Magst du Kutteln?
Uber Ekel und Genuss beim Essen

Veronika Tschuggmall

Frisch geschlachtete Schweine und ein ausgeweideter Stier. Menschen in weifen
Kitteln gieflen Blut tiber Kadaver, schiitten Innereien in leere Bauchhéhlen und
kneten voller Ekstase darin herum. Nackee Jiinglinge und Midchen werden auf
Holzkreuze gebunden und nahe den Kadavern postiert. Einem nackten Mann
wird Blut in die Mundhghle gegossen, das ungeschlucke tiber den Korper auf den
Boden rinnt. In der Luft liegt eine schwiilstige Mischung aus Kérpersiften und
Exkrementen. Orchester und Chor, Fanfarenbliser und Schlagzeuger begleiten
die Aktionen mit imposanter Musik.!

Seit mehr als 40 Jahren fiihrt der 6sterreichische Aktionskiinstler Hermann Nitsch
sein Orgien Mysterien Theater auf — eine Mischung aus Theater, Konzert, Schlacht-
fest, Malaktion und Selbsterfahrungsseminar. Der Kiinstler hofft, in seinen Ak-
tionen einen Widerhall der kosmischen Ordnung zu finden. In dem sowohl von
christlicher wie auch mythologischer Ikonografie geprigten Gesamtkunstwerk
stellt Nitsch ambivalente Konzepte und Eindriicke einander gegeniiber. Dem Tod
das Leben, dem Schénen das Hissliche, dem Ekel den Genuss. Die hier beschrie-
bene Auflithrung im November 2005 war bereits die 122. Aktion des Kiinstlers.
Wihrend die fritheren Aktionen in beschaulicher Umgebung von Schloss Prin-
zendorf im Weinviertel zelebriert wurden, fand dieses Orgientheater im Wiener
Burgtheater statt. Zum Bedauern einiger passionierter Zuschauer wurden die
Schweine hier nicht wihrend der Auffithrung geschlachtet. Dafiir konnte sich das
Publikum jederzeit an Schweinebraten und Eigenbauweinen des Kiinstlers giitlich
tun — frei nach dem Motto: Wenn der Ekel erst iiberwunden ist, steht dem Genuss
nichts mebr im Wege.

Die heftigen Reaktionen auf die Sinnesattacken der Mitwirkenden und des Pub-
likums werden vom Kunsthistoriker Otmar Rychlik als eine Mischung aus Ekel
und Faszination beschrieben.? Will man sich diesen grundsitzlichen Gefiihlslagen
annihern, so fithrt kein Weg an einer genaueren Betrachtung der gesamten Palette

1 Vgl. Dusini, Matthias: Mehr Reih als Glied. In: Falter 46/05, 16.11.2005, 70-71.
2 Zit. n. Dusini, (wie Anm. 1), 70.
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von Abwehrreaktionen vorbei — von Abneigung und Widerwillen tiber Peinlich-
keit und Tabu bis zu Abscheu und Ekel. Quasi als Gegenpol des Entsetzens stehen
am anderen Ende cines weiten Bogens an Empfindlichkeiten fanatische Begeis-
terung und Hochgenuss. Dass sich diese scheinbar ambivalenten Empfindungen
nicht ausschlieffen, sondern zumindest in der Kochkunst sogar gegenseitig bedin-
gen, ldsst sich besonders an jenen Nahrungsmitteln verfolgen, die emotional stark
besetzt sind — den tierischen Innereien.?

Innereien — welche Organe zéhlen dazu?

Essbare tierische Organe wurden frither mit der Bezeichnung Eingeweide zusam-
mengefasst, die sich vom althochdeutschen weida = Speise ableitete. Der Sam-
melbegriff wurde selten verwendet, meist gab ein besonders auffilliges Organ den
Namen fiir eine ganze Gruppe. Zu dieser Gruppe gehdren Ausdriicke wie Kutteln
(Magen, Kuttelfleck) und die vom Schlachter zusammenhingend gelosten Teile
Leber, Lunge, Herz und Zunge, die als Geschlinge (obdt. geliinge, geschlinke =
Lunge, niederdt. Hanslag = Herz) bezeichnet wurden. Das bekannteste dieser tie-
rischen Organe ist die Leber. Die Wildleber zihlt zu den besonderen Delikatessen,
sie blieb jedoch meist dem Jdger vorbehalten. In der Antike wurden der Leber
wegen ihrer zentralen Lage, der ungewdhnlichen Grofle und ihrer Essbarkeit be-
sondere Krifte zugeschrieben.*

Als Innereien werden in der Kiichensprache alle essbaren Organe von Schlacht-
tieren bezeichnet. Dieser Sammelbegriff’ schliefft nicht nur die inneren Organe
wie Leber, Niere, Lunge, Magen, Herz, Bries, Zunge und Hirn, sondern auch

3 Diese Themen werden ausfiihrlich in meiner Diplomarbeit iiber den Wertewandel von Innereien
in der Osterreichischen Kiiche behandelt: Tschuggmall, Veronika: Lust auf Leber, Nieren und
Co.? Innereien in Osterreich aus nahrungsethnologischer Perspektive. Diplomarbeit, Innsbruck
2011.

4 Die Unkenntnis der Funktion des Organs lief§ in ihr dimonisches Leben und den Sitz der Seele
vermuten. Wie schon im Altertum galt noch in der mittelalterlichen Medizin die Leber als Sitz
der Lebenssifte und damit auch der Temperamente. Besondere seelische Eigenschaften wie Zorn,
Liebe und Wollust wurden diesem Organ zugeordnet. Auf die Bedeutung der Leber in antiken
Sagen und mittelalterlichen Mirchen, in Opferkult, Schadens- und Liebeszauber verweist das
Handwérterbuch des deutschen Aberglaubens. Vgl. Handwérterbuch des deutschen Aberglau-
bens, Band 5, 976-985. Mit der Aufklirung verschwanden zwar heilbringende Zuschreibungen
des Leberverzehrs aus dem Bewusstsein der Menschen, zahlreiche Sprichwérter und Redensarten,
vor allem in Bezug auf den Sitz des Gefiihlslebens, haben sich aber bis heute erhalten. Einige
Beispiele fiir Leberspriiche zitiert nach dem Lexikon der sprichwortlichen Redensarten (Réhrich,
Lutz: Lexikon der sprichwértlichen Redensarten. Bd. 2. Freiburg 2003): Frei von der Leber weg re-
den (seinem Arger Luft machen), jemandem ist eine Laus iiber die Leber gelaufen (verdrieBlich oder
zornig sein), einem auf die Leber reden (Synonym fiir Gewissen), beleidigt sein wie eine Leberwurst.
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Kopf, Schwanz und Geschlechtsteile wie Hoden und Euter mit ein. Im iibertrage-
nen Sinne zihlen auch Knochenmark und Blut dazu. Die Bezeichnung Innereien
ist relativ jung. In Kochbiichern vom Beginn des 20. Jahrhunderts scheint dieser
Begriff noch nicht auf. Sogar im Bayerischen Kochbuch aus dem Jahr 1973 wird
noch von Eingeweidegerichten gesprochen. Allerdings findet man hier schon die
Zusatzbemerkung Hiufig verwendete Eingeweide oder Innereien.’

