
27der Freitag  |  Nr. 4  |  28. Januar 2010 Alltag

Anne Haeming 
Autorin des Freitag

Leere Pommestüten, Burger-
schachteln, Milchshakebecher. 
Glänzend und weiß stehen sie 
auf dem Tisch. Sie sind aus Por-
zellan. Die Geschirrserie heißt 

„Mag Bag“, 1996 entworfen von Susanne 
Kau!old. Ein ironisches Spiel mit den Ori-
ginalen aus Pappe und Kunststo". Gleich-
zeitig kommentiert das ungewöhnliche 
Service einen gesellscha#lichen Wandel. Es 
weist auf eine veränderte Esskultur hin: 
Fast Food statt Selbstgekochtem; allein im 
Stehen essen statt mit der Familie an der 
Tafel speisen; uniformierter Massenge-
schmack statt Eigenrezept. Damit kritisiert 
die Designerin auch die Wegwerfkultur 
und ihre Müllberge. Spuren sozialen Wan-
dels im zerbrechlichen Service – eine alte 
Verbindung: Gesellscha#liche Trends lie-
ßen sich schon immer gut an dem ablesen, 
was sich Menschen auf den Tisch stellen. 

Die Geschichte des Porzellans begann in 
Europa mit einem Missverständnis. Als 
Marco Polo die ersten chinesischen Porzel-
lanstücke von seinen Reisen mitbrachte, 
dachte man zunächst, die Teller und Tassen 
seien aus Muscheln gefertigt. Es war der 
Glanz der Ober$ächen, dieses helle Schim-
mern, das an die Textur der Porcella-Mu-
scheln erinnerte. Das unbekannte Material 
war den Europäern so fremd, dass sie auf 
Teufel komm raus versuchten, seine Mach-
art zu durchschauen. Porzellan wurde zum 
großen Mysterium.

Privileg des Adels 
Dass sie das Geheimnis knackten, ist nun 
300 Jahre her. Am 23. Januar 1710 wurde die 
erste europäische Porzellanmanufaktur im 
sächsischen Meißen gegründet. Man hatte 
lange herumprobiert, aber herausgekom-
men war zunächst nur Weichporzellan, Fa-
yencen, Biskuitporzellan – nicht das robus-
te und zugleich feine Material, das man aus 
China kannte. Und das so begehrt war wie 
Gold, Perlen, Brokat. Zeitweise diente Por-
zellan sogar als Zahlungsmittel. Der Tü#ler 
Johann Friedrich Böttger gab deshalb die 
Suche nach der Goldformel zugunsten von 
Porzellan auf. Für August den Starken fand 
er zusammen mit dem Universalgelehrten 
Ehrenfried-Walther von Tschirnhaus nach 
jahrelangem Probieren das Rezept für wei-
ßes Hartporzellan. Hauptzutat: nicht Mu-
scheln, sondern weiße Erde, Kaolin.

Die Meißener Unikate waren dem Adel 
vorbehalten, Bürgertum und Plebs mussten 
mit Emaille und Keramik vorlieb nehmen. 
Porzellangeschirr wurde so zum Inbegri" 
alltäglichen Distinktionsgewinns: Sein Ge-
brauch markierte eine soziale Grenze. 

Aber das geheime Rezept verbreitete 
sich schnell. Nach der Gründung in Mei-
ßen entstanden innerhalb weniger Jahr-
zehnte rund 50 Porzellanmanufakturen. 
„Das ging nach Thüringen, nach Wien, 
nach Italien“, sagt Petra Werner, Kunsthis-
torikerin und Kuratorin im „Porzellanikon“ 
im nordbayerischen Selb, einem der größ-
ten Porzellanmuseen Europas. Im April 
erö"net dort eine Jubiläumsausstellung, 
deren Titel „Königstraum und Massenwa-
re“ andeutet: Das weiße Gold blieb nicht 
den hö%schen Ständen vorbehalten. Dank 
der Industrialisierung wurde Porzellan er-
schwinglich, Massenproduktion statt Ma-

nufakturware. Vor allem Rosenthal stieg 
zur Firma fürs Volk auf, Zwiebelmuster 
wurden zum beliebtesten Dekor.

