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«Der Mensch isst ebensowenig, um zu leben, als er lebt,
um zu essen ...»

Beobachtungen zur schweizerischen Kochliteratur

Von Kathrin Biegger

[. Kochkultur und -literatur

1. Hors d@uvre

«Der Mensch isst ebensowenig, um zu leben,
als er lebt, um zu essen. Er isst, weil er Hunger
oder Appetit hat oder, in Deutschland, weil’s
zwOlf Uhr schligt. Wie aber die Tugend, so
wird das Essen von dem Wiirdigen um seiner
selbst willen geiibt. Der Esskiinstler isst rein,
um zu essen und spricht dies aus; der Philister
sagt, er dsse, um zu leben, und das sei christ-
lich und moralisch»'.

Gaumenfreuden zihlen zu den beliebtesten Geniissen unserer Gesell-
schaft. Man isst lingst nicht mehr, um seinen Kérper zu unterhalten; wer
ein Mahl nach Kosten, Quantitidt oder Sittigungskapazitiit statt nach
dem reinen Genusswert beurteilt, gilt als altmodisch oder verriit, dass er
noch nicht geniigend sorglos tiber die erforderlichen finanziellen Mittel
verfligt. Abhirtung, Geniigsamkeit und Sparsamkeit sind tiberholt und
erinnern unangenehm an drmlichere Zeiten, die die Elitetruppen der
neuen Feinschmeckerei nur noch von ferne oder vom Horensagen ken-
nen.

Essen und Kochen sind hier und heute rundum erfreuliche, alltigliche
und unerschpfliche Konversationsthemen in Gesellschaft: Man analy-
siert und beurteilt vergangene oder gerade zu verzehrende Speisenfol-
gen, tauscht Rezepte und Restaurantadressen und plant kommende kuli-
narische Performances. Alle reden mit, und jeder kann Experte werden.
Die Anhingerschaft des Gastrobooms ist jedoch mitnichten homogen:
Der exklusive Gourmet?, der sein Leben nach seiner Passion ausrichtet,
wird sich dagegen verwahren, mit dem eifrigen Rohkostverwerter oder
der kochbegeisterten Hausfrau in einem Topf verbraten zu werden.

Das Zubereiten von Nahrung entpuppt sich (v.a. in der hochtechni-
sierten, durchrationalisierten Welt des Stddters) als eine der ganzheit-
lichsten, kreativsten, sinn- und sinnenvollsten Tétigkeiten, die noch ver-

bleiben.
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Der Kochende vollzieht eine uralte, fast mythische Handlung, indem
er Natur in einen bearbeiteten, dem Menschen zutriiglichen Zustand
tiberflihrt. Der Spitzenkoch treibt diesen Akt ins Extrem: Er verwendet
die frischesten, «natiirlichsten» Zutaten zu einem hochst artifiziellen
Gericht. Er bestimmt und verfolgt das ganze Prozedere von Anfang bis
zum Ende. Er probiert und experimentiert, alle seine Kriifte werden auf
die Probe gestellt. Organisationsgabe und Handfertigkeit sind unabding-
bar; der Intellekt liefert das Wissen um die Zubereitungsarten; alle Sinne
sind angespannt, den Vorgang zu tiberwachen und zu steuern. Durch
sein Werk stellt sich der Koch selbst dar.

Dann das Mahl: kaum bereitet, wird das Gekochte verzehrt, zerstort,
16st sich aufin der Verschlingungslust der Tafelrunde. Wer kocht, stellt
sich in einen geselligen Kreis, erwirbt sich Tischgenossen (der Einsame
bereitet kein Mahl)®. Er kann mit seiner Kunst bezaubern und andere an
sich fesseln.

2. Voraussetzungen

Die gegenwiirtige Popularitdt von Ess- und Kochkultur setzt zahl-
reiche Gegebenheiten und Entwicklungen voraus (und wird auf dieser
Basis nicht zuletzt auch «gemacht»):

— politische und 6konomische Weltmarktverhiltnisse, die eine Uber-
fiille von Esswaren und anderen Giitern aufunseren Mirkten konzen-
trieren (wihrend andernorts Millionen verhungern),

- weltumspannende Transportnetze (ohne Kiwi keine Nouvelle Cui-
sine!),

~ raffinierte Techniken der Haltbarmachung, Prifabrikation und Halb-
fertigung von Nahrungsmitteln,

— ausgekliigelte Apparaturen und Kiichenwerkzeuge nicht nur fiir den
Grossbetrieb, sondern fiir moglichst jeden einzelnen Privathaushalt,

- weite Konsumentenkreise mit sattem Portefeuille, reizhungrigem
Gaumen und Musse genug, dem Zubereiten und Verspeisen von Nah-
rung liebevolle Aufmerksamkeit zu schenken,

- verbreitetes Wissen, dass Wohlbefinden, Leistungsfihigkeit, Schon-
heit u.a.m. durch die Erndhrung sowohl positiv wie negativ entschei-
dend beeinflusst werden konnen,

— leistungsfihige Propagandablasbilge, die das Feuer unter den Koch-
kesseln schiiren.
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3. «Das Essen st etn Kunstwerk .. .»

«Das Essen ist ein Kunstwerk, welches, wie
jedes andere, mit kluger Wahl des Gegenstan-
des, mit innerlicher und idusserlicher Zweck-
missigkeit, nach richtiger Proportion, mit
Geschmack, ohne Ubereilung und Uberla-
dung, fiir den Essenden nicht nur, sondern
auch fiir den Anschauenden erfreulich, aus-
geflihrt sein will. Der Mensch isst wie ein
Mensch, wenn er gute und angemessene Pro-
dukte der Natur und Kunst in gehoriger
Menge und Verbindung mit Heiterkeit, Ruhe,
Sinn und Bewusstsein auf subjektiv und objek-
tiv angenehme und geschmackvolle Weise
sich schmecken lisst»*.

«Essen» ist eine Handlung auf drei verschiedenen Bedeutungsebenen:

— Krude physiologisch gesehen, wird der Kérper durch die Nahrungs-
aufnahme mit den notwendigen Betriebsstoften versorgt und dadurch
leistungsfihig erhalten.

— Das materielle Geschehen wird begleitet von psychischen Bewegun-
gen: Essen ist (meist) Lustgewinn, wobei die Individuen, je nach ihrer
Eigenart, unterschiedlich Genuss ziehen oder bestimmten Speisen
spezielle Bedeutungen und Funktionen zuordnen. Beim echten Gour-
met stromt die héchste und sublimste Empfindsamkeit des Ich zusam-
men in den Geschmacksknospen der Zunge; er findet im Essen den
Lebenssinn.

— Der Esser vollzieht aber gleichzeitig auch eine kulturelle Handlung,
formal geprigt durch Epoche und soziale Zugehorigkeit und mit
gesellschaftlichen Bedeutungen beladen®. Geregelte Essensformen
markieren und begleiten soziale Ordnungen und Gebriuche. «Die
Kochkunst wie die Konventionen des Essens und Trinkens sind so
deutlich wie kaum eine andere kulturelle Titigkeit seit dem Altertum
Zeichen und Ausdruck sozialer Barrieren»®. Die Gastronomie weitet
sich als Turnierplatz von Aufsteigern; Feinschmecker zu sein gilt als
Kennzeichen gesellschaftlichen Ranges. Insbesonders in England und
den USA wird heute dieses Phinomen registriert’, aber auch fiir
deutsche Regionen scheint «Zeitschmecker»® Siebeck #hnliches
beobachten zu konnen.

Kochen und Essen bieten sich als gesellschaftlich wohlgefillige Akti-
vitdten auch an fiir die Zukunft, wenn man dank der 30-Stunden-Woche
iiber Freizeit im Ubermass verfligen wird.

«Die Feinschmeckerei ist ein LLebensvergniigen von Rang. Sie ist in der
Unvollkommenheit dieser Welt ein klassischer Trost, auch von dieser
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Welt. Sie ist ein bedichtig sich sammelnder Hohepunkt im wirren
Ablauf der Zeit: ein Quantum Friede unter den Menschen, die gerade
das Feine schmecken>»’.

