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Neue Miinner an neuen Herden.

Zelebration am heiligen Ort.*

Konrad Kostlin

Abstract

Die Kiiche lebt! Herd und Kiiche sind Thema in allen Medien, einerlei ob es sich um die traditio-
nellen oder die exotischen Kiichen handelt. Der Text will nicht die Alltagskost behandeln, sondern
das Kochen des Besonderen. In einem schmalen Ausschnitt will er der Rede und der Praxis einer
elitiren Minderheit von Minnern nachgehen, die sich in der Kiiche betitigen. Er fragt nach Griin-
den fiir einen Geschlechtertausch (der kein wirklicher ist) und versucht, ihn zuzuordnen.

In dem beschriebenen Segment bleibt die Arbeitsteilung, trotz anderen Augenscheins, traditionell:
Frauen bekochen den meist gewdhnlichen Alltag, die als «neu» skizzierten Ménner fiihlen sich fiir
«Events» zustindig: sie kochen und bekochen Erlebnisse. Die Zelebranten des Besonderen brau-
chen fiir ihre Titigkeit viel Zeit, Geld und Platz - und ungemessene Bewunderung.

Will man einen Mann ehren und feiern, dann darf es ein Thema sein, das in sei-
nem Leben eine Rolle spielt: Kochen und Essen - in der Gender-Perspektive eine
grosse Aufgabe am heutigen Weltfrauentag, der uns alle tief bewegt.

Kochen und Kiichen als Thema

«Menschen und ihre Kiichen» ist der Titel des vor wenigen Tagen erschienenen
Heftes der Zeitschrift «Schoner Wohnen». «Die Kiiche steht im Zentrum des Woh-
nens» heisst es dort umstandslos, sie geniesse «deshalb beim Einrichten hochste
Prioritat. Wir zeigen Ihnen Menschen und ihre Kiichen und wie sie darin leben.»'
Man darf das als Handlungsanweisung verstehen. Als aktiv tdtig sind dabei aller-
dings nur Frauen abgebildet. Lediglich einmal kommt ein Mann in Bild und Rede.
Ob Frauen andere Kiichen als Midnner mogen, ist nicht gesagt und nicht gefragt.

Nimmt man die Zahl der Kochbiicher in den Buchhandlungen, die ldngst fir
diese Literaturgattung eigene Abteilungen haben, und die Rezeptvorschlége in je-
dem Blatt, selbst in Fernsehzeitschriften, zum Massstab, dann miisste man anneh-
men, dass in deutschen Kiichen stindig «richtig» gekocht wird. Die Kiichenausstat-
ter und die gross gewordenen Kiichenabteilungen in Kaufhdusern, die umfangrei-
chen Kataloge fiir Kiichengerite scheinen diesen Befund zu bestétigen. Es wird
haufiger zuhause gekocht — wie, das ist nicht gesagt. Manche fiihren als Erkldrung
die Coocooning genannte Verhduslichung ins Feld und benennen die 8konomisch
begriindete Tendenz, ihr Geld nicht mehr in liberteuerten Restaurants auszugeben.

Die Zahl der verkauften Kochbiicher, die langst ein geschlechtsiibergreifend be-
liebter Geschenkartikel sind, verleiten zu der Annahme, in deutschen Kiichen
wiirde nicht nur «richtig», sondern auch unausgesetzt gekocht. Seit Jamie Oliver in
der «Bild-Zeitung» Tipps gibt — sein Buch ist in Deutschland iiber 500000-mal ver-

Festvortrag anlisslich der akademischen Feier zum 60. Geburtstag von Max Matter am 8. Mirz
2005 in Freiburg im Breisgau

91



Konrad Kostlin SAVKk 101 (2005)

kauft worden —, hat das creative cooking seinen Markt. Oliver animiert zum ge-
meinsamen Kochen, fihrt mit der Vespa zum Markt, kauft ein und verrit Geheim-
tipps, die er eben erst «spontan» (ein hochst appellatives Schliisselwort) erfunden
hat.

Andererseits weiss man, dass mehr als ein Drittel der Mahlzeiten ausser Haus
eingenommen wird. Das gilt vor allem fiir die Arbeitstage. Um die 60 Kilo Tief-
kiihlkost konsumiert man im Jahr, und Fertigprodukte sowie der Verbrauch von
Halbfertigprodukten nehmen stetig zu. Selbst Polenta ist in drei Minuten fertig.
Linsen, wenn man sich die antun mag, brauchen nicht mehr eingeweicht zu werden.
Schon in der DDR gab es die «Tempo-Linsen.»

Kurz: Die Kiiche als Produktionsort von Mahlzeiten kann und muss in der Re-
gel ihre technischen Moglichkeiten kaum ausspielen, und obwohl sie in der Lage
wire, grossere Gruppen, Fussballmannschaften etwa, zu versorgen, dient sie eher
zum Warmmachen bereits vorgefertigter Gerichte. Selbst (oder gerade?) der Sugo
zum Spaghetti-Spass verlangt kaum mehr, auch nicht das Kultgericht der Intellek-
tuellen, Spaghetti mit Pesto. Bernardo Bertolucci soll einmal, stuffo von den 68ern,
gemault haben, dass denen selbst das Spaghetti-Essen zur politischen Aktion
werde. «Heissgeliebte Pasta» titelt das neue Heft von «essen & trinken». Welche
Pasta? Besser schmecke die selbstgemachte Pasta; die richtige Maschine vorausge-
setzt, benotige man fir sie kaum mehr Zeit als fiir Fertigpasta, sagen die Funda-
mentalisten der Authentizitét.

