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Daniele Dell’Agli

Essen als ob nicht — ein Syndrom a la carte

»Alle Vorurteile kommen aus den Eingeweiden.«
Nietzsche

Essen —als ob nicht: als ob es nicht darauf ankime; als ob es egal
wire, was, wannund wie; nebenbei essen, zwischendurch, weil’s
unbedingt sein muf}, ohne Sinn und Verstand; ohne zu spiiren,
was man sich antut; was man den Tieren, den Wildern, den Wie-
sen und Fliissen antut. Essen, als ob es das Gewohnlichste und
Niedrigste wire, wofiir das Billigste vom Discounter, aus der
Kantine, vom Imbifistand gut genug ist; essen, als ob von der
wichtigsten Regenerationsquelle fir Leib und Seele nicht alles
andere — was wir tun und lassen, wie wir uns fithlen und mit-
teilen, wen wir mogen oder ablehnen — abhinge.

Die bertchtigte paulinische Formel fiir den Aufschub sinn-
lich-diesseitiger Erfiilllungen (der wiederholte Appell zu sein,
»als ob nicht« aus 1. Kor 7, 29-31) scheint sich auch ohne den
Horizont spiritueller Belohnungen wie keine andere dafiir zu
eignen, die absurden Verzichtsleistungen zeitgendssischer Kon-
sumenten polemisch zu fokussieren. Thre Aufklirungsresistenz
gegentiber allen Versuchen, sie zum guten, geschmacksbewuf3-
ten, genufdvollen Essen zu bekehren, zeugt von einer tiber viele
Generationen habitualisierten Leibesverachtung, die in gastri-
bus jedoch niemals jenen Leidensdruck aufzubauen vermochte,
der (wie etwa bei der Sexualitit) Voraussetzung fiir die nachhal-
tige offentliche Auseinandersetzung mit den Traditionen einer
repressiven Kultur ist.

Tamen tempus fugit: Dafl am Erndhrungsverhalten nichts
mehr selbstverstindlich ist und kiinftig bleiben wird, dafiir sorgt
das verhangnisvolle Zusammenspiel gleich mehrerer Grofiten-
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denzenunserer Zeit: Zum einen verbrauchen die Menschen dank
stindig optimierter Komfort- und Entlastungstechnologien im-
mer weniger Kalorien, was zumindest in Mittel- und Nordeuro-
pa, also Regionen, die auch klimatisch vieles von ihren fritheren
Hirten einzubiiffen beginnen, traditionelle Erndhrungsgewohn-
heiten und hochkalorische Speisepline schon physiologisch ob-
solet macht. Mediterrane oder asiatische Diiten sind lingst keine
Modetrends mehr, sondern obligatorisch fiir jeden, der nicht
verfetten will. Gleichzeitig erhohen Umweltbelastungen und
soziale Unsicherheiten die Risiken von Autoimmunerkrankun-
gen und damit die Anforderungen an eine bewufite Diit zur
Privention oder therapeutischen Begleitung. Auf der anderen
Seite reduziert die weitgehende Entritualisierung von Umgangs-
formen und Tischsitten die naturwiichsigen Gelegenheiten zur
Geschmacksbildung im familidren Kreis. Im Widerspruch hier-
zu verstirke sich jedoch — aller Verfemungen der Spaffkultur
zum Trotz — der Trend, die Anspriiche des in Deutschland neu
entdeckten Hedonismus auch auf die Gastronomie auszudeh-
nen und im Essen endlich eine potentiell unerschopfliche Res-
source von Genuflerfahrungen zu entdecken. Im Geschmacks-
sinn finden die ergonomisch freigesetzten, sexuell irritierten
und medizinisch dauerbesorgten Korpersubjekte die einzig ver-
lilliche Quelle taglicher Freude und Selbstoptimierung.
Publizistisch und televisuell reagiert auf diese Gemengelage
eine noch nie da gewesene Flut von Kochbiichern, Ratgebern,
Restaurantfithrern, Fachzeitschriften, Volkshochschulkursen
und TV-Kochshows. Eine beispiellose Aufklirungskampagne
geht seit Jahren durch die deutschen Medien. Keine Zeitung
und kein Fernsehkanal, kaum noch eine Zeitschrift, die nicht
tagtaglich ihre Adressaten mit Informationen, Berichten und
Empfehlungen rund ums Essen versorgen. Und dennoch scheint
die Ernihrung im psychischen und 6konomischen Haushalt der
Deutschen immer noch eine vergleichsweise marginale Rolle zu
spielen, hiufen sich die Lebensmittelskandale, straft die Geiz-
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ist-geil-Mentalitdt die behauptete neue Genufifreudigkeit li-
gen.

