Waszsah!

Fermentiertes Haifleisch, stinkender Tofu, Affenhirn: Das ge-
hort noch zu den harmloseren Dingen, die im schwedischen
Museum of Disgusting Food serviert werden. Ekel ist eines der
stirksten Gefiihle iiberhaupt. Aber was wir zum Kotzen finden,
hat oft wenig mit Geschmack zu tun - und viel mit Politik.

Eine Reportage von Jiayang Fan (Text), Tobias Haberkorn (Ubersetzung) und Maisie Cousins
(Bild), 01.01.2022

N,
Wenn Sie Glibber mogen ... guten Appetit!
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Im Friihling 2019 besuchte der 29-jihrige belgische Journalist Arthur De-
Meyer das Disgusting Food Museum im schwedischen Malmé. 80 kuli-
narische Schrecken - Delikatessen und gewohnliche Nahrungsmittel aus
30 Landern - sind dort zu besichtigen, zu jeder Fiihrung gehort die Ver-
kostung von einem Dutzend Speisen. De Meyer, Sohn eines Kochbuch-
autors und einer Lebensmittelfotografin, sagte mir, er sei immer schon ein
experimentierfreudiger Esser gewesen. Stolz sei er auch darauf, dass er als
Reporter nie die Fassung verliere. «Aber diese Verkostung war wie ein Krie-
g», meinte er. «Und zwar einer, in dem man vollig wehrlos ist, weil die Bom-
ben unsichtbar in einem selbst explodieren.»

Der erste Angriff auf seinen Magen war eine isldndische Spezialitit aus
Haifleisch, Hédkarl. «Das schmeckte wie ein alter Kise, der drei Wochen
in der Miilltonne lag und auf den sdmtliche Hunde der Nachbarschaft ge-
pinkelt hatten», sagte er. Es folgte eine Durian, eine stachlige Frucht von
puddingihnlicher Konsistenz aus Siidostasien, die «wie ein mit Terpentin
getranktes Knduel stinkiger Sportsocken» gerochen habe. Am schlimmsten
aber sei Surstromming gewesen, ein in Nordschweden beliebter fermen-
tierter Hering. «Wie ein Bissen von einer Leiche» habe der geschmeckt, so
De Meyer.

De Meyer iibergab sich zehnmal und schlug damit den vorherigen
Museumsrekord von sechsmal. Freundlicherweise werden die Eintritts-
karten auf Spuckbeutel gedruckt, wie man sie aus Flugzeugen kennt.

Das Disgusting Food Museum 6ffnete seine Pforten im Jahr 2018. Die Idee
dazu hatte der gebiirtige Kalifornier Samuel West, ein heute 47-jahriger
Psychologe, der seit iiber zwanzig Jahren in Schweden lebt. 2016 besuch-
te West in Zagreb das Museum der zerbrochenen Beziehungen. Wihrend
er die Uberbleibsel gescheiterter Liebschaften fremder Leute betrachtete-
- Fotos von romantischen Treffpunkten oder einen Didtratgeber, den eine
Frau von ihrem Verlobten geschenkt bekommen hatte -, kam West die Idee
zu einem Museum, das sich gescheiterten Produkten und Dienstleistungen
widmet. Ein Jahr spiter 6ffnete er in Helsingborg das Museum des Schei-
terns, dessen Botschaft eindeutig war: Fehlschlige sind die Mutter des Er-
folgs. Das Museum war ein durchschlagender kommerzieller Erfolg, zog
Besucher aus aller Welt an, sorgte international fiir Schlagzeilen und war
bereits an verschiedenen Orten zu sehen.

Zur Autorin

Jiayang Fan ist gebiirtige Chinesin und im Alter von acht Jahren in die USA
eingewandert. Als Autorin schreibt sie regelmassig liber Erndhrung, aber
auch Uber politische und kulturelle Themen. Seit 2016 gehort sie zum Au-
torinnen-Team des US-Magazins «The New Yorker». Dort ist dieser Beitrag
im Mai 2021 auf Englisch erschienen.

Schon 2018 machte sich West an sein nichstes Projekt. Auf dieses kam
er nach der Lektiire eines Artikels, der erklarte, der Klimawandel liesse
sich durch eine Verringerung des Rindfleischkonsums bremsen. Fiir die-
ses schwerwiegende Problem gebe es also eine einfache Losung, behaup-
tete der Beitrag: den Verzehr eiweissreicher Insekten. Doch die westliche
Welt lehne diese Vorstellung aus Ekel ab. Erfahrungen des Scheiterns mo-
gen die menschliche Innovationskraft vorangetrieben haben, dachte West,
das Empfinden von Ekel jedoch schien die Menschheit zu blockieren. Liess
sich daran nichts dndern? «Ich wollte einfach wissen: Warum stehen mir
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schon die Haare zu Berge, wenn ich von bestimmten Speisen nur hore?»,
sagte er mir in einem Zoom-Meeting.

Die Planung des Museums begann mit einer Grundsatzfrage: Was gilt iiber-
haupt als eine Speise? West wandte sich an seinen Freund Andreas Ahrens,
einen ehemaligen IT-Unternehmer und Foodie, der ihn bei der Auswahl der
Ausstellungsstiicke beraten sollte. Einiges schlossen die beiden Manner
von vornherein aus, Scherzgeschenke mit kiinstlichen Geschmacksstoffen
etwa - zum Beispiel die Barf Soda von Rocket Fizz (Limonade, die nach Er-
brochenem schmeckt) und Jelly Beans mit Popelgeschmack. Ebenso Novel
Foods, das heisst neuartige Lebensmittel wie frittierte Oreo-Kekse oder ein
polnisches Bier, das aus vaginalen Hefepilzen gebraut wird.

Ein Wettstreit im Ubergeben

In einer ersten Vorauswahl entschieden sie sich fiir 400 Gerichte. Dann
stellten sie die endgiiltige Sammlung nach vier Kriterien zusammen: Ge-
schmack, Konsistenz, Geruch, Produktionsweise. Foie gras fiel gewisser-
massen durch den Geschmacks-, Konsistenz- und Geruchstest, in dieser
Hinsicht empfanden West und Ahrens das Gericht nicht als bedenklich. Al-
lerdings brachte ihm seine Produktionsweise einen Platz im Museum ein,
denn fiir Foie gras werden Ginse oder Enten in der Regel so lange zwangs-
erndhrt, bis ihre Leber auf ein Zehnfaches der urspriinglichen Grosse an-
schwillt. (Laut Ahrens schworen viele Besucherinnen, nie wieder Foie gras
Zu essen, wenn sie das erfahren.)

Die Selektion der Speisen war ein heftiger Wettstreit. West erwies sich als
der grossere Schwichling: Er musste sich so oft {ibergeben, dass er irgend-
wann nicht mehr mitzihlte. Ahrens ekelte sich zwar vor vielen Gerichten,
iibergeben musste er sich aber erst nach einem Balut, einem auf den Philip-
pinen verbreiteten Snack: ein angebriitetes Ei mit einem Vogelembryo, der
direkt aus der Schale gegessen wird, mitsamt Federn, Schnabel und Blut.

