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Was haben Tomaten & Basili-
kum, Karto!eln & Rosmarin, Erb-
sen & Minze gemeinsam? Es sind 
klassische Kombinationen, un-
gleiche Duos, die eine Einheit bil-
den: Die Minze etwa hat in dieser 
Mischung mehr Zitrus-Aroma, 
die Erbsen verlieren jeden Mu!. 
Ich habe die Vorstellung von die-
sem perfekten Paar so im Kopf, 
dass ich sofort an Minze denke, 
wenn ich auf dem Markt frische 
Erbsen sehe. Und mein Gemüse-
händler denkt wie ich: Die Kräu-
terbündel liegen gleich neben 
der Kiste mit den blassgrünen 
Erbsenschotten, die Tomaten  
bei den Basilikumtöpfen, der 
Rhabarber neben den Erdbeeren.

Wäre es nicht ein Wunder, 
wenn diese typischen Anordnun-
gen mal durcheinander gewürfelt 
würden? Was wenn Birnen  
auf einmal zwischen den Salaten  
lägen? Würden dann mehr  

Menschen die Obstscheiben mit  
Rucola oder Eichblatt mengen?  
Verdient hätten Sie es. Übrigens: 
Staudensellerie hat bei Kohl rabi 
und Lauch auch nicht viel ver-
loren. Aber bei den Tomaten.

Warum ich die Ordnung der 
Dinge in den Gemüseauslagen 
auf einmal in Frage stelle? Weil 
ich ein Buch gelesen habe. Nein, 
gelesen ist der falsche Ausdruck, 
ich blättere darin, verliere mich, 
überspringe Dutzende Seiten, 
gehe hin und zurück, ganz gele-
sen werde ich es wohl nie haben. 
Ich ho!e, es erscheint bald auf 
Deutsch. Der Flavour Thesaurus 
(Bloomsbury 2010, 400 S. ca. 22 
Euro) ist ein Nachschlagewerk für 
Aromen und gibt Auskun", wie 
sie zusammenpassen könnten.

Was ich daran mag: Die Auto-
rin Niki Segnit, eine ehemalige 
Marketing-Spezialistin für  
Lebensmittel, verzichtet auf Voll-

ständigkeit ebenso wie auf den 
Anspruch, in irgendeiner Frage, 
das letzte Wort gesprochen zu 
haben. Das Wissen um die Koch-
kunst ist uralt, Jahrhunderte lang 
wurde es zumeist von Mund zu 
Mund weitergegeben, Kultur, Kli-
ma, auch Politik und Wirtscha" 
haben dazu geführt, dass die  
Geschmäcker über den Globus  
so grundverschieden und ver-
blü!end o" ganz ähnlich sind. 
Ein Lexikon der Aromen, das aus 
diesem Wissens heraus absicht-
lich subjektiv gehalten ist, allein 
das schon #nde ich ganz reizend.

99 sehr gebräuchliche Zutaten 
hat sich die Autorin herausge-
sucht, von A wie Almond (also 
Mandel) bis W wie Weiß#sch, 
und ist dann alle kombinatori-
schen Möglichkeiten durchge-
gangen – rein rechnerisch 9.702. 
Kombinationen wie Schinken & 
Schokolade liegen Segnit dann 

doch zu fern, über tausend Paa-
rungen aber sind ihr der Rede 
wert. O" sind es mit Anekdoten 
gewürzte Rezepte, kleine Abste-
cher in die kulinarische Geogra-
phie und Geschichte oder gleich 
alles zusammen, die sich unter 
Etiquetten wie Thymian & Scho-
kolade oder Kirsch & Kokosnuss 
#nden: Kleinst-Essays, und das  
in einer Sprache, die vor Bildern 
und Poesie nur so strotzt:  
Über die Avocado, zu der manche  
bekanntlich ein schwieriges  
Verhältnis haben, schreibt Niki 
Segnit: „Sie schmecken nach Gras 
und haben die Textur von Butter. 
Die besten Exemplare passen  
zu anderen Trägern subtiler  
Aromen, wie Mozzarella oder 
Krustentieren. Letztere mögen 
den leichten Hauch von Anis  
im Avocado-Fleisch. Ö"er von  
starken Aromen wie Limette oder 
Knoblauch überdeckt, wird die 

Avocado aber wohl weniger we-
gen ihres Geschmacks verwendet, 
sondern wegen des wunderbar 
cremigen Fleischs und der  
fetten, kühlenden Note in Salaten, 
Sandwiches und Salsas.“ 

Texte wie dieser sind mir zur 
Hors d’œuvre geworden, bevor 
ich mit dem Kochen beginne.  
Sie inspirieren. Ich lese eine Seite 
in dem Thesaurus, mache eine 
Schublade oder den Kühlschrank 
auf, suche mir mein Duo für den 
Abend und bringe neue Ordnung 
in die Dinge. Für meinen Gemüse -
händler habe ich auch schon  
einen Vorschlag: Tomaten und 
Bohnen geben ein ganz tolles 
Paar ab.

