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Eine Spätlese

Wolfram Siebeck ist glücklich mit den Kochbüchern, die in diesem Jahr erschienen sind. Er stellt Titel vor, die er für besonders gelungen hält.

Der Jahrgang 2004 war, was Kochbücher angeht, ein außergewöhnlich gutes Jahr. Reden wir nicht von der Menge der produzierten Kochbücher. Die ist, wie beim Wein, völlig unabhängig von der Qualität. Es sind die einzelnen Spitzen, die aus der Masse herausragen und das Renommee des Jahrgangs bestimmen. Davon hat es in den vergangenen Monaten mehr gegeben als sonst in drei Jahren. Großartige Kochbücher, die von der Intelligenz der Autoren geprägt sind, denen die spießige Erbsenzählerei der notorischen Abwieger fehlt und dafür Einsichten vom Wesen der Kochkunst vermitteln, die nichts anderes als außergewöhnlich sind. 

Ein Koch, der klüger ist als die meisten seiner Kollegen

Ein hocherfreuliches Buch ist die Visitenkarte eines Mannes, der in der deutschen Gastronomie eine ungewöhnliche Rolle spielt: Franz Keller jr. Weil er klüger ist als fast alle seine Kollegen, weil er das Rennen um Ruhm und Medienpräsenz nicht mitmacht und weil er in seiner Küche Prinzipien verwirklicht, von denen alle behaupten, dass es auch ihre seien. Aber, leider, die Verhältnisse, die sind nicht so. 

Franz Keller hat sich die notwendigen Verhältnisse selber geschaffen und damit gezeigt, dass es in seinem Metier eine Freiheit gibt, die von den Küchenstars links und rechts nicht erkannt oder bewusst übersehen wird. Es ist die Freiheit, die Kunst des Essens ebenso auszuüben wie die des Kochens. Die Synthese aus beiden ist eine Gastronomie des Glücks, ist der Stein des Weisen, den zu erreichen die Kochkünstler unserer Tage gewaltige Anstrengungen und entsetzliche Umwege machen.

Aber was kann kulinarisches Glück bedeuten angesichts einer versauten Umwelt, in der dem Konsumenten abscheuliche Massenprodukte dubioser Herkunft aufgeschwatzt werden? In einer Konsumgesellschaft, deren Mitglieder nur die Wahl haben zwischen gemindertem Genuss und gesteigerter Gesundheitsgefährdung? Wo das handelsübliche Fruchtjogurt dem Schierlingsbecher der Antike ebenbürtig ist?

Theoretisch kennen wir die Antwort. Aber wir haben nicht den Mut, daraus die Konsequenzen zu ziehen. Franz Keller hat es getan. Man könnte sagen: weil er ein Feinschmecker ist. Aber zur gleichen Zeit ist er ein Wirt und kocht für seine Gäste wie für sich selbst. Also kommen sie alle in den Genuss seiner pingeligen Suche nach dem besten Schwein, dem stolzesten Hahn, dem aromatischsten Lamm und dem saftigsten Rind. Dieses Suchen, die Qualitätsbesessenheit ist in seinem Buch vorzüglich dokumentiert. Man sieht und hört ihn, diesen robusten Typ, der bei Bocuse gelernt hat, mehrmals zwei Michelin-Sterne besaß und nun im Rheingau seine bescheidene Wirtschaft betreibt. Man begleitet ihn in die Ställe der Bauern und in die Restaurants seiner französischen Meister, und er gibt freimütig Auskunft über seine Branche und die Illusionen, die der Verbraucher sich machen muss, um nicht zu verzweifeln. 

Alle Köche reden von ihrer Philosophie. Franz Keller hat eine

Das Buch ist in Form eines Interviews geschrieben, die schlichten Rezepte sind an den Rand gerückt. Kellers Bekenntnis zum wahren Genuss wiegt jede Menge Hochglanzbücher unserer Kochstars auf, die ja genauso dekorativ-verlogen sind wie ihre von Food-Stylisten zurechtgerückten Tellergerichte. Wenn dort gerne von der Philosophie des Kochs gefaselt wird – Franz Keller hat sie. In ihrem Mittelpunkt steht die Qualität der Produkte, die er mit fast brutaler Konsequenz sucht und für die er lebt.

