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Toky6 im Sommer 2000. Mittagszeit. Die Luft in den Stralichen um das DIJ
ist schwer vom Duft gebratener und gegrillter Speisen — sutékidon, yakini-
ku, unagidon [Steak auf Reis, Fleisch koreanischer Stil, Aal auf Reis] — Sta-
mina-Gerichte, die der Sommermudigkeit entgegenwirken sollen. Uns ge-
lUstet es in der Hitze mehr nach leichter, jedoch symboltrachtiger Kost wie
soba, sdmen oder hiyashi-chka — kalten, langes Leben verheillenden Nudel-
gerichten verschiedener Provenienz. Zum Nachtisch vielleicht noch ein
Eis geféllig? Aber die bange Frage: Wer liefert die Milch fiirs sofutokurimu
[Softeis]? Derweil hat zum Sommer ein Stammlokal jun-wafQ teishoku auf
die Karte gesetzt, die ,,echt japanische* Mahlzeit besteht u.a. aus nattd [ge-
gorene Sojabohnen], rohem Ei, Reis und umeboshi [salzig eingelegte Pflau-
men]. Hinterher gibt es trotzdem aisukdht [eisgekiihlter Kaffee], der neben
Bier wohl zu den beliebtesten Sommergetranken gehéren dirfte und im
Funfer-Tetra-pak und hibsch verpackt auch als Saisongeschenk angebo-
ten wird.

»Rein“ japanische Nahrungsmittel sind wieder bzw. noch immer ,,in“:
regionale oder lokale Spezialitaten aus dem ganzen Land, einfach zu be-
stellen bei Postamtern und Katalogfirmen, zéhlen auch in diesem Jahr
wieder zu den Bestsellern unter den Sommergeschenken. Und in der
Frihsticksfernsehserie des NHK Watakushi no aozora [Mein blauer Him-
mel] wird der sechsjahrige, in Tékyd aufwachsende Protagonist wahrend
der Sommerferien in Aomori von seinem Grol3vater, einem Fischer, zu
»vernunftiger®, sprich ,,traditioneller* Kost umerzogen — gegrillte Makre-
len, miso-Suppe, knackige Gemuse und Reis an Stelle von Omeletts, Ham-
burger, Puddings, Toast, karéraisu [jap. Curry-Reis] und dhnlich kauarmer
konbini-Kost [convenience food]. Die erfolgreiche Umschulung hat Folgen
- nicht nur fur den Tagesablauf seiner beglickten berufstatigen Mutter,
sondern auch fur die gro3stadtische Schulktiche, die wegen ihrer bizarren,
wenn auch néhrstoffreichen Speisenfolge unter Beschuf3 gerat.

Diese Impressionen mogen einen Vorgeschmack auf die Vielschichtigkeit
des Themas moderne ERkultur geben. Essen bedeutet eben nicht allein Nah-
rungsaufnahme, das Stillen eines natirlichen, biologischen Grundbeduirf-
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nisses, sondern ist ,,auch immer sozial und kulturell gestaltet” (Barlosius
1999: 18) und, so sollte hinzugefiigt werden, gestaltend. Wie die obigen Bei-
spiele illustrieren — und die nachfolgenden Beitrége aus verschiedenen wis-
senschaftlichen Perspektiven reflektieren — 1Rt sich Essen als multidimen-
sionales Beziehungssystem begreifen: Essen steht in Verbindung mit
soziokulturellen Vorstellungen von Zeit (z.B. Jahreszeit, Lebenszeit) und
Zeitgebrauch (z.B. Arbeitszeit); wird zum Symbol in religiosen Handlun-
gen (z.B. in Form der Opfergabe) oder sozialen Brauchen und Gewohnhei-
ten (z.B. als Geschenk). Es fungiert als stiftendes und tragendes Element so-
zialer, kultureller und/oder politischer Identitét(en) und wirkt damit auch
als Differenzierungszeichen von Nationen, Regionen, Klassen, Minderhei-
ten, Generationen, Geschlechterrollen, und so fort. Nicht zuletzt aus diesem
Grund stellt es auch einen zentralen Gegenstand der Erziehung auf indivi-
dueller wie staatlicher Ebene dar. Es ist weiterhin ein Verstandigungsmittel
und darin, wie der Literaturwissenschaftler Terry Eagleton (1998: 204) be-
hauptet, der Sprache gleichwertig, denn es sei ,,as much materialised emo-
tion as a love lyric, though both can also be a substitute for the genuine ar-
ticle®. Essen und Erndhrung kénnen aber auch Angst und Verunsicherung
hervorrufen, zum Beispiel dann, wenn die Versorgung mit Grundnah-
rungsmitteln geféhrdet scheint wie in der Sojakrise in den 1970er und der
Reiskrise in den friihen 1990er Jahren, oder wenn Lebensmittel zu einem Ri-
sikofaktor fur die menschliche Gesundheit werden wie die Milch und
Milchprodukte eines namhaften Herstellers in diesem japanischen Sommer.
Derlei Verunsicherung kann sich in Konsumentenprotest und Verbraucher-
bewegungen ausdrticken oder zum AnlaR fur (neue) politische MalRnah-
men und staatliche Reglementierungen werden.

Essen und Ernghrung bieten, so liel3e sich schlieRen, schier unerschopf-
liche Forschungsthemen nicht nur fur die Naturwissenschaften und die
Medizin, sondern fur nahezu alle Disziplinen der Geistes-, Sozial- und
Wirtschaftswissenschaften. Dennoch scheint gerade den Geistes- und So-
zialwissenschaften tber lange Zeit das Essen zu trivial, selbstverstandlich
oder ,,naturlich* gewesen zu sein, als daf es ernsthafter und umfassender
Untersuchungen wert befunden worden ware. Vielleicht, so vermutet der
Historiker Brian Harrison (1998: 141), ist die Ursache fiir die lange Ver-
nachl&ssigung auch darin zu suchen, daB ,,Essen zwar jedermanns Ange-
legenheit ist, aber niemandes Spezialitat”. Wahrend die europaische An-
thropologie und Semiotik schon relativ frih begannen, sich dem
., Kommunikationssystem* Essen zu widmen,! konzentrieren sich erst seit
den 1980er Jahren Soziologen, Historiker, Literatur- und Kulturwissen-

1 In erster Linie sind hier die strukturalistisch gepragten Untersuchungen von
Claude Lévi-Strauss (1964, 1968), Roland Barthes (1957, 1961) und Mary Dou-
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schaftler auf das soziale und kulturelle Phdnomen des Essens. Das mag
um so mehr erstaunen, als Essen sich hervorragend fur eine interdiszipli-
nare Betrachtung? eignet und sich beispielsweise in der Geschichte der ER-
kultur eine Fulle der politischen, wirtschaftlichen, ideologischen und so-
zialen Veranderungen innerhalb einer modernen Gesellschaft ausmachen
1aRt (Harrison 1998: 140). Bevor wir mit unserem multidisziplindren und
internationalen kaiseki ry6ri [ein mehrgéangiges, erlesenes japanisches Me-
nii] beginnen, soll deshalb ein kurzer Uberblick tiber Geschichte und Er-
forschung von Essen und Ernédhrung im modernen Japan gegeben und da-
bei auch die Beitrage unseres Bandes vorgestellt werden.

Der von uns gewabhlte Titel ,,Zwischen Burger und Sushi* impliziert zum
einen die bemerkenswert grolRe Auswahl von Essen bzw. Geschmacksrich-
tungen im gegenwaértigen Japan. Dieses verfuhrerische Nebeneinander —
zumindest in den Stadten — diverser nationaler und regionaler Kiichen deu-
tet auf Trends zur Internationalisierung der Erndhrung und des Nahrungs-
mittelangebots sowie auf eine gewisse Offenheit und Bereitschaft, andere
Ktchen zu goutieren. Zum anderen markieren Burger und Sushi als ver-
meintlich typische Gerichte des ,,Westens* und ,,Japans* die symbolischen
Pole, zwischen denen sich seit der Meiji-Zeit sowohl die Diskussionen Uber
die ,,richtige* Ernéhrung als auch das Denken und Fantasieren Uiber Essen,
»echten GenuR, Kochkunst und ,,die feinen Unterschiede* (Bourdieu 1984)
bewegt haben.®

SPAM Mu!

