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Die Gelbwesten haben den Jungjournalisten Rémy
Buisine zur lkone der Meinungsfreiheit erkoren seitess

Jtene Jiivcher Jeitung
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Der neue Erzihlband von Clemens J. Setz fiihrt

durch den finsteren Kosmos der Zwangsstorungen seitesg

Ein Buch miisste reichen, ob man damit kocht oder die Abgriinde der Seele studiert. Und dennoch macht die Fiille an Biichern einen Unterschied.

GORAN BASIC/NzZ

Warum ich Austern auf Sauerkraut mag

Man kann gar nicht genug Kochbiicher haben, auch wenn ste unbenutzt im Regal stehen. Von Alain Claude Sulzer

Ich wiirde mich nicht gerade als kauf-
wiitig bezeichnen, aber es stimmt, ich
kaufe gerne Biicher. Darunter sind auch
Kochbiicher, sogar gebrauchte, die ich
irgendwo aufstobere, illustrierte Luxus-
ausgaben, die fiir mich einst uner-
schwinglich waren und nun giinstig in
Biicherbrockenstuben vor sich hin gil-
ben. Mit etwas Gliick stosst man auf ein
Exemplar, das noch ahnen lisst, wie er-
lesen die Ausstattung einst war, auch
wenn nun die Gebrauchsspuren aus un-
bekannten Kiichen dominieren.

Gewisse Kochbiicher, etwa die von
Agnes Amberg und Eckard Witzigmann,
meinen immerwéhrenden Kiichengot-
tern, besitze ich dreifach: Sie stehen an
jedem meiner Wohnorte, manche sogar
in doppelter Ausfithrung, als Hardcover
im Biicherregal, als Taschenbuch griff-
bereit im Kiichenschrank. Und wenn sie
aus dem Leim gehen, ersetze ich sie anti-
quarisch.

Im Besitz von 200 Kochbiichern

Ich habe nachgezéhlt: In meinem Besitz
befinden sich rund zweihundert Koch-
biicher. Die meisten habe ich nach dem
ersten Durchblédttern nicht mehr oder
nur ganz selten in die Hand genommen;
nicht anders als so manchen Roman
iibrigens, von dem ich gerade einmal ein
paar Seiten gelesen hatte. Warum nur
kaufe ich sie trotzdem? Hoffe ich, etwas
Neues zu entdecken? Reizt mich die
Aufmachung? Ist es ein einzelnes
Rezept, von dem ich gehort oder gelesen
habe? Mag sein, aber sicher nicht, weil
ich sie wirklich brauche.

Wenn ich am Herd nicht weiterweiss,
konsultiere ich nur noch selten meine
Kochbiicher;ich google und werde immer
fiindig. Das Netz kennt sdmtliche Rezep-
turen, die das Gelingen auch des absei-
tigsten Gerichts garantieren, sofern man
nur die Anweisungen befolgt. Der Gang
zuden Biichern, das Stobern in den Rega-

len, die Suche im Register — und die Un-
wigbarkeit, ob das Szegediner Gulasch
unter dem Buchstaben S oder G zu fin-
den ist — wiirden mir jene Zeit rauben,
die ich nicht mehr zu haben glaube. Ein
Griff zum Smartphone — und schon habe
ich die Information, die ich brauche.

Dabei wiirde ich ohne Kochbiicher
nicht kochen, wie ich koche. Sie stehen am
Beginn allen Begreifens. Ich hitte vermut-
lich weiter wie bisher am Herd vor mich
hin dilettiert, wiren 1986 nicht die Koch-
biicher von Amberg und Witzigmann just
bei jener Verlagsgruppe herausgekom-
men, wo drei Jahre zuvor mein erster Ro-
man erschienen war. Das hatte den Vor-
teil, dass ich in den Genuss von Freiexem-
plaren dieser (und anderer) grossformati-
gen, reich bebilderten Kochbiicher kam.

