Sarah May, Bernhard Tschofen

Regionale Spezialitdten als globales Gut.
Inwertsetzungen geografischer Herkunft und
distinguierender Konsum

Regionale Spezialitdaten — ein heterogenes Feld

Dass Lebensmittel regional sind und nicht einfach gut, fein oder gar delikat, erscheint
uns heute als Selbstverstandlichkeit. Noch vor wenigen Jahrzehnten aber war dem
nicht so. Die Generation unserer Grofieltern brachte zwar von ihren Reisen Lan-
destypisches in Korbflaschen und Steinguttopfchen nach Hause und verlangte beim
Metzger, im Kdseladen oder im Supermarkt nach altbewdhrten Produkten, die ihre
Herkunft in der Bezeichnung trugen: Lyoner, Appenzeller und gelegentlich vielleicht
sogar Schwetzinger oder Reichenauer Spargel. Selten war damit aber eine eigentliche
Deklaration verbunden, die Wurst war nach Lyoner Art gemacht, beim Kadse nahm
man die dezidierte Herkunft aus den Schweizer Halbkantonen lange auch nicht so ge-
nau, und bei Rohprodukten wie Gemiise waren die Quellen hdufig wenig verldsslich
und vor allem noch schwerer nachvollziehbar als bei konfektionierten Produkten.
Heute sieht die Situation ganz anders aus, das Phanomen kulinarischer Regionalitat
hat sich in jede der oben angedeuteten Richtungen - und einigen mehr - ausgeweitet.
Sie ist zur populdren und ebenso gewinntrdchtigen Denkfigur avanciert, die Reize
fiir Produzenten und Konsumenten bereithélt. Was die Trendforschung schon vor
etlichen Jahren als eine der grofRen Entwicklungen des Lebensmittelmarktes plakativ
vorhergesehen (Horx 2009; Mutenthaler 2014) und in Begriffen einer sich frith mit
dem Thema auseinandersetzenden kultur- und sozialwissenschaftlichen Nahrungs-
forschung gedeutet hat, ist aus Markt und Alltag nicht mehr wegzudenken (Kostlin
1991; Barlosius 2011: 151-171). Doch was oft pauschal als ,regionale Spezialitaten”
gefasst wird, verweist auf eine thematische Bandbreite, die von mehr oder weniger
allein semantischen Deklarationen bis zu strengem Monitoring unterliegenden in-
ternationalen Rechtstiteln reicht. Das Phanomen besitzt zudem Anschlussfahigkeit
in Richtung zahlreicher und differenter Wertorientierungen einschlief}lich der damit
verbundenen Praktiken in Produktion, Deklaration und Konsumption. Das Spektrum
reicht von einer umwelt- und sozialethisch unterlegten Nachhaltigkeit bis zu einem
rdumliche Vielfalt dsthetisch zelebrierenden Feinschmeckertum. Es umschliefit so
gegenldufig erscheinende Instrumente und Taktiken wie die einer protektionistischen
Agrarpolitik oder einer sich als ,,genuino clandestino® (Matteoli 2013) jedem Labeling
widersetzenden lokalen oder popkulturellen Solidar6konomie.

Die Durchgdngigkeit und Heterogenitdt dieses hier grob aufgespannten Feldes
lassen sich vielleicht am besten am fiktiven Tagesablauf eines - die Marktforschung
liebt solche Figuren - jungen, Mittelschicht-Paares aus einem der urbanen Zentren
Europas darstellen: Der rdumlichen Zuschreibung begegnen sie bereits morgens beim
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Offnen des Kiihlschranks, in dem Produkte aus der Regionallinie einer grofen Super-
marktkette neben Produkten mit europdischem Herkunftsschutz lagern (dessen Logo
die beiden wohl nur gelegentlich wahrnehmen). Sie blicken beim Business Lunch
in eine Tageskarte, in der Klassiker der schnellen Kiiche durch regionale Verweise
aufgewertet werden (oder haben in der Kantine die Wahl zwischen Angeboten, die
mit entsprechendem Aufwand an Schrift und Grafik als ,,bio“, , vegi“ oder ,regional”
ausgeflaggt sind). Nach der Arbeit auf dem Nachhauseweg streifen sie vielleicht noch
einen Obst- und Gemiisestand, an dem das Angebotene alle Register unbeschwerten
Konsums zu spielen scheint, obwohl hier nicht so ganz klar ist, was aus 6kologischer
Landwirtschaft stammt und was stattdessen mit dem Signum des Nahen nobilitiert
worden ist. Das macht den beiden aber wenig aus, denn die Atmosphdre und die
griinen Schiirzen des Personals schaffen allemal Vertrauen, und dass neben den medi-
terranen Spezialitdten wie Kalamata, Arancia Rossa di Sicilia oder Salame Felino (die
mit Zusadtzen wie DOC und PDO' ja doch nur verwirren) neuerdings Honig vom Stadt-
imker angeboten wird, tut sein Ubriges. Abends klicken sie sich dann, weil Urlaub
ansteht, bei einem Craft Beer (hergestellt in einer jungen Brauerei aus der Region)
durch die Angebote von Reiseveranstaltern, die Friithstiicksbuffets voll mit regionalen
Kostlichkeiten, authentische Lokale der traditionellen Kiiche und Verkostungen dieser
oder jener Feinheit auf Touren in die nahere Umgebung anpreisen.

