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Trinkhdrner aus dem Kongo,
aus Kamerun und Zentralafrika
und Trinkschalen fiir Buttertee
aus Tibet, Bhutan und China.

ie menschlichen Bediirfnisse sind vielsei-

tig. Sexualitit, Essen, Trinken und Schlafen
dienen nebst korperlichen auch kulturellen, ge-
sellschaftsbildenden Zwecken. Am Beispiel des
Trinkens ldsst sich dies unterhaltsam aufzei-
gen: Welche Getrinke spielen fiir das Selbstver-
stindnis einer Gesellschaft eine tragende Rolle?
Welche Ausprigungen geistiger und materiel-

ler Natur nimmt das Zubereiten, Austeilen und
Aufnehmen von Fliissigkeit an? Was sind die
Hintergriinde des Konsums von fermentierten,
vergorenen oder naturbelassenen Getrinken?
Die Ausstellung «Trinkkultur - Kultge-
trink» im Vélkerkundemuseum in Ziirich ersff-
net vielseitige Zuginge zu Trinkkulturen rund

DER MENSCH

ALS TRINKER

XATHAIN LEVEHEERGES

um die Welt. Ausgestellt sind in erster Linie Ar-

tefakte und Archivalien der Sammlung des V6l-
kerkundemuseums der Universitdt Ziirich. Sie
erlauben Einblicke in die gesellschaftlichen und
praktischen Fertigkeiten der Menschen, wie sie
ihre typischen Getrdnke zubereiten und zu ge-
niessen wissen. Der Besucher erlebt, was es mit
indonesischem und afrikanischem Palmwein,
amazonischem Maniokbier, tibetischem Butter-
und japanischem Griintee, indischem Reisbier,
afrikanischer Sauermilch, Schweizer Milch und
Siidsee-Kawa in sich und aufsich hat. Eine Fiille
von Gegenstinden aus Sammlung und Feldfor-
schung veranschaulicht den hohen gesellschaft-
lichen Stellenwert des Trinkens.
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BUTTER IM TEE,
SPEICHEL IM BIER

Getrinke wie Schweizer Alpenmilch, tropischer Palmwein, amazonisches Maniokbier,
Kawa von den Siidseeinseln, Sauermilch in Afrika sowie Tee und Reisbier in Ostasien seien zentral
fiir das Selbstverstindnis der jeweiligen Gesellschaften. «Ganze Welten spiegeln sich
in Getrinken», sagt Museumsdirektorin Mareile Flitsch. Eine Reise durch die Kontinente.

RISTOPHMULLER

Edith beim Buttern mit ekishaabo-Kalebasse, Ibanda/Uganda. Daneben ihr Enkel mit zwei ebyanzi-Holztrinkgefassen (zugedeckt von je einem muheiha-Deckelchen),
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ie physiologische Notwendigkeit des
D Trinkens ist fiir alle Menschen dieselbe.

Der Mensch verdurstet bekanntlich
lange bevor er verhungert, sein Durst lidsst ihn
immer wieder wissen, dass sein Korper Fliissig-
keit benétigt, um sein Funktionieren und den
dafiir erforderlichen Wasserausgleich zu ge-
wihrleisten. «Die kulturelle Notwendigkeit des
Trinkens hingegen #ussert sich bei den Men-
schen auf hdchst unterschiedliche Art», erklirt
Professorin Mareile Flitsch, Direktorin des Vol-
kerkundemuseums in Ziirich.

Etwas langer als ein Jahr war das Volker-
kundemuseum der Universitdt Ziirich wegen
Umbaus geschlossen, Am 20. Juni 2014 wurde
es nun wiedereréffnet. Dafiir hatten sich alle
Mitarbeitenden, Studierenden und Gastwissen-
schaftler gemeinsam etwas vorgenommen: Sie
durchforsteten fiir die Ausstellung Trinkkul-
tur - Kultgetrink die Sammlung des Vélkerkun-
demuseums zum Thema Trinkkulturen. Dabei
stiessen sie auf Wissen itber Kultgetrianke.

