4. ltalientag. Geschmackssachen: Essen und Politik in Italien

4. ltalientag. Geschmackssachen: Essen
und Politik in ltalien

Veranstalter: Ingrid Baumgartner / Angelika
Bonker-Vallon / Hans Grote / Francesca Mi-
chelini / Désirée Monsees / Nikola RofSbach
/ Angela Schrott / Martina Sitt / Jan-Henrik
Witthaus, Italien-Netzwerk, Universitit Kas-
sel

Datum, Ort: 11.06.2018, Kassel

Bericht von: Phillip Landgrebe, Fachbereich
05 - Gesellschaftswissenschaften, Universitit
Kassel

Wer denkt bei Italien nicht an italienisches
Essen, an Pizza, Pasta und Gelato? Doch Es-
sen ist nie einfach nur Essen. Ganz im Ge-
genteil handelt es sich um eine hochst politi-
sche Angelegenheit, die sich sowohl in spait-
mittelalterlichen Festessen mit ihren Schauge-
richten als auch in modernen Staatsbanketten
widerspiegelt. Allerdings nicht nur dort, denn
Gastronomie und Kulinarik sind als kulturelle
Praktiken stets in politische wie gesellschaft-
liche, aber auch in &dsthetische und kiinstle-
rische Beziige eingebettet. Diesen wurde mit
dem Blick auf Italien und italienische Ess- und
Politikkultur auf dem vierten Italientag der
Universitat Kassel nachgegangen. Dazu pra-
sentierten italienische und deutsche Wissen-
schaftler/innen fiinf anregende Vortrédge, die
aus philosophischer, historischer, literatur-
und kunstwissenschaftlicher Perspektive ita-
lienische ,Geschmackssachen’ thematisierten.

Der diesjahrige Italientag begann mit ei-
ner Vorstellung des Ehrengastes, des italieni-
schen Generalkonsuls Maurizio Canfora, den
Martina Sitt herzlich willkommen hiefs. In sei-
nem GrufSwort brachte Canfora die Freude
zum Ausdruck, seinen ersten Besuch in Kas-
sel mit einer publikumswirksamen Veranstal-
tung wie dem Italientag verbinden zu koén-
nen. Zudem sicherte der Generalkonsul dem
Italien-Netzwerk der Universitat Kassel sei-
ne Unterstiitzung zu und versprach, sich fiir
den Besuch italienischer Autor/innen einzu-
setzen.

Nach einer Einfithrung von Nikola Rof-
bach eroffnete der englischsprachige Vor-
trag NICOLA PERULLOS (Pollenzo) das Pro-
gramm mit der Frage, ob Essen Kunst sein
kann. Perullo stellte zunidchst fest, dass die

Antwort bereits gesellschaftlich vorgepragt
sei: In Magazinen, Filmen und anderen Medi-
en wiirde Essen lingst wie Kunst behandelt.
Zusatzlich deklarieren professionelle Koche,
kiinstlerisch tatig zu sein, wie Perullo an den
Beispielen Ferran Adrias und Davide Scab-
ins zeigte. Um sich diesem Urteil jedoch nicht
vorschnell anzuschlieflen, behandelte er ver-
schiedene Denkschulen von der Antike bis
in die Gegenwart. Denn bereits Platon beant-
wortete in seinem Gorgias jene Frage damit,
dass Kochen eine Routine sei und deshalb
nicht als Kunst verstanden werden diirfe.
Auch spétere Philosophen wie Hegel lehnten
einen Status als Kunst ab und lassen sich als
Gegenstimmen zur internationalen Pop Art
der 1960er begreifen, die Essen ganz selbst-
verstandlich als Kunst verstanden. Im natio-
nalen Kontext Italiens machte Perullo sogar
eine Kunstrichtung aus, die Cucina Futurista,
welche Essen schon in den 1930ern als opera
d’arte totale (Gesamtkunstwerk) betrachtete,
welches alle Sinne beriihre und tiberdies Vor-
stellungskraft, Erinnerung und Emotion ani-
miere. Ahnlich wurde Essen seit den 1960ern
von der Eat Art behandelt, deren beriihmte
Vertreter, wie Joseph Beuys, noch tiber Jahr-
zehnte weiterwirkten. AbschliefSend erlauter-
te er eine Reihe eigener Ansitze, nach denen
sich Essen als Kunst bestimmen lasse: So ha-
be jede Form des Kochens, egal ob von pro-
fessionellen Koch/innen oder Amateuren, die
Chance Kunst zu werden, wobei Kunst so-
wohl das Einhalten bestimmter Routinen als
auch die freie Entfaltung von Kreativitit be-
deuten kann. Kulinarisches soll zudem nicht
einfach nur anhand seiner Asthetik bewertet
oder auf Emotionen reduziert werden. Koch-
kunst sollte vielmehr moderne Probleme wie
Geschlechterungleichheit unter professionel-
len Kéch/innen angehen und einen Blick da-
fiir entwickeln, wie viele Personen im Her-
stellungsprozess eines einzigen Gerichts ih-
re ,Handschrift’ hinterlieen. So gehore zur
Kochkunst und Kulinarik stets das Ambien-
te mit Atmosphére, Entstehungsprozess und
Verzehr.

