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Schau mir in

die Kiiche, Kleines

Kochen als Event: Wenn wir fur unsere Gaste
Essen zubereiten, soll alles perfekt gelingen.

Daran verdienen Kiichenhersteller, Kochschulen und
Buchverlage Milliarden

Von Nina Trentmann

nja Sieber steht sozusa-

gen in einem Kochbuch.

Die blonde Frau Anfang

Dreifig ist beim Fisch
angekommen, das Gericht heifst
»Gebratene Dorade mit provenzali-
schem Gemiise“. Das ,, Kochhaus*,
in dem Anja Sieber steht, ist streng
genommen ein Lebensmittelladen,
der nach Gerichten sortiert ist:
Drei Vorspeisen, drei Fischgerich-
te, vier Mal Fleisch und drei Des-
serts. Fiir jedes Gericht gibt es ei-
nen schweren Holztisch, auf dem
die Zutaten liegen. Gekiihlte Zuta-
ten wie Fisch oder Butter, portio-
niert in 40-Gramm-Packchen, lie-
gen im Kiihlfach daneben. Ein
Hauptgericht im ,, Kochhaus“ kos-
tet zwischen drei und zehn Euro,
dazu verkauft Geschiftsfiihrer Ra-
min Goo Weine, Geschirr, Pfannen
und Kochbiicher. ,Wir bieten unse-
ren Kunden mehr als nur die Zuta-
ten fiir ein Essen®, sagt Goo. Ein
~begehbares Kochbuch“ nennt er
seinen Laden deshalb.

Erst vor knapp zehn Tagen hat
das Kochhaus erdffnet. Goo will
damit von einem Trend profitieren,
der seit Jahren unverindert anhilt:
Ausgeldst von Kochshows auf allen
Sendern und dem Wunsch nach
mehr Privatheit entdecken die
Deutschen das Kochen wieder, je-
doch unter anderen Vorzeichen.

Was lange Zeit allein dem satt wer-
den diente, ist heute Freizeitbe-
schiftigung, Event und Statussym-
bolin einem. Das Kochen findet am
Wochenende statt, in fast zeremo-
nieller Form. Dafiir wird gern in
Kiichen mit Profi-Ausstattung, in
Kochkurse, Induktionsherde, teure
Messer und Kochbiicher investiert.
Der Kiichengerite-Umsatz steigt
seit Jahren, zuletzt auf1,24 Mrd. Eu-
ro im Jahr 2009, so eine Studie des
Datendienstes Statista. Fiir Kii-
chenmdbel gaben die Deutschen
2009 rund 10,6 Mrd. Euro aus. Die
Industrie setzt nun auf Produkte,
die der Profi-Kiiche entlehnt sind,
gleichzeitig aber Zeit sparen und
dem Kunden so viel Arbeit wie
moglich abnehmen.

,Kochen steht zunehmend fiir
sozialen Reichtum®, sagt Katharina
Naehr von Bulthaup Kiichen aus
Bodenkirchen in Bayern. Konkur-
rent Poggenpohl sieht das dhnlich:
,Die Statussymbole sind heute
iPhones und Designerkiichen®,
sagt Geschiftsfithrer Elmar Duftf-
ner. Er stellt fest, dass seine Kun-
den immer Ofter die Gerite, die sie
im Fernsehen bei Johann Lafer oder
dem Promi-Dinner sehen, fiir die
eigene Kiiche bestellen. ,,Der pro-
fessionelle Touch ist deutlich wich-
tiger geworden®, sagt Duffner. Zwi-
schen 2003 und 2007 steigerte sein
Unternehmen den Umsatz um 70
Prozent, 2010 nahm er im Vergleich

zum Vorjahr um zehn Prozent zu.
Auch die Geritehersteller folgen
dem Trend. Sie setzen auf Elemen-
te aus der Profi-Kiiche wie zum
Beispiel Induktionskochfelder,
Dampfgarer und Dampfbackofen.
,Die Leute sind bereit, dafiir richtig
Geld auszugeben®, sagt Norbert
Behringer, Leiter des Produkt-
managements fiir Einbaugerite bei
Electrolux. Das bestitigt auch
der Bundesverband ,Gedeckter
Tisch“: ,Der Bereich Kiichenaus-
stattung liegt seit zehn Jahren Mo-
nat flir Monat im Plus“, sagt Ge-
schiftsfithrer Thomas Grothkopp.
1000 bis 2000 Euro muss der Kunde
fiir einen Induktionsherd hinlegen.
,Unsere Absatzzahlen zeigen eine
deutliche Steigerung in diesem Be-
reich®, sagt Norbert Behringer.
Siemens stellte bei der Internati-
onalen Funkausstellung (IFA) in
Berlin einen Herd mit Vario-Induk-
tion vor, bei dem der Kunde festle-
gen kann, wie grof die Herdfldche
sein soll, die fiir das Kochen ver-
wendet wird. ,Damit kann man
auch endlich mal ein richtig grofies
Steak braten, sagt der Geschifts-
fithrer des Bereichs Elektrogerite,
Roland Hagenbucher. Siemens pro-
duziert Induktionsherde mit bis zu
90 Zentimetern Kochfliche. Ken-
wood bietet einen ,,Cooking Chief*
an, ein Gerit mit 60 Funktionen -
genau zugeschnitten auf den Kun-
den, der kochen will, aber wenig
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Kurse und Showkochen -
wie hier im neu erdffneten
Kochhaus in Berlin - liegen
voll im Trend
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Nichts bewegt mehr als die Wirklichkeit — jede Stunde live und aktuell bei n-tv.

