihre Mutter
schon immer ausschlieRlich mit der

[IAOTTY PASHIA

»,Baharat”, eine Mischung aus Basilikum, Koriander,
Papfika, Nelken, Zimt, Kardamon, Muskatnuss

Hand zermabhlte. Sie hielt namlich we-
nig von fertig gemahlenen Gewiirzen
und glaubte, dass nur ihre eigenen die
perfekte Basis fur syrische Gerichte
bilden kdnnten.

Rita Barriche bewahrte diese Gewlirze
wie ein Vermachtnis ihrer Mutter

auf, als ihr ,soul food". Sie begann

zu kochen und es ihrer Mutter nach-
zumachen. Sie stellte sich dieser
Herausforderung auch, um damit das
Heimweh und Alleinsein zu besiegen.
So konnte sie nach einem langen an-
strengenden Arbeitstag ein Stuck
Heimat auf ihren Tisch bringen und
ihrer Seele etwas Frieden geben.

Die Idee einer ,Diaspora kitchen*
wurde geboren, als Rita Barriche be-
gann, Fotos von ihren selbst gekochten
syrischen Gerichten auf ihrer Facebook

Seite zu veroffentlichen. Plotzlich mel-
deten sich ihre Giber die ganze Welt
verstreuten Freund*innen, erzahlten
von ihrem Heimweh und stellten Bilder
von ihren syrischen Gerichten ein -
und jedes bedeutete eine Riickversi-
cherung ihrer Identitat.

Heute beteiligen sich an der Face-
book-Seite mehr als 8.000 im Exil
lebende Syrer*innen aus allen Ecken
der Welt, von Sydney bis Bangkok
nach San Francisco. Die meisten von
ihnen leben aber aktuell in Deutsch-
land. Sie kochen, teilen ihre Rezepte
und geben sich Tipps, was sich als
brauchbarer Ersatz fiir die originalen
Zutaten empfiehlt und wo diese Alter-
nativen zu bekommen sind. Aber was
am wichtigsten ist, sie beginnen wie-
der miteinander zu reden - nachdem
unterschiedliche politische Meinungen
zum Geschehen in Syrien dies lange
Zeit schwer gemacht hatten. Da kom-
munizieren Menschen eines Landes,
die in der Heimat vielleicht nie mitei-
nander zu tun gehabt hadtten, wegen
unterschiedlicher Wohnorte, Herkunft,
Religion, Beruf und unterschiedlichen
politischen Meinungen.

Die ,Diaspora Cuisine” stellt fir sy-
rische Fliichtlinge und Ausgebiirgerte
einen offenen und dennoch intimen
Raum fir eine Diskussion bereit, wel-
che die geografische und kulturelle
Vielfalt ihrer Mitglieder widerspiegelt -
und das auf eine einander zugewandte,
integrative Weise. Heute kommen
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taglich zehn, zwanzig und mehr Bei-
trage herein, die sich auf unterschied-
lichste Art mit Kochen beschaftigen:
Kunst, Gedichte, Literatur, Fotografie,
Kochrezepte, Dekoration usw. Ziel

des Projektes ist es, aus der syrischen
Kultur alle Themen, die sich um ihre
reiche und vielfaltige Kiiche drehen,
abzubilden und den syrischen Flicht-
lingen und Ausgeblirgerten ein leben-
diges und hoffnungsvolles Bild ihrer
Identitat zu vermitteln. Das Kochen mit
seinen spezifischen Traditionen stellt
fur die im Exil Lebenden ein starkes
Band zu ihrer Vergangenheit her, be-
statigt sie in ihrer Gegenwart und ist
auch ein Mittel zur Integration in ihre
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Rita Bariche im Expertinnengesprach

neue Gastgesellschaft. Rita Bariche

will nun in Frankfurt als start-up

eine Catering-Firma von Frauen mit
Migrationsgeschichte aufziehen. Da-
rin sollen Frauen nicht nur ihre Koch-
kenntnisse erweitern, sondern auch
Projektmanagement lernen.

Sie selbst hat in Deutschland eine
schwierige Berufslaufbahn hinter sich:
Sie war Bankerin, hat in Deutschland in
einer Gesellschaft zur Finanzierung von
Entwicklungshilfe gearbeitet.

Nach ihrem Asylgesuch hat sie keine
Arbeitserlaubnis mehr bekommen und
nach der Anerkennung als Flichtling
auch keine Arbeit in ihrem Bereich
gefunden. Deshalb hat sie einen

SALATET SHAWANDAR/Rote-Bete mit Tahini-Dressing.

Ubersetzungsservice aufgebaut, tber-
setzt zum Beispiel franzdsische Blicher
ins Arabische.

Rita Bariche gehort auch zu den
Macher*innen der Zeitung ,,Abwab*
(dtsch: ,Turen®). Sie soll Flichtlingen
helfen, die deutsche Gesellschaft bes-
ser zu verstehen. Die meisten Artikel
sind in arabischer Sprache, einige
auch in Deutsch. In der Auflage von
70.000 Exemplaren wird das Blatt zum
Beispiel in Fliichtlingsunterkiinften
verteilt. Es finanziert sich (ber Werbe-
einnahmen. Rita Bariche ist in dieser
Zeitung vor allem fiir das Thema
Kochen zustdandig. Sie informiert tiber

Foto: Andrea Jellinek, www.get-hungry.com

saisonale Angebote in Deutschland,
tragt die Namen von Gewlirzen

und Fleischsorten auf Arabisch und
Deutsch zusammen, berichtet von
turkischen Lebensmittelladen. Sie
versucht Antworten zu geben auf die
Fragen, die sich Fliichtlinge im Alltag
stellen: ,Was bedeutet Bio? Was ist ein
Christstollen? Was ist Spargel oder
Rhabarber? Wie kann ich Friihstiick
machen mit den Dingen, die ich hier
im Supermarkt finde?*

Auch in dieser Arbeit unterstreicht
sie, dass Integration auch uber
Kochen und Essen funktioniert.

Gudrun Cyprian
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