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Der Aromat

Angeregt durch Korfs Geruch-Sonaten
Griinden Freunde einen ,Aromaten”.

Einen Raum, in welchem, kurz gesprochen,
nicht geschluckt wird, sondern nur gerochen.

Gegen Einwurf kleiner Miinzen treten
aus der Wand balsamische Trompeten,

die den Gasten in gebldhte Nasen,
was sie wiinschen, leicht und lustig blasen,

Und zugleich erscheint auf einem Schild
Des Gerichtes wohlgetroffnes Bild.

Viele Hunderte, um nicht zu liigen,
speisen nun erst wirklich mit Vergntigen.

Christian Morgenstern, Palmstrém

Fiir Wolfgang Marschall
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EINLEITUNG

EINLEITUNG
Michele Galizia, Heinzpeter Znoj

Pfefferland _ einst das unbekannte Nirgendwo, in das man sich
sehnen oder wohin man Ungeliebtes auf Nimmerwiedersehen
wiinschen konnte, ist heute Gberall. In jeder mittelgroBen europdi-
schen Stadt ist es heutzutage moglich, die notwendigen Gewdiirze
zu erhalten, um indonesisch oder mexikanisch, indisch oder schwe-
disch, tiirkisch oder kenianisch zu kochen. Und man isst ausserdem
nicht nur mehr einfach italienisch oder chinesisch, sondern sucht
Spezialititen der bolognesischen oder toskanischen bzw. der Sze-
chuan- oder Kanton-Kiiche. Auch die Zutaten, um unter Freunden
rémische Gerichte nach Apicius zuzubereiten, sind fast wieder so
verfugbar wie damals. Reisen ins Pfefferland auf der Suche nach
Gewdirzen wie Zimt, Muskatnuss oder Gewdirznelken unternehmen
nicht mehr Abenteurer, sondern Touristen (Pfander). Restaurants
mit einheimischer Kiiche sind selten geworden, der ,kulinarische
Kompass" weist im Zeichen eines konsumistischen Kosmopolitanis-
mus in Richtung ethnische Kiiche, fremde Geschmaicker, eingefiihr-
te Ingredienzien. Es ist normal zum Mexikaner, zum Chinesen, zum
Thai und seit neustem wieder zum Inder essen zu gehen und zwar
auf der Suche nach zunehmend weniger dem européischen Durch-
schnittsgeschmack angepassten, originalen Gerichten. Wer als
Koch oder Kdchin etwas auf sich hilt, bietet originale Kiiche an und
verwendet in der Fusion-Kiche exotische oder lange in Vergessen-
heit geratene Zutaten und Gewdrze: Galgant, Fischsauce, Rucola -
aber wer weiB schon, dass mit letzterer die altehrwiirdige Rauke
gemeint ist, als sie noch bitter sein durfte?

EINE KULINARISCHE WELTREISE
Von Archestratos, einem Zeitgenossen des Aristoteles, wird erzihlt,

dass er die alte Welt bis zu ihren Grenzen bereiste, um in seiner
Hedypatheia, dem Fihrer des Wohllebens und der Gourmandise,

alle bekannten Speisen zu beschreiben. Wir, die wir als Ethnologin-
nen und Ethnologen ebenfalls die Welt bereist haben, haben unser
Ziel weit weniger hoch gesteckt. Uns geht es nur noch darum, beim
Erfassen der untberblickbaren Vielfalt der Kiichen der Welt eine
Orientierungshilfe zu geben. Gewirze dienen diesem Zweck be-
sonders gut. Sie pragen ganze Kichen, stehen stellvertretend fur
einen kulinarischen Kanon, treten in Erscheinung und verschwin-
den wieder und erméglichen derart, historische Entwicklungen
und Verbindungen zu erkennen und zu interpretieren. Jede Autorin
und jeder Autor dieses Buches berichtet aus persénlicher Lebens-
und Arbeitserfahrung heraus. Alle haben wir, ob entfernt oder nah,
Feldforschung betrieben und das Exotische am und im eigenen
Leib erfahren. Wir haben die Grenzen zwischen Vertrautem, Wohl-
schmeckendem, Exotischem und AbstoBendem ausgekostet und
damit Grunderfahrungen nachvollzogen, die seit jeher die Begeg-
nung der Zivilisationen pragen.”

Gewlirze gelten als eigentliche Triebfeder der europdischen Ex-
pansion. Entsprechend imperial und exotisierend ist Europa lange
mit Gewiirzen umgegangen. Hofische und gutbirgerliche Rezepte
mit ihrer maRlosen und undifferenzierten Verwendung von Pfeffer,
Zimt, Gewiirznelken und Muskat lesen sich wie Triumphurkunden
der européischen Machte, welche die Gewirze der Welt zu kon-
trollieren versuchten. Entsprechend war auch die Geschichtsschrei-
bung tiber die Gewdirze lange Zeit — und ist es zum Teil bis heute,
wie das populdre Buch Muskatnuf§ und Musketen. Europas Wettlauf
nach Ostindien von Giles Milton belegt — vom Aufstieg europdischer
Machte zur Herrschaft in Asien und der Welt geradezu berauscht.
Ob es die Suche nach dem Pfeffer- oder dem Zimtland war — die
Geschichtsschreibung iiber die ,Entdeckungsreisen” fand in der
Suche nach Gewiirzen ihre Mythologie: ,Als ersten Teil meines Vor-
habens [schreibt Carl Schumann Ende des 19. Jahrhunderts] verof-
fentliche ich hier die Geschichte des Zimts. Gerade dieses Gewlirz,
welches frither eine ganz andre Bedeutung hatte wie heute, ist in
vielen Hinsichten das interessanteste. Schon Vincent sah es mit
Recht als dasjenige an, nach dessen Erwerb die frihesten nauti-
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schen Untersuchungen trachteten. Es scheint fast, als ob es das er-
ste Uberseeische Produkt dieser Art gewesen ist.”

