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Der von Alois Wierlacher bei iudicium herausgegebene Band Kulinaristik des
Frühstücks trägt die Untertitel Breakfast Across Cultures ist ein erstaunlicher und
wirklich origineller Sammelband. Die rund 30 Autorinnen und Autoren sind
Wierlachers Einladung gefolgt, mittels sehr unterschiedlicher Arbeiten einen
Beitrag zu dem zu leisten, was „eine polyperspektivische, transdisziplinäre und
transnationale Frühstücksforschung“ (24) genannt wird. Hier sei gleich einge-
wendet, dass sowohl der Herausgeber in seiner ausgezeichneten Einführung als
auch einige seiner Kolleginnen und Kollegen aus den ganz unterschiedlichen
Fachrichtungen in terminologischer Hinsicht hin und wieder übertreiben. Wenn
es zum Beispiel heißt, „dass Frühstücke unter gegebenen Bedingungen als
kulturrelative Performanzformen je andere Konstruktionen sind“ (26), oder wenn
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beklagt wird, dass man „nur rudimentäre Kenntnisse über biorhythmisch abwei-
chende Steuerungen der Aktivitäts- und/oder Regenerationsphasen der in vor-
industriellen, subsistenzwirtschaftlichen Verhältnisse lebenden Marginalgesell-
schaften extremer Temperatur- und/oder lichtgesteuerter Lebensräume“ (42)
habe, so mag sich der eine oder andere Leser schon fragen, ob noch von dem die
Rede ist, was er am Morgen (sozusagen frühstückstechnisch) zu sich genommen
hat. Ein letztes Beispiel für ein mit Verlaub sehr eigensinniges Verständnis der
Morgenmahlzeit findet sich in dem literaturwissenschaftlichen Beitrag („Grund-
züge einer Literaturwissenschaft des Frühstücks“). Wir befinden uns in Seldwyl,
also in Gottfried Kellers Novelle Kleider machen Leute. Zitiert wird die Stelle: „Er
hatte noch nichts gefrühstückt als einige Schneeflocken, die ihm in den Mund
geflogen, und er sah noch weniger ab, wo das geringste Mittagsbrot heran-
wachsen wollte.“ (383). Gedeutet wird das nun so: „Die rituelle Leerstelle Früh-
stück markiert den Anfang nachhaltiger sozialer Mobilität Strapinskis, die unter-
stützt wird durch das wenig differenzierte, alltagstheoretische Register an
sozialen, psychologischen und symbolischen Analyseparametern der Seldwyler
Bürger.“ (383).

Manche Terminologie-Exzesse lassen also aus den Augen verlieren, dass ein
Frühstück in erster Linie ein Frühstück ist, also eine an sich übersichtliche
Begebenheit. Das gilt aber glücklicherweise nicht für den Band insgesamt, der
vielmehr ein wunderbares Beispiel dafür ist, wie sich Erkenntnisse potenzieren,
wenn man sich einem Objekt aus sehr verschiedenen Perspektiven nähert. Hier-
bei ist das Interdisziplinäre immer nur so gut, wie die einzelnen Disziplinen
ihrerseits gut vertreten sind. Und in dieser Hinsicht kann man den Verantwort-
lichen nur gratulieren: Von der Kunstgeschichte bis zur Sprachwissenschaft, von
der Geo- und Humanökologie über die Ernährungsphysiologie bis zur Zahnmedi-
zin, von der Kirche bis zur Schule bis zum Hotel sind Disziplinen und Lebens-
bereiche kompetent vertreten. Dieses transdisziplinäre Vorgehen bei der Erhel-
lung des Forschungsobjekts wird überzeugend ergänzt durch den Versuch, die
Welt des Frühstücks auch international abzubilden. Alle diese Beschreibungen
von Frühstückskulturen, es sind dreizehn, sind lesenswert. Man liest und mag
feststellen, dass man das britische und amerikanische Frühstück immer unter-,
das französische dagegen eher überschätzt hat. Und natürlich geht es der Kulina-
ristik nie nur ums Essen. Über Frankreich lesen wir: „Das Abendessen hat für den
familiären Zusammenhalt einen sehr hohen Stellenwert.“ (136). Wiederholt ist
von der Rolle der Tageszeitung beim deutschen Frühstück die Rede. Das Kapitel
über das Frühstück in Italien liefert, quasi als besonderen Service, eine Liste
der Kaffee-Variationen von „ristretto“ bis „tiepido“ (166). Unter anderem im
Zusammenhang mit dem schwedischen Frühstück wird ein Thema angespro-
chen, über das überraschenderweise wenig gesichertes Wissen existiert: „Früh-
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stückende Jugendliche werden allgemein mit besseren Essgewohnheiten ver-
knüpft, mit größerer physischer Aktivität und mit höheren sozioökonomischem
Status als Jugendliche, die kein Frühstück essen.“ (171). Nahezu alle Versuche
einer Antwort auf die Frage, ob Frühstücker leistungsfähiger als Nichtfrühstücker
sind, enden in dem Eindruck, dass das so sein mag – wissenschaftliche Klarheit
scheint es da noch nicht zu geben.