Kultgetrinke, das sind hierzulande Bier,
Wein, Kaffee oder Tee, aber auch Milch. «Die
Trinkkultur unserer Kultgetrinke hat jeder von

uns ganz selbstverstidndlich verinnerlicht. Wir
kennen und erkennen die Gelegenheiten, zu
denen man sie trinkt, wie und mit wem man sie
trinkt. Doch in der Regel stellen wir heutzutage
weder die Getrianke noch
ihre Zutaten selbst her»,
so Mareile Flitsch.

Menschen in fer-
nen Regionen hingegen
wissen, wie man Palm-
wein, Reisbier, Maniok-
bier, Buttertee, Griintee,
Kawa oder Sauermilch
selbst herstellt, trinkt,
geniesst. Welches Wissen,
welche Konnerschaft
braucht es eigentlich in
den Trinkkulturen? In
der Ausstellung Trink-
kultur - Kultgetrank
liasst sich erfahren, wie Menschen beim Trinken
die gleichen Bediirfnisse stillen: Man kitmmert
sich um Zutaten und Mengen, um Haltbarkeit
und Bereitstellung. Es geht darum, den Durst zu
16schen, einen Anlass zum Feiern zu finden, so-

ALFRED JOHNTATTERSALL

Kavabereitung auf Samoa.
Postkarte, ca. 1900.

zial korrekt zu trinken, Trinkvorrite anzulegen,
Freundschaften zu pflegen, Getrinke zu teilen,
Bande zu kniipfen, sich mit einer Einladung zu
revanchieren und vielleicht eine Gottheit giitig
zu stimmen. Dabei geht
es auch darum, Wissen
ilber die angemessene
Herstellung, tiber die Ge-
trinke und Trinksitten
an nichste Generationen
weiterzugeben.
Bevor die Besucher
eintauchen in ferne
Trinkkulturen, steht ein-
gangs der Ausstellung
ein Getrink im Zentrum,
das den meisten wohl-
bekannt ist: Kuhmilch
von der Alp. Umso erra-
tischer muten die his-

Anblick als raffinierte, mit den Hinden fass-
bare Form der Milchabrechnung erkennbar ist.
Die ausgestellten Objekte gehoren allesamt der
Vergangenheit an, und Kiithe werden heutzutage
nur noch auf ganz wenigen Alpen von Hand ge-
molken. Trotz dieser zunehmenden Mechani-
sierung und Automatisierung verfiigen Sennen,
Hirtinnen und Handbuben noch immer iiber
ein intellektuelles und kérperliches Wissen -
eine Konnerschaft, die eine innige Verbindung
zwischen Mensch, Tier und Natur offenbart.

Von der Alp in die Tropen
‘Wer in die Tropen reist, begegnet ihnen iiberall:

einfach gekleideten Ménnern, die mit einem Ge-
fiss am Giirtel eine Palme erklettern, um Palm-
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saft zu zapfen. Aus solchem Saft wird ein in den
Tropen beliebtes Frischgetriank gegoren: Palm-
wein. Die Techniken der Herstellung von Palm-
wein variieren von Palmart zu Palmart, von Ort
zu Ort, eine Vielfalt, die noch kaum erforscht
ist. Welcher Kénnerschaft bedarf eigentlich
ein Palmsaftzapfer? Welche Bedingungen dik-
tiert ihm die Palme und welche Strategien ste-

torischen Objekte an, die mit dieser Trinkkul-

tur in Verbindung stehen: Tesseln zur Regelung
der Weiderechte zwischen Alpvogten und Sen-
nen und ein langer hélzerner Stab mit krypti-
schen Einschnitzungen, der erst bei niherem