ANKE AUCH (Halle-Wittenberg) verdeut-
lichte in ihrem Vortrag, wie Pellegrino Ar-
tusis Rezeptsammlung ,La scienza in cucina
e l'arte di mangiar bene’ aus dem Jahr 1891
zum nation building Italiens beitrug. Diskur-
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se und Praxisformen (wie allgemeine Schul-
und Wehrpflicht, Nationalsprache, Sport und
ein nationaler Literaturkanon) sollten nach
der Griindung des Konigreichs Italien im Jahr
1861 eine Nation schaffen. Die Referentin be-
tonte, wie wenig effektiv diese Mafinahmen
in den ersten dreiflig Jahren des Konigreiches
gewesen seien, da sich das Nord-Siid-Gefalle
verfestigte und solche vom Norden ausgehen-
de Initiativen den Stiden nur bedingt erreich-
ten. Artusis Buch {iber die Kiiche drang hin-
gegen in einen kulturellen Nahbereich ein,
in dem ein Bewusstsein von nationaler Ein-
heit wachsen konnte, welches ohne Verein-
heitlichungsmafinahmen auskam. So existier-
te zwar bereits seit dem spaten Mittelalter ei-
ne Art ,italienische’ Kiiche in Form von Netz-
werken zwischen Stddten, es fehlte jedoch
an einer Sammlung der kulinarischen Viel-
falt Italiens. Auch war (professionelles) Ko-
chen im 19. Jahrhundert haufig von franzosi-
schem Vokabular begleitet, was Rezeptsamm-
lungen nur fiir einen Teil der Bevolkerung zu-
ganglich machten. Geschickt zeichnete Auch
in jhrem Vortrag nach, wie Artusi beides ge-
lang: Zum einen war er als Handelsreisen-
der mit den verschiedenen Regionalkiichen
bestens vertraut, bemiihte sich stets darum
neue Gericht zu entdecken und dann zuhau-
se nachzukochen. Zum anderen verwendete
er in seinem Werk eine einfache, leicht ver-
standliche Sprache, welche ohne Fremdwor-
ter auskam. Dadurch, dass er zusitzlich stets
den Tonfall eines hilfsbereiten Freundes traf
und tiiberdies jegliche Wertungen zwischen
den regionalen Kiichen Italiens zu vermeiden
suchte, erreichte er schnell eine grofiere Leser-
schaft. Seine Rezeptsammlung erweiterte sich
uber die Jahre durch kontinuierliche Zusen-
dungen neuer Regionalrezepte und Festbrau-
che, die Menschen aus anderen Regionen an-
regten, iiber eigene Traditionen nachzuden-
ken und Ahnlichkeiten herauszustellen. Artu-
sis Rezeptbuch diirfte also, Auch zufolge, we-
sentlich zum Gefiihl einer Gemeinschaft im
jungen Konigreich beigetragen haben.

Uber die Internationalisierung der italieni-
schen Kiiche referierte SABINE KNAPP (Wit-
zenhausen), welche meinte, dass sich eigent-
lich gar nicht von einer italienischen Kiiche
sprechen liefle, sondern vielmehr insgesamt
vier Kiichen zu betrachten seien: die Kii-

