FORSCHUNGSBERICHT

Baltische Nahrungsgeschichte.
Ein Forschungsbericht!

von Ulrike Plath

Nothing is more interesting than
that something that you eat
(Gertrude Stein)

Apfel und Kartoffeln, Beeren und Pilze, Zimtgebick und Piroggen, Quark, Fisch und Rauch-
schinken, Wodka, Kriutertee und Kwass: Wer konnte sich die baltische Nahrungskultur ohne
sie vorstellen? Wihrend das offentliche Interesse an der Erndhrung, der Verbreitung von
Herstellungstechniken, nahrungsrelevantem Wissen sowie am kulinarischen Geschmack frii-
herer Jahrhunderte im Baltikum in den letzten Jahren deutlich zugenommen hat,? hinkt die
Forschung diesem Trend hinterher. Gering ist das Wissen nicht nur bezogen auf neuere
technik-, umwelt- und kulturgeschichtliche Ansitze, in denen man sich etwa mit der Ent-
wicklung von Hygiene, Konservierungstechnologie, Nahrungsmitteliiberwachung oder den
Fragen der Sortenvielfalt und -reinheit beschéftigt, sondern auch bezogen auf eines der zen-
tralen Themen der internationalen Nahrungsgeschichte: die Verbreitung von Lebensmitteln
im Zuge des ,,Columbian Exchange*, von Kolonialismus und Globalisierung.3

Sicherlich erwihnt werden muss hier aus historischer Perspektive — fiir den baltischen
Raum liegen zu dem einen oder anderen Aspekt Arbeiten vor — vor allem die Forschung zu
den frithneuzeitlichen Hungerkrisen,4 doch fehlt es in vielen Bereichen an Grundlagenun-
tersuchungen, Uberblicksdarstellungen, insbesondere an vergleichenden Analysen, die den
baltischen Raum an die schnell wachsenden Forschungen und Ergebnisse der food studies,
der Kultur- oder Umweltgeschichte ankniipfen.’

—

Die Anfertigung des Aufsatzes wurde unterstiitzt vom Estnischen Wissenschaftsfond: ETF4914.

2 Vgl. Selma Mathilde Ariko, Mirja v. Knorring: Virtina kokaraamat. Toidud Eesti mdisate kookidest
[Das Kochbuch der Wirtin. Speisen aus Estlands Gutshofen], Tallinn 2009. Auf deutscher Seite
gibt die Familie v. Wahl in Zusammenarbeit mit dem Archiv des Herder-Instituts, Marburg, das
Kochbuch Henriette v. Wahls (1787-1810) heraus, das 2014 erscheinen wird. Bereits in den
1990er Jahren kann von einem gestiegenen Interesse an historischen und fiir den baltischen Raum
relevanten Kochbiichern und deren Wiederauflage gesprochen werden. Vgl. etwa Classic Russian
Cooking. Elena Molokhovets’ ,,A Gift to Young Housewives®, iibersetzt u. eingel. v. Joyce Toomre,
Bloomington, IN 1992.

3 Vgl. hier die bahnbrechende Studie von Sidney W. Mintz: Sweetness and Power: The Place of
Sugar in Modern History, New York, NY 1985.

4 Otto Liiv: Suur niljaaeg Eestis 1695-1697 [Die groBle Hungersnot in Estland 1695-1697], Tal-
linn 1938; Marten Seppel: Niljaabi Liivi- ja Eestimaal 17. sajandist 19. sajandi alguseni [Die
Hungerhilfe in Liv- und Estland vom 17. bis Anfang des 19. Jahrhunderts], Tartu 2008.

