JOURNAL
CULINAIRE




16

28

35

44

57

62

67

Editorial

SCHWERPUNKT | TISCHSITTEN

Kleine Dekonstruktion des Geschmacksurteils
Uberlegungen zur iiberfilligen Uberpriifung
der kulinarischen Wahrnehmung

JURGEN DOLLASE

Kalkulierte Prachtentfaltung
Hofische Tafelsitten vom Mittelalter bis zum 19. Jahrhundert

PETER BESSIN

Bedenklicher Wandel
Ursachen und Folgen der rapiden Verdanderungen
von Esskultur und Tischsitten

THOMAS VILGIS

~Lehne, noch lege dich nicht auf den Tisch”
Ausziige aus einem Handbuch des 18. Jahrhunderts
zum rechten Benehmen bei Tisch

ERNST FRIEDRICH DOBELS

GRUNDLAGEN & ERGEBNISSE

Fett macht nicht fett
Wissenschaftliche Studien korrigieren einen hartndckigen Irrglauben
ULRIKE GONDER

Mit Steinzeit-Genen in einer High-Tech-Welt
Gegen krankmachende Bewegungsarmut helfen nur
»artgerechte” Erndhrung und Bewegung

NICOLAI WORM

FORUM

Chefkochen kann jetzt jeder
Die Erfolgsgeschichte von Kochsendungen im Fernsehen

KLAUDIA WICK

FUNDSTUCK | Lob der Pellkartoffel
Ein schwarmerisches Dokument aus dem 19. Jahrhundert

ISABEL POHLMANN



69

76

82

88

94

98

109

112

Die Diva im Brotteig
Erfolg durch Anspruch: Der Miinchner Okobackbetrieb Hofpfisterei

ULRIKE FOKKEN

Knappe Anweisungen im Hause Schiller
Das Rezeptheft von Schillers Schwiegermutter Freifrau von Lengefeld

VINCENT KLINK

ANWENDUNGEN

Kostlichkeiten aus dem Tierbauch
Eine kleine Warenkunde tierischer Innereien

VINCENT KLINK

Mit Dampf aus der Krise
Der dringende Modernisierungsbedarf in der traditionellen Gastronomie

SANDRO BEDIN

Unterirdisch kostlich
Qualititsunterschiede der Triiffel-Sorten: Ein Uberblick

OTWARD BUCHNER

REZENSIONEN

Hochentwickelte Kiichenkultur
Luigi Ballerini (Hrsg.): ,The Art of Cooking.
The First Modern Cookery Book”

URSULA HUDSON-WIEDENMANN

Beitrag zur Vélkerverstindigung

Franz-Theo Gottwald und Lothar Kolmer (Hrsg.):
LSpeiserituale. Essen, Trinken, Sakralitat”
THOMAS VILGIS

ANHANG

Autoren

Impressum

Alle Fotos: © AB / normal handwriting

Inhalt



EDITORIAL

m Mit diesem Band liegt nun die Fortsetzung des Projekts vor, das im Oktober 2004
mit der ersten Ausgabe der Zeitschrift Campus Culinaire seinen Anfang nahm. Der
Umstand, dass dieser Name bereits urheberrechtlich geschiitzt war, machte die

Umbenennung in Journal Culinaire erforderlich.

m Journal Culinaire versteht sich als ein interdisziplindres Forum fiir wissenschaft-
liche Auseinandersetzungen mit dem ,sozialen Totalphdnomen” Essen - aber nicht
als wissenschaftliche Fachzeitschrift. Es will ein Kompendium sein, das alle Aspekte
der Kulinarik beriicksichtigt, von soziologischen, historischen und gastrosophischen

Themen bis hin zu kultur- und naturwissenschaftlichen Forschungsergebnissen.

m Journal Culinaire wird stets einen kleinen Themenschwerpunkt setzen. Dariiber
hinaus gibt es weitere Rubriken: Die Sektion Grundlagen & Erkenntnisse beschéaftigt
sich mit neuen Ansdtzen und Ergebnissen aus dem naturwissenschaftlichen Bereich,
etwa aus der Lebensmittelchemie, der Erndhrungswissenschaft oder Erndhrungs-
medizin, die Abteilung Forum versammelt vermischte Beitrdge, Essays, Fundstiicke
und Historisches aus allen Disziplinen, und im Kapitel Anwendungen wird es um neue
Kiichentechnik und -gerdte, Produkt- und Warenkunde oder Rezeptinterpretationen
gehen. In Rezensionen stellen wir schlieRlich interessante Neuerscheinungen vor,
von Kochbiichern {iber verbraucherrelevante kritische Publikationen bis hin zu natur-

und kulturwissenschaftlichen Studien.