4. Schnellfutter

Unsere Koch-und Esstradition ist aber nicht nur im Bereich der Haute
Cuisine belebt und bewegt worden. Denn in den letzten zwanzig, dreis-
sig Jahren hat sich allen kulturpessimistischen Klagen zum Trotz auch
vorfabriziertes Fast-Food durchgesetzt. Dazu zihle ich nicht bloss
McDonald’s und seine engeren Verwandten, sondern all die unzihligen
Varianten von industriell vorgefertigten Instantprodukten, die ebenso
schnell aufbereitet wie geschluckt sind, sei es zuhause oder unterwegs'’.
Zwar scheint den multinationalen Hamburger- und Hiithnchenketten
die Schweizer Luft nicht besonders zutriglich'', doch haben sich Snack-
buffets, Imbissecken, Stehcafés, Hot-Dog-Bars u.a.m. fest etabliert in der
Gastgewerbelandschaft. Und auch in den Privatkiichen ist an ein Aus-
kommen ohne Konserven und Tiefkiihlprodukte gar nicht mehr zu den-
ken.

Standardisierte Massenfertigung und kiinstlerisch-kreative Hohen-
flige der Nouvelle Cuisine erginzen sich bei aller Widerspriichlichkeit:
Sie erfiillen unterschiedliche Verpflegungsbediirfnisse und -geliiste mit-
unter derselben Esser: mittags ein Quick-Lunch, abends ein Dreistern-
Menu. Die Widerspriiche der Kiiche spiegeln diejenigen der Gesell-
schaft'.

5. Kochen

Mit dem Aufschwung der Feinschmeckerei muss sich auch die Koch-
kunst ausdifferenzieren: Ein sensibler Gaumen kann sich nicht im kuli-
narischen Odland herausbilden.

Gekocht wird in unserer Gesellschaft hauptsiichlich zuhause oder im
Restaurant. Gastgewerbekiiche und Haushaltkiiche sind nicht identisch,
weder im Prozess noch als Produkt. In der ersteren sind professionelle
Krifte (meist Midnner) am Werk, die zu kommerziellen Zwecken Essen
zubereiten und o6ffentlich anbieten. In den giingigen Haushalten hin-
gegen stehen Frauen vor dem Herd und kochen unentgeltlich flir den
Familienkreis.

Welche Kiiche dominiert?

Zwar werden durchschnittlich iiber 90% der Mahlzeiten zuhause
eingenommen . Ins Gesichtsfeld der Offentlichkeit dringt sich jedoch
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die kulinarische Praxis des Gewerbes, das seine Gerichte zu Markte
tragt.

In ihrer Entwicklung sind kommerzielle und private Kiiche voneinan-
der abhiingig und beeinflussen einander'®. So garniert sich heutzutage
etwa auch biedere Hausmannskost an Feiertagen mit einer halben Avo-
cado, sautierter Leber auf knackigem Icebergsalat und einer Scheibe
Kiwi. Die Grande Cuisine entdeckt dagegen die Wonnen von Grossmut-
ters Kohlwickeln .

Das alltdgliche Kochen konnte sich in den letzten Jahrzehnten - wie
andere unauffillige und unbezahlte Arbeiten der Hausfrauen - keiner
hohen gesellschaftlichen Wertschitzung riithmen; man versuchte den
Aufwand moglichst auf ein Minimum zu beschrinken, damit die Frau
berufstiitig werden konne.

Heute bringt eine gepflegte Kiiche Prestige. Zufall, dass Frauen eben
jetzt auf dem offentlichen Stellenmarkt iiberzihlig sind?

In Paris und in Los Angeles soll nidchstens je eine Hochschule fiir
Kochkunst geschaffen werden'. In der Schweiz nehmen sich staat-
liche'” und zahlreiche mitunter recht teure private Institute'® der Aus-
und Weiterbildung von jenen Kochbegeisterten an, die nicht zuhause im
Selbststudium experimentieren wollen.

6. Gastrogeschaf?

Uberhaupt ist mit der kulinarischen Welle gut Geld machen. Die Trai-
teurabteilungen von Lebensmittelketten wetteifern mit alten und neuen
Delikatessengeschiften. In den Gourmettempeln versammelt sich
Abend fiir Abend zahlungskriftige Schickeria. Kiichenzubehor kauft,
wer etwas auf sich hilt, in exklusiven Boutiques; bevorzugt wird unter-
kiihlt-elegantes Design in Chromstahl, Kupfer, Glas und Marmor. Ein
ausgeprigter Sinn fiir Asthetik paart sich mit der Sensibilitit des Gau-
mens'’. Die Publizitiit der Kiiche ist ein Verdienst der Medien - die Aus-
sage des Satzes stimmt in ihren beiden Lesarten: Zweifellos hitte die
Bewegung keine vergleichbare Breitenwirkung gewonnen, wenn nicht
Presse, Verlagswesen, Radio und Fernsehen eifrig mitgeriihrt hitten;
diesen wiederum verhilft sie zu mehr Publikum und mehr Umsatz.

In TV-Serien agieren beriihmte Starkche. Angesehene Zeitschriften
fihren gastrosophische Rubriken, einfachere Heftli begniigen sich mit
einer Rezeptseite. Daneben sind spezielle Gourmet-Magazine entstan-
den: teure, grossformatige, opulent bebilderte Zeitschriften, wo das
Essen, dusserst angenehm, als Sinn des Lebens zelebriert wird. Wolfram
Siebeck, der mit Feder und Loffel die deutschen kulinarischen Ge-
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filde dirigiert, zihlte 1985 mit Befriedigung 13 derartige Magazine mit
einer Gesamtauflage von rund zwei Millionen.

7. Kochbiicher

«Niemand aber wird missdeuten kénnen, dass
ich die unter uns iiberhandnehmenden Koch-
biicher oder Rezeptsammlungen nicht zu den
Geisteswerken zihle, noch als einen Beweis
anerkenne dafiir, dass unsere Zeitgenossen
auf eine verstindige und wiirdige Weise sich
mit der Kochkunst beschiftigen. Denn diese
Biicher - sowohl die halbhin brauchbaren, als
vorziglich die Masse der vollig unbrauchba-
ren — sind simtlich entweder aus platter,
unnachdenklicher Erfahrung, oder geradehin
aus Kompilation entstanden und entbehren
daher alles wissenschaftlichen Geistes»?'.

Es erstaunt nicht, dass auch die Produktion von Kochbiichern mit dem
Gastroboom angestiegen ist. Zwar sind geschriebene Rezepte nicht
unbedingt Voraussetzung zur Kochpraxis — heute in der Schweiz aber
tibertrifft die Zahl der Kochbiicher mutmasslich diejenige der Kéche um
einiges.

Fir diese Erscheinung gibt es, neben der allgemeinen wirtschaftli-
chen, technischen und kulturellen Entwicklung, verschiedene Erklidrun-
gen:

— Offenbar kann die Kochkunst nicht mehr in geniigendem Ausmass
direkt, d. h. von einer kundigen Person an eine lernende, weitergege-
ben werden.

— Dies gilt zum einen, da die Téchter nicht tberall und im friiher {ibli-
chen Umfange daheim in die Aufgaben des Haushalts eingeftihrt und
eingespannt werden; zum anderen, da die Miitter in den Regeln und
Praktiken des sich wandelnden Kochhandwerks nicht up to date sind.

— Die Uberflussgesellschaft stellt Rohmaterialien und Zubehér zur Ver-
figung, die das kulinarische Repertoire verfeinert und mit bisher
unbekannten, teils exotischen Spezialititen angereichert haben. Ihre
Zubereitung muss erst einmal gelernt werden, und schliesslich ist die
Palette so breit geworden, dass die einzelnen Gerichte ohne Gedicht-
nisstiitze nicht mehr zu erinnern sind.