Rice
o

Abb. 1:
»East meets West*“: Spam-musubi

Anm.: [Sushi mit einer Scheibe
Corned Beef und nori]

Quelle: Claus Harmer

glas (1972, 1982, 1987) zu nennen, doch selbstverstéandlich auch die friihe so-
ziologische Arbeit von Norbert Elias (1976).

2 Diese Starke der Interdisziplinaritit zeigt sich z.B. sehr gut in den Banden von
Wierlacher et al. (1993 und 1997), Counihan und van Esterik (1997) sowie Grif-
fiths and Wallace (1998).

% Diese Diskussionen werden in dem Rezensionsartikel von Steffi Richter in die-
sem Band exemplarisch untersucht.
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Fleisch oder Reis? Das heif3t ,,westliche* oder ,,japanische* Erndhrung — dies
war fur Intellektuelle wie fiir Politiker und Biirokraten der Meiji-Ara, die an
der Errichtung des modernen japanischen Nationalstaates mitwirkten, eine
offensichtlich schwerwiegende, entscheidende Frage. Die Konfrontation
mit dem Westen, genauer gesagt die Begegnung mit amerikanischen und
europaischen Soldaten, Matrosen, Handelsleuten, Diplomaten, die allesamt
gro3 und kraftig gebaut schienen, liel? ernsthafte Zweifel an der korperli-
chen Konstitution des japanischen Mannes aufkommen. ,,Schwéchlich®,
weil schlecht erndhrt, sei der Japaner im Vergleich und damit das Land —ein
vielsagender Kurzschlu —dem Westen nicht gewachsen (vgl. Tamura 1998:
13-15). Dieserart Verbindung, ja Gleichsetzung von unzureichender oder
guter Ernédhrung des einzelnen (wobei damit immer nur die Ménner ge-
meint waren) mit der Schwache oder Stérke einer Nation, von Individual-
kdrper mit Staatskorper (kokutai) findet sich im 19. und friihen 20. Jahrhun-
dert auch andernorts, man denke nur an den Ausspruch des beriihmtesten
franzosischen Gastrosophen Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826),
dafd das Schicksal einer Nation von der Art und Weise abhénge, wie sie sich
ernahre (Peckham 1998: 171).*

Das Heil und die Starkung der japanischen Nation lagen nach Auffas-
sung von Fukuzawa Y(kichi (1835-1901) in der vollkommenen Ubernah-
me westlicher Erndhrung.® Fukuzawa pladierte energisch fiir den regel-
maRigen Verzehr von Rindfleisch und fuhrte in verschiedenen Schriften
die physiologischen wie agrarpolitischen und -6konomischen Nachteile
der Konzentration auf Reis vor (Harada 1993: 20-22). Die vorrangige Ziel-
gruppe fur eine vom jungen Meiji-Staat anvisierte Erndhrungsumstellung
war —in seiner Funktion als Représentant einer starken, wehrféahigen Na-
tion — das Militér. So wurden z.B. schon 1869 Fleischgerichte auf den Spei-
seplan der Marinesoldaten gesetzt. Auch ein groRer Teil der Forschungs-
arbeiten® in der westlich beeinfluRten Medizin, Biologie und Chemie
beschéftigte sich mit der Ernahrung der Armee und den Mangelkrankhei-
ten wie Beriberi,” denen noch im chinesisch-japanischen Krieg mehr Sol-

* Siehe auch Friedrich Wilhelm Nietzsches Gedanken zum Zusammenhang von
Erndhrung und dem ,,Geist* eines Volkes in Ecce Homo (1908).

Bereits 1867 gab Fukuzawa, der dreimal in den Westen gereist war, unter einem
Pseudonym ein Handbuch westlicher Kleidungs-, ER- und Wohnkultur (seiyo i-
shoku-ja) heraus, in dem er z.B. auch die manierliche Handhabung von Messer
und Gabel beim Fleischverzehr erlauterte (zitiert in Kosuge 1997: 11).

Tamura (1998: 11-30), Marui (1998: 31-44) und Yamashita (1997: 107-133) ana-
lysieren die naturwissenschaftliche und medizinische Forschung im Zusam-
menhang mit der Erndhrung des Militars.

Erst zu Beginn des 20. Jahrhunderts erzielte insbesondere die organische Che-
mie in Japan groRe Fortschritte und entdeckte die Qualitaten des in konbu ent-
haltenen Glutamin (1908) und 1910 das Vitamin B1 zur Bekdmpfung der Beri-
26

o

o

~



Zwischen Burger und Sushi — Essen und Erndhrung im modernen Japan

daten zum Opfer gefallen sein sollen als den Kampfhandlungen (vgl.
Otsuka 2000: 14).

Zum Erstaunen (aber auch Entsetzen) der Bevolkerung erhielt die Idee
der Nahrungsumstellung Unterstitzung von hdochster Stelle: 1871 hob
Meiji Tenno das Uber tausend Jahre alte (wenn auch nicht immer eingehal-
tene) Verbot des Fleischverzehrs auf und ,,erfreute sich selbst*, wie die Ta-
geszeitung Shinbun zasshi auf der Titelseite ihrer Ausgabe vom 24. Januar
1872 berichtete, des Genusses von Rindfleisch (Kosuge 1997: 20). Kurze
Zeit spater wurde bei kaiserlichen Empfangen fir auslandische Staatsga-
ste statt japanischer nur noch franzésische Kiche serviert. Bis dato hatte
das Toten von Tieren sowie der Verzehr von Fleisch als unrein und verun-
reinigend gegolten und war daher sowohl furr den kaiserlichen Haushalt
als auch die buddhistische und shintoistische Priesterschaft® tabu gewe-
sen. Die Aufhebung dieses Tabus kam daher in den Augen der Kritiker ei-
nem Sakrileg und der Zerstérung des yamatodamashii, eines als ,,urjapa-
nisch* empfundenen Geistes, gleich. Wichtiger als der Nahrwert scheint
also der symbolische Wert gewesen zu sein: Das Essen von Rindfleisch
wurde zu einem Symbol der Modernisierung, verkdrpert und idealisiert
durch den Tennd, obschon dieser privat japanische Kiiche vorgezogen ha-
ben soll. (Vgl. Harada 1993: 17-20). Umgekehrt galt — bis in die 1970er Jah-
re — ,,Nicht-Fleisch-Essen®, die Konzentration auf Reis und Fisch, als tra-
ditionell (sowohl im negativen wie im positiven Sinne) und ,,japanisch*.

Doch fir die Wirksamkeit dieses und anderer Symbole der ,,Moderne*
war Offentlichkeit, Publizitat notwendig: Franzosische Kiiche bei Staats-
banketten signalisierte dem Ausland, dal3 Japan eine ihnen ebenburtige,
moderne Nation sei, wahrend geschickt lancierte Nachrichten wie die
oben genannte dafiir sorgen sollten, moderne, d.h. westliche Nahrung zu
popularisieren sowie das Bild eines ,,modernen Herrschers* zu verbrei-
ten. Es st in der Tat erstaunlich, wie haufig die Presse in der frihen Meiji-
Avra Uiber ,,Tennd und Essen* berichtete, sei es nun um das gesunde, wenn
regelmagige (zweimal taglich!) Trinken von Milch anzupreisen oder den
Meiji Tennd beim Probieren verschiedener westlicher Spezialitédten (wie
z.B. Eiskrem) zu zeigen (Kosuge 1997: 19 und 27). Durch Zeitungen und
Zeitschriften, aber auch durch die Werbung, wurden Essen und Ernéh-
rung zu einem zentralen Thema im nationalen BewuBtsein, verwandelten

beri (Tamura 1998: 14). Siehe auch den in Tamuras Artikel enthaltenen Uber-
blick (S. 17) Gber die wichtigsten naturwissenschaftlichen Forschungsergebnis-
se im Zusammenhang mit Erndhrung aus dem Zeitraum von 1847 bis 1891.