Ohne hier den kulturkritischen Ton iibernehmen zu wollen, der sich in der 6ffent-
lichen Auseinandersetzung mit dem diffusen Wert ,,regional® oft findet (z.B. Etscheit
2010), mogen diese Hinweise geniigen, um zu zeigen, wie komplex und widerspriich-
lich das Feld regionaler Kulinarik de facto organisiert ist. Dabei erscheint es nach
seiner Semantik und nach seinem zentralen Argument auf den ersten Blick als rich-
tiggehend homogen. Der folgende Beitrag unternimmt den Versuch, an ausgewdhlten
Beispielen den Komplex der regionalen Spezialititen und der damit verbundenen
kulturellen Verortungen in verschiedene Richtungen auszuleuchten. Im Zentrum
steht dabei mit Bedacht - und mit Ausblicken in weniger regulierte Spielformen -
das Herkunftsschutzsystem der Europdischen Union: Dieses ist in den vergangenen
Jahrzehnten zum Synonym geografischer Indikationen aufgestiegen und strahlt in
seiner kulturellen Logik in andere Bereiche aus. In seiner Handhabung brechen sich
die generellen Dynamiken einer raumlichen Differenzierung von Essen und Trinken
unter den Bedingungen der Globalitdt, weshalb die EU-Auszeichnungsverfahren im
Beitrag exemplarisch stehen: In einem ersten Schritt vermisst dieser die wesentli-
chen Koordinaten, die die oben angedeutete Bandbreite der Instrumente und Prakti-
ken abstecken. Es geht dabei um begriffliche Grundlagen fiir die zu beschreibenden
Prozesse der Verraumlichung, des Verhandelns von Tradition und - in einer vom
Feld selbst, in kulturalistisch geblendeter Perspektive gerne iibersehen - der Ver-
rechtlichung. Darauf aufbauend, stellt ein mit , Traditionen machen: Produkt und
Konstruktion® iberschriebener Abschnitt die Spielraume und Argumentationsweisen

1 DOC (Denominazione di Origine Controllata) beziehungsweise PDO (Protected Designation
of Origin) sind die international bekannteren Abkiirzungen der geschiitzten Ursprungsbezeich-
nung (g.U.). Sie ist nach der geschiitzten geografischen Angabe (g.g.A.) und der geschiitzten
traditionellen Spezialitdt (g.t.S.) die hochste von drei Auszeichnungen im europdischen Her-
kunftsschutzsystem und ist mit strengeren Anforderungen an die kulturhistorische, bio- und
geologische sowie klimatische Bindung von Produkt und Ursprungsregion verbunden (vgl. May
u.a. 2015).
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des Herkunftsschutzes ins Zentrum und zeigt, welche Prozesse der Grenzziehung
und Differenzierung darin bereits angelegt sind. Der komplementar anschliefiende
Abschnitt ,,Wissen essen: Konsumption und Appropriation“ wendet gewissermafien
die Perspektive und rekonstruiert Sinnangebote und soziale Positionierung auf Kon-
sumentenseite. Er leitet iiber zu einem ausblickenden Kapitel ,,Global hausgemacht?
Koproduktionen und Selbstverortungen®, einem Plddoyer fiir eine integrierende Per-
spektive - einer Fokussierung auf nach unseren Befunden immer nur relational zu
verstehende Ko-Konstituierungen materieller Giiter und ihrer Bedeutungsaufladun-
gen in einem von zusehends fliissiger werdenden Grenzen zwischen Produktion und
Konsum gekennzeichneten Feld.

Koordinaten abstecken: Raum, Recht, Tradition

Dient in einem globalen Markt Herkunft zur Auszeichnung und Abgrenzung (z.B.
Barham 2003; Burstedt 2002; Tschofen 2007), so stellt der (alleinige) Nutzen von
Namen wie Champagner oder Parmesan einen Reiz dar - fiir Hersteller, involviert in
einen internationalen Wettbewerb, doch auch fiir die Politik, interessiert an der For-
derung der (eigenen) Wirtschaft. Seit 1992 schiitzt die EU regionale Spezialitaten und
ihre Hersteller: Erhdlt ein Produkt eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.), so
sind die EU-Mitgliedstaaten verpflichtet, Produkt und Produzenten gegen Missbrauch
und Imitation zu verteidigen. Voraussetzung fiir eine g.U. ist der Nachweis, dass ein
Produkt seine ,Glite oder Eigenschaften tiberwiegend oder ausschlief}lich den geo-
graphischen Verhaltnissen einschliefilich der natiirlichen und menschlichen Einfliisse
verdankt und [...] dessen Produktionsschritte alle in einem abgegrenzten geographi-
schen Gebiet erfolgen“ (EU Nr. 1151/2012 Art. 5, Abs. 1). Die EU-Verordnung rekur-
riert auf das Konzept eines , Terroirs“?, dementsprechend nicht nur geo- oder biolo-
gische Eigenschaften, sondern auch kulturelle Praktiken raumlich determiniert sind.

Raum wird hierbei als begrenzte beziehungsweise abgrenzbare Einheit verstan-
den, die durch spezifische kulturelle Qualitdten charakterisiert und unterscheidbar
ist. Was der EU als Voraussetzung ihres Geoschutzes gilt, wird de facto aber mehrheit-
lich erst im Zuge des Umgangs mit den EU-Regularien konstituiert. Dies zeigt sich in
Phasen der Antragstellung, Verrechtlichung und Inwertsetzung von EU-ausgezeich-
neten Spezialitdten, in welchen Hersteller und Akteure regionaler Verwaltungen und
Regierungen die Verbindung von Region, Tradition und Produktion herausarbeiten
und rechtfertigen. Indem sie ein geografisches Gebiet ein- und abgrenzen, indem sie
diesem Wissen und Emotion zuweisen, ihm die Geschichte traditioneller Herstel-
lungsweise und damit Bedeutung einschreiben, kreieren und konturieren sie eine
Ursprungsregion und starken beziehungsweise etablieren die Verortung des Lebens-
mittels. Dadurch machen sie Orte und Landschaften zu Tragern kulturellen Wissens,
zu Symbolen kulinarischer Spezifika. Durch die wechselseitige Inbezugnahme von

2 Der Begriff wurde zundchst in Zusammenhang mit der Herstellung von Wein genutzt und be-
zieht sich auf die Charakteristika von Boden und Mikroklima, die die landwirtschaftlichen Pro-
dukte eines Gebiets bestimmen, zudem aber auf Praktiken und Wissen seiner Bewohner sowie
auf ein (kollektives) Geddchtnis, das diesem Raum zugesprochen wird. Das Konzept Terroir
findet in den geografischen Herkunftsangaben europdischer Konzeption seine rechtliche Regu-
lierung (vgl. Barham 2003; Farmer 2014; Josling 2006; Welz 2013).
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produktspezifischen und kulturrdumlichen Charakteristika entwickelt sich eine me-
tonymische Beziehung von Spezialitat und Ursprungsregion.

