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 „WITHOUT KUON IT IS NO FOOD"

 Zur Aktualität des Core-Fringe-Leguminosen-Modells anhand von Veränderung und
 Stabilität in der Küche der Luo (Kenia)

 Sebastian Schellhaas und Mario Schmidt

 ABSTRACT. This paper seeks to contribute to a more thorough understanding of the intercon
 nectedness of changes within alimentary Systems as structured and structuring parts of specific
 lived worlds through a discussion and expansion of a well-established model in anthropological
 research on food: the core-fringe-legume model (CFLM) developed by Sidney Mintz. After dis
 cussing the CFLM the fundamental structure of the alimentary system of the Luo of Western
 Kenya is scrutinised. We show that the current use of the model limits its applicability to a rather

 superficial comparison of différent alimentary Systems, thus thwarting insights into specific ones.
 Flowever, contrary to prior expectations, a closer investigation of the empirical data - both con
 temporary and historical - indicates that extending the CFLM permits an explanation of both
 transformative processes of the alimentary system and processes of the creative rejection of glob

 al culinary influences. Apart from establishing a more useful tool in analysing culinary practices,

 this model élucidâtes the complex interaction between everyday (alimentary) life - cooking, pré
 sentation and consumption - and the reproduction of sociocultural orders.

 I was not thinking primarily about nutrition;

 I was thinking instead about what people consider „real food",
 about meals, about food Systems, and about appetite

 (Sidney Mintz, in: Mintz u. Schlettwein-Gesell 2001:41).

 In seinem 1987 veröffentlichten Buch „Die Süße Macht. Kulturgeschichte des Zuckers"

 umreißt Sidney Mintz die Grundzüge eines kulinar-ethnologischen Analysemodells,
 das erst in einem 1992 publizierten Artikel eine umfassende Explikation erfuhr. Der
 Titel „Die Zusammensetzung der Speise in frühen Agrargesellschaften. Versuch einer

 Konzeptualisierung" - läßt Mintz' Vorhaben bereits grob erahnen: Mit der Formu
 lierung des Core-Fringe-Leguminosen-Modells (CFFM) konstruiert er ein Klassifi
 kationsschema, mit dem sich die food, habits von Agrargesellschaften analysieren und

 vergleichen lassen. Seine grundlegende Annahme bringt er auf den Punkt, wenn er
 schreibt:

 Zusammenfassend lautet meine These, daß sich die Nahrungsmittel der Ackerbau trei
 benden Völker in ein dreiteiliges Klassifikationsmodell einfügen lassen: Immer gibt es
 1. ein zentrales, stärkehaltiges Nahrungsmittel oder ein komplexes Kohlehydrat, das den

 Hauptbedarf an Kalorien deckt [Das ist der core.], 2. eine Leguminose, die möglicherweise
 den Hauptanteil an Protein, aber auch einen beträchtlichen Kalorienanteil liefert, und 3.
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 „fringe" oder eine Peripherie, die man sich als „Geschmackslieferanten" vorstellen muss
 (Mintz 1992:18; Anm. S.S. u. M.S.).

 Die Konzeption des Modells nimmt ihren Ausgang in der Beschäftigung mit der Ent
 stehung von Agrargesellschaften im Zuge der Neolithischen Revolution (Mintz 1987:35,

 1992:13-15). Im Vordergrund des Interesses stehen für Mintz zurückliegende Elimi
 nierungsprozesse in Form der Konzentration auf ein oder mehrere stärkehaltige Nah
 rungsmittel als zentrale Anbauprodukte {core). Genauer gesagt, widmet sich Mintz der

 Frage nach der Hervorbringung der mit dem CFLM faßbar gemachten Muster bezie
 hungsweise dem core-fringe-legume pattern (CFLP).1 Die entscheidende kulinar-ethno

 logische Frage ist in diesem Zusammenhang die nach dem Konstitutionsverhältnis eines

 CFFP und der je spezifischen Febenswelt - mit anderen Worten: Es geht uns um die
 Auseinandersetzung mit der Interdependenz von kulinarischer und lebensweltlicher
 Reproduktion.

 Ein Ziel unserer Beschäftigung mit dem CFLM ist zudem die Bergung seiner ex

 planativen Kraft, da dem Modell bislang keine ernsthafte Untersuchung oder gar Wei
 terentwicklung zuteil wurde. Allem Anschein nach übersieht man, daß sich das CFLM

 nicht nur zur systematisch-komparativen Analyse der gegenwärtigen Konstitutionen

 von indigenen Küchen oder ganzen alimentären Systemen eignet.2 Darüber hinaus
 lassen sich mit Hilfe des CFLM bereits zurückliegende sowie ausgebliebene Prozesse
 der Transformation erklären. In diesem Sinne kann die Auseinandersetzung mit dem
 CFLM implizit einen Beitrag zur Aneignungsdebatte in der Ethnologie leisten.3

 Im ersten Abschnitt geben wir zunächst einen groben Überblick über zwei
 grundlegende Lesarten des Mintz'schen Modells. Im Rahmen dieser beiden Lesarten
 kann die Systematisierung der Muster spezifischer food, habits in Form des CFLM das

 Konstitutionsverhältnis zwischen CFLP und spezifischer Lebenswelt nicht plausibel
 faßbar machen. Des Weiteren bleiben tiefere Einsichten in zurückliegende und ausblei

 bende beziehungsweise ausgebliebene Transformationsprozesse versperrt. Wir entwer
 fen demgegenüber eine dritte synthetisierende Lesart, deren Grundlage wir im zwei

 ten Abschnitt durch einen Exkurs zum Kulturphänomen der Mahlzeit explizieren.
 Diese Ausführungen erhalten im dritten Abschnitt ein empirisches Fundament in
 Form einer skizzenhaften Gastro-Ethnographie der westkeniaischen Luo.4 Im Zentrum

 Mintz (2001). Wir unterschieden zwischen dem begrifflichen Modell (CFLM) als analytischem
 Werkzeug und dem konkreten Muster (pattern), auf das sich das CFLM bezieht (CFLP).
 Wir verwenden den Begriff „alimentäres System", um den gesamten Kulturkomplex der alltäglichen
 Ernährung in Bezug auf Anbau, Ökonomie, Zubereitung und Marktstrukturen zu bezeichnen. Da
 bei haben wir das Adjektiv „alimentär" in Anlehnung an den lateinischen Begriff „alimentum" (Nah
 rungsmittel) gewählt, weil wir es aus kulturwissenschaftlicher Sicht für unbelastet beziehungsweise
 für theoretisch neutral halten.

 Zum Begriff der kulturellen Aneignung siehe Hahn (2001).
 Wir haben uns zweimal, jeweils knapp drei Monate lang in Luo-Haushalten aufgehalten, und zwar
 zwischen Februar und April sowie zwischen August und Oktober 2009. Den Großteil der Zeit ver
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 des vierten Abschnittes steht die Darstellung der historischen Transformation des
 alimentären Systems der Luo, die es uns ermöglichen wird, in der Schlußfolgerung
 unseren theoretischen Beitrag zusammenfassend zu illustrieren.

 I. Zwei Lesarten des Mintz'schen Modells

 Die Rezeption des CFLM läßt sich grob in zwei Lesarten einteilen: In der ersten
 wird die Beschreibung der food habits von Agrargesellschaften mit Hilfe des CFLM
 als „merely conventional wisdom" aufgefaßt (Mintz u. Schlettwein-Gsell 2001:41) oder

 man begreift das CFLM selbst als einen bloß an biologischen Kategorien orientierten

 Begriffsapparat. Dies zeigt sich vor allem an der gängigen Anwendung des CFLM in
 der ethnologischen Nahrungsforschung: Es wird vornehmlich dazu genutzt, offensicht

 lichen Tatsachen einen Namen zu geben - was aufgrund der Eingängigkeit, mit der
 Mintz die Kategorien des CFLM bestimmt, zunächst auch naheliegt.