hen ihm zur Verfiigung, um an ihren Saft zu ge-
langen? Die Artefakte der Palmsaftzapfer, die
in einer ethnographischen Sammlung heute
verwahrt werden, lesen sich wie Mosaikstiicke
von Wissenskulturen um eine besondere Nut-
zung von Palmen. «So wie eine Milchkuh nicht
ungemolken bleiben kann, wird die Palme auf-
horen, Saft zu geben, falls sie ungezapft bleibt»,
schrieb 1969 der Asienwissenschaftler Robert
Hardgrave. Im Tropenglirtel Siidamerikas, Af-
rikas, Siid- und Siidostasiens schitzt man den
frischen Geschmack des Palm
weins. Das Anzapfen der Palmen
in ihren Wipfeln ist eine gefihr-
liche und anspruchsvolle Arbeit;
die Techniken, die Arbeitsgeriite
und auch der Status der Zapfer
unterscheiden sich von Ort zu Ort
Wihrend Palmsaftzapfer in In
dien einen geringen Status haben
ist das Zapfen der Palmen in vie:
len Regionen Afrikas an die Ehre
des Mannes gebunden. Palm
weinkulturen sind an ihren ganz
eigenen Trinkgefidssen,-an Trink
sitten-und--an ihren Klassifizie:
rungen von Geschmacksnoten
erkennbar. Und wihrend Palm-
wein in Nordindien ein Getridnk
fir Arme und flir ein paar Ru
pien am Strassenrand zu haben
ist, verbindet Palmwein in afrika:
nischen Konigtiimern, aus prich:
tig geschnitzten Statusbechern
genossen, Menschen und Ahnen
In vielen Regionen der Tropen
wird ein besonderer Bezug zur

Palme gepflegt. Miindliche Uber-
lieferungen in Siidostasien er
zdhlen, wie die Palme einst aus
einem Menschenopfer entstan
den sei. Mareile Flitsch erklirt:
«Weibliche Palmengottheiten
trosten, weinen, geben Milcho.
Allerlei Riten dienen dem Schutz
von Mensch und Baum - und viel-
leicht gar dazu, der Palme mehr
Saft zu entlocken.»

Von den Tropen in
den Amazonas

Allgegenwirtig, jederzeit ver-
fiighbar, in grossen Mengen ge-
nossen - diesen ersten Ein-
druck macht das variantenreiche
Hauptgetrdnk indigener Gesell-
schaften im Amazonasgebiet auf
Reisende frither wie heute. Mani-
okbier wird aus den Knollen der
Pflanze hergestellt. Gerne wer-
den dazu die giftigen Sorten ver-
wendet, was komplexe Fertigkei-
ten und Kenntnisse hinsichtlich
des Anbaus, Wissens um Sorten-
vielfalt und deren Erhalt sowie ge-
nerationeniibergreifende Erfahrung in der Ent-
giftung und Vergirung der Wurzel voraussetzt.
Bis heute fehlt das nahrhafte und eher schwach
alkoholische Bier in Amazonien bei keiner Zu-
sammenkunft, bei keinem Fest, bei keiner noch
so alltidglichen gemeinschaftlichen Tatigkeit.
Es wird auch als Lebensblut eines Haushaltes
empfunden, das nie ausgeht. Maniokbier dient
der Erfrischung bei der gemeinsamen Garten-
arbeit oder auf Jagdziigen, Géste werden damit
willkommen geheissen und bewirtet, und stér-
ker vergorene Biersorten werden bei festlichen
Anléssen in grossen Mengen und in Begleitung
von Musik, Tanz und Gesang getrunken. Als

ein «Urgetrink der Menschheit» ist Maniok-
bier auch verwoben in lokale Vorstellungen von
Kosmos und Weltordnung. Es stirkt Korper,
Geist und die Gemeinschaft der Menschen. «Bei
Reisenden verursachte die Herstellungsweise
einer Vielfalt an Maniokbieren gemischte Ge-
fithle», erkldrt Mareile Flitsch. Die vorbereite-
ten Maniokwurzeln werden eingespeichelt, das

Mepig
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heisst gekaut und wieder ausgespuckt. Die im

Speichel enthaltenen Enzyme verwandeln ihre

Stirke in Zucker, der dann fiir den Girprozess
zur Verfiigung steht. Was fiir Eu-
ropéer unappetitlich anmutet, ist
eine bewihrte Technik der Fer-
mentation, die heute zunehmend
durch Zufligen erheblicher Men-
gen raffinierten Zuckers ersetzt
wird. Diese «zivilisierte> Fermen-
tationstechnik fithrt allerdings
zu Karies und Diabetes, da Ma-
niokbiere nach wie vor in grossen
Mengen genossen werden.

