Giinter Smolla:
Kochen und Kultur

Es ist scheinbar eine Selbstverstindlichkeit, dal wir mit dem Wort »kochen« alles verbin-
den, was mit der Zubereitung von Lebensmitteln fiir den menschlichen Genuf3 zusammen-
héngt. Wir sprechen von Koch und Kéchin, Kochbuch und Kochkunst selbst in Zusammen-
hang mit Gerichten, deren Bestandteile »roh« geblieben sind, wie »griine« Salate oder
Beefsteak Tatar, oder wenn es sich um Gebratenes handelt. Dabei weif jeder, wann das
Wasser kocht und daB3 »kochen« im engeren Sinne soviel wie »sieden« bedeutet: ». . . das
Aufbereiten von Lebensmitteln in siedendem Wasser (Garen), um sie leichter verdaulich und
wohlschmeckender zu machen« (Meyers Enzyklopédisches Lexikon, Band 14, 1975, 15).
Uber Geschmacksfragen lieBe sich streiten, beim Fleisch z. B. ob es gebraten oder gekocht
besser schmeckt. Viele unserer Nahrungspflanzen wiren aber ungekocht nicht nur unbe-
kommlich, sondern sogar ungeniefbar. Einige werden es durch »Sduern«, das heiBit durch
einen Gérungsprozef3, wie er bei der Herstellung von Sauerkraut und Gurken noch heute
genutzt wird.

Damit sind wir in die Vergangenheit zuriickgewiesen. Kochen und Braten setzt Feuer
voraus. Alle bisherigen archéologischen Befunde sprechen dagegen, da3 der Besitz des Feuers
zur menschlichen »Grundausstattung« gehért. Wenn wir die Menschheit mit der bewuften
Werkzeugherstellung einsetzen lassen — und das ist zwar nicht die einzig mogliche, aber zur
Zeit allein praktikable Definition —, dann ist die Menschheit mindestens 1-2 Millionen Jahre -
in den Tropen jedenfalls linger als am Nordrand der alten Okumene — ohne Feuer ausgekom-
men. Roh Genie3bares gab es in der Regel genug, vor allem wenn man beriicksichtigt, was wir
Heutigen vor Ekel kaum anzuriihren wagten und was auch ich hier nicht ndher bezeichnen
will, um niemandem den Appetit zu verderben.

Mit der Feuernutzung — das heift seit kaum mehr als 500000 Jahren, in manchen Gebieten
noch spiter — war das Braten verbunden. Aber das Feuer brachte auch Schutz vor Kilte,
»wilden« Tieren, vielleicht auch seelische und soziale Veridnderungen, die wir nicht einmal
erahnen kénnen. Nutzlos waren auch alle Spekulationen dariiber, welche dieser »Funktionen«
des Feuers die primare war. Gewif3 ist nur, daf} seit dem ausgehenden Altpaldolithikum bzw.
Mittelpaldolithikum Fleisch gebraten wurde und daB sich die Bratmethoden seitdem nicht
grundlegend geédndert haben, obwohl es — z. B. durch Einfithrung von Bratspie3 und Bratrost
— einige »Fortschritte« gibt.

Anders das Kochen im engeren Sinne. Von Natur aus heile Quellen sind so selten und dann
zum Teil auch noch mit appetithemmenden Stoffen wie Schwefel versetzt, dal wir sie — im
Gegensatz zu F. Boas (1938, 240) — wohl aus unseren Spekulationen iiber die Anfinge des
Kochens ausschalten diirfen. Auch fiir das Kochen von Fleisch ist ein priméres Bediirfnis nicht
recht vorstellbar. Gebratenes schmeckt doch nicht schlechter als gekochtes — sonst wire es
langst durch dieses ersetzt worden.