Offenbar kompensiert eine ganze Gesellschaft ihre alltags-
praktischen Defizite (beileibe nicht nur beim Essen) durch
hypertrophe massenmediale Inszenierungen ihrer gelungenen
Gegenbilder: virtuos und kennerhaft hantierende Starkoche,
eindringlich mahnende Mediziner, schlanke, elegant gekleidete
Schauspieler. Doch Spiegelneuronen hin, Nachahmungseffekte
her, so richtig will niemand sein Gemiise gratinieren, mit dem
Rauchen aufhoren, Trennkost betreiben oder die schlampigen
Windjacken durch figurbetonte Jacketts ersetzen. Der Verdacht
liegt nahe, dafl man televisuell — »per Fernkurs« hief§ das frii-
her — vielleicht noch Boolsche Algebra pauken kann, aber we-
der einen Risotto dimpfen noch einen Milchbraten garen lernt.
Und zwar wegen der Abwesenheit der entscheidenden Akteure
Geruch, Geschmack und Getast sowie der konkreten Hand-
lungsvollziige und der Interaktion mit seinesgleichen an Herd
und Tafel. Die These von der »Fernsehgemeinschaft« muf dar-
um cum grano salis gereicht werden: moralische »Erregungsge-
meinschaft« angesichts Tsunami und Terrorismus ja; aistheti-
sche (organoleptische) Lerngemeinschaft bei »Service-Zeiten«
nein.

Dabei reflektieren Kochshows einen Stand materieller Sorg-
losigkeit, der jenseits aller gebotenen Aufklirung tiber Produkt-
qualititen und Zubereitungsmodi zum spielerischen, verschwen-
derischen Verhalten im Umgang mit der basalen Kulturtechnik
schlechthin einlddt; insofern ist die Botschaft der Fernsehkoche
an ihre deutschen Endverbraucher ernst zu nehmen, Kochen
und Essen nicht linger als lastige Pflicht, sondern als handwerk-
liche Herausforderung und Quelle taglich erneuerbaren Genus-
ses zu begreifen. Die Trivialitit von Thema und Schauplatz
sollte nicht davon ablenken, dafl es bei der Gestaltung einer
gastronomischen Kultur — die als Allzagskultur in Deutschland
noch aussteht — um nichts Geringeres als um die Vergeistigung
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elementarer und traditionell fiir »niedrig« erachteter korper-
licher Bedurfnisse geht; um die — im Vergleich etwa zur Kulti-
vierung der Sexualitit — relativ unproblematische Aufgabe einer
Versohnung mit der Sinnlichkeit, die eo ipso die zeitgemifle
Antwort einer profanen Gesellschaft auf die ewiggestrige Di-
monisierung von Materialismus und Hedonismus darstellt.

