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Editorial

Die Finanz- und Wirtschaftskrise —
Chancen fiir Reformen und fiir eine globale Energiewende

Die Weltwirtschaft befindet sich in einer dra-
matischen Lage. Nach dem Zusammenbruch
des US-Immobilien- und Hypothekenmarktes,
dem Kollaps von Grofibanken und der Krise
auf den Finanzmairkten, welche im Herbst
2008 mit der Lehman-Pleite ihren Hohepunkt
erreichte, verzeichnet nunmehr, in den Jahren
2009 und 2010, die Produktion von Giitern
und Dienstleistungen ihren tiefsten Einbruch
seit der Weltwirtschaftskrise 1929/33. Welt-
produktion und Welthandel schrumpfen in
einem bisher unvorstellbaren Ausmaf3. Wie
diese Krise letztlich historisch zu bewerten
sein wird, steht heute noch aus. Auf jeden
Fall aber wird sie als eine , grofle Krise“ in die
Geschichte eingehen.

Deutschland ist von der Finanz- und Wirt-
schaftskrise in besonderem Mafle betroffen,
durch den Exportriickgang ebenso wie durch
den Riickgang der Produktion und nachfolgend
der Unternehmensgewinne, der Investitionen,
der Beschiftigung, der Produktivitdt, der
Einkommen und des Konsums. Der Arbeits-
markt zeigt bisher noch kaum Verwerfungen
durch die Krise. Die Experten rechnen jedoch
fir 2010 mit einem deutlichen Anstieg der
Arbeitslosigkeit. Trotz massiver staatlicher
Interventionen droht eine Deflationsspirale,
deren wirtschaftliche und politische Folgen
unabsehbar sind.

Die Politik reagiert hierauf bisher vor allem
mit MafSnahmen eines konservierenden Aktio-
nismus. Sie will ,eine Briicke“ bauen, die {iber
die Untiefen der Krise hinwegfiihrt, und danach
weitermachen wie vor der Krise. Je tiefer die
Krise jedoch das Leben der Menschen verén-
dert, umso deutlicher wird, dass es danach kein

Zuriick zum Davor geben wird. Die Welt wird
dann eine andere sein, in Deutschland wie im
globalen Mafistab. Dies impliziert, die Krise
nicht nur als Katastrophe, sondern zugleich
auch als Chance zu begreifen, als Chance fiir
wirtschafts- und gesellschaftspolitische Refor-
men sowie fiir die Lésung der anderen grof3en
Krisen dieser Welt, der Umweltkrise vor allem,
aber auch der Erndhrungs-, der Wasser-, der
Energie-, der Rohstoffkrise usw.

Derzeit sind die Medien noch mit der
Phianomenologie der Krise befasst. Ebenso
wie die praktische Politik mit der Bewdlti-
gung der unmittelbaren Auswirkungen der
Krise beschéftigt ist. Die geistige Aufarbeitung
dessen, was da passiert ist und was die Krise
eigentlich bedeutet, ihre theoretische und
wirtschaftshistorische Interpretation, beginnt
erstallmahlich und wird einen grofien Zeitraum
in Anspruch nehmen. Die wirtschaftstheore-
tische Analyse der Ursachen der Finanz- und
Wirtschaftskrise, ihres Verlaufs und ihrer
Wirkungen, ihrer tiefen, systemimmanenten
Whurzeln, ihrer Transmissionsmechanismen,
ihrer Psychologie, die Rolle der Theorie beim
Zustandekommen der Krise und fiir deren
Wahrnehmung bzw. Fehlwahrnehmung, die
Rolle der Politik beim Krisenmanagement
— das alles gilt es zu ergriinden.

Die Zeitschrift Berliner Debatte Initial
hat bereits 2008 mit dem Schwerpunktheft
»Endlose Depression” (Heft 4/2008) einen
viel beachteten Beitrag zur wissenschaftlichen
Interpretation der Krise geleistet. Mit diesem
Heftsoll die Diskussion tiber die Hintergriinde,
die Deutungsversuche und die interdisziplinére
Erklarung der Krise im Lichte der aktuellen
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Ereignisse fortgesetzt werden. Dabei wird ver-
sucht, die wissenschaftliche Interpretation der
Krise mit der Frage nach den Chancen fiir die
»Energiewende” — als dem wesentlichen Ausweg
aus dieser Krise wie aus der krisenhaften Situa-
tion der Menschheit iiberhaupt — organisch
zu verkniipfen. Das Heft ordnet sich damit ein
in den Kanon zahlreicher Veroffentlichungen,
welche gegenwirtig versuchen, iber das blof3e
Entsetzten und Staunen {iber das Ausmaf3 und
die Folgen der Krise hinauszugehen, indem
sie Fragen und Konzepte aufgreifen, welche
als Losungsansitze fiir die Uberwindung der
Krise dienen.

Im ersten Aufsatz beschiftigt sich Andreas
Pickel mit dem gegenwirtig weltweit zu beob-
achtenden Riickgriff der Politik auf keynesia-
nische Konzepte. Ohne massive 6ffentliche
Ausgabensteigerungen scheint die Krise nicht
beherrschbar zu sein. Die Rekapitalisierung
von Banken und Konzernen hat jedoch mit
Keynesianismus wenig zu tun. Dies wirft wei-
tere Fragen auf: Bilden massive Staatsausgaben
wirklich den Kern des Keynesianismus? Und
unter welchen Bedingungen war keynesianische
Politik erfolgreich und unter welchen nicht? Die
Krise des Weltfinanzsystems und der Weltwirt-
schaft ist eine systemische Krise, die zu ihrer
Uberwindung grundlegender Verinderungen
bedarf. Eine Riickkehr zum Keynesianismus
erscheint als die bestmogliche Losung. Die
Bedingungen dafiir sind heute jedoch andere
als vor 50 Jahren. Folglich werden auch die
Ergebnisse andere sein.

Mario Candeias behandelt die aktuelle Krise
als eine organische Krise des Neoliberalismus,
in deren Verlaufsich ,postneoliberale Tenden-
zen“ andeuten. Okonomische, 6kologische,
politische und soziale Krisenerscheinungen
verdichten sich gegenwirtig zu einer struktu-
rellen, einer organischen Krise. Staatsinter-
ventionismus, Reregulierung, Initiativen fiir
einen Green New Deal und andere Projekte
markieren ein neues Feld ,postneoliberaler”
Strategien. Der Neoliberalismus wird nach
wie vor als dominant angesehen, jedoch nicht
mehr als hegemonial. Die Welt beginnt sich
zu verdndern.

Im folgenden Aufsatz wird die Finanz- und
Wirtschaftskrise in ihrem Kern als eine Uber-

akkumulations- und Uberproduktionskrise
behandelt, die jedoch Besonderheiten aufweist.
Diese erschliefien sich, schreibt Ulrich Busch,
am besten, wenn man die gegenwartige Wirt-
schaftsordnung als Finanzmarktkapitalismus
begreift und die Krise als Ausdruck der Grenzen
einer bestimmten Regulationsweise interpre-
tiert. Die Krise bietet Chancen fiir Reformen
und befordert damit den gesellschaftlichen
Evolutionsprozess. Realisiert werde diese
Entwicklung jedoch auch kiinftig noch im
ordnungspolitischen Rahmen des globalen
Finanzkapitalismus, womit der Autor post-
kapitalistischen Utopien eine Absage erteilt.
Hieran an schlief3t sich eine ebenfalls volkswirt-
schaftlich argumentierende Arbeit von Klaus
Miiller. Ausgehend vom inflationdren Gebrauch
des Krisenbegriffs (Konjunktur-, Banken-, Fi-
nanz-, Borsen-, Immobilien-, Kredit-, Armuts-,
Umwelt-, Wachstums-, Vertrauens-, Sinnkrise
usw.) fragt er, ob sich das kapitalistische Ge-
sellschaftssystem gegenwirtig als Ganzes in
einem akuten Krisen- und Auflésungszustand
befinde oder was diese Haufung von ,,Krisen”
eigentlich rechtfertige? Hat der Markt versagt?
Oder der Staat? Gibt es eine Wachstumskrise?
Vollziehen Staat und (neoliberale) Theorie
momentan einen Sinneswandel? Das sind
die Fragen, die einige Autoren angesichts der
Synchronitit mehrerer Krisen nicht nur fiir
berechtigt halten, sondern auch bejahen. Der
Autor ist anderer Auffassung und versucht,
dies 6konomisch zu begriinden.

Die Krise besitzt mehrere Facetten und
Ursachen, keineswegs nur 6konomische. Dies
zeigt sich insbesondere in ihrer Erscheinungs-
form als Finanzmarktkrise sowie im irrationalen
Verhalten der Akteure an den Finanzmaérkten,
an der Borse. Aber letztlich war es nicht die
Irrationalitdt der Akteure, welche in die Krise
gefithrt hat, sondern die Irrationalitdt der Logik
der Finanzmérkte und des Finanzmarktkapi-
talismus, welcher sich die Akteure, die Broker
und Banker wie die Anleger, nicht entziehen
konnten. Eine Analyse des Funktionierens der
Borselasst dies augenscheinlich werden. Kathe-
rine Stroczan setzt sich mit der Funktionsweise
der Finanzmérkte und dem Handeln der dort
agierenden Akteure aus psychoanalytischer
Sicht auseinander. Sie zeigt, dass wie in vorge-
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schichtlicher Zeit die Vorhersage von Naturer-
scheinungen aus Mangel am Instrumentarium
scheitern musste, heute die Prognosen an den
Finanzmarkten scheitern. Es ist kein Zufall, dass
die Bewegungen der Mérkte wie Naturphéno-
mene erlebt werden, wobei einem , Krach” der
Stellenwert einer Naturkatastrophe zukommt.
Da Finanzmarkte wie die unbeherrschte Natur
funktionieren, ist es einleuchtend, dass die
Prognose der Fetisch der Borsen ist. Dabei
kommt es zur Verwechslung von Spekulation
mit Kultur. Letztlich erweise sich die ,neue
Aktienkultur als Unkultur.

Bereits in den analytischen Texten zeigen
sich Ansétze fiir eine Losung der Probleme,
wird die Krise als Chance fiir Reformen und
Entwicklungsfortschritt begriffen. Die ,globale
Energiewende” ist ein notwendiger Beitrag, um
das Uberleben der Menschheit sicher zu stellen.
Zugleich ist sie der Schliissel zu einem neuen
Industrialisierungs- und Entwicklungspfad.
Rainer Land zeigt, dass wir heute an einer
dhnlichen Wegscheide stehen wie vor 80 Jahren.
Wie damals kann auch heute die Finanz- und
Wirtschaftskrise zum Katalysator eines politi-
schen Prozesses werden, der zu einem neuen
Typ wirtschaftlicher Entwicklung fithrt. Damit
wiirde ein ,neues Paradigma sozio6konomi-
scher Entwicklung” eingeleitet werden.

Im Interview skizziert Hermann Scheer den
Weg zu einem vollstandigen Ersatz der fossilen
Energietrager durch Erneuerbare Energien in-
ternational und national, zeigt, dafy dieser Weg

gangbar und wirtschaftlich verniinftig ist. Die
Energiewende ist Kern einer industriellen und
wissenschaftlich-technischen Revolution, die
die Welt auch sozialokonomisch und politisch
grundlegend verdndern wird. Scheer erzéhlt
von den Auseinandersetzungen, Fortschritten
und Widerstdnden bei der Gestaltung dieses
Prozesses und erklart, auf welche Weise neue
internationale Organisationen, wie die jetzt
gegriindete Internationale Agentur fiir Erneu-
erbare Energien (IRENA) wirken werden.

Andreas Willnow gibt einen informativen
Uberblick iiber den Stand der aktuellen Diskus-
sion zur Energiewende. Er zeigt anschaulich,
wie sich vor dem Hintergrund der Finanz- und
Wirtschaftskrise die Debatte um einen ,,Griinen
New Deal“ als Losungsvorschlag verstarkt hat,
welche Krifte eine solche Losung unterstiitzen
und welche sie zu blockieren versuchen.

Auflerhalb des Schwerpunktes enthilt das
vorliegende Heft weitere Beitrége sowie zahlrei-
che Besprechungen und Rezensionen. Thomas
Schubertberichtet von einer bemerkenswerten
Diskussionsveranstaltung tiber den ,Aufbau
Ost“ und dessen Reflexion als ,,Abbau Ost”
Danny Schindler diskutiert demokratietheore-
tische Uberlegungen zum Wechselverhiltnis
politischer Prinzipien. Michael Jickel und
Daniel Kofahl entwickeln eine ,Phdnomeno-
logie des kulinarischen Geschmacks“ und Eva
Boesenberg stellt am Beispiel des nordamerika-
nischen Basketballs dar, wie Sport Geschlecht
und ,Race’ festschreibt.