Offal — der englische Begriff fiir Innereien ist etymologisch mit dem deut-
schen Wort Abfall verwandt. Die englische Bezeichnung ist umfassender als die
deutsche, da nicht nur die innen liegenden Organe dazu gezihlt werden, son-
dern alle Teile eines Schlachttieres, die bei der Vorbereitung fiir den Verkauf vom
Rumpf abgetrennt werden. Demnach werden auch Kopf, Schwanz und Fiif§e zu
den Innereien gezihlt. Neben der Bezeichnung fiir Teile eines geschlachteten oder
toten Tieres, die sich nicht zum Verzehr eignen, wird offz/ im englischen Sprach-
raum aber auch fiir faules Fleisch und Aas verwendet. Diese Verwendung zeigt,
dass allein schon der Begriff in Verbindung mit Nahrungsmitteln Gefiihle der
Abstoflung weckt. Dementsprechend zeigen die mit dem Begriff Innereien ver-
bundenen Assoziationen ein starkes Gefille der Ablehnung von Mitteleuropa in
Richtung der angelsichsischen Linder.® Mennell schligt vor, die Einstellung zu
Innereien mithilfe der in der Sozialpsychologie verwendeten Guttman-Skala” auf-
zuzeigen. Amerikaner nehmen demnach in der Skala der Ablehnung die héchste
Stufe ein, wihrend Englinder in der Mitte rangieren und die Franzosen dafiir
bekannt sind, eine sehr niedrige Stufe der Abneigung gegeniiber Innereien oder
Kleintieren wie Schnecken und Froschen einzunehmen.?

Ekel - Abneigung - Vermeidung

Abneigungen beim Essen zeigen sich in verschiedenen Ausprigungen — vom
temporiren Unlustgefiihl auf bestimmte Speisen iiber ausgeprigten Widerwillen
bis hin zum Ekel. Abneigungen gegen bestimmte Speisen liegen hiufig schon in
der Kindheit begriindet. Bei Untersuchungen iiber die Vermeidung bestimmter
Nahrungsmittel schenkt Stephen Mennell der erlernten Unlust beim Essen am

5  Vgl. Hofmann, Maria u. Lydtin, Helmut: Bayerisches Kochbuch, 42. Auflage, Miinchen 1973,
162.

6 Vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits. Die Geschichte des Essens vom Mittelalter
bis heute. Frankfurt a.M. 1988, 463.

7 Dieser Skalentypus wird zur Messung der Intensitit sozialer Einstellungen angewandt. Er ist nach
dem US-amerikanischen Sozialpsychologen L.A. Guttman benannt. Online unter: hetp://www.
spektrum.de/lexikon/psychologie/guttman-skala/6186 (Stand: 6.10.2015).

8  Vgl. Mennell (wie Anm. 6), 392-393.
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Beispiel der Kinderkost besondere Aufmerksambkeit. Er zeigt auf, wie Essen als Er-
zichungsmafSnahme eingesetzt, die mitunter lebenslange Abneigung vermeintlich
ungenieflbarer Nahrungsmittel und eine dadurch eingeschrinkte Genussfihigkeit
zur Folge haben kann: ,Im schlimmsten Fall betrachtete man den auf ein Kind
ausgeiibten Zwang, etwas zu essen, vor dem ihm ckelte, nicht nur als notwen-
dig, sondern auch als geeignetes Mittel, um den Trotz des Kindes zu brechen.
Uniiberwindliche Abneigung oder Widerwille entsteht hier aus dem Akt der Un-
terwerfung und baut gleichzeitig eine Barriere gegeniiber vermeintlich Ungenief3-
barem auf.

Ekel wird allgemein als einer der kérperlichsten Affekte bezeichnet, da sich
extreme Formen der Ablehnung in starken physischen Reaktionen wie Ubelkeit,
Brechreiz bis hin zu Ohnmachtsanfillen duflern kénnen. Trotz zahlreicher Theori-
en ldsst sich das Phinomen des Ekels schwer definieren. In der Anthropologie des
18. Jahrhunderts wurde das Gefiihl des Ekels ebenso wie in der Evolutionstheorie
und der empirischen Psychologie als elementare Empfindung betrachtet.’® Der
amerikanische Anthropologe Paul Ekman zihlt Ekel neben Arger, Furcht, Freude,
Trauer und Uberraschung zu den Basisemotionen. Bei seiner Uberlegung geht er
von der Tatsache aus, dass Primir- oder Grundemotionen das Ergebnis natiirli-
cher Selektion und daher bei den Menschen aller Kulturen zu finden sind.!' Der
amerikanische Psychologe Izard sicht die Emotion Ekel primir als Funktion zum
Schutz des Korpers vor toxischen Substanzen. Dabeti sei es unerheblich, ob die
potenzielle Schidigung auf einer realen oder einer gelernten falschen Vorstellung
basiere.!?

»Der Geruchsinn ist der eigentliche Stammesort des Ekels“??, stellt der Phi-
losoph Aurel Kolnai 1929 in einer ersten ausfiihrlichen Phinomenologie zur Be-
schreibung des Ekels fest. Ekelempfindungen werden bei ihm vorwiegend iiber
den Geruchssinn, den Tastsinn und Gesichtssinn (Sehsinn) vermittelt, wobei mit
Geruchssinn auch immer der Geschmack verbunden sei. Durch den Geruch sei
der obere Verdauungstrake unmittelbar angesprochen. Dadurch werde der Brech-
reiz am leichtesten ausgeldst und sogar kleinste Partikelchen der ekelhaften Sub-

9 Ebd., 377.

10 Vgl. Menninghaus, Winfried: Ekel. Theorie und Geschichte einer starken Empfindung. Frankfurt
a.M. 1999, 8.

11 Vgl. Ekman, Paul: Gefiihle lesen. Wie Sie Emotionen erkennen und richtig interpretieren. Miin-
chen 2007, 10. In einer Studie iiberpriifte Ekman 1971 bei den Fore (ein von westlichen Einfliis-
sen vollkommen unberiihrtes Volk in Neuguinea) die universale Ausdrucksform von Basisemoti-
onen.

12 Vgl. Izard, Caroll E. u.a.: Stability of Emotion Experiences and Their Relations to Traits of Per-
sonality. In: Journal of Personality and Social Psychologie 1993, Vol. 64 (5), 847-860.

13 Kolnai, Aurel: Der Ekel. (2. unverinderte Auflage, Tiibingen 1974, Orig. 1929), 137.
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stanz wiirden vom Subjekt inkorporiert." Kolnai stellt den Ekel als Abwehrre-
aktion dar, deren Gegenstandsbereich sich vor allem auf organische Substanzen
bezicht. Dabei unterteilt er den Ekel in zwei Typen — den physischen und den
moralischen Ekel."

Gibt es eine Verbindung zwischen Ekel und Nahrungstabus?