8 1872 wurde Ubrigens auch den buddhistischen Ménchen offiziell der Fleisch-
verzehr, das Heiraten sowie das Tragen einer Haartracht erlaubt (Kosuge 1997:
25).
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sich von einer privaten Angelegenheit in ein 6ffentliches Phanomen. Die
»Informatisierung“ von Essen (shoku no johdéka) in der Meiji-zeitlichen
Presse fokussierte in erster Linie auf Fragen einer gesunden, richtigen Er-
nédhrung, die zundchst noch mit westlicher Kost gleichgesetzt wurde.
Auch wenn das unterhaltsame, emotionale Moment selbstverstéandlich
nicht fehlen durfte, lag der Schwerpunkt auf der Vermittlung von Wissen.®
Insofern war diese Informatisierung relativ eng an die staatliche Ernah-
rungspolitik, d.h. an die ,,Regulierung von Produktion, Markten und
Menschen* (Barldsius 1999: 201) gebunden, die sich wiederum auf natur-
wissenschaftliche Vorgaben berief.

Fukuzawas Pladoyer mag die Aufnahme ,,westlicher* Ernahrung er-
leichtert haben, seine radikale Forderung nach volliger Umstellung mul3te
jedoch unerfullt bleiben. Dafur 148t sich eine ganze Reihe von Griinden
anfuhren, stellvertretend seien hier nur zwei genannt. Zum einen fanden
Fukuzawas Vorstellungen in Mori Ogai (Mori Rintard) einen ihrer einfluR-
reichsten Kritiker. Ogai, der in seiner Funktion als Arzt des Heeres zu For-
schungszwecken nach Preul3en gereist war, argumentierte 1885 in seinem
Aufsatz Nihon-hei shokuron taii [Abrif3 einer Erndhrungskunde fur die ja-
panischen Truppen], daf? aufgrund der von ihm gewonnenen Erkenntnis-
se wenig fir eine Erndhrung mit Fleisch und Brot spréache, sondern viel-
mehr eine auf dem Grundnahrungsmittel Reis aufbauende, durch Fisch,
Gemise und Fleisch erganzte Kost ideal sei.’ 1888 aus Deutschland zu-
rickgekehrt, verscharfte sich seine Kritik in Vortragen und Schriften wei-
ter, auch wenn Ogai, wie vor ihm Fukuzawa, sehr wohl bewuRt war, dai
die japanische Reisproduktion vollig unzureichend war, um Reis zum
Grundnahrungsmittel der Gesamtbevdélkerung machen zu kénnen (vgl.
Harada 1993: 22-24). Zum anderen war Reis mehr als nur ein Nahrungs-
mittel:* als Berechnungs- und Steuereinheit war Reis seit Jahrhunderten
zentrales Mittel der Ordnung wirtschaftlichen, politischen und sozialen
Lebens, auch wenn fur den GroBteil der Bevoélkerung, besonders im 19.
Jahrhundert, vor allem die Erfahrung des Mangels, das Geftihl von Not

® Die Funktion der Wissensvermittlung (und der Unterhaltung) erfillten in der
Edo-Zeit eine Vielfalt von ry6risho [Blicher Giber Essen und Kochen]. Siehe auch
den Beitrag von Stephan Kéhn in diesem Band.

1 Interessanterweise erhielten diese Ideen Unterstiitzung durch den deutschen,
in Japan lebenden Arzt Erwin O.E. von Bélz (1849-1913), der in seiner Schrift
Nihon jinshu kairyd ron [Abhandlung Uber die Verbesserung der japanischen
Rasse] von 1886 die Auffassung vertrat, daR es den Japanern keineswegs an
Korperkraft mangele, es also keinen Grund fir eine Erndhrungsumstellung
gebe (Marui 1998: 39).

1 Vergleiche hierzu die faszinierenden Arbeiten von Vollmer (1995: 162-197) und
Ohnuki-Tierney (1993).
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und Hunger damit verbunden waren. Der Genuf3 von Reis, ja sich an Reis
satt essen zu kénnen war — und blieb noch fir lange Zeit — ein Traum der
meisten Japaner; als emotionsgeladenes Ideal scheint es selbst noch in der
Gegenwart wirksam (vgl. Otsuka 2000: 12-22). Ogai, der dieses Begehren
zweifelsohne (richtig) erkannt hatte, folgte demnach keineswegs nur wis-
senschaftlichen Erkenntnissen, als er sich fir Reis als essentielles Nah-
rungsmittel fir die Armee aussprach.

Der Import westlicher Kiiche weitete sich dennoch aus, und bei dieser
Entwicklung spielte neben Wissenschaft und Politik vor allem die Wirt-
schaft eine entscheidende Rolle. Im ersten Beitrag unseres Bandes, ,,From
Yokohama to Amsterdam: Meidi-ya and Dietary Change in Modern Ja-
pan“, analysiert Katarzyna Cwiertka die diversen Strategien des 1885 ge-
grindeten Handelshauses Meidi-ya, das sich auf die Einfuhr und Ver-
marktung edler westlicher Lebensmittel und (alkoholischer) Getranke
spezialisierte. Cwiertka untersucht die neuen, modernen Werbemafinah-
men wie z.B. Poster oder Schaufensterwerbung, die sich Meidi-ya zunut-
ze machte, und stellt dar, wie das Unternehmen um die Jahrhundertwen-
de seine Marktposition durch den Vertrieb von in Japan produzierten
westlichen Lebensmitteln sicherte und erweiterte. Ferner engagierte sich
Meidi-ya seit der spaten Meiji-Zeit in der Industrialisierung der japani-
schen Nahrungsmittelproduktion durch die Herstellung hochwertiger
Markenprodukte wie z.B. Erdbeerkonfitiire und sorgte damit auch fur
,.the domestication of Western food in Japan®.

Meidi-ya kreierte und pflegte ganz bewuf3t, wie Cwiertka aufzeigt, sein
Image der Exklusivitat'? und bediente damit nicht nur den ,,Geschmack*
der oberen Schichten der japanischen Gesellschaft flir authentische west-
liche Kiiche, sondern auch deren StatusbewuBtsein. Wahrend hybride ja-
panisch-westliche Kiiche (way6 setch(), die in einer standig wachsenden
Zahl von Restaurants in den GroRstadten angeboten wurde, Ausdruck der
Modernitéat fir die mittleren Schichten wurde, grenzten sich die oberen
Schichten durch ihr Insistieren auf ,,rein“ westliche oder ,,rein“ japanische
Kuche ab, schufen sich, um Bourdieu zu folgen, eine Art dichotomischer
haute cuisine als Zeichen einer neuartigen kulturellen Uberlegenheit.
Cwiertkas sozial-anthropologische Studie setzt auch in dieser Hinsicht
neue Akzente in der japanischen Forschung zur ERkultur, bei der Fragen
der sozialen Statussymbolik und des Geschmacks in seiner Differenzie-
rungs- und Hierarchisierungsfunktion bisher eine eher untergeordnete
Rolle gespielt zu haben scheinen (vgl. Kumakura 1999).