5 Ken Albala (Hrsg.): Routledge International Handbook of Food Studies, London u.a. 2013.
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Ist Erndhrung ein zu alltdgliches Phinomen, um als Thema in der Geschichtsschrei-
bung ernstgenommen zu werden? Tatsdchlich wurde nahrungsgeschichtlichen Fragen in der
baltischen Geschichtsschreibung des ,,politischen 20. Jahrhunderts* nur wenig Bedeutung
zugemessen. Wenn sie Aufmerksamkeit erlangten, geschah dies im Rahmen der Ethnolo-
gie, die im sowjet-estnischen Wissenschaftssystem gemeinsam mit der Archéologie in den
Fachbereich Geschichte eingegliedert war. Thr fehlte allerdings die historische Tiefe, be-
schrinkte sie sich doch beinahe ausschlieBlich auf die Ethnologie der Esten oder Letten,
wobei die deutsche, russische und schwedische Kulturgeschichte im Baltikum auf Kosten
der historischen Kontextualisierung und der methodischen Dichte weitgehend ausgeklam-
mert wurde. Untersuchungen des — trotz aller Stinde- und nationaler Unterschiede — eng
miteinander verflochtenen Miteinanders der Ethnien passten weder in das nationale noch in
das sowjetische Forschungsparadigma des 20. Jahrhunderts. Bis heute gehort somit die his-
torische Alltagskulturforschung, Kulturgeschichte oder kulturelle Anthropologie, zu der die
Nahrungsgeschichte gezédhlt werden kann, zu den unterreprisentierten Forschungsbereichen
der baltischen Geschichtsforschung.

Dabei lidsst sich ein interessanter Bruch erkennen: Wihrend die Kulturgeschichte der
Esten (und Letten) auf Untersuchungen der materiellen Kultur basiert und der Ethnografie
zugeordnet wird, dominieren in der Erforschung der deutschbaltischen Kultur geistesge-
schichtliche Ansitze. Zu einem vertieften Interesse an der alltiglichen materiellen Kultur
der Deutschbalten, die lange Zeit weder in die Denkrahmen der nationalen Ethnografie
noch in die vor allem auf die Hochkultur ausgerichtete Kunstgeschichte und auch nicht in
die allgemeine Geschichtsforschung passte, kam es erst in jiingster Zeit durch eine gewisse
Offnung der Ficher untereinander und durch die zunehmende Bedeutung der Sachkulturfor-
schung auch innerhalb der Geschichtsschreibung.® Nahrungsgeschichte bildet eine Briicke
zwischen Sach- und Geisteskultur, hat sie sich doch sowohl mit den materiellen Grundlagen,
den Nahrungsprodukten, Nihrstoffen, Kalorien und Mangelerscheinungen, als auch mit der
geistesgeschichtlichen Bedeutung von Nahrung, mit Fastenregelungen, Tabus, geschlechts-
spezifischen Erndhrungsgewohnheiten und Vorschriften sowie mit der Auseinandersetzung
mit dem Korper und der Leiblichkeit insgesamt zu beschiftigen. Nahrungsgeschichte ist
ohne enge Anbindung an die Medizingeschichte, ohne Erforschung der Sinnes- und Ge-
schmacksbildung und ohne Einbeziehung der Kérpergeschichte nicht zu denken.’

Zur Stirkung dieses weit verzweigten Themenkomplexes wurde 2012 ein von der est-
nischen Forschungsforderung fiir die Laufzeit von vier Jahren finanziertes Projekt zur Er-

6 Die materielle Kultur der Deutschbalten wurde in Estland erstmals unter methodischer Hinsicht
auf der Konferenz zum 25. Jubildum der Gesellschaft fiir deutschbaltische Kultur in Estland am
6.12.2013 behandelt. Vgl. Paula Findlen (Hrsg.): Early Modern Things. Objects and their Histories.
1500-1800, London u.a. 2013; Anu Kannike, Patrick Laviolette (Hrsg.): Things in Culture, Culture
in Things. Approaches to Culture Theory 3, CECT, Tartu 2013; http://www.ut.ee/CECT/work/
publications.html [letzter Zugriff: 20.2.2014].

