3. Asthetik des kulinarischen Geschmacksurteils

3.1. Kritik jeder ungastrosophischen Geschmacksasthetik

In der philosophischen Asthetik gehért >Geschmack< zu den zentralen
Grundbegriffen. Diese zunichst befremdliche Begrifflichkeit hat sich im
Laufe der Zeit in die Alltagssprache eingebiirgert. Heute redet bei der Be-
urteilung von isthetischen Dingen jeder ganz selbstverstindlich vom Ge-
schmack — davon, dass es sich dabei um >Geschmackssachen«< handle.
Ebenso werden &sthetische Urteile als >Geschmacksurteile« bezeichnet,
ohne dass fraglich wiirde, wie dies eigentlich sein kann und wie es dazu
kommen konnte? Folglich wird bei der geldufigen Rede vom >Geschmack«
und >Geschmacksurteil< im isthetischen Kontext nie an den wahren Sinn
des Wortes, nie an den kulinarischen Geschmack gedacht. Die >Asthetik des
Geschmackss, die historisch mit Kant entsteht und heute zum giiltigen Ka-
non gehort, handelt von allerlei Dingen und allen voran vom Geschmack
an schoner Kunst — nur nicht vom Geschmack des Essens oder von der ku-
linarischen Asthetik und Lebenskunst. Doch ein gastrosophisches Nachden-
ken iiber Asthetisches und mithin ein dsthetisches Nachdenken iibers Es-
sen beinhalten notwendig auch Uberlegungen zum Geschmack im eigentli-
chen Sinne. Zweifelsohne gehért in das Themenspektrum einer Asthetik
des Essens — neben einer philosophischen Wiirdigung der kiinstlerischen
Thematisierungen des Phinomens (was in dem vorangegangenen Stiicken
dieses Buches geschah) — eine Theorie des Geschmacks. Eine Asthetik des
kulinarischen Geschmacks oder in einem Wort: eine Essthetik greift einen
Ausschnitt und zwar einen kleinen Ausschnitt der facettenreichen (morali-
schen, politischen, ckonomischen, technologischen, gastronomischen, ge-
sundheitlichen, kulturellen u.a.) Fragen des Geschmacks auf, die sich im
sachlichen Zusammenhang mit der Welt des Essens und ihrer gastroso-
phischen Durchdringung stellen. Doch angesichts der bemerkenswerten
Tatsache, dass wegen des ungastrosophischen Geistes der philosophischen
Asthetik bis heute eine Asthetik des kulinarischen Geschmacks fehlt, darf es
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bereits als ein kleines Verdienst betrachtet werden, wenn wenigstens erste
Grundziige zu einer solchen gastrosophischen Asthetik auf den Weg ge-
bracht werden.

Aisthetik der geschmackssinnlichen Wahrnehmung

Seit einigen Jahren hiufen sich Publikationen zur philosophischen Asthe-
tik, die die bislang vorherrschende einseitige Ausrichtung auf die Kiinste
zugunsten einer stirkeren Beschiftigung mit der Wahrnehmungstitigkeit
der Sinne verlagert. Damit wird die urspriingliche Wortbedeutung des
griechischen Begriffs Asthetik als Bezeichnung fiir sinnliche Wahrneh-
mung, aisthesis, erneuert und die Theorie der Kunst zu einem Teilgebiet
der philosophischen Asthetik relativiert." Stellvertretend fiir diese aistheti-
sche Transformation des Asthetischen erliutert Wolfgang Welsch: »Ich méch-
te Asthetik genereller als Aisthetik verstehen: als Thematisierung von
Wahrnehmungen aller Art, sinnenhaften ebenso wie geistigen, alltiglichen
wie sublimen, lebensweltlichen wie kiinstlerischen.«* Doch trotz des re-
gen Interesses an einer Theorie der Wahrnehmung wird in den einschligi-
gen Beitrigen kein nennenswerter Gedanke tiber die geschmackssinnliche
Wahrnehmung verschwendet. Wirft man darauthin einen Blick in eines
der Standardwerke der Anthropologie, die von Gadamer und Vogler her-
ausgegebene Neue Anthropologie, gelangt man zu dem gleichen Ergebnis:
Der zentrale Artikel zur Anthropologie der Sinne, verfasst von Helmuth
Plessner, verliert kein Wort iiber den Geschmack und die gustatorische
Wahrnehmung.? Sogar in der Literatur der klassischen Phinomenologie
der Sinne bleibt die Aisthetik des Geschmacks unerwihnt. Und dort, wo
sie Erwdhnung findet und es sogar bis zum Buchtitel schafft, wie bei Hu-
bert Tellenbachs einschligiger Studie Geschmack und Atmosphdre, bleibt ei-
ne Theorie des kulinarischen Geschmacks aus. Zwar hebt Maurice Mer-
leau-Ponty in seiner viel beachteten Phinomenologie der Wahrnehmung die
Bedeutung der sinnlich-leiblichen Wahrnehmung fiir die menschliche
Welterschliefiung hervor. Aber davon, dass das Schmecken die komplexe
Welt des Essens erschliefit und ein synithetisches Vernunftvermégen ist,
gibt diese Philosophie keine Auskunft. Wie bei Merleau-Ponty, so domi-
niert auch in Hermann Schmitzs phinomenologischen Beitrigen zur Ais-
thetik die Wahrnehmungsleistung des Gesichtssinns und es findet sich,
abgesehen von einigen Bemerkungen, wenig Nennenswertes zum Ge-
schmackssinn.*

1 | Bohme, Aisthetik; Hauskeller, Die Kunst der Wahrnehmung

2 | Welsch, Asthetisches Denken, 9

3 | Gadamer/Volger, Neue Anthropologie

4 | Schmitz, Die Wahrnehmung; Merleau-Ponty, Phinomenologie der Wahr-
nehmung; Tellenbach, Geschmack und Atmosphire
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In dieser systematischen Vernachlissigung des Geschmacks innerhalb
der gingigen philosophischen Aisthetik setzen sich die anthropologischen
Primissen der traditionellen Sinneslehre und deren logozentristisches
Wertesystem unverdndert fort, welches keinen Sinn fiir das Tasten, Rie-
chen und Schmecken hat. Seit Aristoteles rangieren das Auge und der Ge-
sichtssinn an hochster Stelle der menschlichen Wahrnehmungsvermdégen.
Die Eingangsworte der aristotelischen Metaphysik geben sich gleichsam als
Griindungsdokument des Panoptismus der philosophischen Erkenntnis-
theorie zu verstehen. Dort hebt der erste Satz mit dem weithin bekannt
gewordenen Diktum an, dass alle Menschen von Natur nach Wissen streb-
ten; zu diesem natiirlichen Erkenntnisdrang erliutert Aristoteles dann:
»Dies beweist die Freude an den Sinneswahrnehmungen (aistheseis) [...] vor
allen anderen die Wahrnehmungen mittels der Augen.« Als Grund fiir die-
sen programmatischen Vorrang des Gesichtssinns wird angegeben: »Ur-
sache davon ist, dass dieser Sinn uns am meisten Erkenntnis gibt und viele
Unterschiede aufdeckt.«® Die herausragende Eigenschaft der optischen
Wahrnehmung wird unverandert noch von Kant vertreten. »Der Sinn des
Gesichts« sei »der edelste«, heifdt es bei ihm, weil das Auge am meisten
von einer physischen Nihe des gegebenen Objektes »entfernt« bleibe.®
Wegen dieser physischen Entfernung zum Wahrgenommenen sei der Ge-
sichtssinn nicht nur ein »Fernsinn«. Dariiber hinaus behalte der visuelle
Sinn auch eine objektive Distanz zu den dufseren Dingen, so dass, wie Kant
meint, »auch sein Organ sich am wenigsten affiziert fithlt.« (Ebd.) Die au-
genscheinliche Wahrnehmung sei »ohne beigemischte merkliche Empfin-
dung« des Erkenntnissubjekts moglich, weshalb das Sehvermogen dank
seiner distanzierten Objektivitit »einer reinen Anschauung« naher sei als
alle anderen Sinnesempfindungen. Ahnlich spricht Hegel vom »bloRen
Auffassen der AuRendingen durch Gesicht und Gehér«.” Fiir ihn steht
aufler Frage, dass der »rein theoretische Vorgang durch die Werkzeuge des
Gesichts- und Gehorsinns gewihrleistet« sei, weil wir das, »was wir sehen
oder héren, so lassen, wie es ist«. (Ebd.) Mit fragloser Selbstverstindlich-
keit spricht noch in der jiingsten Vergangenheit Hans Jonas vom Adel des
Sehens.® Kurz: Mit diesen wenigen Bestimmungen kommt die philoso-
phische Sinnestheorie bis heute aus, um eine strikte Hierarchie der Sinne zu
rechtfertigen, in deren Oberetage das »edle Sehenc« residiert und von dort
den Uberblick behilt, wihrend das Schmecken zu einem >niedrigen Sinn«
deklassiert ist und nur mit dem Untersten zu tun hat.

Halten wir als Griinde fiir den angeblichen Adel des Sehens fest: (1)
Weil der Gesichtssinn (und das Gehor) im Unterschied zum Geschmacks-

5 | Aristoteles, Metaphysik 98oa
6 | Kant, Anthropologie (§ 17), 449
7 | Hegel, Asthetik, 137

8 | Jonas, Der Adel des Sehens
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sinn (und dem Geruchs- und Tastsinn) eine physische Distanz und kérper-
liche Ferne gegeniiber dem Gegenstand seiner Wahrnehmung behalte,
mithin das wahrgenommene Objekt der Auflenwelt in seinem Dasein vom
erkennenden Subjekt nicht angetastet und nicht verzehrt werde, handle es
sich bei der optischen Wahrnehmung um eine >objektive Wahrnehmungx.
(2) Weil die Wahrnehmung durchs Sehen (und Horen) im Gegensatz zum
Schmecken (und Riechen und Tasten) nicht von rezeptiven und gefiihls-
mifigen Empfindungen begleitet sei und nicht von kérperlichen Lust-
bzw. Unlusterfahrungen »affiziert« werde, sei ihre distanzierte Wahrneh-
mungsweise auch >freier< und folglich mit >mehr Geist< verbunden. Weil
das Auge (und das Gehor) das Wahrgenommene nicht kérpersinnlich un-
mittelbar aufnihme und erleide, sei der Fernsinn ein affektloser, neutraler,
nicht praktischer, sondern >theoretischer Sinn«. (3) Der Gesichtssinn sei
der >edelste Sinn« nicht zuletzt deshalb, weil er am geistartigsten funktio-
niere, also »am meisten Erkenntnis< gebe und >viele Unterschiede< auf-
decke, wie Aristoteles sagt. Oder in Jonas’ Worten: »Wie in einem Blitz ent-
hiillt ein einziger Blick, ein Offnen der Augen, eine Welt zugleich-anwe-
sender Qualititen, ausgebreitet im Raum, gestaffelt in der Tiefe, sich fort-
setzend in unbestimmte Ferne und, wenn in ihrer statischen Ordnung
tiberhaupt eine Richtung betonend, dann durch ihre Perspektive eher eine
Richtung vom Subjekt hinweg als zu ihm hin.« (Ebd., 199) Hans Jonas
spitzt die traditionelle Vorrangstellung des Sehens und den abendlindi-
schen Okularzentrismus sogar bis zu der Behauptung zu, das Auge sei
»der philosophische Sinn schlechthin, weil in jedem der drei erwihnten
Merkmale (objektive Distanz, Nichtaffiziertheit, Intelligibilitit) »die Basis
fiir einen Grundbegriff der Philosophie« stecke: Objektivitit, Theorie, Er-
kenntnis. Daher lautet die panoptische Formel der traditionellen Aisthetik:
»So ging der Geist, wohin das Sehen zeigt.« (Ebd.)

Geschmack als >niedriger Sinn«

Die traditionelle Sinneslehre oder Aisthetik ordnet das Schmecken, neben
dem Riechen und Tasten, den unteren Stufen innerhalb der Hierarchie der
Sinneswahrnehmungen zu. Als ein »niedriger Sinn«ist das Schmecken das
gerade Gegenteil zum Sehen, weil es durch Nihe und Subjektivitit ge-
kennzeichnet sei. Der Geschmackssinn soll sich als >Nahsinn< vom opti-
schen Distanzsinn darin unterscheiden, dass beim Schmecken eine direkte
korperliche Beriihrung des Objekts mit dem wahrnehmenden Subjekt statt-
finde. Wegen dieser sinnlichen Nihe des Wahrnehmenden zum Wahrge-
nommenen scheint, wie Aristoteles bemerkt, die Geschmacksempfindung
letztlich eine Art von Tastsinn zu sein, insofern der Wahrnehmungsakt ein
leibliches Abtasten und Erfithlen bedeute. Aristoteles erwihnt sieben —
nicht blof vier — solcher geschmacklichen Tastsinnesempfindungen: ne-
ben dem Stiflen, Sauren, Salzigen, Bitteren auch Scharfes, Herbes und Ab-
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stringierendes. Er umschreibt damit den Sachverhalt, dass sich beim
Schmecken eine reale Verbindung von Sinnending und Sinnesorgan ereig-
net. Dafiir, dass das Erkenntnissubjekt beim Schmecken von den dufleren
Dingen real »affiziert< wird, hat sich die Rede vom Geschmack als eines
>chemischen Sinns< eingebiirgert. Doch verstellt diese Bezeichnung die me-
taphysische Anthropologie, die sich dahinter verbirgt: Die traditionelle Ais-
thetik sieht im Geschmackssinn einen saffektiven, subjektiven Nahsinns,
weil die wahrgenommenen Dinge auf den Menschen physisch einwirkt und
so die Aufsenwelt in sein Leibinneres eindringt. Statt stolzer Unabhingig-
keit erfihrt der schmeckende Mensch sich selbst als ein der duf3eren Mate-
rie unfreiwillig ausgesetztes und Auflendinge notwendig aufnehmendes, >sinn-
liches Wesenc«. Diese »Sinnlichkeit, die den schmeckenden Menschen zu
einem die Auflenwelt >unfreiwillig< aufnehmen und essen miissenden, na-
turlicherweise passiv »erleidenden< Wesen macht, erniedrigt seine >h6here«
Bestimmung als einem >geistigen Wesenc. Fiir Kant ist die Wahrnehmung
des Geschmacks niedrig und subjektiv auch in der Hinsicht, dass die
Wahrnehmung »mehr die des Genusses, als der Erkenntnis des dufseren
Gegenstandes« ist.” Damit wird — tiber den wahrnehmungsphinomeno-
logischen Sachverhalt einer Passivitit und Rezeptivitit des Geschmacks
hinaus — auch die epistemologische Behauptung aufgestellt, dass die ge-
schmackliche Wahrnehmung, der Genuss, keinen Erkenntnischarakter ha-
be, sondern blofs kérperliche Grundfunktionen der Nahrungsaufnahme
erfiille.

Noch heute werden diese alten Vorurteile und Gegensitze der klassi-
schen Anthropologie unkritisch reproduziert. So nimmt Wolfgang Welsch,
wie wir bereits sahen, einer der Protagonisten einer neuen Aisthetik, einen
fraglosen systematischen Gegensatz von »Nah- und Fernsinnen« an und
ordnet den Geschmack ganz selbstverstindlich den Nahsinnen zu."® Wie
eh und je wird >Nihe« in diesem Fall damit erklirt, dass der Wahrnehmen-
de »in direktem Kontakt« zur Auflenwelt stiinde. Im Unterschied zu den
Distanzsinnen sei die vorreflexive Wahrnehmung der Nahsinne deshalb
zwangsliufig von einer »primir-sinnlichen Empfindung« (ebd.) begleitet.
Wegen der korperlichen Affiziertheit sei die Wahrnehmung des Ge-
schmacks (und des Geruchs) nur eine subjektive Rezeptivitit, die auf »die
empfindungsgebundenen Aspekte der Gegenstinde« reagiere. »Daher«, so
Welsch, »sind die kontaktgebundenen Nahsinne prinzipiell stirker emp-
findungsfixiert als die Fernsinne; den letzteren ist von ihrer Konstitution
her die Chance erdffnet, sich vom Nahhorizont der Empfindung auch zu
losen.« (Ebd., 110) Im Vergleich zum >Adel« der visuellen und akustischen
Fernsinne und deren Intelligibilitit trivialisiert sich der Geschmack zu ei-
ner passiv-affizierten, blofs gefithlsmifligen und nicht erkenntnisfihigen

9 | Kant, Anthropologie (§ 13), 445
10 | Welsch, Grenzginge der Asthetik, 109
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Wahrnehmungsart. In fragloser Ubereinstimmung mit der panoptisti-
schen Tradition iibernimmt der Theoretiker einer »neuen Wahrnehmungs-
lehre« den strikten, metaphysischen Dualismus zwischen dem »Erdge-
schofl« des Schmeckens und dem »Obergeschof3« der theoretischen Re-
flexionssinne, des Sehens. (Ebd., 111)

Provisorische Widerlegung
der traditionellen Irrtiimer der Sinnesphilosophie

Die traditionelle Wahrnehmungstheorie legitimiert mit ihrer Hierarchie
der Sinne eine Degradierung des Geschmacks, die — bei genauerer und kri-
tischer Priifung — letztlich durch nichts weiter gesttitzt ist als durch Vorur-
teile und willkiirliche Wertungen einer rationalistischen Anthropologie, die
den Menschen in ein hoheres (>Geistes-<)Wesen und ein niedrigeres (>Sin-
nen-<Wesen spaltet. So ist der vermeintliche Fernsinn des Auges durchaus
auch ein Nahsinn — wenn man niher hinsieht und gewissermafen das
Auge zur Selbsterkenntnis einmal richtig nutzt: Auch die Augen und ihre
Netzhaut miissen durch Auflendinge, durch die Lichtwellen, beriihrt wer-
den, damit es zu einer Wahrnehmung kommt. Auch Téne bzw. Luft-
schwingungen dringen in das Gehor ein, um dort eine Sinneserregung
physisch auszul6sen, indem es die entsprechenden Organe affiziert. Und
als Nahsinne sind auch die Augen und das Ohr wegen der direkten Beriih-
rung und passiven Rezeptivitit des Wahrnehmenden durch das Wahrge-
nommene nicht ohne sinnliche Empfindungen und subjektive Gefiihle
moglich: Ein greller Lichtstrahl schmerzt das Auge; das Gehor bzw. der Ho-
rende leidet bei extrem hohen T6nen etc. Daher ist auch beim Héren oder
Sehen wie beim Schmecken (oder Riechen und Tasten) die Wahrnehmung
durch physische Nihe und sinnliche Affiziertheit bestimmt. Umgekehrt ist
die geschmacks- und geruchssinnliche Wahrnehmung durchaus geistartig
und vermag, wie der Gesichtssinn und Hoérsinn, viel Erkenntnis zu geben
und viele Unterschiede aufzudecken (woriiber noch ausfiihrlich zu spre-
chen sein wird). Vorgreifend gesagt: Schmecken und Riechen sind, gerade
weil es sich dabei um Erkenntnissinne handelt, nicht minder edle Sinnes-
tatigkeiten und dem Sehen (und Horen) gleichrangig. Vielleicht gebiihrt
sogar dem gut ausgebildeten >feinen Geschmack< — und nicht etwa dem
triigerischen Auge — die hohe Auszeichnung, der philosophische Sinn
schlechthin zu sein.

