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Gender-Erklärung


KLIMAFREUNDLICH KOCHEN fordert eine genderfreundliche Sprache geradezu heraus, denn das Kochen zuhause war über die längste Zeit der Menschheitsgeschichte Frauensache. In vielen Teilen der Welt ist das heute noch so. Auch in den reichen, „emanzipierten“ Ländern verbringen Frauen, beziehungsweise der weibliche Part, mit Kochen und Haushalt nachweislich nach wie vor wesentlich mehr Zeit und Arbeit als die Männer beziehungsweise der männliche Part. Notabene: unbezahlt.


In Krisenzeiten ist das noch mehr der Fall als in „normalen“ Zeiten. Auch wenn heutzutage erfreulicherweise mehr Männer zuhause kochen, wäre es folglich weder fair noch richtig, männliche Sprachformen wie „Köche“ zu verwenden, nur weil es der Gewohnheit entspricht.


Wir sollten auf allen Ebenen zu einem nachhaltigeren und gleichberechtigteren Handeln kommen, beim Kochen wie bei der Sprache. Ich bemühe mich deshalb um gendergerechte Ausdrucksformen. Aktuell gefällt mir in Bezug auf den Lesefluss der Doppelpunkt, wie zum Beispiel „Leser:innen“ statt Leser*innen oder LeserInnen. Sollten mir in diesem experimentellen Sprachprozess Unachtsamkeiten unterlaufen sein, so bitte ich dies zu entschuldigen. Ich möchte ausdrücklich betonen, dass sämtliche Personenbezeichnungen gleichermaßen für alle Geschlechter gelten.




	Irene Wild
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Vorwort





KLIMAFREUNDLICH KOCHEN & HAUSWIRTSCHAFTEN: CHANGE BY DESIGN STATT CHANGE BY DISASTER. DEGROWTH STATT VERSCHWENDUNG UND IMMER MEHR. KREISLAUFWIRTSCHAFT STATT WEGWERFWIRTSCHAFT.


Der Kreis dieser Kochbuchreihe schließt sich mit dem Winterband – und beginnt wieder von Neuem. Deshalb bietet KLIMAFREUNDLICH KOCHEN Rezepte, Inspiration und Wissenswertes für viele Zyklen durch alle vier Jahreszeiten.


Die Arbeit an diesem Grundlagenwerk begann mit Beginn der Corona-Pandemie. Seither kommen wir aus dem Krisenmodus – wie befürchtet und antizipiert – nicht mehr heraus. Gleichzeitig heizt sich die Erde unaufhaltsam auf, das globale Gleichgewicht gerät spürbar aus den Fugen mit Folgen, die für die gesamte Menschheit bedrohlich oder schon katastrophal sind. Damit bewahrheitet sich leider auch, dass der Klimawandel die alles beherrschende Krise unsere Epoche ist, die die Welt, wie wir sie kennen, verändern wird. Aber noch haben wir Gestaltungsmöglichkeiten, um das Schlimmste abzuwenden. Zum Beispiel, indem wir klimafreundlich kochen und hauswirtschaften.


Ich wünsche mir deshalb nichts sehnlicher, als dass die Menschheit (wieder) den Weg zu umwelt- und sozialgerechten Wirtschafts- und Lebensweisen findet, in der klimafreundlich kochen und hauswirtschaften eine Selbstverständlichkeit sein wird. Die Kochbuchreihe KLIMAFREUNDLICH KOCHEN versteht sich als motivierende Wegbegleiterin auf dem Weg dahin. Sie ist ein Manifest nachhaltiger Esskultur zuhause.