21899 wurde dem Unternehmen das Privileg des kaiserlichen Hoflieferanten fiir
Weine und andere Alkoholika verliehen, was sein Image weiter aufwertete.
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,».Der Geschmack ist jederzeit noch barbarisch, wo er die Beimischung der
Reize und Ruhrungen zum Wohlgefallen bedarf, ja wohl gar diese zum
MaRstabe seines Beifalls macht*, so befand Immanuel Kant in seiner Kritik
der Urteilskraft (S. 138). Ein ,,reines Geschmacksurteil* war nach seiner Auf-
fassung Ergebnis einer distanzierten, desinteressierten, versprachlichten
(asthetischen) Urteilskraft, zu deren Erlangung Essen, genauer gesagt der
Geschmackssinn, ob seiner Unmittelbarkeit ein vollig ungeeignetes Medi-
um war. In der philosophischen Hierarchie der Sinne galten Riechen und
Schmecken wegen ihrer geringen Differenzierungsféahigkeit als niedere, ge-
fuhlsgebundene und kdrpernahe Sinne. Insbesondere der Geschmackssinn,
der sich sein Objekt erst einverleiben, mit ihm verschmelzen muB3, um zu
funktionieren, mufite den westlichen aufgeklarten Erkenntnissuchern in ih-
rem Beharren auf der Geist-Kérper-Trennung suspekt bleiben.’® Kant hatte
deshalb den Gedanken, daR Erkenntnis durch den Magen geht, wohl vehe-
ment zurtickgewiesen. Nicht so Natsume Sdseki (1867-1916), der in seinem
frilhen Roman Wagahai wa neko de aru (1904-06, deutsch: Ich der Kater) den
Geschmackssinn auserwéhlt, um die Begegnung Japans mit dem Westen ei-
nem kritischen Kultur- und Ideenvergleich zu unterziehen. Denn der Ge-
schmack ist ,,nicht nur ein Sinn, der Informationen Uber seine Umgebung
sammelt, sondern er ist — und dies hebt ihn in eine herausragende Position
— eine Aneignungsweise von Umwelt* (Barl@sius 1999: 81).

Im zweiten Aufsatz unseres Bandes, ,,Erkenntnis geht durch den Ma-
gen. Wirklichkeitserfahrung am Leitfaden des Essens in Sésekis Wagahai
wa neko de aru“ setzt sich Franz Hintereder-Emde mit den verschiedenen
Aspekten von Sosekis Reflexion des Modernisierungsprozesses auseinan-
der. Soseki, der die Gefahren einer allzu bereitwilligen Ubernahme abend-
landischen Kultur- und Gedankenguts flr eine ,,moderne® japanische
Identitatsbildung erkannte, nimmt in dieser bissigen Satire die westliche
Dichotomisierung von Geist und Kérper aufs Korn, indem er Nahrungs-
aufnahme, Koérperlichkeit und Selbsterkenntnis auf eine Ebene stellt, ja in
ihrer gegenseitigen Bedingtheit prasentiert. In seiner Analyse dieses Wer-
kes zeigt Hintereder-Emde, wie SOseki Kulinarik ,,als Schauplatz aller Le-
bensvorgénge des Geistes- und Korperwesens Mensch inszeniert*. Mittels
kulinarischer Wirklichkeitserfahrungen deckt Soseki zudem das System
von Machtbeziehungen auf, das subjektive Selbstbehauptung ebenso wie
Korper-Geist-Konzepte als auch die Identitét des modernen Nationalstaa-

13 Bourdieus ,,Postscript: Towards a ,Vulgar* Critique of ,Pure* Critiques* zu sei-
nem Werk Distinction bietet fur diese Diskussion des Geschmacks eine auf-
schluBreiche Auseinandersetzung mit den Voraussetzungen der ,Kritik*-
Theorien von Kant und Schopenhauer (1984: 485-500).
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tes strukturiert. Dadurch, so Hintereder-Emde, problematisiert Soseki
auch ,.,jene enge Grenze von Ich und Welt, die sich am Leib entlangzieht*.

Diese Thematik in S6sekis Roman bietet einen reizvollen Vergleich zu
der Untersuchung von Aoyama Tomoko, die sich mit den Versuchen schrei-
bender Frauen befaf3t, durch die Literarisierung von Essen und Kochen
eine weibliche Subjektivitat zu gestalten. Mit ,,Literary Daugthers’ Re-
cipes: Food and Female Subjectivity in the Writings of Mori Mari and Kdéda
Aya“ kdnnen wir einen zweiten von insgesamt vier Beitragen zur litera-
tur- und kulturwissenschaftlichen Betrachtung des Phanomens Essen of-
ferieren, mit denen wir bewuf3t einen Akzent in unserem multidisziplinar
angelegten Band setzen. Neuartig sind die Beitrdge von Hintereder-Emde
und Aoyama auch deshalb, weil Reprasentationen von Essen in der mo-
dernen japanischen Literatur bisher nur dufierst selten thematisiert wor-
den sind.**

Aoyama zieht eine Parallele zwischen der Trivialisierung von Essen, von
Essenszubereitung als weiblicher Pflicht innerhalb der privaten Sphére der
Familie’® und von Schreiben tiber Essen auf der einen Seite zu der geringen
Beachtung, auf der anderen Seite, die die Tochter literarischer ,,Ubervéter*
far ihre eigenen literarischen Werke gefunden haben. So wurden Mori Mari
und Kdda Aya in erster Linie als Biographinnen ihrer Vter Mori Ogai und
Kdda Rohan geschétzt, doch lange Zeit als eigenstandige, unabhéngige Au-
torinnen ignoriert. Szenen, die sich in ihren (auto-)biographischen Texten
um Essen oder Kochen drehen, wurden daher als Zeichen der Authentizitat
und Intimitét ihrer Erinnerungen tber ihre Véter gelesen und nicht etwa als
»materialised emotion®. Aoyama folgt jedoch dieser von Terry Eagleton
vertretenen Sichtweise von Essen als materialisiertem Gefuhl und fordert
damit in ihrer Analyse ganz und gar neue Aspekte der Texte von Mori Mari
und Kdda Aya zutage. Interessant ist vor allem ihre Interpretation von Mo-
ris Roman Amai mitsu no heya [1975, Das Zimmer suf3en Honigs], der Ge-
schichte einer ungewohnlichen Beziehung zwischen einem ,,liebes-gefrafii-
gen“ Madchen (,,a voracious ,carnivore of love™”) und ihrem ihr ergebenen
Vater, mit der es der Autorin gelingt, so Aoyama, sich von ihrem Vater Ogai
zu befreien. Mit diesem Text schafft Mori Mari sowohl eine weibliche Sub-
jektivitat in der Figur der Protagonistin als auch ihre eigene, selbstbestimm-
te Identitéat als Schriftstellerin. Im Gbrigen bestatigen die von Aoyama aus-
gewahlten Szenen aus den biographischen Texten das Bild Ogais als eines
Puristen und Verfechters japanischer Kiiche, der jedoch die Lust seiner

4 Eine positive Ausnahme von dieser Regel stellt John Whittier Treats Aufsatz
(1995: 274-298) zu Yoshimoto Bananas Text Kitchin dar.

% Im Gegensatz zum prestige-besetzten Kochen von Méannern in der Gastrono-
mie, d.h. also in der Professionalisierung von Kochen.
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Tochter Mari auf westliche Leckereien (und Fleisch!) offensichtlich nicht zu
unterbinden suchte. Abweichend von den Kritikern, die die konservativen
Weiblichkeitsbilder im Werk von Kdda Aya betonen, argumentiert Aoyama,
daR Kochen und Essen als schmerzhafte Empfindungen oder Erinnerungen
in ihren Texten figurieren, dann aber zu Uberlebensstrategien weiblicher
Subjektivitat umgeschrieben werden. Im Unterschied zum ,,Zimmer stiBen
Honigs* gestaltet Kdda Aya ausgerechnet die hdusliche Kliche um zu einem
Zimmer fir sich allein“'® das Frauen Freiraum zur Kontemplation und
Selbstfindung bieten kénnen soll.

