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Ruckblick zum Oxford Symposium on Food & Cookery:

Food & Markets
11. - 13. Juli 2014, Oxford (GB)

Das jahrlich stattfindende Oxford Symposium on Food & Cookery wird bereits seit 1981 abgehal-
ten und ist Treffpunkt fur alle an Food Studies Interessierten. Dies macht bereits eine der Beson-
derheiten dieses Kongresses aus — nicht nur Historiker und Fachpublikum sind wilkommen. Eine
erfrischende Mischung an Forscherinnen aus allen Disziplinen (emeretierte Professorinnen und
Nachwuchsforscherinnen gleichermalien), Koche und K6chinnen sowie alle am Thema Interes-
sierte sind herzlich willkommen drei auBergew6hnliche Tage im St. Cathrine's College in Oxford
zu verbringen. Die Plenarvortrage sowie die Kurzreferate sind oft nur Nebensache. Kontakte
knipfen und Ideen zum Thema Essen auszutauschen — und das in einem &aulierst familiaren
Rahmen und mit ausgezeichneter, zum Thema passender Verpflegung, das ist die wahre Be-
sonderheit am Oxford Symposium.

Hier folgen nun Kurzzusammenfassungen zu den besuchten Vortragen. Fir weitere Informatio-
nen zu diesen und allen anderen wahrend des Symposiums behandelten Themen kontaktieren

Sie bitte ernst@gastrosophie.at.

Zu folgenden Vortragen finden Sie hier eine Kurzzusammenfassung. Das komplette Programm

finden Sie auf der Tagungsseite.
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Midleton Farmers Market. Local Food for Local People (Plenarvortrag; Jane Grigson
Memorial Lecture) — Darina Allen

Darina Allen, prominente Kéchin und Kochlehrerin! aus Irland sowie Anfuhrerin der Slow Food-
Bewegung in Irland, die sich auf die Nutzung von regionalen Produkten (u.a. auch selbst ge-

sammelte Algen vor ihrer Haustur an der irischen Kuste) fur inre Gerichte spezialisiert hat, stellte

zu Beginn des Symposiums ihren Erfahrungsbericht zum Bauernmarkt in Midleton (County Cork,

Iland) vor — dem ersten modernen Bauernmarkt Irlands (er besteht seit 2000). Die Ausgangssitu-
ation war, dass die lokalen Landwirte in wirtschaftlichen Schwierigkeiten waren und keine M6g-
lichkeit hatten, ihre Produkte direkt zu vermarkten. Darina Allen liefl? sich bei der Entwicklung ei-
nes Konzeptes von dhnlichen Méarkten die sie Jahre zuvor in San Francisco gesehen hatte, inspi-
rieren. In Midleton selbst wurde die Etablierung eines Bauernmarktes zunachst als Ruickschritt
gesehen. Doch die positiven Effekte von lokalen Bauernmarkten (PR-Effekt fur die Region, ge-
steigerter Umsatz fur die Geschafte im Umkreis des Wochenmarktes), Giberzeugten auch die
Kritiker. Bei dem vorgestellten Beispielmarkt war es auch wichtig, dass bei jedem Termin genu-
gend Stdnde vorhanden waren (15 bis 20). Es soll den Kunden ermdglicht werden, ihren wo-
chentlichen Einkauf komplett Uber den Bauernmarkt erledigen zu kénnen. Fir die Bauern auf
dem Markt zahlt hingegen vor allem die Wertschatzung fur ihre Qualitatsprodukte. Um in Zukunft
noch mehr Kunden fur den Bauernmarkt in Midleton zu gewinnen, stellte Darina Allen noch ein
paar special events vor (M6glichkeit Messer am Markt scharfen zu lassen oder auch Kinderpro-
gramm wie Ostereiersuche) und erwahnte auch das grofRe Potential fur Marktforschung inner-

halb des Rahmens eines lokalen Bauernmarktes.

