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Horti Oia und Mittelkarntner Blondvieh

Vom Genuss des Verrau

Konrad Kostlin

Im Jahre 1978 wurden ,Horti Oia” aut der Tafel eines
Buschenschanks im Burgenland angeboten. Horti Oia, das
waren harte Eier, die noch unspezifisch das Einfache, Recht-
schaffene und Bodenstdndige charakterisierten. ,Mohltied”
heift ein 2010 erschienenes ,BesseresserMagazin”, das
kulinarischer Reisefihrer durch den Nordosten Schleswig-
Holsteins sein will. Mohltied, Mahlzeit, ist der iibliche Gruf3,
den man sich zu Mittag entbietet. Im Wort eingeschlossen
ist das Erinnern an die frihere Gemeinsamkeit der Mahlzeit.
Regionale Dialekte scheinen sich als geeignetes Medium fir
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vertraulich-emotionale Beziige anzubieten.

Was 1978 noch nicht allgemein war
und fir den Buschenschank angehen
mag, ist heute bei der Kennzeichnung
des Regionalen geradezu blich. Wer
heute auf dem land und auch in
der Stadt in ein Gasthaus geht, fin-
det Angebote im dialektalen, rustiko-
patinierten Holzméblement. Ganz
ohne Dialekt gibt der GastWirt aus
dem Burgenland zu Protokoll: ,Ich
liebe die &sterreichische Regionalitét”
und offeriert ,Bio-Zwiebelrostbraten
aus der GenussRegion Nationalpark
Neusiedlersee-Seewinkel”. Die in mo-
discher Schreibe manchmal anein-
ander geklebten Hauptwérter wie
GastWirt, GenussRegion und Herbst-
GenussWochen lassen die Zeitgeis-
tigkeit in Werbeagenturen ahnen. Die
Stichworte Region, Originalitét, Natur
und Ursprung bekommen durch den
Hinweis auf die Qualitaten Bio und
Nationalpark ein Sahnehdubchen an
Authentizitat aufgesetzt.

Explosion der Raumdiskurse

Wie bei der Sprache lassen sich Sig-
nale des Regionalen nicht nur im Feld
der Kulinarik finden. Seit geraumer
Zeit hantieren ausgedehnte Debat-
ten mit dem Raum. In Politik, Kultur
oder Wirischaft erdet sich allerlei
als ,Standort” in den Regionen. Die
Kérnter Raiffeisenbank feiert 2010
ihr Sommerfest im Freilichtmuseum
Maria Saal und der Bankchef be-
tonte, die Bank sei wie das beim
Fest angebotene Essen 100 Prozent
kérntnerisch. Die EU férdert regionale
Projekte und versucht kulturell auf-
wéndig vergessen zu machen, dass
ihr Ziel eigentlich die Schaffung ei-
nes europdischen, also die Regionen
iberspringenden  Wirtschaftsraumes
ist. In den Reden der Politiker erinnert
der Bezug auf das Regionale an ein
Mantra.

Die Region ist in aller Munde und
in vielen Fallen, nicht nur im 6kolo-
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gischen Landbau, erhofft man sich
Hilfe von der iberschaubaren Klein-
rdumigkeit. So traktiert gilt das Nahe,
Eigene oft auch als das Autonome,
das Demokratische, dem man sich zu-
gehérig fuhlt. In dieser symbolischen
Ortsbezogenheit werden Bedirfnis-
se nach Gemeinschaft und Sinnlich-
keit, nach Emotionalitst und dem
Geschmack des Eigenen verwirklicht.
Der Nahraum wird zum Gegenort
einer globalisierten Beliebigkeit. Das
Naheverhéltnis zeigt sich auch im
Regalpatriotismus, der Eigenes wahlt,
weil es das Eigene ist. National
sind auch die Bezeichnungen fir Lan-
desprodukte, Paradeiser, Karfiol und
Melanzani, die sich Osterreich mit
etwa 20 weiteren Produkten bei der
EU unter Schutz stellen lief. Wer in
Wien Kartoffeln oder Tomaten sagt,
lauft Gefahr, heftig gemaBregelt zu
werden. Kurz: Wir sind Zeugen und
Akteure einer Explosion von Debatten
um das Raumliche unseres Lebens, um
Lebensart und den Lebensort.