Neben demographischen Veridnderungen — die Menschen werden immer alter
und in den grossen Stddten Europas leben oft iiber 50 % der Menschen allein — las-
sen sich auch kulturelle Verdnderungen der Einstellungen zum Essen registrieren.
Die Lebensmittelindustrie ist lingst darauf eingegangen — und das heisst, es ren-
tiert sich, das zu tun: Essen fiir Singles, fiir Senioren, Bio-Produkte und Vegetari-
sches etc. Neu zu registrieren ist ein ausdriickliches Eingehen auf regionale, «tradi-
tionell» genannte Geschacksorientierungen.

Kochende Minner

Neue Minner am neuen Herd und der Herd als Kultort — Ironie oder Pathos,
oder beides, und von beidem zuviel? Man liest und hort immer wieder von den
neuen Minnern, die Dinge tun, an die ihre Vorgédnger nicht im Traum gedacht hiit-
ten. Partnerschaftlich ist das Stichwort: Vaterschaftskarenz, und im Alltag wie
selbstverstiandlich das Kinderwickeln, Tischdecken, Geschirrabriumen, Kochen
oder gar Abwaschen. In der Tat sind Wickeltische inzwischen auch in Herrentoilet-
ten aufgestellt, nicht nur bei Ikea.” Es gibt partnerschaftliche Beziehungen, in de-
nen das zu funktionieren scheint, auch wenn fiir den ménnlichen Teil seit einiger
Zeit spottisch-abfillige Ausdriicke wie «Warmduscher» herhalten miissen.

Gleich vorweg jedoch: Es ist durchaus nicht so, dass die gewohnliche Kochtitig-
keit der Minner in unserer Gesellschaft heftig zundhme. Im Gegenteil, die Giesse-
ner Professorin fiir Familienwissenschaft, Uta Meier-Graewe, ldasst uns wissen, dass
in den letzten 10 Jahren der Anteil kochender Minner signifikant zuriickgegangen
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sei.’ Nicht das alltagliche Kochen, sondern das «richtige» Kochen hat neue Kontu-
ren bekommen. Es handelt sich um ein Minderheitenprogramm.

Es gibt solche und solche Minner, doch sind es vielleicht letztlich doch diesel-
ben. Nicht nur die Wiener Volkshochschulen bieten immer mehr und immer mehr
spezialisierte Kochkurse an — und die Teilnehmer sind immer hdufiger Ménner;
Manager sogar seien darunter, sagt die Leiterin der VHS. Das ist in Freiburg nicht
anders. Hier tritt ein Kiichenausstatter als Anbieter von Kochkursen und work-
shops auf, die ziemlich deutlich auf Mianner zielen und von bekannten Kiichenmei-
stern geleitet werden. Am 2. Mirz 2005 ein Abend «Krustentiere und Meeres-
friichte. Einkauf, Zubereitung und Handhabung» , 90 Euro; am 3. Mirz «Schwarzer
Diamant aus dem Périgord». Es geht um Triiffel etc.; «Der Preis richtet sich nach
dem Tagesmarktangebot» (da ist dann eher der Kauf eines Triiffelhobels zu emp-
fehlen,denn der hat einen festen Preis). Am 9. Juli ist von 09.00 bis 17.00 ein «Fluss-
krebs-Kurs» angesetzt: «Flusskrebsfang auf dem Altrhein mit dem Fischermeister
Josef Maurer aus Rheinhausen» um 210 Euro. Aber auch die «traditionelle Kiiche
- neu und exquisit <wiederinterpretiert>», die mit Bries, Leber, Nieren und Kutteln
umgeht, fehlt nicht. Dieser Abend kostet nur 60 Euro.

In einer Umfrage des Journals «Geo» stellt sich bei der Frage nach den Interes-
sen von Mann und Frau heraus, dass diese weit auseinanderliegen — beim Kochen
weit mehr noch als bei den Autos. Kochen und Kochen sind zwei Paar Stiefel. Den
Minnern gehe es um die haute cuisine, den Frauen um gesunde Erndhrung. Zur
Deckung kommen die beiden Geschlechter nur bei «Natur und Umwelt». Hat man
das im griinen Freiburg abgefragt? «Ein kulinarisches Lesebuch», von Gertrud
Frank herausgegeben und bei dtv 1974 erschienen, versammelt in einer Anthologie
25 kochende Schriftsteller, so als ob die méannliche Intelligenz gerne koche; unter
den 25 sind lediglich 3 Frauen.* Ein Befund von 1974?

Die schwedische Hausfrau laufe zuviel sinnlos in der Kiiche herum, das ist der
Ausgangspunkt eines Films des Norwegers Bent Hamer. Aber was tun nun die
Minner? Um das zu kldren, riickt in dem Film «Kitchen Stories»® eine schwedische
Forschungsgruppe in einem Geschwader dunkler Buckel-Volvos mit Wohnanhin-
ger in den 1950ern nach Norwegen aus. Sie sollen feldforschend herausbekommen,
wie sich Junggesellen, alleinlebende Ménner, in der Kiiche bewegen. Doch der be-
obachtete Folke ist storrisch, tut gar nichts am Herd. Im Gegenteil, er bohrt ein
Loch in die Decke, um seinerseits den auf einem Hochstuhl distanzierten Empiri-
ker zu beobachten. Der Film ist als norwegisches Spottstiick auf schwedisch-kolo-
nisierende Rationalisierungssiichte und anwendungsorientierte ethnologische
Feldforschung ganz nett. Die Bildsprache Kaurismikis freilich macht noch keinen
Kaurismiki-Film. Den Herd jedenfalls beriihrt Folke, der Bauer, nicht.