Nachdem die beiden eine endgiiltige Auswahl getroffen hatten, mussten sie
sich mit Zoll- und Lieferbestimmungen auseinandersetzen. Svid, ein hal-
bierter und gekochter Schafskopf - in Island ein traditionelles Gericht -,
war laut Ahrens «aus logistischen Griinden» nicht zu beschaffen. Deshalb
ziert nun ein Foto eines solchen Schafskopfs einen Teller mit Kartoffel-
brei und piiriertem Wurzelgemiise. Dasselbe gilt fiir den Ortolan, einen fast
ausgestorbenen franzosischen Singvogel. Fiir seine Zubereitung wird er bis
zu drei Wochen in einer dunklen Kiste gehalten (zwei Locher dienen der
Zufuhr von Wasser und Rispenbhirse, an der er sich {iberfrisst) und dann in
Armagnac ertrinkt. In der EU ist dies inzwischen verboten.

Anstelle des rohen Affenhirns, das angeblich auf kaiserlichen Banketten in
China serviert wurde, steht im Museum stellvertretend eine Art Holztisch.
Auf diesem sollen in China die lebenden Affen fixiert worden sein, wiahrend
ihre Schidel aufgeschnitten und ausgeloffelt wurden. («Ob es sich hierbei
um eine urban legend handelt oder ob dies in China immer noch so gegessen
wird, ist unklar», steht auf der Beschriftung.)

Selbst die Speisen, die in echt im Museum ausgestellt werden, stellten die
Griinder vor Herausforderungen. Um Cuy herzustellen, ein peruanisches
Gericht, musste sich West einige Youtube-Videos zu Gemiite fithren, in de-
nen Meerschweinchen gehiutet und gekocht wurden. «An diesem Tag habe
ich meine Frau und meine Kinder weggeschickt», erinnert er sich. «Es fiihl-
te sich so falsch an, fast schon kriminell.»
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Fiir einen siidkoreanischen Wein, zu dessen Zutaten «frische Kinder-
fikalien» gehoren, musste Ahrens die Exkremente seiner achtjahrigen
Tochter sammeln und mit Reiswein fermentieren. Das Endprodukt wird in
einer Karaffe im Museum ausgestellt, doch Ahrens konnte bisher nicht den
Willen aufbringen, es zu probieren.

Stinkwanzen und zermatschte Fliegen

Bei Tripadvisor steht das Disgusting Food Museum auf Platz eins einer
Liste von 113 Unternehmungen in Malmo, der drittgrossten Stadt Schwe-
dens. Die Besucher wundern sich oft, dass das Museum im Erdgeschoss
eines Einkaufszentrums zwischen einem Mobelgeschift und einer Kunst-
galerie liegt. Laut Museumsdirektor Ahrens, der mich via Zoom durch das
Museum fiihrte, liegen die geruchsintensivsten Speisen unter Glasglocken.
Die meisten Gerichte - Kale Pache zum Beispiel, eine iranische Suppe aus
Schafsfiissen und -kopfen, die eine Nacht lang gekocht wird, um ihren Ge-
ruch zu eliminieren - standen in Schiisseln oder Topfen auf weissen Ti-
schen, die von Bogenlampen beleuchtet wurden.

Einige Gerichte werden wochentlich frisch zubereitet, andere, etwa der
Kotwein, stehen dort etwas linger. Das Museum wirkt mit seinen hellen
und schmucklosen Winden so steril wie ein Labor. Jedenfalls so lange, bis
Ahrens auf eine Tafel mit der Aufschrift «2 Tage seit dem letzten Brechan-
fall» zeigte. «Das ist unsere Resultat-Anzeigetafel», sagte er grinsend.

Wir schauten uns die Ausstellungsstiicke an; neben jedem hing ein Schild,
auf dem in Englisch und Schwedisch etwas zu Geschichte und Herkunfts-
land des Gerichts erklédrt wurde. Erste Station: getrocknete Stinkwanzen aus
Zimbabwe, die eine vage Ahnlichkeit zu Kressesprossen aufweisen. Dann
zeigte er mir Kungu-Kuchen (Ostafrika), eine Nachspeise aus Millionen zer-
matschter Fliegen; gebratene Heuschrecken (Israel), das einzige Insekt, das
in der Thora als koscher gilt; Froschsaft (Peru), ein schaumiges griines Ge-
trank aus Froschen und Wachteleiern; und Mauswein (China), ein in einer
Kanne mit 200 Méusebabys aufgegossener Reiswein.

Als Letztes fiithrte mich Ahrens zu einer Wand mit roten und gelben
Konservendosen, die an Andy Warhol erinnerte. «Unser begehrtester Ort
fiir Selfies», sagte er und fiigte hinzu, dass die Dosen, die allesamt mit dem
fermentierten Hering namens Surstromming gefiillt waren, 6fter zu Brech-
anfillen gefiihrt haben als jedes andere Lebensmittel des Museums. («Sur-
strémming gilt als eine der am schlimmsten stinkenden Speisen der Welt»,
steht auf einem Schild.)

In diesem Teil der Ausstellung gibt es auch ein Geruchsglas, dessen Deckel
die Besucher abnehmen konnen. Vor der Pandemie war eines der High-
lights des Museums eine Fotokabine, die den Besucherinnen verschiede-
ne Geriiche - etwa von Durian oder stinkendem Tofu (einem fermentier-
ten Sojabohnenquark) - ins Gesicht blies und dabei ihre Gesichtsausdriicke
einfing. «Instagramy, erkliarte Ahrens.

Wenn wir doch wie Koalas wiren

Der Begriff disgust fand vor etwa 400 Jahren Einzugin die englische Sprache
und leitet sich vom Altfranzdsischen desgouster ab, «jemandem den Appetit
verderben». Der deutsche Begriff «Ekel» ist seit dem 16. Jahrhundert belegt
und leitet sich vom Frithneuhochdeutschen «ekel» bzw. «eckel» her, was
«Grauel» bedeutet. Erst 1872 wurde der Ekel als einer wissenschaftlichen
Betrachtung wiirdig erachtet: Der Naturforscher Charles Darwin beschrieb
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ihn in seinem Buch «The Expression of the Emotions in Man and Animals»
(«Der Ausdruck der Gemiitsbewegungen beim Menschen und den Tieren»)
als Reaktion gegeniiber «etwas Widerlichem, vor allem in Zusammenhang
mit dem Geschmackssinn (...), ausserdem gegeniiber allem, was ein dhnli-
ches Gefiihl hervorruft iiber Geruch, Beriithrung oder den Anblick». Darwin
stellte die Theorie auf, dass Ekel eine grundlegende menschliche Emotion
ist — wie auch Wut, Angst oder Traurigkeit - und er durch einen universel-
len «Ekelgesichtsausdruck» gezeigt wird.

