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Es darf auch mehr sein!

Die Menge hat Wirkung -
auch beim Essen. Ein Lob
der (gepflegten) Vollerei.

TEXT: UELI VOGT

Oft heisst es beim Essen: lieber etwas teurer und hochwertiger, da-
fiir weniger! Gewiss gibt es lobenswerte Griinde flir diese Haltung,
Okologische oder auch gesundheitliche. Aber hier soll vom Gegen-
teil geschwidrmt werden: von der Menge als stréflich unterschétzter
Genusskomponente.

Den sensiblen Genusskndspchen nédmlich, die wir nicht be-
schreiben konnen und fiir die wir auch kaum ein Bewusstsein ha-
ben, stehen viele andere Korperteile zur Seite, die eher durch Men-
ge zur Verziickung zu bringen sind. Bloss will es der Geist der Zeit
anders: Gute Gefiihle beim Anschauen einer médchtigen Menge auf
dem Teller haben wir uns abgewohnt.

Bei den manuellen Vorbereitungen zur Verspeisung beginnt
die korperliche Lust: das Hochgefiihl, voll in einen Haufen stechen
konnen oder mit dem Messer etwas Festes zu mundgerechten Stii-
cken zu zersédbeln, wobei die Gerechtigkeit des Mundes grossziigig
ausgelegt werden soll, um die Happen nicht zu klein zu portionie-
ren. Spéter, auf dem Loffel oder der Gabel, kann bei der ersten Por-
tion gut beobachtet werden, wie sich das Futter verhilt; klebt es,
hilt es zusammen oder muss es in kleineren Portionen zum Mund-
fiillvorgang hochgehoben werden? Sollen die Einzelkomponenten
schon auf dem Teller, im Mund oder gar erst im geschmacksun-
empfindlichen Bauch gemischt werden? Wann soll die Sosse zum
Fleisch stossen, wann die Beilage zum Gemiise oder Fleisch? Un-
zdhlige Varianten tun sich da auf, und wenn man dann noch die
einzelnen Verarbeitungsgrade (zerschnitten, eingelegt, zerkaut,
angekaut etc.) dazunimmt, wirds uniibersichtlich.

Ich meinerseits bevorzuge die sortenreine «In-den-Mund-
Filihrung», um dann die einzelnen Komponenten des Fiillguts mit
sanfter Kraft zu vermengen. Moglicherweise muss dabei, um Raum
fiir Mischbewegungen zu bekommen, hdppchenweise geschluckt
werden. Die zum Schlucken bestimmte Portion wird sorgsam zum
Gaumen gequetscht, kollidiert dann in der Speiseréhre mit dem
langsam aufsteigenden oder vielmehr schwebenden Geist des
Apéros, welcher wiederum vom Schluckgut verdrangt wird und in
die Mundhohle diffundiert, dort die unvermischten Speisen im
Mund durchdringt und angereichert mit Geschmacksmolekiilen in
die Nase steigt, sich dort entfaltet und bestimmt werden kann.

Dabei ist sorgsam auf die Konsistenz des Mundfiillguts zu
achten; gegebenenfalls kann mit einem Schluck Getrdank der Mun-
dinhalt geschmeidig gemacht werden. Dabei ist darauf zu achten,
dass die Speisen durchlissig bleiben, denn die vorzugsweise alko-
holischen Getridnke sollen diese durchfliessen, etwas Geschmack
aufnehmen und sich in den unterschiedlichsten Regionen der
Mundhdohle entfalten kdnnen. Dieses Durchdringen ist nur bei ei-
ner gewissen Mindestfiillmenge moglich und erinnert vom Vor-
gang her etwas an (die brutale Form der Gasgewinnung mittels)
Fracking. Das, nebenbei, ist nur ein kleines Beispiel, wie sich der
Ess-Genuss durch das Lesen der Wissens-Biinde der Zeitungen ge-
winnbringend mehren ldsst und wir zu Laboranten solcher Versu-
che werden kdnnen.

Damit eine wirkliche Versuchsanordnung entstehen kann,
braucht es unbedingt eine gewisse Menge an Testmaterial, das in
unterschiedlichsten Reihenfolgen einzubeigen ist. Was von aussen
als hastiges Schlingen wahrgenommen werden konnte, istlediglich
eine effiziente Abfolge von Testreihen, alle fein registriert und vari-
iert. Zum Beispiel: Passt Roslichol am Stiick zu vermuseltem
Fleisch, getrdnkt mit Rotweindampf? Oder: Sind grob zerfaserte
Fleischpartikel gut im Rueblisumpf? Ein finales Konglomeratbéll-
chen aller Komponenten dieses Speiseganges wird durch geschick-
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te Rachen- und Zungenkontraktion gebildet. Es erinnert an den aus
Natursendungen bekannten Pillendreher und wird schlussendlich
mit dem Wein aufgelost und mit tsunamihaftem Getdse wegge-
schwemmt. Da jeder Moment seinen eigenen Geschmack hat, soll
der Versuch nicht allzu stark in die Linge gezogen werden, zumal
der versuchsbedingt notwendige Alkohol die Erinnerung zusitz-
lich unberechenbar macht.

Der physisch komplexe Vorgang des Kauens, Mischens,
Nachfiillens und Schluckens kann zusidtzlich {iberlagert werden
durch lebendige und abschweifende Tischgespriche. Dadurch ist
die Koordinationsleistung der Zunge schon ganz schon gefordert,
wenn die Runde nicht durch feuchte Aussprache verschreckt wer-
den soll.

Nach vielmaligem Schlucken folgt schliesslich das sich be-
haglich anfiihlende Gefiihl des sich fiillenden Bauches, welchem
jedoch schon etwas die Ahnung eines siduerlichen Aufstossens vo-
rauseilt. Das ganze Esswerk soll dann reichlich {ibergossen wer-
den, zu guter Letzt mit starkem Kaffee und nicht zu spérlich mit
wohligem Schnaps. Das ist der Moment, sich des Schnapsbrennko-
nigs Christoph Keller zu erinnern: In einem Radiointerview sagte
er, dass es beim Schnaps nicht um den vollen Fruchtgeschmack
gehen soll, sondern um den Duft der Bliite, der unreifen Frucht,
der Frucht dann schon auch, aber auch der verdorbenen Friichte,
also der Gleichzeitigkeit moglichst vieler, den Lebenskreis be-
schreibenden Eigenschaften. Das ist so etwas wie die Urmatrix des
beschriebenen Vollerns. Anzufiligen bleibt nur noch ein Sachet der
Verdaungshilfe («Rennie rdumt den Magen auf»).

Viel und gut zu essen lohnt sich also, dafiir spare ich mir
gerne das teure Auto weg, dessen Beherrschung der beschriebenen
Konsumhaltung sowieso zuwiderlduft. Zugleich wird das Gewissen
entlastet und - je nach praktischer Umsetzung - auch gesundheit-
lich ein Kontrapunkt zum Massvollen gesetzt. Bleibt die Frage, ob
diese Technik auch im Restaurant praktiziert werden soll oder zu
Besuch bei Freunden. Weil das Risiko erheblich ist, dass die erste
zugleich auch die letzte Einladung wire, komme ich zur Schlussfol-
gerung: Am besten ists zuhause, da esse ich, wie ich will, und wenn
ich dann noch viele Leute einlade, kann man der beschriebenen
Logik auch schon beim Kochen folgen. Und in heiterer Runde das
Lob der Menge und der Vielfalt anstimmen.

Ueli Vogt, 1965, leitet das Zeughaus Teufen.
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