Viel Freude und Genuss beim Kochen und Lesen!
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Klimafreundliche Ernährung im Winter


[image: ]


Im Winter verlagern sich die Kochaktivitäten endgültig nach drinnen. Es ist die Jahreszeit, um ausgiebig und mit Liebe zu kochen. Man kann aber beim besten Willen nicht nur kochen. Deshalb sei daran erinnert, dass die Küche früher nicht nur das häusliche Arbeitszentrum, sondern auch das Kommunikationszentrum darstellte. Allein schon, weil sie oft der einzig warme Raum war. In meiner Kindheit war das noch so und deshalb befand sich in ihr, obwohl nicht groß, ein Ecktisch, der nicht nur für Küchenarbeiten (und Hausaufgaben) diente, sondern auch als beliebter Treffpunkt, heute würde man „zum Chillen“ sagen. Dieses zwanglose Verweilen in der Küche führte nicht selten dazu, sich am Kochen zu beteiligen und vor allem enorm viel über das bloße Zuschauen übers Kochen zu lernen. Heute dagegen gibt es in modernen Küchen eine schicke sogenannte Arbeitsinsel statt einem einladenden Tisch mit Sitzgelegenheiten. In vielen Küchen fehlt leider beides. Die klassische Wohnküche, die Küche und Esszimmer in einem war, verschwand nämlich mit dem Siegeszug der Moderne in den 1920-er Jahren. Ab da sollte in der Küche wie in den Fabriken und Büros nur noch ohne Ablenkung gearbeitet werden. Solch reine Arbeitsküchen sind weder sozial- noch krisengerecht. Deshalb ist „Die klimafreundliche Küche“ das Hauptthema von Kapitel 3.


Man kann den langen Winter also auch nutzen um zu überlegen, ob man nicht irgendwie an diese bewährte, sinnvolle und soziale Tradition der Wohnküche anknüpfen kann. Vielleicht kann irgendein Möbel raus und dafür ein Tisch mit Stühlen oder Hockern rein? Oder es findet sich wenigstens Platz für einen kleinen Klapptisch mit Klappstühlen? Schon das würde sich mehrfach lohnen. Wenn in der Küche gar nichts geht, könnte man stattdessen den Essbereich einladender und bequemer gestalten und so dafür sorgen, dass mehr Zeit zum gemeinsamen Essen und miteinander reden entsteht.


Neben der Einrichtung geht das auch hervorragend über mehrgängige Menüs, die in Ländern wie Frankreich und Italien üblich sind und dort – egal, was kommt, in guten wie in schlechten Zeiten – auf beneidenswerte Weise regelmäßig und genussvoll zelebriert werden. Die kann man sich als motivierendes Vorbild nehmen. Während meiner Kindheit war die Speisefolge aus Suppe, Hauptspeise und Nachtisch zumindest am Wochenende und an Feiertragen noch üblich.
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Gerade die dunkle Jahreszeit bietet sich dafür an, die Tradition mehrerer Gänge und des lange gemeinsamen Tafelns wieder zu beleben oder nachhaltig „neu zu erfinden“, weshalb es in diesem Band Anregungen dazu gibt, siehe zum Beispiel „Weihnachtsmenü klimafreundlich“ ab Seite →.
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Das miteinander reden und gemeinsame Diskutieren am Esstisch hat eine sehr lange Tradition. Was wurden schon wichtige Verträge und Abmachungen beim Essen verhandelt! Auch heute noch sind Staats- und Festbankette fester Bestandteil des politischen und geschäftlichen Protokolls, weil es nach wie vor funktioniert: Gemeinsames Tafeln bringt leicht die verschiedensten Menschen zusammen, hebt die Stimmung und öffnet die Türen in die Herzen und in die Köpfe. Diesen Umstand kann man auch privat nutzen, besonders während einer Krise. Mit vielen köstlichen Winterrezepten möchte ich dazu anregen, schwierige, heikle oder unliebsame, aber wichtige Themen wieder beim gemeinsamen Essen zu besprechen. Und wenn man sich nur positive und schöne Dinge zu erzählen hat, umso besser! Wir sind ja leider eine vereinsamende Gesellschaft. Auch, weil immer weniger selber gekocht und zusammen gespeist wird. Diesen Trend gilt es umzukehren. Wie das einfach, energiesparend und lecker hinzubekommen ist, erfährst Du im Schwerpunktthema „Kochkiste-Kochen“ ab Seite →.