Aus welchen Zutaten wird ein Paar?
Koch oder Gärtner? Heute der Koch. Jörn Kabisch beantwortet alle Fragen rund um den Herd

≫Community Haben Sie eine  
Frage an Koch oder Gärtner?  
Dann stellen Sie sie auf  
freitag.de/kochodergaertner ≫freitag.de/community

Rolf Netzmann  
amüsiert sich auf der 
Berliner „Biermeile“

Freitagnachmittag, gegen 15.30 
Uhr. Meine Freundin und  
ich wandern auf der Berliner  

Biermeile an der Karl-Marx-Allee 
entlang. 2,2 Kilometer ist sie lang, 
Aussteller aus mehr als 80 Ländern, 
exotische Brauereien, Rock’n’Roll 
auf den Bühnen, Würstchenbuden, 
es riecht nach Nackensteaks und 
Gerstensa". Leichter Nieselregen, 
doch die weit ausladenden Äste  
der Bäume bieten etwas Schutz, wir 
werden nicht so nass.

Schlendern, treiben lassen, das 
Fluidum genießen, Eindrücke auf-
nehmen, verschiedene Biersorten 
kosten. Die großen deutschen Braue-
reien interessieren uns nicht, War-
steiner und Beck’s gibt es überall zu 
kaufen. Reizvoll sind die kleineren, 
regionalen, die für uns unbekann-
ten. Der erste Halt ist bei „Diamant 
Bier“, einer Magdeburger Brauerei, 
die ein Stück Erinnerung birgt, denn 
ich wurde in Magdeburg geboren. 

Kalles Ein-Mann-Combo
Auf den Grün%ächen sind Tische 
und Bänke aufgebaut, wir sitzen und 
hören „Kalles Combo“ zu, einem  
Ein-Mann-Unterhalter, der Titel von 
Simon and Garfunkel, Bob Dylan 
und den Stones singt. Wir bleiben 
lange sitzen, ehe wir weiter ziehen. 
Schließlich suchen wir die Vietna-
mesen, die diesjährigen „Special 
Guests“ des Internationalen Bierfes-
tivals. Es dauert noch einen Stopp 
beim belgischen Erdbeerbier ehe wir 
den vietnamesischen Stand errei-
chen. Auf der anderen Straßenseite 
be#ndet sich ein vietnamesisches 
Reisebüro – geschicktes Marketing?

Wir ordern Fassbier und werden 
enttäuscht, den fernöstlichen Gers-
tensa" gibt es nur aus der Flasche. 
Egal, dann eben aus der Flasche,  
und er schmeckt. Mild auf der Zunge, 
leicht, ein Genuss. Ein krä"iger 
Schauer treibt uns unter das Dach 
des Standes, das als Pagode aufge-
baut ist. Es geht weiter, wir wundern 
uns über die Stände mit Süßwaren, 
es passt irgendwie nicht zu Bier. 
Ziemlich am Ende der Meile entde-
cken wir „Rockbier“. Was ist das? Es 
sei „lecker für Frauen“, erfahren wir 
von einer jungen Dame, die uns ein 
Glas anbietet. Klar, dass wir probie-
ren – und auch dieses Bier schmeckt. 
uns. Auf unsere Nachfrage wird  
uns erzählt, dass es eine spezielle Re-
zeptur sei, entwickelt von jungen  
Leuten, und eine Bamberger Brauerei 
produziere es nun. Sollten wir uns 
als Geheimtipp merken.

Firmengeheimnis Soße
Wir schlendern die Meile wieder  
zurück Richtung Alexanderplatz. Es 
ist voller geworden, es wird mehr  
gedrängelt, wir sehen die ersten klei-
nen Gruppen alkoholisierter Männer. 
Nun ja, auch das gehört dazu.  
An einem Stand mit de"igem Essen 
stoppen wir, Bier macht hungrig. 
Fleisch, eingelegt in eine #rmeneige-
ne Soße – natürlich bleibt der  
Inhalt geheim –, dazu Sauerkraut 
und frisches Landbrot. 