Werfen wir einen kurzen Blick zuriick: Essen und Trinken
sind zunichst Vitalfunktionen, die weder (wie Atmung oder
Herzschlag) durch vegetative Automatismen geregelt werden,
noch unserer Willensfreiheit optional anheim gestellt sind. Wir
miissen essen und trinken, und wir missen uns selbst darum
kiimmern, fiir unsere Reproduktion Sorge tragen. Dieser Zwang
beinhaltet durch die Kontinuitit und Frequenz — drei- bis zehn-
mal tiglich von der Wiege bis zur Bahre — zum einen die Routi-
nisierung dieses Tuns bis zur schieren Unauffilligkeit; anderer-
seits wird diese Heteronomie, sobald man sie bewuflt reflektiert,
wie letztlich alle biologischen (und mittelbar auch kulturel-
len) Konditionierungen als Unfreiheit und damit als Krankung
unseres primiren Narzifimus erfahren. Hieraus resultiert eine
Aversion, die es schwer macht, sich mehr als unbedingt notig
damit zu befassen, bzw. leicht, diese Tatigkeit geringzuschat-
zen. Anthropologisch druckte sich dies in der Entwertung der
Nahsinne — Geruch, Geschmack und Getast — zu niederen, weil
animalischen Organen, die uns tendenziell der wahrgenomme-
nen Objektwelt ausliefern. Solche fiir Philosophie und Theolo-
gie gleichermaflen einschligigen Denkmodelle reichen von Pla-
ton iiber Augustinus und Kant bis zu den Phinomenologien des
20. Jahrhunderts, die sich dann gar nicht mehr auf die didtmora-
lischen Verunglimpfungen der Tradition einlassen, sondern den
Gegenstandsbereich des Essens und Trinkens ganz ausblenden
(Husserl, Heidegger, sogar Merleau-Ponty; Sartre beschrinkt
sich auf fluchtige literarische Anspielungen) .

So erklart sich, dafl die fir die Reproduktion der Gattung
ebenso wie fiir das individuelle Wohlbefinden wichtigste, fre-
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quenteste und kontinuierlichste menschliche Tatigkeit die buch-
stablich bedeutungsloseste geblieben ist. Das gilt fiir die wissen-
schaftliche Erschlieffung des Phinomens, die trotz oder wegen
der unvergleichlichen Komplexitit ihrer Implikationen noch in
den Anfingen steckt, obwohl es aufler der Astrophysik kaum
eine Disziplin geben diirfte, die nicht von gastrosophischen Dis-
kursen in Anspruch genommen werden konnte. Das gilt aber
genausogut fiir die psychosoziale Bedeutsamkeit (und die dar-
aus resultierenden 6konomischen Priorititen) des Essens und
Trinkens, das zumindest in Deutschland weit hinter Hiusle-
bauen, Autofahren, Arbeit, Sexualitit, Sport, Fernsehen, Inter-
net, Reisen usw. rangiert. Eine grofle Mehrheit der Menschen
hierzulande scheint auf ihre Durst-, Appetit- oder Hungerreize
ungefihr so zu reagieren wie Leute, die Sex machen, um sich
eines Juckreizes zu entledigen — jedenfalls gemessen am Poten-
tial einer Praxis, die aufgrund ihrer Frequenz und Kontinuitit,
des enorm variablen Repertoires, der beteiligten Sinne, der so-
zialen Interaktionen und nicht zuletzt ihrer stimmungsmodu-
lierenden Wirkungen noch unendlich steigerungsfihig ist. Zeit
also, den SpiefS umdrehen, der traditionell den gastrosophischen
Hedonismus als animalische Befriedigung niederer Bedtirfnisse
diffamiert und umgekehrt ein tugendhaft lustfeindliches, mini-
malkulinarisches Dasein als Inbegriff der Kultiviertheit preist.
Es verhalt sich genau umgekehrt.

