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Abstract

Das Historische Museum Luzern ist im Besitz einer Sammlung von Vorratsglasern. Die-
ser Text befasst sich mit den materiellen und kulturellen Bedingungen, welche die Her-
stellung dieser Glaser ermdglicht haben: Er setzt mit der Geschichte der Glasprodukti-
on an, beschreibt die besonderen Eigenschaften des Materials Glas, die es zur Verpa-
ckung von Lebensmitteln geeignet machen, und beleuchtet die Entwicklung der Le-
bensmittelkonservierung vom Handwerk zur Wissenschaft. Vor diesem Hintergrund
fokussiert das Essay schliesslich auf die Entwicklung der gesellschaftlichen Bedeutung
des Einmachens und konstatiert einen Zusammenhang zwischen dem gegenwartigen
Interesse am Einmachen und bestimmten gesellschaftlichen Phdanomenen wie Le-
bensmittelskandalen, erndahrungsbedingten Krankheiten, Kapitalismus- und Konsu-
mismuskritik, dem Interesse am Gartnern und der Foodie-Kultur.

Heute werden Friichte und Gemise nicht mehr aus Notwendigkeit eingemacht, son-
dern aufgrund der Wertschatzung des Einmachens als kultureller Tradition. Auch wenn
sich die Werte, welche die unterschiedlichen «Einmach-Typen» — Feministinnen, Foo-
dies, konsumkritische Umweltaktivisten oder DIY-Enthusiasten — mit dem Einmachen
verbinden, zum Teil grundlegend unterscheiden, scheint der Akt der Schaffung von
symbolischem Gehalt selbst eine Motivation zu sein, die sie alle teilen. In diesem Sinne
begreift das vorliegende Essay das aktuelle Einmach-Revival als eine Art Fetischdienst,
der ein Aufkeimen des Bedirfnisses nach Sinn und Bedeutung, nach unverganglichen
Werten jenseits von Gebrauchs- und Tauschwert widerspiegelt.
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Das Einmachglas als Sammlungsobjekt

Aus dem Herkunftsworterbuch:

«ans Eingemachte gehen» (ugs.)
«an die Substanz gehen, die Substanz angreifen»

Die Wendung bezieht sich darauf, dass Nahrungsmittel friher speziell
fir den Winter, flir Notzeiten eingemacht wurden und als eiserne
Reserve galten.1

Mitte der 1980er-Jahre erwarb das Historische Museum Luzern eine Sammlung von
Gebrauchsglas aus Privatbesitz. Die Sammlung umfasst Gber 400 Objekte. Die Herstel-
lung des grossten Teils der Objekte lasst sich auf das 19. Jahrhundert datieren, es gibt
jedoch auch Objekte aus dem friihen 20. Jahrhundert und einige Ausreisser aus der
Mitte des Jahrhunderts bis 1980. Die meisten Glaser stammen aus Glashltten im Ent-
lebuch und den daraus entstandenen Produktionsstatten Hergiswil und Kiissnacht. Bis
auf ein paar wenige Ausnahmen, wie einem Zahnglas aus opakem, weissem Glas von
1900 oder einer Feldflasche aus Blech, handelt es sich bei den Sammlungsstiicken um
Objekte aus Glas, die der Lagerung von Lebensmitteln und Getranken oder dem Aus-
schank letzterer dienten. Unter den 324 Flaschen von unterschiedlicher Grosse, Form
und Farbe befinden sich 48 Vorratsflaschen, die nicht fir Getranke verwendet wurden,
sondern zum Aufbewahren von Nahrungsmitteln. Demselben Zweck dienten die 130
Einmach- und Konfitlirengldaser, welche die Sammlung dariber hinaus umfasst. Mit
diesen Vorratsglasern, den materiellen und kulturellen Bedingungen, die ihre Herstel-
lung ermoglicht haben und ihrem urspriinglichen Verwendungszweck befasst sich der
erste Teil dieses Textes. Auf dieser Grundlage werden in einem zweiten Teil die Fragen
behandelt, welche Bedeutung diese Objekte heute haben, mit welchen Assoziationen
sie verbunden werden und was diese Assoziationen lber die Gegenwart aussagen.

Die Geschichte der Glasproduktion

Nach der Keramik gehort Glas zu den altesten von Menschen hergestellten Werkstof-
fen. Seine Anfinge werden im agyptischen Raum gegen 5000 v. Chr. vermutet, die al-
teste erhaltene Glasrezeptur stammt aus dem 7. Jahrhundert v. Chr. Die Inhaltsstoffe
sind im Wesentlichen dieselben, aus welchen Glas auch heute noch geschmolzen wird:
Sand, Soda — eine Modifikation der chemischen Verbindung Natriumcarbonat — und
Kalk.?



