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HANNS y, cHRISTEN

Der Verdacht

Ich muss sagen: es gibt doch
noch nette Leute. Da habe ich
kiirzlich ein Paar kennengelernt,
beide in der Bliite ihres Lebens,
und im Laufe des Gesprachs ka-
men wir auch auf die Kiiche zu
reden. Nicht auf die Einrichtung
der Kiiche, die in der Schweiz
notorischerweise von Personen
geplant wird, die vermutlich nur
in Fabrikkantinen essen, oder
bestenfalls im Garten am offenen
Feuer Wiirste braten. Weshalb
die Kiichen in der Schweiz fast
ausnahmslos derartig genial sind,
dass man als Praktiker zuerst
einmal alles Eingebaute heraus-
reissen und sie dann neu, aber
brauchbar, einrichten mdchte.
Nein — wir sprachen von dem,
was in Kiichen gekocht wird,
vorausgesetzt, dass sich die Kii-
che dazu eignet. Und wenn man
heutzutage vom Kochen redet,
dann muss man natiirlich auch
von der sogenannten «Nouvelle
Cuisine» sprechen.

Vermutlich haben Sie von der
Nouvelle Cuisine schon gehort.
Sie ist etwas fiirchterlich Ein-
faches. Alles, was man zur Nou-
velle Cuisine bendtigt, ist nur der
ungestorte Zugang zu einem
internationalen Netz von Flug-
linien, die pausenlos im Einsatz
sind. Nehmen wir an, Sie moch-
ten ein bescheidenes Mahl a la
Nouvelle Cuisine zubereiten:
Spargelcremesuppe, Poulet mit
gebratenen Hardopfeln und grii-
nen Bohnen, Niisslisalat dazu,
und als Dessert ein paar Friichte,
wegen der Vitamine. Ich gebe zu:
es gibt noch einfachere Mahl-
zeiten, aber lassen wir’s einmal
bei diesem Menii bewenden.

Sobald diese Speisenfolge ge-
plant ist, hetzen Sie Ihre Flug-
zeuge auf die Pisten. Eines holt
die Spargeln aus Kalifornien, wo
sie taufrisch gestochen werden,
sobald der Jumbo-Jet landet,
und nach dem Auftanken flugs
nach Europa fliegen. Ein zweites
Flugzeug entsenden Sie nach
Westafrika, wo es in Senegal
griime Bohnen holt, ausserdem
eine Ananas und eine Mango-
frucht. Ein drittes beeilt sich, in
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Neuseeland Kartoffeln frisch vom
Feld zu laden und ohne Zwi-
schenhalt zu Ihnen zu bringen;
ausserdem nimmt es zwei Kiwi-
friichte an Bord, soeben vom
Baum geschiittelt, oder wie man
das mit Kiwifriichten so macht.
Inzwischen entsenden Sie etliche
Helikopter: einen in die Land-
schaft Bresse, um ein bestenfalls
halbjdhriges Poulet zu holen —
einen nach Gruyere, wegen dem
Doppelrahm — einen ins franzo-
sische Departement Drome, wo
rasch Niisse geschiittelt, geschalt
und gepresst werden, damit Sie
das richtig frische Nussol zur
Hand haben — einen nach Cha-
teauneuf-du-Pape fiir ein Flasch-
lein Essig in bester Hochform —
einen schliesslich in die mark-
graflich badischen Felder in der
Ortenau fiir den Niusslisalat (dort
Feldsalat genannt). Wenn das
dann alles bei Ihnen eingetrof-
fen ist, entfernen Sie den noch
anhaftenden Morgentau der Fri-
sche und bereiten Ihr bescheide-
nes Mahl zu, nach dem in eine
dem Deutschen verwandte Spra-
che iibersetzten Kochbuch des
Paul Bocuse. So einfach ist das.
Gewiss, Sie konnten die Zutaten
auch an Threm Heimatort im
Laden kaufen, aber dann waren
sie nicht ganz so frisch. Und sie
wiren auch nicht ganz so teuer.
Und deshalb wére es dann halt
auch keine Nouvelle Cuisine.