Diese Verbindung ist Kern des Rechtsprinzips geografischer Herkunftsangaben,
das zu den Rechten an geistigem Eigentum zahlt. Im Gegensatz zu Marken oder Pa-
tenten verweisen Namen wie Allgduer Emmentaler und Odenwalder Friihstiickskase
aber nicht auf ihre Hersteller, sondern auf ihr Ursprungsgebiet. Der Besitz dieser
Namen wird daher nicht einzelnen , Urhebern® zugesprochen, sondern einer raum-
lich determinierten Gemeinschaft (vgl. Barham 2003: 129; Bramley/Kirsten 2007: 87;
Fechner 2005: 486). Grundsatzlich etabliert der europdische Herkunftsschutz also ein
Kollektiveigentum. Das ,Nutzungsrecht“ daran bleibt aber denjenigen Herstellern
reserviert, die das registrierte Produkt innerhalb des definierten Ursprungsgebiets
mit bestimmten Rohstoffen nach festgelegtem Verfahren herstellen (Bendix 2013:
55; EU-Kommission 2007: 8). Dementsprechend handelt es sich bei geografischen
Herkunftsangaben nicht um ein uneingeschrianktes Kollektivrecht, sondern um ein
Llimitiertes” (Rose 1998: 32). Im Kontext weiterer Rechtsmodelle zum Schutz geisti-
gen, kollektiven oder kulturellen Eigentums erweist sich die Form der raumbedingten
Propertisierung als singular. Das Spezifische dieses Rechtsmodells fassen die Termini
,faumgebundenes Kollektivrecht* beziehungsweise ,raumlich limitiertes Klubgut®
(May 2016), die die Transformation regional tradierter, regional geteilter kulinarischer
Commons in ein rechtlich gesichertes, raumlich limitiertes kollektives Eigentum be-
zeichnen.

Traditionen machen: Produkt und Konstruktion

Im Odenwald, im Siiden Hessens, stellt eine kleine Molkerei, ein Familienbetrieb, ei-
nen Kase her, der von der EU als regionaltypisch und traditionell verankert anerkannt
und deswegen geschiitzt wurde: Seit 1997 trdgt der Odenwadlder Friihstiickskdse eine
g.U. Es ist recht ungewdohnlich, dass der Name eines Produkts EU-rechtlich geschiitzt
wird, dessen Bekanntheitskreis und Absatzgebiet etwa 50 bis 80 Kilometer weit reicht;
die hohere Zahl findet sich bei Wikipedia, vom kleineren Gebiet geht der Hersteller
K. aus: ,Darmstadt, Heidelberg, Offenbach, Frankfurt, Mannheim®? Ebenso unge-
wohnlich ist es, dass das Produkt eines einzelnen Herstellers Kollektivschutz erhalt.
Warum also ist gerade ,,Odenwalder Friihstiickskdse“ eine geschiitzte Ursprungsbe-
zeichnung? - ,Die Frage ist gut“, antwortet Frau K. in unserem Gesprdch im Biiro
der kleinen Molkerei. Sie blickt iber den Schreibtisch zu ihrem Mann. ,,Fir uns ist
es vielleicht gar nicht so notwendig®, erganzt dieser - eine Aussage, die iiberrascht,
sind Frau und Herr K. doch die einzigen Hersteller des Odenwalder Friihstiickskdses
und, der EU-Prasumtion folgend, damit diejenigen, die EU-Schutz intendieren und

3 Der Artikel behandelt lediglich einen Auszug der empirischen Erhebung, die wir in interdiszi-
plindrer Kooperation im Rahmen eines DFG-Projekts zu Geografischen Indikationen als Cultural
Property erhoben haben: Fiir insgesamt vier Fallstudien fiihrten wir rund 50 Interviews mit
zusammen mehr als 60 Personen. Zudem dienten (teilnehmende) Beobachtungen bei internatio-
nalen Messen, lokalen Festen, Mdrkten und Schulungen sowie eine breite Materialsammlung als
Basis fiir unsere Analyse. Aus Griinden der Anonymitdt, welche aber aufgrund von Zuordenbar-
keit zu Molkereien u.d. nicht absolut sein kann, kiirzen wir die Namen der Interviewpartnerin-
nen und Interviewpartner ab. Passagen dieses Beitrags sind publiziert (May 2013; 2016).
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von der g.U. profitieren sollten. Auf die Frage, wie es zu Schutz und Auszeichnung
kam, antworten sie:

Frau K.: Das ist das Baby von J. S.

Herr K.: Von Herrn S., ja.

Frau K.: Der hat erkannt, dass das was Besonderes ist. Und wir sind so in dem

Alltagsgeschaft mit drin, wir sind mit Arbeit so gesegnet, dass wir dafiir gar nicht

den Freiraum gehabt hatten. Oder?

Herr K.: Ja, genau so ist es.

Frau K.: Mit all der Biirokratie.

S.M.: Wie kam S. auf die Idee?

Frau K.: Hm.

Herr K.: Wie hat sich das zugetragen? ...

Frau K.: Das miisste man ihn mal fragen

Herr K.: Die kamen ja auf uns zu.

Frau K.: Kamen auf uns zu.