Der Herd als Ort und Symbol

Wir sind also beim Herd. «Eigener Herd ist Goldes wert» erinnert den Volks-
kundler nicht nur an den zentralen Ort im Haus, sondern auch an die symbolische
Bedeutung des Herdes im historischen Rechtswesen. «Eigenen Rauch» zu haben,
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bedeutete Rechtler zu sein, im Dorf, in der Stadt mitreden zu diirfen, Rechte und
Pflichten zu teilen, an allem zu partizipieren, eben dazuzugehoren. Oft war es der
Herd, der besteuert wurde; Rauchzins, Rauchhuhn und Herdhuhn bezeichneten
Abgaben. Die Zahl der Herde in einem Ort war lange nicht beliebig vermehrbar.
Als im Ziircher Oberland die Weberei im Verlagswesen neue Verdienstmoglichkei-
ten in diese kleinbéduerlichen Landschaft brachte und damit mehr Eheschliessun-
gen ermoglichte, teilten sich mehrere Familien einen Herd, weil die Zahl der Herde
lange nicht erhoht werden durfte, so hat uns Rudolf Braun belehrt.* Und in Nord-
deutschland standen selbst in elenden Katen manchmal zwei als Schwibbogen auf-
gemauerte Herde, um den Status zweier Rechtler anzudeuten. Max Matter hat in
seiner Lotschentalstudie nicht ohne Grund die Innovation dieses traditionsbehan-
genen Herd-Stiicks, das iiber seine indikativ-praktische Funktion hinaus symboli-
sche Bedeutung bekommt, in seine Uberlegungen einbezogen.’

Kurz: Der Herd ist das Synonym fiir den Hausstand. Und er hat dann mit dem
Mann zu tun, wenn es sich um Rechtsgeschifte handelt. Verkauf und Kauf, Eigen-
tumsiibertragungen geschahen durch das Loschen und Wiederanziinden des Herd-
feuers. Das Zerschlagen des Herdes bedeutete die Auflésung des Haushaltes und
den Verlust des Heimatrechts. So wie der Herd fiir das Haus steht, kennen Volks-
kundler, stellvertretend fiir den Herd wieder als pars pro toto, den Kesselhaken, an
dem der Kessel iiber der offenen Herdfeuerstelle hiangt. Am Herd, der Rechtsort
wie Kultort war, hatten die Minner etwas zu sagen. Das Einlegen der Finger in den
Haken besiegelte einen Rechtsakt, die Verdingung von Dienstboten. Der Kessel-
haken stand fiir das Ganze von Haus und Hof. Als Zeichen der Ubergabe an den
neuen Besitzer wurde er iibergeben.” Das erklart auch, warum Kesselhaken, wo sie
diese Funktion hatten, so auffillig aufwendig verziert waren und die Zahnstange
heraldischer Bestandteil vieler Wappen werden konnte. Wenn es um Rituale ging,
war der Herd ein Médnnerort. Die Moderne hat da abgerdumt; in unserer Alltags-
sprache hiilt sich, unerkannt fast, der Kesselhaken. Wenn der Mann zur Frau sagt,
«Nun leg mal einen Zacken zu»,dann ist er ungeduldig, das Essen kommt ihm nicht
schnell genug auf dem Tisch. Er verlangt von der Frau, dass sie den Kessel tiefer
hingt und damit ndher ans Feuer bringt, «einen Zacken zulegt», damit das Zcug
schneller warm ist.

«Frauen gehoren an den Herd, Emanzen in den Herd» — eine iible Webseite im
Internet mit Witzen, die das Leben der Frau zwischen Herd und Bett anordnen, be-
legt dieses Denken als Riickzugsgefecht einer fritheren Selbstverstiandlichkeit. Es
gilt gemeinhin der Herd als die Domine der Frau. Wilhelm Heinrich Riehl, mit des-
sen Ausserungen iiber die neuen Frauen (seiner Zeit) man jedes Seminar sprengen
kann, hat iiber die Blaustriimpfe, jene Frauen, die den ihr angestammten Platz ver-
lassen, immer wieder Klares von sich gegeben. Der umstrittene Ahnherr unseres
Fachs wird deutlich: «Hat aber das Weib erst einmal den Bann des alten Herkom-
mens in Sitte und Tracht durchbrochen, hat es den natiirlichen Conservatismus
seines Geschlechts erst einmal verleugnet, dann wird es auch weit ziigelloser, radi-
kaler, neuerungssiichtiger in der Mode als der Mann.»’
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Das ist nicht so sehr aus der Welt, wie man denken mochte. In Siidtirol hat man
— Klaus Gatterer hat diese Schuldzuweisung in seinem Buch «Schéne Welt — bose
Leut» beschrieben — die Frauen als eine Art Einbruchstelle der ethnischen Kultur
verstanden. Die Frauen seien es gewesen, die nicht nur den italienischen Spaghetti
Eingang in die «deutsche» Kiiche verschafft hitten. Pikanterweise gelten die neue-
rungssiichtigen Weiber in ihrer naseweisen Art den massgebenden Minnern als
Verriterinnen der Tradition (dieses Wort Verriterinnen ldsst mein Schreibpro-
gramm nur in der minnlichen Form zu! Ebenso Verbrecherinnen). Als die treu-
losen Sachwalterinnen der hergebrachten Haussprache Sorbisch gelten sie auch
in manchen Sorben-Debatten als Schuldige fiir den Sprachverlust."