Wenn man jemandem ein Glas saurer Milch unter die Nase hilt, wird er
hochstwahrscheinlich die Nase riimpfen, den Mund verziehen und durch
seine zusammengebissenen Zihne ein Gerdusch wie «bah» oder «wih»
hervorpressen. Wenn man ihn nun zwinge, die Milch zu trinken, wiirde er
vermutlich den Mund weit 6ffnen, die Stirn verkrampfen und die Oberlippe
zuriickziehen, um nicht allzu stark einzuatmen. Kurzum: Er wiirde wie das
Kotz-Emoji aussehen (all diese Reaktionen gehen dem Erbrechen ja meist
voraus).

Es gibt einen Grund dafiir, dass wir bestimmte Nahrungsmittel abstossend
finden. Wenn Steinzeitmenschen sich mit verrottendem Fleisch oder bak-
teriell verseuchten Exkrementen vollgestopft hitten, hitten sie nicht lang
iiberlebt. «Das Leben wire viel einfacher, wenn wir alle Koalas wiren», sagt
Daniel Fessler, ein evolutionirer Anthropologe an der University of Cali-
fornia, Los Angeles. Koalas ernédhren sich ausschliesslich von Eukalyptus.
Grosse Diskussionen iiber das Abendessen gibt es bei ihnen also nicht.

Doch Menschen sind in der Evolution viel weiter vorangekommen als Koa-
las, und das ist auch unserer Erndhrung geschuldet. Fleischkonsum fiihrte
dazu, dass unsere Verdauungstrakte sich verkleinerten und unsere Gehir-
ne im Verhiltnis zum Korper enorm gross wurden, denn die Tiere, die wir
essen, hatten die wichtigen Nihrstoffe bereits aus der Natur extrahiert. Al-
lerdings hat der Fleischkonsum unsere Spezies auch in das Allesfresser-Di-
lemma verwickelt: Wir brauchen abwechslungsreiche, flexible Kost, miis-
sen Neuem aber zugleich sehr vorsichtig begegnen, denn wir kdnnten ver-
sehentlich daran sterben.

Evolutionspsychologinnen nutzen oft das Schweizer Taschenmesser als
Analogie fiir den menschlichen Verstand: Allzweckwerkzeuge, mit der sich
die Unberechenbarkeit der Welt bezwingen lisst. Der Ekel ist hierbei nur
eine von vielen Klingen. Wenn man sie nicht abstumpfen lisst, hilft sie ei-
nem, Krankheiten zu vermeiden. Schirft man sie jedoch zu sehr, dann liuft
man Gefahr, nicht genug Kalorien zu sich zu nehmen. «Die Evolution hat
diese Abwigung so optimiert, dass das wichtigere Ziel Vorrang hat», sagt
Fessler. Wenn man am Verhungern ist, stumpft die Klinge ab: Es wird wahr-
scheinlicher, dass man etwas zu sich nimmt, was man sonst eklig finde,
schimmelnde Essensreste zum Beispiel. (Schon Cervantes schrieb in «Don
Quijote»: «Das beste Gewiirz von der Welt ist der Hunger.») «Der Kernpunkt
hierbei ist, dass der Mensch diese Abwigungen nicht bewusst treffen mus-
s», sagt Fessler. Diese Arbeit iibernehmen internalisierte psychologische
Mechanismen.

Die Kakerlake im Saftglas

Der Ekel mag als System zur Ablehnung von Nahrung entstanden sein, sagt
Paul Rozin, Psychologieprofessor an der University of Pennsylvania, «er hat
sich aber zu einer Art Brille entwickelt, durch die wir die soziale und mora-
lische Welt wahrnehmen». Rozin ist ein Pionier in den sogenannten disgust
studies, einem Zweig der Psychologie, der sich mit dem Ekel beschiftigt.
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Fiir sein Lieblingsexperiment ldsst Rozin eine Kakerlake in ein Glas mit Saft
fallen. Natiirlich weigern sich die meisten Menschen, den Saft zu trinken,
und begriinden das mit dem Schmutz an der Kakerlake. «Erstaunlich ist
aber, dass die Leute den Saft auch dann nicht trinken wollen, wenn man
die Kakerlake vorher desinfiziert und tiberzeugend dargelegt hat, dass der
Saft harmlos ist», sagt Rozin. Der Saft sei unwiderruflich verunreinigt.

Am Konzept der Verunreinigung lisst sich erkennen, wie sich die Biologie
in kulturelle Systeme einschreibt. Sowohl im Islam als auch im Judentum
ist der Verzehr von Schweinefleisch untersagt, und auch andere Kulturen
verschméihen gewisse Fleischsorten. Diese Tabus mogen auf Ekel beruhen
(Schweine gelten als schmutzig, rohes Fleisch ist oft schleimig und unappe-
titlich, bei falscher Zubereitung kann es zu Krankheiten fithren). Ekel kann
jedoch durch Tabus gestirkt und aufrechterhalten werden. Libanesische
Christen diirfen zwar Schweinefleisch essen, doch viele tun es nicht, was
sicherlich mit den Speisegeboten ihrer Mitbiirgerinnen in diesem mehr-
heitlich muslimischen Land zusammenhingt.

Wie ein Dialekt oder ein bestimmter Kleidungsstil konnen auch Nahrungs-
tabus die Zugehorigkeit zu einer Gruppe unterstreichen. Menschen ha-
ben sich in Stimmen entwickelt, und Nahrungstabus halfen dabei, Gren-
zen zwischen den Gruppen zu ziehen. In der Vorstellung des frithneuzeitli-
chen Philosophen Thomas Hobbes hatte ein in sich geschlossener Stamm
gute Aussichten auf Vorherrschaft. Das wissen Schimpansen ebenso gut
wie Teenager-Cliquen. Kollektive Machtdemonstrationen schiichtern Ein-
zelgénger ein, die sich dann wie Verlierer vorkommen.

Es sei kein Zufall, dass wir Minderheiten mit uns unbekannten Brauchen
argwohnisch betrachten, sagt Mark Schaller, Sozialpsychologe an der Uni-
versity of British Columbia. Unser Verhaltensimmunsystem sei ebenso wie
unser biologisches Immunsystem darauf ausgelegt, Gefahren auszuma-
chen. Es konne aber auch iibersteuern. Schaller vergleicht das mit einem
Rauchmelder: «Nicht ohne Grund ist das System iiberempfindlich», sagt er.
«In der Wildnis passiert ja nichts Schlimmes, wenn man einmal eine Gefahr
uberschitzt. Aber wenn man sie unterschitzt, dann stirbt man.»

