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Es lasst sich damit auch ein Spannungsverhiltnis zwischen der natur-
wissenschaftlichen Logik und der alltiglichen Erndhrungspraxis ausmachen.
Von der Molekularisierung der Lebensmittel in Energie und Nihrstoffe auf
der einen Seite hin zu alltiglichen Ernihrungspraktiken von Subjekten auf
der anderen Seite sind Ubersetzungs- und Koordinationsleistungen notwen-
dig. Die Aufgabe, die Briichigkeit zwischen molekularer Ebene und Essens-
praxis zu behandeln, wird an die essenden Subjekte abgegeben und nicht als
Aufgabe der Wissenspraxis betrachtet (beziehungsweise als Aufgabe der Er-
nihrungsberatung und -therapie gesehen). Die Individuen sollen sich in ihrer
Essenspraxis an den Vorgaben der Ernihrungswissenschaften ausrichten.

Das Wissen in diesem Praxisbereich ist also auf diese Weise mit Subjekti-
vierungen und damit gekoppelten Essenspraxen verbunden. Die epistemische
Autoritit dieses Wissens zeigt sich daran, wie relevant es auch itber den en-
geren Bereich der Erndhrungswissenschaften hinaus ist. Es ist nicht nur im
Alltag auf den Lebensmitteln prisent, auch die Akteur*innen, die einen ve-
ganen Lebensstil politisch vertreten, spielen in dieser Wissenspraxis mit und
bauen auf dessen Legitimitit auf. Das instrumentelle Wissen iiber Ernih-
rung, das damit verkniipft ist, ist das Wissen dariiber, wie durch die Lebens-
mittelauswahl und die Zusammenstellung der Ernihrung der Korper und
dessen Leistungsfihigkeit gestaltet, wie bestimmte Krankheitsrisiken abge-
wehrt oder abgemindert werden konnen. Diese Wissenspraxen sind folglich
damit verbunden, dass sich die Subjekte in ihrer Erndhrungspraxis durch eine
Orientierung an den »Referenzwerten« normalisieren: Die Subjekte sind ver-
antwortlich dafiir, dass ihre Nahrstoffaufnahme im »giinstigen« Bereich liege,
und sollten gemiR der Erwartung der Erndhrungswissenschaften ihre Ernih-
rung daran ausrichten. In Bezug auf vegane Ernihrung ist hier insbesondere
die Moglichkeit eines Mangels an Nihrstoffen relevant, mit dem erhéhte Ri-
siken fiir die Gesundheit einhergehen.

6.2 Technikkulturen des Kochens

Nach der Analyse der Ernidhrungswissenschaften widme ich mich nun der
Produktion von Essen fiir den (zumeist) direkt anschlieRenden Konsum: das
Kochen. Kochen untersuche ich ebenfalls als Praxisbereich mit dem Fokus
auf das damit verbundene Wissen durch eine Analyse der diskursiv-mate-
riellen Strategien. Diese Wissenspraxis ist nicht akademisch institutionali-
siert und durch das Ziel, ein bestimmtes materielles Produkt zu produzieren,
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als Technikkultur und weniger als Wissenskultur zu bezeichnen. Ich beziehe
zur Analyse der Kochpraxen drei Materialarten ein. Erstens liegen mir Do-
kumentationen aus ethnografischen Beobachtungen von Kochshows bei Er-
nihrungsmessen vor, zweitens habe ich mit Besucher*innen der Messen in
Ad-hoc-Interviews iiber das Kochen gesprochen und drittens beziehe ich die
Kochbiicher in die Analyse ein. Damit steht an dieser Stelle auch nicht die un-
mittelbare verkorperte Praxis der Essenszubereitung selbst im Vordergrund.
Vielmehr wird diese Technikkultur tiber die Wissensvermittlung betrachtet.
Ich stelle an dieser Stelle Fragen an das Material, die wie im vorigen Unter-
abschnitt forschungsstrategisch am Veganismus als einer von der >iiblichen«
Ernihrungspraxis abweichenden Erndhrungsform ansetzen: Wie kann und
wie sollte veganes Essen richtig zubereitet werden? Ausgehend davon geht
es darum, zu fragen, was Lebensmittel und Kérper in dieser Wissenspraxis
sind. Ich werde in der Darstellung zunichst mit professionalisierten Koch-
praxen beginnen und anschliefiend die nicht kommodifizierten Formen des
Kochens betrachten.

