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Uwe Spiekermann

Demokratisierung der guten Sitten?
Essen als Kult und Gastro-Erlebnis

Warum interessiert einen Wissenschaftler ein Thema, iiber das man doch
gemeinhin in den Gazetten und Anzeigen liest, dem man sich eher prak-
tisch denn reflektiert nihert? Dazu gilt es ein wenig auszuholen, das The-
ma in einen allgemeinen Zusammenhang zu stellen: Vor mehr als 80 Jah-
ren deutete der Heidelberger Soziologe Max Weber den durch Wissen-
schaft, Technik und Kommerzialisierung bewirkten Wandel der
Gesellschaft als einen umfassenden Rationalisierungs- und Intellektualisie-
rungsprozess, als eine «Entzauberung der Welt»'. Das konnte nicht ohne
Folgen bleiben, denn Askese und Pflichterfiillung mag man von Beam-
ten, Wissenschaftlern und Ménchen verlangen kénnen, nicht aber von
jedem: «Das aber, was gerade dem modernen Menschen so schwer wird,
und der jungen Generation am schwersten, ist: einem solchen Alltag ge-
wachsen zu sein. Alles Jagen nach dem <Erlebnis> stammt aus dieser Schwi-
che. Denn Schwiiche ist es: dem Schicksal der Zeit nicht in sein ernstes
Antlitz blicken zu kénnen.»* Nimmt man dieses ernst, so erscheint auch
die Jagd nach dem Gastro-Erlebnis, nach dem Kult als Flucht, als
beklagenswerte Eskapade.

Ganz anderes deutete unlangst die Wiener Marketingspezialistin He-
lene Karmasin die Entwicklungen im Gastronomiebereich. Sie interpre-
tierte Essen, insbesondere aber Ausser-Haus-Essen, als Akt und Ausdruck
der Stammesbildung. Als Stamm galt ihr eine Gruppierung, die sich zwi-
schen den Einzelnen und die Gesellschaft schiebt, «grosser als die kleinen
familidren Einheiten, kleiner und informeller als die grossen sozialen
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Kategorien wie Schicht, Klasse oder Nationalstaat.»* Stamm steht fiir
Uberschaubarkeit, fiir menschliches Miteinander. Karmasin versteht Es-
sen als einen sozialen Akt, durch den Gemeinsamkeit immer wieder neu
hergestellt werden kann und wird. Die Jagd nach dem Gastro-Erlebnis
wird hier nicht als Schwiche verstanden, sondern als eine moderne selbst-
reflektierte Form, mit der die strukturelle Unmenschlichkeit einer ratio-
nal organisierten, auf Effizienz und Funktionalitit ausgerichteten Gesell-
schaft gemildert, ja, fiir den Einzelnen iiberwunden werden kann.

In diesem Spannungsbogen gewinnt das Thema an Bedeutung, ist es
doch ein Ausschnitt der immer wieder wichtigen Frage, wie der Mensch
mit den strukturellen Rahmenbedingungen der von ihm selbst geschaffe-
nen Welt umgeht, wie es also mit der menschlichen Identitit beschaffen
ist.4 Das will ich als Wissenschaftler aus dem Essen der Gesellschaft her-
auslesen. Das interessiert mich aber auch als Biirger und Essender —wenn
auch mit jeweils etwas anderen Vorzeichen.

Um dieses hehre Ziel zu erreichen, gilt es eingangs kurz die histori-
sche Entwicklung der Gastronomie zu skizzieren, um nicht allein vom
Tage aus argumentieren zu miissen. Um die Darstellung auf eine solide
empirische Basis zu stellen, wird anschliessend die wirtschaftliche Lage
der Gastronomie genauer betrachtet werden, sind die dann zu behan-
delnden Trends und Angebote doch vielfach Ausfluss und Konsequenz
5konomischer Herausforderungen. In einem dritten Teil wird sich zei-
gen, dass wir uns in einem Prozess des Abschleifens strikter Hierarchien
in der Gastronomie befinden. Um all dies zu differenzieren und zugleich
anschaulicher zu machen, stehen ausgesuchte Trends in der Gastronomie
im Mittelpunkt des vierten Abschnittes, ehe wir dann abschliessend auf
die eingangs gestellten Fragen zuriickkommen werden, wie namlich die-

se Trends einzuschitzen und zu bewerten sind, was wir hieraus iiber uns
und unsere Gegenwart erfahren konnen.

Gastronomie und moderne Gesellschaft -
eine historische Skizze

Um die Gegenwart verstindlicher zu machen, ist ein kurzer und kur-
sorischer Blick auf die Geschichte der Gastronomie in den letzten zwei
Jahrhunderten hilfreich. Der Einschnitt an der Wende vom 18. zum
19. Jahrhundert ist nicht beliebig gewihlt, denn seit Mitte des 18. Jahr-
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hunderts entwickelte sich in Paris das Restaurant, ein kulinarischer
Versorgungsbetrieb, den ein selbststindiger Gastronom eigenverantwort-
lich leitete.® Damit trat, anders als etwa bei den fritheren Tavernen und
Gastwirtschaften, Schenken und Ratskellern, das Essen als solches in den
Vordergrund des Angebotes. Zuvor konzentrierte sich das Gastgewerbe
vor allem auf die Beherbergung; die Bewirtung war ein notwendiges, nicht
aber sonderlich gepflegtes Nebengeschift.® Das Restaurant war aber nicht
nur Ausdruck der Emanzipation des gepflegten Essens von der notwen-
digen Begleitverpflegung auf Reisen. Es war auch eine Emanzipation des
Biirgertums von der bis ins frithe 19. Jahrhundert dominierenden adeli-
gen Kiiche. Das Restaurant offerierte ein spezielles Angebot, der Gast
musste zudem nicht ein vorgegebenes Essen verzehren, sondern konnte
«a la carte» wihlen. Wie das Café, das sich in Westeuropa und Oster-
reich vor allem in der ersten Hilfte des 18. Jahrhunderts ausgebreitet
hatte, entstand mit dem Restaurant ein neuer kulinarischer Raum, in
dem eine besondere Atmosphare herrschte. Hier konnte man sich zeigen
und wurde gesehen, hier unterhielt man sich mit Freunden und der Fami-
lie. Wichtig ist, dass mit dem Restaurant ein kommerzielles Angebot ehe-
dem im Haus angesiedelte Tatigkeiten in die 6ffentliche Sphire trug.
Zugleich begann spitestens seit Beginn des 19. Jahrhunderts eine umfas-
sende Asthetisierung des Essens.” Die Gastrosophen sahen im guten, im
kommunikativen Essen eine spezielle Lebenskunst — erst durch Verzehr
wurde der Mensch zum Menschen.® Entsprechend verfeinerten sich Spei-
sen und Darbietung, Restaurantinterieurs und gesellschaftliche Essregeln.
Meister der Asthetisierung waren franzosische Koche, die ihre Kunst, die
grande cuisine, im Ausland erfolgreich verbreiteten — erst in Grossbritan-
nien, den Niederlanden und der Schweiz, seit der Jahrhundertmitte dann
auch im Deutschen Bund.” Am Ende des 19. Jahrhunderts gab es eine
franzosisch geprigte internationale Hotelkiiche, die in der Person Auguste
Escoffiers ihren Hohepunkt fand. Um 1900 war das Restaurant ein ar-
beitsteiliger Betrieb geworden, die einzelnen Zubereitungsschritte waren
minutios aufgegliedert und aufeinander abgestimmt (Abb. 1).