7 Dietrich v. Engelhardt, Rainer Wild (Hrsg.): Geschmackskulturen. Vom Dialog der Sinne beim
Essen und Trinken, Frankfurt a.M. u.a. 2005; Alois Wierlacher, Regina Bendix (Hrsg.): Kulina-
ristik: Forschung — Lehre — Praxis, Berlin 2008; Ulrike Plath: Sinneslandschaften. Die Bedeutung
der Sinne bei der Beschreibung des Baltikums und der estnischen Kultur (1750-1850), in: Liina
Lukas, Kadri Tiiir u.a. (Hrsg.): Umweltphilosophie und Naturdenken im baltischen Kulturraum /
Environmental Philosophy and Landscape Thinking, Tallinn 2011, S.74-110.
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forschung der historischen Nahrungskultur im Baltikum ins Leben gerufen.® Angesiedelt
am Under- und-Tuglas-Literaturzentrum der estnischen Akademie der Wissenschaften hat
es einen aulleruniversitiren Sitz. Dies erleichtert die Zusammenarbeit von Forscherinnen
und Forschern aus Tartu und Tallinn. Dariiber hinaus ist das Literaturzentrum seit Jahren
fiihrend im Bereich der (trans)nationalen Kultur(transfer)forschung, was der Reflexion iiber
die Bedeutung der Nahrung in der Kulturgeschichte Estlands eine theoretische Tiefe gibt.

In der Forschungsgruppe zur baltischen Nahrungskultur wird die nationale mit einer
dezidiert transnationalen Perspektive in Verbindung gebracht, wodurch die unterschiedlichen
Aspekte des Kulturtransfers in der Formierung der baltischen Nahrungskulturen Beachtung
finden. Zudem wurde als gedanklicher Rahmen der in der baltischen Geschichtsschreibung
ebenso neue Ansatz der Umweltgeschichte gewihlt, um die Bezogenheit der Nahrungskultur
auf ihre materiellen Grundlagen zu untermauern und die Wechselwirkungen zwischen Natur
und Kultur kritischer hinterfragen zu konnen. Neben der Atmung und dem Sonnenlicht
gibt es doch nur wenig Faktoren, die den Menschen so essenziell an die Umwelt binden
wie die Nahrung: ,Environmental history begins in the belly®, so einer der fithrenden
Umwelthistoriker unserer Tage, Donald Worster.?

Die materiellen und kulturellen Metabolismen der Nahrungsaufnahme werden im Rah-
men des Forschungsprojekts in vier einander iiberlappenden thematischen Teilbereichen
untersucht. Sie ergaben sich vor allem aus der Zusammensetzung der Forschungsgruppe, in
der neben Mittelalter- und FriithneuzeithistorikerInnen, EthnologInnen, Soziologlnnen auch
SemiotikerInnen, EthnobotanikerInnen und ArchdobotanikerInnen zu finden sind:

1) Die ethnologische, soziologische und ethnomedizinische Erforschung der estnischen
Nahrungskultur des 19. bis 21. Jahrhunderts blickt auf die ldngsten Forschungstraditio-
nen zuriick und hat sich von daher auch kritisch mit ihrer eigenen Geschichte auseinan-
derzusetzen. Die Aufgabe dieser Forschungsgruppe besteht des Weiteren darin, neuere
Zuginge aus dem Bereich der schnell wachsenden food studies auf das Baltikum zu
iibertragen und zugleich baltische Themen in die internationale Forschungslandschaft
einzubringen. Zu den im Forschungsprojekt behandelten Themen gehéren die Verwen-
dung von Beeren in der estnischen Volkskultur, die touristische Vermarktung traditio-
neller Nahrungsmittel im heutigen Estland,'? Pop-up-Restaurants und Hausforschung!!

8 ,,Geschichte der Nahrungskultur des Baltikums: Produktion, Konsum und Kultur aus umwelt-
geschichtlicher Perspektive®, Projekt des estnischen Wissenschaftsfonds (ETF 9419), Laufzeit
20122015, Projektleitung Ulrike Plath. Vgl. https://www.etis.ee/portaal/projektiAndmed.aspx?
VID=ceb2c6af-252-499b-9a89-de6af434c23e&Person VID=56808 &lang=&FromUrlO=isikuProje
ktid.aspx, [letzter Zugriff: 20.2.2014].

9 Nicolaas Mink: It Begins in the Belly, in: Environmental History 14 (2009), S.312-322; Robert
N. Chester III, Nicolaas Mink: Having Our Cake and Eating It Too: Food’s Place in Environmental
History, A Forum, in: Ebenda, S.309-311.

10 Ester Bardone: Strawberry Fields forever? Foraging for the Changing Meaning of Wild Berries in
Estonian Food Culture, in: Ethnologia Europaea 43 (2013), Nr. 2, S.30-46; dies., Helen Sooviili-
Sepping: Smoking Out Local Traditions? Identity and Heritage Production in South East Estonian
Rural Tourism Enterprises, in: Folklore. Electronic Journal of Folklore 51 (2012), S.77-108.