6.2.1 Das professionelle Kochen

Ein auf jeder Publikumsmesse zu beobachtender Fixpunkt ist das Showko-
chen von professionellen Kdch*innen. Hintergrund der Performances ist die
Werbung fiir die zubereiteten Produkte und/oder fiir die verwendeten Gerite.
Mit dem Showkochen soll demonstriert werden, dass und wie mit den vorge-
stellten Produkten ein wohlschmeckendes Gericht hergestellt werden kann.
Dieses kann dann von den Messebesucher*innen selbst verkostet werden. Ei-
ne Ausnahme ist ein Kochwettbewerb auf der »ANUGA«, wo das Essen ei-
ner Jury vorbehalten bleibt. Wesentlicher Teil dieser Kochshows ist also die
Demonstration von Produkten und von Produktionswissen. Auf allen Mes-
sen sind die verschiedenen Kochshows sehr gut besucht. Die Zuschauer*in-
nen dringen sich im Halbkreis um die Showkiiche oder es gibt einen eigenen
Raum mit Sitzreihen fiir die Veranstaltungen. Uber ein Mikrofon erkliren die
Koch*innen Schritt fiir Schritt, wie sie vorgehen, warum sie dies tun und vor
allem auch, warum sie die jeweiligen Produkte verwenden. Bei einigen Koch-
shows gibt es auch eine Kamera, die auf einen Bildschirm tibertragt, was auf
dem jeweiligen Herd oder der Arbeitsfliche passiert.
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6.2.1.1 Die Koch*innen als Wissenssubjekte: Experimente, Abenteuer
und Pionier*innen

Bei den professionellen Kochpraxen der Kochshows sind die Lebensmittel und
die Produktionstechnologien, die Kéch*innen und das Publikum die relevan-
ten Akteur*innen. Die Koch*innen demonstrieren mit den Gerdten und den
Lebensmitteln, wie ein veganes Gericht gut zubereitet werden kann, und in-
teragieren dabei entweder iiber ein Mikrofon direkt mit dem Publikum oder
es ist ein“e Moderator*in dabei. Die Kdch*innen stehen im Zentrum der Auf-
merksamkeit und inszenieren ihre Vorfithrungen zum Teil als Auftritt. So
geht ein Koch beispielsweise mehrfach wieder hinter seine Bithne, weil ihm
der Applaus bei seiner Begriflung zu verhalten ausgefallen ist. Es geht also
nicht nur um die Zubereitung der Lebensmittel, sondern auch um die Insze-
nierung einer bestimmten Position als Koch*in, die hier (mit)demonstriert
wird.

Beim Showkochen auf den Messen werden die Koch*innen mit ihrem je-
weiligen fachlichen Hintergrund vorgestellt. Die meisten sind in Restaurants
oder dhnlichen Betrieben wie Grof3kiichen oder auch in der Beratung pro-
fessionell titig. Sie konnen damit auf ihr Erfahrungswissen und auf zertifi-
ziertes Wissen aus einer Ausbildung verweisen. Manche sind dariiber hinaus
auch Kochbuchautor*innen. Durch die von allen in meinem Sample beobach-
teten Showkoch*innen getragene Kochuniform mit zweireihiger Knopfleiste
vorn, wird die Professionalitit auch im Auftreten symbolisiert. Die Koch*in-
nen an den Stinden, die die Proben fiir die Besucher*innen zubereiten, tra-
gen nicht in allen Fillen diese Arbeitskleidung. Die Showkéch*innen sind
damit im Kontext von Ernihrungsmessen die Personen, die qua Profession
mit der Legitimitdt ausgestattet sind, zu demonstrieren, wie die ausgestell-
ten Produkte zubereitetet werden konnen und sollten. Insbesondere im Fall
von Kochbuchautor*innen bieten diese dariiber hinaus Identifikationsmég-
lichkeiten an, da in diesen Kochbiichern auch die Person der Autor*innen
inszeniert wird und das Gekochte so mit bestimmten Figuren und ihren so-
zialen Beziigen verbunden wird (vgl. die Analyse von Minnlichkeit in 5.2.3).

Von Kdch*innen auf veganen Messen werden noch weitere Aspekte be-
tont, die neben der formalen Qualifikation wichtig zu sein scheinen. Auffillig
ist, dass nahezu alle Koch*innen auf den veganen Messen betonen, wie lange
sie sich bereits vegan ernihren. Bei einer Kochshow auf der »Veggie Pla-

9 Diese Beobachtung trifft generell fiir verschiedene Akteur*innen auf den veganen
Messen zu, nicht nur fiir die Kdch*innen.
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net« wird die Kochin von einer Moderatorin gefragt: »Und, wie lange kochst
du schon?« Die K6chin antwortet daraufhin: »Also ich bin seit 15 Jahren vegan
und seither koche ich auch, es hat damals ja noch nichts gegeben.« (VeggiePla-
net\Protokoll: 9) Die Kdchin verkniipft ihre Kochpraxis unmittelbar mit dem
»Vegan-Sein«. Seitdem sie vegan sei, habe sie angefangen zu kochen, da es
damals, also vor 15 Jahren, noch nicht die Lebensmittel gegeben hitte, die es
heute geben wiirde. Diese Beschreibung ldsst sich so deuten, dass die dama-
lige Erndhrungsumstellung fiir sie mit einem Problem verbunden war, das sie
16sen musste: Es gab damals >nichts¢, also musste sie selber sich das Wissen
aneignen, vegan zu kochen. Mit der langen Dauer (die vor dem sogenannten
»Veggie-Boomc« einsetzt) kann die Kochin ein umfangreiches Erfahrungswis-
sen beanspruchen.