Regionalitéit, Begleitmusik der
Globalisierung

Genau besehen ist die neue Liebe
zum Regionalen nicht denkbar ohne
die gefihlte Globalisierung, von der
sie sich abzusetzen sucht. Regionalis-
men sind die Begleitmusik, die andere
Seite des Prozesses der Globalisie-

rung. Ohne sie gabe es das rabiate
Festkrallen am Regionalen gar nicht.
Nur vorgeblich richten sich alle diese
Muster gegen die Globalisierung, die
ja nicht nur ein Phantom ist. Ohne
die Globalisierung zu strapazierend
zu verkennen: Die Muster richten sich
auch gegen das dissoziierte Leben
nicht nur in den Metropolen und sie
postulieren — auch politisch - eine
mentale Homogenitat eines meist
landlich gedachten Raumes. Daher
sieht man in diesen Diskursen haufig
genug von der &konomischen Seite
dieser Globalisierung ab und setzt
auf die emotional-kulturellen Folgen
dieser Prozesse.

Lebensstil-Bedarf: Genuss

Im Programm GENUSS REGION
OSTERREICH des Landwirtschaftsmi-
nisteriums, das hier ,lebensministe-
rium” wird und ,geschiitzte Marke
der Agrarmarkt Austria” ist, sind 113
Genussregionen zertifiziert. Diese Re-
gionen, neu geschneidert, erhalten
réumliche Konturen durch kulinarische
Produkte. In diesen Kulturlandschaf-
ten produzierte Lebensmittel gelten
wie selbstverstandlich als hochwertig.
Umstandslos werden 6konomische
Argumente - Steigerung der Wert-
schépfung und Stérkung des landli-
chen Raumes — und das Geniefen
der kulinarischen Vielfalt zusammen

gebracht. Genuss ist das zentrale
Stichwort, das Osterreich monopo-
lisiert und kartiert hat. Die Verknip-
fung der Lebensmittel mit behaupte-
tem Ursprung und Produktionsweise
in der Region stellt einen naturhaften
Zusammenhang von Landschaft und
Lebensmittelproduktion her, der mit
historischem Wissen und Bréuchen
kulturell abgeschmeckt wird. Genuss
ist auch der Aufhanger fir die Medi-
en, die ein breites und offenbar gut
subventioniertes Arsenal — vom AUA-
Bordmagazin bis zum Life-Style-Mo-
gozin - fir diesen zentralen Bereich
des Identitdtsmanagements anbieten.
Gastronomische und gastrosophische
Kolumnen bertreffen sich in Lob-
preisungen regionaler Kichen und
erzéhlen Geschichten von artgerecht
gehaltenen Mangalitza-Schweinen. In
Reisefihrern wird die regionale Ku-
linarik den Kunstdenkmélern an die
Seite gestellt.

Emotionale Argumente, die einer be-
haupteten Einsamkeit der Moderne
aufhelfen sollen, werden namhaft
gemacht. Die offenbar verlorene Er
fahrung der Sinnlichkeit ist wieder
zu entdecken, die Geruhsamkeit in
einer beschleuniglen Welt und die
Aromen der Region. Artenvielfalt,
Nachhaltigkeit und Umweltaspekte
werden ins rhetorische Repertoire ein-
gepasst. Im Duft und im Geschmack
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originaler Produkte, mit Kréutern aus
dem Hausgarten, alles gesellig und
freundschaftlich ausprobiert, liegen
die Werte der Konvivialitét. Das Kon-
vivium mit dem Genuss regionaltypi-
scher, fair, sauber und gut produzier-
ter Lebensmittel steht daher nicht nur
fir Genuss, sondern auch fir Identitat
und Zugehérigkeit. Diese Zugehdrig-
keit, im Konsum regionaler Kulinarik
prasentiert, gehért zu den zentra-
len Bekenntnissen der Moderne. So
spielt diese Kiiche die Bedurftigkeiten
moderner Lebensentwirfe und ihre
Befriedigung durch alle Arten von re-
gionalem Konsum, der zum Mafstab
fir Genuss wird.