11 Anu Kannike: Domesticating Social Change. Estonian Home in Transition, in: Ethnologia Fennica.
Finnish Studies in Ethnology 39 (2012), S. 62-80; dies.: Nostalgia at Home: Time as a Cultural
Resource in Contemporary Estonia, in: Journal of Baltic Studies 44 (2013), S. 153-176.
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Ulrike Plath

sowie die Ubertragung des ,.Wild-Food*“-Konzepts auf die estnische Nahrungsgeschich-
te.1?

Die historische Erforschung der deutschbaltischen Nahrungskultur vom 13. bis 20.
Jahrhundert bildet einen wesentlichen Baustein zum Verstindnis der estnischen und
lettischen Nahrungsgeschichte. Hier gilt es, durch Grundlagenforschung die in Zeit
und Region unterschiedlichen Nahrungskulturen der deutschbaltischen Gesellschaft des
Baltikums zu beleuchten,'® die im Zuge hiufig komplexer und keineswegs geradli-
niger Formen des Kulturtransfers ein Scharnier zwischen estnischer bzw. lettischer
Nahrungsgeschichte und dem {ibrigen europdischen Raum darstellen. Zu den archiva-
lischen Quellen, die fiir das Mittelalter von besonderer Bedeutung sind, kommen in
der Frithen Neuzeit gedruckte Schriften als wesentliche Quellen hinzu, die ab dem
20. Jahrhundert von miindlichen Quellen erginzt werden. Bezogen auf den gesam-
ten Zeitraum miissen die historischen Dimensionen der Nahrung nicht nur aufgrund
von Erinnerungen und Regelungen, von Importlisten und Kiichenzetteln, sondern auch
anhand ihrer Darstellung in Kunst'# und Literatur."

Die Erforschung des Kulturtransfers zwischen den Ethnien des Baltikums basiert auf
im Entstehen begriffenen Einzeluntersuchungen und stellt zugleich ihren zentralen me-
thodischen Teil dar. Ist der Apfel im Garten des lettischen Bauern Ende des 18. Jahr-
hunderts ein lettischer, russischer oder deutscher Apfel? Gehort die gesduerte Griitze
auf dem Gutshof zur estnischen oder deutschbaltischen Nahrungskultur? Und welcher
Kultur kénnen Kaffeesurrogate und die aus fermentierten Champignons hergestell-
te Sojasauce zugeschrieben werden, die im langen 19. Jahrhundert von der deutsch-
baltischen Oberschicht zubereitet und gegessen wurden? Hier geht es vor allem

Renata Soukand, Raivo Kalle: Eesti looduslikud toidutaimed. Kasutamine 18. sajandist tdnapdevani
[Wildwachsende Nahrungspflanzen in Estland], Tallinn 2013; dies.: The Use of Teetaimed in
Estonia, 1880s—1990s, in: Appetite 59 (2012), Nr. 2, S.523-530; dies.: Historical-Ethnobotanical
Review of Wild Edible Plants of Estonia, 1770s—1960s, in: Acta Societatis Botanicorum Poloniae
81 (2012), S.271-281.

Inna Jiirjo-Poltsam: S66mine-joomine keskaegses Tallinnas [Essen und Trinken im mittelalterli-
chen Reval], Tallinn 2002; dies.: ,,Héidleib®, ,,saajaleib®, ,.iseleib* — Eesti leivakultuurist 13.-16.
sajandil [,,Hadleib®, ,,saajaleib®, ,.iseleib* — zur Brottradition Estlands im 13. bis 16. Jahrhundert],
in: Tuna (2012), Nr.4, S.14-28; dies.: S60k-jook keskaja Lihulas [Essen-Trinken im mittelalter-
lichen Lihula], in: Mati Mandel (Hrsg.): Vana-Liinemaa ajaloo radadel, Tallinn 2012, S.54-67;
dies.: Pidusodgist néljahddani. S66mine-joomine keskaja Tallinnas [Vom Festessen zur Hungers-
not. Essen und Trinken im mittelalterlichen Tallinn], Tallinn 2013.

