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Kulinarische Systeme*

PETER MICHEL LADIGES

Zusammenfassung Der Bereich des Kulinarischen hat bisher eine nur empirisch beschreibende Darstellung ge-
funden. Eine Theorie der Speisen fehlt noch vollig. Das Genre des Kochbuchs und die Form des Rezepts behin-
derten die Erkenntnis der formalen Verwandtschaft von Speisen, die sich aus dem Muster (pattern) ihrer Zuberei-
tungsart ergibt. Diese Muster stellen sich dar als Anordnungen, Materien, Gerite und Prozesse betreffend, die sich
hierarchisch ordnen lassen. Vorbild fiir das methodische Vorgehen ist das System der chinesischen Speisebezeich-
nungen. Konsequent angewendet erlaubt eine solche Methode die Genealogie aller Speisen eines Kochsystems
oder aller Speisen, die sich aus einer einzelnen kulinarischen Materie zubereiten lassen, und gibt damit Einblick in
Zusammenhinge des Kulinarischen, die bisher verdeckt blieben. Dies wird am Beispiel der Kartoffel aufgezeigt.

Schlagwérter Kulinarik — Kochbuch — Theorie der Speisen — Kochsystem der Kartoffel — Solanum tuberosum L.

Summary (Culinary systems. The System of the Potatoes). The scope of the culinary is being presented up to
now only in a descriptive way. There is no theory of the cooking. The genre of the cookery-book and the type of
cookery-prescriptions made it difficult to perceive the formal kinship of foods, resulting by the pattern of prepara-
tion. These patterns are arrangements of material, instruments and processes, which can be put into a hierarchy.
Model for this proceeding is the Chinese system of food designations. It could give us a method to put down the
genealogy of all foods of one system or of all foods prepared by one culinary material, and could open the eye to
the relations in the culinary still covered. Here the example of the potato is given.

Keywords culinary material — cookery-book — prescription — theory of cooking — system of the potatoes — Sola-

num tuberosum L.

French abstract (résumé), S. 158

Das Kochbuch beschreibt Beispiele fiir die Zuberei-
tung von Speisen in Form von Rezepten. Der Ter-
minus Rezept ist seit dem 15. Jahrhundert aus dem
Latein der Apotheker, deren Formel receptum auf die
drztliche Vorschrift recipe antwortete, als Bezeich-
nung filir die Zubereitung [210] irgendeiner Sache
in die allgemeine Sprache iibergegangen. Medizi-
nisches und kulinarisches' Rezept haben miteinan-
der gemeinsam, Vorschriften fiir Zubereitungen in
einer Kiiche zu sein. lhre Verschiedenartigkeit wird
vom Produkt der Zubereitung, Heilmittel oder Spei-
se, bestimmt. Wihrend das Heilmittel eindeutig und
ausschlieBlich innerkdrperliche therapeutische Wirk-
samkeiten zum Ziel hat, erschopft sich die Speise kei-
neswegs darin, Nahrungsmittel zu sein. Unabhéngig
von ihren innerkdrperlichen Wirksamkeiten tritt bei
ihr die duBere Erscheinungsform in ihrer unmittelba-
ren Dringlichkeit bestimmend in den Vordergrund.
Sie kennzeichnet das Nahrungsmittel als die Speise,
die es sein soll, und sie ist das Ziel der Zubereitung.

Die Speise weckt Empfindungen um dieser selbst
willen. Anblick und Gréf3e, Form und Farbe, Geruch
und Geschmack, Konsistenz und Temperatur spie-
len wichtige Rollen. Die Speise wendet sich an die
unterschiedlichsten Sinne, zu allererst an das Auge,
wie andere Schone Kiinste auch, dann aber an tie-
fere Schichten der Empfindung kérperlicher Organe,
an Nase, Lippen, Zdhne, Zunge, Gaumen, Mund,
Schlund und Magen, den fithlenden, nicht den ver-
dauenden. Es geht um Sehen, Riechen, Horen und
um das Tasten, Lecken, Lutschen, Schmecken, Drii-
cken, Pressen, Saugen, Beiflen, Kauen, Schlucken,
Schlingen, Sattsein, eine Fiille der Gefiihlswelt, die
dem Nihrenden der Speise durchaus nicht korre-
spondieren muss und selbst in sein Gegenteil um-
schlagen kann.