So langsam neigt sich der Besuch 
dem Ende zu, noch ein Abschiedsbier, 
ein dunkles bayerisches, und wir  
ziehen nach Hause. Die ersten Poli-
zeistreifen tauchen auf. Inzwischen 
ist es 19.30 Uhr, die Polizisten pat-
rouillieren mit ernstem Blick auf der 
Meile. Wir lauschen noch den Stones 
und Status Quo, deren Songs von ei-
ner Band gecovert werden. Es kribbelt 
in den Beinen, wir tanzen mit,  
einfach so, ausgelassen und fröhlich.

Rolf Netzmann, 47, schreibt Gedichte, 
Essays und Kurzgeschichten. Er bloggt 
seit März 2010 auf freitag.de
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Der Freitag: Herr Kries,  
wann haben Sie sich zuletzt ein 
Designer-Stück gekau#?
Mateo Kries: Vor ein paar Wo-
chen, ich brauchte einen neuen 
Fernseher. Als ich dann im Elekt-
ronikmarkt stand, fand ich alle 
anderen Flachbildschirme so 
hässlich, dass ich tatsächlich  
einen Loewe-Fernseher gekau" 
habe. Obwohl er viel teurer war 
als alle anderen. Er ist auch %ach, 
erinnert optisch aber an Apple-
Produkte. Ich habe also genau 
das getan, was ich in meinem 
Buch beschreibe: Ich habe  
mich durch Design in meinem 
Konsumverhalten leiten lassen.
Ihr Buch heißt Total Design,  
darin ärgern Sie sich über die 
‚In$ation moderner Gestaltung‘. 
Was ist schlecht an der  
Omnipräsenz von Design?

Ich kritisiere, dass Design heute 
o" dazu dient, mir zu suggerie-
ren, ich bräuchte ein bestimmtes 
Ding. Diese Funktion von Design 
wird in der ö!entlichen Wahr-
nehmung gern ausgeblendet.  
Was wäre denn so ein  
suggestiver Gegenstand?
Nehmen wie einen Designer-
Wasserhahn, zum Beispiel von 
Philippe Starck. Es gibt genügend 
Wasserhähne, auch genügend 
funktionale Wasserhähne.  
Dieser Designer-Wasserhahn  
ist vielleicht gar nicht so  
funktional wie die bewährten 
Produkte. Aber man kau" ihn  
am Ende dann doch – etwa  
um zu einer bestimmten Schicht 
zu gehören. 

Starck hat auch die legendäre 
Zitronenpresse ‚Juicy Salif‘  
für Alessi entworfen. Sieht gut 
aus, macht aber nur Sauerei.  
Ist das schlechtes Design?
Ich unterscheide ungern  
zwischen gutem und schlechtem  
Design. Betrachtet man diese 
Presse unter skulpturalen Ge-
sichtspunkten, ist sie ein großer 
Wurf. Sie sieht aus wie eine  
Rakete, ist eine Anspielung auf 
die Zitrone selbst, doppelbödig 
eben, typisch Starck. Er weiß, 
dass Objekte eine Botscha" aus-
senden. Aber wir sollten heute 
eben auch stärker fragen, was 
diese Botscha" bewirkt.
Wenn Sie nicht zwischen  
gutem und schlechtem Design 
unterscheiden, wie trennen Sie 
dann die Spreu vom Weizen?
Ich würde von Objekten spre-
chen, die nicht mehr zeitgemäß 
sind. In der Vergangenheit haben 
wichtige Designgegenstände 
Strömungen ihrer Zeit gebün-
delt. So wie Starcks Zitruspresse 
von 1990: Alles lief auf die Jahr-
tausendwende zu, daher der ge-
bürstete Edelstahl, der futuristi-
sche Look. Und sie stand dafür, 
dass Design im Privaten immer 
wichtiger wurde. Man lud  
häu#ger Leute nach Hause ein, 
ein neues Bürgertum kam  
auf. Es ging darum zu zeigen,  
was man hatte: Design wurde  
demonstrativer, Objekte zu  
sozialen Statussymbolen. Und 
genau da passte diese Zitronen-
presse aufs Küchenbrett.
Die Nullerjahre scheinen ge-
prägt vom Stil des ‚Less is More‘. 
Ist das Minimalistische der 
Computer%rma Apple der Look 
der Dekade?
Einerseits gehören iPhone und 
iPod zu den Objekten, die das 
Jahrzehnt geprägt haben.  
Andererseits setzte sich ja auch 
ein sehr experimentelles, spiele-
risches Design durch, die soge-
nannte ‚Design Art‘, die limitier-
ten Editionen, das scheint  
mir fast noch typischer für die  
Jahre vor der Krise 2008.  
Denken Sie an den Erfolg der 
Campana-Brüder … 
… die etwa Stühle mit  
Plüschtieren bezogen …
Diese Grenzgänge zur Kunst  
erschlossen einen neuen Markt: 
Auf einmal wurde Design  
musealisiert, es gab Design- 
Festivals, Design-Galerien.