In allen Kulturen und Gesellschaften wird zwischen bevorzugten, zu meidenden
und verbotenen Speisen differenziert und eine Auslese getroffen. Die Auswahl-
kriterien, die den Menschen bei der Wahl seiner Nahrungsressourcen leiten, sind
nicht vollstindig durch den Instinkt gesteuert, sondern auch kulturell bedingt.
Die Klassifizierung in essbare oder nichtessbare Produkte ist soziokulturell ent-
standen und wird in unterschiedlichen Kulturen von einer Vielzahl von Verzehr-
beschrinkungen kontrolliert. Als Nahrungstabus werden im Allgemeinen jene
Phinomene bezeichnet, bei denen geniefSbare Produkte von bestimmten sozialen
Gruppen nicht verzehrt oder als nicht essbar eingestuft werden. Das Wort Zabu
leitet sich etymologisch vom polynesischen zapu ab und vereint zwei Bedeutun-
gen in sich: Heilig oder geweiht auf der einen Seite und das Unreine, Gefihrliche,
Verbotene auf der anderen. Daraus lisst sich erkennen, dass Ehrfurcht und Ab-
scheu darin untrennbar miteinander verkniipft sind. Tabus stellen innere Verbote
dar, die keine besondere Begriindung brauchen und trotzdem stark wirksam sind.
In der Alltagssprache wird das Wort 7zbu als Synonym fiir Verbot verwendet, vor
allem dann, wenn keine weiteren Erklirungen abgegeben werden sollen.'

Um die Vielzahl von Nahrungsverboten in unterschiedlichen Gesellschaften
in ein iiberschaubares System zu bringen, bieten Soziologen, Ethnologen und
Anthropologen verschiedene Theorien zur Entstechung und Beibehaltung von
Nahrungstabus an. Marvin Harris, der bekannteste Vertreter des rationalistischen
Ansatzes, vermutet hinter allen Esstabus materielle Ursachen. Fiir den amerikani-
schen Anthropologen sind Nahrungstabus immer rational begriindbar und gehen

14 Ebd., 137.

15 Zu den Typen des physisch Ekelhaften zihlt Kolnai den Erscheinungskreis der Fiulnis (Verfall
eines lebendigen Kérpers, Verwesung, Zersetzung, Leichengeruch), Exkremente, Ausscheidun-
gen, Phinomene des Klebens und des Schmutzes, ekelerregende Tiere (Insekten und Kriechtiere),
Speisen (Speisereste und verdorbene Speisen), ungewollte Nihe zu einem menschlichen Leib,
wucherndes Leben und iippige Fruchtbarkeit, Krankheit und Deformation. Zu den Typen des
moralisch Ekelhaften zihlen Uberdrussekel, iibermifige oder am falschen Ort entfaltete Vitalitit,
ungeordnete Sexualitit, Liige, Falschheit und moralische Weichheit. Vgl. Kolnai (wie Anm. 13),
140-149.

16 Vgl. Setzwein, Monika: Zur Soziologie des Essens: Tabu. Verbot. Meidung. Opladen 1997, 21-
22.
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von einer Kosten-Nutzen-Analyse aus. Er ist iiberzeugt, dass nicht religiose Tabus,
Mythen oder schlichte Gewohnheiten menschliche Ernihrungsgewohnheiten
entstehen liefen, sondern biologische, 6kologische, 6konomische sowie politische
Faktoren.!

»Die Essbarkeit steht in einem umgekehrten Verhiltnis zur Humanitit.“® In
diesem Sinne wird eine kategoriale Unterscheidung zwischen den inneren und
den dufleren essbaren Teilen eines Tieres getroffen. Mit dem Wort Fleisch fiir
Muskel und Fett sowie Bezeichnungen wie Steak, Braten, Kotelett wird die orga-
nische Natur iiberdeckt und zugleich mit einem Qualititskriterium belegt. Inne-
reien hingegen werden meist als solche benannt (Herz, Niere, Leber), es sei denn,
sie werden durch die Zubereitung in euphemistischer Weise verhiillt (Kalbsmilch
zu Bries, weifle Nieren fiir Hoden). Mit der Art und Weise, wie die inneren und
dufleren Teile von Tieren mit den jeweils entsprechenden Teilen des menschlichen
Kérpers in Verbindung gebracht werden oder eine Unterscheidung erfahren, wer-
den diese beiden Kategorien als mehr oder weniger essbar fiir Menschen einge-
stuft. Diese Unterscheidung zwischen dem Innen und dem Aufen reproduziert
jenen Unterschied, der zwischen essbaren und tabuisierten Arten gemacht wird.
Die Nachfrage wird entsprechend dieser symbolischen Ordnung bestimmt. Der
gesellschaftliche Wert eines Produktes bestimmt den 8konomischen. Daher wird
Rinderzunge weniger hoch eingestuft als Rindersteak, obwohl vom ernihrungs-
physiologischen Aspekt kein Unterschied besteht. Rein quantitativ ist in einem
Rind von der Zunge wesentlich weniger vorhanden als vom Steakfleisch, trotzdem
ist Zunge preislich wesentlich giinstiger als Muskelfleisch."

Von einer grundlegenden Ordnung gesellschaftlicher Prozesse und Strukeuren,
die sich in Esstabus widerspiegelt, gechen Mary Douglas und Claude Lévi-Strauss,
die Vertreter einer strukturalistischen Erklirung aus. Denn jede Kultur trenne
ihre Nahrung in rein und unrein, in essbar und nicht essbar. In ihrer Zuord-
nung spiegle sich die gottliche Weltordnung wider. Vertreter des soziokulturellen
oder funktionalistischen Ansatzes gehen davon aus, dass Tabus in erster Linie zur
Stirkung der Gruppenidentitit und Abgrenzung von anderen Gruppen dienen.
Demnach sind Motive fiir Essverbote nicht im Bereich der Ernihrung, sondern
vielmehr in gesellschaftlichen Erfordernissen und Zwingen zur Aufrechterhaltung
einer sozialen Ordnung zu finden.?® Vertreter eines evolutionspsychologischen Er-
klarungsmodells sehen die Ursachen von Nahrungstabus in Emotionen, wie etwa

17 Vgl. Harris, Marvin: Wohlgeschmack und Widerwillen. Die Ritsel der Nahrungstabus. Stuttgart
1995, 9-12.

18 Sahlins, Marshall: Kultur und praktische Vernunft. Frankfurt a.M. 1981, 248.

19 Ebd., 248-249.

20 Vgl. Barlssius, Eva: Soziologie des Essens. Eine sozial- und kulturwissenschaftliche Einfiihrung in
die Ernihrungsforschung. Weinheim u. Miinchen 1999, 101.
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der Ausbildung des Ekels. Durch diese im Laufe der Evolution im Gehirn ver-
ankerte Abneigung — verbunden mit begleitenden Reaktionen wie Ubelkeit und
Erbrechen — schiitze sich der Mensch vor falscher Nahrung. Nach den Haupt-
vertretern dieser Denkrichtung, Daniel Fessler und Carlos Navarette, bietet vor
allem Fleisch eine geeignete Projektionsfliche fiir symbolische Zuschreibungen
und somit fiir verstirkte Tabuisierung.?!

