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ZUM GELEIT

Die Reise um die Welt im Laufe eines Mittagessens ist zur Selbst-
verständlichkeit geworden. Essen ereignet sich heute beinahe 
überall auf der Welt als globales, teilweise bewusst globalisiertes 
Ereignis mit Zutaten und Rezepten aus aller Welt.

Die langen Wege, die unsere Nahrungsmittel hinter sich 
haben, sind allerdings nicht erst seit einigen Jahren beobachtbar, 
sondern mit einer jahrhundertelangen Geschichte belegt, die – 
aus europäischer Sicht – in besonderer Weise durch die Entde-
ckung Amerikas geprägt worden ist. Wenn wir Nationalspeisen 
vieler europäischer Länder betrachten, vor allem in Italien oder 
Ungarn, mit sehr klar deklarierten, durchaus marketingorien-
tierten Speisen, die zum wesentlichen Bestandteil des nationalen 
Auftretens geworden sind, und die Herkunft ihrer Zutaten dis-
kutieren, landen wir immer wieder in Mittelamerika: Tomaten, 
Paprika, Zucchini, Kürbisse, Erdnüsse, natürlich Kartoffeln und 
vor allem Mais – das sind nur einige Produkte, die ohne die Ent-
deckung Amerikas nicht in die europäische Küche gekommen 
wären. Für Asien und Afrika ist Ähnliches beobachtbar. Faszi-
nierend scheint etwa die Tatsache, dass es nur 20 Jahre dauerte, 
bis die Chilischoten aus Amerika ihren Weg auf den indischen 
Subkontinent fanden und zum wesentlichen Bestandteil dieser 
Küche wurden.

Es ist jedoch nicht allein die Forschung nach der exoti-
schen Herkunft, die diese Essensperspektive auf Globalisierung 
so spannend macht, sondern es ist auch ein sehr konkreter wirt-
schaftlicher und vor allem machtpolitischer Blickwinkel, den es 
hier zu diskutieren gilt. Hunger und sein Gegenteil, symboli-
siert durch eine wohlgenährte Bevölkerung, waren und sind in 
der Menschheitsgeschichte wesentliche Machtinstrumente. Die 
Kontrolle über die Produktion und vor allem Distribution von 
Nahrungsmitteln betrifft alle und ist daher einer der sensibels-
ten geschichtswirksamen Faktoren. Jeder Mensch ist von aus-
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gewogener Nahrungsaufnahme abhängig, sodass die Kontrolle 
über diese »Tätigkeit« eine absolut umfassende Gültigkeit bean-
spruchen kann.

Woher kommt mein Essen? Woher kommen die Zutaten 
für meine Zubereitungen? Wer kontrolliert die Wege, die diese 
Lebensmittel nehmen, bevor sie in den einzelnen Menschenmä-
gen landen? Das sind Fragestellungen von höchst aktueller Re-
levanz, verbunden mit einer spannenden historischen Perspekti-
ve, die zum Anlass für ein großes Ausstellungsprojekt der Ober-
österreichischen Landesmuseen im jüngst umgebauten Linzer 
Schlossmuseum genommen werden und zugleich eine umfas-
sende wissenschaftliche Diskussion im Vorfeld der Ausstellung 
produziert haben, die nunmehr ihren Niederschlag in dieser Pu-
blikation findet. Das engagierte Wissenschafterinnenteam, das 
sich zur Ausarbeitung dieser Konzepte für Ausstellung und Pu-
blikation bereit erklärt hat, legt hier ein breites Spektrum vor. 
Es geht in die Tiefe der kleinbäuerlichen Organisation genau-
so wie in die umfassende Perspektive der Kunstgeschichte, um 
mit jedem Beitrag dennoch sehr präzise aufzuzeigen, dass hier 
zwar nicht gänzlich, aber doch in prägnanter Weise neue wis-
senschaftliche Perspektiven gesetzt werden. So selbstverständlich 
die Themenbereiche Essen und Globalisierung sind, so überra-
schend selbstverständlich sind sie von vielen Forscherinnen und 
Forschern übersehen worden. Jeden Tag gehen uns diese Fragen 
mehr als nahe und doch scheinen sie in einer kulturhistorischen 
wissenschaftlichen Diskussion in die Ferne gerückt – wir versu-
chen das mit dieser Publikation und dem darauf folgenden Aus-
stellungsprojekt zu verändern.