Der grosse Einfluss des Hungers

Als ich in den 1980er-Jahren in Chongqing, einer Stadt im Stidwesten Chi-
nas, aufwuchs, bestimmte das Essen die Regeln und die Sprache des Da-
seins. Etwas zu essen zu bekommen, hiess, dass man geliebt wurde, und
zu leben hiess, dass man die Welt schmeckte. (Im Chinesischen enthilt
das Schriftzeichen fiir «Leben» XX das Zeichen fiir «Zunge» KK.) Ich bin
auf einem Militargelinde aufgewachsen - meine Mutter war beim Mili-
tdr -, und die Erwachsenen dort hatten die Angewohnheit, den Kindern
in den Po zu zwicken und sie als «schone, saftige Fleischstiicke fiir Jiao-
zi-Dumplings» zu bezeichnen. Viele dieser Erwachsenen, auch mein Vater,
hatten die schlimmste Hungersnot der Geschichte durchlebt, wihrend de-
ren einige Menschen dem Kannibalismus verfielen. Als ich mich im Alter
von vier Jahren fragte, ob Menschenfleisch wohl so dhnlich schmeckt wie
Schweinefleisch, kam mir dieser Gedanke nicht ekelhaft vor.

Als meine Mutter als junge Rekrutin einen Getreidespeicher bewachen
musste, ass sie die Ratten, die dort herumstreiften, und iiber Jahre hin-
weg ass sie auch Reiskdrner vom Boden - andere Erwachsene sagten mir,
das diirfe ich niemals tun. Ich war die Erste in meiner Familie, die keine
Schmerzen vor Hunger leiden musste, und das hiess, dass ich einer epo-
chalen Verinderung beiwohnte, die einem Kulturwandel glich. Dennoch
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hing die Bedrohung des Mangels iiber unseren Kopfen wie die baumelnden
Tierkadaver auf dem dorflichen Frischmarkt.

Auf solchen Mirkten tauschte meine Mutter ihre zusétzlichen Getreide-
marken, die sie regelmissig bekam, seit sie Militirdrztin geworden war, ge-
gen Eier ein, eine teure Proteinquelle in der Erndhrungspyramide. Kurz vor
meiner Einschulung gab meine Mutter mir zum Friihstiick keinen Reisbrei
und kein eingemachtes Gemiise mehr — das assen sie und meine Gross-
mutter immer -, sondern eine eigens zubereitete «Hirnnahrung», wie sie
sagte: warme, dickfliissige Milch, in der Tropfen rohen Eigelbs schwam-
men. Mein Schweizer Taschenmesser wurde geschirft. Ekel stieg in mir auf,
wurde aber von zwei anderen lebensnotwendigen Klingen unterdriickt: von
der Scham, undankbar zu wirken; und von der Angst, nicht gehorsam zu
sein. Zwei unendlich scheinende Jahre lang habe ich jeden Morgen diese
Hirnnahrung zu mir genommen.

Dennoch hinterliess der Ekel erst 1992 einen bleibenden Eindruck in mei-
ner Psyche, als ich im Alter von acht Jahren mit meiner Mutter nach Ameri-
ka flog und mir die erste nichtchinesische Mahlzeit meines Lebens serviert
wurde. In einer mit Alufolie bedeckten Schale lag etwas, das aussah wie
Jiaozi, aber quadratisch war. Ich biss in eine der Teigtaschen und erwar-
tete eine Fleischfiillung. Stattdessen fand ich darin eine schmierige, cre-
mige Substanz. Es musste sich um eine Nachspeise handeln. Warum sonst
wiirden diese quadratischen Dinger in einer dicken weissen Sauce schwim-
men? Das Gericht widerte mich an, doch ich ass es auf, denn so war es
mir mein Leben lang eingebldut worden. Wochenlang driangte sich der Ge-
schmack immer wieder in meine Gedanken und liess mich wiirgen. Jahre
spiter erfuhr ich, dass es sich bei diesen seltsamen Quadraten um Kise-
ravioli gehandelt hatte.

Ein weiteres Ritsel stellten fiir mich Oliven dar. In Chongqing hatte ich sie
als getrockneten oder gerducherten feigenartigen Snack mit siiss-séduerli-
cher Note kennengelernt. Als ich in den USA eine solche dunkelgriine Ku-
gel auf meine Zunge legte, spuckte ich zum ersten Mal in meinem Leben
etwas Essbares in meine Hand zuriick. Salzig und 6lig, das war nicht, was
ich erwartet hatte. Meine Reaktion umfasste sowohl den Ekel als auch das
Gefiihl, dass ich hintergangen worden war.

Pizza? Dann lieber das Bein eines Ochsenfroschs

Wenn man gerade in ein anderes Land eingewandert ist, ist man sozusagen
dauerhaft in einem Disgusting Food Museum gefangen, verwirrt von den
Speisen, die man nicht kennt, und verunsichert von jenen, die man doch zu
kennen glaubte. Die festen, kriimelig-weissen Blocke, die wie Tofu ausse-
hen, heissen nun Feta. Die Vanillesauce, die verdorben schmeckt und {iber
Kartoffeln gegossen wird, nennt sich Sour Cream. Irgendwann lésst das Ge-
fiihl des Betrugs nach. Ekelhafte Speisen werden zum alltdglichen Ment, in
der Cafeteria, aber auch am eigenen Abendtisch.

Vor kurzem traf ich mich mit ein paar asiatisch-amerikanischen Freundin-
nen in einem Restaurant im New Yorker Stadtteil Queens. Wir assen Hot
Pot, ein dem Fondue dhnliches Gemeinschaftsgericht, bei dem Zutaten in
einen geteilten Topf voll kochender Briihe in der Tischmitte getaucht wer-
den. Als ich ankam, standen bereits Schiisseln mit Stiicken von geschnit-
tenen Schweinsarterien und -dirmen, Kuhmagen, Entenfiissen und blass-
rosa Gehirnen von unbestimmter Herkunft um einen blubbernden Bottich
mit Briithe, Gewiirzen und Chiliol. All das hitte ohne Weiteres in einer west-
lichen Enzyklopédie fiir ekelhaftes Essen einen Platz gefunden. Doch jeder
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an diesem Tisch wusste, dass uns der Genuss einte, mit dem wir diese Ein-
geweide und Innereien verspeisen wiirden.

Ich fragte meine Freunde, ob sie schon einmal unvergessliche Erfahrun-
gen mit ekelhaftem Essen gemacht hitten. Fast jeder von ihnen nannte ein
Milchprodukt, das sie erstmals in den USA probiert hatten. Eine meiner
Freundinnen, die aus der chinesischen Stadt Chengdu stammt, erinnerte
sich an den kreidigen Geschmack eines Proteindrinks und machte dabei
den typischen Ekelgesichtsausdruck.

«Meine erste Pizza war schrecklich», meinte Alex, ein 44-jihriger
Netzwerktechniker. Es sei eine Pizza Margherita gewesen, und die klei-
nen weissen Burrata-Kleckse habe er fiir frisch Erbrochenes gehalten. «Ich
konnte mir nicht vorstellen, dass Leute das wirklich regelméissig essen»,
sagte er. «Aber die Amerikaner meinten, das sei ein weitverbreitetes Ge-
richt», erzdhlte er weiter - wihrend er in das muskuldse Bein eines Ochsen-
froschs biss.

