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Bayern auf der Zunge
Eine soziologische Perspektive auf Kulinarik als 
Erfolgsfaktor im Regionaltourismus



Reisen ins Land der kulinarischen Zeichen

• Touristen glauben in eine Landschaft zu reisen, reisen aber de facto
in ein Zeichensystem.

• Das Reiseziel existiert nicht erst am Ort, sondern existiert bereits vorher
in den Erwartungen, die sich im die Reise antretenden Touristen gebildet
und abgelagert haben.

• In diesem Spiel ist die Kulinarik kein Beiwerk. Sie ist der Passierschein ins
Regionale.

• Die bayerische Küche ist nicht nur Nahrung, sondern gastronomische
Bilderwelt. Weißwurst, Breze, Bier, Obazda, Schweinshaxe, Knödel,
Leberkäse, Schäufele, Käsespätzle, Radi und Kaiserschmarrn bilden eine
Grammatik. Wer sie liest, liest Bayern. Wer sie isst, vollzieht Bayern. D

• Die Region wird nicht erklärt, sie wird eingeschenkt, sie wird
aufgeschnitten, sie wird eingetunkt, sie wird aufgetischt.



Touristischer Mythos „So ist es hier eben“

Ein Schweinsbraten mit Kruste und Dunkelbiersoße tritt nicht als Produkt
einer langen landwirtschaftlichen, handwerklichen, katholischen,
agrarpolitischen und gastronomischen Geschichte auf.

Er erscheint als unmittelbarer Ausdruck des Landes selbst.



Küche als Regionalwerbung & Komplexitätsreduktion

• Küchen und Speisen überredet nicht, indem sie wortreich
argumentieren. Sie schmecken, sättigen, stillen den Durst und darin liegt
ihre Überzeugungsmacht.

• Kulinarik reduziert touristische Komplexität.

• Essen transformiert die Komplexität der Region in konsumierbare
Formen. Das System Tourismus kommuniziert durch Speisen über
Identität, ohne Identität je festlegen zu müssen.



Touristisch-kulinarische Doppelcodierung 

• Kulinarischer Tourismus produziert nicht nur Genuss, sondern auch
Distinktion also Unterscheidungsvermögen und bewusste Abgrenzung.

• Der Gast genießt nicht nur; er möchte dabei möglichst nicht gedemütigt
werden!

• Wer regionale Küche sucht, sucht häufig nicht bloß Nahrung, sondern
eine durch kulturelle Nährwerte aufgewertete Konsumform.

• Doppelcodierungen: Man will nicht einfach essen, sondern „lokal“,
„authentisch“, „handwerklich“, „nachhaltig“, „traditionell“, nur bitte nicht
provinziell. Man will Bodenständigkeit, aber keine Plumpheit. Man will
Einfachheit, aber kuratiert. Man will Ursprünglichkeit, aber hygienisch
zertifiziert. Man will das Dorf, solange es über Kartenzahlung verfügt.



Der touristische Ort als konkreter Ort

• Regionaltouristen sind auf der Suche nach konkret verorteten Gegenwelt
zur sich in Beliebigkeit entorteten Postmoderne.

• Diese Gegenwelt ist ein hochmodernes Sehnsuchtsformat für Menschen,
deren Alltag aus Bildschirmen, Terminen, Selbstoptimierung und
ernährungsbezogenen Skrupeln besteht.

• Die bayerische Küche verkauft nicht nur Fett, Salz und Fermentation. Sie
verkauft Entlastung.

• Eine der zivilisatorischen Leistungen des Tourismus besteht darin, zeitlich
begrenzt allzu Menschliches in Brauchtum zu kultivieren.



Regionale Kultur als kulturelle Carearbeit

• Bayern ist auch Bier und Breze, aber dahinter liegt noch eine ganze Welt.

• Die erfolgreiche Region ist nicht jene, die ihre Tradition konserviert wie
eine Reliquie.

• Erfolgreich ist die Region, die ihre Tradition anschlussfähig hält.

• Ein Gericht muss alt genug wirken, um glaubwürdig zu sein, und jung
genug, um buchbar zu bleiben.

• Die Tradition muss gepflegt werden und das heißt auch: arbeiten an der
Anpassung an eine sich wie jedes ökologische System verändernde
sozialkulturelle Umwelt, ohne dabei zu erodieren.



Kulinarik als Erinnerungsmaschine

• Touristisch betrachtet ist Kulinarik eine Maschine zur Erzeugung von
Erinnerungen.

• Essen ist Erinnerung mit Körperkontakt. Es geht durch Auge, Mund,
Nase, Hand, Magen und Stimmung. Darum ist es touristisch so stark.

• Der gute kulinarische Tourismus muss eine feine Grenze halten. Er darf
einerseits nicht so puristisch sein, dass er nur noch Experten erfreut.
Aber er darf auf der anderen Seite auch nicht so plump werden, dass er
bloß Souvenirgastronomie betreibt. Der gute kulinarische Tourismus
muss er verständlich sein, ohne sich zu banalisieren oder einfach nur als
Ausstellung zu inszenieren.

• Bayern hat hier ein außerordentliches Kapital: eine Küche, die bereits
Zeichenmacht besitzt. Der Erfolg entsteht durch die Fähigkeit, aus
Speisen soziale Situationen, erzählbare Erfahrungen und glaubwürdige
Herkunft zu machen.



Bayerische Küche als überzeugende Erzählform 
Die touristische Frage lautet:

Welche Welt wird durch dieses Essen plausibel?

Bayern antwortet darauf mit einer selten wirksamen Mischung aus Schwere, Gemütlichkeit, Landschaft, Handwerk,
katholischer Üppigkeit, agrarischer Erinnerung und moderner Erlebnisökonomie. Es bietet nicht nur Speisen an. Es bietet die
Möglichkeit, für einen kurzen Augenblick an eine Region zu glauben, weil sie schmeckt.

Fazit

Die bayerische Küche ist kein Begleitprogramm des Tourismus.

Sie ist eine seiner überzeugendsten Erzählformen.

Bild erstellt durch Inspiration von „TURBOT 2022 - Steinbutt, Ochsenmark, 
Umami-Glace, Lauchöl“ von Christian Jürgens. Quelle: 
https://www.instagram.com/p/CfgR0e-okk6/



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

Sie finden den kompletten Vortrag zum nachhören unter Folge 24 
„Bayern auf er Zunge“ im Podcast „Ernährungsmythen des Alltags“
auf Spotify.

Der direkte Link lautet: 
https://open.spotify.com/episode/2Dkqwrmokkb45o3QblBYWz



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!
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