Auch wenn wir dieser historiographischen Tradition nicht wirk-
lich entkommen kénnen, heben wir uns dadurch davon ab, dass
wir von persénlichen Erfahrungen ausgehen und nicht zuletzt eine
gewisse Respektlosigkeit und Ironie pflegen. Gewdlrze dienen uns
als Schlussel zur ErschlieBung der Gesamtheit von Lebenswelten —
ob realen oder konstruierten (Blchel). Herstellung, Handel, Ver-
wendung, Bedeutung jeder einzelnen Zutat, jedes Gewirzes erdft-
nen ungeahnte Einblicke in eine ganze kulturelle Welt. Gleichzeitig
werden in unserer Sammlung exotische Gewirze im Kontext von
Geschichten Gber einheimische Gewiirze ent-exotisiert (Beck, Garcia,
Prodolliet, Steiner). Wie fiir viele andere vor uns wurde das Schrei-
ben tber Gewiirze zum Schreiben ber Sozialgeschichte (Steiner),
Uber historische Transformationen des Geschmacks (Galizia, Znoj),
uber soziale Ein- und Ausgrenzungen (Garcia, Sancar). Der schop-
ferische Einsatz von Gewrzen durchbricht und Uberschreitet die
Crenzen der Kiiche, und die Reflexion dariiber kann rituelle oder

- kiinstlerische Zusammenhdange erhellen helfen (Lithi, Kénig).

~Und doch, dieses Buch ist nicht programmatisch aufgebaut, es
W_il‘l\kgein Beitrag zu einer neuen ethnokulinarischen Theorie sein.

‘U,ris;e( Ansporn war das Vergniigen, die unterschiedlichen Ge-

schichten, die sich an die Gewiirze kntipfen, zu ergrinden, und der
Genuss, den sie uns in der Kiiche zu bereiten vermogen. Deshalb
schlieRen wir jeden Beitrag mit einem Rezept ab, das die Leserin
und den teser zum Nachkochen anregen und damit vom Nachden-
ken-wieder ablenken mag.

DIE ORDNUNG DES GESCHMACKS

.-WaJSQ,dETfV%Bauer nicht kennt, isst er nicht." Der despektierlich ge-
meinte Satz enthilt viel Wahres. Jede Gemeinschaft setzt sich —
auch und gerade — durch ihre Essgewohnheiten von anderen ab.
Am deutlichsten ist dies an den religios begriindeten Speisegebo-
ten zu erkennen.

In verschiedenen Regionen der Welt haben sich ganz unter-
schiedliche Vorstellungen und Praktiken des guten und richtigen
Essens entwickelt. Ein weltweiter Vergleich relativiert absolute An-
spriiche, relativiert selbst die MaRstdbe, die wir als Europder an
gute" Kiche setzen. So ziehen viele Kiichen, wie etwa die chinesi-
sche oder die indische ein viel breiteres Spektrum an Kriterien zur
Gestaltung und Beurteilung der Speisen heran: Konsistenz, Farbe,
Geruch, Geschmack, Vorstellungen von ,kuhl" und ,warm", Rein-
heitsgebote (Derungs, Luthi). Es ist eine europdische Eigenheit,
sich bei der Zubereitung und Beurteilung der Speisen fast aus-
schlieBlich auf den Geschmack zu konzentrieren und sich zu bem-
hen, diesen als selbstandige Sinneswahrnehmung zu beschreiben
und in Grundkategorien zu zerlegen. Dies ldsst sich bereits bei Ari-
stoteles erkennen, der die Geschmdcker dem Gegensatzpaar sif
und bitter zuordnete, vom ersten das Olige und vom zweiten das
Salzige ableitete und dazwischen das Scharfe, das Herbe, das Ste-
chende und das Saure legte. Brillat-Savarin, der als Begrinder der
modernen Geschmacksphysiologie gilt, stand zwar in dieser aristo-
telischen Tradition der Geschmackskategorisierung, begann sich
aber auch von ihr zu l6sen. Wie Aristoteles beschrieb er den Ge-
schmack mit einer ,kleinen Zahl allgemeiner Ausdricke wie mild,
s(B, sauer, bitter oder dhnliches", erkannte aber, dass im Grunde
die Zahl der Geschmacker unbegrenzt sein misse - und UberlieB es
nachfolgenden Generationen, die Grundelemente herauszuarbei-
ten. Was tatsachlich seither, entsprechend dem pragenden natur-
wissenschaftlichen Weltverstandnis, unablédssig versucht worden
ist. 1916 legte der Chemiker M. Henning die bis heute kanonische
Formel der vier — offenbar dem aristotelischen Viererschema ver-
pflichteten — reinen Geschmacksrichtungen fest: suif, sauer, salzig
und bitter. Diese Geschmacker seien auf spezifische Geschmacks-
papillen in bestimmten Zungenabschnitten zuriickzufithren: dem-
nach schmecken wir suB an der Zungenspitze, sauer am Zungen-
grund, salzig an den vorderen und bitter an den hinteren Zungen-
randern. Derartig begriindeter Vereinfachung, die unserem natur-
wissenschaftlich gepragten Weltbild entspricht, vertrauen wir of-
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fenbar mehr als dem Potenzial unserer Zunge. Denn einerseits sind
die Rezeptoren fir die vier kanonischen Grundgeschmécker —
wenn auch in unterschiedlicher Dichte — im ganzen Mundbereich
verteilt: und andererseits sind sie nicht eindeutig einem Geschmack
zuzuordnen. Zudem gibt es Geschmacker, die nicht auf die vier
Henningschen (oder die 2 bzw. 4 bzw. 8 Aristotelischen) reduzier-
bar sind: Lakritz (Glycyrrhizin) z.B. oder Umami?® (Glutamat). Dass
Letzterer neuerdings zunehmend als fiinfter Grundgeschmack der
kanonischen Liste hinzugefiigt wird, kdnnen wir als Versuch inter-
pretieren, das aristotelische Kategoriensystem der Geschmdcker
ein weiteres Mal zu retten. Doch gleichzeitig scheinen neueste
sinnesphysiologische Forschungen dem System der nicht weiter
reduzierbaren, elementaren Geschmackskategorien den TodesstoR
zu versetzen. Denn Geschmicker sind nie ganz eindeutig, also auch
nicht elementar — selbst ein Geschmack wie stB nicht: Kiinstliche
SuRstoffe haben unterschiedliche ,StRen" — ja man kennt Substan-
zen, die zwischen siiB und sauer variieren, je nach Proband und Si-
tuation. Heute geht man vorldufig von mindestens zehn physiolo-
gisch représentierten Geschmacksdimensionen aus, die zur Beschrei-
bung der Giber tausend Geschmacksqualitdten, die der Mensch un-
terscheiden kann, nétig sind.?