— Bedarf an Kochbiichern haben heute auch viele Minner, die weder
von der Mutter noch von der Schule auf das Kochen vorbereitet wur-
den, jetzt aber als Single oder emanzipierter Ehegatte zum Kochloffel
greifen wollen bzw. miissen.

- Kochbiicher sind lingst nicht mehr blosse Gebrauchsartikel. «<Immer
schon war das Kochbuch Ware, doch eine, deren Gebrauchswert
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unbezweifelbar schien. Der Gebrauchswert heutiger Kochbiicher

dagegen wird immer fraglicher. Weder Beforderung einer Esskultur

noch die Ausbildung der Kochkunst liegen in ihrer Absicht - vor allem
preisen sie sich selber an»*.

In bibliophilen Ausgaben sind Kochbiicher Gegenstand der Sammel-
leidenschaft geworden. Sucht man ein Geschenk flir einen lieben Mit-
menschen, der schon alles hat, bieten sie sich als unkomplizierte Lik-
kenbiisser an. Sie sind Lustobjekte fiir Feinschmecker, die sich, in Vor-
wegnahme konkreten Sinnengenusses, an den Beschreibungen und
Abbildungen der Leckereien festsaugen. Kochbiicher verheissen. Sie
sind, in Barthes’ Sinne®, Mythen.

Das Bediirfnis, einzelne Zubereitungsarten oder -regeln schriftlich zu
fixieren, ist schon aus der Antike bekannt®*; auch aus dem Mittelalter
und der frithen Neuzeit sind verschiedene Kochbiicher erhalten. Wih-
rend die fritheren Werke ausschliesslich die Kiiche der gesellschaftlichen
Elite kodifizierten, bildete sich ab Ende des 18. Jahrhunderts ein neuer
Typus von Kochliteratur heraus: Biichlein, die sich in volksaufklireri-
schem Bemiihen an die kochenden Hausmiitter richteten, mit dem Ziel,
die unteren Schichten zu kluger, sparsamer und gesunder Wirtschaft zu
erziehen®.

Nebst dieser schmucklos-spartanischen Kochlehre erbliithte aber nach
1800 auch die Gastrosophie, deren Vertreter das Kochen und Essen
auf den Rang von Kunst, Kultur und Geist erhoben (vgl. das Ein-
gangszitat zum dritten Abschnitt). Grundlegende Werke dieser Rich-
tung stammen von Jean-Anthélme Brillat-Savarin und von Friedrich
Rumohr.

Auf dem Buchmarkt hat sich die Koch-, Ess- und Trinkliteratur einen
gewichtigen Anteil erobert. Gerade in den letzten Jahren war laut
Schweizer Biicherverzeichnis?® ein starker Zuwachs zu vermerken.
Unter dem Stichwort «Kochen, Speiserezepte» zihlte ich:

1956-60 98 Titel
1966-70 137 Titel
1976-80 258 Titel

Kuriosititenhalber wurden verschiedene alte Rezeptsammlungen und
gastrosophische Grundlagenwerke vergangener Jahrhunderte wieder
neu aufgelegt, teils sogar in Reprints. Die grosse Masse der Kochbiicher
ist jedoch jiingeren Datums und mehr oder weniger deutlich fiir die Pra-
xis gedacht. Da gewohnliche Anleitungen fiir die gew6hnliche Hausfrau
schon zur Genlige existieren, dringen sich immer ausgefallenere Ideen,
immer speziellere Zielgruppen auf. Heutige Erzeugnisse bieten sich
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Umweltbewussten, Hausminnern, Senioren, Wohngemeinschaften,
malenden Kindern, Musikern, Linienbewussten, Italienfans, Ausgeflipp-
ten, Konservenliebhabern, Vegetariern u.a.m. an. (Es gibt auch schon
Rezeptbiicher fiir die Futterzubereitung fiir Hund und Katze.)

Vermehrt wird heute auch wieder versucht, an die Tradition der
Gastrosophen des 19.Jahrhunderts anzukniipfen, wo Feinschmeckerei
und Kultur ineinander aufgingen.

So spannt sich ein weiter Bogen von der sproden Regelsammlung zum
ausfiihrlich kommentierten Prachtbildband?’.

II. Das Betty Bossi-Phdnomen

Der nun folgende Teil dient dazu, eine der erfolgreichsten schweizeri-
schen Kochbuchmarken — wenn nicht die erfolgreichste iiberhaupt — der
letzten Jahre etwas genauer unter die Lupe zu nehmen.

Welche Position im oben skizzierten Feld der Kochliteratur findet in
der Eidgenossenschaft Anklang? Wie ist die Kiiche beschaffen, die auf
solche Zustimmung stosst? Welche Werte werden neben den Hand-
lungsanweisungen fiir die Kiiche vermittelt?

1. Betty Bossi

Ganz so beriihmt wie Brigitte Bardot ist unsere helvetische B. B. nicht.
Doch immerhin: 1980 sollen 84% von befragten Deutschschweizern
und 50% der Welschen Betty Bossi gekannt haben®, heute diirften es
noch mehr sein. An den Landesgrenzen scheint ihrer Publizitiit eine Bar-
riere gesetzt?’,

Betty Bossi wurde 1956 in die Welt gesetzt: Ab diesem Jahr gab die
Firma Sais (Ole und Fette) fiir ihre Kundinnen eine kostenlose Kochzeit-
schrift, eben die Betty Bossi Post, heraus. Die Namenwahl war sorgfiltig
bedacht und wohl getroften. Das altbekannte, vertrauliche Betty, Kurz-
form der beliebten Madchennamen Bettina oder Elisabeth, deutet mit
dem modernen Schluss-Ypsilon diskret aut Weltoffenheit. Der Zunamen
fahrt alliterierend fort im klaren Jambentrott.

Die Betty Bossi Post wurde aus dem Reklamebudget der Sais finanziert
(eine vergleichbare Zeitschrift hielt sich beispielsweise auch Knorr). Ab
1967, soweit ich im Schweizer Biicherverzeichnis® eruieren konnte,
wurden unter Betty Bossis Namen nebenbei auch schmale Broschiiren
herausgegeben und verkauft, die Mehrzahl davon in franzosischer
Sprache®",
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Vom folgenden Jahr an wurde fiir die Zeitschrift eine Abonnements-
gebiihr erhoben.

Im Alter von 17 Jahren schliesslich gab Betty Bossi ihr erstes Buch her-
aus, sowohl deutsch wie franzosisch. Es wurde zum Verkaufsschlager.
An spiiterer Stelle werde ich auf die Entwicklung des Biichergeschiftes
zuriickkommen.

Bis anhin war immer angegeben worden, dass Betty Bossi, «Beraterin
in Koch- und Haushaltsfragen», eine «<KKonsumentenstiftung der Firma
Sais» sei. Das dnderte sich mit der eigenen Verlagsgriindung am 21. April
1977. Betty Bossi war altersgemiiss volljihrig geworden und machte sich
selbstindig. Der «Verlag Betty Bossi AG» will, laut Eintragung im Han-
delsregister, Zeitungen, Zeitschriften und Biicher herausgeben und
«setzt sich die Information auf dem Gebiet der Hauswirtschaft, insbeson-
dere des Kochens, zum Ziele».

1980 wurde der Zeitung ein Face-Lifting verpasst; mittels gezielter Ver-
dnderungen, aufgrund von Umfragen und durch eine Werbekampagne
unterstiitzt, wurde die Abonnentenzahl in die Hohe getrieben (480 000
waren es im August 1980). Fiir die Beziiger wurden weitere Servicelei-
stungen entwickelt: Am Telefon stehen Experten fiir Ernihrungskunde,
Diiit, Elektroapparate und allgemeine Kochfragen, besonders im Zu-
sammenhang mit den Rezepten oder Angaben der eigenen Zeitschrift,
zur Verfligung. Die Dienste werden iiberaus rege in Anspruch genom-
men. Betty Bossi beschrinkt sich lingst nicht mehr aufs bloss Litera-
rische. Sie hat nebenbei auch einen Warenversand von beachtlichem
Ausmass erofinet. In der Zeitung werden jeweilen Geritschaften, die in
engerem oder weiterem Sinne mit Kochen und Haushaltsfiihrung zu
schaffen haben, in Spezialangeboten vorgestellt, zur Bestellung «exklu-
siv flir Betty Bossi-Abonnenten» (Kuchenformen, Kiichentimer, Mehl-
siebe, Rezept-Sammelordner, Pizza-Schneider usw.). Die Waren stehen
mit den Rezepten im Innern der Zeitschrift manchmal in losem Zusam-
menhang. Im iibrigen ist die Zeitung fast frei von Reklame, nur hie und
da, heute fast verschwunden, ist die alte Bindung zu Sais zu bemerken.

