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Immer mal wieder hort
man ein Lamentieren dariiber,
dass es heutzutage doch

gar keine Erndhrungskultur
mehr gebe. Kulturpessimisten
stimmen bestdndig in den
Abgesang ein, dass entweder
die gesamte oder zumindest
zentrale Teile der Erncihrungs-
kultur verloren gingen.
Einheitsbrei statt Sinnesspiel
wadre das Zeichen der Zeit.
Das Gegenteil ist der Fall.

Abgesehen von dem in jedem Ber
zu jeder Zeit vorkommenden emlueth
Wandel, dem freilich immer dag ein I
dere Detail, welches sich iiberlebt ho
pret' féllt, kann man feststellen; N'a:tl
1n_ der Menschheitsgeschichte ha.tte 3
[1:1": einer so fruchtbaren, so vielfilti :1
sinnlichen Erndhrungskultur zu tung
Hier und Jetzt. Die Ernéil-u'ungskultm: ;\"l
glenw.art erinnert sich nicht nur an un .
lich viele Aspekte aus der langen Tradition g
vom Menschen kultivierten Essens undo'];
k"ens, wobei sogar immer wieder auch Te 1
lingst untergegangener oder vergessener
Epochen von bienenfleissigen Esskultur
schern ausgegraben und in das Licht heyg
Offentlichkeit gestellt werden - von Stein
Didten tiber mittelalterliche Kochbuch:
lysen bis hin zur historischen Erforsch
dles kulinarischen Erbes eines Landes od
einer Region. Die heutige Ernéihrungskulteﬂ
ist eine Erndhrungskultur der Ernihrun s
k_ulturen und, was noch wichtiger ist, sie g15
eine Erndhrungskultur des Ernéihrul’igskul;

turkontakts, Das ist sinnli ie i Il
. Das sinnlich wie intellektyell
erlebbar. u

KULINARISCHE WELTGESELLSCHAFT

Die kulinarische Gegenwartsgesellschaft ist

nur mehr als globalisierte kulinarische Welt-
gesellschaft zu denken. Weder Bergketten
noch Ozeane und schon gar nicht Landes-
grenzen halten Ernidhrungskulturen auf, mit-
einander in Kontakt zu kommen. Wéih’rencf
es'in grauer Vorzeit tatsichlich so gewesen
sein konnte, dass es eine Ziircher, eine baye-
rische, eine griechische oder eine peruanische
Erndhrungskultur gegeben haben mag, die
auFm_]om vor sich hin existierten, iiber lange
Zeitrdume nur im eigenen Saft schmorten
und die héchstens abenteuerlustige Reisende
oder lektiireeifrige Gastrosophen in ihren un-
terschiedlichen Facetten kennenlernten, fin-
det heutzutage eine permanente gegenselitige
Beobachtung und Einflussnahme zwischen
den Erndhrungskulturen statt. Das heisst ei-
r{e1'seits, es kommt zu Hybriden, etwa wenn
sich vormals exotische Erndhrungskulturen
aus fernen Landen an neuen Orten etablie-
ren. So hat zum Beispiel ein erfolgreiches in-

s Lokal im Ziircher Raum stets einen
issen Transformationsprozess hinter sich,
n die vorherrschende Geschmacks- und

ltur anschlussfiahig zu sein, oder es
jen Superfoods aus den unterschiedlichs-
Erdteilen global gehandelt und verzehrt.
er €S gibt einen progressiven Anstieg an