Während der Winterzeit nimmt die soziale Dimension von Home Cooking zu wie wir gesehen haben. „Die klimafreundliche Kochkultur“ beleuchtet diesen Aspekt noch von anderen Seiten und zeigt Perspektiven für den notwendigen klimafreundlichen Ernährungswandel auf.


Im Laufe der langen Coronakrise war festzustellen, dass mehr Alkohol getrunken und mehr Süßes, Fettiges und Kalorienreiches verzehrt wurde. Als Ersatzhandlung für fehlende soziale Kontakte und Freizeitaktivitäten, als Mittel gegen Krisenstress und wiederkehrenden oder zunehmenden Krisenfrust bis hin zur Krisenerschöpfung. In Anbetracht der Weltlage könnte das zum Dauerzustand werden. Das Problem: Zu viel Zucker, Fett und Alkohol sind ungesund und können zu chronischen Krankheiten führen.
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Unterm Strich wurde vor allem mehr gegessen. Wie soll man die überflüssigen Krisenpfunde jemals wieder loswerden?, war eine Frage, die auch mich beschäftigte. Ich hatte wegen dem Kochbuchprojekt so intensiv gekocht und brauchte dringend eine Pause. Ich war ganz ehrlich nicht nur kochmüde, sondern auch essmüde. Was zu viel ist, ist zu viel, auch des Guten und Gesunden. Was tun? Da fiel mir ein, dass ich in jungen Jahren regelmäßig gefastet hatte. Genau, warum nicht fasten, wenn man weder Energie zum Kochen noch Lust zum Essen hat?! Das schien mir eine positive Lösung und so habe ich Rezepte für eine sanfte Fastenwoche entwickelt. Das „Krisenfasten“ brachte meine Kochbegeisterung schnell wieder zurück, wie man anhand der Vielzahl einfallsreicher Winterrezepte sehen kann. Ich hoffe, es wird auch anderen helfen und gut tun, egal aus welchen Gründen. Mit Fasten zum Ende des Winters hin folgt man mithin einer bewährten Tradition. Mehr dazu im Winter-Special „Krisenfasten“ ab Seite →.
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In der kalten Jahreszeit liegen Freud und Leid oft sehr nahe beieinander. Es ist die Zeit großer Feste, aber auch von gedrückter Stimmung, allein schon wegen mangelndem Licht. Egal, ob freiwillig Strom sparen oder müssen, exorbitant steigende Preise werden bei vielen zu noch mehr Lichtmangel führen. Umso wichtiger, die „innere Sonne“ zu aktivieren. Dafür bietet der Rezept-Teil jede Menge „Soulfood“, Wohlfühlessen für Leib und Seele.
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Im Winter werden wir auch öfter krank. Schon eine harmlose Erkältung kann ganz schön schwächen und den Alltag vermiesen. Kochen, wenn man nicht fit ist oder wenn man nicht so kochen kann wie gewohnt, ist echt eine Challenge, der ich mich wochenlang aufgrund einer Schulterverletzung zwangsläufig gewidmet habe. In dieser Zeit habe ich zum ersten Mal sozusagen am eigenen Leib erlebt, wie gut und hilfreich es ist, wenn man reichlich Meal Prep-Vorräte hat und kochen kann. Und vor allem, wenn man das Kochkiste-Kochen beherrscht, das ab Seite → ausführlich behandelt wird.


Zu keiner anderen Jahreszeit kommt man über das nachhaltige Selberkochen in so engen Kontakt mit dem ewigen „stirb und werde“ jedes Kreislaufes und des Lebens überhaupt. Unsere Stimmung schwankt entsprechend zwischen Traurigkeit, dass schon wieder ein Jahr zu Ende geht und der Vorfreude auf das neue. Die Traurigkeit bewältigen wir, indem wir nichts achtlos wegwerfen und vergessen, sondern das, was weg muss in leckere Speisen verwandeln, was gleichzeitig gute Laune bereitet und schöne Erinnerungen schafft. Unsere Vorfreude leben wir aus, indem wir umweltfreundlich die Küche putzen und Platz schaffen für das neue, noch klimafreundlichere Kochjahr. Den alten Zyklus zu einem guten Ende bringen und den neuen vorbereiten ist folglich Thema in Kapitel 3 „Nachhaltige Hauswirtschaft“ ab Seite →.
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KOCHEN NACH DEN 4 ELEMENTEN


