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Einleitung

Es begann, wie meist, mit einer Frage. Was ist eigentlich »Gastroso-
phie« (wenn es sogar ein eigenes universitires Zentrum dafiir gibt)? Das lief§
sich unter Verweis auf » Autorititen (» der Pfeil verweist auf Stichworte
im folgenden Text) durchaus beantworten. Das Wort ist eine Neuprigung
von Charles Fourier, aus dem Anfang des 19. Jahrhunderts, von Eugen von
Vaerst (1851) aufgegriffen und »entschirft« (ohne Fouriers Forderung nach
»freier Liebe«) ins Deutsche tibertragen. Nach ihm umfasst » Gastrosophie
alles, was mit Erndhrung zu tun hat. Fiir Nietzsche machte den »homo sa-
piens« erst die Ausbildung, die Verfeinerung, eine Kultur des Geschmack-
sinns aus. Das Denken iiber die Erndhrung bildete immer schon einen Teil
des Nachdenkens tiber das »rechte«, »gute Lebenc.

Wenn dem so ist, braucht es eine Wissens-Basis fiir das Denken, ein
Fundament dessen, was Gastrosophie ausmacht. Uns ging es hier nicht um
die Utopie einer vollstindigen Abdeckung des Bereichs, sondern um » Wis-
sen zum Genieflen«, nach dem alten Grundsatz, dass der Inhalt niitzlich,
die Form unterhaltsam sei: »prodesse et delectare«, sagten die alten Rdmer
dazu. Wenn es um die Ausbildung, die Verfeinerung, eine Kultur des
Geschmack(sinn)s geht, dann reichen blofle Informationspartikel nicht
aus, dann bedarf es der Zusammenhinge, der Einstufung, Einreihung,
manchmal auch einer Wertung. Denn das alte Diktum »iiber den » Ge-
schmack ldsst sich nicht streiten« meint im originalen Sinne, dass man {iber
ihn verftigt, weswegen sich Diskussionen eriibrigen. In den Nachzeiten der
Postmoderne sind wir »relativistischer« geworden, was die Konservativen
beklagen, weil sie nun nicht mehr die Linien vorgeben kénnen — und iro-
nischer. Umberto Eco meinte, das miisse eine Grundhaltung sein.

Erstaunlicherweise war sie das schon lange vor der Postmoderne. Ge-
gen Ende des 19. Jahrhunderts erschien das » »Appetitlexikon« von Habs
und Rosner, unterhaltsam, informativ, rhetorisch gekonnt geschrieben, mit
einem erstaunlichen Wissen, das z.T. heute bestitigt, z.T. freilich durch das
Fortschreiten der Erkenntnisse veraltet ist. Das konnte ein Ansporn sein.

Zunichst bildete das eher eine sportliche Herausforderung, ein Ver-
gniigen der Nachtstunden, mit diesen Texten zu arbeiten. Aber dann trab-
te das Ganze an, iibersprang erste Hiirden, der Ehrgeiz wuchs, doch das
Druck-Ziel zu durchlaufen. Auch hier stand ein altes Prinzip vor Augen:
aus der Nachahmung (Originalzitate — ursiv) ein eigenes Werk zu schaffen,
mit dem Ziel, das alte zu erreichen (imitatio), wenn mdoglich zu tibertreffen



(aemulatio) — in den Zeiten der Postmoderne freilich ganz relativistisch!
Denn es stellte sich heraus, dass der frithere Umfang nicht mehr zu errei-
chen, Beschrinkung notwendig war; der Wein verdiente mittlerweile ein
eigenes Werk, das bleibt anderen tiberlassen und hier weg. Zu manchem
gibt es anderswo ausreichende Information, zu anderem fehlte die Inspira-
tion. Der Autor bekennt sich zu seinem Subjektivismus. Die Auswahl er-
folgt nach diesen Kriterien. Wem etwas fehlt, der soll es selbst schreiben —
und das nicht in einer Rezension bemeckern. Es gibt immer noch genug zu
tun.

Gleiches gilt auch fiir die Geisteshaltung. Diese folgt diversen Enzyk-
lopadisten, angefangen bei denen der franzosischen Encyclopédie des 18.
Jahrhunderts, (iber Habs und Rosner aus dem 19. Jahrhundert. Ein Geist
der Aufklirung weht leise, aber da diese tiber sich nachdenken, sich aufkli-
ren muss — etwas gebrochen! Das soll aber nicht hindern, gelegentlich etwas
fester hinzubeifden!

Da nach dem materialistischen Denken Feuerbachs »der Mensch ist,
was er isst«, kommt es darauf an, was man sich einverleibt. In industriellen
Broterzeugnissen etwa unter anderen: Mais, Soja, Enzyme, Wasserbinde-
und Quellmittel, Weichmacher, Konservierungs- und Farbstoffe, Malzzu-
sitze, Aromen, Gips, Ascorbinsiure, Cystein, Propionsiure (E 280) ...

Schlechtes Essen spricht nicht fiir ein gutes Leben. Zum Genieflen
braucht es Wissen. Das hier ist ein kleiner Beitrag dazu, zur »Gastrosophie.

Meinen herzlichen Dank abstatten méchte ich an Herta Stoiber fiir
die Hilfe bei der Erstellung des Manuskripts, bei Harald Gschwandtner fiir
Erginzungen, Textbearbeitung und Korrektur und fiir die kritische Lektii-
re bei Dora Gemeiner-Jahn, Ulrike Weinmann sowie bei meiner Frau.