Im Laufe des 14. Jahrhunderts entwickelte sich Venedig zu einem Zentrum der
Glasherstellung. Den venezianischen Glasmachern gelang es, farbloses Kristallglas zu
schmelzen, das als Ersatz flir den teuren Bergkristall zum Einsatz kam. Um das Ge-
heimnis seiner Herstellung zu schiitzen, wurde die gesamte Glasproduktion auf die
Insel Murano verlagert. Eine Massnahme, die offiziell mit dem Brandschutz begriindet
wurde, jedoch zum Ziel hatte, die Glasmacher an die Insel zu binden und sie damit an
der Weitergabe ihres Wissens zu hindern.?

Trotzdem gelang es einigen Glasmachern, aus Murano zu fliehen. Im deutschsprachi-
gen Raum griindeten einige von ihnen sogenannte Waldglashitten, in denen sie Glas
nach der venezianischen Methode produzierten. Da die Glasproduktion Holz in grossen
Mengen erfordert — nicht nur fir die Beheizung der Schmelzéfen, sondern auch zur
Gewinnung von Pottasche, die als Substitut fiir Soda zum Einsatz kam —, siedelten sich
die Glasmacher an Orten mit reichem Holzvorkommen an. Wenn die lokalen Holzres-
sourcen verbraucht waren, zogen die Glasmacher jeweils weiter.*

Das Gebiet zwischen Luzern, Thun und Langnau eignete sich mit seinem ungenutzten,
billigen Holz, den Wasserlaufen, die als Transportwege dienten, und dem Vorkommen
von Quarzsand, dem zentralen Rohstoff der Glasherstellung, hervorragend als Standort
fir die Glasproduktion. Aufgrund von Glasfunden wird davon ausgegangen, dass im
Entlebuch bereits im frihen 15. Jahrhundert Glas hergestellt wurde. Die eigentliche
Grossproduktion setzte jedoch erst mit der Errichtung einer Glashitte bei Sérenberg
1724 durch die Schwarzwilder Gebriider Siegwart ein.”

Die Bereitstellung der Rohstoffe sowie ihren Transport und Handel Uberliessen die
Glasmacher der einheimischen Bevolkerung. Die Moglichkeit eines Nebenverdienstes
wurde zwar sehr geschéitzt,6 bereits 1769 machte sich jedoch erstmals Unmut gegen-
Uber den wirtschaftlich erfolgreichen Glasmachern breit: Der grosse Holzverbrauch,
der zu einer starken Lichtung der Walder und damit zu Erosionsgefahr gefiihrt hatte,
sowie die steuerlichen Privilegien der Glashittenbetreiber wurden so lange kritisiert,
bis diese sich schliesslich nach einem alternativen Standort umsahen.” Ab 1815 verla-
gerten sie die Glasproduktion vorerst teilweise und ab 1869 ganz nach Hergiswil am
Vierwaldstadtersee. Bis dahin wurde im Entlebuch in sieben in verschiedenen Phasen
betriebenen Hiitten Hohl- und Flachglas produziert.8 Die Objekte aus der Gebrauchs-
glassammlung des Historischen Museums Luzern stammen zum grossten Teil aus die-
sen Betrieben und den daraus entstandenen Glashitten Hergiswil und Kiissnacht.

Glas als Verpackung

Glas gilt als ideales Verpackungsmaterial flir Lebensmittel und Getranke: Einerseits ist
es chemisch stabil und gasdicht und verdandert damit weder die Zusammensetzung



noch den Geschmack der darin aufbewahrten Nahrungsmittel, andererseits weist es
eine porenfreie und damit leicht zu reinigende Oberfliche auf.’

Glaser zum Sterilisieren von Lebensmitteln wurden in der Schweiz zuerst von den
Glashitten Semsales, Hergiswil und Klissnacht hergestellt. Der friiheste erhaltene Wa-
renkatalog der Glashiitte Hergiswil von 1857 verzeichnet bereits «Einmach- und Con-
fecturglaser». Diese wurden in Weiss-, Halbweiss- und Griinglas in verschiedenen For-
men und Gréssen mit einem Fassungsvermogen von 1/8 bis zu 2 Mass hergestellt. Die
grosste Schwierigkeit bestand im luftdichten Verschliessen der Konserven, das mittels
Korkzapfen geschah, die zur Gewahrleistung der Luftdichtigkeit mit Schweinsblasen
eingehllt oder in Paraffin getaucht wurden.'® Da die Korken auch beim Abkiihlen der
Frichte noch sehr dicht sitzen mussten, wurden zum Einmachen von Friichten ur-
spriinglich vor allem Flaschen mit engen Halsen verwendet. Der Katalog der Kiss-
nachter Glasfabrik aus dem Jahr 1898 enthalt neben solchen «Friichtenflaschen» auch
«Conservenglaser», die mit Gewindeverschliissen ausgestattet waren, und als «Zu-
ckerglaser» bezeichnete Einmachglaser. Sie unterscheiden sich neben Verschlussart
und Form auch hinsichtlich ihres Fassungsvermc‘igens.12

