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Kultur, kulturelle Bildung und
Kulturthema »Essen«

Ein Beispiel aus der UNESCO-Welterbe-Stadt Bamberg'

Adrianna Hlukhovych

»Daher geht grofen Umbriichen,

selbst im Bereich der Wissenschaft,

immer eine gewisse vorbereitende
Karnevalisierung des Bewufiseins voraus.«?

»Reges Leben herrscht

in den Mauern der gar freundlichen Stadt;

alter, strenger Glaube unter den braven Biirgern;
hohe Kultur unter den Kohlkdpfen,

Riiben, Bohnen und Schoten.<

1 Kultur und Kulturbegriffe

Der Soziologe und Kulturwissenschaftler Andreas Reckwitz differenziert
vier Arten von Kulturbegriffen: Zum einen spricht er vom normativen
Kulturbegriff, der » Kultur< im Sinne einer menschlichen Lebensweise
zu umschreiben« sucht, diese Lebensweise bewertet, als »letztlich fiir
»jedermannc erstrebenswerte Lebensform«* festlegt und einen universa-
len, der biirgerlichen Kultur entsprechenden »Mafistab des Kultivierten
und des Nichtkultivierten« voraussetzt.> Ansgar Niinning resiimiert eine
solche Kulturauffassung folgendermafien:

1 Ich danke herzlich Sabine Vogt und Konstantin Lindner fiir die engagierte und berei-

chernde Lektiire dieses Beitrags sowie fiir die wertvollen Kommentare und Erginzun-
gen.

Bachtin (1987, 101).

Frege (1846, 225).

Reckwitz (2004, 4).

Reckwitz (2004, 5).
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»Der normative (d. h. wertende und vorschreibende) Kulturbegriff beruht auf ei-

ner wertenden Gegentiberstellung bzw. einer Auszeichnung bestimmter istheti-

scher Phinomene, Objekte und Praktiken, die in einer Gesellschaft hochgeschitzt

und durch Traditionsbildung bewahrt werden. Eine restriktive und normative De-
finition des Begriffs grenzt diesen auf eine iiberh6hte >Hochkulturs, d. h. einen

Kanon dsthetischer Werke und >grofler< Kiinstler ein, wihrend die Alltags-, Mas-

sen- und Populirkulturen ausgegrenzt werden.«®
Des Weiteren sondert Reckwitz den totalititsorientierten, entuniversalier-
ten und historisierten Kulturbegrift ab, der »spezifische Lebensformen
einzelner Kollektive in der Geschichte« meint und konsequenterweise
im Plural gebraucht wird. Hier »ist es die >unvergleichliche< Individuali-
tit eines Kollektivs, die primiert wird und die den jeweiligen normati-
ven Mafdstab in sich trigt.« »Kulturen als Lebensformen« werden somit
»an einzelne >Kollektivsubjekte« — Volker, Ethnien, Nationen, Kultur-
kreise« gekoppelt.” Die Vielfalt der Kulturen und Lebensweisen ist somit
gewihrleistet, doch »fiir das einzelne Kollektiv (oder gar das einzelne
Individuum) sind diese keineswegs austauschbar oder kombinierbar,
vielmehr erscheint eine bestimmte Lebensweise idealerweise nach in-
nen homogen und nach auRen geschlossen«®.

Der differenztheoretische Kulturbegriff arbeitet, wie der normative, mit
»einer radikalen Einschrinkung« »und bezieht sich [...] auf das ganze
Feld der Kunst, der Bildung, der Wissenschaft und sonstiger intellektu-
eller Aktivititen: auf ein sozial ausdifferenziertes Teilsystem der moder-
nen Gesellschaft, das sich auf intellektuelle und isthetische Weltdeu-
tungen spezialisiert.« Im Gegensatz zum normativen Ansatz handelt es
sich hier nicht mehr um die Interpretation von Kunst und Wissenschaft
als Hochkultur, sondern »als ein spezialisiertes soziales System, das
zum Bestand der modernen Gesellschaft bestimmte funktionale Leis-
tungen erbringt«’: Dies ist ein funktionalistisch umgedeuteter Kultur-
begriff.

Den drei oben erwihnten Auffassungen von Kultur stellt Andreas
Reckwitz schliellich den bedeutungsorientierten Kulturbegriff gegeniiber,
der auf dem theoretischen Argument basiert, dass Kulturen und Verhal-
tenskomplexe »vor dem Hintergrund von symbolischen Ordnungen,
von spezifischen Formen der Weltinterpretation entstehen, reproduziert
werden und sich verindern«. Diese »Sinn- und Unterscheidungssyste-

Niinning (2009).

Reckwitz (2004, 5).
Reckwitz (2004, 6).
Reckwitz (2004, 6).
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mex stellen »in ihrer spezifischen Form einer »symbolischen Organisa-
tion der Wirklichkeit< den notwendigen handlungskonstitutiven Hinter-
grund aller sozialen Praktiken« dar und »machen die Ebene der »Kultur«
aus«. Die Welt kann nicht anders erfahren werden, »als dadurch, dass
ihr fortwihrend und meist implizit Bedeutungen verliehen werden; sie
ist zwangsliufig >Bedeutungswelt«.!® Ansgar Niinning expliziert:

»Einer solchen Begriffsbestimmung zufolge sind nicht nur materiale (z. B. kiinst-

lerische) Ausdrucksformen zum Bereich der Kultur zu zihlen, sondern auch die

sozialen Institutionen und mentalen Dispositionen, die die Hervorbringung sol-
cher Artefakte iiberhaupt erst erméglichen. Ein solcher semiotischer Kulturbegriff
trigt somit der Einsicht Rechnung, dass Kulturen nicht nur eine materiale Seite —

die >Kulturgiiter< einer Nation — haben, sondern auch eine soziale und mentale

Dimension.«!!

In den Geistes- und Kulturwissenschaften ist der bedeutungsorientierte
Kulturbegriff heutzutage vorherrschend. Insbesondere im Kontext der
kulturellen Bildung spricht man oft — vereinfachend — von einem weiten
und einem engen Kulturbegriff.!? Der weite Kulturbegriff steht dem be-
deutungsorientierten Verstindnis von Kultur nahe. Er geht tiber die
>Hochkultur, intellektuelle und &sthetische Leistungen wie kulturelle
Kollektivsubjekte hinaus und impliziert sowohl materielle und immate-
rielle Kulturgiiter und Alltagsphinomene — Kultur ist alles, was vom
Menschen geschaffen wird — als auch die Metareflexion tiber die Wan-
delbarkeit und Machbarkeit von Kultur(en). Der enge, eher normative,
Kulturbegrift greift vorwiegend auf kiinstlerische Praktiken und istheti-
sche Erfahrungen zuriick. Und obwohl der Kulturpidagoge Leopold
Klepacki von der historischen Wandelbarkeit, der Pluralitit und der
Kontingenz von Kultur und Bildung sowie von der permanenten Not-
wendigkeit »einer Bestimmung und Verortung der Begriffe >Kultur«
und >Bildung«!3 spricht, beherrscht der normative Kulturbegriff den
bildungstheoretischen Diskurs immer noch.