BEIM ENERGIESPARENDEN KOCHKISTE-KOCHEN, DEM SCHWERPUNKTTHEMA IM WINTERBAND, HANDELT ES SICH UM EINE SOGENANNTE NASSKOCH-METHODE UND WIRD DESHALB DEM ELEMENT WASSER ZUGEORDNET. WAS BEDEUTET DAS? UND WAS IST MIT DEN ANDEREN ELEMENTEN FEUER, LUFT UND ERDE?




AUCH SIE LASSEN SICH BESTIMMTEN KOCHMETHODEN ZUORDNEN UND DAS IST HÖCHST INTERESSANT. UND ZWAR BEZÜGLICH DER ENTWICKLUNG DER KOCHKULTUR, IHRER SOZIALEN FUNKTION UND VOR ALLEM HINSICHTLICH DES JEWEILIGEN ENERGIEEINSATZES UND NÄHRWERTS, ALSO UNTER NACHHALTIGEN GESICHTSPUNKTEN. „KOCHEN NACH DEN 4 ELEMENTEN“ BIETET SOMIT EINE HILFREICHE ORIENTIERUNG, WENN ES DARUM GEHT, WIE MAN LEBENSMITTEL AM KLIMAFREUNDLICHSTEN IN SCHMACKHAFTES ESSEN VERWANDELN KANN.







ELEMENT FEUER: „MACHO COOKING“


Das Grillen über offenem Feuer ist die älteste Kochmethode. Sie erfordert wenig Arbeit, dafür aber den höchsten Energieeinsatz bei gleichzeitig hohem Nährwertverlust, da wertvolles Fett ungenutzt in Flammen und Glut tropft. Deshalb kann man davon ausgehen, dass sie über Jahrtausende angewandt wurde, wenn das Nahrungsangebot reichhaltig war, weil beispielsweise ein großes Tier erlegt wurde. Da Fleisch und Fisch ohne Kühlung rasch verderben, stellte Grillen gleichfalls eine schnelle Möglichkeit dar, sie ohne Angst vor einer Lebensmittelvergiftung verzehren zu können. Dafür nahm man den Fettverlust in Kauf. Später kam das Braten hinzu, welches schon eine verfeinerte Kochmethode darstellt, da das Fleisch geschnitten und dadurch schneller und gleichmäßiger gegart wird.


Man weiß nicht, wer in Urzeiten gegrillt hat, heute sind es vorwiegend Männer an vorzugsweise hochtechnischen Grill-Stationen – wie bei Autos, je größer, desto besser – statt am offenem Feuer. Aber noch immer ist Grillen eine Kochmethode, die am liebsten draußen und in Gesellschaft stattfindet. Ohne Publikum macht Grillen keinen so großen Spaß, der Show-Charakter war ihr wohl schon immer eigen.







Es ist folglich eine Kochmethode für besondere Anlässe, Feste und Events, mit der man ohne große Anstrengung viele verpflegen, Eindruck schinden und Lob einheimsen kann. Unter dem Gesichtspunkt der Nachhaltigkeit ist sie allerdings die unattraktivste Kochmethode. Sie ist zu fleischbasiert, ernährungsmäßig zu einseitig und benötigt einfach zu viel Energie im Verhältnis zur Nährwertausbeute.