Wiahrend der Betrieb damit den Imperativen der Industrialisierung
folgte, wurde das Lokal als Ort des kulinarischen Erlebens ausgebaut.
Vom emsigen Arbeiten hiufig nur durch eine Wand getrennt, wurde ein
gastronomischer Kunstraum geschaffen, in dem man Freizeit gehaltvoll
und reprisentativ zugleich gestalten konnte. Doch es ist kein Zufall, dass
die heutzutage vielfach beklagte Rationalisierung und Anonymisierung
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Abb. 1 Die Kiichenanlage des Deutschen Reichstages in Berlin 18971

der Gastronomie schon um die Jahrhundertwende deutlich erkennbar
war, als solche auch gefeiert wurde. In den Automatenrestaurants der
Jahrhundertwende konnte sich der Gast schnell selbst verpflegen (Abb.
2) — eine Modeerscheinung, die aber viel von der untergriindigen Ent-
wicklung des Restaurants offenlegt.

Demokratisierung der guten Sitten?

Abb. 2 Automatische Konditorei
um 1900

Das Automatenrestaurant ist zugleich Beleg fiir die zunehmende Diffe-
renzierung des Gastronomiegewerbes im spiten 19. Jahrhunderts. Die
Angebote spiegelten den sozialen Status, die Lokalitit wurde zum Sta-
tussymbol. Die Palette der 6ffentlichen Speisenangebote weitete sich aus,
reichte vom schnellen, auf der Strasse angebotenen Essen iiber Volks-
kiichen, einfache Wirtschaften, Kneipen, Gaststitten bis hin zum ersten
Restaurant am Platze."? Seit dem spiten 19. Jahrhundert verband sich
die Gastronomie noch enger mit dem Freizeitsektor, Ausflugslokale ent-
standen, Tanz-, Konzert- und biirgerliche Festhallen. Der Abend wurde
kulinarisch und kommerziell erschlossen, Bars, Kinos und Varietés eta-
blierten sich in Deutschland schon deutlich vor dem Ersten Weltkrieg,
auch wenn ihre erste grosse Zeit in den vermeintlich «goldenen» 1920er
Jahren lag."® Die betriebliche Differenzierung des spiten 19. Jahrhun-
derts wurde zudem ergidnzt durch die nationale und regionale Differen-
zierung der Speisenangebote. Die franzésische Kiiche wurde durch An-
gebote der nationalen Kiichen erginzt, teils auch ersetzt — in Deutsch-
land etwa verbunden mit dem Namen Alfred Walterspiels.'

Die hier nur angerissenen Entwicklungen prigen die Gastronomie bis
heute, auch wenn sich seit etwa 1960 wichtige Verinderungen von Be-
tricbsformen und Angebot erkennen lassen. War das Gastgewerbe bis
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dahin vor allem durch Einzelbetriebe gekennzeichnet, so drang nun die
Systemgastronomie vor. Wegbereiter waren in der Bundesrepublik
Mévenpick und Wienerwald. Sie boten ein einheitliches Angebot unter
einheitlichem Markennamen, konnten dank Kostenvorteilen gerade beim
Einkauf das Ausser-Haus-Essen vergleichsweise preiswert gestalten. Seit
ca. 1960 nahm dann auch die Zahl auslindischer Spezialititenrestau-
rants schnell zu, das Angebot internationalisierte sich. Die sich unmittelbar
nach dem 2. Weltkrieg etablierende Imbisskultur — man denke nur an
Pommes frites und Currywurst — geriet seit 1971 unter Druck, als
McDonald’s in Miinchen sein erster Restaurant in Deutschland eroffne-
te. Ende der 1970er Jahre begann mit dem Doner kebap Ethnofastfood
seinen Siegeszug.'s Essen wurde insbesondere in der Jugend Teil des
Lebensstils.

Das kulinarische Angebot verbreiterte sich in den 1970er Jahren aber
auch durch Angebote der Gemeinschaftsverpflegung (also Mensen, Kan-
tinen, Krankenhaus- und Altenheimkiichen). Ernahrungswissenschaftliche
Kenntnisse wurden nun reflektiert und beriicksichtigt.'® Das traditionel-
le Gastgewerbe hatte sich hier eher abseits gestellt, auch wenn etwa in
den 1920er Jahren das Vordringen von Vitaminlehre und Gemiisebeilagen,
Rohkost und Salaten parallel gingen. Die Marktlage verinderte sich in
den 1970er Jahren auch durch den schnell wachsenden Markt gastrono-
mischer Komplettangebote fiir den Haushalt. Wahrend das sozial moti-
vierte «Essen auf Radern» eher satt machen sollte, sind heute etwa Pizza-
bringdienste in, gewinnen Lieferservice per Internet viele neue Kunden
hinzu. Seit den 1980er Jahren schliesslich dringte auch der Lebensmit-
teleinzelhandel verstirkt in den gastronomischen Bereich. Uber Grillcenter,
Stehcafés oder eigene Restaurants offeriert er heute ca. 30% aller ausser
Haus verzehrten Speisen."”

Wir sind damit in der Gegenwart angekommen. Vor Thnen ausgebrei-
tet liegt das Bild eines dynamischen Wirtschaftssektors, dessen Vertreter
stets behaupten, den Wiinschen des Gastes zu folgen und zu entsprechen.
Zu beachten ist jedoch, dass die Ausbildung der Gastronomie engstens
mit der sonstigen 6konomischen und gesellschaftlichen Entwicklung ver-
bunden war. Sie ist damit integraler Bestandteil des von Weber angefiihr-
ten Rationalisierungs- und Intellektualisierungsprozesses. Doch sie bie-
tet zugleich den Raum fiir Kult und Gastro-Erlebnis, offeriert diesen aber
rechenhaft und reflektiert.
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Ein Markt voller Widerspriiche - zur wirtschaftlichen
Lage der Gastronomie

Um das genauer nachvollziehen zu kénnen, miissen wir auf die
wirtschaftliche Lage der Gastronomie eingehen. Sie ist schon seit linge-

rem schwierig (Abb. 3).