Die folgenden Darlegungen stellen den Versuch einer Reflexion dar,
was Kultur im weiten Sinne ist und warum ein solches Kulturverstind-
nis fiir eine ganzheitliche, holistische (kulturelle) Bildung wichtig ist.
Meine Uberlegungen vollziehe ich am Beispiel eines scheinbar sehr
alltdglichen und — Roland Barthes zufolge — oft nicht wahrgenommenen

10 Reckwitz (2004, 7).

11 Niinning (2009).

12 vgl. Scheunpflug, Franz und Stadler-Altmann (2012, 99).
13 Klepacki (2012, 25).
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sowie fiir die (Bildungs-)Forschung mitunter »peinlich[en]«!* Themas:
Essen und Nahrung. Ich werde die kulturellen Codes und symbolischen
Ordnungen, materielle wie immaterielle, mentale Dispositionen des Es-
sens und der Nahrungsgewohnheiten explizieren sowie anhand dieser
Thematik darlegen, wie unabwendbar und sich gegenseitig bereichernd
die »niederen< und die >hohen« Kulturpraktiken sowie alltigliche, sinnliche
und intellektuelle Erkenntnisse und Zugangsweisen interagieren. Denn
bereits Pierre Bourdieu forderte in »Den feinen Unterschieden«, »jene
sakrale Schranke niederzureifien, die legitime Kultur zu einer separaten
Sphire werden lif3t, um zu jenen intelligiblen Beziehungen vorzudrin-
gen, die scheinbar isolierten »Optionen«: fir Musik und Kiiche, Malerei
und Sport, Literatur und Frisur, zu einer Einheit fiigen«.!> Er betonte,
dass

»lelin umfassendes Verstindnis des kulturellen Konsums [...] erst dann gewihr-
leistet [ist], wenn >Kultur< im eingeschrinkten und normativen Sinn von »Bil-
dung« dem globaleren, ethnologischen Begriff von >Kultur< eingefiigt und noch
der raffinierteste Geschmack fiir erlesene Objekte wieder mit dem elementaren
Schmecken von Zunge und Gaumen verkniipft wird.«!®
Meine Ausfithrungen beginne ich mit einem Exkurs in die neuere Ge-
schichte und Asthetik des Geschmacksinns, der vom Thema Essen nicht
zu trennen ist: Dessen Marginalisierung vermag die Geringschitzung
der sinnlichen Erkenntnis als etwas >Niederems, u. a. im Bildungsbereich,
zu erkliren. Nach einem kurzen Abriss der Forschungsaspekte des Kul-
turthemas Essen greife ich das Beispiel der UNESCO-Welterbe-Stadt
Bamberg auf, um darzulegen, wie hier eine ganzheitliche Auffassung des
Themas Essen, des kulturellen Erbes bzw. der materiellen und immateri-
ellen Kultur an den Tag gelegt wird. Nach Reflexionen zum kulinari-
schen Tourismus im Allgemeinen leite ich zum (Kultur-)Thema Essen
im Bildungsbereich tiber, skizziere Errungenschaften und Desiderate in
diesem Bereich und schlieffe mit Voraussetzungen und Vorarbeiten, die
ein gutes Gelingen einer holistischen, intellektuellen wie sinnlichen, also
einer humanen Bildung — beispielhaft auf dem Gebiet der Gastrosophie
— versprechen.

1+ Barthes (1982, 66).
15 Bourdieu (2014, 26).
16 Bourdieu (2014, 17).
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2 Der Geschmackssinn und das Kulturthema Essen

Die Geschichte des Geschmackssinnes wird in der neueren philoso-
phisch-isthetischen Tradition hauptsichlich als seine Verdringung und
Marginalisierung geschrieben. Dies geschieht aufgrund der Aufstellung
einer Rangskala zwischen héheren, edlen, intellektuellen, objektiven Sin-
nen — wie Sehsinn und Gehor — und niederen, kérperlichen, >animali-
schens, subjektiven Sinnen, wie Geschmack und Geruch. Im Zuge der
Verdringung und der Distanzierung vom >Niederen<, Materiell-
Korperlichen etablieren sich die Verfahren der Sublimierung in Bezug
auf das Essen bzw. den Geschmack. So erfolgt in neuerer Zeit, insbe-
sondere in der Aufklirung, eine bemerkenswert extreme Polarisierung
des Begriffs des Geschmacks, eine Trennung vom dsthetischen und sinn-
lichen Geschmack:

»Der Mensch richtet sich an der Urteilskraft aus und weniger an seiner sinnlichen
Erfahrung. Der philosophische Geschmack, der in der adsthetischen Sublimierung
erst die Hohe der Kunst erblickt, erhebt sich {iber das Vulgire der Wunscherfiil-
lung und des Begehrens.«!’
Diese Disziplinierung des Sinnlichen wird zum zentralen Wendepunkt
in der Zivilisierung des Essens und des Geschmacks — insbesondere in
der Spitaufklirung

»erscheint er nur noch als sublimierter, von unmittelbarer Wunscherfiillung ab-

gespaltener. Mit dieser Trennung von hoherem Geschmack und dem Vulgiren ist

in der Aufklirung zugleich die Trennung von héheren (Sehen, Horen und Tasten)

und niederen (Schmecken und Riechen) Sinnen verbunden«®.
Dem Geschmackssinn wird der Erkenntniswert abgesprochen. »Die Trie-
be, der Korper insgesamt werden zunehmend tabuiert. Geruchs- und
Geschmackssinn gelten als etwas Tierisches und werden deshalb einge-
schrinkt, das Auge dagegen aufgewertet.«!® Im Laufe der Geschichte —
insbesondere durch das Dazwischenschalten von Institutionen und
durch die Reflexion auf das Schéne — etablieren sich weitere Verfahren
der Sublimierung des Essens und des Geschmacks — zum Beispiel
durch die Asthetisierung der Prisentation des Essens, durch die istheti-
sche Inszenierung der Esshandlung selbst oder aber durch die semioti-
sche Spannung zwischen dem Geschmack und der Sprache bzw. zwi-
schen dem Essen und dem das Thema Essen behandelnden, gesell-

17" Kleinspehn (1996, 278).
18 Kleinspehn (1996, 278 f).
19 Kleinspehn (1996, 272).
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schaftlich oder kulturell codierten Text.2’ Dieses, dem Thema Essen
inhirente Spannungsverhiltnis zwischen Sinnlichem und Intellektuellem,
>Niederem<und >Hohems<, Natur und Kultur, Barbarischem und Zivilisier-
tem durchzieht relevante kulturwissenschaftliche Schriften:

Am Beispiel des Rohen und des Gekochten und der Transformation
des Essens aus den Bereichen der Natur und Kultur heraus und in diese
Bereiche hinein demonstriert Claude Lévi-Strauss sein strukturalisti-
sches Modell des kulinarischen Dreiecks.?! Aus semiologischer Sicht
interpretiert Roland Barthes die Nahrung als ein Zeichen- und »Kom-
munikationssystem, ein[en] Vorrat an Bildern, ein Regelwerk des Ge-
brauchs, des Reagierens und des Sich-Verhaltens«??, als einen Signifi-
kanten »der Welt«??, ein >Protokoll. Norbert Elias stellt die Erfindung
und Etablierung von Tischsitten in den Kontext des Zivilisationsprozes-
ses und der Stiftung von Gemeinschaft.”> Und Georg Simmel betont die
sozialisierende Kraft der Mahlzeit und ihre »Uberwindung des bloRen
Naturalismus des Essens«.2¢

Die Trennung zwischen den >héheren< und den >niederen< Sinnen
schligt sich auf die Auffassung von der >hohen< und >niederen< Kultur
sowie auf die Konzepte kultureller Bildung nieder. Mit der Brechung
dieser Spaltung dndern sich die Wahrnehmung des Geschmacks und
die Haltung gegeniiber dem (Kultur-)Thema Essen gleichermafien.
Eines der signifikantesten Wahrzeichen dieser Wahrnehmungsinde-
rungen der Gegenwart ist die Wiederbelebung des Begriffs Gastroso-
phie?’ und der Beginn der gastrosophischen Wende in den 80er Jahren
des 20. Jahrhunderts. Kurz darauf entstehen wissenschaftliche Konzepte

20 Vgl. Kleinspehn (1996, 263).

21 Vgl. die Interaktion des Rohen, des Gekochten und des Verfaulten im kulinarischen
Dreieck in: Lévi-Strauss (1972, 1-24).

22 Barthes (1982, 67).

2 Barthes (1982, 70).

24 Barthes (1982, 73).

3 Vgl. Elias (1995).

% Simmel (1957, 250).

¥ Gastrosophie als Wissenschaft und Disziplin versteht sich als »Zusammenwirken aller
wissenschaftlichen Ficher [...], die sich auf Erndhrung und deren Kultur beziehen und
sich damit beschiftigen; von den Naturwissenschaften iiber die Kultur- und Geistes-
wissenschaften bis hin zur Theologie. Dies betrifft alle Aspekte von >Ernihrung« von
Produktion tiber Verarbeitung und Distribution bis hin zum Konsum; von der >mate-
riellens, der technischen Seite bis hin zur mentalen, zu Prigungen, Werten, Vor- und
Einstellungen in verschiedenen Epochen und Gesellschaften, also in den diversen
>Lebenswelten«« (Gastrosophie, in: Kolmer (2011, 118)).
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zur gastrosophischen Forschung und Kulturwissenschaft des Essens,
u. a. im deutschsprachigen Raum.?® Der interdisziplinire Ansatz in der
Erforschung gastrosophischer Fragestellungen hat sich mittlerweile
etabliert; ohne Ankniipfung an kulturwissenschaftliche Schliisselkon-
zepte und -themen, wie u. a. Identitit, Alteritit, Gedichtnis, Korper,
Gender, Raum, Medien, Macht, sind gastrosophische Forschungen (wie
auch die Food Studies) nicht mehr zu denken. Die Einheit von Hoch- und
Alltagskultur sowie von Korper und Geist ist im Selbstverstindnis einer
solchen (Er-)Forschung prigend.

3 UNESCO-Weltkulturerbe — ein Beispiel aus der Stadt Bamberg

Dass eine solche Einheit der >hohen< und >niederen< Kulturpraktiken
unabdingbar ist und wie das Thema Essen kulturell bzw. mental codiert
werden kann, will ich an einem Beispiel aus dem Bereich der Kulturpo-
litik und des Tourismus veranschaulichen — paradigmatisch am Beispiel
der UNESCO-Welterbe-Stadt Bamberg: Die Altstadt von Bamberg wurde
1993 aufgrund ihrer Modellhaftigkeit in die Liste des UNESCO-
Welterbes aufgenommen. Wie es in der Begriindung der deutschen
UNESCO-Kommission heifdt,

»reprasentiert sie in einzigartiger Weise die auf frithmittelalterlicher Grundstruk-

tur entwickelte mitteleuropidische Stadt. In dem historischen Stadtbild mit seinen

zahlreichen Monumentalbauten aus dem 11. bis 18. Jh. — eine Synthese aus mit-

telalterlichen Kirchen und barocken Biirgerhidusern sowie Palisten — bleiben ar-

chitekturgeschichtliche Momente lebendig, die das gesamte Europa betrafen. Die

Baukunst in Bamberg wirkte {iber Mitteldeutschland bis nach Ungarn und zeigt
enge Verbindungen zu Béhmen in der Barockzeit.«?*

2 Ein solches Rahmenkonzept fiir die Erforschung des Kulturthemas Essen schligt 1993

der Literatur- und Kulturwissenschaftler Gerhard Neumann vor. Seinem Programm
legt er vier Aufgabenfelder zugrunde: (1) »die Herausarbeitung der Fundamentalitit
des als >niedrig« eingestuften Nahrungsphinomens fiir die Geschichte des Men-
scheng, (2) die interdisziplinire »Situierung dieses Phianomens im Umrif$ einer sich
abzeichnenden >Geschichte des Alltags« und Auffassung des Essens als kulturschop-
ferischen Akts, (3) »die Prizisierung des Begriffs der >Alltagsgeschichte<im Sinne der
Verbindung von sich [...] durchsetzenden >Mentalititen< und subjektiven, individuel-
len Reaktionen im gesellschaftlichen Feld« und (4) »die Ausarbeitung der Kategorie des
>Nahrungsstils<, wie es sich aus dem Regulativ des von der jeweiligen sozialen Formati-
on hervorgebrachten menschlichen Kérperbildes rekonstruieren liflt« (Neumann (1993,
392)).

Deutsche UNESCO-Kommission: http://www.unesco.de/kultur/welterbe/welterbe
staetten/welterbe-deutschland/bamberg.html [22.08.2017].

29
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Wie man dieser Begriindung entnehmen kann, steht das architektoni-
sche, materielle Erbe der Bamberger Altstadt — Monumentalbauten: Kir-
chen, Biirgerhiuser und Paldste — im Mittelpunkt der Beschreibung des
Ortes. Im Video®®, mit dem sich die Stadt Bamberg — ebenfalls auf der
UNESCO-Website — prisentiert, ist dies allerdings nicht der Fall. Be-
zeichnenderweise geht es hier hauptsichlich um das Essen und die
Essgewohnheiten. In dem etwa dreiminiitigen Film tritt das architekto-
nische Erbe dem kulinarischen, immateriellen Erbe seinen Platz ab. Ge-
koppelt an den Medienwechsel, handelt es sich hier zweifelsohne um
eine gastrosophische Wende und eine erweiterte Auffassung der Kultur
und des kulturellen Erbes.