Diese empfindungsméBige sinnliche Dimension
erscheint im Heilmittel nur stark verkiimmert* und
hat ihre Selbsténdigkeit dem therapeutischen Zweck
geopfert. Dem entspricht die Form des Rezepts. Sei-

*  Der erste Teil dieses Reprints ist neu gesetzt und der neuen Rechtschreibung angepasst, die Originalseiten sind in [] angegeben, der 2.
Teil ist ein Faksimile der Originalseiten und eine Dokumentation der akribischen Schreibarbeit von Charlotte Dengler, Sekretérin am
Institut fiir Tropenhygiene und 6ffentliches Gesundheitswesen am SAI der Universitit Heidelberg, 1983. Zum Autor siehe auch S. 6.
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ne Vorschrift hat vor allen anderen Dingen die exakte
Zusammensetzung und Dosierung der wirksamen
Substanzen mitzuteilen. Demgegeniiber ist die Art
der Zubereitung von untergeordneter Bedeutung.
Ein und dasselbe Heilmittel kann sehr wohl als Pille,
Trank oder Einlauf bereitet werden. Bei der Speise ist
das Gegenteil der Fall. Suppe, Brei oder Brot gleicher
Zusammensetzung gelten sehr wohl als verschiedene
Speisen, und sie konnen in ihrer Zusammensetzung
jeweils erstaunlich variieren, ohne dass der Charakter
der entsprechenden Speise sich dadurch dnderte.

Das medizinische Rezept hat, als Verstandigungs-
mittel zwischen Arzt und Apotheker gedacht, in der
Strenge seiner Vorschrift verbindlich zu sein. Ein ein-
heitlicher Kodex und die Standardisierung der Mate-
rien, Geréte und Prozesse gewihrleistet die verlangte
Verbindlichkeit und gestattet die dulerste Knappheit
der Form. Von einer vergleichbaren Standardisierung
kann in der Speisenkiiche nicht die Rede sein, und
eine Kochvorschrift unterliegt in der Praxis, schon
aus Griinden des Mangels oder des Uberflusses,
stindiger Abanderung. lhre Verbindlichkeit besteht
nicht in der Exaktheit und Strenge der den Einzelfall
betreffenden Angaben, sondern in der Mitteilung der
allgemeinen Zubereitungsart.

Das Rezept als Form der Vorschrift fiir die Zube-
reitung von Speisen leidet daher immer an einem in-
neren Widerspruch. Je exakter seine Mitteilungen der
materiellen Zusammensetzung und Dosierung sind,
desto mehr schildert es nur einen einmaligen Sonder-
fall, und je genauer es iiber die Art der Zubereitung
Auskunft gibt, desto mehr ndhert es sich einer sehr
allgemeinen Beschreibung®. Deshalb hat das kulina-
rische Rezept auch nie ein giiltiges Schema entwi-
ckeln kdnnen wie das medizinische.

[211] Eine andere problematische Seite des
Kochbuchs besteht in seinen Einteilungsschemata
und der Anordnung der gewdhlten Rezeptbeispiele.
Um zu einer Gliederung zu kommen, mussten den
Speisen gemeinsame Merkmale gefunden werden,
nach denen sie sich sinnvoll in Gruppen zusammen-
fassen lieBen. Sehr frithe, aus blofen Kiichenzettel-
sammlungen entstandene Kochbiicher lassen noch
keinerlei Ordnung erkennen. Spéter hat das aus der
europdischen Kiichenpraxis hervorgegangene Genre
des Kochbuchs drei grundsétzlich verschiedene Prin-
zipien miteinander vermischt’. Das erste, das meist
den Rahmen des Ganzen liefert, beruht auf einem
sehr duferlichen Merkmal der Speisen, ndmlich ih-
rer Stellung in der herrschenden Tradition der Spei-

senfolge (Vorspeisen, Hauptspeisen, Nachspeisen).
Das zweite geht vom materiellen Hauptbestandteil
der Speise aus (Fisch, Fleisch, Gemiise) und reifit
die Speisen ebenfalls aus dem Zusammenhang ih-
rer Zubereitung. Das dritte endlich entspricht einer
gemeinsamen Eigentiimlichkeit in der Art der Zube-
reitung (Suppen, Soflen, Salate), obwohl der Grund
fiir die Zusammenfassung weniger in dieser Gemein-
samkeit gesehen wurde als in der Gemeinsambkeit ih-
rer Funktion als fertige Speisen, weshalb auch ihrer
Anordnung die Systematik fehlt. Doch allein dieses
Prinzip hétte konsequent angewendet schon in der
Gliederung Einblick in die Zusammenhédnge der Zu-
bereitungen erlauben konnen.