Die regionale Kiiche braucht

Fast Food

Den anschwellenden Diskurs iber
die Re-Regionalisierung der Kiichen
und die neve Beachtung der EB-
kultur hat McDonalds, der Brater
der US-Fleischlaibchen, méchtig ge-
férdert. Slow-Food wird - auch im
Namen kenntlich - als die europs-
ische (und kultivierte) Antwort auf
das US-amerikanische (Allerwelts)
Fast-Food dargestellt. Als Ausléser
und damit als Geburistunde der Slow-
Food-Bewegung gilt die Eréffnung
eines McDonalds-Restaurants 1986
an der Spanischen Treppe in Rom.
Die anfangs ausgesprochen ménnlich
und oberschichtlich bestimmte Bewe-
gung zielte eher auf das Wohlfihlen
der Gutverdiener ab. Der Kultplatz

der Wiener Slow-Fooder, der sams-
tagliche Karmelitermarkt ist heute
Treffpunkt aufgeklarter und bekennen-
der Feinspitze und Kritiker banalen
Konsums. Sie versammeln sich unter
dem gelben Schirm der Bewegung,
die regionale Produkte und Anbau-
techniken mit Genuss, Sinnlichkeit und
Entschleunigung verbinden will. Nur
Gutes scheint in dieser Bewegung ge-
gen das Fast-Food aufgehoben, denn
sie nennt als eines ihrer zentralen Zie-
le die Herkunft der Produkte aus der
umgebenden Region. Sie favorisiert
dieses Naheverhaltnis mit einer Fille
von Argumenten soziokultureller Art:
gemeinsames Einkaufen mit Freunden
beim Bauern auf dem lokalen Markt,
gemeinsame Vor- und Zubereitung
mit gutem Werkzeug, gemeinsames
Essen unterm Apfelbaum am Nach-
mittag. Dabei betonen Frauen und
Ménner unterschiedliche Schwerpunk-
te beim Slow-Food: Den einen geht
es vor allem um Gesundheit und
Nachhaltigkeit, den anderen um die
Konvivialitat und ein wenig auch um

Nachhaltigkeit.

Verréiumlichung der Geniisse

Die Verrdumlichung der 113 Genuss-
regionen deutet an: Genuss wird an
den Raum gebunden. Rdume wer-
den durch Spezialitéten markiert, so
bestimmt es die Bedingung fir die
Approbation ihrer Einzigartigkeit. Ein
Leitorodukt tréigt den Namen der
Region, aus der es stammt und das

die Region reprasentiert: ,lungau-
er Eachtling” (eine Kartoffel) oder
,Mittelkérntner Blondkalb”. Dieses
Verfahren aus der Werbebranche
markiert die Unique Selling Propositi-
on (USP), das Alleinstellungsmerkmal
und kartiert nun Hot Spots regionaler
Genisse. Vielseitige Regionen tun
sich dabei schwer, solch ein Profil zu
gewinnen, denn das Branding durch
solitére Ausstattung beschrénkt sie in
diesem Spiel. Aber mehr noch: Im
offiziellen Register tber Traditionelle
Lebensmittel geht es um ,Beweis-
mittel, die einen defensiven Schutz
bewirken”. Da klopft schon das Welt-
kulturerbe an.

Diese Techniken des Markierens von
Landschaften und Regionen produzie-
ren neues Wissen. Zu diesem Wissen
gehdren Geschichten, die iber Re-
gionen und ihre Produkte erzdhlen,
deren Genuss in der Region dann zu
einem Erlebnis stilisiert wird, das mit-
gegessen wird. Mit dem Erlebnis wer-
den in der Erlebnisgesellschaft regio-
nale Diskurse neu angezettelt, die alte
Wissensbesténde in populdre Medi-
entexte einarbeiten. lhre Produktion
und Reproduktion in Konzepten tou-
ristischer Représentationen versucht,
zum sténdig neu ausgehandelten All-
tagswissen aufzusteigen. Eine neue
Melange, ein neues Netz, erzghlt
Produkte in die Landschaft hinein.
Der landschaft werden Leit-Farben,
LeitKnédel und die Kreation einer
landschaftlichen Tracht beigemengt.
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Die Tracht, in der man mit regionaler
Kost aufwartet, symbolisiert dann wie
das Essen Wertvorstellungen des Bo-
densténdigen. Es geht um Heimat als
Text eines Raumes, der sich als ein
kollektiv erzeugtes Sinngewebe ver-
stehen |&Bt, freilich angestoen von
den Deutungseliten. In die Architektur
des Raumes werden neue Sinnstiftun-
gen implantiert, entstehen Um- und
Uberschreibungen, aber auch Ge-
schmackserinnerungen, die sich fir
die Gerichte und Geriiche der Kiche
der Mutter abrufen lassen.