DER KULTIVIERTE GESCHMACK

Doch damit ist die Welt der Gewdrze nicht anndherungsweise er-
schlossen. Denn Gewtirze wirken weniger Uber die physiologischen
Geschmackssinne als Uber den Geruch. Gewtrzkrauter wirden wir
als Gras empfinden, wirkten sie nicht Uber den Geruchssinn.* Am
Pfeffer nehmen wir das Aroma nur mit der Nase wahr. Seine Schér-
fe auf der Zunge ist keine Geschmacks-, sondern lediglich eine
Schmerzempfindung. So wird, was wir als Geschmack einer Speise
wahrnehmen, weniger durch die Geschmackspapillen als durch
den Geruchssinn bestimmt. Man erinnere sich nur an die alte und
erfolgreiche MaRnahme, Kinder die Nase zuhalten zu lassen, wenn
sie eine eklige Medizin hinunterschiucken sollen. Wie schrieb Brillat-

Savarin? ,Ich bin sogar versucht zu glauben, dass Geruch und Ge-
schmack nur einen einzigen Sinn bilden, dessen Labor der Mund
und dessen Kamin die Nase ist oder, genauer gesagt, ersterer dient
zum Schmecken fuhlbarer Korper, letztere zum Schmecken gasfér-
miger Stoffe."*

tn ihrer Koppelung mit Geruchswahrnehmungen liegt wohl auch
der tiefere Grund dafiir, dass die Geschmacksklassifikationen phy-
siologisch nur diffus vorgegeben und somit in ihrer konkreten Aus-
formung weitgehend kulturell begriindet sind — andernfalls waren
sie ja (iberall identisch. Eine Besonderheit des Geruchssinnes ist es,
dass jeder einmal erlebte Geruch in einem spezifischen Areal der
sogenannten ,olfaktorischen Cortex” im GroRhirn festgehalten wird
und viele Gertiche unmittelbar mit der fur die Gefuhisverarbeitung
zustindigen Gehirnregion verbunden sind. Dies ist mit ein Grund,
weshalb wir so hilflos Erinnerungen ausgeliefert sind, die:durch ei-
nen Geruch ausgelost werden. Geschmack und Geruch sind durch
unsere personliche Geschichte und durch die Erlebnisse unserer
Kindheit tief in unserem biographischen Gedéchtnis verankert.

Ahnlich dem Erlernen einer Sprache lernt ein Kleinkind erstiall-
mahlich die Geschmacks- und Geruchssinne am gesellschaftlichen
Standard — den akzeptierten Grundkategorien des Geschrmacks =
auszurichten. Diese Standardisierung der Geschmackswahrnehmung
verlauft einerseits (iber die Sprache und andererseits tiber das Wiir-
zen der Speisen, so dass diese ,eindeutig suR", ,eindeutig salzig"
usw. werden.

Experimente haben gezeigt, dass Menschen erhebliche ‘Proble-
me haben, unbekannte Geschmicker zu erkennen. Was:an ihnen
wahrgenommen wird, ist zundchst erst eine Art Vorgeschmack" —
.Geschmack" wird eine solche Wahrnehmung erst, wenn man
lernt, sie durch wiederholtes Uben und Benennen ,richtig" zu deu-
ten. Wie wichtig das zur Verfugung stehende Vokabular fiir die Be-
schreibung und daher auch fur das Nachempfinden eines Ge-
schmacks ist, kann sich jeder veranschaulichen, der an die Beschrei-
bung desselben Weines in unterschiedlichen spezialisierten Zeit-
schriften denkt.
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Wir suchen nach Kategorien — und kénnen erst ,auf den Ge-
schmack kommen", wenn wir sie gefunden haben. Uns ekelt nicht
nur das, was als ungenieBbar und abstofend definiert ist, sondern
auch das, was unbekannt und unbenannt bleibt. Wir alle kennen
.Erwachsenenspeisen”, also Speisen, auf deren Geschmack wir erst
durch langes kulturelles Training kommen. Wein- und Biertrinken
will gelernt sein, die Wertschatzung von Fisch als Wiirze oder von
Bitterstoffen ist ebenfalls ein erworbener Geschmack, und am
norddeutschen Handkase oder der siidostasiatischen Durian schei-
den sich die Geister: hier ,Banausen” — dort ,Feinschmecker".

Geschmacksreaktionen sind keine ,urspriinglichen” Reaktionen,
sie sind vielmehr kulturell geformt. Die subjektive Wahrnehmung
muss mit einem kulturellen Code iibereinstimmen. Geschmack ist
ureigenes Terrain der Kultur!