«Und dann?», fragte ich.
«Dann hab’ ich mich eben dran gewohnt.»

Knapp 30 Jahre zuvor hatte ich fast dasselbe Erlebnis mit einer Pizza.
Sich anzupassen bedeutet, dass man neue Sprachen und Regeln lernt -
auch kulinarische. Wenn man nur die Wahl zwischen Ausléschung und
Anpassung hat, entscheidet man sich natiirlich fiir Letztere. Das galt fiir
Steinzeitmenschen ebenso wie fiir mich als junge, entwurzelte chinesische
Einwanderin in den USA. Einer der vielen erstaunlichen Aspekte unseres
Geschmackssinns ist seine Anpassungsfahigkeit. Man erwirbt neue Ge-
schmicke, die sich in die Palette der eigenen kulinarischen Vorlieben auf-
nehmen lassen. Ich erinnere mich nicht mehr genau, seit wann mir westli-
che Oliven gut schmeckten, doch der Ubergang fiihlte sich ganz natiirlich
an: Mit jeder neuen Erfahrung kommt ein neuer Farbton auf der personli-
chen Palette hinzu.

Und dann schmeckt es besser, als es aussieht

Kurz vor meinem digitalen Rundgang im Disgusting Food Museum er-
hielt ich ein gekiihltes Paket. Darin waren in Ziegenmagen gereifter Kise,
fermentiertes Haifleisch, Surstromming und einige andere Ausstellungs-
stiicke. Ich richtete das Essen auf kleinen Tellern um meinen Laptop an und
startete Zoom, wo mich Museumsdirektor Andreas Ahrens bereits erwar-
tete. Bevor ich mir den Bauch vollschlug, sollte ich priifen, ob alle Produk-
te ihre transatlantische Reise gut {iberstanden hatten. «Vielleicht mal dran
riechen, um sicherzugehen, dass nichts verdorben ist?» Moment mal, sagte
ich, soll das nicht alles schlecht riechen? Er lachte. «Tja, dann viel Gliick.»

Ich 6ffnete ein Pickchen mit deutschem Sauerkrautsaft. Seine faulige graue
Farbe liess mich an Abwasser denken. Als Ermunterung sagte Ahrens: «Die
wenigsten Leute probieren gar nichts, und die meisten probieren mehr, als
sie vorher gedacht hitten.» Zur Vorbereitung auf die Verkostung hatte ich
aufs Friihstiick verzichtet, und mein Magen knurrte so laut, dass ich mich
zu einer Entschuldigung genétigt sah.

Der Saft schmeckte kiihl und erfrischend, wie eine Mischung aus Essig-
gurken und Kimchi. Als Nichstes war Bagoong dran, eine fermentierte
Garnelenpaste von den Philippinen, die geschmacklich so sehr meiner ge-
liebten chinesischen Fischsauce dhnelte, dass ich sie l16ffelweise iiber mei-
nen Reis vom Vortag kippen wollte. Beim Héakarl angekommen, dem islin-
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dischen Hai, schien es erst richtig loszugehen. Der Ammoniakgeschmack
liess mich zuriickzucken, doch die zihe Konsistenz erinnerte mich ange-
nehm an Tintenfisch.

Ich machte mit den Insekten weiter, zuerst probierte ich Grashiipfer aus
dem mexikanischen Oaxaca, die mit getrockneten Chilis mariniert wa-
ren. Kostlich. Knusprig, sauer und wiirzig, wie Tortilla-Chips mit Limetten-
geschmack. Eine Tiite mit einer Mischung getrockneter Insekten enthielt
unter anderem Maulwurfsgrillen und Sago-Wiirmer. Das Schwierigste dar-
an war zu wissen, dass man etwas ass, was man zuletzt hatte tiber die
Badezimmerfliesen krabbeln sehen.

Ich stellte fest, dass die Schmackhaftigkeit eines Insekts ganz wesent-
lich von seiner Knusprigkeit abhing: Diese Grillen hitten auch als salzi-
ges Knuspermiiesli durchgehen konnen. Die Wiirmer, die wie unférmige
Pflaumen aussahen, waren dichter und nussiger. Alles schmeckte weitaus
besser, als es aussah.

Wihrend ich so schnupperte, kaute und gelegentlich auf dem Bildschirm
meine Gesichtsziige entgleisen sah, fiel mir De Meyer wieder ein, der vom
kulinarischen Pech verfolgte belgische Reporter. Ich kam mir vor, als wiir-
de ich schummeln, weil ich keinen Ekel verspiirte. Das Tausendjihrige Ei
aus China - ein in Lehm haltbar gemachtes Ei von sumpfiger, blaugriiner
Farbe - ist schon seit meiner Kindheit mein Comfort-Food.

Beim Gedanken an stinkenden Tofu lduft mir das Wasser im Mund zusam-
men. Die Durian ist da schon etwas schwieriger. Thren Geruch, den man-
che als eine Mischung aus Terpentin und Zwiebeln beschreiben, mag ich
nicht. Aber ich habe in meinem Leben schon so viele Nachspeisen mit
Duriangeschmack gegessen, dass ich den Geruch ganz automatisch vom
Geschmack trennen kann, der zugleich cremig, siiss und herzhaft ist, wie
eine Butter aus Schnittlauch, Knoblauch und Caramel.

Fischpokelbriihe beendet Mietverhiltnis

Jetzt war der Surstromming an der Reihe, den Ahrens vakuumverpackt hat-
te. Mit einem Teeloffel schaufelte ich einen feuchten, graulichen Bissen
heraus. Er war so salzig, dass er schon bitter schmeckte. Doch es war der Ge-
ruch - nach in Abwasser eingelegten, verrotteten Eiern —, der mich mit dem
ganzen Oberkorper zusammenzucken liess. Laut Ahrens ist der Gestank des
Fischs so widerwirtig, dass einmal einer Mieterin in Deutschland fristlos
gekiindigt worden war, nachdem sie Surstromming im Treppenhaus ver-
teilt hatte. Sie habe damit die Nachbarn drgern wollen, mit denen sie Streit
hatte. (Die Frau zog gegen ihre Vermieterin vor Gericht, doch der Kiindigung
wurde stattgegeben, weil «der iible Geruch der Fischpokelbriihe das fiir die
Mitbewohner des Hauses zumutbare Mass bei weitem {ibersteigt».)

Ahrens meinte, dass er von allen Speisen der Verkostung den Geruch von
Surstromming am ekelhaftesten findet. Dass zwei Menschen - ein Schwe-
de und eine Amerikanerin mit chinesischen Wurzeln - in dieser Hinsicht
eine Gemeinsamkeit spiirten, fand ich befriedigend. Der Ekel konnte, zu-
mindest in diesem Fall, eher verbinden als spalten.