DATEN - FAKTEN - TENDENZEN
Umsiitze
Volumen in Milliarden DM
et atmarterg e 1997
AN G R

190N
Gastgewerbe insg. 113 sa% 112,7 3% 1134 +0,6 % HA%
[[Fotets Gasinste Peasionon.Gamis 03[ 8% 31,8 *4.T% 28 +28% +6.1 %
Sonst Beherbemungsgewerbe 2 4.7 % 286 4.0% 28 +05% +85%
Beherbergungsgewarbe insg. B[ a% 4.3 0% 3.2 125 % 2%
Cafés Eisdisien, imbidhallen 512 +21% 52,0 +1.8% 522 +02% 00%
Sonst. Gastsisitengewerbe 203 s5% 18.3 -5,0% 188 S8 % S1%
insg. sl 02% 713 03 % 70,7 08 % A3%
Kantinen, Caterar 87 +158% 7.0 +4.2% 12 +21% H.5%

Abb. 3 Umsirtze des Gastgewerbes in der Bundesrepublik Deutschland 1997-19991%

Das Gaststittengewerbe hat in der Bundesrepublik schon seit Jahren re-
lative und auch absolute Umsatzeinbussen zu verzeichnen. Der Jahres-
umsatz liegt bei ca. 36 Mrd. €. In der Schweiz betrigt dieser Wert — dank
hoher Preise und eines ausgeprigteren Tourismusgewerbes — 2000 ca.
15,9 Mrd. Franken. Auch hier ist gegeniiber 1999 ein Riickgang von
1,6% zu verzeichnen, allerdings hat sich die Ertragslage in der Schweiz
leicht verbessert."”” In diesem Markt wachsen vor allem die grossen An-
bieter. Im Jahr 2000 erzielten die 100 grossten Unternehmen der Gast-
ronomie in Deutschland ein Umsatzplus von 5,4%, fast die Hilfte dieses
Zuwachses ging auf das Konto von McDonald’s und Burger King.? Ne-
ben Fastfood (+ 8,1%) wachsen vor allem Lieferservice und Take-away-
Betriebe. Doch auch das gehobenere Segment gewinnt an Bedeutung,
«Event-Catering» (also Bankette, Veranstaltungen und Partyservice)
boomt ebenso wie «Fine Dining», also das Mehrgingemenii im exklusi-
ven Ambiente.?! Der Gastronomiesektor ist offenbar ein sehr heteroge-
ner Markt.

Die insgesamt schwierige wirtschaftliche Lage ist gleichwohl iiberra-
schend, denn generell handelt es sich bei dem Ausser-Haus-Markt um
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eine Wachstumsbranche; zumal wenn man die USA betrachtet, wo schon
mehr als jede 2. Mahlzeit ausser Haus gegessen wird.** Zur Zeit werden
in der Bundesrepublik jahrlich ca. 70 Mrd. € fiir den Ausser-Haus-Ver-
zehr ausgegeben, gewichtige Marktanteile fallen dabei allerdings auf den
Handel bzw. die Gemeinschaftsverpflegung (Abb. 4).

Ahnliches gilt fiir die Schweiz, hier geht es um ca. 20 Mrd. Franken.*
Vor diesem ékonomischen Hintergrund sind Trends und Innovationen
im Gastgewerbe von besonderer Bedeutung. Gesellschaftliche Verande-
rungen bieten an sich grosse Marktchancen, doch es stellt sich die Frage,
wie diese zu nutzen sind. Hier liegt der 6konomische Beweggrund fiir
immer neue kultige und erlebnisorientierte Angebote. Zufriedene Gaste
erfordern mehr als Gediegenheit.* Die heutigen Entwicklungen wurden
thesenhaft wie wie folgt gebiindelt:*¢

1. Kundenorientierung muss Grundlage des Geschiftes werden.

2. Die Gastronomie konkurriert mit Handel, Handwerk und Gemein-
schaftsverpflegung, ehedem getrennte Wirtschaftszweige iiberlappen
sich.

3. Die Verbraucheranspriiche polarisieren sich, Gewinner sind das ge-
hobene und das einfache Marktsegment.

4. Standorte gewinnen an Bedeutung.

5. Speisen und Getrinke werden internationaler, miissen haufiger ge-
wechselt werden.

6. Wachstumschancen liegen vor allem beim Friihstiick und in der Nacht,
Mittag- und Abendgeschift stagnieren.

7. Fingerfood gewinnt stark an Bedeutung.

8. Gastronomie muss ein mehrdimensionales Erlebnis bieten, kann sich
nicht allein auf Essen und Trinken konzentrieren.
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9. Kostendisziplin und erhohte Mitarbeiterproduktivitit werden existen-
ziell.

10. Die Zahl der Einzelbetriebe wird sinken, Ketten mit Markenprofil
treten an deren Stelle.

Demnach muss sich die Gastronomie heute einer an sich paradoxen Si-
tuation stellen: Auf der einen Seite steht strikte Rechenhaftigkeit, die ins-
besondere die kiihl kalkulierenden Franchiseunternehmen prigt. Auf der
anderen Seite aber steht die Suche der Giste nach Emotionen, nach Er-
lebnis.?” «Restaurants, Cafés, Kneipen & Co. werden fiir Millionen Men-
schen mehr und mehr zur zweiten Kiiche und zum zweiten Wohnzim-
mer.»** Der Gast fragt den Kern der Gastfreundschaft nach, private Zu-
wendung und emotionale Verbundenheit. Die Anbieter nehmen diese
Anforderungen auf, bieten ihnen in immer neuen Konzepten Raum fiir
die Hlusion nicht kommerzieller Beziehungen.

Heterogene Gastronomie - das Zerbrechen
der traditionellen Hierarchien

Innerhalb der Gastronomie zerbrechen derweil die tradierten, vor allem
durch stindische und soziale Unterschiede geprigten Barrieren. Gerade
Toprestaurants buhlen um zahlungskriftige Kunden, bemiihen sich,
Menschen in die Lokale zu locken. Beispiele miissen geniigen; fiir die
Topgastronomie nur zwei Trends, die beide mit unterschiedlichen Mit-
teln dhnliche Zicle verfolgen.

Da ist auf der einen Seite ein Trend zu neuer Einfachheit, zu Produk-
ten und Speisen mit Identitit. Trendsetter sind dabei seit 1986 die
Eurotoques. Sie vereinen gegenwiirtig weltweit ca. 3200 Spitzenkoche,
die sich bewusst als Anwilte der Verbraucher verstehen: «Wir wachen
uber die Echtheit der Lebensmittel, fordern die besten traditionellen Er-
zeugnisse unserer Region und setzen uns auf wirtschaftlicher, gesellschaft-
licher und politischer Ebene fiir unverfilschte Naturprodukte ein.»? Die
Vereinigung, die dank einheitlichem Label einfach erkennbar ist und eine
gute PR-Arbeit betreibt, hat sich einen Ehrenkodex gegeben, der jedem
Essenden verdeutlicht, dass er mit Ehrenleuten zu tun hat. Seine Artikel
lauten:*
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Wahrung des kulinarischen Erbes

Verantwortungsbewusstsein unabhingig vom Marktgeschehen
Wahrung der Berufsehre

Hochwertige Qualitit der Lebensmittel

Unabhingigkeit von Lieferanten und Nahrungsmittelindustrie
Aufrichtigkeit dem Gast gegeniiber

Freundschaft zwischen den Eurotoques

Austausch der regionalen Spezialititen

Werbung nur fiir gesunde Produkte in der Tradition seines Heimat-
landes

10. Ausschluss bei Verstossen

e Bt o

Deutlich erkennbar ist hier, dass gerade Toprestaurants sich nicht auf
ihre Speisen und die Anziehungskraft ihrer Lokale verlassen. Diese wer-
den immer auch verbunden mit einer Story, die emotional beriihrt, die
normative Optionen enthilt. Hier wird bewusst ein Kult um das Essen
betrieben, wird Essen zum Entscheidungshandeln fiir das Gute und ge-
gen das Bose.*! Dies gilt auch fiir die Slowfood-Bewegung, die derweil
europaweit mehr als 70’000 gastronomisch interessierte Mitglieder zahlt
und mit ihren Geschmacksfestivals ganze Stadte in Bewegung setzt, so
etwa bei den von jeweils iiber 10’000 Besuchern frequentierten Slowfood-
Festivals in Libeck.*

