Zeitschrift: Tec21
Herausgeber: Schweizerischer Ingenieur- und Architektenverein

Band: 134 (2008)

Heft: 26: Urban essen

Artikel: Kalorienherz der Stadt

Autor: Hablesreiter, Martin

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-108942

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 17.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-108942
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

16 | URBAN ESSEN

TEC21 26/2008

KALORIENHERZ DER STADT

Titelbild

«Fuji Onion Omelette»: In seinem Projekt
«Sponsored Food» entwirft Marti Guixe die Idee
von Restaurants, in denen jeder kostenlos essen
kénnte (Bild: Imagekontainer, D-Berlin)

01 Ein paldstinensischer Backer arbeitet fast
wie vor 2000 Jahren an seinem Holzofen
(Bild: KEYSTONE/CAMERA PRESS/Mustafa
Hassona)

02 Nahrung und Architektur sind iiber alle
Zeiten eng verkniipft: Der Getreidespeicher, den
Wayss & Freytag 1908 in Worms errichteten,
erinnert mit seinem Rustika-Mauerwerk, den
Saulen, kapitellartigen Klammern und einem
Giebel an einen antiken Tempel

(Bild: Reyner Banham: A Concrete Atlantis —
U.S. Industrial Building and European Modern
Architecture. MIT Press, Cambridge Mas-
sachusetts 1989)

Die Stadt besteht nicht aus Architektur allein. Ohne eine ausreichende
Kalorienversorgung sind Stadte und Urbanitat nicht denkbar. Das Essen pragt
wesentlich die Stadtgestalt — mit Bauten fiir die Aufbereitung und Verteilung
der Nahrung, vor allem aber, weil das Essen immer und ulberall als Kultur
verstanden und entsprechend architektonisch inszeniert, gestaltet und
uberhéht wurde. Ein historischer Abriss zur Beziehung zwischen Essen,
Kultur und Stadt.

Der kreative Umgang mit Essbarem ist wahrscheinlich ebenso alt wie der Drang des
Menschen, Kunst zu schaffen. Allerdings wird im Gegensatz zum Kunstwerk die Nahrung
aufgegessen und taugt nicht als bleibendes Zeugnis der Menschheitsgeschichte
(vgl.Bild2). Dennoch hat der gestalterische Umgang mit lebenserhaltenden Kalorien die
Entwicklung der Menschheit massiv beeinflusst. Sowohl kulturelle Faktoren als auch
pragmatische Denkweisen bei der Nahrungsgestaltung spielten und spielen eine entschei-
dende Rolle bei der Evolution. Der Paldoanthropologe Richard Leakey schrieb dazu: «Zwar
enthielt die Kost der Hominiden mehr Fleisch als die ihrer nichthominiden Verwandten, (...)
aber die entscheidende Abweichung war die ganz neue Verhaltensweise, Nahrung zu
suchen, um sie erst spéter zu verzehren, sowie der Verzehr in der Gruppe. Die unmittelbare
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DEIPNOSOPHISTAI —

DAS GELEHRTENMAHL

«Als noch Kannibalismus und zahlreiche ande-
re Ubel herrschten, trat ein gewisser — und al-
les andere als torichter — Mann auf den Plan,
der als erster dazu Uberging, das Opferfleisch
zu rdsten. Und weil es um so vieles besser als

(rohes) Menschenfleisch schmeckte, liess man
davon ab, einander zu verspeisen, und berei-
tete fortan die geopferten Tiere auf ebendiese
Weise zu. Durch die genussvolle Erfahrung be-
lehrt, experimentierte man weiter und kam zur
Kochkunst. (...) Nachdem eine gewisse Zeit ver-
strichen war, gelang schliesslich die Entdeckung
des Wurstens. Sein Erfinder kochte ein Zicklein,
zerlegte es, setzte eine Siussspeise, dann, dem
Auge nicht sichtbar, mit viel Geschick einen
Fisch zu und rundete das Ganze zum Schluss
mit Zugaben von Gemisen, reichlich gepdkeltem
Fisch, Gritze und Honig ab. Und als alle auch
aufgehdrt hatten, das Fleisch der verstorbenen
Menschen zu essen, verstarkte sich in ihnen,
der Genusse wegen, von denen ich spreche, der
Wunsch zusammenzuleben, so dass alshald die
ersten Lokalgemeinschaften, dann - alles, wie
gesagt, infolge der Kochkunst! — ganze Stadte
entstanden.»!

