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achen wireine Zeilreise und ge-

hen in einem deutschen Super-

markt der achtziger Jahre ein-

kaufen. Er wird vns vorkommen wie €in
Traverspiel der Mangelwirtschaft. Bei
Obst und Gemilse milssen wir uns fast aus-
schlieflich mit mittelevropdischen Feld-
und Baumfriichten begniigen und auf Exo-
ten wie Kiwis oder Litschisvollstindig ver-
zichten. Die Mango steckt in der Blechdo-
se, von Brokkoli hat noch nie jemand et-
was '?hm-t, Schalotten gibt es nur vor ho-
hen Feiertagen. Wir werden weder Bam-
bussprossen noch Sojasavce finden, selten
Farfalle oder Linguine, keinen Serrano-
Schinken und schon gar keine vegelari-
schen Wirstchen. Dafiir ist die Apswahl
an Apieln, Kartofieln oder Kohlkopfen
Ber als in der Zukunit, wihrend wir an

T Fleischtheke avs einem enzyklopidi-
schen Angebot an dewtschen Wurstwaren
withlen kbnnen. Und wir werden feststel-
len, dasswir heute an Herd und Tisch in ei-
ner Welt voller Paradoxien leben.

Wir erfzhren gerade die Gleichzeitig-
keit von Einfalt und Vielfall: Moch nie in
unserer kulinarischen Geschichte stand
uns eine grofers Auswahl 2n Lebensmit-
teln zur Verfigung, und noch nie mussten
wir einen griBeren Verlust an so vielen
jahrhundertealten Mahrongsmitteln ver-

ten. Wir erleben in unsersm Alltag
eine spekitakulire Diversifizierung unse-
s Essens und stellen auf unseren Reisen
eine galoppierende Homogenisierong des
Essverhaltens in aller Welt fest. Die Glo-
balisierung hat auch unseren Geschmack
plobalisiert, und gleichzeitig wird mit
jedem fremden Bissen das Wissen um un-
sere eigenen kulinarischen Traditionen
dibrftiger. Kurzum: Unser Tisch ist (ber-
reich gedeckt, der Reichtum aber oft nur
eine Schimtre.

Im Jahr 1980 fithrte ein dewtscher Su-

rmarki drei- bis viertavsend Produkie,

uie sind es bis zu fiinfzigtavsend. Doch
diese Inflation ist allein induvstriell he
stellien Lebensmitteln zu verdanken, die

Das Fullhorn der Pandora

Unser Tisch ist so reich gedeckt wie nie zuvor,
die Auswahl an Lebensmitteln scheinbar
unerschopflich grof3. Doch ist diese Vielfalt in
Wahrheit nicht ein Trugschluss? Eine kleine
Geschichte der kulinarischen Paradoxie.

sich oft nur im Etikett unterscheiden. Da-
malz beherrschten Ialiener, Griechen
und der Balkan die fremdlindische
Restaurantszene, heule missen wir uns
schon in det Mittagspause zwischen Sushi
und Kimchi, Poke Bowl und Pho Bo ent-
scheiden — und halten uns for kulinari-
sche Kosmopoliten, nur weil wir mit Stib-
chen essen ktnnen und unseren Frieden
mit Koriander gemacht haben, von dem
es in Devtschland lange hieB, er stinke

wie eing tote Wanze. Zugleich aber begnil-
N Wil Uns mil eiNem wimzigen Aus-
schnitt der exotischen Kichen, reduzie-
ren Japans grandioses kulinarisches Erbe
auf Reisrlichen, wollen von Vietnam
nicht viel mehr als Nudelsuppe kosten
und setzen die FeinschmeckergroBmacht
Peru, die Erfinderin der andinisch-chine-
sisch-japanischen Fusionsklchen Chifa
und Nikkei, mit Ceviche gleich — eine Sim-
plifizierung, die seit den finfziger Jahren

auch bei Haliens Pizza-Pasta-Kiiche bes-
tens funktioniert. Was ein Pichelskeiner
Eintopf izt, haben die meizten von uns 0b-
Tigens lAngst vergessen.