Natiirlich dndert sich, auch und gerade im Zeichen der Glo-
balisierung einiges; doch nicht immer werden die lebensprak-
tischen Verinderungen an der materialen Front auch von einem
Wandel der Einstellungen begleitet. Keine Frage: Die deutsche
Kiiche internationalisiert sich immer weiter, das Angebot in Le-
bensmittelgeschiften, Supermarkten und Restaurants hat sich
multikulturell vervielfiltigt. Bislang heifit das jedoch nur, daf}
immer mehr Leute glauben, zu Weihnachten frische Erdbee-
ren aus Stidafrika auftischen zu miissen. Volkshochschulen bie-
ten inzwischen Einfithrungen in jede noch so exotische Kuli-
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narik. Das bedeutet, daf} die gliicklichen Absolventen kiinftig
einmal im Monat vier Stunden in der Kiiche stehen werden,
um ein japanisches Menti zuzubereiten, mehr nicht. Auf die Ver-
pflegungsgewobnbeiten hat das keinen Einfluff. Eher schon die
wachsenden Zwinge, sich bewufit zu ernihren: medizinische
Indikationen bei Rheuma oder Diabetes, Ubergewicht oder
Kreislaufproblemen; selbstverordnete Didten fiir die Laufstege
der Medienwelt oder fiir den Leistungssport; ideologisch (eso-
terisch, vegetarisch) motivierte Orthorexie; nicht zu vergessen
jene, die bei knappen Finanzen zuerst am Essen sparen und sich
jeden Einkauf dreimal tiberlegen. Sie alle verkorpern in hoch-
prozentiger Dosierung jene allgemeine deutsche Kulturpa-
thologie, die am Ende einer langen, offiziell mit Kant beginnen-
den Geschichte der Entkopplung von Geschmack, Genuf} und
sinnlicher Erfahrung die neue Aufmerksamkeit fiirs Essen nur
negativ zu begriinden vermag: als moralisch korrekte oder me-
dizinpolitische Sorge um die richtige Ernidhrung und die »Le-
bensmittelsicherheit«.! Insbesondere die periodisch und mit
beachtlichem Verordnungseifer erneuerte Hysterie um eine
hygienische »Qualititssicherung« kompensiert, kaschiert und
perpetuiert zugleich das Fehlen einer mimetischen Qualitits-
kontrolle durch geschmacksbewuf3te Endverbraucher nach links-
rheinischem oder stideuropdischem Vorbild.

Die je nachdem protestantisch oder (im angelsichsischen
Raum) puritanisch verschuldete Unmiindigkeit in Fragen des
leiblichen Wohls hat sich nun in den letzten anderthalb Jahr-
zehnten zu einer regelrechten Geschmacksverwirrung, wenn
nicht gar zur vollstindigen Orientierungslosigkeit gesteigert,
seitdem der kulturalistische Zeitgeist jedes Werturteil zur be-
liebigen Ansichtssache, zur Frage von Vorlieben und Abneigun-
gen der Konsumenten depotenziert hat. Wenn eine Speise schon
1 Vgl. hierzu in seltener Einmiitigkeit Dollase 2006 (S. 1221.) und Ulrich

Fichtner 2004 (S.215f.). Ferner zur Alibifunktion dkoethisch korrekter
Fleischverweigerung Hoffmann-Axthelm 2006.
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deshalb »gut« ist, weil sich jemand findet, dem sie schmeckt;
wenn es politisch inkorrekt ist, diesen Kise als Plastik, jenen
Wein als Fusel zu denunzieren, gar eine nationale Tradition der
anderen vorzuziehen, dann ist jede weitere Diskussion tiber
Geschmackserziehung, selbst die Emporung tibers Gammel-
fleisch, das bekanntlich vielen schon deshalb schmeckt, weil es
billig ist, sinnlos. Insofern ist eine kritische Gastrosophie gut
beraten, sich vom herrschenden Geschmacksrelativismus zu 16-
senund ihren obersten Grundsatz ernst zu nehmen: de gustibus
est disputandum et viceversa, je nachdem ob vom Geschmack
eines Lebensmittels oder vom Geschmacksvermogen eines In-
dividuums, ob von Produktqualititen oder von Werturteilen
die Rede ist. Man kann und man muf iiber Geschmack strei-
ten, denn die Priifung von Geschmacksnoten steht nicht im Be-
lieben individueller Meinungen. Man kann und sollte nicht tiber
Qualititen streiten, wenn Streit bedeutet, den Wert von allem
und jedem im Namen einer sich fiir inkompatibel erklirenden
individuellen Empfindlichkeit und einer nur scheinbar gleich-
berechtigten, in Wahrheit gleichgeschalteten Differenz zu rela-
tivieren.

