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NILS-ARVID BRINGEUS GUNTER WIEGELMANN

Ethnologische Nahrungsforschung in Europa

Stand, Probleme, Aufgaben

E

ALs WIR DARAN GINGEN, eine internationale Zusammenarbeit der Nahrungsfor-
scher zu planen, erwies es sich rasch als notwendig, einen Uber‘blick iiber den
Stand der Forschung zu gewinnen. Abgesehen von der Internanon_alen Volks-
kundlichen Bibliographie — die auch Titel zur Nahrungsforschung bietet — gab
es kaum Ubersichten, keine, die die Leistungen kritisch werten und die Nahrungs-
forschung in den Rahmen der allgemeinen Wissenschaftsgeschichte einordnen, vor
allem keine, die Reflexionen iiber dringende Aufgaben enthalten. Der Mangel
wurde um so schirfer bewufit, wenn man andere Sachbereiche verglich und sich
vor Augen hielt, in welchem Umfange dort seit Jahrzehnten Forschungsberichte
erscheinen, wie dicht die Diskussionen dort sind, ja, dafl manchen Sparten gar
eigene internationale Zeitschriften — wie Fabula, Tools and Tillage — zur Ver-
fiigung stehen. Da es kaum Fachleute gibt, die die Literatur einzelner Themen
(wie Brotspeisen, Mahlzeiten oder Kisegerichte) fiir ganz Europa iiberschauen,
blieb keine andere Wahl, als regionale Forschungsberichte anzuregen. Das geschah
anlifllich des ,,Ersten internationalen Symposiums fiir ethnologische Nahrungs-
forschung®, das im August 1970 in Lund stattfand®. Ein Gutteil der Beitriige lag
in einer ersten Fassung den Teilnehmern zur Orientierung und Diskussion vor.

Die Autoren erhielten damals keine Direktiven fiir Themen und Gesichts-
punkte. Auswahl und Schwerpunkte der Darstellung blieben jedem iiberlassen.
Als dann jedoch weitere Autoren angeschrieben wurden, bekamen sie als Muster
den sehr detaillierten Beitrag von I. Talve. In manchen Fillen blieben die Bemii-
hungen erfolglos, meist deshalb, weil es fiir einzelne Linder keine Kollegen gibt,
die die Literatur zur ethnologischen Nahrungsforschung im Griff haben. Es bleibt
zu hoffen, dafl die Nahrungsforschung in den nicht vertretenen Lindern — ins-
besondere in denen der Romania — ebenfalls Fortschritte macht und ergiinzende
Beitrige spiter moglich werden.

Die Artikel sind unterschiedlich konzipiert. Die einen legen mehr Gewicht auf
allgemeine Forschungstendenzen. Sie nennen daher die Literatur mehr beispiel-
haft, insbesondere jene Titel, die weiterfiihrende Quellenverzeichnisse enthalten.
Andere geben bis ins einzelne gehende Literaturnachweise zu den verschiedenen
Themen. Andere schlieflich vermitteln einen Eindruck von dem Forschungsstand
dadurch, dafl sie das bisherige Wissen von Speisen und Mahlzeiten direkt skizzie-
ren. Sie kommen damit nahe an eine deskriptive Darstellung der regionalen
lindlichen Kost heran und machen so auf die Moglichkeit eines Sammelwirks zur
Xollxn;}nrinjg Eurf)cias aufmeliksam. Wegen der unterschiedlichen Schwerpunkte

er Artikel ist es nicht unmittelbar méglich, a Li g
e b At glich, aus den Literaturangaben des Bandes