Ulrich Busch

Corrigendum

de) zum Download zur Verfiigung.

Im Heft 1/2009 ,, Konsumzeit - Zeitkonsum® wurde versehentlich eine vorlaufige Version des
Artikels von Hartmut Rosa und Stephan Lorenz ,,Schneller kaufen!” (S. 10-18) abgedruckt.
Die Redaktion bedauert diesen Fehler und bittet die Autoren um Entschuldigung. Die kor-
rekte Fassung steht auf der Homepage der Berliner Debatte Initial (www.berlinerdebatte.

Die Redaktion
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~Man hat etwas anderes vermutet ..."

Zur Phanomenologie des kulinarischen Geschmacks

Dass menschliche Organismen Nahrung auf-
nehmen miissen, erscheint als anthropologische
Universalie. Die Form der Erndhrung hingegen
ist offensichtlich beeinflusst von sozialen Bege-
benheiten. Bereits Georg Simmel (1957: 243)
beobachtete, dass das ,eigentiimlicherweise
Egoistischste, am unbedingtesten und unmit-
telbarsten auf das Individuum Beschrénkte®,
nédmlich die Nahrungsaufnahme, sozialisiert
wurde, indem man die gemeinsamen Mahl-
zeiten liber Tischsitten und Essvorschriften
tiberindividuell normierte. Seit Mitte des 19.
Jahrhunderts ist dann eine fortlaufende spezielle
Kommunikation tiber Essen und Geschmack
zu einer eigenen, selbstreferentiellen sozialen
Sphére geworden, welche sich in der Kommuni-
kation der Gesellschaft stabilisierte. Dass es sich
hierbei um eine an Eigenwerten orientierende
Kommunikation handelt, die ihre biologische
Umwelt zwar in Anspruch und auf sie Bezug
nimmt, aber gerade nicht ihre sprachliche
Abbildung, sondern eine emergente soziale
Konstruktion ist, sieht man unter anderem da-
ran, dass nicht jede Handlung, die im weitesten
Sinne der Nahrungsaufnahme dient, in diese
Spezialkommunikation Eingang findet.

Die fiir diesen Beitrag zentralen Fragen
lauten nun, wie sich das Schmecken als eigen-
standiges Phanomen etablieren konnte, und wie
es durch Beobachter, die miteinander in einem
Kommunikationsverhaltnis stehen, konstruiert
und konditioniert wird. Im ersten und zweiten
Abschnitt skizzieren wir den theoretischen Rah-
men der Analyse und erdrtern die historische
Ausdifferenzierung kulinarischer Kommunika-
tion. Im dritten Abschnitt wird dann anhand
ausgewahlter Beitrige der Kolumnisten Jirgen

Dollase und Wolfram Siebeck der zeitgendssi-
sche kulinarische Diskurs analysiert.

Kulinarische Kommunikation

Dieser Aufsatz untersucht mit der Kulinaristik
eine spezifische Kommunikationsform, welche
die geschmackliche Wahrnehmung thematisiert,
die sich im Kontext verschiedenster kulinari-
scher Handlungen und Erlebnisse einstellt. Da-
fiir gilt es zunéchst, eine zweiwertige Differenz
zunotieren, die der Kulinaristik eine universelle
Perspektive gibt, mit der sie beliebige Phéno-
mene beobachten kann. Jedes Ereignis muss
entweder auf der einen oder auf der anderen
Seite der Differenz einzuordnen sein, und in
der Folge dieser Zuweisung muss sich auch
ein Wert auf der jeweils gegentiberliegenden
Seite bestimmen lassen. Der Kulinaristik wird
folgende Form gegeben: wohlschmeckend/
nicht-wohlschmeckend.!

Mit der kulinarischen Unterscheidung ist
eine Struktur vorhanden, die es ermdglicht,
alles Mogliche auf seinen Wohlgeschmack hin
zu Uberpriifen und diesen zu bestimmen. Die
meisten Kochbticher, Beschreibungen von Nah-
rungsmitteln sowie Zubereitungstechniken und
das Kochhandwerk orientieren sich an dieser
Unterscheidung. Sie konnen sicher ebenfalls
unter dem Aspekt gelesen bzw. beobachtet
werden, dass sie versuchen, auch gesunde, auch
kostengiinstige, auch experimentelle Gerichte
zu erzeugen; aber das sind allesamt andere An-
gebote, die sich nicht als auf Dauer angelegt in
der kulinarischen Perspektive finden. Wenn es
tatsdchlich eine Préferenz fiir Gesundheit, fiir
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das Experiment oder vielleicht sogar ausschlief3-
lich fiir die moralische Unbedenklichkeit gibt, so
handelt es sich in einer funktional differenzierten
Gesellschaft um Medizin, um Wissenschaft oder
um Moral/Religion, wo der Wohlgeschmack
tatsdchlich nur eine Neben-, oder vielleicht gar
keine Rolle spielt. Es handelt sich dann aber
auch nicht etwa um Kochbiicher, sondern um
Erndhrungsratgeber, eine Versuchsanleitung
oder eine ethisch-religiose Schrift.

Die Werte wohlschmeckend und nicht-
wohlschmeckend sind binér codiert und damit
komplementir und ausschliefllich. Der eine
Wert kann im anderen nicht vorkommen. Aber
dass es etwas geben kann, was als wohlschme-
ckend bezeichnet wird, kann nur im Lichte
dessen betrachtet werden, dass dies auf anderes
nicht zutrifft. Manche Kochbiicher z.B. weisen
nicht ein einziges Mal auf den Geschmack hin,
sie lassen sich jedoch eindeutig dahingehend
lesen, dass schmecken muss, was dort als Rezept
beschrieben wird. Etwas schmeckt aber nicht
aus sich heraus einfach gut, sondern es schmeckt
erst im Vergleich zu dem, was man als nicht-
wohlschmeckend kennt. Es liegt keinesfalls auf
der Hand, dass wirklich alles, was in Kochbii-
chern steht oder gegessen wird, grundsatzlich
schmeckt. Kulinarischer Geschmack bildet sich
erst als Resultat heraus, wenn die an Differenz
orientierte Kommunikation der Kulinaristik
vollzogen wird. Mit dieser Rekursivitét konditio-
niert sich die Unterscheidung selbst und wird
im fortdauernden Vollzug stabile Eigenwerte
hervorbringen (vgl. Luhmann 1997b: 81). Was
Geschmack ist und welcher Geschmack gerade
vorherrscht, ist ein Produkt zeitlich aufeinander
folgender Kommunikationsoperationen.

Die Ausdifferenzierung und Evolution
kulinarischer Kommunikation

Nicht immer handelt es sich um eine spezielle,
universell (aber nicht totalitér) geltende kuli-
narische Kommunikation, wenn tiber Essen
gesprochen wird. Bei einer zunéchst segmentdr
differenzierten Gesellschaft, in der Nahrungsmit-
tel vorwiegend in rudimentérer Landwirtschaft
erzeugt werden, handelt es sich um eine Gesell-
schaft, die noch wenige Selbstbeschreibungen

produziert, von einigen Mythen abgesehen,
geschweige denn Reflexionen dariiber: , Situati-
onsmerkmale dominieren das Erleben und das
Erinnern” (ebd.: 639). Dennoch entstehen bereits
dort Kontingenzen und Unbestimmtheiten des
Geschmacks, die fiir Konditionierungen offen
sind. Mit der Einfithrung des Gebrauchs von
Feuer zum Kochen kann man von nun an nicht
mehr nur wahlen, was man isst, sondern auch,
wie man es zubereitet (vgl. Outram 2007:43). Die
Geschmacksbildungjedochistin einer solchen
Gesellschaft stark durch Notwendigkeiten struk-
turiert; sei es, dass nur wenige Nahrungsmittel
als Geschmackstréger zur Verfiigung stehen, sei
es, dass wenige Zubereitungsoptionen bekannt
sind oder dass der Kérper zur Sicherstellung der
Energieversorgung bestimmte Nahrungsmittel
verlangt, weil nur diese bestimmte Komponen-
ten enthalten.

Da segmentire Gesellschaften in der Regel
durch territoriale Grenzen voneinander getrennt
sind, bilden sich regional sehr unterschiedliche
Kiichen und damit Geschmécker heraus, die
mit der Co-Evolution der in ihnen lebenden
Menschen sogar insofern korrespondieren,
dass sie bestimmte organische Strukturen
konditionieren. Es kommt zu einem structural
drift. Als Beispiel kann man dafiir die auch
heutzutage vorkommenden Unterschiede zwi-
schen Volksgruppen hinsichtlich ihrer Milch-
vertréglichkeit heranziehen. Denn das Wissen
tiber Behandlungsmethoden von Milch, um aus
ihrleichter vertrigliche Produkte herzustellen,
scheint mit einer genetischen Pradisposition von
Laktosevertraglichkeit innerhalb einer segmen-
tdren Gesellschaft zusammenzuhingen. Damit
variieren auch die Geschmacksbeobachtungen
von Milch stark (vgl. ebd: 55f.). Der Ubergang
zur stratifikatorisch differenzierten Gesellschaft
beginnt mit der Ausdifferenzierung von Ober-
schichten. Dies geschieht unter anderem durch
die Darstellung egalitirer Konsumneigungen
bei grofieren Mahlzeiten. Solche Festessen sind
gleich mehrfach vorteilhaft. Zum einen sehen
moglichst viele Personen die Statussymbole
des Gastgebers, zum anderen stehen die Ein-
geladenen nun in der Schuld des Einladenden.
So entsteht ein Geschmack, der weniger durch
die gesamte Gesellschaft diffundiert — denn
nicht alle sind eingeladen —, und demzufolge
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ein kulinarisches Zusammengehorigkeitsgefiihl
innerhalb der Oberschicht schafft (ebd.: 60f.).

In der stratifikatorisch differenzierten Gesell-
schaft reglementiert die Standeszugehorigkeit
die Essensbestimmungen. Unterschieden wird
z.B. zwischen Herren- und Bauernspeise (vgl.
Sommer 2006: 192). So gibt es Kodizes, die den
Speiseplan von Menschen nach Klassenzuge-
horigkeit regeln: ,WeifSbrot, Wildbret, delikate
und seltene Vogel, grofie Fische und exotische
Gewiirze waren dem Adel vorbehalten. Bauern
hatten sich an ihre vermeintliche natiirliche Er-
néhrung von Milchprodukten, stark gewtiirztem
Wurzelgemiise, Knoblauch, Haferschleim und
dunklem Brot zu halten” (Freedman 2007: 16).?
Die Entwicklungen in der gehobenen Kiiche
stehen dem ,,Dritten Stand“lange Zeit nicht zur
Verfiigung, stattdessen dominieren Notwendig-
keiten seine Nahrungsauswahl. Insgesamt sieht
es so aus, als bestiétige sich Niklas Luhmanns
These, dass es sich beim Dritten Stand nur um
einen Kontrastbegriff handelt — ,wenn man
will: der ,unmarked space’ der Auszeichnung
des Adels” (Luhmann 1997a: 703). Wihrend
die Oberschicht Binnendistinktionen ihres
Geschmack entwickelt, indem ein reziprokes
Verhéltnis zu ausgefeilten Mechanismen des Ko-
chensund des Ablaufs von Mahlzeiten herrscht,
ist die Unterschicht darauf angewiesen, das zu
mogen, was ihr zu mogen zugestanden wird.
Erst nach der Pest, als die Bevolkerung dezi-
miert istund mehr Schlachtvieh zur Verfiigung
steht, erhohen sich ihre Wahlméglichkeiten
(vgl. Woolgar 2007: 169ft.).

In stratifizierten Gesellschaften lauft ein
GrofSteil der Sozialisation tiber die Religion.
Dort sind oftmals Regeln vorgegeben, die fest-
legen, was gegessen wird bzw. was gerade nicht
gegessen wird. Fiir das européische Mittelalter
giltauflerdem, dass sich Essgewohnheiten sehr
stark an der Differenz von Fasten (= Sittlichkeit)
und Vbllerei (= Stinde) orientieren, die somit
auch den Geschmack strukturiert. Denn nicht
nur ist davon auszugehen, dass einem der
Geschmack an Speisen, die auf der Liste des
Verbotenen stehen, vergéllt wird, wenn man den
Verzehr immerzu mit Hollenvisionen assoziiert.
Sondern es werden auch Anstrengungen und
Ressourcen in die Verfeinerung von Gerichten
investiert, die man unbedarft zu sich nehmen

darf, z.B. leichte Fleischsorten wie Gefliigel und
Kaninchen oder Fisch (vgl. ebd: 166f.).