2. Die Betty Bossi Zettung aktuell

Die Zeitung erscheint jihrlich in zehn Ausgaben zu Fr. 9.50 im Abon-
nement. Die Auflage ist von 420 000 im Jahre 1980 auf 750 000 im Jahre
1984 gestiegen; seit 1985 werden die Auflagenzahlen geheimnisvoll ver-
schwiegen. Das meist sechzehnseitige lose Heft hat ein angenehmes
Format (ungefihr wie das Tages-Anzeiger-Magazin) und besticht auf
den ersten Blick durch viele grossziigige Farbfotos.
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Auf der Titelseite prangt oben der immer gleiche, altvertraute
Namenszug. Den restlichen Raum nimmt die farbige Abbildung einer
verlockenden Speise ein, deren Herstellung im Rezeptteil erldutert
wird. Unten werden in Stichworten Schwerpunkte der Nummer ange-
kiindigt.

Die Riickseite ist reserviert flir das Inhaltsverzeichnis, einen Leitartikel
der Redaktion im freundlichen Plauderton und einen unterhaltsam-lehr-
reichen Beitrag iiber Themen rund ums Kochen (z.B. ein Einfiihrungs-
kurs ins Kiichenlatein, Interviews mit Berufskochen, Abonnentinnen
0.4.).

Das Hauptthema der Ausgabe («<Herbstkiiche», «Pizza», «<Zucchetti»)
prisentiert sich auf der 3. Seite mit einer wirkungsvollen, grossformati-
gen Farbfoto; auf der folgenden Doppelseite wird das Thema in ver-
schiedenen Variationen (Rezepten) durchgespielt, meist ebenfalls mit
Bild.

Seite 6 ist iiberschrieben mit «<Heinzelminnchen des Haushalts»: Hier
werden mit Schwarzweissfotos und Text etwa sechs Geriitschaften vor-
gestellt, die die moderne Haushaltsfiihrung erleichtern und versch6nern
sollen. Betty Bossi hat die einzelnen Gegenstinde ausgewihlt und auf
ihre Zweckmissigkeit tiberpriift; Bestellungen miissen jedoch direkt an
die angegebenen Verkaufsgeschiifte gerichtet werden.

Die 7. Seite bringt Fachartikel zu Ernihrungsfragen und Lebensmit-
telkunde, verfasst von verlagsexternen Experten. Nebenan winken noch
drei Haushaltstips.

Das mittlere Doppelblatt sowie die 12. Seite sind wiederum Rezepten
gewidmet, die um verschiedene Nebenthemen gruppiert sind. Fotos
diirfen auch hier nicht fehlen.

«Das gefilmte Rezept» von Seite 10 erklirt und illustriert die Zuberei-
tung eines Gerichtes Schritt fiir Schritt.

Es folgt das «Gourmet-Rezept» mit einer vom tiblichen Stil sich abhe-
benden Création a la Nouvelle Cuisine.

Belehrung ist das Ziel der 13. Seite; hier werden beispielsweise ein
Gewiirz oder eine Getreidesorte vorgestellt und Anregungen zu ihrer
Verwendung gemacht.

Die Seiten 14 und 15 enthalten Tips fiir Kiiche und Haushalt, Antwor-
ten auf Fragen, die dem telefonischen Beratungsdienst oft gestellt wer-
den, Informationen iiber Elektrogeriite u.a. Auch ein grosserer Artikel
tiber Erndhrungsprobleme findet hier noch Platz sowie eine kurze
Inhaltsvorschau auf die ndchste Ausgabe.

Die Riickseite schliesslich prisentiert die Betty Bossi-Spezialangebote
aus dem eigenen Warenversand.
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Fassen wir diese Aufzihlungen zusammen und gehen in der Betrach-
tung etwas tiefer*.

Die preisgiinstige Zeitung ist von angenehmem Ausseren: konsequent
auf den Themenbereich Ernihrung - Kiiche - Haushalt ausgerichtet,
dabei abwechslungsreich und klar geordnet. Die Asthetik gleitet weder
ins allzu Hausbackene noch ins Elitdre ab, sondern zeigt verhaltenen
Reichtum; mindestens ein Drittel des Raumes wird von Fotografien in
einheitlichem, elegantem Stil eingenommen, die Farben sind sorgfiltig
aufeinander abgestimmt, schrille Kontraste werden gemieden.

Die Hilfte der Zeitschrift steht zur Verfligung fiir Kochanleitungen
bzw. die Abbildungen der fertigen Speisen. Fiir den Beniitzer ist es von
Vorteil, dass die Rezepte nicht wild durcheinander purzeln, sondern
ordentlich brauchbar gruppiert sind; dabei wird oft auf einheimische,
saisongerechte Zutaten geachtet. «Das gefilmte Rezept» bietet von
Nummer zu Nummer einen zwanglos unsystematischen Kochlehrgang,
wihrend die Gourmet-Seite dem Ganzen mit einem Hauch von Hocus-
Bocuse die kulinarischen Glanzlichter aufsetzt.

Wohltuend fillt das Fehlen von Firmeninseraten auf - Werbung findet
zwar trotzdem statt, aber diskret gefiltert und beschrinkt auf Waren, fiir
deren Qualitét sich Betty Bossi verbiirgt. Ungefihr vier Seiten werden
insgesamt flir belehrende, informative Beitrige genutzt. Unverkennbar
setzt Betty Bossi ihren Stolz darein, anerkannte Fachleute (Mediziner,
Erndhrungswissenschafter, Konsumentenberater usw.) zur Mitarbeit zu
gewinnen.

Die Artikel greifen aktuelle Fragen auf, popularisieren die Ergebnisse
wissenschaftlicher Forschung und verfolgen das Ziel einer guten und
gesunden Ernihrung, wobei auch volkswirtschaftliche Interessen im
Blick behalten werden. Tieferschiirfende weltmarktpolitische oder 6ko-
logische Probleme werden kaum angetippt.

3. Betty Bossi Kochbiicher

Vor tiber zehn Jahren gab Betty Bossi — damals noch «eine Konsumen-
tenstiftung der Firma Sais» - ihr erstes Kochbuch heraus. «Betty Bossi
Backbuch» hiess es schlicht und wirkungsvoll. Seither ist durchschnitt-
lich jedes Jahr ein neuer Titel erschienen - es sind nun dreizehn -, wih-
rend die dlteren Exemplare stindig wieder nachgedruckt worden sind.

Auflagenziffern gibt der Verlag heute nicht mehr bekannt; ich bin des-
halb bei Zahlen auf frither publizierte Daten und auf Mutmassungen
angewiesen. Schon 1977 waren von den ersten drei Veroffentlichungen
auf dem relativ kleinen Schweizer Markt «nahezu eine Million» abge-
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setzt worden®. Einzelne Titel haben heute Auflagen von iiber 500 000.
Insgesamt schiitze ich (vorsichtig), dass etwa vier Millionen Betty Bossi-
Biicher vertrieben worden sind*’. Welschschweizer kénnen die Erzeug-
nisse alle mit einer Ausnahme* in franzésischer Sprache erwerben. Seit
1982 ist ein Titel gar in Blindenschrift erhiltlich®.