Obgleich Herr S., Landesbediensteter im Hessischen Regierungsprasidium Gie-
fen, den Molkereibesitzern die Idee unterbreitete, kam der eigentlich erste Impuls
zur Antragstellung nicht von ihm, sondern von iibergeordneter Stelle. ,,Der Wunsch
ist an uns rangetragen worden®, erinnert sich S. ,,Vom Ministerium [kam] die Frage:
»,Was gibt es in Hessen fiir Spezialitditen und was konnte man machen?** Dass die
Wahl auf den Odenwadlder Friihstiickskdse fiel, war ,eine private Initiative“. Herr S.
rechtfertigt sie damit, dass die eigentlich zustdndige Stelle personell der Weisung des
Ministeriums nicht gewachsen war. ,,Es hat sich so ergeben, weil wir dariiber geredet
haben und der Wille da war. Und das Ministerium sagte, sucht mal was. Dann haben
wir das halt gemacht.” Des Weiteren sei die Beratung von Herstellern ,nicht unsere
Aufgabe. Das haben wir bis dato nur wahrgenommen, [...] eben in Ermangelung
anderer”. Er benennt die ,Marketinggesellschaft ,Gutes aus Hessen'* als die, ,die
eigentlich, von ihrer Aufgabe her, die Informations- und Antragsphase doch begleiten
sollte“. Doch, so sein Kollege B.: ,,Sie schafft es nicht. Kann man offen driiber reden.
Sind personell nicht in der Lage, die Sache voranzutreiben.*

De facto befand sich Herr S. dadurch in einer einflussreichen Position: Er wahlte
eine der regionalen Spezialitaten Hessens und hob sie aus dem Gros aller hessischen
Produkte. Kultur, verstanden im Sinne Clifford Geertz’ als ,selbstgesponnenes Be-
deutungsgewebe® (Geertz 1995: 9), welches kontinuierlich generiert und verandert
wird, weist allerdings eine Vielzahl von kulturellen Erscheinungen auf. Da diese
nie alle ausgezeichnet werden, bilden Pradikatisierungsprozesse kein vollstandiges
oder adaquates, sondern ein (subjektiv) selektiertes Bild von (kulinarischer) Kultur
ab - so auch im hessischen Fall: Derzeit tragen drei hessische Spezialitdten eine Her-
kunftsangabe; bezogen auf sdmtliche kulinarischen Besonderheiten des Landes eine
recht geringe Zahl. Neben dem Odenwalder Friihstiickskadses g.U. sind der Hessische
Handkdse g.g.A. sowie der Hessische Apfelwein g.g.A. im EU-Schutzsystem regist-
riert.* Doch erhalten gerade diese Spezialitaten, die selektierten, daher privilegierten
Produkte (zusdtzlichen) Wert und (mediale) Aufmerksamkeit (z.B. Bendix 2007: 340;

4 Thiedig/Riedel (2004: 7) listen in ihrem Sammelwerk ,Deutschlands kulinarisches Erbe“ 14 -
freilich nicht geschiitzte - hessische Spezialitdten; doch muss selbst diese Auswahl als exempla-
risch verstanden werden.
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Bendix/Bizer 2010). Im Odenwdlder Beispiel ist dies der Fiirsprache eines Einzelnen
zu verdanken.

Akteure wie Herr S., Mitarbeiter regionaler Regierungen oder Verwaltungen, ha-
ben entscheidenden Einfluss auf den EU-Auszeichnungsprozess. Sie agieren als ,, Ver-
mittler* und ,, Ubersetzer®,’ da sie {iber Wissen, Kompetenzen, doch auch Positionen
verfligen, mit welchen sie das Verfahren grundlegend beeinflussen. Dies reflektiert
beispielsweise der Beantragungsprozess, in dem S. entscheidenden Einfluss auf die
Legitimierung des traditionellen regionalen Produkts und damit auf dessen Deutung
nahm: Um den Konnex von Region, Tradition und Produkt zu beweisen, mussten die
Antragsteller zundchst recherchieren und geschichtliche, geo- und biologische Belege
und Argumente finden. Die Kriterien dieser Recherche waren, so der Landesbediens-
tete S.: ,Rein praktisch - das, was gefordert ist, haben wir gesucht. Das, was nicht
gefordert war, haben wir fiir uns behalten.” Gefordert war - unter anderem - ein
Beleg fiir die traditionelle Verortung von Handwerk und Produkt in der Ursprungs-
region. Ein solcher existierte allerdings nicht. ,Leider hat man sich frither wenig um
die Traditionspflege Gedanken gemacht*, konstatiert Herr K., einziger Hersteller des
Odenwadlder Friihstiickskdses, und fdhrt fort: ,,Zu meinem Bedauern. Ich habe das
erst gesehen, als ich das alles gefunden hab.” Er bezieht sich auf Zertifikate aus dem
19. Jahrhundert, die ihm bis dato unbekannt waren und die ein eigens engagierter
Lokalhistoriker im Zuge der Nachweisfiihrung entdeckt hatte.

Der Antrag um eine g.U. verdnderte das historische Wissen des derzeit einzigen
Herstellers und auch die Art und Weise, wie er fortan die traditionelle, regionale Ver-
ortung seines Produkts beschreibt: Einst von mehreren Kasereien hergestellt, war der
Odenwalder Friihstiickskase historisch in der Region verbreitet und verankert. In den
1970er und 1980er Jahren griindeten allerdings viele Molkereien Genossenschaften,
um Kosten zu sparen. Diese Genossenschaften ,,modernisierten“ ihre Produktionsli-
nie und stellten die Herstellung des Friihstiickskdses ein. Mit diesem wieder respek-
tive neu entdeckten Wissen rechtfertigten die Antragsteller die regionale historische
Verankerung des Produkts.