White, Black, and Grey. Shades of Market in Soviet Russia (Plenarvortrag) — Anja von

Bremzen

Anja von Bremzen stellte in inrem Vortrag einige Aspekte, die auch in ihrem Buch (Mastering the
Art of Soviet Cooking. A Memoir of Food and Longing, Random House, London 2013) erwahnt
werden und aus eigenen (Kindheits-)Erfahrungen stammen, vor. So beschrieb sie den enormen
Andrang auf die Méarkte der Hauptstadt zu den Feiertagen (3-mal so viele Menschen in Mos-

kau), um bessere Lebensmittel zu bekommen. Durch die Rationierungen entwickelte sich ein

1 Sie leitet die Ballymaloe Cookery School im County Cork, Irland (siehe http://www.cookingisfun.ie/).
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ausgedehnter Schwarzmarkt, der sich oftmals auch hinter dem Mantel von Bauernmarkten ver-

steckte). Prestige und Macht wurden durch die schwer zu bekommenden Produkte vermittelt.

Flip Dog in the Shad House. Commercial Fisheries Markets and Tavern Culture at Hadley
Falls 1730-1880 - Elyse Moore

Elyse Moore stellte den Fischmarkt in (Great) Hadley Falls, Conneticut/New England des 18. und
19. Jahrhunderts vor. Damals war Hadley Falls neben dem Fernhandel mit New York, Boston bis
zu den West Indies auch fur den lokalen Fischhandel bekannt. Dabei war die dortige Taverne
zentraler sozialer Treffpunkt und der Flip das In-Getrank (und das Eisen zum Erhitzen des Ge-
tranks wurde u.a. Flip Dog genannt). Hadley Falls verlor an Bedeutung durch die Industrialisie-
rung und den Verbau der Flusslandschaft. Die heute stattfindende Rekultivierung der urspringli-

chen Landschalft ist bedeutend fir den Fischbestand und die Region allgemein.

Piata Obor of Bucharest. The Interplay of Life and Death — Adriana Sohodoleanu

Der Obor Markt in Bukarest entstand bereits im 17. Jahrhundert und war urspriinglich ein Vieh-
markt. Neben den Marktstanden und dem Verkauf von Produkten, wurde der Markt auch zur
Unterhaltung, fur religiése Zwecke und fur Hinrichtungen genutzt. Adriana Sohodoleanu ging in
diesem Zusammenhang auch auf die besondere Bedeutung des Todes in ihrer Kultur ein: Der
Tod galt als bessere Alternative zum oftmals schwierigen und mihsamen Leben. Fir die Toten
gibt es bis heute ein spezielles Gericht, das mit Zucker bestreut und mit einer Kerze bestuckt
wird. Friher wurde es aus Getreide gebacken, heute jedoch aus praktischen Grinden oft
durch Reispudding ersetzt. Der Kommunismus hatte naturlich auch Einfluss auf den Obor Markt
(u.a. zentraler Schwarzmarkt). Heute findet man dort eine interessante Mischung aus Einkaufs-

zentrum, Bazar und Flohmarkt.

Markets for Mercenaries. Supplying Armies in Sixteenth-Century Germany - Volker Bach

Volker Bach referierte Uber die Verpflegung von deutschen Armeen in der Renaissance und
stellte dies vor allem durch zahlreiche Bilder vor. Im Tross waren meist Backer mit mobilen Ofen
enthalten. Diese Ofen waren allerdings nur eingeschrankt zum Backen von Brot geeignet, wes-

halb Brot lokal zugekauft werden musste. Durch die neuartige Art von Armeen (Soldner), war
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die Verpflegung Privatsache und nicht Aufgabe der Armeefihrung. Die Soldner bekamen nur
Geld fir ,,Sold, Kost und Schaden®. Daher gab es ein Angebot von privaten Anbietern auf mili-
tarischen Markten innerhalb der Lager. Teil des Marktes war stets auch ein Hinrichtungsplatz
(Galgen) - die deutschen Armeen reisten mit ihrem eigenen Henker. Der Kommandant hatte
Mittel fur einen eigenen Koch, Rotten (6 bis 10 Soldaten) organisierten sich oft selbst und grin-

deten Messen. Auch die Frauen bzw. Gefahrtinnen der Soldaten kochten fur ihre Manner.

