Hund am Spieß

Jede Esskultur hat ihre Grenzen. Was darauf folgt ist Ekel oder Anpassung

Von Christine Berger

Kinder stecken in einem bestimmten Alter alles in den Mund, was ihnen in die Finger kommt. Erde, Gras, Teebeutel oder Eierschalen werden meistens wieder ausgespuckt, anderes nicht. Gänseblümchen etwa schmecken gar nicht so übel, und Regenwürmer haben einen aparten Eigengeschmack. Doch lutscht ein Kind zufrieden an einem Regenwurm, stürzt garantiert Mama oder Papa herbei, zieht dem Kleinen den Wurm aus dem Mund und schreit hysterisch „Iiiiihhhhhh!“ 

Wahrscheinlich wird besagtes Kind ein Leben lang keinen Regenwurm mehr anfassen und sich künftig lieber mit Mehlwürmern im Sinne von Spaghettis vollstopfen. 
Für seine Altersgenossen in China oder bei den Maoris in Neuseeland dagegen dürfen sich   Regenwürmer durchaus auch in der Pfanne kringeln. Gekocht, paniert und in Butter angedünstet werden sie dort gerne als Snack zwischendurch verzehrt, wenn es nicht gerade gebratene Heuschrecken oder gewürzte Grillen gibt. Asiatische Kinder mögen das, weil ihnen niemand auf die Finger haut und sie von klein auf lernen, das Insekten und Kriechtiere essbar sind und gut schmecken.

Die Grenzen zwischen dem was wir als „normal“ empfinden oder eben ekelhaft unterliegt in erster Linie einem kollektiven Bewußtsein, kann mitunter aber auch sehr subjektiv sein. Dass wir jeden Tag Käse essen, also gammlige, vergorene Milch findet die Mehrzahl der Mitteleuropäer in Ordnung. Ein kleiner Teil jedoch verabscheut Käse und kann meistens selber nicht erklären warum. Vielleicht war es ein besonders abscheuliches Käseerlebnis (Maden im Limburger), dass zu dieser Essensverweigerung führte, vielleicht aber auch nur die Unfähigkeit, die zähe Masse angemessen zu verdauen. Japaner oder Chinesen etwas stehen der Käsekultur auch deshalb skeptisch gegenüber, weil ihnen ein Enzym zum Verdauen der Milchprodukte fehlt.

Dass wir etwas gerne essen oder trinken, ist in den meisten Fällen antrainiert. Eltern haben uns in mühevoller Geduldsarbeit den Geschmack von gekochtem Kohlrabi nähergebracht („Du stehst nicht eher auf, bis das aufgegessen ist“), führen uns schließlich an die Tee- und Kaffeekultur heran, und oft ist es eben auch Mama oder Papa, die einem feierlich zur Konfirmation oder Jugendweihe das erste Glas Wein kredenzen, das wir dann mühevoll (würg) herunterspülen. Niemand kann behaupten, dass ihm das erste Bier wirklich richtig geschmeckt hätte, und den meisten wird beim ersten Zug aus einer Zigarette schlecht. Dennoch machen wir weiter, weil es die anderen auch tun, weil es zum Erwachsenwerden dazugehört oder weil wir plötzlich auf den Geschmack kommen. „Das zu essen was andere essen, dieser Druck ist ungemein“, so der Ernährungspsychologe Professor Dr. Iwer Diedrichsen von der Universität Hohenheim. 

In anderen Breitengraden läuft es nach dem selben Schema ab. Kinder in Thailand essen Seidenraupenkokons, weil es so üblich ist und außerdem schmeckt. Und oft ist es auch Armut, die Menschen dazu treibt, Ratten oder Flughunde in den Kochtopf zu werfen. Wobei letztere gerade in Indonesien und auf den Philipinen nicht nur der einfachen Fangmethode wegen gerne gegessen werden.

Doch wir lernen dazu. Längst ist die nationale Küche im Wandel begriffen, und was bis gestern zur typischen Esskultur eines Landes gehörte, kann morgen schon vergessen sein. Wer von den jüngeren Deutschen ißt noch Blutwurst oder Kutteln, ein typisches Gericht aus Rinderniere, das bis vor wenigen Jahren jeden Speisplan südlich des Mains zierte? Dafür tauchen plötzlich Straußensteak und Känguruhfleisch auf, vom Krokodilfilet ganz zu schweigen. Ohne Lachs aus skandinavischer Zucht kommt kein deutsches Buffett mehr aus. Und die italienische Esskultur mit Pizza und Pasta haben wir dermaßen verinnerlicht, dass unsere Kinder niemals auf die Idee kämen, dass Spirellis weniger deutsch seien als Kartoffeln, die übrigens auch erst seit rund 250 Jahren den hiesigen Speiseplan bereichern. Trend-, vor allem aber auch Kalorienbewußtsein hat viele typisch deutsche Gerichte wie Eisbein oder Erbspuree ins Abseits gekickt. Ochsenschwanz und Markknochen sind wiederum BSE zum Opfer gefallen. Es gibt sie nirgends mehr zu kaufen.