Athenaios, griechischer Schriftstellerim 3. Jh. n.
Chr., Uber die untrennbare Verbindung von Nah-
rungsmittelversorgung und Urbanitét

Konsequenz einer solchen Ordnung durfte gewesen sein, dass die bereits unter den
hoheren Primaten wohlentwickelten sozialen Wechselbeziehungen noch weiter verstarkt
wurden.»? Die Ernahrung wird vom Menschen als kultureller Akt begriffen, der Hierarchien
festlegt, den Jahresablauf strukturiert und Gemeinschaften eine Identitat verschafft.

Der Schritt von der individuellen «Hand in den Mund» zum zivilisierten Erzeugen und
Aufteilen war eine bahnbrechende kulturelle Leistung: Erst das Wissen und die Fahigkeit,
Nahrung zu produzieren, zu lagern, zu transportieren und zu verteilen, fuhrte in der neoli-
thischen Revolution zum Sesshaftwerden der Menschen, zum Bau fester Gebdude (Spei-
cher), zur Entwicklung grosserer Gemeinschaften und letztlich zur Entstehung von Stadten.

DIE KULTUR DER ERNAHRUNG ALS URBANER FAKTOR

Die Formen und Arten der Erndhrung definieren seit je den kulturellen Zusammenhalt
urbanen Lebens. Bis heute werden beispielsweise zu bestimmten Anldssen Feste mit
speziellen Speisen gefeiert. Bis heute entnehmen Gemeinschaften einen Teil ihrer Identitat
ihren Nahrungsvorlieben und grenzen sich damit bewusst von anderen Kulturen ab.

Dazu zahlen religi¢se Tabus und Vorschriften genauso wie der Ekel gegenuber fremden
Erndhrungsformen.

Damit gleicht die Art der Erndhrung der metaphorischen Bedeutung von Architektur, ist doch
die gebaute Stadt ein kultureller Ausdruck des Zusammenlebens. Auch die formale Sprache
einer Stadt und ihrer Gebaude vermittelt Zugehorigkeit zu einer Gemeinschaft. Sowohl das
architektonische Erscheinungsbild als auch die rituelle Auseinandersetzung mit dem
Stadtraum, etwa in Form von Festen oder Prozessionen, verhelfen der urbanen Gemein-
schaft zu einer spezifischen Identitat und einer kulturellen Aufarbeitung der eigenen
Geschichte. Hierarchie und soziale Ordnung werden mit Hilfe von Architektur und Stadtpla-
nung immer wieder manifestiert.

Kirchen und Kathedralen gehéren zu den bedeutsamsten Bauten Europas und sind ein
essenzieller Bestandteil stadtischer Identitat. Sie markieren die stadtischen Zentren und
erflllen — aus kulturanthropologischer Sicht — die Funktion eines «rituellen Restaurants»: Das
von Athenaios angesprochene Menschenopfer (vgl. Kasten) findet noch immer symbolisch
in Form der christlichen Liturgie statt. Die Teilnehmer von Messen teilen und verspeisen
gemeinsam den Leib ihres Religionsgrinders und trinken sein Blut. Die Kirchenarchitektur,
die einen fur die Elemente der Liturgie zweckdienlichen Raum schafft und diese gleichzeitig
inszeniert und Uberhoht, ist das Resultat einer kultischen Handlung, die direkt mit der
gemeinsamen Aufnahme von Nahrung zusammenhéangt.