Lokales, kulinarisches Wissen kann selbst unter Herstellern nicht vorausgesetzt
werden, sondern muss als recherchierbare Ressource und damit als dynamisch be-
trachtet werden. Um den Zusammenhang von Produktion, Region und Tradition zu
beweisen, nehmen die Akteure gezielte Recherchen vor, kreieren und etablieren ein
Narrativ dessen, ,,wie es wirklich war®, indem sie eine Verbindung festschreiben, die
zuvor nicht (mehr) bekannt war. Dieses subjektiv und selektiv erarbeitete Wissen
wird im Antragsprozedere adaptiert, argumentativ in den Beweis des Links einge-
bunden und auf dieser Basis zu Recht erkldrt. Obgleich die EU mit ihrer Konzeption
geografischer Herkunftsangaben dem Anspruch folgt, regionale Produkte und tradi-
tionelle Praktiken zu erhalten und starken, so zeitigt die Realisierung der Regularien
vielmehr konstruierenden als konservierenden Charakter.

Diese konstruierenden Praktiken in Antragstellung, Verrechtlichung und Inwert-
setzung regionaler Spezialititen konstituieren verschiedene Transformationen: Aus

5  Richard Kurin (1997) bezeichnet Akteure, die kulturelle Formationen auswahlen und sichtbar
machen, als ,culture broker“ In Ergdnzung hierzu agieren die , Vermittler im Interaktionszu-
sammenhang geografischer Herkunftsangaben als Unterstiitzer der Verrechtlichung von Kultur.
Auf den entscheidenden Einfluss einzelner Akteure im Auszeichnungsprozess von Kultur weisen
auch Bendix/Eggert/Peselmann (2013: 19) hin.
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vermeintlich alltaglichen Praktiken werden definierte, rechtlich fixierte Handlungen,
aus einem kulturraumlichen Usus ein gemeinschaftliches Eigentum; aus einem losen
Nebeneinander von Herstellern eines gleichnamigen Produkts wie Allgduer Emmen-
taler oder Schwabische Maultaschen entsteht durch , Vergesellschaftung” (Weber
1980: 21) eine Eigentiimergemeinschaft, die ein gemeinsames, raumlich limitiertes
Klubgut herstellt, verwaltet und vermarktet. Die Transformation betrifft allerdings
auch die Produkte selbst: Vermeintlich alltagliche, kanonisierte Produkte werden zu
kulinarischen Spezialitdten, die als regional und traditionell deklariert werden: Der
Kase , Odenwalder Friihstiickskdse“ wird ,, Odenwalder Friihstiickskdse g.U.“, ein
,Emmentaler g.U.“ aus Rohmilch wird von ,,Standardemmentaler” aus pasteurisierter
Milch unterscheidbar (z.B. May 2013; 2015). Die Verdnderung des Namens ist dabei
sprachliches Indiz des Wandels von rechtlicher Stellung, wirtschaftlicher Geltung und
kultureller Wahrnehmung. So entstehen, wie Gisela Welz treffend formuliert, , euro-
pdische Produkte”, will heiffen , Produkte, die es ohne die EU so nicht geben wiirde*
(Welz 2007: 334). Diese g.U.-Produkte sind Ergebnis eines kulturellen, kollektiven,
auch kognitiven Prozesses, sind nicht allein produzierte Gegenstdnde, sondern pra-
dikatisierte Spezialitdten zusdtzlichen Werts. Dieser resultiert aus der Auswahl ein-
zelner Produkte, ihrer Auszeichnung, ihrer kulturrdumlichen Verortung und strate-
gischen Inwertsetzung. Vor diesem Hintergrund ist jedes g.U.-Produkt Resultat eines
Making: Ohne die Propertisierungsanspriiche des Herkunftsschutzes waren Produkt
und Praktiken nicht kollektiv verrechtlicht, die Herstellungsmethoden nicht fixiert,
ihr Ursprung nicht als regional und traditionell bescheinigt, dieser Zusammenhang
nicht durch ein Schutzzeichen sichtbar gemacht. Dementsprechend sind diese Trans-
formationen als intendierte Praktiken zu begreifen, als interessengeleitet, ziel- und
nutzenorientiert.

Wissen essen: Konsumtion und Appropriation

Ndhert man sich den Touristenzentren im Vorarlberger Montafon, ganz im Siiden
von Osterreichs westlichstem Bundesland, so wird man nach Verlassen der Autobahn
bereits am Taleingang von einem machtigen Schild willkommen geheiflen, das die
,Genufiregion Montafoner Sura Kees“ markiert. Fiir diesen aus Sauermilch zuberei-
teten Weichkése, der ein Uberbleibsel alter Mischwirtschaft ist und nach Jahren der
Missachtung durch eine vom Ideal des exportfahigen Hartkases dominierte Agrarpoli-
tik in den letzten Jahren eine Renaissance als regionale Spezialitat erfahrt, soll aktuell
nach ldngeren Vorbereitungen europdischer Herkunftsschutz beantragt werden (vgl.
Tschofen 2015). Wie am Odenwalder Beispiel beschrieben, laufen auch hier nun ver-
schiedene und nicht immer konfliktfreie Bestrebungen zusammen, die dem Produkt
eine eindeutige Raumkulisse und Spezifikation zuweisen missen. Es ist die Zeit der
Einspriiche gegen einmal zu eng, ein andermal zu weit gefasste territoriale Umgren-
zungen, und es ist die Zeit der Gutachten, die in Vergessenheit geratene Varianten
und jlingere Entwicklungen, zum Beispiel die Herstellung aus nur teilentrahmter
Milch oder von Kleinlaiben, gleichermafien in den Herkunftsschutz integriert wissen
wollen.