Im Laufe des 18. Jahrhunderts hat in der europé-
ischen Kiiche ein zunehmendes wissenschaftliches
Interesse an der Zubereitung von Speisen eingesetzt.
Die Bezichungen zwischen den Materien, Geréten
und Prozessen und ihre GesetzméaBigkeiten wurden
erforscht, um sie unabhéngig von der empirischen
Erfahrung des Einzelnen mitteilbar zu machen. Doch
von allem Anfang an hatte dieses Interesse weni-
ger eine Theorie der Speisen als eine Standardisie-
rung der Kiiche im Sinn. Zunéchst Physiologie und
dann Physik und Chemie leiteten eine Entwicklung
ein, aus der die technische Einheitlichkeit der mo-
dernen westlichen Kiiche hervorging. Parallel dazu
bildete sich aus der franzdsischen Restaurant- und
Gourmetkiiche ein System internationaler Geltung,
dessen Praktiken einer strengen Definition und ver-
bindlichen Nomenklatur unterworfen wurden. Hand
in Hand damit ging der gewaltige Aufschwung der
Kochbuchliteratur in den letzten beiden Jahrhunder-
ten.

Das Kochrezept konnte aus dieser Entwicklung
Nutzen ziehen, sowohl in Hinsicht auf die Genau-
igkeit der Mitteilungen iiber die Zusammensetzung
einer besonderen Speise als auch auf die allgemeine
Verbindlichkeit einer Art von Zubereitung. Die inne-
re Widerspriichlichkeit der Form blieb davon unbe-
riihrt. Die einander entgegengesetzten Tendenzen tra-
ten nur deutlicher zutage. Einmal in Richtung eines
exemplarischen Charakters moglichster Exaktheit,
sei es, um wie in EScorrierRs Guide culinaire (1903)
einen definitiven Korpus von Speisen und dessen No-
menklatur zu entwerfen®, sei es, um der einmaligen
Erlesenheit und Wiederholbarkeit bestimmter Spei-
sen willen, wie sie ALI-BAB in seiner Gastronomie
practique (1919) festgehalten hat®. Zum anderen in
Richtung eines paradigmatischen Charakters allge-
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meiner Verbindlichkeit, sei es, um den Forderungen
des kulinarischen Alltags Rechnung zu tragen und
ein Bewusstsein grundsétzlicher Regeln zu schaffen
(Haushaltungsbiicher u.4.), sei es, um die Eigentiim-
lichkeiten regionaler und fremder nationaler Kiichen
und ihrer Speisen darzustellen (kulinarische Reisebe-
schreibungen).

Doch auch Escoffier wollte seinen Guide, der
Kunst zuliebe, nicht als Sammlung unabanderlicher
Rezepte verstanden wissen, sondern als Werkzeug
und Zusammenfassung traditionellen Kochens und
versuchte im Einzelfall immer wieder, ebenso wie
Ali-Bab, Hinweise auf die Verwandtschaft von Spei-
sen und die moglichen Abénderungen ihrer Zuberei-
tung zu geben.

[212] In den 20er Jahren kam beeinflusst vom Jar-
gon der Wissenschaft im Franzdsischen anstelle des
Wortes recette der Ausdruck formule in Mode und
sollte die Moglichkeit experimentellen Umgangs
mit der Vorschrift betonen. EDOUARD DE POMIANE,
ganz der Wissenschaft und dem technischen Fort-
schritt verschrieben, Lehrer am Institut de 1'Hygiéne
alimentaire in Paris, stellte einen Code de la bonne
chere (1924) auf, der die sechs fundamentalen Ge-
setze seiner Kiiche formulierte. Er gibt die Beispiele
seines Kodex sous forme de formules dans lesquelles
je n’ai nullement la prétention de fixer des chiffres
exacts und nennt Rezepte Themen, denen der Musik
vergleichbar, qui ne demandent qu” a faire naitre des
variations.