Das Ausmaf? der Erfahrung und eine lange Zeit des Vegan-Seins wird von
allen veganen Koch*innen benannt. Dies ist damit ein Faktor, den ich als eine
wesentliche Quelle der Autoritit von veganen Kéch*innen deute. Mit veganem
Essen wurde ein vor einiger Zeit nahezu vollstindig unbekannter Bereich der
Ernihrung erschlossen. Die oben zitierte Kochin hat ihr Wissen durch die
Erkundung eines unbekannten kulinarischen Terrains erworben. Dieser Hin-
tergrund verleiht ihr eine bestimmte Position, die ich als >Vegan-Pionier*in«
benenne. Das Pionierhafte zeichnet sich durch ein frithes erschliefien vega-
ner Kochpraxis aus und >Vegan-Pionier*innen« kénnen eine grofde Autoritit
in ihrem (Koch-)Wissen beanspruchen. Mit der grofieren Erfahrung geht der
Anspruch einher, das erschlossene >Terrain« legitim zu besetzen. Die >Vegan-
Pionier*innen< haben dem veganen Essen die potenziell krisenhafte >Nicht-
existenz« genommen; vegane Erndhrung stellt kein kulinarisches Niemands-
land mehr dar: Die Kochshows demonstrieren, dass es etwas Schmackhaftes
zu essen gibt.

Auch wenn von den Koch*innen auf Professionalitit und auf zertifizier-
tes Ausbildungswissen verwiesen werden kann, ist dies nicht die einzige Wis-
sensform, auf die hier rekurriert wird. Dies zeigt sich an den verschiedenen
Differenzierungen und Grenzziehungen, die in der Kochpraxis vorgenommen
werden. Zunichst werden vegane und nicht-vegane Lebensmittel voneinan-
der unterschieden. Dies geschieht in der Kochpraxis nicht nur dariiber, dass
bestimmte Lebensmittel tierlichen Ursprungs sind und andere nicht. So be-
schreibt beispielsweise der Kochbuchautor Bjérn Moschinski seine berufli-
chen Anfinge in einem Kochbuch folgendermafien:
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Zu Beginn meiner veganen Kochkarriere lernte ich sehr viele neue Produkte
kennen, ohne etwas iiber deren Verarbeitung zu wissen. Also habe ich viel
experimentiert und gelesen. (Moschinski 2015, 136)

Durch eine implizite Grenzziehung zwischen veganen und nicht-veganen Le-
bensmitteln werden letztere als »anders« positioniert: Hier sei ein anderes
Wissen nétig als in der Zubereitung >gew6hnlicher< Lebensmittel. Hierauf
weist ebenso die oben zitierte Wendung hin, es habe ja vor 15 Jahren »nichts
gegeben«. Dieses »Nichts« benennt auf der einen Seite ein geringeres Angebot
an veganen Lebensmitteln und auf der anderen Seite auch das (damals) nicht
vorhandene Wissen, wie diese herzustellen und zuzubereiten seien. Im Um-
gang mit dieser Wissensliicke wird das Kochen als Kombination von »Experi-
mentieren« und Buchwissen beschrieben. Das Wissen zum technischen Um-
gang mit veganen Lebensmitteln liegt also auch fiir professionelle Kéch*in-
nen nicht einfach vor, denn es hat fiir den Kochbuchautor nicht gereicht,
nur auf das Buchwissen zu verweisen, sondern er musste experimentieren.
Diese Darstellung der Kochpraxis als Experiment deute ich in die Richtung,
dass von den Koch*innen ein Status vergleichbar mit »genialen Erfinder*in-
nen« der in den Biichern oder bei den Kochshows vorgestellten Gerichte be-
ansprucht wird.

Noch weiter symbolisch aufgeladen wird die Grenze zwischen >ge-
wohnlichen«< und >veganen« Lebensmitteln, wenn dann die (experimentellen)
Kochpraxen als »kulinarische Abenteuer« (Moschinski 2015, 143) gerahmt
werden. Das Experimentieren wird dadurch zu einer spannenden, aber auch
potenziell (kulinarisch) riskanten Unternehmung. Die veganen Kdch*innen
positionieren sich als Vegan-Pionier*innen, die als Entdecker*innen von ehe-
mals unbekannten kulinarischen Terrains, dem >kulinarischen Niemandsland
Veganismuss, betrachtet werden kénnen. Dadurch kénnen sie die Autoritit
beanspruchen, als Kenner*innen dieses Terrains das entsprechende giiltige
Wissen zu vertreten und vermitteln zu kénnen. Die Kochpraxis wird direkt
daran ankniipfend als Experiment und Abenteuer dargestellt.