 Daß Mintz mit Hilfe seines Modells jedoch mehr leisten möchte als bloße De
 skription, zeigt sich an seiner Auseinandersetzung (Mintz u. Schlettwein-Gsell 2001)
 mit einem Aufsatz von Daniela Schlettwein-Gsell (1992), in dem sie versucht, die univer

 selle Verbreitung beziehungsweise die konkrete Hervorbringung der durch das CFLM

 faßbar gemachten Muster kulturspezifischer food habits durch ernährungsphysiolo
 gische Notwendigkeiten zu erklären. „Der Drang nach einer vollwertigen Nahrung",
 schreibt Schlettwein-Gesell, „scheint also allen politischen, ökonomischen, religiösen

 oder anderen Argumenten, welche für die Auswahl von ,core' oder ,fringe' angeführt

 werden, als entscheidender Faktor zu Grunde zu liegen" (1992:65). Sowohl diesem als
 auch ihrem weiteren Schluß, Veränderung und Stabilität sei gleichermaßen durch die
 Reduktion eines kulturellen Phänomens auf seine biologischen Aspekte zu analysieren,

 brachten wir gemeinsam in einem Gehöft im Umland von Kadongo, einem kleinen Marktort zwi
 schen Kisumu und Gisii im Distrikt Rachuonyo der Provinz Nyanza. Ergänzend zu diesem Aufent
 halt im südlichen Teil der Provinz wohnten wir den Rest der Zeit in einem Gehöft in Mur Malanga
 (Distrikt Siaya) sowie in Ahero (Distrikt Nyando). Wir wählten diesen multilokalen Ansatz, um
 unsere in Kadongo gewonnenen Forschungsergebnisse mit den Ernährungsgewohnheiten anderer
 Regionen derselben Provinz zu vergleichen, um so ein möglichst breites Bild bekommen und lokale
 Unterschiede erfassen zu können. Unsere Methode entsprach dabei der teilnehmenden Beobach
 tung: Wir verbrachten den Tag zum größten Teil mit unseren Gastfamilien, begleiteten sie auf den
 Markt, bereiteten gemeinsam die Mahlzeiten vor und halfen bei alltäglichen Arbeiten wie dem Säen
 und Ernten von Mais und Gemüse. Dabei nutzten wir die geteilte Zeit, um durch informelle In
 terviews und Gespräche mehr darüber zu erfahren, wie unsere Gastgeber gegenüber bestimmten
 Nahrungsmitteln eingestellt waren und wie sie die eigene Küche und deren historische Veränderung
 wahrnahmen. Je nach Situation wechselten wir zwischen Englisch, Dholuo und Kiswahili. Ergänzt
 und kontrastiert wurden die so ermittelten Angaben durch die Lektüre zentraler ethnographi
 scher Beschreibungen des von uns besuchten Gebiets. Siehe dazu Ominde (1952), Southall (1975),
 Odhiambo Atieno, Ouso und Williams (1977), Shipton (1989, 2007, 2009), Cohen und Odhiambo
 Atieno (1989) sowie Geissler (2010).
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 widerspricht Mintz explizit, wenn er in Bezug auf Schlettwein-Gsell feststellt: „She
 is suggesting that my concern with social and politicai reasons for the persistence of

 a core food may be misplaced [...] while I continue to maintain that something other
 than nutrition as such explains why people stick with their traditional foods" (Mintz u.
 Schlettwein-Gsell 2001:51).

 Indem Mintz die Kategorien seines Modells zunächst rein biologisch bestimmt,
 kommt er durchaus mit Schlettwein-Gsell überein. So betont er wiederholt, daß die

 einzelnen Kategorien als „slots" zu verstehen seien, „[...] into which différent things can

 be put in place of each other" (1994:109), solange sie die entsprechenden Charakteri
 stika aufweisen. In formaler Hinsicht ist die Kategorie demnach gegenüber ihrem In
 halt primär,5 doch während Schlettwein-Gsell auf der formalen Ebene verbleibt, betont

 Mintz in Abgrenzung zu ihr die konstituierende Rolle historisch-kultureller Faktoren,

 wenn er schreibt: „I wish to discuss the cultural, as opposed to the biological, nature of
 human eating habits" (1994:102). Schlettwein-Gsell konstatiert also ein Primat biolo
 gischer Notwendigkeit, nach dem agrargesellschaftliche alimentäre Syste
 me in synchroner und diachroner Hinsicht durch ernährungsphysiologische Faktoren

 bestimmt sind, und die Ausführungen von Mintz lassen sich im Gegensatz dazu als
 Konstatierung eines Primats kultureller Einbettung interpretieren.

 Diese Konstatierung eines Primat kultureller Einbettung macht die z w e i
 t e Lesart aus und wird vor allem durch Mintz' emphatische Verweise auf Audrey
 Richards' Monographie über die Bemba (1939) nahegelegt.6 Mintz gibt Richards' Be
 schreibung der alltäglichen Mahlzeit der Bemba wieder, die im Wesentlichen aus einem
 stets von einer Sauce (umunani) begleiteten dicken Hirsebrei (ubwali) besteht. Diese
 Beschreibung veranschaulicht Mintz' komplementäre Kategorien von core und fringe in
 Form von ubwali und umunani. Dabei verdeutlicht die Malinowski-Schülerin Richards

 die Einbettung dieser Kategorien und ihrer spezifischen Inhalte in die Lebenswelt der

 Bemba, und zwar vor dem Hintergrund der zentralen Annahme, daß es die Kultur sei,

 die den biologischen Bedürfnissen Richtung und Struktur gebe (vgl. Spittler 1991:78)

 und daß man dementsprechend Hunger als ein historisch und kulturell bedingtes Kon
 zept verstehen müsse.7

 Blickt man von dem einseitig kulturbezogenen Verständnis von Richards zu
 rück auf die Auffassung von Schlettwein-Gsell, so besteht der Gegensatz zwischen
 den beiden Lesarten darin, daß sich die eine auf durch biologische Notwendigkeit ge

 Dementsprechend heißt es bei Mintz ausdrücklich: „the particular food in each category is not so
 important as the category it exemplifies" (1994:108).
 Siehe Mintz (1987:36-37, 1992:20-21, 1994:107-108, 2001:3) sowie Mintz und Schlettwein-Gsell
 (2001:41).

 Spittler weist darauf hin, daß diese Annahme auch von anderen Ethnologen wie zum Beispiel von
 Meyer Fortes (Fortes und Fortes 1936) vertreten wird und daß Hunger dementsprechend „nicht
 nur und nicht immer ungenügende Essensrationen, sondern [auch] Ausweichen auf nicht geschätzte
 Nahrungsmittel wie z.B. wilde Früchte" bedeuten könne (1991:76).
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 prägte Kategorien und die andere auf deren kulturell bestimmte Inhalte konzentriert.
 Die zweite Lesart erweckt den Eindruck, Mintz würde den (kultur-)konstituierenden

 Charakter der formalen Kategorien respektive der biologischen Notwendigkeit überge

 hen. Vor allem in seiner bereits erwähnten Stellungnahme zu Schlettwein-Gsell hat es

 dagegen den Anschein, als weise er auf einen Zusammenhang hin, wenn er feststellt,

 biologische Notwendigkeiten hätten zusammen mit der (sozio-)historischen Situation

 der neolithischen Revolution zur Herausbildung spezifischer CFLP geführt (Mintz u.
 Schlettwein-Gsell 2001).