Die kulinarischen Kindheitserinnerungen von Mori Mari (1903-1987)
und Kdda Aya (1904-1990), die Delikatessen und kunstvollen Mentfol-
gen, die sie beschreiben, sind gepragt von ihren Gourmetvatern und re-
flektieren deren Wohlstand und sozialen Status. Doch war der Tisch fur
den Groliteil der urbanen Bevdlkerung wéhrend der Meiji-, Taishé- und
frihen Showa-Zeit keineswegs so reich gedeckt, so dal? wir nach diesen
phantasievollen literarischen Zubereitungen von Essen noch einen ra-
schen Blick in die Kochtopfe werfen sollten. Cwiertka gibt in ihrem be-
reits erwéahnten Beitrag eine kurze Einfihrung, unterlegt mit diversen
Tabellen, in die Entwicklung von Konsumverhalten und ERgewohnhei-
ten der Stadtbewohner. Unter den mittleren Schichten scheinen Restau-
rants populdr gewesen zu sein, die eine Art ,,hybrider Kiiche* anboten,
die sich aus japanischer Kost, der westliche Lebensmittel ,,beigemischt*
wurden, zusammensetzte. Die Ausgaben der Frauenzeitschriften bis
1939 (z.B. Fujin no tomo), die allerlei Kochrezepte fir den Alltag enthiel-
ten, lassen jedoch darauf schliefen, dall westliche Lebensmittel wie
Fleisch oder Milch nur einen sehr geringen Anteil der hauslichen Ernah-
rung ausmachten. Dies gilt besonders flir das Abendessen, das zumeist
aus Reis, Bohnen und anderen Gemisen, manchmal auch etwas Fisch,
bestand. Allerdings tauchen fur das Mittagessen in den 1930er Jahren
haufiger Sandwich-Rezepte auf: Auch hier war die hybride Form vor-
herrschend, wie das Rezept fur ein Brot mit natt6 batd [Sandwich mit ei-
ner Mischung aus Butter und gegorener Sojabohnenpaste] beweist. 1939,
also zwei Jahre nach dem Kriegsbeginn in China, wurde das Gesetz zur
Reisrationierung erlassen, mit dem das Anbieten von Reisgerichten z.B.
in den Kantinen und Restaurants der Hauptstadt verboten wurde. Ab
1941 wurde die Lebensmittelrationierung, gestttzt durch Parolen wie

% Virginia Woolfs Ein Zimmer firr sich allein — im englischen Original A Room of
One’s Own — ist einer der zentralen Texte der frihen feministischen Kritik. In
diesem Essay argumentiert Woolf, dal} erst, wenn Frauen ein Zimmer — und
zwar nicht die Kiiche - ihr eigen nennen kénnen, sie in der Lage sind, wirklich
schriftstellerisch und intellektuell tatig zu sein.
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,»Luxus ist unser Feind“ oder ,,kein Verlangen bis zum Sieg* weiter ver-
scharft. Der Konsum von Reis, der dann anscheinend der Armee vorbe-
halten bleiben sollte, verringerte sich bei den Familienmahlzeiten und
wurde durch andere Getreidesorten sowie durch Brot und Teigwaren er-
setzt (vgl. Toyokawa 1999: 385-394).

Insofern ist nachvollziehbar, warum japanische Forscher haufig von ei-
ner ,,Revolution* der Kiiche und Erndhrung sprechen, die erst mit den
1950er Jahren — also nach den &uRerst mageren Jahren der Kriegs- und der
unmittelbaren Nachkriegszeit — begonnen habe, und einen deutlich splr-
baren EinfluR westlicher Erndhrung ebenfalls erst fir diese Zeit ansetzen
(vgl. Ishige 1989 und Furuie 2000). Cwiertka weist in ihrem Aufsatz jedoch
nach, dal die scheinbar explosionsartige Verbreitung westlicher Nah-
rungsmittel eine klar zu beschreibende Vorgeschichte in der ersten Halfte
desJahrhunderts hat. Die sozial- und wirtschaftsgeschichtliche Studie von
Katja Schmidtpott zum ,,Milchkonsum in Japan 1920-1970* zeigt &hnliche
Ergebnisse. Ihre Untersuchung wird von der Frage geleitet, warum grof3e
Teile der Bevolkerung trotz der in asiatischen Gesellschaften verbreiteten
niedrigen Laktosetoleranz bereit waren, ihre traditionellen Ernédhrungsge-
wohnheiten durch den zunehmenden Konsum von Milch und Milchpro-
dukten zu verédndern, so dafl? Milch in 50 Jahren zu einem Massenkonsum-
gut avancierte. Schmidtpott bietet einen neuen Erklarungsansatz fur den
japanischen Milchkonsum: Die ,,Flexibilitat”, die Vielfaltigkeit ihrer Ver-
wendungsmaoglichkeiten, sei fur den ,,Siegeszug* des Heil-, Genuf3- und
Erfrischungsgetranks Milch verantwortlich gewesen und habe daftr ge-
sorgt, dal Milch zu einem Grundnahrungsmittel flir japanische Haushalte
ungeachtet ihrer Einkommensverhaltnisse wurde. So war Milch zwischen
1920 und 1950 vor allem Sauglingsnahrung, Heil- und Starkungsmittel fur
Arbeiterhaushalte, GenuRmittel und StiRigkeit mit hohem Prestigewert
far die stadtische Mittelschicht. Der Beitrag analysiert die Rolle des Schul-
milchprogramms nach dem Zweiten Weltkrieg und verdeutlicht, daR die-
ses Programm nur eine, wenn auch eine entscheidende Ursache fur die
Popularisierung des Produktes Milch war. Schmidtpott betont, daf es vor
allem auch die positiven Wert- und Wunschvorstellungen der Konsumen-
ten sind, die eine weitreichende Modernisierung des Alltagslebens bedin-
gen und dieser Gestalt geben.

Die ,,Revolution* von Essen und Ernahrung mit ihren vielféaltigen Aus-
wirkungen (oder vielmehr Wechselwirkungen) in der japanischen Gesell-
schaft der letzten 50 Jahre 143t sich in einem Aufsatz dieser Kiirze nicht ad-
aquat darstellen, deshalb seien hier nur einige wenige Stichpunkte
genannt. Ausgewdhlten wirtschaftlichen Aspekten dieser ,,Revolution*
widmen sich, in groBerer Ausfuhrlichkeit, die von René Haak betreuten
Aufsatze, die weiter unten vorgestellt werden. Neben dem ab 1960 drama-
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Abb. 2:

Ein alternatives Heil- und Star-
kungsmittel zur Jahrhundertwen-
de: ,,The fact that deep sea water is
2000 years old makes it close to the
human body, while a balanced blend
of minerals make it a daily essential.*
(Aufschrift auf der Dose von einem
der unzahligen, in Japan hergestell-
ten ,bodysonic drinks®).

Quelle: Claus Harmer
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tischen Anstieg in Import, Konsum?’ und der japanischen Produktion
westlicher Lebensmittel — ab den 1980er Jahren auch zunehmend asiati-
sche Lebensmittel und Gastronomie’® — sowie generell einer zunehmen-
den Diversifizierung im Lebensmittelangebot fallt vor allem die sich rapi-
de entwickelnde industrielle Herstellung von Nahrungsmitteln und
besonders von Instant- und Fertigprodukten ins Auge. So wurden z.B.
schon im Jahr 1960 sage und schreibe 150 Millionen Portionen von Instant-
ramen konsumiert, und ab 1967 laRt sich ein ,,Instant-Suppen-Boom* ver-
zeichnen (Kosuge 1997: 208 u. 220). Ebenfalls im Jahr 1960 bringt Morina-
ga den ersten Instant-Kaffee auf den Markt, und 1964 wird die noch heute
erhaltliche Fertig-Curry-Mischung ,,bAmonto karé* als neues Produkt an-
geboten (Furuie 2000: 56).

Interessanterweise geht mit dem Phanomen der neuen Instant-Produk-
te ein anderes einher, das auf einen deutlich verdnderten Umgang mit Es-
senszeit und mit Essenssitten schlieRen 1&i3t: tachikui — ,,Essen im Stehen*
erfreut sich ab Mitte der 1960er Jahre grof3er Beliebtheit unter der stadti-
schen Bevoélkerung. An kleinen Verkaufsstellen und ImbiBbuden an Bahn-
hofen, aber auch in Kaufhausern, werden neben Nudelsuppen (z.B. tachi-
kui-soba) und Bratnudeln (yakisoba) auch Hot dogs, onigiri und ahnlich
leicht und schnell zu Verspeisendes angeboten (Kosuge 1997: 221). Dies
liege wohl daran, so mutmalf3t die Tageszeitung Asahi shinbun, der dieses
Phadnomen am 18. Marz 1967 einen Bericht wert ist, dall im Zuge der Ame-

7 Beispielsweise werden nach einer Verlautbarung des Monbushé bereits ab 1963
Makkaroni- und Spaghetti-Gerichte in die Schulspeisung aufgenommen (Ko-
suge 1997: 213).