m Die Illustration des Journal Culinaire iibernehmen kiinftig wechselnde Fotografen,
die in jedem Band mit einer eigenstdandigen Bildstrecke quer zu den Inhalten der Text-
beitrdge vertreten sein werden. Den Anfang macht der Niederlander Adolf Buitenhuis
mit Momentaufnahmen von seinen Reisen durch Usbekistan, Tadschikistan und

Kirgisistan.

m In diesem Band beginnen wir mit dem Schwerpunkt Tischsitten. Zwei Beitrdge
widmen sich darin ihrer Entstehung und ihren historischen Formen. So informiert
der Kulturhistoriker Peter Bessin in einem weiten Bogen iiber - teilweise bizarre -
hofische Tafelsitten vom Mittelalter bis ins 19. Jahrhundert, und Ausziige aus einem
Hand- und Reisebuch fiir Kaufleute und Wandergesellen aus dem 18. Jahrhundert
zeigen, wie die Regeln fiir rechtes Benehmen bei Tisch allmdhlich auch die nicht-
adeligen Stdnde erreichten. In zwei weiteren Beitrdgen wird der Begriff Tischsitten
dann aus seiner eng gefiihrten Bedeutung im Sinne von Etikette und Manieren erlost.
So stellt Thomas Vilgis die gegenwartig zu beobachtende unaufhaltsame Riickent-

wicklung tber Jahrhunderte entstandener Verhaltenskodexe in Zusammenhang mit
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lichkeiten zum MaRstab auch riiderer Werturteile zu machen. Dass diese kulinarischen
Befindlichkeiten oft das Produkt einer geradezu abenteuerlich einseitigen, fehler-
haften oder zufélligen Sozialisation sind, wird dabei in keiner Weise beriicksichtigt.
Es ist hochste Zeit, dass wir beginnen, uns tatsdchlich mit dem Essen zu beschéaf-
tigen. Der Reflex auf das, was wir schmecken, wie wir es schmecken und warum es
welche Wirkung auf uns hat, wird der ndchste Schritt in der Gourmandise sein -
wenn nicht sogar sein miissen, um dem kulinarischen Kulturverlust ein wirksames

Gegengewicht entgegenzusetzen.

Die Parameter, die dabei eine Rolle spielen, sind zahlreich, und fast immer sind wir
alle gleichermalRen betroffen, egal, ob Gourmet oder Redundanzesser. Sie betreffen
zu gleichen Teilen das essende Subjekt, wie das zu essende Objekt. Auf der Subjekt-
seite gilt es, den essenden Menschen als Produkt einer kulinarischen Sozialisation
zu begreifen, die in keiner Weise weniger differenziert ist, als etwa die ,normale”
Sozialisation zu sozialem Verhalten oder als das, was wir mit ,Bildung” bezeichnen.
In dieser Betrachtungsweise wird das Essverhalten plotzlich in seiner Bedingtheit
sichtbar, und der durchaus verstdndliche (und im Prinzip unausweichliche) Absolut-
heitsanspruch des individuellen Urteils vollstandig relativiert.

»Das mag ich nicht” wird auf der Subjektseite zu einer Aussage, die Interesse daran
weckt, wie es denn zu dieser ungliicklichen Entwicklung gekommen ist. Auf der
Objektseite wird das so eingeordnete Essen sozusagen von einer Art Erbsiinde befreit,
die darin besteht, dass es Menschen gibt, denen man zugesteht, es als geschmack-
lich unbefriedigend zu qualifizieren (eine gute Zubereitung immer vorausgesetzt,
deren Mal3stab ebenfalls einer relativierten Sehweise unterzogen werden muss). Die
Genese des ,geschmdcklerischen” Verhaltens wird als Produkt erfolgreicher Soziali-
sation oder auch als Produkt von Sozialisationsdefiziten gesehen. Diese Defizite
werden sodann vor dem Horizont der komplexen, gesamtgesellschaftlichen Bedeu-
tung der Esskultur als Objekt einer mdglichen Bildung erkannt und losen die Forde-
rung nach Bildungsprozessen aus. Aus der Analyse der Situation entsteht ein
Menschenbild, in dem es als wiinschenswert gilt, die kulinarische Sozialisation in
einen Zustand zu versetzen, der zu allgemeinem Nutzen gerdt - wie immer man das

noch im Einzelnen begriinden mag.

