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Herzliche
Gliickwiinsche

VORSTAND UND MITGLIEDER DES
KULINARISTIK-FORUMS E. V.
GRATULIEREN DEM VORSITZENDEN,
HERRN PROF. DR. ALOIS WIERLACHER
SEHR HERZLICH ZUM 75. GEBURTSTAG
UND WOUNSCHEN IHM FUR DIE ZUKUNFT
ALLES GUTE, VOR ALLEM GESUNDHEIT,
ABER AUCH, DASS ER SEINE
BEWAHRTE UND ERFOLGREICHE ARBEIT
FUR DAS FORUM NOCH LANGE
FORTSETZEN MOGE.

Kulinaristik

NETZWERK DER KULTUR- UND LEBENSWISSENSCHAFTEN

Essen und Trinken sind menschliche Grund-
bedirfnisse, kulturrelative Kommunikati-
onsformen und individuelle Handlungen,
die nicht delegiert werden kénnen. Essen
und Trinken sind auch Medien sozialer
Erfahrungen, Lust- und Leidquellen, Sym-
bolsysteme und riesige Wirtschaftsberei-
che. Abgesehen von der Lebensmittelwirt-
schaft beschaftigt zu Anfang des zweiten
Jahrzehnts des 21. Jahrhunderts allein das
Gastgewerbe mehr Menschen in Deutsch-
land als die Automobilindustrie. Insgesamt
prdgen diese hier nicht naher zu erldu-
ternden Faktoren den Alltag und Festtag
der Menschen in einem Ausmal, dass man
in Fortschreibung eines Begriffs des So-
ziologen Marcel Mauss aus dem Jahre
1923 vom Essen und Trinken als einem
neuen ,sozialen Totalphdnomen' sprechen
kann. Sollen wenigstens einige Aspekte
dieser Komplexitdt zum Gegenstand ver-
tieften Nachdenkens innerhalb und auBer-
halb der Wissenschaften gemacht und
Bezlige zwischen den groBen Lebensbe-
reichen hergestellt werden, wird in Ergan-
zung zur disziplindren Arbeit ein facher-
und branchenlbergreifender, Theorie
und Praxis verbindender Forschungsver-
bund bendtigt. Zu diesem Zweck wurde die

Kulinaristik ins Leben gerufen.

WAS IST KULINARISTIK UND
WAS WILL SIE?

Die Kulinaristik (von lat. culina, die Ki-
che) ist ein praxisorientierter Verbund der
Kultur- und Lebenswissenschaften. Als
Wissenschaftskommunikation ist die Ku-

linaristik so etwas wie eine interkulturelle

Uberschneidungssituation ~ verschiedener
Welten. Ihr Name spiegelt Bewertungen
der Kiiche als kommunikative Zentren der
menschlichen Kultur, wie sie von Ethno-
logen wie Claude Levi Strauss, Richard
Wrangham und anderen formuliert worden
sind. lhre Ausgangsbasis der Kulinaristik ist
die Erkenntnis, dass das Kulturphdnomen
Essen den ganzen Menschen betrifft. lhre
leitende Differenzierung ist die Unter-
scheidung zwischen Essen und Erndhrung.
Ihr Gegenstand ist die Trias von Kultur,
Kommunikation und Kiiche. lhre Vorbedin-
gung ist der nachhaltige Kampf gegen den
Hunger in der Welt. Ihr Ziel ist die Vertie-
fung unserer kulinarischen Bildung durch
Verdeutlichung der enormen Bedeutungen
des Essens im Aufbau der Kultur(en), in der
Verstandigung zwischen den Menschen
und im Leben des Einzelnen.

Da auBer den Kulturen in wachsendem
MaBe auch die sich globalisierenden Nah-
rungsmittelindustrien Gber unsere Essens-
normen, \Verhaltensrituale und Speisen-
haushalte bestimmen, ist kulinarische
Bildung keine Privatsache mehr oder eine
bloBe Frage der Gesundheit. Sie ist viel-
mehr ein Teil der kulturellen und im Zeital-
ter der Globalisierung auch der interkultu-
rellen Bildung, also ein Politikum und eine
Schlusselqualifikation. Um sie geht es der
Kulinaristik. Ihre wichtigsten Dimensionen
lassen sich gut am Modell dreier konzent-

rischer Kreise verdeutlichen:

Der innerste Kreis meint die Nutrition, also
die Notwendigkeit zu essen und zu trinken.
Aus diesem Grund wirken Naturwissen-

schaftler, Erndhrungswissenschaftler und
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Mediziner mit. Der zweite Kreis steht flr
die Kulturen. Sie machen aus dem Reich
der Notwendigkeit ein Reich der Vielfalt
von Speisen und Getrénken, von Regeln,
Zeichen, Normen, Ritualen, Redeweisen
oder Symbolen. Darum erweitern die Natur-
wissenschaftler, Erndhrungswissenschaft-
ler und Mediziner ihre Blickwinkel und ko-
operieren mit den Kultur- und Kommuni-
kationswissenschaftlern sowie professio-
nellen Kéchen. Der dritte und umfassende
Kreis représentiert die Gastlichkeit. Sie ge-
hort zu den dltesten Konzepten, mit denen
Menschen ihr Zusammenleben regeln; sie
halt die Vielfalt der Menschen, Volker und
Nationen kommunikativ zusammen, sie ist

das Rahmenthema der Kulinaristik.

Anthropologische Grundlage der so di-
mensionierten Kulinaristik ist der Sach-
verhalt, dass der Mensch mit ein und
demselben Organ isst, redet, schmeckt
und kisst. Diese Tatsache unterstreicht,
dass Essen und Trinken ebenso wie das Re-
den als Handlungen an einen identischen
Kérper gebunden sind und nicht dele-
giert werden kénnen. Aus diesem Grund
hat man das Essen in der europdischen
Geschichte immer wieder mit dem eigen-
standigen Denken verglichen. Zugleich hat
man es auch als kommunikative Situation
der Redefreiheit verstanden, in der Ge-
nuss moglich und jede Speise zum Symbol
werden kann, weil der Akt des Essens und
der Akt der Stiftung von Bedeutungen und
Werten unmittelbar miteinander zusam-
menhangen (A.Wierlacher [ G.Neumann |
H-J. Teuteberg (Hg.): Kulturthema Essen.
Berlin 1993). »
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DAS KULINARISTIK-FORUM
RHEIN NECKAR

Dieses weite, dreifach gestufte Spekt-
rum der Kulinaristik kann nur koopera-
tiv erforscht und vermittelt werden, und
diese Kooperation will organisiert sein.
Aus diesem Grund wurde im Jahre 2008
von Alois Wierlacher und Andreas Kelle-
tat unter dem Namen Kulinaristik-Forum
Rhein-Neckar eine facher- und branchen-
tbergreifende Plattform ins Leben gerufen,
am 5. Juli 2008 in Germersheim eroffnet
und am 3. Oktober 2009 in der Universitdts-
medizin Mannheim der Offentlichkeit vor-
gestellt. Im Hinblick auf die kulturelle Viel-
falt der Essensordnungen und die inhdrente
Interkulturalitat der Kulinaristik wurde der
neue Verbund zunédchst am Institut fir in-
terkulturelle Kommunikation der Universi-
tdt Mainz in Germersheim angesiedelt. Die
Partner folgten damit den Empfehlungen
des Wissenschaftsrats, ,die Vernetzung von
Universitaten und auBeruniversitaren For-
schungseinrichtungen zu intensivieren”
(Wissenschaftsrat: Empfehlungen Januar
2006, Drucksache 7067-06, S. 31). Seit Au-
gust 2010 besitzt das Forum die Rechts-
form eines eingetragenen gemeinnitzigen
Vereins. Griindungsort des Vereins war
der ,Strahlenberger Hof' unseres Mitglieds

Jirgen Schneider in Schriesheim.

Das Forum engagiert sich regional, bun-
desweit und international fir den Dialog
mit Partnern aus Wissenschaft, Wirt-
schaft, Gesellschaft oder Politik und ist
zu diesem Zweck in der Metropolregion
Rhein-Neckar verankert, deutschlandweit
und international vernetzt. Seine Websei-
te (www.kulinaristik.net) wird von seinen
Scanghaier Mitgliedern und Freunden
unter der Federflihrung von Professor Liu,
Wei (Fudan-University Shanghai) regelmi-

