Der Vortrag von Laurent Gautier (Do, 20.4.) findet

im Casino (Cas 1.801), die Ubrigen Vortrage finden
mittwochs im Horsaalgebaude (HZ 9), beides Campus
Westend, jeweils von 18 bis 20 Uhr statt.

Kontakt/Organisation:
Prof. Dr. Christine Ott
(Institut fir Romanische Sprachen und Literaturen, FB 10)

Prof. Dr. Frank Schulze-Engler
(Institut fur England- und Amerikastudien, FB 10)

Prof. Dr. Vinzenz Hediger
(Institut fur Theater, Film- und Medienwissenschaft, FB 10)
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In einer globalisierten Welt mit schier unerschépf-
lichen Erndhrungsoptionen fallt die Wahl der ,,rich-
tigen” (ethisch vertretbaren, gesunden, religios
zuldssigen) Nahrung nicht leicht. Die politischen
Konflikte um das Rindfleischverbot in Indien,
ebenso aber auch Marine Le Pens Kritik an der
vorgeblichen Monopolisierung des Pariser Fleisch-
marktes durch Halal-Fleisch oder die Debatte um
den Veggie-Day zeigen, in welch komplexer Weise
Essgewohnheiten heute zum politischen Streitfall
werden konnen. Essen ist ein Politikum, weil es
Identitat stiftet und als unscheinbar-alltagliches,
aber lebensnotwendiges Ritual subtile Mdglichkei-
ten des gesellschaftlichen Ein- und Ausschlusses
bietet. Und Essen ist ,,Pop” (Hanni Ritzler), weil
es als Ausdruck eines Lifestyle langst zum Medium
der Individualisierung geworden ist.

Die Esskultur der Gegenwart prasentiert sich als
extrem vielschichtiges Phdnomen, das nach einer
interdisziplindren Erforschung verlangt. In der
Frankfurter Vortragsreihe werden sich namhafte
Experten aus Ethnologie, Soziologie, Philosophie,
Literatur-, Kultur- und Filmwissenschaft sowie Psy-
chologie, Kulturanthropologie und Molekulargast-
ronomie mit den subtilen Verbindungen zwischen

,Denken” und , Essen” auseinandersetzen.



20.4. Laurent Gautier:

Den Geschmack denken: von der Kommunikation
zur Représentation im Bereich der Weinsensorik

Weinbewertungen dienen hauptsachlich der Vermittlung
subjektiver, sinnesbezogener Eindriicke, die objektiviert wer-
den, damit sich der Leser und potenzielle Kaufer ein még-
lichst genaues Bild des zu erwartenden Genusses machen
kann. Dieser Vermittlungsakt baut einzig und allein auf der
Sprache auf. Wahrend viele Sektoren einen eigenen Wort-
schatz entwickelt haben, greift der Weinexperte auf Wérter
der Alltagssprache zurlick, die einen Terminologisierungs-
prozess erlebt haben, dessen sich der Weinliebhaber nicht
immer bewusst ist. Ziel des Vortrags ist es, auf den Zusam-
menhang zwischen sprachlichen Zeichen, mentalen Repra-
sentationen und dem symbolischem Wert dieser Termini in
der Weinkommunikation einzugehen.

Laurent Gautier ist Professor fiir Angewandte Linguistik an der
Université Bourgogne Franche-Comté in Dijon.

26.4. Marin Trenk:

Der Siegeszug von Pizza, Déner und Sushi:
Wie Deutschland sich kulinarisch abgeschafft
und neu erfunden hat

Deutschland gilt als Nation, die keine eigene Esskultur vor-
zuweisen hat - zu recht? Und wenn ja, warum? Der Vortrag
geht diesen Fragen nach und erklart die Auswirkungen der
kulinarischen Globalisierung auf die Esskultur hierzulande.

Marin Trenk ist Professor fir Ethnologie an der Goethe-
Universitat Frankfurt.

10.5. Gisela Welz:

Typisch, einheimisch, echt.
Kulinarische Inszenierungen und Tourismus

Gastronomie und Fremdenverkehr gehéren untrennbar zu-
sammen. Seit jeher sind Tourismusdestinationen darum be-
muht, ihre Einzigartigkeit auch in kulinarischer Hinsicht zu be-
tonen. Landestypische Spezialitdten und einheimische Kiiche
werden in Wert gesetzt, und kulinarischer Tourismus ist ein
Wachstumsmarkt. Aber wie authentisch sind die regionalen
Traditionen? Und wer bestimmt, was als urspriinglich und
echt gelten kann?

Gisela Welz ist Professorin fiir Kulturanthropologie und
Européische Ethnologie an der Goethe-Universitat Frankfurt.