Tiina-Mall Kreem, Anu Allikvee u.a. (Hrs%.): Vinum et Panis. Veini ja leiva motiiv 16.—-20. sajandi
kunstis / The Wine and Bread Motif in 16™"~20" Century Art, Tallinn 2011; John Varriano: Tastes
and Temptations. Food and Art in Renaissance Italy, Berkeley, CA u.a. 2009.

Ronald D. LeBlanc: Slavic Sins of the Flesh. Food, Sex, and Carnal Appetite in Nineteenth-
Century Russian Fiction, Hanover u.a. 2009; Ann Vileisis: Kitchen Literacy. How We Lost
Knowledge of Where Food Comes from and Why We Need to Get it Back, Washington, DC
u.a. 2008; Ulrike Plath: Sinneslandschaften (wie Anm.7); dies.: Néljast ja niljapsiihholoogiast
A.H. Tammsaare romaanis ,,Ma armastasin sakslast* [Hunger und die Psychologie des Hungers in
A.H. Tammsaares Roman ,,Ich liebte eine Deutsche*], in: Mirjam Hinrikus, Jaan Undusk (Hrsg.):
Armastus ja sotsioloogia: A. H. Tammsaare romaan ,,Ma armastasin sakslast”, Tallinn 2013,
S.50-71. und ihrer Bedeutung in der Religion untersucht werden.
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darum, komplexe Prozesse wie die Verbreitung des Gartenbaus, die Modernisierung
der Kiiche oder Veridnderungen in Haushaltung und Konsum zu erkennen und zu be-
schreiben. !

4) Die Bedeutung der nahrungshistorischen Austauschprozesse in einem weiteren um-
weltgeschichtlichen und systemtheoretischen Rahmen zu analysieren, gehort zu den
anspruchsvollsten Aufgaben des Projekts. Hierfiir ist interdisziplindre Zusammenar-
beit und enger Austausch iiber die eigenen Fachgrenzen ebenso unerlésslich wie das
Denken in komplexen Systemen. Wie kann iiber den offensichtlichen Zusammenhang
zwischen der Kleinen Eiszeit, dem GroBen Hunger (1695-1697), dem Nordischen
Krieg (1700-1710/21) und der Pest (1710/11) bei der Entstehung der groften de-
mografischen Katastrophe der baltischen Geschichte reflektiert werden? Welche Be-
deutung haben Hunger, Mangelernihrung und Uberbelastung in der Kindheit auf die
Arbeitskraft im Erwachsenenalter und die Gesundheit der néchsten Generation?'” Und
wie gelang es der Gesellschaft, den Kreislauf von Hunger und Mangelerndhrung zu
durchbrechen? Dies muss vor dem Hintergrund der allgemeinen Resilienzforschung in
vergleichender Perspektive analysiert werden, wobei ein bereits abgeschlossenes Pro-
jekt iiber die Prozesse des Landschaftswandels im Zuge der neolithischen Revolution
rund um das chinesische Meer als Vorlage dient.'®

Das im Herbst 2011 neu gegriindete Zentrum fiir Umweltgeschichte (KAJAK) am Histori-
schen Institut der Universitit Tallinn,'® das hauptsichlich vom oben erwihnten Nahrungs-
projekt finanziert wird, trigt mafgeblich zur Verdichtung des interdisziplindren Austauschs
und der Entwicklung komplexer Fragen bei. Seine Arbeit wird groBziigig seitens des welt-
weit grofiten Zentrums fiir Umwelt und Gesellschaft, des Rachel Carson Centers (RCC) in
Miinchen, und der European Society for Environmental History (ESEH) unterstiitzt. Dariiber
hinaus ist das Projekt in einem von Jahr zu Jahr dichter werdenden internationalen Netz-
werk eingebettet, dessen Wachstum die Dynamik der nahrungs- und umweltgeschichtlichen
Forschung widerspiegelt.