Thretwegen begann ich mit etwas {iber
dreissig Jahren in der Kiiche nochmals
von vorne: Die viel zu friith verstorbene
Ziircher Kochin, Erfinderin der heute so
beliebten Niedriggarmethode, brachte
mir mit «Agnes Ambergs Kochbuch» das
schonende Zubereiten von Fleisch und
Gefliigel bei, Eckard Witzigmann — mit
dem ich einige Jahre spéter, unter schwie-
rigen Bedingungen, ein gemeinsames
Buch machen sollte — lehrte mich in
«Meine hundert Hausrezepte», dass auch
sogenannte Hausmannskost ihre leich-
ten Seiten haben kann.

Nie zuvor und nie danach habe ich so
viele Rezepte aus Biichern nachgekocht
wie damals. In zwei Biichern stand (und
steht noch immer) alles Wissenswerte
iiber die deutsche, franzosische und
osterreichische Kiiche. Wer sich auf diese
Biicher verlédsst — die im Gegensatz zu
manchen anderen Sachbiichern keiner
Aktualisierung bediirfen —, wird ein Le-
ben lang nicht darben. Es sei denn, er
mochte nicht auf die italienische oder
asiatische oder sonst eine fremdldndi-
sche Kiiche verzichten.

Zwei Kochbiicher wiirden gentigen.
Dennoch habe ich nicht aufgehort, neue

zu kaufen. So wie ich auch weiter
Romane kaufe und lese, alte und neue,
obwohl ich mir sagen konnte, dass ein,
zwei Biicher tiber den Ehebruch geniig-
ten, um alles iiber den Ehebruch zu wis-
sen («Madame Bovary» und «Effi
Briest»), ein, zwei Biicher tiber den
Krieg, um alles tiber den Krieg zu wissen
(«Krieg und Frieden» und «Im Westen
nichts Neues»), und ein, zwei Biicher
iiber das Verbrechen, um alles iiber das
Verbrechen zu wissen («Schuld und
Siihne» und «Kaltbliitig»).

Ein zusitzliches Gewiirz geniigt

Doch wer so didchte oder gar danach han-
deln wiirde, verzichtete vorsitzlich auf die
grenzenlose Vielfalt an Moglichkeiten,
seinen Horizont zu erweitern. Wer mehr
iiber den Menschen wissen will als das,
was er in einem analytischen Lehrbuch
erfahren kann, wird immer weiterlesen
miissen, wird gar nicht anders konnen.

Natiirlich brauche ich kein Kochbuch,
das mir sage und schreibe 2,8 Millionen
Mal erklirt, wie man einen Gratin dau-
phinois zubereitet, wie es im Internet tat-
sdchlich der Fall ist. Das erdriickende
Angebot spricht zweifellos fiir die Be-
liebtheit des Auflaufs, aber diese Flut
von Information iiber eine so simple Bei-
lage ist fiir deren Gelingen wahrlich
nicht notig. Dass Gemiise (auch Kartof-
feln) und Fleisch oder Fisch auf hunder-
terlei Weise zubereitet und mit anderem
kombiniert werden konnen, weiss jeder.

Manchmal geniigt ein einziges zusétz-
liches Gewiirz, um die Geschmacksrich-
tung zu dndern. Diese Tatsache mag ein
weiterer von vielen Griinden sein, neue
Kochbiicher zu schreiben (und zu kau-
fen). Die Hoffnung fahren zu lassen, auf
etwas Neues zu stossen, bedeutete auch
das Ende der Neugier, in der Kiiche, aber
auch anderswo.

So wie sich die unbegrenzte Fiille, die
in einer einfachen musikalischen Phrase

steckt, erst durch deren Veridnderung,
durch Tonartwechsel und Agogik, durch
Rubato und Ritardando, durch Piano und
Forte erschliesst, sind es in Erzdhlungen
und Romanen die iiberraschenden Hand-
lungsverldufe, unerwarteten Wendungen
und sich vor den Lesern entwickelnden
Protagonisten, die uns neue Einblicke in
Ehebruch, Krieg und Verbrechen erméog-
lichen. Steckt dhnlicher Reichtum nicht
auch in Biichern, die vom Kochen und
Essen handeln? In den alten wie den
neuen, in vergangenen wie in kiinftigen?