b ovationen oder Avantgardebewegungen
em Food-Sektor - man denke hier an
erfolgreichen Street-Food-Festivals oder
beliebten Pop-up-Lokale, beide etablieren
icht nur eine neue Art des Essens, sondern
bich der Tischkultur. Auf der anderen Seite
Gt ¢ die gegenseitige Beobachtung auch zum
ntifikatorischen Vergleich. Das heisst, es
tauf einmal sehr viel stirker auf, dass man
nicht allein is(s)t, dass man in einer kulina-
rischen und gastronomischen Okologie lebt
- nd dass man sich, will man sich dabei nicht
in der Masse auflosen, um die eigene 1denti-
tit kilmmern muss, man muss sie pflegen und
zwar im Unterschied zum Anderen. Der Boom
der Regionalgerichte und Regionalkiichen ist
kein vormodernes Festhalten an alten Ess-
mustern. Es ist ein ganz und gar jetztzeitiges
Phinomen, das dazu fiihrt, dass Regionen
neu definiert und abgesteckt werden. Regi-
onale Kiichen, das ist das soziale und inte-
rernihrungskulturelle Profilschirfen, weil
es sich immer am anderen orientiert. Und
das heisst nicht einmal beharren auf Immer-
schon-so-gemachtem, auch hier gibt es Hybri-
disierungseffekte: Die neuandianische Kiiche
aus Peru zum Beispiel integriert traditionelle
Kochmethoden, die bis zuriick zu den Inkas
reichen, mit Methoden der globalen Nouvelle
Cuisine und erreicht dabei wahrlich neue Ge-
schmacksplateaus.

Die globale Ernihrungskultur des Ernih-
rungskulturkontakts erweist sich als ein
ziemlich vitales Phiinomen. Der individuelle
Geschmack, der sich stets im soziokulturel-
len Kontext entwickelt - iibrigens schon in
der prinatalen Geschmackssozialisation zwi-
schen der schwangeren Frau und ihrem noch
ungeborenen Kind -, erlebt ein historisch ein-
maliges Zeitfenster der gustatorischen Bil-
dungs- und Entfaltungsmoglichkeiten. Wer
will, der kann heutzutage so viele Lebens-

mittel in unterschiedlichsten Kombinationen
und auf diverse Arten zubereitet, probieren,
dass es sich eigentlich anbieten wiirde, die
Geschmacksbildung in einer Art reflektierten
Kulinaristik stirker gesamtgesellschaftlich
zu Fordern und institutionell zu etablieren.

SINNLICHES IM LICHTE
DER ESSKULTURFORSCHUNG
Die meisten Staaten fordern Museen, sub-
ventionieren Opernhiuser und Theater, un-
terhalten an Universititen Lehrstiihle fiir
Musik, Schauspiel und Filmkunst. Doch bei
Ernihrungskultur klafft eine riesige Leerstel-
le. Sicher, es gibt die Haushaltswissenschaften
- Oecotrophologie -, der auch Aspekte der Er-
nihrungswissenschaft zugeordnet sind. Und
es gibt die Lebensmitteltechnologie. Den-
noch: Beide Fachgebiete widmen sich unter
sehr selektiven Perspektiven der Erndhrung.
Hier zu behaupten, es gebe ernidhrungskul-
turelle Institute, hiesse, Bibliotheken wiren
dasselbe wie Literaturwissenschaft oder Ma-
schinenbau das gleiche wie Physik. Dabei ist
die Sinnsymphonie, welche sich um Essen
und Trinken aufspannt, ethnosoziologisch
hoch spannend und seit Anbeginn menschli-
cher Kultur bestindig entwickelt, strukturell
verfeinert und funktional differenziert wor-
den. Kein Wunder, wird hier doch das Not-
wendige und Niitzliche - ndmlich den Korper
mit Nahrung, Nihrstoffen und mit Energie zu
versorgen — mit vielfiltiger Sinnlichkeit ver-
kniipft. Kein anderes Kulturprodukt spricht
auf so multiple Art die Sinne an wie das so-
ziale Totalphinomen des Essens, wobei es die
Sinne nicht nur anspricht, sondern sie auch
kultiviert.

Das Auge isst — so weiss auch der Volksmund
_ bekanntlich mit. Schon die Baume, die der
biblische Gott im Paradies wachsen lisst, sind
«verlockend anzusehen...» und der unwider-
stehliche Apfel vom Baum der Erkenntnis
eine «Lust fiir die Augen». Obwohl der au-
genscheinliche Eindruck stets eine Distanz
zum Produkt des nutritiven Verlangens be-
inhaltet, kultivierten die Menschen im Laufe
der Zeit auf unterschiedlichste Art und Weise
die optischen Effekte ihrer Speisen, tiber die