Manner und thr Hobby

«Wir werden die Kochin rausschmeissen, die nicht kochen kann» sagte der pas-
sionierte Jager und Hobbykoch Peter Harry Carstensen iiber Heide Simonis im
Wahlkampf in Schleswig-Holstein." Er kann kochen. Von Hobbykdchen hort man
immer wieder. Hobbykoch zu sein gilt als eine Art des identitédtsproduktiven Be-
kenntnisses: So sehr, dass bei Miénnern biographiewiirdig wird, was bei Frauen
kaum erwihnt wiirde — iiber «breit gefachertes Interesse an Hobbys: Musik, Lesen,
Wein, Kochen» informieren biographische Erlduterungen auf einer Einladung zu
einem wissenschaftlichen Vortrag in Graz (April 2005). Die Rede von Hobby-
kochinnen hat man eher selten vernommen und in die Biographie einer Wissen-
schaftlerin wiirde durch eine solche Mitteilung kaum geziert werden. In der «Lin-
denstrasse», jener Serie, die gesellschaftliche Themen anreisst, die eigentlich schon
«durch» sind, iiberrascht Christian seine Urschula mit einem feinen Essen, als er ihr
einen Hochzeitsantrag macht. Zur Vorbereitung dieses feinen Essens hat er den
ganzen Tag gebraucht. Zeit also muss Mann haben.

Das Hobby des Mannes wird als Hochamt am neuen Herd zelebriert: Ohne
Eile, denn es geht ums langsame, neu-kultische Kochen, wie es die Idee des Slow-
Food vorsieht. Slow-Food spielt sich zwar sprachlich als europiische Antwort auf
das US-amerikanische Fast-Food auf. Es ist aber wohl nicht zuféllig in Italien er-
funden worden, und - es ist vor allem eine Mdnnerdoméne geblieben. Die Idee ist,
regionale Produkte auf dem lokalen Markt, am besten mit Freunden, einzukaufen,
sie sorgsam vor- und zuzubereiten und dann gemeinsam in einem aufwendigen
Mahl zu verspeisen. So entsteht ein neuer «Sinn».” Da muss dann auch der Wein
aus der Region — eine klare Mdnnerdoméne — stimmen.

Die Kiiche wird dabei zu einem Abenteuerspielplatz, da wird gekochelt und
geriithrt. Das Kochbuch liegt aufgeschlagen wie eine Partitur (und dazu gibt es ein
eigenes Gerit, den Buchstidnder). Alles geschieht in einer Kiiche, in der alles sicht-
bar ist. Kochen hinter verschlossenen Tiiren wire hier undenkbar. Sichtbarkeit ist
eine Bedingung - dhnlich wie beim Grillen, Ulrich Tolksdorf hat das beschrieben.”
Da werden keine Spiegeleier gebraten. Nein, da geht es in hdhere Regionen. Zu
dieser neuen Aktivitdt des Mannes gehort, ganz klar, auch eine gute Ausstattung,.
Tatséchlich hat in den letzten Jahrzehnten eine Aufriistung der Kiiche mit Edel-
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stahl und dhnlichen kostbaren Materialien stattgefunden. Das Nudelsieb von Phi-
lippe Starck kostet um die 200 Euro, andere Teile von Alessi sind demgegeniiber
noch giinstig zu haben, die US-Kiichenmaschine «Kitchen Aid» geht um die 700
Euro iiber den Tisch und das Design der Espresso-Maschinen treibt ihren Preis in
Hohen um die 2000 Euro und dariiber; in der Hierarchie der Elektromérkte haben
sie inzwischen den Rang einer eigenen Abteilung erreicht.

Reprisentationen

Die Gerite sind in der Kiiche sichtbar auf-, nein richtiger, ausgestellt. Sie zeugen
von der Kompetenz des Koches, ganz so, wie wir es aus frithneuzeitlichen Kiichen
kennen. Historische Kiichen waren unglaublich gut ausgestattet. Die Vielzahl der
Gerite bedeutete aber nicht, dass mit ihnen auch gearbeitet wurde. Sie zeigen die
Kompetenz von Koch und Kiiche, belegen beider hohen Standard. Die Ausriistung
zeigt, was getan werden konnte, selbst wenn man einfache Hausmannskost kochte.

