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Kartoffelsuppe und Apfelpfannkuchen
zur Heimat gehort auch Kulinarisches

Was ist dein

naler Kiichen war hinsichtlich der
Zutaten ein teurer, unsicherer und

e ity
LlebllpgSg?rICht‘ langsamer Giitertransport. Diese
Auf diese krage hat langst entfallen: Tatséchlich kann
vermutlich jeder eine man sich in jeder GroSstadt rund

Antwort - oder sogar
viele. Ganz oft wird es

um die Welt essen, in jeder Buch-
handlung Anleitungen zum Rund-
um-die-Welt-Kochen finden und

sich dabei um etwas bekommt dazu in gut sortierten Su-
handeln, das Mutter oder permirkten auch die meisten Zu-

i R o A taten, von denen meine GroSmut-
Grofimutter einem in ter nie gehort hat. Und geschmeckt

Kinder- oder Jugendtagen
gekocht hat: zu Hause.
Daheim. Da, wo man
herkommt, etwas
poetischer ausgedriickt:
in der Heimat.

In meinem Fall heiRt das Gericht

Kar mit

schon gar nicht. Mit der Auswahl
an internationalen Kochbachern
wuchs aber auch die Zahl regiona-
ler Rezeptsammlungen, nicht zu-
letzt, weil Spitzenkéche das Regio-
nale entdeckten, verfeinerten und
zu Papier brachten.

Vermutlich hat Wolfgang Pauser
recht mit der These, dass die Dru-
ckerpresse den groften Einfluss auf
Esskultur gehabt

chen*. Dabei weil ich gar nicht, ob
es besonders mit meiner Heimatre-
gion in Stidhessen verbunden ist.
Fiir mich aber ist es das. Die spezi-
elle Mischung aus siil und séuerlich
kann ich jetztbeim Schreiben form-
lich schmecken.

Uber Google lésst sich zumindest
eine Verbreitung in stiddeutschen
‘Weinbauregionen ermitteln, zu de-
nen auch die’ hessische Bergstra-
Be zdhlt. Aber natiirlich kann ich
in Trier genauso gut, schnell und
schmackhaft ~ Apfelpfannkuchen
und Kartoffelsuppe zubereiten wie
in der Region, der es meine per-
sonliche Geschichtsschreibung ur-
spriinglich zuordnet.

hat. Denn erst durch das Sammeln
vonRezepten aus einer bestimmten
Region in Kochbiichern kann sich
ein Begriff von regionaler kulinari-
scher Identitat manifestieren, wah-
rend zugleich diese Rezepte dann
auch in anderen Regionen bekannt
werden.

Damit entféllt, wie schon bei den-

Zutaten, die regionale Exklusivitat.
Regionales Kochen ist dennoch zu-
gleich populirer als je zuvor. Denn
es geht dabei nicht vorrangig ums
Sattwerden oder den Geschmack:
Ich befriedige mit der Zubereitung
von Kartoftelsuppe mit Apfelpfann-
kuchen auch ein symbolisches Be-
diirfnis. Das Gericht schmeckt nicht
nur, sondern es hat eine Geschich-

durch den Magen geht, gemeint ha-

te diese Politik EU-Malnahmen

»Eine Geschichte um ein Produkt

b, te, von derich ein Teil bin. Es istalso Das Gericht schmeckt ben diirfte. Es konnte also durchaus ,zum Schutz und zur Aufwertung  funktioniert umso besser, je trans-
Heimat-Kiiche, wie Gesellschafts- mcm nur, die Hei- von Agrarer parenter die Herkunftist“, sagt auch
 wisser in ,Na mit dem Erlebt des und Let 1

“GENUSS

'

Und damit ist sie dann auch schon
angerissen, die intellektuelle Her-
ausforderung, vor die uns der Be-
griff Heimat und seine greifbaren
Aspekte, zu denen auch spezielle
Speisen zihlen, immer wieder stel-
len. Wie stark sind, um beim Beispiel

tiv*, eine Erzdhlung, ohne Sub:;nz
Die Geschichte um ein Gericht und
seine Herkunft ist ein wichtiger As-
pekt bei der Renaissance der regi-
onalen Kiiche. ,Aber wir brauchen

Narrative", sagt Dr. Daniel Kofahl. Er ,

ist 37 Jahre alt, Erndhrungssoziolo-
ge, hat in Trier studiert, wo er auch
mit Frau und Tochter inzwischen
wleder lebt. Er ist stellvertretender

der D Aka-

zu bleiben, Kar und Ap-
felpfannkuchen tatséchlich mit ei-
nem Raum verkniipft, sind Zuberei-

demie fiir Kulinaristik, lehrt an der
Universitit Wien sowle der TU Ber-

tung und Verzehr Praxis

einer bestimmten Region?
1

lin, Ernd ie“ und be-
rat Untemehmen bel der Produkt-

Marketing.