Doch daraus wurde keineswegs die Konsequenz
gezogen, dass es fruchtbarer hitte sein konnen, die
RegelmiBigkeit solcher Variationen und der ihnen
zugrundeliegenden Muster zum Gegenstand der Dar-
stellung zu machen als eine Vielzahl von einzelnen
Beispielen. Auch das iiberkommene Einteilungssche-
ma blieb weiter bestehen. Die fundamentalen Arten
der Zubereitung wurden in ihrer allgemeinsten Form
einleitend und meist recht summarisch erdrtert und
keineswegs zum Prinzip der Gliederung gemacht,
obwohl doch sie und die GesetzmdBigkeiten ihrer
Verkniipfung untereinander und mit den Materien es
sind, aus denen die Gesamtheit der Speisen hervor-
geht und auf denen ihre Verwandtschaft sich griindet.

Am intensivsten hat EScorrIER sich um eine sys-
tematische Konsequenz der Klassifikation bemiiht.
Er spricht von seinem désir de créer un classement
logique des recettes, das er aber um der Praxis wil-
len in der zweiten Auflage seines guide (1907) habe
korrigieren miissen. Er teilt seine Beispiele in Serien
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ein und stellt jeder dieser Serien die Erlduterung der
sie betreffenden Zubereitungsarten voran. Wo diese
Serien nun, wie bei den Suppen, auf ein gemeinsa-
mes Muster der Zubereitung zuriickgehen, aus dem
durch regelméBige Abanderungen neue serielle Mus-
ter entstehen und schlieBlich die einzelnen konkreten
Beispiele, ldsst seine Klassifikation ein natiirliches
System der Speisen erkennen. Aber diese Einblicke
bleiben partiell. Der iiblichen Vermengung der Prin-
zipien entsprechend gehen andere Serien von der Ge-
meinsamkeit des Hauptbestandteils der Speisen oder
ihrer Stellung in der Speisenfolge aus, die wiederum
den Rahmen des Ganzen bildet.

Die Konzeption des Kochbuchs als Rezeptbuch
und die von ihm bevorzugten Einteilungsschemata
sind in der Praxis vertraut geworden, aber mussten
der Erkenntnis grundsétzlicher kulinarischer Zu-
sammenhédnge zwischen den Speisen und ihrem
theoretischen Verstidndnis im Wege stehen. Sowohl
die Rezeptform wie das Prinzip der Einteilung nach
Materien, das bis heute generell vorherrscht, wurden
von einer europdischen Auffassung vom Charakter
der Speisen begiinstigt, die der Zusammensetzung
und dem Hauptbestandteil die wichtigste Rolle ein-
rdumt’. Dass diese Auffassung keineswegs allgemei-
ne Geltung beanspruchen kann, zeigt ein Vergleich
mit der chinesischen Kiiche und geht schon aus
ihrer Bezeichnung von Speisen hervor. Sie beginnt
grundsitzlich mit der Mitteilung der Zubereitungsart
im ersten Schriftzeichen. Erst an zweiter Stelle folgt
dann das Zeichen, das auf den Hauptbestandteil hin-
weist. Insgesamt besteht eine chinesische Speisenbe-
zeichnung liblicherweise aus vier Zeichen. Das dritte
und vierte geben Auskunft iiber den wichtigsten Ne-
benbestandteil und die angewendete Schnitttechnik.
So lassen schon die Speisenbezeichnungen eine Art
kulinarischer Systematik erkennen. Namen sind bei
chinesischen Speisenbezeichnungen sehr selten,
wihrend bei europdischen Speisenbezeichnungen
und vor allem hinsichtlich der Zubereitungsart der
Speise Namen iiberaus haufig sind und es von histo-
rischen Groflen und landschaftlichen Klischees nur
so wimmelt.

[213] Das erste chinesische Kochbuch in einer eu-
ropéischen Sprache, das der nach Tien-Tsin verschla-
gene Franzose HeEnrI LECOURT verfasste und das 1925
in Peking erschien, nahm diese Tatsache zur Kenntnis
und ordnete die Auswahl seiner Rezepte nach diesem
Prinzip. Zu Beginn eines jeden Abschnitts wird eine
ausfiihrliche Erlduterung des ersten Schriftzeichens
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und der betreffenden Zubereitungsart gegeben, und
die dann folgenden Beispiele vermitteln einen Uber-
blick iiber ihre Mdglichkeiten. Da aber innerhalb der
Abschnitte keine weitere Gliederung unternommen
wird, entsteht fiir den mit dem iiblichen europdischen
Schema des Kochbuchs Vertrauten nur ein befremd-
licher und verwirrender Eindruck.

