Lebenswert: KOCHEN

Montag, 2. Dezember 2019

I. Impuls

1. Kochen, Ernahrung und (gemeinsame Essen) sind Grundlage des Lebens. Auch in
unserer Gesellschaft wird gemeinsames Essen, aber auch die Frage nach dem, was
wir essen, immer wichtiger. Heute ist Kochen ein weit verbreitetes Phanomen. Eine
Vielzahl von Kochvideos sind bei YouTube zu finden, Kochblicher fir alle Altersklassen
stehen in den Buchladen. Aber auch im Fernsehen reihen sich Kochsendungen
aneinander. Es wird nicht mehr nur fiir Hausfrauen am Vormittag in den
Fernsehsendungen von Sternekdchen das Mittagessen vorgekocht. Am Nachmittag
treten Hobbykdche gegeneinander an, um verschiedene Sternekéche von ihrer
Kochkunst zu Gberzeugen. Selbst zur Primetime am Sonntagabend treten Kochshows
gegen den Tatort an. Am Vorabend kann man sehen, wie sich fremde Menschen
gegenseitig einladen und flireinander ein moglichst perfektes Dinner kochen. Es wird
zusammen gegessen und es entsteht eine Gemeinschaft aus fremden Menschen. Der
Boom an TV-Kochsendungen und Rezeptbiichern, die wachsende Anzahl von
Kochschulen und Genussseminaren, die Renaissance der Wochen- und
Bauernmarkte, nicht zuletzt die enorme Vielfalt an Food-Blogs und das Phanomen der
Food-Fotografien in sozialen Medien zeugen von der groRen Bedeutung des Kochens
auch in unserer modernen Gesellschaft. Das ist deutungsbedirftig!

2. Kochen ist keine Kunst, sondern bloBe Geschicklichkeit oder Kunstfertigkeit, so
lautet ein gelaufiger Einwand gegen die Kochkunst. Denn ein echtes Kunstwerk diirfe
nicht funktional sein, wahrend doch das Gekochte prinzipiell essbar sein muss. Es hat
also seine Zwecke auRerhalb seiner selbst. Vertreter dieser These haben auch
Misstrauen gegen die hurtige Verganglichkeit dieser ,,Kunst“. Gerichte und Difte
seien eben zu schnell verganglich. Spitzenkéchinnen und — Kéche hingegen
betrachten ihre Tatigkeit als Kunst; sogar als dlteste der Menschheit wie Peter
Kubelka 1. Am Beispiel der Himbeere rekonstruiert er die Urgeschichte der Kunst des
Kochens. Von der Mama, die ihn mit in den Wald genommen habe. Die ihm zeigte,
wie man sie richtig pfliicke und nicht sofort in den Mund schiebe, sondern sie
sammle, bis die zur Schale geformte Hand zehn Stlick behiite, diese zum Mund fiihre
und aus dem Genuss des BeilRens der Friichte ein vollig neues Erlebnis entstehe.
Eines, fur das es sich zu verzichten lohnt. Mit dem Verzicht auf ein sofortiges
Vergniigen zugunsten eines vermutlich groBeren, das erst spater kommt — damit
beginnt das Kochen, die Speisenbereitung, wie Kubelka es nennt, die es von der
Nahrungsaufnahme unterscheidet. Alles Weitere leitet sich davon ab

3. Beim Kochen (von lateinisch coquere, , kochen, sieden, reifen”) also lasst sich das
wahre Wesen des Menschen als ,,homo sapiens” nicht so leicht vergessen. Er ist

1 Thorsten Firlus, Wirtschaftswoche vom 8. Dezember 2012
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derjenige, der ,sapor”, Geschmack hat, als das schmeckende Tier und erst dann der
sprechende Mensch. Man kann auch sagen: Die Weisheit kommt nach dem
Geschmack und der wiederum nach dem Kochen und Probieren. Kochen und
Schmecken also als Ursprung der Weisheit (Lateinisch sapientia) ,,Durch die
lateinische Definition des Menschseins®, schreibt der Philosoph Michel Serres?,
»,geben unsere wissenden, aber auch sensiblen Ahnen ernsthaft zu verstehen, dass
wir ohne Geschmack Gefahr laufen, unser Menschsein zu verlieren und in den
Zustand von Tieren zurlckfallen.” Und die Entdeckung eines neuen Gerichtes macht
die Menschheit gliicklicher als die Entdeckung eines neuen Sterns, schrieb Anthelme
Brillat-Savarin in seinem bekannten Werk "Physiologie des Geschmacks"

4. Bereits unsere Sprache bringt an den Tag, wie sehr Kochen den Alltag pragt. Wir
kochen vor Wut oder auch nur mit Wasser, geben unseren Senf dazu und versalzen
anderen die Suppe. Wir rupfen ein Hihnchen mit der Tochter, riechen den Braten,
hauen den Kollegen in die Pfanne und schmoren im eigenen Saft. Essen also ist nicht
nur geschmacklich, sondern auch sprichwoértlich prasent. Seine Zubereitung ist eine
der folgenreichsten und notwendigsten Beschaftigungen im Leben aller Menschen.