Gewissermafien in Echtzeit ldsst sich an solchen Beispielen die Verhandlung
und Verrechtlichung von Raum und Tradition beobachten, eine Dynamik, die nicht
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ohne Einfluss auf das Produkt selbst bleibt, sondern dieses nicht zuletzt als Ergebnis
eines antragskonform kulturell modellierten Prozesses erkennen ldsst (vgl. Fonte/
Papadopoulos 2010). Regionale Spezialitaten sind mithin nicht einfach gegeben, son-
dern es sind im Gegenteil selbst die historischen Ressourcen, auf die sie zur siche-
ren Begriindung verweisen, flexibel handhab- und nicht zuletzt formbar. Die damit
verbundenen strukturellen Umgebungen und Praktiken machen das als ,echt und
unverfdlscht” ausgestellte Produkt, das ,einer Hommage an das Montafon, an das
Gebiet, in dem er bis heute zu Hause ist[, gleicht] [...] und fiir eine der &ltesten Ka-
setraditionen der Alpen [steht]“ (Genuss Region Osterreich), zu einem hybriden Ob-
jekt, dessen Reprdsentation und Wahrnehmung nicht von angelagertem Wissen und
entsprechenden Erzdhlungen zu trennen ist. Anders gesagt, Lebensmittel, die diese
Prozesse durchlaufen haben, existieren nicht mehr ohne die immaterielle Dimension
ihres Status und seiner Auslegungen und sind dabei offen fiir neue Interpretationen
und konkrete Veranderungen. So erfuhr der fragliche Sauerkase in jiingster Zeit auch
eine nicht unwesentliche dufiere Lauterung: Der lange wegen seiner olfaktorischen
und gustatorischen Qualitaten als mehr oder weniger primitiv geltende Kdse wird
heute bevorzugt sehr jung und mit einem farblich einladenden hellen Auferen an-
geboten. Damit kann er nicht nur als besonders echte und alte, sondern dank des
dsthetisch nachvollziehbaren geringen Fettanteils auch als besonders gesunde Entde-
ckung erlebt werden: , Eine der dltesten Traditionen in der Kdseherstellung im Alpen-
raum*” fungiert zugleich als Empfehlung ,fiir Ernahrungsbewusste“ (ebd.), die dann
in Begriffen von Gesundheit und Wellness - wie geringem Fettgehalt, hochwertigem
Eiweifs und geringem Cholesteringehalt (Verein bewusstmontafon) - kommuniziert
wird.

Hierin liegt eines der vielen Paradoxe regionaler Lebensmittel, die ohnehin an
Widerspriichen nicht arm sind, denn sie bringen das Lokale und Regionale, iibersetzt
in global verstandliche Logiken, als Remedium einer als bedrohlich wahrgenom-
menen Globalitdt in Anschlag, und sie transformieren - wie oben ausgefiihrt - be-
hauptete historische Gemeingiiter in eigentumsmafiig bewirtschaftbare Ressourcen.
Dazu kommt nun der Anschein einer haufig auf der vorindustriellen Vergangenheit
beruhenden Stabilitat, die aber mit flexiblen Anpassungsleistungen einhergeht und
Produkte in ihrer imaginadren und materiellen Dimension zu aktualisieren weifs. Dabei
hilft ihnen das Unbestimmte und Spekulative; Gisela Welz spricht daher von ,,pure
products, messy genealogies” (Welz 2015: 96-97) und spielt damit auf die wandelba-
ren Abstammungs- und Wissensgeschichten an. Hier sei daher noch einmal an den
narrativen Charakter solcher Giiter erinnert: Wir wissen aus der jiingeren Erzahl-
theorie, dass gerade die unscharfen Rander von Erzdhlungen als Garant fiir deren
Tradierung gelten konnen, denn sie bieten Ankniipfungspunkte fiir Aktualisierungen
und damit wohl auch fiir die Herstellung lebensweltlicher Evidenz in der sinnlich-
physischen Erfahrung der narrativ vermittelten Werte. Nach Albrecht Koschorke hilft
gerade die Vielfalt der Wissensformen und Tradierstrdnge, den lebensweltlichen Be-
zug und die soziale Bindekraft von Erzdhlungen zu sichern; szientifisches und po-
puldres Wissen, ,heiftes” und ,kaltes“ Denken, schlieflich das ,,Geplapper” an den
Rédndern oder auflerhalb der Institutionen des Geddchtnisses wiirden erst helfen,
Uberlieferung denkbar zu machen (Koschorke 2013). Das scheint in dhnlicher Weise
auch die Marketingtheorie erkannt zu haben, die in ihren in Richtung Trendforschung
gehenden Untersuchungen zu Regionalitat als ,,zukunftstrachtiger Sinnmarkt® stets
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prominent das Potenzial der Erzahlungen betont, die die Lebenswelt der Konsumen-
ten beriihren (Horx 2009; Nessel/Dudek 2013).

Als nicht selbstverstdndliche, sondern vielfach beredte und mit Versprechungen
verbundene Lebensmittel sind regionale Spezialitaiten somit immer auch Medien zir-
kulierenden Wissens. Und das Wissen, das sich mit ihnen verbindet, kann vielerlei
garantieren: im besprochenen Fall die Vorstellung regionaler und traditioneller Ge-
bundenheit bei gleichzeitiger Gesundheit, es kann aber auch fiir ein gutes Gewis-
sen respektive die Gewissheit eines ethisch unbedenklichen nachhaltigen Konsums
stehen wie auch fiir eine connoisseurhafte Kompetenz kulinarischer und kultureller
Orientierung (Horner Brackett 2011). In jedem Fall verspricht es einen dsthetischen
Mehrwert durch sinnliches Erleben einer kognitiv bewussten Zuschreibung und da-
mit zumindest indirekt ein Angebot zur sozialen Positionierung durch Genuss und
Konsum (Maase 2008). Damit ist eine Dimension angesprochen, die sich in vielen
Studien zu Nahrung und kulturellem Erbe vorschnell in den Vordergrund riickt, die
Frage der einverleibten, der essbaren Identitat. In der Mehrheit der anthropologischen
Literatur, die sich dem Thema local food widmet, stehen daher neben Fragen nach der
Konstruktion typischer Speisen und der damit verbundenen Wissensprozesse auch
lokale Identitdten im Zentrum (Brulotte/Di Giovine 2014). Es geht haufig um die Ver-
dnderungen des Status von Traditionen und um Identifizierungsangebote fiir lokale
Communities, die als mehr oder weniger natiirliche Gemeinschaften kulturellen Erbes
angesehen werden. Dass durch solche Transformationsprozesse als lokal vorgestelltes
Erbe aber universell wird und damit auch andere Akteure erreicht, in deren Alltag die
regionalen Spezialitdten Bedeutung gewinnen, wird gerne iibersehen. Das gilt bereits
weit weniger fiir Studien aus der Soziologie und Europdischen Ethnologie, in denen
neben den Akteuren in der Region in den letzten Jahren auch verstarkt generelle
Konsumpraktiken - etwa im Tourismus und im Umgang mit kulinarischem Erbe - in
den Fokus geraten (vgl. Kirchengast 2010; Daugstad/Kirchengast 2013). Dennoch sind
Konsum und Aneignung von regionaler Spezialitdt in qualitativer Hinsicht bislang
vergleichsweise schlecht untersucht, auch wenn quantitativ gewonnene Daten {iber
den Stellenwert im Konsumverhalten, {iber Fragen des Vertrauens in Auszeichnungen
und auch zur Sichtbarkeit einzelner Produkte verschiedenen Studien der Marktfor-
schung und Agrarékonomie zur Verfiigung stehen (Sidali/Hemmerling 2014).