Vom Amazonas in
die Stidsee R

«Kawa, dieses vom Standpunkt
europdischer Zimperlichkeit so
ekelhafte, aber entschieden sehr
erfrischende Getrink», wie der
Ozeanienfahrer Max Buchner es
1878 im Hinblick auf seine frither
weit verbreitete Zubereitungsart
durch Zerkauen der Wurzeln cha-
rakterisierte, hat Reisende und
Sammler immer wieder faszi-
niert. Nach traditioneller Art wer-
den die zerkleinerten Wurzeln
des Rauschpfefferstrauches Piper
methysticum in einer flachen,
mehrbeinigen Holzschale mit
Wasser frisch angeriihrt. Dies er-
gibt, abgesiebt, ein ausgesprochen
wiirziges und erdig schmecken-
des Getrink, dessen Einnahme
rasch eine beruhigend berau-
schende Wirkung entfaltet. Es
wird in strikt eingehaltener Rei-
henfolge den in einer Trinkrunde
versammelten Gastgebern und
Giisten ausgeteilt. Kawa wird in
weiten Teilen des Pazifiks konsu-
miert; auf den westpolynesischen
Inselgruppen Fidschi, Tonga und
Samoa, auf welche sich die Aus-
stellung konzentriert, werden Ge-
trink wie Pflanze yaqona, kava
beziehungsweise ’ava genannt.
Die traditionelle Herstellung des

Kawa-Getrinks variiert auf den
verschiedenen Inselgruppen. Ge-
meinsam war allen Herstellungs-
weisen, dass die Wurzelstiicke der
Pflanze in zeremoniellem Rah-
men gereinigt und durch Kauen
oder Zerstampfen im Morser zer-
kleinert, mit Wasser angeriihrt und anschlies-
send mithilfe eines Siebbiindels aus Hibiskus-
oder Kokosfasern in graziésen Bewegungen
ausgesiebt wurden.

Das Zerkleinern oblag bestimmten Grup-
pen, das Kauen beispielsweise jungen Min-
nern oder jungen Frauen mit tadellosem Gebiss.
Eine ausgeprigte Hierarchie der Wiirdentriger,
Oberhédupter und gewdhnlichen Leute ist ein
Merkmal der althergebrachten Ordnung west-
polynesischer Gesellschaften. Solche Rangun-
terschiede einerseits und die Unterscheidung
zwischen empfangenden und besuchenden
Gruppen andererseits bestimmen, wer in einer

Kawatrinkrunde an welchem Platz sitzt und
wem zu welchem Zeitpunkt in der festgeleg-
ten Trinkreihenfolge eine Schale Kawa gereicht
wird. Im Geschmack dhnlich dem Siissholz, je-
doch pfeffrig-scharf und ohne Siisse, erzeugt
Kawa beim Trinken schon bald ein Taubheits-
gefiihl im Mund. Wihrend sich die Muskeln im
Korper entspannen, bleiben Geist und Gedan-
ken klar, frei und friedlich.