Nicht nur Einfachheit und regionale Herkunft der Produkte zihlen,
auch Luxus wird reflektiert angeboten. Beispiel ist die 1954 gegriindete
Vereinigung Relais & Chateaux, mit 452 selbstindigen Hotels und Restau-
rants in 47 Lindern. Jedes Mitglied soll in seiner Art einzigartig sein.
Was das bedeuten kann, macht etwa Pflaums Posthotel Pegnitz deutlich.**

Dieses Designhotel liegt unweit von Bayreuth, fest verwurzelt in der
oberfrinkischen Region.** Dies prigt die regionale Kiiche, die allerdings
durch franzésische Luxusprodukte erginzt wird. Besondere Spezialitat
des Hauses sind Gourmet-Opern, die auf der hauseigenen Biithne darge-
boten werden. Die Opern werden umrahmt von kulinarischen Aufziigen,
die man allerdings auch abseits der Inszenierung geniessen kann. Die
Preise werden bewusst hoch gehalten, der Gast wird als Sponsor eines
Gesamtkunstwerkes verstanden.

Auch hier findet man eine spezielle Story, die unser Sehnen vielleicht
ein wenig mehr anregt als die der Eurotoques. Die Zielgruppen sind an-
dere, entsprechend unterschiedlich sind die Stories.
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Betrachten wir nun das mittlere Gastronomiesegment, das sich be-

sonderem wirtschaftlichem Druck ausgesetzt sieht. In der Schweiz be-
trug sein Marktanteil 1999 zwar noch 43,6%, doch dieser sinkt stetig:
«Auslandische und Themengastronomie, System- und Fast-Food-Betrie-
be sowie die Handelsgastronomie verbreiten sich zunehmend auch in
stadtischen Agglomerationen und lindlichen Einzugsgebieten. Gross-
verteiler wie Migros, Coop usw. modernisieren und erweitern ihre Re-
staurant-, Deli- und Take-away-Netze landesweit mit teilweise konkur-
renzlosen Preisen.»* Die Auswirkungen lassen sich beispielsweise in Bern
beobachten, wo seit 1998 eine grossere Zahl von Lokalen mit jahrzehn-
telanger Tradition geschlossen hat. Als Griinde sicht man dort «extre-
men Konkurrenzdruck, Uberalterung und Stagnation der Bevolkerungs-
zahl sowie den Wegfall des Mittagessens und die schmetterlinghaften
Konsumgewohnheiten der Jungen. Die Stammkundschaft stirbt weg und
der Nachwuchs rennt den Trendlokalen nach>»*. Diese Auszehrung des
tradierten mittleren Kerns der Gastronomie lisst sich in der Bundesrepu-
blik Deutschland ebenso beobachten; auch wenn die Gaststiitten mit unter
einer Million DM Jahresumsatz 1999 noch 51,1% der Umsiitze auf sich
vereinigen konnten.?”

Die Reaktionen sind vielgestaltig, auch hier mégen zwei Beispiel ge-
niigen: Bodenstandigkeit war schon ein Stichwort bei der Pegnitzer Luxus-
inszenierung. Doch in Ostdeutschland tritt in den letzten Jahren archai-
sches Essen wieder in den Vordergrund. Das gilt etwa fiir die vielfach
angebotenen Ritteressen, bei denen Véllerei und Verzehr ebenso zum
Erlebnis gehoren wie Rollenspiel und Verkleidung.** Das gilt insbeson-
dere aber fiir das Essen vom heissen Stein (Abb. 5).

Abb. 5 Essen vom heissen Stein im
«Bacchus» in Dresden 2000%
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Abb. 6 Biergarten und Eingangsbereich des Alsterpalais Hamburg*

Die Giste wihlen hier zu Beginn Fleischsorten und Beilagen aus, erhal-
ten dann Stein und Teller. Der Stein wurde zuvor in einem speziellen
Ofen mehrere Stunden auf 350-375 °C erhitzt, die Giste konnen dann
ihre Speisen selbst zubereiten.*" Dieses Erlebniskonzept nutzt auch einen
z. Zt. in den USA besonders beliebten Trend, namlich das sog. Dipping,
also das Eintunken von Fleisch- und Fischgerichten in vorgefertigten Sau-
cen.”! Deutlich erkennbar ist hier die Suche nach etwas ganz anderem,
das Ausbrechen aus den iiblichen Formen der Gastronomie. Der heisse
Stein passt gut in eine Zeit, die Selbsterfahrung und Kérperlichkeit stark
hervorhebt. Hier darf man speisend handgreiflich werden, kann sich an
Dingen versuchen, die den Trott des Alltages durchbrechen.

Die Suche nach dem Besondern miindet aber auch in die Suche nach
aussergewohnlichen «Locations», also Orten des Essens. Auch hier mag
ein Beispiel geniigen: Seit Herbst 1998 bietet das Alsterpalais Hamburg
seine Dienste fiir mehr als 500 Personen in einem fritheren Krematorium
an (Abb. 6).

«Da bleibt dem Gast erst mal die Spucke weg! Wer vom Parkplatz in
Richtung Eingang geht, den umweht plétzlich der Duft nach Weihrauch!
Einfach und genial, frech und respektlos.»*' Das Angebot ist gehoben,
der Betrieb soll durchaus breite Schichten erreichen, Mittagsgerichte kos-
ten zivile 7 €, abendliche Hauptgerichte 13 bis 22 €.* Die Spannung,
die der Gast beim Besuch der fritheren Entsorgungsstitte fiir menschli-
che Kérper empfinden mag, wird auch durch den zweiwochentlichen
Wechsel der Speisekarte unterstiitzt. Geplante Uberraschungen und re-
flektierte Grenziiberschreitungen sollen sich positiv auf den Ertrag
auswirken. Man gibt sich offen, internationale Kiiche und saisonale An-
gebote unterstiitzen diesen Eindruck.
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Abb. 7 Cocktailbar und Restaurant
im Alsterpalais*

Charaketeristisch fiir das mittlere Gastronomiesegment sind dabei Uber-
lappungen von ehedem relativ strikt getrennten Funktionen. Im Alster-
palais verbinden sich in einem Betrieb etwa Restaurant, Café, Ausflugs-
lokal und Bar (Abb. 7).