Mit dem Herder-Institut in Marburg und dem Collegium Carolinum in Miinchen wur-
de eine Konferenzserie ins Leben gerufen, in der — gemeinsam mit der neu gegriindeten
Professur fiir Kultur und Geschichte der Deutschen in der baltischen Region an der Uni-

16 Martin Mulsow: Konsumtheorie und Kulturtransfer. Einige Perspektiven fiir die Forschung zum
16. Jahrhundert, in: Wolfgang Schmale (Hrsg.): Kulturtransfer. Kulturelle Praxis im 16. Jahrhun-
dert, Innsbruck 2003, S.131-143; Jan De Vries: The Industrious Revolution: Consumer Behavior
and the Household Economy, 1650 to the Present, New York, NY 2008; Ulrike Plath: Baltic
Asparagus: Transnational Perspectives on Gardening and Food Culture (17"-19" cc.), in: Beata
Paskevica (Hrsg.): Tulkojums ar gar§u. Ediena valodnieciskie un starpkultiiru aspekti [Ubersetzung
mit Geschmack. Sprachliche und interkulturelle Aspekte des Essens], Valmiera 2012, S.40-64.

17 Roderick Floud u.a.: The Changing Body. Health, Nutrition, and Human Development in the
Western World since 1700, Cambridge 2011.

18 Junzo Uchiyama, Kati Lindstrom: Investigating Landscape Neolithisation in Japan, China, Korea
and the Russian Far East, in: Journal of World Prehistory (im Druck).

19 Ulrike Plath: Environmental History in Estonia, in: Environment and History 18 (2012), Nr.2,
S.1-4; dies.: Neue Wege der baltischen Geschichtswissenschaft. Zur Griindung des Zentrums fiir
Umweltgeschichte (KAJAK), in: Forschungen zur baltischen Geschichte 7 (2012), S.177-180.
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versitidt Tallinn — umwelt- und nahrungsspezifische Themen in der Region Ostmitteleuropa
aufgegriffen werden.?’

Nahrungs- und Umweltgeschichte verbinden die Forschungsgruppe weiterhin eng mit
der Universitit Turku sowie mit einem Kreis von assoziierten Forschern in Helsinki, Riga,
Vilnius, Kaunas und New York, in Schweden und Deutschland. Als besonders fruchtbar
hat sich die Zusammenarbeit mit den litauischen und den lettischen Sozialwissenschaften
erwiesen: In Zusammenarbeit mit Diana Mincyte, der filhrenden Vertreterin der neueren
litauischen Nahrungsforschung,?! wird eine Sondernummer des Journal of Baltic Studies
herausgegeben, die der baltischen Nahrungskultur des 20. Jahrhunderts gewidmet ist und in
der Forscher aus iiber fiinf Staaten und mehr als sechs Disziplinen zusammengebracht wer-
den.??> Mit Timo Myllyntaus von der Universitit Turku konnten gemeinsame Lehrveranstal-
tungen zur baltischen Nahrungsgeschichte veranstaltet und Panels auf groBeren Konferenzen
organisiert werden.”

Die Voraussetzung fiir interdisziplindre Zusammenarbeit wird durch den Standort des
Zentrums fiir Umweltgeschichte unterstrichen. Das Historische Institut der Universitit Tal-
linn hat als ehemaliges Institut der sowjet-estnischen Akademie der Wissenschaften die in
der Lehre notwendigen Fachgrenzen schon friih iiberwunden. Mit Aliise Moora (1900-1996)
arbeitete hier von 1952 bis 1978 die Begriinderin der estnischen Nahrungsgeschichte alter
Schule. Mit ihrem monumentalen Werk ,,Die éltere Nahrung des estnischen Bauernvolks*
hat sie die historisch orientierte ethnologische Nahrungsforschung maBgeblich geprigt.?*
Mit Inna Jiirjo-P&ltsam? und Anu M:ind®® haben zwei herausragende Mediivistinnen die
historische Nahrungsforschung in Estland zu Beginn des 20. Jahrhunderts neu begriindet.
Durch die ebenfalls am Historischen Institut vorhandene Forschung zur Archidobotanik, Ar-
chdozoologie und physischen Anthropologie (basierend auf der grofiten Sammlung mensch-
licher und tierischer Knochenfunde in Estland) ist die Grundlage fiir einen inspirierenden
transdisziplindren Gedankenaustausch gegeben. Welche Tiere und Pflanzen wurden im Mit-
telalter und in der Frithen Neuzeit in welchen Bereichen des Landes vom Menschen gehalten