Markets under Attack. Rioters and Regulators in Georgian England - David Sutton

David Sutton beschrieb in seinem Vortrag, dass die klassischen Marktstadte Englands potentielle
Stellen fur Aufstande zwischen 1740 und 1840 waren. Die unsichere Versorgungslage (vor allem
fur Brot, Kase und Gemiuse) war mit ein Grund fur die Angriffe auf Markte — ebenso wie hohe
Preise fur diese Grundnahrungsmittel. Ein Beispiel ist etwa der Great Nottingham Cheese Riot im
Oktober 1766 (anstatt an die lokale Bevolkerung, wurde der Kase an diesem Markttag an eine
andere Stadt verkauft, was Emporung in der Bevolkerung hervorrief und schliefllich dazu fuhrte,
dass der herbeigeeilte Burgermeister von einem Kaselaib Uberrollt wurde). Die Bevolkerung hat-
te einen ausgepragten Gerechtigkeitssinn und ihre Ideen von Fairness fihrten oftmals zu den
Aufstanden. Die Wut der Menschen richtete sich vor allem gegen die willkirliche Preisgestal-
tung der Handler und auswartige Kaufer, die ihnen die Uberlebenswichtigen Produkte ,,weg-

nahmen®.

Are Free Markets Bad for Good Food? - Julian Baggini

Die Hauptaussagen in Julian Bagginis Vortrag waren:
e Ohne Transparenz kann der Kunde keine ,,richtige* Entscheidung treffen (Stichwort: Le-
bensmittelverfalschung).
e Regulierungen verhindern, dass Dritte negative Auswirkungen spuren.
e Regierungsregulierungen haben oftmals auch negative Auswirkungen (zB Soja wird an-
gebaut, um an Rinder verfiuttert zu werden, anstatt das Vieh grasen zu lassen).
¢ Qualitatsprodukte sind nicht unbedingt teuer. Sie erscheinen uns nur so, da es billigere Al-

ternativen am Markt gibt.
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Maniva Ecochefs. Forging a New Link between Producers and Consumers in an Organic
Street Market in Rio de Janeiro/Brazil - Daniel Coelho, Fatima Portilho, & Maria Teresa
Corcéo

Die Referentin ist Slow Food K&chin und kocht seit 2010 auch auf dem Bio-Bauernmarkt in Rio de
Janeiro. Durch die Verarbeitung der dort zum Verkauf stehenden Produkte vor Ort (zB zu Tapio-
ka Crépes) werden mehr und mehr Leute auf den Markt gelockt. Sie versuchen die Verbindung
zwischen Landwirten und ihren Kunden dadurch zu starken und ebenso, um den Kunden aufzu-
zeigen, was aus den Produkten alles gemacht werden kann. Zusammen mit Gleichgesinnten

hat sie die Marke Ecochefs ins Leben gerufen.

The Marketing Of and Market For Ethical Food - Jane Levi

Jane Levi beschéftigt sich in ihrer Doktorarbeit mit Ethical Food, wobei sie bisher vor allem auf
Bio eingeht. Das Resumee ihrer bisherigen Forschung ergibt, dass die Menschen nicht an Um-
weltvertraglichkeit interessiert sind, sondern mehr an personlicher Gesundheit. Beispielhaft daftr

ist der EU-Marketingslogan ,,good for nature - good for you*.

The Fall and Rise of the Canadian Public Market — Lenore Newman

In diesem Vortrag wurde die Food Identity der Kanadier in Augenschein genommen. Ein besta-
tigtes Stereotyp ist dabei der Ahornsirup (80 % des weltweiten Konsums findet in Kanada statt).
Eiswein wurde hingegen von den Deutschen ,,gestohlen* und gilt jetzt als Kanadas Geschenk
an die Menschheit. Im Vergleich zu Markten in den USA, werden auf kanadischen Markten
mehr Rohprodukte angeboten (wichtige Lebensmittel auf den Markten: u.a. Rhabarber, heimi-
sche Krauter, Pilze und Heidelbeeren). Dabei sind die Markte auch in besonderem Male auf
Touristen ausgerichtet und viele Marktstande bieten die Verpackungsmethode ,,packed for air

travel“ (meist eingeschweildt) an.
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The Complete History of Food Markets in Twenty Minutes — Len Fisher & Janet Clarkson

In Form einer kurzen Theaterauffuhrung prasentierten Len Fisher und Janet Clarkson die Entste-
hung unseres heute praktizierten Marktsystems und stellten am Ende die offen gebliebene Fra-

ge: Wird dieses System zusammenbrechen und zurick zu Tauschhandel fihren?