Der kommerzielle Erfolg derartiger Konzepte fiihrt zu eindeutigen
Ratschlagen an moderne Wirte: «Geht raus mit offenen Augen! Seht Euch
in alten Bahnhofen, Ausbesserungsanlagen, leerstehenden Fabriken, etc.
um und lasst Eurer Phantasie freien Lauf,»*

Die vier vorgestellten Beispiele spiegeln die innere Dynamik, der sich
die traditionelle Gastronomie ausgesetzt sieht. Die Furcht vor dem Grau
der Mitte des Marktes miindet in sehr unterschiedliche Konzepte, bei
denen die Inszenierung vielfach wichtiger als das Essen ist. Die un-
terschiedlichen Kosten sind dabei vielfach nicht mehr proportional zu
den Kosten fiir die Lebensmittel. Die hohen Anteile vorgefertigter Waren
oder etwa von Cook-and-Chill-Angeboten*” fiihren zu neuen Unterschie-
den in der Speisenqualitit, iiber die die Giste nur selten transparent in-
formiert werden. Essen ist Teil der Inszenierung, wird Kult, entsprechend
modisch sind die Trends.
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Rekombination des Tradierten - ausgesuchte Trends
der Gegenwart

Die Griinde fiir die zunehmende Heterogenitit des Gastronomiegewer-
bes werden gegenwirtig vor allem in den gesellschaftlichen Verinderun-
gen gesehen. Hohe Formalbildung und Einkommen sind dabei mit ho-
hen Anforderungen im Beruf, aber auch im Privatleben verbunden. Ein
flexibler Arbeitsmarkt und zur flexiblen Reaktion fihige Menschen
erodieren die tradierten Rhythmen von Gastronomie und hiuslichem
Essen.” Doch gerade die Entrhythmisierung und das damit verbundene
situative Essen erlauben neuartige Formen und Institutionen in der Gast-
ronomie und im taglichen Essen.

Dies zeigt sich schon an individuellen Ritualen, so etwa der stets griff-
bereiten Wasserflasche oder dem regelmissigen Essen mit Freunden.*’
«Foodzapping» wird iiblich, also die parallele Nutzung unterschiedlich
wertiger Angebote, sei es Junk Food, seien es Bioprodukte. Der Einzelne
balanciert essend aus, versucht, die unterschiedlichen Anspriiche an Ge-
sundheit, Nihrwert und Spass im Tagesverlauf auf einen Nenner zu brin-
gen. Morgens Gesundheit, abends der Spass.”® All diese Entwicklungen
werden seismographisch genau von Trendscouts analysiert und in
passgenaue, betriebswirtschaftlich exakt geplante Gastronomiekonzepte
umgesetzt,

Die materielle Seite: Speisen und Getrénke

Die Basis aller Konzepte bilden allerdings Verzehrsgewohnheiten, also
eine Ist-Analyse des Marktes. Der Blick auf die allgemeine Entwicklung
bei den Speisen und Getrinken ist auch deshalb angebracht; weil diese
nur selten an Kult und Erlebnis erinnert (Abb. 8).

Bei den Speisen dominierten — zumindest vor der BSE-Krise’ — mit
weitem Abstand Fleischgerichte, die traditionell die biirgerliche Kiiche in
ihrer Dreifaltigkeit von Fleisch, Kohlenhydrat- und Gemiisebeilage kenn-
zeichnen. Die Speisen sind in der Regel preiswert, werden vornehmlich
in Kantinen, Mensen, im Handel oder aber in Schnellrestaurants ange-
boten. Dies verdeutlichen insbesondere die belegten Brotchen, die
bekanntermassen die mit Abstand wichtigste Fastfood-Speise in Deutsch-
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Lieblingsgerichte beim Essen aufer Haus

Abb. 8 Lieblingsgerichte
beim Essen ausser Haus
in der Bundesrepublik
Deutschland 1998%

land bilden. In der Gastronomie werden fiir den durchschnittlichen
Verzehrsfall, wahrlich ein schones Wort, 1999 10,27 DM aufgewendet.*

Ein wenig mehr Raffinesse lasst die folgende Ubersicht vermuten, die
auf einer Befragung der Grossverbraucher, also der Gastronomie und der
Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen, basiert. Sie spiegelt allerdings
nur relative Entwicklungen wider (Abb. 9).

Demnach gewinnen gegenwirtig prototypisch gesunde Speisen an
Bedeutung. Gefliigel, Salat, Gemiise, Fisch, Obst, dazu Angebote der in-
ternationalen Kiiche. Rind- und Schweinefleisch waren demnach schon
vor der BSE-Krise kaum mehr im Trend, ihr 1998/99 wieder leicht zu-

Speisen: Auf-/Absteiger bei Grofiverbrauchem 2001 (00)
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nehmender Konsum konzentrierte sich auf den hauslichen Verzehr. Kult
ist von diesen Angaben erst einmal nicht zu erwarten, es sei denn, das
Erlebnis lige in einer langsamen Gewdhnung an eine Kost, die gesund-
heitliche Kriterien ein wenig stirker gewichtet.

Speisen bieten in der Gastronomie zwar die Basis des Angebotes, doch
liegt der Verdienst bei Getrinken bekanntermassen hoher. Der Blick auf
Getrinke ist aber auch deshalb sinnvoll, weil hier die eigentliche Doma-
ne des mittleren Gastronomiesegmentes liegt. In der Schweiz waren dies
1999 etwa 46%. Bei den Ausgaben, die 2000 im Ausserhausverzehr ca.
9 Mrd. Franken fiir das Essen und rund 6,9 Mrd. Franken fiir Getrinke
betrugen®*, dominiert der Kaffee mit zwei Funfteln, es folgt mit einem
Viertel das Wasser, dann Rotwein, Colagetrinke und Bier.*®

In der Bundesrepublik ist die Situation deutlich anders. Auf dem ins-
gesamt stagnierenden Getrankemarkt dominiert der Kaffee, dann aber
folgt das Bier. Sifte und nichtalkoholische Erfrischungsgetrinke spiclen
hier ebenfalls eine deutlich wichtigere Rolle.*” Die Trends bei den Gross-
verbrauchern konzentrieren sich entsprechend auf die Hauptsegmente
(Abb. 10).

Kaffeespezialititen stehen hier an der Spitze, Wasser und Sifte gewin-
nen besondere Bedeutung. Offenbar im Trend ist ferner Tee, daneben
aber auch Alkoholika, wie trockene Weine, Spezialbiere oder aber Cock-
tails. Im Getrinkesegment diirfte daher mehr Potential fiir Kultiges ste-
cken als im Speisenbereich.

Getrinke: Auf- und Absteiger im AHM* 2001 (00)
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Snacking in allen Schichten: Fingerfood

Starten wir unseren kurzen Ausflug hin zu aktuellen Konzepten mit ei-
nem «Megatrend»: Fingerfood gewinnt in der Gastronomie, aber auch
im Handel schnell an Bedeutung, neue Mahlzeitenstrukturen sind Auslo-
ser und Folge zugleich. Snacking, also das Essen kleiner, doch gehaltvoller
Mabhlzeiten, griindet auf diesem Fingerfood.*® Es steht seit ca. drei Jah-
ren an der Spitze gastronomischer Trends (Abb. 11).

Fingerfood ist ein offener Begriff. Entsprechend breit sind die Verwen-
dungsmoglichkeiten, die alle Segmente des Marktes durchziehen.
Fingerfood bedeutet die Abkehr von vollstindigen Mahlzeiten, bedeutet
vielfach, dass die Portionsgrosse auf den Appetithappen reduziert wird.
Miniatur aber erlaubt neue Breite. Denn mit Fingerfood kann man viele

Der Esstrend des Die wichtigsten
Jahfsganhe&sf Esstrends
ergab eine sind 2001 in bzw. out: (Saldo® aus positiven &
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sehr unterschiedliche Speisen kosten, die Vielfalt des Angebotes lisst sich
so effizienter in Angriff nehmen. Fingerfood ist fiir die Gastronomie da-
her zugleich Chance und Herausforderung. Auf der einen Seite entsprechen
die Appetithappen dem dsthetischen Anspruch gerade gehobener Ange-
bote. Caterer und Partyservice-Unternechmen erzielen mit diesen Ange-
boten hohe Wachstumsraten.®® Fingerfood ist Partyfood, wird verbun-
den mit Freizeit und selbstbestimmtem Essen.