Doch selbst im mittlerweile atheistisch gepragten kapitalistischen Europa treten identitatsstif-
tende Architektur und Nahrungsgestaltung in trauter Gemeinsamkeit auf den Plan. Nicht
allein die Gesellschaften, sondern ganze Stadte definieren sich Uber die Nahrung, wie etwa
die sogenannten «Spezialitdtenktichen» zeigen. Speziell gestaltete Esswaren wie das
Wiener Schnitzel oder Zircher Geschnetzeltes sind vergleichbar mit Wappentieren oder den
gebauten Wahrzeichen der Stadte. Auch das jeweilige Sortiment an Essbarem, an Zutaten,
Gerichten und Geschmackern gehort zum Aufputz stadtischer Gesellschaften, wie Kathed-
ralen, Graber und andere Architekturen. Davon abgesehen ist es guter urbaner Ton, mit
einer Uberfulle an Esswaren und deren Gestaltungsméglichkeiten zu protzen. Wahrend
Brussel, Turin oder ZUrich berthmt sind flr ihre Schokoladenvariationen, sind in Wien die
«disneyeske» Darbietung von Nahrung auf dem Naschmarkt oder das Schaufenster des
Hofzuckerbéckers Demel, wo in kurios-dekadenter Gestaltungswut alle nur erdenklichen
Formen aus Zuckerwerk nachgestellt werden, bedeutende Delikatessenattraktionen.
Gemeinschaften grenzen sich durch Vorlieben und Abneigungen bei der Aufnahme von
Nahrung ab. Dieser kulturelle Faktor definiert auch einen entscheidenden Teil pragmatischer,
urbaner Infrastruktur: So verlangt etwa das hinduistisch gepragte Chennai im Suden Indiens
nach perfekter Distribution verschiedenster GemUse und vegetarischer Gerichte, wéhrend
das Kalorienherz Tokios der weltgrosste Fischmarkt in Tsukiji ist und multiethnische Stadte
wie London oder New York maglichst grosse Nahrungsvielfalt bieten mussen. Die logisti-
schen Anforderungen an die Infrastruktur dieser Metropolen sind enorm in Anbetracht des
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03 Geschaftige Marktidylle auf dem Campo
de’ Fiori in Rom (Bild: KEYSTONE/CAMERA
PRESS/Anton Dijkgraaf)

04 Auf dem weltgrossten Fischmarkt Tsukiji in
Tokio werden taglich etwa 2500 t Fisch
gehandelt (Bild: Judit Solt)

Bedarfs an biologischer, koscherer, geschachteter oder vegetarischer Nahrung. Das Essen
muss zu stadtischen Verteilerposten geliefert, gelagert, gekuhlt, verteilt, zubereitet und
endlich in entsprechender Form und passendem Rahmen verzehrt werden.

Erst das gezielte Zusammenspiel von Architektur und Nahrungsangebot in gestalteten
Zonen vermittelt die Identitat einer Stadt. Dabei sind sowohl Versorgung (Markte, Kleinhan-
del, Supermarkt) als auch Konsumation (Wohnung, Restaurant, Take-away) essenzieller
Bestandteil der raumlichen Struktur und des gesellschaftlichen Wertekodex. So sind heute
die Versorgungszonen im stadtischen Geflige — urspringlich tbel riechende Areale voller
Logistik, Schweiss und Blut — viel besuchte Touristenattraktionen.

STADTISCHE VERSORGUNG IN DER ANTIKE

Die Grundungen der ersten nichtbauerlichen Gesellschaften in Babylon oder Theben waren
erst moglich, als man die Logistik der Versorgung im Griff hatte. Ehe an die Errichtung
architektonischer Wunder in Mesopotamien und Agypten gedacht werden konnte, musste
die organisierte, «industrialisierte» Herstellung von Brot und Bier zur Versorgung einer
grossen Zahl von Bauarbeitern und Stadtbewohnern geldst sein.