Ob es sich so verhilt und die Feinsinnigkeit des Schmeckens dem Adel
des Sehens in nichts nachsteht, werden wir — sehen. Diese Redeweise, die
die Dominanz von optischen, visuellen, dem Sehsinn entnommenen Me-
taphern in der Beschreibung des menschlichen Erkenntnisprozesses signa-
lisiert, legt die gastrosophische Vermutung nahe, dass »der Heiffhunger
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der Augen«" Ersatz fiir Luste beschaffen soll, die eigentlich die verdringte
Wahrnehmungstitigkeit der anderen Sinne und speziell des Geschmacks-
sinns begleiten. Der Wahrnehmungstheoretiker Mattenklott stellt die psy-
choanalytische Hypothese zum Panoptismus der abendlindischen Kultur
auf: »Die Hypertrophie des Optischen, so kénnte eine psychologisch erkli-
rende These heiffen, ist das Wuchern eines Partialvermogens, das den Nei-
gungen, die in weniger sterilen [und weniger unsinnlichen] Kulturen als
der unseren durch das Tasten und Schmecken, Riechen und Héren befrie-
digt werden, durch extensive und intensive Anstrengungen des Sehens
entgegenkommt. Die Oralisierung des Auges, das zum Mund wird, wire —
dieser Annahme folgend — ein Versuch des Korpers, sich fiir den Verlust
des sonst durch die Restsinne verschafften Wohlbehagens zu entschadi-
gen.« (Ebd.) Man muss jedoch gar nicht erst derartige psychologische An-
nahme wagen (und dartiber hinaus nicht erst an die metaphorisch subli-
mierte Omniprisenz des >Geschmacks< im allgemeinen Sprachgebrauch
erinnern), um die Hierarchie der Sinne und ihren metaphorischen Wider-
hall in der »Weltsicht« der Menschen als das Konstrukt einer althergebrach-
ten Metaphysik zu durchschauen. Wie fiir die vermeintlichen Fernsinne
sowohl sinnliche Nihe als auch subjektive Affiziertheit und passive Rezep-
tivitdt nachweisbar ist, so gilt im Umkehrschluss auch, dass beispielsweise
der Geruchssinn das Objekt seiner Wahrnehmung weder antastet noch
dessen Dasein objektiv aufzehrt: Die olfaktorische Wahrnehmung riecht
das Gerochene nicht >wegs, sondern lisst es unversehrt. Dariiber hinaus ist
die Nase, dem Auge gleich, ein objektiver Sinn, der das Objekt punktuell
genau hin- bzw. beriechen und erschniiffeln kann. Daher ist auch dem Ge-
ruchssinn eine stheoretische< Haltung auf seine Gegenstinde zuzuspre-
chen.

Dass diese recht offenkundigen Dinge bislang missachtet wurden, er-
klart sich zweifelsohne aus der unhinterfragten und tief im abendlindi-
schen Denken verwurzelten Selbstverstindlichkeit, die Welt des Nahrungs-
sinns (des Riechens und Schmeckens) zu niedrigen Funktionen zu degra-
dieren. Ist freilich der Geschmackssinn erst einmal zu einem primitiven
Nahsinn naturalisiert, bereitet es argumentativ keine groflen Schwierigkei-
ten, die Wahrnehmungsleistung des Schmeckens, wie Welsch es bei-
spielsweise tut, darauf zu reduzieren, den blofen »Vitalbediirfnissen des
Menschen« zu dienen.” Gefangen »im Dienst vitaler Interessen« sei, so
die Vorstellung, der Geschmack als »primare Empfindung« zu keiner Er-
kenntnis und keiner isthetischen Wahrnehmung fihig. Entgegen alltags-
weltlicher Erfahrungen, welche die lustvollen Dinge des kulinarischen Ge-
schmacks vor allem mit einem >guten Leben« in Verbindung bringen,
meint die vorherrschende philosophische Asthetik, dass die aisthesis der

11 | Mattenklott, Das gefrifiige Auge oder Ikonophagie, 83
12 | Welsch, Asthet/hik, 111
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vitalen Nahsinne, allen voran die geschmackliche Wahrnehmung, »nicht
dem guten Leben (eu zen)« angehore, weil diese Sinnesempfindungen le-
diglich fiir unseren biologischen Lebenserhalt >gut< seien. (Ebd., 112) Ent-
sprechend ist fiir die herkdmmliche Philosophie der Gegenstand des >Ge-
schmacks< auch nicht gutes Essen — als Ausdrucksform eines guten Lebens
— und auch nicht die &sthetische Frage, ob das Wahrgenommene gut
schmeckt. Die neue Aisthetik denkt einen anderen, ganz und gar ungastro-
sophischen Begriff des Geschmacksurteils: »Die Lust oder Unlust, anhand
derer [die primir-sinnliche Empfindung] ihre Gegenstinde bewertet, ist
nichts anderes als deren Zutrédglichkeits- oder Abtraglichkeitsindex fiir die
Vitalbediirfnisse des Menschen.« (Ebd., 109)

Es soll gar nicht in Abrede gestellt werden, dass der Nahrungssinn in
einem physiologischen Zusammenhang mit Fragen der Zutriglichkeit und
Wohlbekémmlichkeit oder der Abtriglichkeit und UngeniefRbarkeit des ge-
schmacklich Wahrgenommenen steht. Doch die Vorstellung, der mensch-
liche Geschmackssinn wiirde seine Objekte lediglich danach unterschei-
den, ob sie geniefbar und ungenieflbar, »wohlschmeckend oder ekelerre-
gend« (Ebd., 111) seien, verkiirzt wahrnehmungstheoretische und ge-
schmacksisthetische Fragen auf diitetische und biologische Sachverhalte —
so als wiirde der Gesichtssinn nur zwischen >Schénem oder Abscheuli-
chemc« differenzieren kénnen und das Gehor lediglich >Lautes oder Leises«
vernehmen. Die Problematik, ob das Einverleibte uns zutriglich oder un-
bekommlich ist, gut schmeckt oder Ekel erregt, unterliegt nicht der Beur-
teilung seitens des Geschmackssinns: Vieles ist wohlschmeckt und doch
duflerst ungesund, wihrend Gesundes wiederum nicht immer als wohl-
schmeckend empfunden wird. Offenbar erreichen die metaphysischen
Verkiirzungen der Sinnesphilosophie mit der Vorstellung der neuen Ais-
thetik, der Geschmack sei eine vorreflexive Wahrnehmung, die ihre Ge-
genstinde lediglich in zwei Grund- und Gegensatzempfindungen (wohl-
schmeckend oder ekelerregend, Lust oder Unlust, geniefbar oder unge-
nieflbar) erfahre, einen aktuellen Hohepunkt. Man konnte sich iiber diese
kulinarisch-dsthetische >Geschmacklosigkeit« der Philosophen und der
selbst ernannten >Astheten< unter ihnen, die sich gleichwohl - trotz ihrer
Philosophie — in der Praxis auf kulinarisch gutes Essen als einer Lebens-
kunst verstehen mégen, mit der Gewissheit ihrer gesellschaftlichen Irrele-
vanz hinwegtrosten. Weil jedoch die aisthetische Geschmacksfrage einen
nicht unbetrichtlichen Teilaspekt eines philosophischen Verstindnisses
des kulinarischen Geschmacksvermdgens ausmacht, darf der folgenreiche
Sachverhalt nicht unterschitzt werden, dass die Philosophen allenthalben
einen »Geschmack< denken, der in Wissenschaft und Gesellschaft Nach-
ahmung findet.
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Sinnliches als sinnloser Rohstoff?

Seit ihren Anfingen denkt die Philosophie die Sinne als eine Art >Loch«
oder >Tor6ffnungs, durch die der Geist, das menschliche Bewusstsein mit
der dufleren Welt verkehrt. Im Zusammenspiel mit der skizzierten Sin-
neslehre hat sie eine bewusstseinsphilosophische (und kryptogastrosophi-
sche) Erkenntnistheorie entworfen, die suggeriert, dass das Sinnliche beim
Wahrnehmen von aufien als >Rohstoff« aufgenommen wiirde — gleich so
wie in der Kiiche die von aulen gegebenen Zutaten, »das Rohes, durch die
kulinarische Verarbeitungsprozesse zu Gekochtem verfeinert wird. Ent-
sprechend besteht die aisthetische Leistung der Sinneswerkzeuge in der
Anlieferung von >Rohsinnlichems, das dann nach innen dem Geist fiir
seine Verarbeitung und Verfeinerung zu Erkenntnissen und Begriffen
weitergeleitet wird. Gemifl des Subjekt-Objekt-Weltbildes der traditionel-
len Bewusstseinsphilosophie haben die Sinneswahrnehmungen die Funk-
tion, lediglich das Eingangstor, eine Art Empfangsstelle, buchstiblich die
>Rezeption< im Sinne einer Warenannahme zu sein, tiber die sich der
sinnproduzierende Geist — ein echter Kiichengeist — mit dem nétigen
Material und Zutaten versorgt. Die menschliche Sinnlichkeit oder die
Rezeptivitit der Sinnesorgane fithrt dem Verstand die Sinnendinge der
Aufenwelt als >nackte<, noch sinnlose Reizeindriicke, als das noch nicht
gekochte, unbegriffene >Rohe« zu. Aus den begriffs- bzw. erkenntnislosen
Wahrnehmungen — Warenannahmen - stellt der Geist und kluge Koch
anschlieffend begriffliche Erkenntnis her, indem er aus dem Sinnlosen
verstehbaren Sinn, aus etwas Ungeniefbarem etwas Genieflbares, Sinn-
volles und — wenn alles gut geht — auch Geschmackvolles kreiert. Die alte
Erkenntnistheorie denkt den Geist und seine Verstandestitigkeiten wie
eine Kiiche und deren Kiinste.

Zwar wiirden wir ohne >Nahrungszufuhre, ohne die Aufnahme von
Stoffen nicht tiberleben, ebenso wenig wie wir ohne sinnliche Rezeptivitit
erfahrungsgesittigte Welterkenntnisse produzieren konnten. Aber als blo-
Rer Rohstofflieferant fiir das anschlieRende Tafelvergniigen verstanden,
bleiben die Sinneswahrnehmungen zwangsliufig ein >unteres Erkenntnis-
vermogen« wie die Kiiche historisch lange Zeit in die Unteretage oder in
ein verborgenes Hinterzimmer verbannt wurde: Dieses einseitige, ausbeu-
terische, herrschaftliche oder kurz — und in erkenntnistheoretischer Ter-
minologie: dieses empiristische Auftragsverhiltnis zwischen den sinnli-
chen Dingen und ihrem geistigen Genuss bezeichnet die Kantische Ver-
nunfttheorie als »transzendentale Asthetik«. Entsprechend verteidigt der
Rationalist Kant — im Gegensatz zum Gastrosophen Kant? — in seiner
»Apologie fiir die Sinnlichkeit« die Wahrnehmung nur wegen ihrer empi-

13 | Zu Kant als einem unbekannten Gastrosophen siehe: Lemke, Ethik des
Essens, 160-236
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ristischen Bedeutung, fiir die eigentliche, rein geistige Erkenntnisproduk-
tion als natiirliche und rohsinnliche Ressource unentbehrlich zu sein und
nicht etwa als eine eigenstindige Erkenntnisform, als eine sinnliche Er-
kenntnis, die jedem dsthetischen Geschmacksurteil als einem Erkenntnisur-
teil und jeder kulinarischen Praxis als einem Vernunftvermégen zugrunde
liegt.
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3.2. Von der Philosophie zur Physiologie des Geschmacks

Als der franzdsische Gastrosoph Jean Anthelme Brillat-Savarin im Jahre
1825 seine Physiologie des Geschmacks vorlegt, ist sein Bestreben, das
menschliche Vermégen zur »Feinschmeckerei« nicht nur als Sinneswahr-
nehmung, sondern als Erkenntnisvermégen von der traditionellen Gering-
schitzung durch die Philosophie zu befreien und es zu einem wiirdigen
Gegenstand des wissenschaftlichen Denkens zu machen. Ausgehend von
seiner eigenen Studie duflert sich Brillat-Savarin tief tiberzeugt vom zu-
kiinftigen Fortschritt eines physiologischen Verstindnisses des Geschmacks-
sinns durch die moderne Naturwissenschaft (die zu seiner Zeit entsteht).
So prophezeit der Aufklirer: »Unsere Nachkommen werden mehr {iber
diese Gegenstinde wissen, denn die Chemie wird ihnen ohne Zweifel die
Ursachen oder die Grundelemente der Geschmicke enthiillen.«™* Wirft
man einen Blick auf die heute verfiigbare Menge an naturwissenschaft-
lichen Studien zum Geschmack, hat es tatsichlich den Anschein, dass
Brillat-Savarins Glauben an den Fortschritt der naturwissenschaftlichen Er-
kenntnis durch die moderne molekularbiologische Sinnesphysiologie nach-
tragliche Berechtigung erfihrt. Dieser Anschein hilt jedoch einer genaue-
ren Priifung kaum stand.

Selbst zu Beginn des 21. Jahrhunderts rdumen die naturwissenschaftli-
chen Wahrnehmungsforscher ein, dass weiterhin viele Fragen der Funk-
tionsweise und Anatomie des Geschmacks ungeklirt sind.” »In mancher-
lei Hinsicht«, bemerkt beispielsweise der amerikanische Neurophysiologe
Mark Friedman, »sind die chemischen Sinne die Stiefkinder in der Sin-
nesphysiologie. Das riihrt daher, dass das, was den Reiz ausmacht, in sei-
nen Grundziigen noch immer unbekannt ist. Anders gesagt: Wir wissen
wenig dariiber, welche Eigenschaften der verschiedenen chemischen Subs-
tanzen den Code fiir die unterschiedlichen Geschmacksqualititen oder Ge-
riiche darstellen. Wir kénnen Geschmacksnoten kiinstlich erzeugen, etwa
mit bestimmten Wirkstoffen den Geschmack >stiff< blockieren oder aber
extrem stiffe Stoffmischungen herstellen (hochwirksame Siif3stoffe) — den-
noch wissen wir nicht, wie diese Stoffe wirken. Bisher konnte der chemi-
sche Code nicht geknackt werden, und es wird wohl auch noch eine Weile
dauern: bis wir ndmlich wissen, wie in der Rezeptorzelle chemische in bio-
logische Informationen iibersetzt werden.«*® Doch trotz dieser ebenso
selbstkritischen wie realistischen Einschitzungen der Grenzen eines rein
naturwissenschaftlichen Geschmacksbegriffs, auf deren genauen Griinde
gleich einzugehen sein wird, kiindigt Friedman — dhnlich euphorisch wie

14 | Brillat-Savarin, Physiologie des Geschmacks, 15

15 | Jigel, Zur Geschichte der Anatomie und Physiologie des Geschmacks-
sinns

16 | Friedman, Die Sinne des Geschmacks und ihre Bedeutungen, 26f.
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vor nahezu zweihundert Jahren Brillat-Savarin — grofle Fortschritte fiir die
absehbare Zukunft an: »Wir kénnen in den nichsten Jahren hinsichtlich
der Grundlagen der chemischen Sinne bedeutende Entdeckungen erwar-
ten.« (Ebd.) Man ist geneigt, in diesem naturwissenschaftlichen Fort-
schrittsglauben angesichts des eingestandenen Stillstandes eines physiolo-
gischen Verstindnisses des Geschmackssinns seit Brillat-Savarin einen
unbelehrbaren Wissensdrang des Forschers zu vermuten. Friedman ver-
hehlt aber keineswegs die wahren Griinde seines futuristischen Optimis-
mus, den er mit der profitablen Perspektive der Erforschung der chemo-
asthetischen Sinne erklirt: »In diesem Zusammenhang wird sich unser
Verstindnis der Aromawahrnehmungen vertiefen, was wiederum zu Inno-
vationen auf dem Markt fithren konnte. Da stehen neue Aromakreationen
zu erwarten, und auch die Moglichkeiten, Aromen zu veridndern oder zu
imitieren, werden sich gegeniiber dem heutigen Stand gewaltig erweitern.«
(Ebd., 33) Der ohnehin allseits bekannte und vielfach kritisierte Sachver-
halt, dass sich die Geltung naturwissenschaftlicher Erkenntnisse allzu oft
nicht der Einsicht in die Wahrheit der Dinge, sondern sich ihrer 6konomi-
schen Verwertbarkeit verdankt und die kiinstliche Produzierbarkeit von
Geschmickern und Aromen ein profitabler Faktor der Manipulation ist,
braucht hier nicht weiter vertieft zu werden.”7 Im Kontext einer gastroso-
phischen Asthetik des Geschmacks wird stattdessen der Frage nachzuge-
hen sein, ob ein physiologisches Verstindnis des Geschmacksurteils wirk-
lich einen erkenntnismdfigen Fortschritt gegentiber der traditionellen Sin-
nesphilosophie bietet. Vielleicht ldsst sich, mit anderen Worten, gerade an-
hand des Geschmackssinns die hiufig vorgetragene und sowohl wissen-
schaftstheoretisch wie gesellschaftlich folgenreiche Behauptung verifizie-
ren, dass naturwissenschaftliche Erkenntnisse mit philosophischen Speku-
lationen beispielsweise mit der metaphysischen Hierarchie der Sinne auf-
raumen? Wir werden sehen, dass dem nicht so ist.