Das Zubereiten von Essen als »Kochabenteuer« zu rahmen, wird auch
von nicht-veganen Kéch*innen besetzt und dariiber hinaus explizit mann-
lich konnotiert. Das Kochbuch »Echte Kiiche fiir echte Kerle« (Evans, Haddow
und O’'Meara 2013) zeigt exemplarisch, wie diese Verbindung funktioniert. In
den Darstellungen dieses Kochbuchs zeichnet sich das Herstellen von Speisen
durch »echte Kerle« vor allem durch einen Bezug zur >Natur< und das direkte
>Abringen« des Essens von ebendieser durch Angeln oder durch aufwendige
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Praktiken wie Pokeln oder Riuchern aus. In dem Buch werden als vorindustri-
ell gerahmte Techniken (wie Angeln oder Pokeln) als der Weg srichtiger< Mdn-
ner zum guten Geschmack prisentiert. Die Autoren des Kochbuchs nennen es
zwar nicht explizit »Abenteuer, ihre Selbstdarstellung lisst sich aber in die-
se Richtung interpretieren. Sie legitimieren ihre Autorenschaft des vorliegen-
den, explizit an Minner gerichteten Kochbuchs durch eine Kombination aus
Kampf mit der Natur und Erfahrung in der hochklassigen Gastronomie: »Wir
haben alle in unberiihrten Gewissern geangelt, von eigener Hand den Acker
bestellt und in Top-Restaurants gearbeitet.« (Evans, Haddow und O’'Meara
2013, IX) Gutes Essen und srichtigec Mannlichkeit bauen auf dem sabenteu-
erlich« produzierten Essen auf. Allerdings wird diese hier dargestellte Praxis
gerade nicht durch ein Experimentieren, sondern durch ein Fachwissen (»tra-
ditionelle Methoden« und Erfahrung in der Gastronomie) ausgewiesen, das
zur Anwendung kommt und in dem Kochbuch vermittelt wird. Der zentra-
le Modus der Vergeschlechtlichung der Kochpraxis liegt hier aber gerade im
Gegensatz des Abenteuerkochens zum alltiglichen Zubereiten von Nahrungs-
mitteln. Dass das alltigliche Kochen, insbesondere zur Versorgung anderer,
stark weiblich konnotiert und besetzt ist, konnte in der Forschung bereits
breit herausgestellt werden, auch wenn es mittlerweile in kleinen Ansitzen
gegenldufige Tendenzen gibt (Frerichs und Steinriicke 1997; Baum 2012; Sz-
abo 2014). Die Gegensitzlichkeit von alltiglichem und nicht-alltiglichem Ko-
chen wird also auf der einen Seite genutzt, um bestimmte, aufwendige und
besondere Kochpraxen als minnlich auszuweisen, wie im Beispiel des Koch-
buchs »fiir echte Kerle«. Auf der anderen Seite wird aber vegane Kochpraxis
von den professionellen Koch*innen auch generalisiert auf veganes Kochen
ibertragen. Zum Beispiel rit Hildmann in seinem Kochbuch zu einem ent-
spannten Start in das »Abenteuer« (Hildmann 2011, 16) der veganen Kiiche.
Damit wird den Konsument*innen eine qua Gegensatz zum alltiglichen Ko-
chen auch als minnlich zu deutende Kochpraxis angeboten.

Das in den professionell-6ffentlichen Kochpraxen demonstrierte Koch-
wissen gewinnt seine Legitimitit also aus bestimmten sozialen Positionen.
Zunichst findet eine Grenzziehung zwischen veganen und nicht vega-
nen Kochpraxen statt, durch die die Gruppe der professionellen veganen
Koch*innen den Bereich der veganen Kiiche fiir sich reklamiert. Ihr eigenes
Erfahrungswissen sichert ihnen die Fihigkeit, gute vegane Gerichte kreieren
zu kénnen. Die fachliche Autoritit, die durch Berufsstand und entsprechen-
des Auftreten hergestellt wird, ist Voraussetzung, reicht aber im Fall veganer
Lebensmittel nicht aus, da sich auf diese die >gingigen< Methoden nicht
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iibertragen lassen wiirden. Es ist also eine Erfahrung im »Experimentierenc
notwendig. Eine spezifisch minnliche Konnotation erhilt dies, wenn die
professionelle Kochpraxis zum nicht alltdglichen Abenteuer und damit auch
potenziell riskanten Akt stilisiert wird: Harte Arbeit des Tiiftelns und das in-
tensive Ringen um die Lebensmittel dienen als Abgrenzung zu gewchnlichen
Industrieprodukten einerseits und dem standardmifligen Kochen im Alltag
andererseits. Experiment und Abenteuer sind das, was Mellstrém (2004) in
seiner techniksoziologischen Studie zu Miannern und Maschinen als Praxis
des »tinkering« und als minnliches Vergniigen beschreibt. Wie ich in 6.2.2
zeigen werde, steht diese Kochpraxis damit in einem starken Gegensatz
zu einer Praxis des »gewohnlichen« Versorgungskochens, bei dem vor allem
andere und nicht die eigene Abenteuerlust und das eigene Vergniigen im
Vordergrund stehen. Im Gegensatz zu den Praxen des professionellen Ko-
chens steht also die unpritentiose Kunst des Gewohnlichen auf Grundlage
von Erfahrungswissen in der heimischen Kiiche zur Versorgung anderer.
Bevor ich dazu komme, méchte ich hier auf die materiellen Dimensionen
der Lebensmittel eingehen.