Die Entwicklung der Konservierungsverfahren vom Handwerk zur Wis-
senschaft

Rohwaren fir Lebensmittel sind meist biologischen, d.h. pflanzlichen oder tierischen
Ursprungs. Kennzeichnend fir diese Rohwaren ist, dass sie nicht immer lagerstabil,
haufig saisonbedingt und teilweise nicht roh genussfahig sind. Das Ziel der Verarbei-
tung von Lebensmittelrohstoffen besteht daher schon seit Jahrtausenden darin, Ver-
derbliches haltbar zu machen und die Vertriglichkeit der Produkte zu verbessern.™

Nahrungsmittel, die fir Menschen adaquat sind, sind vielfach auch adaquat fiir Mikro-
organismen, die in Boden, Wasser und Luft reichlich vorhanden sind. Werden keine
Vorkehrungen getroffen, versetzen diese Mikroorganismen die Nahrungsmittel in ei-
nen Zustand, in dem sie nicht mehr geniessbar und zum Teil sogar gefahrlich sind. Viele
dieser Mikroorganismen sind so klein, dass ihre Existenz erst im spaten 18. Jahrhun-
dert, als die Entwicklung des Mikroskops entsprechend weit fortgeschritten war, ent-
deckt wurde. Bis man ihre Rolle im Prozess des Verderbens von Lebensmitteln ver-
stand, verging noch einmal ein weiteres Jahrhundert.*

Obwohl die Griinde fiir das Verderben von Lebensmitteln lange unbekannt waren,
wurden schon vor Jahrhunderten mehr oder weniger erfolgreiche Methoden zur Kon-
servierung von Lebensmitteln entwickelt und sowohl einzeln als auch kombiniert an-
gewandt. Dazu gehoren zum Beispiel das Trocknen von Lebensmitteln, das Rauchern,
das Pokeln oder das Einlegen in Essig oder Honig." Erste Rezepte zum Einkochen von



Friichten gehen auf das 17. Jahrhundert zurlick, praktiziert wurde das Einmachen ver-
mutlich aber schon viel friher.'®

Ab dem spdten 18. Jahrhundert entstand ein Bedarf flr verbesserte Methoden der
Lebensmittelkonservierung: Im Zuge der Industrialisierung hatte sich die Bevdlkerung
Europas vervielfacht, wobei die landliche Bevolkerung in Gebieten der Industrialisie-
rung charakteristischerweise kaum zunahm, wahrend die Stadte den Bevoélkerungszu-
wachs absorbierten. Dieses Bevolkerungswachstum machte eine Verbesserung der
Methoden landwirtschaftlicher Produktion, des Transports und der Konservierung von
Lebensmitteln essentiell flir die Vermeidung von Hunger und Mangelernahrung, die in
den urbanen Gebieten bis zum Ende des 19. Jahrhunderts verbreitet waren.'” Es muss-
te ein Weg gefunden werden, die in den ruralen Gebieten produzierten Lebensmittel
haltbar zu machen,'® damit Verluste wihrend des Transports und der Verteilung ver-
mieden werden konnten."

Obwohl das Wachstum der urbanen Bevolkerung einen Bedarf an haltbaren Lebens-
mitteln hervorrief, war es schliesslich die Nachfrage der Seefahrer, welche die massge-
blichen Innovationen in der Lebensmittelkonservierung voranbrachte. Expeditionen
waren im frithen 19. Jahrhundert zentral fir das Prestige der grossen europaischen
Nationen. Viele dieser Expeditionen scheiterten jedoch aufgrund der Auswirkungen
einer Erndahrung, die aus Pokelfleisch und Keksen bestand. Am Bedrohlichsten war der
Skorbut, die Seefahrerkrankheit schlechthin, der vielfach todlich endete. Es erstaunt
daher nicht, dass der Skorbut die erste erndahrungsbedingte Krankheit war, die wissen-
schaftlich untersucht wurde.?® Die Erforschung der Ursachen und Behandlungsmetho-
den des Skorbuts bereitete den Boden fiir die Untersuchung weiterer Aspekte der
Mangelernahrung und fiir die Wertschatzung einer adaquaten Erndhrung auch fir die
Bevolkerung zuhause.?!

