Ne 8
J Editorial

Der Fokus des Journal Culinaire No. 8 lautet »Wein-Kultur«. Die Ini-
tialzindung, sich endlich ausfiihrlicher mit Wein zu beschiftigen, lieferte der
Vorstoft der Bundesdrogenbeauftragten Sabine Bitzing Weihnachten 2008, zur
Senkung des Alkoholkonsums die Steuern unter anderem auf Wein zu erhéhen.
Es kann kein Zweifel daran bestehen, dass das Journal Culinaire den verantwor-
teten und reflektierten Umgang mit Alkohol als eine unabdingbare Kulturtech-
nik versteht. Das setzt unserer Meinung nach eine umfassende Bildung der kul-
turellen Zusammenhange voraus, in denen die Fragen von Genuss und Qualitat
eine herausragende Rolle spielen miissen. Zunidchst Wein von einem Kultur-
produkt zu einem beliebigen Industrieprodukt mutieren zu lassen, um es dann
kiinstlich durch Steuern zu verteuern, erscheint uns monokausal und kultur-
feindlich gedacht. Deshalb haben wir eine Reihe von Autoren gebeten, uns das
Weinthema aus ihrer Arbeitsperspektive niher zu bringen. So werden Verzah-
nungen vielfaltiger Art aufgedeckt, die sonst hdufig im Verborgenen bleiben.

Seite 10 Wir beginnen mit einem Projekt zur Erforschung historischer Terrassen-
weinberge, das von der Freiburger Universitit betreut wird. FRANZ HOCHTL
und WERNER KONOLD legen die komplexen Funktionen und Aufgaben dieser
markanten Landschaftselemente dar und erldutern damit tiberzeugend ihre um-
fassende Bedeutung.

Seite 17 Viele Dekaden fiihrte der friither flir Alltagsweine ubliche »Gemischte Satz«
ein Schattendasein in der grofen Welt des Weins. Durch das Engagement we-
niger Winzer rund um die dsterreichische Landeshauptstadt Wien gelang es
innerhalb weniger Jahre, frither Gewusstes in das aktuelle Bewusstsein zurtck-
zubringen. VIKTOR SIEGL bringt uns kenntnisreich das Thema nahe.

Seite 26 Der verbreiteten Einschitzung, Trauben und damit auch Wein wiren nur
ein Beispiel fiir ansonsten austauschbare landwirtschaftliche Produkte tritt
TILL EHRLICH unter der Frage »Ist Wein ein Kulturgut?« vehement entgegen.
Er fragt differenziert nach der kulturellen Identitit des Weins und illustriert
seine Ausfuhrungen abschliefend durch einen Vergleich zwischen der oster-
reichischen und deutschen Festkultur.

Seite 41 Eine Frage auf der Schwelle zwischen natiirlichen Gegebenheiten und
menschlicher Einflussnahme wird in der aktuellen Diskussion um das Klima
virulent. Das Klima verandert sich — doch was ist der Anteil des Menschen
an diesen nicht nur fiir die Landwirtschaft weitreichenden Phidnomenen?
RUPRECHT JAENICKE, der sich schon seit Jahrzehnten diesen Fragen widmet,
beschreibt sachlich den Stand der Dinge und skizziert mogliche Folgen fiir den
Weinbau.

Seite 48 Zur Ehre der Wissenschaft blickt in bewahrter Weise THOMAS VILGIS tief
in Glas und Topf. Seine grundsitzlichen Uberlegungen, die genihrt sind von
einer Neugierde, die das Menschsein zu einem wichtigen Teil ausmacht, fithren
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zu einem besseren Verstehen alltaglich uns umgebender physikalisch-chemi-
scher Phinomene wie dem Wein. Sie sind wie immer differenziert und anre-
gend zugleich.

Manfred Kohnke mokiert sich im Vorwort zur aktuellen Ausgabe des Gastro-
nomiefiihrers Gault Millau tiber den Umgang der Koche mit der Schwarzwalder
Kirschtorte, die »italienische Dessertfantasielosigkeit ins Deutsche tibersetzt«
(S.12). Das sehen wir etwas anders und haben einige Koche um ihre Einschit-
zung gebeten. Mit JoACHIM WISSLER vom Venddme in Bensberg und PIERRE
LINGELSER, Chef-Patissier in der Traube Tonbach in Baiersbronn, haben zwei
der Besten Deutschlands Statements abgegeben, die an Deutlichkeit nichts
zu winschen ubrig lassen. Hinzu tritt PIERRE REBOUL aus Aix-en-Provence,
ein ausgezeichneter Pic-Schiiler, der sich der Faszination dieser Geschmacks-
Kombination gleichermafen nicht entziehen kann. FRANK THIEDIG, ein ge-
lernter Landwirt, promoviert mit einer Arbeit tiber Deutschlands kulinarisches
Erbe und heute Marketing-Experte, steuert in einer Art Einleitung Uberlegun-
gen zur Geschichte der Schwarzwadlder Kirschtorte bei und erortert die Mog-
lichkeiten, sie zum Wohle stiddeutscher Kirschbiume durch das Dickicht des
Briisseler Verordnungsdschungels zu balancieren.