Die stratifizierte Gesellschaft wird von der
Differenz von Oberschicht und Unterschicht
getragen, und dies erfordert den Verzicht auf
rdumliche Représentation (vgl. Luhmann 1997a:
681). Mobilititsschwierigkeiten, auch von Infor-
mationen, bestehen hier vor allem zwischen den
Stdnden und, mit immer weiter abnehmender
Tendenz, nicht so sehr auf territorialer Ebene.
Dies fiihrte zur Standardisierung der mittelal-
terlichen Kiiche in Europa?, bei gleichzeitiger
Ausbildung regionaler Besonderheiten, die aber
nicht mehr vollig autark erfolgte. Wihrend in
China fiir Dichter und Kiinstler eine gewisse
kulinarische Sachkenntnis nichts Besonderes
ist, gibt es im europdischen Mittelalter zwar
Kochbiicher, aber so gut wie keine Reflexionen
tiber ihren kulinarischen Wert (vgl. Freedman
2007: 14£.). Der weit verbreitete Analphabetis-
mus verhindert zudem weitgehend sowohl das
Verfassen wie auch die Lektiire von Kochbii-
chern (vgl. Sommer 2006: 195f.). Es geht zu
dieser Zeit vor allem um das Handwerk der
Zubereitung, also um Kontextorientierung, und
es gibt keinen Diskurs tiber die Kontingenz von
Essen und Geschmack. Die Kommunikation
dartiber, was schmeckt und was nicht, istin der
stratifizierten Gesellschaft keineswegs ausdiffe-
renziert, sondern sie ist dominiert von Regeln
der Distinktion zwischen Schichten, wobei ein
durch komplizierte Techniken zubereitetes und
aus seltenen Zutaten, mit denen besonders ver-
schwenderisch umgegangen wird, bestehendes
Gericht stets einen hoheren Stellenwert besitzt
als ein einfaches Essen.

Mit der Erfindung der Druckerpresse und
der beginnenden Ausdifferenzierung einzelner
Funktionssysteme in der Gesellschaft, wie Po-
litik oder Wirtschaft, entsteht eine funktional
differenzierte Gesellschaft. Damit verdndert sich
auch die Situation der Kommunikation tiber
Essen, die nun anféngt, spezifisch kulinarische
Ziige zu entwickeln. 1475 erscheint das Buch
»Von der eerlichen zimlichen / auch erlaubten
Wollust des Leibs“ von Bartolomeo Platina, das
neben Anleitungen zur Zubereitung und erndh-
rungswissenschaftlichen Hinweisen auch eine
»Philosophie des Essens enthélt (vgl. Cowan
2007:199). Das noch handschriftlich verfasste



120

Michael Jackel und Daniel Kofahl

Werk verbreitet sich dank der Erfindung der
Druckerpresse in ganz Europa. Obwohl diéte-
tische und kulinarische Zuschreibungen noch
nicht zu trennen sind, findet doch erstmals
seit der Antike wieder eine genuine Ausein-
andersetzung mit kulinarischem Geschmack
statt. Zudem kristallisiert sich im Laufe der
Diskussion heraus, dass sowohl medizinische
Vorschriften als auch stindische Ordnungs-
vorschriften (iiber die soziale Legitimation
des Genusses bestimmter Nahrungsmittel) auf
dem Weg, ein Gericht auf moglichst kostliche
Art und Weise zuzubereiten, hinderlich sind
(ebd.: 201f.).

Dennoch findet kulinarische Sozialitdt noch
lange nicht primér tiber die Beherrschung einer
spezifischen kulinarischen Semantik statt, und es
dauert noch eine ganze Weile, bis ein Kochbuch
erscheint, das sich ausschlief$lich dem Essen
im Hinblick auf seine wohlschmeckendsten Ei-
genschaften und Zubereitungsformen widmet,
ohne dabei auf erndhrungswissenschaftliche
Punkte niher einzugehen: Die Erscheinung
von ,Le Cuisinier frangois“ von Francois-Pierre
de La Varenne 1651 gilt als Geburtsstunde
der franzosischen Haute Cuisine (ebd.: 224).
Mit ihr entsteht ,.eine vollig neue kulinarische
Sprache”und wird ,ein entscheidender Schritt
zur Entwicklung eines eigenstdndigen kulina-
rischen Diskurses” vollzogen (ebd.: 226). Dass
die kulinarische Form sich zu La Varennes Zeit
endlich stabilisieren kann und nicht, wie nach
der — intellektuell sicher anspruchsvolleren
— Vero6ffentlichung Platinas, eher ein Schatten-
dasein fristet, wird nur deutlich, wenn man den
Blick auf die historische Gesamtsituation der
Gesellschaft richtet. Wahrend 1457 die strati-
fikatorische Differenzierung der Gesellschaft
Mabhlzeiten noch zuvorderst nach Quantitit
und Prestigedarstellung bewertet, um Rang-
differenzen zu rechtfertigen, ist das spite 17.
Jahrhundert infolge der Auswirkungen des
Buchdrucks auf gesamtgesellschaftlicher Ebene
dabei, verschiedenste Diskurse als eigendynami-
sche Systeme auszudifferenzieren (vgl. Luhmann
1997a:7071f.), wovon eben auch die kulinarische
Kommunikation profitiert. Natiirlich ermdglicht
Status auch in einer funktional differenzierten
Gesellschaft einen erleichterten Zugang zu
bestimmten Nahrungsmitteln, gerade in Be-

zug auf ihre Qualitédtsklassen (vgl. Freedman
2007: 18). Wie wenig diese materielle Barriere
jedoch zur Distinktion (im Sinne Bourdieus)
in einer Kommunikationsgesellschaft taugt,
kann man schon daran erkennen, dass vermehrt
Gerichte als exquisit gelten, die aus einfach zu
erlangenden Produkten hergestellt werden, aber
durch Kleinigkeiten in der Zubereitung einen
Status erlangen, der erst durch kommunikative
Zuschreibungen erzeugt wird (vgl. Johnston/
Baumann 2007). Vielleicht noch konsequenter
findet eine Entwertung der ehemals zur Validie-
rung kulinarischer Aussagen eingesetzten
Tischmanieren statt. ,Es geht hier keineswegs
darum, Ihre ganz personliche Esstechnik nach
Art einer Benimm-Schule zu erldutern. [... Sie]
konnen ruhig mit den Fingern oder mit zwei
Messern gleichzeitig essen. Sie miissen dabei
auch nicht gerade am Tisch sitzen oder sich
frisch frisiert haben. Es geht um das, was sich
beim Essen in unserem Mund und im Kopf
tatsichlich abspielt” (Dollase 2006: 66).

1. Kiichenstile in der Moderne

Die kulinarische Kommunikation, die sich an
der Unterscheidung wohlschmeckend/nicht-
wohlschmeckend orientiert, ermdglicht es, ein
weites Feld von Differenzierungen auszubilden.
Im Laufe der Zeit entwickeln einige dieser
Differenzierungen sogar eigene Regelwerke
bzw. Programme, in denen nach eigenlogischen
Kriterien ausgewihlte Gesichtspunkte starker
gewichtet werden als andere. Die Programme
der Kulinaristik sind ihre diversen Kiichen, die
nach eigenen Regeln und Regelauslegungen
den Umgang mit der kulinarischen Form pos-
tulieren. Jede dieser Kiichen zeigt durch ihre
eigene Evolution einen speziellen Umgang mit
Geschmack. Anhand ihrer Parameter kommu-
nizieren Beobachter letztlich dariiber, was dem
Gaumen schmeckt und was nicht. Dies geschieht
nicht anhand der substanziellen Verkostung,
sondern durch Einordnung von Informationen
im Zuge der Kommunikation.

Die Haute Cuisine als eine dieser Kiichen
etabliert sich im 17. und 18. Jahrhundert als
Kontrastfolie zur elitiren, von sichtbarer Ver-
schwendung dominierten Kiiche des Mittelal-
ters. Von nunan sollen beim Kochen das Riechen
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und Schmecken Vorrang erhalten (vgl. Prahl/
Setzwein 1999: 54) sowie ,Vergniigen, Lust und
unverfilschte Aromen” gegeniiber ,exzessiver
Wiirzerei, kindischen Tricks und mangelndem
Respekt vor Grundzutaten” priferiert werden.
Der tiberregionalen Verbreitung von Gerichten
geht dabei eine recht genaue Selektion von
Grundelementen aufregionaler Ebene und ihre
moglichst optimale Kombination voraus (vgl.
Freedman 2007: 18f.). Allerdings lasst sich der
urspriingliche Gedanke von Einfachheit tiber
die Zeit nicht aufrechterhalten. Stattdessen
entsteht wiederum ein komplexes und behibi-
ges Regelwerk, welches zu einer Anhdufung zu
beachtender Traditionen fiihrt, nicht selten sehr
ausgefallener und pomposer Art: ,So servierte
1975 ein Pariser Restaurant fiir schlappe 4.000 $
ein Mahl aus 31 Gangen und 11 Weinen“ (ebd.:
32). Heutzutage gilt die Haute Cuisine als die
elitire Kiiche der Moderne.

Obwohl der Ausdruck Nouvelle Cuisine
bereits im 18. Jahrhundert benutzt worden ist,
haben ihn Henri Gault und Christian Millau
1970 als Prinzip fiir einen Stil von Kéchen
etabliert, deren Kiichen zwar recht individuell
sind, fiir die sie aber dennoch eine tibergreifende
Zehn-Punkte-Programmatik postulieren (vgl.
Mennell 1990: 59f.). Neben einer Riickbesinnung
auf regionale Produkte und besondere Frische
und Qualitdt der Zutaten, die ja auch schon die
Haute Cuisine als Werte propagierte, distan-
ziert sich die Nouvelle Cuisine auf der einen
Seite von rein stilistischen Kompliziertheiten,
besitzt aber auf der anderen Seite eine Nahe zur
Kunstgastronomie und steht auch moderner
Technik generell sehr empfanglich gegeniiber.
Letzteres geht soweit, dass man auch Tiefkiihl-
ware nicht vollig ablehnt, wenn ihr Gebrauch
systematisch gerechtfertigt werden kann. In
gewisser Weise praferiert sie die Reduzierung
von Komplexitit zugunsten der Einfachheit
durch das Betonen der Zutaten, gleichzeitig
findet aber eine Steigerung der Komplexitat
hinsichtlich des Umgangs mit Geschmack
statt, der aus dem Anspruch auf Phantasie beim
Kochen und der Aufgeschlossenheit gegeniiber
programmatisch sinnvollen Manipulationen
der Zutaten resultiert (vgl. Freedman 2007:
29; Mennell 1990: 60). Die Nouvelle Cuisine
als Programm bendétigt fiir ihre erfolgreiche

Kommunikation einen hohen Anteil an Varianz
gegeniiber bekannten Elementen. Ende der
1980er Jahre hat man eine Phase der Erschop-
fung der Kreativitdt beobachtet. Durch die
Molekulargastronomie konnten jedoch neue
Diskurse er6ffnet und an naturwissenschaftliche
Semantiken insofern anschlussfahig gemacht
werden, als dass gentigend Veranderungen zur
Stabilisierung bis heute bereitstehen.

