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Vorwort

Dies ist kein Kochbuch. Dies ist ein Buch über das Kochen. Über 
das Kochen als eine grundlegende Fähigkeit des Menschen, ja, 
über das Kochen als einen wesentlichen Faktor der Menschwer-
dung. Aber auch über das Kochen als Leidenschaft, als soziales 
Phänomen und Politikum. Es geht also um alles.

Ein Deutscher nimmt bei durchschnittlicher Lebenserwar-
tung bis zu seinem Tod etwa 80 000 Mahlzeiten zu sich. Mit 
Frühstück und Kaffee und Kuchen sind es sogar gut 106 000 
Mahlzeiten. Das heißt, ein durchschnittlicher Mensch verbringt 
einen großen Teil seines Lebens mit Essen. Inklusive Zuberei-
tung kommt man leicht auf zehn Jahre.

Schon diese Zahl macht deutlich, dass Kochen keine Neben-
sache ist, sondern einer der wichtigsten Aspekte unseres Lebens. 
Wenn man also ein Buch über das Kochen schreibt, sollte man 
nicht nur vom jahrtausendelangen Reifen einer Alltagstechnik 
berichten – vielmehr geht es um einen umfassenderen Blick auf 
die Herausbildung der menschlichen Natur an sich.

Für viele Menschen bedeutet Kochen Entspannung. Ihre Kü-
che stellt für sie ein privates Refugium dar. Ein Rückzugsort, an 
dem der Einzelne, die Familie, die Freunde zu sich kommen und 
unter sich sind. In der Küche erholt sich der Mensch von der Ge-
sellschaft und findet zurück zu seinen Ursprüngen. Die Küche ist 
unpolitisch und individualistisch. Der letzte Hort eines autono-
men Lebens.

Doch das ist eine Illusion. Kochen, Essen, Ernährung sind 
eng mit dem gesellschaftlichen Leben verbunden. Die Politik 
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mischt sich von jeher in diesen privaten Bereich ein. Und nie-
mand kann kochen, ohne gleichzeitig auch politische Entschei-
dungen zu treffen: Welche Lebensmittel er kauft, wo er sie kauft, 
welche Lebensmittel er meidet, ob er industrielle Fertigprodukte 
oder Lebensmittel aus der Massentierhaltung verwendet, ob er 
sich mit biologisch angebautem Gemüse versorgt und ganz auf 
Fleisch verzichtet usw.

Aber das Essen reflektiert die Politik auch – es ist ein soziales, 
ein psychologisches und ein kulturelles Phänomen. Und manch-
mal bilden Politik und Essen eine untrennbare Einheit, zum Bei-
spiel in der deutschen Nachkriegsgesellschaft, als die Menschen 
nach dem Weltkrieg und dem Massensterben in der Küche ihre 
Sehnsüchte nach fernen Welten und einem bunten Lebensstil 
stillen wollten. Nicht zu vergessen: Bevor die Deutschen wieder 
zu schlemmen begannen, hatten sie aus hochpolitischen Grün-
den darben müssen. Aber damit sie nicht völlig vom Fleisch fie-
len, kamen aus den USA zehn Millionen Pakete mit Corned Beef 
und vielem mehr. Von einem dieser privaten CARE-Pakete im 
Wert von 15 US-Dollar konnte eine Familie einen Monat leben. 
Diese Rettungsaktion durch die Küchentür sorgte noch vor der 
Luftbrücke (bei der es auch um Milchpulver und Kartoffelmehl 
ging) für eine gelungene Westintegration, die Basis der Nach-
kriegspolitik in der Bundesrepublik.

Kochen und Politik haben sich immer überlappt. Ob es nun 
um die repräsentativen Hofessen der Feudalzeit geht, um das 
Salzmonopol Friedrich des Großen (aus dem die Kassler Kote-
letts und die preußische Saure-Gurken-Kultur hervorgegangen 
sind), um die tragisch geendeten Erbsenexperimente des Justus 
von Liebig an der Gießener Universität, mit denen 1833 erstmals 
eine radikal pflanzliche Ernährung wissenschaftlich untersucht 
werden sollte, um die berühmte Rumford-Suppe in den Armen-
küchen der Industrialisierung oder um die Stullen-Offensive der 
NS-Ernährungsforscher.
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Manchmal übt die Küche sogar ganz direkt Einfluss auf den 
allgemeinen Gang der Dinge aus. So geschehen zum Beispiel, als 
es in der Frühzeit des Menschen zu einem Schutzgeschäft zwi-
schen Männern und Frauen kam: Die Frauen kümmerten sich um 
die Zubereitung der Jagdbeute, die Männer sorgten dafür, dass sie 
dabei nicht von Junggesellen belästigt wurden. So manifestierte 
der Kochvorgang eine starke familiäre Moral der Verlässlichkeit 
und eine dazugehörige Arbeitsteilung zwischen den Geschlech-
tern, bei der die Frauen für Jahrtausende den Kürzeren zogen.

