Kapitel 1V:
Obst und Gemiise: Biofakte, lebendig
und soziotechnisch gestaltet

Indem Lebewesen eigenen Antrieben
gehorchen [..] ist Leben als Leben nur
eingeschrankt technischer Kontrolle zu
unterwerfen.

(Zachmann et al. 2018:13)

Frisches Obst und Gemiise ist fiir viele Menschen der Inbegriff fiir Natiirlichkeit,
Gesundheit und unbedenklichen Genuss. Zudem kann es zu einem besonderen
Erlebnis werden, an einem sonnigen Augustmorgen iiber einen Wochenmarkt zu
schlendern. Im August ist in Deutschland regionale Hochsaison fiir die meisten
Obst- und Gemiisesorten. Diese warten dann frisch und knackig darauf, von uns
ausgewdhlt und verzehrt zu werden. Rotbickige Erdbeeren konkurrieren mit zar-
ten Himbeeren, knackige Salatképfe konnen mit roter Beete und Paprika in gelber,
roter oder griiner Firbung zum Mittagstisch einladen und saftige Pflaumen zum
Kuchenbacken verfithren. Der August ist fiir Freunde frischer Waren ein wahr-
licher Festmonat. Jetzt bietet sich eine grofie Auswahl an regional produzierten
Sorten. In den kithleren Monaten im Jahr sieht das allerdings schon etwas anders
aus. Daher werden viele der im Frithling und Sommer geernteten Waren kithl und
dunkel in riesigen und mit der allerneusten Technik ausgestatteten Lagerhdusern
eingelagert, um auch spiter wie frisch vom Feld in unserem Einkaufswagen lan-
den zu konnen. Oder aber sie werden aus anderen Lindern, in denen dann gerade
Erntesaison ist, importiert.

Als biologische Lebewesen haben die pflanzlichen Erzeugnisse einen eigenen
Lebenszyklus: sie keimen, wachsen, altern, verderben bzw. sterben schlussendlich.
Sie verfiigen demnach iiber jene Merkmale, die Lebewesen auszeichnen: Wachstum
und Entwicklung, Stoffwechsel, selbststindige Bewegung (z.B. Wuchsrichtung 4n-
dern), Reaktion auf Reize und Fortpflanzung.! Wilde Gemiise- und Obstsorten ge-

1 Ich habe mich hier auf die fiinf zentralen Merkmale beschrinkt, eine Spezifizierung findet
man u.a. auf der Webseite der Max-Planck-Gesellschaft (2021).
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ADbb. IV.1 Beispiel Saisonkalender inklusive Importe

Paula Schmidt-Faber nach BLE 2019

héren schon seit Millionen Jahren zum Speiseplan der Menschen und ihrer Vorfah-
ren. Erst spiter begannen frithere Gesellschaften, Gemiiseerzeugnisse zu kultivie-
ren. Beispiele sind Bohnen, Melonen und Knoblauch im alten Agypten (Rimbach
2015: 195) und fiir das 4. Jahrhundert vor Chr. kénnen die Anfinge des Obstbaus im
Nahen Osten datiert werden (ebd.: 207). Apfel, Tomaten, Bananen usw. stellen als
Nutzpflanzen eine besondere Art von Waren dar.

Bereits seit Millionen von Jahren kultivieren Menschen unter Einsatz von Ar-
beitskraft, besonderen Techniken und spezifischem Wissen Pflanzen fiir den ei-
genen Nutzen. Dabei ist der letztendliche Nutzen sehr verschieden, hingt nicht
allein von den biologischen Eigenschaften des Obstes ab, sondern wird gleich-
sam durch wissenschaftliche Erkenntnisse und technischen Fortschritt ebenso wie
gesellschaftliche Erwartungen beeinflusst. Einerseits haben unsere Nutzpflanzen
durch ihren Geschmack und die ihnen inhirenten Nihrstoffe einen individuellen
Grundnutzen, andererseits konnen sie zudem vielfiltige Zusatznutzen erlangen
(Ermann 2005: 72; Rickert-John/Reis 2020), wenn sie beispielsweise soziale Dis-
tinktion ermoglichen, die Gesundheit fordern oder verbessern sollen. Nicht zu-
letzt transportieren sie Vorstellungen dariiber, was Frische bedeutet oder welche
Anspriiche an eine nachhaltige und 6kologische Produktionsweise herangetragen
werden.

Obst und Gemiise dienten dem Menschen im Laufe der Zeit in unterschied-
lichster Weise. Seltene Friichte waren bis ins 19. Jahrhundert hinein besondere Lu-
xusgiiter und wurden von so manch Adliger genutzt, um Giste mit der Pracht
des eigenen Obstgartens zu beeindrucken (Freidberg 2009: 127). Soziale Hierarchi-
en spiegelten und spiegeln sich noch immer nicht nur im Konsum von frischen
Lebensmitteln wider, sondern tragen ebenso zu ihrer (Re-)Produktion bei (Bar-
16sius 2011: 54; Freidberg 2009: 7): So afden die sozial besser gestellten Mitglieder
einer Gesellschaft schon immer reichhaltiger und frischer. Sie konnten es sich leis-
ten, besaflen das entsprechende Land, und die nétigen Arbeitskrifte oder kauften
sich jenes, was sie nicht selbst produzieren konnten. So beispielsweise franzsi-
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sche Aristokraten, die Birnen und Pfirsiche in privaten Obstgirten kultivierten und
spezielle Kithlriume erbauen liefRen, um die raren Friichte selbst in kithlen Zeiten
vorritig zu haben.

Die Gestaltung von Nutzpflanzen begleitet den Menschen schon sehr lange.
Insbesondere das Beispiel des Apfels belegt, wie sich Mensch und Pflanze anein-
ander angepasst haben. Diese Ko-Evolution vom Apfel, der zum Verkauf angebaut
wird, und dem Menschen, der diesen kultivierten Apfel dann konsumiert, ist von
vielfiltigen Prozessen begleitet und kann als eine Art des aneinander Angleichens
verstanden werden. An dieser Stelle folgt eine kurze Beschreibung der Geschich-
te der Entstehung des Handelsapfels, der aufzeigt, wie sich Gebrauch und Nut-
zen und somit die Bedeutung des Apfels fir den Menschen gewandelt hat. An-
schlieRend widmen wir uns der Frage, inwiefern pflanzliche Erzeugnisse als Bio-
fakte besondere Waren darstellen, die in einem komplexen Zusammenwirken von
menschlichen Gestaltungsprozessen u.a. wissenschaftlichen und technischen In-
novationen entstehen, durch ihre Lebendigkeit gleichsam selbst Einfluss auf die
Organisation des Marktes nehmen. Zum Abschluss befassen wir uns damit, wel-
che semantischen Illusionen durch die Forschungsperspektive, Obst und Gemiise
als Biofakte zu verstehen, sichtbar werden.

Der Apfel: vom vielseitigen Gebrauchsobjekt
zur standardisierten Handelsware

Wildipfel stammen urspriinglich aus der Kaukasusregion bzw. dem heutigen Ka-
sachstan und folgten gewissermaflen den Handelsleuten entlang der Seidenstra-
Re bis ins ferne Amerika. Lange genoss der Apfel einen hohen Stellenwert in der
Selbstversorgung und war mit unterschiedlichen Bedeutungen verbunden. In der
christlichen Bibel war er (filschlicherweise) als Sinnbild der Verfithrung verschrien,
in der nordischen und griechischen Mythologie als Symbol fiir Unsterblichkeit und
Liebe bekannt, und in Form des Reichsapfels wurde er (als Weltkugel mit aufgesetz-
tem Kreuz) als Herrschaftszeichen genutzt (Bége 2001: 3). Ferner war die Pflanzung
von Apfelbaumgirten Teil der Auflage bzw. blithender Beweis fiir Neusiedler in den
USA, auf dem neu erstandenen Land sesshaft zu bleiben (Pollan 2002: 45).

Die urspriinglichen Wildformen, Zwerg- oder Holzapfel, sind i.d.R. ungenief3-
bar, da aufgrund der Spalterbigkeit aus jedem Kern immer wieder eine neue Sorte
entsteht (Boge 2001: 4). Daher wurden sie meist zur Herstellung von Apfelwein (Ci-
der) genutzt (Pollan 2002: 53). Erst im Mittelalter widmete man sich der Kultivie-
rung dieser Pflanze in Klostern und neben lindlichen auch in stidtischen Garten.
Insbesondere die biirgerlichen Haushalte sollten in der Folge Einfluss auf die Krite-
rien nehmen, die bei der Obstkultivierung als relevant erachtet wurden (Bége 2001:
5-9): Vor allem da die Obstkultur in Deutschland im 19. Jahrhundert ihre Bliitezeit
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Abb. V.2 Beispiel fiir Wilddpfel

Eggert Pflanzenhandel 2021

erlebte — es werden u.a. vermehrt Pomologenvereine? gegriindet, Fach- und Aus-
bildungsschulen errichtet, Girten angelegt und Ausstellungen veranstaltet — wan-
delt sich die Bedeutung des Apfels. Besonders schéne Exemplare wurden nicht nur
als Nahrungsmittel, sondern als wertvolle und rare Schau- und Ausstellungsobjekte
geschitzt. Dennoch blieb der Apfel zunichst im lindlichen Kontext verhaftet und
hatte wenig wirtschaftliche Bedeutung. Erst mit der sich gegen Ende des 19. Jahr-
hunderts einsetzenden Mechanisierung der Landwirtschaft, also der Nutzung von
Wasser- und Dampfkraft, sowie der raumlichen Neustrukturierung, die sich mit
der Einfithrung des Eisenbahnnetzes vollzog (Funder 2005: 28f.), konnten sich Ver-
dienstmoglichkeiten im Apfelanbau etablieren. Die Lebensmittelproduktion und
somit auch der Obstanbau wurde im Zuge der rationellen Landwirtschaft zunehmend
aus dem stidtischen Kontext verbannt. Insbesondere die 6konomisch noch nicht
rentablen und umstindlichen Lagerungs- und Transportpraktiken hemmten die
Modernisierung des Obstanbaus. In den Fachbiichern wurde trotzdessen bereits
die anvisierte Modernitit so beschrieben, als wire sie bereits Teil des Alltags.
Insbesondere um eine Selbstversorgung in bevorstehenden Kriegszeiten zu er-
moglichen und nach dem Sieg einen deutschen Grofiwirtschaftsraum aufzubau-
en, sollte die Steigerung der Produktivitit erhoht werden (Bége 2001: 9-11): Da sich

2 Die Pomologie ist die Lehre der Obstarten und deren Sorten.
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das Technikvertrauen und der Fortschrittswille nach und nach in der Gesellschaft
durchsetzten, erfuhr ferner der Obstbau einen grof3en Rationalisierungsschub. Die-
ser geht in den 1930er Jahren einher mit einer Sortenbeschrinkung (auch Entriim-
pelung genannt) und einer staatlich gelenkten Anbau- und Handelspraxis. In den
1940er Jahren werden schliellich Giite- und Qualititsklassen eingefiihrt, die we-
niger auf innere Merkmale eines Apfels, also den Geschmack, abzielen, sondern
hohe Ertrige von méglichst grofien Apfeln (55-70 cm Durchmesser, von klein- bis
grof3fruchtig) in Massenproduktion favorisierten. Industrielle Qualititskonventio-
nen setzten sich also nach und nach durch.

In den Nachkriegsjahren erfihrt der Apfel einen Werteverlust und wird zu-
nehmend industriell produziert (Bége 2001: 11-13): Neben Markenprodukten wie
Coca-Cola oder exotischen Bananen aus Kamerun (Wilke 2004: 41), die als modern
galten, konnte der altbekannte Apfel wenig punkten. Obstbiume verschwanden
auf Grundlage einer funktionalistisch denkenden Planung aus den Stidten und
hatten selbst auf dem Land nur noch eine geringe Selbstversorgungsbedeutung.
Mit den sich ausweitenden wirtschaftlichen Verflechtungen, vor allem im Zuge der
Europiischen Wirtschaftsgemeinschaft, die standardisierte Vermarktungsnormen
festsetzte, und dem Ausbau der Verkehrsinfrastruktur wird der Obstanbau mehr
und mehr unter markt- und betriebswirtschaftlichen Aspekten gesehen. Um einen
Handelsapfel weltmarktfihig zu gestalten, mussten Produktions- und Vermark-
tungsformen angepasst werden (Boge 2001: 13-20): messbare Werte, wie die Grof3e
und Farbe, sowie abstrakte Mafle u.a. der Zucker-Siure-Gehalt, werden zu do-
minanten Qualititskriterien in den Anbaugenossenschaften und GrofRhandelsbe-
trieben. Das vormals weitreichende Wissen und die Kenntnisse um Anbau- und
Verwendungsweisen und die Einschitzung von Geruch und Geschmack verfliich-
tigt sich in der Bevolkerung. Aber auch im professionellen Obstanbau wurden in-
dustrielle Produktionsweisen einerseits durch staatliche Auflagen und Subventio-
nen und andererseits durch Beratungs- und Schulungsangebote zementiert. Somit
setzt sich der Plantagenobstbau (als Niederstammbau in geschlossenen Anlagen)
durch. Erst mit diesem Wandel, der mit einer Fokussierung auf einzelne marktgin-
gige Apfelsorten einhergeht, wird ein einfacher und reibungsloser Vertrieb des Ap-
fels als Massenware in Stidten iiber sich etablierende Grofhandelsbetriebe mog-
lich - in Deutschland, der EU und spiter dann sogar international (zum aktuellen
Aufienhandelsumfang siehe Abb. 1V.3a, b).

Durch gesetzliche Normen, die an supranationalen Qualititsstandards ausge-
richtet und von den Anspriichen des Lebensmitteleinzelhandels getrieben sind,
setzt sich die industrielle Anbau- und Vertriebsweise nach und nach durch (Bége
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Abb. IV.3a Deutscher Auflenhandel mit Apfeln (Importe)

Deutscher AuRenhandel mitfrischen Apfeln
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2001: 16-20).> So passt sich schliellich auch das Image des Apfels an, ist geprigt
von wenigen, gut an die industrielle Produktion anpassbare und somit marktgin-
gige Sorten - in Deutschland werden iiberwiegend Elstar, Braeburn, (Royal) Gala,
Jonagold, Jonagored/Red Prince gekauft (Rimbach 2015: 195). Entlang der Wert-
schopfungskette und insbesondere im Einzelhandel zeigt sich die Konzentration
auf optisch schone, grofie und makellose Exemplare, denn nur bei Vorliegen die-
ser Eigenschaften deutet ihn die unkritische Verbraucherin als gesund und essbar.
Die industriellen Intensivanlagen werden in der Obstabteilung nicht zur Schau
gestellt. Dies bedeutet, dass die Standardisierung nicht allein auf den Apfel und
seine Kultivierungs- und Handelsprozesse zuriickzufithren ist. Das gesellschaft-
liche Bild hat sich ebenfalls angepasst und ist mafigeblich von einer spezifischen
natiirlichen Asthetik geprigt, die durch Werbemafinahmen die Kiinstlichkeit der
Ware iibertiincht.

3 U.a.1955: Verordnung Uber gesetzliche Handelsklassen fiir Obst und Gemiise und 1967 EWG-
Qualitatsnormen. Letztere wurde im Zuge der EU-Erweiterungen mehrmals novelliertund an
die Anforderungen der sich raumlich ausweitenden Absatzmarkte angepasst, um dadurch
sowohl Verbraucher als auch Erzeuger zu schiitzen (Bége 2001: 16).
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Abb. IV.3b Deutscher Auflenhandel mit Apfeln (Exporte)

Deutscher AuRenhandel mit frischen Apfeln
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In letzter Zeit lassen sich zwar vermehrt Beispiele dafiir finden, dass eine neue
Apfelkultur auch im Handelsbereich Anklang findet, indem Pomologen, Verbrau-
cherschutzorganisationen oder der Bio-Handel vermehrt Apfel mit kleinen Makeln
anpreisen. Dennoch hat die eben beschriebene Anbau- und Vermarktungspraxis
nach wie vor Bestand und nimmt Einfluss auf das gesellschaftliche Bild des Apfels,
wie die Aussagen eines meiner Interviewpartner belegen:

Sie kénnen sich ja vorstellen, wenn sie so eine Apfelplantage einfach leermachen,
und alles wie es kommtin die Mosterei oder in eine Standardverpackung machen,
istes relativ einfach. Wenn sie sich da tiberall nochmal rauspicken missen, die be-
sonders schénen Sachen, ist es ein riesen Aufwand. Und wenn sie den dann nicht
bezahlt kriegen, in Deutschland auf dem Markt. Dann haben sie keine Lust dazu.
Also machen sie das Massenprodukt, was nicht heifst, es muss nicht schlecht sein.
Istjaso, dass wir Deutschen insbesondere, sind ja sehr fixiert auf das Optische. Auf
das Aufere. Ist auch manchmal ein Qualititsmerkmal aber nicht nur. (Interview
Mitarbeiter GrofRhandel, 16.07.2019)

Robuste Apfelsorten, die sich moglichst fiir eine industrielle Produktionsweise eig-
nen, werden préferiert, wenn der Apfel im Lebensmitteleinzelhandel und nicht
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in die Verarbeitung zu Saft oder Mus gegeben werden soll. Diese Sorten machen
den Einsatz von standardisierten und technisch unterstiitzten Sortier- und Verpa-
ckungsprozessen moglich, um entsprechende Qualititen herauszulesen - alles an-
dere ist zu arbeits- und somit kostenintensiv und wird daher fast nicht umgesetzt,
aufler vielleicht bei Nischenangeboten. Dass sich insbesondere optische Marker
dazu eignen, spezifische Kriterien des Apfels zu beurteilen und ihn dann in Qua-
litdtsklassen einzuteilen, haben wir erortert, als es um die Vermarktungsnormen
ging (Kap. II). Auf die natiirlichen Unwigbarkeiten der Herstellung von pflanzlichen
Erzeugnissen gehen wir nun niher ein.