klassische Ziichtung bis hin zum hochmoder-
nen Food-Design. Und sie verfeinerten auch
die Prisentation der Speisen, Topfe, Gedecke,
Tischdekorationen, Verpackungen, Benimm-
regeln zum ésthetischen Verzehr und so wei-
ter. Der Mensch ist vielfiltig kreativ, wenn es
darum geht, den «schénen Schein» des Essens
und Trinkens zu entwickeln. In der bildmedi-
alen Kunst wurde und wird dem Rechnung
getragen: vom Stillleben {iber Daniel Spoerris
Fallenbilder bis zum Food-Porn. Vom virtu-
ellen Essen wird zwar niemand satt, doch es
strukturiert das alimentire Verlangen, ob es
nun Appetit macht oder den Appetit vergillt,
Eine eingehendere Analyse jedoch der Eigen-
rationalitit visueller Darstellungsformen des
Kulinarischen fehlt allerdings, ebenso wie
dies auch in Bezug auf andere Sinnesanspra-
chen unterblieben ist.

So zum Beispiel bei den akustischen Effekten,
die Esserlebnisse ebenfalls in aller Regel be-
gleiten: Es brutzelt in der Pfanne, die Tiite mit
den Chips raschelt, wenn man sie aufreisst,
der Wein plitschert leise ins Glas, die Kruste
knackt vielversprechend im Mund und zahllo-
se Gerdusche mehr erténen beim Essvorgang.
Kein Wunder, dass auf solche akustischen Ef-
fekte spezialisierte, professionelle Sensoriker
daran arbeiten, diese Gerduschkulisse so zu
optimieren, dass sie den Essenden nicht ver-
stort. Denn allzu schnell kann gerade durch
akustische Storungen, die als unangenehm
oder gar als «Krach» wahrgenommen wer-
den, der gute Geschmack getriibt oder gar die
Lust auf und am Essen zerstort werden. Und
fiir die Erndhrungssoziologie und -ethnologie
ebenfalls interessant: Die Geriusche werden
angepasst an die Erwartungen, die Menschen
an diesen Augenblick haben. Soziokulturell
vermittelte Muster lassen auch das Ohr mites-
sen und mitentscheiden, ob sich der Essende
in einer Esssituation befindet, die seinen sche-
matischen Vorstellungen von einer richtigen
Verzehrsituation entsprechen. Dies alles kann
zusitzlich eingerahmt sein von Musik, die un-
terschiedliche Funktionen in der Kulinaristik
erfiillt. Seit dem 16. Jahrhundert ist die «Ta-
felmusik» namentlich bekannt, die extra fiir
Esssituationen konzipiert wurde. Angenehme

Musik erhéht den Genuss beim Esse
teilweise sogar den Appetit, was zum
gerade in Hospitilern, wo es nicht ge

um geht, appetitlosen Kranken zy jg]
derzu Kriften zu kommen, noch jm 3
selten als nicht-medikamentgses Mitte] g
setzt wird. In der hochmodernen Kiteh
Musik inzwischen als explizites Stile
des Mahls eingesetzt, etwa wenn Hestg
menthal seinen Gésten das Gericht «So
the Sea» zusammen mit einem iPad fij;
Ohren serviert. Die Giste horen wihre
Muschelessens dann Meeresrauschen,“
die Musik, so Blumenthal, hat einen din
Effekt auf die gustatorische Wahrnehmuy
da sich durch die akustische Komponent. 1o
salzige Geschmackseindruck verstirke (S
Interview Charles Spence, Seite 63).

Manchmal hort und sieht man ein Essen a
noch gar nicht, und trotzdem ist es schon
der Wahrnehmung prisent, teilweise oh
dass die Person es selbst merkt. Wer sich seit
ein paar Jahren in Supermirkten beim Ej
kaufen immer wohler fiihlt, der erledigt sei
Besorgungen vielleicht in einem der zahlrej:

chen Einkaufsorte mit Backstation. Der Duft

von frisch aufgebackenem Gebick wird von
vielen Menschen als sehr wohltuend und ap-
petitanregend empfunden und allein deswe-
gen, wegen der Duftschwaden, die sich unge-
hindert zwischen und iiber die Regalreihen
ausbreiten, lohnt es sich fiir die Lebensmit
telhindler schon, eine solche Mini-Bickerei
zu unterhalten. Uberhaupt: Der Geruchssinn
ist fiir das Schmecken ganz zentral. Wer sei-
nen Geruchssinn verliert, und sei es nur zeit-
weise, etwa durch einen heftigen Schnupfen,
dem schmeckt gar nichts mehr - also weder
«gut» noch «schlecht». Eine kulinarisch
grausame Zeit! Doch wer in vollem Besitz sei-
nes Geruchssinns ist und diesen beobachtet,
der wird schnell feststellen, wie einen unter-
schiedlichste Nuancen in der Verinderung
der Luft anziehen - oder davontreiben. Frag-
los ist auch das nasale Empfinden durch die
Sozialisation geprigt. Wer gelernt hat, Diifte
und Geriiche den richtigen Zutaten und Spei-
sen zuzuordnen, wer gelernt hat, zu differen-
zieren, der wird sich durch komplizierte Ge-

elten eleganter bewegen als defrjeni'ge,
1 ‘ s was ihm in die Nase steigt, eine
. dae, Heraus- oder gar Uberforderung

gros};‘s ist ein bererkenswerter Culinary

E[‘Lag dass zwar andauernd Menschen
al Lag, X g1
rﬁjmerien rennen, um sich dort Geruch

en zu holen und sich dabei nicht selten
uftlawinen erschlagen lassen, aber das
en beim Lebensmitteleinkauf _und.auch
aum Beachtung im offentlichen

n k :
. fihrt und leider auch nicht ge-

;usstsein er
et wird.

nicht unterschlagen werden darf:. Der
kauf oder der Verzehr von Lebensm}ttll.:ln
.f'iir viele Menschen in denulndustneianl-
n sinnlich stark eingeschrinkt - durch
e fiihlbar reduzierte KOHSU]‘?SU‘L‘iktu-I’. hln
permarkt oder im Internet konnfm wir .@13
pisen weder probieren noch an ihnen rie-

chen, wir konnen sie oftmals nlicht
-.eherl. Was wir sehen, sind nur ihre
aufwendig designten Verpackungen
mit all den Informationen und Deé-
formationen darauf gedruckt. Wir
konnen sie auch nur in den seltensten
flen anfassen. Das Anfassen von
Speisen gilt in der Esskultur des globa-
len Nordens sowieso als arg bedelnk-
;]ich, als hygienisch fahrldssig, als nicht
statthaft. Doch der haptische Sinn, {.ie;'
Tastsinn, gehort zum Essen und Trin-
ken dazu. Ob ein Obst den Reifegrad
erreicht hat, der es uns schmecken
lasst, das kann man iiber die Finger et
fithlen. Uberhaupt konnen die Konsis-
tenzen von Speisen nicht nurim Mund
besondere Bedeutungen entwickeln.
Wer noch nicht erkannt hat, wie eng
" Essen und direktes korperlich-taktiles
Lustempfinden bis hin zur prickelnden

Ode an die Nudelsuppe
Wie isst man eine japanische
Nudelsuppe korrekt? Zuerst die
Nudeln oder die Algen? In
welchem Winkel taucht man
die Stibchen ein und wie zeigt
man dem Schweinefleisch
seine Wertschitzung, bevor
man es verzehrt? Tampopo ist
eine japanische Komédie iber
das Kochen, das Geniessen,
iiber die Kiiche Japans. Der
Kultfilm hat einige Lektionen
parat, die auf den Speichelfluss
und die Lachmuskeln gleich-
zeitg abzielen.
Tampopo, |4z Itami, 1985,
114 Minuten.

Erotik zusammenhingen, dem sei der 1985 er-
schienene Film «Tampopo, ein Klassiker d'es
«Kulinarischen Kinos», empfohlen. Ein Mel‘s—
terwerk kulinarischer Sozialisation- und Bil-
dungskunst. In diesem japanischen l?ilm geht
es allerdings vor allem um die ZubereltL.mg der-
«perfekten Nudelsuppe», die nac_h reg.s.onalm
Tradition selbstverstindlich mit St;‘lbch(m
gegessen und geschliirft wird. Man wird un-