 Mintz schwankt zwischen der vermeintlich biologischen Notwendig
 keit der Herausbildung, Stabilität und Veränderung dieser spezifischen CFLP auf
 der einen und ihrer primär kulturellen Einbettung auf der anderen Seite.
 Damit wird eine Auseinandersetzung mit Mintz' Modell erforderlich, die es ermöglicht,

 die Interdependenz von biologischer Notwendigkeit und kultureller Einbettung zu er
 fassen. Nur so läßt sich das Verhältnis zwischen konkretem CFLP und kulinarischer

 Lebenswelt greifbar machen und davon wiederum scheint die Relevanz des CFLM als
 einem kulinar-ethnologischen Theoriemodell abzuhängen.

 II. Günther Wiegelmann und das Kulturphänomen der Mahlzeit

 In seinem Aufsatz „Was ist der spezielle Aspekt ethnologischer Nahrungsforschung?"

 (1971) formuliert Günter Wiegelmann den grundlegenden Fokus kulinar-ethnolo
 gischen Forschens, indem er das Phänomen der Mahlzeit als Zugang zur kulturwis
 senschaftlichen Erschließung alimentärer Systeme begreift. Wiegelmann geht davon

 aus, daß das Gros der ethnologischen Nahrungsforschung einem bloß deskriptiven,
 unsystematischen Sammeln verhaftet sei und daß die im Anschluß an dieses Sammeln
 getroffenen Aussagen über bestimmte alimentäre Systeme deshalb auf einem zu nied

 rigen Abstraktionsniveau blieben. Es fehle nicht nur an allgemeinen weiterführenden
 Interpretationsprinzipien, sondern vor allem seien die eigentlich ethnologischen Nah
 rungsfragen unklar. Im Sinne der ersten Lesart ließe sich Wiegelmann folgend sagen,

 daß das CFLM als ein rein deskriptives Modell zwar den Anspruch erfüllt, „to make
 major cuisines comparable at a simple level" (Mintz 1994:111), daß man jedoch damit
 nicht über eine synchrone Momentaufnahme alimentärer Systeme hinausgehen kann.

 Im Zentrum von Wiegelmanns Auseinandersetzung steht dementsprechend der
 Zusammenhang von aspektgerichteter Perspektive und Abstraktionsniveau.8 So fordert

 Wiegelmann eine zu präzisierende „Grundeinheit" beziehungsweise die Bestimmung
 des „speziellen Aspekts" ethnologischer Nahrungsforschung (1971:13), der diese zudem

 „Wir müssen klar sehen, daß ein enger Zusammenhang besteht zwischen Blick und Forschungsin
 tensität, Breite und Abstraktionsniveau. Je spezifischer der Aspekt, umso intensiver in der Regel die

 Forschung" (Wiegelmann 1971:6).
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 von Perspektiven anderer wie etwa medizinischer oder ökonomischer Nahrungsfor
 schungen unterscheidet. Dieser Aspekt oder die Grundeinheit müsse zwar elementar,

 aber zugleich soziokulturell strukturiert sein. Bei den unbearbeiteten Lebensmittelroh
 stoffen könne es sich nicht um eine solche Grundeinheit handeln, da es sich bei ihnen

 anders als bei den mit ihnen verbundenen Vorstellungen und Handlungen nicht um
 Teile einer Kultur handele. Nachdem er daraufhin auch die Speise als Grundeinheit
 ausschließt,9 stellt Wiegelmann fest, daß die Charakterisierung als elementar, aber zu

 gleich soziokulturell strukturiert ausschließlich auf die „unterste funktionale Einheit",
 nämlich die Verzehrsituation zutreffe (1971:8). Eine solche Verzehrsituation
 könne man sowohl hinsichtlich ihrer Struktur (Art und Abfolge der Speisen) als auch

 in Bezug auf ihre Stellung in der Mahlzeitordnung sowie im übergeordneten Lebens
 rhythmus untersuchen.10

 Für Wiegelmann ist diese Verzehrsituation in Form der alltäglichen Hauptmahl

 zeit - für die wir im Folgenden den Begriff der „Mahlzeit" reservieren möchten - als

 zentrale Ordnungskategorie zur Erschließung eines alimentären Systems zu verstehen.
 So schreibt Wiegelmann explizit, daß man ,,[d]ie Gesamtheit der Speisen einer Sozi
 algruppe [...] sinnvoll gegliedert wohl nur unter dem Gesichtspunkt der Mahlzeiten
 untersuchen" könne (1971:15, Anm. 10) und daß ,,[d]ie Berücksichtigung der Mahlzeit

 auch bei Einzelspeisen zwingend" sei (1971:10).
 Die Mahlzeit ließe sich in einer Minimaldefinition als Zusammenstellung von

 Speisen (core und fringe) verstehen, die zu bestimmten Zeitpunkten im alltäglichen Kon

 text der kulturellen Erwartungshaltung entsprechen. Diese kulturelle Erwartungshal
 tung markiert Normativität und entscheidet darüber, ob eine Kombination von Speisen
 lediglich als eine Kombination von Speisen oder als Mahlzeit wahrgenommen wird.11
 Der normative Charakter der erwähnten Erwartungshaltung strukturiert gleichsam das
 gesamte alimentäre System; gleichzeitig läßt sich diese Erwartungshaltung nicht unab

 Zwar stellten Speisen Produkte eines Zu- oder Verarbeitungsprozesses dar, sie könnten jedoch auch
 aus Lebensmittelrohstoffen (wie etwa Früchten oder Milch) bestehen (1971:8).

 Mit dem Begriff der „Mahlzeitordnung" bezeichnet Wiegelmann die kulturspezifische Differen
 zierung von Verzehrsituationen (Hauptmahlzeiten, Morgenmahlzeiten, Imbisse, Festtagsessen,
 Gastmähler) (1971:8). Wiegelmanns Beschreibung der Verzehrsituation evoziert unweigerlich die
 Assoziation mit dem, was Marcel Mauss als „totale gesellschaftliche Phänomene" bezeichnet hat:
 Phänomene, in denen „alle Arten von Institutionen gleichzeitig und mit einem Schlag zum Ausdruck
 kommen: religiöse, rechtliche und moralische [...]; ökonomische [...]; ganz zu schweigen von den
 ästhetischen [...] und morphologischen" (Mauss 1990:17-18).
 Wenn Spittler vom „einfachen Mahl" als dem „vollkommenen Mahl" in verschiedenen afrikanischen
 Gesellschaften spricht, verweist er darauf, daß die Kel Ewey Tuareg, Hausa, Tallensi und Bemba
 zwischen richtigen Mahlzeiten beziehungsweise einem vollkommenen Mahl und einer bloßen Zu
 sammenstellung verschiedener Speisen unterscheiden. So gibt er ein Zitat von Richards (1939:39)
 wieder, in dem sich Bemba wie folgt über die Opulenz europäischer Mahlzeiten äußern: „It is like a
 bird first to pick at this and than at that, or like a child who nibbles here and there through the day"
 (Spittler 1993:199). Ähnlich, wenn auch prosaischer, konstatierte einer unserer Informanten: „We
 don't like mixing up foods".
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 hängig von der Hervorbringung des gesamten alimentären Systems denken und es ist
 genau dieses Verhältnis, das wir als Gleichursprünglichkeit bezeichnen.12

 Wenn die kulturelle Erwartungshaltung gleichsam das gesamte alimentäre System

 normativ strukturiert, während sie zugleich selbst Ausdruck dieser Struktur ist, könnte

 man sie - phänomenologisch gesprochen - als ein grundlegendes Orientierungsprin
 zip verstehen. Sie bringt verschiedene orientierungsleitende Momente zum Ausdruck,

 die das alltägliche Handeln bestimmen, während diese Momente zugleich durch dieses

 Handeln hervorgebracht und reproduziert werden. Handlung und Wahrnehmung gel
 ten hier nicht als getrennt, sondern sie stehen in einem zirkulär-konstitutiven Verhält

 nis zueinander, kurz, sie sind gleichursprünglich.13 Demzufolge sollte die Erschließung

 spezifischer food habits methodisch vom kulturellen Phänomen der Mahlzeit ausgehen.