Abb. IV.4a, b Beispiele der Werbung fiir Apfel

Rote Tafeldpfel
Kennzeichnung:

\
@L 1-kg-Schale

siehe Etikett

\

. REWE
- R

Screenshots von REWE-Prospekten, links: Tafelipfel zum Aktionspreis, rechts: regionale Apfel

Die kurze Geschichte des Apfels verdeutlicht, wie die Verzahnung von gesell-
schaftlichen, wissenschaftlichen, politischen und ékonomischen Anspriichen und
Erwartungen zur Entstehung des Handelsapfels beigetragen haben. Wesentliche
Treiber waren neben politischen Akteuren gemeinschaftlich organisierte Produ-
zenten, Grof$- und Einzelhandelsunternehmen, aber auch Interessenverbinde aus
der Pomologie. Der Gebrauchswert ebenso wie der soziale Status wandelten sich
vor allem im Laufe des letzten Jahrhunderts fortwihrend. In einem komplexen
Zusammenspiel von staatlichen Regulationen, technischen Innovationen, sich
wandelnden Konsumerwartungen und dem Stiick fitr Stiick immer begrenzter



https://doi.org/10.14361/9783839461532-005
https://www.inlibra.com/de/agb
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Kapitel IV: Obst und Gemiise: Biofakte, lebendig und soziotechnisch gestaltet

werdenden Verstindnis des Apfels, entstand eine fiir den globalen Handel is-
thetisch perfektionierte Industrieware. Boge verbindet damit sogar, dass »neben
einem standardisierten Geschmackserlebnis [...] gleichzeitig eine standardisierte
Verwendung« (Bdge 2001: 20) produziert wurde. Zudem verweist die Erzihlung
auf einen weiteren Aspekt, dem wir uns im Folgenden zuwenden, nimlich dass
sich Nutzpflanzen als widerstindig gegen soziotechnische Anpassung erweisen
und daher sowohl die industrielle Massenproduktion als auch der Handel sich be-
sonderen Herausforderungen gegeniibersieht. Man kénnte auch davon sprechen,
dass sich lebendige Pflanzenerzeugnisse schwerer gestalten lassen und zudem die
gewiinschte Form nur eine bestimmte Zeit lang behalten.

Im Folgenden wollen wir uns damit auseinandersetzen, wie Nutzpflanzen so-
ziotechnisch gestaltet sind, also was es genau heifdt, dass sie als Biofakte sowohl
eine natiirlich als auch eine soziotechnisch gestaltete Seite haben. Dariiber hinaus
fragen wir, wie frische Obst- und Gemiiseerzeugnisse iiberhaupt handelbar ge-
macht wurden — also nach den technischen und sozialen Innovationen, die damit
in Verbindung stehen. Zentral ist dabei die Erkenntnis, dass sich die biologische
Beschaffenheit von Waren, ihre Lebendigkeit, auf die Organisation des Marktes
auswirkt. Diese Betrachtungen fithren uns schliefflich dazu, zu diskutieren, inwie-
fern die soziotechnische Gestaltung dieser frischen Lebensmittel Einfluss darauf
nimmt, wie Natiirlichkeit oder auch Frische gesellschaftlich verstanden werden,
welche Bedeutung die Charakterisierung nach dem Herkunftsort dann itberhaupt
noch haben kann und wie das zu verschiedenen semantischen Illusionen fithrt.

Gestaltete Natur - natiirliche Gestaltung?

Humans cannot control matsutake. Wait-
ing to see if mushrooms emerge is thus an
existential problem. The mushrooms re-
mind us of our dependence on more-than-
human natural processes: we can't fix any-
thing, even what we have broken, by our-
selves.

(Tsing 2017: 257)

Bei den Obst- und Gemiiseerzeugnissen, welche wir in den heimischen Super-
markten kaufen, handelt es sich um Naturprodukte. Allerdings sind diese durch
eine Vielzahl menschlicher Einflussnahmen, sogenannten Veredelungs- und Ziich-
tungstechnologien, in ihrem urspriinglichen Dasein, ihrer Biologie, verindert oder
gestaltet. Durch die wiederholte Kreuzung von diversen Sorten hat der Mensch
exakt darauf hingearbeitet, besonders gewiinschte Eigenschaften hinsichtlich der
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Farbe, Grofie, Transport- und Lagerbarkeit hervorzubringen®, die Ausprigung der
Eigenschaften zu kontrollieren. Somit sind Apfel, Tomaten oder auch Bananen als
Ergebnis von verteilter Gestaltung, die sich in vielen kleinen Arbeitsschritten voll-
zieht und an die Erwartungen der industriellen Massenproduktion ausgerichtet
ist, anzusehen (Kleinert/Braun 2018: 159f.). Obwohl der Mensch frische Lebens-
mittel nicht nur zur Selbstversorgung anbaut, hat es bis zum Ende des 20. Jahr-
hunderts gedauert, bis ein globaler Handel mit einer Vielzahl von unterschiedli-
chen frischen Nahrungsmitteln im Grofimaf3stab méglich wurde. Und dann fast
nochmal ein halbes Jahrhundert, bis sich vor allem die Menschen im globalen Nor-
den schliefilich tagtiglich aus einem umfassenden Angebot aus frischen Friichten,
Knollen und Krautern bedienen kénnen.

Obst- und Gemiiseerzeugnisse sind Giiter bzw. Waren, die nicht nur den
Einzelhandel, sondern alle Beteiligten der Warenkette vor besondere Herausfor-
derungen stellen. Die Produktion bzw. der Anbau bedarf besonderer fachlicher
Kenntnisse, klimatischer bzw. technologischer Begebenheiten und ist trotz aller
Automatisierungs- und Standardisierungsbemithungen immer noch sehr perso-
nalintensiv und wird in der Regel von Saisonarbeitern ausgefithrt (Hendriks 2018;
Kleinert 2020), die teilweise unter prekiren Arbeitsbedingungen beschiftigt sind.
Mitunter werden die Verhiltnisse beispielsweise im italienischen Orangenanbau
als moderne Sklaverei beschrieben (Reckinger 2018).

Ebenso wartet der Transport der Waren mit vielerlei Spezialkenntnissen und
technologischen Innovationen auf. Dabei sollen die anspruchsvollen und sensiblen
Waren schnell, 6konomisch effizient und immer 6fter auch okologisch nachhal-
tig vom Ort des Anbaus zum Ort des Konsums transportiert werden. Der Handel
und die Konsumenten miissen wiederum wissen, wie sie diese frischen Waren am
besten lagern und weiterverarbeiten. D.h. die Nutzpflanzen und die von ihnen pro-
duzierten Erzeugnisse miissen auf unterschiedlichste Weise an vielfiltige Anforde-
rungen des Marktes angepasst werden. Fiir den Einzelhandel zihlen insbesondere
optische Marker, wie drei Aussagen meiner Interviewpartner und -partnerinnen
nahelegen:

B1: Wir gucken immer welche Qualitat ist auch besser? Was hélt sich langer? Und
dann natirlich auch, wir schauen auch auf den Preis. [...] Aber hauptsachlich erst-
mal Qualitat. Also, geschmacklich. Ansonsten, dass die keine, da geht es wieder
um das Aufiere, dass die keine Dellen, Schimmelsporen etc. haben. (Interview
Marktleitung BioCompany, 24.05.2019)

4 Zieldefinitionen in der Pflanzenziichtung sind Ertragssteigerung, Anpassungsfihigkeit,
Qualititssteigerung, bessere Stoffaufnahme und Resistenzen (Pflanzenforschung.de 2010).
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B2: Lieber schonere, groRere, geschmacklich bessere Ware, und wir haben einen
hoéheren Gewinn (Interview Marktleiter mehrerer filialisierter Geschéfte des LEH,
31.10.2019)

B3: Also ich denke, wenn eine SanLucar-Tomate und eine normale Tomate dane-
benliegt, dann greift der Kunde immer noch zu der Tomate, die am Ende besser
aussieht. (Interview Category Manager O&G, 19.11.2019)

Ein makelloses Erscheinungsbild, das zum Kauf anregt, ist neben dem Preis fiir den
Lebensmitteleinzelhandel von besonderer Bedeutung. Das ansprechende Auflere
wird sogar als entscheidender fiir die Kaufentscheidung erachtet als beispielswei-
se eine Marke, die fiir die Qualitit garantieren soll. Neben dem Preis und der an-
sprechenden Asthetik sind je nach pflanzlichem Erzeugnis andere Qualititskrite-
rien von Relevanz und sollen verlisslich und konstant von den Lieferanten erbracht
werden. Bei Tomaten sind gute Transport- und Lagerfihigkeit sowie die Einheit-
lichkeit der Produkte entscheidend (Kleinert/Braun 2018: 165; Kleinert 2020: 116).
Bei Apfeln werden Gréfie, Schalenfirbung und Unversehrtheit des Aufleren als ent-
scheidende Qualititskriterien herangezogen (Kleinert 2020: 118), wenn die produ-
zierten Waren vom Handel iiberpriift werden. Damit einher gehen Anspriiche nach
einem geschmackvollen Aroma und einer untrennbar mit pflanzlichen Produkten
verwobenen Erwartung einwandfreier Frische. Wie das Aroma bewertet wird, ist je
nach Nutzung und dem individuellen Geschmack des Verwenders sehr verschie-
den. Letzterer Aspekt, also die Bedeutung von Frische, hat sich, wie wir spiter
sehen werden, durch den Wandel von technischen Méglichkeiten und sozialen Er-
wartungen und Vorstellungen gewandelt und ist eines der zentralen Themen im
Lebensmitteleinzelhandel und der gesamten Branche.

Gestaltete Dinge und ihre Widerstandigkeit

Gemiise und Obst stellen menschliche Akteure und ihre Erwartungen durch ih-
re Lebendigkeit vor Herausforderungen und lenken deren Einflussnahmen in be-
grenzte Bahnen (Kleinert 2020; Legun 2015a; Tsing 2017). Dass die Lebendigkeit
von frischen Obst- und Gemiiseerzeugnissen viel tiefer mit der Organisation von
Mirkten zusammenhingen, mochte ich im Folgenden darlegen.

Eine soziologische Perspektive auf Apfel erbringt Katharine Legun (20152). In
einer umfangreichen Studie zur Entstehung von Clubépfeln zeigt die Autorin auf,
inwiefern Apfel durch ihre Biologie, oder expliziter ihre Lebendigkeit, Einfluss auf
die Formierung und Organisation der Apfelproduktion in den USA nehmen. Club-
ipfel sind patentierte Sorten, die mittels limitierter Anbau- und Vertriebsrechte
nur in begrenzter Anzahl auf den Markt kommen (ebd.: 293; siehe Exkurs unten).
Legun stellt heraus, dass die biologischen Eigenschaften der Apfel, wie es sich auf
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andere Pflanzen tbertragen lisst, soziales Verhalten zwar nicht diktieren, aber
dennoch den Handlungsrahmen gewissermafien vorformen. Dies beruht, so die
Autorin, auf ihrer besonderen Beziehung zu den Menschen, die auf drei Aspekten
beruht?

Erstens verlangen lebende Pflanzen und ihre Erzeugnisse stindige Aufmerk-
samkeit und Pflege von allen Beteiligten im Produktionsnetzwerk. Dies hat Auswir-
kungen darauf, welche Produktionswerkzeuge — also technische Hilfsmittel — ge-
nutzt und dementsprechend auch, wie Regeln und Normen in diese eingeschrie-
ben werden kénnen. D.h. die Akteure kénnen zwar versuchen die Waren und die
Produktionswerkzeuge umzuformen und dadurch ggf. Machtkonstellationen zu
verdndern, miissen dabei jedoch immer die Eigenheiten bzw. die Widerstindig-
keit der lebendigen Waren beriicksichtigen. Die Notwendigkeit dieses kulturellen
Managements spannt sich iiber die unterschiedlichen 6konomischen Riume, In-
dustrien und Akteure hinweg auf. Um die lebendigen Dinge entstehen 6konomi-
sche und kulturelle Regeln sowie zweckdienliche Infrastrukturen. Der moderne
Handelsapfel, wie wir ihn iiblicherweise im Supermarkt erwerben, fiigt sich in das
um und fiir ihn gesponnene Netzwerk ein, wirkt seinerseits aber auch darauf zu-
riick (vgl. Kap. VI). Die Produktion und der Handel von lebendigen Waren bediir-
fen konstanter Bemithungen der menschlichen Akteure. Insbesondere, wenn ein
Apfel in anderen als den urspriinglichen Anbaukontexten produziert werden soll,
verschieben sich die Anspriiche hinsichtlich der Produktionsbedingungen und des
Aufwands (Wasser- und Nihrstoffzufuhr, Schutz vor dufleren Einfliissen wie Wet-
ter oder Schidlinge usw.), der betrieben werden muss.

Zweitens, wenn Naturprodukte in Produktionsprozesse involviert sind, muss
man die Materialitit im besonderen Mafle ernstnehmen. Dies ergibt sich daraus,
dass lebendige Dinge sich anpassen und verindern (Legun 2015a: 298). Anders als
bei der Produktion von technischen Artefakten wie Autos oder Fahrridern ist es
nicht moglich, den Herstellungsprozess einfach anzuhalten und ohne Abstriche
zeitlich versetzt wieder aufzunehmen. Einige Notwendigkeiten, die kontinuierlich
erbracht werden miissen, konnen nicht einfach pausiert werden. Ein Beispiel hier-
fiir ist, dass die Samen, die in Genbanken eingelagert werden, nur eine Zeitlang
ihre Keimfihigkeit und andere spezifische Eigenschaften erhalten (Boge 2001: 18;
Carolan 2012: 164). Durch die Ex-situ-Methode werden verschiedene Proben von
Tieren und lebenden Pflanzen, z.B. Erbgutdaten (einzelne Gene oder komplette
DNA) oder Gewebe, Samen und Zellen fiir die Konservierung gesammelt und eine

5 Ilhre Argumentation basiert auf unterschiedlichen Anleihen vorrangig materialistisch aus-
gerichteter Theorien. So z.B., dass Handeln nicht von den Bemithungen und Vorstellungen
eines Akteurs allein, sondern vielmehr aus der komplexen Verstrickung sozialer, natiirlicher
und technischer Akteure in Inter- und Transaktionsprozessen herriithrt (Bauer, Heinemann,
& Lemke 2017: 20f).
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Lagerung auflerhalb des natiirlichen Lebensraums der Art vorgenommen (Zinkant
2009). Wie die Wissenschaft mittlerweile weif3, sind selbst bei diesem Verfahren
die Materialien nicht ewig haltbar. So miissen die Samen nach ca. 20 Jahren wieder
ausgesit und neue Exemplare gewonnen werden, um fiir nachfolgende Generatio-
nen alle gewiinschten Informationen und Eigenschaften fiir eine potenzielle Nut-
zung, z.B. Neuzucht, zu erhalten (ebd). Ebenso verderben pflanzliche Erzeugnisse,
verbleiben also nur eine begrenzte Zeit in ihrer fiir den menschlichen Verzehr ge-
eigneten Entwicklungsphase.

Drittens kann die besondere Unvorhersehbarkeit bei der Produktion und dem
Handel von Obst- und Gemiiseerzeugnissen herausgestellt werden, wie dies auch
einer meiner Interviewpartner zusammenfasst:

Also wir haben in den meisten Fillen immer noch Naturprodukte, die sind
der Witterung ausgesetzt, die sind Insekten ausgesetzt, Vogeln ausgesetzt, da
kommt es zu Beschadigung der Frucht. Wir sind ja auch nicht alle gleich grofS.
Also die Natur stellt nicht das dar, was wir hier widergeben. Das ist so ein
bisschen Augenwischerei. Die Landwirte arbeiten natirlich immer mehr dran,
dass die Produkte so werden, wie wir sie uns vorstellen. Damit sie nicht so viel
selektieren missen. (Interview Mitarbeiter Grof8handel, 16.07.2019)

Die Akteure des Untersuchungsfelds weisen immer wieder auf diese Unvorher-
sehbarkeit hin, die daraus entsteht, dass Naturprodukte gehandelt werden. Exter-
ne Einfliisse (Wetter, Krankheiten, Pandemien usw.) kénnen nur bedingt kontrol-
liert werden und haben daher teilweise grofRe Auswirkungen auf die Verfiigbar-
keit und den Preis der Waren. Dass die Produktqualitit dann besonderen sozia-
len Vorstellungen und Erwartungen entspricht, ist den Bemithungen unzihliger
Akteure zu verdanken. Ein Beispiel fiir die Unvorhersehbarkeit menschlicher Ein-
flussnahme erliutert Tsing (2017): Die Zerstérung von Kiefernwildern — aufgrund
von Profitorientierung in den USA oder der nuklearen Katastrophe in Hiroshima
(Japan) — fithrte zum Wachstum von Matsutake, einer sehr seltenen und kostbaren
Pilzart, um die sich ein eigener Statusmarkt entwickelt hat. Trotz vielfiltiger Be-
mithungen kann er nicht durch den Menschen kultiviert werden, sondern wichst
ausschliefilich auf diesen von Menschen verwiisteten Waldboden.