Zeit und dennoch hohe Anspriiche
mitbringt. Neben Profi-Geriten fiir
den Laien entwickelt zum Beispiel
Electrolux Produkte, die besonders
einfach zu bedienen sind und die
ykleine Unzulinglichkeiten des
Kunden ausgleichen“ sollen. So
gibt es Schalter fiir Pizza oder
Fleisch, bei denen das Gerit auto-
matisch eine Temperatur und eine
Kochzeit vorschligt. ,Wir beob-
achten immer ofter einen sehr ho-
hen Anspruch an die eigenen Koch-
kiinste im privaten Umfeld“, sagt
Roland Hagenbucher von Siemens.
Sein Unternehmen stellte auf der
IFA einen Wiirfelschneider vor. Er
verspricht Zeitgewinn und zollt
gleichzeitig dem Perfektionismus
des Kunden Tribut - damit das Ko-
chen mit Freunden am Wochenen-
de tatsidchlich zum Event und nicht
zur Blamage wird.

,Kochen ist heute natiirlich auch
ein Imagethema®, sagt Jan Spielha-
gen, Chefredakteur des Magazins
,Beef*“. Das Magazin erscheint seit
knapp einem Jahr bei Gruner+Jahr
und richtet sich an eine wachsende
Spezies, den kochenden Mann.
,Gerade Minner sind bereit, viel
mehr Geld als frither fiir Kiiche und
Lebensmittel auszugeben.“ Das be-
deutet: Ménner sind oftmals Per-
fektionisten und kaufen deshalb
auch einen Rotweinkiihlschrank
fiir mehrere tausend Euro, der ihre
Weine bei genau 12,3 Grad Celsius
kiihlt. An diese Minner richtet sich
auch die Porsche-Kiiche, die Pog-
genpohl in Kooperation mit Por-
sche Design verkauft. Kosten-
punkt: Rund 150 000 Euro.

Die Lust am Kochevent hilft
auch einer eigentlich schwicheln-
den Branche: Den Buchverlagen.
Schnitzel und Spaghetti mit roter
Sofle passen nicht wirklich zu
einer Profi-Kiiche, da miissen aus-
gefallene Rezepte aus den an-
gesagten Promi-Kochbiichern her.
Marktfithrer Grife und Unzer ver-
zeichnete laut GfK im ersten Quar-
tal 2010 einen Umsatz von 64,3 Mil-
lionen Euro, 2009 waren es im sel-
ben Zeitraum noch 56,1 Millionen
Euro. ,,Kochbiicher sind ganz klar
ein Wachstumsmarkt®, sagt Pres-
sechefin Claudia Uhr. Auch Dor-
ling Kindersley verkauft mehr
Kochbiicher. 2009 waren es 11 Mil-
lionen Stiick. Rund 131 Millionen
Euro erldste der Verlag laut Media
Control damit.

Ein Wachstumsmarkt sind seit
Jahren auch die Kochschulen. Anja
Sieber, die Kundin aus dem Koch-
haus, macht vier bis fiinf Kurse im
Jahr, ,gerade liuft ein Pasta-Kurs,
Thai und Vietnamesisch habe ich
auch schon gemacht.“ Pro Kurs gibt
sie 60 bis 70 Euro aus. ,Andere ren-
nen dauernd ins Kino oder ins Kon-
zert. Ich gehe halt Kochen®, sagt
sie. Der Branche wird dabei ihr ei-
gener Erfolg zum Verhingnis: Ob-
wohl die Nachfrage hoch ist, gibt es
in manchen Stidten zu viele Koch-
schulen. ,,Viele Geschiftsleute, die
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nicht wissen, was sie machen sol-
len, machen eine Kochschule auf*,
sagt Thomas Krause von der Koch-
schule Hamburg. ,Ich habe in
Hamburg knapp 20 Mitbewerber.
Da wird es bald eine Marktbereini-
gung geben®, sagt Krause, der seit
2003 im Geschift ist. Auch er stellt
bei seinen Schiilern sehr hohe
Anspriiche fest: ,Viele Leute mel-
den sich fiir einen Sternekurs an
und konnen rein gar nichts®,
sagt er. ,Die kriegen kein Steak ge-
braten und wollen dann Hummer
zubereiten.“