Fiir eine qualitative Erweiterung solcher Zugange diirfen Fragen nach dem sinn-
lichen Erleben und Konsum nicht explizit, aber korpernah erfahrener Wissensbe-
stande nicht langer vernachldssigt werden. Sie scheinen ein wichtiger Schliissel zum
Verstdndnis der Herstellung individuellen Mehrwerts in einem mit Andreas Reckwitz
und anderen als ,dsthetischer Kapitalismus“ zu bezeichnendem System zu sein, in
dem - wie Gernot Bohme aktuell formuliert - ,, Konsum zur Lebenssteigerung, nicht
zur Lebenserhaltung” dient (Bohme 2016: 15). Regionale Spezialitdten auszuzeich-
nen gleicht in einem solchen Verstandnis einer Produktion von Symbolen und asthe-
tischen Offerten: Sie basieren auf Arbeitsweisen, ,in denen die stindige Produktion
von Neuartigem, insbesondere von Zeichen und Symbolen (Texten, Bildern, Kom-
munikation, Verfahrensweisen, dsthetischen Objekten, Kérpermodifizierungen), vor
einem an Originalitit und Uberraschung interessierten Publikum zur wichtigsten
Anforderung geworden ist“ (Reckwitz 2012: 11) .

Solcher ,,Surplus-Konsum*®, wie Bohme formuliert, ist aber nicht allein das Er-
gebnis der Arbeit von Regionenmachern, sondern mit Produkten verbunden, die
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gewissermafden erst im Konsum ihre Geltung erhalten. Deshalb ist fiir eine kultur-
wissenschaftliche Analyse der Blick auf populdre Praktiken im Umgang mit den An-
geboten unerlasslich, um die Hervorbringungen des versprochenen Mehrwerts in der
Performanz verstehen zu konnen. Uniibersehbar ist dabei die Bedeutung gestalteter
Orte etwa in der Gastronomie und im Tourismus oder bei regionalen Food Festivals
und Madrkten. Sie sind als atmosphdrische Rahmungen und Handlungsanleitungen
im Sinne von Affordances zu verstehen und ermdglichen auf diese Weise Aneignun-
gen regionaler Spezialitdten, bei denen neben der materiellen Einverleibung auch
die immateriellen Erfahrungen raumkulturell aufgeladener Angebote ihre Adressaten
finden.

Global hausgemacht? Koproduktionen und Selbstverortungen -
ein Ausblick

Als flexible Giiter sind regionale Spezialitdten unterschiedlichen Differenzierungspro-
zessen unterworfen. Mit dem Anwachsen des Marktes fiir Regionales und allgemein
fiir Kulinarisches geniigt es offensichtlich aber immer weniger, ein mit einer Region
verbundenes Produkt in klassischer Weise anzubieten. Ein regionales Produkt muss
vielmehr - Beispiel Odenwald - EU-zertifiziert oder - Beispiel Montafon - als moder-
ne Tradition inszeniert werden. Solche Spezifizierung folgt nicht nur dem Bed{irfnis
der Hersteller und Konsortien nach besseren Preisen, sondern auch der Nachfrage
nach konsumentenseitiger Distinktion (Johnston/Baumann 2009). Dementsprechend
werden die einzelnen regionalen Spezialitdten in der Ausdifferenzierung nicht nur
rarer, sondern auch vielversprechender in ihren Narrativen und Sinnangeboten. Auch
hierin reflektieren sich die Funktionen regionaler Spezialitaten, die Orientierung und
Ordnungen anbieten, dank derer sich die Konsumenten entscheiden, doch auch po-
sitionieren, inszenieren und profilieren konnen. Beispielsweise zeigen sich innerhalb
des Konsortiums Parmigiano Reggiano g.U., das immerhin zu den &ltesten Europas
zahlt, interne Differenzierungen und Abgrenzungen: 2008 griindeten Hersteller aus
den Apenninen ein Sub-Konsortium, das Consorzio Terre di Montagna, welchem all
jene Hersteller beitreten konnen, deren Kasereien oberhalb von 600 Metern liegen. Die
initiierenden Hersteller intendierten, den Parmigiano Reggiano Prodotto di Montagna
eigens auszuzeichnen, einerseits weil sie die Herstellungsbedingungen in den hohe-
ren Lagen des Ursprungsgebiets als traditionell typisch einschdtzen, gleichermafien
aber als benachteiligt gegeniiber jenen Herstellern am Fufie der Berge, die aufgrund
infrastruktureller Unterschiede in grofleren Mengen produzieren. Andererseits aber
folgten die Initiatoren des Consorzio Terre di Montagna einem wachsenden Interesse
von Konsumenten an Produkten, die - wie etwa die Herausstellung von Bergproduk-
tion oder dem Nutzen von Milch bestimmter alter Nutztierrassen (Sidali u.a 2015)
- einen geschmacklichen, vermehrt aber ideellen Mehrwert versprechen. Ahnliches
zeigt sich im Allgdu, wo den seit langem geschiitzten Produkten Allgauer Emmentaler
g.U.cund Allgduer Bergkdse g.U. nun ein Allgduer Sennalpkdse g.U. - zur Markierung