Street Vendor Cries (Plenarvortrag; Cherwell Prize Winner) — Ashley Rose Young

Als Gewinnerin des Cherwell Preis, stellte Ashley Young ihr Dissertationsprojekt zu den Markt-
schreien des 19. Jahrhunderts vor. Sie beschéaftigt sich in ihrer Doktorarbeit vor allem mit Mark-
ten in New Orleans und Baltimore. Aufgrund der Vorbildfunktion des Pariser Marktes im 19. Jahr-
hundert wird jedoch auch dieser nicht aufler Acht gelassen. Um einen bessren Eindruck zu den
Marktschreien vergangener Jahrhunderte zu vermitteln, hat sie auch vertonte Literaturbeispiele

vorgespielt.

The Emperor's Plate. Marketing Leftovers in 19th century Paris (Plenarvortrag) — Janet

Beizer

Der Vortrag zur Resteverwertung im Paris des 19. Jahrhunderts begann mit der Beschreibung
des Essverhaltens der Oberschicht. Zusammengefasst: Je Uppiger, desto besser. Die Reste der
opulenten Mabhlzeiten wurden jedoch nicht ungenutzt gelassen, sondern von den unteren
Schichten wiederverwertet und (weiter-)verkauft. Die so genannten ,,arlequin“-Verk&ufer han-
delten mit Eintopfen u.a. aus angebissenen Schweinekoteletts und halben Hummern, die durch

die Zugabe von grinen Krautern und etwas Gemiuse aufgehibscht wurden.

The Market, Petty Commerce, and the Food of Free Tenants in the Last Decade of Four-

teenth-Century England — Adrian Bregazzi

Die Méarkte des Mittelalters waren neben der Kirche und den offiziellen Nachrichten der Lords,
DIE Nachrichtenaustauschzentralen und sozialer Treffpunkt. Gehandelt wurde auf diesen Mark-
ten natirlich auch — und eines der wichtigsten Produkte war der Kase. Adrian Bregazzi beschaf-
tigte sich auch mit der Transportfrage: Wie kamen die Handler zum Markt und wie wurden die

Waren transportiert? Fur die einfache Bevolkerung auf den kleinen Méarkten gab es vier mogli-
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che Transportarten: die Guter in der Hand zu tragen, auf dem Rucken, in einem Handkarren
oder in einem gezogenen Karren. Letzterer wurde nur bei grolRer Warenmenge in Anspruch ge-
nommen, da jemand zweiter bendtigt wurde, um auf den Wagen auRerhalb des Marktes auf-
passen zu kénnen. Ebenso wurde auch auf den Handkarren oftmals verzichtet, da dafur zusatz-

liche Gebihren am Markt anfielen.

The Wroxeter Macellum. A Foodway in Every Sense — Christopher Grocock

Christopher Crocock stellte die Ausgrabungen des romischen Marktes in der Siedlung von Wro-
xeter (Viroconium) vor. Dort fand man eine Markthalle mit elf Verkaufsstanden, einer Latrine in
einer der Ecken und einem Brunnen in der Mitte — eine klassische Markthalle, wie sie auch bei
zahlreichen anderen Ausgrabungen gefunden wurde. Weiters zeigen die Ausgrabungen, dass
das Vieh lebend in die Stadt getrieben wurde und in einem eigens abgegrenzten Bereich bis

zum Verkauf gehalten wurde.

“From Nothing Came Something”. Wild Food and its Markets in Industrialising England —

Jeanette Neeson

In diesem Vortrag wurde auf die Krauter und Beeren eingegangen, die im spaten 18. bzw. fru-
hen 19. Jahrhundert in England gesammelt wurden. Neben Krautern und Beeren wurden auch
Pilze und Truffel gesammelt. Die indigenen Sorten wurden mit der Zeit jedoch meist durch Impor-
te aus anderen Landern auf den Méarkten verdrangt (bei dem Beispiel Cranberries etwa durch
amerikanische und russische Sorten). Nichtsdestotrotz galt die wilde Walderdbeere lange Zeit

als die englischste aller Friichte.