Auch bei der Pflanzennahrung ist es schwer, ein primires Bediirfnis zu erkennen, das zum
Kochen fiihren muf3te. Hier haben wir allerdings eine bessere Ausgangslage, denn dal3 die seit
dem Neolithikum nachgewiesenen Kulturpflanzen — eventuelle Ausnahmen koénnen hier
unbertiicksichtigt bleiben — nur durch Kochen fiir Menschen genieSbar wurden, ist unbestreit-
bar. Ebenso, da mit den keramischen GefaBen auch die Moglichkeit gegeben war, Kochtopfe
in groBerer Zahl und in verschiedenen Klimazonen herzustellen. Natiirlich kann man in
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grof3en Bambusabschnitten und mit Hilfe erhitzter Steine in verschiedenartigen Behiltern
kochen. Uber das »Steinkochen« ist viel geschrieben worden (Literatur bei Smolla 1960, 25—
ferner besonders Boas 1893, 438, 460; Foster 1960, 71; Tylor 1865/1964, 279 ff. — dieses Thema
wire uberreif fiir monografische Behandlung!). Dabei wurde die — auch im Rahmen der
»Experimental Archeology« sehr wichtige Arbeit von Michael J. O’Kelly (1954) zwar gele-
gentlich zitiert, aber seltener gelesen. Wer das nicht getan hat, ist fiir jede weitere Diskussion
disqualifiziert. Deshalb vermeide ich auch eine Zusammenfassung seiner erstaunlichen Ergeb-
nisse, weil diese notgedrungen zu knapp sein miifite. Da3 Kochfleisch mindestens seit der
spiaten Bronzezeit (Reinecke BzD) eine bedeutende Rolle spielte, hat auch A. Jockenhovel
(1974) gezeigt. Aber es ist eben kaum vorstellbar und durch nichts zu begriinden, daB3 das
Kochen bei der Fleischnahrung begonnen habe.

So werden wir erneut auf die Pflanzen verwiesen. Aber auch da ist kein Argument dafiir zu
finden, warum man zur »Entdeckung« der Niitzlichkeit des Kochens kam. War das »Einséu-
ern« durch einen GéirungsprozeB eine Vorform? Dafiir konnte eine Mythe der Kosi (oder
Kossi) in Kamerun sprechen (Staffe 1941, 183): »In alten Zeiten kannten die Menschen das
Feuer nicht. Brachte einer Friichte vom Feld, so lie er sie liegen, bis sie faulten und weich
wurden.« (Es folgt die Mythe vom Hund als Feuerbringer.) Aber das ist wohl eher eine
»logische« Schlufolgerung, die bei Pflanzen nahelag, wenn die Frage beantwortet werden
sollte: Wie haben die Menschen sich ernéhrt, bevor sie kochen konnten? Ob Jorg Lechler, der
um 1944 in einer amerikanischen Universitétszeitschrift einen Aufsatz iiber »Sauerkrautma-
king in paleolithic times« (oder dhnlich) veroffentlicht hat, bessere Argumente hatte, wei3 ich
nicht, da es mir trotz einiger Bemiihungen nicht gelang, diesen zu Gesicht zu bekommen.
Vielleicht gab W. Volz (1942, 42) den AnstoB3, der in seinem auch heute noch trotz vieler
Irrtiimer anregenden Kapitel »Das Erndhrungsproblem« zwar auf die Rolle der Garungspro-
zesse hinweist, sie jedoch — mit Recht — mit dem »Vorratsgedanken« in Verbindung bringt,
den er — wohl zu Unrecht — dem Paldolithikum absprach. Aber auch damit ist fiir unsere
Fragestellung nicht viel gewonnen. Es bleibt bei der resignierten Aussage des groBen
dénischen Ethnologen K. Birket-S&nith (1948, 131), daB das Kochen »keine ganz so einfache
Kulturerrungenschaft« war, wie man denken kénnte. Die oben zuriickgewiesenen Spekulatio-
nen von F. Boas (1938, 241) folgten.auf den Satz: »The discovery of boiling food is also [wie
die des Feuers!] difficult to understand.« Der des extremen Diffusionismus kaum verdichtige
grof3e deutsch-amerikanische Ethnologe hat sogar miindlich die Ansicht vertreten, das Kochen
gehe auf eine einmalige Entdeckung zuriick, die sich dann von da ausgebreitet habe (W.
Koppers 1952, 15). Schon Leo Frobenius (1934, 397) hatte in einem 1920 gehaltenen Vortrage
gefragt: »Was ist gewaltiger: der erste Sieg iiber die Elemente, die Hervorbringung des Feuers,
das erste Kochen mit Wasser, die erste Steinzurichtung oder die spitere Anwendung zu
Hochofen, Dampfkessel und Quaderbau?«

