Current Activities

Food Preservation for Conservation

7. Internationale Konferenz fiir Ethnologische Nahrungsforschung in Sogndal/

Norwegen, 10.—14. Juni 1987

In der inspirierenden Umgebung des norwegi-
schen Sognefjords fand die internationale Ar-
beitsgruppe fiir ethnologische Nahrungsfor-
schung einen idealen Tagungsort. Das Thema
dieser Konferenz, zu der sich 53 Teilnehmer
aus 19 Staaten (Europa und USA) eingefun-
den hatten, war “Food Preservation for Con-
servation”.

Nach den BegriiBungsworten des Gastge-
bers Andreas Ropeid erlauterte der neue Vor-
sitzende der Arbeitsgruppe, Anders Salomons-
son (Lund), die unterschiedlichen Aspekte des
Forschungsfeldes ‘Konservierung’ aus ethnolo-
gischer Perspektive: Das Thema umfaf3t nicht
nur die Erforschung von Konservierungsme-
thoden und ihren Veridnderungen, sondern
auch deren 6kologische und sozio6konomische
Kontexte. Der Aspekt der kulturellen Identi-
tat verdient besonderer Bertuicksichtigung. Wie
wird die Konservierung — als Baustein im
Mahlzeitensystem — gerade in der jliingeren
Vergangenheit eingesetzt als Instrument zur
Demonstration kultureller Eigenarten und
kultureller Grenzen?

Das Spektrum der 27 Vortriage entsprach
der Breite dieser ethnologischen Fragestellun-
gen, bisweilen wurde der selbstgesetzte Rah-
men noch iiberschritten. Hier einige wenige
Einblicke:

Im Einleitungsreferat stellte Astri Ridder-
vold (Oslo) die Bedeutung des Zusammen-
hangs von Konservierungsmethoden und bio-
chemischen Prozessen in den Mittelpunkt. Um
Verfahrensweisen ethnologisch interpretieren
zu konnen, miisse Riicksicht auf Faktoren ge-
nommen werden, denen die Konservierungs-
techniken unabhingig von rdumlichen und
zeitlichen Unterschieden zugrunde liegen. Da-
nach ist das Wissen tiber die Wirkung von Gar-

und Fiulnisstoffen in Relation zu Wasserakti-
vitit, Temperatur, pH-Wert und Sauerstoff im-
mer eine der Voraussetzungen fiur die Anwen-
dung bestimmter Techniken gewesen.

Ein anschauliches Beispiel lieferte Patricia
Lysaght (Dublin). Sie konnte mit Hilfe dieser
biochemischen Erklirungen nachweisen, daf
das nur schwer nachzuvollziehende Verfahren
vor dem Verzehr von Buried pig and cow’s
head — in Irland eine traditionelle Festspeise
zur Erntezeit — nicht in den Bereich der Wan-
dersagen einzuordnen ist: Nach der Schlach-
tung wurden die Tierkorper bzw. der Rinder-
kopf in eine Grube versenkt, mit Stroh, Erde
und Steinen bedeckt, nach sieben bis neun Ta-
gen wieder ausgegraben, gesdubert, gebraten
oder gekocht und schliefllich mit einer Tasse
Whiskey iibergossen. Diese kommunikative
Handlung wurde vollzogen mit dem Wissen
um das Zusammenwirken von Mikroben und
hohen Temperaturen. Letztere, durch Braten
oder Kochen erzeugt, konnten die bei der Kon-
servierung entstehenden Mikroben eliminie-
ren und die Speise eflbar machen.

Rudolf Weinhold (Dresden) schilderte die
Korrelation zwischen Backen und Brauen hin-
sichtlich der Verfahrensweisen, sowie der
raumlichen und personellen Struktur. Beide
Tatigkeiten — dies illustrieren Bildmaterialien
aus dem alten Agypterreich gleichermaRen
wie mittelalterliche Klosterplane aus St. Gal-
len — bildeten wiber einen langen Zeitraum eine
kulturelle Einheit und wurden von denselben
Personen ausgefiihrt.

Wie wenig Beachtung das Thema der Kon-
ferenz in der wissenschaftlichen Auseinander-
setzung bislang fand, zeigten die Vortrage, die
zunichst sehr grundlegende Informationen
iiber die Konservierung einzelner Nahrungs-
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elemente vermittelten. Der Bogen war dem-
entsprechend weit gespannt: Es ging um die
kulturelle Bedeutung der Konservierung von
Lachs bei Indianern und Weiflen an der Nord-
westkiiste Amerikas seit dem 19. Jahrhundert
(Robert Theodoratus, Colorado) oder um die
Herstellung und Verbreitung konservierter
Milchprodukte in Schottland (Alexander Fen-
ton, Edinburgh). Die Bedeutung des Schmal-
zes fur die bauerliche und burgerliche Kiiche
Ungarns wurde von Estzer Kisbdn (Budapest)
nachgezeichnet. Alicia Rios und Lourdes
March (Madrid) die vielschichtigen Funktio-
nen der Olive sowohl in ihrem Heimatland als
auch im ubrigen Europa. Als klassisches Pro-
dukt der iberischen Halbinsel, das unkonservi-
ert nicht verzehrt werden kann, symbolisiert
der Konsum von Oliven nicht nur die Tradition
einer nationalen Kiiche, sondern auch die Hin-
wendung zu modernen internationalen Ernah-
rungsgewohnheiten.