Big ins Chinesische Ubersetzt. Inzwischen

gehoéren dem Forum mehr als 60 Mitglie-
der an, darunter mehrere Vorstdnde nam-
hafter Institutionen, unter ihnen das Max
Rubner-Bundesforschungsinstitut fir Er-
nihrung und Lebensmittel (Karlsruhe),
die Schweisfurth-Stiftung (Minchen), die
Bank Sarasin AG (Frankfurt), das Institut
fur Kulturanthropologie an der Exzellen-
zuniversitdt Gottingen und die Hotel-
fachschule Heidelberg. Das Forum gibt
die vorliegende Zeitschrift heraus und
wirkt an einer Buchreihe mit. In Anlehnung
an Bourdieu umfasst das Spektrum der
Kulinaristik  sowohl den  Expertenge-
schmack' als auch den Laiengeschmack’,
der wie alle unsere Geschmacksentschei-
dungen durch das Interesse an der Zuge-
hérigkeit zu bestimmten sozialen Gruppen
beeinflusst wird.

Das Forum legt seiner Arbeit einen sozio-
graphischen und normativ offenen Kul-
turbegriff zugrunde, um Anschlussmdg-
lichkeiten zu sichern. Im Zentrum seiner
MaBnahmen steht die wissenschaftlich
abgesicherte Bildungsarbeit. Zusammen
mit dem Goethe-Institut der Metropolregi-
on Rhein Neckar in Mann-heim veranstal-
tet das Forum ein von Prof. Dr. Alois Wier-
lacher initiiertes ,Goethe-Kolloquium zur
Kulinaristik’ An der Universitat Heidelberg
fihrt es jedes Wintersemester eine von
Prof. Dr. Burckhard Diicker verantwortete
Vortragsreihe zur Kulinaristik durch. Fir
besondere Verdienste in der Wissenschaft
oder in der Kooperation mit den Wissen-
schaften verleiht das Forum jéhrlich einen
\Wissenschaftspreis  Kulinaristik:  Preis-
trdger des Jahres 2010 war die UNESCO-
Projektschule Gymnasium Herxheim, die
sich durch mehrere kulturpddagogisch
orientierte Speisemonographien hervor-
getan hat. Die Preisverleihungsfeier fand
am 5. November 2010 in der Universitats-
medizin Mannheim statt. Die Festrede des

Generalsekretars der Deutschen UNESCO-
Kommission, Dr. Roland Bernecker, ist in
gekirzter Fassung im vorliegenden Heft
abgedruckt; gesponsert wird der Preis von
der Bank Sarasin AG (Frankfurt), die 2009
mit dem Deutschen Nachhaltigkeitspreis
in der Kategorie ,Deutschlands nachhal-
tigste Finanzdienstleistung' ausgezeichnet
worden ist. Ab 2012 erweitert das Kulina-
ristik-Forum sein MaBnahmenpaket noch
einmal: Unter der Federflihrung von OSTD
Lothar Bade wird das Forum die Gymna-
sien unter den UNESCO- Projektschulen
der Metropolregion bei ihrer Bearbeitung
des Jahres-Themas der Erndhrung bera-
ten. Zusammen mit der Hotelfachschule
Heidelberg institutionalisiert das Forum
in Heidelberg unter der Leitung von OSTD
Martin Dannenmann und Prof. Dr. Alois
Wierlacher ein internationales ,Kollogquium
zur Theorie und Praxis der Gastlichkeit' und
in Miinchen ein ,China-Kolloquium zur Ku-
linaristik', das von den Sinologen Prof. Dr.
Thomas Héllmann zusammen mit Prof. Dr.
Peter Kupfer (Mainz) und Prof. Dr. Stefan
Kramer (Leipzig) aufgebaut und in Verbin-
dung mit der Universitdt Miinchen und der
Bayerischen Akademie der Wissenschaften

organisiert wird

DIE ZEITSCHRIFT FUR KULINARISTIK

Diesem weiten thematischen Horizont
6ffnet sich die Zeitschrift des Forums.
Sie wendet sich an den selbstbewussten
Zeitgenossen aller Schichten ebenso wie
an die interessierten Mitglieder in den
Wissenschaften, den Bildungsbereichen,
im Gastgewerbe, in der Politik und in
der Lebensmittelwirtschaft. Im  Auf-
trag des Forums wird die Zeitschrift von
einer fdcherlbergreifenden Mitglieder-
gruppe herausgegeben, die aus einer Er-

nahrungswissenschaftlerin, einem Kultur-

wissenschaftler, einem Ritualforscher, ei-
nem Sozialwissenschaftler, einem Lebens-
mittelchemiker, einen Islamwissenschaftler
und einem Mediziner besteht. Nach den
Erfahrungen mit den ersten beiden Heften,
die unter dem Titel ,palatum’ erschienen
sind, ist der Vorstand des Kulinaristik-
Forums zu einer Anderung der Konzepti-
on gekommen, die mit der Anderung dem
viele Leser irritierenden Titelbegriffs auch

einen Verlagswechsel einschloss.