ELEMENT LUFT: „CLEVER COOKING“


Gebacken wird, seit die Menschen seßhaft wurden und Ackerbau betrieben, denn ohne Getreide und Mehl kann man diese Kochmethode nicht betrei


ben. Backen wird dem Element Luft zugeordnet. Zum einen, weil das Backen heiße Luft erfordert, zum anderen, weil über Fermentations-Prozesse Luft in die Teige kommt: Durch Zugabe von Hefe oder Sauerteig gehen sie auf. Aus einem Kilo Mehl werden so etwa zwei Kilo Teig. Das erfordert Know-How, Arbeit und Zeit, aber die Ergebnisse machen den Einsatz mehr als wett: Fermentation und Backen machen Mehl bekömmlich und es entsteht viel wohlschmeckende und schnell sättigende Nahrung – eine sagenhafte Kombi! Getrocknet ist Brot – „Luft-Nahrung“ – sehr lange haltbar, es muss garantiert nichts weggeworfen werden. Die Teig-Fermentation, die ein Vorbacken ohne Energiezufuhr darstellt, sorgt überdies für kurze Backzeiten bei nicht allzu hohen Temperaturen. Die Restwärme im Ofen kann zum Trocken und Darren von Lebensmitteln genutzt werden. Brot ist also aus guten Gründen in vielen Kulturen ein, wenn nicht das wichtigste Grundnahrungsmittel.


Backen wird seit jeher sowohl öffentlich wie privat betrieben. Aufgrund der Arbeitsintensität und Regelmäßigkeit ist davon auszugehen, dass es früher eher Frauenarbeit war. Das moderne industrialisierte Backen in großem Stil wird dagegen großteils von Männern betrieben. Echtes, handwerkliches Backen wird immer beliebter, bei allen Geschlechtern. Kleine Manufaktur-Bäckereien verzeichnen hohe Nachfrage und das Backen zuhause erlebt seit „Corona“ eine erstaunliche Wiederbelebung und Aufwertung. Das ist erfreulich, denn unter dem Gesichtspunkt der Nachhaltigkeit ist Backen eine hochattraktive Kochmethode, die allerdings Geduld, Übung und Können erfordert.
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KOCHEN NACH DEN 4 ELEMENTEN


ELEMENT WASSER: „HOME COOKING“


Das Nasskochen, also das Kochen von Nahrung in Wasser, lässt sich bis zum Ende der Steinzeit, zu sogenannten Kochgruben, zurückverfolgen. Später wurde in Tiermägen oder in frischen Tierhäuten, die man an einem Dreibein topfförmig aufhängte, am offenen Feuer „nass gekocht“. Das bedeutete mehr Arbeit und Aufwand als Grillen und Braten, aber kein wertvolles Fett ging verloren. Und war das Nahrungsangebot nicht so groß, garantierte allein die heiße Brühe eine Sättigung. Es ist also davon auszugehen, dass Nasskochen schon immer die bevorzugte Kochweise in Not- und Krisenzeiten war. Und die waren (und sind an vielen Orten unserer Welt) der Status quo, Zeiten des Überflusses dagegen eher seltene und kurze Ausnahmen.


Die Nahrung wurde auch erheblich vielfältiger, denn in Flüssigkeit konnten Markknochen, Getreide, Pilze und Gemüse mit gekocht werden. Zur Hauptkochmethode wurde das Nasskochen mit Erfindung feuerfester Töpfe vor rund 8.000 Jahren. Keine andere Kochmethode war und ist seither geeigneter, um Gemüse, Getreide und Hülsenfrüchte aber auch Fleisch und Fisch bekömmlich, nahrhaft, lange sättigend und schmackhaft gekocht zu bekommen. Und das in relativ kurzer Zeit und mit wenig Energieeinsatz, wenn die Zutaten zuvor klein geschnitten, eingeweicht oder zerkleinert werden.


Wird nach der Kochkistemethode gegart, ist der Energieeinsatz sogar noch geringer und die Nährstoffausbeute noch höher. Nasskochen stellte also „schon immer“ die ideale Kochmethode für das alltägliche Kochen zuhause dar. Der Arbeits- und Zeitaufwand ist nicht hoch, jedoch erfordert sie Kochkompetenz, Handarbeit, vorausschauendes Denken und Stetigkeit. So ist es nicht verwunderlich, dass dieses unspektakuläre Kochen überwiegend Frauenarbeit war und ist. Unter Nachhaltigkeitsgesichtspunkten ist diese hocheffiziente Kochmethode, mit der man alle Arten von Lebensmitteln – auch zusammen in einem Topf – kochen kann, klar die Nummer 1. Nicht zuletzt, weil sie sich wunderbar mit allen anderen Kochmethoden zu unendlicher Varietät kombinieren lässt.