1. Die auf dem Symposium gehaltenen Referate zu Einzelprobl i
{ : : . emen und method -
%etr: git.xdr‘:ien in der Zeitschrift Ethnologia Scandinavica 1971:1 abgedruckltl. lslzeent ?felrssf:;tn el;l;is
dcr 1”?15_ von Nordamenk_a aus gesehen bot kiirzlich Don Yoder, Folk Cookery. In: Folklore
and Folklife. An Introduction, ed. by Richard M. Dorson, Chicago 1972, S. 325350,
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Trotz dieser Unterschiede und der ungleichen Diktion, die vom englisch knap-
pen Understatement bis zum breiten Mitteilungsbediirfnis reicht, bieten die Bei-
trige doch einen Spiegel des regional sehr unterschiedlichen Forschungsstandes.
Die Skala reicht etwa von der Feststellung, die ethnologische Nahrungsforschung
konne in Schweden auf ein halbes Jahrhundert recht intensiver Arbeit zuriidk.
blicken, bis zu der Aussage Ottavio Luratis, ,,die wissenschaftliche Nahrungs-
forschung habe in Oberitalien praktisch noch nicht begonnen®. Diese Urteile
stehen — wie man unschwer erkennt — fiir groflere europiische Regionen, auf
der einen Seite die nordischen, osteuropdischen und ostmitteleuropiischen Linder,
auf der anderen Siid- und Westeuropa. Es wire reizvoll zu kliren, wie es dazu
kam und wieso diese Unterschiede noch heute weiterwirken. Mafigebend waren
anscheinend dieStellung des Faches im jeweiligen Wissenschaftsgefiige und Geistes-
leben sowie die thematischen Akzente, die sich daraus ergaben. So bewirkte wohl
das fiir West- und Siideuropa charakteristische Dominieren der folkloristischen
Ziele, dafl die Nahrungsforschung — wie ihnliche Komplexe der ,,materiellen
und sozialen Kultur — iiber Ansitze oft nicht hinauskam.

Die Beschrinkung der Kiichenarbeit und der Mahlzeiten auf den inneren Kreis
der Familie, die Anni Gamerith betont, kann — Zhnlich wie die Verderblichkeit der
Speisen, der Mangel an museumsreifen Qualititen — doch nur ein generelles Hin-
dernis fiir die Intensitit der Forschung gewesen sein, die regionalen Unterschiede
in Europa jedoch nicht erkliren. Vielmehr scheint sich darin eine gegensitzliche
Lagerung zu zeigen; denn eben dort, wo das Speisen in Wirtshiusern besonders
iiblich ist, wo das Leben generell 6ffentlicher verluft als anderswo, gerade dort
— ndmlich in den Mittelmeerlindern — wurde noch wenig in der Nahrungs-
forschung geleistet. Vielleicht lassen sich die europdischen Forschungsunterschiede
cher mit ungleichen Positionen der Frau und des fraulichen Arbeitsbereiches in
Zusammenhang bringen.

LI,

WIR MUSSEN IN DIESER KNAPPEN EINLEITUNG darauf verzichten, die Schwer-
punkte und Liicken der Quellen zu umreiflen. Einige durchgehende Ziige scheinen
offenkundig zu sein; so die Tatsache, dal die umfangreiche topographische, stati-
stische Literatur der Aufklirungszeit eine wesentliche Grundlage bietet, dafl
archivalische Quellen dagegen noch kaum herangezogen wurden, daf} dann im
20. Jahrhundert die volkskundlichen Archive eine Schliisselstellung fiir die Doku-
mentationen erlangten (nicht immer zugunsten der Nahrungsforschung) und dafl
den Erhebungen fiir Volkskunde-Atlanten meist deshalb ein zentraler Platz zu-
kommt, weil sie auf einen reprisentativen Querschnitt durch die Volkskultur
zielen und einen zeitlich scharfen Schnitt fiir ein ziemlich gleichmifig dichtes
Belegnetz des jeweiligen Landes bieten.

Wir mSchten vielmehr das methodische Problem der Quellenliicken ansprechen,
das sich bei der Nahrung in besonderer Schirfe stellt. Bekanntlich bleiben von
Speisen und Mahlzeiten praktisch keine Spuren. Wir sind — Zhnlich wie bei den
oralen Zeugnissen — auf Beschreibungen von Zeitgenossen angewiesen. Was nicht
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aufgezeichnet wurde, ist fiir die Forschung verloren. Diese Tatsache weist mit
allem Ernst darauf hin, die zu Anfang des 20. Jahrhunderts begonnenen Doku-
mentationen sachgerecht und konsequent fortzufiihren.