Obst und Gemiise zwischen Gestaltung und Lebendigkeit

Aus Sicht der Industrial Design Perspektive fasst Johanna Kleinert (2020) Obst und
Gemiise als gestaltete Dinge (bzw. Biofakte, dazu kommen wir gleich noch). Sie
beschiftigt sich in ihrer Arbeit mit der menschlichen Gestaltungsfreiheit, die Din-
ge hinsichtlich besonderer Wertvorstellungen formt, jedoch eine andere Gestalt-
barkeit mitdenkt. So fragt die Autorin danach, welche Werte an der Gestaltung
mitwirken und welche Kriterien, z.B. der Wunsch nach Natiirlichkeit, die augen-
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scheinliche technische Gemachtheit verschleiern (ebd.: 12). Indem die Autorin die
Biographie der lebendigen Waren empirisch fundiert von der Ziichtung iiber die
Sortierung bis hin zum Handel nachzeichnet, kann sie fiinf Merkmale herausstel-
len, die die Produktion und den Handel von Obst und Gemiise im besonderen
MaRe mitstrukturieren. Diese Spezifika sind vor allem auf die Lebendigkeit der
untersuchten Waren zuriickzufithren (Wachstum und Entwicklung, Stoftwechsel,
selbststindige Bewegung, Reaktion auf Reize, Fortpflanzung). So sind die mensch-
lichen Akteure vielfach dazu aufgefordert bestimmte Handlungen zu vollziehen,
um die Kommodifizierung der von ihnen gestalteten Nutzpflanzen und ihrer Er-
zeugnisse zu ermoglichen (ebd.: 259-275):

- Stindige Verinderung: Als lebendige Waren, die wachsen, reifen, aber auch ver-
derben und sterben, fordern sie den Menschen dazu heraus, den Zustand stin-
dig, durch betriebsinterne oder amtliche Kontrollen zu priifen. Im Einzelhan-
del muss daher fortwahrend der Zustand kontrolliert werden. Ist der optimale
Reifegrad iiberschritten, werden die Waren aussortiert und landen im Abfall
(Dekommodifizierung).

«  Reaktion auf Einfliisse von auflen: Pflanzen und ihre Erzeugnisse sind von Um-
weltfaktoren beeinflusst, die der Mensch nur teilweise steuern kann. Zur
Steuerung zihlen das Zufithren der optimalen Mengen von Licht, Wasser,
Nihrstoffen ebenso wie die Abschirmung von ungiinstigen Temperaturen
oder mechanischen Beanspruchungen (z.B. Quetschen oder Schneiden). D.h.
die Akteure miissen um diese moglichen Einfliisse wissen und angemessen
handeln, weil die Waren sonst ungewollte Gestalt annehmen. Die Nutzung von
Verpackungsmaterial dient beispielsweise dem Schutz vor solchen Einfliissen
u.a. der teilweise unsanften Behandlung durch die Kundschaft.

- Bedarfan Pflege und Schutz: um pflanzliche Produkte in einem marktfihigen Zu-
stand in die Gemiise- und Obstabteilungen zu bekommen, miissen die Pflanzen
und ihre Produkte gepflegt und beschiitzt werden u.a. vor Schidlingen, Hitze,
Kalte, Feuchtigkeit oder Trockenheit.

«  Nicht-Steuerbarkeit: spezifische Aspekte beim Umgang mit Pflanzen und ihren
Erzeugnissen sind nicht vollstindig steuer- und beherrschbar, so z.B. das Er-
gebnis von Kreuzungen oder die Konsequenzen der Einflussnahme auf die bio-
logischen Alterungs- und schliefilich Zerfallprozesse. Trotz grofiter Bemithun-
gen und der Einhaltung von Regeln und Vorgaben sind und bleiben manche
Bemithungen und deren Ergebnis unvorhersehbar.

- Individualitit: Jedes lebendige Produkt ist einzigartig. Trotz der vielzihligen
Standardisierungsprozesse sind nachtrigliche Sortierungen nétig, um die in-
dividuellen Auspragungen von Farbe, Grofie, Gewicht usw. mit den gesetzli-
chen und privatwirtschaftlichen Vorgaben abzugleichen und die Produkte den
jeweiligen Kategorien zuzuordnen. Es bedarf also nicht nur einer quantita-
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tiven, sondern ebenso einer qualitativen Bewertung jedes einzelnen Waren-
stiicks. Dies ist besonders drgerlich, wenn in einer 500g-Packung von Heidel-
beeren eine bereits schimmelt und dann die ganze Schale aussortiert werden
muss.

Selbst weitestgehend standardisierte pflanzliche Erzeugnisse, wie Markenipfel
(z.B. Pink Lady oder Kanzi), die als Qualititswaren produziert und vermark-
tet werden, konnen aufgrund ihrer Lebendigkeit ihren Status als besonderes
Qualititsprodukt verlieren, wenn ihnen nicht stindig geniigend Unterstiitzung
zukommt. Wenn sie beschidigt werden oder verderben, kénnen sie im Lebensmit-
teleinzelhandel nicht mehr gewinnbringend abgesetzt werden. Aus diesem Grund
werden vielfiltige Investitionen geleistet, um die Prozessqualitit zu erhdhen,
die soziotechnischen Abliufe und Titigkeiten werden kontrolliert. Dies soll im
Ergebnis die Produktqualitit erhdhen. Die Anpassung der Prozesse ist teilweise
wichtiger als die Produkteigenschaften an sich es sind (Ponte/Gibbon 2005: 12), da
man diese eben nur zum Teil steuern bzw. beherrschen kann. Je nach Art und Sorte
sind Gemiise- und Obsterzeugnisse mehr oder weniger gut an die menschlichen
Erwartungen und technischen Anspriiche angepasst, die Widerstindigkeit fillt
dann entsprechend kleiner oder gréfier aus (vgl. Kleinert/Braun 2018: 166fT.).

Um es noch einmal allgemein zu fassen, die Prozesse in und um Nahrungs-
mittelproduktion, -handel und -konsum unterliegen einem stindigen Wandel,
der von vielfiltigen Rahmenbedingungen u.a. kulturellen, wirtschaftlichen, politi-
schen oder klimatischen, abhingt und somit als komplexer Prozess von soziotech-
nischer Gestaltung angesehen werden muss. Unterschiedliche Wertvorstellungen
und Ziele verschiedenster Akteure miissen in einem Produktionsnetzwerk mit-
einander in Einklang gebracht werden. So bleibt beispielsweise die Einschitzung
der Qualitit einer Frucht ein subjektives Unterfangen, dass aber i.d.R. anhand
von gemeinsam geteilten Qualititskonventionen gerechtfertigt wird und sich
dabei auf einer Formierung von Kompromissen stittzt (Knoll 2015a: 19). Selbst
wenn die Standards der industriellen Massenproduktion einen Grofteil der Bran-
che dominiert, sind in den letzten Jahren 6kologische und moralische Aspekte
sowohl bei der Kundschaft als auch dem Handel und den Zulieferern immer
wichtiger geworden. Dies trifft ferner auf eine Reorientierung zur regionalen
Produktion zu. D.h. die soziotechnische Gestaltung der Ware passt sich, wenn
moglich, an diese sich verindernden Anspriiche und Erwartungen an. Ebenso
zieht eine Verinderung der Gestaltung wiederum die Anpassung der Abliufe und
Tatigkeiten nach sich, wenn anstatt einer Plastikverpackung neuerdings Papp-
oder Grasfaserverpackungen verwendet werden. So spiegeln die Sortimente in
den Einkaufsorten diese Anpassungsprozesse in den Produktionsweisen wider.
Ermann (2005) verweist darauf, dass Produkte »nicht nur als physisches Ergebnis
eines technischen Produktionsprozesses [..], sondern gleichzeitig als Konsumgii-
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ter sowie als materielle Reprisentanten von Produktionszusammenhingen« (ebd.:
15) angesehen werden miissen.

Versteht man Obst- und Gemiise als gestaltete Waren mit einem lebendigen
Anteil, wird deutlich, dass Verinderungsprozesse teilweise langwierig sind, da an
unterschiedlichen Stellen der Warenketten neue Formen etabliert und Investitio-
nen geleistet werden miissen. So nimmt allein die Kreation einer neuen Sorte und
die anschlieRende Kultivierung dieser in fiir den Markt interessanten Mengen acht
bis zehn Jahre in Anspruch, wie mir ein Branchenexperte vom Grofshandel erklirt.
Ein weiteres Beispiel findet sich im Tomatenanbau. Wenn hier von der Freiland-
auf Gewichshausproduktion umgestellt wird, dann erhéhen sich zwar die Ertrige
pro Hektar Anbaufliche, jedoch sind die anfinglichen Investitionskosten ebenso
hoch wie auch die Arbeitsintensitit und die laufenden (Wartungs-)Kosten. So wird
es auch verstindlich, dass niederlindische Gewichshausgirtner produktiver sind
als ihre Konkurrenz in Spanien, die vor allem unter freiem Himmel kultivieren.
Allerdings fehlt es den niederlindischen Girtnern am notwendigen finanziellen
Kapital (nicht am Platz!), um auf die neuesten Technologien umzuriisten. Da die
finanziellen Mittel durch den Erhalt der derzeitigen Formen gebunden sind, ex-
portieren die fithrenden niederlindischen Gewichshausproduzenten mittlerweile
ihr technisches Innovations-Know-how fast ausschliefilich ins Ausland u.a. in die
Russische Foderation, wo neue Gewichshiuser gebaut werden (Hendriks 2018: 120,
139, 166).°

Biofakte: Lebendige und technisch erzeugte Produkte

Obst und Gemiise sind Nutz- bzw. Kulturpflanzen, deren Erzeugnisse zu verschie-
denen Zwecken von Menschen genutzt werden. Im Gegensatz zu Wildpflanzen, die
ohne menschliches Zutun wachsen, sich vermehren und verbreiten, werden Kul-
turpflanzen planvoll fitr bestimmte Zwecke geziichtet und gedeihen daher fast aus-
schliefSlich unter menschlicher Obhut (Zachmann/Torma/Gill 2018: 11). Zuvorderst
sind Kulturpflanzen dahingehend optimiert, dem menschlichen Grundbediirfnis
der Nahrungsaufnahme nachzukommen, dariiber hinaus erfolgt der Nutzen, wie
wir oben bereits angerissen haben, ebenso zu sozialen, politischen und 6konomi-
schen Zwecken. Interessant ist, dass Pflanzen und die von ihnen erzeugten Nah-
rungsmittel je nach Kontext unterschiedlich charakterisiert werden: Im Kontext

6 Das Land soll durch diese Investitionen, die mehrere Millionen Euro in Anspruch nimmt, un-
abhéngiger von ausldndischen Exporten werden, was im Zuge der Russland-Sanktionen im
Jahr 2014 die Importverbote fiir EU-Gemiise beinhaltete, nicht verwunderlich ist. Insbeson-
dere fiir die niederlandischen Tomaten- und Paprika-Bauern fallen Abnehmer weg und es
kommen neue Konkurrenten hinzu (Deutsche Wirtschaftsnachrichten 2014).
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des Labors, der industriellen Produktion oder der Massenlogistik werden sie als
technisch hergestellt und dementsprechend beherrschbar deklariert, im Konsum-
kontext, also z.B. dem Einkaufsort oder in der Werbung, als natiirlich angepriesen
(ebd.: 14). Der Wunsch nach Natiirlichkeit und das entsprechende Inszenieren die-
ser Erwartung im Einkaufsort, verschleiert allzu oft die eigentliche Gestaltung der
lebendigen Waren durch vielfiltige soziotechnische Eingriffe (vgl. Kleinert 2020:
35f.). Auf diese Ambivalenz zwischen soziotechnischer Gestaltung pflanzlicher Er-
zeugnisse und ihrer Darstellung als natiirlich gehen wir nun genauer ein.

Was bedeutet es nun, wenn man von Obst und Gemiise als Biofakten spricht?
Gemiise- und Obstpflanzen sind sowohl natiirlich als auch technisch, sie sind Bio-
fakte (Karafyllis 2003: 12f.; Zachmann/Torma/Gill 2018: 11): Biofakte sind Formen,
die einen Naturanteil und einen Technikanteil in sich vereinen. Sie sind sowohl
Lebewesen (griech. bios fiir Leben) wie kiinstlich von Menschen gemacht (lat. face-
re fir machen) sind. Sie beziehen sich also teilweise auf den Begriff des Artefakts
(lat. ars fior Handwerkskunst), verweisen jedoch zugleich auf die Differenz zu ihm.
Ein Teil verweist auf die Lebendigkeit, die den Dingen innewohnt und durch die
das Widerstindige und Unvorhersehbare in ihnen verkérpert wird. Ein anderer
Teil markiert die vom Menschen eingeschriebenen Absichten — die Sinnzuschrei-
bungen -, die technisch produziert und entsprechend kontrolliert werden kénnen
(Kleinert/Braun 2018:173). Mit dem Begriff Biofakt soll der potenzielle Widerspruch
beider Teile hervorgehoben werden.

In diesem Sinne gilt firr landwirtschaftliche Nutzpflanzen, dass das Pflanzen-
wachstum vom Menschen technisch manipuliert wurde und wird. Damit ist die
Pflanze in der industriellen Produktion von Obst und Cemiise zwar als Lebewe-
sen, aber stets auch als Ergebnis von technischem Einwirken des Menschen zu
verstehen. (Kleinert 2020: 55)

Der koevolutionare Tauschhandel und andersartige Kommunikationsformen

Wenngleich die Prisentation von Obst- und Gemiiseerzeugnissen vielfach auf
Natiirlichkeit rekurriert — Apfel, die an iippigen Biumen wachsen, von lachenden
Erntehelfern gepfliickt und in Holzkisten verpackt werden — wird ihre Leben-
digkeit und die sich daraus ergebenden Eigenheiten heutzutage oft verkannt,
teilweise sogar nivelliert. Pflanzen sind die Alchemisten der Natur (Pollan 2002: 17).
Nur sie vermégen es, mittels Photosynthese, Sonnenlicht chemisch zu binden
und in Energie umzuwandeln (Zachmann/Torma/Gill 2018: 16). Die von Pflanzen
erzeugten chemischen Substanzen ernihren Menschen und andere Lebewesen,
sie vermogen uns zu heilen und ebenso, uns zu vergiften, bereiten uns sinnliche
Freude, stimmen uns wach oder ermiiden uns, berauschen unsere Sinne oder
sogar den Verstand (Pollan 2002: 17).
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Michael Pollan (2002) entwickelt in diesem Zusammenhang die These, dass sich
im Laufe der Zeit zwischen Menschen und Pflanzen ein »koevolutiondrer Tauschhan-
del« entwickelt habe (ebd.: 10). Pflanzen seien zwar (weitestgehend) unbeweglich,
konnen aber dennoch durch ihre lebendige Seite aktiv einen Unterschied machen.
Sie locken andere Lebewesen, indem sie deren Bediirfnisse anregen oder befrie-
digen. So haben Blumen u.a. durch Zufall herausgefunden, wie sie Bienen dazu
bringen, ihre Gene auf der Erde zu verteilen, indem sie sie mit betérenden Diiften
anlocken (ebd.: 18). Der Autor versucht einen Perspektivwechsel anzuregen, indem
er vorschligt, den grammatikalischen Unterschied zwischen dem aktiven Subjekt
und dem passiven Objekt zu iiberdenken, da »in einer koevolutioniren Beziehung
[...] jedes Subjekt gleichzeitig Objekt, Objekt gleichzeitig Subjekt« ist (ebd.: 20).

Diese symmetrische Sichtweise, die jener der Akteur-Netzwerk-Theorie (Latour
2006a; Callon 2008) gleicht, passt meines Erachtens sehr gut zu einem Verstind-
nis von Obst und Gemdiise als Biofakte. Diese Perspektive erlaubt den Schluss, dass
sich diejenigen Obst- und Gemiisesorten, die sich besonders gut zur Domestifizie-
rung eigneten, als Kulturpflanzen etabliert haben, und sich dadurch ebenso den
Menschen zunutze gemacht haben, wie dieser sie nutzt. Er hegt und pflegt sie,
beschiitzt sie sogar, indem er besondere Riume konzipiert (Gewichshiuser oder
Transportcontainer), wodurch sie sich, evolutionir gesehen, gegen andere Sorten
zur Wehr setzen, die eben weniger niitzlich fiir den Menschen sind. Zudem neh-
men Biofakte Einfluss auf die Organisation von Mirkten, ermdglichen, begrenzen
und verlangen vielerlei Investitionen von menschlicher Seite, worauf wir weiter
unten noch ausfithrlich eingehen werden. Dariiber hinaus verweist der Begriff je-
doch noch auf einen weiteren Aspekt, nimlich auf die Andersartigkeit ihrer Kom-
munikation. So beschrieb Gustav Fechner, ein bedeutender Naturphilosoph und
Psychologe des 19. Jahrhunderts:

Ja konnten die Pflanzen laufen und schreien wie wir, niemand sprache ihnen
Seele ab; [..] und doch sind die Pflanzen wahrscheinlich blof stumm fiir uns,
weil wir taub sind fiir sie. (Fechner wie in Zachmann et al. 2018: 16)

Sie nutzen andere Kommunikationswege, interagieren iiber Duft-, Farb- und Ge-
schmacksstoffe, nutzen ihre Wurzeln, um sich mit anderen Artgenossen aus-
zutauschen, und kénnen sich zum Teil sogar bewegen, denke man an die dem
Sonnenverlauf folgende Ausrichtung der Sonnenblume oder die Verteilung ihrer
Samen per Wind oder Bienen. Eigenartigerweise scheint sich diese stumme
Kommunikation auf die gesamte Warenkette zu iibertragen. Verglichen mit dem
Aufwand, der betrieben wird, um in einer industriellen Produktionsweise Pflan-
zenerzeugnisse zu standardisieren, um sie moglichst an unterschiedlichen Orten
in gleichbleibender Qualitit zu produzieren und dann teilweise um die halbe Welt
zu verschiffen, damit sie an geeigneter Stelle zum Konsum bereitstehen, fallen
die Erzihlungen zu diesen komplexen Prozessen doch recht zuriickhaltend aus.
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Die Banane signalisiert dem Menschen iiber die Verinderung ihrer Aulenschale,
wann sie welchen Reifegrad annimmt (griin: unreif, gelb: reif, braun: iiberreif). Als
Bananenproduzent reagiert er auf diese sinnliche Wahrnehmung, indem er z.B.
den Reifeprozess per Kithlung und Begasung zu steuern versucht. Die Verbrau-
cherin erhilt meist nur wenige, gesetzlich vorgegebene Informationen tiber die
Herkunft, die Sorte und den Preis jener ihm angebotenen Friichte. Informationen
iiber den Transport finden sich in aller Regel nicht auf dem Produkt. Zum Teil
liegt das sicherlich an der Komplexitit und der Unzuginglichkeit des Wissens
dariiber, was mit einer Banane in einem Kithlcontainer eigentlich passiert (zum
Black Box-Aspekt vgl. Kap. VI). Dennoch ist es verwunderlich, dass der techni-
sche Anteil, durch den die industrielle Produktion tiberhaupt erst so erfolgreich
umgesetzt werden konnte, bei der Interaktion mit den potenziellen Kunden nicht
kommuniziert bzw. tunlichst verdeckt wird.