6.2.1.2 Die Lebensmittel: Geschmack und Konsistenz

Die Kochshows auf den Messen unterscheiden sich von der Zubereitung der
Gerichte an den Messestinden dadurch, dass die Zubereitung kommentiert
und Schritt fiir Schritt erklirt wird, wihrend dies an den Messestinden nicht
geschieht und die Proben den (potenziellen) Konsument*innen direkt zum
Verzehr angeboten werden. Diese Form der Show-Kiiche und das vorhandene
Interesse der Messebesucher*innen daran ist als ein Indiz zu werten, dass ei-
ne grofle Nachfrage an Wissen besteht, wie geschmackvolles Essen zubereitet
werden kann und sollte. Im Fall der veganen Kochperformances muss dabei
mit dem »Problem« umgegangen werden, dass Gerichte hergestellt werden
sollen, die von der normalen Art zu kochen abweichen, also keinerlei tierliche
Produkte verwenden.

In einer Kochshow auf der »VeganFach« zum vorab angekiindigten The-
ma »Fleischalternativen« hat der Koch die Zubereitung von texturiertem So-
ja, auch als Textured Vegetable Protein, TVP, bekannt, demonstriert. Zu Beginn
fragte er das Publikum, was denn »Fleischgeschmack« sei, und wies dann
darauf hin, dass viele dabei an ein fertig gewiirztes und zubereitetes Produkt
dichten und nicht an den Geschmack unmittelbar nach der Schlachtung. Bei
einer Karotte sei es moglich, diese unmittelbar nach der Ernte zu verkosten.
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Hier kénne man den »echten« Karottengeschmack erfahren. Er folgert daraus
fiir die Zubereitung einer Fleischalternative:

Fleischgeschmack ist was Gebratenes, was Gewdirztes. So, und wir Veganer
sind ja nicht dumm und sagen: Ok, wenn das der Fleischgeschmack ist, al-
so die Gewlirze und die Verarbeitung, dann suchen wir eigentlich nur nach
einer Konsistenz. (VeganFach\Video_Kochshow Fleischalternativen: 6)

Der Koch nimmt hier eine Grenzziehung zwischen Veganer*innen und
Fleischesser*innen vor. Wenn Letztere nun etwas essen wollen, das wie
Fleisch ist (was in diesem konkreten Fall qua Themensetzung vorausgesetzt
wird), dann geht es darum, diesem Original in Geschmack und Konsistenz
moglichst nahe zu kommen. Es geht dem Koch der erwihnten Kochshow
demzufolge in der Zubereitung einer Fleischalternative darum, den Ge-
schmack analog zur Zubereitung von Fleisch durch Braten und durch eine
spezifische Wiirze, also Marinade, zu erzielen. Wichtig sei dann »nur« noch
die Konsistenz, fir die man die richtigen Produkte briuchte, die eben diesen
Geschmack annehmen, und hier gebe es verschiedene Méglichkeiten, wovon
das hier zubereitete TVP eine Variante sei.

In der oben zitierten Aussage wird der Geschmack als ein eher einfach zu
erzielendes Kriterium angesehen. Es geht in diesem Beispiel nicht darum,
einen neuen Geschmack zu kreieren, sondern darum, einem anderen Ge-
schmack, dem »Fleischgeschmack«, moglichst nahe zu kommen. Dies wird
als etwas dargestellt, das ohne grofen Unterschied zum Originalprodukt,
das imitiert werden soll, erreicht werden kénne: Durch gleiches Wiirzen und
durch gleiche Zubereitungstechnik kénne Fleischgeschmack hergestellt wer-
den. Allerdings ist die Produktion dieses Geschmacks an bestimmtes Wissen
gebunden, das die Voraussetzung fiir das Gelingen des Produkts ist. Dieses
Wissen ist ein Wissen davon, wie ein bestimmtes Verfahren funktioniert. Da-
zu wird in der Kochshow eine Marinade aus Olivendl und Gewiirzen fiir die
TVP-Rouladen zusammengestellt und das Vorgehen beschrieben. In einem
Kochbuch heifit es beziiglich der Zubereitung von Tofu, dass dieser »eine gute
Marinade und Verarbeitung voraus[setzt], die gelernt sein will.« (Moschinski
2015, 137) Das Wiirzen des Lebensmittels und die Herstellung von Marinaden
setzt ein gewisses Wissen voraus, das als ein erlernbares Handwerk erscheint.