merklich daran erinnert, dass das Essen mit
Messer, Gabel und Loffel, welches uns in Eu-
ropa so quasi-natiirlich erscheint, im globalen
Vergleich fraglos nur ein Spezialfall ist, mit
dem eine vermeintlich kultivierte Distanz zu
den Speisen hergestellt wird. Im weltweiten
Vergleich essen immer noch mehr Menschen
mit Stibchen und noch mehr mit der Hand.
Dass sich solche Geritschaften wie verschie-
dene Gabeln und LéfFel fiir unterschiedliche
Gerichte in Europa historisch durchgesetzt
haben, hat nichts mit irgendeiner Form von
vermeintlicher Normalitdt zu tun, sondern
etwas mit dem Drang zum Exklusiven und
der Affektkontrolle. Und was der Preis fiir
die dabei eingebiisste Sinnlichkeit wirklich
ist und wo sich gastronomische Oasen - etwa
beim Verzehr von handlichen Snacks oder
am Street-Food-Imbiss — finden, um aus den
wohl(an)erzogenen Tischsitten auszubre-
chen, auch damit beschiftigen sich Soziologie
und Ethnologie in ihren erndhrungswissen-
schaftlichen Arbeiten. Von den Verhaltens-
weisen an Tisch, die europidische [sic!] Rei-
seberichte aus dem Mittelalter beschreiben,
also vom «gemeinsam aus einer Schiissel es-
sen» und dem «Esswerkzeug teilen» - ebenso
wie dem «ins Tischtuch schneuzen» - bis hin
zum hofflichen «Guten-Appetit» wiinschen
und dem dezenten abwischen des Mundes mit
der Serviette, bevor man am Glas nippt, liegt
einlanger Weg kultureller Schematisierungen
und institutionalisierter (Um-)Erziehungsbe-
mithungen.

Nun koénnte manch einer, nachdem schon
festgestellt wurde, dass sowohl die visuelle als
auch die auditive, die haptische und sogar die
olfaktorische Wahrnehmung soziokulturel]
konditioniert und - je nachdem - ge- oder
verbildet sind, darauf setzen, dass zumin-
dest die genuin gustatorische Rezeption von
Speisen, also das (Er-)Schmecken im Mund
und mit dem Gaumen, zumindest irgendwie
«ganz natiirlich» und damit «objektiv» sowie
anthropologisch universell vonstattengehen
wiirde. Aber weit gefehlt! Ob etwas als «wohl-
schmeckend» oder als «nicht-wohlschme-
ckend» vom Einzelnen eingestuft wird, hat
mehr mit dem Gruppensinn, mehr mit dem

sogenannten «Klassengeschmack» zy £ b
als mit seinen individuellen Veranlagung
Jedem leuchtet schnell ein, dass wer viele v
schiedene Speisen kennenlernt und in eine
Erndhrungskultur des Probierens und Vo
allem auch des Immer-wieder-Probierens -
denn die Zubereitung der Speisen kann eben-
so variieren, wie sich der Geschmack von Zejg
zu Zeit und von Situation zu Situation verin-
dern vermag - lebt, ein breiteres Geschmackgs
spektrum besitzt als all diejenigen, die als gg-
genannte Redundanzesser jeden Tag immey
dasselbe essen, sei es der Hamburger aus dey
Fast-Food-Braterei oder der Griinkohl/Ka-
rotten-Salat. Auch Werbung, das finanzielle
Budget, welches einer Person zur Verfiigung
steht, Erndhrungstipps, Gesundheitswarnun-
gen, mediale Berichte, religitse oder moralj-
sche Nahrungstabus, die manch einer beher-
zigt, lassen einem mal das Wasser im Mund
zusammienlaufen oder beim Gedanken daran,
was man sich da gerade in den Mund gesteckt
hat, unbehaglich zusammenzucken. Wer dar-
an glaubt, dass einen die Schweinsleberwurst
direkt in die Holle schickt, sei es die post-
mortale im Jenseits oder die des Darmkrebs
im Diesseits, der wird sich schwer damit tun,
die Wurst als wohlschmeckend zu empfinden,
Wer jedoch wie bei Marcel Proust in «Auf der
Suche nach der verlorenen Zeit» beschrie-
benen Genuss von Tee und Madeleines oder
vielleicht auch - etwas profaner - beim nach
Jahrzehnten endlich noch einmal getitigten
Genuss des einstigen Lieblingswassereises
aus lingst vergessenen Sommern, sich sei-
ner Kindheit wieder erinnert, dem wird ein
wohliges Seufzen des gustatorischen Wohlge-
schmacks nahezu automatisch durch die Lip-
pen nach aussen strémen. Essen und Trinken
ist selbst Erinnerungskultur und gleicherma-
ssen eine aktive Praxis derselben. Als ebensol-
che kann und sollte sie erforscht werden.