Abb. IV.5 Doppelcharakter eines Biofakts

eigene Darstellung

Um aufzuzeigen, dass das Verstindnis von Obst und Gemiise als soziotech-
nisch gestaltbar fir die Lebensmittelbranche zentral ist, sollen nun ein paar Ein-
driicke von ethnographischen Besuchen auf der Fachmesse Fruit Logistica gegeben
werden.
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Fruit Logistica - Fachmesse und Plattform
fiir die soziotechnische Gestaltung von Obst und Gemiise

Gerade die Besuche der Fruit Logistica 2019 und 2020 bringen die Doppelbedeutung
besonders markant hervor, was mir erst im Nachhinein in dieser Umfinglichkeit
bewusst wurde. Die internationale Leitmesse fiir Obst und Gemiise, die seit 1993
von der Messe Berlin ausgerichtet und somit dort veranstaltet wird, versteht sich
als fithrender Treffpunkt fir die Branche. So ist es nicht verwunderlich, dass tiber-
all Obst- und Gemiisesorten prachtvoll in Szene gesetzt werden. Auf Tischen, in
Korben, in riesigen Regalen und auch an den Winden sind die Besucher umgeben
von einer Fiille und Farbenpracht, die ihresgleichen sucht. Ganze Bananenstauden
und Apfelbiume sind in die Messehallen transportiert, verschiedene Beerenfriich-
te zu einer iibermannsgrofen Birenfigur drapiert oder ein Modell des Eiffelturms
mit frischen Erzeugnissen aus franzdsischer Herstellung bestiickt worden.

So tibermifiig und allgegenwartig hier die Nutzpflanzen in ihrer besten und
schénsten Qualitit prisentiert werden, so unnahbar sind sie zugleich. Zwar bin
ich teilweise regelrecht paradiesisch umgeben von saftigen Friichten, die auf den
Hiiten der Hostessen thronen, tippigen Kriuterpflanzen, die mittels Nebel frisch-
gehalten werden und Tiirmen mit unterschiedlichsten Gemiisesorten, doch zum
Verzehr scheinen sie nicht da zu sein. Das, was dsthetisch hitbsch hergerichtet wird
und wie ein Schlaraffenland anmutet, dient einem anderen Zweck, es soll bezeu-
gen, wie die Naturprodukte durch die unterschiedlichen Akteure optimal gestaltet
sind. Nur an wenigen Messestinden stehen zu Fingerfood verarbeitete Kostproben
bereit oder sie werden gereicht, wenn sich die (potenziellen) Geschiftspartner zu
einem Gesprich in die dafiir separierten Messearealen zuriickziehen.

Abb. IV.6a, b Beerenbir und Fast Pack auf der Fruit Logistica

Messe Berlin GmbH
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Die Aussteller rekrutieren sich aus sehr verschiedenen Bereichen von Samen-
produzenten, Anbieter von Branchenverzeichnissen itber landwirtschaftliche Er-
zeugergenossenschaften, Im- und Export-Unternehmen, Verpackungshersteller,
Zertifikationsorganisationen bis hin zu Logistikanbietern, Gewichshauskonstruk-
teuren, Diingemittelproduzenten, Digitalisierungsexperten usw. Die Liste ist lang
und vielfiltig, ebenso wie die Branche selbst. Insbesondere beim zweiten Besuch
fillt mir auf, dass von Seiten des deutschen Lebensmitteleinzelhandels fast nie-
mand vertreten ist. Aufer dem EDEKA Verbund hat kein anderes grofRes deut-
sches Einzelhandelsunternehmen einen eigenen Stand mit Ansprechpartner vor
Ort. Bei dieser Messe geht es vorrangig darum, dass sich die Unternehmen der
Branche prisentieren, ihre Produkte und Dienstleistungen vorstellen. Die groRen
Einzelhandelsunternehmen haben dies in der Regel nicht mehr nétig — als gro-
Re Player kennt sie jeder und hat entweder schon mit ihnen zusammengearbeitet
oder strebt eine Zusammenarbeit an. Sie schicken dann Vertreter vom Einkauf oder
dem Category Management, die sich im Auftrag des Unternehmens informieren,
Produzenten treffen und Neuheiten begutachten. Meine Interviewpartner und -
partnerinnen kennen die Messe alle:

[Dlie Fruitlogistica. Und da sind wir auch jedes Jahr und sprechen auch dort vor
Ort mit Produzenten. Wir sind ja fiir die nicht interessant, wir sind die Kleinen,
wobei viele Kleine eben fiir die das Geschaft machen. Es kann ja nichtjeder Edeka
heifien [..] die kimmern sich auch, das ist ganz, ganz hervorragend. Wie die sich
auch wirklich um jeden einzelnen Mini-Kunden, mit dem die nicht mal direkt
Geschifte machen, kiimmern. Weil, letztendlich sind wir das ja, die deren Pro-
dukte ja dann kaufen. Und so wenig ist es ja dann am Ende des Tages auch nicht.
(Interview Inhaberin eines Obst- und Gemiiselieferservice in Berlin, 09.04.2019)

Einige der von mir befragten Hindler und Hindlerinnen besuchen die Messe” re-
gelmifiig, um sich direkt mit den Produzenten auszutauschen. Ein eigener Stand
lohnt sich fiir sie aber nicht, da sie als kleine Selbststindige zu geringe Mengen
abnehmen, dennoch fiihlen sie sich gut umsorgt.

Zudem konnte die Abwesenheit des Handels an einem zweiten Aspekt liegen:
Im Handel wird insbesondere fiir die Kundschaft der natiirliche Anteil der Waren,
ihre Frische und Natiirlichkeit hervorgehoben, dies ist fiir die meisten Kunden ei-
ner der wichtigsten Faktoren beim Obst- und Gemiiseeinkauf. Wie die Angebote
auf der Messe jedoch deutlich machen, ist fir den Rest der Branche und spezifi-
sche Abteilungen des Handels (u.a. das Qualititsmanagement) der technische An-

7 Andere Anbieter, die sich auf besondere Nischen spezialisiert haben, priorisieren entspre-
chend andere Messen, z.B. der Biohandel die Biofach in Niirnberg fiir alles rund um biologi-
sche Angebote oder die kulinarisch ausgerichteten Anbieter die Slow Food in Stuttgart bzw.
Turin.
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teil der Frischwaren, der gestaltet wird und den man im Griff hat, vordergriindig.
Die Bemithungen des Handels laufen alle auf die Endkunden zu und daher ist die-
ser nicht daran interessiert die technischen Umwege darzustellen, die der Kundin
befremdlich sein kénnten (vgl. Kap. VI).

Die Themen, die in den Sonderveranstaltungen bei Prisentationen, Diskussio-
nen und Fach-Panels bearbeitet werden, verstirken meinen Eindruck, dass insbe-
sondere gestaltende Aspekte rund um die Naturprodukte im Vordergrund stehen.
Nur eine Handvoll behandeln ausschlieilich rechtliche Fragestellungen oder na-
tiirliche Prozesse wie z.B. die Relevanz von Bienen fiir die Befruchtung. Sehr viele
Beitrige, Vorstellungen und Darbietungen drehen sich darum, wie mittels des Ein-
satzes von wissenschaftlichen Erkenntnissen und technologischen Innovationen
die pflanzlichen Erzeugnisse in irgendeiner Weise in ihrem Dasein positiv beein-
flusst werden. So werden Losungen angeboten fiir Fragen, wie beim Transport die
bestmogliche Qualitit erhalten bleibt, wie die Digitalisierung die landwirtschaft-
lichen Praktiken effizienter gestalten oder das Supply-Chain-Management verein-
facht und transparenter gestaltet werden kann. Auch neue Produkte werden vor-
gestellt, z.B. der Avocado Pitter 300 AVC, eine Maschine, die vollautomatisch den
Avocadokern aus der Frucht entfernt, und mit anderen um einem messeeigenen
Innovationspreis konkurrieren.

Die Eindriicke belegen, dass in der Obst- und Gemiisebranche die technische
Gestaltbarkeit und Einflussnahme sehr zentral ist. Dennoch sehen sich alle Akteu-
re der Tatsache gegeniiber, dass die Pflanzenerzeugnisse ebenso einen natiirlichen
und nicht verdnderlichen Teil mitbringen, denn auch die so ansprechend model-
lierten Fruchthiite der Hostessen sehen am Ende des Tages nicht mehr frisch und
saftig aus.

Die Beobachtungen der Messe verdeutlichen, dass der Doppelcharakter von
Biofakten es ermoglicht entweder den soziotechnischen Anteil (Produktionskon-
text) oder aber den natiirlichen Anteil (Konsumkontext) hervorzuheben. Die Messe
steht ganz klar fiir den gestalterisch verinderbaren Anteil von Obst und Gemiise.

Um aus Pflanzenerzeugnissen Handelswaren zu machen, werden diese aber
nicht nur technisch gestaltet. Sie werden zudem durch soziale Zuschreibungspro-
zesse mit Bedeutungen und Werten belegt (vgl. Kap. III). Im Folgenden beschifti-
gen wir uns genauer mit der Verschrinkung beider sozialer Prozesse. Es wird sich
zeigen, dass sowohl technische Kriterien Einfluss auf diese Zuschreibungsprozes-
se von Waren nehmen als auch ihre Lebendigkeit eine Wirkung entfaltet. Ankniip-
fend an das Konzept der Biofakte und den damit verbundenen Doppelcharakter
den Obst- und Gemiisewaren in sich verkérpern, schauen wir darauf, wie sich die
Ko-Evolution von Mensch und Biofakt vollzog, indem wir uns mit der Verlinge-
rung der Haltbarkeit der pflanzlichen Erzeugnisse auseinandersetzen. Aus dieser
Perspektive ist gerade die Verschrinkung beider Aspekte reizvoll, denn ...
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[..] die menschliche Erndhrung [beruht] seit dem letzten Jahrhundert auf der
technologischen Manipulation pflanzlichen Wachstums, aber auch auf der Ver-
kennung dieser Technisierungsprozesse [..]. Biofakte verkniipfen folglich Bioen-
gineering mit Social Engineering: In der Verschrinkung aus Leben, Technisie-
rung und Gesellschaft werden die 6ffentlichen Kontroversen um Landwirtschaft
und Erndhrung als Aushandlungsprozesse begreifbar, deren Katalysatoren die
Biofakte sind. (Hervorhebung durch Autorin; Zachmann et al. 2018: 16)

Die Produktion von haltbaren Obst- und Gemiiseerzeugnissen:
frisch, makellos und allzeit verfiighar

Das Gemiise und Obst, das Konsumenten hierzulande einkaufen kénnen, ist zum
grofiten Teil in anderen Lindern produziert. Auf Lebensmittelmédrkten, auf denen
mit frischen Waren gehandelt wird, ist die Haltbarkeit besonders kritisch. Trotz
der Sensibilitit und Verderblichkeit der pflanzlichen Erzeugnisse sollen sie iiber
rdumliche und zeitliche Distanzen hinweg ihre vom Handel und Konsumenten ge-
schitzten Eigenschaften beibehalten. Auf der Fruit Logistica fanden mehrere Fach-
vortrdge und Diskussionen statt, die sich mit Logistikfragen beschiftigten. Zudem
wurde die Verpackungsthematik immer wieder angesprochen, bei der es immer
auch darum geht, wie diese den Schutz der Waren beim Transport sicherstellt. Die
grofien Handelsunternehmen haben im Zuge des Strukturwandels zudem Teile des
Logistikbereichs in die eigenen Strukturen integriert (vgl. Kap. II).

Die Herkunft der Frischwaren muss laut gesetzlicher Vorgabe (EU Verordnung
1182/2007; vgl. Hendriks 2018: 71) fiir die meisten Obst- und Gemiisesorten gekenn-
zeichnet sein.® Die mit der Einfuhr von Frischwaren verbundenen gesetzlichen
und privatwirtschaftlichen Vorgaben, die von Fruchtgrofien, Reifegraden, Scha-
lenfirbungen iiber Verpackungsmaterial und Abpackungsmengen bis hin zur Zer-
tifizierung nach Fairtrade- und/oder biologischen Produktionsstandards reichen,
werden von den Herstellern von pflanzlichen Erzeugnissen nach eigenen Angaben
streng eingehalten (Feldnotizen zu mehreren Interviews auf der Griinen Woche 2019
und der Fruit Logistica 2019 & 2020). Fiir alle, der von mir befragten Produzenten,
die sich aus verschiedenen Herkunftslindern der Welt zusammensetzen (u.a. aus
Spanien, Frankreich, Kolumbien), sind die Vorgaben und Standards der einkau-
fenden international agierenden Handelsunternehmen Dreh- und Angelpunkt der
Produktionsprozesse. Ponte und Gibbon (2005: 12) argumentieren, dass die Qua-
litat der Produktionsprozesse und -methoden in einigen Fillen schon wichtiger
geworden sei als die Qualitit der Produkteigenschaften selbst.

8 Ausnahmen sind unter anderem frische Banane, Speisekartoffeln, Oliven, Zuckermais, Ko-
kosniisse usw. sowie getrocknetes Obst (Verbraucherzentrale 2020)
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Die Produktionsnetzwerke spannen sich nicht selten iiber viele Linder auf und
verbinden verschiedene Akteure (Anbaubetriebe, Logistikdienstleister, Flug- und
Seehifen, Lagerstitten, Einkaufsorte usw.). Wie ich oben argumentiert habe, wird
die Koordination in einem solchen Produktionsnetzwerk iiber die gemeinsame
Orientierung an Qualititskonventionen erreicht. Moglich wird dies durch ein orts-
und zeitibergreifendes Netzwerk aus Menschen und Dingen, Infrastrukturen,
Messinstrumenten, Regeln, Siegel usw. D.h. Kontrollinstrumente z.B. in Form von
Vermarktungsnormen oder Sortieranlagen spielen ebenso bei der Koordination
und Qualititsbewertung eine Rolle wie soziale und diskursive Praktiken (Knoll
2015a: 24; Suckert 2015b: 202).

Wir betrachten nun, wie verschiedenste technische Innovationen insbesondere
im Bereich der Lebensmittellogistik den Handel mit frischen Gemiise- und Obst-
erzeugnissen revolutioniert und wie sich damit einhergehend die sozialen Vor-
stellungen und Erwartungen hinsichtlich der Haltbarkeit der Biofakte angepasst
haben. In diesem Zuge schauen wir darauf, wie die anfingliche Skepsis der Kund-
schaft hinsichtlich der Frische und Qualitit der Handelswaren durch verschiedens-
te Bemithungen von Seiten der Produktion, des Handels, der Wissenschaft und der
Politik itberwunden wurden und wie dies jeweils mit der Durchsetzung von u.a.
speziellen Kithltechnologien in Verbindung stand. Um den iiberregionalen und so-
mit weltweiten Handel mit Frischeprodukten tiberhaupt moéglich zu machen, war
und ist es zentral, die Haltbarkeit der Produkte zu verlingern. Dies hat aber nicht
nur Auswirkungen in technischer Hinsicht, sondern zieht ebenso soziale Konse-
quenzen nach sich.