Es geht heute um die Symbolik des kulturellen Geschmacks, um Asthetik als
Ausdrucksmittel eines Kultes. Da hat die Kirche gute Muster geliefert. Wie in ei-
nem Heiligenschrein werden die Objekte ins Licht gestellt, mit Spots beleuchtet.
Da spielt der Preis keine Rolle — im Gegenteil: Triiffelhobel und edle japanische
Hochleistungsmesser — verdammt scharfe Dinger — miissen es sein. Die technische
Ausstattung ist so perfekt, dass man an eine Profi-Kiiche denkt. Utz Jeggle hat
schon vor 25 Jahren beim «Umgang mit Sachen» auf die Vielzahl der Spezialmes-
ser wie das «Spickmesser» hingewiesen, die da aus dem Zwillings-Solingen im Han-
del waren." Die Messer hingen heute aufgereiht an einer Magnetleiste, denn man
muss sie ganz sehen kénnen. Der holzerne Messerblock ist ein Relikt und taugt
allenfalls fiir Anfdanger.

Die Kiichenspezialisten wie Bulthaup und Poggenpohl oder aber der Manufac-
tum-Katalog («Es gibt sie noch, die guten Dinge») liefern die Argumente fiir das
runderneuerte Alte, das von thnen mit Geschichten ausgestattet wird.” Kein Ge-
genstand macht ohne seine Geschichte Sinn. Viele Gegenstinde miissen erklart
werden, und dieses neue Wissen wird dann weitererziahlt — Performanz in actu. Un-
ser Wissen wird vermehrt, und die Geschichten werden zum Ausweis der Kompe-
tenz, des Kiichenwissens. Da miissen dann die anderen kommunikativ mithalten
konnen.

Deshalb sind die Gerate auch sichtbar, sie haben im Schrank nichts verloren, sie
leben von dieser Sichtbarkeit. Im Schrank wairen sie so gut wie nicht da. Die
Kiichengerite dienen als Blickfang und sie sollen Geschichten erzidhlen — von der
Kompetenz und den kreativen Moglichkeiten des Kochs. Des Kochs? In der Tat:
Denn der Gerite-Standard — das war oben schon angemerkt — erinnert an Profis.
Ahnlich wie man beim populiren Fotografieren vom Semi-Profi redet und damit
auch auf den Standard der Ausriistung abhebt, lasst sich das auch fiir den neuen
Mann in der Kiiche sagen. Bei den Kaffee-Rostern Tschibo und Eduscho sieht man
auch Herren im feinen Zwirn, die sich die Fakes kaufen, Kopien zum halben Preis.
Aber nicht nur das: wenn diese Teile beim Discounter «durch» sind, wenn sie zur
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Massenkultur werden, dann ist dies ein Hinweis darauf, dass die Idee der neuen
Edelkiiche, die weniger zu leisten hat, als sie vorgibt, populdr wird.

Manche Minner, die von mir «neu» genannten Minner also, kochen. Warum
tun sie das? Fehlen ihnen die Méglichkeiten, sich zu préasentieren, seit Erwerbs-Ar-
beit unsichtbar geworden ist. Das Leiden der unsichtbaren Arbeit haben Ménner
bei der Haus-Frau nie anerkannt. Das Kochen der Minner, ihre Tétigkeit am Herd,
ist eine Zurschaustellung. Asthetik ist alles — wie bei jeder 6ffentlichen Prisenta-
tion, und wenn es nur das professionelle Agieren an der Espressomaschine ist.
Geht man von dieser Art zu kochen aus, dann sind auch manche Frauen zu «neuen
Minnern» geworden. Sie zelebrieren ihr Kochen am neuen Herd, sie sind die
neuen Frauen, die nicht mehr den Alltag bekochen wollen wie ihre Vorgingerin-
nen, sondern, wie die Médnner, das Besondere gestalten. Sie brauchen, wie die Méan-
ner, diese Art neuer Offentlichkeit im Hause. Ebenso sind auch nicht alle Méinner
zu der von mir gemeinten neuen Gattung zu zihlen. Sie gehdren zu den Eliten oder
halten sich dafiir, sind meist kdorperbewusst, oft, aber nicht immer, schlank.

Kitchen Story

Die Verwandlung der «richtigen» Kiiche hat ihre Geschichte, die mit der Indu-
strialisierung verkniipft ist. Sie hatte bereits mit der Frankfurter Kiiche begonnen,
die Grete Schiitte-Lihotzky, ergonomisch ausgefeilt, fiir den Architekten Ernst
May in den 1920ern entworfen hatte. Sigfried Giedion hat uns gelehrt, dass die
Kombiise auf Schiffen und im Speisewagen das Muster fiir diese — auch angebots-
massig — reduzierte Kiiche war."” Im Hintergrund stand August Bebels Text iiber
«Die sozialistische Frau»', die neben dem Beruf — dhnlich wie im Programm der
«Kitchen Stories» — noch wenig Zeit fiir Kiiche und Haushalt verwenden sollte und
deshalb in dieser reduzierten Kiiche die aus der Gemeinschaftskiiche mitgebrach-
ten Gerichte lediglich vollenden sollte, Fast-Fertig-Produkte also in die Kiiche
brachte.

Ansonsten war die hiusliche Kiiche, sicht man von der proletarischen Wohn-
kiiche und ldndlichen Grossraumkiichen ab, zum isolierten und isolierenden Werk-
raum geworden, dessen Verbindung zum Leben in der Wohnung die Durchreiche
darstellte. Diese Durchreiche, oft mit den 1950ern konnotiert, verriterisch in Wort,
Anlage und Deutung, hielt die Frau an, das fehlende Personal zu imitieren und
gleichzeitig die Kiichenarbeit unsichtbar zu halten: In der Kiiche dienstbar mit Ar-
beitsschurz, bei Tisch dann als Frau des Hauses.