Naturwissenschaftlicher Geschmacksbegriff

Fuir die moderne Neurophysiologie und Molekularbiologie sind die eigent-
lichen Geschmacksorgane des Menschen die Schmeck- und Riechzellen in
Mund und Nase. Das heiflt, wenn vom >Geschmack< die Rede ist, dann
beinhaltet dies je schon das sinnliche Zusammenspiel eines Schmeckens
und Riechens im Mund. Damit nihert sich die naturwissenschaftliche
Sinnesphysiologie ein Stiick weit der Syndsthetik des Geschmacks und damit
einem gastrosophischen Geschmacksbegriff, der neben dem Schmecken und
Riechen auch das Sehen, Horen und Tasten umfasst und beinhaltet. Die
Physiologie bezeichnet den Sachverhalt, dass die gustatorischen Sinneszel-

17 | Davies, Aroma-Perspektiven; Pollmer et al., Vorsicht Geschmack; Epping,
Geheime Rezepte; Grimm, Die Suppe lugt; Eurotoques, Zuriick zum Geschmack!
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len durch die physische Nihe des Wahrgenommenen >affiziert« werden, als
Kontaktchemorezeption.® Damit entsteht folgendes Szenario: An der obe-
ren Nasenetage auf einer Fliche von nur zehn Quadratzentimetern befin-
den sich an die zehn bis dreifdig Millionen reizempfindliche Riechzellen.
Diese sind mit vielen unterschiedlichen Rezeptoren bestiickt, an die in der
Nasenhohle umher treibende Geruchsmolekiile und Aromastoffe >ando-
cken«< kénnen. Da Aromen fliichtige Verbindungen sind, die in den Subs-
tanzen des Essens stecken, trigt das Zerbeiflen und Zerkauen derselben
zur erforderlichen Freisetzung der Aromen aus dem Substrat bei. Die so
freigesetzten Verbindungen gelangen dann an die nasalen Sensorzellen.
Aktiviert werden nur solche Riechzellen, deren Rezeptoren zu einem Ge-
ruchsmolekiil besonders gut >passen<. Thre Fortsitze biindeln sich und
ziehen als Riechfiden durch die knécherne Siebbeinplatte in das Schidel-
innere. Im Gehirn entsteht, so die neurophysiologische Theorie, eine Art
Fingerabdruck der Aromamolekiile: der >Geruch«bzw. der >Geschmack« des
Wahrgenommenen."

Im Mundraum befinden sich die Schmeckzellen auf der Schleimhaut
von Zunge, weichem Gaumen und Kehldeckel. Beim Erwachsenen kon-
zentriert sich die Geschmacksempfindung fast ausschliefllich auf die Zun-
genoberfliche. Die Zungenschleimhaut ist mit sichtbaren kleinen Noppen,
so genannten Papillen, ausgestattet. Unter diesen Geschmackspapillen
werden verschiedene Typen unterschieden, die unregelmiflig verteilt auf
der Zungenoberfliche liegen. Gleichmifig iiber die ganze Zunge verteilt
sind nur Pilzpapillen, die mit zwei- bis vierhundert die zahlenmiflig grofte
Gruppe der Geschmackssinneszellen bilden. Die Pilzpapillen werden er-
ganzt durch Blitterpapillen, Wallpapillen und Fadenpapillen, entsprechend
ihrer lokalen Verortung. In den Winden und Griben der Papillen finde,
gemifl dem verbreiteten Lehrbuchwissen zum naturwissenschaftlichen
Geschmacksbegriff, die sinnliche Wahrnehmung in Form der besagten
Kontaktchemorezeption durch winzigste Geschmacksknospen statt. Die For-
schung geht heute von zwei- bis fiinftausend solcher iiber den Mundraum
verstreuten Geschmacksknospen aus, die sich bei Erwachsenen alle zehn
bis vierzehn Tage erneuern. Der wissenschaftliche Fortschritt im Ver-
stindnis des physiologischen Funktionierens des Geschmackssinns wird
vor allem mit der >Entdeckung« bestimmter Reizzonen auf der Zunge ver-
bunden, die unterschiedlich empfindlich fiir vier Wahrnehmungen seien.
Als vollstindiges Bild der zeitgendssischen Physiologie des Geschmacks
ergibt sich dann: » Sii«< schmeckt angenehm nihrend, die Sensoren liegen
an der Zungenspitze, und die Empfindung wird durch hoch kalorische
Kohlenhydrate ausgelost. Das Gegenteil »>bitter< hat sein Geschmackszen-
trum im hinteren Zungenbereich ebenso wie >sauer<, und die mineralische

18 | Hatt, Botschaften der Zunge, 229
19 | Finger et al., The Neurobiology of Taste and Smell
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Wiirze »salzig« wird von den Sensoren seitlich vorn auf der Zunge wahrge-
nommen.«*° Indessen stellen jiingste Forschungsergebnisse diese Topo-
logie der Geschmackszonen in Frage und gehen stattdessen davon aus,
dass die Zunge zwar an der Spitze, am Rand und im Hintergrund ge-
schmacksempfindlicher ist als in der Mitte, aber die Sensibilitit fiir alle vier
Grundqualititen an jeder Lokalisation nahezu gleich sei.*" Auch die geliu-
fige Annahme von vier Grundwahrnehmungen (siif}, sauer, salzig, bitter)
wird in vielen Beitrdgen nicht mehr als unumstéflliche Wahrheit tradiert.
Ein Paradigmenwechsel scheint durch den von japanischen Ernihrungs-
wissenschaftlern entdeckten umami-Geschmack notwendig geworden zu
sein®?, der als ein weiterer, sinnesphysiologisch nachweislicher, spezifi-
scher Geschmacksstoff von den menschlichen Geschmacksknospen rezi-
piert wird — und dessen Molekularstruktur, eine Aminosiure-Substanz,
von der Nahrungsindustrie durch den kiinstlichen Geschmacksverstirker
Natriumglutamat auch mit viel Erfolg imitiert wird. Der amerikanische
Neurophysiologe Friedman schligt vor, den umami-Geschmack mit >wiir-
zig< zu umschreiben.” Man geht also zunehmend nicht mehr von einem
Spektrum mit nur vier, sondern mit ganzen fiinf Geschmackswahrneh-
mungen aus. Dann gilt gemifd der naturwissenschaftlichen Sinnesphysio-
logie: Alles Essen schmeckt siifs, sauer, salzig, bitter oder wiirzig und ansons-
ten schmeckt es nach nichts — wenigsten nach nichts geschmackssinnlich
Wahrnehmbarem.

Oder doch? Folgen wir dem Stand der Forschung noch einen Schritt
weiter, um dies zu kliren. Es wird gesagt, dass sich die Poren der Ge-
schmacksrezeptorzellen in den Geschmacksknospen der Zungenpupillen
befinden. Jeweils etwa fiinfzig Sinneszellen sind gruppenweise in einer
Knospe gebiindelt, die ihrerseits mit Nervenzellen verschaltet ist. Jede Ge-
schmacksknospe besitzt etwa fiinfzig bis hundertfiinfzig Mikrovilli-Rezep-
torzellen, die die Molekiile der freigesetzten Substanzen aufnehmen. Diese
mikrophysische Rezeption der Geschmacksstoffe durch die Geschmacks-
rezeptorzellen wird von der Sinnesphysiologie gustatorische Transduktion
genannt.** Die Physiologie des Geschmacks weif einiges iiber die moleku-
laren Prozesse dieser gustatorischen Transduktion. Spezifische Rezeptor-
stoffe (Proteine) nehmen den Sinneseindruck >wahr«. Fiir diese Wahrneh-
mung sind die Rezeptorproteine direkt oder indirekt an porenformende
Proteine, so genannte Ionenkanile, gekoppelt. Deshalb fiihrt der Kontakt
eines Geschmackseindrucks mit der Zunge dazu, dass sich in der Zell-
membran der Rezeptoren Kanile 6ffnen, durch die Ionen, d.h. elektrisch

20 | Raap, Geschmack, 190; Teuteberg, Prolegomena, 104

21 | Hatt, Botschaften der Zunge, 232

22 | Ishige, The History and Culture of Japanese Food, 223f.

23 | Vgl, Friedman, Die Sinne des Geschmacks und ihre Bedeutung, 26
24 | Glendinning et al., Taste Transduction and Molekular Biology
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geladene Teilchen (etwa alle positiv geladenen wie Natrium-, Kalium- oder
Calcium-Ionen) in die Zelle oder aus der Zelle stromen kénnen. Dadurch
verandert sich das Potential einer Sinneszelle, das normalerweise negativ
ist. Die Grofle der Potentialinderung spiegelt die Reizkonzentration wider:
Hohe Reizkonzentrationen rufen eine sehr starke Anderung dieses Poten-
tials, geringe Reizkonzentrationen entsprechend keine Anderungen hervor.
Die geschmackliche Wahrnehmung sauer braucht Protonen, die direkt ei-
nen spezifischen Kaliumkanal blockieren kénnen. Fiir Salzgeschmack gibt
es einen speziellen Ionenkanal, der stindig geéffnet ist und durch den die
ein- und zweiwertigen Kationen eines Salzes (z.B. Natrium oder Calcium)
in die Zelle einstromen kénnen und dadurch die Zelle affizieren. Siif8- und
Bittergeschmack werden durch einen komplexeren Mechanismus ausgel6st.
Es existieren spezialisierte Rezeptorproteine, die an eine intrazellulire Sig-
nalkaskade gekoppelt sind, an deren Ende die Beeinflussung von Ionenka-
nilen steht. Dieser Weg beinhaltet die Moglichkeit einer intensiven Signal-
verstirkung, denn ein einziges Siift- oder Bittermolekiil kann einen Rezep-
tor aktivieren, dieser aber Tausende von intrazelluliren Botenstoffen frei-
setzen und damit auch Tausende von Ionenkanilen 6ffnen. Eine Rezeption
positiv geladener Ionen in die Zelle fithrt zur Zelldepolarisation. Diese In-
formation, die besagte >Potentialinderung« der Geschmackssinneszellen,
wird dann an einer chemischen Synapse auf die Gehirnnerven iibertragen,
die diese wiederum an das Gehirn weiterleiten und dort schlielich als ge-
schmackliche Wahrnehmung »dies ist bitter< zu Bewusstsein kommen.
Brechen wir, an diesem Endpunkt des Wahrnehmungsprozesses ange-
kommen, das Portrit der naturwissenschaftlichen Theorie des Geschmacks
ab. Welche Erkenntnisse bietet sie? Trotz ihrer ausgekliigelten Wahrheiten,
ihrer diversen Benennungen und Einsichten in die einzelnen Schritte der
»gustatorischen Transduktion« entzieht sich bis heute der genaue Wahr-
nehmungsvorgang, also die >Umcodierung« der physischen Sinnesdinge in
selektrische Informationens, die sich an den Geschmacksporen auf der
Zunge ereignet, einer naturwissenschaftlichen Erklirung. »Es ist weiterhin
ein ungelostes Ritsel der Physiologie, dass der Reiz fiir eine Geschmacks-
wahrnehmung sich nicht abbilden lisst auf die Reize fiir die Erregung der
beteiligten Chemorezeptoren.«®> Die moderne Sinnestheorie vermag
kaum etwas dariiber auszusagen, ob der Geschmackseindruck »siifd< von
einer in den Kuchen hineingearbeiteten Trockenfrucht oder von einem
Stiick Zucker herriihrt oder ob dieser Kuchen blof fiir meinen Geschmack
zu s} geraten ist. Das sind gastrosophische Fragen des Geschmacks und
einer dsthetischen Geschmacksreflexion, die von einer physiologischen
Wahrnehmungstheorie durch die ritselhaften Mechanismen einer >gusta-
torischen Transduktion< und so genannter >gustofazialer Reflexe« ignoriert
werden. Kaum verwunderlich, dass sachkundige Kritiker daher zu beden-

25 | Mayer, Empfindung und Erkenntnis, 203
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ken geben: »Geschmack und Geruch sind mysterise Sinne geblieben,
ganz im Gegensatz zu einem annihernd vollstindigen Verstindnis anderer
Sinne.«®

Indessen scheint die zeitgendssische Sinnesphysiologie elementare
Einsichten der empiristischen Wahrnehmungstheorie des griechischen
Philosophen Epikur blof zu variieren. Seine Theorie geht von der feinstoff-
lichen oder, griechisch gesprochen, der atomaren Beschaffenheit des sinn-
lich Wahrgenommenen aus, das die Geschmacksempfindung bewirkt.
Epikur denken die Wahrnehmung so, dass von den Dingen ein ununter-
brochener Strom feinster Stoffe oder Atome oder, wie man heute sagt, Mo-
lekiile und Ionen etc. abflieRen und nach langer mysterioser Reise und
wechselhafter Uberfahrt schlieBlich irgendwo im Gehirn landen. So flieRt
zwischen Leib und Dingen nach der Passung der Poren ein stindiger
Strom des Gleichen zum Gleichen. Aristoteles findet die Tatsache, dass
jede Wahrnehmung mittels einer Berithrung der Sinne durch die Sinnes-
dinge zustande kommt, nur deshalb »héchst seltsam«*, weil durch diese
atomistische oder physiologische Erklirung selbstverstindlich alle Sinne —
also auch die edlen Fernsinne des Sehens und Hérens — als Derivate und
Varianten des primitiven Nahsinns des Schmeckens oder Riechens aufzu-
fassen sind. Der Philosoph und Poet Lukrez, ein Vertreter der epikurei-
schen Aisthetik, erkldrt den Sachverhalt, wieso man Saures, Bitteres,
Stifses, Wiirziges, Scharfes, Herbes schmeckt und ¢lige, scharfe, ziehende,
fliichtige, stechende Geriiche empfindet, durch die Existenz von entspre-
chenden eckigen, glatten, kugeligen, runden, krummen, spitzen, geboge-
nen Atomen und Atomverbindungen. Mit anderen Worten: Schon in der
antiken Philosophie der Atomisten wird die Sinneswahrnehmung auf die
Rezeption von molekularen Strukturen und Gebilden zuriickgefiihrt, die
fiir eine gustatorische Transduktion zwischen Auffending und Sinnesorgan
sorgen. Allerdings denkt die philosophische Geschmackstheorie der Epiku-
reer nicht an die Méglichkeit von blof} vier oder fiinf, sondern von im Prin-
zip endlos vielen Geschmackserfahrungen und der damit verbundenen Lust-
fiillle. Alles, schreibt Lukrez, »das sanft die Sinne bezaubert, kann nur aus
Urkoérpern einer bestimmten Glitte bestehen. Umgekehrt wird das als rau
und listig Empfundene immer auch als Gebilde aus rauen Urkérpern auf-
gedeckt werden. Einige Atome gelten mit vollem Recht nicht als glatte,
auch nicht als gekritmmte, mit hakigen Spitzen gespickte, zeigen vielmehr
nur miRig vorstehende Ecken. Mit diesen kénnen sie eher kitzeln die Sin-
ne als grob sie verletzen.«*® Was bereits von der epikureischen Wahrneh-
mungslehre vertreten wurde, findet sich in der Biochemie unserer Tage na-
turwissenschaftlich erklirt wieder: Man geht davon aus, dass »lange,

26 | Korsmeyer, Making Sense of Taste, 74
27 | Aristoteles, Uber die Seele, 404b13ff
28 | Lukrez, De rerum natura, 11 422-425
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scharf-kantige Molekiile< als Bittergeschmack wahrgenommen werden,
siiBe Geschmacksstoffe eher >glatte Molekiile< aufweisen und so weiter.?
Trotz dieser Anndherung an die materialistische Erkenntnistheorie der
Epikureer seitens der modernen Molekularbiochemiker besteht doch eine
fundamentale Differenz zwischen ihnen. Epikur erweitert seine physiologi-
sche Wahrnehmungstheorie durch einen gastrosophischen Hedonismus,
der den Sinn fiir Geschmack als das Resultat und Gliick einer kulinarischen
Lebenskunst begreift. Dadurch wird eine physiologische Aisthetik des Ge-
schmacks als Sinneswahrnehmung in eine kulinarische Asthetik des guten
Geschmacks — als eines durch ethische, lebenskiinstlerische Praxis gut aus-
zubildenden Erkenntnisvermogens wohlschmeckenden Essens — integriert
und so im Ansatz ein gastrosophischer Geschmacksbegriff entwickelt. Die-
sen entscheidenden Schritt geht die zeitgendssische naturwissenschaftliche
Theorie des Geschmacks nicht. Sie bleibt beim Physiologismus der gusto-
fazialen Reflexe stehen: Wihrend fiir den hedonistischen Epikureer nichts
besser die Hohe der Verfeinerung reprisentiert als die verschiedenen Ge-
schmaicker eines feinen Mahls, sind fiir den Biologen die molekularen Me-
chanismen, die dem Geschmack zugrunde liegen, das Wesentliche.