20 Vgl. Die Homepage von KAJAK http://www.tlu.ee/et/ajaloo-instituut/KAJAK/Konverentsid [letz-
ter Zugrift: 19.03.2014].

21 Diana Mincyte: Raw Milk Underground: Social Status, Autonomy, and Plenitude in Alternative
Agro-Food Networks in Brooklyn, New York and Lithuania, in: Juliet Shor, Craig Thompson
(Hrsg.): Practicing Plenitude: Social Innovation for Sustainable Lifestyles. New Haven, CT [im
Druck]; dies.: How Milk Does the World Good: Vernacular Sustainability and Alternative Food
Systems in Post-socialist Europe, in: Agriculture and Human Values 29 (2012), Nr. 1, S.41-52.

22 Diana Mincyte, Ulrike Plath (Hrsg.): ,,Food Culture in the Baltic Region®, Sondernummer der
Zeitschrift Journal of Baltic Studies, voraussichtliches Erscheinen 2014/15.

23 Vgl. die Vorlesungsreihe ,Historiaa lautasella. Ruoka menneisyyden tulkkina“ (History on the
plate. Food as an interpreter of the past) an der Universitdt Turku, Wintersemester 2013 und die
entsprechenden Panels auf CBSE 2013, ESEH 2013, ASEH 2014 und der 2" World Conference
of Environmental History 2014.

24 Aliise Moora: Eesti talurahva vanem toit [Die &ltere Nahrung des estnischen Bauernvolks], 1.
Bd.: Tahtsamad toiduviljad, teraroad ja riiiiped [Die wichtigsten Getreide, Getreidespeise und
Getrédnke], Tallinn 1980; 2. Bd.: Joogid, leib ja leivakdrvane [Getrinke, Brot und Beilagen],
Tallinn 1991; Neuaufl. Tartu 2007.

25 Vgl. Anmerkung 13.

26 Anu Mind: Pidustused keskaegse Liivimaa linnades [Feste in den Stiddten des mittelalterlichen
Livland], Tallinn 2004.
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bzw. angebaut und verzehrt? Welche Auswirkungen hatte dies auf die Gesundheit und den
Knochenbau des Menschen? Die mittelalterliche Stadtarchéologie unter Erki Russow verfiigt
dariiber hinaus iiber vielfiltiges Material zur Alltagskultur, das auf eine vertiefte Einbettung
in nahrungshistorischem Kontext wartet. Wenn in Deutschland im Bereich der Nahrungs-
forschung gerne iiber einen gewissen Mangel an aussagekriftigen Quellen geklagt wird,
steht die baltische Nahrungsforschung vor einer gro3en Menge an bislang nur unzureichend
bearbeitetem Quellenmaterial unterschiedlichster Art.

Die ersten zwei Jahre der Projektarbeit haben die baltische Nahrungsgeschichte als in-
terdisziplindre und international verankerte Forschungsrichtung etabliert. Dabei iibersteigt
das in- und ausldndische Interesse an den Ergebnissen der Gruppe ihre Forschungskapazi-
titen bei Weitem. Die baltische Nahrungsgeschichte hat den Sprung in die Lehrpline der
Universitidten in Tallinn, Tartu und Turku geschafft und ist dabei, auch in die Curricula
der Schulen aufgenommen zu werden; sie hat das Kadriorg Kunstmuseum und die Kunst-
geschichte erobert, wird von Spitzenkdchen und Gastronomen verfolgt und in Buchform
schafft sie Bestseller.?” Baltische Nahrungsgeschichte hat trotz oder gerade wegen aller
Probleme der interdisziplindren Zusammenarbeit Aufwind, bildet sie doch eine Zukunft
weisende Briicke zwischen den Geistes-, Sozial- und Naturwissenschaften, zwischen natio-
naler und transnationaler, disziplindrer und transdisziplindrer Wissenschaft, zwischen dem
privaten Garten und der globalen Welt.

27 Vgl. lirjo-Pdltsam, Pidusoogist néljahddani (wie Anm. 13); Séukand, Kalle, Eesti looduslikud
toidutaimed (wie Anm. 12).
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