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Aufstieg und Niedergang der deutschen Kiiche

Dr. Pe'ter Peter erklc‘iifﬁ,beirﬁiKulinaristikrForum'Rhein—Neckar die w}echéelhaﬁe Geschichte deutschen Essens ~ Es wird wieder besser

Von Karla Sommer

Noch vor zehn’ Jah;ren schrleb e
rikanische Zeitung, dass-es em hlmrnel-
sthelender Unsmn ware, 1

o ‘Peter Peter, der mit -
nem. Parforcent't ‘durch die’ Kulturge-
sch:lchte der deutschen Kuche in der Neu-
en Universitat seine: ‘Zuhérer faszinierte,
davon, dass dies. heute sehr. wohi zusam-

schen spricht

mengeht,
Peter, Dozent al Zéntrum fur Gastro-
sophle der Universitat Salzburg, kamnach
Hejdelberg:auf Einladung des Kulina-
nst;i :Fotums Rhem-Neckar das sich als
,jQiF der- Kultus- lm ;_Lebensms—
sénschattén® zur Aufgabe gematht hat, die
Ve ndung von Kiiche, Kultur und Kom-
de Lzumachen. Peter; dex
1 tiker: der PAZ am
5% . hat die Kulturgeschlchte na-
tionaler Kiichén zu seinem Haiptthema
gemacht und erdfinete jetzt die zweite Se-
rie der interdiszipliniren Vortragsreihe in
der Universitat Heidelberg.

_,Wie keam die deutsche Kiiche auf den
Hund?“’Daruber rdsonierte — patiirlich
nicht bildlich gesprochen — der Miihch-
ner, interessanterweise vor vielen Man-
nern im Publikum, und fragte nach den
Griinden- fiir den wechselnden Aufstieg
und Niedergang der deutschen Koch-
kunst, wobei er auch die erste iiberlie-
ferte Nahrungsaufnahme, wie das. Ap-

felessen der Eva im Paradies, ,Ausloser- -

stinde” flir lang andauernde Askese, nicht
auslasst. Von den Germanen iiber dag Mit-
telalter bis in 1950er und 60er Jahre und

Aia nmmiticihara (lacanurart raicht Pa-

zuriick, obwohl es lange mit
dem Ruf der deutschen Kii-
che nicht zum Bestenstand.
Zu fettig und schwer, zu
sparsam und unfrisch wur-
de-jahrzehntelang gekocht
- auch inr der Neuzeit,
_, Die deutsche Koch- und
.. Kiichengeschichte beginnt
bei -der recht simplen Kost
. :der Germanen wie Bier und
Met. Die Kloster waren die
" Ersten, die interessantere
Produkte herstellten. Die
gebildete Hildegard = von
Bingen schrieb: beispiels-
weise liber den Genuss von
Kamelfleisch, wihrend im
Mittelalter noch = Nah-
rungsmittel als . ,;warm”
oder ,kalt® und , feucht®
 oder ,trocken klassifiziert
. wurden. Von Kéchen wur-
de erwartet, dass sie die Le-
bensmittel so kombinieren,
dass sich diese ‘Eigen-

erginzen, Auf diese Weise

wiirden die Kérpersifte im
Einklang gehalten.

- Auf das frithe Mittelal-

ter folgte die Zeit der

Der Kiassiker der Fertignahrung - und far manctie Bawsis filr Stadtgrindungen und der

den endgliltigen Verfall der deutschen Kilche: die erste Dose Hanse.

Die Mahlzeiten

ven Maggi-Eierravioli in’ TomatensoBe die 1958 auf den Markt werden wieder deftiger. Es

kam Foto: Flrmenblld

ters Recherche. Ein Gang durch die Jahr-

hunderte zeigt, dass gute deutsche Kiiche

zeitweise mehr war als Kraut und Riiben.
Das Bewusstsein, dass sie auch fein, edel

“nd erlesen sein kann. kehrt allmahlich

kam die Zeit des Huma-
nismus, und es wurden
Kochbiicher gedruckt. Im- Protestantis-

mis ist Schmalhans Kiichenmeister, ‘doch .

habe sich die protestantische Biirgerkii-
che im weiteren Verlauf gut-entwickelt,
stellt Peter fest. Die iippige Kiiche des Ba-

schaften ausgleichen. und

rock gilt als Reaktion auf die reformato-
rische Esskultur. Im 19. Jahrhundert, dem
Jahrhundert der Dichter und Denker, sei
die deutsche Kiicheleider in die Krise ge-

kommen, konstatiert der Wissenschaft-

ler, der auch in Italien Vorlesungen hilt:
wDer Birger will nicht wissen, wie Ge-
setze und Wiirste gemacht werden,” soll .
Bistirarck gesagt haben. Dem Adel weist-
Peter eine ,,spartanische Kiiche® zu und
alles andere als eine ,kulinarische Sen-
dung*”.

Nicht zu kurz kommt in einer Ge-
schichte der deutschen Kulinaristik die
sSpartanische Kiiche*, die aus purer Not
erfinderischmachen musste. Gemeintsind
der ,Steckriibenwinter” im Ersten Welt-
krieg und die Graupensuppe im Zweiten
Weltkrieg. Es folgen die- fiinfziger und
sechziger Jahre mit ihrem Leipziger Al-
lerlei aus der Dose, nicht zu vergessen, die
Eierravioli (ebenfalls aus der Dose).

Beendet wurde die esskulturhistori-
sche Kiichenzeitreise von Peter Peter mit.
Betrachtungen tiber die neuerdings hoch-
geschiitzten Regionalkiichen. Das Be-
wusstsein, dass die deutsche Kiiche auch
fein, edel und erlesen sein kann, kehrt all-
miahlich zuriick: Kénigsbherger Klopse aus
Kalbfleisch mit liparischen Kapern, Aal

grin. in Estragonsofle, Bremer Stuben-

kiiken oder ein echtes Leipziger Allerlei
mit Morcheln und Flusskrebsen sind eben

keine Hausmannskost.

@. Info: Der nachste Vortrag zur Kulina-
ristik findet am. Dienstag, 15. No-
vember, um 18.15 Uhr in der:Neuen
Universitit, Hérsaal 6 zum: Thems
»Was ist Gastrosophie?” statt. Refe-
rent ist Dr. Harald Lemke (Umversx-
it Liinebirg).