In den Bildern nicht nur der Bulthaup- oder Poggenpohl-Werbung ist die neue
Kiiche mit dem neuen Herd gross und offen. Viele von solchen Bildern der neuen
Kiichenphilosophie angeregten Kiichen stehen in der Welt und werden stindig ver-
vollstdandigt und runderneuert. Das Kochen wird zum Erlebnis — und alle sollen
daran teilnehmen, sollen raspeln, schaben, zerkleinern, im Morser stosseln, kosten
(und auch dafiir gibt es die professionellen Gerite!). Und das Erlebnis, der Event,
verlangt das Immer-Neue, das Nochniedagewesene. Das macht das Leben nicht
einfacher.
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In der Tat und noch einmal: es wird immer weniger «richtig», von A bis Z ge-
kocht. Die Daten, die Uta Meier-Graewe vorgelegt hat, sind eindeutig. Die Mahl-
zeiten, nicht nur die Pizza, sind ldngst fertig im Regal, es bedarf nur noch der Mi-
krowelle oder des Backofens, um das Essen essbar zu machen, nicht zu reden von
den vielen ausserhduslichen Orten, an denen man fertige Mahlzeiten bekommen
kann. Kaum ein Metzger ohne Stehimbiss, kaum eine Bickerei ohne siisses oder
salziges Angebot, viele orientalische Laden mit Take-Away-Food, eine Fiille von
Ethno-Fast-Food. Doch, je mehr ausser Haus gegessen wird, je selbstverstiandlicher
der Bofrost- oder Eismann-Lieferwagen vor den Bauernhofen steht und seine Fer-
tigmahlzeiten verkauft und je grosser die Tiefkiihlregale in den Geschiften wer-
den, umso bedeutungsvoller wird das «richtige» Kochen, das aus dem Gewdohnli-
chen vielfach vollig ausgegliedert erscheint.

Gender-Chiasmus

Wiihrend Frauen die Anbindung an den Herd als erniedrigendes Emanzipati-
onshemmnis gedeutet bekommen, entdecken manche Minner den Herd als neues,
kreatives Feld. Da gibt es einen bemerkenswerten Gender-Chiasmus. Nicht kochen
zu konnen, gilt manchen Frauen als Ausweis gelungener Emanzipation, wihrend
fiir die Minner das Kochen eine neue Kompetenz ausmacht, eine zusitzliche und
offenbar hilfreiche Moglichkeit des Identitétsspiels darstellt. Zwar ist der Beruf
wichtig, aber er ist meist unsichtbar. Das Kochen ist sichtbar und scheint den Bonus
zu garantieren, den der Beruf so nicht immer liefert, nimlich unmittelbare Aner-
kennung."

Grosse Kunst verdankt ihre Spannung oft genug dem auch Abgriindigen und un-
zahmbar Erotischen. Diese vielzitierte erotische Komponente scheint mir cher
zweitrangig zu sein, auch wenn Buchtitel, von Frauen erfunden, davon reden, dass
solche Minner nichts anbrennen lassen. «Méanner an den Herd. Wie man Frauen und
Tochter einkocht» ist ein Buchtitel.” Es sind auch schon kochende Minner von
Frauen verlassen worden, die stolz darauf waren, ihren Mann nie bekocht zu haben.

Die Kehre also: Die Kiiche mit dem Herd wird wieder — wie in alten Hausern —
als Zentralraum beschrieben, in dem sich die wichtigsten Dinge abspielen, und: sie
betreffen Rituale, die mit dem Mann zu tun haben. Die handlungsleitenden Ideen
formuliert der Kiichenhersteller, auch wenn er sie nicht erfunden hat. Schon in der
Berliner Kommune 1 und in vielen WGs hatte man die Kiiche als Ort der Kommu-
nikation entdeckt. Doch die Deutung liefern heute die Lieferanten und Produzen-
ten. Am Anfang stand der butcher-block, der massive Holzblock als Arbeitsplatz,
der in die Mitte der Kiiche platziert wurde. Otl Aicher hat ihn in seiner Kiichen-
philosophie im Buch «Die Kiiche zum Kochen» von 1982 im Bild ménnlich und
professionell charakterisiert.

Die Wiederverzauberung der Kiiche
Die Kiiche wird zum lebendigen Ort. Der Herd zum Kultplatz. Nun sind Herd
und Kiiche keine Garanten fiir das Gelingen dieses Projekts. Doch kldren Ai-
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cher/Bulthaup: «Wo die Kiiche ein Lebensraum ist, muss man sich setzen konnen.
Die hergebrachte Trennung von Wohnraum und Kiiche entpuppt sich immer mehr
als kiinstlich.» Und weiter geht die Handlungsanweisung: «Warum sollen die Fami-
lienmitglieder und ihre Freunde nicht in der Kiiche zusammensitzen, auch wenn
die Essenszeit noch nicht gekommen ist? (...) Das Kochen selbst bedeutet immer
ofter gemeinsames und konzentriertes Vorbereiten eines Essens, bei dem das Be-
diirfnis nach Kommunikation nicht zufillig an erster Stelle befriedigt wird.»*

Eine Schwarz-Weiss-Abbildung im Katalog zeigt drei Frauen und einen Mann
zwischen 30 und 40 beim Kommunizieren und in der Kiiche titig, weiter dann eine
Farbfotografie «im Berghiittenambiente» mit offener Feuerstelle und dem Kom-
mentar, dass «die Anzahl der Kiichenelemente im Domizil in den Bergen auf das
Notwendigstes reduziert ist!». Deshalb hdngen 15 verschiedene Kupfertdpfe und
Tiegel an der Granitsteinwand: Minimalismus als Kritik an der Uberflussgesell-
schaft mit ihren wachsenden Miillbergen. Auf dem Tisch ein 3 Kilo schweres Par-
mesan-Stiick und Wasser und Wein, und davor ein das Essen auftragender Mann in
eleganten Hosentrdgern. Man hat das selber schon erlebt — nicht ungern oft.