In diesem Sinne untersuchen die Autoren des vorliegenden
Bandes die diskursiven und materiellen Hintergriinde der kurz
skizzierten widerspriichlichen Konjunktur; entsprechend hete-
rogen fallen ihre philosophischen und kulturhistorischen, men-
talitdtskritischen und alltagsethnologischen Analysen aus, die
ebenso viele Ansitze zu einem anderen Verstandnis dieses ge-
rade wegen seiner trivialen Evidenz in seiner Vielschichtigkeit
immer noch unterschitzen Phinomens bieten. Eklatant offen-
bart sich diese Unterschitzung darin, daf} es zweihundert Jahre
nach Brillat-Savarins Physiologie des Geschmacks, die als Initial-
zlindung gastrosophischen Denkens gelten darf, immer noch
keine sei es akademisch etablierte, sei es wissenschaftlich aner-
kannte Disziplin namens Gastrosophie gibt. Die Beitrige die-
ses Bandes verstehen sich insofern auch als Modelle einer inter-
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disziplindren Forschung, die ihrer institutionellen Akkreditie-
rung um so dringlicher bedarf, als ihre Befunde belegen, daf}
die Diskurshoheit iiber diesen Themenkreis weder Ernahrungs-
wissenschaftlern noch Okotrophologen iiberlassen werden darf.2
Und sie erinnern daran, dafl die Ausbildung einer »kulinari-
schen Intelligenz« (Dollase) ihrerseits von iibergreifenden kul-
turellen Traditionen, von sprachlichen und sozialen Verhaltens-
mustern sowie von der Eigendynamik 6konomischer Interessen
und massenmedialer Inszenierungen je nachdem beglnstigt
oder verhindert wird.

— Essen, als ob es nicht die wichtigste Regenerationsquelle
fir Leib und Seele wire: Harald Lemke rekonstruiert den phi-
losophisch lange verfemten hedonistischen Diskurs, dessen Ge-
schichte einer Verbindung von Ethik und Asthetik bei Epikur
ithren Anfang nimmt und iiber viele, zum Teil wenig bekannte
Zwischenstationen in der Renaissance und der Aufklirung bis
zu Josef Beuys® gastrosophischer Lebenskunst fithrt.

— Essen wie sonst nie, wenn die Zubereitung von Speisen
eine Kunst und Geschmack ein Vermégen ist, das methodisch
geschult vorgeht: Jiirgen Dollase erlautert anhand seiner »Stu-
fentheorie des Kochens« verbindliche Kriterien fur eine dif-
ferenzierte Analyse und Bewertung kulinarischer Werke — Kri-
terien, die die ganze Komplexitit ambitionierter Kochkunst
transparent machen.

— Essen, als ob es nichts mit der Sprache zu tun hat, die man
standig im Mund fthrt. Daniele Dell’Aglis Analyse der beacht-
lichen Fulle despektierlicher Lebensmittelmetaphern in deut-
schen Redewendungen belegt, dafl Angehorige dieser Sprachge-
meinschaft schon deshalb nicht anders konnen, als sich schlecht
zu ernihren, weil sie unbewuft permanent das Essen schlecht
reden.

— Essen, ohne zu schmecken, was woher womit, weil alles

2 Hierzu hat Harald Lemke das Nétige gesagt (Lemke 2005).
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lokal, regional oder national Typische lingst infiltriert ist durch
globale Produkt-, Rezept- und Geschmacksmigrationen. Mar-
tin Reuter liefert eine kritisch-empirische Bestandsaufnahme
der Auflosungserscheinungen »typisch deutscher Eigewohn-
heiten — »Solidaritdt mit deutscher Kiiche im Augenblick ih-
res Sturzes?« lautete ein verworfener Titel — und versucht mit
geballter Empirie den mentalititskritischen Generalverdacht
Dell’Aglis zu widerlegen, es gibe eine typisch deutsche Haltung
zum Essen.

— Essen, als ob nicht jeder Akt der Einverleibung fremder
Stoffe symbolisch kodiert und die Nahrungsaufnahme von
Geburt an in ein Gefiige aus Wiinschen und Bediirfnissen, Ang-
sten und Sorgen, Erwartungen und Enttauschungen verstrickt
wire. Claus-Dieter Rath legt dar, warum aus psychoanalyti-
scher Sicht nichts weniger natiirlich oder selbstverstindlich als
Essen und Trinken ist.