GESCHICHTSLEKTIONEN

Ein kurzer Blick auf die Kiiche des europdischen Rumpfkontinents
zeigt uns, wie grundlegend sich die Geschmécker dndern kénnen,
und dass dies nichts mit einer Evolution zu Héherem zu tun hat.
Weder ist unser Geschmack besser, noch verfeinerter, noch physio-
logisch angepasster, als derjenige friherer Zeiten oder anderer Vol-
ker. Dies ist eine Einsicht, die heute nicht mehr unbedingt revolu-
tionar tént, vor nicht allzu langer Zeit aber undenkbar war, wie fol-
gendes Zitat von Georg Friedrich Forster zeigt, der als einer der
Begriinder unserer vergleichenden Lander- und Vélkerkunde gilt.
Er, der die Welt an der Seite seines Vaters und auf den Schiffen von
James Cook bereisen durfte, schrieb: “(...) Nur ein Européder kann
daher bestimmen, was ein Leckerbissen sei, denn nur er ist von al-
len anderen Menschen im Besitz eines feinen unterscheidenden
Organs, und einer durch vielfaltige Ubung tiberhéhte Sinnlichkeit,
oder mit anderen Worten: er hat wirklich einen leckeren Gaumen,
und neben seinen Gastmahlern bestehet der Genuss, selbst einer
chinesischen Tafel, nur in einer unflathigen Fresserei."¢

Zumindest drei radikale Verinderungen der ,Geschmacksstruk-

turen” (wie sie Flandrin nennt) lassen sich seit dem Niedergang des
Rémischen Reiches fiir Europa nachweisen: Am Ende des Romi-
schen Reiches, im Mittelalter und zu Beginn der Neuzeit.

Bis zum Ende Westroms im 4. Jahrhundert beherrschten die
Friichte des Ackers, wenig Fleisch, Olivendl und als Wirze Fisch-
sauce und Pfeffer die Kiiche. Nach der Eroberung Roms kam es
unter den neuen Herren zu einer Abwendung vom Meer und zum
Einbezug des Waldes und der Wildnis in die produktive Sphdre: Im
Mittelpunkt des Essens stand in der Realitit und mehr noch als Ide-
al das Fleisch — vom Wild und insbesondere von in Waldern gehal-
tenen Schweinen. Tierische Fette — insbesondere Schweinefett und
Speck — setzten sich an die Seite des bisher ausschlieBlich verwen-
deten Olivenédls. Selbst die Kiiche der Stadt Rom verzichtet seitdem
auf Garum und beruht auf der Verwendung des von den ,Barbaren”
eingefiihrten Schweinespecks (Galizia).

Pfeffer dagegen blieb Wunschgewiirz par excellence und hielt
die Sehnsucht nach exotischen Zutaten aufrecht. Hofe und GroR-
barger lechzten geradezu nach exotischen Gewdiirzen. So sehr, dass
zu Beginn des 13. Jahrhunderts Papst innozenz IIl in De contemptu
mundi unter den weltlichen Eitelkeiten insbesondere auch die Ge-
fraBigkeit verurteilte und klagte, die natirlichen Produkte der Bau-
me, der Erde, des Wassers und des Himmels wirden immer mehr
durch Gewiirze und Wobhlgerlche verfdlscht. Ingwer, Zimt, Galgant,
Gewiirznelken und Muskatnuss, die in der Kiiche des alten Roms
gar nicht oder kaum vorgekommen waren, pragten die gehobene
Kiiche. Entgegen populdren Vorstellungen dienten diese Gewilrze
jedoch nicht dazu, den Geschmack verdorbener Speisen, insbeson-
dere von Fleisch, zu tiberdecken (Schneider, Gretler). Diejenigen,
die sich die zunichst enorm teuren Zutaten leisten konnten, konsu-
mierten nachweislich auch das frischeste Fleisch.

Die Grenzen zwischen Kochzutaten, wohlriechenden Balsamen
und Medikamenten waren flieBend, Gewilirze galten vorzliglich als
materia medica (Bally, Garcia, Znoj). In Abhandlungen zur Erndh-
rungslehre wird ihre medizinische Indikation, nicht ihre Wairzkraft,
betont: ihre ,Hitze" fordere die Verdauung. Alle Kochbucher der
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Zeit raten dazu, die Gewlrze dem Gericht moglichst gegen Schluss
des Kochvorgangs beizugeben. Mehr noch, Gewlrze wurden zu
Dragees verarbeitet, diesnach dem Mahl und vor der Nachtruhe
einzunehmen und-unentbehrlich in der Reiseapotheke etwa des
Konigs von Frankreich waren. -

Als heilsame Speisezutaten legitimiert und als exotische Mode
propagiert eigneten sich die asiatischen Gewdrze ideal dazu, die
Prunksucht der oberen Stande zur Schau zu stellen. Wie sonst wé-
ren die Urimengeri zu erklaren, die in Kochblchern des 13.-14.
Jahrhunderts empfohlen werden: Als Zutaten fir eine Suppe fiir 12
Personen sind 26 Gramm Nelken, 3 Muskatniisse, Pfeffer, ingwer,
Zimt und Safran angegeben — dabei werden die Geschmacksnerven
bereits durch wenige Gramm Nelken véllig anasthesiert. Auch lie
man die einzelnen Gewdirze kaum zur Geltung kommen. Eine typi-
sche Anleitung lautete etwa: ,nimm je eine Unze Pfeffer, Zimt und
Ingwer, ein Achtel Nelken und ein Viertel Safran — die Mischung ist
fir alle Speisen verwendbar".