Als Beginn des Design-Zeitalters 
benennen Sie die Zeit um 1900, 
als es dank Massenproduktion 
schön gestaltete Dinge zu  
erschwinglichen Preisen gab. 
Heute scheint Design-Emp%n-
den eher eine Frage des Budgets 
und der Bildung zu sein – was 
wurde aus dem demokratischen 
Anspruch von einst?
Meiner Meinung nach ist es heu-
te kaum noch eine Geldfrage, die 
Codes von Design zu kennen, egal 
ob es um Understatement, Vin-
tagemode oder bestimmte Desig-
nernamen geht. Dieses Verständ-
nis ist längst auch in Zielgruppen 
angekommen, die man früher 
nicht als designa&n bezeichnet 
hätte. Selbst die Boulevardpresse 
berichtet, wenn Brad Pitt über 
eine Designmesse strei"  
und nach neuen Möbeln sucht.  
Dann war Ikea so  
etwas wie der Herold dieser  
Demokratisierung?

Ikea machte Geschmack durch-
aus erschwinglicher. Aber die 
Kehrseite ist, dass sie häu#g De-
sign-Innovationen bei anderen 
abschauen, die viel Geld inves-
tiert haben – und dann ähnliche 
Entwürfe einfach günstiger auf 
den Markt bringen. Das zeigt  
die Ambivalenz: Design wurde  
populärer, gleichzeitig ging dies 
aber zu Lasten des Bewusstseins  
dafür, was ein Original, was  
Qualitätskriterien und was die 
Verantwortung von Design ist.
Wir brauchen Produkte, die 
energiesparend und ästhetisch 
zugleich sind – und schon wird 
unsere Welt besser?
Nein, aber nehmen wir die Auto-
mobilindustrie: Designer können 
sich einerseits darauf beschrän-
ken, eine immer größere Ange-
botspalette zu stylen und auszu-
di!erenzieren. Sie können aber 
auch dazu beitragen, dass sparsa-
me und e&ziente Fahrzeuge für 
den Kunden ästhetisch attrakti-
ver werden. Oder sie könnten 
hinterfragen, ob Automobile in 
Zukun" überhaupt noch indivi-
duelle Besitztümer sein müssen, 
ob man sie sich in Zukun" nicht 
teilen muss wie Mietshäuser.
Inwiefern ändert der Finanz-
crash 2008 die Designsprache?
Um das genauer zu benennen, ist 
es noch zu früh. Aber dass sich 

Krisen auch in Design nieder-
schlagen, konnte man etwa in 
den 70er Jahren sehen: Nach der 
Erdölkrise 1973 war auf einen 
Schlag die Mode der Kunststo!-
möbel vorbei.
Hier in Ihrem Büro stehen 
 Stühle von Arne Jacobsen, 
Charles Eames, Marcel Breuer. 
Über der Spüle hängt ein  
Oberschrank aus den  
Fünfzigern: Ist das Ausdruck 
von Nachhaltigkeit? 
Wenn man Nachhaltigkeit mit 
Kontinuität in Verbindung 
bringt: ja. Das steht ja auch im 
Gegensatz zu den schnellen  
Konsumzyklen, die uns heute 
suggeriert werden. Unser post-
modernes Selbstverständnis von 
Identität läu" o" darauf hinaus, 
dass wir uns dauernd neu er#n-
den müssen – Design ist ja längst 
identitätssti"end. Aber ich #nde, 
man muss nicht alle fünf Jahre 
sein Inventar auswechseln.  
Mir persönlich ist das zu anstren-
gend. Und für unsere Gesell-
scha" ist es ökologisch schlicht 
nicht vertretbar. 

Das Gespräch führte Anne Haeming, 
die für den Freitag unter anderem zu 
Design-Themen schreibt. Persönlich 
trauert sie, ganz unökologisch, 
formvollendeten Glühbirnen nach

„Design stiftet Identität“
Ober$äche Die Gestaltung der Konsumgüter dominiert den Alltag. Warum das nicht nur schön ist, erklärt Kurator Mateo Kries

„Man muss 
nicht alle fünf 
Jahre sein  
Inventar 
 auswechseln“

Mateo Kries, Jahrgang 1974, ist 
Che'urator des Vitra Design 
Museums in Weil am Rhein. Er 
studierte Kunstgeschichte und 
Soziologie. Sein Buch Total Design. 
Die In!ation moderner Gestaltung 
ist im Nicolai Verlag erschienen

Das Vitra Design Museum zeigt zurzeit die Designgeschichte von Alltagsgegenständen
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