8 In den spaten 1980er Jahren setzt ein ,,ethnic food boom* ein, der, wie leicht an
den unzahligen Restaurants mit stid- und stidostasiatischer Kiiche zu erken-
nen ist, bis heute anhalt.
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rikanisierung (oder Europaéisierung) der Lebensweise man sich beim Es-
sen im Stehen nicht mehr geniere. Trotzdem sei es erstaunlich, daff man so-
gar altere Menschen an diesen Standen finden konne (zitiert in Kosuge
1997: 220). Der rasch hinuntergeschluckte Happen unterwegs, das ekiben —
das Box-lunch gekauft und verspeist im Zug auf dem Weg zum néchsten
Geschéftstermin — oder die Instant-rdmen am Arbeitsplatz deuten auf eine
in dem Ausmalf neue, zweckgebundene und effizienzbestimmte Nutzung
von Zeit, die sich vermutlich in dem Kontext der massiven Reindustriali-
sierung Japans und des beachtlichen Wirtschaftswachstums erklaren last.
Doch eine verénderte Einstellung zur Zeit wird auch in anderen Aspekten
der japanischen ERkultur erkennbar. So wird durch Importe, die Verbes-
serung der Infrastruktur, den Ausbau von Distributionsnetzen sowie fort-
geschrittene Pflanzungstechniken die Saison-Gebundenheit von Gemu-
sen und Obst, die einst die japanische Kiche charakterisierte, gelockert
oder ganz aufgehoben. Mit dem Resultat, daf? viele Gemise nun ganzjah-
rig erhéltlich sind oder man z.B. Erdbeeren schon zu Neujahr genieRRen
(und verschenken) kann.

Der Korrelation von ERkultur und Zeitgefiihl widmet sich der Beitrag
von Birgit Quitterer, die verdeutlicht, daR Zeit, Zeitgefiihl, zeitliche
Rhythmen von soziokulturellen Pragungen abhéngig sind. Die tagli-
chen Mahlzeiten strukturieren den Tagesablauf, pragen damit aktiv den
Rhythmus des Lebens. Aber nicht nur dies: Mahlzeiten spiegeln auch
die Vorstellungen von Zeit und den individuellen Zeitumgang wider.
Vor diesem Hintergrund untersucht Quitterer die Frage, welche Zeit-
konzepte sich auf welche Weise in der japanischen ERkultur manifestie-
ren. Sie stellt verschiedene Einstellungen zur Zeit dar und fuhrt die
Schlusseldimensionen auf, anhand derer sich die Vorstellungen Uber
Zeit und der daraus resultierende Umgang mit ihr in unterschiedlichen
Kulturen Klassifizieren lassen: die Vorstellungen Uber den Zeitverlauf,
ferner der Zeithorizont und der soziale Umgang mit Zeit. Auffallend sei
in der ERkultur Japans, so Quitterer, ,,das besonders vielfaltige Neben-
einander von Zeitformen*®, das vor allem auch auf ,,die Zwitterpositi-
on“ Japans ,,zwischen einer traditionell kollektiv orientierten Kultur
und einer modernen Industrienation im globalen Wettbewerb* zuriick-
zufuihren sei. Quitterer kommt in der Auswertung ihres umfangreichen
empirischen Materials (die meine [NL] o.g. Impression widerlegt), un-
ter anderem zu dem Ergebnis, dal’ es gerade ,,die zahlreichen kleinen
Snacks zwischendurch und Teepausen im Kreise von Freunden und
Kollegen* seien, die weniger fur effizienzorientierte als vielmehr fur so-
zialorientierte Zeitmuster sprachen, da sie als ,,Nischen zur Bewahrung
traditioneller, kollektivistischer Strukturen* zu werten seien.

35



Nicola Liscutin und René Haak

Es ware sicherlich ebenso lohnend zu untersuchen, wie sich die Veran-
derungen in der ERBkultur und ihren Zeitmustern sowie die Revolutionie-
rung der Kiichen- und Kochtechniken (man denke nur an die Einfuhrung
der Mikrowelle oder den Verkauf von Fertiggerichten) auf das Alltagsle-
ben, den Tagesrhythmus und auf Rollenbilder von (und gesellschaftlichen
Erwartungen gegeniiber) Hausfrauen und berufstdtigen Frauen ausge-
wirkt haben. Untersuchungen zu einzelnen Themen in diesem Kontext
liegen bereits vor, sie befassen sich beispielsweise mit der Modernisierung
von Kicheneinrichtungen und -geraten; dem Zusammenhang zwischen
standig groRer werdendem Nahrungsmittelangebot und den daraus er-
wachsenden Ansprichen an Kenntnis und Kochkunst von Frauen; dem
wachsenden Markt von Kochschulen, Bichern, Zeitschriften und Fern-
sehprogrammen oder dem Einflu3 von Frauen als wichtiger Konsumen-
tengruppe der Restaurantkultur (vgl. Sugita und Ishige 1997; Inoue 1999;
Kumakura 1999 und Kuraishi 2000).

Eines der produktivsten Gebiete, das sich unter dem Einflul der Medi-
enwissenschaften in den letzten funf Jahren herausgebildet hat, ist die Er-
forschung der Darstellung von ERkultur im japanischen Fernsehen (ab
1975) und den Frauenzeitschriften sowie ihrer Zuschauerschichten bzw.
Zielgruppen. Das Material scheint hier nahezu unerschopflich, so daf sich
die erwahnte ,,Informatisierung® von Essen in der ersten Halfte des Jahr-
hunderts dagegen eher bescheiden ausnimmt. Charakteristisch fur diese
neue Welle der ,,Medialisierung* von Essen und Ernahrung ist unter an-
derem, daR dem Unterhaltungswert dieser Reprasentationen, im Ver-
gleich zum Informationswert, ein wesentlich gréf3eres Gewicht beigemes-
sen wird: Mit dem wachsenden Wohlistand der japanischen Gesellschaft
seit Mitte der 1980er Jahre und einem daraus resultierenden ,,Gourmet-
Boom* wird Essen und ERkultur auch zum entertainment und Gesell-
schaftsspiel, und Kochen zur (meist mannlichen) performance show. So
stellte die Ernédhrungswissenschaftlerin Murakami Motoko (1999: 288—
292) in ihrer Untersuchung fest, daB auf sieben in Tokyd zu empfangen-
den Fernsehkandlen im Jahr 1978 etwa 70 Koch- bzw. ERprogramme pro
Woche ausgestrahlt wurden, im Jahr 1990 war die Zahl bereits auf 130 Pro-
gramme pro Woche (1) angewachsen, und sie dirfte in den vergangenen
zehn Jahren weiter gestiegen sein. Dabei enthalten diese Zahlen noch nicht
die vielen Programme, wie z.B. Sendungen zum Thema Reisen oder die
eingangs erwahnten NHK-Frihstiicksfernsehserien, bei denen Essen ein
zentrales Motiv bildet.