New Nordic. History and Future — Trine Hahnemann

Die danische Kochin Trine Hahnemann, die am zweiten Abend fur die Verpflegung verantwort-

lich war, beschrieb in ihrem Vortrag die Entwicklungen in der danischen Esskultur in den letzten
Jahren. Restaurantbesuche waren dabei in der danischen Gesellschaft lange Zeit unublich —
man kochte im eigenen Heim fir Freunde und traf sich nicht in einem Restaurant. Durch die
Etablierung grolRer Supermarkt(-ketten) ging das Wissen um danisches Essen jedoch beinahe

verloren (da die kleinen Kramer verschwanden und mit ihnen auch das Wissen um die Verwen-
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dung der einheimischen Produkte). Seit 2004 wird dieses verloren geglaubte Wissen jedoch

wiederentdeckt und als New Nordic erfolgreich vermarktet.

Twenty-First-Century Meat Markets — Peter Hertzmann

Als Mitglied der amerikanischen Fleischerinnung stellte Peter Hertzmann das Metzgerwesen in
den USA vor. Grolites Problem fur die Fleischer in den USA ist, dass die Kunden von heute keine
Qualitat erkennen (es ist schon ein Erfolg, wenn sie die Fleischart identifizieren kbnnen) - sie sind
vor allem auf die Kosten fixiert, was es fur den qualitatsbewussten Metzger schwierig macht.
Jedoch auch in den grolien amerikanischen Supermarkten kommt schén langsam der Trend
auf, frisch aufgeschnittenes Fleisch zu verkaufen. Bei den ,richtigen* Metzgern belauft sich die

Kundenbetreuung auf durchschnittlich 20 Minuten pro Kunde.

Finding a market for Local Food in Scotland — Andrew Guest

Andrew Guest stellte am Ende des Symposiums die Entwicklungen hin zu regionalen Produkten
in Schottland vor. Zahlreiche Umfragen besagen, dass Menschen mehr Lebensmittel aus lokaler
Produktion haben mdchten. Gleichzeitig geht der Bezug zur Lebensmittelherkunft jedoch auch
verloren (Leute wissen nicht, was sie eigentlich auf dem Teller haben bzw. von welchem Tier
oder Ort es stammt). Fur die Schotten ist regional gleichzusetzen mit schottisch. Interviews durch
Andrew Guest ergaben, dass sich die Schotten mehr Regierungsregulierungen bzw. Einsatz

durch die Politik im Lebensmittelsektor wiinschen wirden.

Ruckblick Oxford Symposium on Food & Cookery Juli 2014 9



	Midleton Farmers Market. Local Food for Local People (Plenarvortrag; Jane Grigson Memorial Lecture) – Darina Allen
	White, Black, and Grey. Shades of Market in Soviet Russia (Plenarvortrag) – Anja von Bremzen
	Flip Dog in the Shad House. Commercial Fisheries Markets and Tavern Culture at Hadley Falls 1730-1880 – Elyse Moore
	Piata Obor of Bucharest. The Interplay of Life and Death – Adriana Sohodoleanu
	Markets for Mercenaries. Supplying Armies in Sixteenth-Century Germany – Volker Bach
	Markets under Attack. Rioters and Regulators in Georgian England – David Sutton
	Are Free Markets Bad for Good Food? – Julian Baggini
	Maniva Ecochefs. Forging a New Link between Producers and Consumers in an Organic Street Market in Rio de Janeiro/Brazil – Daniel Coelho, Fátima Portilho, & Maria Teresa Corção
	The Marketing Of and Market For Ethical Food – Jane Levi
	The Fall and Rise of the Canadian Public Market – Lenore Newman
	The Complete History of Food Markets in Twenty Minutes – Len Fisher & Janet Clarkson
	Street Vendor Cries (Plenarvortrag; Cherwell Prize Winner) – Ashley Rose Young
	The Emperor's Plate. Marketing Leftovers in 19th century Paris (Plenarvortrag) – Janet Beizer
	The Market, Petty Commerce, and the Food of Free Tenants in the Last Decade of Fourteenth-Century England – Adrian Bregazzi
	The Wroxeter Macellum. A Foodway in Every Sense – Christopher Grocock
	“From Nothing Came Something”. Wild Food and its Markets in Industrialising England – Jeanette Neeson
	New Nordic. History and Future – Trine Hahnemann
	Twenty-First-Century Meat Markets – Peter Hertzmann
	Finding a market for Local Food in Scotland – Andrew Guest