Ab dem 9.-10. Jahrhundert ldsst sich — dank der Ausdehnung des
arabischen Handelssystems von Sudostasien bis Europa — eine
eindruckliche Zunahme und Erweiterung des Gewdrzhandels fest-
stellen. Die Anwesenheit zahlreicher asiatischer Gewiirze auf den
spatmittelalterlichen Mérkten Europas ermoglichte die Entwick-
lung eines radikal neuen Geschmacksbildes und néhrte gleichzeitig
~in Unkenntnis der Herkunftslinder — Fantasien und Wunschvor-
stellungen. Der Geruch von Gewiirzen prégt seither die atmosphd-
rische Wahrnehmung des Orients. Der orientalische Basar mit sei-
nen Geriichen und der Harem mit seinen Duften wurden zu eigent-
lichen Symbolen des ,Orients". Die unerreichbare Ferne des
,Pfefferlandes" oder des ,Zimtgértleins" — wie in beliebten Liedern
jener Zeit — vereinigt seitdem Gefilhle der Sehnsucht und der Ent-
fremdung mit der sinnlichen Wahrnehmung von Gewdrzen.
Joinville, der immerhin den Orient kannte, da er im 13. Jahrhun-
dert Konig Ludwig 1X auf dessen Kreuzzug nach Agypten gefolgt
war, kann als Beispiel fur die orientalisierenden Sehnstchte nach
dem irdischen Paradies dienen: er fantasiert von den Fischern am

Nil, die mit ihren Netzen vom Garten Eden angeschwemmtes San-
delholz, Ingwer, Rhabarber und Zimt herausfischten.

In den Kreuzziigen verbanden sich derartige orientalistische
Triume mit christlichen Wahnvorstellungen und handfesten wirt-
schaftlichen Interessen. Der Boom im Gewiirzhandel, den sie be-
grindeten, sicherte Venedigs Reichtum und trug wesentlich zur
Popularisierung des neuen Geschmacks bei. Der Kampf um den
Gewlrzhandel und deren Produktionsstatten pragte in den folgen-
den Jahrhunderten die Auseinandersetzungen unter den europdi-
schen Michten und brach Venedigs Vormachtstellung in diesem
Handel. Portugiesen, Spanier und wenig spater Englédnder und Hol-
lander fihrten Gewdrze in immer groReren Mengen ein. Im 17.-18.
Jahrhundert gelang es den Hollindern die Kontrolle Gber die Pro-
duktion der gesuchtesten Gewdlrze zu erlangen. Es war allerdings
ein Monopol, das sich als zunehmend wertlos erwies und schiuss-
endlich in der letzten Nacht des 18. Jahrhunderts zum Bankrott der
niederlandischen Vereenigde Oost-Indische Compagnie fuhrte. Die
exotischen Gewiirze, deren Verwendung fast ein Jahrtausend lang
das zentrale Unterscheidungsmerkmal der gehobenen Kiiche ge-
wesen waren, hatten die Aura des Exklusiven verloren. Ab dem 17.
Jahrhundert reizte der Konsum von und die Auseinandersetzung
Uber Kaffee, Schokolade, Likére und Tabak gesellschaftliche Ge-
sprache und soziale Distinktion.

Blicken wir aber noch mal ein paar Jahrhunderte zuriick auf den
Beginn dieser bis heute wirkenden Geschmacksverschiebung. Zu
ihrem Durchbruch trug eine zweite bedeutsame Entwicklung bei:
Ab dem 14.-15. Jahrhundert verdringte vorerst nérdlich der Alpen,
schlieBlich auch in Norditalien und Spanien der Butterkonsum
langsam die Verwendung von — schlechtem — Olivenél. Im 15. Jahr-
hundert fand sich Butter erstmals in italienischen Kochbuchern,
kurz darauf auch in spanischen.

Eine der Ursachen dieser Entwicklung, aber auch deren Folge,
war die protestantische Auflehnung gegen die katholische Kirche,
die die Verwendung tierischer Fette noch an praktisch jedem drit-
ten Tag im Jahr verboten hatte — und sich Exemptionen von diesem
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Regime teuer bezahlen lieB. Auch auf dkonomischer Ebene sind
Ursache und Wirkung nicht eindeutig feststellbar. So dehnte sich
die Milch- und Butterwirtschaft in den Alpenldndern interessanter-
weise erst nach der Veranderung der neuen Geschmacksvorlieben
aus.

Der zunehmende Einsatz von tierischem Fett als Basis fiihrte zu
einer grundlegenden Anderung der Geschmacksstrukturen: da Fett
mehr Geschmack bindet, benétigte man weniger Salz, Bitterkeit
wurde ganz aus dem Kanon des angenehmen Geschmacks ver-
dringt (Znoj) und st und sauer wurden nicht mehr als komple-
mentire, sondern als sich ausschlieRende Geschmécker empfunden.
Zucker — durch den Atlantikhandel zunehmend verfigbar — wurde
iberall ,um die Kraft der Gewdiirze zu brechen" beigegeben. So

einer fast ungebrochenen Beliebtheit erfreut. Uber die Grinde da-
fiir lasst sich weidlich spekulieren (Gretler).

DIE GESELLSCHAFTLICHE KLASSIFIKATION DES
GESCHMACKS

.Reisen ... verbunden mit einiger Belesenheit in dlteren und neue-
ren Schriften ... veranlassten mich wahrzunehmen, dass die Koch-
kunst mit dem Nationalcharakter, mit der Geistesbildung der Vol-
ker, kurzum mit dem allgemeinsten und hoéchsten Interesse des
Menschengeschlechts in Verbindung stehe.” Dies schrieb Brillat-
Savarin zu Beginn des 19. Jahrhunderts. Noch 200-300 Jahre zuvor
wire ein solches Urteil nicht moglich gewesen, denn die Unter-
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heillt es bereits bei Platina: ,keine Speise, sagt man, lehnt Zucker schiede zwischen den Kichen der Stinde waren damals noch zu
ab". groB, als dass sich ,nationale” Klchen hatten bilden kdnnen.
Erndhrungslehre und Kochbuicher betonten noch bis zu Beginn
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Am anschaulichsten lasst sich der Geschmackswandel anhand