Forscher, die sich mit Alltagsk

Kochens und Essens sein, was das
Zusammenspiel aus Kiiche und

Identitdt so attraktiv und erfolg-‘

reich macht.
Die Moderne bringt-nichtnur, aber
auch kulinarisch — fast

bezeichnung®, die seit 1992 immer
wiedernovelliert wurden. Um in den
Genuss der - wie die beamtendeut-
sche Umschreibung schon zeigt -

durchaus auch als Vermarktungs-

instrument Zertifikate

te Moglichkeiten, durch die sich vie-
le Menschen immer wieder iiber-
fordert fithlten, glaubt auch Daniel
Kofahl. Hieraus entstehe das Bediirf-
nis, Grenzen zu setzen, einen Stand-

Und damit kehrt die abstrakte Er-
zihlung wieder ins Konkrete zu-
riick. Denn das Narrativ darf kein
Mirchen sein, sondern muss Ver-
bindungen schaffen zwischen Pro-
dukt oder Gericht, ihrer Herkunft,

zu kommen, miissen el

und ihrem Gt

niges nachweisen. Wichtiger als In-
haltsstoffe ist bei dem Verfahren —
was kaum noch verwundern wird
— die Geschichte, das Narrativ; mit

Wenn dies gelingt, wird der Konsu-

ment am Ende nicht nur abstrakt

verstehen, sondern auch konkret

spiiren und schmecken, was das
i N

ortzu den man durch
Heimat nennen kann. Das passie-
re in der Riickbesinnung auf regi-

 onale Kiiche auch kulinarisch, be-

gleitet und verstarkt dadurch, dass

dem ein Nahr mit seiner
Her besonders  ver-

ist. Daher

~ hat regi heimatliche Kiiche

bunden ist. Kann diese Verbindung
iiberzeugend dargelegt werden, darf
man auf seinen Produktverpackun-

natiirlich eine moderne, vermarkt-
bare Form, ist aber kein ,Phantas-

tur befassen, sind sich darin einig, Der Mann sollte sich also ausken- Kochen und Essen immer grofere  gen die runden, gezackten Plaket- So viel Nostalgie darf
dass es zumindest seit 80er Jahren  nen. ,Ohne Heimat fithlen sich Bedeutung beigemessen wird. ,Auf  tenzeigen, die jederin gelb-blau fiir schon sein, wenn es
einen sich a den Trend zur hen verloren®, exklirt er, wih- Geschmacksebene war das immer  die geschiitzte geografische Angabe s:hme'ckt

Regionalitit gibt. Der Essayist Wolf-
gang Pauser nennt diese Entwick-
lung, eine dsthetische und symboli-
sche Antwort auf die wirtschaftliche
Homogenisierung Eumpas" Undin

rend wir in einem Café in der Ndhe
des Trierer Bahnhofs in der Sonne
sitzen. Kulinarisches sei physisch

- erfahrbar, biete ein Gliicksverspre-

chen und die Chance zur Verge-
beim i

derTatgeht di
nale kulinarische Traditionen einher
mit einer lmematlonallslemng des

in der G und

regio-

men Essen. Das leuchtet ein und
‘macht klar, was Konrad Kmt.lm, ei-
ner der

in den Supermérkten.
Die historische Grundlage regio-

chigen Volkskundler, schon 1991
‘mit der Formulierung, dass Heimat

ein Thema, seit den 80er Jahren ist
es aber in allen Milieus zum Thema
“, erkldrt der Ernd

und in gelb-rot fiir die noch schwe-
rer zu erreichende geschiitzte Ur-
pI schon gese-

iologe. Kochen habe inzwisch

hen hat. In D d haben 78

auch unter Mannern einen Status-

wert. Fast méchte man sagen: Kii-

chen sind die neuen Autos.