Pikant an einer solchen Entwicklung ist, dass dabei die ,alten”, foie gras-seligen
Protagonisten der Gourmandise, ebenso wie sich moderner und weltoffener ver-
stehende Gourmets, zumindest zeitweilig ein wenig ins Abseits geraten kdnnen.
Auch ihre Sozialisation - so sie nicht zufdllig eine ziemlich differenzierte und um-
fassende ist - kann ohne weiteres als individuelle oder gesamtgesellschaftliche
»Schieflage” ermittelt werden, die unter gar nicht so seltenen Umstdanden ebenfalls
von einer gewissen Resozialisierung profitieren kdnnte.

Sieht das nun nach Zwang in einem Bereich aus, der als besonders individuell gelten

kann, als scheinbar reine Privatsache? Nun, auch in diesem Bereich zielt Bildung nicht
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den verdnderten Lebensstilen und Essgewohnheiten unserer Zeit. Er zeigt, wie die
Fokussierung auf neue Lebensmittelformen und Kiichentechnik - wie beispielsweise
Fast Food und die Mikrowelle - altes Wissen verdrangt und neue Formen von Tisch-
sitten begiinstigt, die diesen Namen allerdings nicht mehr wirklich verdienen. Und
Jiirgen Dollase interpretiert in seinem Text Tischsitten als soziale Esskultur und
untersucht die Bedingtheit unserer Geschmacksurteile durch eine - gelegentlich
fehlgeleitete - kulinarische Sozialisation. Die Urteile wie auch die Sprache, in der
sie gefillt werden, empfiehlt er daher dringend einer Uberpriifung und Revision -

in allen kulinarischen Milieus.
Wir wiinschen anregende Lektiire.

BARBARA HAUSLER|THOMAS VILGIS



Kleine Dekonstruktion des
Geschmacksurteils

JURGEN DOLLASE

m Das Verhalten zum Essen und beim Essen war und ist weitgehend geprdgt von der reinen
Bedienung quasi feststehender Mechanismen. Es wird Zeit fiir eine Uberpriifung unserer
kulinarischen Wahrnehmung, fiir Reflexionen iiber Sinn und Unsinn, iiber Substanz und
Oberflache und vor allem iiber die soziale und individuelle Positionierung des Essens.
Nicht nur Redundanzesser, selbst die foie gras-seligen Protagonisten der Gourmandise

konnten von einer gewissen Resozialisierung profitieren.

Spdtestens seit den 90er Jahren des letzten Jahrhunderts ist in der Spitzenkiiche
viel in Bewegung geraten. Wir erleben seither vor allem eine erhebliche Ausweitung
des Material-Aspektes, von einer starken Verdnderung der Produktpalette unter dem
Einfluss eines weltweiten Informationsaustausches bis hin zu einem kochtechni-
schen Innovationsschub. Michel Bras, Pierre Gagnaire, Marc Veyrat, Alain Passard
oder Olivier Roellinger haben das klassische Spektrum erheblich ausgeweitet, weil
sie unter anderem bisher periphere Bestandteile des Essens einer genaueren Betrach-
tung unterzogen und sie weiter differenziert haben. Auf einmal standen Krduter und
Pflanzen auf dem Speiseplan, die nie mehr als eine regionale Beachtung gefunden
haben (zum Beispiel bei Bras und Veyrat). Eine geradezu revolutiondre Sorgfalt fiihrte
zu einem Verstandnis von Gemiise, das a point-Garungen kennt, oder stellt sie -
ohne jedes vegetarische Programm - alten Realien gleichberechtigt in den Mittelpunkt
der Betrachtungen (so bei Passard). An anderer Stelle ist es eine Akkordbildung, die
gegen die klassische Kiiche wie Aleatorik wirkt (etwa bei Gagnaire), oder ein véllig
neuartiges Verstandnis vom Einsatz der Gewiirze und Gewiirzmischungen (beispiels-
weise bei Roellinger). Einige Jahre spédter sorgen Ferran Adria und dann auch Heston
Blumenthal und andere fiir eine erhebliche Veranderung im sensorischen Erscheinungs-
bild des Essbaren, die oft unmittelbar alte Essgewohnheiten relativiert, weil sie sie

quasi unmoglich macht.