Nach der Soziologin Eva Barlésius vermag keiner dieser Ansitze Tabus ausrei-
chend zu erkliren. Welche Erklirung zutreffe, miisse von Fall zu Fall, von Nah-
rungsmittel zu Nahrungsmittel empirisch iiberpriift werden. Es geniige nicht,
nach den urspriinglichen Motiven von Nahrungstabus zu fragen, da manche
davon im Laufe der Zeit ihre Giiltigkeit verloren haben. Da einige Essverbote
trotzdem auflerordentlich stabil seien, lege dies die Vermutung nahe, dass Tabus
funktionalisiert und zu sozialen Zwecken eingesetzt werden konnten.?

Unter Nahrungstabus versteht man die habitualisierte Vermeidung eines prin-
zipiell essbaren Produktes. Solche Tabus sind innere Verbote, die emotional hoch
besetzt und dadurch stark wirksam sind. Auch Ekelgefithle bei der Ernihrung
hingen meist nicht von rationalen oder hygienischen Griinden ab, sondern sind
durch gesellschaftliche Festschreibungen und soziale Definitionen bestimmt. Bei-
den gemeinsam ist ihre unerklirliche Resistenz gegeniiber rationalen Begriindun-
gen. Tabu und Ekel haben nicht nur Gemeinsamkeiten, sie bedingen sich auch ge-
genseitig. Uberschreitungen von Nahrungstabus — seien sie religios oder moralisch
begriindet — konnen massive Ekelempfindungen auslésen. Und ohne Ekel, so Utz
Jeggle, gibe es keine Schranken, keine Regeln und auch keine Tabus.?

Der Anblick toter Tiere wird zunehmend peinlich

Aus kulturhistorischer Perspektive zeigt sich, folgt man Norbert Elias’ Argumen-
tation in seinen Studien iiber den Prozess der Zivilisation, ein ansteigendes Ekel-
empfinden ab dem 17. Jahrhundert im Zusammenhang mit der Entwicklung von
Scham- und Peinlichkeitsgefiihlen.? Interessant ist vor allem das Vorriicken der

21 Vgl. Fessler, Daniel M.T. u. Navarette, Carlos David: Meat is Good to Taboo. Dietary Proscrip-
tions as a Product of the Interaction of Psychological Mechanisms and Social Processes. In: Jour-
nal of Cognition and Culture 3.1, 2003 (1), 25.

22 Barl6sius (wie Anm. 20), 104.

23 Vgl Jeggle, Runterschlucken (2015), 39.

24 Elias, Norbert: Uber den Prozef der Zivilisation. Soziogenetische und psychogenetische Untersu-
chungen. Erster Band. Wandlungen des Verhaltens in den weltlichen Oberschichten des Abend-
landes (18. Auflage), Frankfurt a.M. 1939. Diese Theorie iiber einen sozialen Wandel in der
Gesellschaft existierte bereits vier Jahrzehnte, als sie von Hans-Peter Duerr scharf kritisiert wurde.
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Peinlichkeitsschwelle beim Essen von Fleisch und beim Umgang mit toten Tie-
ren, die im Laufe der Zeit immer mehr aus dem Gesichtsfeld der Menschen ver-
bannt wurden. Elias thematisiert den kulturellen Wandel von Ekelempfindungen
im Umgang mit Fleisch und tierischer Nahrung: Gehorte die Prisentation des
erlegten Tieres und das Zerlegen des Fleisches einst zu den Privilegien der Ober-
schicht, so wird dieser Vorgang im Laufe der Zeit immer mehr aus dem Blickfeld
der Menschen verbannt. ,Das Zerlegen selbst verschwindet nicht, da ja das Tier
zerlegt werden muss, wenn man es isst. Aber das peinlich Gewordene wird hinter
die Kulissen des gesellschaftlichen Lebens verlegt.“” Der Anblick eines getdteten
Tieres wird zunehmend nicht mehr als lustvoll, sondern als peinlich empfunden.
In demselben Mafle beginnt der Anblick eines Fleischgerichtes Abscheu zu erre-
gen. Ausschen und Geschmack des Fleisches werden daher so verindert, dass seine
tierische Herkunft méglichst verschleiert wird.?® Das Fleisch in der Vitrine des
Kauthauses oder auf dem Teller sollte moglichst wenig auf das Tier oder gar den
zwangsliufig vorausgehenden Totungsvorgang hinweisen. Vor allem Innereien,
die schon aufgrund namentlicher und funktioneller Ahnlichkeiten an mensch-
liche Organe erinnern, wurden immer mehr verschmiht. Heute reagieren Men-
schen bereits empfindlich, wenn am bratfertigen Industrichendl noch irgendetwas
dunkel Geronnenes haftet oder wenn in der Verpackungsfolie des Schnitzelflei-
sches rote Kondenstropfchen hingen bleiben. Undenkbar ist eine Gepflogenheit
des spiten 19. Jahrhunderts, wonach Blut als Mittel gegen Schwindsucht getrun-
ken wurde. Auch Angehérige hoherer Schichten suchten mitunter Schlachchéfe
auf, um sich mit frisch gezapftem Rinderblut zu stirken (Abb. 1).

Aufler dem wachsenden Peinlichkeitsempfinden beim Anblick des Fleisches
toter Tiere im Laufe des Zivilisationsprozesses konnen fiir das Grausen vor In-
nereien noch weitere Griinde benannt werden. Eine Geringschitzung von tie-
rischen Organen durch die assoziative Verbindung mit Armenkost reicht weit
zuriick. Aufgrund fehlender Konservierungsméglichkeiten wurden Innereien
frisch geschlachteter Tiere meist an bediirftige Menschen verschenkt.?” Nach dem

In fiinf Binden versuchte Duerr den Beweis zu erbringen, dass der Zivilisationsprozess aus der
Perspektive Elias’ nur ein Mythos sei. In der Folge entbrannte ein heftiger Streit — bekannt als die
Elias-Duerr-Debatte. Duerr kritisiert Elias vor allem in jenen Bereichen, in denen es um Scham,
Nacktheit in Verbindung mit der sexuellen Bedeutung des Kérpers geht. Bei Duerr konnten keine
konkreten Hinweise auf einen kulturellen Wandel in Verbindung mit Essen und Trinken gefun-
den werden. Vgl. Duerr, Hans-Peter: Der Mythos vom Zivilisationsprozefl. Nacktheit und Scham
(Band 1), Frankfurt a.M 1988. Intimitit (Band 2), Frankfurt a.M. 1990. Obszonitit und Gewalt
(Band 3), Frankfurt a.M. 1995. Der erotische Leib (Band 4) Frankfurt a.M. 1997. Die Tatsachen
des Lebens (Band 5), Frankfurt a.M. 2002.