Ebenfalls ein besonderes Augenmerk auf
neue Technologien, aber mit einer viel stirkeren
Priferenz fiir die Uberfithrung von Varianz
in Redundanz, legt die Systemgastronomie,
die seit Mitte des 19. Jahrhunderts eine Form
des Essens kommuniziert, die frither einmal
als Bequemlichkeitskost und heutzutage unter
diversen Bezeichnungen wie Convenience Food,
Fast Food, Functional Food etc. firmiert (vgl.
Teuteberg 2007: 233ff.). In enger Kopplung an
technische Errungenschaften, wie Konservie-
rungsmethoden auf der Ebene der Zubereitung
sowie Werbung und Reklame auf der Ebene
der reflexiven Kommunikation, etablierte die
Systemgastronomie einen hoheren Stellenwert
von Geschmack und gesundheitlichem Nutzen
von Ernéhrung, als dies in der vorindustriellen
Zeit der Fall war. Sie ermoglicht einem Grof3teil
der Bevolkerung die Anschlussfihigkeit an eine
bestimmte tibergreifende, moderne Form des
kulinarischen Geschmacks. Auf der semanti-
schen Ebene der Kommunikation ist die ausge-
bildete Schwelle in der Systemgastronomie nicht
besonders hoch, wofiir mehrere Erklarungen
infrage kommen. Es kann an dem préferier-
ten massenkompatiblen ,,Mischgeschmack”
(Dollase 2006: 81) der Produkte liegen, der
differenzierten Bezeichnungen im Weg steht,
oder auch daran, dass die bevorzugte Kom-
munikationsform dieser Kiiche die Werbung
ist, die moglichst undiskutierbare dsthetische
Aussagen benutzt und keinen produktiven
Widerspruch erzeugen, sondern lediglich
Konsumenten tiberzeugen will. Allerdings
gibt es eine starke soziale Kommunikation auf
der Ebene von Organisationen, wie etwa einen
Bundesverband der Systemgastronomie, eine
geregelte Ausbildung zum Systemgastronomen
und regelméflig stattfindende Fachmessen zu
aktuellen Entwicklungen.

Die Hinwendung zu einer biirgerlichen
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Kiiche findet etwa ab 1800 statt. ,Die rasch
wachsende Anzahl Kochbiicher zielt nicht mehr
auf den professionellen hoéfischen Leibkoch
und neue Leckerbissen, sondern auf die haus-
wirtschaftliche Fortbildung der biirgerlichen
Hausfrau und junger Madchen! (Teuteberg
2007: 256) Mit Hausmannskost sind land-
schaftstypische Speisen fiir den biirgerlichen
Mittelstand oder auch die einfache Kiiche ge-
meint; diese vollzieht eine bewusste Abgrenzung
von der Haute Cuisine durch , meist einfache,
nahrhafte und regional bekannte Gerichte, bei
denen traditionelle Zubereitungsarten und
Geschmacksrichtungen die Hauptrolle spielen”
(ebd.). Im Vordergrund steht die Identitat des
Essens: Was auch immer mit dem Essen ver-
bunden wird, es soll wiederholbare Verweise auf
bereits Verwendetes garantieren (vgl. Luhmann
1997a: 46). Die biirgerliche Kiiche ist somit ,.ein
Hort fiir das kulinarische Gedachtnis“ (Dollase
2006: 87) und realisiert im Grunde genommen
einen maximalen Redundanzanteil. Wie Dol-
lase schreibt, ist das Essen aufgrund seiner
Bekanntheit im Geschmack hier vor allem
»Normalfall’, d.h. es organisiert Strukturen,
deren Erwartungen im Vergleich mit anderen
Kiichen tiberdurchschnittlich oft erfiillt wer-
den. Im Gegensatz zur Systemgastronomie,
die relativ aktiv nach Varianzen sucht, um sie
in neue Redundanzen tiberfithren zu konnen,
ist die buirgerliche Kiiche fiir Irritationen weit
weniger empfinglich.*

Eine neuere, in der Mitte der 1980er Jahre
in Italien initiierte Kiiche ist die Slow Food-Be-
wegung. Sie formulierte sich konkret gegen den
Erfolg der Fast Food-Kiiche (vgl. Pini 2007: 889)
und versteht sich als Widerstand gegen Moder-
nisierung und kiinstliche Vereinheitlichung,
gegen konsequente Normierung und — aus
ihrer Perspektive beobachtete — Geschmacks-
verschlechterung. Sie diskutiert ausfiithrlich den
Sinn, die Herkunft der verwendeten Zutaten zu
beachten sowie deren saisonale Besonderheiten
zu berticksichtigen. Zudem werden ,tradi-
tionelle oder zumindest nicht massen- und
zweckorientierte Kochmethoden“ bevorzugt.
»Besondere Betonung liegt auf Biodiversitit,
der Bewahrung und Wiedereinfiihrung von
Arten und Sorten, die als fiir standardisierte
Produktion und Verpackung ungeeignet ins

Abseits gerieten” (Freedman 2007: 29). Soge-
nanntes Organic Food gilt als Gegenprogramm
zum Programm der Systemgastronomie. Man
verzichtet auf Erweiterung von Geschmacks-
reizen, die aus technischen Eingriffen resultie-
ren, und setzt auf rustikale und volkstiimliche
Gerichte. Die Zubereitung umfasst meist lange
Garzeiten, woher sich auch die Bezeichnung
Slow Food ableitet, und es werden einfache,
aber als besonders wertvoll deklarierte Nah-
rungsmittel eingesetzt. ,Einfachheit ist eine
Reaktion auf das, was man, paradoxerweise, die
Beschrianktheit des Exzesses nennen konnte,
seine Einseitigkeit bei scheinbar unendlicher
Auswahl (nicht schon wieder foie gras!) und
seine Tendenz, die den Grundprodukten in-
newohnenden Eigenheiten durch iibertriebene
Manipulation und Verwiirzung zu storen” (ebd.:
18). Die Slow-Food-Kommunikation ist, dhn-
lich ihrer speziellen systemgastronomischen
Konkurrenz, besonders gut organisiert. Es gibt
eingetragene Vereine sowie Fachmessen, und
die gastronomischen Universititen in Piemont
und Parma sind stark von dieser Kiiche geprégt.
Allerdings stellt Slow Food mindestens genauso
stark wie auf handwerkliche Professionalitdt
auf die Entwicklung kulinarischer Intelligenz
und eine daran gekoppelte Semantik ab (vgl.
Pini 2007: 889).

Die Aufzdhlung von Programmdifferenzie-
rungen unter einem kulinarischen Code konnte
noch fortgesetzt werden, etwa mit speziellen
Ausfihrungen zur Fusionskiiche oder zur
Kunstgastronomie. Dies soll aber zugunsten der
Reflexion einer anderen evolutionéren Diffe-
renzierung der kulinarischen Kommunikation
an dieser Stelle unterbleiben.

2. Koch und Esser

In der kulinarischen Kommunikation haben sich
zwei Professionen entwickelt (vgl. Luhmann
2002a: 1471f.), die wechselseitig die Positionen
von Alter und Ego, von Sender und Empfénger,
besetzen. Historisch gesehen kann man jedoch
zunichst von einer Préferenz der Beobachtung
fiir die Position des Kochs sprechen. Die wich-
tigen kulinarischen Handlungskompetenzen
sind seine Attribute. Eigens auf ihn ausgerich-
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tete Ausbildungen sind institutionalisiert, und
gelegentlich wird sogar neben der klassischen
Koch-Ausbildung auch die Etablierung einer
erweiterten Ausbildung gefordert, welche
die systematische Einordnung kulinarischer
Phianomene in einen gesellschaftlichen Ge-
samtzusammenhang ermoglicht (vgl. Dollase
2006: 129ft.).

Eine ausdifferenzierte Beobachtung des
Essers stabilisiert sich erst nach der Franzdsi-
schen Revolution. Vorher schreibt etwa Antonin
Caréme, ein berithmter und intellektuell ambiti-
onierter Koch, zwar schon Werke zu Kochkunst
und Esskultur, differenziert beides aber nicht
voneinander. Dann entwickelt sich eine , Lite-
ratur zur Esskultur, die sich vorwiegend mit
Umgangsregeln, Anstandsformen und Tisch-
kultur beschiftigt. Auch noch zu Beginn des
19.Jahrhunderts legitimieren Differenzierungen
den speisenden Beobachter nur als jemanden,
der Kulinarisches unterscheiden kann, weil er
ein komplexes Regelwerk kennt und danach zu
handeln vermag. Von Gastronomiekritikern
veroffentlichte Bewertungen beurteilen zu
dieser Zeit auch noch nicht die Qualitit des
Essens — dafiir fehlt noch eine tibergreifende
Semantik —, sondern die Qualitit der Tischsitten
(vgl. Drouard 2007: 264f.).

Der ,erste professionelle Restaurantkriti-
ker”, der 1803-1812 im ,,Almanach des Gour-
mands”“ die Ergebnisse einer ,systematischen
Begutachtung von Restaurantgerichten und
Lebensmitteln” veroffentlichte, war Balthasar
Grimod de la Reyniére (1758-1838). Dort
veroffentlichte Definitionen markieren den Be-
ginn der Beobachtung und Beschreibung einer
Vielzahl grundlegend den Esser betreffender
kulinarischer Handlungsoptionen (vgl. Herre
1977: 84). Eine ebenfalls sehr intensive und
systematischere Reflexion iiber den Geschmack
des Essers ist die inzwischen zum Klassiker
gewordene Veréffentlichung von Jean Anthélme
Brillat-Savarin (1725-1828) ,Physiologie des
Geschmacks” (1825). Darin wird unter ande-
rem die Differenz von Wohlgeschmack/Nicht-
Wohlgeschmack ausformuliert sowie erldutert,
wie sie prozessiert werden kann, wenn es dort
etwa heifst: ,Die Feinschmeckerei umfasst den
Geschmack in seinen Freuden und Schmerzen;
[...] Sie bestimmt, wann jedes Nahrungsmittel

verzehrt werden kann, denn nicht alle kann
man unter den gleichen Umsténden servieren®
(Brillat-Savarin 1979: 20). Dafiir wird etwa auch
zwischen Esslust (Hunger) und Tafelfreude
(Appetit, gekoppelt an die Teilnahme an einer
elaborierten Interaktion) unterschieden (ebd.:
118) sowie eine kritische Reflexion des Essers
explizit an den Koch adressiert (ebd.: 69). Par-
allel entstehen Zeitschriften wie ,L’Almanach
dela Table®, Vorldufer des 1900 zum ersten Mal
erscheinenden Guide Michelin und des 1969 ge-
griindeten Gault-Millau, wobei letzterer durch
konstruktive Reflexion den Startschuss fiir die
Beobachtung der Nouvelle Cuisine gibt.?
Letztlich erschliefit auch die Systemgas-
tronomie mit Kommunikationsangeboten in
Form von Marktforschung und Werbung im
Fast Food- und Convenience-Bereich breite
Schichten der Bevolkerung als sprachfihige
Esser, sodass gelegentlich auch von einer ,De-
mokratisierung” gesprochen wird (vgl. Drouard
2007:299). Auf der anderen Seite wird diskutiert,
ob die Entwicklung einer von Aromastoffen und
Geschmacksverstiarkern dominierten Kulinaris-
tik nicht zu einem Einheitsgeschmack fithrt, der
fiir eine differenzierte Kommunikation keine
differenzierten Wahrnehmungen mehr zulésst,
auf die Bezug genommen werden konnte (vgl.
Batzner 2007: 91ff.). Eine Ausbildung zum Esser,
so wie es sie zum Koch gibt, ist zwar noch nicht
institutionalisiert, es finden sich aber zuneh-
mend Befiirworter eines solchen Faches.
Koch und Esser nehmen in der kulinarischen
Kommunikation wechselseitig die beiden Po-
sitionen von Alter und Ego ein, jedoch ist die
Auswahl des Mitgeteilten jeweils unterschiedlich
motiviert. Besetzt der Essende die Position Egos
und decodiert das Gericht sozial, so wird das
aktiv erlebte Geschmackserlebnis dem Koch als
dessen Handhabung der kulinarischen Form
zugerechnet. Die Handlung des Kochens bei
Alter fithrt also zum Erleben des Geschmacks
bei Ego. Darauffolgt die Entscheidung dartiber,
ob man sich auch zukiinftig auf das Erlebnis
einlassen mochte. Im Gegenzug rechnet der
Koch in der Position Egos die Beschreibungen
der Beobachtung des Essers in Handlungs-
aufforderungen und Handlungserwartungen
um. Er muss entscheiden, ob er diese in Form
von Zubereitungsabldufen erfiillen will oder
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nicht. Das Erleben Alters beeinflusst also die
Handlungen Egos.

Die Situation ist weniger ungleich, als man
zundchst annehmen mag: Weder bestimmt der
Koch allein, was gegessen wird, denn er muss
sich an den Préferenzen seines Gegeniibers
orientieren, noch liegt es allein am Gaumen
des Essers, was diesem schmeckt, denn sein
Geschmack entwickelt sich an den gekochten
Speisen. Durch den Einsatz kulinarischer Intelli-
genz kann hier das Erleben von Geschmack aus
der Passivitit der Erfahrung — weil es aus dem
Organismus resultierend behandelt und damit
in die Umwelt der Kommunikation verlagert
wird — in ein aktiv unternommenes Erleben
tiberfithrt und somit in die Kommunikation
eingefithrt werden (vgl. Baecker 2007:46). Dies
geschieht, indem ein Beobachter bereitgestellte
Semantiken zur Beschreibung in den Kommu-
nikationsprozess einfiihrt.