Fiir historische Zeiten konnen wir die Liicken nicht mehr unmittelbar fillen.
Jedoch mufl man wissen, daf8 uns fiir die Nahrung ungewdhnlich gute M:ttel der
Rekonstruktion zur Verfiigung stehen, wenn wir diese methodischen Hilfen nur
konsequent ausbauen. Wihrend uns bei Sprache, Volkslied, Tanz usw. praktisch
nur die Analogieschliisse aus den Strukturen des jeweiligen Sachbereichs zur Ver-
fiigung stehen, gibt es bei der Nahrung — zusitzlich zu den internen Kriterien —
zahlreiche Moglichkeiten fiir Analogieschliisse aus anderen, besser bezeugten Um-
stinden. Diese sollen hier wenigstens angedeutet werden. So lassen sich von der
Art der Versorgung aus einige Grundziige der Speisen erschlieffen, einmal da-
durch, dafl man von der Eigenversorgung oder von der Art und den Wegen der
Fremdversorgung aus schliefit, ferner dadurch, dal man von gut bekannten Ein-
zelheiten der Herstellung ausgeht, z. B. vom Vorkommen der Kiseformen auf
Labkiserei schliefit. Ein weiterer Ansatz sind die meist gut, auch in Bodenfunden
iiberlieferten Herd- und Efigerite. Daraus kann man die Bedeutung ableiten, die
dem Kochen, Braten oder Backen jeweils zukam. Die Mengen und Preise der zur
Verfiigung stehenden Nahrungsmittel lassen einerseits Schliisse auf die Stellung
in den Alltags- und Festspeisen zu und ferner auch auf die Vielfalt der Zuberei-
tungen®. Die Arten der Konservierung und der Gewiirze erlauben schlieflich ein
Urteil auf die herrschende Geschmacksrichtung der Speisen.

Die Grundlagen fiir die Ansitze der Analogieschliisse findet man zumeist bei
Na_chbarwissensdlaften, bei der Wirtschaftsgeschichte, Technikgeschichte, Archio-
logie und Kunstgeschichte. Somit wird die ethnologische Nahrunosforsd;ung auch
von diesem Ansatz her auf interdisziplindre Zusammenarbeit vetl,'wiesen Freilich
bleibt es ihre eigene Aufgabe, die methodischen Prinzipien der AnaIOOi.eschIiisse
klarzulegen und ihre Anwendungsmaglichkeiten abzustedken. i

II1.

¢ WIX\!N MA{;\EdDIEFBEI';I:AGE DIESES BANDEs liest, kénnte man mutlos werden vor
em Ausmals der Forschungsliicken. Di
. - Die entgegengesetzte, unseres Erach
_ ) : rachtens eben-
falls nicht angemessene Reaktion wire es, sich in einen blinden Arbeits- und

Dokumentationseifer zu stiirzen. Gerad
ity G erade der Umfang der Aufgaben nétigt zu

femez;nl :‘?,”Ff ;mh iber emige Grundsdtze der weiteren Arbeit klarwerden und
e djen e:v :‘t orschungsschwerpunkte vereinbaren. Die enorme Diskrepanz zwi-
itverzweigten Aufgaben und den geringen Kapazititen des Faches

2. Zur Frage des Analogieschlusses ;

e naoglesculusses in der ethnologischen Nah i

ek lléz%ir;l;:n,_ Mng:;?ikalen ethnologischer Nahiungsfors;uﬁ}gngfi?%ﬂungl oot ey

burg 1967. — Ders., Kont;nuitﬁ?glf;dm}gofnsetmpei'sen' Y .gege‘nwir:?g:gg:eﬁﬁgzp‘:{i!{;
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nétigt zu derartigen Vereinbarungen, wenn die Bemiihungen nicht in der dispa-
raten Vereinzelung verpuffen sollen. Férdernde, intensive Diskussionen — eine
der Vorbedingungen fiir wissenschaftlichen Fortschritt — werden nur méglich,
wenn eine Gruppe von Kollegen in gleicher Richtung arbeitet.

An allgemeinen Grundsitzen der Arbeit wiren etwa folgende zu nennen:

1. Bei der Auswahl der Untersuchungsobjekte sollte man — sofern man ein-
zelne Speisen oder Getrinke wihlt — nach zwei Kriterien vorgehen: entweder
man wihlt ein Element aus, das in der Speisenkultur einer Sozialgruppe oder
einer Region dominierend ist (konkret: in sehr vielen Mahlzeiten vorkommt oder
den Charakter der Speisen pragt), oder man wihlt eine Einzelheit von beliebigem
Eigengewicht, die aber als Indikator fiir allgemeinere Prozesse dienen kann. Bei-
spiele fiir die erste Gruppe wiiren etwa die Mehlspeisen in der siiddeutsch-gster-
reichischen oder die Fischspeisen in der norwegischen Kost, fiir die zweite Gruppe
die Eingliederung der neuen Warmgetrinke Kaffee, Tee und Kakao.