Vielleicht hat die Vorherrschaft materieller Prinzi-
pien, die das Genre des Kochbuchs so stark geprégt
haben, mit der verhéltnismédBigen Armut der euro-
pédischen Kiiche an Zubereitungsmethoden und de-
ren mangelnder Formalisierung zu tun. KENNETH Lo
beschreibt in seiner Chinese Cookery Encyclopedia
(1974) vierzig verschiedene, besonderen Schriftzei-
chen entsprechende Operationen, die nur in wenigen
Fillen mit denen der europiischen Kiiche Ahnlich-
keit haben und aus denen und deren Kombinationen
die so iiberraschende Mannigfaltigkeit chinesischer
Speisen hervorgeht®. Doch auch er greift unter dem
Zwang des herrschenden Schemas bei der Anord-
nung seiner Beispiele auf das materielle Einteilungs-
prinzip zurtick®.

Die Form des Kochbuchs driickt einen Mangel an
theoretischem Interesse aus, so als wiirde versucht,
eine Sprache nicht durch ihr grammatisches System,
sondern durch eine Bliitenlese beispielhafter Sitze
zu beschreiben. In diesem Sinn ist das Kochbuch nie
iiber die Form kleiner Sprachfiihrer fiir Anfanger und
Fortgeschrittene hinausgekommen. Jede Speise ist
als solche durch eine Reihe von Merkmalen gekenn-
zeichnet. Diese Merkmale finden ihre Entsprechung
in den Elementen des Musters ihrer Zubereitung,
deren Abénderungen Regeln folgen. Diese Elemente
sind dreierlei Natur. Sie betreffen Materien, Gerite
und Prozesse. Keine Zubereitung einer Speise, selbst
die einfachste, ist ohne das Zusammenkommen die-
ser drei Elemente denkbar. Dabei kann das materielle
Element eine mehrfache Rolle iibernehmen. Es kann
Bestandteil der Speise werden, und zwar in grofer
oder geringer Menge, aber auch blofles Medium des
Kochprozesses sein oder beides zugleich. Die Art
dieser drei Elemente ist von geografischen Umstin-
den, vom Stand der technischen Entwicklung und
von kulturellen Vorschriften und Tabus abhéngig.

Gemeinsamkeiten von Speisen entsprechen Ge-
meinsamkeiten der Anordnung der Elemente in den
Mustern der Zubereitung. Jede Speise realisiert einen
allgemeinen Typus, durch dessen Merkmale sie sich
mit anderen Speisen zu einer Gruppe zusammen-
fassen ldsst. Je grundsitzlicher das Merkmal, umso

allgemeiner der Typus. Wenn man nun die Vielzahl
der Speisen einer Kiiche nach der Hierarchie ihrer
Merkmale ordnet, also vom Besonderen zum Allge-
meinen fortschreitet, dann werden die Muster ihrer
Zubereitungen schlieflich auf ein Repertoire elemen-
tarster Formen zuriickfiihrbar sein, durch welche das
System einer Kiiche sich definiert. Andererseits baut
sich aus ihnen kombinatorisch und durch Hinzutreten
neuer Elemente die Architektur aller Moglichkeiten
einer Kiiche auf und bildet zugleich ein natiirliches
System der Klassifikation ihrer Speisen. Eine solche
Methode wire geeignet, die Gemeinsamkeiten und
Zusammenhénge regionaler und nationaler Kiichen
und ihre GesetzmaBigkeiten theoretisch darzustellen
und koénnte der Erndhrungsphysiologie und der im
letzten Jahrzehnt zur Disziplin sich entwickelnden
ethnologischen Nahrungsforschung Hinweise und
Anstofle geben. Zugleich liefert diese Methode end-
lich eine verbindliche Form der Beschreibung von
Speisen.