Schon das erste Buch hatte die charakteristische Form, wie sie mit
geringen Abweichungen bis heute durchgehalten ist: Ungefihr hundert
Rezepte sind unter einem Titel gesammelt, das ergibt einen Umfang von
120 bis 170 Seiten im Format A5. Deckel aus Glanzkarton schiitzen die
Blitter, die durch eine Spirale zusammengehalten sind - sehr praktisch,
da in der Kiiche jede gewiinschte Seite problemlos aufgeschlagen bleibt
(ein grosser Vorteil, wenn man die Hinde im Teig hat!). Ein Fiinftel bis
ein Viertel des Platzes beanspruchen die fast immer ganzseitigen Glanz-
farbfotos. Graphische Gestaltung, Stil und Qualitdt der Biicher sind tiber
die 13 Jahre hinweg fast unveréndert; als Stylistin und Fotografin zeich-
nen 1984 noch die gleichen Damen wie 1973.

Der Preis ist vergleichsweise bescheiden, vor allem in Anbetracht der
reichen Bebilderung: anfangs Fr. 9.80, heute Fr. 14.80. Betty Bossi erhebt
nicht den Anspruch, sorgfiltig aufgebaute Lehrginge oder ein umfas-
sendes Kiichenhandbuch zu schreiben; ihre Publikationen sind auf ein-
zelne Themen zentriert, beispielsweise «<Kuchen» oder «Schlank, fit &
gesund» oder «Fleischkiiche». Wihrend in den ersten Biichern noch
konsequent Produkte der Firma Sais auf den Zutatenlisten figurierten
(Planta, Astra), ist die Produktenennung seit 1977 langsam am Ver-
schwinden.

Eine kurze Einleitung geht dem kochpraktischen Teil voran. Betty
Bossi stellt darin die Idee des Buches vor und preist es auch gleichzeitig
an, in lockerer, gewissermassen miindlicher Tonart, die Mitte suchend
zwischen Information und Verfiihrung. Stets kehrt die Beteuerung wie-
der, dass alle Rezepte sorgfiltig und exklusiv flir diese Sammlung aus-
gesucht, niedergeschrieben und griindlich erprobt worden seien.

In den Anfingen sprach hier in der Einleitung ein personifiziertes
Betty Bossi-Ich seine Leserinnen an. Anders heute: Fiir Aussagen in
erster Person wird die Pluralform gewihlt (auch etwa «wir von Betty
Bossi»), man gibt sich als Team zu erkennen hinter dem Pseudonym. Ein
zweiter Unterschied steckt in der Anrede der Beniitzer: Frauen und
Minner werden nun beide explizit angesprochen.

In den neueren Biichern schliisseln nach der Einleitung Spezialregi-
ster die enthaltenen Rezepte aufnach verschiedenen Gesichtspunkten -
eine sehr kluge und niitzliche Einrichtung.

Anschliessend fiihren einige Seiten sachlich-informativ ins spezifische
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Thema des Buches ein. Hier ist der Platz, um Wissenswertes rund um
den Backofen zu vermitteln, Anweisungen zu geben fiir den klugen Ein-
kauf, fir Lagerung oder Vorbereitung von Rohstoften usw.

Der Rezeptteil zeigt eine {ibersichtliche, immer gleiche Darstellung.
Auf der linken Seitenhilfte werden die Ingredienzen in der Reihenfolge
des Gebrauchs untereinandergereiht. Rechts sind auf der entsprechen-
den Hohe die Manipulationsanweisungen in Infinitivform: prizis, leicht
verstindlich (wenig franzésische Fachtermini) und stereotyp (das lisst
sich nicht ganz vermeiden, da die Techniken der Zubereitung stets wie-
derkehren). Die Rezepte werden ergidnzt mit Tips zur Zubereitung, Hin-
weisen auf Variations- und Kombinationsméglichkeiten u.a.m.

In unregelmissigem Rhythmus sind die ganz- oder doppelseitigen
Farbfotos der Gerichte eingestreut.

An Platz wird nicht gespart, nirgends entsteht der Eindruck von
gedringt vollgeschriebenem Papier. Sehr oft bleibt unter dem Text noch
weisse Fliche, wo man eigentlich mit einem nichsten Rezept beginnen
konnte. Fast nie jedoch wird die Beschreibung eines Gerichtes auf zwei
Seiten auseinandergerissen. Nicht nur der grossziigigen #sthetischen
Wirkung kommt diese Regel zugute, sondern wiederum auch ganz prak-
tisch demjenigen, der mit dem Buch kocht und nicht mit bekleckerten
Fingern mitten in der Arbeit die Seiten zu wenden braucht. Der freie
Platz kann natiirlich auch fiir personliche Anmerkungen verwendet wer-
den. Ein alphabetisches Inhaltsverzeichnis, manchmal ein paar leere
Notizseiten oder Reklame fiir die anderen Betty Bossi-Biicher und die
Zeitung (inklusive Bestellkarte) beschliessen den Band.

«Betty Bossi Kochbiicher sind schliesslich
typische Schweizer Kochbiicher fiir die
Schweizer Kiiche, entwickelt und verfasst von
und fir Frauen, die wissen, welche Aufgaben
und Probleme man heutzutage in der Kiiche
hat.

P S. Dass auch sehr viele Minner nach Betty
Bossi kochen, freut uns ganz besonders»*".

Was macht denn nun den Erfolg von Betty Bossis Blichern auf dem
Schweizer Markt® aus? Sie trifft mit ihrer Art offensichtlich auf die
Zustimmung von Hunderttausenden, sittigt Bediirfnisse. Und mit ihrem
Einfluss formt sie das Koch- und Erndhrungsverhalten des heutigen
Schweizers mit.

Es ist kein purer Zufall, dass Betty Bossis Kochbiicher auf ein Bediirfnis
antworten, eine Liicke flillen. Denn vor jedem neuen Titel werden mit
Marktsondierungen und Abonnentenumfragen gewiinschte Themen
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geortet und durchleuchtet. Der erfolgverheissende Favorit wird dann

ungefihr innerhalb eines Jahres ausgestaltet und produziert. Um die

Rezepte alle zu testen und auszuwihlen, ist ein Stab von routinierten

professionellen Mitarbeitern in einer bestens ausgeriisteten Experimen-

tierkiiche am Werk.

Der Gebrauchswert von Betty Bossis Kochbiichern ist dementspre-
chend hoch. Wer sich dafilir entschlossen hat, eines der Rezepte aus-
zuprobieren, wird schliesslich etwas Geniessbares auf dem Teller haben.
Auch Personen, die in der Essenszubereitung nicht geschult oder geiibt
sind - womit ich insbesondere Minner meine -, schaffen mit Betty Bos-
sis Hilfe eine « Wurst im Teig». Zuverldssige Mengenangaben und Hand-
lungsanweisungen gewinnen das Vertrauen auch der versierten Haus-
frau. Alles geht sicher und problemlos. Betty Bossi selbst versichert stets,
dass ihre Rezepte gelingen werden, wenn man sich nur an die Vorschrif-
ten halte, und, wie eine Umfrage gezeigt hat, stimmen die Leser und
Beniitzer zu.

Und wie sind die Gerichte beschaffen, die dem helvetischen Gaumen
munden? «Gut, gesund, preiswert und schnell», so charakterisiert Betty
Bossi selbst ihre Kiiche im Untertitel ihres zweiten Buches von 1975.
- «Gesund»: Es ldsst sich kaum abstreiten, dass Betty Bossi auf relativ

zutrigliche und nach physiologischen Gesichtspunkten wertvolle

Nahrung achtet. Es werden viele Rezepte angeboten fiir abwechs-

lungsreiche Gemiise- und Salatzubereitung. Dicke Tunken, lange

Garzeiten usw. werden nach Moglichkeit vermieden. Zwei Titel der

Kochbuchserie widmen sich insbesondere der gesunden Kiiche®!.

Empfehlungen von Rohkost, Vollwertgetreide, Produkten aus biolo-

gischem Anbau o.4. sind allerdings selten.

