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GASTKOMMENTAR Lebensmittelskandal erschrickt Andreas Petzold nicht / Kochkiinstler empfiehlt regionale Produkte

Von ,
Andreas Petzold
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WIESBADEN. Wer gern gut
isst, weild langst, dass der Ge-
nuss von verschiedenen Fakto-
ren abhangt. Natiirlich miissen
die Zutaten gut, die Rezeptur
geeignet und die Zubereitung
perfekt sein. Aber es kommt aut
mehr an. Auf Wissen und Be-
wusstsein namlich, warum,

wann und was wir in uns hi-

neinschieben.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

- »Nach aktuellen Studlen
scheinen mehr als 65
Prozent der Deutschen
sich positiv mit
Fertigprodukten der
Lebensmittelindustrie
auseinanderzusetzen. «

ANDREAS PETZOLD, Koch und

Kiinstler , |
................. S RS P e L U M

Unser Jahrhundert begann
und entwickelte sich unter dem
Zeichen der industriellen Revo-
lution. Zuerst wurden Maschi-
nen erfunden und schliellich
wurden sie zum Lebensmodell

erhoben. ,Wir sind Sklaven der

Geschwindigkeit geworden®,
formulierte im November 1989
Griindungsmitglied von Slow

Food, Folco Portinari. ,, ... und
unterliegen alle demselben
heimtiickischen Virus: der

Schnelllebigkeit, die unsere Ge-
wohnheiten durchbricht, in die
Privatsphdre unseres Hauses
vordringt und uns dazu bringt,

uns mit Fast Food zu ernah-
ren!“ (Manifest Slow Food
1989).

Maggi-Phase

Mit dem Wirtschaftswunder
der 50er Jahre begann gleichzei-
tig der Weg von der selbstbe-
stimmten zur fremd bestimm-
ten  Lebensmittelversorgung.

Der Duft von GrofSmutters He-

fezopf mit eingekochtem Obst
geht verloren. Unter Kiinstlern
wiirde man sagen, es beginnt
die Maggi-Phase. Clemens Wil-
menrod startete sicherlich un-
gewollt als einer der ersten
deutschen Fernsehkoche mit
.Verehrte Feinschmeckerge-
meinde!“ mit Toast Hawaii eine
Phase der medialen kulinari-
schen Entmiindigung, die fiir
mich im schlimmsten Fall heute
bei Schubeck vorerst endet.
Mit unartiger Weiblichkeit
wirbt er zurzeit mit drittklassi-
gen Soap-Starlets auf einem bil-
ligen Verkaufsportal fiir ,,]unges
Gemiise“, wihrend er zusitz-
lich noch mit einem Ful¥ball-
hysteriker fiir amerikanische
Fast Food Ableger auf anderen
Fernsehkanilen eintritt. Paral-
lel macht er uns dabei noch lie-
bevoll Hoffnung, dass das All-
heilmittel der kulinarischen Zu-
kunft Ingwer und Koriander,
wegen seiner ausgewogenen
dtherischen Ole, sei. Bose, bose!
Um seinem Namen Ehre zu
gereichen, miisste der Homo
Sapiens allerdings selbst den
Versuch unternehmen, sich von
der Klammer der Geschwindig-

keit und der Fremdbestimmung
zu befreien, bevor er von ihr
ganz gefangen genommen wird.
Und das scheint das Problem zu
sein. Nach aktuellen Studien
scheinen mehr als 65 Prozent
der Deutschen sich positiv mit
Fertigprodukten der Lebensmit-
telindustrie = auseinander zu
setzten. Sie iiberlassen also lie-
ber die Produktion ihrer Nah-
rung Lebensmittelchemikern-
und Technikern. Und was iibrig
bleibt, geht dann ,,ab in die Ton-
ne“.

Gespur und Sinneslust

Die einzig sinnvolle Schutz-
maffnahme scheint dabei der
standhafte und stille, materielle
Genuss der besten regionalen
und saisonalen Produkte und
deren handwerkliche Verede-
lung in der eigenen Kiiche zu
sein: Und die scheint ja mittler-

weile in fast jedem Haushalt zu-

mindest von Ikea vorhanden zu
seln.

Vielfaltige Essensfalscher

Das setzt allerdings Gespiir
und Sinneslust voraus, denn in
unserer mit Lebensmitteln
iiberfrachteten  Konsumwelt
muss man sich den guten Pro-
dukten durch Sinnesschulung
nahern, sie erarbeiten, um sie
schlieRlich nach einem hand-

werklichen Zubereitungspro-
zess genussvoll zu verzehren.
Vielfaltige Geschmackstau-

scher und Essensfalscher sind

-namlich als Bestandteil einer

perfiden Lebensmittelindustrie
unterwegs, um uns zu tauschen
und vor allem zu konditionie-
ren. Im Namen der Produktivi-
tdit hat die Schnelllebigkeit
unser Leben und unser Wesen
verandert und bedroht unsere
Umwelt und unsere Landschaf-
ten. Sie bedroht einen Teil unse-
rer Kultur. Und hier bedarf es
progressiver Antworten. Und
die liegen meines Erachtens in
der Lust am Genuss, in der
Lust, die besten Produkte aus
Land-, Forst- und Fischwirt-
schaft auf den Tisch zu bekom-
men. Das heildt konkret: Ge-

- nusskultur bewahren, Vielfaltig-

keit des Geschmacks entwi-
ckeln, anstatt ihn zu degenerie-
ren. Und das entscheiden wir

durch unser Kaufverhalten -
insbesondere bei den vielen Di-
rektvermarktern unserer Umge-
bung. Und Wiesbaden hat eine
Menge davon. |

Weiterhin guten-Appetit

Wenn wir aber trotzdem tief-
gefrorene Lasagne als beson-
ders geschmackvoll betrachten,
dann miissen wir nicht nur den
Beipackzettel lesen und unse-
ren Arzt oder Apotheker fra-
gen, sondern auch davon ausge-
hen, dass hier und da ein grof3er
Etikettenschwindel uns beglei-
tet. Aber das wissen wir doch,
oder? Warum also dieser Aui-
schrei und weiterhin guten Ap-

petit!

ZUR PERSON

Ein leidenschaftlicher Koch und
GenieBer: Andreas Petzold alias
Pan Archivfoto: privat

» Andreas Petzold (Jahrgang
1951) wuchs in Chemnitz, ehe-
mals Karl-Marx-Stadt, in der DDR
auf. Mit seinen Eltern fliichtete
Petzold 1955 in den Westen und
landete 1959 in Wiesbaden. Uber
30 Jahre lang leitete er die
Abendrealschule an der Sophie-
und-Hans-Scholl-Schule in Kla-
renthal. Andreas Petzold, der sich
auch Pan nennt, ist zugleich
Kiinstler und Kochkiinstler sowie
_Genuss-Intendant”, der mit sei-
ner Frau Kerstin seit 2004 die
_Esswerkstatt — Feines zwischen
Pinsel und Gabel” in der Nieder-
waldstraBe betreibt. Petzold hat
sich unter anderem regelmaBig
in der ,Ente” des ,Nassauer
Hof” weitergebildet.
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