ELEMENT ERDE: „NO COOKING-COOKING“


Fermentieren ist die einzige Kochmethode, die gänzlich ohne Energieeinsatz auskommt. Deshalb ist sie zweifellos die sparsamste und nachhaltigste. Sie wird dem Element Erde zugeordnet, weil sie überwiegend Lebensmittel verwendet, die in Erde wachsen. Und weil sie das nutzt, was überall auf der Erde da ist, ohne dass man dafür sammeln, jagen, anbauen oder einkaufen gehen müsste: Mikroorganismen wie Hefen, Pilze und Bakterien. Wird rohe Nahrung von ihnen als Nahrungsquelle genutzt, erzeugen sie Energie. Es kommt ein Umwandlungsprozess in Gang, der unter richtigen Bedingungen aus roher, schwer verdaulicher Nahrung, äußerst gesunde, nahrhafte und geschmacksintensive macht. Und vor allem lange haltbare. Fermentieren ist die älteste Konservierungsmethode der Welt. Wann und wie genau, und ob erfunden oder per Zufall – wahrscheinlich sowohl als auch – lässt sich nicht genau sagen, da sie keine bleibenden Spuren hinterlässt.


Die Nachteile sind, dass Fermentation lange dauern kann und nie genau planoder kontrollierbar ist, weil man die wichtigen kleinen Helferlein nicht sieht, und Faktoren wie Temperatur und Hygiene eine Rolle spielen. Das Risiko ist zwar gering, aber es kann zu Schimmelbildung kommen. Ohne fermentierte Lebensmittel wäre die Kochkultur auf alle Fälle sehr viel ärmer und langweiliger, man denke nur an Käse, Brot, Kaffee und Alkohol. A propos Alkohol, nach der sogenannten Bier-Hypothese wurde Bier vor Brot erfunden. Da ist was dran, denn lange vor dem Brot war die Suppe, die sich durch umherfliegende Hefepilze in ein alkoholisches Gebräu verwandeln kann, wenn sie eine Weile herumsteht, das gute Laune macht und nahrhaft ist. Nach dieser Annahme wurde mit dem Getreideanbau begonnen, um alkoholische Getränke herzustellen. Das Brotbacken entwickelte sich demzufolge erst aus der Braukunst.
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Unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit ist das Fermentieren von Gemüse besonders relevant, das so ohne Verlust und auf sehr gesunde Weise monatelang – bis zum Frühjahr, wenn es wieder frisches Grün gibt – haltbar gemacht werden kann. Gemüse fermentieren, zum Beispiel Sauerkraut (Seite →), ist nicht schwer, erfordert aber Zeit, Geduld und eine gewisse Experimentierfreudigkeit.