Spéter entfaltete sich auch die Macht Roms und Konstantinopels unter anderem dank ihrer
perfekten Versorgung. Im alten Rom waren die Stadtverwaltung und unzéhlige «Take-away»-
Restaurants fur die Ernédhrung der Bevolkerung verantwortlich, da nur wenige, sehr reiche
Haushalte Uberhaupt Uber eigene Klchen verfugten. Die Auswirkungen auf das damalige
Stadtbild und die urbane Struktur sind leider noch unzureichend erforscht. Kulturhistorisch
werden heute die «Circenses» in Form der Kolosseumsruine als Denkmal verehrt, doch ohne
«Panem» ware Rom in sozialem Unfrieden untergegangen. Zweitausend Jahre vor der
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Erfindung von Kuhlschrank, Supermarkt und Lastwagen waren die Rdmer in der Lage, ihre
Millionenstadt und eine schlagkréftige Armee ausreichend zu erndhren. Wahrend der Frihphase
des Roémischen Reichs belieferte Sizilien die Hauptstadt mit lebensnotwendigem Korn, bis
Agypten erobert und zur Kornkammer des Reichs wurde. Riesige Mengen an Weizen wurden
nach Ostia verschifft, dort in Lagerhdusern gelagert, in zentralen Herstellungsbetrieben zu
Brot verarbeitet, das gratis an die Bevolkerung verteilt wurde. Erst die Unterbrechung der
«Lebensader» Ostia—-Rom ermdglichte den Germanen die Eroberung der Ewigen Stadt.

ESSEN IM MITTELALTER

Auf den Untergang des Rémischen Reichs folgte ein langer Dammerschlaf der europdi-
schen Stadte. Vergleichsweise kleine, stark befestigte Orte dominierten fur Jahrhunderte
das urbane Erscheinungsbild des Kontinents, und sie wurden auch anders versorgt als die
antiken Vorgénger. Im ausgehenden Mittelalter regten sich ausserdem erste Formen des
Kapitalismus, und daraus resultierten soziale Strukturierungen des Stadtraums: Die Lebens-
mittel wurden von den Bauern der Umgebung auf sogenannten Wochenmérkten angeboten,
die nach ihrem Angebot getrennt waren. Die Segregation in Fleisch-, GemuUse-, Wildbret-
oder Fischmarkte definierte das Erscheinungs- und Geruchsbild stadtischer Zonen und
legte damit auch Hierarchien fest. So ist es beispielsweise kein Zufall, dass das westwind-
exponierte Wien seine fleischverarbeitenden Betriebe im dussersten Osten der Stadt
ansiedelte und sich ein bis heute existierendes soziales West-Ost-Gefalle ausbildete, da
sich wohlhabende Familien nicht in der Nahe «b&uerlichen Pobels» oder «riechender
Fleischergesellen» niederliessen. Im Unterschied zur Antike wurde im Mittelalter zu Hause
gegessen. Die mittelalterliche Lebensgemeinschaft, bestehend aus Familie, Gesellen und
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05 In der Gefriertrocknungsanlage wird Kaffee
bei minus 50°C schockgefroren und danach im
Unterdruck getrocknet

(Bild: KEYSTONE/BILDERBERG/Peter Ginter)
06 TV-Dinner wurde 1953 in den USA erfunden.
Das Original bestand aus Truthahnfleisch, Mais,
Erbsen und Siisskartoffeln, verpackt in einer
Aluminiumschale, wie sie im Flugzeug bereits
iiblich war (Bild: KEYSTONE/Everett Collection)

Dienstboten, hatte den Ort ihres Zusammenhalts am gemeinsamen Esstisch, die Aufgabe
der Verkostigung oblag der Hausfrau oder den Magden. Erst die industrielle Revolution
erschitterte dieses System aus kleinen Versorgungsgemeinschaften.