5. ,Die Méglichkeit, Nahrung zu garen, ist also ein wesentlicher Ubergang vom
animalischen zum menschlichen Dasein, das heift von der Natur zur Kultur®.? Lange
hat Kochen vor allem dazu gedient, biologische Grundbeddrfnisse zu stillen und das
Uberleben zu sichern. Heute befriedigt es Wiinsche nach sinnlichen Erlebnissen und
ist — ob Galadiner oder Fast Food — ein Gemeinschaftserlebnis. Essen ist viel mehr als
satt werden und daher haben Atmosphare, Gesellschaft und Co. einen ebenso grolRen
Einfluss auf die spatere Erinnerung, die wir an das jeweilige Schmausen haben
werden. Auch der Gastronom kann dabei an einigen Hebeln der Wahrnehmung mit
drehen. Kochen ist Inspiration und der Anspruch des Kochs ist immer 6fter, auch den
Gast mit Inspirationen zu futtern, beziehungsweise ihm Erinnerungen zu bescheren,
an die er gerne zuriickdenkt und darum auch gerne wieder kommt(Kindheit oder
Reisen in ferne Lander).

6. Der Spielpadagoge und Erfinder von Playing-Arts Christoph Riemer praktiziert in
Hamburg seit langem mit seiner ,spirituellen Garkiiche” eine Verbindung von
kulturellen, geistlichen und kulinarischen Geschmacksproben: Gemeinsame
Wahrnehmungen, Aneignungen, Austausch, Beteiligungen an einem besonderen Ort
spielen dabei eine Rolle. Ankniipfend an die Kommunikationsformen in Kiichen
zwischen handelnd, austauschend, verwandeln versucht er Kirche, Kunst und Kiiche
zu verbinden. Er setzt dabei auf das beriihmte Diktum von D .F. Schleiermacher:
Religion sei ,Sinn und Geschmack fiir das Unendliche”. Man weil, dass
Tischgemeinschaft in den drei abrahamitischen Religionen eine groRRe Rolle spielt. Im
Wort ,Lebensmittel” stecke schon die Uberzeugung, dass die Zubereitung und das

2 Michel Serres. Die fiinf Sinne. Eine Philosophie der Gemenge und Gemische. Frankfurt am Main 1998.Seite
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3 Gisela Gniech, Der Mensch ist, was er isst. Berlin 2002. Essen und Psyche. Uber Hunger und Sattheit, Genuss
und Kultur



Essen derselben Grundlagen des Lebens darstellen. Speisen miteinander zu teilen,
erzeuge Gemeinschaft und friedensschaffende Vertraglichkeit.

Eine Schweizer Dissertation halt Kochen und Essen sogar fir indirekte (implizite)
Religion. Dartiber wird zu sprechen sein!

Il. Gesprach

Der Abend begann mit dem Hinweis auf die komplexen Zusammenhange von
Kochen und Essen in einem Zitat aus Harald Lemke: Denn wer Gber Kochen und Essen
nachdenkt ,,und Gber den eigenen Tellerrand hinausblickt, stoRt sofort auf vielerlei
Weltbezige, die mit diesem Tun untrennbar verbunden sind. Indem wir essen,
machen wir uns nicht nur satt, sondern verhalten uns zu vielen Dingen, die wir dabei
mitessen: sicherlich die Pflanzen, die Acker und die Erde, aber auch die Bauern und
die Hofe, die Landwirtschaft und die Weltagrarpolitik sowie das Land und die Kultur,
in der wir essen; wir essen zugleich die Stralden, die Meere, die Schiffe, die
Transporter samt ihrer Fahrer, die das Essen von Uberall nach tberall verfrachten;
aullerdem essen wir mit jedem Bissen auch das Lebensmittelrecht, die
Produktionsprozesse der Nahrungsindustrie, die Werbung, die Food-Giganten und
Einkaufszentren, die Regale und Gefriertruhen, die Verpackungsmaterialien samt
Einkaufstiiten, das Ladenpersonal und die Parkplatze; zugleich essen wir den
KihlIschrank, den Herd, den Esstisch, das Geschirr, die Restaurants und Imbisslokale
ebenso wie die gesamte Kiche, ihre Kiinste oder Abwesenheit, auch die Mitessenden
oder das Alleinsein, die Hast oder das Vergniigen der Mahlzeit; nicht weniger essen
wir den Inhalt des Gegessenen, das Verdaute und Unverdauliche, Lebenskrafte, das
Diathalten oder Dickwerden, die Allergene und alle anderen Risiken und
Nebenwirkung des Nahrungsgeschehens“*