Die Kawawurzel wird als Trigerin kraftvol-
ler Substanzen nicht mehr nur fiir den Hausge-
brauch, in Zeremonien oder als
Gastgeschenk verwendet, son
dern ist lingst zu einem Objekt
des internationalen Handels ge-
worden. Im 20. Jahrhundert er
langte Kawa in Europa und den
USA als Mittel zur Linderung von
Stresssymptomen  Beliebtheit
2002 sprach das Deutsche Bun-
desinstitut fiir Arzneimittel ein
Verbot von Kavain-haltigen Me:
dizinprodukten aus. Es wurde ein
Zusammenhang mit Leberschi
digungen: bei Frauen angenom
men. Es folgten weitere Verbote
in der Schweiz und den meisten
EU-Staaten. Nach 12-jihrigen
Bemithungen des International
Kava Executive Council Kawa zu
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rehabilitieren und die Handelsbe:
ziehungen mit Europa wieder auf
zubauen, entschied das deutsche
Bundesverwaltungsgericht kiirz
lich, das Verbot sei rechtswidrig
und unangemessen und hob die:
ses wieder auf,

Von der Siidsee nach
Afrika

«Milch im Tetra Pak oder Plastik
beutel, ob mit Erdbeer- oder Va-
nillegeschmack, gehért wie an-
derswo auf der Welt lingst auch
zum afrikanischen Alltag», er-
kliart Museumsdirektorin Flitsch.
Dies sind jedoch nur die neues-
ten Errungenschaften einer lange
vor dem Aufkommen moderner
Kiihltechniken weit entwickelten
Milchkultur. Die in vielen Regio-
nen Afrikas lebenden rinderhal-
tenden Gesellschaften verfiigen
iiber ein komplexes Milchwis-
sen: Die grosste Herausforderung
war stets die Haltbarmachung der
Milch. Bis heute finden sich tra-
ditionelle Formen der Milchver-
arbeitung, die nicht auf Kiithlung
angewiesen sind. Die historisch
gewachsene und die neue indus-
trielle Milchverarbeitung berith-
ren, iiberschneiden und erginzen
sich, Kunstvoll gearbeitete Holz-
behilter und Kalebassen haben

Anbau und Verarbeitung an, bewahrte, variierte,
erweiterte und iiberlieferte es von Generation
zu Generation und von Ort zu Ort. Geschickt
machte er das Getrdnk zu einem Bestandteil
seines Lebens - als Durstléscher, Nahrung, Ge-
nussmittel, Heiltrank oder Gespréichsstoff - und
zum Mittelpunkt einer reichen materiellen Kul-
tur. Die Ausstellung ergriindet das Zusammen-

weiterhin ihren festen Platz neben dem Tetra
Pak. Weit mehr als nur erndihrendes Getridnk
kommen iiber die Milch zahlreiche gesellschaft-
liche Belange zum Ausdruck. «Alles ist Milch!»,
antwortete die kenianische Milchbiuerin Gla-
dys Kirui auf die Frage nach der Bedeutung von
Milch in ihrem Alltag.

Von Afrika nach Asien

Die Besonderheit des Tees liegt in seiner
Schlichtheit. Er ldsst sich einfach zubereiten,
leicht transportieren und ortsungebunden trin-
ken. Gesellschaftsiibergreifende Bedeutung er-

langte Tee dank der Fihigkeit des Menschen,
das Potenzial der Teepflanze zu erkennen und
auszuschopfen. Er eignete sich Wissen um

spiel von handwerklicher Fertig-
keit, alltdglicher Trinkpraxis und
kulturellem Wissen rund um den
tibetischen Buttertee und den
japanischen Griintee und zeigt,
wie sich dieses in der Gestalt der
Trinkutensilien manifestiert:
etwa im holzernen Tee-Mischzy-
linder, dem herkdmmlichen all-
tiglichen «Handmixer» zur Her-
stellung des Buttertees, oder im
Teebesen, dem feinen Werkzeug
aus Bambus zum rituellen Auf-
schlagen des Griintees in der
Trinkschale.

