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er Maschinenbauer Jo-
D chen Ganz und der Mate-

rialwissenschaftler Dirk
Uhlenhaut haben sich intensiv mit
einem der wohl wichtigsten Einflussfak-
toren beim Kochen beschiftig, der Tem-
peratur. Und stellten fest: Dafiir, dass
die Temperatur beim Kochen so wich-
tig ist, lasst sie sich, trotz modernsten
Kochfeldern, nur ansatzweise und mehr
schlecht als recht steuern. Von der Zih-
mung des Feuers bis zum elektrischen
Kochherd habe sich diesbeziglich kaum
etwas getan, befinden die beiden. Eines
ihrer Werbebanner nimmt diese Aus-
sage auf und zeigt die Evolution in Form
von Icons auf: vom losen Fleisch tiber
den Flammen zum Topf auf dem Feuer,
zum Holzofen, zum Gasherd, zum elek-
trischen Herd. Letztes Element in die-
ser Reihe ist die Erfindung von Ganz
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und Uhlenhaut: der Wired Cooker. Ein

Kochtopf direkt mit Strom betrieben,
per App bedient und mit einer intelligen-
ten Regelung, welche die gewlnschten
Temperaturen exakt einhilt. Ein Geriit,
dank welchem Anbrennen und Uberko-
chen, zu heiss und zu kalt, ewiges Uber-
wachen und Justieren der Vergangenheit
angehoren. Diese saubere Kontrolle ist
in heutigen Kiichen ein Bedirfnis, und
die Berechenbarkeit ergibt Sinn, verein-
facht das Leben und lisst Zeit fiir an-
deres. Aber auch Jochen Ganz beteuert,
in seinem Ferienhaus nichts lieber zu
machen, als den Holzherd einzufeuern
und darauf zu kochen.

In seinem Buch «Kochen. Eine Natur-
geschichte der Transformation» wan-
delt der US-Autor Michael Pollan auf
den Spuren des Kochfeuers und stellt
wiederholt fest, welche Anziehung

Welche Familie
versammelt
sich schon
in der Kiche
rund um die
Mikrowelle?
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nur schon die Glut in seinem Grill auf
Menschen ausiibt: «Heute ist Feuer
im tdglichen Leben nicht mehr so pri-
sent wie friher. Seine magische Anzie-
hungskraft hat sich dadurch wohl noch
vergrossert.» Die Geschichte des Koch-
feuers beginne mit der Bindigung der
Flammen und ende mit seinem Ver-
schwinden aus unserem Alltag, fiihrt
Pollan aus. Und liefert anschliessend ei-
nen wehmitigen Abgesang auf die so-
zialen Qualititen des Kochfeuers: «Zu
Beginn hiitete man das Feuer im Freien,
dann brachte man es in die Hiuser und
sperrte es hinter Eisen und Stahl, bis
man es schliesslich durch elektrischen
Strom und elektromagnetische Wellen
in Kisten aus Glas und Plastik ganz er-
setzte. Eine Mikrowelle ist so asozial,
wie ein Kochfeuer sozial ist. Welche Fa-
milie versammelt sich schon in der Kii-
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So traurig wie diese TiefkUhlpizza ist
das Kochen mit der Mikrowelle. Gib uns
Flammen!

che um ihr Panasonic-Gerdt? Was gibt
es schon zu sehen, wenn man durch die
strahlensichere Doppelglasscheibe starrt,
ausser einem sich trige drehenden Fertig-
gericht fiir einsame Esser?»

Ein sozialer Magnet

Der Historiker Felipe Fernindez-
Armesto beschreibt das Feuer in sei-
nem Buch «Near a Thousand Tables»
auch als sozialen Magneten. Hier ver-
sammelten sich unsere Vorfahren
fir Licht, Wirme und Schutz vor
Raubtieren. Im Kochen schliesslich kul-
miniert die soziale Kraft des Feuers.
Fir Fernindez-Armesto war evolutio-
ndr im Vorteil, wer sich friedlich und
kooperativ in eine Gruppe einfligte, sich
mit ihr ums Feuer versammelte und die-

ses hegte. Gut moglich also, dass die An-
ziehungskraft, die ein Feuer auf uns aus-
ibt, einem Urbedirfnis nach Gemein-
schaft entspringt.