DaB wir es mit einer Erfindung hohen Ranges zu tun haben, diirfte jetzt klar sein. Claude
Lévi-Strauss (1964, a, b) hat zum Thema »roh — gekocht« im Sinne von »bearbeitet und
unbearbeitet« oder endlich »Natur und Kultur« viel an Material und an geistvollen Gedanken
beigesteuert — obwohl der Archdologe — wenn auch gelegentlich nicht ohne Bedenken — von
»Kultur« als menschlicher Grundeigenschaft schon bei den friihesten Steinwerkzeugen zu
sprechen hat. Den ungliickseligen, nur im Deutschen so hervorgehobenen Vorstellungen von
einer Gegensitzlichkeit von »Kultur« und »Zivilisation«, die in der Verteufelung der »Tech-
nik« zur Zeit zu letzten Eruptionen fiithrten, kénnen wir nur mit der Frage entgegentreten, seit
wann von »Kultur« die Rede sein soll (je spiter, um so entlarvender, weil rassistischer).
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Mit der Erkenntnis der Bedeutung der Erfindung des Kochens wéchst also auch das
Interesse an dem Wo?, Wie? und Warum? Es geht dabei nicht um die spitere Anwendung.
DaB Kochfleisch offensichtlich eine sekundire Nutzung war, ist schon erwihnt worden. Aber
auch fiir das Kochen von Pflanzen findet sich kein hinreichender Grund — wenn man sich nicht
auf reine »Zufallsentdeckungen« zuriickziehen will. Es gibt aber eine Argumentationsreihe,
die vielleicht weiter fiihrt. Die klimatischen Veridnderungen am Ende der letzten Eiszeit — mit
ihren innerkontinentalen Umweltinderungen und eustatischen Meeresspiegelerh6hungen
scheinen die Lebensform des »Kiistensammlertums« begiinstigt zu haben. Dafiir spricht das
weltweite Phanomen der Muschelhaufen an den Kiisten der Meere und den Ufern groBerer
Binnengewisser. Schon friih ist aufgefallen (Literatur bei Smolla 1960, 24), dal Muscheln in
der Regel keine Spuren gewaltsamer Offnung zeigen — was sich bei eigener Feldarbeit an der
Kiiste Siidmosambiks bestéatigte. Bekanntlich 6ffnen sich die Muscheln durch Kochen. Viel-
leicht 14Bt dieser Erklarungsversuch der Erfindung des Kochens auch die verschiedenen
Anfinge der Keramik in Vorderasien und Ostasien verstdndlich werden: In Vorderasien
erscheinen Figuren aus gebranntem Ton mindestens gleichzeitig, wahrscheinlich aber friiher
als Gefifle (Smolla 1967, 93). In Ostasien — wo der Forschungsstand vor allem in Japan den
westlichen eher iibertrifft — treten Figuren erst viel spater auf als Tongefafe. Hinzu kommt,
daB dort die Spitzbodigkeit gerade der Frithformen kennzeichnend ist, und diese sind in der
Regel mit Kiistensammlern und Muschelhaufen verbunden. Dirk Spennemann (1984) hat fiir
das seit langerer Zeit diskutierte Phinomen des »Verlustes« der Keramik in weiten Teilen der
Siidsee wahrscheinlich gemacht, daf} dieser »Verlust« mit dem Aufhéren des Vorwiegens der
Molluskennahrung und dem Ubergang zu in Erdofen zubereiteter Pflanzenkost zusammen-
hingt. Damit sind unsere Fragen natiirlich noch nicht abschlieBend beantwortet, aber ein Weg
gewiesen und eine Hypothese aufgestellt, die weiter fiihren kénnte als die bisherigen Spekula-
tionen.

Otto Koenigs Leben und Wirken ist durch die Erlebnisse in der Jugendbewegung der spiten
zwanziger und frithen dreiBliger Jahre geprigt worden, und er wird — wie ich — beim
Nachdenken iiber die Rolle des Kochens fiir das menschliche Verhalten an jene Tage
zuriickdenken, als wir »auf Fahrt« gingen, mit Kochen und Zelten und den Néchten am
Lagerfeuer . . .
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