6 Bei selbigem ist Heumilch ein grofes Thema, und selbst das die Offentlichkeit im Alpenraum
seit einigen Jahren sehr bewegende Thema der Hornkuhhaltung ist ein gewichtiges Argument in
der Diskussion um Alleinstellungsmerkmale in einem krisenindizierten Milchmarkt.
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der Hohenlage seiner Produktion - an die Seite gestellt wurde. Auch Bioprodukte
veredeln raumimmanente Qualitdten nach ethischen und gesundheitlichen Gesichts-
punkten; und dhnliche Beispiele EU-geozertifizierter Spezialitdten liefRen sich ebenso
gut fiir Fleisch- und Wurstwaren oder die mediterrane Olivenwirtschaft ins Treffen
fiihren: Ein Blick in die Datenbank DOOR (European Commission 0.J.), in der die
Produkte gelistet stehen, fiir die in der EU Schutz beantragt wird, zeigt, dass weniger
generell neue Produkte geschiitzt werden sollen, als dass kleinteilige Differenzierun-
gen aus den ohnehin gut sichtbaren und durch Herkunftsangaben gréfierer Reich-
weite bereits abgesicherten kulinarischen Regionen Europas herausgestellt werden.
Aufféllig an dieser Entwicklung ist, dass gerade auch jenseits der klassischen
Schutzinstrumente die Prdsentation und Performanz regionaler Spezialitdten immer
dezidierter auf Interaktionen zwischen Konsumenten und Produzenten zielt (Péturs-
son 2013). Erst im Zusammenspiel innerer und dufierer, Produkt generierender und
konsumierender Konstituierung konnen die gustatorischen wie ideellen Konnotatio-
nen des , Edlen und Echten® etabliert werden. Die Verortung regionaler Spezialitdten,
ihr Surplus an Geschmack (durch Wissen) funktioniert nur durch die Aneignungs-
praktiken der Konsumenten. Sie sind Teil einer moralischen Okonomie geworden,
in der die gemeinsame Teilhabe an Wertorientierungen zum zentralen Movens ge-
worden ist (Stehr 2007). Und es ist bezeichnend, dass sich dabei Vorstellungen und
Praktiken an den Interaktions- und Eigentumskonzepten der digitalen Allmende ori-
entieren und das Internet in weit mehr personalisierter Form als im konventionel-
len E-Commerce zur Biihne kulturellen Handelns machen (Tschofen 2000). Das legt
nahe, solche Praktiken auch entlang jiingerer - das klassische Konzept moralischer
Okonomie Edward P. Thompsons deutlich erweiternder -, vor allem medientheoreti-
scher Adaptionen zu interpretieren (Jenkins/Ford/Green 2013). Sie zielen auf ,,social
expectations, emotional investments, and cultural transactions which create a shared
understanding between all participants within an economic exchange“ (Green/Jen-
kins 2009: 214) und schlieflen damit insbesondere Formen der kulturellen Gestaltung
von okonomischen Beziehungen zwischen unterschiedlichen Akteursgruppen ein.
Ebenso wie das agrarokonomisch beziehungsweise agrarpolitisch anmutende EU-
Instrument zum Schutz regionaler Spezialitdten auf kulturraumlichen Argumenten
fufit, nutzen auch die Akteure der globalen, digitalen Vermarktung regionaler Pro-
dukte deren kulturelle Charakteristika. Nutzen Biobauern und kleine Erzeugerge-
meinschaften das Netz verstarkt fiir die in hohem Mafie spezifizierten Angebote, um
eine nach solidarokonomischen und partizipativen Grundsdtzen handelnde Klientel
zu erreichen, so gilt es, auch diese Praktiken der Okonomisierung kultureller Spe-
zifika aufmerksam zu begleiten (Eriksen 2004: 20). Sie involvieren ihre Kunden mit
Patenschaften fiir Schlachttiere, laden zum Dabeisein beim Imkern oder zur Mitarbeit
bei der Obst- und Weinernte ein - und sie verkaufen all dies als Erlebnis, das auch
jenseits des blofien Giitertransfers Besonderes verspricht und zudem an den perso-
nalisierten Ethiken und Lebensstilen der Anbieter teilhaben ldsst. Unterstiitzt wird
dieses Bemiihen um Ndhe von einer wachsenden Zahl von Quereinsteigern aus und
einer generellen Orientierung an der Kreativwirtschaft, in der Formen der Selbster-
madchtigung durch Beteiligung stdrker als in anderen Branchen etabliert sind (Ege/
Zeitler 2015). Das Selbstmachen (und das Mitmachen) wird dabei zur Strategie, das
eigene Leben zu gestalten und als dsthetischen Entwurf des Sozialen zu kommunizie-
ren. Entscheidend scheint dabei, dass sich die Bedeutung des konkreten raumlichen
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Rahmens verdndert: Die smarte Regionalitdt im Sinne global verfiigbaren local foods
kreiert im Digitalen ihre eigenen sozialen Rdume. Es wird angesichts solcher Entwick-
lungen interessant sein, die Transformationen von Raumbeziehungen einerseits, den
Wandel konkreter Referenzraume - der places of origin - andererseits im Auge einer
ethnografisch-kulturanalytischen Nahrungs- und Kulturerbeforschung zu behalten.
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