Obwohl Friichte bereits seit dem 17. Jahrhundert fiir den Hausgebrauch eingemacht
wurden, fanden die kommerzielle Anwendung des Verfahrens und seine Ausdehnung
auf andere Lebensmittel erst mit der Entwicklung der thermischen Sterilisierung statt.
Nicolas Appert, ein franzosischer Zuckerbacker, zeigte anfangs des 19. Jahrhunderts
auf, dass sichere und qualitativ stabile Erzeugnisse durch das Erhitzen von Lebensmit-
teln in luftdicht verschlossenen Behaltern gewonnen werden kénnen.?? Er hatte keine
Kenntnis von den Auswirkungen der Mikroorganismen auf die Haltbarkeit von Le-
bensmitteln und entwickelte das Verfahren einzig aufgrund experimenteller Beobach-
tung. Die Besonderheit von Apperts Resultaten lag nicht im Verfahren selbst, sondern
vor allem in seinem akribischen Vorgehen: Durch die genaue Beobachtung seiner Ex-
perimente wurde ihm die Bedeutung der Hygiene, des luftdichten Verschliessens der
Behalter und der zeitlichen Kontrolle der Hitzezufuhr fir ein erfolgreiches Haltbarma-
chen bewusst. Seine Entdeckungen bildeten die Grundlage fiir die Verlasslichkeit der



Methode und damit fir die Entwicklung einer ganzen Industrie.”® Dem franzésischen
Chemiker und Bakteriologen Louis Pasteur gelang 1861 mit der Erkenntnis, dass Mik-
roorganismen sich nicht spontan entwickeln, sondern sich in der Luft befinden,
schliesslich der entscheidende Durchbruch, der dem von Appert praktisch angewand-
ten Sterilisierungverfahren die wissenschaftliche Grundlage gab.24

Die Sozialgeschichte des Einmachens

Das Haltbarmachen von Lebensmitteln spielte eine zentrale Rolle in der Entwicklung
und Stabilisierung menschlicher Gesellschaften auf der ganzen Welt. Die grundlegende
Motivation hinter den Konservierungstechniken ist die Vermeidung von Hunger — so
auch beim Einmachen fir den Heimgebrauch.25 Heute ist die Versorgung mit Nah-
rungsmitteln zunehmend keine exklusiv regionale oder saisonal bedingte Angelegen-
heit mehr, sondern wird durch ein globales Versorgungsnetz gewahrleistet, das haupt-
sichlich eine urbane oder nicht in der Landwirtschaft tatige Bevolkerung bedient.?
Wenn man bedenkt, wie viele fertig verfligbare, glinstige und im Allgemeinen sichere
Produkte die kommerzielle Konservenindustrie heute herstellt, ist es bemerkenswert,
dass das Einmachen fiir den Privatgebrauch in den Industrieldndern als Praxis Gberlebt
hat — trotz der zahlreichen Moglichkeiten, solche Konserven einfach zu kaufen, der Zeit
und Arbeit, die ins Einmachen investiert werden missen und den gesundheitlichen
Risiken, die es birgt.27

Die Popularitat des Einmachens von Lebensmitteln schwankt seit der Erfindung der
Einmachglaser in Verbindung mit kulturellen und soziopolitischen Ereignissen wie z.B.
Krieg oder Wirtschaftskrisen, aber auch sozialen Bewegungen wie z.B. der Umweltbe-
wegung.’®

Inmitten einer Welle des kulturellen Interesses gegeniiber allem Kulinarischen erlebt
das Einmachen fiir den Hausgebrauch in der westlichen Welt in den letzten Jahren ein
Comeback.” Dieses wiederaufgekommene Interesse an der Produktion selbstgemach-
ten Essens im Allgemeinen und Eingemachtem im Speziellen ist Teil einer breiten kul-
turellen Entwicklung, in der dem Essen und den Nahrungsmitteln eine stetig wachsen-
de Aufmerksamkeit zukommt.*

In jeder Konjunktur des Einmachens kann beobachtet werden, dass jeweils von einem
«Revival» gesprochen wird. Das zeigt sich darin, dass von den Medien darauf hinge-
wiesen wird, dass das Einmachen eine alte Tradition sei, die nun wieder aufgenommen
werde, und dies haufig in Verbindung mit einem Mitglied einer vorangehenden Gene-
ration, meistens einem weiblichen Familienmitglied wie der Grossmutter.>!



Ein «Einmach-Revival» lasst sich als eine Zeitspanne definieren, in der das Einmachen
im Vergleich zur unmittelbaren Vergangenheit wieder populdrer wird, was unter ande-
rem dadurch ermittelt wird, wie haufig die Medien lber das Phdanomen berichten. Zu-
dem zeigt sich ein Revival darin, dass soziale Gruppen und Institutionen (z.B. die Regie-
rung, Herausgeber von Blichern oder Zeitschriften, Blogger etc.) Informationen produ-
zieren und verbreiten, die zum Einmachen von Lebensmitteln ermuntern.*?