Alter wird von Ego in der Kommunikation
eine Selektion unterstellt, die Alter vielleicht
sogar erst durch die Unterstellung bewusst wird.
Diese Unterstellung rechnet Kausalititen zu und
versucht daran anschliefend zu konditionieren.
Der Esser versucht beim Koch bestimmte Zu-
bereitungsschritte zu verstarken oder ihn zur
Unterlassung zu bewegen. Der Koch will den
Esser zu bestimmten Geschmackserlebnissen
fihren oder, andersherum, bestimmte Formen
des Schmeckens gerade nicht zum Thema
werden lassen. Rekursiv entwickelt sich aus
dieser Abhingigkeit die Ordnung, die wir als
den uns bekannten, kontingenten Geschmack
voraussetzen, und die Moglichkeit der Ab-
weichung von ihr, mit der diese immer wieder
in eine neue, andere Ordnung transformiert
wird. Es entstehen Redundanz und Varietit
von Geschmackserlebnissen, verbunden mit
Erwartungen und Konditionierungen des
Umgangs mit beiden.

Empirische Untersuchungen,
Selbstbeschreibungen

1. Methode

Im Folgenden soll eine Stichprobe von Zeitungs-
artikeln aus dem Jahr 2006 analysiert werden.

Ziel ist es, anhand von Fallbeispielen einen
qualitativen Einblick zu gewinnen, wie innerhalb
eines bestimmten Zeitraums Formen der kuli-
narischen Programmierung in Beschreibungen
aktualisiert worden sind. Besonders interessiert,
wie sie sich voneinander unterscheiden und
welche Dissonanzen auftreten.

Um in die Stichprobe einzugehen, ist neben
dem Veroéffentlichungszeitraum ausschlagge-
bend gewesen, dass es sich um reflexive kulina-
rische Beobachtungen handelt. Ausgeschlossen
werden somit Beobachtungen 1. Ordnung,
also Rezepte in der semantischen Form rein
technischer Zubereitungsvorgaben, wie sie in
den meisten Kochbiichern zu finden sind. Bei
der Materialsichtung wurde schnell deutlich,
dass die Anzahl von Beitragen zur kulinarischen
Kommunikation uniiberschaubar ist. Denn
unter einem Beobachter zu verstehen ist ,jeder
und jedes, der oder das in der Lage ist, sich an
Kommunikation zu beteiligen“ (Baecker 2007:
31). Die Kriterien fiir die ausgewéhlten Beob-
achtungen lauteten schlieflich, dass es sichum
Beobachtungen handelt, die zum einen eine
differenzierte Semantik verwenden und zum
anderen eine relativ grofie Reichweite zumindest
potenzieller Adressaten besitzen. So sind in die
Stichprobe eingegangen:

— EA.Z. - Geschmackssache, Jahrgang 2006.
Eshandelt sich um die jeden Samstag in der
EA.Z. erscheinende Kolumne von Jiirgen
Dollase.

—  Wolfram Siebeck, Jahrgang 2006. Dabei han-
delt es sich um wochentlich veroffentlichte
Artikel von Wolfram Siebeck in der Beilage
ZEIT-Magazin-Leben der Wochenzeitung
DIE ZEIT.

Gemeinsam ist beiden die wochentliche Erschei-

nungsweise in einer iberregionalen Zeitung.

Sehr unterschiedlich indes ist der Stil, in wel-

chem die Texte verfasst sind. Jiirgen Dollase

pflegt eine sehr objektivistische, von ihm selbst
oftmals als ,strukturalistisch” betitelte Beobach-
tungsform. Seine Artikel konzentrieren sich fast
ausschliefllich aufkulinarische Fakten, fiir deren

Beschreibung er explizit kulinarische Termini

zuverwenden sucht. Wolfram Siebeck hingegen

schreibtin eher essayistischer Form, d.h. er pflegt
eine sehr viel subjektivere Herangehensweise,
und seine Artikel enthalten neben kulinarischen
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Erlebnissen zahlreiche Anekdoten aus anderen
Kontexten (z.B. Gefiihlswelt, Reiseberichte,
politische Darlegungen).

Eine Klassifikation in Form eines Koordina-
tensystems soll zum orientierenden Vergleich
sich wiederholender Konnotationen dienen,
die in den zeitlich nacheinander stattfindenden
Operationen der Kommunikationen erzeugt
werden. Als Variablen mit jeweils zwei Auspra-
gungen wurden ,strukturelle Komplexitét“ und
,Ordnung” bestimmt (Abbildung 1).

Strukturelle Komplexitdit verweist darauf,
dass der Sinn der Kommunikationen durch die
Selektion von Elementen (z.B. Zutaten, Zube-
reitungsschritte, Erlebnisse des Schmeckens,
Verlaufskurven bestimmter Geschmicker etc.)
zustande kommt. Bei der Selektion findet eine
Verkniipfung von Elementen statt, die nur eine
der moglichen Formen bildet und gleichzeitig
andere Formen der Verkniipfung zum selben
Zeitpunkt ausschliefit. Fiir die Evolution von
Sinn ist die Kontingenz, die oftmals aus von
irreversiblen Entscheidungen durchdrungenen
Selektionsprozessen resultiert, ein Risiko, denn
es besteht die ,Moglichkeit des Verfehlens der
giinstigsten Formung” (vgl. Luhmann 1986:
47) fir mogliche Anschlusskommunikatio-
nen. Hohe Komplexitdt meint dann, dass eine
Schwelle in der Relationierung von Elementen
erreicht worden ist, die relativ viele qualitativ
verschiedene Elemente miteinander verkniipft.

Abbildung 1:
Koordinatensystem der Kommunikation
hohe
Komplexitét
Feld 1 Feld 2
Redundanz
Varianz
Feld3 Feld4
niedrige
Komplexitat

Allerdings verfiigt das fokussierte Programm
iber so viele selbst erzeugte Elemente, dass nicht
jedes Element mit jedem anderen verkniipft
sein kann. Niedrige Komplexitit dagegen ist
gegeben, wenn relativ wenige, oftmals qualitativ
gleiche oder dhnliche Elemente miteinander
verbunden sind. Der Extremfall wiirde vorlie-
gen, wenn eine Verkniipfung jedes einzelnen
Elementes mit jedem anderen bestiinde, was
in der Realitét aber eigentlich nicht vorkommt
(vgl. Luhmann 1997a: 138).

Ordnung meint, dass der Grad der Ordnung
einer Kommunikation die Wahrscheinlichkeit
ist, mit der ,man aus einer Nachrichtaufandere
Gegenstidnde und Zustinde des Auswahlbe-
reichs schliefSen kann“ (Baecker 2007: 21). Dieser
Grad variiert von Kommunikationsoperation zu
Kommunikationsoperation, und zwar in dem
realisierten Verhéltnis von Bestimmtheit und
Unbestimmtheit, in dem die verwendeten Ele-
mente zu verstehen sind. Redundanz bedeutet
in diesem Zusammenhang, dass sich von einer
Nachricht aufandere Zustéinde der Kommuni-
kation schlieflen ldsst. Es handelt sich gewis-
sermaflen um Bekanntes, Bestimmtes — mit
Vorsicht konnte man ,traditionell Bewdhrtes*
sagen. Der Sinn einer Operation erschlief3t sich
durch Redundanzen, ohne neue Informatio-
nen zu vermitteln. Von Varianz spricht man,
wenn in der Bestimmung von Sinn Stérungen
bzw. Abweichungen auftreten. Es handelt sich
also um Unbestimmtes, welches anhand des
mitgefiithrten Bestimmten gedeutet werden
muss. Der Sinn einer Operation ist durch die
enthaltene Varianz ungewiss.

Soergibtsich fiir kulinarische Programmie-
rungen folgende Schematisierung:

Feld 1: Kiichen, die viel Wert auf Bekanntes
und Bewihrtes legen und zugleich eine grof3e
Zahl von Elementen oder vielleicht sogar
Relationen von Elementen in Relation setzen
konnen. Gern geschmeckte Erwartungen sollen
nicht enttduscht werden.

Feld 2: Kiichen, die viel Wert darauf legen,
Erwartungen im positiven Sinne zu enttiu-
schen bzw. die Enttauschung erwarten lassen.
Hierfiir wird eine Vielzahl von Elementen und
Relationierungen bemiiht.

Feld 3: Einfache Kiichen, die bewihrte
Erwartungen bedienen und Verdnderungen
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gegeniiber skeptisch sind. Die Anzahl der Ge-
schmackskomponenten und ihrer Relationie-
rungen wird mit Absicht begrenzt gehalten.

Feld 4: Kiichen mit Gerichten aus wenigen
Elementen und mit wenigen bekannten Ge-
schmackskomponenten. Die Kiichen versuchen
vielleicht, aktuelle Geschmacksbeobachtungen
aufzugreifen und zu diffundieren, aufgrund
der geringen Komplexitit ist dies jedoch nicht
so einfach moglich und fiihrt in der Selbstbe-
schreibung schnell zu gewissermafien beliebigen
Belanglosigkeiten.

Tragt man die im zweiten Abschnitt ent-
wickelten Kiichenprogramme in die Felder
ein, so ergibt sich ungefahr die Einordnung in
Abbildung 2.

2. Analyse

Kulinarische Kommunikation vollzieht sich,
wenn in einem abgegrenzten Kontext unter-
schiedlicher Geschmackserlebnisse ein Beob-
achter fiir ein ausgewéhltes Geschmackserlebnis
eine Bezeichnung bestimmt, die festlegt, ob es
sich um eine wohlschmeckende oder nicht-
wohlschmeckende Beobachtung handelt (vgl.
Baecker 2007: 24, 60ft.). Wie folgendes Beispiel
verdeutlicht, wird dafiir eine Einschrédnkung
aufetwas Ausgewdhltes gegeniiber einer nicht-
beobachteten Umwelt vorgenommen und zur

Abbildung 2:
Kulinarisches Koordinatensystem
hohe
Komplexitéat
Haute Cuisine Nouvelle Cuisine
Slow Food
Redundanz

Varianz
burgerliche Kiiche

Systemgastronomie

niedrige
Komplexitét

Kommunikation, die unter spezifischen Para-
metern beobachtet wird: ,Beim ,Kaisergranat
mit Salat von Papaya und Sauerampfer und
Senfsalat-Orangenbliitenmarinade’ interessiert
die Frage, ob sich ein plakatives Element wie
die Marinade tiberhaupt mit dem Kaisergranat
verbinden kann! (D9)°

Um der hier konstruierten hoheren Komple-
xitatin Form der differenzierten Unterscheidung
mehrerer miteinander verketteter Elemente
Rechnung zu tragen, muss die Beobachtung
2. Ordnung die Komplexitit nun mit einer
Semantik des Schmeckens zu bestimmen ver-
suchen. Dies erfolgt, indem sie die Kontingenz
der Komplexitdt in eine Sequenz einzelner
Kontingenzen aufzulosen und bearbeitbar zu
machen versucht (vgl. Baecker 2007: 19): ,Das
Aroma des Krustentiers steht im Vordergrund,
wiahrend sich in Mittel- und Hintergrund
ein sehr harmonisches Spiel der fruchtigen
Elemente mit einer milden vegetabilen Saure
ergibt” (D9)

Das Zusammenspiel der einzelnen Elemente
in dieser Relation ist auf eine nicht-verstorende
Art wohlschmeckend. Dieser Schluss kann
durch die positive Konnotation des Ausdrucks
»harmonisch*’ gezogen werden. Aufgrund der
Vielzahl der synchron beobachteten Elemente
wiirde man diese kulinarische Relation beziig-
lich ihrer Komplexitit in der oberen Hilfte des
Koordinatensystems einordnen. Diese Grofie
ist relativ und kann durch weitere Beobach-
tungen definiert werden, etwa, wenn man sie
von Beschreibungen kulinarischer Erlebnisse
systemgastronomischer Art unterscheidet:
»[...] wie es um unsere kulinarische Identitat
steht. Die basiert zuerst einmal auf Dr. Oetkers
Backpulver, sodann ist sie ohne Hengstenbergs
Sauerkraut nicht vorstellbar, wird ergénzt durch
einen ,Brotbelag: Wurst’ und einen ,Imbiss:
Bratwurst" (527)