Eine inhaltliche Analyse des Films vermag diese Wende zu belegen:
Gleich zu Beginn des Videos wird Bamberg als Weltkulturerbe-Stadt mit
seiner Ess- und Trinkkultur in Verbindung gebracht. Bereits der Titel
des Films, »Beer and Onions: Town of Bamberg«, riickt dieses immateri-
elle Erbe in den Vordergrund. Nach der geographischen Lokalisierung
der Stadt und einem kurzen Streifzug durch Klein-Venedig und iiber
den Marktplatz wird zur Bedeutung Bambergs als Bierstadt iibergeleitet;
seine zahlreichen Brauereien werden in den Mittelpunkt gestellt;
Rauchbier, Bierkeller und Biergartenkultur werden thematisiert und
nehmen im Film einen prominenten Platz ein. Einem kurzen Rekurs
auf Bamberger Kirchen, den Dom mit dem Bischofspalast und das Mi-
chaelskloster folgt wiederum ein ausfiihrlicheres Narrativ zur Geschich-
te der Klosterbrauerei. Die darauffolgende Filmsequenz zeigt Bamber-
ger Girtnereien und weist zugleich auf die besondere Stellung des
Zwiebelanbaus und des traditionellen Gerichts der »Bamberger Zwie-
bel« hin. Das Video endet mit dem Bild eines Biergartens. Bemerkens-
werterweise sind die Filmsequenzen, die der Bamberger Nahrungs- und
Trinkkultur gewidmet sind, linger und ausfiihrlicher, als diejenigen, die
das architektonische Erbe und die Modellhaftigkeit einer mittelalterli-
chen Stadt thematisieren. Es ist auffallend, dass bei einer Prisentation
des Bamberger Welterbes, bei dem es sich der entsprechenden
UNESCO-Liste zufolge, um architektonisches, also materielles, Erbe
handelt, Essen und Nahrungskultur solche Prominenz erhalten.

Diese Akzentverschiebung betrifft nicht nur dieses konkrete
UNESCO-Welterbe-Objekt Bamberg, sondern hat mit dem Wandel des
Begriffs des kulturellen Erbes, u. a. bei der UNESCO, zu tun. Die US-

30 UNESCO-TV: http://whc.unesco.org/en/list/624 /video [22.08.2017].
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amerikanische Anthropologin Ronda Brulotte und der Anthropologe
Michael Di Giovine rekonstruieren den Wandel des Kulturbegriffs bei
der UNESCO und insbesondere die Einfithrung der Kategorie des im-
materiellen Erbes im Jahr 2006, in die u. a. ethnische und regionale Ess-
kulturen Eingang gefunden haben. Dabei verweisen sie auf die Erweite-
rung des Begriffs des kulturellen Erbes v. a. im Zusammenhang mit der
urspriinglichen Idee der Friedensstiftung, des Ausgleichs und der Ver-
meidung von Spannungen zwischen den (westlichen) Industriestaaten —
mit ihren zahlreichen monumentalen, materiellen Kulturdenkmailern —
und den Nicht-Industrielindern, die im Sinne des Kulturgutes eher auf
immaterielle Kulturpraktiken zuriickgreifen:

»As the years progressed, [...] it became clear that the World Heritage List gave

disproportionate representation to Western countries, since most of the sites con-

sidered to be of >outstanding value< were large monumental buildings, religious

edifices, and objects that fit particularly Western aesthetic models. [...] UNESCO

responded by taking progressive steps towards defining, valorizing and safeguard-

ing intangible cultural heritage.«*!
Als weiteren, konsequent strategischen Grund fiir die Erweiterung des
Begriffs des kulturellen Erbes nennen sie das Ringen ums Uberleben
der UNESCO-Welterbe-Liste selbst*? und betonen eine permanent wech-
selhafte Natur der Auffassung des Kulturerbes an sich, das sich entfaltet
und dndert, u. a. durch Bildung und neue Kulturpraktiken.’3 Die Abls-
sung des traditionell normativ besetzten materiellen Kulturgutes durch
die immateriellen, >alltdglichen< Kulturpraktiken, und somit die erweiterte,
holistische Kulturauffassung, spielen hier nicht nur eine paradigmati-
sche, sondern auch eine pragmatische Rolle.

4 Lebensmittel als kulturelle Artefakte —
das Beispiel »Slow Food«

Aber zuriick nach Bamberg und zum Thema regionale Nahrungskultu-
ren — auf der Spur nach einer weiteren Facette der kulturbildenden Be-
deutung des Essens: Bamberg ist nicht nur auf der Liste des UNESCO-

31 Brulotte und Giovine (2014, 12).

32 Siehe dazu: »The Representative List of the Intangible Cultural Heritage of Humanity
seems to be a key development for the evolution and survival of the World Heritage
List. [...] Indeed, the World Heritage List has progressively moved from designating
sites primarily conceived as artefactual and monumental, to include more holistic, liv-
ing notions of heritage« (Brulotte, Di Giovine (2014, 13)).

3 Vgl. Brulotte und Di Giovine (2014, 17).
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Welterbes prisent, sondern nimmt einen der Stadt gebithrenden Platz
im Projekt »Die Arche des Geschmacks« von »Slow Food«** ein. In
Deutschland gibt es zurzeit 62 sog. »Arche-Passagiere, fiinf davon aus
Bamberg: die Kartoffelsorte Bamberger Hornla, Bamberger Knoblauch,
Bamberger Rettich, Bamberger Rauchbier und Bamberger Spitzwirsing.
Die Aufnahme der >Passagiere< in »Die Arche des Geschmacks« setzt
bestimmte Kriterien voraus: Die Produkte (1) sind in der Existenz be-
droht, (2) zeichnen sich durch einzigartige geschmackliche Qualitit aus,
(3) haben eine historisch iiberlieferte Bedeutung, (4) besitzen identititsstifien-
den Charakter fiir eine Region, (5) unterstiitzen die nachhaltige Entwick-
lung einer Region, (6) stammen aus artgerechter Haltung (im Fall von
Tieren), (7) sind frei von gentechnischer Verinderung und (8) kiuflich
erwerbbar.?> Mindestens zwei dieser Bedingungen fiir die Aufnahme in
»Die Arche des Geschmacks« sprechen kulturelle Aspekte an. Explizit
um das kulturelle Erbe handelt es sich auch bei den Bamberger Arche-
Passagieren:

»Die Erhaltung der historischen Bamberger Girtnerstadt mit ihren groflen inner-
stidtischen Anbauflichen und die Bewahrung des kulturellen Erbes der Girtner
sind seit Jahrzehnten ein wichtiges Thema der Bamberger Stadtpolitik. Teil dieses
kulturellen Erbes sind die letzten verbliebenen lokalen Gemiisesorten.«®
In ihren Uberlegungen zum Aufstieg der Slow-Food-Bewegung sowie
zur dahinter stehenden virtuosen Globalisierungspolitik analysiert die
australische Sozialanthropologin Alison Leitch die Erfolgsstrategien der
Vereinigung und stellt fest, dass in der Erweiterung ihres Einflusses die
Diskussion tiber die Wichtigkeit der Lebensmittel nicht als 6konomische
Ware, sondern als kulturelle Artefakte und kulturelles Erbe eine heraus-
ragende Rolle spielte:

»[...] a large part of Slow Food’s success, I suggest, is due to its promotional poli-
tics, with its imaginative use of the media and discursive strategies intended to

3 »Slow Food« ist eine 1989 gegriindete, weltweite, mitgliedergestiitzte Bewegung mit

