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Frau Pearlman, beim Blick auf die
Speisekarte bekommt das Essen die
ganze Aufmerksamkeit ab. Wiirdigen
wir die Karte selbst zu wenig?

Eine Speisekarte ist grofie Uberredungs-
kunst. Und sie hat einen echt schweren
Stand. Weil sich so viel ihrer Kontrolle
entzieht. Etwa, was unsere Lieblingszu-
taten sind, wie wir auf Preise reagieren,
wie risikofreudig wir sind und wie viel
Vielfalt wir auf einer Karte wiinschen.
Ganz zu schweigen davon, welchen An-
lass es fiir unseren Besuch gibt.

Und natiirlich: wie hungrig wir sind.
Unser Hunger ist aber ihr bester Ver-
bindeter: weil wir dann eher geneigt
sind, uns verfithren zu lassen.

Und weil wir dann schnell bestellen,
schnell essen - und schnell Platz
machen fiir neue Giste.

Darauf hoffen die Restaurantleiter
naturlich.

Sie sind auf die kulturwissenschaftli-
che Erforschung von Essen speziali-

siert und haben fiir ein Buch 77 Mal _;"

in 60 verschiedenen Restaurants ge-
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ser zu verstechen. Wenn Sie heute
den ersten Blick auf eine Karte wer- |
fen: Was sehen Sie, was Sie vor der
Recherche nicht sahen?

Ich nehme die Ordnung und Hierar-
chie einer Karte genauer wahr. Fri-
her war ich total undiszipliniert,
lieff mich ablenken und habe daher
den Grof3teil der Speisen nicht mal
wahrgenommen.

Und, haben Sie jetzt den Kar-
ten-Code geknackt?

Ich weify zumindest klarer, wie sie
versuchen, uns zu beeinflussen.
Egal, ob in dem Laden nur
Brunch oder auch Dinner ser-
viert wird, ob es eine bestimmte
Landeskiiche oder Fastfood gibt, ob es
ein Nobellokal ist oder ein Selbstbedie-
nungsladen - und in welchem Format,
ob als Faltblatt, als Auslage in der The-
ke oder als Tafel an der Wand, die Kar-
te prasentiert wird. Nehmen wir ein Ex-
trembeispiel: die Speisekarte von Apple-
bee’s, einer grofien Casual-Dining-Ket-
te. Sie folgt der Logik einer visuellen
Hierarchie: Die Grofie und Plazierung
von Fotos und Schrift zeigt die Prioritit
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der Gerichte. Etwa, welche sie gerade
verkaufen wollen.

Na ja, das ist nicht gerade subtil.

Das simmt. Aber nehmen Sie auf der an-
deren Seite eine Karte, die nur aus einer
schlichten Liste besteht. Wie die, die ge-
rade vor mir auf dem Tisch liegt. Sie ist
von einem Gourmet-Restaurant hier in
Los Angeles, in dem ich kiirzlich essen

Die Welt mit anderen Augen sehen
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war. Es heifit ,Here’s Looking at You“
und ist gerade total angesagt. Diese Kar-
te besteht aus einem einzigen Blatt Pa-
pier, einzelne Zeilen untereinander, ganz
minimalistisch, mehr nicht. Das Ganze
sieht aus wie ein Gedicht. Das ist nach
wie vor Standard fiir Lokale, die Avant-
garde sein und Originalitit signalisieren
wollen - egal, ob hier oder im Sterneres-
taurant ,,Noma“ in Kopenhagen. Das ist
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C}EO. Das macht was mit dir!

Ausdruck einer aktuellen Weltktiche.
Die Speisen sind nur eine Aufzihlung
von Zutaten: ,,Muscheln, Kimchi, Oran-
ge, Koriander, Tobiko“ - das ist ein Ge-
richt! Hier ist Essen ein Abenteuer.

Weil so viel offenbleibt, etwa die Zu-
bereitungsart. Dafiir braucht es aber
eine abenteuerlustige Zielgruppe.

Es gibt Restaurants, die daher auf ihrer
Karte Bekanntes und Abenteuerliches
starker mischen: Die eine Halfte der Ge-
richte ist suggestiv, ritselhaft, poetisch,
die andere besteht aus Vertrautem, da
gibt es Napfkuchen zum Nachtisch.

Wie wir’s mit einem Versuch:

Fotos dazu wie auf der Karte bei

der Restaurantkette - was wiirde
passieren?

Das wire ein anderes Universum! Das
gibe es nicht. Zumindest bei uns. Die
Forschung zeigt, dass Fotos auf Speise-
karten je nach Kultur unterschiedlich
rezipiert werden. Asiatische Restaurants,
und zwar explizit auch in Asien, setzen
haufiger Bilder ein, auch jene, die hoch-
wertiger und teurer sind.

In den Achtzigern und Neunzigern
klangen gerade in der Haute Cuisine
Gerichte noch so: ,,Harmonie aus die-
sem und jenem, an einer Sauce aus
X, zu einer Trilogie von Y und einer
Nuance aus Z.“ Was ist in der Zwi-
schenzeit passiert?