Die klimafreundliche Kochkultur – Teil 4




DAS „SOZIALE TOTALPHÄNOMEN“ ERNÄHRUNG





Kochen wie auch beispielsweise der Schlaf werden wissenschaftlich als „soziale Totalphänomene“ bezeichnet, weil sie überlebenswichtig sind. Wir müssen ihnen regelmäßig und in einer bestimmten Menge, Form und Zeit nachkommen, ob wir wollen oder nicht. Sonst werden wir krank und sterben über kurz oder lang. In Zahlen ausgedrückt: Ein:e Bundesbürger:in mit einer durchschnittlichen Lebenserwartung von 80 Jahren nimmt im Leben rund 80.000 Mahlzeiten zu sich. Hochgerechnet verbringen wir demzufolge etwa acht Jahre Lebenszeit damit, mit Schlafen sogar 24 Jahre. Es ist wichtig zu begreifen, dass sie keine „vertane Zeit“, sondern die Quellen unserer Leistungsfähigkeit und unseres Wohlbefindens sind. Gleichzeitig weist der Begriff darauf hin, dass es um mehr geht als nur um die Befriedigung körperlicher Grundbedürfnisse. Es geht auch um deren Bedeutung für uns als soziale Wesen. Daher spiegeln sie zeitnah und nachvollziehbar den gesamten Ist-Zustand einer Gesellschaft und sind damit aussagekräftige Gradmesser für deren Vitalität und Dynamik. Jede Veränderung in der Gesellschaft, die alle betrifft, hat unmittelbare Auswirkungen auf die sozialen Totalphänomene. Ernährung ist folglich ein wichtiger kultureller Akt zur Gestaltung und Interpretation unserer Lebenswelt.


Heutzutage gibt es ein unüberschaubares Nebeneinander von Esskultur-Subformen und beträchtliche Ernährungsunterschiede zwischen den verschiedenen sozialen Gruppen wie jung und alt und arm und reich. Gleichzeitig nimmt die Industrialisierung von Ernährung immer noch weiter zu mit unabsehbaren negativen Folgen für unsere natürlichen Lebensgrundlagen. In den letzten 50 Jahren haben sich die weltweiten Emissionen der Landwirtschaft verdoppelt, aktuell sind mehr als ein Drittel der Treibhausgasemissionen auf das globale Ernährungssystem zurückzuführen.


Kaum jemand wird also bestreiten, dass bezüglich unserer Ernährung und Esskultur ein großes Durcheinander und viel Verunsicherung herrscht. Diese allgemeine Verwirrung – man spricht von „consumer confusion“ –, kann sich in Zeiten von Lebensmittel- und Umweltskandalen und/ oder rasant steigenden Lebensmittel- und Energiepreisen bis zur (Massen-)Hysterie steigern; einen kleinen Vorgeschmack haben wir durch unsinnige Hamsterkäufe während der Corona-Pandemie bekommen; keine guten Aussichten.


Ebenso unbestreitbar ist, dass enormer Handlungsbedarf besteht. Wir alle, ob aktiv oder passiv, stehen vermutlich am Beginn eines globalen Paradigmenwechsels hin zu einer radikalen ökonomischen und ökologischen Veränderung der Existenzverhältnisse, auch der Ernährung. Von „Zeitenwende“ ist die Rede. Niemand weiß wohin. Im besten Fall von der Ära „Wachstumswirtschaft“ („linear economy“) zur Ära „Nachhaltigkeitswirtschaft“ („circular economy“). Konkret, weg von den fossilen Brennstoffen hin zu erneuerbaren Energien und einer umweltfreundlichen Landwirtschaft und Nahrungsproduktion. Wie genau das gehen soll, darüber erhitzen sich die Gemüter im selben Tempo wie die Erde, möchte man meinen. Wissenschaftler:innen auf der ganzen Welt datieren die klimatischen Kipppunkte anhand besserer Modelle und Berechnungen stetig weiter nach vorne. Die Erde hat laut neuestem Sachstandsbericht des Weltklimarats IPCC mit der aktuellen Erwärmung von 1,1°C gegenüber dem vorindustriellen Niveau einen „sicheren“ Klimazustand bereits verlassen. Die Forscher:innen warnen, dass schon bei der im Pariser Klimavertrag vereinbarten maximalen Erwärmung um 1,5°C mehrere Schwellenwerte mit einiger Wahrscheinlichkeit überschritten werden. Es bleiben also nur noch wenige Jahre, in denen wir den Klimakollaps noch verhindern können. Somit sind wir alle Teilhaber:innen und -nehmer:innen („givers & takers“) an dringend notwendigen Esskultur-Anpassungen, die uns vor die Herausforderung stellen, unsere Grundauffassung von Ernährung komplett neu zu bestimmen und zukunftsfähig anzupassen und auszurichten. Eigentlich sind wir schon mittendrin! Das geht alles so schnell, man kommt kaum mit.
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