Haltbarkeit als soziotechnisches Konstrukt

Die verschiedenen Beteiligten der Wertschépfungskette nehmen durch diverse so-
ziotechnische Prozesse Einfluss auf die Haltbarkeit von Waren. In einer gegen-
tiberstellenden Betrachtung von frischem Fisch und Hiusern, also einem Vergleich
zweier Produkte, die maximal verschieden sind, erdértern Dobeson und Kohl (2020),
wie sich die Haltbarkeit einer Ware konstituiert und wie sich dies auf die Orga-
nisation von Mirkten auswirkt. Die Autoren stellen heraus, dass die Haltbarkeit
von drei Faktoren abhingt: erstens, von der materiellen Abnutzung der Waren,
zweitens, dem technischen Fortschritt und drittens, den sozialen Erwartungen
(z.B. Normen, Trends), die die Vorstellungen itber Haltbarkeit beeinflussen (Do-
beson/Kohl 2020: 7). Ferner belegen sie, dass soziotechnische Anstrengungen so-
wohl hinsichtlich einer Verlingerung der Haltbarkeit wie im Beispiel des frischen
Fischs als auch hinsichtlich der Verkiirzung, wenn es beispielsweise um mobile
Hiuser geht, unternommen werden. Bei Obst und Gemiise geht es aber i.d.R. um
die Verlingerung ihrer Haltbarkeit.



https://doi.org/10.14361/9783839461532-005
https://www.inlibra.com/de/agb
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Kapitel IV: Obst und Gemiise: Biofakte, lebendig und soziotechnisch gestaltet

Durch soziotechnische Innovationen wurde der Grad der Haltbarkeit von fri-
schen Gemiise- und Obsterzeugnissen beeinflusst. Dennoch liegt die Besonderheit
von Lebensmitteln im Allgemeinen darin, dass sie nicht nur eine begrenzte Halt-
barkeit aufweisen, sondern ihr Wert zwangsliufig mit dem ersten Gebrauch ver-
schwindet (ebd.: 8), klammert man den Langzeitnutzen fiir das Funktionieren der
korperlichen Stoffwechselprozesse hier aus. D.h. im Gegensatz zu lange Zeit halt-
baren Waren wie Hiusern, die den Aufbau einer emotionalen Beziehung erlauben,
miissen bei Giitern mit kurzer Haltbarkeit andere Wertstabilisatoren, z.B. Mar-
ken, Siegel, Sortenauswahl genutzt werden. Dies erklirt sich zudem daraus, dass
das Wissen und die Expertise hinsichtlich der Bewertung der Qualitit auf Konsu-
mentenmairkten generell geringer ausfillt als auf anderen Mirkten (z.B. Finanz-
oder Produktionsmirkten), weshalb subjektive Bewertungskriterien oder eben die
genannten Bewertungsformen herangezogen werden (ebd.: 12f.). Haltbarkeit kann
demnach als graduelles Phinomen verstanden werden, das sich aus der natirli-
chen Haltbarkeit des Produktes, der Verlingerung dieser durch technische Umwe-
ge und dem sich daraus konstituierenden sozialen Verstindnis, in Form der Be-
wertung ihrer Frische, ergibt. Somit wird deutlich, dass die Haltbarkeit von Waren
nicht starr ist, sondern von soziotechnischen Begebenheiten abhingt.

Die folgenden Darstellungen werden aufzeigen, wie in einem komplexen Zu-
sammenspiel aus der Entstehung neuer Technologien, dem Wandel sozialer Wiin-
sche und Erwartungen und einer sich verindernden Marktorganisation, in der Wa-
ren aus der ganzen Welt ganzjihrig die hiesigen Supermirkte erreichen, eine spe-
zifische Bedeutung von Haltbarkeit entsteht und wie sich dies auf das Verstindnis
von zentralen Qualititsmerkmalen wie Frische ausgewirkt hat.

Neue Techniken, neue Handelsbeziehungen, neue Fluchtpunkte

Allgemein wurde die Lager- und Transportfihigkeit — und somit die Haltbar-
keit — von pflanzlichen Erzeugnissen im Zuge des Einsatzes unterschiedlichster
Kithl- und Transporttechnologien erhéht. Durch die Etablierung von Eisenbah-
nen und Schiffen, die teilweise bereits iiber Kithlsysteme verfiigten, konnte der
Transport von Lebensmitteln ab dem 19. Jahrhundert ausgeweitet werden. Ein
Beispiel ist die Banane, die zunichst in den USA zum Verkaufsschlager wurde.
Da die Banane leicht verdirbt, entwickelte sich eine eigene Bananenwirtschaft,
die eine effektive Verzahnung von Produktion, Transport und Absatz organi-
sierte (Wilke 2004: 51-55). Dazu gehorte nicht nur die Einschiffung auf eigenen
Bananendampfern und ein absatzsteigerndes Marketing, sondern ebenso die Aus-
nutzung des Einflusses der amerikanischen Importfirmen auf die Regierungen
der Anbaulinder, zu denen u.a. Honduras, Panama oder Jamaika gehorten. Mittels
Investitionen in medizinische, soziale und infrastrukturelle Verbesserungen in
den Exportlindern erkaufte sich die United Fruit Company (heute Chiquita Brands
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International) ein Entgegenkommen bei anfallenden Steuern und Zollen. In den
1920er Jahren wurde die Banane dann auch in Deutschland zu einer beliebten und
im grofRen Maf3stab importierten Frucht (ebd.: 1), wobei sich der transatlantische
Handel vor allem mit den ehemaligen Kolonien in Afrika, der Karibik und dem
Pazifik (AKP) bzw. deren Nachfolgern etablierte (Buss 2020: 275).

Mitte des 20. Jahrhunderts modernisierte sich der Giitertransport (Dobe-
son/Kohl 2020: 21; Maribus 2010: 166): Einerseits durch die Einfithrung von
Informations- und Kommunikationstechnologien, die u.a. die bedarfsgerech-
te just-in-time-Produktion oder das Outsourcing von Titigkeiten begiinstigte.
Andererseits auch auf organisationaler Ebene durch moderner werdende Hafen-
wirtschaft und insbesondere die Einfithrung von (Kithl-)Containern. Neben den
technologischen Voraussetzungen spielten weiterhin institutionelle Faktoren, vor
allem die Liberalisierung der Handelsbeziehungen durch Organisationen wie der
WTO? eine bedeutende Rolle, durch deren Inkrafttreten die weltweiten Handels-
vernetzungen massiv zunahmen (Maribus 2010: 166). Im européischen Kontext
spielt vor allem der LKW-Verkehr fiir den grenziiberschreitenden Giiterverkehr
eine bedeutende Rolle und geht auf eine liberale europiische Verkehrspolitik
zuriick (Vahrenkamp 2009: 1). Der Handel zwischen Lindern ohne gemeinsame
Grenze wird jedoch vor allem per Schiff iiber den Seeweg betrieben (Maribus
2010:164).

Insbesondere wihrend der 1980er und 1990er Jahre verlagerten viele europai-
sche Handelsunternehmen ihre Standorte zur Kosteneinsparung in europiische
Peripheriegebiete (u.a. Nordafrika, Tiirkei) oder direkt nach Asien (Vahrenkamp
2009: 49). Zudem konnten durch den wachsenden Einsatz von immer gréfieren
Containerschiffen die Transportkosten, durch Ausnutzung von Skaleneffekten
(z.B. im Stiickguttransport) und geringeren Treibstoffverbriuchen, gesenkt wer-
den (Buss 2020, 279; Maribus 2010: 166). In der Folge gewannen die Importhifen,
die mehr und mehr Waren verschifften, an Bedeutung und Einfluss (Vahrenkamp
2009: 49). Da der urspriingliche Kapitaleinsatz bei der Umstellung auf Container-
logistik allerdings sehr hoch ist, setzte sich dieser Warenverkehr zunichst erst auf
den bereits vorher schon stark frequentierten Handelsrouten etwa zwischen den
USA und Europa bzw. Japan durch (Maribus 2010: 170). Die steigende Nachfrage
nach qualitativ hochwertigen und in kurzer Zeit gelieferten Giitern sowie die
zeitgleich sinkenden Kosten, die mit dem standardisierten Containerverkehr
ermoglicht wurden, fiithrten also ab den 1960er Jahren schrittweise dazu, dass
immer mehr frische Obst- und Gemiiseprodukte, die vorher vorrangig in lokal ver-

9 Die Welthandelsorganisation (World Trade Organisation) ging 1995 aus der Vorgiangerorga-
nisation GATT (Cenerell Agreement of Tariffs and Trade) hervor und regelt die internationalen
Wirtschafts- und Handelsbeziehungen ihrer Mitglieder (Maribus 2010: 165).
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ankerten Mirkten gehandelt nunmehr in globalem Maf3stab vermarktet wurden
(Dobeson/Kohl 2020: 21; Maribus 2010: 164fF.).

Neben diesen und weiteren Faktoren'® kann erneut die bedeutende Rolle
des Einzelhandels bei diesen Entwicklungen hervorgehoben werden. Im Zuge des
Strukturwandels (vgl. Kap. II), baute der Einzelhandel eigene Logistik-Systeme auf
und fithrte Konzepte wie das Supply-Chain-Management ein. So konnte langfris-
tig die Kontrolle der translokalen Warenkette als bedeutender Wettbewerbsvorteil
ausgenutzt werden (Vahrenkamp 2009: 56f.). Die Machtkonstellationen zwischen
Produktion und Handel verschoben sich damit einhergehend entsprechend. So
setzen sich die grofien europiischen Einzelhandelskonzerne im Bananenhandel ab
den 1990er Jahren gegen die vorher dominanten Bananenkonzerne, wie Chiquita
oder Del Monte, durch und geben noch immer die hierzulande im Einkaufsort
umgesetzte Discount-Preispolitik vor allem an die Bananenproduzenten in den
Anbaulindern weiter (Buss 2020: 277f.).

Allgemein nahm der internationale Warenhandel in den Jahren 2000 bis 2008
im Schnitt um 5,4 % zu, wobei der weltweite Warentransport iiber See mittels Con-
tainer seit 1985 jahrlich um 10 % angestiegen ist und 2008 bei 1,3 Milliarden Tonnen
lag (Maribus 2010: 164, 172).

Die Hafenwirtschaft hat sich derweil zu einer eigenstindigen Okonomie
etabliert, die vielerorts losgelost von lokalen Entwicklungen verliuft (Ber-
king/Schwenk 2011). Ferner werden mehr und mehr leicht verderbliche Waren wie
etwa Bohnen als Beifracht per Flugzeug aus dem Globalen Siiden nach Europa
geflogen (Freidberg 2009: 193ff.; Kulke 2016: 71). Jenseits der positiven Effekte,
die mit der Kithl- und Transportrevolution einhergehen, also der Stirkung der
translokalen Beziehungen, durch die selbst sehr sensible Waren schnell zur End-
verbraucherin gelangen, gibt es kritische Aspekte zu benennen. Dazu gehoren
erhohte Umweltbelastungen durch lingere Transportwege, oder der Fakt, dass
die landwirtschaftlichen Betriebe im Globalen Siidens von hiesigen Produzenten
zunehmend als Konkurrenz angesehen werden (Kulke 2016: 73). Dariiber hin-
aus sind die prekiren Arbeitsbedingungen und niedrigen Lohne innerhalb der
Logistikbranche zu kritisieren, da sie im verqueren Verhiltnis zu den qualitativ
hochwertig erbrachten Dienstleistungen stehen (Vahrenkamp 2009: 57). Und wih-
rend es kritische Stimmen gibt, die durch die zunehmende riumliche Entfernung
von Produktion und Konsum die Abnahme des ernihrungsbezogenen Wissens bei
einigen Teilen der Bevolkerungen diagnostizieren (Baur et al. 2019), finden sich
ebenso Gruppen, die gerade in der Reflexion dieser Beziehungen den Anlass sehen,
nach alternativen Okonomien und umweltbewussten Bewertungsmafistiben zu
suchen (Reiher/Sippel 2015: 12f.; Rosol 2018; Striiver 2015: 23f.).

10 U.a.der Deregulierung der LKW-Transport- und Luftverkehrsmarkte oder der Neubewertung
von Lagerhaltung (Vahrenkamp 2009: 55-57).
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Abb. IV.7 Entwicklung der Tragfihigkeit von verschiedenen Schiffen im Giiterverkehr

eigene Darstellung unter Mithilfe von Paula Schmidt-Faber nach Maribus 2010: 167

Haltbarer gleich handelbarer? Uber das Verhiltnis
von technischen Innovationen und sozialen Erwartungen

Die vorherigen Ausfithrungen belegen, wie umfangreich sich technologische und
institutionelle Innovationen auf die Weiterentwicklung des Warentransports aus-
gewirkt haben. Ebenso zentral ist der Blick darauf, wie diese Innovationen von
gesellschaftlichen Sphiren abhingig sind. Eine soziologische Betrachtung inter-
essiert sich vorrangig dafiir, wie soziale Handlungszusammenhinge durch den
Einsatz von Dingen und (technischen) Artefakten ermdglicht, vermittelt oder ver-
korpert werden (Reckwitz 2012; Knoblauch 2017; Latour 2006b), und weniger fiir
die eigentliche Funktionsweise dieser Dinge oder Techniken (Weyer 2008: 12). Ins-
besondere Studien zur Einfithrung technischer Neuerungen belegen, wie gesell-
schaftliche Erwartungen, Wiinsche ebenso wie Angste mafigeblich auf die Akzep-
tanz, Etablierung und Durchsetzung von Technologien wirken (z.B. Bijker/Hug-
hes/Pinch 1989).

11 Sobefassensich einige Arbeiten damit, wie politische Interessen in technische Artefakte ein-
geschrieben werden (Winner1980), erlautern, wie besondere Konstellationen in Netzwerken
den (Miss-)Erfolg einer Technik evozieren kénnen (Latour 2018 [1993]), Pfadabhangigkeiten
eine eigentlich Uberlegenere Technologie blockieren (Arthur 1989) oder wie unterschiedli-
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Mit Frische assoziieren viele Menschen (nicht nur in Bezug auf pflanzliche Er-
zeugnisse) Natiirlichkeit, eine besonders gute Qualitit (z.B. idealer Reifezustand),
erst vor kurzem hergestellt oder Unberiihrtheit. Die oben beschriebenen techni-
schen Innovationen machten es im Laufe der Zeit moglich, trotz immer gréfRer
werdender zeitlicher und raumlicher Distanzen zwischen Herstellung und Ver-
brauch der Waren die Haltbarkeit von Obst und Gemiise zu verlingern. Durch so-
ziotechnische Einflussnahmen konnte der begehrte Zustand frisch linger erhalten
bleiben. Der Begriff Frische erfuhr in diesem Zusammenhang einen Bedeutungs-
wechsel. D.h. die beschriebenen Entwicklungen im Logistik- und Transportwesen
allgemein und im Lebensmittelhandel speziell, miissen gleichsam mit jenen im
hiuslichen Bereich zusammen betrachtet werden. Susanne Freidberg beschiftigt
sich in ihrer Arbeit Fresh. A Perishable History (2009) insbesondere mit den sozialen
Aspekten, die den Erfolg der cold revolution itberhaupt erst ermdglichten. Viele Kon-
sumenten konnten sich nimlich zunachst nur schwer mit dem Gedanken anfreun-
den, Lebensmittel, die sonst eigentlich direkt nach der Ernte oder der Schlachtung
(Fleisch) verzehrt wurden, erst viel spiter zu konsumieren — waren sie doch eigent-
lich gar nicht mehr frisch und somit scheinbar ungenief3bar (Freidberg 2009: 4f.).

Doch was macht Obst und Gemiise eigentlich so besonders, dass so viele Bemit-
hungen unternommen werden, um diese Lebensmittel tiglich auf den Speiseplan
moglichst vieler Menschen zu bringen?

Obst und Gemiise als Teil einer gesunden Ern&hrung

Der Genuss von frischem Gemiise und Obst ist heutzutage mit vornehmlich posi-
tiven Assoziationen beziiglich ihres gesundheitlichen Nutzens verbunden. Fiir die
menschliche Gesundheit ist eine gesunde und ausgewogene Ernihrung zentral.
Pflanzlichen Bestandteilen aus Obst- und Gemiiseerzeugnissen werden bei den
Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir Ernihrung (DGE) ein besonderer
Stellenwert zugemessen. So sollen Erwachsene tiglich mindestens 400 g Gemiise
und 250 g Obst zu sich nehmen. Begleitet werden diese allgemeinen Verzehremp-
fehlungen durch Kampagnen wie im Jahr 2002 die »5 am Tag«. Diese wirbt damit,
dass allen Menschen empfohlen wird, fiinf Portionen Obst und Gemiise pro Tag zu
sich zu nehmen. In einem Auszug aus einem Beitrag des Bundesgesundheitsblatts
aus dem Jahr 2014 wird in Bezug auf diese Empfehlung der besondere gesundheit-
liche Nutzen hervorgehoben:

Ein hoher Anteil Obst und Gemiise in der taglichen Kost ist dabei von Vorteil,
da die pflanzlichen Lebensmittel wichtige Quellen fiir Vitamine, Mineralstoffe,

che sozialen Gruppen mit ein und derselben Technologie verschiedene Erwartungen verbin-
den und sich daraus differierende Problemstellungen und technische Losungen ergeben (Bi-
jker/Pinch 1984).
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Spurenelemente, Ballaststoffe und sekundire Pflanzenstoffe darstellen. Sie wei-
sen in der Regel einen hohen Wasseranteil und einen sehr geringen Fettgehalt
auf und enthalten damit eine geringe Anzahl an Kalorien pro Volumeneinheit.
Das giinstige Verhaltnis von hohem Nahrstoff- und geringem Energiegehalt bei
verhiltnismaRig guter Sattigungswirkung macht die pflanzliche Nahrung aus er-
nahrungsphysiologischer Sicht zu besonders wertvollen Lebensmitteln. (Mensink
et al. 2013: 779)

Die am besten frisch zu verzehrenden Lebensmittel werden von den Ernihrungs-
experten dafiir gelobt, dass sie gute Inhaltsstoffe beinhalten und zudem andere,
z.B. leere Kalorien oder Zusatzstoffe, eben nicht beinhalten (Freidberg 2009: 6).
Dennoch erscheint es bei genauer Betrachtung verwunderlich, dass — anders als
bei den meisten anderen Lebensmitteln — sich in den Angebotsbeschreibungen fir
frisches Obst und Gemiise selten eine Nihrstoffauflistung findet. Dies konnte mit
eben diesen gesamtgesellschaftlichen Erwartungen zusammenhingen, dass der
Verzehr jeglichen Obsts und Gemiises gesundheitsférderlich ist und diese ausrei-
chend Nihrstoffe enthalten.