 Denn als Grundeinheit der weiterführenden Auseinandersetzung mit alimentären Sy

 stemen beziehungsweise mit der Ausprägung spezifischer CFLP ermöglicht die Mahl
 zeit Einsichten in eine Vielzahl von Bereichen spezifischer Lebenswelten.

 Wir gehen in unserer Lesart des Mintz'schen Modells von der Gleichursprüng
 lichkeit eines alimentären Systems, seines CFLP und einer spezifischen Lebenswelt
 aus.14 Auf diese Weise läßt sich die Gratwanderung beziehungsweise die Spannung
 zwischen biologischer Notwendigkeit und kultureller Einbettung auflösen. Wenn je
 doch eine Mahlzeit, in der sich ein spezifisches CFLP widerspiegelt, eine kulturelle
 Erwartungshaltung beziehungsweise orientierungsleitende Momente in Bezug auf das

 gesamte alimentäre System zum Ausdruck bringt, dann drängt sich die Frage auf, was

 eine Verzehrsituation zu einer Mahlzeit macht beziehungsweise ob sich ein die Mahl
 zeit konstituierendes Element bestimmen läßt. - Oder, anders gefragt: Läßt sich die
 kulturelle Erwartungshaltung mit Hilfe des CFLM systematisch analysieren?

 Neben anderen für die Mahlzeit konstitutiven Aspekten wie Ort, Zeit und Essge
 meinschaft scheint vor allem der spezifische core eine entscheidende Rolle zu spielen,

 und zwar genau genommen nicht nur hinsichtlich der Mahlzeit, sondern des gesamten
 alimentären Systems. Wir verstehen die orientierungsleitenden Momente als ein umfas
 sendes normatives Geflecht, das den Rahmen der möglicher Stabilität und Transforma

 Wir verwenden den auf Martin Heidegger zurückgehenden Begriff der Gleichursprünglichkeit, um
 mehr als nur eine gegenseitige Beeinflussung zwischen alimentärem System und Erwartungshaltung
 zu behaupten, nämlich die phänomenologische Nicht-Hintergehbarkeit ihrer Verschränkung. So
 heißt es etwa in Heideggers „Sein und Zeit": „Das Phänomen der Gleichursprünglichkeit der konsti
 tutiven Momente ist in der Ontologie oft mißachtet worden zufolge einer methodisch ungezügelten
 Tendenz zur Herkunftsnachweisung von allem und jedem aus einem einfachen .Urgrund'" (1967:131).
 Man könnte unseren Begriff der Gleichursprünglichkeit mit dem Konzept des „engagement" in
 Zusammenhang bringen, um unserem Ansatz einen prominenteren Namen zu geben, der auf die
 phänomenologische Tradition von Edmund Husserl, Jean-Paul Sartre, Maurice Merleau-Ponty und
 anderen zurückgeht (vgl. Gillissen 2008). Da weitere Ausführungen in dieser Richtung den Rahmen
 des vorliegenden Aufsatzes sprengen würden, möchten wir lediglich auf Brad Weiss' (1996) Explika
 tion und Umsetzung des Konzeptes von „engagement" verweisen.
 In ähnlicher Weise spricht Mintz von einer „Kongruenz zwischen Ernährungsmuster und Gesell
 schaft" (1987:40).
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 tion des alimentären Systems vorgibt und somit über mögliche Alternativen entscheidet:

 Produkte, Techniken, Gerichte und Wissensbestände werden vor diesem Hintergrund

 wahrgenommen, bewertet und kreativ angeeignet oder abgelehnt, wobei der entspre

 chende Prozeß nicht als Inkorporation, sondern eher als Reproduktion beziehungswei
 se als schöpferische Aufrechterhaltung der besagten orientierungsleitenden Momente
 zu verstehen ist.

 Welche Elemente Teil der kulturellen Erwartungshaltung sind, muß im Einzelfall

 näher analysiert werden. Wir versuchen jedoch im Folgenden am Beispiel der Luo zu
 plausibilisieren, daß der core eines alimentären Systems innerhalb von Agrargesellschaf
 ten häufig eines dieser Elemente darstellt. (Im Fall der Luo handelt es sich bei dem core

 um Kuon: ein mit dem ubwali der Bemba vergleichbarer Brei aus in Wasser gekochtem
 Getreide.) Aufgrund der Gleichursprünglichkeit impliziert dies aber keinesfalls, daß
 der core als lediglich komplexes Kohlenhydrat oder daß ein bestimmtes Anbauprodukt

 alleine schon die Erwartungshaltung erfüllen würde. Die orientierungsleitenden Mo
 mente stehen in einem a-hierarchischen Verhältnis zueinander, so daß die Art seines

 Anbaus, sein Konsum und seine Zubereitung ebenso elementar sind wie der core selbst.

 III. Grundzüge des alimentären Systems der Luo

 Auch wenn zu den etwa 3,5 Millionen Luo keine klassische Monographie veröffentlicht
 wurde, handelt es sich bei ihnen um eine der meist untersuchten Ethnien Kenias oder

 ganz Ostafrikas.15 Ihr Siedlungsgebiet befindet sich rund um den östlichen Teil des Vik

 toriasees (Winam Golf) und erstreckt sich circa dreißig Kilometer ins Inland. Dorthin
 sind ihre Vorfahren im Verlauf der letzten 450 bis 500 Jahre in mehreren Schüben aus

 dem Süden des Sudan entlang des Nils migriert, was ihre sprachliche und auch kultu
 relle Nähe zu anderen nilotischen Gruppierungen wie den Nuer des Sudans oder den
 Acholi in Uganda erklärt. Allgemein werden sie in der Literatur als exemplarischer Fall
 einer segmentären Gesellschaft vorgestellt, die durch Patrilinearität, Virilokalität und

 Polygamie geprägt ist (Southall 1952). Bei den Luo wies die Rolle und Wahrnehmung
 von Rindern in historischer Zeit Parallelen zum „cattle complex" (Herskovitz 1926)
 anderer ostafrikanischer Gesellschaften auf. Seitdem hat sich ihr subsistenzwirtschaft

 licher Fokus zunehmend auf den Ackerbau verschoben, so daß heute ein Großteil der

 in den Distrikten Siaya und Rachuonyo lebenden Luo auf ihren Feldern (puodho) und

 in ihren Gärten (nyakurundu) als seßhafte Bauern aktiv sind. Als quantitativ hervorste

 chende Kohlehydratträger pflanzen sie hauptsächlich Mais {bando) an. Daneben finden

 sich zum Beispiel im Distrikt Rachuonyo kleinere Mengen von Süßkartoffeln (rabivon)

 und Kochbananen (rabolo) sowie vor allem im Distrikt Siaya Kassava (mariwa), Sor

 Als klassische Monographien lassen sich am ehesten die Arbeiten von Geissler und Prince (2010),
 Ndisi (1974) und Shipton (2007, 2009) bezeichnen.
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 ghum (bei) und Fingerhirse (kal).16 Daneben findet man in der See-Ebene um Ahero in

 vielen Haushalten auch Reis (mchele), der dort seit Anfang der 1930er Jahre als cash crop

 angebaut wird, auf den Märkten gibt es Kartoffeln (warn), und unzählige kleine Läden

 bieten industriell verpacktes Weizenmehl (ngano) an.