2. In jedem Falle sollte man die Analyse von Teilfragen unter allgemeinere
Konzepte stellen, sei es, dafl man die Position der Einzelheit im Gefiige der kul-
turellen Systeme analysiert, daff man ihren Stellenwert bej der sozialen und
regionalen Differenzierung oder ihre Rolle im kulturellen Wandel untersucht.
Diese Fragen fithren iiber den Rahmen der Nahrungsforschung heraus und sollen
es auch. Ethnologische Nahrungsforschung sollte stets — wie jede Spezialunter-
suchung — im Zusammenhang stehen mit der allgemeinen Methodologie und
Theorie des Faches. Eine Spezialisierung um der ,,Spezialititen® willen wire
wenig forderlich.

3. Obwohl die ethnologische Nahrungsforschung vielleicht noch nicht den néti-
gen Forschungsstand erreicht hat, um in eine fruchtbare Diskussion mit Nachbar-
fdchern einzutreten, muf} das Ziel der interdiszipliniren Kooperation als dring-
lich genannt werden. Darauf werden wir durch den Objektbereich und — wie
gesagt — durch die Forschungspraxis verwiesen. Neben den historischen und
regionalen Fichern wie Wirtschaftsgeschichte, Sozialgeschichte und Kulturgeogra-
phie kommen die systematischen Ficher Medizin, Nahrungsphysiologie und
Psychologie in Betracht.

ALs ERSTER ARBEITSSCHWERPUNKT DER NACHSTEN JAHRE kommt vor allem in-
frage, einen Uberblick iiber die regionalen Unterschiede der alten lindlichen Kost
in Europa zu erarbeiten. Ein derartiger Uberblick béte sowohl eine Grundlage
fiir historische Studien wie fiir Analysen zum modernen Wandel.

Methodisch kann man diesem Ziel auf zwei Wegen nahekommen, mit zwei
Ansdtzen, die einander erginzen. Der eine Ansatz zielt auf europiische Karten
von wichtigen Speisen- und Mahlzeitenelementen, auf einen grofirdumigen Quer-
schnitt, der die groflen Unterschiede in den Grundstrukturen der europdischen
Kost sichtbar zu machen vermag. Zugleich wird eine derartige kartographische
Ubersicht neue Fragen stellen. Ein erster Versuch liegt in den 21 Karten, die
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i i i 3. Si llen
i ritthenner auferund der Literatur erarbeitete, ber_eus vor3. Sie ste

| 51:: ah:fr?tifordernde An%egung fiir die Nahrungsfo_rsd'lgng mner%a}f_deg Eli;l_'o:
: piischen Ethnologie dar. Die kartographische A:I'bEIt wird zult.nd el 1?1 er 1;;
dung mit dem Volkskundeatlas Europas und seiner Nachbarlinder erfo genc.i n

¥ diesem groflen Gemeinschaftsunternehmen sind blsh'er f‘olgende Tht}alrlner} ausze_m
4 Bereich der Nahrung vorgesehen: Brot, Baclfen, Breispeisen. o Mahlzeiten ( Leit,
Bestandteile, besonders der Morgenmahlzeit). — Buttef', Kise, ande:re M1Ich-
d produkte. — Konservierung von Fleisch (Schlachtung im Hause, Tiere, T'L"eit,

: Wiirste, Gewiirz). — Trinken (bei Mahlzeiten). Als erster Komplex soll dariiber
El hinaus die Verwendung der Speisefette bearbeitet werden®. 4
1 Laut Beschlufl der dritten Arbeitskonferenz der Qrgafnisationskc.)mm%ss;on des
europiischen Volkskundeatlas vom Mai 1970 in Helsinki wurden d1g _be;c%en Ycr-
' fasser dieses Artikels damit beauftragt, detailliertere Vorschlige fiir (%1(’: Nah-
rungsthemen zu erarbeiten. Das geschah wizhrend des Lunder Symposiums, da
damals Fachleute aus ganz Europa zur Beratung zur Verfiigung standen. Als Er-
& gebnis der damaligen Beratungen und spiterer schriftlicher Anregungen ergab
‘ sich folgender Frageplan:

Themen fir den Volkskundeatlas Europas (Vorschlag)

v -

Als zu beriicksichtigender Zeitabschnitt werden die Jahrzehnte vor dem Ersten Weltkrieg vor-
geschlagen, als sozialer und funktioneller Rahmen die Verwendung im eigenen Haushalt der
lindlichen Bevélkerung.

Speisefette
1. Welche Fette (Speck, Olivendl, anderes Speisel, Buter, Butterschmalz, Schweineschmalz,
Rinderfert, Margarine usw.) verwendete man vor dem Ersten Weltkrieg
a) beim Kochen der Speisen?
b) beim Backen von Kuchen, von Gebick?
¢) zur Salatbereitung?
d) als Brotaufstrich?