Wissenschaftliche Studien u.a. Héhn et al. (2004a, b) bringen zudem Nach-
weise, dass sich die Nihrstoffgehalte von Friichten und Gemiiseerzeugnissen nur
geringfligig in den letzten Jahrzehnten verindert hitten und nicht wie klischeehaft
in den Medien teilweise argumentiert wird, aufgrund der industriellen Produkti-
onsweise abnehmen wiirden. Die Experten beklagen jedoch, dass der Konsum sehr
different ausfalle’ (Rabenberg/Mensink 2011: 7). Zudem betonen die Autoren den
wissenschaftlich nachgewiesenen positiven Effekt des Verzehrs zur Vorbeugung
der Erkrankungsrisiken in Bezug auf z.B. Herzkrankheiten, Schlaganfall oder Hy-
pertonie (ebd.: 2f.). Wichtig sei es daher, die Verzehrkampagnen durch eine héhere
Verfiigbarkeit in Schulen, Kita und Biiros zu erginzen und dort die entsprechen-
den Hygienehinweise, also das Abwaschen mit Wasser, um mogliche Keime oder
Schadstoffe zu entfernen, zu verbreiten (ebd.: 7).

Die Skepsis der Konsumenten und die Entdeckung
lebenswichtiger Nahrstoffe

Der Verzehr von frischem Gemiise und Obst wird also gesellschaftlich mit positiven
Assoziationen hinsichtlich der Gesundheit verbunden. Dies war allerdings nicht

12 So wirden Frauen eher die empfohlenen Verzehrmengen erreichen als Manner, wobei bei
letzteren der Verzehr im Alter zunehme. Weiterhin weisen die Autoren auf weitere soziode-
mographische Merkmale wie u.a. ein zunehmender Bildungsgrad, steigendes Einkommen,
haufige sportliche Betitigung hin, die einen hoheren Obst- und Gemiiseverzehr unterstiit-
zen (Rabenberg/Mensink 2011: 7).
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immer so. Frithere Generationen verbanden mit schmutzigem Gemiise Krankhei-
ten wie die Ruhr, und Obst wurde von Marktplitzen verbannt, weil man befiirch-
tete, sich durch den Konsum mit Cholera anzustecken (Freidberg 2009: 6). Ebenso
brach mit der Einfithrung von industriell produziertem Essen neue Skepsis aus
(Carolan 2012: 134). So stellten sich die Konsumenten die Frage, was den neuen
Nahrungsmitteln in den Fabriken durch die Produzenten zusitzlich zugefiigt oder
was ihnen eventuell auch entzogen wurde. Dieses nicht zugingliche Wissen ver-
ursachte Unsicherheit. Susanne Freidberg (2009: 5-6) erklirt dies folgenderma-
Ren: Da sich der Anteil der Bevolkerung, der in der Landwirtschaft titig war, im
Verlauf der Zeit verringerte, vor allem wihrend der Industrialisierung, gerieten
verschiedene Praktiken und damit verbundene Wissensbestinde in Vergessenheit.
Dies Betraf u.a. Kenntnisse und Fihigkeiten dariiber, wie die Herstellungsprozesse
abliefen oder wie arbeitsintensiv diese Titigkeit war (Carolan 2012: 134; Freidberg
2009: 7).

Um die Jahrtausendwende des 20. Jahrhunderts erweiterten sich demgegen-
iiber die wissenschaftlichen Erkenntnisse iiber Vitamine und Bakterien, wodurch
frische Lebensmittel ernihrungsphysiologisch an Bedeutung gewannen. So wur-
den die Verbraucher im Laufe der 1910er und 1920er Jahre mit Informationen iiber
die Vorteile von frischem Gemiise und Obst regelrecht iiberflutet: Anfangs vor allem
von traditionellen Quellen wie Arzten, Haushaltsexperten, Sozialreformern und
Kolumnisten in Frauenzeitschriften (Freidberg 2009: 6; Spiekermann 2000:5). Spa-
ter nutzten insbesondere Werbeanzeigen kithne und zum Teil fachlich fragwiirdige
Versprechen, um die potenziellen Konsumenten von den speziellen Vorziigen der
Waren zu iiberzeugen. So sollten die Sunkist Orangen aus Californien, eine der
ersten Markenprodukte, gegen schlechte Laune und Magenverstimmungen helfen
(Freidberg 2009: 6).

Insbesondere in und nach dem ersten Weltkrieg verbreiteten sich Krankhei-
ten, die auf Mangelernihrung zuriickzufithren waren, in den Grof3stidten. Ernih-
rungswissenschaftliche Erkenntnisse iiber Vitamine und deren Bedeutung fiir die
Gesundheit der Menschen wurden in neue Ernihrungsziele integriert. Vor allem
die visuelle Aufbereitung half dabei, die unsichtbaren Qualititen von Obst und Ge-
miise fir die breite Bevolkerung sichtbar zu machen.

Dass die Bevolkerung sich gesund und daher obst- und gemiisereich ernihren
sollte, war also ein politisch verfolgtes Ernihrungsziel und wurde entsprechend
propagiert. Dies hatte Einfluss auf die Produktion und den Konsum von Obst und
Gemiise.

Sicher, gesund, aber versteckt. Die technische Seite der Massenproduktion

Eine Besonderheit fiir den deutschen Handel mit Obst und Gemiise zu Beginn des
20. Jahrhunderts war, dass dieser vor allem durch Waren aus anderen Lindern ver-
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ADbb. 1V.8 Grafik zur Erlduterung der Volksernihrung von Max Winckel von 1927

Spiekermann 2000: 10

sorgt wurde, z.B. den Niederlanden oder den USA. Die Qualitit der importierten
Waren wurde im Vergleich zum heimischen Angebot besser bewertet. Die Kon-
kurrenten waren zur damaligen Zeit bereits marktorientierter, nutzten intensiv
beheizbare Gewichshiuser und gekiihlte Eisenbahnwaggons fir den Transport.
Die Importwaren kamen in einheitlicher und tadelloser Qualitit in den Lebens-
mitteleinzelhandel, waren optisch einwandfrei (Spiekermann 2020a). Dieser zu-
nehmende Wettbewerb sowie die erndhrungspolitischen Ziele — esst gesund, also
viel deutsches Obst und Gemiise (Spiekermann 2000: 10) — veranlasste die deut-
sche Landwirtschaft ebenso zu einer Rationalisierung der Produktionsbedingun-
gen und Standardisierung der Waren. Problematisch war in diesem Zusammen-
hang, dass die Marktentwicklung und die Kundenwiinsche nur antizipiert wurden.
Erst Ende der 1920er Jahre begann man mit professionellen Marktanalysen (Spie-
kermann 2020a).

Mit der Zeit weitete sich das Angebot an standardisierten Massenprodukten
im Lebensmittelbereich immer weiter aus. Diese galten als sicher und gesund und
wurden von Erndhrungsexperten empfohlen. Damals propagierten Wissenschaft-
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ler und Politiker mit Unterstiitzung der industriellen Hersteller noch die Uber-
zeugung, dass die Ernihrung sich wandeln miisste, da sie fiir die neue urbane
Gesellschaft zu reichhaltig sei. Die Konsumenten sahen in standardisierten Mar-
kenprodukten daher eine anerkannte und moderne Art sich zu ernihren (Carolan
2012:135). Obst und Gemiise boten genau die Nihrstoffe, die ein gesunder Arbeiter,
der mehr seinen Geist und weniger seine Muskeln benutzte, bendtigte (Freidberg
2009: 164f.). Zudem garantierten Marken besondere Qualitit, und die Verpackun-
gen lieferten Informationen tiber die Inhaltsstoffe. Frither war Aufmachung und
Inhalt von Werbeanzeigen anders, oftmals linger als heute und erzihlten ganz ei-
gene Geschichten zu den Produkten — bereits damals wurde also das Storytelling
genutzt, um die Ware mit der Konsumentin zu verkniipfen (Carolan 2012: 135f.).

Diese neuerliche Verbindung zwischen Produktion und Konsum wurde not-
wendig, da sich im Zuge der Verbreitung gekithlter Frischwaren neue Bedenken
bei den Konsumenten entwickelten. Mit den sich etablierenden technologischen
Innovationen im Bereich der Kithl- und Lagerhaltung wurden die Anstrengungen,
Lebensmittel linger frisch zu erhalten, fiir die Konsumenten immer unsichtba-
rer — so verlagerten sie sich aus dem vorher meist heimischen oder handwerklichen
Bereich in den professionellen und verschwanden in den Hintergrund. Gekiihlte
Warenhiuser, Verpackungsanlagen, Lastkraftwagen und Dampfschiffe itbernah-
men die Aufgaben (Freidberg 2009: 5). So wurde die Einschitzung, wie alt die an-
gebotenen Frischwaren wirklich waren, also vor wie vielen Tagen sie geerntet wur-
den, fir die Konsumenten und teilweise auch Hiandler immer schwieriger. Nicht
selten waren Produkte, die von weit her kamen und aufierhalb der Saison angebo-
ten wurden, dann doch nicht so frisch wie erwartet, was zum Teil der Technik und
zum Teil den verantwortlichen Zulieferern zuzuschreiben war (ebd.: 134f.).

Die Entdeckung der Frischehaltung und der Wandel
der Bedeutung von Frische

Die Erwartungen und Anspriiche an Obst und Gemiise verinderten sich im Laufe
der Zeit und ebenso verinderten sich die Anspriiche daran, was ein frisches Le-
bensmittel itberhaupt ausmacht (Spiekermann 2020b): Bis zur Mitte des 19. Jahr-
hunderts war Frische noch kein Attribut von Waren an sich, sondern wurde in
der Hauswirtschaft fiir selbst angebaute oder direkt bezogene Nahrungsmittel be-
nutzt. Erkenntnisse der Naturwissenschaften iiber die Ursachen des Verderbs die-
ser Lebensmittel u.a. Keimbildung, Licht, Feuchtigkeit oder Bakterien, machten
es moglich, die Haltbarkeit dieser zu verlingern, indem sie in Vorratsschrinken,
kithlen Kellerriumen oder Verschlussglocken geschiitzt aufbewahrt wurden. Ab
den 1870er Jahren wurden dann zunehmend natiirliche Konservierungstechniken
(Trocknen, Einsalzen, Riuchern usw.) durch chemische ersetzt. Beides verlinger-
te die Haltbarkeit, verinderte aber ebenso den Geschmack. Mit der Hitzesterili-
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sierung wird der Hausfrau schlieflich die Frischhaltung von Obst, Gemiise oder
auch Fleisch in Konservenglisern und -biichsen erméglicht. Noch heute kann man
Weck-Einmachgliser erwerben, also Produkte des Unternehmens, das zu Beginn
den 20. Jahrhundert die verlingerte Frische und damit den Kampf gegen den Ver-
derb in ganz Europa verbreitete. Knapp 90 % der deutschen Haushalte nutzen im
Jahr 1941 die Frischhaltung fiir Gemiise und 75 % fiir Obst und Fleisch (Ergebnis-
se einer Untersuchung tiber die hiusliche Vorratshaltung, Markt und Verbrauch
14, 1942: 81; wie in Spiekermann 2020b). Eine Verlingerung der Frische war durch
Hitzebehandlung und den Verschluss in Glisern erreicht, entweder direkt in der
Produktion oder in der heimischen Kiiche.

Mit der Verbreitung der Kithltechnik, die in den USA bereits in den 1930er Jah-
ren voranschritt und zunachst mit hygienisch etwas heiklem Natureis, spater dann
mit Kunsteis umgesetzt wurde, verinderte sich das Verstindnis von Frische aber-
mals. Die Stoffwechselprozesse von Gemiise und anderen Lebensmitteln konnten
durch die Technik verlangsamt werden, wodurch die Waren linger in ihrem fri-
schen Zustand blieben. Frische durch Kilte und Kithlung wurde mit Unverdorbenheit
assoziiert.

Abb. IV.9 Frische unter Folie

eigene Aufnahme
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Tiefkithlkost war in Deutschland zu Kriegszeiten zunichst nur firr die Ver-
sorgung der Wehrmacht verfiigbar, um hinter der Front Fisch, Fleisch, Obst und
Gemiise vorzubereiten. Erst in den 1960er Jahren konnten durch Innovationen in
der Kiihltechnik Logistikprozesse, wie oben beschrieben, durch Containertrans-
port und Flugzeugtechnik effizienter gestaltet bzw. iiberhaupt erst ermoglicht
werden. So fanden immer mehr Frischwaren in kiirzester Zeit den Weg in den
deutschen Supermarkt, und verbilligten sich zudem noch durch sich verringernde
Transportkosten, da u.a. die Erddlpreise sanken (Busse 2017).

Um diese industriell produzierte Frische in die soziale Einkaufspraxis einzubet-
ten, war es notig, neue wissenschaftliche Erkenntnisse iiber die besonderen Vor-
teile der Waren anzupreisen und durch Werbung oder Artikel in Koch- oder Schul-
biichern und Frauenzeitschriften zu verbreiten (Freidberg 2009: 6; Spiekermann
2000: 5, 2020b). Allen voran beteiligte sich der Lebensmitteleinzelhandel. So schal-
tete der Handel vermehrt Werbung und etablierte Wissen in eigenen Magazinen
z.B. Die kluge Hausfrau. Die Verkaufsstellen wurden umfassend mit Kithlgondeln
ausgestattet, und selbst Obst und Gemiise wurde entweder direkt gekiihlt oder
indirekt iiber die gekithlten Lagerriume (Spiekermann 2020b). Diese kithle Fri-
sche sollte bei den Verbrauchern mit Reinheit, Sauberkeit, Ordnung und Sicherheit
assoziiert werden, allerdings zum Preis des Verschwindens intensiver Geruchs-
oder Geschmackserlebnisse (ebd). Frische wurde immer mehr inszeniert. Die Ge-
stalter der Frischeabteilungen der Einkaufsorte nutzen bewusst griine Farbe, die
allgemein mit Frische, Gesundheit und Natur assoziiert werden. Das praktische
Wissen um den Geruch oder die Konsistenz der Frischwaren wich einer visuellen
Prisentations- und Bewertungspraxis. Eine zentrale Rolle bei der Durchsetzung
der Kithltechnik (cold revolution; Freidberg 2009) spielte der Kithlschrank, auf des-
sen Etablierung wir nun kurz eingehen.

KiihIschrank: Prestigeobjekt und Verbindung von Produzenten
und Konsumenten

Die cold revolution umfasste einerseits die Ausbreitung von Kithlgeraten von der Pro-
duktion tiber den Transport und den Handel bis in die Haushalte der Kundschaft
hinein. So kithlte die westdeutsche Bevolkerung seit den spaten 1950er Obst und
Gemiise nicht mehr nur in Kihllagern oder gekithlten Bereichen im Einkaufsort,
sondern ebenso im eigenen Kithlschrank zu Hause (Hirschfelder 2018: 11). Ande-
rerseits war sie verbunden mit einer gesellschaftlichen Umdeutung dessen, was
Frische in Bezug auf Lebensmitte] bedeutet.

Im Sommer 1955 des Nachkriegsdeutschlands stand bei Frauen (50 %) und
Minnern (48 %) gleichermaflen die Anschaffung eines Kithlgerits an oberster Stel-
le der Wunschliste jener Konsumgiiter, die einen angemessenen Lebensstandard
reprasentierten, noch vor Waschmaschine (37 %/34 %), Staubsauger (32 %/29 %)
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oder dem Personenwagen (21 %/15 %) (vgl. Umfrageergebnisse des Instituts fiir De-
moskopie in Allensbach; wie in Andersen 1999: 92). Ebenso propagierten politische
Vertreter die bevolkerungsweite Ausbreitung der Technik, um - wie es Ludwig
Erhard, der damalige Wirtschaftsminister, formulierte — den Massenkonsum
anzufeuern und somit langfristig die Wirtschaftsleistung des Landes an sich zu
steigern.

Durch die Konsumfinanzierung aber ist eine erweiterte Produktion (z.B. Kiihl-
schrank) eingeleitet worden, und aus dieser Produktion entsteht neues Einkom-
men, das seinerseits wieder kaufend zum Markt drangt. (Erhard; wie in Andersen
1999: 95)

Im Kithlschrank materialisierten sich verschiedene gesellschaftliche Erwartungen
und Wiinsche: Fiir die deutsche Regierung symbolisierte der Kithlschrank das
Funktionieren der sozialen Marktwirtschaft, in der ehemalige Luxusgiiter fiir
einen Grofteil der Bevolkerung erschwinglich werden und durch deren Konsum
der allgemeine Wohlstand des Landes demonstriert wird (Andersen 1999: 95). Die
neuen Essroutinen fungierten ebenso zur Demonstration der bewussten Abkehr
von der NS- und Kriegsvergangenheit (Hirschfelder 2018: 11). Zudem entlastet
der Kithlschrank die Hausfrau bei ihrer Sorgearbeit, da nicht mehr tiglich einge-
kauft werden musste (Andersen 1999: 94). Auf lingere Lagerzeiten zugeschnittene
Waren, wie haltbare Milch, konnten so frisch gehalten werden. Und neben den
zeitlichen und finanziellen Vorteilen, die ein gebiindelter Einkauf im Supermarkt
mit Aktions- und Vorratsangeboten mit sich brachte, war der Besitz eines eigenen
Kithlgerits fiur die ganze Familie mit Prestige verbunden. Mit Eiswiirfeln gekiihlte
Softdrinks und Cocktails waren in den 1960er Jahren lange Zeit das Statussymbol
schlechthin (ebd. 96). Und aufgrund ihres zum Teil dsthetisch ansprechenden
Designs waren Kithlschrinke ebenfalls sehr beliebt, wie Andersen beschreibt: »Die
geschwungene Tiir mit ihren chromglinzenden riesigen Tirgriffen Zhnelte der
eines Strafenkreuzers, und mit dem gleichen satten Geriusch fiel sie ins Schlof3«
(Andersen 1999: 97).

Der Massenproduktion zum Dank und fallenden Preisen zum Ende der 1950er
Jahre — so kostet ein Kithlgerit nur noch 40 % dessen, was es anfinglich gekostet
hatte — avancierte der Kithlschrank bereits 1962 zum zweitverbreitesten Haushalts-
gerit in Westdeutschland.