Regionalitét als neve Moral

Wir werden aufgefordert, die Welt als
unsere globale Heimat zu bewahren,
indem wir vermeiden, CO, zv produ-
zieren. Wir wussten nicht, was wir da
anstellen. Wir hinterlassen einen Car-
bon Footprint, den CO,-FuBabdruck.
Ausgerechnet der Energiekonzern BP
hatte Spots ins Netz gestellt, in de-
nen unterhaltsam auf das Problem
hingewiesen wurde. Poliik und Medi-
en, Greenpeace, andere NGOs und
die Wirtschaft sind eine eigenartige
Allianz eingegangen. CO,Rechner
im Internet teilen uns mit, daf} die
vom Zahnarzt empfohlene elektrische
Zahnbiirste zuviel Strom verbraucht,
die manuelle daher vorzuziehen sei
und dem Radiowecker sein mechani-
scher Vorfahr. Der Nahraum Heimat
ist unversehens von einer Invasion des
Angstmachenden durchdrungen. Ein
Kreislauf der Angste mindet in Mo-

ralen: einst das Waldsterben, heute
eine Gentechnik, die rotiert und zum
Weg ohne Riickkehr zu werden droht
und Bio-landbau unméglich machen
wird.

Alle Tatigkeiten, jede unserer Lebens-
auBerungen, wie das Surfen im Inter-
net, das ich fur diesen Text genutzt
habe, sind nicht umweltneutral. Die
Computer dieser Welt produzieren
mehr CO, als alle Flugbewegungen.
Die Kihe, die auf grinen Matten
friedlich wiederkduen, sehen wir
nun mit anderen Augen wie eine
Bildstérung an, denn der Klimakiller
Kuh fihrt ins 8kologische Elend. Von
der weifen Milch wird uns gesagt,
eine Kuh erzeuge pro Liter Milch an
Methangas das Aquivalent eines In-
landfluges. Die britische Supermarkt-
kette Tesco hat ein Carbon-Label
entwickelt, das neben kalorischen
Angaben jene CO, Mengen angibt,
die fir Herstellung, Lieferung und
Recycling anfallen. Nun wissen wir,
was Bohnen aus ltalien und Kase aus
Frankreich anrichten.

Das schafft eine Moral, die Kon-
sumhandeln und die Beziehung zur
Heimat und ihrer Kulinarik veréndert.
Ménner essen klar klimaschédlicher
als Frauen, wenn fir ihr Steak der
Regenwald abgeholzt wird. Single-
Haushalte sind klimaschadlich, weni-
ger bedenklich sind Mehrpersonen-
haushalte; CO,maBig miBte man
eine Scheidung verbieten. Selbst, was
uns kérperlich gut tut und was uns

Arzte empfehlen, namlich Sport zu
treiben und sich zu bewegen, vergré-
Bert unseren CO,FuBabdruck. Das
Holz in unseren Kaminen wére bes-
ser an einem Baum geblieben. Eine
neue, korrekte Moral erscheint am
Horizont.

Moralischer Genuss

Das alles ist nicht vom Himmel ge-
fallen und figt sich in Stimmungen
der westlichen Welt. Die Verknip-
fung @sthetischer, emotionaler und
kulinarischer Qualitéten kann man
beim Wandern erleben, wenn man
in schéner Llandschaft hochwertige
lokale Produkte geniefen kann. Wan-
dern und andere Freizeitaktivitdten
machen im Vergleich zum Wintertou-
rismus einen eher sanften Eindruck,
fugen sich also in neuere Assoziatio-
nen Uber die Nutzung der Landschaft,
in Gebrauchsanweisungen fir sanfte
Almen, eine moralische Nutzung der
Natur.

Aus dem Fundus historischer Kultur
entlehnte  Versatzsticke figurieren
prominent in diesen neuen Erzéhlun-
gen. Existierende Konnotationen von
Gesundheit und Soliditat, Nachhal-
tigkeit und Bodensténdigkeit werden
auf die Produkte, auf Marillen, Wein,
Milch, Kase, Butter, irgendwelche
Almochsen und auf hausgebackenes
Brot bezogen. Selbst im Supermarkt
angebotenes Fleisch erhdlt einen
Nachweis mit dem Namen des béu-
erlichen Produzenten. Als ,eigen” in
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die regionale Kulinarik eingebrachte
Spezialitdten haben ihre Geschichte.
Sie werden gestitzt durch vertrau-
te Bilder: wettergegerbte Gesichter,
raue Hande, durch Geschichten, die
altes Wissen andeuten und sich rau-
nend auf heilende Kréuter beziehen.
Sehr klar wird, daf es sich um bereits
eingefihrte Bilder handelt, die nun
neu lokalisiert werden.