2. Welche Fette verwendete man damals in der Fastenzeit?

- ' o TR R ey
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Pilze und andere Sammelfriichte

D | 3. a) Welche Pilze sammelte man frither, um daraus Speisen zu bereiten?

b) An welchen Tagen und zu welchen Mahlzeiten wurden die Pilzgerichte gewdhnlich
gegessen?

e P

N
e IS s s
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- Welche Pflanzen oder Friichte sammelte man aulerdem (auflerhalb des Garten- und Feld-
anbaus), um daraus Speisen zu bereiten?

Konservieren

5. Wie kons:;rvierte man frither Fleisch und Fisch?
(durch Einsalzen, Riuchern, Trocknen an der

Luft, Einlegen in F in { i i
Essig, Einsiuern ohne Essig usw.) : Sh e S i in

3. Erika und Heinrich Schmitthenner, Speise und Trank j E : Wi 7
dffentlichungen des Deutschen Instituts fir Linderbunde I\II% Il;;?pa' e e

4. Zweite Arbeitskonferenz der Organisationskommission fiir de ,
o i ) ) ission fiir den Volkskundeatl_as Europas
111;170’se§r.1e;0‘ achbarlinder (1968), Bericht zusammengestellt von J. Fellenberg, gen. Reinold, Bonn

5. Auf der Vierten internation

1 : . : A
holm (Juli 1972) wurden dje beizee:? fr beitstagung fiic ethnologische Kartographie in Stodk-

Ju. utoren mit d i : :
Europa™ im Rahmen des Volkskundeatlas Eumpas‘bea:;tngbenung des Themas ,,Speisefett in
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a) Fleischstiicke:

b) Wiirste:

c) Fisch: ;
(Wenn nétig nach Fleisch-, Wurst- oder Fischarten unterscheiden)

6. a) Welche Gemiise wurden als Wintervorrat (ohne Essig) eingesiuert?

(z. B. Weiflkraut, Riiben, Bohnen)

b) Wie konservierte man fiir den Winrer
1. Obst: 2. Pilze:

Getrinke
7. Was tranken die Erwachsenen jm Sommer, wenn sie bei der Arbeit Durst hatten?
8. Was trank man am Weihnachtsfest?

Mildh, Butter, Kise

9. a) Wurde Milch iiber lingere Zeit hin aufbewahrt?
b) Wie machte man sie haltbar?
c) Wie nannte man diese Dauermildi?

10. Wurde frither Butter im Hause hergestellt?
a) aus frischem siiflen Rahm?
b) aus saurem Rahm?
c) aus frischer Vollmilch?
d) aus saurer Vollmilch?
e) Woraus sonst?

11. Wie machte man Butter haltbar?
a) durch Salzen?
b) durch Schmelzen?
¢) Wie sonst?
12, Wie wurde die Milch bei der hiuslichen Kisebereitung zum Gerinnen gebracht?

durch natiirliche Siuerung? durch Verwendung von Lab?
Welches Labmitte]?

Kuhmilch ;
Ziegenmilch ...
Schafsmilch
13. Welche Kise wurden frither im Hause hergestellt?
Bezeichnung Form, Gréfle Aus welcher Milch?
14, Wurde geronnenes Milcheiweifl (Quark, frischer weifler Kise) zu Speisen und Gebidken
verwendet?
An welchen Tagen und zu welcdien Mahl-

Art der Speisen (Bezeichnung) zeiten gegessen?

Art der Gebidke (Bezeichnung)

15. Wozu verwendete man das Kisewasser (Molke)?

Brot/Fladen
16. Welche Arten des tiglichen Brotes gab es frither?
Bezeichnung Mehlart Girmittel Gewiirze

17. a) Welche Brotart wurde vom Bidker gebacken?
b) Welche von jeder einzelnen Familie?
c) Buk jede Familie in einem eigenen Backofen?
d) Oder buken die Familien in Gemeinschaftsbackifen, Gemeindebackifen u. dgl.?
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. l 18. a) Welche Gerite brauchte man beim Backen ohne Ofen?
E| (flaches Backeisen, Backglocke, Badcschiisiae[ usw.)

. b) Welche Brot- oder Fladenart wurde damit gebacken?
19. In welchen Zeitabstinden wurde friher gebacken?

20. a) Woraus bestanden Notbrote? iy
b) Was wurde in Notzeiten dem Brotmehl beigemischt?