 Aus diesen verschiedenen stärkehaltigen Nahrungsmitteln werden unterschied
 liche Speisen bereitet: Man verzehrt beispielsweise gekochte Süßkartoffeln zum Früh

 stück und trinkt dazu Tee; Mais, Kassava, Hirse und Fingerhirse werden in bestimmten

 Mischverhältnissen zu Mehl verarbeitet, das die Grundlage zur Herstellung des Kuon

 darstellt, der in Kombination mit unterschiedlichsten fringes, vor allem verschiedenen

 Blattgemüsesorten (alot), Fisch (rech), Fleisch (ring'o) oder Pilzen (obwolo) serviert wird;

 man kocht Maiskörner zusammen mit Bohnen (oganda) zu einem Gericht namens Nyo

 yo oder dünstet beziehungsweise röstet sie am Kolben; Weizenmehl dient zur Herstel

 lung von Fladen (chapat); Kartoffeln werden mit Reis gemischt oder einzeln zubereitet

 und wie gegarte Kochbananen vorzugsweise mit Fleisch, aber auch mit Bohnen und
 Blattgemüse aufgetischt.

 Die Aufzählung verschiedener zu Speisen verarbeiteter Rohstoffe sagt jedoch
 nichts darüber aus, welche Speisen aus einem bestimmten Ereignis eine Mahlzeit ma
 chen, womit die Normativität der kulturellen Erwartungshaltung unberücksichtigt
 bleibt. Erst in Gesprächen mit einzelnen Personen zeigt sich, daß die meisten der in
 einem deskriptiven Sinne als core zu bezeichnenden Speisen lediglich zu besonderen
 Anlässen (wie etwa Beerdigungen oder Gastempfängen) oder außerhalb kulturell nor
 mierter Eßsituationen als angemessene zentrale Kalorienlieferanten fungieren können,17

 während lediglich Kuon als akzeptabler core der Mittags- und Abendmahlzeiten ange
 sehen wird: „Without Kuon it is no food".18

 Diese besondere Rolle des Kuon zeigt sich in verschiedensten Handlungen, Situa
 tionen und Evaluierungen im Alltag sowie im Rahmen von historischen Transforma
 tionsprozessen. Obwohl beispielsweise 2009 nach einer Mißernte der Preis von Mais

 Für eine umfassende Darstellung und botanische Einordnung der lokalen Nahrungsmittel siehe
 Kokwaro (1972) sowie Johns und Kokwaro (1991). Monica Opole (1991) beschreibt darüber hinaus
 das indigene Wissen über die medizinischen Eigenschaften verschiedener Pflanzen, wobei sie die
 Verknüpfung dieses Wissens mit der Rolle der Frau und dem Verhältnis von Mutter und Tochter
 hervorhebt.

 Beispiele für wenig festgelegte Eßsituationen sind das Frühstücken und das „Snacken". Diese Situa
 tionen weisen im Alltag ein hohes Maß an Wandelbarkeit in Form von vielfältigen Kombinations
 möglichkeiten auf. Dabei gehört zu einem Frühstück eine heiße Flüssigkeit (Tee, Kaffee) zusammen
 mit einem Feststoff (Toast, tnkate), wobei man auch nur etwas Heißes trinken, nicht aber nur einen

 Feststoff ohne Flüssigkeit zu sich nehmen kann. Als wir bei einer Familie in der Nähe von Ahero (Di
 strikt Nyando) zum Essen eingeladen waren, konstatierte ein 92-jähriger Mann bei einem Gespräch
 über die Einführung und den Konsum von Tee: „When you speak of mkate, you also think of tea".
 Diese an Deutlichkeit kaum zu übertreffende Aussage fiel im Anschluß an ein gemeinsames Abend
 essen mit Mitgliedern unserer Gastfamilie in Kadongo während einer Diskussion über gutes Essen.
 Shipton macht eine ähnliche Beobachtung, wenn er festhält: „Without kuoti, Luo say, no meal is a
 meal" (2007:54; Kursivsetzung im Original).
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 anstieg und gleichzeitig der Preis von Weizenmehl fiel und obwohl gleichzeitig Liqui
 ditätsprobleme existierten (s. Daily Nation 2009), verzichtete man keineswegs auf die
 tägliche Zubereitung von Kuon und ein core aus Weizenmehl stellte keine Alternative

 dar. Analog dazu fällt auf, daß Reis in der See-Ebene um Ahero auf den Märkten und in

 den Läden zwar häufig zu niedrigeren Preisen gehandelt wurde als Mais oder Sorghum,

 daß sich sein Konsum aber dennoch nicht dem von Kuon annäherte. Auf die Frage
 nach der letzten Mahlzeit wird man zum Beispiel „Ich habe apoth gegessen" („Achie
 mo apoth") sagen und damit nur den jeweiligen fringe erwähnen, während man Kuon

 voraussetzt.19 Jede andere core-Speise muß dagegen genannt werden und so lautet die

 Antwort zum Beispiel nach dem Verzehr von chapat mit Hühnchen (gweno): „Achiemo
 chapat gi gweno".

 Entsprechend der Obligation zum Konsum von Kuon ist die zu seiner Zubereitung
 notwendige Zutat offenbar das einzige Lebensmittel, das überhaupt bevorratet wird.

 Die Luo beharren darauf, auf ihren Feldern fast ausschließlich Mais anzupflanzen, ob

 wohl Bodenqualität und klimatische Bedingungen es nahelegen würden, ein anderes,
 anspruchsloseres und kostengünstigeres stärkehaltiges Nahrungsmittel anzupflanzen.

 Lediglich Kuon gilt als heavy genug, um dem Magen befriedigend zu füllen bezie

 hungsweise um sich und vor allem die eigenen Kinder angemessen zu ernähren, so daß

 man nach dem Verzehr Kraft zum Arbeiten hat oder schlafen kann, ohne von Hunger

 geplagt aufzuwachen.20 Kuon muß idealerweise zweimal täglich serviert werden, und

 zwar zum Mittag- und zum Abendessen. Andere Speisen gelten demgegenüber als light:
 Sie seien weniger nahrhaft und könnten unabhängig von der eingenommenen Menge
 kein ausreichendes Sättigungsgefühl hervorrufen. Kuon erscheint letztlich als Inbegriff
 von Essen {food), so daß die von uns befragten Personen nicht selten mit Ratlosigkeit
 und Mißtrauen reagierten, wenn wir sie darauf hinwiesen, daß man „bei uns" kein
 Kuon verzehre. Häufig folgte die Frage: „How do you survive without Kuon?"21 In ei
 nem Restaurant für Touristen in Kisumu, das Nudeln, Pizza, Pommes frites und Salat,

 aber kein Kuon anbot, kommentierte ein männliches Mitglied unsere Gastfamilie in
 Kadongo die Speisekarte mit den verblüfften Worten: „Why don't they serve food?"22

 19

 20
 Bei apoth (Corchorus olitorius) handelt es sich um ein traditionelles Blattgemüse.
 Unter Bezug auf einen Bericht von Edward B. Reeves und Timothy Frankenberger (1982:75) berichtet
 Joachim Theis von ähnlichen Evaluierungen bei Bauern in Zentral Kordofan (1999:95).
 Fortes berichtet dementsprechend von einem befreundeten Tallensi, der die Beschreibung europä
 ischer Ernährungsgewohnheiten mit den Worten kommentiert: „[W]hat no porridge? I call that star
 vation" (Fortes und Fortes 1936:265).