Hauptsitz in Bra in Italien. Sie setzt sich fiir die Erhaltung lokaler Lebensmittel-Kultur
und -Traditionen ein. Derzeit ist der Verein in iiber 160 Lindern aktiv (vgl. Slow Food:
www.slowfood.com/network/de/wir-uber-uns-2/ [23.08.2017]). »Die Arche des Ge-
schmacks« wurde 1996 ins Leben gerufen, um fast vergessene traditionelle Lebens-
mittel, die in Gefahr sind, vollig zu verschwinden, zu katalogisieren und bekannt zu
machen (siehe dazu Slow Food: www.slowfood.de/biokulturelle_vielfalt/ [23.08.2017]).
3 Vgl. Slow Food: www.slowfood.de/biokulturelle_vielfalt/arche_des_geschmacks/
[23.08.2017).
Siehe dazu Slow Food: www.slowfood.de/biokulturelle_vielfalt/die_arche_passagiere/
bamberger_knoblauch/ [23.08.2017].
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reevaluate specific foods, not simply as economic commodities, but as cultural ar-

tifacts linked to salient notions of the past.«*’
Am Beispiel des italienischen lardo di Colonnata (Speck, der in aus spe-
ziellen Sorten des Carrara-Marmors gefertigten Gefiflen gepdkelt und
gereift wird) — dem eigentlichen, seinerzeit in den Medien viel diskutier-
ten Ausloser des Projektes »Die Arche des Geschmacks«, und somit
auch der Debatte um das immaterielle Erbe, verweist Leitch beispielhaft
auf einen betrichtlichen kulturellen Anteil des Erfolgs der Globalisie-
rungsstrategie von »Slow Food«. Sie rekonstruiert die diskursiven Stra-
tegien des Begriinders des Vereins, Carlo Petrini, die darin bestanden,
den lardo, seine Hersteller, die Herstellungsart und den Herstellungsort
in eine Reihe mit Kunstwerken und Baudenkmilern von nationaler
Bedeutung zu stellen. Durch eine solche strategische symbolische Um-
und Aufwertung des lardo stellte Petrini den traditionellen Nahrungs-
mittelhersteller als modernes Subjekt des nationalen Erbes dar:

»In the numerous publicity materials that subsequently appeared in the press, Pe-
trini frequently likened the protection of pork fat made by local people in dank and
mouldy cellars to other objects of significant national heritage, including major
works of art or buildings of national architectural note. [...] In this kind of strategic
symbolic reversal, the food artisan is envisaged not as a backward-thinking con-
servative standing in the way of progress, but rather, as a quintessential modern
subject, holder par excellence of national heritage. A food item once associated
with pre-modern culinary otherness was reinterpreted symbolically as the culinary
pinnacle of a national cuisine.«*®
Die Lebensmittel kntipfte Carlo Petrini an Regionen, ihre Landschaften
und Geschichte, an die Identitit der Bewohner, die Vergangenheit, pro-
duktive Nostalgie und kollektives Gedichtnis. Narrative solcherart pri-
gen zweifellos den Geschmack der (regionalen) Nahrungsprodukte.
Denn: »Was ist Nahrung?«, fragt Roland Barthes und beantwortet seine
Frage: Es ist »nicht nur eine Reihe von Produkten, die statistischen und
didtetischen Studien unterworfen sind. Sondern zugleich ein Kommu-
nikationssystem«3?, es sind »Institutionen, die »unvermeidlich Bilder,
Triaume, Tabus, Neigungen, Vorentscheidungen und Werte«*® enthal-
ten. Die diskursiven Strategien in Ankniipfung an Tradition, Geschich-
te, Gedichtnis, Identitit, Alteritit tragen zweifelsohne zur aktuell enor-
men Popularitit regionaler Lebensmittel und Esskulturen bei, insbe-

37 Leitch (2013, 420).
38 Leitch (2013, 416).
%9 Barthes (1982, 67).
40" Barthes (1982, 66).
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sondere im Zuge von deren Behauptung gegeniiber Zentralisierungs-
prozessen. Kein nebensichliches Ziel und Produkt solcher Strategien
sind geschiitzte geographische Herkunftsbezeichnungen sowie bessere
Vermarktungschancen der Nahrungsmittel und eine Ankurbelung der
regionalen Gastronomien und des regionalen Tourismus.

5 Kulinarischer Tourismus als Begegnung mit
kultureller Authentizitat

Warum geht es denn im oben erwihnten Bamberger Welterbe-Video
hauptsichlich und gerade um das Essen? Warum sprechen uns Bilder
oder Filme zum Thema Essen an? Und warum ist kulinarischer Tou-
rismus so beliebt? Die US-amerikanische Kulturwissenschaftlerin Lucy
Long erklirt es dadurch, dass kulinarischer Tourismus eine der umfas-
sendsten und ganzheitlichsten Erfahrungen der Alteritit ist; weil er, im
Gegensatz zum Sehenswiirdigkeiten-Tourismus, alle oder fast alle unse-
re Sinne anspricht: Geschmack, Geruch, Seh- und Tastsinn, mitunter
auch Gehor. Ins kulinarische Erlebnis ist der Tourist nicht nur als Be-
obachter, sondern auch als Beteiligter involviert:

»[Floodways may be one of the fullest ways of perceiving otherness. Sightseeing is

only a partial engagement with otherness, whereas culinary tourism, utilizing the

senses of taste, smell, touch, and vision, offers a deeper, more integrated level of

experience. It engages one’s physical being, not simply as an observer, but as a

participant as well.«*!
Den kulinarischen Tourismus an sich definiert Lucy Long u. a. durch
die Kollektive, die ihre Nahrung und Nahrungsgewohnheiten fiir die
Vermarktung ihrer Geschichte(n) und der Konstruktion ihrer 6ffentlich
wirksamen Identitit(en) nutzen.*? Sie betont die prominente Rolle des
Essens fiir regionale kulturelle Landschaften.*3

Die New Yorker Kulturwissenschaftlerin und Anthropologin Barbara
Kirshenblatt-Gimblett begriindet die Beliebtheit des kulinarischen Tou-
rismus ebenfalls dadurch, dass kulinarische Reiseerlebnisse einen ein-