- «Preiswert» trifft ebenfalls ziemlich durchgehend zu. Wie ein Blick in
die Kiichenregale von Studenten lehrt, sind Betty Bossis Vorschlige
auch flir studentische Budgets attraktiv. Dank der niederen Lebens-
mittelkosten*? sind heute eben selbst friihere Luxusartikel vergleichs-
weise giinstig. So finden denn selbstverstiindlich viele Produkte Ver-
wendung, die sich in grossem Ausmass erst nach dem Zweiten Welt-
krieg auf dem hiesigen Esswarenmarkt ihren festen Platz erobert
haben, von Ananas, Auberginen, Avocados bis zu Zitrusfrichten.
Allzu exotisch und teuer aber sind Betty Bossis Zutaten nicht; unver-
niinftigem Luxus ist sie abhold. In jedem Buch ist jedoch klugerweise
an ein paar Rezepte flir Festtage, verwohnte Esser und dickere Geld-
beutel gedacht.

- «Schnell»: Auch hier hilt Betty Bossi ihr Versprechen recht zuverlis-
sig. Viele Gerichte brauchen zur Herstellung weniger als eine Stunde,
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nicht zuletzt deshalb, da auch gingige Halbfertigprodukte (Dosen,

Tiefkiihlfriichte und -gemiise) zur Anwendung kommen. Der Einsatz

von Dampfkochtopf, Mixer und Tietkiihler, die Arbeit und Zeit spa-

ren, wird propagiert und mit niitzlichen Tips verbessert. Es ist aller-
dings in den letzten Jahren zu beobachten, dass die neuen Biicher eher
zeitaufwendige, umstindliche und in diesem Sinne altmodische

Rezepte enthalten als in den frithen siebziger Jahren. Bestimmt hat

auch Betty Bossi festgestellt, dass Leute von heute sich wieder lieber

Zeit fiir die Kiiche nehmen und ein Gericht aus Grossmutters - ach

noch so unverdorbener - Welt zubereiten.

- Zu bestimmen, was als «gut»> empfunden wird und warum, ist freilich
ein dusserst delikates Unterfangen und tibersteigt den Rahmen dieses
Aufsatzes bei weitem*. Ich will aber versuchen, anhand von Betty
Bossis Rezepten wenigstens einzelne Kennzeichen schweizerischen
Geschmackes anzudeuten.

Der Geschmack einer Einzelperson, einer Gruppe oder eines Volkes
wird geprigt durch Tradition: Im allgemeinen hat man gern, was man
gewohnt ist und wie es Mutter zu kochen pflegte. Zum Festhalten am
alten gesellen sich aber auch Neugier und Lust auf unbekannte Speisen,
Gewilirze, Zusammenstellungen. In diesem Verhiltnis zwischen kulina-
rischer Bewahrung und Innovation scheint sich der Schweizer - jeden-
falls insofern er nach Betty Bossi kocht — durch eine relativ grosse Often-
heit gegeniiber fremden Einfliissen auszuzeichnen*!. Die Rezepte sind
nidmlich zu einem ansehnlichen Teil auslindischen Kulturen entnom-
men oder doch fremdlidndisch inspiriert. Allerdings, so ist gleich einzu-
schrinken, werden die Gerichte hier kaum in ihrer Originalversion ver-
breitet: Zum einen fehlen die richtigen Zutaten, zum anderen aber miis-
sen die fremden Geschmicke eben abgeschliften, geddmpft werden, um
hiesigen Verhiltnissen mundgerecht zu sein. Bei allzu starker Fremdheit
wird flir Zunge und Gaumen bald die Grenze zum Ekel tiberschritten.
Fremde werden aufgenommen, miissen sich aber anpassen. (Was
Restaurants hier als «Curry» anbieten, diirfte einem Inder als typisch
schweizerische Spezialitiit erscheinen!) Die Art und Weise der Einbiir-
gerung scheint Betty Bossi besonders zu beherrschen.

Ein sicheres Gegengewicht zum Auslidndischen bietet Betty Bossi mit
einem ungefihr entsprechenden Anteil an betont schweizerischen, alt-
bekannten Gerichten. Die kulinarische Tradition, die nicht zuletzt die
nationale Identitit mitstiftet und bestitigt, soll fortgesetzt werden. Aber
auch hier herrscht Verzerrung, da die alten Rezepte heute nicht mehr
gleich gekocht werden kénnen wie frither. Nostalgie verfilscht den
Riickblick.
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Dass das Fleisch eines der liebsten Nahrungsmittel des Schweizers ist,
driickt sich u.a. im Ansteigen des Fleischverbrauchs aus*. So widmet
auch Betty Bossi der Zubereitung von Fleischgerichten viel Aufmerk-
samkeit'®, doch werden sie nie derart ins Zenrum geriickt wie beispiels-
weise in Lehrbiichern fiir die Hotelkiiche. Betty Bossi regt oft zur Ver-
wendung von preisgiinstigeren Fleischarten und -teilen (Schaf, Gefliigel,
Gehacktem, Brit usw.) an. Innereien, Hirn u.d. finden dagegen kaum je
Erwidhnung®’. Auch Fischrezepte sind nicht eben hiufig*.

Lieblingsgeniisse der Eidgenossen miissen aber nach wie vor auch die
Siissigkeiten sein. Vier Biicher von dreizehn hat Betty Bossi fast aus-
schliesslich dieser Sparte vorbehalten, vom ersten («Betty Bossi Back-
buch» 1973), das den Erfolgsreigen ertfinete, bis zum letzten («Dessert-
traume» 1985). Man ist sich zwar der Schidlichkeit des gewohnten Zuk-
kerverzehrs bewusst, mag aber doch nicht aufs Siisse verzichten®. Das
weckt den Bedarf nach Rezepten fiir neue, «leichte» Desserts.

Genauere Ess- und Geschmackspriferenzen des Schweizers miissten
durch feinere und ausfiihrlichere Analysen von Rezepten einerseits, vom
Einkaufsverhalten andererseits gewonnen werden; ich habe bereits
erwihnt, dass ich diese Aufgabe hier nicht leisten kann. Zum Schluss die-
ses Abschnittes aber méchte ich noch einmal grob und umfassend die
Kiiche charakterisieren, mit der Betty Bossi ihr nach Hunderttausenden
zihlendes, lesendes und ausflihrendes Publikum erfreut:

Eine geschickt aufgeficherte Palette enthilt Gerichte flir unterschied-
liche Esser zu verschiedenen Anlissen. Der Grossteil des Angebotes ist
fiir den Alltag und fiir einfache Einladungen gedacht, der Aufwand in der
Kiiche hilt sich dementsprechend in Grenzen. Die vorgeschlagenen
Speisen bieten Abwechslung, sind geschmackvoll und reichhaltig, doch
nicht zu schwer. Exzentrik und Schnickschnack werden gemieden. Die
Art der Pridsentation strahlt Vertrauenswiirdigkeit und Qualititsbe-
wusstsein aus.

Ganz unzweifelhaft verdanken die Publikationen von Betty Bossi
einen entscheidenden Teil ihrer Attraktivitit der Fotografie. Man liest
das Buch wie einen Bildband, bliittert von Foto zu Foto; wo der Blick
hingenbleibt, sucht man nach erklirenden Worten - die Rezepte wer-
den zur Legende. Die angerichteten Speisen, mit goldbraunen Krusten
und seidigem Butterschimmer, verheissen auch optisch die Qualitit, von
der Betty Bossi spricht. Die Darstellung ist gediegen, sauber, grossziigig.
Ausgewogene Asymmetrie und Schrigen bestimmen den Aufbau des
Bildes; die Farbkomposition ist dezent und harmonisch. Am Rande
angeschnittene Topfe, Platten oder Teller vermitteln den Eindruck des
Ungestellten, Ungekiinstelten und riicken die Speisen optisch nahe. Wo
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ein Vorlegebesteck abgebildet wird, liegt es so, dass es genau in die
zupackende Hand des Betrachters passen wiirde. Die Abbildung verleiht
dem Moment der Perfektion Dauer. Die Zeit ist gebannt: Der Prozess der
Herstellung wie des Zerfalls wird verleugnet. Keine verschmierten
Schiisselrinder, keine Weinflecken auf dem Linnen, auch keine angebis-
senen Tortenstiicke. Mensch und Arbeit haben im Bild keinen Raum.
Nur das vollendete Gericht wird verewigt, prisentiert in makellosem
Geschirr auf reinen Materialien, umgeben von ausgewihlten Zutaten in
Rohform. Und schon hat die Fotografie gemogelt, betrogen: Die Speise
ist geschminkt worden fiir die Aufnahme®’, und die Perfektion, so beiliu-
fig sie sich gibt, ist héchst artifiziell.