 Bei Richards finden sich Beispiele für eine entsprechende Identifikation von „Essen" und ubwali. Sie
 schreibt: „To the Bemba, millet porridge is not only necessary, but it is the only constituent of his diet
 which actually ranks as food" (1939:46-47). Darüber hinaus heißt es bei Richards explizit, daß ,,[t]he
 word ubwali stands for food itself" (1939:47), wohingegen Sauce kein Essen sei (1939:49). Dazu paßt,
 daß wir häufig trotz größtem Bemühen, bei Mahlzeiten wenigstens keine Reste des fringe zurückzu
 lassen, mit Bemerkungen wie „You have not eaten" oder der Frage „Why don't you eat?" konfrontiert
 wurden.
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 Analog dazu, daß sich für die Bemba laut Richards ein richtiges Essen respektive eine
 richtige Mahlzeit aus einer Kombination von ubwali und umunani zusammensetzt, be
 steht für die Luo ein richtiges Essen respektive eine richtige Mahlzeit (chiemo mamii)

 aus einer Kombination von Kuon und Dek (einer Beilage im Sinne des Mintz'schen
 fringe).

 Bereits diese knappe Illustration verweist auf die orientierungsleitende Rolle des

 Kuon, das heißt auf seine Verknüpfung mit der kulturellen Erwartungshaltung und

 dem gesamten alimentären System. Deshalb müssen Veränderungen dieses Systems be

 ziehungsweise Prozesse der Annahme oder Ablehnung neuer Rohstoffe, Speisen und
 Techniken unter Berücksichtigung des Kuon untersucht und verstanden werden.

 IV. Kuon und der Wechsel der Kochtechniken

 Blickt man heute in die Töpfe, Getreidespeicher, Felder und Verkaufsläden, besucht
 man Märkte oder befragt einzelne Personen zu ihrem Konsumverhalten, zeichnet sich

 eine Dominanz von Mais ab, während man bis zu dessen Einführung Ende des 19.
 Jahrhunderts ausschließlich Hirse, Sorghum und Fingerhirse zur Herstellung von Kuon
 anbaute und verwendete.23 Erst nachdem die Aneignung der neuen Anbaupflanze im

 Anschluß an eine Hungersnot 1918 kolonial forciert wurde, verlief der Wechsel von
 Hirse zu Mais je nach Regionen, Schichten und Individuen unterschiedlich schnell.
 Die Politik der postkolonialen Regierung von Jomo Kenyatta beschleunigte ab 1963
 die Marginalisierung des Anbaus und Konsums von Hirse zu Gunsten des Mais. Dabei
 stellt sich die Frage, wie sich dieser Wechsel nahezu reibungslos vollziehen konnte, ob

 wohl er den ökologischen und klimatischen Gegebenheiten widerspricht24 und obwohl
 Mais nur über einen vergleichsweise geringeren Nährwert verfügt.25

 Auch in den Großhandelsgeschäften findet sich für die Herstellung von Kuon nur Maismehl, nicht
 jedoch Hirse, Sorghum, Kassava oder ähnliches.
 Der für die empfindlichen Maispflanzen folgenreiche Wechsel von extremen Dürre- und Regenperi
 oden würde zusammen mit der starken Bodendegradation aufgrund von periodischer Austrocknung
 und Auswaschung sowie oftmals auch als Folge von Mißwirtschaft ein anspruchsloseres Anbaupro
 dukt wie etwa Hirse oder Sorghum nahelegen. Zu den klimatischen Verhältnissen und im Speziellen
 zu dem Problem periodischer Überschwemmungen in der Provinz Nyanza siehe Ochola (2009).
 Achim von Oppen befaßt sich mit einer analogen Fragestellung in Bezug auf die Einführung von
 Kassava und die Verdrängung von Hirse als zentralem Anbauprodukt in Teilen des sogenannten
 „cassava belt", das heißt im Gebiet des nördlichen Angola, des südlichen Teils der Demokratischen
 Republik Kongo sowie im Nordwesten von Sambia (1999:45). Dabei legt er jedoch den Schwerpunkt
 auf die Annahme des Motivs individueller Autonomie als Grundlage umfassender Transformations
 prozesse. Während von Oppen vor allem rationalökonomische Gründe für die Aneignung neuer
 Lebensmittel in den Vordergrund rückt, steht für uns die Wahrnehmung solcher Neuheiten vor dem

 Hintergrund besagter orientierungsleitender Momente im Zentrum des Interesses. Siehe außerdem
 Moore und Vaughan (1994) über den Wechsel von Hirse zu Mais bei den Bemba sowie Theis (1999)
 über den Wechsel von Hirse zu Sorghum und Weizenmehl in Zentral-Kordofan.
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 Zwar ist Kuon der zentrale Bestandteil eines richtigen Essens, doch gilt Kuon
 allein als ungenießbar und erst recht nicht als Mahlzeit. Dabei gibt es verschmähte
 und beliebte, unangemessene und angemessene, vor allem aber schlechte und „ideale"

 Kombinationen von Kuon und Dek. In Bezug auf die der kulturellen Erwartungshal
 tung gegenüber einer Mahlzeit entsprechende Kombination kann man von so etwas
 wie einem Paradigmenwechsel sprechen: Galt früher brauner Kuon aus Hirse (Kuon
 bei) zusammen mit in Wasser gekochtem Dek als ideal, gilt dies heute für die Zusam
 menstellung von weißem Kuon aus Mais (Kuon bando) und gebratenem Dek. Insofern
 verknüpft sich der Wechsel von Hirse zu Mais mit dem Wechsel einer Koch- zu einer

 Anbratküche. Besondere Bedeutung kommt dabei der Verbreitung von Pflanzenfett in
 den 1940er und 1950er Jahren sowie von Tomaten und Zwiebeln ab der zweiten Hälfte

 des 20. Jahrhunderts zu. Seit dem Ende des 19. Jahrhunderts ging zudem die Verfügbar

 keit von Milch {chak) zurück, die für die Zubereitung der vornehmlich aus Blattgemüse
 {alot) bestehenden Dek von zentraler Bedeutung war.26 Die alot wurden zunächst in
 Wasser gekocht und anschließend gab man Frisch- beziehungsweise Sauermilch (chak
 mawach) hinzu, wodurch sie eine eigentümliche Sämigkeit und einen äußerst intensi
 ven säuerlich-käsigen Geschmack bekamen. Das anschließend wiederholte Aufkochen
 Ckuogo) unter der Zugabe weiterer Milch verstärkte diese Qualität, verlieh dem alot eine

 mit Rahmspinat vergleichbare Konsistenz und machte sie für mehrere Tage haltbar.

 Für den Verzehr des vergleichsweise grobkörnigen und klebrigen braunen Kuon

 aus Hirsemehl gilt ein Dek als notwendig, der über ausreichend Flüssigkeit {soup) ver
 fügt: In ihn kann man die mit den Händen geformten Kuon-Bällchen (otunje) tunken
 und anschließend schlucken, ohne daß sie im Rachen kratzen oder den Mundraum
 klebrig auskleiden. So heißt es heute, nachdem bei der Zubereitung der alot keine Milch
 mehr Verwendung findet: „You can't eat alot with Kuon bel, you won't get it down
 your throat".27 Demgegenüber kann man den weicheren weißen Kuon aus Maismehl
 mit nahezu jedem Dek, mit Tee oder - außerhalb der alltäglichen Mahlzeit - auch nur
 für sich essen.

 Zu einer Zeit, als Milch zu einem marginalen Bestandteil der alltäglichen Ernäh

 rung wurde, eröffnete die Aneignung von Mais als Hirse-Substitut die Möglichkeit,
 im Alltag weiterhin Speise-Kombinationen zuzubereiten und zu konsumieren, die die

 kulturelle Erwartungshaltung erfüllten, wodurch sich zugleich eine potentiell in Frage

 gestellte Normalität beziehungsweise Alltäglichkeit reproduzieren ließ. Gleichzeitig er

 laubt das Anbraten der neu eingeführten Tomaten und Zwiebeln in Speiseöl die Zube

 reitung von Dek, die mit denen der alten Kochküche vergleichbar sind und die mit der

 Verwendung von Salz zudem eine erhebliche Geschmacksverstärkung erfahren.