Zum Abschluf} ein Riickblick auf die Zukunft der Gastroso-
phie: Essen, als ob es nichts Lustvolleres gibe — aufler Sex. Octa-
vio Paz’ lange nicht mehr zuginglicher Text fihrt mit exempla-
rischer Verve anhand des Vergleichs nordamerikanischer und
mexikanischer Lebensart vor, wie Erotik und Gastronomie als
zwei Pole sinnlicher Erfahrung Grundlagen sehr unterschied-
licher Alltagskulturen bilden. Projiziert man die Einsichten die-
ses Essays auf mitteleuropdische Verhiltnisse des neuen Jahrhun-
derts und insbesondere auf das sich wandelnde Sexualverhalten,
188t sich die These vom kompensatorischen Bedeutungsgewinn
des Essens nicht von der Hand weisen. In der deregulierten
Singlegesellschaft muf} der wachsende sexuelle und existentielle
Frust ebenso kompensiert werden wie berufliche Enttiuschun-
gen und soziale Ausgrenzungen. Essen und Trinken sind die
nachhaltigsten, weil kontinuierlich verfiigbaren Ressourcen
moglicher Kompensationen. Dies um so mehr, als der alte 6di-
pale Charakter zunehmend durch einen narzifitischen, primir
autoerotischen abgelost wird. Die verlafllichsten Quellen der
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Selbstbefriedigung, die einzigen, nach denen wir unser Leben
lang fast automatisch von morgens bis abends, drei bis zehnmal
am Tag greifen, sind — Essen und Trinken.
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Harald Lemke
Genealogie des gastrosophischen Hedonismus

Anfang und Wurzel alles Guten ist die Freude des Magens

Von keinem anderen Philosophen ist der gastrosophische Ge-
danke einer Weisheit des guten Essens ausdriicklicher formu-
liert worden als von Epikur. Die Epikureische Gliickslehre
besagt: »Anfang und Wurzel alles Guten ist die Freude des Ma-
gens; selbst Weisheit und alles, was noch tber sie hinausgeht,
steht in Beziehung zu ihr.«<! Mit der Wiirdigung der Weisheit,
sophia, des Magens, gastro, erhebt Epikur das Gastrosophische
zum hochsten Gut einer lustvollen Vernunft. Mit dieser unge-
wohnlichen Vernunftidee vertieft er das gastrosophische Den-
ken von Sokrates und stellt dessen Ansitze zu einer Ethik des
guten Essens in das Zentrum seines »Hedonismus«.? Tatsach-
lich bezeichnet der griechische Terminus hedone (lat. voluptas)
dem urspriinglichen Wortsinn nach speziell die Gaumenfreude
bzw. die Wonne der Sittigung und Fiille oder die Lust am Wohl-
geschmack einer Speise.> Baudy erinnert an den gastrosophi-
schen Ursprung der Hedone:

»Der mit Nahrung gefillte bzw. sich fiillende Magen — die
wohl alltaglichste Art, Lust zu gewinnen — erscheint als Ur-
bild von Lust tiberhaupt, ja eines im Sinne der Erfiillung sich
vollendenden Lebens. Umso verwunderlicher ist es, daf} die
einschligigen Untersuchungen zur antiken Lustethik dem
Nahrungsbegriff eine allenfalls beildufige Aufmerksamkeit
zollen.«*

Epikur, Philosophie der Freude, Nr. 5.
Vgl. Lemke 2007.
Vgl. Gigon/Zimmermann 1974, S. 188.
Baudy 1981, S. 8.