Diese Zusammenhadnge seien einem beim einfachen Kochen nicht immer prasent,
missen sie vielleicht auch nicht, aber das Kochen Voraussetzungen braucht, ist
deutlich, seit es — so der erste Beitrag — die Moglichkeit gibt, das Feuer zu
beherrschen, ein entscheidender Wendepunkt in der Evolution der Menschheit.
Denn dieser Schritt beriihrte alle Elemente der menschlichen Gesellschaft. Wenn sich
eine Gruppe um das Lagerfeuer versammle und ihre Nahrung teile, war dies ein
wichtiger Teil dessen, was uns menschlich macht. Kochen gehore also zu den altesten
Kulturtechniken tGiberhaupt und eine verfeinerte Kiiche war immer auch ein Zeichen
von Hochkultur. Die franzdsische Kiiche wurde sogar zum Weltkulturerbe erklart. Der
deutschen Kiiche eilt ein nicht ganz so fantastischer Ruf voraus, dafir liebt man hier
die Ausstattung des Kochbereichs und gibt dafiir sehr viel Geld aus. Aber trotz
Hightech-Kiichen und Utensilien erinnern wir uns trotzdem immer haufiger an alte
Rezepte und traditionelle Techniken.

4 Harald Lemke: Einfiihrung in die Gastrosophie. Berlin 2007 S.11



Unser Gesprach — nun ja — man kann sagen — verlief wie ein Tapas Essen. Wir
nahmen hier und dort ein kleines Appetithdappchen und lieRen es auf der geistigen
Zunge zergehen.

Und so schloss sich an die Feuergeschichte der Hinweis an, dass beispielsweise im
Prometheus Mythos auch die Gewalt von Kochen und Essen erinnernd aufbewahrt
sei. Kochen sei nicht nur verwandelnde und vermischende Kraft, sondern erinnere
auch daran, dass wir essend anderes Leben vernichten, um uns selber zu erhalten.
Deshalb sei Kochen eine Initiation (Einweihung) in die Kostbarkeit von Lebens- und
Nahrungsmitteln. Dieser Gedanke flihrte zwanglos zur Frage der Reste. Es gebe
inzwischen sogar eine App, die einem Rezepte fir die eingegebenen Speisereste
vorschlagt. An dieser Stelle wurde unser Diskurs sehr lebendig. Bis in die Details
wurden an diesem Abend Tipps ausgetauscht und erinnert. Ohne nun gleich einer
Philosophie des Minimalismus, die kaum Reste kennt, das Wort zu reden: Reste
hatten mit Wiederverwertbarkeit und darum mit Kreativitat zu tun. —Aber Kochen
habe auch mit ,,Macht“ zu tun, so eine Teilnehmerin. Von Seiten der Person, die es
bezahlt, aber mehr noch von der, die die Geheimnisse der Zubereitung beherrschte.
Hier fielen einigen von uns die aus der Schule heimkehrenden Kinder ein, deren
erste Frage ,Was gibt es heute” kochend zu beantworten war. Zugleich schuf das
kollektive Erinnerung an ,, Kochen wie bei Muttern“. Das Erinnern fand immer in
kleinen Regionen statt. Das heil’t, die sogenannte regionale Kiiche ist eigentlich
nichts Anderes als regionales Erinnern an soziogeographischen Begebenheiten. Dort,
wo es kalt ist, wachst was Anderes, man sitzt viel mehr drinnen als draulen. Wo es
warm ist, hat man wiederum andere Genusse und andere soziale Begebenheiten,
auch in der Kommunikation. Das war dann alles auch Ausdruck von dem, was
angeboten und serviert wurde, und das wurde innerhalb von Regionen wirklich
weitergegeben.