In diesem Sinne traten im 20. Jahrhundert in Zeiten erhohter politischer oder wirt-
schaftlicher Unsicherheiten zahlreiche Einmach-Revivals auf: Wahrend des Ersten
Weltkriegs, der Grossen Depression der 1930er-Jahre, des Zweiten Weltkriegs, der
Olpreiskrise der 1970er-Jahren, im Nachgang von Tschernobyl, dem Zusammenbruch
der Sowjetunion und dem Beginn des Zweiten Golfkrieges in den friihen 1990er-Jahren
und aktuell seit ca. 2007.%

Das zeitgendssische Einmach-Revival

Der aktuelle Trend zu hausgemachtem Essen und Selbsteingemachtem kann als eine
spezifische Ausserung eines breiten 6ffentlichen Interesses an Gesundheits- und Es-
sensthemen betrachtet werden. Mit diesem Interesse in Zusammenhang stehen Be-
denken hinsichtlich Nahrungsmittelsicherheit, dkologisch nachhaltigen Nahrungsmit-
telpraktiken wie der biologischen Landwirtschaft, ruralem, aber auch urbanem Gart-
nern und einer Erndhrung, bei der auf lokale und saisonale Nahrungsmittel Wert gelegt
wird. Obwohl eine gewisse Kontinuitdt mit den Einmach-Revivals der Vergangenheit
besteht, ist der spezifische soziopolitische und 6konomische Kontext, in welchem das
heutige Interesse am Selbereinmachen wiederaufkam, einzigartig, und die Motivatio-
nen der Einmacher und die Bedeutungen, mit welchen das Einmachen verbunden wird,
werden von diesem spezifischen Kontext gepragt.>*

Die Medien als Spiegel des Einmach-Revivals

Aufgrund von Medienberichten und Bucherscheinungen lasst sich das Wiederaufkom-
men des Selbereinmachens auf ca. 2007 datieren. Damals wurden gemass WorldCat,
der weltgrossten bibliografischen Datenbank, mehr Blicher Uber die praktische Seite
des Einmachens publiziert als in friiheren Jahren. Dieser Trend bestatigte sich seither
jéihrlich.?’5 Die Facebookseite von Ball Canning, der Einmachglas-Marke einer US-
amerikanischen Haushaltswarenfirma hatte im ersten Monat nach ihrem Launch 2010
Uiber 1500 Follower, im November 2013 kam sie auf Uber 263'000 likes, im Mai 2015
waren es bereits rund 730'000.%

Nicht die Praxis des Einmachens selbst, sondern das Phdanomen des Revivals, behandel-
ten seit 2007 zahlreiche US-Radio und -Fernsehsendungen sowie journalistische Bei-



trage in grossen US-Tageszeitungen.?’ Zudem erschien bis zum heutigen Zeitpunkt eine
grosse Anzahl an Bestsellern, die sich mit Themen wie food empowerment, dem Ver-
haltnis zwischen Menschen und Pflanzen oder lokalen und nachhaltigen Nahrungsmit-
telsystemen vs. industriell produzierten Nahrungsmitteln auseinandersetzen. Daneben
gab und gibt es eine Vielzahl von Filmen und Fernsehserien, die denselben Themen-
kreis beackern,® Magazine grosser Tageszeitungen bringen (wieder) Rezeptseiten oder
Foodkolumnen® und die eben eréffnete Weltausstellung in Milano findet unter dem
Titel «Den Planeten ernahren, Energie fur das Leben» statt. Obwohl sich diese Biicher,
Artikel, Ausstellungen und Filme meist nicht direkt mit den selbstgemachten Konser-
ven beschaftigen, ist es gut moglich, dass sie das Interesse daran beférdert haben und
weiter beférdern.*

Mogliche Griinde fiir das aktuelle Interesse am Einmachen

Lebensmittelskandale

Neben den neuen Formen von Massenmedien und Kommunikationsmitteln unter-
scheiden auch andere zeitgendssische Phanomene den aktuellen Einmach-Trend von
jenen der Vergangenheit: Zahlreiche Lebensmittelskandale, verbunden mit Riickrufen
von verunreinigten oder falsch deklarierten Produkten, Verbote gebrduchlicher In-
haltsstoffe, wie z.B. Maissirup mit hohem Fruchtzuckergehalt, der vor allem in der
Softdrink-Industrie eingesetzt wird, oder Debatten Uber die Sicherheit gentechnisch
veranderter Nahrungsmittel, erfuhren eine breite Medienberichterstattung. Dies sind
nur einige Beispiele, die zu einer Kultur der Angst beitragen, welche die Erndhrung
heutzutage umgibt. Das Selbereinmachen kann in diesem Kontext als Versuch angese-
hen werden, die Kontrolle Gber die Sicherheit der eigenen Ernahrung zu Uberneh-
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men.

