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te die Projektbeschreibung verfasst, um Geldmittel für die 
 vollständige Verfassung seines Kartoffelbuchs einzuwerben. 
Wo er das Projekt einreichte und ob überhaupt, ist mir nicht 
bekannt.

4. Ich lernte Ladiges 1975 in Frankfurt am Main kennen und traf 
ihn mit Unterbrechungen mehrere Male bis kurz vor seinem 
Tod 2004. Er sah im Verlauf unserer Bekanntschaft Texte aus 
meiner ethnographischen Forschung in Mexiko durch und 
führte 1983 Regie für mein Hörspiel „Die Fussläufer. Tara-
humara im Norden Mexikos“, das im darauffolgenden Jahr 
in der Soireé des SWF-Baden-Baden gesendet wurde. Unsere 
Gespräche drehten sich vor allem um den ethnologischen Text, 
weniger um das System der Kartoffel, von dem Ladiges indes 
oft berichtete.

5. Wittgenstein hat es in „Tractatus logico-philosophicus“ 
(1921/1963) entwickelt, innerhalb dessen er gebräuchliche 
Termini (Satz, Tatsache, Sachverhalt) definierte und mit ihnen 
eine Theorie der Sprache und Bedeutung.

6. Ladiges an Fichte, 2. Juli 1982 (NHF:Z:Bb 47).
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Der Beitrag von ladigES (Curare 6.1983.3: 209–
227) ist deutlich in zwei Teile gegliedert. Der ers-
te Teil ist eine theoretische Ausarbeitung, die le-
senswerte berlegungen enthält, ansonsten jedoch 
formal unauffällig bleibt. Der zweite Teil ist die 
Anwendung der vorangegangenen theoretischen 

berlegungen auf ein empirisches Fallbeispiel, 
die Kartoffel. Bei diesem immerhin fast zwölf Sei-
ten umfassenden Exempel ist es dann allerdings 

vor allem die Form, die dem Leser ins Auge fällt.  
Mit akribischer Genauigkeit wird eine an das Witt-
gensteinsche Ordnungssystem angelehnte Syste-
matisierung von Kartoffelspeisen vorgenommen. 
Ist diese Arbeit mehr als nur eine Skurrilität eines 
selbstreferentiellen Wissenschaftsbetriebs

Um zu dieser Klassifikationsordnung zu gelan-
gen ordnet Ladiges im ersten Teil erst einmal die 
historische Evolution des kulinarischen Systems 
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selbst. Sein Abriss der „systematischen Klassifi-
kation“ im Binnendiskurs dieses Systems verweist 
auf die Verwissenschaftlichung der kulinarischen 
Theorie der Kochbuchliteratur, zeigt, wie Ordnung, 
Abstraktion und Vergleichbarkeit Einzug in diese 
Praxis erhalten. 

Besonders bedenkenswert erscheint im Lich-
te der Gegenwart seine Betonung der Differenz 
zwischen Heilmitteln und Speisen. Diese Unter-
scheidung wird derzeit in einem nach kultureller 
Hegemonie drängenden Programm der teilweise 
pathologischen Sanitas viel zu oft verwischt wenn 
über Essen und Trinken gesprochen wird. Hieran 
schließt auch seine konstruktive Kritik an, dass 
Kochbücher nicht immer Rezeptbücher – oder heu-
te: Rezeptdatenbanken – sein müssen, sondern dass 
sich hier eine ganz bestimmte Kommunikations-
form von Wissen gegen andere mögliche durchge-
setzt hat. Zum Schluss des ersten Teils wird auch 
die Differenz des Kulinarischen zur ausdifferenzier-
ten modernen Kunst, selbst wenn die kulinarische 
Praxis als Kochkunst firmiert, hervorgehoben. Dies 
ist ebenfalls nicht irrelevant, wenn mancherorts der 
nutritive Aspekt des Essens und Trinkens allzu sehr 
aus dem Blickwinkel gerät.

Dennoch ist Ladiges zentrales Thema die Ein-
führung einer neuen Systematik. Diese soll eine 
ordentliche Ordnung sein, die streng „endlich eine 
verbindliche Form der Beschreibung von Speisen“ 
sein will. Was in dieser Beobachtung des Kulinari-
schen hinten herunterfällt ist zweifellos die Beob-
achtung der Sinnlichkeit.

So ist das in dem Artikel aufgeführte empirische 
Fallbeispiel der Kartoffel fraglos faszinierend und 
zugleich irritierend. Der Ansatz jedoch ist innerhalb 
der kulinarischen Ethnologie sicherlich auch nicht 
nur ansatzweise in den gängigen Methodenpool 
aufgenommen worden. Warum  Ist sein Grad theo-
retischer Abstraktion zu hoch  Oder ist die Methode 

zu aufwändig und zu wenig erkenntnisreich  Oder 
fehlt letztlich ein für dieses spezifische Themenge-
biet konstitutives Moment größerer Entropie, wel-
ches die singuläre Sinnlichkeit – welches Ladiges ja 
selbst einmal im ersten Teil betont – jeder einzelnen 
Speise im größeren Ganzen betont  

Was geblieben ist, ist auf jeden Fall die fokus-
sierte Irritation einer gänzlich andersartigen Her-
angehensweise an den kulturellen Pluralismus der 
Speisen und der Verdacht, dass es zwar außerhalb 
der Kulinarischen Ethnologie, aber innerhalb des 
kulinarischen Systems selbst, ganz ähnliche Pro-
jekte gibt wie das von Ladiges. Das in den letzten 
Jahren unter dem Label Foodpairing firmierende 
Projekt wäre ein Beispiel dafür, dass es nicht mehr 
so ist wie Ladiges 1983 schrieb, dass „[d]ie Form 
des Kochbuchs […] einen Mangel an theoretischem 
Interesse aus[drückt]“, sondern dass es diese Ver-
bindung von Theorie und Praxis im Kochbuchform 
inzwischen sehr wohl gibt. Und auch die Bullipe-

dia des katalanischen Sternekochs Ferran Adrià 
hat es sich zum Ziel gemacht, die „DNA unserer 
Nahrung entschlüsseln“ und den „Ursprung von 
Geschmacksrichtungen“ zu erforschen „sowie die 
Katalogisierung von Küchentechniken“ in neuer or-
dentlicher Ordnung voranzutreiben. Hieran erinnert 
das „Kulinarische System“ von Ladiges sogar sehr 
stark. Möglich, dass seine Ausführungen der kuli-
narischen Ethnologie helfen, dieses Projekt der ku-
linarischen Praxis theoretisch beobachtbar und be-
schreibbar zu machen. Die Theorie hätte er dann gut 
30 Jahre vor dem Phänomen in der Praxis geliefert. 

Trier, am 31. März 2017

Anmerkung
1. Ich möchte mich bei dem Gastroethnologen Sebastian Schell-

haas, Universität Frankfurt am Main, für konstruktive Hinwei-
se bedanken.
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