„Viele beklagen, dass Porzellan heute sei-
nen einstigen Stellenwert verloren habe“, 
sagt Kunsthistorikerin Werner. „Ich würde 
sagen: Er hat sich gewandelt.“ Zusammen 
mit der Gesellscha#, die das Geschirr täglich 
benutzt. 1875 war es nicht ungewöhnlich ein 
74-teiliges Service zu besitzen, bei dem ne-
ben Tellern auch Platten, Sen#öpfe und Ra-
goutschüsseln zur Ausstattung gehörten. 
„1950 gab es das schon nicht mehr“, sagt 
Werner. Da waren vielleicht noch die Sup-
penterrine und die Ka"eekanne dabei, aber 

nur noch Teller für zwölf Personen. Die Fa-
miliengröße schrump#e, und mit ihr nicht 
nur die Stückzahl des Standardservices, son-
dern auch die Größe der Terrinen, Platten 
und Schüsseln. Selbst Traditionalisten wie 
Meißen, Hutschenreuther oder Rosenthal 
haben heute ihre Produktpaletten der ge-
sellscha#lichen Realität angepasst – sprich: 
den vielen deutschen Singlehaushalten. 

Pastateller und Espressotasse
Mit den demogra%schen Veränderungen 
gingen auch kulturelle einher: Statt Hüh-
nerbrühe, Karto"eln und Tafelspitz kamen 
Pasta, Pizza und Sushi auf die deutschen 
Esstische, dazu Espresso, Cappuccino, Latte 
Macchiato. Und da Gerichte passendes Ge-
schirr brauchen, entwarfen die deutschen 
Porzellanhersteller extra-tiefe Teller mit 
breitem Rand für Nudeln, große $ache Plat-
ten für Pizza und kleine $ache für Sushi. 
Und vor allem Tassen, Tassen, Tassen.

Wie sehr sich Inhalt und Behältnis be-
dingen, zeigte sich dabei von Anfang an: 
Die Teetasse und der Tee kamen einst zu-
sammen nach Europa. Die dünnen Wände, 
die $ache Schalenform sind ideal fürs Tee-
aroma. Im Biedermeier wurden die %lig-
ran dekorierten Sammeltassen populär. 
Sie waren Teil der Aussteuer, zusammen 
mit Erbstücken der Großeltern. Geerbtes 
Geschirr will heute aber kaum noch je-
mand – nicht nur, weil es nicht spülma-
schinenfest ist.

„Es muss zur Einrichtung passen“, sagt 
Werner. Bei jungen Leuten, so ihre Beob-
achtung, sind derzeit eckige oder ovale For-
men gefragt, aber bitte in Weiß, mit redu-
ziertem Dekor. Überhaupt: das Dekor. 
Kaum etwas sagt so viel über den Ge-
schmack einer Generation oder Nation aus 
wie der Stil des Geschirrs. So ordern italie-
nische Kunden feines Porzellan, mit Dekor 
so überbordend bunt wie Gianni-Versace-
Mode. Käufer aus Asien mögen es dagegen 
schlicht. Die Amerikaner wiederum stehen 
auf Blümchen, Bordüren und Goldigkeiten 
à la Laura Ashley. 

Porzellan zu kaufen und zu nutzen, ist 
daher nach wie vor ein Akt der Distinktion: 
Er markiert die Zugehörigkeit zu einer be-
stimmten Schicht – zwei schlichte weiße 
Espressotassen samt Untertassen von Mei-
ßen kosten immerhin 99 Euro. Und er steht 
o# noch für den Übergang in eine andere 
Lebensphase: Wer heiratet und eine Fami-
lie gründet, legt sich noch heute meist ein 
Service zu. 

Manchmal ist es allerdings auch einfach 
eine Frage des Geschmacks. „Ich hasse Kaf-
feepötte“, sagt Petra Werner. „Meinen Kaf-
fee trinke ich morgens aus einer richtigen 
Ka"eetasse – und mir kann keiner erzäh-
len, dass das genauso schmeckt wie aus ei-
nem Pott.“

Was auf den Tisch kommt
Geschirr Vor 300 Jahren entstand die Meißener Porzellanmanufaktur. Seitdem hat sich unser Geschmack ganz schön gewandelt

Von Tag zu Tag werden die Stiele 
lappiger, die Blätter verlieren an 
Farbe, grei# das Rot der Chilis 
um sich, wird die ganze Masse 
matschiger. Die Strünke müssen 
fast so aussehen wie gerade aus-
gespuckt, habe ich entschieden. 
Na, regt sich bei Ihnen schon 
leichter Ekel? Keine Sorge, damit 
ist gleich Schluss, es geht wie im-
mer in dieser Kolumne um 
höchsten Genuss.