Grund- und Lebenswasser
zahlreicher Gesellschaften Ost-
asiens ist das Reisbier, doch iiber-
all in einer spezifischen, der je-
weiligen Gesellschaft ureigenen
Form, die sich in der Gestalt ihrer
Trinkutensilien manifestiert:
etwa in den Trinkopferstiben der
Ainu, in den Bierfdsschen Japans
und in den Schidelschalen fiir
Bieropfer an die grimmigen Gott-
heiten des tibetischen Buddhis-
mus. Diese Dinge entstehen und
bestehen nicht aus sich selbst: Sie
werden von Menschen benétigt,
geschaffen und benutzt, erwor-
ben, verschenkt, bedacht, kom-
mentiert oder literarisch verwan-
delt. Der greifhare Gegenstand ist
eingebunden in ein Geflecht von
Sprache, von Stimmen. Diesen
gilt es zu lauschen, sucht man zu
verstehen, was die Getrinke und
Gefidsse ihren Schopfern wirk-
lich bedeuten. Der Reisbierbe-
reich unserer Ausstellung unter-
sucht die Zusammenhinge von
materiellem Artefakt und Spra-
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che anhand von Bierobjekten aus
dem Himalaya-Raum, aus Nord-
ostindien, China und Japan. Das
ethnographische Artefakt ist kein
Kunstwerk, dessen Bedeutung
sich durch stille Betrachtung er-
schliesst; es ist ein Ding des tig-
lichen oder festlichen Gebrauchs
mit einer spezifischen, nur ihm ei-
genen Geschichte, die erziihlt sein
will. Es triagt einen Namen, ge-
nauso wie das Werkzeug, mit dem
es gefertigt wird, und das Material, aus dem es
geschaffen wird, der Ort, wo dieses zu finden ist,
und der Pfad, auf welchem der Ort zu erreichen
ist. Ist das Artefakt erst einmal vorhanden, wird
es priifend betrachtet, in Hidnden gedreht und
gewendet, kommentiert, im Verkaufsgespriach
angepriesen oder als Geschenk mit angemesse-
nen Worten empfangen, es erhilt seinen Platz
im Haus oder Hof seines Besitzers und wird
fortan benutzt als stummer Zeuge des Alltags
seiner Besitzer und zuweilen literarisch ver-
wandelt. Fiir sich alleine genommen ist das Ar-
tefakt nur ein Ding. Zum Klingen gebracht ist es
eine kleine Welt. Christian Greder

AUSSTELLUNG: TRINKKULTUR -
KULTGETRANK

Noch bis zum 21. Juni 2015.

Buch zur Ausstellung: 58 Franken
Volkerkundemuseum:
Pelikanstrasse 40, Ziirich

Offen: Di, Mi, Fr:10 - 17 Uhr,
Do0:10 -19 Uhr, Sa: 14 - 17 Uhr,
So0:11-17 Uhr, Eintritt frei.

www.musethno.uzh.ch

Kiiche und Herdstelle in einem
tibetischen Wohnhaus. Tibetischer
Buttertee ist ein traditionelles

und weit verbreitetes Heissgetrink
im tibetischen Kulturkreis. Auf
tibetisch hat Buttertee verschiedene
Namen, unter anderem po-cha, cha-
siitma oder auch goor-goor.
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Datum: 24.07.2014

HOTELLERIE*
GASTRONOMIE ZEITUNG

Div Schweizer Bronehenzeitung seit 1886

Hotellerie et Gastronomie Zeitung
6002 Luzern
041/ 418 24 40

www.hotellerie-et-gastronomie.ch

Medienart: Print
Medientyp: Fachpresse

Themen-Nr.: 038.033
Abo-Nr.: 38033

Auflage: 25'095

Seite: 6
Erscheinungsweise: 38x jahrlich Flache: 200'005 mm?

«Beim Trinken
setzt keiner der
Eingeborenen
die Rdnder des
Kruges an die
Lippen, sondern
ldisst den Wein
in den gedff-
neten Mund

fliessen.»

MAREILE FLITSCH :
iitber ein Palmweingefiss der .
Karo aus Nord-Summatra.

4 e a4 e

I

«Um die

Friichte der
Flaschenkiir-
bisse als Gefiss
zu benutzen,
miissen die Kiir-
bisse ausreifen
und danach
luftgetrocknet

werden.»

* MAREILE FLITSCH
iiber Kalebasse der Naga zum
Transport von Reisbier.
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