che der Armeren aus der Region, die italie-
nische Nationalkiiche, die internationale ita-
lienische Kiiche und die Kiiche ,der Ret-
ter’ (gepragt von Jamie Oliver). Sie zeichne-
te die Entwicklung der Cucina Povera nach,
zu der im 19. Jahrhundert einflussreiche An-
sitze existierten, wiahrend die Cucina Fascista
der Mussolini-Diktatur die deutlichsten Aus-
wirkungen hatte. Denn auf der Suche nach
einem autonomen Staat unterstiitzten die Fa-
schisten die regionale Lebensmittelprodukti-
on und schufen erstmals eine exakte Uber-
sicht, welche Lebensmittel in Italien tiiber-
haupt verwendet wurden. Das von ihnen pra-
ferierte Ideal einer baduerlichen Selbstversor-
gung war jedoch schwer mit der Industriali-
sierung Italiens zu verbinden, denn wer zu
Geld kam, vermied die als ,Arme Leute Essen’
verrufene Cucina Povera. Dies wiederrum be-
glinstigte das massenhafte Angebot von Fast-
Food auf dem italienischen Markt im Zuge
umgekehrter Migrationsbewegungen, wie et-
wa der amerikanischen Pizza. Nach dem En-
de des zweiten Weltkrieges fiirchteten nam-
hafte Journalisten deswegen einen Untergang
der italienischen Kiiche und griindeten als
Gegenmafinahme die Accademia Italiana del-
la Cucina in Mailand. In den 1980ern erlang-
te die Diskussion um das Essen erneut eine
politische Dimension, als die italienische Lin-
ke die Cucina Povera zum Ausdruck grund-
standiger Bauerlichkeit erhob und die inzwi-
schen international agierende ,Slow Food’-
Bewegung initiierte. Aber die wirkliche Cuci-
na Povera sei, so Knapp, vor allem in der Viel-
zahl kleiner familienbetriebener Restaurants
erlebbar.

CHRISTIANE OTT (Frankfurt am Main)
behandelte die Darstellung italienischen Es-
sens in Literatur und Film aus der Perspek-
tive von Transkulturalitdtsdebatten. Zunachst
zeichnete Ott einen cultural clash in italieni-
schen Stereotypen tiber deutsche Essgewohn-
ten nach. Das Buch ,Risotto mit Otto’ von
Angela Troni verdeutliche etwa die deut-
sche Geringschiatzung des guten Geschma-
ckes, wiahrend andere Autor/innen eine ,Ge-
nussfeindlichkeit’ sogar an bestimmten Aus-
driicken der deutschen Sprache wie ,schlecht
gefriihstiickt’ festmachen wiirden. Vergleich-
bare negative Meinungen tiber die italienische
Kiiche lassen sich, so Ott, allerdings kaum
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feststellen. Die Verehrung der eigenen Kii-
che gehe sogar so weit, dass einige Italie-
ner/innen einen regelrechten Gastrochauvi-
nismus entwickelten. Der Hohepunkt finde
sich in der Behauptung der Kochbuchauto-
rin Oretta Zanini De Vitas, dass nur gebiirti-
ge Italiener/innen in der Lage seien, die ei-
gene Kiiche und damit den guten Geschmack
vollig zu durchdringen. Chauvinismus in die-
ser Form ist allerdings kein italienisches Al-
leinstellungsmerkmal, dhnliche Modelle exis-
tieren auch in Frankreich und Japan. Fur Ott
ist der Gastrochauvinismus vor allem ein In-
strument, um innere Spaltungen, wie sie in
Italien bis heute prasent sind, zu tiberwinden
und sich gegen eine internationale Esskultur
wie die amerikanischen Fast-Food-Ketten zu
behaupten. Ersteres verdeutlichte sie an ei-
ner Szene des Spielfilmes ,Miseria e nobilta’
(1954), in der eine politisch zutiefst zerstritte-
ne Familie erst wieder tiber einer Portion Spa-
ghetti zusammenfindet. Dass sich aus dem
Regionalismus auch Probleme ergeben, ver-
anschaulichte sie an Herkunftsbezeichnungen
nach den EU-Lebensmittelgesetzten, mit de-
nen gewisse Produktionsstandards verbun-
den sind, welche die Produktion fiir kleinere
Familienbetriebe immer weniger lukrativ ma-
chen. Die ,Slow Food’-Bewegung sei die ita-
lienische Alternative, die sich fiir Biodiversi-
tat einsetze und moglichst viele Regionalge-
richte zu bewahren suche. Allerdings zerrei-
be sich die Bewegung nach Ott langsam am
Anspruch, Essen fiir alle zu produzieren und
gleichzeitig nicht zu grofs und kommerziell
zu werden. Deswegen fiihrte sie das Enga-
gement von Andrea Segrés an, der sich ei-
nen Namen im Kampf gegen Lebensmittel-
verschwendung gemacht hat. Denn fiir Ott
hat der Gastrochauvinismus nur dann eine
Berechtigung, wenn er als Beitrag zur Nach-
haltigkeit verstanden wird.