Der ,,Gourmet-Boom* schlug sich ab Mitte der 1980er Jahre auch in ei-
nem weiteren Zweig der Unterhaltungsindustrie nieder, den Stephan Kéhn
in seinem Beitrag untersucht: den Manga. In ,,Gourmetcomics in Japan:
Betrachtungen zum Begriinder und Trendsetter Oishinbo [Der kleine Fein-
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schmecker]*“ geht Kéhn der Frage nach Funktion, Intention sowie den
Grunden fur die Popularitat dieses neuen Genres innerhalb des Printme-
diums Manga nach. Ausgehend von den bildsprachlichen Darstellungs-
konventionen des Mediums lassen sich, laut Kéhn, die gurume manga als
Untergruppe der Sachcomics definieren, die ,,innerhalb eines unterhal-
tend-fiktionalen Rahmens so mancherlei Sachinformation* vermitteln. In
ihren Handlungsmustern wie z.B. dem ,,Kontrahentenschema“ und ihren
ideologischen Konzepten wie dem der ,rechten Gesinnung* oder der
»Freundschaft“ scheinen die Gourmetcomics jedoch vor allem den Jun-
gen-Comics (shdnen manga) zu &hneln. Kéhns detaillierte Analyse des er-
folgreichen Paradebeispiels Oishinbo flihrt zu einigen tberraschenden Er-
gebnissen: Inhaltlich zeigt dieser Gourmetmanga eine ausgepragte
Tendenz hin (oder vielmehr zurtick) zur ,,reinen” japanischen Kiiche, die
mit nur wenigen wirzenden oder dekorierenden Zutaten ein Ideal des
Purismus vertritt, sowie eine Betonung des kommunikativen Charakters
des Essens. Essen als Kommunikation zwischen Koch und Gast setzt auf
seiten des letzteren eine feine Zunge und ein profundes Verstandnis der
Kochkunst voraus, kurz: Kennertum und ein verfeinerter Geschmack
zeichnen den wahren Gourmet aus. In dieser Hinsicht 1ait sich, wie Khn
in einem aufschlufRreichen Exkurs zeigt, Oishinbo durchaus auch als mo-
derne Verléangerung der Tradition des Gourmets und der literarischen Ver-
arbeitung von ERkultur wahrend der Edo-Zeit interpretieren.
Gleichzeitig leistet der Comic Oishinbo aufklarerische Arbeit fir die Ge-
genwart, allerdings ohne — und das mag an der Natur des Manga liegen —
dogmatisch zu werden. Denn Qishinbo enthalt zahlreiche kritische Kom-
mentare zur Massenproduktion von Lebensmitteln oder zu den ethischen
Aspekten der Fisch- und Viehzucht und lobende zu den Vorzigen natir-
licher, biologischer Methoden und naturbelassener Waren. Damit unter-
futtert dieser Comic einen Trend, der sich in den 1980er Jahren in der Ein-
stellung zum Essen verstéarkte: die Sorge und das Bemihen um eine
gesunde Erndhrung. Zum einen wurde dieser Trend zur gesunden Ernéh-
rung durch eine Vielzahl von Berichten aus dem Aus- und Inland unter-
stltzt, die die medizinischen Nachteile westlicher Ernahrung (vor allem
durch Fleisch, Zucker, Fette usw.) wie Fettleibigkeit, hohen Cholesterin-
spiegel und Blutdruck oder andere neuzeitliche Krankheiten thematisier-
ten. Abwendung von der einst so begehrten und hochgelobten westlichen
Kiche und Hinwendung zu einer ,traditionellen* japanischen Kost oder
genauer gesagt, zu Essen, das mehr japanischen Erndhrungsmustern ent-
sprach (Nihongata shokuseikatsu), schienen nun opportun, ja ideal. Dies rief
sogleich die Ernahrungserzieher, aber auch die Vertreter des nihonron auf
den Plan: Essen, so entdeckte man, bot sich an als Weg ,,zuriick zu den
Wurzeln japanischer Kultur®. Doch dazu spéater. Denn erschwert wurde
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dieser ,,Weg zurick* durch allerlei Umweltprobleme und Skandale in der
Lebensmittelproduktion, die die Zutaten einer japanischen Ernahrung
nicht unbedingt sicher oder gesund erscheinen liel3en.

Das intensiv diskutierte Thema ,,Food Safety in Modern Japan* behan-
delt der ndchste Beitrag unseres Bandes von Raymond A. Jussaume Jr., Hisano
Shaji und Taniguchi Yoshimitsu. Wie bereits angedeutet, ist es die Sorge der
Verbraucher um ihre Gesundheit, um eine gesunde Erndhrung mit natur-
belassenen Produkten, die ein immer groReres Gewicht erhalt, sei es bei der
landwirtschaftlichen Produktion, bei Verbraucherorganisationen oder den
Verkaufskonzeptionen von Lebensmittelproduzenten und -héndlern. Au-
genfallig wird dieser Trend durch den deutlichen Produktionsanstieg 6ko-
logischer Produkte und durch den Erfolg der ,,Verbraucher-Bewegung* in
den letzten 20 Jahren. Mehr noch: Auch die Marketingstrategien vieler Le-
bensmittelhersteller machen sich durch Entwicklung und Gestaltung spe-
zifisch ,,griner* Produkte die neue Stromung zunutze.

Vor dem Hintergrund dieser Entwicklung beschreiben und analysieren
die Autoren die Hinwendung der Japaner zu 6kologischen Produkten. Sie
untersuchen die Entwicklung der Lebensmittelversorgung und das Ver-
héltnis zwischen Erndhrung und Gesundheit im Kontext aktueller Theo-
rien des sozialen Wandels. In ihrem Beitrag entwickeln sie die These, daf
der Trend hin zu 6kologisch unbedenklichen Lebensmitteln in Japan un-
umkehrbar ist, denn: Das Verbraucherverhalten beztglich unbedenkli-
cher Lebensmittel reflektiert die kulturellen Werte, die den Faktoren Essen
und Gesundheit beigemessen werden. Die Autoren stellen fest, dal die
zunehmende Sensibilisierung gegentber Nahrungsmitteln die japanische
Gesellschaft vor neue Herausforderungen stellt, die die Entwicklung al-
ternativer Formen der Nahrungsmittelherstellung erfordern, um dem ge-
stiegenen 6kologischen Bewufitsein japanischer Verbraucher Rechnung
zu tragen.

Es sind vor allem auch die landwirtschaftlichen Betriebe, die sich auf
das UmweltbewuBtsein der Verbraucher einstellen mussen und sich
gleichzeitig den MafRRnahmen staatlicher Agrarpolitik und dem Druck
wirtschaftlicher Globalisierung ausgesetzt sehen. Der nachste Beitrag, von
Ann D. Brucklacher, setzt sich daher mit dem zentralen Einflu? der Globa-
lisierung auf die japanische Landwirtschaft auseinander. Brucklachers
forschungsleitende Fragestellung lautet dabei, wie japanische Landwirte
auf die Herausforderungen von Globalisierung und Internationalisierung
reagieren. Es geht ihr um die eingehende Beschreibung und Analyse von
Reaktionen und strategischen Uberlegungen landwirtschaftlicher Produ-
zenten unter veranderten nationalen und internationalen Rahmenbedin-
gungen. Einige Landwirte spezialisieren ihre Produktion und konzentrie-
ren sich auf wertschopfungsintensive Nischenmarkte, nicht nur um ihre
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Existenz im Zeichen der Globalisierung zu sichern, sondern auch um in
zuvor unbeachtete Marktsegmente vorzudringen. Andere hingegen expe-
rimentieren mit neuen Modellen des Direktmarketings und mit dem fur
Japan noch relativ jungen Konzept des Landwirtschaftstourismus.