25 Elias (wie Anm. 24), Bd. 1, 163.

26 Vgl. ebd., 157-163, hier bes. 163.

27 Vgl. Mennell (wie Anm. 6), 394.
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Zweiten Weltkrieg verstirkten sich die negativen Konnotationen noch zusitzlich,
da den Hungernden in den grofiten Zeiten der Not oft nur Ersatznahrungsmittel,
minderwertiges Fleisch und Innereien {iberhaupt zur Verfiigung standen. Diese
Lebensmittel waren noch lange nach Uberwindung der schwierigen Zeiten mit
Abscheu und Ekel besetzt, wobei sich die Abneigung nicht auf die Qualitit der
Speisen, sondern vielmehr auf die ihnen anhaftenden negativen Assoziationen be-
zog. Ekel vor bestimmten Speisen ldsst sich zwar im Laufe der Zeit iiberwinden,
die Erinnerung an eine ekelhafte Situation hinterlasse jedoch im Gedichtnis eine
nicht oder nur schwer ausléschbare Gravur.?®

Neben den bereits angefithrten Konnotationen trigt ab der zweiten Hilfte
des 20. Jahrhunderts auch ein verindertes Konsumverhalten der Menschen zu
dieser Entwicklung bei. Moderne Erndhrungstrends wie Biowelle, Vegetarismus,
Veganismus, sowie das verstirkt einsetzende Gesundheitsbewusstsein der Bevol-
kerung in den 1980er-Jahren verdringen Innereien zusitzlich vom Speiseplan.
Diskussionen um Cholesterin- und Harnsdurewerte, die Meldungen von Belas-
tungen durch Schwermetalle und die Auswirkungen von Nahrungsmittel- und
Fleischskandalen verindern die Einstellung der Menschen gegeniiber tierischen
Produkten. Bis in die Mitte des 20. Jahrhunderts werden Innereien aufgrund des
hohen Eiweif3-, Vitamin- und Mineralstoffgehalts als Nahrung fiir Rekonvales-
zente® empfohlen, einige Jahrzehnte spiter jedoch als gesundheitsgefihrdend ve-

28 Vgl. Jeggle (wie Anm. 23), 36. Mit den biografischen Dimensionen des Geschmacks befasste sich
auch Andreas Hartmann. Er startete 1993 einen Schreibaufruf zu kulinarischen Erinnerungen
und fasste diese in einem Buch (Zungengliick und Gaumenqualen. Geschmackserinnerungen.
Miinchen 1994) zusammen. Aus den biografischen Berichten erhilt Hartmann eine Vielzahl von
Informationen iiber die symbolische Bedeutung des Geschmeckten, die Konstruktion von Ge-
dichtnisbildern, die subjektive Bedeutung einzelner Speisen und Mahlzeitsituationen und iiber
die Verbindung von individuellen Geschmackserinnerungen und kollektivem Gedichtnis. Die
Verschmelzung der einzelnen Sphiren stellt Hartmann in einem schematischen Model, dem ku/i-
narischen Zirkel, anschaulich dar.

29 So z.B. Hirnsuppe als Krankenkost. Vgl. Heinrich, Elisabeth: Das Kochbuch der Biuerin, Salz-
burg 1956, 325.
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hement abgelehnt. Aufgrund ihrer Funktion als Entgiftungsorgane werden Leber
und Niere immer wieder mit Belastungen durch Schwermetalle wie Cadmium,
Kupfer, Blei und Quecksilber in Verbindung gebracht. Durch die Diskussion um
die Rinderseuche BSE (Bovine spongiforme Enzephalopathie, bekannt als Rin-
derwahnsinn) geraten Teile des Kopfes (Hirn, Zunge) sowie das Riickenmark
von Rindern und Schafen komplett in Verruf und diirfen eine Zeit lang nicht
verkauft werden. Obwohl diese Produkte inzwischen streng kontrolliert werden
und wieder zum Verzehr freigegeben sind, dndert sich das schlechte Image dieser
Nahrungsmittel nicht. Auch laufende Meldungen iiber einen sinkenden Schwer-
metallgehalt in Schlachtkdrpern dndern nichts an der ablehnenden Haltung des
Grofiteils der Bevolkerung Innereien gegeniiber.’® Das von den Medien vermittel-
te Wissen um Belastungen fiihrt dazu, dass diese beim Verzehr der Innereien zwar
nicht wirklich geschmeckt, am eigenen Leib aber trotzdem verspiirt werden.?! Zur
Jahrtausendwende haben die meisten Innereien im Bewusstsein des GrofSteils der
Bevélkerung den Status eines Abfallproduktes erreicht, das héchstens noch fiir
Tiernahrung verwendet werden kann.?

Vom verpénten Lebensmittel zur Delikatesse

Wihrend der zweiten Hilfte des 20. Jahrhunderts sind viele Innereiengerichte
aus dem Bewusstsein der Bevolkerung und von den Speisekarten der Restaurants
verschwunden. Dennoch gibt es einen kleinen Kreis von Personen, der Gefallen
an diesen Gerichten findet. Zu erwihnen sind die Angehérigen einer Generation,
deren kulinarische Erinnerungen positiv mit Innereiengerichten ihrer Kindheit
verkniipft sind. Diese Personen nutzen auch in darauf folgenden, innereienschwa-
chen Jahrzehnten immer wieder das Angebot einzelner Wirtshduser (mehr in
Wien und den 6stlichen Bundeslindern als im Westen Osterreichs), um sich an
Beuschel oder gebackener Leber zu ergdtzen. In den Privathaushalten dagegen
werden Gerichte wie Beuschel oder Kutteln immer seltener gekocht. Findige Un-
ternehmer der Fleischerbranche erkennen diese Marktliicke und bieten fiir Nost-

30 Verbrauchertipps Gesundheitsministerium. Online unter: http://www.bmu.de/gesundheit_und_
umwelt/lebensmittelsicherheit/verbrauchertipp/doc/2423.php (Stand: 23.3.2015).

31 Vgl. Késtlin, Konrad: Modern essen. Alltag, Abenteuer, Bekenntnis. Vom Abenteuer, entscheiden
zu miissen. In: Mohrmann, Ruth-E. (Hg.): Essen und Trinken in der Moderne. Miinster u.a.
2006, 9-21, 10.

32 Ausgenommen von dieser Entwicklung war und ist natiirlich die Ginseleber, die in der geho-
benen Gastronomie stets als eines der delikatesten Nahrungsmittel prisentiert wurde. Auch die
Leber von Kalb und Schwein fand in Form von Knédeln oder gerdsteter Leber immer ihre Lieb-

haber.
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algiker und Innereienliebhaber Convenienceprodukte® an: ,Mein Mann isst das
so gerne, er kennt das noch von frither®, zitiert ein Innsbrucker Metzger seine
Kundin, die fiir ihren Gatten eine Portion Kuttelsuppe kauft, doch selbst etwas
anderes verzehrt. Eine weitere Gruppe besteht aus jenen Feinschmeckern, die we-
der Aufwand noch Umweg scheuen, um zu neuartigen Geschmackserlebnissen zu
gelangen. Solche ,freaks” werden gerne mit Leopold Bloom, dem Protagonisten
aus James Joyces” Ulysses verglichen, der sich schon am Morgen an urinduftenden
Nierchen delektiert.* Diese Runde von Feinschmeckern zeichnet sich vor allem
dadurch aus, im Stillen zu genieflen und weder Bithne noch Publikum fiir ihre
kulinarischen Vorlieben zu benétigen.