Dafür aber muss ich erst Gemü-
se verderben lassen, täglich sehe 
ich im Kühlschrank nach dem 
Stand des Au$ösungsprozesses. 
Was da in der roten Lake vor sich 
hinmodert, hat Ähnlichkeit mit 
den Vorgängen im Dunkel der 
Biotonne. Oder auf dem Kom-
posthaufen. Aber ich übertreibe 
nicht: Am Ende wird das Humus 
für die Seele werden. Ich mache 
Sauerkraut. Und nicht irgendein 
Sauerkraut, sondern Kimchi.

Ja, ich bin überzeugter Kraut – 
obwohl sich dieser Spitzname für 
die Deutschen längst überlebt 
hat. Wenn man den Quellen trau-
en kann, essen wir pro Kopf jähr-
lich nur noch 2 Kilo Sauerkraut. 
Sie %nden das viel? Sie essen 
durchschnittlich mehr als 11 Kilo 
Schokolade im Jahr. Das ist viel. 
Nein, der Titel Krauts gebührt 
nur noch einer einzigen Nation 
dieser Erde: Den Koreanern. Im 
Süden der Halbinsel sind sie etwa 
so verliebt in das Zeug wie die 
Deutschen in die Schokolade. 
Kimchi wird zu jeder Mahlzeit 
gereicht, wie in Italien das Brot.

Kimchi besteht anders als 
deutsches oder elsässisches Sau-
erkraut aber nicht aus Weiß-, 
sondern aus Chinakohl. Das 
macht das Einmachen leichter. 
Und während hierzulande das 
Kraut höchstens mit Kümmel, 
Wacholder, Lorbeer oder Äpfeln 

eingesalzen wird, kommen in 
Asien Ingwer, Karotten, Früh-
lingszwiebeln und Rettich mit 
ins Faß, vor allem aber Chili. In 
vielen Rezepten werden auch ge-
trocknete Shrimps mit einge-
stamp#, und man mischt Fisch-
sauce unter. 

Auf beiden Erdhäl#en spielt 
sich in dem Gefäß anschließend 
jedoch das Gleiche ab, wenn man 
mit Salz nicht gegeizt hat: die so 
genannte Milchsäuregärung. Das 
Salz dient als Nahrung für Lacto-
bazillen, die sich auf das Gemüse 
stürzen, die Zellwände brechen 
und aus dem Zucker Milchsäure 
machen. Die wiederum verhin-
dert die alkoholische Gärung, ist 
also selbst ein Konservierungs-
mittel.

Gegenüber Kimchi ist Sauer-
kraut einlegen eine Geduldsan-
gelegenheit. Bei der asiatischen 
Variante dauert es nur einen Tag, 

bis sich der typische Geschmack 
entwickelt, nach etwa zwei Wo-
chen ist er voll ausgeprägt: Ein 
vollmundiges scharf-saures Pri-
ckeln, das sich noch Wochen hält. 

Viel Vitamine, kaum Kalorien, 
voller Ballaststo"e: Was für Sau-
erkraut gilt, gilt natürlich auch 
für eingelegten Chinakohl. Aber 
würden Sie Sauerkraut einfach so 
als Vorspeise essen, als Einlage in 
der Nudelsuppe, in eine Gemüse-
pfanne mit Reis mischen oder 
zwischen zwei Hamburgerhäl#en 
stecken wie bei McDonald’s in 
 Seoul. Nein? Ich auch nicht. Das 
ra&nierteste Gericht, das mir im 
Westfälischen begegnet ist, be-
stand aus gebratenen Krabben, 
die auf Sauerkraut drapiert und 
wiederum mit Karto"elbrei über-
deckt werden. Schmeckte schon 
lecker, auch wenn der große hell-
gelbe Pfanni-Haufen auf dem Tel-
ler das nicht versprach. Aber wie 

will man bei einem durchschnitt-
lichen Jahresverbrauch von vier 
Dosen Sauerkraut auch groß auf 
Ideen kommen. Wir sind wirklich 
ziemlich fade Krauts geworden. 
Die Koreaner dagegen exportie-
ren jedes Jahr mehr von ihrem 
eingelegten Kohl. Davon sollte 
man sich inspirieren lassen.

Wenn Sie Kimchi selbst einmal 
kosten wollen, man %ndet es in 
Asialäden meist rechts oben im 
Kühlregal neben dem Pak-Choi: 
Rotweißes matschiges Gemüse 
in Plastikschalen. Lassen Sie sich 
vom Anblick nicht blenden! Oder 
suchen Sie sich ein koreanisches 
Restaurant. In Berlin erö"nen die 
gerade an jeder Ecke.