Heft 1 (2009): Das Kulinaristik-Forum

Heft 2 (2010): Gastlichkeit

Die Zeitschrift trégt jetzt den von der
groBen  Mehrheit  unserer  Mitglie-
dern gewiinschten Namen Kulinaristik
Umfang und Grundgliederung wurden bei-
behalten. Jedes Heft ist in vier bis funf
Teile gegliedert. Teil 1 versammelt ausge-
wahlte systematische Beitrdge zu einem
bestimmten Thema. Als Teil 2 schlieBt sich
in jedem Heft ein Interview an, mit dem
die Zeitschrift eine Personlichkeit vorstellt,
die aus der Sicht des Kulinaristik-Forums

besonders anregend ist. Teil 3 beinhaltet

ausgewdhlte literarische Texte zum Thema,
und der vierte Teil zeigt einige wissenswer-
te und zugleich unterhaltsame Kleinigkei-
ten in Form von Kolumnen, Glossen, kurzen
Berichten sowie nach Bedarf eine Zusam-
menstellung neuer Publikationen. Die Zeit-
schrift ist als modernes Wissenschafts-
magazin angelegt, das ein bis zweimal im
Jahr erscheint. Jedes Heft wird von einem
anderen Mitglied des Forums herausgege-
ben, um mdglichst viele Gesichtspunkte zu
Wort kommen zu lassen. Mit den Beitra-
gen unterschiedlicher Disziplinen folgt die
Zeitschrift dem Bild vom Zusammenspiel
verschiedener Instrumente in einem Or-
chester. Es werden mithin Spezialisten ver-
schiedener Instrumente in der Hoffnung
versammelt, auf diese Weise einen Mehr-
wert an Erkenntnis und ihrer Vermittlung
zu erzielen, der anders nicht gewonnen

werden kann.

Im Unterschied zum franzésischen Modell
formeller und nichtalltdglicher Tischkultur,
das die UNESCO 2010 in ihre List des im-
materiellen Kulturerbes aufgenommen hat,
ist das vorliegende Heft eher alltagskultu-
rellen Aspekten der Tischgemeinschaft
gewidmet, in der auch anderskulturelle
Praxen mitgedacht werden. Aus Raum-
griinden musste im vorliegenden Heft auf

Kulturvergleiche verzichtet werden.

Im Namen des Kulinaristik-Forums danke
ich den Herausgebern des vorliegenden
Heftes in aller Form fir ihre editorische
Arbeit und den Beitrdgern fir ihre Mitwir-
kung. Herrn Christian Mook (Mook Group
Frankfurt) danke ich fiir einen groBziigi-
gen Druckkostenzuschuss. Der Dank des
Forums gebihrt auch der Bank Sarasin
AG (Frankfurt) und ihrem Vorstandsvorsit-
zenden Frank Niehage sowie der Schweis-
furth-Stiftung (Mtinchen), der Vereinigung

Euro-Toques Deutschland e.V. und dem
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Zentrum fir interkulturelle Studien der
Universitat Mainz, die Finanzmittel fir
Aufbauarbeiten des Forums einschlieBlich
des Gastlichkeitskolloquiums von 2009
bereitgestellt haben, deren Ergebnisse nun

der Zeitschrift zugute kommen.

Dem Verlag, namentlich der Verlagsleite-
rin Frau Angela Thomaschik, danke ich fir
die ebenso angenehme wie produktive
Zusammenarbeit und die ansprechende
Gestaltung des Heftes. Allen Interessenten
wiinsche ich Vergniigen an der vorliegen-
den Ausgabe und eine anregende Lektire

der einzelnen Beitrdge.

Prof. Dr. Alois Wierlacher

Vorsitzender des Kulinaristik-Forums
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WENN DAS VERHALTNIS

ZUR ZENTRALFRAGE

UNSERER ERNAHRUNG
VERLOREN GEGANGEN IST,
DANN HAT MAN AUCH KEINEN
BEGRIFF MEHR VON DER
WELTERNAHRUNGSLAGE.

GUNTER GRASS
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