An dieser Stelle lesen wir einen Abschnitt von Priya Basil.> Uber ihre Mutter. Sie
bereitet der Heimkehrenden eine besondere Suppe: Kadhi. Diesmal war sie jedoch zu
schwach dazu: ' ,Mum entschuldigte sich ein ums andere Mal. Sie hatte die Zutaten
eingekauft, ihr fehlte aber ganz einfach die Energie zum Kochen. "Aber ich mach’s
jetzt!", setzte sie hastig hinzu. Zweifellos hatte mein Gesicht die Enttauschung kaum
verhllt, was nicht nur an der — wenngleich betrachtlichen — Schlappe lag, die mein
Magen hinnehmen musste. Noch schlimmer hatte es meine Liebe erwischt. Meine
Mutter wirde alles flir mich tun, das wusste ich, und die Tatsache, dass sie diese

> GASTFREUNDSCHAFT. Insel-Blicherei 1462 Berlin 2019
auch zitiert in:
https://www.zeit.de/entdecken/2019-02 /gastfreundschaft-priya-basil-buch-vorabdruck/komplettansicht




verhaltnismalig einfache Aufgabe nicht mehr schaffte, schmerzte mich.... ,,Es dauert
nicht lang.” Mum stellte eine Pfanne auf den Herd und suchte die Zutaten zusammen.
Ich protestierte, aufrichtig und gespielt zugleich, das sei nicht nétig, ich kénne
warten, so wichtig sei Kadhi nun auch nicht. ,,Wenn du mir beim Schneiden hilfst, sind
wir ruckzuck fertig.” In den Klang ihrer Stimme mischte sich das Rauschen der
Senfsamen, die im heiBen Ol herumsprangen und einen Duft von sich gaben, der mir
in der Nase stach wie die Tranen, die in meinen Augen aufstiegen. Das sind die
Zwiebeln", beharrte ich, als Mum sie bemerkte. Es waren nicht die Zwiebeln.

Wir lesen gemeinsam das Rezept fiir diese Suppe.

Rezept Kadhi Fir vier Personen

500 g Joghurt oder Buttermilch (Vollfett)

% TL Bockshornkleesamen

% TL Kreuzkiimmelsamen

3 EL Kichererbsenmehl

1 Stlck frischen Ingwer, ca. 2cm, geschalt und fein gehackt oder gerieben
2 Knoblauchzehen, geschalt und klein gehackt

1 — 2 Chilischoten, gewaschen und klein gehackt (mit oder ohne Samen)
% TL Kurkuma

% TL Salz

1 ELOI / Ghee

5 - 6 Curryblatter

1 - 2 Stiele Koriandergriin, gewaschen, getrocknet und fein geschnitten

Zubereitung:

1. Joghurt / Buttermilch und Kichererbsenmehl in einer Schiissel mit einem
Schneebesen glattrihren.

2. Danach 1 | Wasser, Kurkuma, Ingwer, Knoblauch und Chili dazu mischen.

3. Das Ol / Ghee in einem Topf erhitzen. Die Curryblatter, den Kimmel und die
Bockshornkleesamen darin etwa % Min. anrdsten.

4. Die Joghurtmischung hinzufiigen und bei mittlerer Hitze 20-25 Min. offen kochen
lassen. Bitte oft riihren.

5. Salz untermischen, Hitze abschalten und das Koriandergriin Gber die fertige Suppe
streuen. Heil servieren als Suppe, oder mit Reis oder Khichdi.

Wir erwdahnen Marchen (wie Der siifse Brei), in denen gekocht wird. Meist mit einer
Kritik an der Nichtbeachtung gewisser Regeln, etwa die, Mal} zu halten. Als jemand
seine GroBmutter erwahnt (Hundert Rezepte fiir Steckriiben), zeigt sich die
Moglichkeit von Kochen als Verbindung zwischen den Generationen. Wenn Omas und
5



Enkel Gbers Essen reden, spirt man nicht nur die Veranderungen beim Koch- und
Essverhalten (heute mehr vegan als Schwein): Es sind oft die gemeinsamen
Mahlzeiten, bei denen Familienbande gefestigt werden. Das Essen der Kindheit — ein
Stiick Geborgenheit und Heimat: Fladlesuppe, Sauerbraten, Flachswickel — jeder
Enkel, der von zu Hause ausgezogen ist, verspurt wahrscheinlich irgendwann die
Sehnsucht nach den Lieblingsgerichten aus seiner Kindheit.

In vielen Dokumenten der Exilliteratur werden Kochen und Essen als stabilisierende
Momente beschrieben. Sie symbolisieren die Zugehorigkeit zu einer bestimmten
Gruppe — politisch, religios, sozial, geografisch oder auch familiar. Speisen und ihre
Zubereitung kénnen Emotionen und kollektive Erinnerungen an eine Vergangenheit
vor der Vertreibung wachrufen, sie erweisen sich als ,,Gedachtnis- und
Sehnsuchtsorte”. Und im Gegenzug: Das Annehmen von kulinarischen Traditionen
des Zufluchtslandes kann ein Beitrag zur Akkulturation sein. Gerade bei Migrantinnen
und Vertriebenen kann das kulturspezifische Einkaufen, Zubereiten und Einnehmen
von Gerichten Erfahrungen und Emotionen einer Zeit hervorrufen, in denen die
Identitaten dieser Menschen noch nicht zerrissen waren und damit ein Gefiihl von
Sicherheit und Zugehorigkeit schaffen.