Doch kommen wir zuriick auf
das blithende Paar, mit dem ich
tbers Kochen redete. Wir hatten
noch nicht einmal eine Viertel-
stunde iiber die Nouvelle Cuisine
diskutiert, als auch schon der
mannliche Bestandteil des Paares
sagte: «Diirfen wir Sie einmal
zum Essen einladen?» Das ist
eine Frage, auf die ich nur sehr
schwer mit Nein antworten kann.
Es macht mir einfach Freude,
mitunter einmal nicht selber ko-
chen zu miissen. Und dann kam
erst noch der zweite Teil der Ein-
ladung: «Wir gehen dann zum
Dingsbums!» Der Dingsbums,
missen Sie wissen, ist einer jener
grossen Koche, die Nouvelle
Cuisine zelebrieren. Ich hatte
noch nie bei ihm gespeist (bei ihm
isst man nicht; bei ihm speist
man), und drum war ich neu-
fitzig bzw. wundergierig auf seine
Kocherei.

Ich liberspringe hier alles Ne-
bensdchliche — den schonen
Herbsttag,. die Fahrt iiber un-
zdhlige Kilometer mit viel Bo-
dennebel und noch viel mehr
potentiellen Mordern an den
Steuern der anderen Wagen (wes-
halb Sie nun wissen, dass wir
durch die Schweiz fuhren) und
schliesslich die Suche nach dem
Restaurant des Dingsbums, das
sich dadurch von anderen Re-
staurants abhebt, dass es nicht so
aussieht wie andere Restaurants,
sondern anders. Ich springe viel-
mehr unmittelbar an den Tisch,

auf dem uns die Kostlichkeiten
des Hauses aufgetragen wurden.

Ich hatte bisher immer ge-
glaubt, die Nouvelle Cuisine setze
sich zusammen aus den vereinten
geistigen Bemiihungen einer Diat-
kochin sowie des Generalstabs-
offiziers einer strategischen Luft-
flotte. Weil ihre Erzeugnisse so
fiirchterlich gesund halbgekocht
sind, und weil sie den vollen
globalen Einsatz der Transport-
flugzeuge bendtigen. Aber als ich
da so geniisslich vor mich hin
ass, begleitet von angenehmen
Gespriachen und besten Weinen
und dem Blick auf ebenso ge-
waschene wie wohlgekleidete
Gaste sowie auf den charman-
testen Rauhhaardackel, den ich
seit zehn Jahren kennengelernt
habe — also da kam mir plotz-
lich ein Verdacht. Und das ge-
schah folgendermassen:

Zuerst gab’s als Beilage eine
Scheibe Brot, die war derart
luftig gebacken, dass sie von
allein davongeflogen wire, hitte
ich sie nicht mit der Gabel be-
schwert. Sie enthielt kaum mehr
als einen Kaffeeloffel Mehl.
Dann kam der zweite Gang, be-
gleitet von elf Streiflein Julienne
aus drei verschiedenen Gemiisen.
Der dritte Gang hatte eine Sauce,
die enthielt rote Pfefferkdrnlein —
fiinf an der Zahl. Mit den Pfef-
ferkornern ist es iibrigens so eine
Sache. Als alle Welt weissen
Pfeffer verwendete, musste der
Feinschmecker schwarzen Pfeffer
nehmen, weil der vornehmer war.

Worauf alle Welt schwarzen
Pfeffer zu verwenden begann, so
dass der Feinschmecker auf grii-
nen Pfeffer umzustellen hatte.
Den gibt’s heute bereits in der
Migros — und nun hat sich der
Feinschmecker zu roten Pfeffer-
kornern gerettet. Was aber wird
er tun, wenn dann gelegentlich
rote Pfefferkorner als Aktion
beim Coop zu haben sind? Man
merkt: Feinschmecker sein ist
nicht leicht und erfordert un-
unterbrochene Geistesarbeit. Ueb-
rigens bekam meine Gastgeberin
als Beilage zu ihrem Plittlein
einen halben Essloffel voll ge-
schnetzelten Chinakohl. Und zum
nachsten Gang wurde mir ein
Teeloffel voll weinrote Zwiebeln
gereicht, dazu sechs Gramm
olivenformig geschnittene Kar-
toffeln und vier Gramm gestiftete
Gelbriiben.

Und das, liebe Freunde, liess
den Verdacht in mir aufkeimen,
von dem ich schon sprach. Nam-
lich den Verdacht, dass die Nou-
velle Cuisine noch einen weite-
ren Ursprung haben muss ausser
der Diatkochin und dem Gene-
ralstabschef. Und das wegen der
winzigen Portionlein, die man
serviert. Mein Verdacht lautet:
die Nouvelle Cuisine stammt auch

.aus einer der vornehmen Basler

Familien. Denn in vornehmen
Basler Familien sind die Portio-
nen schon seit Generationen so
klein. Dafiir sind die Bankkonten
SO QoSS ...

13



	[s.n.]