Bei der letzten Speise handelte es sich um Lakkris Djoflar, eine Salmi-
ak- oder Salz-Lakritze, wie sie in Skandinavien gerne gegessen wird. Ein
Kinderspiel, dachte ich. Ich habe nicht viel fiir Lakritze iibrig, doch sein
Kriutergeschmack erinnert mich immer an die medizinischen Suppen, die
meine Mutter mir als Kind zubereitete. Kaum hatte ich mir die Siissigkeit
jedoch in den Mund gesteckt, spuckte ich sie so heftig wieder heraus, dass
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sie einen klebrigen Fleck auf meinem Bildschirm hinterliess, auf dem Ah-
rens’ lichelndes Gesicht zu sehen war.

Neben ihm stand eine Schiissel voll von dieser abscheulichen Siissware. Er
ass zwei davon, und wihrend er kaute, entfuhr ihm ein zufriedenes «M-
mmy. «Eins meiner Lieblingsessen», sagte er.

«Aber das ist doch furchtbar salzig und bitter?», fragte ich unglaubig und
klammerte mich an mein Wasserglas. Als ich die Siissigkeit im Mund hatte,
fiihlte ich mich, als wiirde ich in brackigem Meerwasser ertrinken.

«Deshalb ist es doch so gut», antwortete er. «Die Menschen mégen meist
die Speisen, mit denen sie aufgewachsen sind.»

Es braucht Mut zur Horizonterweiterung

Nach der Verkostung rief ich den belgischen Reporter De Meyer an. Sein
Museumsbesuch war zwei Jahre her, und soweit ich es iiber Zoom beur-
teilen konnte - er flizte sich auf dem Sofa und rauchte eine Camel nach
der anderen -, hatte er sich von der Erfahrung weitgehend erholt. «Ich bin
froh, dass ich das erleben durfte», sagte er. Es sei «mal was Neues» gewesen,
seine Komfortzone auf diese Weise zu verlassen, auch wenn dabei ein gutes
Dutzend Spucktiiten zum Einsatz kamen.

Nach einer Pause erzihlte er mir, wie er fiir seine sechsjahrige Nichte kurz
zuvor Zwiebeln in Miso-Butter angebraten hatte. «Zuerst fand sie das ganz
furchtbar», meinte er. Doch er sagte immer wieder, dass es nichts Komi-
sches sei, und ermutigte sie so, es zu probieren. Beim vierten Bissen war
sie begeistert. «Deshalb war der Besuch im Museum fiir mich ein Privi-
leg. Die meisten Menschen brauchen zehn Anliufe, um etwas Neues zu
mogen. Aber wie will man seinen Horizont erweitern, wenn man nirgend-
wo anfingt? Wie sonst hitte meine Nichte herausfinden sollen, dass sie
Miso-Butter total gern mag?»

Andreas Ahrens’ Ziel ist, solche Erfahrungen grossflichig moglich zu ma-
chen. Seit kurzem ist er der Direktor des Disgusting Food Museum. 2021 hat
erin Bordeaux und in Berlin je einen Ableger er6ffnet, wo es ortsspezifische
Speisen gibt, zum Beispiel Berliner Schnitzel aus Kuheuter.

Das Museum in Malmé kommt bei Touristinnen meist gut an, doch vie-
le Menschen sehen das Konzept kritisch und erheben den Vorwurf, es sei
kulturell unsensibel, wenn nicht gar offen rassistisch. In einem Artikel aus
dem Jahr 2018 behauptete Lucas Kwan Peterson, Kolumnist der «Los Ange-
les Times», das Museum stirke Vorurteile, indem es Brauche aus anderen
Lindern vereinfache und ihre Speisen auf Klischees reduziere. Das Wort
disgusting im Namen des Museums zeige an, dass dies ganz bewusst ge-
schehe.

Alsich Ahrens fragte, warum er sich fiir das Wort disgusting, «ekelhaft», ent-
schieden hatte und ob er auch uber einen anderen Namen fiir die beiden
neuen Museen nachgedacht habe, nickte er. «Ekelhaft ist ein streitbares
Wort, aber wenn wir es <cungewdhnlich> oder «seltsam» genannt hitten, wire
das einfach nicht dasselbe.»

«Ekelhaft> erregt ja an sich schon Aufmerksamkeit», meinte ich.

«Ganz genauy, sagte er. «Und unser Museum ist auf Publikum angewiesen.
Sonst geht es pleite.»
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«Das Museum will beides haben: erst absichtsvoll provozieren und sich
dann die Hinde in Unschuld waschen», schrieb Peterson. Auch jene, die
der offiziellen Absicht des Museums glauben, zweifeln, dass sie sich ver-
wirklichen lasst. Fiir den Kommunikationswissenschaftler Casey R. Kelly,
den Autor des Buchs «Food Television and Otherness in the Age of Glo-
balization», liegt das Problem von Kulturinstitutionen darin, dass ihre Be-
treiberinnen nicht immer kontrollieren konnen, was nach aussen kommu-
niziert wird: «Einerseits fiihrt das Museum seine Besucher an unbekannte
Speisen heran, andererseits vollfiihrt es deren kosmopolitische Sterilisie-
rung.» Speisen wiirden aus ihrem kulturellen Kontext gerissen und dann in
einem Museum ausgestellt, das mitzihlt, wie viele Menschen sich ihretwe-
gen iibergeben miissen.

Ekel versus Heimatgefiihle

Im Disgusting Food Museum kam ich mir zugleich wie eine Touristin und
wie eins der Ausstellungsstiicke vor. 29 der 80 ausgestellten Gerichte kom-
men aus Asien, 12 davon aus China. Obwohl Ahrens daran erinnerte, dass
Asien gemessen an seiner Einwohnerzahl im Museum unterreprisentiert
ist, versetzte es mir einen Stich, dass dort stinkender Tofu, Tausendjdhrige
Eier und andere Grundnahrungsmittel aus meiner Kindheit als «ekelhaft»
gebrandmarkt wurden. All diese Speisen lagen zu diesem Zeitpunkt in mei-
nem Kiihlschrank. Schildkrétensuppe und Hundefleisch, ebenfalls Teil der
Ausstellung, hatte ich in Chongging gegessen.

Auch wenn ich so etwas vermutlich nicht noch einmal essen mochte, wa-
ren sie mir von meinen Urlaubsreisen in die Heimat gut bekannt. Gleich-
zeitig waren mir Mauswein, Affenhirn und Tongzidan (im Urin kleiner Jun-
gen gekochte Eier) ebenso fremd wie Surstromming. Die Entscheidung von
Ahrens und West, all das in der Kategorie «China» einzuordnen, kam mir
sowohl entfremdend als auch angemessen vor: Die Westlerin in mir konnte
nachvollziehen, dass nicht genauer differenziert wurde, wihrend die Chi-
nesin in mir es ablehnte, all das in einen Topf zu werfen.