Erkennen und Erkanntwerden funk-
tioniert, wenn es an vorhandene
Wissensbestdnde fir das kollekfive
Gedachtnis ankniipfen kann. Die wer-
den geliefert und im Raum mit einer
neven Bedeutung von Zugehérigkeit
insfalliert. Die Suggestion lokaler Ver-
|lasslichkeit, bereits im Namen der
Produkte, fungiert als Alternative zur
Fragwirdigkeit weit weg produzierter
Nahrungsmittel. |hr kontrastierender
Kontext verleiht den als regional zer-
fifizierten Produkten eigene, gegen-
laufige  Konturen. Junge Initiativen,
moralisch getrénkt mit Inhalten wie
Verantwortung gegeniber Natur und
Umwelt, stiitzen solche Aktivitaten re-
gionaler Art, die sich doch als welt-
weit wahrnehmen. Genuss wird dann
nur mit dem gutem Gewissen der
Umwelt gegeniber legitim sein.

Zweierlei Geniisse
Die Diskurse iber den Genuss des
Regionalen, der ein gutes Gewis-

sen macht, 168t eine Zweiteilung der
Gesellschaft ahnen. Jene, die iber
eine gute Bildung und Ausbildung
verfigen und sich das gute Gewissen
leisten kénnen, nutzen ihre Optionen
als Bekenntnis fir ihren bewuBten
Umgang mit dem eigenen Kérper
und als Ausweis des Erreichten. Wer
auf niedrige Preise angewiesen ist,
kann sich auf die regionale Herkunft
der Nahrung (noch?) nicht einlassen.
Doch ohne den gelben Schirm und
ohne das Symbol der Schnecke sind
Bestéinde des Slow-Food-Konzepts un-
ter allerlei Namen in die Regale der
Discounter diffundiert; ihre Geschich-
ten werden miterzghlt.

Noch ist es nicht verwunderlich, daf3
sich als regional deklarierte Speisen
und das Angebot an Bio-Regionalitét
in urbanen Milieus eher als auf dem
land finden lassen. Auf dem Lland
sammeln Fraven lokale Rezepte und
fillen sie in neue Kochbiicher, die sie
mit Flecken und Gebrauchsspuren re-
gional ausstaffieren. Doch auch da ge-
schieht Neves. Die Kulinarik des klei-
nen Raumes, etwa die dort iblichen
Knédel, brauchte in geschlossenen
Horizonten kein regionales Attribut.
Die Meinungen iber Geschmacker,
auch tber die regionalen Kichen
werden in den Metropolen gemacht.
Aus der urbanen Welt kommen die
Waldviertler Knadel. Nicht dass man

sie im Waldviertel friher nicht geges-
sen hétte — aber lange war dafir kein
eigener Name notwendig. lhre ,Ent-
deckung” und Benennung kommt von
auBen. In Tourismusregionen fand
sich Lokales frih mit der regionalen
Kennzeichnung als Spezialitét auf der
Speisekarte. Um beim Knédel zu
bleiben: In Tirol, der frihen Touris-
musregion, werden aus den dort ibli-
chen Knédeln Regionalknédel, Tiroler
Knédel. So machte dieser Zusatz erst
Sinn, als die Horizonte iber das Eige-
ne hinaus wiesen.

Allgemeiner bleibt dann schon die
lobende Kennzeichnung zur neuen
Moral, die legitimen Genuss erst er
méglich: ,Die Kellnerin bringt den
Rhabarberkuchen mit Schokoladen-
sauce aus der Slow-Food-Kiiche - al-
les regional, saisonal.” (SZ-Magazin
vom 3. Sept. 2010). Geschmack und
Genuss mijssen gar nicht mehr eigens
beschrieben werden, regional und sai-
sonal geniigen zum Adelsschlag. Die
Attribute gehen in die Geschichten
des Genusses, in den Geschmack ein.
Moralisch gegessen schmeckt’s man-
chen Menschen einfach besser.  _|
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