Der zweite wesentliche Aspekt beziiglich der Lebensmittel ist die Konsis-
tenz. Um in dem zitierten Beispiel eine gelungene Fleischalternative zu pro-
duzieren, die dem »Original« méglichst nahekommt, geht es also neben dem
Geschmack darum, die entsprechende Konsistenz »zu finden«. Hier kommen
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in allen Kochdemonstrationen fertige Produkte zum Einsatz, die dann ver-
arbeitet werden, wie in diesem Beispiel TVP. Die Produktion der Konsistenz
von Lebensmitteln ist daher eher im Bereich der Lebensmittelproduktion, der
Produktion von hoher verarbeiteten Lebensmitteln, anzusiedeln (siche 6.4)
und nicht in der Kochpraxis. Wihrend durch die Kochdemonstration vermit-
telt wird, wie Geschmack hergestellt wird, ist die Konsistenz etwas, das durch
die jeweilige Grundzutat (TVP, Tofu, Seitan etc.) bestimmt und damit (zu-
meist) ausgelagert wird. Es sind gerade diese Produkte, fiir die die jeweiligen
Kochshows werben. Es gibt dariiber hinaus auch viele Produkte auf den Mes-
sen zu erwerben, die nicht nur mit ihrer Konsistenz werben, sondern auch
bereits fertig gewiirzt sind und daher Geschmack und Konsistenz nicht den
Koch*innen iiberlassen.

In den an die Kochshows anschlieRenden Verkostungen der verschiede-
nen Gerichte und auch an den verschiedenen Stinden, an denen zubereitete
Speisen angeboten werden, kann ich beobachten, wie sich die Personen ei-
nerseits itber den Geschmack austauschen und oft durch Aussagen wie »le-
cker« oder Ahnliches Einigkeit herrscht. Danach beginnen Diskussionen iiber
die Konsistenz, die durch sehr deutliches Kauen gepriift wird. In den 6ffent-
lichen Kochshows der professionellen Kéch*innen und den daran anschlie-
3enden Verzehrssituationen auf den Messen werden also Lebensmittel in den
Kategorien des Geschmacks und der Konsistenz bewertet. Diese zwei Katego-
rien — Geschmack und Textur — sind auch dariiber hinaus in den Kochshows
relevant und wurden oben bereits in einem Interview angesprochen. Diese
Kategorien scheinen also wesentliche Kategorien der Ordnung der Technik-
kultur Kochen zu sein.

6.2.2 Versorgungskochen

Im Gegensatz zum professionalisierten und 6ffentlich demonstrierten Ko-
chen steht das Kochen zur Versorgung von sich selbst und/oder Angehori-
gen im privaten Rahmen. An einem exemplarischen Kontrastfall fiir veganes
Essen werde ich in diesem Unterkapitel zwei Unterschiede zum professio-
nalisierten Kochen herausarbeiten. Zum einen geht es um die Frage, an wem
sich das Kochen orientiert, und zum anderen um die Bedeutung des Gew6hn-
lichen. Diese Orientierungen zeigen sich in der folgenden Passage mit einer
Interviewpartnerin, die ihr Kochwissen auch im Bekanntenkreis weitergibt.
Ich habe sie interviewt, nachdem sie an einem Stand mehrere Fleischalterna-
tiven probiert und auch kiuflich erworben hat.
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I: Wie wichtig ist lhnen dann Geschmack?

B: Doch, je niher es am Geschmack und von der Konsistenz ans urspriing-
liche Original rankommt, desto besser ist es. Also das Virginia Steak [Anm.:
Ein Produkt von Wheaty], haben Sie es probiert?

I: Ja, ich probiere es gleich.

B:Unbedingt. Also das ist, das ist der Hammer. Das essen auch meine nicht
veganen Schwiegerséhne und [...]

I: (lacht) WIRKLICH?

B:Ja. Und das ist einfach so, dass die Frauen wollen vegan kochen. Und die
Manner machen da einen Strich durch die Rechnung. Und die kann ich nur
abholen, wenn das so schmeckt, wie sie das gewohnt und worauf die schon
seit Jahrzehnten konditioniert sind. (FeldInt\XOND_o1: 7-12)