INDUSTRIELLE REVOLUTION

Das drastische Wachstum der Stadte, der schnelle Zuzug tausender Industriearbeiter und
die Notwendigkeit, zur Sicherung des Uberlebens alle Familienmitglieder in die Fabrik zu
schicken, provozierten neuartige Formen der Erndhrung. Eine Arbeiterfamilie konnte sich
wegen der extrem niedrigen Lohne die kochende Frau am Herd schlichtweg nicht leisten.
Kantinen existierten zunédchst kaum und boten kaum ausreichend Nahrung an. Auf diese
Situation reagierten erfindungsreiche und geschaftstiichtige M&nner wie Justus von Liebig,
Julius Maggi und Henry Nestlé. Liebig kreierte den Fleischextrakt, eine starkende Nahrung
fur die Massen. Maggi erfand gemeinsam mit dem Arzt Fridolin Schuler Methoden zur
kostengunstigen, industriellen Herstellung nahrhafter Hulsenfruchtgerichte fur Fabrikarbeiter
und préagte den Spruch: «Wer schneller arbeitet, muss auch schneller essen.» Henry Nestlé
nutzte Liebigs Analyse der Muttermilch und entwickelte daraus unter dem Namen «Henri
Nestlés Kindermehl» das Milchpulver. Diese drei Produkte stehen exemplarisch fur die
radikale Industrialisierung der Nahrungsmittelversorgung. In und um Chicago entstanden zu
dieser Zeit riesige, nach industriellen Gesichtspunkten funktionierende Schlachthofe, die
den Fleischbedarf der US-Metropolen decken konnten. Dort, und nicht in Henry Fords
Autofabrik, haben die ersten Fliessbander ihre Arbeit aufgenommen.

Nestlé und seine Kollegen ermdéglichten die Versorgung der arbeitenden Massen und
erreichten damit wiederum die Vergrésserung von Industrie und Metropole. Billigst herge-
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QUICK FROZEN

BEEF w22 DINNER

WITH GRAVY, POTATOES, GREEN PEAS, AND CORN

ST HEAT AND SERVE! -
o= S

AUSTELLUNG / BUCH / FILM

«food design - von der Funktion zum Genuss».
Ausstellung Herbst 2008 in Dornbirn und Anfang
2009 in Brussel

Sonja Stummerer und Martin Hablesreiter: «food
design - von der Funktion zum Genuss». Springer
Wien/ New York 2005, 90 Fr., ISBN 978-3-211-
23512-6

«Food Design-der Film». Regie: Sonja Stumme-
rer und Martin Hablesreiter; Produktion: Nikolaus
Geyrhalter Film, Koproduktion: u.a. ARTE, ORF.
Fernsehausstrahlung im Herbst 2008

stellte Nahrung, die obendrein kaum Kochaufwand erforderte, und effiziente Kalorienpro-
duktion sicherten das wirtschaftliche und das urbane Wachstum. Notwendig war auch die
Entwicklung von Gerichten, die in die Fabrik mitgebracht und dort einfach verzehrt werden
konnten. Die heutigen Snacks und Fertiggerichte sind eine Spétfolge der Erndhrungssitua-
tion in der frhen Industriegesellschaft. Fastfood ist deshalb in frih und stark industrialisier-
ten Landern wie England oder Deutschland tiefer verwurzelt als in Landern wie Osterreich
und der Schweiz, wo landliche und industrielle Lebensformen langer nebeneinander oder
in Mischformen existierten und deshalb lokale Kochtraditionen stérker erhalten bleiben
konnten.