Fiir die genauere Bestimmung des Beispiels
D9 beziiglich der Einordnung in Feld 1 oder Feld
2 muss das Ordnungsverhiltnis eingehender
betrachtet werden. Auch beim Essen wird,
wie in der Kunst, der Grof3teil der Elemente
auf die Wiederholung bekannter Strukturen
verwendet, wonach nur ein verhiltnismaflig
geringer Prozentsatz zur Verfiigung steht,
um sich als Innovation davon abzuheben (vgl.
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Luhmann 2002b: 99). Dieses Verhiltnis kann
aber sowohl unterschiedlich gesetzt wie auch
reflektiert werden. Fiir das folgende Beispiel
in Verbindung mit anderen Elementen des
gesamten Ments gilt eine stirkere Gewichtung
der Varianz gegeniiber den mehr als Folie die-
nenden Redundanzen:

»Der Hummer mit Citronellenschaum und
Trauben, Kayédng [...] und Korianderbaiser
gehort in die Abteilung ,neue Akkorde’, deren
vollstindiger Glanz sich erst ergibt, wenn die
Proportionen optimiert werden — was in diesem
Fall durch die Assemblage der Elemente deutlich
signalisiert wird. Auch in dieser Kombination
gibt es offensichtlich ein Zusammenwirken von
Hintergrundaromen mit dem Ergebnis, daf3 sich
ein intensiveres Zitronenaroma (im weiteren
Sinne) zeigt, als es die einzelnen Elemente
vermuten lieSen. (D9)

Man hat etwas anderes erwartet (,ver-
mutet“) und konzentriert sich dann auf die
moglichen Informationen der Abweichung.
Dies geschieht dadurch, dass die Abweichung
sich im Riickgriff zu Bekanntem hin bewéhren
muss (vgl. Baecker 2007: 28). Die Kombination
von geschmacklicher Komplexitét bei gleich-
zeitiger Akzentuierung der Konzentration auf
die Geschmacksvarianz wire in diesem Beispiel
ein Merkmal von Feld 2 und betont auch ein
Stilmerkmal der Nouvelle Cuisine.

Dass das Verhiltnis von Redundanz und
Varianz aber auch andersherum gelesen wer-
den kann, zeigt folgendes Beispiel: ,Und die
Hedonisten freuen sich an seiner ausgewogenen
Kiiche, deren Aromen mit der handwerkli-
chen Finesse der einzelnen Gerichte eine
natiirliche Verbindung eingehen, wie sie in
der kochenden Oberliga zu erwarten ist, aber
nicht tiberall existiert. Hier wird nicht zu den
Sternen gegriffen, hier herrscht Normalitit,
jedoch weitab jeglicher Hausmannskost. Kei-
ne Kiiche zum Nachdenken, sondern zum
Schmecken: (S21)

Die zum Vergleich herangezogenen Abwei-
chungen dienen in dieser Semantik vor allem
dem Bestitigen des Erwarteten und betonen
lediglich die normale Unwahrscheinlichkeit
und den Erfolg seines Auftretens. Zudem kann
man sehen, dass die Konstruktion dessen,
was in der kulinarischen Kommunikation als

Redundanz vorausgesetzt werden muss, nicht
nur in den einzelnen Gerichten zu suchen ist,
sondern auch in der Realisation einer bestimm-
ten Form der Kiiche im gesamtkulinarischen
Kommunikationsprozess: ,Klinks [Vincent
Klink — d. Verf.] Qualititen liegen in dreierlei
Zugangen zu eher klassischen Rezepturen. Der
erste ist bestimmt von einer geradlinigen Um-
setzung, die nicht oder kaum von klassischen
Bildern abweicht [...] Der zweite Zugang bleibt
ebenfalls nahe am klassischen Vorbild, versucht
aber eine intensivere Optimierung [...] Diese
Aufbereitung von Rezepturen, die in Gefahr
sind, aus dem mehrheitsfahig eingeschrénkten
Angebot der Spitzenkiiche zu verschwinden,
ist sehr verdienstvoll [..] Der dritte Zugang
verbindet [...] die klassischen Grundlagen mit
jeweils einer Besonderheit (D5)

Der Verweis auf klassische Rezepturen und
Erfahrungen kann nur gelingen, wenn andern-
orts deutlich Variantes zubereitet wird und die
dortige Kiiche als Beispiel fiir moderne Kiiche
herangezogen werden darf. Gleichzeitig zeigt
D5 die kiicheninterne Oszillation zwischen
Erinnern und Vergessen. Der Vorgang der
,Optimierung” beschreibt die Konzentration
des Erinnerns auf als wesentlich erachtetes
Weniges, dessen selektierter Sinn aber Ver-
weisungsiiberschiisse zu weiteren klassischen
Redundanzen mitfithrt. Aus dieser Komple-
xitdtsreduktion resultiert die Moglichkeit,
die Komplexitit sofort wieder zu steigern,
indem Bekanntes mit mafvoll eingesetzten
varianten Elementen irritiert wird. Eine solche
Praferenz fiir die Betonung der bekannten
Elemente gegeniiber jenen, die sich von ihnen
absetzen, ist immer eher verbunden mit einer
Konditionierung hin zu der Erwartung von
Wohlgeschmack bei bestimmten ritualisierten
Abldufen und eher weniger eine Er6ffnung von
Freiheitsspielraumen fiir eventuelle, positive
Erwartungsenttauschungen (vgl. Baecker 2007:
86): ,Was nach wie vor nicht in seiner Kiiche
tiberzeugt, sind zeitgeistige Losungen, die man
eher bei einem Jungkoch vermutet, der noch
dabei ist, ein substantielles Verstdndnis von
Kochkunst aufzubauen. (D5)

Durch weitere Beobachtungsoperationen
2. Ordnung, die sich im selben abgegrenzten
Zeithorizont vollziehen und vorrangig Redun-
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danzen als wohlschmeckend bezeichnen, spannt
sich ein Netz der Kommunikation auf, welches
einem Zustand der Unterdeterminierung der
Kommunikation entgegenwirkt, in dem die Ge-
setze des Zufalls herrschen wiirden (vgl. Serres
1991: 18): ,Hier folgt nun ein Musterbeispiel fiir
den Trend, die wild gewordene Moderne zur
Réson zu bringen, worunter nicht nur konser-
vative Esser einen Paradigmenwechsel in der
Gastronomie verstehen. Kulinarischer Genuss
wird nicht zufdllig mit sinnlichem Essvergnii-
gen gleichgesetzt. Doch der darin enthaltene
Lustfaktor wird von den Modernisten am Herd
immer weniger beriicksichtigt (S45)

Alle Kommunikation arbeitet an der Ver-
groflerung der Redundanz (vgl. Baecker 2007:
23), und die sachliche und zeitliche Invarianz
bestimmter Erwartungen, die nicht enttdauscht
werden sollen, schiitzt die Kommunikation vor
Dauerirritationen, die jeden Handlungssinn
vernebeln wiirden (vgl. Luhmann 1986: 386):
»Die kulinarische Inszenierung einer solchen
Mischung verlangt ein subtiles Verstindnis.
Ohne ein verbindendes Element summieren
sich selbst kleine aromatische Abweichungen
in einer solchen Produktfiille zu einer gewissen
,Buntheit’, die Gefahr lauft, keine gemeinsame
kulinarische Qualitit zu erreichen! (D11)

Die kulinarische Kommunikation wird in der
Folge immer komplexer durch einen Diskurs,
der sich ausschliefSlich damit beschéftigt, wie
bestimmte Gerichte und Geschmackserlebnisse
im Vergleich untereinander einzuordnen sind
und welche Bedeutung ihnen dabei zukommt.
Bestimmte Verbindungen kénnen dabei mal
starker, mal schwicher betont werden. Unter-
stiitzt werden solche deutenden Beschreibun-
gen durch den Gebrauch von Ausdriicken wie
»subtiles Verstandnis®, ,hochster Sachverstand®
oder ,handwerkliches Verstdndnis“. Ohne
speziell auf moderne oder gar aufSerhalb des
kulinarischen Spektrums stattfindende Ent-
wicklungen Bezug nehmen zu miissen, entsteht
so eine variantenreiche Kommunikation. Die
Kiichenprogramme in Feld 1 und deren Beo-
bachter referieren bei ihren Operationen und
Erwartungen auf diese fein strukturierte Varianz,
die durch den an Redundanz orientierten Um-
gang mit hoher Komplexitét erzeugt wird: ,,Die
essende Menschheit bevorzugt das Gewohnte.

Uber asiatische Einfliisse, chemische Formeln
und digitale Techniken in der Kiiche liest der
GeniefSer zwar mit Interesse im Gourmet-Ma-
gazin. Im Edelrestaurant erwartet er aber keine
Experimente. Ihm gentigt das Biirgerliche, und
wenn es verfeinert daherkommt, umso besser.
Wobei heute die Verfeinerung schon mal ins
Spektakulédre reichen darf und Extravaganz
wohlwollend toleriert wird, solange herge-
brachte Erwartungen nicht enttduscht werden.
Diesen Tatbestand, man mag ihn bedauern
oder begriiflen, spiegelt der franzosische Re-
staurantfithrer exakt wider: (S17)

So entsteht eine relativ stabile Situation,
die sich auch in der Rezeption des bekann-
testen Sprachrohrs der Haute Cuisine, des
Guide Michelin, widerspiegelt. Relativ ist die
Stabilitat der Situation, weil keinesfalls der Fall
der Uberdeterminierung eintreten darf:® ,Die
,Verfeinerung’ der Spitzenkiiche hat [...] eine
Antigeschmack-Kiiche hervorgebracht, die [...]
héchstens mal ein paar minimale Aromenspit-
zen zumutet.* (D45)

Jene lahmende Situation der Uberdetermi-
nierung wiirde eine Kommunikation tiber
kulinarischen Geschmack innerhalb eines
Programms weitestgehend unterbinden. Eine
solche Entwicklungsblockade wird gern als
besonderes Merkmal der Systemgastronomie
dargestellt, was jedoch ein Irrtum ist: ,Im
kulinarischen Bereich wird meist tibersehen,
dass es zwischen dem Fastfood-Konsumenten
und dem Gourmet grofie Ahnlichkeiten gibt.
Natiirlich fiel die Wahl des Gourmets auf hoch-
wertigere Materialien und auf die Teilnahme
an einer kulturell eher als positiv eingestuften
Subkultur. Im Prinzip kann seine Wahl aber
ebenso bedingt sein wie die des von ihm nicht
selten verachteten Gegeniibers! (D23)

Die scheinbare Non-Kompatibilitdt der
Erwartungen der Esser in Spitzenkiichen auf
der einen und der Esser von systemgastro-
nomischen Angeboten auf der anderen Seite
wird mit Blick auf teilweise Strukturdquivalenz
aufgedeckt. Deshalb ndhern sich die Kiichen-
programme zwar nicht hinsichtlich ihres
Regelwerks aneinander an. Allerdings muss
wirklich jedes Programm damit rechnen, dass
ihm die Ressource Unordnung (vgl. Esposito
2007: 44) ausgehen kann. Die Folge wire, dass
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in den Operationen der jeweiligen Kiichen und
ihren Beobachtungen keinerlei Entwicklungen
vorldgen, die einen Wiedereinstieg in die zu-
riickliegende Kommunikation ermdglichen. Die
Gerichte als Nachrichten enthalten dann keinen
Informationswert mehr, weil beziiglich ihres
Wohlgeschmacks alles bereits gesagt worden
ist. Weder tiber Hummer noch Hamburger ist
irgendetwas unklar oder diskutabel. Das Zen-
trum der Aufmerksamkeit wird sich in einem
solchen Fall fehlender Ungewissheit im besten
Fall auf eine andere Kiiche der kulinarischen
Kommunikation verschieben.