Die Foto zeigt mir nicht, wie es aussehen wird, wenn ich das Rezept
von Seite 22 gekocht haben werde. Sie reprisentiert mehr als den darge-
stellten Gegenstand. Sie stilisiert die fertige Speise zum Ideal. Durch die
Asthetisierung werden die Sinne des Betrachters gereizt, und das Bild
wird zum Lustobjekt: zum kulinarischen Pin-Up~".

Dem Beniitzer von Kochbiichern werden nebenbei und meist unbe-
merkt auch Wertungen von Kochen und Essen sowie eine spezifische
Haltung gegeniiber der Kiiche mitgeteilt und nahegelegt. So lisst sich
auch aus Betty Bossis Veroftentlichungen eine bestimmte Ideologie -
der Begrift sei ohne abwertenden Beiklang verstanden — herauslesen.

Der Textteil der Biicher ist, wir haben es zuvor festgehalten, eher
knapp gehalten, sachlich und niichtern. Und doch wird selbst da, gerade
durch die Beschrinkung, mehr vermittelt, als man zunichst meinen
mochte. Das Kochen wird mechanistisch auf kurze, einfache Regeln und
Befehle reduziert. Der gesamte Vorgang scheint liickenlos formalisier-
bar: Die Zutaten werden in der abgemessenen Menge zum angegebenen
Zeitpunkt hinzugefligt und bei vorgeschriebener Temperatur gegart.
Der Koch wird zum blossen Ausfiihrenden; er muss sich auf den Entste-
hungsprozess des Gerichtes nicht einlassen, er tut einfach, was ihm
gesagt wird. Er wird nicht aufgefordert, seine Sinne zu gebrauchen oder
seine Kreativitiit zu entfalten>. Wenn man sich an die Vorschriften hilt,
winkt als Belohnung dafiir das sichere Gelingen und, dahinter verbor-
gen, Erfolg und Anerkennung von der (Tisch-)Gesellschaft™.

Gegensitzlichen Beteuerungen der Einleitung und den stimulieren-
den Bildern zum Trotz legen die trockenen, sich wiederholenden
Anweisungen nahe, Kochen sei eine niichterne Titigkeit, die moglichst
rationell, effizient und ordentlich durchgestaltet werden solle. So scheint
noch unter der Hochglanzfarbfoto die geistlose, ganz aufs Niitzliche
gerichtete Rezeptsammlung des alten Lehrbuches «fiir kluge und spar-
same Hausmiitter» durch.



204 Kathrin Biegger

Der Oberflichenschein triigt: Das Geniessen — nicht nur im Konsum,
sondern auch im Schaffen - ist (noch) stets Exklusivitit. Wo werden
Kochen und Essen «von Wiirdigen um ihrer selbst willen»>* geiibt?

Es zeigt sich in Betty Bossis Kochbiichern - wie in fast allen anderen
tibrigens auch -, dass wir das Tun entwerten und unsere Begierde nur
aufs Gemachte, aufs fertige Objekt richten. Nicht im Kochen, in der
Arbeit (schon) ist Erfiilllung, sondern erst in der Ess-Ware, die, glinzend
perfekt wie von der Fotografie uns vor Augen geriickt, keine Spuren von
Kiichenarbeit mehr an sich tragen soll®.

Auch im Kochbuch kehren die Einstellungen einer Gesellschaft wie-
der.

Anmerkungen

' Antonius Anthus: Des Antonius Anthus Vorlesungen iiber Esskunst (1838). Bern
1962, 112.

? Auffallend, dass bei «Gourmet>» sofort an einen Mann gedacht wird. Nicht nur
beim Kochen, sondern auch beim Essen scheinen Mann und Frau verschledene
Range einzunehmen.

3 In Freundschafts- und Heiratsinseraten wird nicht selten darauf hingewiesen,
dass man gerne koche bzw. esse.

* Antonius Anthus (wie Anm. 1), 22.

5 Reiches Material zu diesem Thema findet sich bei:

- Claus-Dieter Rath: Reste der Tafelrunde. Das Abenteuer der Esskultur. Reinbek/
Hamburg 1984:

- Mario Bellini (Hg.): Progetto mangiare — Eating as design. Milano 1981 (Album, 1.
annuario da progetto e cultura materiale, dir. da M. Bellini).

® Gert Ueding: Vom Stil der Kochkunst. In: Ludwig Fischer u.a. (Hg.): Gebrauchs-
literatur. Methodische Uberlegungen und Beispielanalysen. Stuttgart 1976, 170-181,
hier: 171.

7 Ann Barr und Paul Levy: The Official Foodie Handbook. A Harpers & Queen
Publication. L.ondon 1984. «Foodism» wird dieser neue Gastrokult genannt, «Foo-
dies» seine Adepten.

¥ So die Uberschrift der Rubrik, die Wolfram Siebeck im Zeit-Magazin betreut.
Siebeck spricht von «Herrn Protz und Frau Neureich» (Zeit-Magazin Nr.21, 17.5.
1985, 62).

Pikantes Detail am Rande: In Frankreich entdeckte man, dass nicht wenige der
«nouveaux gourmands» die «anciens militants» von 1968 seien ... (J. Duvignand und
J.P. Corbeau: Les Tabous des Frangais. Paris 1981, 186).

* Aus dem Editorial von «Feinschmecker», Hamburg, Heft 3/1985, 5. Der «Fein-
schmecker» zitiert damit seine eigene programmatische Erkldrung, mit der er vor
zehn Jahren sein erstes Heft einleitete.

'"" Freilich ist der schnelle Imbiss keine moderne Erfindung: vgl. z.B. die etwas
nostalgische, im besten Sinne unterhaltende Analyse von Birgit Knop und Martin
Schmitz: Currywurst mit Fritten. Von der Kultur der Imbissbude. Ziirich 1983.

" Hugo Aebi u.a. (Hg.): Zweiter Schweizerischer Ernihrungsbericht. Bern 1984,
417.

"2 Es gibt noch eine Reihe weiterer Widerspriichlichkeiten rund ums Essverhal-
ten: Der Schlemmerei steht die Trimm-dich-Kost gegeniiber, der Fettleibigkeit die
Magersucht, der Internationalisierung aller Speisen die Begeisterung fiir Regional-
spezialititen usw.
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" Hugo Aebi u.a. (Hg.) (wie Anm. 11), 32.

" Es liegt nahe, eine dhnliche Beziehung zu postulieren wie zwischen Elite- und
Volkskultur.

' Vgl. Beat Wiithrich: Das Genie des Zeitgeschmackes. In: Die Weltwoche, Nr.
37, 12.9.1985, 59. Untertitel: Uber die Riickkehr des Paul Bocuse zu Mamas Kiiche.

' Zeit-Magazin Nr. 23, 31. Mai 1985, 28.

'” Das Koch- und Hauswirtschaftsobligatorium fiir Schiilerinnen in Ziirich ist
allerdings unbeliebt und wird heftig angefochten: Das Odium des Faden, Kleinlichen
und Phantasielosen haftet ihm an. Das freiwillige Kursangebot der selben stidtischen
Stelle (Berufsschule VI) aber erfreut sich regen Zuspruchs und wird stets ausgebaut.