Doch auch abseits derart organisierten Frohsinns setzt man seitens
der «Erlebnisgastronomie» auf die handgreiflichen Angebote. Snackstinde
gewinnen im Handel und an Freizeitorten, etwa im Kino, an Bedeutung.**
Und auch das mittlere Gastronomiesegment sieht hier Wachstumschancen
ausserhalb des eigenen Hauses. Gerade Familienfeiern und Empfange set-
zen auf die kleinen Happen, Frauenzeitschriften beraten die Damen des
Hauses fachgerecht.® Altbekannte Hors d’ceuvres, Antipasti und Canapés
finden als Fingerfood den Anschluss an den stets gesuchten Trend, sind
so modisch zu verkaufen.

Auf der anderen Seite bricht Fingerfood jedoch mit tradierten For-
men insbesondere der gehobenen Gastronomie. Gutes Essen ist immer
mit Disziplin verbunden, die sich in einem bestimmten Verhalten, in der
Verwendung bestimmter Objekte dussert. Auch wenn Fingerfood der-
weil gar als Zwischengang in Toprestaurants angeboten wird, so wird
doch die Serviette hier nicht als Ersatz fiir das Besteck gereicht. An des-
sen Stelle tritt allerdings ab und an der Sticker. Das direkte Langen und
Greifen nach dem gerade wahrgenommenen Essen verindert etablierte
Esssitten, verdndert damit auch den Zuschnitt von Gastronomie. Diese
Handlungsdimension sollte bedacht werden, auch wenn die Speisen selbst
durchaus schmackhaft und von hoher Qualitit sein kénnen.**

Qualitdt und Innovation: Kaffeebars

«Immer mehr junge Leute entdecken das Kaffeetrinken neu.»** Diese
simple Botschaft gilt nicht nur fiir die Schweiz. Denn neue Kaffeebars
ziehen gerade junge Leute wieder an (Abb. 12).

In Berlin startete etwa im September 1999 das Café Einstein den Betrieb.
Nach dem Motto «die kleine feine Belohnung zwischendurch» bietet man
der Zielgruppe der Berufstitigen 20 verschiedene Kaffeemischungen aus
eigener Rosterei. Alkohol wird nicht ausgeschenkt, wohl aber Tee, Sifte,
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Abb. 12 Kaffeebars in Berlin®

Wasser und Kakao. 2002 bestehen zwolf Kaffeebars und zwei Kaffee-
hduser, in denen auch stisse und salzige Snacks, vor allem aber belegte
Baguettes und Ciabattas angeboten werden. Das Konzept ist auf Expan-
sion angelegt, 20 weitere Lokale sind in Berlin, 200 bundesweit geplant.t
Deutlich anders positioniert sich der «Jacobs J-Cup», dessen erstes Lo-
kal im Oktober 2000 6ffnete: «Das Sortiment ist stark auf Take-away
ausgerichtet und beinhaltet das gleichnamige Kaffeegetrink J-Cups, heiss
oder frozen und in 4 Flavours, sowie Snacks — Muffins, Bagels und
Sandwiches —, beides kombiniert im Menii J-Pac fiir 5,80 DM. Das mo-
dern junge Konzept richtet sich an Schiiler und Studenten — Kids und
Youngsters, die den heissen Energizer eher siiss und milchig mégen. Die
Coffeebar: eine kommunikationsstarke Formel, ohne abgegrenzte Theke
in futuristisch kiihl designter Optik mit nach Tageszeit wechselnder Mu-
sik-, Licht- und Farbgestaltung.»®® Soweit das Zitat in einer mir unbe-
kannten Sprache. Diese beiden Beispiele stehen fiir eine Renaissance des
Cafés, das nicht linger als Treffpunkt von Ausfliiglergruppen oder Se-
niorinnen verstanden werden soll. In der Bundesrepublik entstanden seit
1990, verstarkt jedoch seit den spaten 1990er Jahren zahlreiche neue
Kaffeebars.®” Neben den seit lingerem etablierten «Segafredo» (75 Bars)
und «Lavazza» (21) sind vor allem «World Coffee» (16), « Wiener’s Kaffee-
bar» (10) und «Balzac Coffee» (8) zu nennen.”

Geschwindigkeit ist das Credo dieser neuen Angebote, die auch in
der Schweiz an Bedeutung gewinnen. «Starbucks Coffee» eroffnete am



Uwe Spiekermann

8. Mirz 2001 auch in Ziirich sein Tore’!, schon zuvor wurde hier das
erste Aroma-Café von McDonald’s eréffnet.”> Nachdem der Test in der
Schweiz erfolgreich war, investiert Starbucks nun gezielt in der Bundes-
republik Deutschland.” Die Kaffeebars bieten dabei bewusst hohe Quali-
tit, servieren die Getrianke in spezieil designten Lokalen und Porzellantas-
sen. Die Betriebe haben nur noch wenig mit dem Mythos des literarischen
Kaffeehauses gemein, auch wenn sie Namen wie etwa «Balzac Coffee»
tragen.

Kaffeebars dringen in die Innenstidte, zielen auf die mobilen jiinge-
ren Kunden, unterstiitzen mit ihren Angeboten den Trend zum Snacking.
Hinter ihnen stehen vielfach finanzkriftige Firmen, die hiufig auch im
Kaffeebereich titig sind. So werden sie auch zum Testmarkt fiir Inno-
vationen auf Kaffeebasis. Beispiele sind etwa Angebote wie Xpress von
Nestlé — kalter Kaffee aus der Dose — oder 24, ein kohlensidurehaltiger
Kaffeedrink.” Qualitit und Dynamik machen aus den Kaffeebars jeden-
falls zukunftstrichtige Versorgungs- und Kommunikationsorte.

Gesundes Fastfood: Suppenbars

Der Begriff Bar erlebt jedoch nicht nur bei Alkoholika, Cocktails und
Kaffee eine Renaissance.” Seit 1999 neu auf dem Gastromarkt sind auch
sog. Suppenbars, die in den grisseren Stidten schnell eine geneigte Kund-
schaft fanden (Abb. 13). Gerade in den Metropolen Berlin, Hamburg,
Frankfurt, Kéln und Miinchen haben sie sich mittlerweile fest etabliert,
wihrend es sie in der Schweiz noch nicht gibt.

Die Suppenbars stehen zum einen fiir die zunehmende Uberlappung von
traditioneller Gastronomie und Fastfoodbetrieben. Sie sind zum anderen
Ausdruck eines Trends hin zu gesundem Fastfood, ein Trend, der in den

Abb. 13 Suppenbar in Berlin™
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Abb. 14 Suppenzutaten bei «Soup Kultur»
in Berlin™

USA (Daily Soup in New York) und Grossbritannien (Soup Opera in
London) schon seit den frithen 1990er Jahren zu beobachten war.”’
Bewusst versucht man, gegen das Negativimage von traditionellem
Fastfood anzugehen (Abb. 14).