[214] Sinnvoll erweist sich die Methode jedoch
auch fiir die Beschreibung einer einzelnen kulina-
rischen Materie und der Moglichkeit ihrer Zuberei-
tung. Von ihr als dem allen Mustern gemeinsamen
Element ausgehend liefle sich das System ihrer ku-
linarischen Verwandlungen, d.h. der Rollen, die sie
als Element in den Mustern iibernechmen kann, dar-
stellen und damit eine Genealogie aller moglichen
Speisen, in denen sie vorkommt, entwickeln.

Nicht alle kulinarischen Materien sind fiir eine
derartige Beschreibung gleichermaf3en geeignet. Vie-
len materiellen Elementen kommt nur eine ziemlich
festgelegte Rolle zu, die sich stereotyp wiederholt,
andere wiederum sind in ihrer Verwendung auf ein
einziges Kochsystem beschrinkt geblieben. Die Auf-
merksamkeit wird also vor allem solchen Materien
gelten, die sehr unterschiedliche Rollen in den Mus-
tern der Systeme iibernehmen konnen und die Ten-
denz haben, sich kosmopolitisch auszubreiten. Unter
ihnen nimmt die Kartoffel eine einzigartige Stellung
ein.

Schon biologisch ist sie ein Sonderfall. Der Typ
von Knolle, den sie erzeugt, findet sich ausnahmslos
bei den knollentragenden Solanum-arten und ist kei-
ner anderen Art von Knolle vergleichbar. Als einzige
dieser Arten hat sich die Kartoffel, Solanum tubero-
sum L., urspriinglich beschrinkt auf die Hochanden
im Bereich von Chile, Bolivien und Peru, seit siec im
16. Jahrhundert als Schiffsproviant Europa erreichte,
von dort aus iiber die ganze Welt ausgebreitet und
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ist inzwischen sogar in tropischen Léndern heimisch
geworden. Die Vielfalt ihrer Verwendungsmdglich-
keiten, bedingt durch ihre Anschmiegsamkeit im
Geschmack, ihre Eigenschaft, nie Kontrast zu bilden,
ihre Bereitschaft, sich auf die unterschiedlichsten Zu-
bereitungsarten einzulassen'” und mit den verschie-
densten anderen Materien eine harmonische Verbin-
dung einzugehen, macht sie fiir eine monografische
Darstellung zu einem auflergewdhnlich geeigneten
Objekt.

Grundlage der Analyse ist eine ausreichend grofe
Sammlung von Rezeptbeschreibungen. Dann gilt es,
das entscheidende Merkmal zu finden, um die Muster
der Zubereitung in ihren Beziehungen zueinander zu
ordnen und auf immer allgemeinere Merkmale zu-
riickzufithren. Da diese Merkmale ihre Entsprechung
in den drei moglichen Elementen der Muster haben,
stellen sie sich jeweils als eine Anordnung von Ma-
terien, Gerdten und Prozessen dar. Diese Anordnung
konnen Gegensatzpaare bilden!! oder auf permutati-
ven Schemata beruhen'?. Nach ihnen gliedern sich in
einfachsten Schritten und im Maf ihrer regelméfigen
Abénderungen die Zubereitungsmuster der Kartof-
felspeisen.

Diesen einfachsten Schritten der kulinarischen
Muster sollen in der Darstellung auch die Einheiten
syntaktischer Folgen entsprechen. Praktisch bedeu-
tet das, dass jeder Abschnitt, der einen bestimmten
Typus von Speise behandelt, in dessen Zubereitungs-
muster die Kartoffel vorkommt, mit dem allgemeins-
ten Satz dieses Musters beginnt und sich im gleichen
Mal verindert, wie das Muster neue Elemente auf-
nimmt oder abwandelt. Erst am Schluss der Anord-
nungen treten neben der Kartoffel andere materielle
Hauptbestandteile in die Muster ein, und sie sind es,
die am weitesten variieren konnen. Rezepten kdme
in diesem Zusammenhang nur noch die Rolle von
Zitaten oder Illustrationen zu, deren syntaktisches
Muster aber immer noch dem Zubereitungsmuster
entspricht. Dieses methodische Vorgehen ermoglicht
eine Art von Selbstdarstellung der Kartoffel und ihrer
Verwendungsmoglichkeiten. Die Kiiche gleicht ei-
nem Theater mit streng formalisierten Ablaufen und
Rollenspielen: Materien, Gerdte und Prozesse be-
treffend, [215] durch welche Nahrung sich in Speise
verwandelt. Thr Gebiet, das des Kulinarischen, ist ein
von der Theorie bisher vernachldssigtes Gebiet ge-
blieben. Haftet doch der gastronomischen Literatur
im Ganzen etwas stark Anekdotisches an, was sich in
den vielen Geschichten tiber die Erfindung von Spei-
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sen, der Suche nach dem sogenannten originalen Re-
zept und den unter der Hand mitgeteilten Geheimnis-
sen niederschlédgt. Eine Tatsache, die sicherlich schon
damit zusammenhéngt, dass Kochen eben doch nicht
ganz so ernsthaft als Kunst genommen wird wie gern
vorgegeben und immer eine Art von Anfiihrungs-
zeichen bei der Erwdhnung der Kochkunst horbar
bleibt, wofiir ein Grund zweifellos ist, dass diese
Kunst nicht nur die Sinne des Kopfes, sondern tiefere
Empfindungen des Korpers beriihrt, und die kiinstle-
rische Tétigkeit nicht nur individueller Handhabung,
sondern wie bei der Produktion von Sprache allge-
meineren rituellen Vorgéngen verpflichtet ist.