AW N~
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Dabher ist fiir eine Genealogie des gastrosophischen Denkens an
diesem systematischen Zusammenhang von Lust und Essen be-
merkenswert, daf§ Epikur den Grundgedanken seines Hedo-
nismus, das sittlich hochste Gute liege in der Verwirklichung
eines lustvollen Wohllebens, wesentlich iiber die Wohllust des
Essens, tiber das gastrosophische Gute einer wohligen Fille als
erfiilltes Gutes, bestimmt. Mit dem philosophischen Hedonis-
mus der kulinarischen Lebensfreude artikuliert Epikur inner-
halb der abendlindischen Kulturgeschichte eine ebenso singu-
lire wie wirkungsmachtige Position. Wihrend seine Philosophie
das kulinarische Lustleben als ethisch gutes Leben lehrt, ver-
treten Platon und Aristoteles zur gleichen Zeit die genau ent-
gegengesetzte Weltanschauung: die Moral einer kulinarischen
Lustverachtung (und das ethisch gute Leben des Geistes, der
»geistigen Erfillung«). Das heifdt, die fiir die Geschichte der
abendlidndischen Philosophie folgenreiche Differenz zwischen
Epikurs Hedonismus und dem platonisch-aristotelischen Ra-
tionalismus betrifft ihr diametral entgegengesetztes Verstind-
nis speziell in der Frage nach dem Stellenwert des Essens im
menschlichen Leben. So wird gerade am Leitfaden einer Phi-
losophie des Essens die ebenso schlichte wie skandalose Idee
der Epikureischen Lustlehre greifbar: Entgegen der Meinung
der wirkungsmachtigeren Moraltheorie von Platon und Ari-
stoteles und ihrer bis in die Gegenwart hinein unhinterfragten
Diidtmoral behauptet Epikurs gastrosophisches Vernunftideal,
ethisch gut zu leben heife (und erfordere), lustvoll zu leben,
und die sittlich gute Lust beinhalte (unter anderem) die Tugend,
lustvoll zu essen, weil wer gut ifdt, Weisheit und Gliick erlebt.
Bis heute ist Hedonismus ein Synonym fiir sinnlichen Genuf3,
kulinarisches Wohlleben und die Lebenskunst einer guten Ki-
che. Daf} in der gegenwirtigen Literatur zu Epikur dessen ga-
strosophische Ethik dennoch keine nennenswerte Bedeutung
beigemessen wird, muff auf die Dominanz des didtmoralischen
Denkens (der platonisch-aristotelischen Tradition) zuriickge-
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fihrt werden.® Gerade die Didtmoralisten waren von Anfang an
damit beschiftigt, die Epikureer mit Ausschweifung, Fresserei
und Trunkenheit in Verbindung zu bringen und deren Lebens-
kunst als ein mafiloses Lustleben darzustellen oder meistens zu
entstellen. Auf diese Verunglimpfungen des Epikureismus ist
zuriickzufiihren, daff man heute mit dem Hedonismus zwar
eine Lebenseinstellung verbindet, bei der es ums sinnliche Wohl-
leben geht, ohne aber Genaueres und von solchen herkémm-
lichen Polemiken Abweichendes tUber Epikurs Gastrosophie
zu wissen. Daher soll meine gastrosophische Interpretation zei-
gen, wie mit Epikurs hedonistischer Ethik — wenigstens ansatz-
weise — eine Vernunft des guten Essens als Praxisform des gu-
ten Lebens denkbar ist. Damit will diese Interpretation nicht
zuletzt jene »Perspektiven einer Ethik in der Postmoderne« ein-
16sen,® in denen man zu Recht die »Aktualitdt Epikurs« ver-
mutet.

Gute Lust und grofies Ubel

Unter einem Hedonisten versteht man gewohnlich einen Ge-
nufimenschen, der nach jeder Form von Lust strebt, die sich
ihm bietet und willfahrt. Diese vulgire Vorstellung vom Guten
der Lust, tiber die bereits Sokrates mit Kallikles debattierte,
folgt dem Glauben, daf} das Gute in moglichst vielen und hau-
figen Vergniigungen und Annehmlichkeiten, eben in der Lust-
maximierung einer Uppigen Lebensweise, beruhe. Demnach
ist alles gut, was irgendwie Lust bereitet, und alles Lust Verhei-
fende gilt automatisch als etwas Gutes. In diesem vulgiren
Sinne wird der Hedonist mit dem Lustling oder Lebenskiinstler
assoziiert. Um jedoch Epikurs Lustlehre richtig zu erfassen,
kommt es zunichst darauf an, seinen philosophischen Hedonis-

5 Vgl. Geyer 2000; Bartling 1994; Miiller 1991; Philippson 1983.
6 Geyer 2000, S. 139 ff.