Bei «Soup Kultur» in Berlin werden die Speisen in der Regel tiglich frisch
zubereitet. Fleisch, Gemiise und Zutaten stammen aus biologischem An-
bau, werden im Berliner Umland nach saisonalem Angebot eingekauft.
Knapp 50 verschiedene Suppen sind im Programm, ca. zehn werden da-
von pro Tag angeboten.” Die Kalkulation griindet nicht allein auf dem
Verzehr in den kleinen Lokalen. Ein Lieferservice versorgt Abonnenten,
darunter auch Schulen und Kindertagesstitten. Dank der Vielfalt an Va-
riationsmoglichkeiten profitieren die Suppenbars auch vom Trend nach
vegetarischer Kost.

Die Welt auf dem Teller: Ethnofood am Beispiel Sushi

Die Suppenbars konnen sich die Konzentration auf ein Produkt leisten,
da dessen innere Vielfalt jedem ansatzweise bekannt ist. Die Konzepte
zielen dabei immer wieder auf internationale Kiiche. Die Suche nach neu-
en, unbekannten Geschmacksnoten lisst uns immer wieder neue kulina-
rische Welten erschliessen. Nicht mehr die ehedem dominierenden italie-
nischen®®, jugoslawischen oder griechischen Kiichen sind im Trend, chi-
nesische, indische oder tiirkische Restaurants stagnieren. Stattdessen
dringen mexikanische und vor allem japanische Angebote vor.®! Sushi-
bars und (nomen est omen!) -factorys dringen seit ca. 1998 stark in den
Vordergrund, eine gehobene Gastronomie folgt auf dem Fuss. Sushi gilt
als leichte, bekommliche und gesunde Kost, sie wird von Fachleuten frisch
zubereitet, besitzt den Charme des Exotischen und ist zudem eine Au-
genweide (Abb. 15).
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Abb. 15 Verschiedene Sushiangebote®

Suhsi ist Kult, kaum eine Grossstadt in der Bundesrepublik, Osterreich
und der Schweiz, in der dieses exotische Fastfood nicht angeboten wird.*
Die Kombination von Reis, fettarmem rohen Fisch sowie exotischen
Gewiirzen nétigt auch Erndhrungswissenschaftlern Respekt ab. Doch der
Kult um die neuen Speisen, der uns durch das ungewdhnliche Essen mit
Stibchen auch mit einer ganz anderen Art von Esssitte vertraut macht,
fithrt letztlich in eine vollig andere Richtung. Das wird deutlich, schaut
man sich die Lokale niher an (Abb. 16).

Abb. 16 Sushi Circle in Frankfurt a. M. und Hamburg®
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Das Prinzip des Fliessbandes hat in der Sushi-factory direkt Einzug ge-
halten. Ausgebildete Fachleute bereiten die Speisen vor den Augen der
Giste zu, befriedigen so deren Schaulust. Die fertigen Sushi werden auf
einen Teller gestellt, mit einer durchsichtigen Plastikhaube geschiitzt und
dann auf ein rotierendes Fliessband gestellt. Die Giste nehmen sich die
vor ihren Augen rotierenden Speisen je nach Hunger und Geschmack
herunter, verzehren sie dann direkt. Trotz Schonheit und Schmackhaftig-
keit der Speisen wird Essen hier Nahrarbeit, vollzieht sich in einer Ge-
schwindigkeit, die den Betreiber erfreut. In Japan liegt die durchschnitt-
liche Sitzfrequenz in einer Kaiten-sushi-Bar bei ca. 7 Minuten.®® Dieser
Wert wird im deutschsprachigen Raum nicht erreicht, zu exotisch ist das
Flair. Gleichwohl ist das Essumfeld so ausgestaltet, dass der Besuch nur
moglichst kurz wihrt, Das Essen steht im Mittelpunkt, Getrinke ma-
chen nur einen sehr geringen Umsatzanteil aus.*® Die Stiihle sind bewusst
schmal gehalten, ca. 70 Zentimeter sind pro Gast vorgesehen. Die Preis-
gestaltung sieht nur wenige Grundpreise vor, die Zahlung erfolgt an ei-
ner Kasse beim Verlassen des Lokales. Sushi befriedigt schnell den Hun-
ger, doch ist zu fragen, ob dies alleiniger Zweck eines guten Essens ist.
Der japanische Philosoph Tadashi Ogawa versteht Sushi jedenfalls eher
als Kauf von Zeit als den Kauf von Essen. Es sei Ausdruck eines Lebens-
stils, der vom Einverleiben des aller Kontexte beraubten Endproduktes
gekennzeichnet ist. Wesentlich ist jedenfalls die unmittelbare Verbindung
der Art der Speisenzubereitung und -darbietung mit den zentralen Wer-
ten unseres Arbeitslebens. Sushi ist Kult und Erlebnis, nicht unbedingt
Kultur und Leben.

Arbeits- und Erlebniswelten: Afterwork-Partys

Die enge Verbindung von Gastro-Erlebnis und Arbeitswelt zeigt sich auch
beim letzten vorzustellenden Konzept. Vor knapp zwei Jahren begann
man in Hamburg sog. Afterwork-Partys zu veranstalten, derweil geh-
ren sie in den meisten Grossstadten zum feierlichen Alltag. Die Vorbilder
stammen wieder einmal aus New York und London. Der Name ist bei
diesem Konzept Programm. Unmittelbar im Anschluss an die alltigliche
Arbeit, «ungeduscht und gut gelaunt», starten in Diskotheken oder aber
Szene-Gastronomiebetrieben ab 17 oder 18 Uhr Tanzpartys. Sie enden
zumeist gegen Mitternacht, spitestens um 1 Uhr ist Schluss, steht doch
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Abb. 17 Nach der Arbeit das Vergniigen®”

der nichste Arbeitstag bevor. Der unmittelbare Ubergang von Arbeit zu
Party erfordert ein Speisenangebot, das sich von iiblichen Angeboten kaum
abhebt, Snacks und Biiffets werden bevorzugt (Abb. 17).

Glaubt man den Veranstaltern, so treffen sich hier Leute, «die am
Ende eines Arbeitstages nicht von einem Abend vor dem Fernseher triu-
men, sondern die nach 18 Uhr erst richtig aufdrehen. Die Lust auf einen
gut gemixten Cocktail und ein paar leichte Snacks haben. Die bereit sind
zu kommunizieren, auch wenn ihr Telefon den ganzen Tag nicht stillge-
standen hat. Und die natiirlich Lust auf coole Musik haben.»* Die
Spassgesellschaft feiert sich hier selbst, die Kultjiinger miissen nicht mehr
auf das Wochenende warten, um feste feiern zu kénnen.®

Der ganze Kult macht auch aus Sicht der Gastronomie Sinn. Die Lo-
kale werden linger ausgelastet, die Frequentierung konzentriert sich we-
niger stark auf das Wochenende. Auch die Arbeitszeiten der Bediensteten
sind ertriglicher zu gestalten, vor allem aber werden zahlungskriftige
und ausgabefreudige Zielgruppen gezielt erschlossen. Mit sehr unter-
schiedlichen Musikangeboten, die bis hin zur Klassik reichen, wird ins-
besondere die Gruppe der 30-50-]ahrigen angesprochen, die in der Party-
szene gewiss unterreprisentiert ist.”