Je weniger in der Kiiche alltdglich «richtig» gekocht wird, umso aufwindiger ist
die Ausstattung — nicht nur bei Bulthaup, wo der Vorschein des Minimalismus zum
Programm wird. Die Discounter Aldi, Plus und Lidl, Tschibo («Jede Woche eine
neue Welt») warten mit Angeboten zu Investitionen in die Kiichenausstattung auf,
die sie den Originalen nachgeradezu schamlos nachgebildet haben. Und den Gera-
ten sind nicht nur die Vorstellungen, was damit zu tun sei, sondern auch ihr «Sinn»
zugewiesen. Der massenhafte Absatz deutet an, dass das Surplus beim Aufwand in
der Kiiche «durch» ist. Es hat die Mittelklasse erreicht und setzt sich als neues Feld
ins gesellschaftliche «Unten» fort.

Aszendenz zur Professionalitiit

Die professionelle Ausstattung — und sie hdngt mit der nicht nur symbolischen
Ortsbesetzung der Kiiche durch den Mann zusammen — macht die neue Bedeutung
des Ortes sichtbar. Die Aufriistung der Kiiche kommt der Ubernahme des Cock-
pits gleich. Wo Minner die Kiiche als Ort der Selbstdarstellung nutzen, wird in sie
investiert, wird sie auch (aber nicht nur) zur Schaubude. In ihr verménnlicht sie sich
in Edelstahl und teuren Design-Geriten. Und wenn vorhin von Aldi und Tschibo
als Kopisten die Rede war, dann greift dieses Ménnlichkeitsspiel mit den Discoun-
tern auch in die Lebensentwiirfe in den mittleren Soziallagen ein. Auch dort ko-
chen Minner, eignen sich die Attituden der Professionalitdt an, wihrend die
Frauen weiterhin den unberedeten und unéffentlichen, banalen Alltag mit Halb-
fertigprodukten zu bewiltigen haben.

Minner brauchen die Anmutung des Professionellen: «Damit optimales Vor-
und Zubereiten der Lebensmittel moglich wird, ist professionelles Kiichenwerk-
zeug notwendig.»” Darauf weisen Bulthaup/Aicher hin. Professionalitdt und Per-
fektion sind die Merkmale der neuen Méanner an den neuen Herden. Dafiir ist
Wolfram Siebeck, der Kiichenmeister der «Zeit», Beleg genug. Er trug dazu bei, das
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private Kochen am Herd zu einer méannlichen Angelegenheit zu machen. Das gilt
auch fiir die Fahigkeit zum Genuss, sie ist médnnlich akzentuiert. Siebecks Rolle in
diesem links-liberalen «Zeit»-Leser-Milieu kann nur unterschitzt werden. Er half,
die héusliche Kiiche seiner Klientel in Deutschland zur privaten Edelkiiche zu ver-
ménnlichen und das édltere Frankophon-Gildemissige der Koche als eines Mén-
nerbundes zu befordern.

Die ménnliche Intelligenz also pflegt Ungewohnliches zu zelebrieren, und selbst
Einfaches wie ein Eintopf oder das Ragout vom ideologiebeladenen Walliser
Schwarznasenschaf (dessen Fleisch, wie uns Matter informiert, zu anderem nicht
taugt”), kann so stilisiert werden, dass es sich signifikant vom Alltagskochen der
Frauen unterscheidet. Das Kochen der Frauen, dessen Anregungen allenfalls der
Gratiszeitschrift «Bdckerblume» entnommen scheinen, beschrinkt sich auf Kon-
ventionelles. Dort werden Frauen aufgefordert, Rezepte einzuschicken, die dann
mit 25 Euro belohnt werden. In osterreichischen Blittern werden Schnitzel und
Gulasch als Gerichte der weiblichen Kiiche benannt: «Schnitzel und Gulasch sind
nichts fiir Dilettanten. Da miissen echte Profis ran. In den Haushalten sind das im-
mer noch die Miitter.»” Und eben ergab eine Umfrage, das Wiener Schnitzel sei
das am hiufigsten konsumierte Gericht in Osterreich.

Der Kaiser neue Kleider

Kein neuer, sondern ein alter Befund: Das schon genannte Mirzheft der Zeit-
schrift «Schoner Wohnen» macht mit dem Titel «Kiichen als Zentrum des Hauses»
auf und berichtet iiber Menschen und ihre Kiichen. Die Kiiche sei «das Herz des
Hauses», heisst es da umstandslos. Von der «Familienkiiche» und vom «privaten
Restaurant-Feeling» ist die Rede. Kiichen «ohne Schnorkel» sind gefragt. Da wer-
den mittelmeerische Stimmungen annonciert, «viel Platz fiir Geschirr», das selbst-
verstandlich sichtbar sein soll, wird angemahnt und ein Kiichenstil als «ldndlich,
frisch, geradlinig» beschrieben. Wochentags kocht die Frau, sonntags der Mann -
die Arbeitsteilung ist geregelt. Die Kiiche ist ein «Raum fiir den ganzen Tag» und
«der Herd - ein Cockpit».