‘J Mablzeiten
21. a) Welche Mahlzeiten wurden im Winter an Werktagen eingenommen? :
e | Uhrzeit Bezeichnung Hauptbestandteile

I i b) Welche war die Hauptmahlzeit des Tages?.
| ¢) Was gab es am Sonntag zur Hauptmahlzeit?
: 22. Welche Mahlzeiten waren zu Weihnachten, am 24. 12. abends, nachts und am 25. 12.

morgens iiblich?
Uhrzeit Was verzehrte man?

Der andere Ansatz fiir einen Uberblick iiber die alte lindliche Kost in Europa
wire eine textliche Darstellung von Kennern europaischer Teilregionen. Dabei
kénnte das komplizierte Gefiige der Speisen- und Mahlzeitensysteme, der sozia-
¢ len Unterschiede, der festlichen Stufung der Mahlzeiten, der kleintdumigen Inno-
i vationszentren und Reliktgebiete, der Tischordnung und der Effsitten, schlief8lich
der Querbeziehungen zu Glauben und Arbeit differenziert dargelegt werden. Eine
instruktive Ubersicht wird freilich nur dann gelingen, wenn die einzelnen Beitrige
wenigstens in der Grunddisposition nach gleichen Grundsitzen ausgearbeitet
werden.

Diese beiden einander ergdnzenden Vorhaben — eine Serie von europiischen
Karten zu Einzelelementen und komplexe Analyse einzelner Regionen — sollen
auf der nichsten Arbeitstagung, die im August 1973 in Helsinki stattfindet,
genauer beraten werden. Deshalb wird diese Tagung unter dem Thema stehen:
»Dominierende Ziige in regionalen Speise- und Mahlzeitensystemen®.

L

R R
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| In HELSINKI SOLLEN AUCH WEITERE SCHWERPUNKTE DER ARBEIT diskutiert wer-
den. Unsere‘r Meinung nach sollte dabei der mikroanalytische Ansatz zentrale
& Beac_htung finden, bietet er doch gegeniiber den grofirdumigen synchronen Quer-
sFilnltten die notwendige Erginzung; denn er erlaubt das genaue Verfolgen zeit-
licher Lingsschnitte in tiberschaubaren Gruppen, damit eineDFeinanalyse des Wan-
qu’ der Mer:hanismen in den kulturellen Systemen, nicht zuletzt der unterschied-
lichen Reaktionen in verschiedenartigen sozialen Gruppen. Da bereits mehrere
derarnge Studien laufen oder abgeschlossen sind, kommt es nun darauf an, auf-
grund jener Erfahrungen Grundsitze fiir die weitere Arbeit zu formulieren und
nach Méglichkeit Mikroanalysen in verschiedenen Teilen Europas unter einheit-

licher F 11 =il . : ; .
glehc; z;aﬁfji:ng und vielleicht auch mit gleichartigem methodischem Vor-
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Derartige Feinanalysen wird man sicherlich in der Regel nach den Unterschie-
den der Sozial- und Wirtschaftsentwicklung ansetzen, also etwa in Orten mit
unterschiedlicher Sozialstruktur, mit unterschiedlichen Stadien der industriellen
und stiddtischen Einfliisse, mit Bevélkerungsmischung und Alkkulturationsproble-
men, ferner je nach der allgemeinen kulturellen Situation, also in Reliktgebieten,
Randsiumen und Innovationszentren, die aus den kulturriumlichen Studien der
Europiischen Ethnologie bekannt sind. Freilich wire es dariiber hinaus wiin-
schenswert, die Feinanalysen ebenfalls im Wissen um die regionalen und sozialen
Speisenstrukturen Europas ansetzen zu kénnen. Doch dafiir benGtigen wir die an
erster Stelle genannten Grundlagen.

Diese Mikroanalysen iiber den kulturellen Wandel der Nahrung im 20. Jahr-
hundert leiten zwanglos iiber zu dem allgemeineren Problem des Wandels durch
Industrialisierung und Verstidterung, ein Proze, der bekanntlich in vielen
Regionen bis ins 18. und 17. Jahrhundert zuriickreicht. Es ist miiflig, auf die
damit ablaufenden zentralen, tiefgreifenden Prozesse und ihre paradigmatische
Bedeutung fiir die ethnologische Nahrungsforschung und die Fragen des kultu-
rellen Wandels iiberhaupt aufmerksam zu machen. Djese allgemeineren Auf-
gaben werden die ethnologische Nahrungsforschung sicherlich noch lange be-
schiftigen.