Anmerkungen

1) Von lat. culina, die Kiiche betreffend, nicht in dem oft ge-
brauchten einschrinkenden Sinn die feine Kiiche betreffend.

2) So betrachtet stellt das Heilmittel einen extremen Sonderfall
von Speise dar. Auch die der Nahrung dienenden Speisen
konnen therapeutische Eigenschaften haben, betont in den
didtetischen Speisen, in denen dann auch gleich die sinnliche
Dimension bestimmter Beschrinkungen unterliegt. Alle Ei-
genschaften der Speise in harmonischen Einklang zu bringen,
wird immer das hochste Ziel der Zubereitung sein.

3) Ganz abgesehen vom Umfang. Das Originalrezept der Pekin-
gente schliefit eine detaillierte Beschreibung des Baus und der
Befeuerung des entsprechenden Ofens ein und umfasst nahezu
15000 chinesische Schriftzeichen.

4) Ein viertes Prinzip, das der alphabetischen Ordnung, das bei
umfassenden enzyklopédischen Darstellungen der Kiiche im-
mer wieder Anwendung fand, spielt in diesem Zusammenhang
selbstverstindlich keine Rolle.

5) Jeder einzelnen Speise ihren besonderen Namen.

6) Seine Angaben gehen bis zu einer Genauigkeit von einem
Zehntel Gramm. Andererseits unternimmt ALi-Ba auch den
Versuch einer systematischen Klassifikation der Kochprozes-
se. Doch das geschieht einleitend auf sechs Seiten seines fast
1300 Seiten umfassenden Werks und dient ihm keineswegs zur
Gliederung der von ihm beschriebenen Speisen.

7) Weshalb das Kochbuch mit Recht zur sogenannten gastrono-
mischen Literatur gerechnet wird. Es ist die Perspektive des
Magens — gaster — auf die Speise, eben nicht die ihrer Zuberei-
tung in der Kiiche — culina.

8) Der Blick auf die Speisekarte auch des kleinsten chinesischen
Restaurants geniigt. Und ausgehend von denselben materiellen
Bestandteilen liee sich mit den chinesischen Methoden eine
weitaus grofere Zahl verschiedenartiger Speisen herstellen als
mit den europdischen.

9) Nur ein einziges neueres chinesisches Kochbuch, The Step-By-
Step Chinese Cookbook (1973) von GEORGES SPUNT, hat konse-
quent die Zubereitungsmethoden zum Prinzip der Anordnung
gemacht. [hm aber geht es dabei allein um die allgemeine Er-
lauterung der Technik, nicht um eine Klassifikation der mogli-
chen Speisen.

10) Nur die Systeme der chinesischen und japanischen Kiiche ha-
ben sich ihr bisher weitgehend widersetzt.

11) Roh/gekocht, geschilt/ungeschilt, zerschnitten/gerieben, ge-
rieben/zerstampft, Ofen/Pfanne, zugedeckt/offen, sauer/nicht
sauer, Brithe/Milch.

12) Wasser/Fett-viel/wenig/nichts = viel Wasser/kein Fett, viel
Wasser/wenig Fett, wenig Wasser/wenig Fett, kein Wasser/
wenig Fett, kein Wasser/viel Fett.