Der sinnessphysiologischen Weisheit letzter Schluss bleibt jener alt
hergebrachte Irrglaube der traditionellen philosophischen Asthetik, der zu-
folge der Geschmack der Wahrnehmungssinn mit dem geringsten Diffe-
renzierungsvermogen und unter den Sinnen der »primitivste« (ebd.) sei.
In einer einflussreichen Studie heift es lapidar: »Geschmack ist der >arme
Bezug< in der Familie der Sinne. Er ist darin arm, nur eine beschrinkte
Menge an Qualititen der Gesamtheit der menschlichen Erfahrung beizu-
steuern.«>® Sogar Naturwissenschafter, die sich selbst als >Verteidiger des
Geschmacks« verstehen, gelangen zu dem immer gleichen, deprimieren-
den Ergebnis einer physiologischen Sichtweise und ihrer erkenntnistheore-
tischen Bedingungen: »Der einfachste Test, um den Geschmacksanteil
eines wohlschmeckenden Gerichts oder eines guten Weins zu erkennen,
besteht darin, die Nase zuzuhalten — was an sensorischen Empfindungen
iibrig bleibt, wird durch den Geschmackssinn hervorgerufen. Er be-
schriankt sich auf die vier Grundqualititen salzig, sauer, bitter und siifS.
Damit lassen sich natiirlich nicht die Feinheiten einer guten Kiiche und ei-
nes edlen Weins wahrnehmen. Der Geschmackssinn ist ein recht grobes
Sinnesinstrument, mit dem sich zwar eine saure Gurke von einer siiflen
Banane unterscheiden lisst, der aber nicht den nuancierten Essgenuss ei-
nes Feinschmeckers erlauben wiirde.«}" — Was ist mit einer Theorie des
Geschmacks anzufangen, welche die geschmackliche Wahrnehmung be-
wusst behindert, indem sie zu einem Schmecken bei zugehaltener Nase

29 | McLaughlin/Margolskee, The sense of taste, 538
30 | Geldard, The Human Senses, in Korsmeyer, Making Sense of Taste, 75
31 | Hatt, Botschaften der Zunge, 229
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zwingt, um dann festzustellen, dass der Geschmackssinn ein grobes Sin-
nesinstrument sei, weil er offenbar die Feinheiten einer guten Kiiche auf
vier oder bestenfalls fiinf Grundqualititen reduziert? Wiirde man nicht von
einem wissenschaftlichen Geschmacksbegriff erwarten, dass er gerade die
lebensweltliche Funktionsweise und realen Erkenntnisleistungen desjeni-
gen Geschmacksvermogens erklirt, das den nuancierten Essgenuss eines
Feinschmeckers ermdglicht? Anbetracht dieser programmatischen Defizite
und Unerklirlichkeiten des naturwissenschaftlichen Physiologismus tritt
die unterschitzte Wirkung der alten Philosophie und deren antihedonisti-
schen Asthetik zutage, die fiir eine bemerkenswerte (aber zu wenig be-
merkte) Kontinuitit zwischen ihrer metaphysischen Sinneshierarchie und
dem naturwissenschaftlichen Verstindnis des Geschmacks als einem >nie-
drigen< Erkenntnisvermdégen sorgt: Heute wird die von der philosophi-
schen Wahrnehmungstheorie postulierte Primitivitit des Geschmacks-
sinns durch die Sinnesphysiologie >bewiesen«. Indessen scheint es aber
eher so, dass der Physiologismus des Geschmackssinns die rationalistische
Anthropologie der Philosophen blof fortsetzt und naturwissenschafilich ra-
tionalisiert — »verkleidet in der Glaubwiirdigkeit von empirischen Stu-
dien«®?.

Aisthetik des Geschmacks

Ein erster Schritt zu einer gastrosophischen Aisthetik des Geschmacks be-
steht darin, das Wahrgenommene nicht auf das Abstraktum eines »>sinnlich
Gegebenen« zu reduzieren oder mit einem »>Sinnesreiz« gleichzusetzen.
Hegel bringt dieses reduktionistische und ungastrosophische Geschmacks-
verstindnis treffend auf den Punkt, wenn er meint, dass der Geschmack
nur »mit dem Materiellen als solchem und den unmittelbar sinnlichen
Qualititen desselben« beschiftigt sei. Daher konnen es, so Hegel weiter,
dieser Sinn »nicht mit den Gegenstinden der Kunst zu tun haben«, weil
»das Sinnliche im Kunstwerk ausschliefSlich mit dem Ideellen des Gedan-
kens« verbunden sei.”® Freilich verhilt es sich in der Sache komplett an-
ders: Der Gegenstand des kulinarischen Geschmacks ist weder etwas Ma-
terielles als solches noch sind seine sinnlichen Qualititen unmittelbar ge-
geben. Vielmehr hat dieser Sinn eine Kunst zum Gegenstand — namlich
die Kochkunst (bzw. die Landbaukunst), d.h. ihr Gegenstand ist ein kulina-
risch (agrarisch) erzeugtes Produkt. Wenn »>das Sinnliche< in einem erzeug-
ten Produkt wie einem Kunstwerk ausschliefllich >mit dem Ideellen des
Gedankens« verbunden ist, wie Hegel in diesem Punkt ganz richtig sieht,
dann gilt dies gerade fiir die Geschmackssache: Das geschmacklich Wahr-
genommene ist stets ein Kunstwerk, dessen Hervorbringung nicht ohne

32 | Korsmeyer, Making Sense of Taste, 74
33 | Hegel, Asthetik I, 61
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Begleitung von tausenderlei Gedanken und Kenntnissen zustande kommt.
Allen kulinarischen Werken, allen zum Genuss produzierten Dingen, die
wir essen, liegt ein geschmackssinnliches Denken zugrunde, das um die
Essbarkeit und Schmackhaftigkeit der hergestellten Speisen weifd und die-
ses Wissen in sein Werk setzt.

Eine lange Geistesgeschichte hat uns an die skurrile Vorstellung ge-
wohnt, dass wir >unmittelbare Materialqualititens, >sinnlich Gegebenes«
und >Reize« schmecken wiirden — so als ob wir beim Sehen nur die Spek-
tralfarben sehen wiirden. Doch ebenso selbstverstindlich wie wir mit un-
seren Augen die bunte Welt der Dinge erfassen, besteht auch die Welt, mit
der unserer Geschmack zu tun hat, aus solchen Dingen und Phianomenen
wie Apfeln und Méhren, Kiwis aus Neuseeland, Bio-Schokolade, Siif-
rahm-Butter, dampfendes Gemdiise, probiotische Joghurts, tiefgefrorene
Fischstibchen und lokales Bier mit Salzgebick. Der >Gegenstand< und das
»>Sinnending« des Geschmacks sind die unzdhligen und mannigfalti-
gen Erscheinungsformen von Essbarem, von Geschmickern und Ge-
schmackssachen, von kulinarischen (und agrarischen) Kunstwerken. Jean
Anthelme Brillat-Savarin hatte sich einem gastrosophischen Geschmacks-
verstindnis angenihert, als er gegeniiber dem Physiologismus von blof3
vier Geschmackswahrnehmungen einwendete: »Die Geschmicke sind
unzihlig.<3* Allerdings fithrt es wiederum in einen ihnlich >vierschroti-
gen< Atomismus, wenn er dann diese Unzihligkeit »auf unendliche Rei-
hen einfacher Geschmicke« (ebd.) zuriickfithrt. Denn auch die Rede von
einfachen Geschmickern legt eine falsche Abstraktion der realen Gegen-
stinde der geschmacklichen Wahrnehmung nahe. Es sind nicht >einfache
Geschmicker<, sondern rostrote Weintrauben, krosse Pommes frites, dam-
pfendes Rocheford-Soufflé, ein Pastinaken-Kartoffel-Auflauf und die unendli-
che Reihe solcher Geschmdcker, um die es einer Theorie des Geschmacks
gehen sollte. Dann wird auch klar, dass es so viele Geschmicker gibt, wie
es Begriffe gibt, die diese benennen kénnen. Im Prinzip sind tatsdchlich
unzihlige Geschmacksbegriffe denkbar, die nur durch die Grenzen einer
Sprache und der individuellen oder kollektiven Kenntnisse (Begriffe) ein-
geschrankt, aber ebenso »>in unendlicher Reihe< méglich werden. Schme-
cken bedeutet in diesem Sinne, irgendetwas als dieses so-und-so zu identi-
fizieren. Darum heif3t >etwas wahrzunehmenc« auch, es als ein bestimmtes,
gewusstes, wahres Etwas wahrzunehmen und es gleichzeitig als dieses
(so-und-so) zu erkennen, zu verstehen, zu wissen. Deshalb sind Sinnes-
wahrnehmungen per se Erkenntnisprozesse und deshalb ist der Geschmack
als Sinnestitigkeit der Geschmack des jeweils Wahrgenommenen, sofern
der Wahrnehmende einen Sinn dafiir hat, ein Verstehen, Wissen, Kennt-
nisse davon hat: Dies miisste der Grundgedanke einer philosophischen
Aisthetik des Geschmackssinns sein, welche die Verkiirzungen sowohl der

34 | Brillat-Savarin, Physiologie des Geschmacks, 14
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traditionellen Metaphysik und deren Sinnestheorie als auch der naturwis-
senschaftlichen Sinnesphysiologie umgeht, um sich der phinomenalen
Welt des Essens zu 6ffnen.

Typische Fragen der geschmacklichen Wahrnehmung sind daher: Ist
diese Avocado reif? Ist dieses Gericht eine Suppe aus plirierten Méhren
oder aus Kiirbis? Passt dazu Schmand oder eher Blauschimmel-Kise?
Schmeckt die Schokolade mit einem héheren Schokobutteranteil besser als
die mit geringerem? Was ist von der Kombination von Mousse au Choco-
late mit Chili-Aroma zu halten? Warum sollten hart kochende Kartoffeln
fiir Kartoffelsalat nicht so geeignet sein wie mehlig kochende? Ist das Gelee
zu wabbelig? Fiihlt sich das Fritierte so knusprig an, wie man es sich
wiinscht? Wenn nicht, was wire zu tun? Sind die Krabben aus indischer
Aquakultur? Sind »>dies< Paprikaschoten aus kontrolliert biologischem An-
bau? Und so weiter. Schon diese kleine Liste macht deutlich: Die Frage des
Geschmacks darauf zu reduzieren, ob es sich dabei um einen gustatori-
schen Reiz der Zungenpapillen, um sinnlich Gegebenes etc., ob es siif§
oder salzig, bitter oder sauer schmeckt, verlangt nichts weniger als das We-
sentliche, das kulinarische Ding an sich, zu verkennen. Die kurze Liste all-
tagsweltliche Geschmacksfragen lisst hingegen erkennen, dass eine Theo-
rie des Geschmacks nicht nur mit dem Genuss von bereits fertig zubereite-
ten Dingen zu tun hat. Zwar legt das herkommliche Bild vom Feinschme-
cker die Vorstellung nahe, der Wahrnehmende, das Subjekt des Ge-
schmacks sei jemand, der Kochkunst blof} rezipiert und Speisen wahr-
bzw. >zu sich nimmits, die ihm irgendwie — ja wie eigentlich? — >gegebenc«
sind, d.h. von Anderen zubereitet und serviert werden. Doch der Schme-
ckende ist nicht nur das genielende Selbst, der Essende. Auch der Koch-
ende und Einkaufende gebraucht seinen Geschmackssinn, ist ein schme-
ckender Mensch.

Weit stirker als bei der genieflenden Geschmackswahrnehmung wird
geschmackliche Urteilskraft bei der Essenszubereitung aktiviert und aus-
gebildet (und bei der Essensbesorgung als Verstandestitigkeit benétigt und
eingesetzt). Wahrend der Genieflende — der Feinschmecker im herkémm-
lichen Verstand - sinnlich gegebene Geschmackssachen blof beurteilt, in-
dem er das Vorgegebene nur noch >nachschmeckts, dringt das kulinarisch
titige, kochende Selbst — der neue Feinschmecker oder Gastrosoph — in
komplexere Regionen der Geschmackswelten und ihrer Begriffe vor: Der
Selbstkochende schafft Geschmicker. Und selbstverstindlich wird, einmal
abgesehen von Berufskochen, jeder, der kocht (und dafiir einkauft), am
Ende sein Werk auch genieflen. An der geschmacklichen Wahrnehmungs-
titigkeit des kulinarisch titigen Selbst wird erkennbar, dass der Ge-
schmackssinn nicht in einer primitiven Rezeptivitit und affizierten Passivi-
tit, sondern allenthalben durch Kreativitit und spontaner Aktivitit funk-
tioniert — die eben all diejenigen praktizieren und kultivieren, die kulina-
risch titig sind. Begreift man das Kochen als eine Form des Schmeckens,
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weil dabei Geschmicker ausgewihlt, verindert und kreiert werden, tritt ei-
ne weitere Komponente eines gastrosophischen Geschmacksverstindnis-
ses hervor: Der Koch hat bereits eine Geschmacksidee im Sinn noch vor
jeder Wahrnehmung (Perzeption). Sein Gegenstand ist mitunter nicht in
sinnlicher Nihe, sondern in imaginirer Ferne, weil der Geschmackssinn
auch die gedankliche, wissensmiflige Vorwegnahme (Antizipation) des
Schmeckens beinhaltet. Der imaginire und phantasievolle Geschmack liegt
der kulinarischen Kreativitit zugrunde und geht insofern weit tiber die
unmittelbare Wahrnehmung von sinnlich gegebenen Geschmackssachen
hinaus. Aufserdem weitet sich das Ideelle des Geschmacks noch {iber das
Kochen und Genieflen hinaus auf den Einkauf aus: Auch das Einkaufen ist
ein Schmecken, ein Vorgeschmack. Im vorschmeckenden Einkauf zeigt
sich vielleicht am deutlichsten, dass der angeblich primitive Geschmacks-
sinn weltumspannende Realititen und Kausalititen umfasst und auf Wis-
sen und viel Kenntnissen basiert, die eine differenzierte Auswahl erforder-
lich machen. Das vorschmeckende Auswihlen von Nahrungsmitteln be-
weist in einem zwar weniger komplexen Mafle als beim kreativen Kochen,
aber besser einsehbar als beim gewdhnlichen Genieflen, dass der Ge-
schmack — anders als die gingige Theorie meint — schlechterdings ein theo-
retischer Sinn ist, der von Erkenntnis und begrifflichem Wissen lebt.
Spricht man gastrosophisch vom Geschmack (als dem Sinn fiir kulina-
rische Dinge) ist dabei an jenes, oft implizite und mehr oder weniger aus-
gebildete Alltagswissen zu denken, das einen dazu befihigt, bestimmte
Dinge als Lachs oder Hering, Vollkornschwarzbrot, Mangos, Kapern, re-
gionalem Feldsalat etc. wahrzunehmen. Der Geschmack, als Sachkenntnis
und Urteilskraft im Bereich von Nahrungsmitteln und Gerichten, umfasst
das (meistens diffuse) Wissen tiber deren Herkunft und Herstellungsweise
und begriindet die Wahl des jeweiligen Essens. Das Ausmafd dieses Wis-
sens kann extrem unterschiedlich sein. Und zweifelsohne geht es einer
gastrosophischen Asthetik darum, dass jeder Mensch iiber ein moglichst
grofles Wissen verfiigt und in diesem Sinne einen guten Geschmack ausbil-
det. Doch unabhingig von der Frage und der Schwierigkeit, ob sich ein sol-
cher guter Geschmack allgemeingiiltig bestimmen lisst (oder bestimmen
lassen muss), ist ein ganz anderer, grundlegender Sachverhalt hervorzuhe-
ben. Die Tatsache nimlich, dass die geschmackliche Wahrnehmung auf
recht komplexem Wissen und detailreichen Sachkenntnissen, gewisser-
maflen auf einer eigenen, essthetischen Wissenschaft beruht, die solche
weit reichenden Lebensvollziige wie das Einkaufen, das Kochen und das
Tafelvergniigen ermoglichen. Dies widerlegt nicht nur die geldufige Vor-
stellung vom Geschmack als einem niedrigen Sinn. Dariiber hinaus ergibt
sich, dass ein gastrosophisches Geschmacksverstindnis einen Weg bietet,
den sachlichen Zusammenhang zwischen Essen und Wissen begrifflich zu
erfassen. Denn die Einsicht, dass Schmecken auf Wissen basiert, fithrt zu
der Schlussfolgerung, dass eine Geschmackstheorie, welche den gingigen
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Verkennungen sowohl einer metaphysischen Philosophie der Sinne als
auch einer naturwissenschaftlichen Physiologie der Sinne entrit, nicht als
eine Aisthetik der Sinneswahrnehmung durchgefiihrt werden kann. Statt-
dessen ist eine Theorie des kulinarischen Geschmacks als eine Asthetik zu
formulieren, die das Essen, also die Dinge des Schmeckens, in den Kontext
einer Lebenskunst stellt. Aus dieser Perspektive wird begreiflich, dass der
gesellschaftlich und individuell ausgebildete Sinn fiir Geschmack den Men-
schen allererst jene >sinnliche« Wahrnehmungsfihigkeit verleiht, ohne die
sie nicht wiissten, was sie schmecken — ohne die das Geschmeckte sinnlos
wire.
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3.3. Geschmack als Lebensstil