41 Long (2004, 21).

42 Long (2004, 20).

43 Siehe dazu: »Regions are cultural landscapes shaped by and resulting from specific
natural environments and the particular cultures utilizing them. As a basic necessity
of survival and therefore a central aspect of everyday life, food plays a prominent role
in the manipulation of the natural environment and serves as a window into the histo-
ries, ethos, and identities of the specific cultures tied to that environment« (Long
(2004, 24)).
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zigartigen Komplex von sinnlichen und sozialen Erfahrungen ermdglichen
und sich zu einem >geniefSbaren Chronotopos<, wo Zeit und Raum inei-
nander spielen, verdichten. Nicht zufillig verwendet sie den erzihltheo-
retischen Begriff von Michail Bachtin,* denn ferner stellt sie den kuli-
narischen Tourismus in den Kontext von Geschichte, Kultur und kollek-
tivem Gedichtnis:
»Not only do food experiences organize and integrate a particularly complex set of
sensory and social experiences in distinctive ways, but also they form edible chro-
notopes (sensory space-time convergences). The capacity of food to hold time,
place, and memory is valued all the more in an era of hypermobility, when it can
seem as if everything is available everywhere, all the time. Shopping, cooking, and
eating become more like accessing an edible database of infinite permutation than
stepping into a culinary world that is defined by slower moving coalescences of
geology, climate, history, and culture captured by the idea of terroir and protected
by appellation.«*
Im Hinblick auf die oben angefiihrten Argumente verwundert es nicht,
dass sich regionale Produkte und Esskulturen besonderer Beliebtheit
erfreuen, stehen sie doch — wie Bamberger Hérnla, Knoblauch, Rauch-
bier, Rettig und Spitzwirsing — fiir Authentizitit*®. Und das primire Ziel
des kulinarischen Tourismus ist — nach Lucy Long — nicht das Stillen
des Hungers, sondern die Erfahrung der Authentizitit und der authen-
tischen Andersartigkeit bzw. der Alteritit.*’ Um die Aura der Authenti-
zitdt und Alteritit an Touristen vermitteln zu kénnen, werden den regi-
onalen Produkten oft — reale oder erfundene — Narrative (Geschichten,
Anekdoten, Legenden, Uberlieferungen) beigefiigt,*® die auf die symbo-

4 Vgl. Bachtin (2008).

4 Kirshenblatt-Gimblett (2004, xiii).

4 Kirshenblatt-Gimblett bemerkt zu Recht: »While the question of authenticity does not
generally arise in the course of ordinary life, it is a hallmark of touristic experience,
culinary included.« Ferner sagt sie: »Not authenticity, but the question of authenticity,
is essential to culinary tourism« (Kirshenblatt-Gimblett (2004, xii)).

Siehe dazu: »Culinary tourism is more than trying new and exotic foods. The basis of
tourism is a perception of otherness, of something being different from the usual«
(Long (2004, 1)).

Auf solche erfundenen Narrative greifen beispielsweise die gern tradierten Entste-
hungsgeschichten des Bamberger Rauchbiers und des Gerichts »Bamberger Zwiebel«
zuriick. Im Gegensatz zur verbreiteten und im Bamberger UNESCO-Video aufgegrif-
fenen Legende tiber die Entstehung des Rauchbiers durch das durch Zufall von Rauch
durchstromte Malz geht die Entstehung des Getrinks auf das im Mittelalter iibliche
Verfahren der Malztrocknung iiber dem offenen Feuer zuriick, das seit der Industria-
lisierung an Bedeutung verlor. Folglich war jedes Bier im Mittelalter ein Rauchbier.
Auch das Bamberger Gericht »Bamberger Zwiebel« ist erst in den 1960er Jahren ent-
standen — als Resultat des Rezeptwettbewerbs, dessen Ziel war es, die Bamberger Bier-
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lische Ebene hinauslaufen und ihnen einen mentalen Beigeschmack
verleihen. Unter anderem die — selektive oder erfundene — Vergangen-
heit* dient als Quelle fiir solche Narrative sowie als Garant der Authen-
tizitit und Andersartigkeit. Nationales oder regionales kulturelles Erbe
ist dabei ein Konstrukt aus dieser Vergangenheit und gegenwirtiger
Identitit, das >kulturelle« oder >symbolische Kapital®, von dem (regionale)
Gastronomien und Tourismus, auch 6konomisch, profitieren. Die kul-
turellen Aspekte des Essens und dessen symbolischer Wert, materielle
Facetten der Nahrung wie ihre immaterielle bzw. mentale Dispositionen,
die Angleichung der >hohen< und der >niederen< Sinne und Kulturprakti-
ken spielen im kulinarischen Tourismus — und u. a. bei der UNESCO
oder bei »Slow Food« — somit eine herausragende Rolle.

6 Essen als (Kultur-)Thema im Bildungsbereich

Warum findet denn das (Kultur-)Thema Essen und Nahrung keinen
oder keinen restlosen Eingang in Schulpraxis und Lehrerinnen- und
Lehrerbildung? Womdglich zeigt sich auch hier die Isolierung des Ver-
standes gegenuiber der Sinneswahrnehmung sowie der Konflikt zwischen
einem engen und einem weiten Kulturbegriff — obwohl die kulturellen
Aspekte einen unabdingbaren und essenziellen Bestandteil des Themas
Essen ausmachen.

Insgesamt ist es wohl kein Zufall, sondern eher die Regel, dass das
(Kultur-)Thema Essen und Nahrung vorwiegend als auflerschulisches
Angebot oder im Rahmen der Projektarbeit an Schulen behandelt wird.
Wichtige Trigergruppen solcher Angebote sind zum einen Nichtregie-
rungsorganisationen, Vereine oder Stiftungen, wie bspw. »Slow Foodx,
zu dessen Programm u. a. Bildungsprojekte aus den Bereichen Land-

stadt und Girtnerstadt gleichzeitig reprisentierendes Gericht zu finden (in der klassi-
schen Rezeptur wird die Zwiebel mit der Rauchbiersof3e serviert). Fiir seine spitere Ent-
stehung spricht auch die Tatsache, dass fiir die Speise die sogenannte Metzger- oder
Gemiisezwiebel, und nicht die herkémmliche birnenférmige Bamberger Zwiebel, ver-
wendet wird. Fiir die entgegenkommenden Auskiinfte, wertvollen Hinweise und Infor-
mationen zur »Bamberger Zwiebel« sowie zum Zwiebelanbau in Bamberg danke ich
herzlich Familie Neubauer (Girtnerei »Neubauer«), Matthias Trum (Rauchbierbrauerei
»Schlenkerla«), Margarete Will-Frank und Wolfgang Wuf3mann.

Siehe dazu: »The past is a rich source of culinary otherness. [...] food frequently
represents a highly selective past, and sometimes an invented one« (Long (2004, 26)).
% Vgl. Bourdieu (1983, 183-198).
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wirtschaft, Lebensmittelverschwendung, Schulgirten, Kinderkochclubs
und Sinnesschulung gehéren.>!

Weitere wichtige Akteure der Bildungsangebote im Bereich Essen
und Nahrung sind Koche, insbesondere Sternekdche, die dank ihrer
Bekanntheit bzw. Medienprasenz imstande sind, resonanzreiche Projek-
te zu initiieren. Beispielhaft im deutschsprachigen Raum wire in die-
sem Zusammenhang Tim Milzer mit seinem Projekt »Klasse, Kochen!«
zu nennen, das sich zum Ziel setzt, »Kochen und Ernihrung phantasie-
voll und fichertibergreifend in den Unterricht [zu; A.H.] integrieren«
und »auf einfachem Weg Bildungs- und Gesundheitsthemen«>? zu ver-
binden. Die Sternekdchin Sarah Wiener hat ebenfalls eine bundesweite
Initiative zur praktischen Ernihrungsbildung fiir Kinder unter dem
Motto »Ich kann kochenl« gestartet. Im Rahmen des Programms wer-
den pidagogische Fach- und Lehrkrifte zu sogenannten Genussbot-
schafterinnen und Genussbotschaftern fortgebildet. Mit dem erworbe-
nen Wissen erreichen sie dann Kindergartenkinder sowie Schiilerinnen
und Schiiler. Das Ziel der Initiative ist es, Kindern gesundes Essen und
die Lust am Kochen praktisch niher zu bringen, damit sie und ihre
Gesundheit ein Leben lang davon profitieren. Hervorgehoben werden
aulerdem die Entfaltung der kommunikativen Kompetenzen und
Teamfihigkeit beim Kochen.>?