WEITERE PFADE EINER ERNAHRUNGS-
KULTURWISSENSCHAFT

Essen und Trinken erhilt nicht nur den Kér-
per am Leben beziehungsweise belebt ihn
und seine Sinne immer wieder aufs Neue
- es vollbringt dasselbe auch fiir die Gesell-
schaft sowie deren Kulturen und die sich in

den Kulturen befindenden Gemeinschaften.

\Zudem wird jeder einzelne Korper durch die

8

epflegte Ernihrung geformt, und zwar nicht
nur physl'ologisch, sondern auch sozial. Der
Korper verleibt sich mit seiner Nahrung nicht
nur Néhrstoffe, sondern auch Kultur ein und
{;vird selbst zu einem Verweis und einer Dar-
stellung eben dieser seiner Erndhrungskultur.
Im Korper des Einzelnen, und das heisst auch
in seinem Geschmack und in seinem Genus-
sempfinden, spiegelt sich die soziokulturelle

Umwelt, in der er existiert.

Essen und Trinken ist, so wird inzwischen
allerorten gemunkelt, zum Religionsersatz
geworden. Man konnte hinzufiigen: zu Recht.
Denn es sind nicht nur die Auseinanderset-
zungen zwischen verschiedenen Erndhrungs-
kirchen, die an die Religion erinnern. Es sind
die Verheissungen und Versprechungen, die
sich im Kulinarischen auftun. Ebenso wie Er-
nihrung aufstrebt, das moderne technisch-
medizinische Verstindnis zu revolutionieren:
Sie gilt bereits jetzt als Praventionsmedizin
und als eine Art plastische Chirurgie auf sanf-
tem Wege. Die richtige Erndhrung soll Ge-
sundheit, Jugend und Schénheit verschaffen,
vielleicht sogar intelligent machen und dem
neuronalen Verfall vorbeugen. Diet-Body-
Brain-Forschungscluster sind diesbeziiglich
schon auf den Weg gebracht.

Der Genuss und der Geschmack bleiben beim
Essen trotzdem zentral. Kostliche Speisen
oder spezielle Verzehrpraktiken versetzen in
Trance, in Rausch, rufen einen schwindeler-
regenden Hochgenuss hervor. Essen, das be-
ginnt gerade auch das zu werden, was bisher
die Musik gewesen ist. Sinnlichste Hochkul-
tur und erregender Rock’n'Roll - Events vom
Geschmacksorchester bis zum Street-Food-
Festival zeugen davon. Friiher lernte man ein
Instrument, heute iibt man sich im Kochen.
Gestern kannte man tausend Bands, morgen
muss man tausend Gerichte probiert und zu-
bereitet haben.

Die Ernihrungsethnologie erforscht die un-
terschiedlichen Ernihrungskulturen, beob-
achtet und beschreibt, wie exotisch die Welt

war und wie ungewohnlich und ungewohnt
die Gegenwartsgesellschaft immer noch is(s)t.
Dabei begibt sie sich in fremde Lander ebenso
wieanalltigliche Orte der Nahwelt und scheut
auch nicht vor virtuellen Welten zuriick. Die
Ernihrungssoziologie als Ernahrungskultur-
wissenschaft analysiert die Strukturen und
Funktionen, welche die Ernihrungspraktiken
fiir unterschiedliche Akteure, fiir Organisati-
onen, aber auch fiir die Gesamtgesellschaft
haben und wie sie Unterschiede markieren
und Gemeinsamkeiten hervorbringen.

Und eins ist sicher: Die Erndhrungskultur
der Gegenwartsgesellschaft ist eine der le-
bendigen Vielfalt. Es ist an der Zeit, die po-
lynutritive Komplexitdt zu erforschen, die
Ergebnisse versprechen geschmackvoll und
nahrhaft zu sein.

Weiterfiihrende Literatur
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