 Die Namen der am meisten verbreiteten alot lauten: Apoth, Mito, Boo, Osuga, Atipa, Odod und Dek.
 Siehe hierzu Kokwaro (1972), Johns und Kokwaro (1991) sowie Opole (1991).
 Dementsprechend finden sich bei Richards Äußerungen, nach denen umunani das Schlucken leichter
 mache (1939:49).
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 Im Verlaufe des 20. Jahrhunderts dürfte die Bedeutung des Kuon für das ku
 linarische Selbstverständnis der Luo sogar zugenommen haben. So kam es zu einer
 fatalen Dezimierung der für die Reproduktion und Aufrechterhaltung des normativ

 kulinarischen Orientierungsgeflechtes so bedeutenden Rinderbestände. Hauptursa
 chen dafür waren Rinderpestepidemien am Ende des 19. Jahrhunderts sowie zu Beginn

 des 20. Jahrhunderts durch die Tsetsefliege ausgelöste Nagana-Seuchen und zunehmen

 de Landknappheit, die durch die kolonialadministrative Individualisierung von Land
 noch eklatant verschärft wurde.28 Im Zusammenhang damit steht, daß man - insbeson

 dere nach der Einführung und dem industriellen Anbau von Tee und Zucker in Kenia

 in den 1930er Jahren (Shipton 1989:23) - begann, die eigene Frischmilch zu verkaufen

 und daß die Einbindung in Lohnarbeitsverhältnisse ebenso wie die Arbeitsmigration
 die Versorgung und Zucht eigener Rinder erschwerte.29 Daß auch die Betroffenen selbst

 diese makroökonomischen Verbindungen wahrnehmen, zeigen die Geschichten, die sie

 uns erzählten und in denen die Ankunft von Tee, der Beginn der Arbeitsmigration,

 der Rückgang der Rinderbestände bei gleichzeitigem Rückgang der Verfügbarkeit von
 Milch zur Zubereitung eines Dek sowie die ökonomische Marginalisierung als syn
 chrone Prozesse dargestellt werden. Darüber hinaus führte die Kommerzialisierung
 des Fischfangs durch internationale Konzerne, die flächendeckende Verbreitung von

 Wasserhyazinthen an den Küsten des Winam Golfs und die explosionsartige Vermeh
 rung des in den 1950er Jahren ausgesetzten Nilbarschs (mbuta), der die Population der

 meisten einheimischen Fischarten und vor allem der von den Luo favorisierten Tilapia

 0ngege) nachhaltig gefährdete, zur umfassenden Marginalisierung eines weiteren, für
 das kulinarische Selbstverständnis der Luo zentralen Bereichs.30

 Das Wegbrechen von gleich zwei kulinarischen Identifikationsmerkmalen der
 „herding or fishing people" (Shipton 2007:40) schafft so gleichsam ein normativ-ku
 linarisches Vakuum, das scheinbar durch den Kuon gefüllt wird. Im Zusammenhang
 damit und im Zuge ökonomischer Marginalisierungstendenzen hat sich ein neues kul
 turelles Selbstverständnis als Ethnie moderner und gebildeter Migranten bei denen
 herausgebildet, die aufgrund ökonomischer und politischer Marginalisierung in den
 ruralen Gebieten Nyanzas in die Urbanen Zentren gezogen sind.31 Geschichten über

 28
 Maßgeblich war in diesem Zusammenhang der sogenannte „Swynnerton Plan" zur Steigerung der
 Produktivität ländlicher Ressourcen. Siehe Shipton (1992).
 Siehe zum Verhältnis von Kolonialadministration, Lohnarbeit und Arbeitsmigration auch Berg
 Schlosser (1984:23) und Southall (1975:208).
 Die Luo werden häufig von sich und von anderen als „Seemenschen" (jokanyanam) bezeichnet. Den
 noch konnten während unserer Feldforschung junge Personen meist nur einige wenige Fische mit
 Namen benennen, während Angehörige der älteren Generation nicht nur bedeutend mehr Arten
 kannten, sondern auch über ein breiteres Vokabular zur Beschreibung verschieden großer Fische
 einer Art verfügten. Siehe für eine eingehende Auseinandersetzung mit der Fischerkultur der Luo
 insbesondere Shipton (2007:57- 63).
 Zur „long-distance migration" der Luo siehe Berg-Schlosser (1984:23). Ein entsprechendes Narrativ
 geht davon aus, daß sich die Joluo sich trotz ökonomischer und politischer Marginalisierung zu der
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 Verwandte, die aus Nairobi kommend, Maissäcke mitbringen und ihre Frauen und Kin

 der begrüßen, zeigen, daß dieses neue Selbstverständnis mit der Einführung von Mais

 verknüpft ist. Dabei hängt der Ertrag einer durchschnittlichen Maisernte weitaus stär
 ker von nicht beeinflußbaren Phänomenen wie der Regenmenge ab, als es bei der Hirse

 der Fall ist, deren Ertrag wiederum stärker an die investierte Arbeitszeit gebunden ist.
 Diese Arbeitszeit verkürzt sich bei dem Wechsel von Hirse zu Mais und insofern läßt

 sich der Wechsel von Hirse zu Mais auch als Materialisierung eines Wechsels von „har

 ter Arbeit" (tich matek) zu „Bildung" (elimu) interpretieren.

 Während Mais zum einen die Möglichkeit bot, in einer sich rasant verändernden
 Lebenswelt, Tradition und Moderne im Kuon zu vereinen und so einer durch schwin

 dende Milch- und Fischvorkommen erzeugten Orientierungslosigkeit entgegen zu wir

 ken, trägt er zum anderen mit seinen ernährungsphysiologischen und biologischen Ei

 genschaften sowie mit den Umständen seiner Produktion zu einer gewissen Konstanz

 bei. Insofern haben die beschriebenen Faktoren des Wandels nicht zu einer Auflösung,

 sondern zu einer Verdichtung der Luo-Küche geführt, die ihren Ort im Kuon als dem
 für die Mahlzeit konstitutiven Element hat, und in diesem Sinne kann man von Stabili

 tät innerhalb oder gar aufgrund von Veränderung sprechen.32

 Diese retrospektive Darstellung verdeutlicht die orientierungsleitende Rolle des

 Kuon und das kreative Potential im Umgang mit Einflüssen oder veränderten äußeren

 Umständen. Dabei ist der Kuon nicht nur selbst emischen Evaluierungen unterworfen,

 seine konstitutive Rolle innerhalb des alimentären Systems bietet auch die Möglichkeit,
 mit Rekurs auf seine Form, Farbe und Beschaffenheit soziale Urteile zu formulieren,

 Hierarchisierungen zu verfestigen und Abgrenzungsprozesse voranzutreiben.
 So wird der Verzehr von braunem Kuon bei in Ahero als „traditionelle" und rich

 tige Art der Ernährung bezeichnet, während man sich mit dem Konsum von weißem
 Kuon bando dem Vorwurf aussetzt, nicht wirklich hart zu arbeiten oder gar verweib

 licht zu sein - gilt Kuon bando doch als typisches Essen für ladies. Dabei spielt auch
 eine Rolle, daß durch die Nähe zum Seeufer der Marktpreis für Fisch verhältnismäßig

 gering ist und daß eine mit Fisch zubereitete Dek in der Regel ausreichend soup hat, um

 zusammen mit braunem Kuon verzehrt werden zu können. Im ländlichen Mur Malanga

 dagegen, einem kleinen Markt etwa acht Kilometer südlich von Siaya, zog man in den

 von uns besuchten Haushalten weißen Kuon vor, und zwar aufgrund seiner sweetness

 und weil er mit „Modernität" beziehungsweise mit der Stadt und einem modernen Le

 bensstil assoziiert wurde.33 Brauner Kuon galt hier als Indiz für Rückständigkeit bezie

 gebildetsten Ethnie von Kenia entwickeln konnten. Siehe zu einer Dekonstruktion dieses Narrativs
 Morrison (2007).