Wir missten uns auch mit dem ,industriellen Kochen“ beschaftigen, mahnt ein
Teilnehmer! Denn Essen soll im Alltag heute moglichst bequem und schnell
zuzubereiten sein. Das wollen nicht nur Verbraucher, sondern auch Kéche. Deshalb
werde auch in der Gastronomie haufig zu vorgefertigten Produkten gegriffen - zu
sogenanntem Convenience Food. Der Begriff leitet sich vom englischen Wort fiir
Bequemlichkeit oder ZweckmaRigkeit ab. Mit echtem Kochen habe das teilweise aber
nicht mehr viel zu tun, bedauert jemand. Aber es gebe immerhin einige Vorteile wie
weniger Arbeit und Vorbereitungszeit, bessere Planbarkeit - es wird weniger
weggeworfen, weniger aufwendige Vorratshaltung, gleich bleibender Geschmack der
Gerichte. Negativ aber wurde angemerkt, dass vorgefertigte Lebensmittel in der
Regel teurer seien als selbst verarbeitete. Manche Restaurants wirden lediglich
kiichenfertiges Gemuise verwenden, andere kochen mit fertigen SolRen wie Sauce
Hollandaise oder sie frittieren garfertige, panierte Schnitzel. Da Kartoffeln als grof3e
Zeitfresser gelten, gebe es fast alle Kartoffelgerichte oder -Produkte auch in einer
garfertigen Variante: Rosti, Puffer, Kroketten, Gratin, Auflauf, Herzoginkartoffeln. Flr
Gaste sei diese Form von ,,Kochen” kaum zu erkennen, denn die Produkte wiirden
immer hochwertiger. Von Selbstgemachtem seien sie kaum noch zu unterscheiden.

SchlieRlich wenden wir uns der religiosen Seite des Kochens am Beispiel des
Abendmabhls zu. Immerhin sei Jesus in Bethlehem geboren. Im Hebradischen ist beth
das Wort fiir Haus, lechem bedeutet Brot. Der johanneische Jesus sagt Gber sich



selbst: ,Ich bin das Brot des Lebens” (Johannes 6,35) und damit genieBbar. Die
Christen vereinigen sich sogar mit ihrem Gott durch Essen und Trinken. Man kann,
mit Harald Lemke beklagen, dass es bald eine theologische Entwertung des realen
Essens gegeben hat®. Das habe namlich eine Einstellung beférdert, sich zufrieden zu
geben mit einer symbolischen Reduktion, anstatt die realen Gehalte der Speisen zu
wirdigen. Man hatte wohl auch Angst, einen ,Gott des Bauches” zu kreieren.

Aber die Atmosphare bei Wein- und Brotwundern, die haufigen Mahlzeiten mit
»schrigen Typen“, die Angriffe auf Jesus als Fresser und Weinsaufer’, deutet auf
eine Lebens- und Einstellungsweise von Fiille und Erfullung hin. Vielleicht ware das
ein schoner Hinweis flir festliches Speisen zum kommenden Weihnachtsfest: ,Sich
einlassen und dabei malvoll bleiben ist schwerer als radikale Entsagung, totaler
Verzicht oder vollige Hingabe, euphorische Schwelgerei. Totale Stille oder
ohrenbetdubender Larm, Nichtstun oder Stress — die beiden Seiten derselben
Medaille. Wenn wir dariiber reden, gerne bei einem Glaschen Wein, einem
duftenden Espresso oder frisch gepresstem Apfelsaft, sind wir uns schnell einig, dass
die Balance unsere unstillbare Sehnsucht ist.“® Und sei es beim duftenden
Gansebraten oder der obligaten Ente, vom gegrillten Lachs nicht zu reden.

%a.a.0 Seite 88

7 Matthius 11,18ff ,Johannes ist gekommen, al nicht und trank nicht; so sagen sie: Er ist besessen. Der
Menschensohn ist gekommen, isst und trinkt; so sagen sie: Siehe, was ist dieser Mensch fir ein Fresser und
Weinsaufer, ein Freund der Zéllner und Siinder! Und doch ist die Weisheit gerechtfertigt worden aus ihren
Werken.”

8 So Arndt Brummer in Chrismon 15.12.2011