Die steigende Verbreitung von Kithltechnologien entlang der Warenkette und
insbesondere in der heimischen Kiiche hatte positive Auswirkungen auf die Durch-
setzung von gekithlten Lebensmitteln allgemein. Der Gesamtargumentation von
Freidberg (2009) folgend restimieren wir, dass die Durchsetzung von Kilte- bzw.
Kithltechnik mit mehreren Verinderungen im Lebensmittelsektor einhergeht: So
konnte der Verzehr von frischen Lebensmitteln ausgeweitet werden, ohne dass der
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oder die Einzelne die zeit- und wissensintensiven Titigkeiten selbst durchfithren
muss.

Allerdings forcierte diese Entwicklung gleichsam Produktions- und der Trans-
portbedingungen, die oft mit sozial prekiren Beschiftigungsverhiltnissen und
6kologisch schidlichen Nebeneffekten einhergehen. So erméglicht der Lufttrans-
port beispielsweise seit den 1970er Jahren, dass eine sehr sensible Bohnenart
(haricot vert) in Burkina Faso angebaut und dann per Flugzeug nach Frankreich
exportiert wird. Wenn alles glatt geht bei Produktion und Transport, iibersteigen
die Profite jene, die mit Baumwolle erzielt werden konnen. Allerdings bleiben LKW
oft liegen oder die Fliige verspiten sich, und mit verwelkten Bohnen verdient die
Produzentin kein Geld. Die Arbeit auf den Bohnenplantagen verrichten jene, die
im lindlichen Raum, weit ab der Stadt keine andere Verdienstmoglichkeit haben
und daher als billige und gleichsam fleiRige Arbeitskrifte gelten (Freidberg 2009:
193f.; vgl. zur Organgenproduktion in Kalabrien Reckinger 2018). Das Beispiel be-
legt einen zweiten Aspekt, nimlich, dass frische Lebensmittel iber weite Strecken
und lange Dauer frischgehalten werden miissen, um als Handelswaren eine neue
Besitzerin zu erhalten. Als (End-)Verbraucherin konsumiert man im Prinzip nicht
wirklich frische, sondern relativ alte Lebensmittel und verbindet damit dennoch
Frische — das betrifft Obst und Gemiise, ebenso wie Eier, Milch, Fleisch oder Fisch
(vgl. Freidberg 2009).

Obst- und Gemiiseerzeugnisse, die heutzutage im Einkaufsort als frisch ver-
marktet werden, so der dritte Aspekt, sind mit anderen Bedeutungen verbunden
als noch zum Ende des 19. Jahrhunderts. Wie sich die Bedeutung des Begriffs Fri-
sche wandelte und wer Einfluss darauf nahm, damit beschiftigen wir uns im Fol-
genden.

Wir haben in diesem Kapitel herausgearbeitet, dass Nutzpflanzen u.a. Toma-
ten oder Apfel, durch menschliche Eingriffe verindert worden sind. Dies umfasst
einerseits ihre biologischen Eigenschaften und andererseits die Moglichkeit, ihre
Stoffwechselprozesse zu beeinflussen. Insbesondere im Produktionskontext wer-
den die technischen Gestaltungsméglichkeiten betont, z.B. wenn Samenproduzen-
ten besonders robuste Sorten ziichten oder die Logistik durch die automatische
Steuerung der Temperatur und Luftzirkulation den Reifungsprozess von Bananen
kontrolliert. Es geht darum, deutlich zu machen, wie und mit welchen technischen
Mitteln der Mensch die Biologie der Ware beeinflussen kann. Wir haben ebenfalls
erfahren, wie sich die Lebendigkeit der Waren als widerstindig darstellt und so-
mit einen Anteil an der Organisation des Marktes nimmt. Nun wollen wir darauf
schauen, welche Effekte die soziotechnische Gestaltung von Biofakten auf die Ein-
kaufspraxis nimmt.
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Semantische lllusionen beim Einkauf von Obst und Gemiise

Der Handel prisentiert seiner Kundschaft die Obst- und Gemilseerzeugnisse gern
in einwandfreier Qualitit, wofiir tiglich frische Angebote in die Obst- und Gemii-
seabteilungen geliefert werden. Doch um welche Art der Frische handelt es sich
hier genau? Die Ausfithrungen oben belegen, dass durch vielfiltige soziotechni-
sche Einfliisse die Haltbarkeit von Biofakten verlingert wurde und in diesem Zuge
sich auch das Verstindnis von Frische gewandelt hat. Wir gehen diesem Phinomen
auf den Grund und erliutern, warum man hier von einer semantischen Illusion
sprechen kann. Daran anschlieRend blicken wir auf ein weiteres Beispiel, das be-
legt, dass dies nicht nur auf Frische zutrifft, sondern ebenso das Verstindnis von
Herkunft durch die zunehmende Gestaltung von Biofakten einer Transformation
ausgesetzt ist. Wir fragen daher danach, welche Schliisse die Konsumentin aus der
Angabe der Herkunft der Waren tiberhaupt ziehen kann, wenn die Kultivierung von
Tomaten immer weiter technisiert wird.

Frische: natiirlich kultiviert oder industriell erzeugt?

Mit dem Begrift (ernte-)frisch wird gern fiir Gemiise und Obst geworben (vgl. Abb.
IV.10). Allerdings bezieht sie sich dieser Ausdruck zumeist nicht auf frisch geern-
tete Waren, die direkt vom Feld auf dem Tisch landen, sondern auf eine industriell
hergestellte Variante von Frische. Dies fingt schon bei der Sortenauswahl an und
erstreckt sich entlang der Warenkette. So sind die Biofakte auf Grundlage wissen-
schaftlicher Erkenntnisse hinsichtlich spezifischer Eigenschaften ausgewihlt — sie
sollen ertragreich und moglichst lange transport- und lagerfihig sein (Hendriks
2018: 71; Kleinert/Braun 2018: 167). Beides stellt sicher, dass 6konomisch moglichst
effizient gearbeitet wird. Die gesamte Warenkette ist darauf abgestimmt, die Wa-
ren in optimaler Frische vom Anbauort zum Konsumort zu bringen. Die Sorten sol-
len sich da moglichst gut einfiigen, sind so ausgewihlt, dass ihre biologischen Ei-
genschaften méglichst optimal zu den Transportbedingungen passen. Nicht selten
fristen die Bananen oder Apfel wochenlang auf ihrem Weg von Siidamerika oder
Neuseeland in Kithlcontainern der Giiterschiffe ihr Leben, bevor sie ihren Platz in
den Frischetheken der hiesigen Supermarkte einnehmen (vgl. Bananentransport
in Kapitel VI).

Wie oben bereits ausgefiihrt, ist Frische ein Begriff, der mit spezifischen Vor-
stellungen und Wiinschen assoziiert wird und mit der Haltbarkeit der Pflanzen-
erzeugnisse zusammenhdangt. Die Haltbarkeit ist jener Aspekt von Biofakten, der
soziotechnisch gestaltet ist. Die Frische rekurriert hingegen auf den lebendigen
Anteil, der nur eine Zeitlang in dieser Form besteht. Die Haltbarkeit konnte durch
vielfiltige soziotechnische Innovationen verlingert werden, was ebenso dazu fithr-
te, dass sich das Verstindnis von Frische in der Gesellschaft wandelte. Die indus-



https://doi.org/10.14361/9783839461532-005
https://www.inlibra.com/de/agb
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Kapitel IV: Obst und Gemise: Biofakte, lebendig und soziotechnisch gestaltet

Abb. IV.10 Beispiel fiir die Frische-Angebote bei ALDI

Mo. 04.10. - Sa. 09.10.
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eigene Aufnahme von einem ALDI Nord-Werbeprospekt, Oktober 2021

triell produzierte und somit verlingerte Haltbarkeit erzeugt eine Vorstellung von
haltbarer Frische. Frische, die frither mit der Ernte und dem direkten Verzehr ver-
bunden war, erhielt im Zuge der Transformation von pflanzlichen Erzeugnissen in
Handelswaren ein andersartiges Verstindnis. Frische ist heutzutage zumeist in-
dustriell produziert (vgl. Abb. IV.11).

Dieses neue Frischeverstindnis erforderte weitere Investitionen, z.B. in eine
angemessene Verpackung von Obst und Gemiise und — hier kommt der lebendige
Anteil der Biofakte zu Wort — war mit nichtintendierten Folgen verbunden.

Frischeabpackungen und nichtintendierte Nebeneffekte

Vor allem die aufkommende Konkurrenz durch gefrorene und in Dosen verpack-
te Obst- und Gemiiseangebote setzten die Erzeuger unter Druck; Immerhin stand
den Konsumenten so eine haltbare und oft preiswerte Alternative zu frischen Pro-
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Abb. IV.11 Verlingerung der Haltbarkeit und das Verstindnis von Frische

Friiher: Natiirliche Frische Heute: industriell produzierte Frische

eigene Darstellung

dukten zur Verfiigung. Maf3geblich durch Vorgaben und Erwartungen der grofRen
Handelsunternehmen forciert, nutzten mehr und mehr Produzenten standardi-
sierte Abpackungen fiir ihre Frischwaren (Freidberg 2009: 186). Diese vereinten
gleich mehrere Vorteile sowohl fiir die Produzenten als auch fiir den Lebensmit-
teleinzelhandel: Verpacktes Obst und Gemiise lisst sich einfacher beim Transport
oder im Ladengeschift handhaben. Der Aufbau der Prisentationsflichen ist zeit-
sparender und der Verkauf ermdglicht zudem schnell grofiere Mengen abzusetzen
und den Absatz einfacher nachzuverfolgen. Auch fiir die Kundschaft ergeben sich
daraus i.d.R. Vorteile u.a. ein vergiinstigter Preis und ein vereinfachter Transport
nach Hause. Neben der Schutzfunktion beispielsweise vor Beschidigungen beim
professionellen Transport, als Hindernis fiir unsanfte Kundenhinde oder Schutz
vor dem Austrocknen kommt noch eine zweite Funktion hinzu: Im Zeitalter der
Wegwerfgesellschaft, in der einige basale Wissensbestandteile tiber die Erndhrung
verloren gegangen sind (vgl. Kap. II), dienen Verpackungen als zusitzliche Infor-
mationstriger. Sie tragen Siegel, Markennamen oder Hinweise fiir die optimale
Lagerung und konnen somit bei der Produktauswahl unterstiitzen und helfen, dass
die gewiinschten Eigenschaften (frisch, reif und makellos) méglichst lange erhalten
bleiben.

Etwas verwunderlich ist in diesem Zusammenhang das komplette Fehlen von
Nihrwertangaben, die bei den meisten Nahrungsmitteln so gern herangezogen
werden, um die Vorteile der Produkte herauszustellen und bewusste Kaufentschei-
dungen zu evozieren. Da, wie wir oben dargelegt haben, ernihrungsphysiologische
Erkenntnisse allgemein positiv von einer obst- und gemiisehaltigen Ernihrung be-
richten, kénnte diese Auslassung als irrelevant angesehen werden. Jedoch belegen
korperliches Unwohlsein beim Genuss von monatelang gelagerten Tafelipfeln, dass
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es neuerdings vermehrt Menschen gibt, die unter einer Apfelallergie leiden.” Hier
zeigen sich potenzielle Nebeneffekte bzw. unintendierte Folgen der soziotechni-
schen Gestaltung bzw. industriell produzierten Frische. Diese entstehen, wie in Kapitel
I11 erliutert, wenn neben der verlingerten Haltbarkeit vornehmlich visuelle Merk-
male — und nicht z.B. Nihrstoffgehalte — genutzt werden, um die Bestimmung von
Qualititsmerkmalen vergleichbar zu machen. Bei Apfeln werden linderspezifische
z.B. groRe und rotschalige Varianten bevorzugt, die in Sortier- und Verpackungs-
anlagen danach ausgesucht werden, dass sie im Frischeregal besonders verlockend
prasentiert werden konnen (Legun 2015b, 2016).

Doch nicht nur hinter der Verwendung des Begriffs der Frische verbergen
sich potenziell Illusionen. Als weiteren Aspekt wollen wir aus der Perspektive
des Konzepts der Biofakte auf die Nutzung und Bedeutung der Herkunftsangabe
von Frischwaren blicken. Die Angabe der Herkunft ist in der EU verpflichtend
fir frische Handelswaren, doch welchen Nutzen hat sie fiir den Handel und die
Kunden? Oder anders gefragt, wie kann man die Herkunftsangabe eigentlich
genau nutzen, um die Qualitit von Gemiise und Obst zu beurteilen?

Herkunft: Qualitatssiegel oder illusionierende Pflichtangabe?

Man sieht es dem Obst und Gemiise i.d.R. nicht an, woher es stammt. Es wird
an den unterschiedlichsten Orten der ganzen Welt angebaut, ist mal unter freiem
Himmel, mal im Gewichshaus kultiviert worden und findet iiber verschiedenste
Transportmittel zu Land, Wasser oder Luft den Weg in die Frischeabteilungen von
Einkaufsorten. Die pflanzlichen Erzeugnisse tragen also mitunter diverse lokalen
Spuren mit sich. Gemif3 der EU-Verordnung 1182/2007 sind die Konsumenten iiber
die Herkunft der Frischwaren zu informieren. Diese Herkunftsangabe bezieht sich
dann formaljuristisch auf den Anbauort. D.h. bei Apfeln oder Tomaten erhilt die
Konsumentin die Information, aus welchem Ursprungsland die Waren stammen
(vgl. Hendriks 2018: 71). Doch welche Bedeutung erlangt der Anbauort und inwie-
fern hilft er dabei, andere Qualititen wie die Frische, Natiirlichkeit oder Gesund-
heit einer Ware zu beurteilen?

Die Herkunft von Nahrungsmitteln wird oft als Verweis auf eine spezifische
Qualitit genutzt (Haufe 2010: 72f.). So kauft man gerne Spargel aus Beelitz, Gurken
aus dem Spreewald oder Apfel aus dem Alten Land. Die natiirlichen Gegebenheiten

13 Wissenschaftliche Untersuchungen haben aufgezeigt, dass die Unvertriglichkeiten auf ver-
schwundene Eigenschaften der Friichte zuriickzufithren sind u.a. aufgrund der langen Lager-
zeiten. Zudem konnte man einen geringeren Polyphenolgehalt bei vielen neuen Apfelsorten
im Vergleich zu »alten Sorten« nachweisen. Dies ist darauf zuriickzufithren, dass viele neue
Sorten Kreuzungen des Golden Delicious beinhalten (vgl. Studien des Allergiezentrum Cha-
rité Berlin, Prof. Bergmann; BUND 2019).
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einer Landschaft werden mit den Qualititen der Produkte verbunden, das Obst
und Gemiise wird sozusagen riumlich eingebettet. Siegel und Herkunftsangaben
verweisen auf diesen Zusammenhang. Als Beurteilungsinstrumente stiitzen und
formen sie sehr sichtbar die Einkaufs- und Bewertungspraxis und (re-)produzieren
ihrerseits bestehende Qualititskonventionen.

Gerade die Standardisierung der industriellen Produktionsprozesse lisst die
Frage aufkommen, inwiefern die Herkunft von pflanzlichen Erzeugnissen iiber-
haupt als ein Qualititskriterium genutzt werden kann. Am Beispiel der Tomate
erliutert Hendriks (2018: 67f.) die Komplexitit, die sich ihr in ihren Recherchen
zum Tomatenmarkt aufgetan hat, wenn man der Nationalitit einer Tomate nach-
spiirt. Um biologisch nachhaltigen Produktionskriterien zu entsprechen, miissen
Tomaten auf Erde angebaut werden. Die meisten konventionellen Tomaten wer-
den allerdings im Gewichshaus kultiviert. Bei dieser Produktionsweise kann es
der Fall sein, dass weder die Samen noch die Steinwolle bzw. der organische Ko-
kosboden oder die bei der Produktion genutzten Technologien und Saisonarbeiter
aus dem entsprechenden Anbauland stammen. Bei Tomaten aus einer standardi-
sierten Massenproduktion kann weder die Konsumentin noch die Hindlerin se-
hen, riechen oder schmecken, woher sie kommen. Sicherlich unterscheidenden
sich die Erzeugnisse der Kultivierung gleicher Sorten je nachdem, wo und wie sie
angebaut wurden. Auch mir berichtet ein Grofshandelsexperte, dass die Erzeug-
nisse aus zwei Gewichshiusern, selbst wenn sie direkt nebeneinanderstehen und
die gleiche Sorte kultivieren, ganz verschieden ausfallen kénnen. Nihrstoffzuga-
ben, (Sonnen-)Licht, Temperatureinfliisse, Feuchtigkeitszufuhr usw., all das hat
Einfluss auf das Ergebnis. Allerdings konnen selbst die neuesten Laboruntersu-
chungen, sogenannte Isotopenanalysen, nicht britische von niederlindischen oder
spanischen Tomaten unterscheiden, wenn sie im Gewichshaus auf Steinwolle oder
Kokosboden angebaut werden (Hendricks 2018: 73). Die regionalen Béden weisen
schon eine typische Konstellation von Isotopen auf, die vom lokalen Klima, dem
Niederschlag, der Qualitit des Grundwassers oder dem Diingereinsatz abhingen.
Dieser Fingerabdruck kann jedoch bei Tomaten aus Gewichshiusern, die nie mit
diesen Boden in Berithrung kommen, nicht nachgewiesen werden.