Genau wie Michelangelos David die Bliitezeit der Renaissance und
Blau-Weiss-Porzellan den Hohepunkt der chinesischen Ming-Dynastie
verkorpert, stehen die nach ihrer geografischen Herkunft geordneten
Ausstellungsstiicke des Disgusting Food Museum fiir einen bestimmten
Ort oder fiir ein bestimmtes Volk. Als Ausstellungslogik ergibt das durch-
aus Sinn, es kann aber auch das Offensichtliche verschleiern: Vormoderne
Speisen sind, zumindest fiir uninitiierte Zungen, hiufig ekelhaft gewesen,
aber sie waren eben auch erfindungsreich. Warum gilt Hakarl als die typi-
sche islandische Speise? Weil die Wikinger einen Weg gesucht haben, den
nihrstoffreichen, aber giftigen Gronlandhai zu essen. Also fanden sie ein
Verfahren, um die tonnenschweren Tiere geniessbar zu machen.

Wenn bestimmte Nahrungsmittel nur fiir einen kleinen Kreis von Men-
schen verfiigbar sind, symbolisieren sie eine gesellschaftliche Stellung.
Dass franzosische Aristokratinnen den Singvogel Ortolan assen, hat ver-
mutlich einen dhnlichen Grund wie die Tatsache, dass an Chinas kaiser-
lichen Tafeln Affenhirn verkostigt wurde. In allen Kulturen neigt die Elite
dazu, Nahrungsmittel zu sich zu nehmen, die fiir die breite Masse aufgrund
ihres Preises, ihrer Knappheit oder ihrer komplizierten Zubereitungsweise
unerreichbar sind.

Die Jagd nach «exotischen» Gewiirzen hatte einen grossen Anteil daran,
dass westliche Staaten Teile Afrikas und Ostasiens eroberten. Die unglei-
chen Machtverhiltnisse, die daraus entstanden, spiegeln sich im moder-
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nen soziologischen Konzept des «Geschmacks» und in der Vorstellung ei-
ner weltldufigen Kultiviertheit wider, die sich aus der Erkundung gastrono-
mischer Riten verschiedener Kulturen und sozialer Klassen speist. (Wenn
wir etwas «geschmackvoll» nennen, nutzen wir einen gastronomischen Be-
griff, um etwas als gesellschaftlich anerkannt zu beschreiben.)

Im 20. Jahrhundert schienen die méchtigen Nationen das Essen neu zu
erfinden, indem sie den Ekel aus ihm herausproduzierten. Im Disgusting
Food Museum sind die USA hauptsichlich durch nihrstoffarme Kalorien-
bomben vertreten, etwa Twinkies, Spam und Pop-Tarts. Das Element des
Ekels - so steht es auf den Hinweisschildern im Museum - steckt vor allem
in den Betrieben der Massentierhaltung, den Okonomien der Verschwen-
dung, dem Missbrauch von Wachstumshormonen und der Ausbeutung, die
zur Produktion notwendig sind. Buchautor Kelly glaubt, dass sich Ameri-
kaner allgemein nicht allzu sehr fiir die Herkunft ihres Essens interessieren.
«Diese vorsitzliche Ignoranz bezeugt auch ein Uberlegenheitsgefiihl: Wir
miissen uns nicht den Kopf dariiber zerbrechen, wie man Vogelfiisse oder
Schnibel geniessbar macht.»

Wenn der Ekel personlich wird - und gefihrlich

Die Pandemie fiihrte vielen Amerikanerinnen erstmals vor Augen, wie fra-
gil unsere Nahrungsmittelversorgung sein kann. Das Virus zeigte die An-
falligkeit von Lieferketten. Restaurants mussten schliessen, Trinkwasser
wurde rationiert, die Preise fiir Eier stiegen um das Dreifache. Ich habe
Ahrens gefragt, ob sich seine Sicht auf den Ekel oder das Museum wéh-
rend der Pandemie geindert hat (einen Lockdown gab es zwar nicht in
Schweden, aber das Museum war trotzdem wie leer gefegt). «Je mehr aus-
lindische Speisen ich kennenlerne, desto bewusster wird mir, wie we-
nig ich von meinem Essen weiss, und desto mehr will ich wissen», sag-
te er. Das Museum plant derzeit eine Sonderausstellung iiber den Einfluss
von Essen auf die Gesundheit, tiber «gefihrliches Essen». Gefahr wird da-
bei definiert als «alles, was mit Giftstoffen und Toxinen wie Pilzen zu tun
hat, aber auch mit Verarbeitungsfehlern, die das Endprodukt gesundheits-
schidlich machen». Gefdhrlich ist das, was wir nicht kennen, sagt Ahrens.
Die Hufeisennase wird in dieser Ausstellung eine zentrale Rolle spielen, es
ist die Fledermausgattung, die zu Beginn der Pandemie fiir die Ubertragung
des Coronavirus in China verantwortlich gemacht wurde.

Kurz nachdem Donald Trump im Friihling 2020 Covid-19 als «China-Virus»
bezeichnet hatte, erhielt ich von einem Fremden eine Twitter-Nachricht:
«Ihr Chinaleute fresst Fledermaussuppe und lebendige Miuse, und des-
halb hat das dann mit dem Coronavirus angefangen, weil ihr Ekelpakete
nur Tollwutscheisse fresst», schrieb er. «Verpisst euch aus den USA zuriick
nach China, dann seid ihr unter euch und konnt noch mehr lebende Tiere
fressen.» Damals bekam ich auch die ersten Nachrichten mit Bildern von
Fledermiusen auf meinen Social-Media-Kanélen.

Einmal habe ich im Supermarkt telefoniert; jemand horte mich Mandarin
sprechen und zischte «widerliche Chinesen». Spéter, als ich zum ersten Mal
seit Monaten mit der U-Bahn fuhr, bezeichnete mich ein Mann immer wie-
der als «ekelhaftes Schlitzauge», bis er endlich ausstieg.

Wenn man feststellt, dass man selbst als «ekelhaft» gilt, l14sst einen das
nicht kalt. Es ist unerheblich, ob man das selbst auch von sich denkt oder
nicht. Ebenso unwillkiirlich wie beim Ekelgesichtsausdruck fluten Scham
und Angst den Korper, bis sich eine Art Selbstekel breitmacht. Der Ur-
sprung des Selbstekels ist noch nicht vollstindig ergriindet, aber Forscher
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gehen davon aus, dass er vermutlich dadurch entsteht, dass man den Ekel
anderer Menschen internalisiert. Er ist auch eine spezifische Art von Fol-
ter: Als abscheulich empfunden zu werden, bedeutet, dass man innerhalb
dieser Abscheu lebt und verzweifelt aus sich selbst fliechen will.

«Waren die Amerikaner schon immer so?», fragte mich Ying, die chine-
sische Pflegerin meiner Mutter, als sie mir vor kurzem eine Nachrichten-
meldung zeigte: Schon wieder war eine éltere Asiatin in Chinatown grund-
los angegriffen worden. Ying trug einen Hut und eine Maske; nicht nur zum
Schutz vor Covid, wie sie sagte, sondern auch weil sie Angst davor hatte, als
Asiatin erkannt zu werden, ein diffuses Gefiihl, das sich in den vorangegan-
genen Wochen zu einer akuten Angst entwickelt hatte.