Eine bis heute verbreitete Redensweise spricht vom >Geschmacks, nicht um
die Sinneswahrnehmung und ein Sinnesorgan zu bezeichnen, sondern um
eine Lebensweise zu umschreiben, die ein bestimmtes Wertesystem aus-
driickt. Die Wortbedeutung dieses metaphorischen Geschmacksbegriffs be-
ginnt mit der Formierung der biirgerlichen Gesellschaft der Moderne seit
dem 17. Jahrhundert. Diese Entwicklung spiegelt sich ideengeschichtlich
wieder unter anderem in Balthasar Gracians Lehre vom bon gusto, Christian
Thomasius’ Theorie eines gesitteten Geschmacks und schlieflich in Kants
Geschmacksdsthetik, die seitdem diese Sprachregelung rechtfertigt und so-
wohl den Diskurs der philosophischen Asthetik als auch den allgemei-
nen Sprachgebrauch beherrscht.> Hier braucht der allmihlichen Popula-
risierung der Rede vom Geschmack nicht im Einzelnen nachgegangen
werden.3® Die Vergegenwirtigung geniigt, dass der dsthetische Geschmacks-
begriff gewohnlich keinerlei Bezug zum kulinarischen Geschmack hat. So
sagt man, jemand >habe Geschmack<« und meint damit, dass sich diese
Person auf eine bestimmte Weise kleidet, oder dass sie sich mit Kunst, mit
>Schonem« beschiftigt und iiber >geistreiche Dinge« sachkundig urteilt,
oder dass sie sich auf eine »stilvolle« Weise einzurichten weif3, und so wei-
ter. In der Bliitezeit des Biirgertums hatte sich ein sehr detailliertes Ideal
des >guten Geschmacks< herausgebildet, das den >biirgerlichen Lebensstil<
diktierte und die Alltagsisthetik der herrschenden Klasse von der Lebens-
weise der sozialen Unterschichten (als >proletarisch< bzw. >unisthetischy)
abgrenzte — und gleichzeitig zu deren normativen Richtmafd erhob. Der
franz6sische Kulturtheoretiker Pierre Bourdieu hat in einer umfangreichen
Studie den sozialen Distinktions- und Herrschaftscharakter des biirgerli-
chen »Klassengeschmacks« fiir das Nachkriegs-Frankreich analysiert und
damit die historische Relativitit dessen Geltung enthiillt.”” Ein kulturso-
ziologischer Blick auf die Gegenwart lehrt, dass an die Stelle des gesell-
schaftlichen Ideals eines im modern-biirgerlichen Sinne >guten Ge-
schmacks< inzwischen eine postmoderne Beliebigkeit von Lebensstilen und
Geschmiickern getreten ist® Doch trotz dieser Diskontinuitit des gesell-
schaftlichen Geschmacks existiert eine in unserem Kontext bemerkenswer-
te Kontinuitit im Gebrauch des Geschmacksbegriffs: Bis heute werden
Dinge des Lebensstils — der Lebenskunst, der Alltagsisthetik — mit der Ka-
tegorie Geschmack umschrieben und bis heute wird dabei nicht an den ku-
linarischen Geschmack, nicht an die Praxis des Essens als (moglicher) Le-

35 | Ferry, Der Mensch als Asthet

36 | Lemke, Ethik des Essens, 349ff.

37 | Bourdieu, Die feinen Unterschiede

38 | Schulze, Die Erlebnisgesellschaft; Fichtner, Tellergericht: Die Deutschen
und das Essen
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benskunst und als (mogliches) idsthetisches Urteilsvermégen gedacht. So
kommt es, dass die Beurteilung des >Geschmacks«< einer Zeit oder einer
Person immer noch selten mit dem kulinarischen Lebensstil und der frag-
lichen Asthetik ihrer Kiiche in Verbindung gebracht wird.

Wihrend Bourdieu den Geschmacksbegriff auch explizit auf die kulina-
rische Lebenskunst bezog und anhand des Geschmacks des Essens (bzw.
des individuellen oder kollektiven Erndhrungsstils) die soziale Position und
kulturelle Identitit der betreffenden Person oder Bevolkerungsschicht re-
konstruierte, gehort die Frage, wie sich jemand ernihrt, was er isst, welche
Kiiche er lebt, gemeinhin nicht selbstverstindlich zum Indiz seines >4sthe-
tischen Geschmacks<. Die populire Wertschitzung, die beispielsweise der
Kunst als einer Sache des gesellschaftlichen Geschmacks entgegengebracht
wird, bleibt der kulinarischen Lebensweise verwehrt, obschon sich — wie
bereits deutlich wurde — in diesen Dingen seit einiger Zeit einiges tut.
Doch es scheint in weiter Ferne zu liegen, wenn es tiberhaupt jemals dazu
kommen sollte, dass Kochen und Esskultur als gesellschaftlich angesehene
und wertgeschitzte Ausdrucksformen der >Hochkultur< gelten. Das sieht
man schon daran, dass die staatliche Kulturférderung Museen, Konzerten,
Theaterhdusern und den damit verbundenen Kiinsten zu Gute kommt, von
einer vergleichbaren Férderung der Esskunst jedoch nicht die Rede sein
kann. Die beschrinkte, ungastrosophische Vorstellung von Kultur (im Sin-
ne von >Hochkultur< und ihren Ausdrucksformen des >gesellschaftlichen
Geschmacks«), die sich in dieser Politik niederschligt, dominiert auch die
Lehre und Forschung an Hochschulen und anderen Bildungseinrichtun-
gen. Schon an der Tatsache, dass jede ernsthafte, theoretische Beschifti-
gung mit dem Essen als unwissenschaftliche Neigung belichelt wird und
vom Kanon der etablierten Wissensformen ausgeschlossen ist, lisst sich
ermessen, wie weit entfernt der kulinarische Geschmack bzw. der ganze
Themenkomplex des Essens, seiner Erzeugung, Bereitstellung, Beschaf-
fung, Zubereitung und Verspeisung von der ihm gebiihrenden, gastroso-
phischen Anerkennung und gesellschaftlicher Selbstverstindlichkeit liegt.
Zwar werden in diversen Forschungsfeldern und Wissenschaften einzelne
Teilaspekte des Nahrungsgeschehens behandelt. Aber eine gastrosophische
Wissenschaft vom Essen, die alle essistenziellen Weltbeziige beriicksichtigt
und die bislang untereinander unverkniipften Fragmente der Sache zu ei-
nem Ganzen verbindet und vernetzt, steckt noch in ihren Anfingen.3®
Freilich ist die Konsolidierung einer solchen Wissenschaft vom Essen, zu
der auch die vorliegende Asthetik einen Beitrag leisten soll, dringend er-
forderlich, um dem kulinarischen Geschmack als kultureller Leistung und
Lebenskunst die nétige Wertschitzung und gesellschaftliche Anerkennung
zu verschaffen. Ein tragender Grundgedanke lautet diesbeziiglich: Eine
Kunst des Essens steht in ihrer Komplexitit ebenso wie in ihrer Bedeutung

39 | Lemke, Gastrosophische Aspekte der Kulinaristik

https://dol.org/10:14361/9783839406861-004 - am 14.02.2026, 11:56:12.



https://doi.org/10.14361/9783839406861-004
https://www.inlibra.com/de/agb
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

3.3. GESCHMACK ALS LEBENSSTIL | I75

fiir die Gesellschaft anderen Kiinsten in nichts nach. Stirker sogar als in
der Kunst und im Kunstgeschmack bildet sich Kultur, hier verstanden als
allgemeine gesellschaftliche Lebensweise, in der Kiiche und im kulinari-
schen Geschmack ab. Denn diejenigen, die keine Kiinstler sind und die
Beschiftigung mit Kunst, ihrer Produktion wie Rezeption, nicht zu den
wichtigen Dingen ihres Lebens zdhlen — und das ist ja die Mehrheit der
Menschen —, kénnen auch ohne diesen >Geschmack« (an der Kunst) aus-
kommen. Anders aber verhilt es sich mit dem kulinarischen Geschmack.
Egal was wir tun und lassen, diese Geschmacksfragen kann uns keiner ab-
nehmen: Weil alle sich tagtiglich zu den kulinarischen Dingen verhalten
miissen, zeigt jeder, welchen Geschmack er hat und lebt — und welchen
nicht.

Die verbreitete Auffassung, »dass sich {iber Geschmack nicht streiten
lasst< — de gustibus non est disputandum —, weil jeder einen anderen habe,
bestdtigt zunichst die lebenspraktische Bedeutung des Geschmacks als
Ausdrucksform und Indikator der eigenen Lebensweise. Mithin unterstiitzt
sie die Kritik an einem physiologischen Geschmacksverstindnis. Denn
wenn es stimmen sollte, dass jeder Mensch einen eigenen Geschmack hat,
dann ist der Glaube an nur vier oder fiinf Grundgeschmickern unsinnig,
weil er verkennt, dass es so viele Geschmicker und subjektive Erfahrungen
jener Grundgeschmicker gibt, wie es Menschen gibt. Mit der Vorstellung
vom geschmicklerischen Subjektivismus verbindet sich indessen auch die
Behauptung, dass Geschmackssachen wegen ihrer Relativitit kein Gegen-
stand allgemein verbindlicher Bewertungen seien. Denn, wenn jeder einen
anderen Geschmack hat, dann kann es keinen, von Allen geteilten, richti-
gen oder falschen, guten oder schlechten Geschmack geben. Demnach wi-
re der eigene Gusto frei von normativen Geboten, moralischer Verantwor-
tung und sachlicher Begriindung: Uber Geschmack und erst recht {iber ku-
linarischen Geschmack lasse sich nun einmal nicht streiten. Den Gemein-
platz, dass >jeder einen eigenen Geschmack< habe, konsequent zu Ende
gedacht, fithrt zu der unplausiblen Schlussfolgerung, dass es demnach
iiberhaupt keinen allgemeinen und nicht-subjektiven Geschmack geben
kann und jene subjektiv-allgemeine Wahrheit oder Intersubjektivitit eines
isthetischen Geschmacksurteils, die sich der Vernunfttheoretiker Kant als
erster klarmachte (siehe unten), eine >Schnapsidee« sei. Das Erstaunliche
an dem gut gepflegten und gerne bemiihten Topos vom Relativismus des
subjektiven Geschmacks ist seine leicht durchschaute Unwahrheit: Leben
nicht ganze Industriezweige von der dauerhaften Einhelligkeit des Ge-
schmacksurteils unter Millionen von Menschen — jhrem gemeinsamen
Wohlgefallen an McDonalds’ Speiseangebot — um hier nur das schlagkrif-
tigste und unwahrscheinlichste Beispiel unter vielen andern anzufithren?
Jede Mensa und Kantine, jeder noch intakte Familientisch, jedes Festessen
und alle anderen Formen von Gemeinschaftsmihlern und Mahlgemein-
schaften belegen den Gemeinsinn, den intersubjektiven Konsens des kuli-
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narischen Geschmacks und widerlegen zugleich die geldufige Behauptung,
jeder habe einen anderen und nur seinen eigenen subjektiven Geschmack.

Lediglich in einem Punkt trifft der Relativismus des kulinarischen Ge-
schmacks tatsichlich zu: Es mag sein, dass IThnen Kapern und erst recht
Kapern mit in Butter gediinsteten Kohlrabistiften schmecken, aber mir we-
der das eine noch das andere — vielleicht, weil mir von Kapern unwohl
wird. Eine physische Unvertrdglichkeit und eine geschmdcklerische Vorliebe
gegeniiber diesem oder jenem sind zweifelsohne triftige Griinde und Be-
weise fiir einen Subjektivismus und die Ideosynkrasie des Geschmacks.
Doch diese Fille schlieRen nicht den fiir eine gastrosophische Asthetik ent-
scheidenden Sachverhalt aus, dass Sie und ich den Geschmack an einem
anderen Gericht, beispielsweise an gekochten Salzkartoffeln mit gediinste-
ten Karotten und Petersilie teilen, und gegebenenfalls — namlich unter der
Voraussetzung, dass wir tiber dererlei Dinge miteinander reden und zu
philosophieren wissen — darin tibereinkommen kénnten, dass dieses Kartof-
fel-Karotten-Gericht nicht sonderlich >gut< schmeckt, wegen der mehligen
und versalzenen Kartoffeln, wegen der, in diesem Fall unzweckmafig, in
dicke Scheiben geschnittenen und der folglich nicht weich genug gekoch-
ten und zumal geschmacklosen Mohren und dariiber hinaus wegen der
unnotig welken Petersiliespuren. Entscheidend ist: Um die Frage, ob uns
der Geschmack dieses kulinarischen Werkes (wie jedes anderen Essens)
>gut gefilltc, miissen wir in einen praktischen Diskurs treten und konnen
unser Tischgesprich dazu nutzen, um iiber diese >Geschmacksfrage zu
disputieren< — wer redet von Streit? Uber Geschmack ist nicht zu streiten,
sondern ein sachkundiger Disput zu fithren. Damit sind wir an dem Punkt
angelangt, die fiir die gastrosophische Asthetik entscheidenden zwei
Grundhaltungen gegeniiber dem Kulinarischen und mithin gegentiber
dem Essen als Lebenspraxis erortern zu kénnen: dem isthetischen und
dem nicht-dsthetischen Geschmack. (Um begrifflich zu markieren, dass es
bei ihrer Charakterisierung nicht um &sthetische Fragen im Sinne der
Kunst und des Kunstgeschmacks geht, bezeichne ich den kulinarisch-
isthetischen auch als essthetischen Geschmack, mit der entsprechenden Ab-
grenzung zum nicht-essthetischen Geschmack.)

Essthetischer und nicht-essthetischer Geschmack

Um sich den Gegensatz zwischen einem essthetischen und einem nicht-
essthetischen Geschmacksurteil klar zu machen, kann die in der philoso-
phischen Asthetik bis heute gebriuchlichste Systematik, die von Kant,
herangezogen werden. Gleichzeitig lisst sich zeigen, dass der Kantischen
Theorie des dsthetischen Geschmacks tatsichlich gastrosophisches Gedan-
kengut zugrunde liegt und insofern bei ihm der systematische Gebrauch
des Geschmacksbegriffs — im Unterschied zu den vielen Philosophen, die
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sich auf seine Asthetik berufen — eine gewisse sachliche Berechtigung hat.*°
Die sachliche Bestimmung des >Geschmacks<, d.h. des Asthetischen aus
dem Kulinarischen, spricht Kant deutlich an: »Jedermann sagt«, so Kant,
»Hunger ist der beste Koch«, um diesem Gemeinplatz im nichsten Schritt
entgegenzuhalten: »Mithin beweist ein solches Wohlgefallen keine Wahl
nach Geschmack.«* Kant bekriftigt diesen Gegensatz an anderer Stelle:
»Der Hunger aber und die Befriedigung desselben (die Sittigung) ist ganz
was anders als der Geschmack.«** Dementsprechend zeigt sich eine
nicht-isthetische Haltung gegeniiber dem Essen darin, dass das angenehme
Gefiihl des Sattseins das einzige oder zumindest das vorrangige Kriterium
fur >gutes Essen< und fiir den eigenen »>Sinn fiir Kulinarisches< abgibt. Im
Gegensatz zu dieser nicht-essthetischen Haltung besagt Kants berithmte
Formel des vom Sittigungsbediirfnis »freien« und »interessenlosen Wohl-
gefallens«: Eine isthetische Einstellung legen alleine diejenigen an den
Tag, welche das Essen danach beurteilen, ob und wie es schmeckt, statt
sich dafiir zu interessieren, ob es ordentlich abfiillt. Astheten bestimmen
den Sinn fiirs Kulinarische nicht {iber das funktionelle Interesse an der
Sattigung, sondern »rein« tiber die Lust an seinem guten Geschmack. Die
programmatische Gegentiiberstellung von einer rein dsthetischen und einer
nicht-dsthetischen Haltung, die sich aus Kants Systematik fiir eine Philo-
sophie des kulinarischen (des essthetischen und nicht-essthetischen) Ge-
schmacks gewinnen lisst, kann indessen nicht ohne Korrekturen iiber-
nommen werden. Denn die kantianische Primisse, dass wir zur Ermogli-
chungsbedingung einer isthetischen Einstellung zum Essen gar kein Inte-
resse daran haben diirfen, ob es sittigt, sondern es »rein« danach beurtei-
len (sollen), ob es geschmacklich gut gefillt und insofern ein schénes Es-
sen ist, geht iiber sein Ziel hinaus. Dass die kulinarische Asthetik auf die
Kosten der Sattigung geht, mag vielleicht im Kontext der wegen ihrer klei-
nen Portionen berithmt-beriichtigten Nouvelle Cuisine stimmen. Doch in
der Alltagspraxis, also bezogen auf eine gute Alltagskiiche, iiberstrapaziert
ein derartiger Essthetizismus die Idee und den Reiz an einer isthetischen
Haltung zum Essen. Denn es tut dem Sinn fiir kulinarisch Gutes keinen
Abbruch, wenn zur Asthetik des Essens auch gehort, dass es sittigt und
neben dem geschmacklichen Wohlgefallen auch dem leiblichen Wohl
schmeichelt. (Und sei es nur, wie bei der japanischen und chinesischen As-
thetik des Essens, durch eine List der gastrosophischen Vernunft, die dafiir
sorgt, dass nach einem schénen Mahl, das wegen seiner kleinen Rationen
das Hungergefiihl nicht zu vertreiben vermag, zu guter Letzt >Reis satts,
also Fiillendes, aber geschmacklich Fades gereicht wird.) Mit anderen Wor-
ten: Der essthetische Geschmack muss nicht, wie es bei Kant der Fall ist, in

40 | Dazu ausfiithrlich: Lemke, Ethik des Essens, 204-217
41 | Kant, Kritik der Urteilskraft (§ 5), 47
42 | Kant, Anthropologie in pragmatischer Hinsicht (§ 25), 467
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einem kategorischen Widerspruch zu unseren leiblich-sinnlichen Interes-
sen stehen.