Die Herkunftsangabe gehort zu den rechtlich verpflichtenden Angaben
zur Kennzeichnung von nicht verarbeiteten Lebensmitteln. Diese und weitere
Angaben (u.a. Abpackungsgrofe, Handelsklasse) sollen den Konsumenten vor
Irrefithrung schiitzen und befihigen, seine Kaufentscheidung auf Grundlage
sachgerechter Informationen zu treffen. Durch Herkunftsangaben sollen die
angebotenen Waren im Einkaufsort vergleichbar gemacht werden. Der Handel
nutzt Herkunftsangaben zudem dazu, besondere Angebote wie z.B. regionale
Spezialititen hervorzuheben. Wie man auf dem Lidl Angebot vom 28.12.2020
sieht (Abb. 1V.12), werden bei den Premium Cherry-Tomaten gleich mehrere
Herkunftslinder angegeben — Spanien, Niederlande, Belgien und Tiirkei werden
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Abb. IV.12 LIDL-Werbung fiir Premium Cherry-Tomaten am 01.02.2021
mit unterschiedlichen Herkunftsangaben

Screenshot Lidl-Webseite, 28.12.2020

als gleichwertige Ursprungslinder angepriesen. Neben dieser Gleichsetzung der
Angebote von unterschiedlichen Anbauorten verweist das Beispiel auf einen
weiteren Aspekt. Die Information iiber die Herkunft ist, in der Weise wie sie
gesetzlich vorgeschrieben und umgesetzt ist, fiir die Kundin nur schwer zu be-
werten. Sie muss mit anderen Informationen z.B. der Anbauweise, verkniipft
werden, um als niitzliche Entscheidungshilfe brauchbar zu sein. Selbst dann
bleibt sie aber ungenau, wie die Erliuterungen zum Gewichshausanbau belegen.
Momentan kann die Herkunftsangabe genutzt werden, um quantitative Vergleiche
herzustellen, beispielsweise, wie hoch die Im- und Exportzahlen von Tomaten in
Deutschland sind, oder (vermeintlich) unterscheidbare Angebote hervorzuheben
u.a. von regionalen Produzenten. Gegenwirtig sind aber die nétigen zusitzlichen
Informationen i.d.R. gar nicht ermittelbar und kénnen daher auch nicht von der
Kundschaft in die Bewertung der Angebote einbezogen werden. Was macht denn
nun genau den Unterschied zwischen den belgischen und tiirkischen Tomaten
aus? Oder sind wirklich alle Angebote aus dem abgebildeten Angebot von ihrer
Qualitit her (Geschmack, Konsistenz, Reife usw.) gleich?
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Neben der semantischen Illusion der Frische kénnte man hier von einer seman-
tischen Illusion der Herkunft sprechen. So wird einerseits fitr Tomaten mit standar-
disierter Qualitit aus verschiedenen Lindern geworden. Die Angabe der Herkunft
suggeriert jedoch, dass die Waren andererseits anhand der Herkunft unterscheid-
bar wiren, was allerdings auf Grund der zunehmenden technischen Gestaltung
immer weniger zuzutreffen scheint, zumindest in Hinblick auf eine Produktion
im Gewichshaus. Und auch im Biolandbau sind es Saisonarbeiter, die extra fiir
ihre Arbeit in das Anbauland einreisen, um die harte und oft schlecht bezahlte Ar-
beit auszuftihren. Anders als bei der Illusion der Frische, die sich aufgrund trans-
formierender Vorstellungen und Erwartungen an die Haltbarkeit der pflanzlichen
Erzeugnisse ergibt, basiert die Illusion der Herkunft darauf, dass subjektive As-
soziationen, die mit den Anbauorten verbunden sind, mit einer vermeintlichen
Qualitit der Ware gleichgesetzt werden. Jedoch entsprechen diese Erwartungen
immer weniger den realen Produktionsbedingungen. Insbesondere der Gewichs-
hausanbau stellt die Sinnigkeit einer Verbindung vom Anbauort als geographische
Landmarke (besondere Boden, Klima, Arbeitsbedingungen usw.) und der Qualitit
der Frischware in Frage.™

Auf Grundlage dieser Betrachtungen wire es angebracht die Produktionsbe-
dingungen von Biofakten auch nach ihrer technischen Gestaltung hin zu charak-
terisieren und hier neue Unterscheidungskategorien zu ersinnen. Die soziotechnische
Gestaltung von Biofakten ist, so zeigt die Analyse, mit mindestens zwei semanti-
schen Illusionen verbunden.

Fazit: Biofakte als Handelswaren

In diesem Kapitel haben wir uns intensiv mit der Beziehung von Menschen und
dem von ihnen so gerne verzehrten Obst und Gemiise auseinandergesetzt. Als zen-
trale Ergebnisse sollen sechs Aspekte hervorgehoben werden:

Erstens, die Nutzpflanzen, an denen unser Obst und Gemiise wichst, sind
durch den Menschen seit vielen Jahrhunderten zu bestimmten Zwecken soziotech-
nisch gestaltet worden. So sind pflanzliche Erzeugnisse entstanden, die ebenso
an bestimmte menschliche Erwartungen wie an technische Anspriiche angepasst
sind. Dennoch ist diese Gestaltung mit vielerlei Unvorhersehbarkeit, Verainderung
und Widerstandigkeit verbunden, was auf die Lebendigkeit der Pflanzen und ih-
rer Erzeugnisse zuriickzufithren ist. Als Biofakte sind Obst und Gemiise sowohl
technisch gestaltet als auch lebendig und daher widerstindig. Obst und Gemii-
sepflanzen wachsen, entwickeln sich, haben einen eigenen Stoftwechsel, konnen

14 Ahnlich wird hinsichtlich des Phanomens des local trap argumentiert (Born/Purcell 2006; Ro-
sol/Striiver 2018: 172).
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sich mehr oder weniger selbststindig bewegen, reagieren auf Reize und pflanzen
sich fort. Sie stellen ihrerseits gewisse Anspriiche und Forderungen an die Produ-
zenten, Logistikdienstleister, Hindler und Konsumenten. Ihre Lebendigkeit lisst
sich nur in Maflen bindigen, ihrer Gestaltbarkeit sind Grenzen gesetzt. Sie gestal-
ten die Organisationen des Marktes mit. Ein Zitat aus einem Interview mit einem
Mitarbeiter vom Berliner Fruchthof, einem genossenschaftlich organisierten Grof3-
handelsmarke fiir Obst und Gemiise, illustriert diesen Aspekt noch einmal:

Letzte Nacht sind uns zweitausend Kisten Nektarinen hingestellt worden, weil,
die sind einfach zuviel produziert worden. [..] das ist oftmals keine Auftragspro-
duktion, das geht ja auch gar nicht, weil die Natur und die Pflanzen machen, was
sie wollen, und nicht, was sie sollen und das ist auch gut so. Und wenn die Ce-
nossenschaft jetzt zehn Kisten Nektarinen produziert hat und der Einzelhandel
will aber nur neun LKWs haben, dann ist der zehnte LKW iibrig. Und den stellen
die uns dann hier hin und den miissen wir dann schnellstmoglich verkaufen. Das
ist dann immer nicht schon, weil die Ware wird verramscht, aber ist halt einfach
zuviel. (Interview Mitarbeiter GrofRhandel, 16.07.2019)

Weder die Nektarinenproduzenten noch irgendjemand anderes kann bis ins Detail
genau planen, wie viele Nektarinen wann genau reif werden. Ergeben sich unvor-
hersehbare Ereignisse, wie hohe Erntemengen, miissen dementsprechend schnell
flexible Losungen gefunden werden. So kommt es dann auch, dass auf Wochen-
mirkten z.T. qualitativ sehr gute Waren besonders preisgiinstig angeboten wer-
den, da sie zeitnah abgesetzt werden miissen, um nicht zu verderben. Die Akteure
am Markt werden also von den Biofakten aufgefordert zu handeln.

Zweitens haben vielfiltige technische Innovationen entlang der Warenkette
insbesondere im Zuge der cold revolution dazu beigetragen, dass sich die Haltbar-
keit der Frischwaren verlingert und sich in diesem Zuge das Verstindnis von Fri-
sche gewandelt hat. Mehrere Beispiele legen dar, dass technischer Wandel immer
auch als sozialer Prozess angesehen werden muss, der gleichsam mit gesellschaftli-
chen Verinderungen verwoben ist. Die Verschrinkung von wissenschaftlichen Er-
kenntnissen, technischen Innovationen, Know-how aus dem Ausland, dem Wan-
del der Lebens- und Ernihrungsverhiltnisse und die Ausbreitung von standardi-
sierten (Marken-)Produkten erlaubte es, ein modernes Bild von frischen Lebens-
mitteln und ihrer verlingerten Haltbarkeit zu erzeugen. Die Etablierung neuer
(Kithl-)Technologien erforderte die Anpassung und Standardisierung der gehan-
delten Sorten (vor allem ertragreich, lager- und transportfihig). Ebenso war es
notig, das Wissen der Konsumenten um und die Akzeptanz von gekiihlten und
iiber weite Strecken transportierten Frischwaren durch wissenschaftlich fundier-
te, staatliche und private Aufklirungskampagnen zu erweitern. Mit der Verbrei-
tung des Kithlschranks konnte nicht nur eine Verbindung zwischen der Kiiche der
Konsumenten mit den weit entfernten Produzenten geschaffen werden, wichtiger
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war noch der einsetzende Bedeutungswandel: Haltbare Frische stellte keinen Wi-
derspruch mehr dar. So miissen die Waren nicht mehr frisch geerntet oder ge-
schlachtet sein, sondern lediglich gut verpackt im Kithlregal bereitliegen (Freiberg
2009: 47f.). Allerdings ergeben sich daraus neue Fragen u.a. was Frische nun ge-
nau bedeutet und wie nihrstoffreich die soziotechnisch angepassten Waren sind.
Des Weiteren dringt sich die Frage auf, inwiefern die Herkunftsangabe als Beur-
teilungsinstrument dienen bzw. ein Qualititskriterium darstellen kann. Dies gilt
insbesondere, wenn durch die sich ausweitende Technisierung der Gewichshaus-
produktion die pflanzlichen Erzeugnisse eigentlich nichts mehr mit dem Anbauort
zu tun haben.

Drittens wirken Qualititskonventionen als gemeinsam geteilte Erwartungen, An-
spritche und Wiinsche in die verschiedenen Bereiche des Produktionsnetzwerks
ein — auch bzw. trotz dessen, dass industrielle Produktions- und Vertriebsweisen
die Produktion und Konsumtion voneinander entkoppeln (vgl. Kap. II). Beispiels-
weise spiegelt die industrielle Konvention sich in der Standardisierung der Waren
und der Dominanz von messbaren und somit miteinander vergleichbaren Stan-
dards wider. Der soziotechnische Gestaltungsaspekt ist hier die treibende Kraft.
In Laboren, landwirtschaftlichen Betrieben oder Sortier- und Verpackungshiusern
werden die durch gesetzliche Vorgaben und vom Handel aus Kundenwiinschen ab-
geleiteten Qualititsmerkmale bestméglich umgesetzt. Diese finden zum Grof3teil
als visuelle Charakteristiken der Waren Einbindung. Die ¢kologische Konvention
materialisiert sich hingegen in einer steigenden Anzahl an umweltvertriglichen
Produkten, die mit entsprechenden Siegeln versehen hierzulande in immer mehr
Einkaufsorten zu finden sind und bei der Kundschaft immer beliebter werden. Hier
wird deutlich, wie tiber die Etablierung und Formierung von besonderen Formen
wie Standards, Siegeln, Messinstrumenten oder visuellen Merkmalen konventions-
basierte Qualititsvorstellungen in die Waren eingeschriebenen werden. Dadurch
sollen der Vergleich und somit eine Bewertung von unterschiedlichen Angeboten
ermoglicht werden. Wie der Handel mit diesen sich teilweise widersprechenden
Anforderungen und Angeboten umgeht, werden wir im nichsten Kapitel detail-
liert betrachten.

Viertens lassen sich aus der hier eingenommenen Perspektive — Obst und Ge-
miise als Biofakte — widerstreitende Bilder erkennen: von auf der einen Seite als
natiirlich beschriebene und auf der anderen Seite durch das Streben nach Perfek-
tion technisch gestaltete Waren. Wird im Labor, dem Gewichshaus oder dem Kiihl-
container vorrangig die technische Gestaltung von pflanzlichen Erzeugnissen her-
vorgehoben, prisentiert der Handel in den Obst- und Gemiiseabteilungen im Ein-
kaufsort allgegenwirtig ihre Natiirlichkeit und Frische (Zachmann et al. 2018: 14).
Die Verwissenschaftlichung und Technisierung der Ernihrungsproduktion fihrt
dazu, dass vor allem objektives Wissen, also vermeintlich verallgemeinerbare Fak-
ten iiber messbare Charakteristiken (Farbe, Grofle, Form usw.) oder den Waren
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externe Angaben (u.a. die Herkunft), zur Bewertung der Qualitit genutzt werden
(Spiekermann 2006: 27). Der Geschmack ldsst sich bisher noch schwer in ein ge-
eignetes Mafd iiberfithren — aber auch hier gibt es erste Annidherungen, wenn mit
Hilfe des Brix-Werts, der den Zucker-Siure-Gehalt von Tomaten misst, die SiifRe
dieser bestimmt und eingeteilt wird.

Dies fihrt, finftens, dazu, dass die pflanzlichen Erzeugnisse nach Kriterien
gestaltet sind, die weniger an das praktische Wissen ansetzen, sondern naturwis-
senschaftliche Erkenntnisse und technische Innovationen in standardisierter Wei-
se — und damit oft visuelle Charakteristiken — nutzen, um Vergleichbarkeit herzu-
stellen (vgl. Kap. I1I). Dies hat Folgen auf sozialer Ebene. Die Standardisierung der
pflanzlichen Produkte kann als Beleg fiir die materielle Einschreibung von indus-
triellen Bewertungsstandards in die Waren selbst angesehen werden. Die Kund-
schaft teilt die in der Branche dominante Obsession fiir eine besondere Asthetik, kon-
sumiert gern und mit steigendem Genuss standardisierte und makellose Frischwa-
ren, deren Produktionsorte durch weitestgehend standardisierte Produktionswei-
sen zum Teil austauschbar erscheinen. Ganzjihrige Verfiigbarkeit und isthetische
Merkmale wie die GrofSe, Farbe oder Unversehrtheit der Auflenschale dominie-
ren die Erwartungen und Vorstellungen der Konsumenten und Hindler beziiglich
der Handelswaren. Und wenn frische Gemiise- und Obsterzeugnisse ganzjihrig
verfigbar sind, kann eine Marktdifferenzierung anhand dieser optischen Marker
durch den Einsatz von Sortier- und Verpackungsanlagen erméglicht werden (Le-
gun 2017).

Schlieflich werden, sechstens, die Anstrengungen und vielfiltigen Investitio-
nen, die von soziotechnischen Ensembles geleistet werden, dadurch nivelliert, dass
tagtiglich und allgegenwirtig vermeintlich frische Angebote prisentiert werden.
Um das Ideal einer natiirlichen Frische permanent aufrechtzuerhalten, tragen die be-
teiligten Akteure und vor allem der Handel dazu bei, die vielfiltigen und notwendi-
gen Titigkeiten, die notig sind, um eine industriell produzierte Frische herzustel-
len, zu verschleiern (Freidberg 2009: 7). Erst besonders kritische Ereignisse, wie der
Ausbruch der COVID19-Pandemie Anfang des Jahres 2020 bringen die komplexen
Verstrickungen des Erndhrungssystems zum Vorschein. Denn wenn Lieferketten
durch plotzlich geschlossene Grenzen komplett zum Stillstand kommen, Lieferun-
gen an die AufRer-Haus-Verpflegung erst in die Einkaufsorte umgeleitet werden
miissen oder Saisonarbeiter nicht als Erntehelfer einreisen kénnen, bleiben auch
die Gemiise- und Obstregale leer (Hering 2020b). Die lebendigen Waren erhalten
ihre Frische eben nur eine begrenzte Zeit und diese kann nicht reaktiviert werden.
Gerade dieser letzte Aspekt zeigt, wie essentiell der geschulte Umgang sowie die
behutsame und kontinuierliche Pflege der Waren entlang der Warenkette und vor
allem dann in den Frischeinseln der Einkaufsorte ist. Die von mir befragten Hind-
ler und Hindlerinnen betonten eindriicklich, wie wichtig daher die Kompetenzen
ihrer Mitarbeiter sind. Fachpersonal wird hinderingend gesucht, und Weiterbil-
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dungen sind in die knappen Zeitpline oft schwer integrierbar. Der von mir inter-
viewte Category Manager fiir Obst und Gemiise bei REWE bestitigt, dass letztlich
das fachliche Know-how wichtiger sei als das Vorhandensein von Markennamen.
Das Zitat stellt diesen Aspekt gut heraus:

Am Ende steht und fallt das Ganze auch mit der Betreiberqualitit vor Ort. Wenn
der Markt die SanLucar-Heidelbeere seit fiinf Tagen im Regal hat, dann nutzt
der Name SanLucar auch nichts. Weil, die schmeckt am Ende mehlig, wenn Sie
raufbeifien. (Interview Category Manager O&G, 19.11.2019)

Um die spezifischen Qualititen kultivieren zu kénnen und diese dann auch entlang
der Warenkette zu erhalten, sind kontinuierliche Investitionen notwendig, in tech-
nisches Equipment, Standards und fachspezifisches Wissen. Doch auch wenn die
Haltbarkeit oder die Gestalt von Obst und Gemiise technisch oder durch mensch-
liche Anstrengung beeinflusst werden kann, bleibt beim Umgang mit Biofakten
immer eine gewisse Unverfiigbarkeit zurtick.

Wie am Einkaufsort fiir die Aufrechterhaltung der Qualitit gesorgt wird,
schauen wir uns im folgenden Kapitel an. Dort werden wir uns ebenfalls damit
beschiftigen, wie der Einkaufsort selbst Teil des Kommodifizierungsprozesses
von Obst und Gemiise wird, wie Waren in Szene gesetzt werden und welche Rolle
Standards und Qualititskontrollen dabei spielen.
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