In der ersten Antwort werden die Fleischalternativen in den materiellen Di-
mensionen des Geschmacks und der Konsistenz, wie oben analysiert (6.2.1.1),
hervorgebracht und bewertet. Was dann davon ausgehend an dieser Sequenz
auffille, ist, dass als Legitimation fiir guten Geschmack sofort die omnivoren
Schwiegersohne hervorgehoben werden und dies spiter mit dem Hinweis auf
»Minner« qua Geschlecht generalisiert wird. Eine >mannliche« Sozialisation
wiirde Mdnner zu einem bestimmten Geschmack »konditionieren«. Auffillig
an den Aussagen ist Folgendes: Die befragte Konsumentin belegt den »guten
Geschmack nicht nur durch ihr eigenes kulinarisches Empfinden, sondern
durch eine grundsitzliche Orientierung am Geschmack von anderen, in die-
sem Fall von ihren Schwiegersdhnen. Das, was gekocht wird, muss jenen, die
(mit)versorgt werden, schmecken. Frauen, die vegan essen und kochen wol-
len, miissten — so die Argumentation der Interviewten — die nicht veganen
Manner iiberzeugen. Manner kénnten dariiber hinaus nicht durch besonders
ausgefallene Speisen iiberzeugt werden, sondern geben sich zufrieden, wenn
es »so schmeckt, wie sie das gewohnt« sind. Die Abweichung von dem, was
gewodhnlich gegessen wird — also Fleisch —, muss so gering wie moglich sein.
Fir die Befragte ist das Kriterium, was >guten< Geschmack ausmacht, vor al-
lem: Dass es >den Minnern«< schmeckt. Denn dann, so lisst sich die Argu-
mentation weiterfithren, kann die Frau, die aus ihrer Sicht fiir das Kochen
zustindig zu sein scheint, auch vegan kochen, nur dann macht der Mann kei-
nen »Strich durch die Rechnung«: Wenn es >den Mannern« nicht schmecken
wiirde, wire es >den Frauen« nicht méglich, vegan zu kochen. Frauen, die in
dieser Logik fiir die Versorgung ihrer Angehoérigen zustindig seien und vegan
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essen wollten, miissten also die >Hiirde Mannd® nehmen. Thre Kochpraxis,
unter anderem erzihlt sie von Schnitzeln auf Kichererbsenbasis, bezeichnet
sie als »Kunst«: Die Kunst, die Gerichte so zu kochen, dass es die Minner
iiberzeugt. Und dies gelingt durch ganz >normales< Essen. Thre Kochpraxis
orientiert sich also an dem hegemonialen Lebensmittel Fleisch. In der Imi-
tation des Fleisches in Geschmack und Konsistenz wird das Fleisch in dieser
Lebensmittelpraxis als dominanter symbolischer Referent und in seinen ku-
linarischen Eigenschaften reproduziert.

6.2.3 Zwischenbetrachtung: Kulinarische Materialisierung

In den hier behandelten Fillen geht es um unterschiedliche Kochpraxen, die
sich aber insbesondere um das Kochen und Zubereiten von Fleischalternati-
ven drehen. Die zwei Fille zeigen im Vergleich einige Gemeinsambkeiten. Ge-
meinsam ist beiden, dass die Kategorien Geschmack und Konsistenz zentrale
Eigenschaften der Lebensmittel sind. Das bedeutet, dass die Lebensmittel im
Gegensatz zur nutritionalen Materialisierung nicht in ihre biochemischen oder
anderen Bestandteile zerlegt, sondern »im Ganzen« in der Praxis hervorge-
bracht werden. Dies ist mit Konsequenzen im Zusammenspiel von Lebens-
mitteln und Kérpern verbunden. Als >ganze« Lebensmittel sind diese nicht mit
Prozessen des Metabolismus und der Reproduktion kérperlicher Materialitit
und Gesundheit verbunden, sondern mit affektiven und sinnlichen korper-
lichen Empfindungen. Kérper werden also als empfindende Entititen her-
vorgebracht, die in einer bestimmten Weise auch lernen (vgl. »konditioniert
sind«), auf bestimmte Lebensmittel auf bestimmte Weise zu reagieren und
einen entsprechenden Geschmack fur die Speisen ausbilden. Die Lebensmittel
haben kulinarische Qualititen, die in ihnen durch die richtige Zubereitung
hervorgerufen werden.

Geschlecht wird in dieser Wissenspraxis auf zwei unterschiedliche Wei-
sen hervorgebracht. Das 6ffentliche und professionalisierte Kochen kann mit
dem Verweis auf Abenteuer und Experiment auf eine Mannlichkeitskonstruk-
tion verweisen, die sich in dhnlicher Form auch in anderen Technik- und Wis-
senskulturen finden lisst. Die Autoritit der professionellen Kéche speist sich
aus legitimen Kochwissensformen und einer spezifischen Miannlichkeitskon-
struktion; die mit Kochprofis verbundene Abenteuer-Minnlichkeit ist jene,
die in der Kochpraxis durch experimentieren Neues erkundet. Im Gegensatz

10  Firdiese treffende Formulierung danke ich Tanja Paulitz.
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dazu ist das Versorgungskochen mit einer Weiblichkeitskonstruktion verbun-
den, die stark an traditionelle Arbeitsteilungsmuster anschlief8t und hier die
Position der Hausfrau reproduziert. Die Kdch*innen bauen so auf eine mit
dieser kulinarischen Materialitit verbundenen technischen Autoritit auf, mit
der sie zu den legitimen Expert*innen fir die Produktion von gutem Ge-
schmack und guter Konsistenz werden. Analog zu epistemischer Autoritit be-
deutet dies, dass die Akteur*innen mit der Glaubwiirdigkeit ausgestattet sind
(oder diese beanspruchen), das (praktische) Wissen zur Zubereitung guter
Speisen zu haben und gegebenenfalls vermitteln zu kénnen. Diese Autori-
tit kann je nachdem, ob es sich um marktférmig vermitteltes professionelles
Kochen oder um Versorgungskochen im familidren Kreis handelt, mit unter-
schiedlichen Vergeschlechtlichungen verbunden werden und so ihre Legiti-
mitdt stiitzen.