s

der Saucen darstellen: von den mittelalterlichen Saucen ist uns ein-
&) zig noch Senf geldufig. Wie dieser basierten damalige Saucen auf
einer sauren Grundflissigkeit (Wein, Essig, dem Saft saurer Trau-
ben, Beeren oder Frixchte), die mit Brosamen, Nissen, Eigelb, Le-
ber oder Blut verdickt und reichlich gewiirzt wurden. Seither bauen
Saucen auf Fett, Butter und Rahm auf. Anhand der Kochblcher
dieser Zeit lisst sich der Wande! auch sozial festlegen: Wahrend
jene, die am neapolitanischen oder franzésischen Hof geschrieben
wurden, kaum noch Exotika empfehlen, wird in Kochbtchern, die
sich an das aufstrebende Birgertum italienischer Stddte wandten,
die Verwendung der Gewiirze noch betont. Die Kiiche des franzo-
sischen Hofs, die mit dem Einzug von Catarina dei Medici und ihren
Kéchen ab dem 16. Jahrhundert die Referenz héfischer Kochkunst
geworden war, verzichtete fast ganz auf exotische Gewdrze und
propagierte die Verwendung einheimischer Zutaten wie Zwiebel-
gewdchse, Pilze, Kapern und Anchovis.”

Vermittelt iiber die Haute Cuisine Frankreichs pragt diese Hal-
tung bis heute die gehobene europiische Kiche. Einzig der
schwarze Pfeffer hat sich unter den exotischen Gewdrzen in Europa

des 17. Jahrhunderts die standesgemaRe Erndhrung. Der gegebe-
nen und unwandelbaren Hierarchie der Menschen entsprach eine
Hierarchie der Speisen. Essgewohnheiten waren nicht Ausdruck ei-
ner Wahl, sondern gehorchten den natrlich gegebenen sozialen
Standen, die in der damaligen Vorstellung recht eigentliche unter-
schiedliche ,Rassen" bildeten — erst spater sollte sich daraus das so
verheerend wirkende heutige Konzept bilden. So wenig wie Wohl-
habenden arme Speisen bekémmtich seien, so unangemessen seien
auch die Speisen der Reichen fir die einfachen Stande. Dies dnder-
te sich erst im 18. und 19. Jahrhundert, als die Idee der Menschen-
rechte sich zu entwickeln begann und reformerische Bewegungen
sich um die Hebung der Lebensumstinde der darbenden Arbeits-
kréafte bemihten.

Doch Kochbiicher eignen sich kaum, um die praktischen Essge-
wohnheiten des Gros der damaligen Bevolkerung zu ergrinden.
Bekannt sind die Diskussionen Uber das Schlaraffenland: Diesem in
der Literatur so verbreiteten Topos wird nachgesagt, er entspringe
Wahnvorstellungen hungriger Massen.® Geschrieben haben dar-
uber aber wohlgenéhrte Blrger. Das geschriebene Wort orientiert
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sich an den Bediirfnissen der Wohlhabenden. Die historischen
Quellen erlauben es uns, von der Nachfrageseite her den sich nach
den wandelnden Vorlieben richtenden Handel detailliert aufzuar-
beiten. Verbreitung und Nutzung von Gewiirzen und Nahrungsmit-
teln, die durch dieselbe weltweite europdische Expansion ge-
brauchlich wurden, da sie den Bediirfnissen der einfachen Leute
entsprachen, ist sehr viel schwieriger nachzusptren. Nahrungsmit-
tel und Gewurze der Volkskiiche lassen sich kaum in den tberliefer-
ten Kochbiichern nachweisen. In italienischen Kochblichern sucht
man vergebens nach einem so lebensnotwendigen Grundnah-
rungsmittel wie Mais und einem die Volksklche so pragenden Ge-
wiirz wie Chilischoten (Schneider). Auch in Deutschland kontra-
stiert die fad gewiirzte birgertiche Kiiche mit der proletarischen
Currywurst.® Und in Frankreich sind es die scharfen merguézes, um
die die Gault-Millau- und Guide-Michelin-Kiiche einen weiten Bo-
gen macht.

Angesichts dieser an den Geschmack gebundenen Distinktions-
praktiken verwundert es nicht, dass der Begriinder der wissen-
schaftlich-philosophischen Erforschung des Geschmacks — Brillat-
Savarin — ein burgerlicher Franzose war. Mit seinem einzigen, 1825
erschienenen Buch — Physiologie des Geschmacks — wollte er in der
Zeit der Restauration den Anspriichen der burgerlichen Revolution
gegen den wiedererstarkenden Adel in der Welt des Geschmacks
zum Durchbruch verhelfen — gewissermaRen als Ersatz fir die ge-
scheiterten biirgerlichen Anspriiche in der Politik. Die Adeligen
mochten den guten Geschmack doktrinar praktizieren; die birger-
liche Wissenschaft wolite ihn sich forschend und erklarend aneig-
nen. Seine spitaufklarerische Entzauberung der Geheimnisse des
guten Geschmacks wirkt dabei bisweilen unfreiwillig komisch:

,Sobald ein essbarer Stoff in den Mund gelangt, wird er darin
mit allen seinen Diften und Siften beschlagnahmt. Die Lippen hin-
dern ihn am herausfallen, die Zidhne erfassen und zermalmen ihn,
der Speichel durchfeuchtet ihn, die Zunge zerdriickt und dreht ihn
nach allen Seiten, eine saugende Bewegung drangt ihn zum Ra-
chen, die Zunge biegt sich auf, um ihn herunterzuschlingen, der

Geruch spirt ihn unterwegs auf und schon stirzt er in den Ma-
gen, um dort die nachfolgenden Verdnderungen zu erfahren. Bei
diesem ganzen Vorgang wird kein noch so kleines Teilchen, kein
Tropfen, kein Atom verschont, nichts entgeht dem Geschmacks-
sinn."°

In dieser sich im Rausch der wissenschaftlichen Erforschung und
Systematisierung aller Lebensbereiche befindlichen Zeit war er
nicht der einzige, der sich Fragen der Kiiche, des Geschmacks und
der Nahrungsmittel widmete. Aber anders als etwa der Chemiker E.
Chevreul, der 1824 erstmals olfaktorische, gustative und taktile
Geschmackswahrnehmungen unterschieden hatte, wollte Brillat-
Savarin nicht nur die am Essvorgang beteiligten Sinne und physio-
logischen Bediirfnisse untersuchen, sondern er erhob mit seiner
Untersuchung auch einen sozialpolitischen Anspruch. Ausdriicklich
zwischen den dkonomischen Moglichkeiten wohlhabender, mittle-
rer und einfacher Bilrger unterscheidend, wollte er dem neu auf-
strebenden Burgertum die GenUsse der alten Zeit nahe bringen. Er
wollte ihm beweisen, dass die Natur den Menschen nicht einfach
zum Essen verdammt, sondern dass sie ihm gebietet, gut zu essen.