Auch in einem anderen Punkt ist Kants Asthetik zu korrigieren. Denn
einen nicht-dsthetischen Geschmack fiirs Essen zeigt nicht nur derjenige,
der es lediglich unter Aspekten eines nutritiven Funktionalismus wahr-
nimmt: Im Prinzip ist hier jede Haltung, die ohne Bezug auf Wohlge-
schmack als primdrem (obgleich keineswegs ausschliellichem) Kriterium
auskommt, nicht isthetisch. Eine solche nicht-essthetische Haltung liegt
dem Geschmack kulinarischer Traditionen und Gewohnheiten zugrunde
(etwas schmeckt gut, weil man es so gewohnt ist) oder Geschmacksmoden
(etwas wird goutiert, weil Viele es mdge) oder didtetische Erndhrungsleh-
ren (man wahlt eine bestimmte Diit, weil sie gesund sein soll) oder religio-
se Vorschriften (man isst und lisst sich nur das schmecken, was einem der
jeweiligen Glauben gebietet). In jedem Fall {iberlagert sich das Asthetische
untrennbar von auflerdsthetischen Wertorientierungen und lasst sich folg-
lich nicht auf eine solche kategorische Weise davon »rein« halten, wie
Kants Bestimmungen des dsthetischen Geschmacks als einem von jegli-
chen aufleristhetischen Welt- und Selbstbeziige »freien« Wohlgefallen
suggerieren.® So ist seine Formel vom interessenlosen Wohlgefallen als
dem Grundzug einer dsthetischen Haltung dahingehend zu korrigieren,
dass sie normative und mithin politische und moralische Kriterien nicht
unberiicksichtigt lassen muss. Ahnlich wie wohlschmeckendes Essen auch
sittigen kann, so braucht eine philosophische Asthetik auch die politischen
und moralischen Aspekte des Geschmacks (des Nahrungsgeschehens im
Ganzen) nicht ausblenden, blofl damit das Kulinarische dsthetisch beurteilt
werden kann. Dass hingegen ein geschmacksisthetisches Wohlgefallen
nur im notwendigen Zusammenspiel mit einer Politik und Moral des kuli-
narischen Geschmacks méglich ist, gehort zu den gesellschaftlich weit rei-
chenden Implikationen einer gastrosophischen Asthetik, die sie auch an-
hand der zeitgendssischen Eat Art und Feinschmeckerei, wie wir sahen,
zeigen kann.

Seit Kant gilt es jedoch in der philosophischen Asthetik fiir ausge-
macht, dass ein dsthetisches Geschmacksurteil weder mit Politik noch mit
Moral zu tun haben diirfe. Stattdessen driicke es blofs eine Lust oder Un-
lust, ein gefithlsmifliges Wohlgefallen oder Missfallen aus, was in keinerlei
Zusammenhang mit sachlichem Wissen und (gegebenenfalls auch) gesell-
schaftskritischer Erkenntnis stehe. Wihrend die Unplausibilitit dieser Be-
stimmung im Kontext der zeitgendssischen Kunst unmittelbar auf der
Hand liegt, trifft fiir die kulinarische Lebenskunst durchaus zu, dass ihr
isthetischer Genuss untrennbar mit einer gefithlsmifligen Lust verbunden
ist. Insofern hat auch in diesem Punkt eine gastrosophische Theorie des
Geschmacks eine folgenreiche Korrektur an der herkémmlichen Asthetik

43 | Kant, Kritik der Urteilskraft (§ 2), 41
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vorzunehmen. In der kantianischen Denktradition beinhaltet die Defini-
tion, dass eine isthetische Haltung eine Lust sei, die Vorstellung, dass das
Geschmacksurteil alleine deswegen kein Erkenntnisurteil sein konne: weil
gemidfl der metaphysischen Pramissen dieser Denkungsart sich Lust und
Erkenntnis wie Korper und Geist gegenseitig ausschléssen. Die Konse-
quenz ist offensichtlich und — jedenfalls bei Kant explizit — gewollt: Ein sol-
ches Lustmodell enttheoretisiert, entpolitisiert und entmoralisiert das As-
thetische. Dass jedoch fiir den angeblichen Gegensatz von dsthetischen Ur-
teilen und Erkenntnisurteilen bzw. von einem auf Lust basierendem Ge-
schmack und einem per se lustlosen Wissen nichts weiter spricht als der
tief verinnerlichte Dualismus eines rationalistischen Weltbildes, ist Anlass
genug fiir eine neue philosophische Asthetik.** Im programmatischen Be-
zug aufs Essen kann diese Asthetik — wie in den ersten beiden Stiicken des
vorliegenden Werkes — als eine Philosophie des Essens in der Kunst, der
Eat Art, beziehungsweise des Kochens als ethisch-politischer Lebenskunst
durchgefithrt werden und dariiber hinaus auch — wie hier — in Form einer
Theorie des Geschmacks.

Zur gastrosophischen Ethik eines guten Geschmacks

Das entscheidende Kriterium fiir einen kulinarisch-dsthetischen Ge-
schmack ist — Wissen. Ein Grunderfordernis fiir die Ausbildung und Ver-
feinerung eines essthetischen Geschmackssinns besteht deshalb in der
fortgesetzten Aneignung entsprechender, gastrosophischer Kenntnisse und
in der von Mahl zu Mahl — im buchstiblichen Sinne: aufgrund aller zube-
reiteten und genossenen Mahle realisierten — allmdhlichen Verfeinerung ei-
nes erfahrungsgesittigten Sachverstandes. In dieser essthetischen Wis-
sensaneignung bekundet sich die ethische Entscheidung, sich mit den kuli-
narischen Geschmackssachen selbsttitig zu beschiftigen: Eine Ethik des
guten Essens, des gastrosophisch titigen Selbstseins liegt einer gelebten
Asthetik des kulinarischen Geschmacks zugrunde. Wer mit gutem Essen
leben will und es als Praxis eines ethisch guten Lebens tiglich kultiviert
(alimentiert, produziert, goutiert, disputiert), wird auch das Essthetische
(das Asthetische eines kulinarisch guten Geschmacks) wertschitzen und
die lebenskiinstlerischen Angelegenheiten eines guten Geschmacks (der
Dinge wie seiner Selbst) in den Rang eines ebenso an sich wertvollen wie
gesellschaftlich wichtigen Tun-Wissens heben. In der Ausbildung und tig-
lichen Kultivierung eines gastrosophischen Feinschmeckertums beim Ein-
kaufen, Kochen und Genief3en verwirklicht sich eine ethische Praxis, die
das Essen zum Gegenstand der philosophischen Erkenntnis und einer ge-
lebten Weisheit (sapientia) macht. Uber Jahrhunderte hat der ungastroso-
phische Geist des Abendlandes einen uniiberbriickbaren Gegensatz zwi-

44 | Lemke, Fiir eine nicht-dsthetische Philosophie der Kunst
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schen Essen und Wissen, Kiiche und Philosophie, Asthetik und Ethik kon-
struiert. Dies wurde, wie sich oben zeigte, von der traditionellen Hierarchie
der menschlichen Sinne durch die metaphysisch-rationalistische Anthropo-
logie des Geschmacks als eines niedrigen und vernunftwidrigen Sinns oh-
ne Verstand »>begriindet< und von der naturwissenschaftlichen Physiologie
des Geschmacks nachtriglich >rationalisiert<. Im Widerspruch zu diesen
Denkgewohnheiten setzt eine philosophische Theorie des Kulinarischen,
d.h. eine gastrosophische Anniherung an das Asthetische, bei der Tatsache
an, dass sich das ethische Streben nach der Weisheit eines guten Essens in
einem essthetischen Geschmackssinn kundtut. Es wird begreiflich, dass
ein dsthetischer Geschmack im kulinarischen Sinne ein wahrhaft ge-
schmackvolles Wissen ist.

Man kann dann sagen: In dem nicht-essthetischen, schlechten Ge-
schmack der gegenwirtigen Esskultur wirkt sich die Folge eines massiven
Wissensverlusts aus. Abgesehen vom durchschnittlichen Wissensstand der
Berufskéche verstehen die meisten Menschen bemerkenswert wenig vom
Essen. »Es ist einfach unverstindlich, stellt der Gastrokritiker Jiirgen Dol-
lase fest, »wie sehr wir in diesem Sektor ein ganz normales Verhiltnis zu
Wissen und Verstehen vernachlissigt haben, wie wenige spezifisch kulina-
rische Probleme wir 16sen kénnen und wie wenige Zusammenhinge wir
im kulinarischen Sektor begreifen.«® Auf Wiesen Kriuter zu erkennen,
an Strduchern Beeren zu finden oder im Waldboden seltene Pilze, muss
nicht Botanikern vorbehalten sein. Die weltwirtschaftlichen Zusammen-
hinge zwischen dem Einsatz von ertragssteigender Gentechnologie zur
Tierfutterproduktion in dem einen Teil der Erde und dem bedenkenlosen
Konsum von billigen Fleischprodukten im anderen Teil der Erde sind dank
solcher gastrosophischen Menschen wie Frances Lappé (siehe 2.1) durch-
schaut: Aber wer will davon etwas — wissen? Kennt man den Unterschied
zwischen »>natiirlichem«und >naturidentischem« Geschmack? Oder die bes-
te Saison fiir die von Kant so gerne gegessenen Pastinaken? Was in aller
Welt, wird so mancher fragen, sind denn allein schon — Pastinaken? Und
was macht man damit am Besten? Und woraus ist hinsichtlich ihrer Quali-
tit und Herkunft zu achten? Nur im eigenen und sich seines Selbst er-
michtigenden Willen zum gastrosophischen Wissen »>vermahlt« sich die
kulinarische Asthetik mit der Ethik eines guten Welt-Essens.

Das Essen und das gastrosophische Wissen um seine zahlreichen Welt-
und Selbstbeziige gehéren heute nicht zur selbstverstindlichen Allgemein-
bildung. So kommt es, dass die Kenntnisse iiber die agrarische Erzeugung,
die Lebensumstinde der Nutztiere, die industrielle Verarbeitung, die Zube-
reitungsweisen und so weiter, die alle bei der Entstehung des Geschmacks
oder Nicht-Geschmacks der Dinge mitwirken, aus dem Alltag verschwin-

45 | Dollase, Kulinarische Intelligenz, 13; This-Benckhard, Ritsel und Ge-
heimnisse der Kochkunst
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den und an Spezialisten allen voran den so genannten Food Designern,
Flavouristen, Geschmacksmanipulatoren, Aromamachern, Molekularma-
gieren und anderen Gastrotechnologen und Diitfuturisten delegiert wer-
den. Eine nicht-essthetische, sich selbst gastrosophisch entmiindigende
und entfremdete Haltung zum Essen kommt fiirwahr mit wenig Wissen
aus. Man kann den aktuellen Zustand des gesellschaftlich vorherrschenden
Geschmacks schnell skizzieren: »Wer seine Kérperfunktionen aufrechter-
hilt, indem er den Tag mit einem probiotisch frisierten Trinkjoghurt be-
ginnt, mittags ein belegtes Baguette beim Supermarktbacker kauft, nach-
mittags einen aus Neuseeland eingeflogenen Apfel isst und sich abends ei-
ne Tiefkiihlpizza in den Ofen schiebt, wird wohl oder iibel iiberleben, oh-
ne sonderlich viel tiber Essen und Ernihrung lernen und wissen zu miis-
sen.«** Um sich den Geschmack nicht verderben zu lassen, wichst in der
schonen neuen Welt des Essens die gegenaufklirerische Neigung, gar
nicht erst wissen zu wollen, >was drin ist<, wo es herkommt, wo es hingeht,
wer es macht oder gemacht hat, was es mit einem macht. »Und all das
Nichtwissen verfestigt sich nun zum groflen, allgemeinen Unbehagen, zur
Traurigkeit im Uberfluss, zu Ratlosigkeit in der Vielfalt, Dekadenz im
Reichtum.« (Ebd.) Angesichts des grassierenden Nichtwissens und eines
zumeist nicht bewusst gemachten, allgemeinen Unbehagens in der Esskul-
tur unserer Zeit muss der Wahlspruch einer gastrosophischen Aufklirung
heute lauten: Sapere aude! Habe Mut, deinen eigenen Geschmack auszu-
bilden, um dich aus der selbstverschuldeten Unmiindigkeit zu befreien.

Essthetik der sinnlichen Erkenntnis

Der alten — freilich noch heute vielerorts tradierten — philosophischen As-
thetik geht es darum, in der Kunst eine Form der sinnlichen Erkenntnis zu
sehen — mit gut gemeinter Absicht, aber letztlich zu ihrem Nachteil. Denn
dies fithrt zwar dazu, eine andere, eben asthetisch genannte Erkenntnis-
weise der Kiinstler gegentiiber der (traditionellerweise als hoherwertig an-
gesehenen) rein theoretischen, begrifflichen Erkenntnis der Philosophen zu
profilieren. Doch wird dieser (ungleiche und unfaire) Parallelhandel zu
dem betrichtlichen Preis bezahlt, dass Kunst jede forschende Wissen-
schaftlichkeit und theoretische Reflexion abgesprochen und ausschlieRlich
auf »>Sinnliches< und gefithlsmiflig erfasstes »Schones«< verpflichtet wird.
Immer noch wird an diesen Gegensatz zwischen der édsthetischen (als sinn-
lichen) Erkenntnis und der begrifflichen Erkenntnis geglaubt, um das As-
thetische einer verstandesmifligen Rationalitit unterzuordnen. Fiir Ale-
xander Gottlieb Baumgarten, dem Begriinder der modernen Asthetik als ei-
ner scientia cognitionis sensitivae, steht fest, dass eine sinnliche Erkenntnis

46 | Fichtner, Tellergericht: Die Deutschen und das Essen, 22
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den Status einer »inferioren Erkenntnis« hat#” Auch dieser unbegriinde-
ten, letztlich metaphysischen Hierarchie zwischen Verstand und Sinnlich-
keit (in Fortsetzung der Hierarchie unter den menschlichen Sinnesvermo-
gen) kiindigt die gastrosophische Asthetik ihre Gefolgschaft auf, indem sie
den Wissenscharakter des kulinarisch-dsthetischen Geschmacksvermégens
geltend macht. Mit weit groflerer Berechtigung und mit weit gréflerem
Gewinn als beziiglich der Kunst steht es an, den kulinarischen Genuss als
eine im wahrsten Sinne sinnliche Erkenntnis zu wiirdigen. Wenn irgendwo
eine gleichberechtigte Beziehung und ein unzertrennliches Zusammen-
spiel von Sinnlichkeit und Verstand existiert, dann zweifelsohne im essthe-
tischen Geschmack. Zu dieser Vernunft war bereits Kant, der unbekannte
Gastrosoph, vorgedrungen. Er hatte erkannt: »Es ist keine Lage, wo Sinn-
lichkeit und Verstand, in einem Genusse vereinigt, so lange fortgesetzt und
so oft mit Wohlgefallen wiederholt werden kénnen, — als eine gute Mahlzeit
in guter Gesellschaft.«*® Eine gastrosophische Theorie des Geschmacks ver-
steht sich nicht zuletzt deshalb bewusst und programmatisch als eine As-
thetik, weil speziell die tafelgemeinschaftliche Beurteilung des Essens und
der Genuss der kulinarischen Praxis auf einer sinnlichen Erkenntnis be-
ruht. Die Besonderheit des essthetischen Sinns liegt darin, dass es sich bei
ihm — trotz der Eigentiimlichkeit seines Wissens und verstandesmafigen
Wesens — um keine kopflastige Leistung handelt, die sich ins blof} Kogniti-
ve einer ausschliefllich theoretischen oder wissenschaftlichen Erkenntnis-
tatigkeit vereinseitigt. Im Unterschied zur >sinnlichen Erkenntnis< durch
die Kunst (sowie sie eben trivialerweise >von auflen<, durch die Sinne,
wahrgenommen wird: was fiir jede Erkenntnisform und allen voran fiir die
Biicher lesende Philosophie gilt) verbinden sich im Falle des kulinarischen
Geschmacks komplexer Sachverstand und beurteilende Reflexion wirklich
mit der Sinnlichkeit des Schmeckens, Riechens, Sehens, Fithlens und Hoé-
rens. Diese isthetische Sinnlichkeit, die Sinnlichkeit des kulinarischen Ge-
nusses, gilt es abschlieRend beziiglich ihrer drei Erkenntniskrifte zu eror-
tern: der Synisthesie, der essthetischen Sinnesaktivitit sowie des sinnli-
chen Erkenntnisprozesses des Mundens.

