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DIE KULINARISCHE
NSPHILOSOPHI

Im Kommen: Lukullischer Tischtalk fuir Diner-Runden auf Bestellung

sen als das Kulturthema schlecht-
B hin erfreut sich auch Gber den — und
mdas im wahrsten Sinne des Wortes -
TeIIerrénd hinaus wachsender Beliebtheit.
Zugegében, Trittbrettfahrer und solche,
die das schnelle Geld riechen, versuchen
das Thema in das Notwendigkeits-Kor-
sett von Benimm- und Knigge-Kursen zu
pressén. Doch wer genau hinschaut und
lange genug unter der Oberfléche sucht,
findet zum Thema ein fantastisches Ni-
schenwissen. Oder wussten Sie, welche
Metaphern sich hinter Frichte-Stillleben
Alter Meftstér Ver p-oder wann dié
Gabel auf Europas™Tischefi Einzug hielt?
. g e T o
Kurzweilige éeschlchten rund um Kulinari-
sches und Esskultur haben Hochkonjunk-
tur. Private Dinner-Gesellschaften hinter
verschlossenen Tiren in Blankenese, Gru-
ne- oder Grinwald und Fuschl am See
erleben eine Renaissance. Niveauvolles
zu Kunst und Tischkultur wird salonfein
und geschickt zwischen den einzelnen

|ﬁéngen im,f’lauder—ﬂanier denjGasten i

happchenweise aufgetischt. So bekommt

Anbieter spezialisiert, die derartiges Fach-
wissen und eine gewiinschte Leichtigkeit
der Vermittlung garantieren, alles zum
Wohle des Gastgebers und der Kurzweil
der Gaste.

Als Geheimtipp gelten auchiKurse fiir den
Koch- und Kiichen-Laien in Restaurant-
kritik. Die Beweggriinde sind unterschied-
lich, entweder um seinen eigenen Michelin
fir den Hausgebrauch zu schreiben oder
das eben Verzehrte mit fachgerechter
Kritik {iberh4ufen zu kénnen. Uberhaupt
lohnt sich ein Blick &uf die Mye®-Seitg der
Deutschen Akademierfiir Kulinaristik, die
solche Seminare offeriert. Hier wird man
auf der Suche nach bunten kulinarischen
Themen flindig. Es bleibt die Frage, ob
das ambitionierte, im Jahr 2000 ins Leben
gerufene Projekt langfristig Beachtung
finden wird und damit tiberlebensfahig
ist. Denn die Idee ist gut, interdisziplinar
zum Thema Kulinaristik eine Plattform zu
schaffen. Und der eingefleischte Gourmet
freut sich ber jede fAéch so sI-rriIe Au

kunft zu seinem Lieblings-Thema. Weit-

Porzellan-Manufakturen. Dort kann sich
der Tischkultur-Jiinger mit jahrhunderte
lang erprobtem Edelgeschirr in die feu-
dale Welt der Reichsfirsten versetzen.
Ihm werden bei mehrgangigen Meniis
genussvolle Einblicke in die Tafelkultur
von einst und heute geboten.

Wer das Thema Tischkultur so weit ver-
innerlicht und nicht nur zur eigenen Maxi-
me erkoren hat, dass er gern auch seine
Abkémmlinge damit begliicken méchte,
kann diesen eine Ausbildung an der Ecole

= 0tdliére de L awsanne spemdieren. 6chlap-
pe 100.000 Franken kostet die Ausbildung
am weltweit altesten und besten Institut
dieser Art. Dort lernen die spéateren Erben
die Kunst von Hospitality und Tischkultur
von der Pike auf und kénnen spéater so-
wohl den Gonner als auch andere damit
begliicken - und nebenbei auch eine Men-
ge Geld verdienen.

Die Autorin tﬁfhéﬂi ich mitsihrer
Firma'Seutte n-LoetZen mit
feiner kulinarischer Lebensart, a

Tischkultur und Kunst im Spie-

gel von Essen und Trinken. Na- . §§ &
here Informationen unter: “-nr'
www.seutter-von-loetzen:de .

das Verzehrte eine nachhaltige, weil popu-
larwissenschaftliche Note. Der Esser fuhlt
sich besser. Das Gegessene dient
nun nicht mehr nur zur Be-
friedigung von essentiellen *
Bediirfnissen, sondern als
Basi$ fiir vielerlei Erkennt-
nisse. Diese durfen dann
mit hundertprozentiger Er-
folgsquote beim néchsten
kulinarischen Anlass dem
staunenden Tischnachbarn
als triviales, natirlich eigenes
Standard-Allgemeinwissen un-
tergejubelt werden.

aus bestandiger,
weil schon mehrere
hundert Jahre alt,
erweist sich ein
Besuch der alten

:
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Auf die Prasentation derartiger
»Ess-Einlagen”“ haben sich in
Deutschland nur einige wenige
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