24.5. Thomas A. Vilgis:

Auf den Spuren des Geschmacks:
was uns die Evolution lehrt

Bereits Claude Lévi-Strauss definierte die Basiszustdnde des
Kochens und der menschlichen Erndhrung mit seinem , kuli-
narischen Dreieck” als ,roh”, ,gekocht” und ,fermentiert”.
Tatsachlich ist diese Klassifizierung nicht nur von anthropo-
logischer und kulturwissenschaftlicher Bedeutung, sondern
auch die Konsequenz der Kulturgeschichte des Essens. Aus
deren Sicht sind viele der heute vertretenen ,Erndhrungs-
trends” Unfug, wie auch manch ideologisch forcierte Bewer-
tung bestimmter Ernahrungsformen. Erkennbar wird dies
erst, wenn eine naturwissenschaftliche (physikalisch-chemi-
sche) Interpretation des Kulinarischen Dreiecks in Erwdgung
gezogen wird. Erst der Blick in die molekulare Welt der Nah-
rung und des Kochens 6ffnet Tiren zu gelebter Nachhaltig-
keit, langst vergessenen Lebensfreuden und spannendem,
angstfreien Genuss Uber die universelle Basis: roh, gekocht
und fermentiert.

Thomas Vilgis ist Professor am
Max-Planck-Institut fiir Polymerforschung in Mainz.

7.6.
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Irmela Hijiya-Kirschnereit:
O-motenashi - Japanische Gastlichkeit.
Facetten eines kulturellen Schliisselkonzepts

Als die japanische Kiiche im Dezember 2013 mit der Aufnah-
me in die Riege der immateriellen Kulturgiiter der UNESCO
geadelt wurde, war die japanische Gastlichkeitskultur, japa-
nisch ,,O-motenashi”, ein wichtiges Argument. O-motenashi
als Gastlichkeitsphilosophie spricht alle finf Sinne an. Der
Vortrag erkundet Ideale und Praxis der japanischen Gastlich-
keit im privaten wie im &ffentlichen Raum.

Irmela Hijiya-Kirschnereit ist Professorin fiir Japanologie
(Literatur und Kulturgeschichte) an der Freien Universitat Berlin.

.6. Christian Denker:

Vom Geist des Bauches.
Fiir eine Philosophie der Verdauung

Nicht nur Fragen zur Sexualitat fihren hinaus in die Welt und
zuriick zu uns selbst, sondern auch Fragen zur Verdauung.
Wer verdaut, kann auch verdaut werden, Signale aus Kopf
und Bauch veréndern die Um- und Innenwelt, metaphorisch
und konkret: , Thinking is digesting” (Ludwig Wittgenstein).
Die philosophische Debatte um die Beziige zwischen Geist
und Bauch ist entsprechend lebhaft und detailliert. Anhand
prominenter Denker wie Descartes, Diderot, Sade und Feu-
erbach skizziert der Vortrag eine Philosophie der Verdauung.

Christian Denker, Philosoph, ist derzeit Lehrbeauftragter an der
Université de Bourgogne (Dijon) sowie an der Universitdt Wien.

5.7.

12.

Heinz Drigh:
Reading Fast and Junk Food

Der Vortrag widmet sich der Haltung der Kiinste zu essbaren
Gutern in der modernen Kunst sowie zu den Konsequenzen
daraus fiir den Begriff der Asthetik und diskutiert folgende
Fragen: Warum werden in der zweiten Halfte des 20. Jahr-
hunderts Unmengen von Hot Dogs, Hamburger und Coca-
Cola nicht nur verzehrt, sondern auch - etwa in der Pop Art
— kiinstlerisch dargestellt? Ware Slow Food eine Antwort auf
solchen Pop und Junk, und I3sst sich Kulinarik als eine Form
von Asthetik begreifen? Was ware eine Konsumésthetik?

Heinz Driigh ist Professor fiir Germanistik
an der Goethe-Universitat Frankfurt.

7. Frederike Felcht:
Hunger nach Freiheit. Zu Lotte Inuks Roman
Sultekunstnerinde (Hungerkiinstlerin, 2004)

Sultekunstnerinde erzéhlt die Geschichte des Ma&dchens
Charlotta, das 1976 gemeinsam mit ihrer Mutter von Dane-
mark nach Grénland zieht und dort an Magersucht erkrankt.
Wahrend Charlotta mit ihrer Krankheit und damit auch um
ihr Erwachsenwerden kémpft, erstarkt in Grénland die Un-
abhangigkeitsbewegung. Diese Parallele deutet an, dass
sich die Hauptfigur nicht als Kontrast zu ihrer gronlandischen
Umgebung lesen lasst, sondern Wechselwirkungen zwischen
Gronland und Danemark in den Blick riicken, die sich auf die
Identitatsfindung auswirken. Der Vortrag fragt nach der Rolle
von Essen und Essensverweigerung in diesem Zusammen-
hang und zeigt, wie dariiber zugleich das Thema der Sprach-
méchtigkeit verhandelt wird.

Frederike Felcht ist Juniorprofessorin fiir Skandinavistik
an der Goethe-Universitat Frankfurt.