Das internationale Panorama umfasst noch das Osterfrühstück in Polen,
das Gabelfrühstück in Österreich, das Frühstück auf dem Balkan (mit eindrucks-
vollem Literaturverzeichnis), den Nahen und Mittleren Osten (mit vielen Suppen
zum Frühstück), Uganda (mit Hähnchen zum Frühstück als Luxus-Event), Japan
mit seinen Proviantdosen, Korea und China (mit dem Hinweis auf ein Kochbuch
mit über 200 Reisbreirezepten).

Wie so oft im Leben liegt das Exotische wider Erwarten ganz in der Nähe. Wir
begeben uns nach Österreich, und auf Seite 206 heißt es:

„Doch bleibt festzuhalten, dass es ein österreichisches Frühstücksideal gibt, das perfekt in
den Kaffeehäusern der Republik gelebt und täglich zelebriert wird. Das Prinzip dieses Ideal-
frühstücks ist eindeutig Disziplin, Eleganz und ein klarer Kanon, was man im juste mi-
lieu morgens verzehrt. Man könnte definieren, so ein österreichisches Frühstück muss auf
ein silbernes Kaffeehaustablett passen. Es besteht aus einer Schale (ja nicht einer Kanne!)
Kaffee (wahlweise Melange, Verlängerter, kleiner oder großer Schwarzer oder Brauner),
auf Wunsch auch Tee (da ist die Kanne aus ästhetisch-sensorischen Gründen erlaubt),
einem Körberl mit fünfzackig gerissener Hand-Kaisersemmel und reschem Kipferl, offener
Tee-Butter, Marillenmarmelade von Wachauer Marillen.“ Nach weiteren zehn Zeilen des
Frühstückskanons heißt es zusammenfassend: „Diese kanonische Gleichförmigkeit ist ein
kulturrepräsentativer Identitätsmarker, den es auch in der privaten Lebenswelt gibt.“ (206).

Es gibt neben diesem Sammelband das ebenfalls von Alois Wierlacher heraus-
gegebene Jahrbuch für Kulinaristik, dessen englischer Titel einladender ausfällt
als der deutsche (The German Journal of Food Studies and Hospitality), und auch
ein Kulinaristik-Forum. In den Publikationen geht es um die großen Zusammen-
hänge des Essens und weniger um das Essen als solches. Eine der zahlreichen
Informationen, die den hier vorgestellten Band so lesenswert machen, ist die,
„dass nur ein Drittel der Menschheit mit Besteck isst, das zweite Drittel benutzt
Stäbchen und das dritte Drittel isst [...] mit den Fingern“ (269). Eine andere
Information ist die, „dass man allein durch das vermehrte Kauen pro Jahr 10 Kilo-
gramm abnehmen kann“ (85).

Auf 437 Seiten beweisen die Autoren und Autorinnen, dass es eine Menge
zum Thema zu sagen gibt, mal etwas sehr wortreich, immer aber kurzweilig. Zum
Schluss fallen dem Rezensenten dann noch Aspekte ein, die sich im Rahmen einer
Neuauflage evtl. aufnehmen ließen, zum Beispiel das Frühstück in Situationen
nicht ganz freiwilliger Kollektive: Schullandheim, Internat, Kloster, Strafvollzugs-
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anstalt. Ein letztes Desiderat wäre eine Untersuchung der Speisekarten von Früh-
stückscafés, in denen sich sicher hin und wieder das Existenzialisten-Frühstück
eines Theater-Cafés in Köln als Plagiat fände: schwarzer Kaffee mit einer Gauloi-
se, ohne Filter selbstverständlich.
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