Wissen im Uberfluss — auch wenn es
unnotig erscheint — ist ein unentbehr-
licher Luxus, auf den man freiwillig nicht
verzichten sollte. Vorhandenes, verfiigba-
res Wissen, von dem nicht jeder weiss,
dass es existiert, ist Quelle, Nahrung und
Anregung fiir unsere Phantasie und
nimmt idealerweise Einfluss auf unseren
Alltag. Dieses Wissen ist auch dann nicht
iiberfliissig, wenn man léngere Zeit kei-
nen Gebrauch davon macht. Es harrt —in
greifbarer Néahe — in Biichern seiner Ent-
deckung; nicht nur in literarischen
Biichern, deren Lektiire wir immer wie-
der aufgeschoben haben,sondern auch in
Kochbiichern, von denen ich iibrigens —
im Gegensatz zu vielen Romanen —kaum
je eines entsorgt habe.

Muss man benutzen, was man besitzt?
Muss man das alte Porzellanservice auf-
tischen, das vor Jahren im Schrank ver-
sorgt wurde? Muss man die Bilder be-
trachten, die an den eigenen vier Win-
den hiangen? Muss man die Biicher le-
sen, die in den Regalen still und ergeben
Staub ansetzen?

Leblose Gegenstinde beherrschen
die Kunst des Wartens perfekt. Sie kon-
nen besser und ldnger warten als wir. Sie
werden ilter als wir, sofern man sie nicht
vor Ablauf ihrer Haltbarkeit vernichtet,
und sie altern — bei geringerer Pflege —
meist besser als wir, zumindest dusser-
lich. Sie haben alle Zeit, die wir nicht
haben, und sie nehmen es keinem iibel,

der sie ignoriert. Sie konnen warten, bis
sich ihnen jemand zuwendet.

Frankenstein oder Mousseline

Wie viele Jahrzehnte mussten vergehen,
bis ich das 1904 erschienene «Praktische
Kochbuch» von Henriette Davidis-Holle
(32. Auflage) nach Jahrzehnten schnoder
Vernachléssigung in die Hand nahm und
zufillig die Seite 121 aufschlug. Dort
stiess ich auf ein Rezept («Sauerkraut
mit Fasan und Austern»), das nicht nur
meine Vorurteile gegeniiber der traditio-
nellen deutschen Kiiche zunichte machte.

Noch bevor ich es ausprobierte,
wusste ich, dass Austern, die kurz in einer
zitronig leichten Sauce Béchamel gegart
und auf Sauerkraut serviert wiirden, her-
vorragend schmecken, auch ohne Fasan,
als Vorspeise etwa. Wiisste man nicht,
dass es sich um ein Rezept aus der deut-
schen Kaiserzeit handelte, hielte man es
fiir einen Pariser Bistroklassiker.

Keine Frage, das Kochbuch hat inzwi-
schen fiir manche das Kochen ersetzt. In
Biichern zu schmokern, die «virtuell»
vom Essen handeln und es in den herr-
lichsten Farben abbilden, ist zweifellos
weniger beschwerlich und zeitraubend
als das allmihliche Verfertigen eines
«analogen» Gerichts oder einer ganzen
Speisefolge am Herd.

Umso erfreulicher, wenn dem Lesen
Taten folgen. Dem Beispiel Agnes Am-
bergs zu folgen, eine Gemiisemousseline
zuzubereiten, ist gewiss vergniiglicher
als Mary Shelleys Dr. Frankenstein
nachzueifern und eine kiinstliche Krea-
tur zu erschaffen. Letzteres wiirde mit
Sicherheit misslingen, bei der Mousse-
line ist einem der Erfolg — hélt man sich
an die Zutaten — so gut wie sicher.

Der Schriftsteller Alain Claude Sulzer lebt in
Basel und Berlin. Im letzten Herbst erschien
im Galiani-Verlag sein Erzéhlband «Die Jugend
ist ein fremdes Land».