Beschaftigte sich ein grofler Teil der Beitrage
mit der detailreichen Dokumentation einzel-
ner Konservierungsverfahren, so analysierten
weitere Referate deren Bedeutungswandel im
Hinblick auf Vorratshaltung und Konsumver-
halten. Jozien Jobse van Putten (Amsterdam)
behandelte die Hauptlinien in der Entwick-
lung der Konservierung im letzten Jahrhun-
dert in den Niederlanden. Hierbei stellte sie
das Zurickweichen der Hauskonservierung
seit der Jahrhundertwende in den stadtischen
Regionen — etwa durch das Aufkommen der
Schlachthduser — und seit den 50er Jahren in
den lindlichen Regionen fest. Neue Aufbewah-
rungstechniken, z. B. die Gefriertruhe, bewirk-
ten Verdnderungen im Mahlzeitenmuster.
Aber auch umgekehrt erforderte das Verlan-
gen nach frischen Nahrungsmitteln (Obst und
Gemiise) die Entwicklung neuer Verfahren.
War die Hauskonservierung friher eine Not-
wendigkeit, hat sie heute zumeist den Charak-
ter einer Freizeitbeschaftigung angenommen.
Konstant blieben die Funktionen der Haus-
konservierung: Neben der Selbstversorgung
tragt sie zur kulinarischen Abwechslung bei
und gilt auch weiterhin als Mallstab im
Prestigedenken der (Haus-) Frauen.

Dal} diese Entwicklung nicht nur in den Nie-
derlanden beobachtet werden kann, erwiesen -
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die Vortrage von Christine Aka und Anke-Sa-
bine Barth (Miinster). Anhand von Interview-
material wurden der Wandel der Vorratswirt-
schaft in landlichen Regionen Nord-
westdeutschlands (Aka) und in der Stadt
Osnabrick (Barth) erarbeitet und verglichen.
Auffillig waren hier die durch Spezialisierung
der Landwirtschaft hervorgerufenen Prozesse:
Bauerliche Haushalte sind in der Gestaltung
ihrer Mahlzeiten von den Warenangeboten der
Supermaérkte nahezu dhnlich abhéingig wie die
Stadtbewohner. Sie praktizieren seit den 60er
Jahren Vorratshaltung in zunehmenden Mafle
als “Hobby”, die Hauskonservierung bleibt je-
doch ein fester Bestandteil in bauerlichen Le-
benswelten. Es wurde deutlich, wie sukzessive
Veranderungen der 6konomischen Bedingun-
gen das Mahlzeitensystem pragen, dal aber
andererseits die unterschiedlichen Versor-
gungssysteme an voneinander abweichende
Wertvorstellungen der Stadt- und Landbevél-
kerung gebunden sind.

Einen interessanten Einblick in die regio-
nale Kultur der norwegischen Landschaft
‘Sogn og Fjordane’ verschaffte Bjorn Fjellheim
(Floré). Kustenbewohner setzten seit dem 19.
Jahrhundert die Konservierung von Fisch im
Rahmen einer 6konomischen Strategie ein.
Neben der Selbstversorgung wurde Tausch-
handel mit der Fjord- und Talbevilkerung des
Inlandes sowie die Beschickung der groflen
Handelshéduser in Bergen praktiziert. Die Be-
ziehung zu den Kaufleuten entsprach (friih-)
kapitalistischen Prinzipien: Kreditsysteme
schufen einseitige Abhdngigkeiten.

Mit kulturanalytischen und kulturtheoreti-
schen Akzenten stellte Beatriz Borda (Lund)
das Konferenzthema in ein anderes Licht. Ihr
Beitrag Dishes used as a symbol of identity in
foreign countries behandelte die ‘Konservie-
rung von Kultur’ bei sidamerikanischen Ein-
wanderern in Schweden. Die bewufite und un-
bewuflte Organisation der Mahlzeiten wird in
der neuen Heimat zu Zeichen kultureller und
ethnischer Identitat. Der Mahlzeit fallt dabei
die Funktion der Repréasentation des sozialen
Zusammenhaltes der Immigranten zu. ‘Erhal-
ten’ werden deshalb besonders landestypische
Speisen, die zum Teil so originir sind, daf
deren Zubereitung erst in Schweden erlernt



werden muf. Die Revitalisierung im Heimat-
land erloschener kultureller Merkmale wird
zur Konstruktion neuer kultureller Grenzen
benétigt und benutzt.

Fiar einen mehr als reibunglosen Ablauf der
Veranstaltungen sorgte Astri Riddervold. Zwei
bestens organisierte Exkursionen fithrten in
das Valdres- und Gudbrandsdal. Besichtigt
wurden Stabkirchen, die mittelalterliche Han-
delsstraBe Vindhella und das Thule-Gehoft, in
der Hohe der Baumgrenze gelegen: Zwei span-
nende Ausflige in die norwegische Natur-
landschaft und Kulturgeschichte. In Sogndal
gewihrte der Besuch einer Fleischwarenfabrik

Einblicke in die traditionellen Methoden der
Konservierung, das értliche Museum lud ein
zu einer gelungenen kontrastiven Ausstellung
(Essen vor 100 Jahren — Essen heute) mit Be-
zug zur Nahrungsforschung.

William Woys Weaver (USA) stellte sich fir
die Koordination der kommenden Tagung zur
Verfiigung. Sie soll im Jahre 1989 in Phila-
delphia stattfinden.

Christoph Kock
Diepenbrockstr. 36
D-44 Minster
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