Wenn also die Ernihrungswissenschaftlerin und -didaktikerin Ines
Heindl fragt: »Wo sind die Lernorte in den sozialen Settings, die den
Kindern eine Ess- und Erndhrungskultur vermitteln [...]?«**, und wo
findet die Geschmacksbildung statt, wo lernt der Mensch essen,” dann
konnen diese Fragen damit beantwortet werden, dass es — neben »den
privaten und hiuslichen Bereichen«®® — hauptsichlich die Lernorte sind,
die — wie UNESCO, »Slow Food« oder Sterne-Kiichen — sowohl biome-
dizinisch-naturwissenschaftliche als auch kulturelle bzw. symbolische

1 Vgl. Slow Food: www.slowfood.de/bildung/ [24.08.2017]. Im Ubrigen wurde 2012 die

von »Slow Food« entwickelte Sinn-Voll-Geschmacksschulung fiir Kinder in den

UNESCO-Kanon fur nachhaltige Bildung aufgenommen (vgl. Slow Food:

www.slowfood.de/aktuelles/2012/un_dekade_bildung/ [24.08.2017]).

Siehe dazu Tim Milzer: www.tim-maelzer.info/schulkuechen/comment-page-2/

[24.08.2017].

3 Vgl. Ich kann kochen!: https://ichkannkochen.de/ueber-die-initiative.html [24.08.
2017.

% Heindl (2008, 130).

5 Vgl. Heindl (2008, 132).

56 Heindl (2005, 139).
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Aspekte der Nahrung und des Nahrungsdiskurses adressieren. Des
Weiteren restimiert Ines Heindl:
»Das Wissen iiber den scheinbar trivialen, jedoch lebenswichtigen Umstand, dass
uns zwar niemand die konkrete Handlung des Essens abnehmen kann, die Wahl
der Speisen jedoch gelernt werden muss, fithrt zum Begriff der Bildung, durch
den alles Fachwissen erst fruchtbar wird.«*”
Und der Philosoph und Kulturwissenschaftler Harald Lemke bemerkt:

»Sich iiber das Zusammenspiel zwischen Bildung und Essen Klarheit zu ver-
schaffen, hilft zu verstehen, warum die Bildung einer zukunftsfihigen Mensch-
heit ohne eine globale Erndhrungswende wenig wahrscheinlich ist: Zu einem phi-
losophisch umfassenden, ganzheitlichen Verstindnis der Erndhrungsverhiltnisse
— zur >Gastrosophie< — gehért auflerdem das Bewusstsein, dass Essen ein funda-
mentales Medium allgemeiner Bildungsprozesse (der Ernihrungsbildung, der ku-
linarischen Intelligenz, der gastrosophischen Personlichkeitsentwicklung und
konvivialen Humanitit) ist.«>
Anhand der Grundstruktur der Allgemeinbildung, der Modi der Welt-
begegnung und des Ficherkanons diagnostiziert Ines Heindl, dass es
fir einen lebens- und kulturwissenschaftlichen Bezug zum Thema Es-
sen in der Schulbildung keinen ausreichenden Platz gibt, und dufert
sich zugunsten »der Ubernahme entsprechender Verantwortung fiir das
Essenlernen« auch von den »gesellschaftlichen Bildungseinrichtungen,
die neben den Familien die Kinder friih erreichen mit Angeboten einer
isthetisch-kulinarischen Bildung, die zur Grundlage jedes weiteren
Lernerfolgs im Lebenslauf werden.«* Dem Kulturwissenschaftler und
Mitbegriinder der Deutschen Akademie fiir Kulinaristik Alois Wierla-
cher zufolge hitte eine solche kulinarische Allgemeinbildung folgende
Ziele: (1) Vermittlung von Basiswissen iiber Lebensmittel, Nahrungs-
qualitit und Speisen, (2) Einsicht in die kommunikations- und kultur-
stiftende Bedeutung des Kochens und der Rolle der Kochin bzw. des
Kochs, (3) vertiefte Einsicht in den Zusammenhang von Essen und
Kommunikation im Allgemeinen, (4) Sensibilisierung des Korpers
durch eine neue Anthropologie der Sinnlichkeit und (5) Vertiefung des
Wissens tiber den Zusammenhang von Geschmack und Gastlichkeit
zum Zweck einer verbesserten Lebens- und Berufspraxis und damit der
Lebensqualitit.®® In diesem Bildungsprogramm kommt den kulturellen
Aspekten des Essens, den intellektuellen wie sinnlichen Erfahrungen und

57 Heindl (2008, 132).
8 Lemke (2017, 208).
% Heindl (2008, 143).
6 Vgl. Heindl (2008, 134).
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Erlebnissen, sozialen und mentalen Aspekten gleichermaflen eine wich-
tige Rolle zu.

Eine weitere handfeste Grundlage fiir kulinarische oder gastrosophi-
sche Bildung stellt das 1990 erarbeitete gesamteuropéische Curriculum
»Healthy eating for young people in Europe — A school-based nutrition
education guide« dar, das folgende Schliisselthemen beinhaltet: (1) Es-
sen und emotionale Entwicklung unter Beriicksichtigung von Fragen zu
Korper, Identitit und Selbstkonzept, (2) Essgewohnheiten, deren kultu-
relle und soziale Einfliisse einschliefllich regionaler, kultureller und
religioser Unterschiede, (3) Ernihrung und persénliche Gesundheit, (4)
Erzeugung, Verarbeitung und Verteilung von Nahrungsmitteln, (5)
Verbraucheraspekte in Bezug auf Nahrung sowie Einkaufen und der
Einfluss von Marketing und Werbung im Besonderen, (6) Konservie-
rung und Lagerung von Nahrungsmitteln, (7) Kultur und Technik der
Nahrungszubereitung, inklusive Mahlzeit als sozialer Akt.®! Auch im
gesamteuropiischen Curriculum spielen kulturelle Aspekte und ein
ganzheitlicher Zugang zum Thema Essen eine wichtige Rolle und sind in
mehreren Punkten mitbedacht.