Der Beitrag 6ffnet so auch ein Fenster fiir die marketingorientierte For-
schung, indem er unterschiedliche Ansatzpunkte fr neue Marketingkon-
zepte in der japanischen Landwirtschaft vor dem Hintergrund soziokul-
tureller Wandlungs- und Entwicklungsprozesse untersucht. Brucklacher
analysiert den Anstieg regionalspezifischer Landwirtschaftsprodukte
und die damit verbundenen neuen Verkaufskonzeptionen, die nicht nur
das ,.einzigartige Erzeugnis®, sondern zugleich auch Herstellungsort und
Produzent zum Kern der Marketingaktivitaten und der Kommunikations-
politik erheben. Durch das ,,Klima der Internationalisierung” bieten sich
neue Moglichkeiten fur landwirtschaftliche Familienbetriebe im 6kologi-
schen Landbau. Unkonventionelle Vertriebs- und Werbemethoden, die so-
wohl in der Lage sind, ein besseres Beziehungsgeflecht zwischen Produ-
zenten und Konsumenten zu etablieren, als auch ein differenziertes
Produktverstandnis zu ermdéglichen, eréffnen den landwirtschaftlichen
Betrieben neue Marktchancen. AbschlieBend wirft Brucklacher die Frage
nach einer wirtschaftspolitischen Flankierung und staatlichen Unterstut-
zung fur die Anstrengungen in der japanischen Landwirtschaft auf, den
Herausforderungen durch die Globalisierung unternehmerisch zu begeg-
nen. Dabei geht es im Kern um die zukinftige Rolle der Landwirtschaft in
Japan und insbesondere um die Sicherung der Existenz der kleinen land-
wirtschaftlichen Familienbetriebe.

Der Beitrag von Hanns Giinther Hilpert liefert einen Uberblick zu Ja-
pans Agrarhandel und setzt sich mit dem scheinbaren Widerspruch ho-
her Importbarrieren im japanischen Agrarsektor einerseits und Japans
Abhéngigkeit von Agrarimporten andererseits auseinander. Einleitend
bietet der Beitrag eine knappe statistische Darstellung der Importvolu-
men und -strukturen, um den japanischen Agrarimport nach Produkten
und Produktgruppen differenziert zu beurteilen. Hilperts Ausfuhrun-
gen konzentrieren sich auf die Entwicklungsdynamik des Agrarimports
seit den 70er Jahren, wobei er vier Bestimmungsfaktoren identifiziert:
den Grad der internationalen Wettbewerbsfahigkeit der japanischen
Nahrungs- und GenuRmittelerzeugung, den Einflul des Staates auf den
Import, die Rolle des japanischen Binnenhandels und die Nachfrage des
japanischen Inlandsmarktes unter Berlcksichtigung des sich wandeln-
den Konsumentenverhaltens.

Far die Beurteilung der Situation auf dem japanischen Lebensmittelsek-
tor und die Bedeutung des Agrarimports enthalt die Untersuchung viel-
faltige Informationen, die vor dem Hintergrund des wirtschaftspoliti-
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schen und gesellschaftlichen Wandels interpretiert werden. Hilpert
beschreibt die wesentlichen Bestimmungsfaktoren des japanischen Agrar-
imports und zeigt seine Entwicklungslinien, Barrieren und Antriebskréfte
auf. Als wesentliche Bedingungen fur ein zukiinftiges Importwachstum
werden nicht nur die erheblichen Spielrdume in der Agrarliberalisierung
auf dem Gebiet der Zolltarife und technischen Handelshemmnisse sowie
der fundamentale Strukturwandel in der Lebensmitteldistribution ge-
nannt, sondern vor allem weist Hilpert auch auf die Verlagerung von in-
dustriellen Verarbeitungsstufen des Nahrungs- und GenuBmittelsektors
in benachbarte Lander und den nachhaltigen Wandel im Konsumenten-
verhalten hin.

Der Trend ,,weg vom heimischen Herd*, die Neugier und Offenheit der
Konsumenten gegeniiber fremden Produkten und auslandischen ERge-
wohnheiten sowie die ausgepragte Gesundheitsorientierung erhéhen die
Mdoglichkeiten der Marktdurchdringung fur auslandische Nahrungs- und
GenuBmittelhersteller. Dartiber hinaus forcieren die Haupthandelspart-
ner Japans, allen voran die USA, ihre Forderungen nach weiteren Erleich-
terungen beim Zugang zum aufnahmefahigen japanischen Markt. Ob-
gleich Japan bei zahlreichen Produkten und selbst bei ganzen
Produktgruppen zum Abbau hoher Zollsatze nicht ohne weiteres bereit
ist, macht Hilpert deutlich, daf’ es fur Japan angesichts sich intensivieren-
der multilateraler Handelsbeziehungen keine Alternativen zur weiteren
Liberalisierung gibt.

Das Bild, das die Beitrage unseres Bandes von Essen und Ernédhrung im
modernen Japan zeichnen, ist der Thematik entsprechend komplex, ja es
scheint zum Teil gar widerspruchlich. So soll zum Ende dieser Einfuhrung
ganz bewuf3t nicht der Versuch unternommen werden, diese Vielschich-
tigkeit durch einen einzelnen, energischen Schlufstrich zu reduzieren.
Statt dessen mdchten wir unsere Leser zu einem (vorlaufig) letzten, ver-
gnuglich-bissigen Blick auf die ERkultur in Japan einladen, der dank sei-
ner ,,postmodern-pluralen* Perspektive die monologisierenden Bestre-
bungen kultureller Selbstvergewisserung, nun ja, schlicht aushebelt.
Gemeint ist Itami JOz6s Film Tampopo von 1986, den Timothy lles im letzten
Aufsatz, ,,Food and the Postmodern in the Work of Itami JGz6*, einer kri-
tischen Betrachtung unterzieht.

Itami dreht seinen Film in der Hochzeit des nihonron, also jenes Japan-
Diskurses, der bemuiht war, die Homogenitat und Einzigartikeit der japa-
nischen Kulturnation (und ,,Rasse”) wieder einmal vorzufiihren und zu
bestatigen. Und nach allem bisher Gesagten wéhlte Itami wohl mit der E3-
kultur den Gegenstand, der hervorragend geeignet war und ist, genau die-
se Sicht Japans zu unterminieren, denn, so lles,
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Tampopo’s use of food allows it to demonstrate that, just as there is no
,meal‘ apart from its ,ingredients‘, no whole without its parts, there is
never a ,centre, or a ,nation’, apart from the peripheries that define it.

Der Film, man erinnere sich, besteht aus Fragmenten zum Thema Essen,
die nur locker durch die Geschichte der weiblichen Hauptfigur Tampopo
und ihrer mihevollen Suche nach dem richtigen rdmen-Rezept zusam-
mengehalten werden. lles zeigt in seiner Analyse, wie bereits diese Mach-
art des Films, die sich diverser Anspielungen und Parodien auf filmische
Genres bedient, eine traditionell moderne, lineare Erzghlform sowie eine
schlussige Interpretation unterbindet und damit den Wert des Fragments
gegenuber der Unmdglichkeit eines Ganzen postuliert.

In seinen Momentaufnahmen zur ERkultur in Japan zielt Itami dariber
hinaus auf ein weiteres Schlusselwort der 1980er Jahre, das auf merkwur-
dige Weise mit den Pramissen des nihonron verschmolz: kokusaika — Inter-
nationalisierung. Denn Essen in Tampopo setzt sich vor allem aus kostli-
chen Einflissen auslandischer Kiichen zusammen, ist also tatsdchlich
»international*, wahrend ,,japanisches* Essen, wie lles etwas sarkastisch
feststellt, im Film zumeist mit Tod assoziiert wird. Problematisch (und
sehr komisch) werden diese Einfllsse erst dann, wenn im Sinne der ,,In-
ternationalisierung“ auch angeblich kulturspezifische Sitten verinnerlicht
werden sollen, wie z.B. in der wunderbaren Szene der Spaghetti-ERschu-
le. Doch kommen im Film nicht nur die Gerichte ,,von auf’en*. Obdachlo-
se, Gangster, Truckdriver, kleine Angestellte oder eben Tampopo als eini-
ge der wenigen Frauen in der Profession des Kochens - kurz:
Aullenseiterfiguren entpuppen sich als die wahren Gourmets, wahrend
die ,,mittleren* Schichten der japanischen Gesellschaft eher (jedoch wohl-
wollend) als Mdchtegerne dargestellt werden. Tampopo ist eine kleine Sie-
geshymne auf die Vielfalt, die unzéhligen Mdglichkeiten und die Freiheit,
die sie dem Individuum bietet ... und sei es im Konsum. Ubrigens: Tam-
popo gelingt es, das beste ramen-Rezept zu kreieren. Lassen Sie es sich
schmecken!
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