 Demgegenüber stellt Jon Holtzman in seinem Aufsatz „The world is dead and cooking's killed it"
 (2006) einen Transformationsprozeß dar, bei dem es durch das Wegfallen alter und die Einführung
 neuer Nahrungsmittel nicht zu einer Verdichtung, sondern zu einem Zusammenbruch kommt, den
 die Betroffenen selbst als gesamtgesellschaftlich beschreiben.
 Siehe zur Wahrnehmung von Mais in Siaya auch Cohen und Odhiambo Atieno (1989).
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 hungsweise als „food for the poorest of us". So vermied man es sogar, Mühlen für das

 Mahlen des eigenen Mais zu verwenden, die zuvor für Hirse oder Sorghum verwendet
 worden waren. Die Reste von braunem Mehl würden, so hieß es, das „reine" Mehl
 verfärben und dies könne beim anschließenden Transport auffallen und das Bild eines

 „poor household" vermitteln. In Kadongo wiederum, einem etwa siebzig Kilometer
 von Kisumu entfernt und direkt an einer geteerten Bundesstraße Richtung Kisii lie
 genden Marktort, findet sich zwar der weiße Kuon bando auf den Tellern der hoteli
 und der meisten Haushalte,34 dennoch schwärmt man dort von dem braunem Kuon als

 dem Kuon aus Kindertagen. Einzelne Haushalte bewerten den Verzehr von braunem
 und weißen Kuon unter Berufung auf ernährungswissenschaftliche Argumente sogar

 gleich, womit sie sich von „nicht gebildeten" Haushalten abgrenzen.35

 Die gegenwärtigen großen regionalen Unterschiede in der Evaluierung des Kuon

 verweisen zwar auf weiter fortschreitende Transformationsprozesse, jedoch darf auch
 diese rezente Entwicklung nicht als Zerfall oder Auflösung verstanden werden, denn

 trotz unterschiedlicher Präferenzen und Evaluierungen, trotz der Einführung neuer
 Lebensmittel und trotz des Wechsels von einer Kochtechnik zur anderen sowie von

 Hirse zu Mais ist der Kuon immer noch ein zentraler Bestandteil der Mahlzeit: „With

 out Kuon it is no food". Dabei zeigt die Bewertung von weißem und braunem Kuon,
 daß sich die orientierungsleitende Rolle des Kuon im alimentären System auch über
 den Umweg der sozialen Differenzierung artikuliert. Dem Kuon kommt maßgebliche

 Bedeutung für die Integrität eines Luo Haushalts zu. Sein Fehlen beziehungsweise das

 Fehlen der zu seiner Herstellung benötigten Rohstoffe stellt die Integrität des Gehöfts

 (dala) in Frage und dementsprechend wird Kuon auch als „Essen des Gehöfts" (chiemo

 mar dala) bezeichnet (vgl. Geissler 201:300). Eine unzureichende Versorgung mit Kuon

 gefährdet hingegen im Selbstverständnis der Luo die familiäre und damit letztlich auch
 die gesellschaftliche Reproduktion insgesamt.36

 Nun sind spezifische Veränderungen der Luo-Küche zwar im Zusammenhang
 mit äußeren Einflüssen und Umständen erkennbar, doch handelt es sich dabei unserer

 Ansicht nach eher um Transformationen innerhalb eines Kuon-bezogenen Rahmens
 von Möglichkeiten. Gleichwohl hat in einigen städtischen Haushalten so etwas wie der

 Beginn einer Loslösung vom Kuon als dem maßgeblichen Konstituenten von Mahlzei
 ten stattgefunden, und zwar innerhalb der sich herausbildenden kenianischen Mittel

 schicht. Diese ließe sich als Träger der durch Kochzeitschriften wie Tupike (Swahili:

 34
 Hoteli sind kleine, vorwiegend einräumige Häuser, Hütten oder schlichte Stände, in oder an denen
 man warme Speisen kaufen und verzehren kann.
 Für die Verbreitung ernährungswissenschaftlicher Konzepte sind vor allem Schulen und NGOs von
 Bedeutung. Siehe hierzu beispielsweise die Lehrbücher des Faches Home Science für die ersten vier
 Klassen der kenianischen Secondary School (Chege, Kinuthia und Kioko 2003, 2004a, b; Kioko und
 Mugambi 2005).
 Dazu paßt auch die bei den Luo verbreitete Vorstellung, daß ein während des Servierens zerbroche
 ner Kuon auf den bevorstehenden Tod eines Anwesenden schließen lasse.
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 Laßt uns kochen) sowie Kochshows vorangetriebenen Etablierung einer die einzelnen
 regionalen Küchen überspannenden cuisine bezeichnen. Vor diesem Hintergrund wie
 derum ist es verständlich, wenn ein Grundschullehrer aus Kisumu uns gegenüber bei

 einem gemeinsamen Mittagessen in seinem Haus in Siaya feststellt: „The catégories of

 light and heavy are only in our minds". Solche und ähnliche Äußerungen kommen fast
 ausschließlich von Luo, die sich nicht primär als Luo, sondern als Kenianer verstehen,

 und dadurch wird einmal mehr die Verschränkung von Mahlzeit-konstituierendem core

 und ethnischer sowie persönlicher Identität verdeutlicht (s. Appadurai 1988).

 In Bezug auf die Frage, wie sich mit Hilfe des CFLM Stabilität und Veränderung

 spezifischer food habits erklären lassen, können wir Folgendes festhalten: Das meist
 starre Schema kulinarethnologischer Auseinandersetzungen mit der Konstitution ali
 mentärer Systeme, das Stabilität im Zentrum und Veränderung an den Rändern eines

 Systems verortet, verfehlt das Beispiel der Luo-Küche. Zwar besitzt der Kuon als zen
 trales Element beziehungsweise als core des CFLP der Luo zusammen mit den mit ihm

 verbundenen Handlungen eine stabilisierende Funktion als Gegenwicht zu potentiel
 len Transformationen, er eröffnet aber gleichermaßen kreative Kanäle, durch die mögli

 che Einflüsse auf das alimentäre System selbst in derart zentralen Phänomenen wie den

 alltäglichen Hauptmahlzeiten zum Tragen kommen können. Legt man nun ein solches
 Verständnis des core im Allgemeinen dem Mintz'schen Modell zugrunde, so lenkt dies
 den Blick von scheinbar autoritär wirkenden Fremdeinflüssen und Uberformungen des

 Lokalen zu dem kreativen Moment im Umgang mit neuen Gütern sowie zu deren spezi
 fischen Verarbeitungsformen. In diesem Sinne kann die Beschäftigung mit dem CFLM
 eine dezidiert kulinar-ethnologische Auseinandersetzung mit gesamtgesellschaftlicher
 Transformation und Stabilität auf einem angemessenen Abstraktionsniveau ermögli
 chen - und zwar indem sie weder von bloßen ernährungsphysiologischen Kategorien
 oder biologischen Notwendigkeiten noch von einzelnen kulturellen Inhalten der Kate

 gorien, sondern von der alltäglichen Mahlzeit und deren Konstituenten ausgeht.
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