Es handelt sich um Kiichensituationen Privilegierter, von denen ich sprach. Ich
erinnere an den Befund der Familienwissenschaftlerin Meier-Graewe. Selbst den
unbedarftesten Hausfrauen und Hausménnern gelingt es natiirlich, Nudeln zu ko-
chen und das Glas mit der Sauce in der Mikrowelle zu widrmen. In den meisten
Haushalten sind immer noch die Miitter und Frauen fiirs Kochen zustdndig. Wenn
dagegen Minner kochen, betreiben sie es meist wie jedes andere Hobby: Sie brau-
chen die tollste Ausriistung und sehr viel Platz. Alles verschlingt sehr viel Zeit und
Geld. Es entstehen kreativ-interessante Kunstwerke, die weder alle Giste noch alle
Familienmitglieder wirklich verstehen. Beide diirfen sich das freilich nicht anmer-
ken lassen. Die Minner zelebrieren den Kult mit den unvermittelten «Basics».

Sie, die Médnner, sind Heimwerker. Hier wie dort ein Markt mit einem grossen
Geritebesatz und der Tendenz zur Professionalitdt. Und sie achten auf ihre Gerite.
Deshalb hort man auch von Fillen, in denen sich der neuralgische Punkt des Ab-
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waschens erledigt zu haben scheint. Das «Und wer wischt ab?» ist dann geklart,
wenn Minner um ihre kostbaren Gerite fiirchten; dann spiilen sie lieber selber.

Orvar Lofgren hat einmal eine Kiistengemeinde beschrieben, in der die Minner
fiir die See und die Frauen fiir den Acker zustdndig waren. Als das Lotsengeschift
auf der See nichts mehr einbrachte, warfen sich die Méanner aufs Ackern und inve-
stierten nun in den vollig iiberalterten Geridtebestand, mit denen die Frauen bisher
den Ackerbau zu betreiben hatten.* Erst die Profession macht’s.

Historisch ist auch die Alltagskiiche weiblich besetzt. Nur die ausserhdusliche
Profession — man verdient damit Geld — macht das Kochen zum ménnlichen Beruf
von Marx Rumpold bis Bocuse und den Fernsehkochen, selbst wenn sie, wie Alfred
Biolek, Dilettanten sind. Um sich Dilettantismus leisten zu konnen, muss eine Frau
schon Selbstbewusstsein haben. Aus dem Alltagskochen erheben sich sichtbar die
Koche, bei denen bis heute die Mianner liberwiegen, obwohl das von Frauen Ge-
kochte hdaufiger konsumiert wird. Taugt eine héusliche Tatigkeit zum Gelderwerb,
zur Profession, von der man leben kann, betreiben sie traditionellerweise Ménner.
Weg vom stumpfen Messer und der klebrigen Pfanne, hin zur Priasentation des Pro-
fis. Einer der richtigen Profis meinte, «wirklich ausleben solltest du dich dort, wo
deine Wurzeln liegen.»* Mag ja sein, auch die Wurzelsuche scheint eine eher midnn-
liche Metapher zu sein.

Es unterliegt keinem Zweifel, dass die Herde neu sind und die Kiiche zum Sym-
bol fiir Wirme und Geborgenheit ausgerufen wird, wie zuletzt im Heft «Schéner
Wohnen» und ganz so ausschliesslich, als sei die Kiiche immer noch der einzige be-
heizbare Raum im Hause. Im genannten Heft steht eine junge Frau in einem
Kiichenraum, in dem sie ihr «Showkochen» ausiibt. «Volles Leben vor grossen, ru-
higen Fliachen.» [hre Stammgiste seien Kinder und Mann, gern und aufwéndig be-
wirte sie Freunde, heisst es weiter. Und — sie hat eine «langfristige Hoffnung: Die
Lust am gemeinsamen Essen hélt die Familie rund um den Tisch zusammen.»*
Bleibt es bei der Poesie der gesellschaftlichen Lyrik privater Dienstverhéltnisse?

Ob die Mianner wirklich neu sind, darf fiiglich in Zweifel gezogen werden. Es hat
sich etwas verandert: Einer Frau Kiichengerite zu schenken, zum Muttertag, Weih-
nachten oder Geburtstag, ist nicht nur unkorrekt, sondern kann sogar als fiese Ge-
ste aufgefasst werden. Bei Miénnern liegt man mit einem solchen Geschenk oft
nicht falsch. Da hat sich etwas veridndert, und darum ging es in diesem Text.

Max Matter hat in seinem Kommentar zum Hauptseminar «Essen und Trinken»
im SS 2001 geschrieben, die Volkskunde betrachte gesellschaftliche Aspekte der
Nahrungszubereitung und -aufnahme. Sie untersuche das Umfeld vom Erwerb
tiber Zubereitung bis zur Verzehrsituation; und dies alles sei Indikator fiir gesell-
schaftliche Zustande. Essen diene der Identifikation, Selbstdarstellung und Selbst-
findung des Einzelnen. Recht hat er, der Max!
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