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Wirre Traume nach fetter Kost

oder: Vier petits fours statt einer Torte

1. Prolog in Weimar

Hunderte von Zeitungsartikeln bliehen unge-
schrieben oder ohne rechten Anfang, wiren
nicht Johann Peter Eckermanns ,,Gespriche
mit Goethe“ durch ein Sachregister wohler-
schlossen, auf daB man zu jedem Thema auch
etwas finde. Goethe palit immer. Am 27. Juni
1831 jedenfalls, es muld wohl Fohn gewesen
sein, wiitete der Olympier, wenn wir Ecker-
mann glauben diirfen, in seinem Haus am
Frauenplan gegen das niedertrichtige®
Wort . Komposition“. ,Wie kann man sagen,
Mozart habe seinen ,Don Juan® komponiert!
— Komposition — als ob es ein Stiick Kuchen
oder Biskuit wiire, das man aus Eiern, Mehl
und Zucker zusammenriihrt! — Eine geisti-
ge Schopfung ist es, das Einzelne wie das
Ganze aus einem Geiste und GuBl und von
dem Hauche eines Lebens durchdrungen ...*
Wenn Goethe sich sprachkritisch duBerte,
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dann hatte er einen schlechten Tag: Sprach-
kritiker sind schlieBlich in der Regel verhin-
derte Dichter, denen niemals griffige und 6f-
fentlich erfolgreiche Neologismen gelingen
und die deshalb — vermoge irgendwelcher
Dumpf-Akademien, denen sic angehdren —
Proskriptionslisten jener angeblichen ,Un-
worter” aufstellen, die ihnen leider nicht
selbst eingefallen sind. Goethe aber ist grof3,
und wenn die Definition von Kunst und
Kilnstler, die er uns hier sozusagen durch die
Biicker-Blume zu verstehen gibt, auch noch
so banal ist, so ist doch die Antinomie von
Poiesis und Patesis, die ihr zugrunde liegt,
hochst folgenschwer: Der Konditor ist nicht
nur kein Kiinstler. Der Kiinstler ist sogar
das gerade Gegenteil des Konditors. Aber of-
fenbar wurde sein Tun, das lernen wir bei
Goethe, sprachhistorisch von Torten und
Pasteten, von Nudeln und Brioches verein-
nahmt.

2. Kunst und Handwerk

Woher also dieser HaR? Warum sind ,,ver-
zuckert® und ,siiBlich® Lieblingsvokabeln
vernichtender Kunstkritik? Warum ist eine
Bezeichnung wie ,Zuckerbickerstil* der
Gipfel architektonischen Totalitarismusver-
dikts? Warum ruft jedes Nachbacken histo-
risch bewihrter Rezepte sofort Antikaries-
Spezialisten des Architektur-Feuilletons auf
den Plan, deren Reinheitsgebote gegen-
iiber dem siiBen Gift der architektonischen
Romantik so verlockend sind wie die Re-
formkekse irgendwelcher Cholesterin Fun-
damentalisten im Wettstreit mit Schwarzwal-
derkirsch?

Im Konditor wird der Kiinstler — ob Bau-
oder Bildender - eines unbehaglichen Schat-
tens seiner eigenen Existenz gewahr. Da ist
nichts ,,Gestisches®, nichts ., Genialisches®,
kein individueller Ausdruck in Mehl und



Festliches Buffet im Schlof Belvedere zu Weimar,
Aquarell von Carl Wilhelm Holdermann, 1842;
Goethe-Museum Diisseldorf

Butter, die Konditorseele ist von geringem
Interesse fiir das Publikum, das weil} jeder
Kuchenkomponist; der Kiinstler weil es von
sich nicht. Im Kuchen steckt jene jahrhun-
dertealte Tradition des ,,Komponierens®, die
Wiederkehr des Immergleichen, die Kennt-
nis von Zutaten und Materialien, mit einem
Wort: Erfahrung. Im Patisseur erkennt der
Kiinstler den Handwerker wieder, aus dem
er sich einst gebildet. Zu dem Umstand, daB
die Produktion von Kunst nicht nur auf In-
spiration, sondern auch auf der Neumontage
von Uberliefertem beruht, hat sie sich erst in
diesem Jahrhundert bekannt.

Dem Konditor sind engere Grenzen der
Kreativitét gesetzt als dem Koch, mit einer
entscheidenden Ausnahme, der Fassade des
Gebicks. Dafiir wird die Prizision und das
Fingerspitzengefiihl des Herzchirurgen ver-
langt. Ein paar Sekunden zu lange auf dem
Herd, ein paar Grade zu heiB, und schon hat
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sich die Créme Anglaise in Riihrei mit Vanil-
legeschmack verwandelt. Die Zutaten in der
falschen Reihenfolge in die Schiissel, und
gleich hat das Salz der Hefe den Lebensgeist
geraubt, zuriick bleibt ein klebriger Gugel,
der niemals hupft. Ein einfacher Obstkuchen
mit Miirbeteigboden — welche operative
Herausforderung! Der Teig muBl im Rohzu-
stand eine feine Marmorstruktur aus Butter
und Mehl haben (von wegen .zusammen-
geriihrt*!), ist die Butter homogen verteilt,
wird der Teig kriimelig, sind die Stiickchen
zu groB, tritt die Butter aus, und er wird hart.
Wehe, wenn jetzt die Unterhitze im Herd
nicht hoch genug ist! Denn ist der Teig nicht
fest und knusprig, bevor der Saft in den
Friichten sich unter WarmeeinfluB zu regen
beginnt, kommt ein Gematsch heraus. Uber-
flissig zu erwihnen, daB eine solche Apriko-
sen- oder Apfel-tarte einen Geschmacksak-
kord aus leicht salziger (Boden), siiuerlicher
(Friichte) und siiBer (couverture) Kompo-
nente bildet.