Zuletzt fokussierte MARTINA SITT (Kas-
sel) Essen in der italienischen Malerei der
Frithrenaissance. Dazu hielt sie eingangs fest,
dass Kiichen- oder Essensdarstellungen in
dieser Zeit als nicht sehr hédufig gelten diirfen.
Dennoch wusste Sitt mit Werken von mehr
als zehn Kiinstlern aufzuwarten. Ein Grofs-
teil dieser Bilder prédsentiere Essen in einem
religiosen Kontext, vor allem in Form von
Brot und Wein der Abendmahlabbildungen

Pietro Lorenzettis (1280-1348) oder Leonar-
do da Vincis (1452-1519) sowie in Kiichen-
darstellungen, so etwa bei der Geburt Mari-
as von Vittorio Carpaccio (um 1460-1525/26).
Alle diese religidsen Bilder vereine die Sym-
bolik des Dargestellten, zum Beispiel stehe
das Feuer im Herd fiir den Monat Februar
oder der Hase in der Kiiche fiir die Auferste-
hung. Ein solcher Kontext lasse sich fiir nicht-
sakrale Gemilde nicht ausmachen; im Werk
Sandro Botticellis (1445-1510) wird Essen gar
zum Teil eines verschwenderischen Banketts.
Aufschlussreich ist die Feststellung Sitts, dass
auf keinem der Werke die unmittelbare Nah-
rungsaufnahme erfasst wird. Sie begriindete
dies mit der fehlenden Asthetik der Essens-
aufnahme. Essen selbst gerate deswegen zu-
meist in den Hintergrund oder bekomme ei-
ne reine, meist religiose Symbolfunktion. Erst
Kupferstiche, wie ,Banchetti composizioni di
vivande e apparecchio generale’ von Cristofo-
ro Messisbugo (verstorben 1548), versuchten
sich an naturalistischeren Kiichendarstellun-
gen.

Insgesamt gelang es den Vortragenden, vie-
le Perspektiven auf italienische ,Geschmacks-
sachen’ sehr anschaulich zu erfassen: Ist Essen
Kunst? Diese Frage sollte nicht allzu leicht-
fertig beantwortet, sondern in ihren gesell-
schaftlichen und kulturellen Beztigen betrach-
tet werden. Immerhin bilden die kulinari-
schen Gemeinsamkeiten einen wesentlichen
Faktor italienischer Gemeinschaftsvorstellun-
gen seit der Nationswerdung im 19. Jahr-
hundert. Auch der Ansatz des 20. Jahrhun-
derts kann nicht ohne den politischen und
gesellschaftlichen Kontext verstanden wer-
den, denn eng verkniipft mit Nationswer-
dung und Internationalisierung ist ein italie-
nischer Gastrochauvinismus, dessen positive
Auswirkungen in der regionalen Nachhaltig-
keit liegen. Wéhrend die Nahrungsaufnah-
me in kiinstlerischen Arbeiten der Friithrenais-
sance als undsthetisch galt, im Hintergrund
blieb oder religios transformiert wurde, ent-
wickelte sich in jiingster Zeit eine Asthetik der
Kochkunst, die nur im Gesamtkontext zu ver-
stehen ist. Damit schaffte es der vierte Italien-
tag der Universitit Kassel abwechslungsrei-
che und spannende Eindriicke von der italie-
nischen Kiiche in Vergangenheit und Gegen-
wart zu vermitteln, welche vielfaltige Ansatz-
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punkte fiir weitere Forschungen ergeben.
Konferenziibersicht:

Martina Sitt / Nikola Rofibach (Kassel): Be-
griffung

Francesca Michelini (Kassel): Moderation

Nicola Perullo (Pollenzo): food, cooking and
art

Désirée Monsees (Kassel): Moderation

Anke Auch (Halle-Wittenberg): Essen und
Trinken halt Leib und Seele zusammen — und
die Nation. Pellegrino Artusis ,la scienza in
cucina e I'arte di mangiar bene” (1891) als Bei-
trag zum Nation building

Hans Grote (Kassel): Moderation

Sabine Knappe (Witzenhausen): Die Italia-
nisierung des Geschmacks. Wie der einfa-
che Genuss zum internationalen Kiichentrend
wurde

Jan-Henrik Witthaus (Kassel): Moderation

Christiane Ott (Frankfurt am Main): ,Spa-
ghettifresser” gestern und heute. Literarische
und filmische Mahlzeiten in der Transkultu-
ralitdtsdebatte

Ingrid Baumgértner (Kassel): Moderation

Martina Sitt (Kassel): , Eine bemerkenswerte
Kiiche” — Beispiele aus der italienischen Ma-
lerei der Frithrenaissance

Tagungsbericht 4. Italientag. Geschmackssachen:

Essen und Politik in Italien. 11.06.2018, Kassel,
in: H-Soz-Kult 25.08.2018.
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