Ab der Jahrtausendwende verdichten sich erste Anzeichen einer Rehabilitie-
rung der verschmihten inneren Organe von Tieren. Als Erklirung kann vorab
schon festgehalten werden, dass eine wieder ansteigende Akzeptanz von Innereien
in bestimmten Milieus erst durch das Zusammenwirken verschiedener Faktoren
und unter tatkriftiger Beteiligung der Medien moglich war. Zentral fiir den Wan-
del steht die Aussage von Christoph Wagner, dem obersten Gourmetwichter der
Nation:

,Sie ist noch ein recht zartes Plinzchen, doch sie keimt. Gemeint ist die ,Innereienwel-
le‘, die nicht nur von Altvater Siebeck, sondern auch von anderen leidenschaftlichen
Feinschmeckern geradezu sehnsiichtig herbeigeschrieben wird, in der Hoffnung, sie

moge sich auch wirklich ereignen.%

Presse und Medien berichteten begeistert iiber unkonventionelle Koche, pittores-
ke Lokale und einer Renaissance der Innereienkiiche. Bereits in den ersten Jahren
des neuen Jahrtausends machte cin junger Koch im Burgenland mit ausgefal-
lenen kulinarischen Angeboten wie einem ,,Menii aus dem Inneren des Tieres®
oder ,Hirn-Herz-und-Hoden-Happenings® auf sich aufmerksam. Max Stiegl aus
Purbach kann wohl als Pionier des neuen Innereien-Trends bezeichnet werden,
der von der gastronomischen Fachpresse bereits sechnsiichtig erwartet wurde. Das
Potenzial tierischer Organe wurde erkannt und die neue Nische bald von weiteren
Kochen besetzt, die unter der Bezeichnung ,Die jungen Wilden® mit avantgar-
distischen Gastronomiekonzepten in Blickfeld der Offentlichkeit riickten. Erst

33 Convenienceprodukte sind Fertig- und Halbfertigprodukte, die je nach Grad der Bequemlichkeit
nur mehr erwirmt werden miissen. In Tirol werden vorzugsweise Beuschel und Leberknédel,
seltener Kuttelsuppe angeboten.

34 James Joyce, zit. n. Raulff, Ulrich: Chemie des Ekels und des Genusses. In: Wulf, Christoph
u. Kamper, Dietmar (Hg.): Logik und Leidenschaft. Ertriige historischer Anthropologie. Berlin
2002, 164.

35 Wagner, Christoph: An Leib und Leber. In: Vinaria Gourmet, 1/2007, 45.
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wenn die Giste total geschockt sind, werde ihre Neugier geweckt und die Be-
reitschaft steige, ein ungewdhnliches Gericht zu bestellen, ist Stefan Marquard,
ein erklirter Innereienfreund und Griindungsmitglied des Vereins der ,,Jungen
Wilden®, iiberzeugt.’® Die Meister der Innereienkiiche entkriften gesundheitliche
Bedenken und bringen ihre Vorliebe fiir tierische Organe mit 6kologischen und
ethischen Grundsitzen in Verbindung. Neben Werten wie Regionalitit, Qualitit
und Nachhaltigkeit ist plétzlich ein Umdenken bei der Wertschitzung von Tieren
erkennbar. Manche Kéche distanzieren sich zunehmend davon, nur bestimmte
Teile von Tieren zu verkochen, sondern plidieren fiir die Verwendung aller Kor-
perteile, from Nose to Tail bis hin zu den inneren Organen.

Am vehementesten vertritt Max Stiegl im Burgenland diese ganzheitliche Ein-
stellung. Aus Respekt vor der Kreatur — sie entweder ganz oder sonst gar nicht zu
verwerten — ermoglichte er wie kein anderer Kiichenchef eine Nobilitierung der
yunedlen tierischen Korperteile®.?” Mit dem regelmiflig abgehaltenen Sautanz®®
wird in seinem Lokal eine alte burgenlidndische Tradition belebt. Inmitten der
Giste wird ein frisch geschlachtetes Schwein von Kopf bis Fufd zerlegt und an Ort
und Stelle zubereitet und verzehrt. Ob die stetig steigenden Besucherzahlen wirk-
lich nur auf Blutsterz, Gekrose und frisch gebrithte Wiirste zuriickzufiihren sind
oder die mediale Aufbereitung des Events eine magische Anzichungskraft ausiibt,
sei dahingestellt. Tatsache ist, dass fiir den ,,Experten fiir innere Werte“, wie Stiegl
in der kulinarischen Presse gerne bezeichnet wird, ethische Grundsitze wie positi-
ve Okobilanz, nachhaltige Erzeugung und ganzheitliche Verarbeitung von Tieren
héchste Prioritdt besitzen und er somit Innereien und Schlachtnebenprodukten
zu einer Renaissance und sowohl Genieflern als auch Kéchen zu neuartigen Dis-
tinktionsméglichkeiten verholfen hat.?

36 ,Cooking is like a punkrock-song. Interview mit Stefan Marquard. Online unter: heep://www.
dietotenhosen.de/alldieganzenjahre_freunde_marquard.php (Stand: 5.10.2011).

37 Vgl. Mayrhofer, Heidi: Auf Herz & Nieren. Innereien feiern ihre kulinarische Renaissance. In:
Falstaff 1/2010, 128-136.

38 Der Sautanz war Schlacht- und Festtag in einem, zu dem Familie, Nachbarn und alle jene gela-
den wurden, die an diesem arbeitsreichen Tag mithalfen. Das Schlachten der Tiere erfolgte meist
im Spitherbst, da niedrige Temperaturen lingere Konservierungszeiten erlaubten und die Tiere
zudem nicht durch den Winter gefiittert werden mussten. Das Stechen, Putzen, Ausnehmen und
Zerkleinern des Schweins, das Schneiden des Specks, Auslassen des Fettes, Bereiten der Wiirste
und Presswiirste erforderte schnelles Arbeiten. Vor allem die schwer konservierbaren Teile wie
Blut und Innereien mussten méglichst rasch verarbeitet werden. Vgl. Maier-Bruck, Franz: Vom
Essen auf dem Lande. Das grofle Buch der osterreichischen Bauernkiiche und Hausmannskost.
Wien 1981, 22. Sautinze werden auch in anderen burgenlindischen Gemeinden abgehalten,
doch keiner erhilt ein annihernd grofSes Medienecho wie der bei Max Stiegl in Purbach.