Erndhrungsbedingte Krankheiten

Gesundheitsthemen in Verbindung mit der Lebensmittelsicherheit stellen eine weitere
populdre Debatte dar, die durch zahlreiche grossere Ausbriiche von nahrungsmittelbe-
dingten Krankheiten und Todesfdllen (z.B. BSE) angeheizt wurde. Dazu kommt eine
erhohte offentliche Aufmerksamkeit fir den Zusammenhang zwischen chronischen
Krankheiten und der Erndhrung. Dazu zdhlen typische Zivilisationskrankheiten wie
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Ubergewicht oder gewisse Arten von Diabetes und
Krebs. Das Einmachen von Lebensmitteln fiir den Hausgebrauch wird in diesem Zu-
sammenhang als Mittel gesehen, die eigene Familie mit sicherer, gesunder Nahrung zu
versorgen.*?



Kapitalismus- und Konsumismuskritik

Neben 6kologischen Bedenken, die der Nahrungsmittelindustrie und den damit ver-
knlipften industriellen Produktionsmethoden in der Landwirtschaft bereits im Zuge der
Einmach-Revivals der 1970er- und 1990er-lahre entgegengebracht wurden, setzt sich
seit damals auch die Verbreitung einer anti-corporate und Anti-Konsum-Haltung fort.
Diese denkt den Birgern im Wesentlichen eine aktivere Rolle zu als die eines passiven
Konsumenten. Die DIY-Kultur ermutigt dazu, mehr selber zu machen — z.B. eben selber
Lebensmittel zu produzieren, zuzubereiten und haltbar zu machen —, anstatt jemanden
dafiir anzustellen oder eine fertige Losung zu erwerben.”

Gesellschaftliche Phanomene im Kontext des aktuellen Einmach-Revivals

Gartnern

Eine der bedeutendsten Assoziationen, die sowohl beim aktuellen als auch bei vergan-
genen Einmach-Revivals eine Rolle spielt, ist das parallel dazu aufkommende Interesse
am Gartnern. Zwischen 2007 und 2009 stieg der Anteil der US-amerikanischen Haus-
halte, die Gemiise anbauen, von 22 auf 27 Prozent. Michelle Obama kdampft nicht nur
gegen Fettleibigkeit bei Kindern, sondern unterhalt auch einen Garten im Weissen
Haus — der erste seit Eleanor Roosevelts «WWII Victory Garden».* In der Schweiz sind
die Wartelisten fir einen Schrebergarten in den letzten Jahren gewachsen — die Warte-
fristen betragen zum Teil mehrere Jahre —, und fast taglich melden sich neue Interes-
senten fir einen Pflanzplatz.”® Seit einigen Jahren florieren Urban-Gardening-Projekte,
es spriessen selbstverwaltete Gemeinschaftsgarten und vertragslandwirtschaftlich or-
ganisierte Kooperativen im Umfeld grésserer Schweizer Stidte.*® Dabei stehen nicht
nur hochwertige Lebensmittel im Zentrum; vielen von diesen Initiativen liegt eine sozi-
ale, politische und/oder 6kologische Motivation zugrunde: Es geht um faire Arbeitsbe-
dingungen, 6kologische Produktions- und Distributionsmethoden, um Partizipation
und Gemeinschaft.*’

Foodies

Ein weiterer zeitgendssischer Trend ist das Aufkommen der «Foodie-ldentitat». Foo-
dies sind Personen, fiir die sowohl das Selbermachen von Essen sowie der 6ffentliche
Konsum bestimmter Speisen und das entsprechende Wissen dariiber ein Statussymbol
darstellen. In diesem Zusammenhang kann in Bezug auf Genderfragen eine gewisse
Verschiebung festgestellt werden: Manner zieht es durch die Verbreitung der Foodie-
Kultur vermehrt in die Kiiche und Frauen kiimmern sich nicht mehr nur um das leibli-
che Wohl anderer, sondern erheben selber Anspruch auf physischen Genuss.”®

Der Statuskonsum der Foodies dussert sich insbesondere im Phanomen, das «food-
porn» oder im deutschsprachigen Raum analog zum «Selfie» auch «Foodie» genannt



wird: Leute fotografieren ihr Essen und posten die Bilder auf sozialen Netzwerken wie
Instagram. Manche User, die sich auf Foodies spezialisiert haben, verzeichnen mehrere
10'000, einige sogar mehrere 100'000 Follower. Auf ihren Bildern dienen nicht selten
Einmachglaser zur Prasentation der meist selbstgekochten Speisen: Sie werden ganz
klassisch als Behalter fiir eingelegtes Gemiise und Kompott verwendet, aber auch fir
kunstvoll geschichtete Salate und Muslis, als Trinkglaser flr bunte Smoothies oder de-
korativ im Regal aufgereiht als Vorratsdosen fiir Hilsenfriichte, Getreide und Gewdir-

49
ze.