Vielleicht ist das der furchterregendste Aspekt des Ekels: seine Fahigkeit,
das Bauchgefiihl in eine Waffe gegen das Fremde zu verwandeln. Es ist ein
lachhafter Gedanke, dass alle Chinesinnen das Virus in sich tragen, weil
es moglicherweise auf den Konsum von Fledermiusen zuriickzufiihren ist.
Doch die Unsichtbarkeit des Coronavirus gab dem tribalistischen Glauben
Vorschub, dass diese Asiaten, die ja nur ekelhafte Sachen essen, dieses Vi-
rus mit sich rumtragen und verbreiten mussten.

Das Geruchssystem wird in der Pandemie zum
Beschiitzer

Tja, wenn die Natur sich immer so einfach verhalten wiirde. Wenn et-
was komisch riecht, sollte man es vielleicht nicht essen. Aerosole, die eine
asymptomatisch Infizierte beim Sprechen ausatmet, senden kein solches
Warnsignal. Vor diesem Virus kann uns das Ekelempfinden nicht schiit-
zen. Eher macht es uns noch verwundbarer. Viele Menschen, die sich mit
dem Virus anstecken, verlieren ihren Geruchs- und Geschmackssinn. Eine
Freundin von mir, die sich im Mirz 2020 ansteckte, kann inzwischen zwar
wieder riechen und schmecken, aber sie kann kein Fleisch mehr essen.
«Hamburger, Putenhackfleisch» - Speisen, die sie vorher regelméssig zu
sich nahm -, «das schmeckt jetzt alles eklig», sagt sie.

Pamela Dalton, eine Experimentalpsychologin, die zum Zusammenhang
von Emotionen und Geruchswahrnehmung forscht, sagte mir, dass viele
Covid-Patienten wihrend ihrer Genesung von einer Verzerrung ihres Ge-
ruchs- und Geschmackssinns berichten, die zu Ekelgefiihlen fiihrt. «Das
Geruchssystem spielt hier eine Beschiitzerrolle», sagte Dalton. «Wenn Teile
des Systems stillgelegt werden, ist es nicht iiberraschend, dass danach die
Standardeinstellung so ausgerichtet wird, dass Geriiche und Geschmicke
uns zum Schutz vor gefihrlichen Nahrungsmitteln anwidern.» Fleisch zum
Beispiel.

Unser Ekelempfinden ist also am Coronavirus gescheitert und hat durch es
zugleich neue Ziele bekommen. Die Frage ist - dhnlich wie jene, die West
zur Er6ffnung des Disgusting Food Museum inspirierte -, ob man diesen
Ekel, vor allem wenn er auf andere Menschen zielt, im Sinne des Allgemein-
wohls unterdriicken kann. Kevin Arceneaux, Politikwissenschaftler an der
Temple University, sagte mir: «Ihre Intuition sagt Thnen vielleicht, dass
der Einwanderer auf der anderen Strassenseite komisch riecht, komisches
Essen kocht und deshalb hier nicht hingehort. Doch wir kénnen auch
vernunftbegabt reflektieren und uns iiber solche Intuitionen hinwegsetzen.
Das ist nicht ganz einfach, aber diese Fihigkeit zeichnet uns als Menschen
aus.»
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Sich zu ekeln, ist natiirlich, aber um zu verstehen, warum wir uns ekeln,
miissen wir manchmal unsere Perspektive dndern. «Menschen sind es ge-
wohnt, sich selbst und ihre Nichsten zu beschiitzen», meinte Arceneaux.
«Eine Pandemie ist aber genau die Sorte Ereignis, die zu einer ganz neuen
Risikobewertung fithren muss.» Eine Maske dient nicht so sehr dem eige-
nen Schutz als dem Schutz der Mitmenschen. «Nur wenn man die Fremden
schiitzt, die einen vielleicht anwidern, kann man sich auch selbst vor einer
Ansteckung schiitzen», sagte Arceneaux.

Als letzten Winter einmal das Pflegeheim meiner Mutter im Lockdown war,
stand ihre Pflegerin Ying mit einer raschelnden Tiite vor meiner Tiir. Darin
wand sich ein Dutzend Krabben. Meine Mutter hatte Ying (richtigerwei-
se) erzihlt, dass ich mich schon seit einer ganzen Weile von Ramen und
Essensbestellungen ernéhrt hatte und sehr gern gedampfte Krabben ass, sie
aber fast nie zu Hause zubereitete.

Beide gingen davon aus, dass es mir einfach zu aufwendig war, aber der ei-
gentliche Grund ist etwas komplizierter: Der Gedanke, die Krabben leben-
dig kochen zu miissen, wie meine Mutter es in meiner Kindheit getan hatte,
ekelte mich an. Ying hitte es nicht verstanden. Hitte ich die Krabben abge-
lehnt, hitte sie das vermutlich als kaltherzig und unhéflich empfunden. Ich
dankte ihr und nahm die Krabben entgegen. «Die musst du schnell kochen,
sonst sterben sie und sind nicht mehr frisch», mahnte sie.

Als ich einige Minuten spiter in meiner Kiiche stand und griibelte, was ich
machen sollte, wurde ich mir meiner eigenen Scheinheiligkeit bewusst: Es
machte mir nichts aus, die Krabben zu essen, wenn jemand anders sie zu-
bereitete, aber ich konnte sie einfach nicht selbst toten. Wenn ich sie aber
in der Tiite auf meinem Kiichenboden liegen liesse, wiirden sie sterben, und
Ying hitte sich umsonst bemiiht.

Widerwillig warfich die sich windenden Krabben in einen Topf, legte einen
Deckel darauf und schaltete die Herdplatte an. Ich goss Essig dazu, schnitt
Ingwer klein und versuchte, nicht an die Krustentiere zu denken. Egozen-
trischer Schmerz. So wiirden Evolutionsbiologen mein Unbehagen nennen.
Wie viel wir mit Tieren fiihlen, hingt davon ab, wie nah sie uns phyloge-
netisch sind. Die Gefiihle eines Hundes sind fiir uns leichter nachzuemp-
finden als die einer Krabbe. Trotzdem waren mir die Scharr- und Kratz-
geridusche aus dem Topf unertriglich - ein krasser Uberlebenskampf.

Mir fiel auf, dass ich mich weniger vor den Krabben oder ihrer Zubereitung
ekelte als vor mir selbst und vor dem, was zu tun oder zu lassen ich méchtig
war. Ein zum Scheitern verurteilter Uberlebenskampf, das war es, was mich
mit diesen Krabben verband. Wasserdampf und Meeresgeruch fiillten all-
mihlich meine Kiiche, als das Telefon klingelte. Es war Ying. In ihrer Stim-
me lag eine unglaubliche Sanftheit, als sie nach dem Abendessen fragte: Ob
ich es schon zubereitet hatte?
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