Die Statussymbole haben sich geindert.
Es gibt heute ein Verlangen danach,
nicht zu wissen, was man zu essen be-
kommt. Als kultiviert gilt heute jener,
der gewillt ist, sich auf Unbekanntes ein-
zulassen. Darauf setzen Gourmetkoche,
die sich als Avantgarde definieren. Und
dieser Wettbewerb wird immer stérker.

Bei Imbissen gibt’s hiufig Plastik, ver-
mutlich weil sie leichter sauber zu hal-
ten sind. Total verpont?

Speisekarten aus Plastik suggerieren uns
sofort, dass das Lokal entspannter und
glinstiger ist. Aber wenn es ein Laden
mit Tradition ist, der bei Foodies be-
liebt ist, stort sich auch keiner der
Gourmets an einem laminierten Stiick
Kunststoff. Gerade bei einem Diner
gehort sie zwangslaufig zur Ausstattung:
Das ist "Teil des Genres. Manchmal ist
es auch nur eine Hommage an diese
Tradition - etwa wenn ein neues
Restaurant Plastik als nostalgische
Reverenz einsetzt.

Brauchen wir heute iiberhaupt noch
Speisekarten? Wir schauen doch so-
wieso vorher auf der Homepage oder
bei Instagram, was es gibt und wie es
aussieht.

Ich glaube schon. Die Karte braucht so
viele Chancen wie moglich, uns zu inspi-
rieren, weil unsere Aufmerksamkeit so
flichtig geworden ist. Der Erfolg eines
Restaurants hingt aber auch davon ab,
ob es schafft, sein Image tiber virtuelle
Speisekarten zu kommunizieren. Ich
selbst kann nicht anders: Ich muss mir je-
des Bild anschauen, das ich online finden
kann. Mein Partner dagegen will nichts
vorher sehen, keine Karte, keine Bilder.

Er ist also der Abenteuer-Iyp.

Wir stehen fiur unterschiedliche Arten,
Informationen zu verarbeiten. Ich muss
mit einem klaren Plan essen gehen, weil
ich mich zu leicht ablenken lasse. Gar
keine Karte, das wire der Gegen-

entwurf. Eine besondere Variante habe
ich hier in Los Angeles in einem High-
End-Restaurant namens ,,Somni“ erlebt,
wo ein Dinner 500 Dollar aufwirts kos-
tet. Der Clou: Hier ist das Abenteuer so
grof, dass man die Speisekarte erst
nach dem Essen zu Gesicht bekommt.
Sie dient eher als Andenken. Ein Name
eines Gerichts blieb mir im Kopf: ,,Gar-
nelen - und mehr nicht®.

Die Titel, die der Drei-Sterne-Star-
koch Massimo Bottura in Modena sei-
nen Speisen gibt, gehen noch einen
Schritt weiter. Sie sind wie Ein-Zei-
len-Storys: ,, This little piggie went to
the market.“ Was ist damit?

Das ist das ultimative Avantgarde-State-

ment. Hier muss einer sein Essen nicht
mehr erkliaren.

Um die Qualitit eines Lokals einzu-
schitzen, schaue ich meist auch auf
den Umfang der Karte. Wenn da von
Lasagne iiber Tandoori-Spiefie bis zu
Burger alles angeboten wird, bin ich
skeptisch. Was taugt als Richtwert?

Auch das hat sich mit der Zeit gewan-
delt: Frither galt eine umfangreiche Kar-
te, auch in Gourmetrestaurants, als Aus-
druck von Qualitiat. Heute steht eine
kleine Karte fiir Fokus und Spezialisie-
rung. Zugleich gilt etwa ein Diner nur

dann als grofiartig, wenn die Géste das
Gefiihl haben, dass ihnen eine riesige
Karte geboten wird. Dabei ist es nur die
Illusion einer endlosen Auswahl. Tat-
sichlich sind es meist x Variationen des
Gleichen, etwa viele verschiedene Pan-
cakes oder Burger. Man kann leicht 20
verschiedene Pastagerichte anbieten,
weil eine bestimmte Anzahl an Zutaten
und Zubereitungen bei allen gleich ist.

Fiir diese Recherche hatten Sie die
beste Grundlage: Sie haben schon als
Kind angefangen, Speisekarten zu
sammeln. Wie viele besitzen Sie?

Etwa 300. Ein paar europiische Varian-
ten aus den 198oern von noblen Sterne-
Restaurants sind auch dabei. Ich hatte
das Gliick, dass meine Eltern und Stief-
eltern mich in diese kulinarischen Wel-
ten einfihrten.

Was fiel Thnen auf, als Sie nun noch
mal durch Thre Sammlung blitterten?

Dass das, was bei mir hier rumsteht, nur
ein paar Kartons mit Papier sind. Ohne
das Restaurant ist die Karte tot. Um
eine Speisekarte zu verstehen, muss ich
vor Ort sein: Die Theaterinszenierung
drum herum, die Performance gehoren
dazu. Dass der Kellner eine neue Karte
bringt, wenn Zeit fir den Nachtisch
wire, du aber eigentlich total satt bist.
Und dann reicht er dir eine, nur mal so.

Und du lasst dich doch verfithren.

Die Fragen stellte Anne Haeming.
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