Oder beim Feldzug Alexander des Großen nach Indien. Das 
gigantische Unternehmen wurde nicht zuletzt durch kulinari-
sche Neugier auf asiatische Köstlichkeiten ausgelöst, die der 
plumpe Krieger aus Makedonien in Persien hatte kosten können. 
Doch die Versorgung seines Riesenheeres brach zusammen, als 
die Köche und Marketender in der Fremde nicht mehr genug Le-
bensmittel auftreiben konnten. Der größte Eroberungsfeldzug 
der Geschichte begann und endete damit in der Küche.

Oder bei der fiebrigen Suche der Seefahrer nach einem Weg 
nach Indien. Die Kreuzfahrer hatten die Vielfalt der dortigen Ge-
würze nach Europa gebracht. Aber die Zölle auf der arabisch-in-
dischen Karawanenroute verdreißigfachten den Preis, wodurch 
der Osthandel irgendwann nicht mehr zu finanzieren war. Was 
die europäischen Küchen jedoch nicht daran hinderte, weiterhin 
nach den exotischen Gewürzen zu verlangen. Auch deshalb 
machte Kolumbus sich auf die vermeintlich schnellere Westroute. 
Der Entdecker brachte allerdings aus Amerika keine Gewürze, 
sondern exotische Pflanzen mit: Kartoffel, Kürbis, Paprika, To-
mate und Chili. Diese Novitäten wiederum stellten die europäi-
sche Küche und damit die alte Gesellschaft auf den Kopf: Der 
karibische Rohrzucker etwa befeuerte die Sklaverei, und die Kar-
toffel ermöglichte als effektive Massenspeise die Industrialisie-
rung, kostete aber in Irland zwischen 1845 und 1849 auch eine 
Million Menschen das Leben.
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Man kann dabei auch an den Steckrübenwinter von 1916 und 
an Hitlers Eintopfsonntag denken. Oder an die aktuelle Diskus-
sion um demographische Herausforderungen, die immer auch 
Fragen der Ernährung der zukünftigen Weltbevölkerung bein-
halten. Wohin man auch blickt: Kochen und Politik sind sehr oft 
eng miteinander verzahnt. Der Gastrokritiker Jürgen Dollase be-
klagt dahingehend, dass man bei Umweltverschmutzung hyste-
risch reagiert, aber die Verkopplung von Essen und Gesellschaft 
nicht wahrhaben will: »Wenn man aggressiv wäre, müsste man 
sagen: Schlecht essen ist wie sich nicht waschen.« (Gernert, in: 
taz, 22. 11. 2013)

Die gesellschaftliche Bedeutung des Kochens ist auch daran 
zu erkennen, dass Matadore der Kochshowszene sich in unseren 
Fernsehprogrammen wie Opernstars oder Kriegsherren in Sze-
ne setzen. Mälzer, Henssler, Lafer und Co. geben sich alle Mühe, 
sich ein zugkräftiges Image zu schaffen. Das tun sie nicht nur, um 
sich von der Konkurrenz abzuheben; es ist auch ein Reflex ihres 
Handwerks. Ob sie den Kochberuf nun halbherzig, kommerziell, 
medial oder mit existenziellem Ernst ausüben – sie ahnen, dass 
ihre Tätigkeit am Herd eine zugleich lebenswichtige und rituelle 
Handlung ist. Da sie diese Ahnung ihrer breiten Zuschauerschaft 
jedoch selten verbal vermitteln wollen oder können, inszenieren 
sie sich in klassischen Bühnenrollen, geben sich als Gesundheits-
apostel, Draufgänger, Rüpel, Kumpel, Weltverbesserer oder 
Fernreisende. Aus diesem Grund treten sie auch so gerne in 
Wettbewerben gegeneinander an, die dann in »Küchenschlach-
ten« und martialischen Grillexzessen ausarten. Wie wichtig die-
se Inszenierung ist und wie stark der anthropologische Hinter-
grund des Kochens sie bestimmt, zeigt unter anderem der Fall 
des ersten deutschen Fernsehkochs Clemens Wilmenrod.

In diesem Buch möchte ich zeigen, wie wichtig das Kochen 
für die Entwicklung des Menschen und der Menschheit war, wie 
stark die Gesellschaft durch die Küche geprägt wird und wie 
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politisch das Kochen eigentlich ist. Deshalb müssen wir weit zu-
rückgehen. Denn die Wurzeln des Kochens finden sich in der 
Vorgeschichte des Menschen – und in der Speisekammer meiner 
Mutter.