WURZIGE UND GEWURZTE SPEISEN

Dem Ansinnen Brillat-Savarins, die adelige Kiche dem Burgertum
nahe zu bringen, stand das zeitgleich entstandene Werk des Frei-
herrn Karl Friedrich von Rumohr Geist der Kochkunst (1822) gegen-
iiber. Den iiberzivilisierten Lateinern setzte er in der Zeit der ro-
mantischen Uberhéhung deutscher Urspriinglichkeit die einfache
Kiiche Deutschlands entgegen, in der man die einzelnen Zutaten
herausschmecke.

Diese Gegentberstellung von natirlich belassenen und verar-
beiteten, von einzeln Herausschmeckbarem und zu neuer Einheit
Verschmelzendem, von GewUrztem und natirlich Worzigem scheint
ein durchgehender Topos gegenseitiger Abgrenzung zu sein.

Die fiihrende biirgerliche Kuche Italiens bestimmend sagen die
Norditaliener von den Toskanern, diese wiirden nicht cucinare, son-
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unterschiedliche Vorstel-
lungen davon, welche
Nahrungsmittel man essen
kann und wie man diese
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dern ,nur" cuocere, und meinen damit, sie wirden ihre unbestreit-
bar guten Zutaten lediglich kochen, wohingegen cucinare bedeute,
etwas neues, eine neue Synthese zu kreieren — wie sie in einer stun-
denlang gekochten Fleischsauce ,alla bolognese", einer Lasagna
oder einem Vitello tonnato zum Ausdruck kommt.™

Die Kuche Asiens wird gerne in zwei Hauptregionen geteilt: Im
westlichen, etwa in Indien beginnenden Teil werden Gewiirze ver-
wendet, um den Appetit anzuregen und um den Geschmack der
Nahrungsmittel zu verandern, zu maskieren. im ostlichen Teil bildet
umami einen wichtigen Grundgeschmack, und fermentierte Pro-
dukte dienen vorwiegend dazu, den Eigengeschmack der Zutaten
zu erhohen. Inbegriff dieser Kiiche ist die japanische, die praktisch
ohne zusitzliche Gewdrze auskommt.’?

Der Erfolg der ,Slow-Food"-Bewegung ist nicht zuletzt durch
den UberdruR zu erklaren, den der Einheitsgeschmack industriell
Vorgefertlgter Nahrungsmittel hervorruft, in denen man kaum

mehr die einzelnen Zutaten unterscheiden kann. Ihr Ziel ist es, ,die
verkimmerten Geruchs- und Geschmackssinne fiir das Unterschei-

den von Echtem und Kiinstlichem, Differenziertem und Plumpem,
Gekonntem und Stomperhaftem, Frischem und Haltbargemachtem
zu schulen und zu schirfen. Ein Gericht soll die Zusammenhange
zwischen den Geschmackskomponenten aufzeigen: kein Uberdek-
:{’sem,akem KKaschieren, kein Konkurrenzieren oder Verfalschen. Jeder
@esthmack muss klar erkennbar sein: die Zitrone, der Fisch, die
Leber, der Lauch, das Olivenol."

Ob Gewiirze verwendet werden oder nicht, ob sie zu einem
neuen Geschmack verschmelzen oder einzig den Eigengeschmack
hervorkitzeln sollen, ist in derartigen gegenseitigen Abgrenzungen
ein immer wiederkehrendes Thema. Dass es sich aber bei der Ge-
geniiberstellung um einen Topos handein muss, der nicht unbe-
dingt die Realitat, sondern die unterschiedlich bewerteten Vorstel-
lungen widerspiegelt, belegt Benjamin - selbst ein Deutscher —, der
zu einer Rumohr geradezu entgegengesetzten Ansicht neigt: Er
lobt die franzdsische Kuche, weil sie die Zutaten so kombiniere,
dass eine oder mehrere Substanzen aus der Mischung heraus-

geschmeckt werden kénnen: ,Die echte Mischung muss so kombi-
niert sein, dass von der einen oder auch den mehreren Substanzen,
die Gberhaupt distinkt geschmeckt werden sollen, gleichsam nur
die Geschmacksgipfel uber die Grenzen des Totalgeschmacks her-
ausragen." Dagegen liege in der von ihm verachteten deutschen
Kiiche der Totalgeschmack unterhalb der Basis des singularen
Geschmackspyramide und bringe nichts als Brei, Mus, Tunke her-
vor...”?