Die Nouvelle Cuisine ist in der gesamtkuli-
narischen Kommunikation mitihrer Préferenz
fiir Varianz eine Form der Steuerung von
Kontingenz, die neue Ordnungen bekannten
Relationen vorzieht. Die Esser dort erwarten
eine anschlussfihige Storung der Botschaft, und
auch der Koch versteht sich explizit als Joker
der Kommunikation. ,,Er verwirrt die alte Reihe,
die Folge, die Botschaft, und er komponiert
eine neue” (Serres 1987: 283), wie die folgende
Beschreibung eines Gerichts von Dieter Miiller
zeigt: ,Das ,Duo von Thunfisch und Gewtirz-
lachs mit Knusper-Cannelloni, Guacamole und
Kaviarcreme’ gehort von Optik und Aufbau
her zu den modernen Kreationen, die in ihrer
textuellen und aromatischen Vielfalt den,State
of the Art‘ einer Spitzenkiiche reprisentieren,
die sich nicht heillos den Tagesaktivitdten
ausliefert, sondern aktuelle Diskussionen um
eine entwickelte Sensorik subtil eingearbeitet
hat! (D2)

Es handelt sich hierbei um die Aktualisie-
rung einer Kombination von Elementen, deren
operativer Gebrauch auch anders moglich
gewesen wire und in einem unbestimmten,
aber bestimmbaren Sinne (vgl. Baecker 2007:
12) offenlisst, wie die bezeichneten Variablen
(Optik, Aufbay, textuelle und aromatische Viel-
falt, Sensorik) das aktive Geschmackserlebnis
konditionieren und ihm so eine Identitét geben
sollen. Die potenziellen, folgenden Kommu-
nikationen missen als Konstanten geltende
Selbstbeschreibungen hervorbringen (ebd.:
140), die in der Nouvelle Cuisine, im Gegen-
satz zu stirker an Redundanzen orientierten
Kiichen, Wohlgeschmack im kontrollierten
Umgang mit Dissonanz suchen. Erfolgreich

ist die Programmierung der Nouvelle Cuisine
als in sich geschlossene Form der Regulierung
kulinarischer Kommunikation dann, wenn sich
in den an sie anschlieflenden Beobachtungen
auch eine kulinarische Semantik entwickelt,
die ihren spezifischen Reglements entspricht
(ebd.: 144). Indem sie den Spielraum fir die
Einordnung der mitgeteilten Informationen
absichtlich hervorhebt, wenn sie andersartige
Erfahrungen zu induzieren versucht, provo-
ziert sie eine solche Semantik: ,Ausgerechnet
die diffuse Entwicklung der Kochkunst in den
letzten Jahren scheint es moglich zu machen,
iber eine allgemeine Theorie des Kochens
nachzudenken! (D18)

Allerdings, wie bei jeder zeitlich aufein-
ander folgenden Entwicklung, kann eine neu
entwickelte Abweichung nicht lange als Uberra-
schung fungieren, sondern wird zum Bekannten
und Erwarteten. So entsteht das Paradoxon
JKlassiker der neuen Kiichen* (vgl. D9). Damit
sind ehemals unbekannte Moglichkeiten der
Abweichung irreversibel als Unbekanntes
verbraucht worden, und der damit verbundene
proportionale Anstieg des Redundanzanteilsin
der Kommunikation birgt nun auch an dieser
Stelle die Gefahr eines Stillstands: ,Es geschah,
was in vielen Spitzenrestaurants in Mitteleuropa
tdglich passiert: Das Auge registriert wohlwol-
lend das hohe handwerkliche Niveau der Koche,
wihrend die Zunge sich gelangweilt schlafen
legt. Von Raffinement keine Spur, routinierte
Fadheit statt aromatischer Akzente. Bei einzel-
nen Tellern (Wildhasenkeulen) ein Absturz ins
Dilettantische! (S2)

Nach Serres wiire es zu so einem Zeitpunkt
fiir die Selektion neuer Elemente bedeutend,
dass ein Joker eine Richtung schafft und einen
Sinn produziert, also einen Kontext, der eine be-
stimmte, in diesem Fall eine weiterverarbeitbare,
andersartige Auswahl der Botschaft begiinstigt
(vgl. Serres 1987: 284). In der empirischen
Situation der Kulinaristik féllt die Position des
personifizierten Rauschens (vgl. Serres 1991:
50) nicht ausschliefllich dem Koch, sondern
auch dem Essenden zu, welcher variante und
redundante Anteile der verkosteten Gerichte
beobachtet und die gewonnenen Informationen
mit einem der beiden Werte der kulinarischen
Differenz bezeichnet. Es kann nun aber eine



130

Michael Jackel und Daniel Kofahl

Situation entstehen, welche verhindert, dass
die Kommunikation mit neuen Irritationen
anschlussfihig umgehen kann und sie so in
ihrer Entwicklung gebremst wird. Ein solcher
Fall tritt z.B. ein, wenn in der Rezeption der
Nouvelle Cuisine auf einmal Redundanz statt
Varianz préferiert und so der Einbau neuer
Elemente in bisherigen Relationen verhindert
wird, weil keinem der neuen Elemente in der
Form der Sprung auf die Seite des Wohlge-
schmacks gelingt: ,Sie [die Vertreter der ,alten’
Nouvelle Cuisine der 1970er Jahre — d. Verf]
enttduschen nicht selten als konservative bis
reaktiondre Giste der Spitzenkiiche, die es
mit ihrer Intoleranz gegeniiber kleinen Ab-
weichungen geschafft haben, den Kéchen so
etwas wie ein Kreativ-Trauma aufzubiirden.
Die Angst vor dem Gast dieser Priagung diktiert
die Speisepldne der Republik (D8)

Die Kommunikation, die nolens volens
fiir ihre eigene Fortsetzbarkeit ein gewisses
Maf3 an unbestimmtem, aber bestimmbarem
Rauschen benétigt, muss in solchen Fillen
verstirkt versuchen, eine selbstproduzierte
Unverstandlichkeit (vgl. Baecker 2002: 124) zu
erzeugen. So etwas kann unter anderem dadurch
geschehen, dass auf der reflexiven Ebene eine
semantische Konstruktion wohlschmeckender
Erlebnisse stattfindet, auch wenn es haufig zu
nicht-wohlschmeckenden Enttduschungen im
konkreten Kontext kommt: ,Welches Aro-
ma darf es sein, damit zusammen mit dem
Hauptprodukt des geplanten Gerichts eine
Kombination von tiberzeugender Delikatesse
entsteht? Wie sollte Wildreis schmecken, damit
er zu einem Fischfilet passt, zu Aal, Kalbsnieren
oder Entenbrust?“ (S6)

Da es sich aber um paradoxe Strukturen
handelt (vgl. Luhmann 1982: 67), welche das
Design der kulinarischen Semantik erzeugt,
muss fiir eine erfolgreiche Fortsetzung der
kulinarischen Kommunikation in der Zeit-
dimension die komplette Differenz entfaltet
werden (vgl. Luhmann 1997a: 61). Es werden
also nicht nur auf den positiven Wert der Form
abzielende Beitrage vollzogen, sondern es wer-
den sprachlich Situationen erzeugt, in denen
Gerichte, die bis zu diesem Zeitpunkt noch als
wohlschmeckend galten, nun in nicht-wohl-
schmeckende transformiert werden missen:

»,Die Qualitit des Essens lasst nach. [...] Auch
wenn das Publikum zunéchst nichts merkt, es
spricht sich herum! (S52)

Eswurde nun herausgestellt, wie wichtig die
Abweichung fiir die Fortsetzung der Kommuni-
kation ist. Damit sich infolge der Operationen
von Beobachtern 1. Ordnung (also dem noch
unreflektierten Kochen oder Schmecken) auf
der Ebene der Beobachtung 2. Ordnung aber
Programme entwickeln konnen, ist es ebenso
notwendig, dass die auf der Ebene 2. Ordnung
agierenden Beobachter aus vollzogenen Opera-
tionen 1. Ordnung herleiten kénnen, wie sie
daran anschlieflende Unbestimmtheiten im
weiteren Vollzug bestimmen sollen (vgl. Luh-
mann 1997b: 335f.). Dies geschieht durch die
Selektion und Bezeichnung anschlussfihiger
Unterscheidungen beziiglich der jeweils beob-
achteten Operationen, die als Selektionen ,in
einem bestimmten Auswahlbereich anderer
Nachrichten” zustande kommen (vgl. Baecker
2007: 61). Gelingen kann so eine anschlussfi-
hige Unterscheidung nur, wenn der Anteil der
mitgefithrten Redundanz in der urspriinglichen
Operation grof$ genug ist, um einen Nachrich-
tenraum der Moglichkeiten zu erkennen. Es ist
somit nicht weiter verwunderlich, dass in Feld
4 kein Kiichenprogramm verortet ist. Der (zu)
hohe Varianzanteil, zusammen mit einer nied-
rigen Komplexitét (da die einzelnen Elemente
meist nicht sinnvoll relationiert sind) fiihrt,
wie Dollase schreibt, ins ,,Niemandsland“: ,[...]
alles hier ist eine Versammlung kulinarischer
Gesten, zusammengesammelt bei den einschlé-
gigen Verdichtigen, aus dem Zusammenhang
gelost und vollig missverstanden. Dieser Kiiche
fehlt die Theorie, also die Einsicht in grofiere
Zusammenhinge [...]. Diese Art von Kiiche
[...] istim Grunde irgendwo im Niemandsland
zwischen Ferran Adria und Michel Bras ver-
schollen! (D28)

Wo also kein Design vorhanden ist, um den
unbestimmten Sinn potenziell bestimmbar
zu machen, erlebt die Kommunikation einen
Absturz (vgl. Baecker 2007: 270). Der Esser ist
mit der Mitteilung nahezu {iberfordert und
lehnt das Kommunikationsangebot, wie auch
im folgenden Beispiel, rundherum ab: ,Typisch
fiir solche Scharlatanerie ist die Feststellung,
dass in jedem noch so kleinen Detail ein Indiz
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des Misslingens steckt. Deshalb ist es miiflig,
hier einzelne Schwichen zu benennen. Kulina-
rische Dummbheit schmeckt starker durch als
eine Uberdosis Salz! (S15)

Esistwiein der Kunst: Wenn ein Gerichteine
reine Kopie ist, aber auch, wenn es keinen Stil
hat, also keiner Formvorgabe eines Programms
positiv zuzuordnen ist, verliert es seine Bedeu-
tung als kulinarisches Ereignis (vgl. Luhmann
1997b: 338ff.), obwohl vielleicht gerade Feld
4 einen Raum fiir ein kunstgastronomisches
Ktichenprogramm boéte. '

Ebenso wenig iiberzeugen Gerichte im
kulinarischen Kontext, die eine bekannte
Formvorgabe zu sehr fiir sich beanspruchen. In
der systemgastronomischen Semantik ist dies
ein gingiges Verfahren, das zu Bezeichnungen
wie ,,Chicken-Gourmet-Burger” (McDonald’s)
fihrt, ohne einen solchen Ausdruck in einen
bestimmbaren Kontext einzubetten. Es handelt
sich um niedrigkomplexe (Werbe-)Kommuni-
kation. Moderne Beschreibungen werden mog-
lichst schnell inimmer wieder zu aktualisierende
Redundanzen transformiert. Dabei kommt es
zwar zu einer Ansammlung diverser Elemente,
die aber kaum in hoherkomplexen Relationen
miteinander verbunden werden. Das Gericht
ist ,King Size“ plus ,,cool”, aber mehr wird auch
nicht dazu gesagt, oder mehr wird darausin der
Regel nicht verstanden (vgl. S18).

Gelegentlich werden aber auch in der sys-
temgastronomischen Kulinaristik Unterschei-
dungen und Bezeichnungen getroffen, die als
Ausgangspunkte fiir eine rekursive Bezugnahme
aufeinander verwendet werden konnten: ,Das
néchste stille Wasser fand ich in der von der
Schweizer Restaurantkette Movenpick bewirt-
schafteten Autobahnraststdtte nordlich von
Dessau. Ich glaubte zu traumen: Hier wurde
demonstriert, was auch moglich istan unseren
Autobahnen. Ein grandioses Angebot mit allem,
was man in Landgasthdusern vermisst. Frisch
und appetitlich, angerichtet von geschultem
Personal (S20)

Zum einen wird hier deutlich, dass Sys-
temgastronomie kein Synonym fiir schlechte
Kiiche und fehlenden Wohlgeschmack sein
muss, sondern ein Spiel von Verkntipfungen
sein kann, die in ihrem programmspezifischen
Nachrichtenbereich durchaus funktionieren.