Das Versorgungskochen ist, wie der illustrative Fall zeigt, auch potenziell
mit einem Expert*innenwissen iiber Geschlecht verbunden: Der Erfolg des
veganen Kochens zeigt sich fiir die interviewte Person darin, dass sie ein Es-
sen kocht, das Minner iiberzeugt. Diese Versorgungspraxis zeichnet sich also
dadurch aus, zu wissen, welche Form von Essen die Minner wollen. In die-
sem Fall orientiert sich die Praxis an einer Mannlichkeit, die mit »gewdhn-
lichem« Essen verbunden ist. Das Gewodhnliche, so lisst sich daraus schlie-
Ren, ist fiir Mianner der »Fleisch-Geschmacke, der zwischen den Positionen
der versorgungskochenden Hausfrau und den zu versorgenden Minnern ver-
mittelt. Daraus lasst sich die These entwickeln, dass in diesem traditionellen
Geschlechterarrangement der Geschmack als wesentliche Kategorie der Qua-
litdt auch in dieser Relation begriindet ist. In der »Kunst des Gewohnlichen,
der méglichst getreuen Nachbildung des Fleischgeschmacks, driickt sich die
Orientierung am Minnergeschmack aus. In der geschilderten Praxis, so lisst
sich tentativ weiterdenken, schmeckt es »den Minnern« nicht nur, weil es
sinnlich das Gewohnte ist, sondern weil sich affektiv das gleiche Gefiihl ein-
stellt, wie es das gewohnte Stiick Fleisch hervorbringt, das symbolisch fiir die
Versorgung des Mannes als »Erndhrer« steht. Der Geschmack ist nicht allein
in dem Lebensmittel, sondern bildet sich in den Relationen der Kochpraxen
aus und ist somit mit den beschriebenen Geschlechterarrangements verbun-
den.

Die hier skizzierte Hervorbringung der Lebensmittel, Kérper und von Ge-
schlecht setzt an einer materiellen Realitit der Lebensmittel an, die diese ins
Zentrum sensorisch-affektiver Arrangements setzt. Aufgrund der zentralen
Kategorien, Geschmack und Konsistenz, bezeichne ich dies als kulinarische
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Materialisierung, die mit den Kochpraxen verbunden ist. Ziel ist hier nicht un-
bedingt die Gesundheit oder Gesunderhaltung der Kérper, sondern eine po-
sitive Erfahrung beim Essen — dem guten Geschmack. Es geht nicht um uni-
versale Eigenschaften von Lebensmitteln, sondern um Eigenschaften, iber
die sich auch debattieren lisst — beispielsweise sagt der oben erwihnte Koch,
dass er die Konsistenz von Tofu im Gegensatz zu vielen anderen selber nicht
moge. Dennoch handelt es sich bei Geschmack und Konsistenz nicht um in-
dividualisierte Empfindungen, sie sind eng mit gesellschaftlichen Strukturen
verwoben, was sich hier am Fall von Geschlechterverhiltnissen zeigt. Mit dem
Blick auf die kulinarische Wissenspraxis wird es an dieser Stelle moglich, Brii-
che und Konfliktlinien zwischen ernahrungswissenschaftlichem Wissen, da-
mit verbundenen Wissensobjekten und Empfehlungen und den beschriebe-
nen kulinarischen Materialisierungen mit ihren sensorisch-aftektiven Qualititen
zu beschreiben. Das bedeutet in erster Linie, dass die Qualititen Geschmack
und Konsistenz als materielle Eigenschaften und Realititen von Lebensmit-
teln mit dieser Wissenspraxis verbunden sind. Die kulinarisch materialisier-
ten Lebensmittel sind dementsprechend in Geschlechterverhiltnisse verwo-
ben, in denen die Subjekte der Produktion und des Konsums jeweils spezi-
fisch vergeschlechtlicht werden: Auf der Seite der Produktion lassen sich Un-
terschiede beziiglich der Kommodifizierung ausmachen. Professionalisiertes
Kochen ist im Gegensatz zum hiuslichen und privaten Kochen eher minnlich
besetzt, was sich auch mit der unterschiedlichen Orientierung des hiuslichen
Kochens zeigt, wihrend das alltigliche Versorgungskochen eher weiblich be-
setzt ist und sich an einem minnlich kodierten Geschmack orientiert.

6.3 Wissenskulturen des Veganismus

In den beiden bisher betrachteten wissens- und technikkulturellen Ernih-
rungspraktiken ging es in verschiedener Weise um veganes Essen und ve-
gane Erndhrung. Allerdings wurde dabei die Frage, was vegane Lebensmittel
von nicht-veganen unterscheidet, nur ansatzweise berithrt. Der Ansatzpunkt,
vegane Lebensmittel als Abweichung zu >normalen«< Lebensmitteln zu unter-
suchen, hat in den vorangegangenen Unterkapiteln verschiedene Relationen
von veganen zu nicht-veganen Nahrungsmitteln aufgemacht. Es konnten ver-
schiedene Grenzziehungen zwischen Vegan und Nichtvegan identifiziert wer-
den. Die Frage, was vegane Lebensmittel von nicht-veganen unterscheidet,
werde ich hier nochmals fokussiert herausgreifen. Denn Ausgangspunkt die-
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