GESCHMACK ALS THEMA DER ETHNOLOGIE

Menschen haben sehr genaue aber auch sehr unterschiedliche Vor-
stellungen davon, welche Nahrungsmittel man essen kann und wie
man diese zubereiten soll. Unterliegt der Geschmack, wie oben dar-
gelegt, kultureller Standardisierung, so reicht es nicht, die individu-
elle Reaktion auf einzelne Nahrungsmittel zu testen, wie dies die
Erndhrungswissenschaftler tun, sondern es sind ganze Geschmacks-
strukturen, die ins Auge gefasst werden mussen. Bestimmte Zube-
reitungen und Geschmacksurteile sind Bestandteil eines gemeinsa-
men Bewusstseins und vermitteln das Gefiihl einer gemeinsamen
Identitat. Gerade wenn diese in Frage gestellt wird — wenn (ber
Geschmack gestritten wird —, zeigt sich, wie wichtig Fragen der
Essenszubereitung sind: Niemand wird leidenschaftlicher Gber die
Zutaten und die Zubereitungsart eines Gerichtes diskutieren als
etwa Migranten (Sancar). Jede kulturelle und soziale Gruppe ent-
wickelt ihren eigenen Geschmack. Darunter gibt es Gebote, die un-
umstdBich scheinen — Tabus auf Schlangen- oder Hundefleisch,
Heuschrecken oder Wirmer, nach getragenen Socken Riechendes
(Kase) oder Bitteres —, und andere, die individuelle Varianten blei-
ben, etwa jene, die regeln, ob StR-Saures in die eigene Kiche ge-
hére oder nicht. Tatsdchlich besteht aber innerhalb einer sozialen
Gruppe meist eine unlbersehbare Vorliebe fir ganz bestimmte
Speisen und Gewirze.

Es ist daher durchaus verstindlich, dass die Ethnologie auf der
Suche nach einer Systematisierung der unterschiedlichen Kiichen
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und Esserfahrungen versucht, die Geschmackskategorien der ver-
schiedenen Kulturen zu ordnen und zu interpretieren.

Am bekanntesten ist der strukturalistische Zugang von Claude
Lévi-Strauss, mit dem sich Gretler in ihrem Beitrag naher auseinan-
dersetzt. Lévi-Strauss vermutet, die Ordnung der Geschmadcker fol-
ge den selben Strukturgesetzen wie alle andern Bereiche menschli-
cher Kultur und es gelte, sie im Vergleich der einzelnen Kiichen
aufzudecken. Seine Suche nach ,Gustemen” und ,gustativen Syste-
men"1*, so anregend und geistreich sie im Ansatz auch ist, hat je-
doch bis heute noch keine umfassende ethnokulinarische Theorie,
sondern lediglich vereinzelte erhellende Einsichten geliefert. Ne-
ben dem Strukturalismus gab es auch weitere Versuche, die Samm-
lungen weltweiter Speisegebote und -verbote, Tischsitten und Zu-
bereitungsarten neu zu deuten. So versuchte etwa Marvin Harris,
das Rindfleischverbot der Hindu oder den Konsum von Menschen-
fleisch durch die Azteken mit dkologischen und physiologischen
Erkidrungen verstindlich zu machen. So vehement sich die unter-
schiedlichen Zugadnge widersprachen, sie befruchteten sich gegen-
seitig und trugen zu einem wachsenden Interesse an kulinarischen
Fragen bei. Dies fiihrte in den siebziger Jahren zu einem eigentli-
chen Boom - mit Kongressen, Bildung eigener Forschungsgesell-
schaften und zahlreichen Publikationen. Die Auseinandersetzung
mit Speisen und Gewlrzen wurde zum selbstverstindlichen Teil
der ethnologischen Ausbildung — auch der unseren.

,...da es unendlich viele einfache Geschmacker gibt, die sich
durch gegenseitige Verbindung jeder beliebigen Zahl und Menge
indern, brauchte es eine neue Sprache, um all diese neuen Ge-
schmicker auszudriicken, Berge von Folianten, um sie zu definie-
ren und unbekannte Zahlenzeichen, um sie zu nummerieren."'

Noch sind wir weit davon entfernt, diese Forderung Brillat-
Savarins erfullen zu kénnen. Wir kénnen nur verwundert den
wihlerischen Charakter menschlicher Nahrungsgewohnheiten be-
schreibend nachvollziehen. In der Auswahl, der Kombination und
der Ergidnzung der Nahrungsmittel mit Gewlrzen erkennen wir
das Wirken alter kulinarischer Traditionen, welche den Zufall

menschlicher Vorlieben in geordnete und raffinierte Bahnen ge-
lenkt hat.

Auf einigermaBen sicherem Grund fuhlen wir uns nur dort, wo
wir Essgewohnheiten als Symbole sozialer Distinktion deuten kon-
nen. Wir erkennen mit Pierre Bourdieu in den Abgrenzungen iber
den kulinarischen Geschmack das Fortwirken jener alten Stande-
ordnung, die unsere demokratische Gesellschaft einst zu Gberwin-
den hoffte. Doch solange selbst die beflissensten Aufklarer — die
hoheren Lehrkrifte und Professoren, die Kosmopoliten und hedo-
nistischen Bildungsbiirger, zu denen wir uns gerne selber zéhlen -
lustvoll dem kulinarischen Exotismus und Populismus frénen und
sich entschieden von der gutbirgerlichen Kiiche und dem Fastfood
abgrenzen, ist das Ende jener Stindeordnung weder zu erhoffen —
noch zu befiirchten.

VIEL SPASS BEIM LESEN UND — GUTEN APPETIT!

Wahrend der Arbeit an diesem Buch haben sich die Herausgeberin-
nen und einige der Autoren immer wieder zu késtlichen Gerichten
getroffen. Viele der erwahnten Rezepte haben wir gekocht und alle
Gewiirze (auBer einem — aus guten Griinden) haben wir gekostet.
Und wenn wir uns in unseren Diskussionen auch nicht immer einig
geworden sind, so kénnen wir doch die alte Erkenntnis bestatigen,
dass zu einem guten Essen und zur Bildung des Geschmacks die
Geselligkeit gehort.

Kochen Sie die Rezepte nach, essen-und diskutieren Sie mit
Freunden, und genieRen Sie den Wohlgeschmack! Denn es soll Ih-
nen nicht so gehen wie dem Mann im alten Spruch: ,Es schmeckt
ihm nicht so richtig, weil eralleine essen muss."
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