Vollmundige Synisthetik und aktivierte Sinnlichkeit

Sowohl in der gingigen philosophischen Sinnestheorie (Aisthetik) als auch
in der naturwissenschaftlichen Sinnesphysiologie werden das Schmecken
bzw. der Geschmack als einer und als niedrigster von fiinf Sinnen behan-
delt und seine Funktion stets separat von den anderen Sinnsorganen ge-
dacht. Erst eine solche Denkweise macht es iiberhaupt méglich, unter den

47 | Lemke, Zu einer nicht-isthetischen Kunstphilosophie
48 | Kant, Anthropologie in pragmatischer Hinsicht (§ 64), 567 (Hervorh.
H.L)
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separierten Sinnen eine Hierarchie zu konstruieren. Hingegen erfasst ein
gastrosophisches Verstindnis des Geschmacks das konstitutive Zusam-
menspiel aller Sinne beim Schmecken: Wir nehmen Essen sinnlich wahr,
indem wir es gleichzeitig schmecken, riechen, sehen, héren und (im
Mund) fithlen. Diese vollmundige Synisthesie ist eine genuin dsthetische
Sinnlichkeit, eben die Sinnlichkeit des Essens, und dariiber hinaus eine
sinnliche Erfahrung, die jeder macht, ganz gleich, welche Haltung zum
Kulinarischen ansonsten sein Verhalten bestimmen mag.

Sprichwortlich weiff man: >Das Auge isst mit.<* Es erkennt die For-
men und Farben der Dinge und ihre Prisentation. Ebenso unbestritten ist
es, dass Essen gerochen wird und der Duft der Kiiche zur geschmacklichen
Wahrnehmung gehort. Die Nase und der Geruchssinn leisten, physiolo-
gisch gesehen, sogar mehr fiir den Geschmackssinn als der Gaumen. Au-
Rerdem entstehen akustische Gerdusche beim Kauen, beim Zerbeifen von
Knusprigen, beim Knacken von Hartem etc. und erst recht beim Schmat-
zen, Schliirfen, Schnalzen, Zuzeln und anderen unbeliebten Ténen des Es-
sens. Der Tastsinn, den der iltere Sprachgebrauch auch >das Gefiihl«
nennt, wird gewdhnlich mit tastenden Hinden und der fithlenden Haut in
Verbindung gebracht, ohne dabei auch an den essenden Mund und die
schmeckende Zunge zu denken. Doch zihlen die Geschmackssinne Mund
und Zunge zu den ganz wesentlichen >Einbildungskriften< der Sinnlich-
keit des kulinarischen Genusses. Auf duflerst komplexe Weise spielt die
Zunge im Mundraum mit dem Wahrzunehmenden, dreht den Bissen »ein
bisschen« von einer Seite zur anderen, tastet mit ihrer sensiblen Haut die
Dinge ab, streichelt sie mit ihren >Knospens, zermalmt und >atomisiert<
das Zerkaute und vermischt (>synthetisiert<) es mit Mundwasser, damit alle
Komponenten und noch die kleinsten Bestandteile der zerlegten Speise
wahrnehmbar werden.

Am Ziingeln und Munden tritt das Aktive des geschmacklichen Wahr-
nehmens hervor. Anders als uns die herkommliche Sinneslehre der Philo-
sophen und Physiologen weismachen will, beweist die Synisthetik des Ge-
schmacks, dass die sinnliche Wahrnehmung weniger durch Passivitit und
Rezeptivitit gekennzeichnet ist als durch Sinnesaktivitit. Der Geschmack
wird nicht einfach durch das ihm Gegebene affiziert, sondern in einer akti-
ven Bezugnahme oder Intentionalitit selbst titig. Die geschmackliche Sin-
nestitigkeit spielt sich im Vollzug ihrer Synisthesie ab, so dass im realen
Genuss die vollmundige Sinnlichkeit des Essens wie des Essenden als der
erkenntnismifligen Bewahrheitung des Geschmeckten und als das Selbst-
gewahren des Schmeckenden erfahren wird. Weil im kulinarischen Ge-
nuss menschliche Sinnlichkeit voll gelebt wird, ist er an sich erfreulich.
Daher spricht man in diesem Zusammenhang ganz zu Recht von der
Gaumenfreude, wenn man damit die Lust im Schmecken, Riechen, Sehen,

49 | Wierlacher, Was heift, die Augen essen mit?
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Fithlen und Héren des synisthetisch Genossenen meint. Freilich ist diese
Freude am sinnlichen Selbstgenuss nicht identisch mit dem kulinarisch-is-
thetischen Genuss, der sich am Essen als etwas Kunstvollem (einem ge-
schmackvollen Werk) vergniigt. In der Unterscheidung der >bloflen< Gau-
menfreude zum kulinarischen Vergniigen kommt die gastrosophische Diffe-
renz zwischen einem essthetischen und einem nicht-essthetischen Sinn
fiir Geschmack zum Tragen. Denn wihrend die Gaumenfreude auch eine
Lust darin empfinden kann, das Essen ohne Aufmerksamkeit >herunterzu-
schlingens, verlangt die essthetische Wahrnehmungstitigkeit eine bewuss-
te und selbstzweckliche Weise des Wahrnehmens, die von einer entspre-
chenden Wissbegierde und gastrosophischen Sachkenntnis begleitet ist.
Der Schmeckende oder genauer: das Selbst eines essthetischen GeniefRens
erfihrt sich als ein Wesen, das sein leibliches Sensorium titig sein lasst. Es
wurde der Vorschlag gemacht, eine solche vollzugsorientierte Selbst-Beziig-
lichkeit des Wahrnehmenden als Muster fiir eine genuine »isthetische
Wahrnehmung« aufzufassen. So bezeichnet Martin Seel als dsthetische
oder vollzugsorientierte Wahrnehmungen diejenigen, »bei denen die
Wahrnehmungstitigkeit selbst zu einem primiren Zweck der Wahrneh-
mung wird.«<’° Deshalb gehe es »im Vollzug der entsprechenden Wahr-
nehmungen [...] um den Vollzug dieser Wahrnehmungen selbst«. (Ebd.)
Doch diese Erklirung bleibt eine leere Bestimmung. Denn dem Genieflen-
den geht es nicht um die Wahrnehmungstitigkeit an sich, vielmehr ist das
Wahrgenommene ihr Zweck: der Wohlgeschmack des Essens, aufgrund
dessen der Wahrnehmende sich selbst als ein gutes Essen geniefiendes Selbst
erfihrt (das zugleich tiber gutes Essen etwas Gutes von der Welt erfihrt).
Dieses essthetische Selbst verwirklicht sich im bewussten Vollzug der so
betdtigten (Weltbeziige und) Sinne: diese Sinnesaktivitit und Selbstkulti-
vierung verwirklicht die gastrosophische Sinnlichkeit des Menschen. Der fran-
zosische Philosoph Michel Serres umschreibt die lustvolle und vollmundi-
ge Sinnlichkeit der essthetischen Sinnestitigkeit poetisch, indem er den
Geschmack als Kuss des Essens bezeichnet: »Der Geschmack ist ein Kuss,
den der Mund sich selbst vermittels der schmackhaften Speise gibt. Mit ei-
nem Male erkennt er sich, wird sich seiner selbst bewusst.<«*

Phanomenologie der sinnlichen Erkenntnis

Der Geschmackssinn weist im Unterschied zum visuellen Blick keine »au-
genblickliche« Erkenntnis auf. Die sollte man von ihm auch nicht verlan-
gen. Was fiir den Gesichtssinn der Blick ist, ist beim Geschmack die Mahl-
zeit. Die Mahlzeit buchstiblich verstanden als die sich {iber einen gewissen
Zeitraum erstreckende Gesamtheit der Schmeckakte eines Mahls, eines

50 | Seel, Asthetik und Aisthetik, 49
51 | Serres, Die funf Sinne, 299
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Mahlens. Will man den essthetischen Erkenntnisprozess in seiner Sinn-
lichkeit phinomenlogisch erfassen — d.h. abgesehen von der Epistemologie
des diskursiven Geschmacksurteils, der gemeinsamen (mahlgemeinschaft-
lichen) Reflexion des Geschmacks —, ist die eigenzeitliche Ganzheit und
Einheit eines Mahls von entscheidender Bedeutung und nicht der einzelne
Bissen. Zur phinomenologischen Bestimmung der synisthetischen Ein-
heit der geschmackssinnlichen Erkenntnis schligt Brillat-Savarin ein
Drei-Phasen-Modell der unmittelbaren, der vollkommenen und der reflek-
tierten Wahrnehmung vor: »Die unmittelbare Geschmacksempfindung ist
der erste Eindruck, der durch die Titigkeit der Mundorgane entsteht, so
lange der schmeckbare Korper sich noch auf der Vorderzunge befindet. Die
vollkommene Geschmacksempfindung setzt sich aus dem ersten Eindruck
und der folgenden Empfindung zusammen, welche entsteht, sobald das
Nahrungsmittel in die Rachenhohle gelangt ist und dem ganzen Organe
seinen Geschmack und Geruch mitgeteilt hat. Die reflektierte Ge-
schmacksempfindung endlich ist das Urteil, welches die Seele iiber die ihr
vermittelten Empfindungen der Organe fillt.<>* Eine dhnliche Strukturie-
rung des geschmackssinnlichen Erkenntnisprozesses schligt Korsmeyer
(im Rekurs auf Roland Barthes) vor: Zu dessen Beschreibung bringe »Bar-
thes >bestimmte multiple und sukzessive Apprehensionen« vor: Eintritte,
Wendungen, Uberlagerungen [beim Schmecken]: Der Perspektive im Blick
(dem Vergniigen des Panorama-Erlebnisses) korrespondiert die Sequenz
im Geschmack.«’3 Entsprechend ist es die Reihenfolge solcher multiplen
und sukzessiven Apprehensionen, die dem Schmecken und der ge-
schmacklichen Wahrnehmung ihr eigenes sequenzielles Wesen und ihre
eigensinnige Subtilitit, Fiille und Tiefe verleiht. Diese Sinnlichkeit des
mabhlzeitlichen Erkenntnisprozesses versinnlicht das gastrosophische Wis-
sen und die allgemeine Sachkenntnis in den Dingen eines guten Ge-
schmacks.

Jurgen Dollases Theorie der »kulinarischen Intelligenz« erginzt diese
Ansidtze zu einer gastrosophischen Phinomenologie der sinnlichen Er-
kenntnis durch einen weiteren Vorschlag. Er unterteilt den »Geschmacks-
verlauf« in vier Phasen.’* Der Phase A, wihrend der sich der Geschmack
des in den Mund genommenen Bissens entwickelt. Erst in der dann fol-
genden Phase P ist der Geschmack als Wahrgenommenes vollstindig pra-
sent. In der dritten Phase D lasst die Wirkung bereits nach, wihrend man
das Geschmacksgut noch im Mund hilt. Schlieflich markiert die Phase S
den Nachgeschmack (nach dem Herunterschlucken). Aus diesem Pha-
senmodell ergibt sich fiir die Beschreibung der synisthetischen Apperzep-
tion des essthetischen Urteils, dass Nahrungsmittel und zubereitete Spei-

52 | Brillat-Savarin, Physiologie des Geschmacks, 17
53 | Korsmeyer, Making Sense of Taste, 82
54 | Dollase, Kulinarische Intelligenz, 71f
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sekomponenten eine je eigene Geschmackskurve aufweisen. Dollase veran-
schaulicht dies am Beispiel des gleichzeitigen Genusses von einigen
Pommes frites mit einem Stiick Schweinefilet. Die Pommes frites entfalten
in der ersten Phase wegen ihrer trockenen und heiflen Krossheit sofort ei-
ne starke »spektakulire Prisenz« (ebd.) und tun sich gegeniiber dem
Fleischgeschmack hervor. Thre Wirkung ldsst jedoch bereits in der zweiten
Phase der Geschmacksentwicklung nach, wihrend es sich beim Fleisch
umgekehrt verhilt. Das Fleisch muss erst eine gewisse Zeit gekaut werden,
bis seine Konsistenz erfasst, seine Textur erfithlt und seine Aromen aufge-
schlossen sind. Wahrend der >Pommes-frites«-Effekt abfillt, steigt die
>Fleisch«-Wahrnehmung, so dass sich fiir ihre Kombination gegenliufige,
kontrapunktische Geschmackskurven ergeben. Aus dieser Detailbetrach-
tung lasst sich ein genereller Sachverhalt fiir die geschmackssinnlichen Er-
kenntnis ableiten: Wird ein aus mehreren Komponenten zusammengesetz-
tes Mahl gegessen, entsteht eine duflerst komplexe Abfolge an distinkten
Schmeckakten, aufschlussreichen Wechselwirkungen und hermeneuti-
schen Horizontverschmelzungen. Es ergeben sich nicht nur Interferenzen
zwischen den verschiedenen Schmeckakten und synisthetischen Ekstasen
mit einer unbeschreiblichen Fiille an essthetisch erkennbaren Nuancen,
dariiber hinaus wird der sinnliche Erkenntnisprozess, im Falle eines ge-
meinsamen Mahls, auch durch die begleitende gemeinsame Geschmacks-
reflexion beeinflusst und gelenkt. So ergibt sich folgende mabhlzeitliche
Phinomenologie des dsthetischen Geschmacks: Provisorische (visuelle und
olfaktorische) Auswahl und Aufnahme eines ersten Bissens: dem Vor-
schmecken; dann beginnt der erste Schmeckakt: das Probieren oder An-
schmecken; es entsteht ein erstes vorliufiges Geschmacksurteil. Darauthin
folgt der zweite Durchgang. Es wird eine andere Speisekomponente pro-
biert: immer noch provisorisch ausgewihlt und angeschmeckt. Dieser Pro-
zess wird fortgesetzt bis alle Speisekomponenten einmal probiert wurden
und ein erster vorliufiger Gesamteindruck entsteht. Von da an wird die
ganze Schmeckaktion von einem bewussten Hinschmecken geleitet und
einer beurteilenden Reflexion begleitet. Dabei kann sich das Urteil unter
dem Eindruck der synisthetischen Synthesen im Durchgang der einzel-
nen Schmeckakte dndern. Doch in jedem Fall erfordert die reflektierende
Einheit der kulinarisch-dsthetischen Erkenntnis die Sinnestitigkeit des
Schmeckens, Riechens, Horens, Fiihlens, Sehens. So erklirt sich das kons-
titutive Zusammenspiel des geistigen Vermogens und der menschlichen
Sinnlichkeit in einer bewussten Betitigung der Sinne.