'"" Die Migros-Klubschule in Ziirich bspw. bot 1985 ungefihr ebenso viele Koch-
veranstaltungen an wie Kurse in «Allgemeinbildung» (darunter fallen Geschichte,
Kunst, Literatur, Philosophie, Medien, Natur und Technik) oder in «Psychologie».

' Man rufe sich die Prisentation eines Nouvelle-Cuisine-Menus vor Augen!

" Zeit-Magazin Nr.23, 31. 5. 1985. Bedauernd stellt der Autor anschliessend fest,
dass dadurch allein noch keine Gewihr fiir eine Verbesserung der Zusténde bestehe.

2! Karl F v. Rumohr: Geist der Kochkunst. Miinchen 1922, 15-16 (1. Auflage 1822).

2 Gert Ueding (wie Anm. 6), 178.

¥ Roland Barthes: Mythen des Alltags. Frankfurt/Main °1981.

* Reay Tannahill: Kulturgeschichte des Essens von der letzten Eiszeit bis heute.
Wien 1973, 83.

» Auch Zacharias Beckers Noth- und Hiilfsbiichlein (1788) widmete dem Kochen
und Essen mehrere Kapitel; vgl. Ueding, wie Anm. 6, 171-173.

Aus der selben Besorgnis heraus kam es wohl auch zur Griindung der staatlichen
Hauswirtschafts- und Kochkurse fiir Middchen.

% Schweizerische Nationalbibliographie; Katalog der Schweizerischen Landes-
bibliothek. Verlag des Schweizerischen Buchhindler- und Verlegervereins, Ziirich.

Weinatlanten, Barmixlehrginge, Restaurantfiihrer, Ratgeber fiir Tischdekoratio-
nen und dhnliche Publikationen sind nicht mitgezihlt!

" Dies ist das Thema von Gert Uedings Essay: Vom Stil der Kochkunst (wie
Anm. 6).

% Betty Bossi Zeitung (zitiert im folgenden nur noch: BBZ), August 1980, 2.

 Es bleibt die Frage, ob dies mit ihrer helvetischen Eigenart oder bloss mit der
Werbe- und Verkaufsstrategie ihrer Verleger zusammenhiinge. Das Tessin fillt fir
Betty Bossi als Absatzgebiet im grossen ganzen ebenfalls weg, da sie sich nicht italie-
nisch dussert.

3 Wie Anm. 26.

31 Z.B. <A I'heure en moins d’'une heure» (1967); «Le buffet froid» (1967); <Les
mille et un appréts de la pomme de terre» (1968).

32 Betty Bossi Zeitung. Fachzeitschrift fiir Kochen und Haushalten. Verlag Betty
Bossi AG, Ziirich. Der vorliegende Aufsatz wurde im Herbst 1985 verfasst und ist des-
halb moglicherweise in einigen Angaben nicht auf dem jiingsten Stand.

% Die folgenden Uberlegungen gelten mit einigen wenigen Unterschieden auch
fiir die Kochbiicher; anderseits trifft manches vom Abschnitt «Betty Bossis Kochbii-
cher» wiederum auch auf die Zeitung zu.

3 Betty Bossi: Kochen fiir Giiste. Ziirich 1977, 148.

3 Zum Vergleich: Anzahl der Privat-Haushaltungen in der Schweiz 1980:
2449784 (nach dem Statistischen Jahrbuch der Schweiz, herausgegeben vom
Bundesamt flir Statistik, Basel 1982).

36 100 Wunderrezepte: ‘Ghackets, Wiirscht und Gschnitzlets’».

37 «Gratins, Eintépfe, Soufflés, Aufliufe».

3 BBZ Nr. 9, Oktober 1981.

3 Ich schreibe der Einfachheit halber «<Schweizer» - exakter miisste man differen-
zieren zwischen der Haupteinflusszone Deutschschweiz und der Romandie, wih-
rend das Tessin — wie friiher schon angemerkt — wegfillt. Eine genauere Analyse, ob
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und wie verschieden Betty Bossi dies- und jenseits des «Roschtigrabens»(!) auf-
genommen wird, wire bestimmt interessant.

“ BBZ Nr.6, August 1980.

"' «Salatkiiche» von 1979 und «Schlank, fit & gesund» von 1981.

* Ein Arbeiterhaushalt musste 1912 noch 50% des Einkommens fiir Nahrungsmit-
tel aufwenden. (Albert Hauser: Ernihrungsgewohnheiten und Tischsitten. In: Die
Schweiz. Vom Bau der Alpen bis zur Frage nach der Zukunft. Ein Nachschlagewerk.
Redaktion: N. Flieler u.a. Ziirich: Ex Libris 1975, 502-507; hier 506); wihrend heute
durchschnittlich 12-13% fiirs Essen ausgegeben werden.

* Ausfiihrungen zu «Geschmack» finden sich bei:

- C.D. Rath (wie Anm. 5).

- Wolfgang Schivelbusch: Das Paradies, der Geschmack und die Vernunft.

Eine Geschichte der Genussmittel. Miinchen 1980.

- Ulrich Raulff: Chemie des Ekels und des Genusses. In: D. Kamper und Ch. Wulf:
Die Wiederkehr des Kérpers. Frankfurt/Main 1982, 241-258.

* Eine im Jahre 1980 durchgefiihrte Umfrage hat ergeben, dass die Ziircher aus-
wirts ebenso gern italienisch essen wie schweizerisch und dass weiter die franzs-
sische und asiatische Kiiche sehr beliebt sind (nach: H. Aebi u.a. [Hg.] [wie Anm. 11],
415).

* Hugo Aebi u.a. (Hg.) (wie Anm. 11), 38-43.

* In der Ankiindigung zum Buch «Fleischkiiche» schreibt Betty Bossi (BBZ Nr. 6,
August 1980, 2): «Nun ist es da, dieses wichtigste Betty Bossi Kochbuch. Betty Bossi
weiss, was Sie sich von diesem Buch wiinschen, und ist deshalb in der Lage, Thnen zu
zeigen, wie Sie mit Fleisch mehr machen kénnen ... Fleisch ist unser teuerstes Nah-
rungsmittel. Es ist deshalb besonders wichtig, dass die Fleischgerichte immer gelin-
gen.»

7 Dies spiegelt wiederum die Konsumgewohnheiten der Schweiz, die teure Rin-
derhinterviertel importiert, billigeres Fleisch von minderer Qualitidt dagegen zu
Schleuderpreisen ins Ausland abstossen muss, da es hier nicht gegessen wird.

** Fisch hat in den letzten Jahren durch die Nouvelle Cuisine an Renommée
gewonnen - ob wohl bald «Betty Bossis Fischkiiche» erscheinen wird?

¥ Der Konsum von Zucker und zuckerhaltigen Esswaren ist zwischen 1970 und
1980 nicht mehr weiter angestiegen; es macht sich eher ein zaghafter Trend zur
Umkehr bemerkbar. Doch noch stets verschleckt jeder von uns durchschnittlich 40
kg Zucker pro Jahr! (H. Aebi u.a. (Hg.) (wie Anm. 11), 79.

" Food-Styling heisst das und ist ein selbstindiger Beruf geworden.

' Ein Vergleich von Akt- und Kiichenfotografie miisste spannend werden.

> So sind beispielsweise die «Tips» zu jedem Rezept gewiss sehr praktisch, doch
machen sie es unnétig, dass ich selbst mir ausmale, wie ich ein Gericht verindern
konnte.

¥ Wie wichtig dieser Aspekt ist, sicht man auch daran, dass zwei Kochbiicher
ganz speziell fiir das Kochen bei Einladungen geschrieben wurden: «<Kochen fiir
Giste. Gut vorbereitet - unkompliziert!» (1977) und «Fir Giiste das Beste. 7 Arten,
Giiste zu verwéhnen» (1983).

™ Vgl. Zitat von Antonius Anthus ganz zu Beginn dieses Textes.

* Dasselbe gilt iibrigens auch fiir die Kéchin: Im Idealfall tritt sie strahlend
lichelnd, als kidme sie frisch vom Friseur, an den Tisch.
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