Mit dem Einmachen verbundene Assoziationen

Die oben erwahnten lebensmittelbezogenen Themen kamen zwar im Zuge der Um-
weltbewegung und ihren Bemiihungen flr einen nachhaltigeren Umgang mit den na-
tirlichen Ressourcen auf, doch bedeutet das nicht, dass das Interesse fiir Lebensmittel,
Landwirtschaft oder Gartnern von den Enthusiasten selbst als politisch verstanden
wird. Zum Beispiel identifizieren sich langst nicht alle Foodies mit der Umweltbewe-
gung.”®

Dass Selbsteingemachtes gestinder und sicherer ist als industriell produzierte Konser-
ven, ist nicht unumstritten. US-Amerikanische Gesundheitsbehdérden machen immer
wieder darauf aufmerksam, dass der Konsum unsauber eingemachter Lebensmittel
Krankheiten hervorrufen oder sogar todlich sein kann und der Vorgang des Einma-
chens nicht selten zu Verbrennungen fihrt, zum Beispiel durch die Explosion heisser
Einmachglia'ser.51

Neben ihrer Assoziation mit der Forderung der physischen Gesundheit werden insbe-
sondere die politischen Anspriche hinterfragt, die mit der Wiederbelebung dieser Tra-
ditionen verknipft werden; zum Beispiel ihr Potential hinsichtlich der Unterwanderung
der kapitalistischen Logik der Landwirtschafts- und Nahrungsmittelindustrie durch al-
ternative Formen der Nahrungsmittelproduktion und -konsumption oder durch Le-
bensstile, die eine Do-It-Yourself Haltung oder eine «neue Hauslichkeit» propagieren.
Es wird bezweifelt, ob es bei den alternativen Produktions- und Konservierungsverfah-
ren wirklich darum geht, die Nahrungsmittelproduktion der Zukunft voranzubringen
oder der industriellen Produktion von Lebensmitteln etwas Substantielles entgegenzu-
setzen. Gerade urbane Selbereinmacher kaufen die Rohstoffe fiir ihr Eingemachtes
meist ein und bleiben damit von der konventionellen Produktionslogik abhéngig.>

Ausserdem wird kritisiert, dass zeitgendssische DIY-Heimwerkerinnen und -Hausman-
ner aufgrund einer falschen Nostalgie ein imaginares rurales Selbstversorgerleben
spielten. Das Konfitlirekochen und Bienenziichten seien bloss Spiele einer entfremde-
ten urbanen Bevdlkerung, die das «echte Leben» im Kontakt mit «authentischem»
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Handwerk suchten und damit den Blick auf die realen Probleme von Menschen ver-
stellten, die effektiv selbstversorgend lebten, wie z.B. Kleinbauern oder die arme land-
liche Bevc’jlkerung.53

Einmachen als «Riickzug ins Private» oder als politischer Akt?

Der Vorzug eines Lebensstils, der das Zuhause mittels Gemiseanbau, Nutztierhaltung,
Nahrungsmittelproduktion und -konservierung von einer «Konsumeinheit» wieder in
eine umweltvertragliche und menschliche «Produktionseinheit» verwandelt, vor einem
Leben, das von Ausbeutung, Kapitalismus, Karrierismus und Konsumismus gepragt ist,
wird als privater und gleichzeitig politischer Akt gehandelt.>* Diese «neue Hauslichkeit»
wird in der Absicht, dass alle Mitglieder eines Haushalts sich an den dabei anfallenden
Arbeiten beteiligen, auch von feministischer Seite propagiert. Effektiv wird die «neue
Hauslichkeit» jedoch vor allem von Frauen gelebt, und es ist fraglich, wie neu dieser
Lebensstil tatsachlich ist, wenn Frauen darin wieder hauptsachlich die Rolle der Haus-
frau Gbernehmen, die doch als Symbol fir die traditionelle Unterdriickung der Frau
steht.>

Frauen, die sich als Teil der Bewegung der «neuen Hauslichkeit» sehen, verstehen die-
se jedoch vielfach als eine Bewegung der Re-Qualifikation, bei der sie sich verlorenes
hausliches Handwerk wie Stricken oder Einmachen wieder aneignen. Diese Wiederan-
eignung traditioneller «Frauenarbeit» wird explizit als politisch und feministisch ver-
standen und durch soziale Anerkennung und teilweise auch durch Entléhnung legiti-
miert.>®