3. Regional und universal

Die Kochkunst hat mit der Architekturtheo-
rie in der ersten Hilfte dieses Jahrhunderts
eine fundamental-aufklirerische Uberzeu-
gung geteilt: daB der technische Fortschritt
nach und nach eine einheitliche Weltzivilisa-
tion schaffen und regionale Kulturen, sofern
vorhanden, ersetzen oder veredelt in sich
aufnehmen werde. In der Bauerei fand dies
seinen Ausdruck im Internationalen Stil, in
der Kiiche lange zuvor — beginnend mit An-
tonin Caréme (Wiener Kongref3) und vollen-
det in Auguste Escoffier (Belle Epoque) —im
letztem Schliff der groBen franzosischen
Kochkunst, die sich iiber die groBen Hotel-
kiichen verbreitete und durch die standardi-
sierten Bezeichnungen der Gerichte dem
Gast zwischen New York und Berlin, Stan-
leyville und Batavia auf der Menukarte
gleichbleibende Zutaten, aber nicht gleiche
Qualitéit verhieB.

Dieses Entwicklungsmodell blieb natiirlich
aus den verschiedensten Griinden niemals
unangefochten. Um die Jahrhundertwende
war es purer Nationalismus, der — schon
wieder Weimar! — zu Henry van de Veldes
Entsetzen am groBherzoglichen Hofe die
franzosischen Speisennamen durch Eindeut-
schungen ersetzte; die Sauce wich der Tunke
und schmeckte dann auch so. Die Fiille des
Wohllautes auf den Menukarten tiduschte
iiber den Umstand hinweg, daB das Markt-
angebot nicht jahreszeiten- und regionen-
unabhingig die Ingredienzen bereithalten
konnte. Einher mit der Internationalisierung
des fast food ging die Aushéhlung des Escof-
fier-Standards in der groBen Restaurantkii-
che - bis zur Revolution der nouvelle cuisine
in den 1970er Jahren.

Kontemplationen

Auch sie hatte freilich das Bild der einen und
unteilbar essenden Menschheit vor Augen.
Aber das Regionale und Partikulare holt
wieder méichtig auf. Es ist vital, und es tristet
den Kulturalisten iiber den vielbeschwore-
nen Verlust der Weltvielfalt hinweg. Jeder
Reisende wird — insbesondere in der Provinz
— ofter der Verlockung erlegen sein, sich orts-
typisch verpflegen zu wollen und die alte
Warnung in den Wind zu schlagen, da soge-
nannte , Spezialitdten®, die nicht den Weg in
die internationale Kiiche gefunden haben,
zu Recht partikular geblieben sind. Sprach-
lich schon Monstrosititen wie Labskaus,
Glitscher, Pinkel oder Handkis mit Musik
gehoren dazu ebenso wie die zum Gliick nur
noch literaturnotorische Ostelbier-Kiiche
rings um Griebe-Glumse-Mumse. Ein noch
stirkerer antizivilisatorischer Impuls geht
freilich von Leuten aus, die mit dem sanften
Lécheln des Urchristen auftreten, aber das
Feuerzeug fiir den Inquisitions-Scheiter-
haufen schon bereithalten, denn Ernidhrung
ist fiir sie eine verbindliche Morallehre: die
Vegetarier.

4. Das Wort zu Berlin

Ein essender Kulturrelativist, der jedes
Schrecknis fiir gerechtfertigt ansieht, wenn
er es erst einmal der , Authentizitit einer
Kultur zugeschlagen hat, diirfte frohlocken,
wenn er von einem ,Berliner Stil* im zeit-
genossischen Bauen hért. Kurz vor dem
Ende der DDR lieB ein Ost-Berliner VEB
.Feinbackwaren® (oder so #hnlich) die
Weltdifentlichkeit wissen, man habe ein Ver-
fahren entwickelt, den Teig fiir Fertig-Tor-
tenboden durch mechanisches Aufschiumen
locker hinzukriegen, ohne die iiblichen Treib-
mittel zu benétigen. Wenig spéter brach die
DDR zusammen wie ein Biskuit, wenn die
ungeduldige Hausfrau zu frith die Back-
ofentiir gedffnet hat, weil sie durch das ver-
klebte Fenster nichts mehr sehen konnte. So
geriit in dieser Stadt mit ihren vielen Elends-
bickern (,,Wicner Feinbackwaren®) fast alles.
Naschwerk, das eher gemértelt als gebacken
wirkt; Laugenbrezeln von einer Konsistenz,
als hiitte sie der Berliner Biicker — das schwii-
bische Original miBverstehend - wirklich
durch den Waschtrog gezogen; als Krénung
die Markenzeichen des hiesigen Handwerks:
Schusterjunge und Schrippe. Fiir Uneinge-
weihte: der Unterschied besteht darin, daB in
dem einen die Ziihne steckenbleiben, in der
anderen hingegen abbrechen. Kein Wunder,
daB die Baseball-Miitze aus Lichtenrade ver-
mehrt zum muffin greift, ein simpler Riihr-
kuchen, komponiert aus Eiern, Mehl und
Zucker, aber sein Schopfer ist die ganze
Welt.

Bodo-Michael Baumunk
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