Lothar Kolmer
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Der frithere Konig des Tafelvergniigens hat in den Republiken mittler-
weile ziemlich abgedankt. Das kommt weniger vom Nervengift Ichthyoto-
xin in seinem Blut, das durch Kochen und Riuchern vernichtet wird, son-
dern vom hohen Fettgehalt von 26%. Manche mégen sich auch an der ob-
szonen Schlangenform storen. Frithere Zubereitungen wie gesottener Aal,
Aal in Gelee oder Aalpastete erwecken heute keine sehr grofSen Geliiste
mehr. Letztere erscheint schon bei den alten Rdmern und hielt sich iibers
Mittelalter bis ins 19. Jahrhundert. Die nach Brillat-Savarin erhitzende
Wunderwirkung von Aal mit Krebssauce passt zeitlich wie riumlich in das
pikanteste Kapitel seiner »Physiologie des Geschmacks« — aber nicht mehr in
unsere Zeit. Angesichts der Bedrohung des Bestandes und des Geschmacks
der Gegenwart haben ihn einzelne Lebensmittelhidndler aus dem Angebot
entfernt.

So unkorrekt wie alt: Friedrich von Logau (1604-1655): »Wer einen
Aal beim Schwanz und Weiber faf$t bei Worten / wie fest er die auch hiilt,
halt nichts an beiden Orten.«

¢ Abendmahl, Letztes

Jene Szene, in der Jesus inmitten seiner ]unger saf3, das Brot brach und
den Wein segnete (was dann zu verzehrbarem, realem Leib und Blut wur-
de), fand in der Kunst vielfache Darstellung. Das Letzte Abendmahl gilt in
unserer Kultur als das Muster gemeinsamen Essens, das aber von immer
weniger Gldubigen tatsichlich im Gotteshaus konsumiert wird. Dabei war
es einst als »oppositionelles Kultmahl« ein revolutionirer Akt — und wurde
deswegen von der romischen Obrigkeit als Loyalititsbruch verfolgt. Der
dabei verzehrte Leib Christi bildete »einen parasitiren Staat innerhalb eines
groferen Staatsorganismus« (Baudy). Wer diesen Leib afi, galt als »Mitglied
einer Aufstandsbewegung, die einen politischen Umsturz« anstrebte, und
nicht zuletzt auch als jemand, der — nach damaliger Meinung — Menschen
opferte und verzehrte. »Der Brot- und Weingott Jesus Christus, als ge-
schlachtetes Lamm gestorben und durch sakramentale Mihler als Gemein-



deleib wiederauferstanden, hat Traditionen« aus dem 8stlichen Mittelmeer-
raum resorbiert. In diesen »regenerierten sich Gottheiten periodisch auf
doppelte Weise, einerseits in den lebensspendenden Nahrungsmitteln, an-
dererseits in den menschlichen Gemeinschaften, die diese verzehrten«
(Baudy). Eine sikularisierte Gesellschaft interessieren solche (inter-)religi-
osen Einsichten kaum, eher noch, dass eine Untersuchung von 52 Abend-
mahlgemilden aus der Zeit von 1000 bis 2000 n. Chr. ergab, dass die
Fleischportionen ab 1600 doppelt so viel Lammbraten aufwiesen als um
1300 und das Brot zwischen dem 14. und 16. Jahrhundert vergleichsweise
in den Hintergrund trat (Brian Wansink) — woran sich wieder einmal zeigt,
wie vielseitig, interdisziplinir orientiert und analytisch der kundige Gastro-
soph sein sollte!

Aberglaube ist nach dem Diktum unserer aufgeklarten Vorginger der
Encylopédie »ein falscher, in die Irre geleiteter religiéser Kult [...], welcher
der Vernunft und den gesunden Ideen widerspricht. Er ist die schrecklichs-
te Plage der Menschheit. Unwissenheit und Barbarei fithren den Aberglau-
ben ein, Scheinheiligkeit hilt ihn durch nichtige Zeremonien aufrecht, fal-
scher Glaubenseifer verbreitet ihn, und Eigennutz verewigt ihn«.

Tatsichlich ist der ganze Bereich der Ernihrung voll von Aberglau-
ben. Das beginnt mit der Sicherung der Ernte durch Abwehrzauber gegen
Hagel, starken Regen und Wind, setzt sich fort im Schutz gegen Hexerei —
an Kiihen, damit ihnen niemand nichtlicherweise die Milch abmelkt oder
die Butter stichlt —, geht weiter bei der Produktion, wenn etwa in den Brot-
laib Zeichen zur Bekommlichkeit eingeritzt oder bestimmte Teile der Nah-
rung Geistern und numinosen Wesen dargebracht werden, und endet noch
lange nicht bei den Ritualen, die beim Verzehr vor Vergiftung oder anderen
Schiden an Leib und Leben schiitzen sollen. Dazu gehért der Silberlsffel,
der bei Pilzen durch Anlaufen deren Giftigkeit erweist, zihlen Korallen ge-
gen Gift im Wein und sonstige Amulette gegen praktisch alles, was die Ge-
sundheit beeintrichtigen kénnte.

In unserem aufgeklirteren Zeitalter sind die meisten dieser Gebriu-
che der Vergessenheit anheimgefallen, manche werden nur noch unbewusst
als geselliges Ritual praktiziert. Damit ist aber noch lange nicht gesagt, dass
simtlicher Aberglaube aus der Welt sei. Im Gegenteil sehen wir neue For-
men, die gerade aus der Uberwindung des alten Denkens resultieren: Den
Siegfried’schen Glauben an die eigene Unverletzbarkeit finden wir heute
bei Tabak- und Alkoholkonsum im Ubermaf, Junk Food in Uberdosen.

Man hilt sich selbst fir geschiitzt und unverwundbar, obwohl ringsum die