Eingemachtes und Einmachglaser als moderner Fetisch

Der DIY-Trend und das Revival des Gartnerns und Einmachens scheint sich vor dem
Hintergrund der oben genannten Phanomene und Zahlen zwar zu bestatigen, doch
leben zum Beispiel die meisten US-Blirger in Stadten und pflanzen weder Garten an,
noch machen sie selber Gemiise und Friichte ein. Die meisten haben dafiir wohl keine
Zeit oder wollen sich keine nehmen. Mit dem Selbereinmachen wird (zumindest in ei-
nem urbanen Kontext) kein Geld gespart. Dies lasst darauf schliessen, dass das Einma-
chen und Gartnern heute nicht mehr aus Notwendigkeit praktiziert wird, sondern
vielmehr aufgrund der Wertschatzung dieser Praktiken als kulturelle Traditionen.>
Hier lasst sich eine Spiegelung dessen erkennen, was bereits im gemeinsamen Wort-
stamm von «konservieren» und «konservativ» aufscheint. Denn nicht selten sind mit
dem Einmachen Authentizitatsanspriiche und eine nostalgische Verklarung der Ver-
gangenheit als einer Ara des Handwerks, der Selbstversorgung und eines nachhaltigen
Lebensstils verbunden.”® Das Einmachen wird mit individuellen und kollektiven Erinne-
rungen assoziiert, mit einem Generationenwissen, das von Familienmitgliedern,
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Freunden oder Nachbarn weitergegeben wird. In der heutigen Praxis werden die Re-
zepte aber mindestens so haufig auf einem der Food- oder DIY-Blogs nachgeschla-

gen.”

Wie unterschiedlich die individuellen Motivationen und Assoziationen von Foodies,
Feministinnen, anti-corporate- und Umweltaktivisten zum Einmachen auch sein mo-
gen, deutet einiges darauf hin, dass diese Assoziationen, der symbolische Gehalt des
Einmachens als Praxis und/oder der Einmachglaser als Objekte, einen hohen Stellen-
wert bei der Entwicklung des gegenwartigen Einmach-Revivals innehaben. Unabhéangig
von der effektiven Symbolik, die das Einmachen fiir die jeweilige Person hat, kdnnte
der Akt der Schaffung von symbolischem Gehalt selbst die Motivation sein, die den
verschiedenen Einmach-Typen gemeinsam ist.

In traditionellen Kulturen werden profane Dinge durch Rituale, in denen ihnen «gottli-
che Energie» implantiert wird, zu Fetischen.®® Wirft man einen Blick auf die Mechanis-
men und den gesellschaftlichen Stellenwert von Fetischen in solchen Kulturen, werden
Parallelen zu den Motivationen, aufgrund derer heute Lebensmittel eingemacht wer-
den, und den Assoziationen, die mit dem Einmachen, dem Eingemachten und den
Einmachglasern verbunden werden, sichtbar:

1. Der Wert eines Fetischs ist unabhangig vom Gebrauchs- oder Tauschwert einer Sa-
che;* es ist in den meisten Fallen weder effizienter noch glinstiger, Lebensmittel sel-
ber einzumachen, anstatt Konserven zu kaufen.

I;62 das Selbstein-

2. Erst die magische Bedeutungszuweisung macht die Dinge wertvol
gemachte oder auch bloss die Einmachglaser als Objekte werden aufgrund von Quali-
taten geschatzt, von denen nicht unbestritten ist, dass sie ihnen wirklich selbst zu-
kommen und nicht vielmehr von den Uberzeugungen ihrer Produzenten, Besitzer oder

Konsumenten abhangen.

3. Fetische sind «Ubergangsobjekte», d.h. sie dienen dazu, Trennungen, die durch das
Sterben von Einzelpersonen oder Generationen entstehen, zu iberbriicken;®® das Ein-
machen wird nicht nur heute sondern wahrend jedem bisherigen Revival als eine be-
wahrte Praxis propagiert. Es wird als Tradition verstanden, die von Generation zu Ge-
neration weitergegeben wird und somit als Wissen, welches das Leben einzelner liber-
dauert und damit eine ungebrochene Verbindung der Generationen garantiert, die sich
insbesondere in der praktischen Anwendung dieses Wissens, aber auch rein symbo-
lisch in der Wertschatzung der damit verbundenen Objekte manifestiert.

In diesem Sinne lasst sich das aktuelle Einmach-Revival als eine Art Fetischdienst be-
greifen, der ein Aufkeimen des Bedlrfnisses nach Sinn und Bedeutung, nach unver-
ganglichen Werten jenseits von Gebrauchs- und Tauschwert widerspiegelt. Die Unter-

12



suchung der Motivationen der «Fetischdiener» zeigt darlber hinaus, dass diese Bedeu-
tungen unterschiedlich besetzt werden. Das Ubereinstimmen des Objekts, das fetischi-
siert wird, muss also nicht gleichbedeutend mit der Ubereinstimmung der Werte sein,
welche der Fetisch fir die einzelnen Individuen sichern soll.
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