Zwei, die ganz genau wissen miuss-
ten, was die Menschen so stark ans Feuer
zieht, sind Monika Di Muro und Chris
Bay. Mitten in Bern, direkt an der Aare
auf dem Areal einer alten Brauerei, betrei-
ben die beiden die Fiiiri, eine Feuerkiiche,
wie sie ihresgleichen sucht. Am liebsten
aber kochen Di Muro und Bay mit oder
fir ihre Giste an eher ungewohnlichen
Orten: auf dem Feld, in Hiitten, auf Ver-
kehrskreiseln, im Béirengraben oder in
Steinbriichen. Das Feuer macht es mog-
lich. «Es macht uns mobil», streicht Chris
Bay heraus.

Bay und Di Muro sind vor vielen Jahren
und aus Faszination aus v6llig anderen Be-
rufen zum Kochen mit dem Feuer gekom-
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men. Wenn sie nicht fiir ihre Kochkurse
oder Caterings am Feuer stehen, sind sie
auf Reisen und sammeln Inspiration und
Wissen tberall dort, wo auf der Welt mit
Feuer gekocht wird — immer der Rauch-
sdule nach. Und wohlgemerkt, wenn die
beiden am Feuer kochen, erschépft sich
das nicht im profanen Grillieren. Denn
auf dem Feuer kochen kann man auch
in Pfannen, Tépfen, Woks, auf Plat-
ten und Steinen, an Metallspiessen und
Holzstecken, im Dampf, im Rauch oder
ganz direkt in der Glut. Wie Feuer wahr-
genommen werde, hinge stark vom kul-
turellen Kontext ab, ist Chris Bay tber-
zeugt. Feuergekocht werde auch heute
noch oft mangels Alternativen. «Diese
fiir uns spezielle Kochart ist nicht immer
nur romantisch, sondern vielerorts all-
tiglich und auch mithsam. Feuergerichte
werden nicht wegen der Show auf dem
Feuer zubereitet, sondern weil man es
eben so macht.»

Wurzelgefuhle und

Erlosung von Zwangen

In der Schweiz weckten Feuer und
Essen, das auf dem Feuer zubereitet wird,
oft noch eine Art Wurzelgefiihl — Er-
innerungen an frither und die Kindheit.
«Aber auch die Assoziationen Freizeit,
Feste und Sommer schwingen schnell
mit, wenn wir irgendwo ein Feuer rie-
chen.» Mit der letzten dieser Assoziatio-
nen brechen Bay und Di Muro nur allzu
gerne und entziinden ihre Feuer zu jeder
Jahreszeit und bei jedem Wetter. Das sei
tibrigens etwas, was vielen Menschen be-
sonders Eindruck mache, dieses Draus-
sensein, entgegen allen Konventionen.
Uberhaupt befreie das Kochen und Es-
sen am Feuer oft von vielen Zwingen, so
Bay: «Man kann sitzen, wo und mit wem
man will, man isst oft aus dem gleichen
Topf, man darf auch mit den Fingern es-
sen. Und wenn am Feuer gekocht wird,
geht das nicht schnell schnell. Man darf
sich also Zeit nehmen und ist dabei sel-
ten bis nie allein.» In der Rubrik «Ein-
fach gut» in diesem Heft finden Sie ei-
nen Einblick in das Feuerkochbuch von
Monika Di Muro und Chris Bay.

Vieles an unserer Faszination fiirs Feuer
scheint also von der Sehnsucht genihrt,
den komplexen, anonymen und unsinn-
lichen Zustinden unserer Zeit zu entflie-
hen (man denke an Pollans Mikrowelle).
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Zustinde, in denen wir ironischerweise
vielleicht aber gar nicht wiren, hétten wir
nicht das Feuer entdeckt. Dies zumin-
dest impliziert, stark Gberspitzt, die Hy-
pothese des Anthropologen und Prima-
tologen Richard Wrangham.