Im Forum versammeln sich wie gewohnt thematisch weit gestreute Beitrage.
GERNOT KATZER flihrt seine im vergangenen Heft begonnene »Chemie der
Gewiirze« mit den »Gewiirzen mit nichtterpenoiden Olen« fort. Schon jetzt
zeichnet sich ein einzigartig informatives und komplexes Gewtirz-Bild ab, das
im nachsten Journal Culinaire vervollstindigt wird. Der Autor hélt sich tibri-
gens seit Jahresbeginn in Indien und den Nachbarstaaten auf, um seine Kennt-
nisse der dortigen Gewlirzpraxis zu vertiefen.

In seinem Beitrag »Die Frankfurter Kiiche« gewdhrt ELMAR LIXENFELD einen
vielschichtigen und fundierten Einblick in den fortschrittlichen Wohnungsbau
Frankfurts der Jahre 1925 bis 1930. Eine Folge der innovativen Entwicklungen
dieser Zeit: Die damals erarbeiteten Kriterien fiihrten zu einem modernen ur-
banen Kiichenmodell, dessen Elemente bis in die Einbaukiichen der Gegenwart
reichen.

Jirgen Dollase hatte im Journal Culinaire No. 3 unter dem Titel »Kritik auf
dem Priifstand« seine anspruchsvollen Vorstellungen einer zeitgendssischen
Restaurantkritik formuliert (S.102—108). Unter dem Titel »Subjektiv, aber
kompetent« skizziert nun WOLFGANG FASSBENDER »Die Grundlagen einer
modernen Restaurantkritik«. Damit bietet er einen pragmatischen Themen-
und Arbeitsrahmen, der als Richtschnur fiir den Restauranttester gelten kann,
aber auch ein gutes Hintergrundwissen beim Lesen einschldgiger Gastrofiihrer
bereitstellt. Fiir das Journal Culinaire stellt sich auch nach diesem Beitrag im-
mer drangender das Problem der Entwicklung einer sinnvollen Fachsprache.
Thr werden wir uns in einer zuktnftigen Ausgabe intensiv zu widmen haben.

»Wasser in der Gastronomie« — unter dieser Uberschrift formuliert MARTIN
WURZER-BERGER Uberlegungen zur Geschichte und Praxis des »einfachsten«
Getrianks in Bar, Kiiche und Restaurant, das in den vergangenen Jahren eine
rasante Entwicklung genommen hat.
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Seite 122 Um Ostern 2009 strahlte der Kultursender ARTE eine zehnteilige Doku-
mentation aus, in der Sarah Wiener beabsichtigte, Heranwachsenden in der
Provence das Kochen beizubringen. MARTIN WURZER-BERGER analysiert das
unterstutzenswerte Vorhaben kritisch und muss zu seinem grofen Entsetzen
feststellen: Hier wurde eine bestechende Idee und damit auch grofe Chance
leichtfertig vertan. Eine verwandte Naivitdt zeigt sich in den Bemiihungen von

Seite 128  Ludger Fischer, mangelndem und falschem Kochwissen in seinem »Lexikon der
Kiichenirrtiimer« den Kampf anzusagen. Herausgekommen ist eine Zusam-
menstellung, in der falsche alte Begriindungen hiufig durch neue, aber ebenso
defizitare Erlauterungen ersetzt werden, wie THOMAS VILGIS in seiner Rezen-

Seite 125  sion feststellen muss. Ein gleichfalls kritisches Restimée zieht unser osterreichi-
scher Autor WALTER SCHUBLER tUber das Buch »Der Geschmack der Heimat,
herausgegeben vom »Kuratorium kulinarisches Erbe Osterreichs« — zwei enga-
gierte Rezensionen, in denen es auch um Wahrhaftigkeit und wissenschaftliche
Redlichkeit von Veroffentlichungen geht.

Am Journal Culinaire erfreuen sich Menschen mit einer lebendigen Genuss-
praxis. Ihnen gelingt es, Wissen und Erfahrung in eine bereichernde Beziehung
zu setzen. Wie immer wiinschen wir IThnen eine anregende Lektiire, vertrauend
auf Thre Neugierde — und Ihre Fahigkeit zu geniefen!

THOMAS VILGIS
MARTIN WURZER-BERGER
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