39 Vgl. Knappe, Sabine: Experte fiir innere Werte. In: Der Feinschmecker 11/2010, 80-89.
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Innereienkonsum als Distinktion

Eine eigene Gruppe von Innereienkonsumenten sind jene Personen, die durch
demonstrativen Konsum der verponten Teile erlesenen Geschmack beweisen und
sich von der Masse der Geniefer abheben wollen: ,, Vielleicht weil sich der ,gemei-
ne Esser® den Genuss von Innereien aus Ekel und Abscheu versagt, geraten immer
mehr Feinschmecker bei geschmortem Rinderherz, gebratenem Bries oder safti-
gem Kuttelfleck ins Schwirmen.“*” Die Gisteschicht der Neueinsteiger, die sich
an Innereien versucht, wird laut Stiegl immer jiinger: ,Bei diesen Leuten ist es eine
Modeerscheinung, weil es cool ist, wenn man etwas anderes isst. Genauso wie es
cool ist, dass man nicht raucht momentan, in einer gewissen sozialen Schicht.“!!
Aussagen wie diese erhirten die Vermutung, dass Innereien als Distinktionsmerk-
mal verwendet werden und zur kulinarischen Abgrenzung vom ,normalen Esser®
duflerst willkommen sind. Gerade weil Innereien in der Gesellschaft einen niede-
ren Stellenwert besitzen und mit einem unerklirbaren Tabu belegt sind, eignen
sie sich vorziiglich zur Demonstration eines individuellen Erndhrungsstils. Pierre
Bourdieu zeigt auf, dass sowohl in der Kunst wie auch in gewdhnlichen Ent-
scheidungen des Alltags nichts nachdriicklicher klassifiziert als jene Objekte und
Dinge, die im vollkommenen Umkehrschluss zur allgemeingiiltigen Meinung
stehen.”” In anderen Worten bedeutet dies: Je mehr sich die Allgemeinheit von
Innereien distanziert, umso spezieller wird der Kreis jener Geniefier, der das kuli-
narische Potenzial der verschmihten Teile erkennt und selbstbewusst nach auflen
transportiert. ,Der Geschmack klassifiziert nicht zuletzt den, der die Klassifikati-
onen vornimmt“?, meint Bourdieu und verweist damit auf die uneingeschrinkte
Verbindung von Sinnes- und Klassengeschmack. Geschmack eignet sich vorziig-
lich, um soziale Unterschiede zu begriinden und soziale Grenzen zu markieren.

Uberwindung des Ekels durch Asthetisierung und Verfeinerung

An dieser Stelle stellt sich die Frage, ob die zunehmende Asthetisierung und Verfei-
nerung des Essens sowohl als Steigerung der Genussfahigkeit wie auch als probates
Mittel zur Uberwindung des Ekels interpretiert werden kann. Um die prinzipielle
Uberwindbarkeit von Ekel zu hinterfragen, wird auf eine Definition von Aurel

40 Zitat Max Stiegl im Falstaff (wie Anm. 37), 133.

41 Interview mit Max Stiegl, gefiihrt von Veronika Tschuggmall, Purbach, 3.10.2010.

42 Vgl. Bourdieu, Pierre: Die feinen Unterschiede. Kritik der gesellschaftlichen Urteilskraft. Frank-
furt a.M. 1982, 25.

43 Ebd., 25.
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Kolnai verwiesen. Der Philosoph und Phinomenologe trifft eine grundlegende
Unterscheidung zwischen Dingen, die von Natur aus ekelhaft sind, und solchen,
die es nur unter ganz bestimmten Umstinden werden. Zur ersten Gruppe wer-
den Abfille, Verfaultes und Exkremente gezihlt — alle jene Dinge, die nicht mehr
am Mechanismus des Lebens stehen und funktionsfihig und geniefibar sind. Zur
zweiten Gruppe zihlen etwa bestimmte Speisen oder Tiere. Wihrend das Ekel-
gefiithl gegeniiber Dingen der ersten Gruppe als natiitlich und angemessen ver-
standen werde, beruhe die Ekeleinstellung gegeniiber der zweiten auf einer rein
subjektiven Ekelempfindung, die sich meist in einer voreiligen, nicht erklirbaren
Verschanzung manifestiere. In diesem Fall wire eine Revision der Ekeleinstellung
jederzeit moglich, legt Kolnai dar.* Dass dies trotzdem nicht so leicht gelingt und
sich tief verankerter Ekel trotz bestem Willen nicht durch rationale Argumente
vertreiben ldsst, zeigt das Beispiel einer biografischen Erzihlung. Ein Journalist
berichtet iiber unangenehme Kindheitserinnerungen mit Innereien und seine gu-
ten Vorsitze zur Uberwindung des Ekels, damit auch er endlich zur kulinarischen
Avantgarde gehoren und ein Hirn mit Genuss verspeisen kann:

,Bald stand eine grofiziigige Portion vor mir auf dem Tisch, die duflerst appetitlich
aussah und mich an Riihrei erinnerte. [...] Ich verspiirte, wie der Ekel in mir stirker
wurde. Ich versuchte, ihn mit einem Marillenschnaps zu verscheuchen, doch es half
nur wenige Augenblicke lang. Allein der Geruch der Speise weckte den Ekel erneut. Ich
bestellte rasch noch eine Marille, eine doppelte. Doch Ekel ist eine starke Empfindung.
Ich rang mit ihr, wollte sie mit aller Kraft verdringen. Vergebens, der Ekel war stirker
als der Wille zum Hirn.“%

Essen und Ernihrung nehmen im Leben der Menschen eine zentrale Rolle ein.
Die Vielfalt der Diskurse in den Medien, prichtig ausgestattete Kochbiicher,
Hochglanzbilder in Zeitschriften und Ratgebern sowie Kochshows auf vielen
Fernsehkanilen weisen auf die zunehmende Genussfihigkeit der Menschen und
eine Asthetisierung und Verfeinerung des Essens hin. Immer 6fter gewinnt man
den Eindruck, dass nicht das Essen selbst, sondern die Prisentation und Zube-
reitung in den Vordergrund riicke. Das Essen pendelt immer mehr zwischen der
Lust des Mundes und der Lust der Augen.* Die isthetische Komponente eines

44 Vgl. Kolnai (wie Anm. 13), 170-171.

45 Ehlich, Till: Der Wille zum Hirn. In: taz-Magazin 7953 vom 22.4.2006. Online unter: http://
www.taz.de/1/archiv/?dig=2006/04/22/a0283 (Stand 6.10.2015).

46 Vgl. Kleinspehn, Thomas: Sprechen — Schauen — Essen. Formen des éffentlichen Diskurses tiber
das Essen in Deutschland und ihre verborgenen Zusammenhinge. In: Alois Wierlacher u.a.