In der Hoffnung auf leichte Kost  und Abwechslung vom eigenen Dosensuppenallerlei stürzen sich viele Deutsche trotz aller Vorbehalte auch auf unbekannte Speisen, allerdings in abgeschwächter Form. Wenn wir exotische Küche genießen wollen, kommt sie meist in einer solch europäisierten Form daher, dass jeder Chinese über das Angebot der meisten China-Restaurants nur kichern kann. Entenfüße, Schlangensuppe oder hundertjährige Eier sind verpönt, Bambussprossen und Tofu aus dem Wok dagegen akzeptiert. „Beim Essen und Trinken spielen Emotionen eine große Rolle“, so Diedrichsen. Fremdes Essen verunsichere die meisten Menschen, sie reagieren deshalb mit Angst und Zurückhaltung und lehnen diese Lebensmittel zunächst ab. Fazit: Wer sich auf authentische Gerichte aus fremden Ländern einlässt, braucht Vertrauen. Essen wir Hammelhoden nicht in einem Restaurant sondern bei einem türkischen Freund, fällt die Entscheidung leichter, wenigstens davon zu probieren. Stellen wir dann fest, dass das Gericht schmeckt, ist die Grenze zwischen Ekel und Genuß überwunden. Menschen, die in Asien einmal Hund oder Katze gegessen haben, müssen zugeben, dass das Fleisch genauso gut schmeckt wie vom Hühnchen oder Kaninchen. „Toleranz bezieht sich auch auf das Ess- und Trinkverhalten anderer Kulturen“, meint der Ernährungspsychologe Diedrichsen. Dazu gehöre auch, zu akzeptieren, dass anderswo unsere hierzulande verhätschelten Kleintiere in den Kochtopf geworfen werden.

In Asien versteht man im Gegenzug unter westlicher Küche in erster Linie die Burgerkultur. Weiche Pappbrötchen mit Fleischklops und Ketchup bekommt man mittlerweile in fast jedem Land der Erde, dazu Pommes und Cola. Die Vielfalt europäischer und amerikanischer Esskultur kommt mit diesem Export allerdings nicht wirklich zum Tragen. Und das ist kein Wunder, ist besagte Vielfalt doch selber längst im Schwinden begriffen. In Zeiten, wo Kochen vielen zu zeitaufwendig ist und Essen meist auf das Befriedigen eines Speichelflusses reduziert wird, legen immer weniger Menschen Wert auf ein abwechslungsreiches Essen. Fastfood boomt. Kinder, die jeden Tag Nudeln essen wollen, bekommen sie kommentarlos samt Soße aus der Tüte vorgesetzt, dazu reicht man noch ein paar saft- und kraftlose Pfirsiche aus dem Supermarkt. Der Mangel an Vitaminen wird durch Tabletten wettgemacht. Der Diätwahn tut sein übriges und läßt viele Menschen einen großen Bogen um Firmenkantinen schlagen. Stattdessen stopft man sich nach Feierabend heißhungrig  einen Döner rein oder läßt sich eine Pizza liefern. Mit ein paar Dosen Bier vor dem Fernseher werden die Kohlehydrate hinuntergespült, und vielleicht träumt der eine oder andere von Rinderrouladen oder Schwarzwurzelgemüse, das Mutter einst mit viel Liebe zubereitete. 

„Jugendliche verbinden mit Fastfood nicht nur den schnellen Snack zwischendurch, sondern hoffen auch ihre Peergroup wiederzufinden“, hat Diedrichsen herausgefunden. Liebend gerne hingen die Kids  halbe Tage bei Mac Donald´s ab, weil nichts anderes los ist in der Stadt. Konsequenterweise bieten die Burgertankstellen auch gleich noch Aushilfsjobs an, so dass man irgendwann nur noch auf die andere Seiten des Tresens zu wechseln braucht. Dort stehen die Halbstarken dann mit buntem Hüten und bedienen nachwachsende Generationen, die schon bald den gleichen Weg gehen werden. 

Die Lebensmittelindustrie hat von den Fastfood-Ketten schnell gelernt, und kaum noch ein Joghurt kommt ohne Imagekampagne aus. Lebensstil wird mitverkauft, die Zielgruppe von Rama ist die glückliche Kleinfamilie beim Frühstücken.

Doch keine Bewegung ohne Gegenbewegung. Edellokale mit herausragender europäischer Küche haben in Deutschland regen Zulauf, und nicht zuletzt die Slow-Food-Bewegung sorgt mit ihrer Kampagne für Qualität und Vielfalt in der Küche für ein neues Bewußtsein gegenüber den eigenen Essgewohnheiten. So polarisieren sich die Geschmäcker immer mehr, und während die eine Schülerin mittags mit einer Chipstüte den Hunger stillt, verspeist ihre Freundin zuhause Dinkelbuletten mit Vollkornreis. Das hat nicht unbedingt etwas mit Wahlfreiheit zu tun, sondern mit der Tatsache, dass Eltern mehr oder weniger Wert auf eine gesunde Ernährung legen.

Fragt sich nur, wer kochen soll. Waren es in Deutschland früher vor allem die Mütter, die uns die Liebe zu vielfältigen Gerichten vermittelten und uns zu braven Essern erzogen, sind Frauen heute berufstätig oder haben keine Lust den halben Tag am Herd zu stehen. Da könnten es jetzt zur Abwechslung die Väter sein, die den Kochlöffel schwingen. Rezepte für Rouladen und Gemüseeintopf finden sich in jedem Kochbuch.