Vom Vorteil, ein kochender
Affe zu sein

1999 wagt sich dieser mit der Theorie an
die Offentlichkeit, dass sich unsere Vor-
fahren niemals zum Homo sapiens ent-
wickelt hitten, hitten sie nicht gelernt,
das Feuer zu kontrollieren und es zur Zu-
bereitung von Nahrung zu nutzen. Das
ist ein Erkldrungsversuch fur die drasti-
schen korperlichen Verinderungen, die
vor 1,8 bis 1,9 Millionen Jahren bei un-
serem evolutionsgeschichtlichen Vor-
ginger, dem Homo erectus, auftraten:
Im Vergleich zum gleichzeitig existieren-
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den Homo abilis hatte der Homo erec-
tus nimlich einen kleineren Kiefer, klei-
nere Zihne, einen kiirzeren Darm und
ein deutlich grésseres Gehirn. Er lebte
am Boden und ging aufrecht. Lange
galt es als sicher, dass diese Verinde-
rungen mit dem Verzehr von Fleisch zu-
sammenhingen, da dieses mehr Ener-
gie als Pflanzen lieferte. Doch Wrang-
ham weisst darauf hin, dass der Homo
erectus mit kleinerem Kiefer, kleineren
Zihnen und kiirzerem Verdauungsappa-
rat nicht dafiir geriistet war, rohes Fleisch
zu essen. Er hatte alle korperlichen
Werkzeuge, die es dafiir braucht, just zu
dem Zeitpunkt eingebiisst, als sein Ge-
hirn stark wuchs. Wrangham behauptet
nun, diese beiden Entwicklungen lies-
sen sich am besten mit der Beherrschung
des Feuers und der Entdeckung des
Kochens erkliren. Denn durch das Erhit-
zen von Lebensmitteln wird ein Gross-
teil der Verdauungsarbeit aus dem Korper
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ausgelagert. Wirkt Hitze auf ein Nah-
rungsmittel, verdndert sich dieses physi-
kalisch oder chemisch. Mit dem Resultat,
dass uns iber Gekochtes in kiirzerer Zeit
mehr Energie zur Verfiigung steht, als
wenn wir Rohes essen wiirden. Die ein-
zige Kost also, die dazu imstande ist, den
Energiebedarf unseres vergrosserten Ge-
hirns zu decken, ist gekochte Nahrung.
Und so kommt Wrangham zum Schluss,
dass wir Menschen wohl weniger Roh-
kostler und Fleischfresserinnen als viel-

mehr und naturgewollt Kéchinnen und
Koche sind.

Feuer gefangen? Buchtipps zum Thema

Michael Pollan: Kochen. Eine Natur-
geschichte der Transformation, 2014.
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sand Tables. A History of Food, 2002.
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Essens
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grosses Gehirn
genugend Fut-
ter.
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Gott sei Dank

In vielen Kulturen werden die
Ursprunge des Kochens auf
ein gottliches Geschenk oder
einen Kulturhelden zurtck-
gefuhrt. Ein Beispiel fUr so einen
Helden ist Prometheus, der das
Feuer, eigentlich den Gottern
vorbehalten, stiehlt und zu den
Menschen bringt. Im alten Per-
sien wurde das Feuer durch einen
fehlgeleiteten Pfeil eines Jagers
aus dem Herzen eines Felsens
geschossen, bei den Dakota-
Indianern durch die Klauen eines
Jaguar-Gottes aus der Erde
geschlagen. Fur die Azteken war
das erste Feuer die Sonne, die
von den Géttern in der Urdunkel-
heit entzindet wurde. Auf den
Cook-Inseln soll es Maui nach
seinem Abstieg in das Innere der
Erde entfacht haben. Ein aust-
ralischer Ureinwohner fand es
im Penis eines Totemtieres, wah-
rend es fUr einen anderen Stamm
eine Erfindung der Frauen war.
Diese kochten damit, wahrend die
Méanner auf der Jagd waren, und
versteckten es zwischen ihren
Beinen, wenn die Jager zurlck-
kehrten.

Moderne Feuerbandiger

Die wohl beriUhmteste Feuer-
kUche der Neuzeit befindet sich
in einem rustikalen Steinhaus in

Axpe-Atxondo, einem kleinen

Dorf im Hinterland von Bilbao.
Dort kocht Bittor Arguinzoniz im

Etxebarri seit den 1990er Jah-

ren fast auschliesslich mit und
auf dem Feuer. Doch einfach auf

den Grill gelegt, wird im Etxebarri
fast nichts. Flammen, Glut und
Rauch sind fur Arguinzoniz Mittel
der Veredelung, mit denen er die
Aromen, die Texturen und den
Eigengeschmack seiner Produkte
unterstreicht.
In der Schweiz nahm sich vor eini-
gen Jahren Valentin Diem mit dem
Pop-Up Wood Food mehrfach der
Materie an. In Diems Kuche stand
das Holz im Zentrum (das Feuer
war nur logische Konsequenz). Es
wurde in Form von GewUrzholzern,
atherischen Olen und Harzen ein-
gesetzt, zu Essig oder Teer des-
tilliert, als Brenn- und Raucher-
material verwendet und landete in
Form von Asche oder Kohle auch
schon mal wohldosiert auf den
Tellern. Die Gedanken und Grund-
lagen zu dieser Kiche haben
Diem und sein Team im wunder-
schénen Kochbuch «Wood Food»
gesammelt.
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