(Hg.): Kulturthema Essen. Ansichten und Problemfelder. Berlin 1993, 257-268, 259.
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Kochbuches durch die Qualitit der Ausstattung erhoht den Genuss beim Be-
trachter bereits bei der Betrachtung eines Buches. ,,Die Aneignung des Kochbuchs
substituiert hier die Einverleibung einer Speise, und die kalorienfreie, kulinarische
Lektiire erscheint als Sublimation des primiren kulinarischen Genusses.“

,Es ist alles nur eine Sache der Prisentation, meint Max Stiegl und verweist
auf die appetitliche Darstellung von Innereiengerichten in einem Hochglanz-
magazin.*s

Abb. 3: Kaninchennieren roh und gekocht

Aufwertende Zuschreibungen erfahren Innereien neben einer Asthetisierung
durch gustidse Abbildungen auch durch persénliche Aussagen von bekannten
Personen. Autobiografische Berichte iiber Vorlieben und Versuche zur Uberwin-

47 Ehlert, Trude: Zum Funktionswandel der Gattung Kochbuch in Deutschland. In: Wierlacher u.a.
(wie Anm. 46), 319-341, 329-330.
48 Abbildungen aus ,Der Feinschmecker®, Heft 11, November 2010.
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dung von Ekelgefiihlen kénnen bei Lesern neben spontaner Ablehnung aber auch
Interesse und die Neugierde auf dhnliche Erfahrungen wecken.*

Abneigungen und Widerwillen in der Esskultur sind im Grunde das gleiche
Thema wie die Entwicklung von Vorstellungen des guten Geschmacks. Denn
beide sind untrennbar mit den Gefiihlen von Delikatem und Kultiviertem ver-
bunden, der gute Geschmack koénne nur durch die Unterscheidung von schlech-
tem Geschmack definiert werden.”® Zudem sei die Kiiche gar nicht bestrebt, den
Ekel zu beseitigen, sie kultiviere ihn vielmehr und sie ihn aus in immer feinerer
Streuung:

»Zwischen den Gebirgen des Ekels und des Genusses und von beiden reich durchsetzt
breitet sich das Land des Geschmacks, das die Kochkunst kultiviert. Normalerweise,
wenn alles seinen ruhigen Gang geht, heifft das gliickliche Schicksal dieses Landes

Verfeinerung. Verfeinerung bis in ungeahnte Hohen der Subtilitic. !

Die zitierte Ekelteilung und -verteilung veranschaulicht Ulrich Raulff an der Ent-
wicklung des Geschmacksempfindens in der Kindheit. Das urspriingliche Feld
des Geschmacks differenziere sich immer mehr, es veristele sich in verschiedenste
Bereiche, ohne je den Ekel vollstindig aus den Augen zu verlieren oder gar be-
seitigen zu wollen. Denn nur durch seine heimliche Prisenz sei eine Entfaltung
des kulinarischen Universums iiberhaupt erst méglich.>> Der Ekel sei somit der
geheime Kraftquell der Kiiche, von dem ohne Zweifel die delikatesten Diskurse
ausgehen. Ohne den Ekel kéonne sich sein Gegenspieler, der Genuss, nicht voll
entfalten.

Die geheime Lust am Ekel

Obwohl das Phinomen des Ekels schwer greifbar zu sein scheint und sich in keine
eindeutige Definition fassen lisst, sind Psychologen, Phinomenologen und Eth-
nologen iiberzeugt: Der Ekel hat einen Gegenspieler, ein ambivalentes Gegeniiber
—und zwar die Lust.® Das Paradoxe am Ekel sei neben der Bedrohung die Existenz

49 Der Kabarettist Alfred Dorfer antwortete in einem Interview, nach seinem Licblingslokal und
Licblingsgericht befragt: Ein Wirtshaus in der Nihe des Naschmarktes und cin einfaches Wiener
Beuscherl.

50 Vgl. Mennell (wie Anm. 6), 398.

51 Raulff, Ulrich: Chemie des Ekels und des Genusses. In: Wulf, Christoph u. Kamper, Dietmar
(Hg.): Logik und Leidenschaft. Ertrige historischer Anthropologie. Berlin 2002, 167.

52 Ebd., 166.

53 Zum Thema Lust wird vor allem auf die psychoanalytische Theorie Sigmund Freuds verwiesen.
Im Ekel sieht Freud einen wichtigen sexuellen Hemmmechanismus. Allerdings zihlt Ekel im
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einer verborgenen Herausforderung oder sogar eines makaberen Anlockens. Der
Ekel, so Kolnai, verursache zwar eine Abwendung vom Gegenstand, aber gleich-
zeitig ein Angezogensein des Subjekts.’® Es gibt zahlreiche Beispiele, an denen
diese kulinarischen Ambivalenzen aufgezeigt werden konnen. Man denke etwa
an den sardischen Casu Marzu (verrotteter Kise), ein von Fliegenlarven befalle-
ner, iiberreifer Schafskise, der fiir extreme Liebhaber den vollendeten Geschmack
erst erreicht, wenn sich die Maden im Kiselaib tummeln. Oder der strenge Ge-
schmack eines Wildbratens, in der Kiichensprache als haur godit bezeichnet, der
manche an verwesendes Fleisch erinnert und von anderen als besondere Wiirze
geschitzt und durch lange Lagerung bewusst herbeigefiihrt wird.

»Die grofite Lust des Geschmacks ist da, wo die Nihe zum Ekel am grofSten
und gerade noch ertriglich ist*’, meint Raulff unter Verweis auf den Soziologen
Fourier, dessen Konzept zur Erzielung héchsten Genusses in der fortwihrenden
Steigerung um kleinste Nuancen besteht.

Von allen Nahrungsmitteln sind nach Utz Jeggle die Innereien am stirksten
mit Ekel und Lust besetzt. Griinde dafiir findet er im steigenden Peinlichkeits-
empfinden beim Verzehr tierischer Organe. Bestimmte Teile von Tieren werden
meist nur mehr mit Schuldgefithlen und unter Rechtfertigungszwingen verspeist.
Er wirft die berechtigte Frage auf, wohin denn das durch den Ekel Verdringte,
das Unanstindige, die Lust auf Innereien entsorgt werde, wenn es sich nicht mehr
offen duflern diirfe.”®

Immer hiufiger wird der Verzehr von ekelerregendem Kleingetier und Innerei-
en fiir Mutproben in Shows des Unterhaltungsfernsechens herangezogen. Je ekel-
hafter sich die Handlung fiir den Kandidaten darstellt, umso grofSer soll wohl der
wohlige Schauer beim Betrachter dieser Szenen sein. Das lustvolle Ergdtzen der
Zuschauer speist sich hier auch aus den Ekelgefiihlen der Teilnehmenden. Ahn-
liches wird wohl bei den Orgienspielen des Kiinstlers Nitsch erreicht, wenn seine
Aktionskunst mit Innereien, Gedirmen und Blut bei vielen Menschen Ekel und
blankes Entsetzen auslost, wihrend eine kleine Gruppe Jahr fiir Jahr mit Faszina-
tion und ungebrochener Begeisterung daran teilnimmt.

Gegensatz zu anderen Emotionen wie Liebe, Hass oder Angst zu den am schlechtesten dokumen-
tierten Empfindungen der Menschen. Vgl. Menninghaus (wie Anm. 10), 9 und Penning, Lothar
M.: Kulturgeschichte und sozialwissenschaftliche Aspekte des Ekels. Dissertation, Mainz 1984,
Vorwort.

54 Vgl. Kolnai (wie Anm. 13), 129-130.

55 Raulff (wie Anm. 51), 169.

56 Vgl. Jeggle (wie Anm. 23), 36-40.
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