Das mithilfe einer gastrosophischen Theorie des Geschmacks begreif-
bare sinnliche Wesen des Verstandes oder der Vernunft ist auch etymolo-
gisch gut belegt: So weist der griechische Begriff fiir Vernunft, nous, eine
sachliche Beziehung zu schnuppern und schniiffeln auf, weshalb Aristoteles
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aisthesis beiliufig auch als nous bezeichnet.” Mit anderen Worten: Wer
sein Essen beschniiffelt, um dessen Geschmicker zu erkunden, praktiziert
ein im wahrsten Sinne verniinftiges Tun. Demgegeniiber zeigt Antonius
Anthus die reinste esskiinstlerische Unvernunft, wenn er in seinen Vorle-
sungen zur Esskunst fordert, »jede Priifung einer Speise durch direktes Be-
riechen mittels unzweideutiger Anniherung der Nase an den Gegenstand
ist als unschicklich, roh, und Andere im héchsten Grade stérend auf das
Bestimmteste zu missbilligen«*®. Vielleicht mag man in diesem unsinnli-
chen und gastrosophisch sinnwidrigen Gebot ein kleines Verbrechen an
der essthetischen Menschheit erkennen, das hier berechtigten Anlass zu
dem transkulturellen Plidoyer fiir eine gewisse >Asiatisierung der westli-
chen Esspraktiken« bietet, so dass durchaus diese praktische Vernunft —
das wissbegierige Beschnuppern des Essens — dereinst einmal zum guten
Geschmack gehoért. Ein Grund fiir die zunehmende Beliebtheit von so ge-
nanntem Finger Food ist zweifelsohne die erlaubte Sinnlichkeit des Essge-
nusses, die tiber Jahrhunderte hinweg im Namen »zivilisierter Tischsittenc
verboten war und jede Kunst eines verniinftigen Geniefsens verhindern
half. Eine Aufklirung veralteter und unnétiger Benimmdisziplinierungen
wie rigider Tischsitten zugunsten einer neuen Asthetik des Geschmacks
pladiert fiir ein ungeniertes Zupfen, Saugen, Zuzeln, Pulen, Bréseln, Dip-
pen und dergleichen tiberall dort, wo und immer dann, wenn es fiir das
freie Geschmacksurteil und kulinarische Vergniigen erforderlich scheint.”
Die alten Griechen wussten noch, dass Weisheit (gr. sophia, lat. sapientia)
von einem gut ausgebildeten Geschmack herriihrt. Der feinsinnige Philo-
loge Friedrich Nietzsche stellt die Zusammenhinge her: »Das griechische
Wort, welches den Weisen bezeichnet [sophos], gehort etymologisch zu sa-
pio ich schmecke, sapiens der Schmeckende, sysyphos der Mann des
schirfsten Geschmacks; ein scharfes Herausmerken und -erkennen, ein
bedeutendes Unterscheiden macht also, nach dem Bewusstsein des Volkes,
die eigentiimliche Kunst des Philosophen aus.«<’® Die unbezweifelbare
Tatsache, dass der Geschmack als einem allen Menschen gleichermaflen
gegebenen Vermogen von jedem zu einem philosophischen Sinn ausgebil-
det und verfeinert werden kann und folglich alle, die einen kulinarisch gu-
ten Geschmack haben (kultivieren), eben darin echte Weisheit der Lebens-
praxis zeigen, revidiert die alte philosophische und ungastrosophische As-
thetik. Der gastrosophische Geschmacksbegriff nimmt der von Aristoteles,
Kant, Hegel, Jonas und vielen Anderen vorgetragenen Behauptung, dass
alleine >das Auge der philosophische Sinn schlechthin< sei, einiges an
Plausibilitit. In der Weisheit eines guten Geschmacks jedenfalls verwirk-

55 | Aristoteles, Nikomachische Ethik 1143bs

56 | Anthus, Vorlesungen zur Esskunst, 192

57 | Bareiss, Wie i3t man das?

58 | Nietzsche, Die Philosophie im tragischen Zeitalter der Griechen, 1, 816
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licht sich eine isthetische Vernunft. Insofern bedeutet die fortgesetzte Pra-
xis einer isthetischen Esskultur, welcher die Ethik einer gastrosophischen
Lebenskunst zugrunde liegt, sowohl die Ausbildung einer guten kulinari-
schen Urteilskraft als auch die Verfeinerung einer verniinftigen Sinnlich-
keit.

Zur essthetischen Erziehung des Menschen

Hier entsteht eine Briicke zum ersten Teil dieses Buches. Denn wie dort
anhand einschldgiger Positionen zur zeitgenossischen Eat Art aufbereitet
wurde, lassen sich esskiinstlerische Aktivititen als kulturelle Interventio-
nen verstehen, die den gesellschaftlich vorherrschenden und im gastroso-
phischen Sinne nicht-dsthetischen, schlechten Geschmack thematisieren.
Einige eat-artistische Arbeiten und Aktionen bezwecken explizit eine Asthe-
tisierung des kulinarischen Geschmacks, indem sie durch eine spezifisch in-
szenierte Schulung des Geschmackssinns der zunehmend verkiimmerten
und verarmten Sinnlichkeit des Essens und dem Verlust seiner sinnlichen
Erkenntnis entgegenzuwirken versuchen. Sie leisten unersetzbare >Ent-
wicklungshilfe< zur Belebung einer sinnlichen Selbsterfahrung der Men-
schen und zeichnen sich auch dadurch als emanzipatorische Kunstpraxis
aus.’? Schon in Marinettis Revolutionierung des kulinarischen Lebens sol-
len, um an dieser Stelle noch einmal auf die wegweisenden Anfinge der
modernen Eat Art zuriickzukommen (siehe 1.1.), alle Sinne mobilisiert
werden. Dass sogar einfachste Hilfsmittel und Kunstgriffe eine lebens-
kiinstlerische Asthetisierung des Geschmacks erméglichen, stellt Marinetti
beispielsweise durch den Verzicht auf den Gebrauch von Messer und Ga-
bel unter Beweis. Er schligt vor, den allzu selbstverstindlichen Einsatz die-
ser ebenso sinnenwidrigen wie unsinnlichen Essinstrumente zu unterlas-
sen, »damit noch vor der Berithrung durch die Lippen das Wohlgefallen
der taktilen Beriihrung gewihrt wird.«®° Statt mit Metallstangen zu hantie-
ren und das Essen auf »>sinnlose«< Distanz zu bringen, kénnen von Messer
und Gabel befreite Hinde und Finger — unter der Voraussetzung mundge-
recht zubereiteter, verzehrfertiger Speisen — zu dsthetischen Medien wer-
den. Denn mit Hinden und Fingern zu essen heifdt, schon beim An- und
Hinschmecken den Koérper der Dinge spiiren, ihre skulpturalen Qualititen,
ihre Warme und Kilte fithlen; heiflt ihr harte, weiche, zarte, broselige Kon-
sistenzen und Texturen betasten und das zu beriihren, was einen selbst be-
rithrt. Raffinierte Kreationen kénnen ein Wunderwerk an Geschmickern
und geschmacklichen Variationen entstehen lassen, um essthetische Er-
fahrungen hervorzurufen, welche die normalen Geschmacksgewohnheiten
in Frage stellen und fiir eine neue Sinnlichkeit 6ffnen. Die Esskiinstler ak-

59 | Paetzold, Profile der Asthetik, 219ff
60 | Marinetti/Fillia, Die futuristische Kiiche, 103
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tivieren ein gustus aestheticus durch »die Kreation von simultanen und
veranderlichen Bissen, die zehn, zwanzig verschiedene Geschmacksmo-
mente enthalten und in wenigen Augenblicken gekostet werden kénnen«.
(Ebd., 30) Jedes Mahl, jeder Happen kann eine dhnliche Funktion der fein-
sinnigen Differenzierung entfalten, wie Bilder in der Literatur, Komposi-
tionen in der Musik oder Choreographien im Tanz. Eine artistische The-
matisierung des kulinarischen Geschmacks kann eine subtile Synisthesie
aller Sinne bewirken, um durch das aktive Zusammenspiel des Sehens,
Horens, Fiihlens, Riechens und Hoérens die kulinarische Einbildungskraft
Zu inspirieren.

Mustergiiltig erfindet das von Marinetti und seine Kiinstlerkollegen in-
szenierte Essen fiir den Tastsinn eine ganze Propadeutik der Geschmackser-
fahrung, um {iber den Kunstgenuss neue Wahrnehmungsfihigkeiten zu
aktivieren und das Geschmacksvermogen der Giste durch eine sensibili-
sierte Sinnlichkeit zu reanimieren: Bei der besagten Aktion (ebd., 149f.)
wird jedem eingeladenen Gast ein Pyjama zur Verfiigung gesteht. Jeder Py-
jama ist mit verschiedenen, zum Beriithren bestimmten Stoffen wie
Schwimme, Korken, Glaspapier, Filze, Aluminiumplatten, Biirsten, eiser-
ne Besen, Pappen, Samt und Seide oder dergleichen bestiickt. Ein paar Mi-
nuten vor dem Essen muss jeder Gast einen der Pyjamas anziehen. Dann
werden alle in einen groflen dunklen Saal ohne Mébel gefithrt: Ohne etwas
zu sehen, miissen die Giste nach der Inspiration ihres Tastsinns schnell
den eigenen Tischgenossen auswihlen. Nachdem die Wahl getroffen ist,
werden sie in das Speisezimmer gefiihrt, das mit vielen kleinen Tischen
fiir zwei Personen ausgestattet ist: Man staunt iiber den eigenen Tischge-
nossen, der einem durch die Sensibilitit der Finger gegentiber den betast-
baren Stoffen zugeteilt wurde. Dann wird nach der folgenden Speisekarte
serviert: 1) Polyrhythmischer Salat: Die Kellner gehen auf die Tische zu und
bringen jedem Gast eine Schachtel mit einer Kurbel in der linken Wand,
wihrend ein kleines Porzellangefifl zur Hilfte in die rechte Wand einge-
fugt ist. In dem GefiR sind rohe Salatblitter, Datteln und Weintrauben. Je-
der Gast benutzt die rechte Hand, um ohne Besteck den Inhalt des Gefifles
zum Munde zu fithren, wihrend er mit der linken Hand die Kurbel dreht.
So wird die Schachtel musikalischer Rhythmen von sich geben. Darauthin
beginnen alle Kellner vor den Tischen einen langsamen Tanz mit groflen
geometrischen Gebirden, bis die Speisen verzehrt sind. 2) Zauberspeise:
Man bedient sich handlicher Nipfe, die auflen mit rauen Stoffen zum An-
fassen bedeckt sind. Man muss den Napf mit der linken Hand halten und
mit der rechten die geheimnisvollen Kugeln ergreifen, die darin enthalten
sind. Es sind alles Kugeln aus gebranntem Zucker, aber jede mit verschie-
denen Bestandteilen gefiillt (etwa kandierte Friichte oder Scheiben von ro-
hem Fleisch oder Knoblauch oder Bananenbrei oder Schokolade oder Pfef-
fer), so dass die Giste nicht erahnen kénnen, welchen Geschmack sie ge-
rade zum Munde fiithren. 3) Beriihrungsgarten: Vor den Gisten werden gro-
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e Teller aufgestellt, die zahlreiche ungesalzene, rohe und gekochte Ge-
miisesorten enthalten. Von diesem Gemdiise kann man nach Belieben kos-
ten, aber ohne Zuhilfenahme der Hinde, denn man muss mit dem Gesicht
in den Teller tauchen und so durch den direkten Kontakt der Haut der
Wangen und der Lippen die verschiedenen Gemiisesorten abkiissen. Jedes
Mal, wenn die Giste aus dem Teller auftauchen, um zu kauen, spritzen ih-
nen die Kellner Lavendel und Eau de Cologne ins Gesicht. Zwischen den
einzelnen Gingen miissen die Giste, da das ganze Essen auf dem Vergnii-
gen des Tastsinns beruht, ununterbrochen ihre Fingerkuppen anfiihlen,
indem sie den Pyjama des Tischnachbarn berithren. Die eat-artistische
Aufwertung des Tastsinns, die kiinstlerische Inszenierung des kulinari-
schen Geschmacks fiihrt zu einer ethisch wirksamen Intensitit, in der die
mdogliche Asthetisierung des sinnlichen Erkenntnisvermégens erfahrbar
wird. Dieser Kunst, die darin paradigmatisch ist fiir interventionistische
Eat Art, geht es mit ihrer Geschmacksdsthetik um kein blof§ unterhaltsa-
mes >Geschmackstheater<, sondern um eine essthetische Erziehung des
Menschen.

Ein gastrosophischer Zugriff auf die Kunstgeschichte der letzten Jahr-
zehnte wiirde mit etlichen Beispielen fiir eine solche kiinstlerische Astheti-
sierung des Geschmacks und der Sinnlichkeit belohnt werden (analog zu
den Detailanalysen im ersten Teil dieses Buches). Man gelangt stets zu
dem gleichen bemerkenswerten Ergebnis: Die Eat Art wie auch die auRer-
kiinstlerische Geschmacksschulung vermag gerade das zu leisten, was — in
Analogie zu Kants Idee einer »Versinnlichung sittlicher Ideen« als dem
programmatischen Motiv einer philosophischen Asthetik® — die Versinnli-
chung gastrosophischer Ideen genannt werden kann. Auf diese Weise bringt
eine Asthetik des kulinarischen Geschmacks einen moralischen Ge-
schmack auf den Begriff: namlich das geschmackvolle Kochen und Genie-
Ren als der jedem mdoglichen Alltagskunst, kulinarisch gut zu leben.

Wihrend es zum autonomen Wesen modernen Kunst gehort, bewusst
bis zu den Grenzen des gesellschaftlichen Geschmacks, der eingewShnten
Wahrnehmungsweisen und des Sinns der Sinne vorzudringen, verfolgen
auflerhalb des Kunstkontextes in jlingster Zeit zahlreiche Aktivisten eines
neuen Feinschmeckertums tiber pidagogische und propideutische Maf-
nahmen die Sensibilisierung des allgemeinen Sinns fiir einen besseren
Geschmack. Zu solchen essthetischen Aufklirungskampagnen zihlt Ge-
schmacksunterricht fiir Kinder und Jugendliche, den — neben weniger be-
kannten Initiativen wie die der erwihnten b-healthy Aktivisten in New York
(siehe 2.2.) — beispielsweise die inzwischen durch internationale Populari-
tit gestirkte Slow Food Bewegung fiir Schulen anbietet.®> Zweifelsohne

61 | Kant, Kritik der Urteilskraft (§ 60), 217
62 | Slow Food, Mit allen Sinnen — Geschmacksbildung fiir Kinder; Meier-
Ploeger, Sinnesschulung bei Kindern
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kommt den Lehrern ebenso wie den Eltern eine grof3e, doch selten befolgte
Verantwortung fiir die Genussfihigkeit und das Qualititsbewusstsein ihrer
Zoglinge zu. Um die kommende Generation vor der gegenwirtigen Ten-
denz einer weiteren gastrosophischen Selbstentfremdung zu bewahren,
miissten Heranwachsende mit Fragen des guten Geschmacks umgehen
lernen und an die Kunst des Kochens und Geniefiens herangefiihrt werden
— gewissermafien als eine andere Form des >Philosophierens mit Kindern
und Jugendlichen«. Statt wie bislang iiblich lediglich die ernihrungswis-
senschaftliche Lehre von Nahrwerten, Kalorien und einer richtigen Didt zu
vermitteln oder gelegentlich eine >Aktion Gesunde Kost< gegen Fettleibig-
keit (adoleszenter Adipositas) zu veranstalten, geht es darum, die Lust an
kulinarischer Kreativitit zu wecken und den realen Nutzen von Bildung fiir
das eigene Leben gerade anhand des faszinierend facettenreichen Wissens
eines guten Welt-Essens (mit all seinen globalen politischen, 6kologischen,
sozialen, interkulturellen, alltagsweltlichen, korperlichen, kiinstlerischen
Faktoren) begreifbar zu machen. Kinder und Jugendliche sollten die Mog-
lichkeit haben, ihre Sinne zu schulen, ihren Geschmack zu verfeinern und
sich selbst als Wesen zu erfahren, die einander schlicht dadurch Lebens-
freude bereiten kénnen, dass sie sich gegenseitig bekochen und das ge-
meinsame Werk eines schénen Mahls genielen. Der jeden Tag mdogliche
und sinnlich erlebbare Zugang zu einem guten Essen als einer gastroso-
phischen Kunst des guten Lebens wiirde eine Vernunft aktivieren, deren
Gutes niemandem als blofe Pflicht aufgezwungen werden muss, die statt-
dessen als ein alltigliches Gliick und eine wohlvolle Lust erfreut, weil ihr
Vergniigen die Welt »ein bisschen weit< — im vollsten Sinne des Wortes:
nimlich Bisschen fiir Bisschen — besser macht.

Warum sollten Schulen nicht die essthetische Erziehung des Menschen
zu einer ihrer zentralen Bildungsaufgaben und Lehrficher machen kén-
nen? Es gibt bereits konkrete Vorstellungen zu einer solchen angewandten
Gastrosophie: »Ziel muss der Aufbau kulinarischer Kompetenz in den
unmittelbar praktischen Bereichen des tiglichen Lebens sein, weil nur so
ein wirklich alternatives Handeln entstehen kann, das nicht nur fiir das In-
dividuum, sondern fiir die Gesellschaft insgesamt relevant wird. Selbstver-
stindlich kann dieses Fach kein Wahlfach mehr sein, und schon gar nicht
eines, das primir fiir die weibliche Jugend vorgesehen ist. Der Umgang
mit dem Essen in jeder Form muss man wie das Erlernen einer Sprache
oder des Schreibens und des Rechnens sehen, wobei die Bedeutung dieses
Faches unmittelbar im Zusammenhang mit den absoluten Grundkompe-
tenzen diskutiert werden sollte. Die klassische Vorstellung von Bildung
muss dringend in diesem Punkte erweitert werden, nicht nur weil dieser
Bereich vom tiglichen Leben bis zu hochkiinstlerischen Leistungen alles
beinhaltet. Im Grunde sollte der gesamte Sektor zu den selbstverstindli-
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chen Grundanliegen von Schule und Bildung gehéren.« Die Erziehung
zur essthetischen Miindigkeit und das Sapere aude!, d.h. die gastrosophi-
sche Aufforderung zum Mut, einen guten Geschmack auszubilden und in
die Welt zu setzen, richtet sich freilich mehr noch als an >unmiindige«
Heranwachsende an jeden bereits erwachsenen Menschen. Thnen und ih-
rer Miindigkeit obliegt es, mit der so dringend nétigen Sensibilisierung
und Verbesserung ihres Geschmacks zu beginnen. Und dies nicht zuletzt,
um als Vorbilder zu zeigen und vorzuleben, dass es aufgrund einer ethi-
schen Lebenspraxis moglich ist, sich den Instanzen der gastrosophischen
Gegenaufklirung und den Realititen des gesellschaftlichen Geschmacks
zu widersetzen, indem diesen eine Essthetik des Widerstands entgegenge-
halten wird: in Form einer kulinarischen Lebenskunst und durch den Ge-
nuss von >Gastrosophenfutterx.

63 | Dollase, Kulinarische Intelligenz, 125
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