All dies ist nicht nur eine gefdllige Erganzung unseres Essensplans um Elemente,
die in einer Zeit, in der ein standiger Fluss von Neuem zum tdglichen Brot gehdrt,
das Essen sozusagen auf den Stand der Dinge bringen. Man vergisst in der Diskussion
einen wichtigen Aspekt, wenn ihn auch viele Verteidiger der ,wahren” Werte der

Gourmandise vielleicht ahnen: Jedes Akzeptieren von Neuem ist ein Schlag gegen
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das Alte oder relativiert es zumindest. Die Akzeptanz fiir deutlich andersartige Kiichen
muss frither oder spater zu einer Neudefinition kulinarischer Wertigkeiten fiihren,
wobei es fast unumganglich erscheint, dass dabei die Einschatzung der klassischen
Werte anders ausfallt und vor allem aus dem selbstverstandlichen Mittelpunkt der
Betrachtungen verschwindet. Und das Ende dieser Verdnderungen ist bei weitem noch
nicht in Sicht. Die vor allem von Ferran Adria angeregte, systematische kulinarische
Forschung beginnt eben erst, sich geradezu explosionsartig auf dem Globus zu ver-
teilen. Was ganz besonders zdhlen wird, ist die unverkennbare Tatsache, dass die
kreative Spitzenkiiche nicht mehr allein ist, sondern sich unter den veranderten
Pramissen flir entwickelte Kiiche auch Wissenschaftler (wie die Forscher des TZZ in
Bremerhaven), die Industrie (die schon lange in dieser Richtung allerlei in den
Schubladen hat, vom Pfefferminzbléttchen bis zu im Mund explodierenden Aromen-
kugeln), Catering-Firmen (wie etwa die sehr moderne deutsche Catering-Firma
Kofler & Company) oder ein geradezu kiinstlerisches Food-Design (wie zum Beispiel
die spektakuldre Pariser Firma Enivrance) interessieren. Man hat jahrelang von den
Schaumchen (,Espumas”) der Adria-Epigonen geredet. In einigen Jahren kann es sehr
leicht sein, dass ihre Verbreitung wie ein laues Liiftchen gegen das wirkt, was einen

betrachtlichen Teil unserer Essgewohnheiten verandern kann.

Aber selbst wenn die Entwicklung - etwa durch vorhersehbare Gegenbewegungen -
langsamer verlduft, ist absehbar, dass hier Gewichte entstehen, die zu einer erheb-
lichen Auseinandersetzung liber Sinn und Unsinn, Substanz und Oberflache und vor
allem die soziale und individuelle Positionierung des Essens fiihren werden. Wird die
klassisch-franzdsische Haute Cuisine zu einer Sparte der Seniorenverpflegung und der
klassische Gourmettempel zu einer entlegenen Sonderform der Gastronomie - etwa so
selten wie barocke Opernhduser mit klassischem Programm? Wird es andererseits eine
Befreiung der Gourmandise aus der Okkupation durch die foie-gras-selige alte Gastro-
sophie geben und endlich eine Entkoppelung von (teurem) Lifestyle und genuin inter-

essierter, ebenso sensibler wie weitgefacherter Beschaftigung mit dem Essen?