«Genussmenschen ohne Herz»? - Essen zwischen
Inszenierung und Sinnsuche

Ich komme zum letzten Punkt. Angesichts von Afterwork-Partys bin ich
versucht, abermals bei Max Weber Zuflucht zu suchen, und zwar bei
seiner Darstellung der «letzten Menschen»: «Fachmenschen ohne Geist,
Genussmenschen ohne Herz, dies Nichts bildet sich ein, eine nie vorher
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erreichte Stufe des Menschentums erstiegen zu haben.»*! Dieses mag hart,

ja zu hart klingen. Denn ich hoffe gezeigt zu haben, dass die Entwicklung

der Gastronomie integraler Bestandteil des von Weber angefiihrten

Rationalisierungs- und Intellektualisierungsprozesses ist. Der Gastro-

nomiebereich nihert sich dem gesamten Lebensmittelmarkt an, seine Pro-

dukte miissen dhnlichen Kriterien geniigen wie etwa im Lebensmittel-

handel. Denn dort wird nicht mehr allein Produktqualitit gefordert, son-

dern umfassende Prozessqualitit, die gerade in «emotionale Qualititen»

miindet. Es handelt sich etwa um

— «Produkte, die eine Geschichte erzihlen,

-~ Produkte, die mit einem Erlebnis verkniipft sind,

— Produkte, die Entfremdung und Anonymitit iiberwinden,

— authentische Produkte,

— Produkte, die einen besonderen Prestigewert haben, oder einen
bestimmten Lebensstil verkérpern,

— Produkte, die einfach nur sympathisch sind.»*

Das «Ladenliacheln des Verkiufers» (Ernst Bloch) und die bedachte
Freundlichkeit des Obers erscheinen hier als zwei Seiten derselben Me-
daille. Der Kult um das Essen und das Streben nach Gastro-Erlebnis ge-
hen in umfassender Kommerzialisierung auf. Sie bilden ein Segment des
stahlharten Gehiuses der Gegenwart, dem Max Weber mit charisma-
tischer Stirke begegnen wollte.

Vor diesem Hintergrund erscheint Helene Karmasins Verweis auf die
sich am Essen orientierenden und positionierenden Stimme erst einmal
als harmlos. Doch sie verweist auf die mit dem Ausser-Haus-Essen ver-
bundenen Sehnsiichte, auf menschliches Streben, das sich auch in voll
kommerzialisierten Umfeldern nicht vollends integrieren lisst. Gerade in
Zeiten von hohem Wohlstand und hoher Formalbildung ist vielfach ein
spielerisch-wissender Umgang mit den Kommerzialisierungsstrategien zu
sehen, denen man sich aussetzt, ohne in ihnen aufzugehen, die man nutzt
und fiir seine Bediirfnisse verzweckt. Hier scheint mir nach wie vor ein
Potential abseits des Kultes und abseits des inszenierten Erlebnisses zu
liegen. Fand ich doch bei der Vorbereitung ein schines Zitat des Frank-
furter Publizisten Werner Claussen: « Wer bewusst isst, zeigt, dass er nicht
vom selben Stamm ist.»** Sosehr Karmasin uns die Augen fiir die gehei-
me Botschaft unserer Speisen 6ffnet, so sehr reduziert sie Essen auf
Gemeinsames. Stamm bedeutet immer Mitmachen und Einvernehmen,
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verweist auf den Zusammenhalt der Herde. Doch bewusstes Essen lebt
von der Differenz, von der individuellen Scheidekunst. Essen ist immer
eine Grenzsituation, in der wir uns fiir das entscheiden miissen, was wir
uns einverleiben. Dabei ist der Kontext wichtig, das Wissen von den Le-
bensmitteln, von der rechten Art ihres Verzehrs. Claussen schreibt zu-
recht, wir «bestehen auf gutem Essen und Trinken nicht nur, weil es dem
Gaumen guttut, sondern weil es zivilisiert.» Und: «Die Entwicklung
der Geschmacknerven bleibt unabdingbare Voraussetzung, dass unter-
driickte Menschen Erfahrungen von einem anderen als dem bloss Vorge-
setzten und schon Vorgekauten bekommen.»* Das bewusste Essen des
Einzelnen ist Ausdruck einer Grundhaltung, die Selbstbewusstsein und
Stirke voraussetzt, Stark sein heisst, auf der Differenz zu bestehen, als
Individuum besonderes zu verlangen und zu schaffen. Doch diese Aus-
bildung ist einsam, und von einer Demokratisierung guter Sitten kann
daher realistisch nicht die Rede sein.

So bleibt am Ende weiterhin die Diskrepanz zwischen der Sehnsucht
des Einzelnen nach Nihe und Geborgenheit und den strukturellen Zwin-
gen rationaler Wirtschaftsbetriebe einerseits, individuellen Essens ande-
rerseits. Und es bleibt die offene Frage, wie der Einzelne sich wissend
dazu stellt. Die stolze Stirke eines Max Webers, das realistische Aushal-
ten eines kiihl-rationalen Alltags ohne «Erlebnis» mag nicht jeden an-
sprechen, doch wiire dies bis heute die Antwort, die ein Wissenschaftler
geben miisste: der Verweis auf die Kraft, die im eigenen Handeln und
Gestalten, die in der eigenen kulinarischen Praxis steckt.

Demokratisierung der guten Sitten?
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Vorwort

Die Aufnahme von Nahrung stellt die biologische Grundlage dar, um
uns am Leben zu erhalten und uns zu besonderen Leistungen zu befihi-
gen. Essen und Trinken gehen aber weit iiber diese rein physiologische
Funktion hinaus. Sie sind existentiell im weitesten Sinne unseres Daseins
und damit unabdingbar verkniipft mit unserer kulturellen Basis. Essen
und Trinken werden damit zum Kulturthema schlechthin.

Fiir die Probleme unserer gegenwirtigen Erndhrungssituation — Uber-
sattigung und Fehlernihrung in den gut oder iiberversorgten Teilen der
Welt, Mangelernahrung und Hunger in weiten Gebieten der Entwick-
lungslinder — werden mit grossen Anstrengungen Losungen gesucht.
Agrar-, Lebensmittel- und Ernahrungswissenschaften beschiftigen sich
mit den weltweiten Fragestellungen der «Filiére agro-alimentaire» von
der naturwissenschaftlichen Seite her. Der naturwissenschaftliche Ansatz
allein geniigt allerdings nicht. Auch der Einbezug der 6konomischen und
politischen Dimension, deren Beriicksichtigung sich im Zusammenhang
mit Erndhrungsfragen sofort aufdringt, wird die Sicht einseitig lassen.
Erst mit der Beriicksichtigung der historischen Entwicklung der Ernih-
rung, des religiosen Hintergrundes von Essensregeln, der Darstellung von
Essen und Trinken in Literatur, bildender Kunst und Film und vieler wei-
terer Aspekte wird es moglich sein, sich dem Kulturthema Essen in der
notigen Breite zu nihern.

Die interdisziplinire Veranstaltungsreihe Uni-ETH des Sommerseme-
sters 2001, aus welcher der vorliegende Band hervorgegangen ist, ver-