In Deutschland erarbeitete das Modellprojekt REVIS (Reform der
Ernihrungs- und Verbraucherbildung in Schulen) zwischen 2003 und
2005 auf der Grundlage des erwihnten europidischen Curriculums ein
eigenes Bildungskonzept. Das Projekt verfolgt das Ziel, auf unterschied-
lichen Ebenen zur Innovation und Weiterentwicklung der Ernidhrungs-
und Verbraucherbildung in den allgemeinbildenden Schulen beizutra-
gen. Die angestrebten Kompetenzen sind wie folgt definiert: Die Schiile-
rinnen und Schiiler (1) gestalten die eigene Essbiographie reflektiert
und selbstbestimmt, (2) gestalten Ernihrung gesundheitsforderlich, (3)
handeln sicher bei der Kultur und Technik der Nahrungszubereitung
und Mahlzeitengestaltung, (4) entwickeln ein positives Selbstbild durch
Essen und Ernihrung, (5) entwickeln ein personliches Ressourcenma-
nagement und sind in der Lage Verantwortung fiir sich u. a. zu tiber-
nehmen, (6) treffen Konsumentscheidungen reflektiert und selbstbe-
stimmt, (7) gestalten die eigene Konsumentenrolle reflektiert in rechtli-
chen Zusammenhingen, (8) treffen Konsumentscheidungen qualitits-
orientiert und (9) entwickeln einen nachhaltigen Lebensstil.®? In diesem
Modell der Ernidhrungsbildung, das v. a. auf transdiszipliniren Beziigen

1 Vgl. WHO: http://apps.who.int/iris/handle/10665/108331 [28.08.2017].
2 Vgl. Ernihrung und Verbraucherbildung im Internet: http://www.evb-online.de/
evb_revis.php [28.08.2017].
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zwischen Ernidhrungs- und Gesundheitswissenschaften aufbaut, wird —
im Vergleich zum gesamteuropdischen Curriculum — den kulturellen
Perspektiven auf das Thema Essen deutlich weniger Aufmerksamkeit
geschenkt. Wihrend Ernihrungs- und Gesundheitswissenschaftler die
mangelnde Aufmerksambkeit gegenitber dem Thema Nahrung im Bil-
dungsbereich im deutschsprachigen Raum beklagen, sehen Kulturwis-
senschaftler und Gastrosophen folglich das ausbleibende — holistische,
kulturelle und kulturwissenschaftliche Perspektiven implizierende —
Konzept der Ess- und Nahrungsbildung in der Schul- und Lehrerinnen-
und Lehrerbildung hierzulande noch kritischer.

In diesem Sinne wiirdige ich Ines Heindls Wunsch nach einer
Ubernahme von Verantwortung durch gesellschaftliche Bildungsein-
richtungen fiir das Essenlernen — in allen seinen Facetten, inklusive der
kulturellen Aspekte — sowie Harald Lemkes Konzept einer humanen
Bildung oder des globalen >Lernens fiirs Gute Leben«.%3 Denn »Bildungs-
stitten wie Schulen« konnten nach diesem Konzept »zu zentralen Orten
der Erndhrungswende und damit zu zukunftsweisenden Orten des ge-
sellschaftlichen Wandels und der Alltagspraxis einer human-gebildeten,
guten Gesellschaft werden«.®* Und »[e]ine fachlich bzw. sachlich und
didaktisch strukturierte Ernihrungsbildung, die natur- und kulturwis-
senschaftliches Wissen miteinander verbindet, hilft Lernenden, sich ein
ganzheitliches Welt- und Selbstverstindnis anzueignen«®. Wie Harald
Lemke zu Recht bemerkt, ist dies nur dann méglich, »wenn die gefor-
derte Bildungsrevolution die Ausbildung der Lehrenden einschlieft«®°.

7 Folgerungen und Aussichten
fiir eine kulturbezogene Lehrerinnen- und Lehrerbildung

In vorliegenden Ausfithrungen habe ich am Beispiel des (Kultur-)The-
mas Essen die Leistung eines weiten, sich reproduzierenden und dndern-
den Kulturbegriffs, der sowohl materielle als auch soziale, mentale und
symbolische Dimensionen einschlief3t, offengelegt, die kulturellen Codes
einiger Nahrungsaspekte paradigmatisch expliziert sowie die zwangsliu-

8 Lemke (2017, 216).

¢ Lemke (2017, 212).

6 Lemke (2017, 213).

6 Lemke (2017, 214). Im deutschsprachigen Raum bietet die Universitit Salzburg die
Moglichkeit an, Gastrosophie im Rahmen des Masterstudiengangs zu studieren (vgl.
Gastrosophie: http://www.gastrosophie.at/ [29.08.2017]).
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fige Verflechtung und eine bereichernde Interaktion der natur- und
kulturwissenschaftlichen Zuginge zum Thema Essen und Nahrung
umrissen. Solche Interaktionen kénnen ein Bewusstsein dafiir schaffen,
was Kultur in ihrem weiten Sinne ist, und warum und wie eine solche
Kulturerkenntnis — mittels interdisziplindrer, geistiger wie lebens- und
handlungsnaher Konzepte und Praktiken — in den Bildungsbereich trans-
feriert werden kann. Am Beispiel des (Kultur-)Themas Essen als einer
spezifischen Form der Weltdeutung wird nicht zuletzt evident, wie das
weite Kulturverstindnis die Schiilerinnen und Schiiler sowohl in ihrem
intellektuellen und dsthetischen als auch in ihrem sinnlichen und alltdglichen
Dasein, also in ithrem Menschsein, ansprechen und das Programm einer
holistischen, humanen Schul- und Lehrerinnen- und Lehrerbildung beein-
flussen kann.

Ein weites Verstindnis von Kultur ist eine unabdingbare Vorausset-
zung einer ganzheitlichen (u. a. kulturellen) Bildung — ein Verstindnis,
das das scheinbar Banale, Alltigliche, Nichtwahrgenommene mitein-
schlieft, das Implizite expliziert und die >niederen< wie >hohen< Sinne
wie Kulturpraktiken verbindet. Unumginglich ist eine gewisse »Karne-
valisierung des Bewusstseins«, das Verstand und Gefiihl, Korper und
Geist vereint sowie »Musik und Kiiche, Malerei und Sport, Literatur und
Frisur zu einer Einheit fiigt« und den raffiniertesten isthetischen »Ge-
schmack mit dem Schmecken von Zunge und Gaumen verkniipft«.

Die Protektion und Férderung einer solchen weiten Kulturauffas-
sung, insbesondere im Bildungsbereich, ist eine der primiren Aufgaben
des Teilprojektes »KulturPLUS: Kulturbezogene Lehrerbildung«®’, das
im Rahmen des Bamberger Projektes der Qualititsoffensive Lehrerbil-
dung »WegE: Wegweisende Lehrerbildung — Entwicklung reflexiver
Kommunikationsprozesse« verankert ist: Durch die Vernetzung von
unterschiedlichen Fichern und Disziplinen erweitert es den Horizont
der Weltdeutung(en) und Selbstverortung(en); durch die innovativen
Forschungsansitze sichert es eine zeigemifle, agile (Meta-)Reflexion
tiber Kultur und kulturbezogene Phinomene; durch die Verschrinkung
von Fachwissenschaften und Fachdidaktiken gewihrleistet »Kultur-
PLUS« den Transfer von diesen Leistungen in die Schulpraxis.

7 Siehe dazu Universitit Bamberg: www.uni-bamberg.de/wege/kulturplus/ [29.08.2017].
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