Niemand wird bestreiten, welch wun-
derbarer Gewinn ein bunter, grenzenlo-
ser Speisezettel ist. Doch er kann die Ver-
luste nicht kompensieren, die uns vor al-
lem die industrialisierte Landwirtschaft
eingebrockt hat Die Maximierung von Er-
trag und Gewinn hat zu einer radikalen
Reduzierung der Sortenvielfalt und zu &i-
ner Komzentration aof die lukrativsten
Nutzpflanzen und Nutztiers gefithrt—und
nach einer Studie der Welternahrungsor-
ganization zum Verschwinden von drei
Vierteln der Kulturpflanzensorten in Eu-
ropa seit 1900, Vor hundert Jahren konn-
te jeder Kleingiriner Dutzende Apfelsor-
ten avseinanderhalten und wusste, dass
er bei Birnen noch mehr Avswahl hatte.
Heute beherrschen eine Handvoll globale
Standardsorten die Obsttheke, die in ih-
rer Geschmackseinfalt aoch noch Apfel
wie Birne sind. Und dass Kartoffeln gelb,
Tomaten tot, Karotten crangefarben sein
mitzsen, ist ohnehin sine kaum zwei Ge-
nerationen alte Erkenntnis.

Sie ist ganz im Sinne siner Handvoll
Konzerne, die die Kommerzialisierung
der Schopfung zu ihrem Geschaft pe-
macht haben. Sie sind die Monopolisten
des Saatguts, kontrollieren drei Viertel
des Weltmarkts vnd verkaofen den Bau-
ern Hybridsorten, die kein eigenes Erb-
out mehr weitergeben kbnnen, so dass die
Landwirte jedes Jahr neves Industriesaat-
gut bestellen milssen, anstatt wie seit Jahr-
tapsenden einen Teil ihrer Ernte dafiir zu-
ritckzuhalten — der Tod jedes Artenreich-
tums. Micht besser sieht es bei den Hih-
nern aus. Fast die gesamte Genetik befin-
det sich in den H4nden weniger Firmen,
die allein ein Interesse an rasant wachsen-
den Fleischbrocken haben. Heute ist ein
Huhn eine namenlose Massenware, die
fast alle alten Rassen verdringt hat—und
mit ihnen die aromatische Vielfalt der

Mackthalshithner, Schwarzfederhihner
und Sundheimer, der Dominikaner, Kri-
E'r und Minotka. Welcher Deutsche

nnt noch das Deutsche Langschan? Mit
wem kann man noch Ober die Vorzlige
des Bergischen Krahers gegeniber einem
Poulet de Bresse fachsimpeln?

Dias Schone an Paradoxien ist, dass es
meist auch eine gute Seite gibt. Wir ste-
hen nicht auf verlorenem Posten, denn
die Well ist voller Idealisten, die sich
nicht mit der Mivellierung des Ge-
schmacks und dem Trughild einer fal-
schen Diversitdl abfinden wellen. Die Be-
wegung Slow Food, die fiir den Erhalt der
Arten- vnd Aromenvielfalt, der autoch-
thenen Nahrungsmittel und lokaler kuli-
narischer Traditionen kimpft, rettetin ih-
ter  Arche des Geschmacks® vom Aupsster-
ben bedrohte Gemisesorten, Tierrassen
und Cbstarien. Erich Stekovics avs dem
Burgenland, der Kaiser der Paradeiser”,
wie Tomaten in Osterreich heiBen, hat
Abertausends von Tomatensorten gezich-
tet, von denen die wenigsten rot und rund
sind, und damit die Arche fast im Allein-
gang gefllit. Der Sdtiroler S‘l}ilzenkoch
MNorbert MNiederkofler treibt die Renais-
sance der vergesse nen Alpenkiche voran,
lasst von den Bergbauern seiner Heimat
verschwondens Kriuter und Gemitsesor-
ten wieder anbapen und ist daftr mit drei
Michelin-Sternen dekoriert worden. Und
den sichersten Weg aus unserer Parado-
xie-Falle weist uns Frankreich.

Dort genieBt fast jeder Flecken Erde
unsterblichen Rohm fiir eine kulinari-
sche GroBtat — die Camargue filr Salz,
das Charolais flir Rind, das Périgord fiir
Tritffel — vnd garantiert so filr alle Zeiten
die Geschmacksvielfall. Noch ktnnen
wir von einer solchen Deutschlandkarte
nur trivmen. Vielleicht aber werden wir
eines Tages einen Schwibisch-Halli-
schen Landschweinbraten mit Udon-Nu-
deln statt Spidizle als Festmahl bei der
Auflésungsfeier all unserer Paradoxien
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