Darf man Deutsche noch Krauts nennen?
Koch oder Gärtner? Heute der Koch. Jörn Kabisch beantwortet alle Fragen rund um den Herd
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≫Community Haben Sie eine  
Frage an Koch oder Gärtner?  
Dann stellen Sie sie auf  
freitag.de/kochodergaertner ≫freitag.de/community

Wolfram Heinrich 
erklärt die Kunst des 
Verwahrlosens 

Kennst du dieses wunderbare 
Gefühl, wenn du einen total 
versi(en und verstellten 

Raum betrittst und dich dann ent-
schließt, hier mal wieder gründlich 
Ordnung zu machen. Das heißt, an 
diesem Punkt ist das Gefühl noch 
nicht so wunderbar, es ist eher die 
Vorfreude auf Kommendes. Aber 
dann gehst du, „machst gründlich“ 
und schließlich schaut der Raum 
wieder proper und ordentlich aus.

Voraussetzung für dieses Glücks-
gefühl ist natürlich, dass es sich um 
eigene Räume handelt, möglichst 
um täglich bewohnte oder wenigs-
tens benutzte Räume. Irgendwelche 
fremdversi(en Wohnungen beim 
Auszug aufzuräumen, macht keinen 
Spaß. Das ist beru$iche Fronarbeit.

Nein, ganz entschieden: Es müs-
sen die eigenen Räume sein.

Und da beginnt für viele Leute das 
Problem. Nur die allerwenigsten 
Menschen, die ich kenne, besitzen 
diese eiserne Selbstdisziplin, ihr ei-
genes Zimmer, ihre eigene Wohnung 
über viele, viele Monate hinweg der-
maßen verwahrlosen zu lassen, dass 
sich schließlich dieses – vom Kon-
trast Vorher-Nachher abhängige – 
Glücksgefühl einstellt.

Gotteln braucht Disziplin
Dieses „Ordnung machen im Chaos“ 
nenne ich gerne „Gotteln“, denn 
wenn du das gemacht hast, dann 
hast du einen Hauch jenes Gefühls, 
das Gott gehabt haben muss, als er 
aus dem Tohuwabohu vor der 
Schöpfung endlich die Welt samt 
Menschen und Tieren und P$anzen 
erscha"en hatte. Aber, wie gesagt, 
Disziplin braucht man dafür schon.

Daraus entspann sich die folgende 
Debatte in der Freitag-Community:

„Interessante Theorie. Du meinst 
also, man muss seine Bude nur erst 
so richtig versi"en lassen, dann 
stellt sich diese Vorfreude ein?“  
derDonnerstag

„Freilich. Das Gotteln entsteht durch 
den Kontrast von Vorher und Nach-
her. Wenn du jeden Tag aufräumst 
und staubsaugst, wirst du nie dieses 
Gefühl emp%nden können – es sei 
denn, du lädst zu einer Party. Dann 
versauen dir die Gäste die Bude so 
wirkungsvoll, wie du das nur in Wo-
chen scha"st.“ Wolfram Heinrich

„Hübsche Idee. Aber, es stimmt, man 
gibt zu schnell auf und opfert das 
große Glücksgefühl einer kleinli-
chen Staubwischerei. Vielleicht soll-
te man überhaupt immer im Leben 
mehr zusammenkommen lassen, 
damit man „gotteln“ kann.“ Magda

„Mein Vater hat immer gesagt  
,Der liebe Gott weiß alles – und ich 
weiß alles besser‘“ Felicitas

„Das meiste Gotteln erfolgte, als mei-
ne Kinder klein waren und in ihren 
Zimmern die „Lego-Ursuppe“ auf 
dem Boden schwamm. Unmengen 
Lego, vermischt mit allem anderen 
Kleinspielzeug. Das Aufräumen war 
wirklich ein Kra#akt.“ Hermanitou

„Kinderzimmer giltet nicht. Der Sau-
stall muss schon selbstgescha"en 
sein.“ Wolfram Heinrich

„Ich müsste auch mal wieder in mei-
ner Wohnung gotteln.“ poor on ruhr

„Um Gottelns Willen, was habe ich da 
nur losgetreten….“ Wolfram Heinrich

Wolfram Heinrich alias Theodor Rieh ist 
gelernter Verkehrspsychologe. Er arbeitet 
als Verkehrsberater und Übersetzer
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Ob bunt, #oral oder eher schlicht: die Meißener können fast jede Vorliebe bedienen