Peter Assmann
Direktor der Oberösterreichischen Landesmuseen
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VORWORT

Gehen wir von Mitteleuropa aus: Hier gilt Nachhaltigkeit der-
zeit als chic, zumindest wenn es ums Essen geht – und wenn 
man Zeit und Geld dafür hat. Kochkurse zu diesem Motto boo-
men ebenso wie Spezialmenüs in der Gastronomie, und viele 
Speisekarten verraten inzwischen, ob ein Gericht mit biologi-
schen und regionalen Zutaten zubereitet wird. Die sich daraus 
ergebende Ironie erreicht ihren Höhepunkt, wenn man zum 
Frühstück zwischen einem – deklarierten – Bio-Freiland- und ei-
nem – meist nicht deklarierten – Legebatterien-Ei wählen kann.

Vielen Menschen ist bewusst, dass die Art, wie ein großer 
Teil unserer Lebensmittel als Massenware angebaut, gezüchtet 
und hergestellt wird, weder besonders gesund noch artgerecht 
ist. Berichte dazu findet man längst nicht mehr nur in Magazi-
nen zum Thema ökologisches Bewusstsein oder Medizin. Das 
Wissen darum ist Allgemeingut geworden, was nicht heißt, dass 
sich alle Menschen deshalb anders ernähren wollen oder kön-
nen. Die einen denken mehr darüber nach als andere – und 
wieder andere machen gerade daraus ein Geschäft. So manche 
Tourismuswerbung beruft sich auf das Schlagwort Regionalität, 
viele auch auf Tradition und immer mehr Städte arbeiten mit der 
Slow-Food-Bewegung zusammen.

All das sind positive Entwicklungen – theoretisch. Da-
hinter stecken unter Umständen Lügen oder Missverständnis-
se. So entstand manch geliebte »Tradition« erst in der zweiten 
Hälfte des 20. Jahrhunderts und einige Slow-Food-Ideen lassen 
sich als nationalistisch entlarven. Zudem haben sehr viele Men-
schen ganz andere Sorgen, als über einen nachhaltigen Speise-
plan nachzudenken.

Auch die Globalisierung des Essens wird gerne bejubelt. 
Sogar ein eigenes Wort wurde dafür kreiert: »Fusion Kitchen«. 
Seltsam eigentlich, dass es heute einen Begriff für etwas braucht, 
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das seit Jahrhunderten gang und gäbe ist: Unser Speiseplan ist in 
Bewegung, ganz besonders sind es die Zutaten zu den Gerichten.

Für den Direktor der Oberösterreichischen Landesmu seen, 
Peter Assmann, war dies eine Anregung, die Wege des Essens in 
der Geschichte und Gegenwart mit einem Ausstellungsteam ge-
nauer zu betrachten und dabei zu berücksichtigen, welche Rolle 
die Transportmöglichkeiten spielen. Daraus entstand das Kon-
zept für die Ausstellung »Essen unterwegs. Eine Ausstellung über 
Mobilität und Wandel«, die von 9. Mai bis 28. August 2011 im 
Schlossmuseum Linz zu sehen ist.1 Diese Ausstellung themati-
siert Umstand und Auswirkungen des mobilen Essens. Denn 
Menschen, die mobil sein sollen und wollen, brauchen mobiles 
Essen. So war und ist die Tasse Kaffee, die in Österreich getrun-
ken wird, mit der Geschichte der afrikanischen SklavInnen in 
der Karibik eng verbunden – und diese Geschichte stand stets 
in einem Zusammenhang mit dem Cowboy im Wilden Westen, 
der wiederum für den britischen Fabrikarbeiter Fleisch produ-
zierte. Die Ausbeutung jener Menschen, die heute auf Bananen-, 
Kakao- oder Kaffeeplantagen in Zentralamerika arbeiten, ist – 
wenn man die Zusammenhänge begreifen möchte – nicht los-
zulösen von den Spekulationsgeschäften an der Wall Street sowie 
den Transportgegebenheiten bei Import und Export; und all das 
wiederum hat Auswirkungen auf die Situation der Bauern und 
Bäuerinnen in Europa – und auf die Preise im Supermarkt sowie 
die Inhaltsstoffe der hier angebotenen Lebensmittel.

Die historischen Dimensionen des Welthandels mit Le-
bensmitteln veränderten globale Ernährungsgewohnheiten und 
tun es bis heute. Die »Fusion Kitchen« gibt es daher seit Jahr-
tausenden und intensiv seit dem 15. Jahrhundert, als der Kolo-
nialismus in großem Umfang begann, unser aller Alltag zu be-
stimmen. Ohne ihn würden wir in Europa heute keine Erdäp-

1 Begleitet wird die Ausstellung von einem zweiten Buch: Die Histo-
rikerin und leitende Kuratorin Martina Kaller-Dietrich erklärt in ih-
rer Publikation die Hintergründe zur Ausstellung: Essen unterwegs. 
Eine kleine Globalgeschichte über Wandel und Mobilität am Teller. 
Verlag Bibliothek der Provinz 2011.