Zum anderen werden Frische, Appetitlichkeit
oder handwerkliches Kénnen als Eckdaten
ins Spiel gebracht. Allerdings féllt durch den
Vergleich mit den biirgerlichen Landgasthau-
sern auf, dass es kein semantisches Material
gibt, mit dem sich die systemgastronomischen
Erlebnisse beschreiben lassen. Eine solche
Semantik lief3e sich eventuell initiieren, wenn
eine gewisse Faszinationsbereitschaft fur Irri-
tationen aus anderen Kiichenprogrammen in
der systemgastronomischen Kommunikation
gegeben wire: ,[...] selbst der perfekt struk-
turalistisch arbeitende Koch [muss] in seiner
Planung immer damit rechnen, daf8 er nicht
adédquat decodiert wird und insofern auch fiir
den oberfldchlichen Redundanzesser attraktive
Gerichte gestalten. [...] unmissverstdndlich,
nachvollziehbar, diskutierbar. [...] Im Grunde
wird hier etwas gebraucht, was Koche selten
haben, und wenn dann nur die Besten: eine
geradezu industriell-feinmechanische Prizi-
sion statt genialischer Ungenauigkeiten [...].
Bekommt man dies in den Griff, winkt ganz in
der Ferne {ibrigens etwas véllig Uberraschendes:
eine erhebliche Verbesserung jeder Art von
Fertignahrung: (D39) Stark gemacht wird hier
das systemgastronomische Design aus hoher
Bekanntheit, relativ niedriger Komplexitdt und
anschlussfihigem Neuem, das schon bald zu
Bekanntem geworden sein wird.

Das Kiichenprogramm mit der grofiten
Redundanzorientierung ist die in Feld 3 posi-
tionierte biirgerliche Kiiche. Als proklamiertes
Gedaichtnis (s.0.) der kulinarischen Kommu-
nikation steht es praktisch dafiir, die Vergan-
genheit in der Gegenwart mit der Zukunft zu
verkniipfen, indem es Identitaten zu garantieren
versucht (vgl. Luhmann 1997a: 580): ,,Reh
im Brotteig mit Portwein-Wacholder-Sauce,
Apfelcrépe, Rotkraut und Wirsing' [... Es] wird
sich schon beim Lesen dieser Bezeichnung
eine Flut von Bildern einstellen, die durch die
Erwartung einer kulinarischen Spitzenleistung
aufs angenehmste purifiziert und von etwaigen
Storfaktoren wie schlechten Erfahrungen befreit
werden! (D50)

Bekannte Bilder und erfiillte Erwartungen
sind typisch fiir die biirgerliche Kiiche, bei der
man, wie in diesem Beispiel, gelegentlich auch
Uberschneidungen mit den redundanzorien-
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tierten Kiichen, die ein hohes Komplexitétsni-
veau realisieren, beobachten kann. Gerade zur
Slow-Food-Programmierung gibt es zahlreiche
Parallelen: ,Auch wenn die Realitdt auf dem
Teller natiirlich von ausgewéhlt guten Quali-
titen bestimmt ist und auch auf die gegentiber
fritheren Zeiten heute sehr kostbar gewordenen
Triiffel nicht verzichtet wird, bleibt in dieser
Zusammenstellung ein sehr bodenstandiger
Zugenthalten, ndmlich die Vorstellung, in seiner
ganz normalen Umgebung Essbares finden zu
konnen, das in sich das Potential tragt, Teil einer
kulinarischen Inszenierung auf Hochstniveau
zu werden! (D11)

Diese Einstellung erméglicht es, durch eine
mit vorsichtigen Schritten vorangetriebene
Auseinandersetzung mit Neuerungen nach
und nach doch auch komplizierte Gerichte und
Geschmackserlebnisse als traditionell Bekann-
tes zu etablieren. In der biirgerlichen Kiiche
selbst ist dies nicht so einfach, da sie eigentlich
eine Priferenz fiir das handwerklich optimal
umgesetzte Einfache hegt. Dies entspricht
einer Positionierung im mittleren Bereich der
Komplexitit: ,[...] die jungen Wirtsleute sind
genau jene Artvon Wirten, die der Schwarzwald
braucht. Bodensténdig und modern, qualitéts-
und selbstbewusst. (S7)

Dass auch hier Beschreibungen wie ,mo-
dern” verwendet werden, heifst nicht, dass die
biirgerliche Kiiche nun ihre Vielfalt anhebt. Auch
die biirgerliche Kiiche benétigt ein gewisses
Maf an Verdanderung und Unbestimmtheit,
um die Kommunikation fortzusetzen, und das
Gedichtnis muss bei begrenzten Ressourcen so-
wohl Erinnern als auch Vergessen koordinieren.
Dabei ist es unausweichlich, auch die neuere,
moderne Vergangenheit mit zu berticksichtigen,
solange sie sich nur ausreichend konstant als
konsensuell wohlschmeckend bewéhrt hat:
»Denn es gibt auch so ungewdhnliche Gerichte
(ungewohnlich fiir die deutsche Gastronomie!)
wie Kalbskopf, Kalbsnieren und Kutteln. Das
allein verrét, dass hier jemand das Sagen hat,
der sich stilistisch von seinen Vorfahren unter-
scheiden will. Und das spiirt man auch bei der
Wiirzung der eher klassischen Gerichte wie
Wiener Schnitzel oder so kithnen Vorspeisen
wie Carpaccio von der Forelle! (S7)

Dass gerade hier auf die ,Wiirzung“ Bezug

genommen wird, ist nicht untypisch. Kann
man ,Wilrzung” doch als Gegenkomponente
zur ,Verfeinerung“ der Haute Cuisine lesen,
wie die folgende, typisierende Beschreibung
von Essen in Brauhdusern ergibt, die man
wohl problemlos als typischen Umschlags-
platz biirgerlichen Geschmacks bezeichnen
kann: ,Was die Speisekarte angeht, so hat
sich fast so etwas wie ein fester Begriff von
Brauhaus-Essen etabliert, der im tibrigen noch
regionale Abweichungen (rheinischer Sauer-
braten), aber auch viele Ahnlichkeiten kennt
(Schweinshaxe). [...] Verfeinerung’ wird hier
durchaus als Mangel an Aromen und Wiirze
interpretiert (D30)

Die biirgerliche Kiiche als eine Kiiche mit
einem Schwerpunkt ihrer Kommunikation in
Feld 3 weist neben Uberschneidungen mit sehr
komplexen Kiichen wie Slow Food durchaus
auch Schnittpunkte mit der Systemgastrono-
mie auf. So wird der Geschmack des Essens im
Brauhaus zwar wie nachfolgend als , klassisch”
beschrieben: ,Die Akkordbildung entspricht
einem Bild, das wir aus der Klassik kennen, ist
also eng und harmonisch:* (D30)

Die Verwendung der Beschreibung ,eng*
lasst jedoch ein niedriges Komplexititsniveau
vermuten. Denn wo Enge herrscht, sind nicht
viele andere Kombinationen denkbar, und die
Wahrscheinlichkeit anderer Moglichkeiten ist
minimiert. Unter Berticksichtigung des Terms
»harmonisch” ist ebenso wie anfangs beim
Kaisergranat auf ein wohlschmeckendes Ge-
richt zu schliefSen. Dennoch muss ,.eine solche
Gastronomie [...] aufpassen, dass sie durch die
Entwicklungen im Fertigproduktbereich der
Industrie nicht ins Hintertreffen gerét“ (D30).
Denn mit einer allzu selektionsarmen Einheit-
lichkeit der Gerichte und des Geschmacks ver-
ringert sich die Moglichkeit der Steigerbarkeit
und Neubalancierung von Komplexitit (vgl.
Luhmann 1986: 48), wodurch eine program-
matische Stagnation eintreten konnte.

Fazit

Der empirische Vergleich mit speziellem Blick
auf die Lehrsitze ausgesuchter Kiichenpro-
gramme zeigt, dass es durchaus moglich ist,
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ausgewdhlte Eigenschaften, wie hohe oder
niedrige Komplexitdt und den Anteil der Va-
rianz oder der Redundanz, als Semantiken zu
bestimmen und in Beziehung zu — voneinander
jeweils differenzierten — Kiichenprogrammen
zu setzen. Derart relationiert, werden die je-
weiligen Auspriagungen anschliefiend mit dem
kulinarischen Code und seinen beiden Werten
»positiv oder ,negativ” schematisiert. Die
unterschiedlichen Programme konkretisieren
sich dabei als Resonanzen spezifischer Koch-
Esser-Kommunikationen. Gleichzeitig ordnen
sie den Sinn dieser sozialen Situationen durch
ihrein der Verkettung verschiedener einzelner
Operationen stabilisierten Eigenwerte in Zu-
sammenhdnge ein, die gewisse Handlungs- und
Verhaltensweisen kontextabhidngig bevorzugt
nahelegen (vgl. Foerster 1993: 276ff.). Kulinari-
sche Intelligenz zeigt sich unter anderem dann,
wenn ein Beobachter mit Hilfe differenzierter
Variablen und ihren Auspragungen, die als un-
terscheidbare Indikatoren dienen, entscheiden
kann, ob er sich etwa in einem besseren Brau-
haus oder in einem biirgerlichen Restaurant
mit Affinitat zur Slow-Food-Kiiche befindet,
und er in der Folge Geschmackserwartungen
und -semantiken anschlussfihig auswihlt und
handhabt.

Eine Kommunikation in der Art des hier
beschriebenen kulinarischen Diskurses ist eine
Bewegung, die sich im unabléssigen, selbstre-
ferentiellen Umbau befindet (vgl. Serres 1991:
132). Zwar ist die Differenz zwischen einer
ausdifferenzierten Fachsprache und einer
keinem spezifischen Kommunikationsdiskurs
zuzuordnenden Gemeinsprache (vgl. Hahn/
Diaz-Bone 2007: 84) nicht immer eindeutig.
Mit einer reflektierenden Analyse fiir vergan-
gene Zustinde konnte man aber dennoch auf
zukiinftige kulinarische Beobachtungen durch
strategisches Irritieren kommunikativ einwir-
ken, ohne dabei einem kausalen Steuerungs-
mythos anheimzufallen. Denn ,[d]ie Tatsache,
dass man soziale Systeme nicht steuern kann,
heif3t nicht, dass man sie nicht steuern kann“
(Simon 2001: 252).

Anmerkungen

1 Inseinem Aufsatz iiber das ,Gliick des Gourmets* hat
Alois Hahn bereits iberlegt, ob es ein ,,gastronomisches

Subsystem” der Gesellschaft gibt (vgl. Hahn 2004:
171f).

2 Dies ging so weit, dass der florentinische Notar Lapo
Mazzei 1404 eine Geschenksendung Rebhithner aus-
fithrlich begriindet zurtickgab. Er befand die Tiere fiir
dermafien gut, dass sie seiner sozialen Stellung nicht
angemessen seien (vgl. Freedman 2007: 15).

3 ,Alle Koche in Paris, London, Barcelona oder Rom
kannten [...]“ — es folgt eine Aufzahlung diverser Ge-
richte bzw. der dort tiberall vorherrschenden Vorliebe
fiir Gewtirze (vgl. Woolgar 2007:175ff.).

4 Das typische biirgerliche Restaurant gibt es in der
Moderne so gut wie nicht mehr. Restaurants mit biir-
gerlicher Kiiche umfassen ein recht breites Spektrum;
dieses reicht vom Brauhaus bis zu einem ,neuen Typus
von Restaurant, der sich mehr an jiingere Leute rich-
tet, ein modernes Design hat und im Speiseangebot
zwischen verschiedenen Kiichen der Welt pendelt*
(Dollase 2006: 83).

5  Henri Gaultund Christian Millau erkliren, die Nouvelle
Cuisine habe bereits existiert und sei, obwohl ihnen
bereits begegnet, unbemerkt geblieben (vgl. Drouard
2007: 290) — ein gutes Beispiel fiir die reflexive Kon-
struktion von Kulinarischem durch Beobachtungen
2. Ordnung.

6  Die mit,D* eingefithrten Textpassagen beziehen sich
auf von Jirgen Dollase, die mit ,S* eingefiihrten auf
von Wolfram Siebeck verfasste Artikel.

7  ,Harmonie meint das Zusammenspiel der verschie-
denen Aromen, die gleichzeitig evoziert werden
(Hahn/Diaz-Bone 2007: 78).

8  Serres (1991) vergleicht diesen Zustand mit der Situ-
ation des ,,Schachmatt” (19).

9  Ferran Adria ist ein spanischer Koch, der besonders
fiir seine kreativen Gerichte im Bereich der Moleku-
largastronomie bekannt ist. Die Kiiche des Franzosen
Michel Bras gilt als kreative Regionalkiiche aufhochstem
Niveau und wurde vielfach ausgezeichnet.

10 Wobei die Grenzen und mogliche Interpenetrationen
zwischen Kunst und Kulinaristik dann noch einmal
gekldrt werden miissten. Paul Gauguin jedenfalls wird
folgender Satz zugeschrieben: ,Viele gute Koche sind
gerade dadurch verdorben worden, dass sie zur Kunst
iibergingen*
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