Wie stark die sich verzahnenden
Trends zum Kulinarischen und
zum Regionalen sind, haben nicht
nur Wissenschaftler, sondern - wie
in Marktwirtschaften meistens —
auch Marketing-Experten erkannt.
Matthias Horx, oft als Zukunftsfor-
scher bezeichnet, nannte das Regi-
onale schon vor Jahren einen ,zu-
kunftstrichtigen Sinnmarkt. Und
tatsdchlich ist gerade bei I.ebens-
mmeln die Herkunft inzwischen
ein Kaum

Produkte das gelb-blaue und 12 das
gelb-rote Siegel. Aus der Region Trier

* kommt nicht ein einziges davon.

»DieRegion hatte lange Zeit ein De-
fizitbei der Selbstvermarktung*, be-
stitigtauch Daniel Kofahl. Selbst bei
Weinen, bei denen die Herkunft ja

Kiichen sind die neuen
3 Autos

seit jeher eine Rolle spielt, sei lan-
ge Zeit auRer den gesetzlich gefor-
derten Angaben nichts ,erzahlt*
worden. Das habe sich aber in den
zehn Jahren deutlich

ein Supermarkt, der nicht eine Pro-
duktgruppe als regional anpreist.
Allerdings gelten manchem Dis-
counter ganz Rheinland-Pfalz und
das Saarland als eine , Region, wéh-
rend die meisten Konsumenten in
Trier, Wittlich, Priim, Bitburg oder
Daun darunter vermutlich eher —
weil historisch gelernt — den we-
sentlich Kleineren Raum des ehe-
maligen Regierungsbezirks Trier
verstehen diirften.

verdndert. Das gilt fiir den Wein,
aber auch fiir ganz andere Produk-
te: Lang ist inzwischen die Liste
der Erzeugnisse, die unter den so-
genannten Dachmarken Eifel oder
Mosel oder unter dem Hunsriicker
Label ,Eppes von hei“ vermarktet
werden. Aber es werden auch Kar-
toffeln aus dem Hunsriick mit den

ma“ (zu Deutsch: Hirngespinst),

wie es Wolfgang Pauser einst be--

hauptete.

Wenn ich an meine Heimat den-
ke, denke ich jedenfalls immer ir-
gendwann auch an ,Kartoffelsup-
pe mit Apfelpfannkuchen®, weil es
fiir mich, aus raumlicher und zeitli-
cherFerne betrachtet, etwas Beson-
deres ist. Ja, es ist auch nostalgisch.
Aber so viel Nostalgie darf schon
sein, wenn es schmecki!

In die entgegengesetzte Richtung
geht die Frage, was uns die kulina-
rische Zukunft bringt: Der Irierer Er-
nihrungsexperteistsich sicher, dass
Gerichte immer starker hybridisiert
werden. Kofahl meint, dass sich re-
gionale Einfliisse mischen und die
sogenannte Crossover-Cuisine sich
noch stirker durchsetzt.

‘Wobei der Name selbst schon ein
englisch-franzosischer Hybrid ist.
Tatsdchlich habe ich erst jiingst

‘Friihlingsrollen mit Blut- und Le-

berwurst gefiillt gegessen. Und was
sollich sagen: Es kommt nicht ganz

Saar-Hunsriick-Kar kuli-
narisch gefeiert. In der Siideifel ver-
marktet man das Fleisch vom Eifeler

el zeigt die
Union, dass die zwi

bei dem das marken-
de Bild mit einem frohli

Integration und der Wegfall von
Grenzen ganz bewusst mit einer
Stérkung des i unterfiit-

Ferkel im Stroh schon die Geschich-
tevon. Nahs Tierwohl und Vertrau-
it erzdhlt. Denn na-

tert werden konnen. Schon seit dem

tiirlich sind auch Inhaltsstoff und

Endeder 80ar Jahre v Briissel

Prmmm ‘leil des
lichen Narrativs, das damit

durch Fo die Regio-

Produktion dieser Seite: Ralf H. Jakobs. Fotos: it

abadie, i

tock/

nen zu stérken. Kulinarisch brach-

zum  Qualititsversprechen wird.

an ,Kar mit

kuchen* heran. Geschmeckt hat es
aber auch.
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