Arbeiter und Angestellte wohnten nicht mehr bei ihren Arbeitgebern, sondern in der eigenen
Wohnung. Der Trend zum Kleinfamilienhaushalt setzte sich im 20. Jahrhundert fort und
préagte die weitere stadtebauliche Entwicklung und die Ausgestaltung der Erndhrungskultur.
Die Erfindung des Kuhlschranks erlaubte es, nicht mehr taglich einkaufen zu mussen. Da
damit eine direkte Nahe zu Nahrungsquellen wie Méarkten oder Laden nicht mehr entschei-
dend war, wuchsen die Distanzen zwischen Versorgern und Haushalten. So erlaubte der
Kuhlschrank die raumliche Ausbreitung der Stadte. Der Kthlschrank, neue Konservier- und
Lagermethoden, die Entwicklung des Autos und schliesslich die Einflihrung des Super-
marktes als umfassender Nahversorger fur motorisierte Kunden mundeten in der Ausbildung
riesiger, suburbaner Ansammlungen von Einfamilienhdusern. Schlossen sich einst Menschen
zu engen stadtischen Raumen zusammen, um mit kurzen Wegen die Effizienz zu steigern,
so erlaubte nun modernes Food Design eine distanzierte Behausungsform — eine «anti-
dichte» Stadt.

WAS BRINGT DIE ZUKUNFT?

Trotz all diesen Zusammenh&dngen scheint sich die westliche Gesellschaft kaum fur die
Versorgung mit Nahrung zu interessieren. Architekten reden zwar gern Ubers Kochen und
lieben schicke Restaurants, planen aber immer noch haufig Kuchen wie in den 1950er-
Jahren und schreiben bei stadtebaulichen Planungen lediglich das Stichwort «Nahversor-
ger» in den bunten Plan. Beinahe unbemerkt beeinflusst unterdessen der Lebensmittelhan-
del als Verteiler von Food Design Alltag und Lebensstil. Kaum wahrgenommen arbeiten
Entwicklungsabteilungen von Nahrungsmittelkonzernen an perfekt angepassten Essens-
formen fur alle nur denkbaren Lebenssituationen. Méglicherweise werden in nicht allzu
ferner Zukunft Lebensmittel in Tanks an den Stadtrandern geztchtet. Schon heute spricht
die Industrie von «taylor made food», von Produkten etwa, deren Bestandteile auf Wunsch
des Konsumenten im Supermarkt maschinell gemixt werden, nach dem Motto: «Ich hatte
gerne ein Joghurt mit 1.5% Fett, 25 Erdbeerstlickchen, 5 Mandeln, 1 Gramm Vanille und
Crémigkeitsfaktor 5.» Parallel dazu entwickelt sich das Internetshopping.

Einige der erwéhnten Entwicklungen gehen sicher weiter, doch gibt es auch Gegentrends:
Die fortschreitende Industrialisierung der Produktion (mit hors-sol, also bodenunabhangig
produzierter Nahrung und Functional Food) wird von einem neuen Interesse fur biologischen
Anbau und traditionelle Sorten begleitet; der Globalisierung der Nahrungsmittelversorgung
steht ein neues Interesse an lokalen Kichentraditionen gegentber. Auch die Individualisie-
rung geht weiter, doch die steigende Zahl Einpersonenhaushalte in unseren Stadten — diese
Prognose darf man wohl mit einiger Sicherheit wagen — wird die soziale Tradition einer
urbanen Gastrokultur nicht gefahrden, eher im Gegenteil. Was immer sich durchsetzen wird:
Jede Situation, in der gegessen wird, ist direkt oder indirekt mit Architektur, Stadtebau und
Produktdesign verbunden. Es ist die Aufgabe der Architekturschaffenden, Ausdrucksformen
fur die Versorgung, Herstellung und den Verzehr von Nahrung zu gestalten.

Martin Hablesreiter, Architekt und Autor, honey & bunny productions, A-Wien, hables74@aon.at
Anmerkungen

1 Claus Friedrich: Athenaios. Das Gelehrtenmahl. Anton Hiersemann Verlag, Stuttgart, 1998
2 Richard Leakey: Die Suche nach dem Menschen. Umschau-Verlag, Frankfurt a. M., 1981, S. 94
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