ErschlieRung des kompletten menschlichen Sensoriums

Reduzieren wir doch einmal die Aufgeregtheiten jeglicher Art auf das Wesentliche.
Es bleibt eine starkere Differenzierung der verarbeiteten Realien und ein neuartiger
Reflex auf das, was man wahrnimmt. In dieser Reduktion auf den Kern wird unter
anderem sichtbar, dass sich der Fortgang der Dinge auf jede Art von Kiiche beziehen
lasst. Man muss nicht unbedingt nach neuen, kulinarisch noch nie eingesetzten
Krdutern suchen, man kann auch die Palette der ,alten” Krduter einer intensiveren
Betrachtung unterziehen und - unter anderem - Techniken unterwerfen, die in diesem
Zusammenhang eher selten waren (zum Beispiel komplexe Akkordbildungen mit unter-
schiedlich prdparierten Krdutern). Auch die Entdeckung des kompletten Sensoriums

des Menschen fiir die Kiiche kann man nicht nur fiir dekonstruierte Suppen in Gelee-



| Jiirgen Dollase |

form nutzen, sondern auch fiir eine Intensivierung der Betrachtung klassischer Krea-
tionen. Auf diese Weise ist es ohne weiteres mdglich, Paul Bocuse mit den Augen
Ferran Adrias zu sehen. Dass dies umgekehrt eher schwierig ist, sollte uns zumindest

zu denken geben.

Was sich ganz entscheidend verschoben hat, sind die Verhdltnisse zwischen Koch
und Esser. Es ist nur scheinbar so, als waren die unantastbaren Kochpapste der alten
Generation heute lediglich durch die neuen Starkdche ersetzt. Tatsachlich hat sich
ein weitgefachertes System von Anspriichen eines selbstbewusster gewordenen
Publikums ergeben, das sich in einem ebenso weitgefacherten Restaurantangebot
niederschldgt. Die Anzahl verschiedener Restaurant-Formate war noch nie so groR
wie heute. Aber sagt uns das wirklich etwas iiber eine ansteigende Sensibilisierung
flirs Essen oder ist es schlicht ein Ausdruck geradezu trivialer Marktmechanismen,
die lediglich ein Publikum bedienen, dessen multimedial erzeugten Bilder vom Essen
sich in einer Unzahl von Interessen verdichten? Ist am Ende vielleicht sogar die grof3e
Anzahl von ,Spartenkiichen” ein Produkt zunehmender kulinarischer Intoleranz,
weil einfach jeder nur noch den Kurzschluss zwischen seinen wie auch immer entstan-
denen Vorlieben und deren Befriedigung sucht? Eine Diversifizierung der Publikums-
interessen auf einem oberflachlichen Niveau ist jedenfalls keinerlei Signal fiir eine
grundsdtzliche Offenheit gegeniiber Neuem und Interessantem und schon gar nicht
gegeniiber einer wesentlichen Vertiefung des Erlebens.

Andererseits entwickelt sich hinter der Vielfalt an der Oberfldche durchaus eine
Anzahl interessanter Hintergrundbilder, die vielleicht kaum wahrgenommen und
schon gar nicht diskutiert werden, tatsdachlich aber ein erhebliches Potenzial besitzen.
Trotz dezidierter eigener Vorlieben widchst ein Bild von Vielfalt, von unterschied-
lichen Aromen, von unterschiedlichen Qualitdten, von unterschiedlichen Essweisen
und unterschiedlicher sozialer Funktion des Essens. Die ausgeweitete Kommunikation
iber Essen mag so qualitativ sein wie sie will, sie hat allein durch die Verbreitung
eine dynamisierende Wirkung. Die Gesellschaft wird mit dem Thema geladen - jetzt
wird es wichtig, wo und wie sich diese Energie in konkretes Handeln umsetzt. Und so
kommen wir auf die modernen Entwicklungen der Spitzenkiiche mit ihrer Ausweitung
des Sensoriums zuriick. Lasst sich eine Verbindung zwischen avantgardistischer Ent-
deckung und der ausgeweiteten Bedeutung des Kulinarischen in unserer Gesell-

schaft herstellen und damit eine grundlegende Vertiefung dieses Bereiches erzielen?

Kulinarische Befindlichkeiten als Sozialisationsprodukt

Das Verhalten zum Essen und beim Essen (im engeren Sinne) war und ist selbst im
Gourmetbereich weitgehend geprdgt von der reinen Bedienung quasi feststehender
Mechanismen. Nach Mdglichkeit isst man, was man mag, wenn es nicht passt, lehnt

man es ab und scheut sich dabei meistens nicht im mindesten, die eigenen Befind-
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