Marco Dartsch hat sich ein Fran-
chisesystem ausgedacht, um sich
von den Kochschulen abzusetzen.
In zehn Regionen in Deutschland
gibt es seine Veranstaltungsreihe
,Erlebniskochen&Weinschme-
cken“ bereits. Die Idee: Laien ko-
chen unter Anleitung von Profis in
Restaurantkiichen. ,Man braucht
auf Dauer schon ein Alleinstel-
lungsmerkmal®, sagt er. Bald sollen
weitere Regionen hinzukommen,
Dartsch sucht noch nach Partnern
in Berlin, Stuttgart und Bremen. In
Osterreich und der Schweiz kann
er sich ,,Erlebniskochen® ebenfalls
vorstellen.

Ramin Goo will ebenfalls das
Kochhaus als Franchiseladen be-
treiben. ,,Das bietet sich an“, sagt
der 29-Jihrige, ,fiir einen Laden al-
lein wire auch der Aufwand zu
grofs gewesen.“ Goo und seine
Mitgriinder haben sich Miihe ge-
geben; das zeigen auch Kleinigkei-
ten wie das Faltblatt, das anhand
von Fotos erklirt, wie ein Gericht
zubereitet wird. Erst muss sich das
Konzept des aber bewihren, bevor
Ramin Goo expandieren kann. In
wenigen Wochen bietet er deshalb
auch Kurse an. ,,Daran wiirde ich
sofort teilnehmen®, sagt Anja Sie-
ber. Dank der Faltblitter bekommt
sie die Dorade mit provenzali-
schem Gemiise aber auch so hin:
»Ich stehe ja nicht erst seit gestern
in der Kiiche.“

Nach dem Essen, wenn hoffentlich
alles gelungen ist. Viele Hobby-Kéche
stellen heute hohe Anforderungen an
ihre Fertigkeiten - und ihre Kiiche

Table d’hotes:
Zu Gast bei
einer Fremden

s dampft und kocht in der

kleinen Kiiche. Die Kartof-
feln fiir die Lasagnette mit
Steinpilzen sind gleich fertig.
Eine Herdplatte weiter kdchelt
das Selleriepiiree fiir den
Hauptgang vor sich hin, auch
die Ratatouille braucht noch
etwas Zeit. Elke Maria Kof-
mann klappt die Tiir des Back-
ofens auf. ,Mit der Kalbshaxe
muss ich besonders aufpassen,
die mag es nicht zu heifs.“ Sie
wischt sich den Schweifs von
der Stirn und zupft die weilte
Schiirze zurecht. ,,Ganz schon
viel Logistik®, sagt sie und 13-
chelt. Sechs Ginge fiir sechs
Personen kocht sie an diesem
Abend. Eine Freundin hilft ihr
dabel, trotzdem ist es vor al-
lem eins: Viel zu tun.

Im Wohnzimmer ist von all
der Arbeit nichts zu spiiren.
Weile Tischdecken, Kerzen,
leise Musik. An einem langen
Tisch sitzen ihre Giste, drei
Paare, die wegen des guten Es-
sens in privater Umgebung in
die Wohnung nach Wilmers-
dorf gekommen sind. Mit Krei-
de hat Elke Maria Kofimann
das Menii des Abends an eine
Tafel geschrieben. Sie reicht
ein kleines Amuse Gueule, ei-
nen Appetithappen, schenkt
Wein und Wasser nach und
erklart ihr Menii: Kartof-
fellasagnette mit Steinpilzen,
Tomatenragout, gebratene
Kalbshaxe mit Ratatouille und
Selleriepiiree und als Dessert
Zwetschgenknddel.

»Ich koche unendlich gern®,
sagt sie. KoRmann kocht nicht
nur fiir Freunde, sondern auch
fiir Fremde. Sie ist Mietkdchin
und fiihrt eine private Gisteta-
fel, einen table d’hotes, wie
diese Form der Bewirtung in
Frankreich heifst. Elke Maria
Kofmann hat lange in Stutt-
gart am Theater gearbeitet,
erst seit einem Jahr fiithrt sie
ihre Gistetafel in Berlin. Es hat
sich schon herumgesprochen,
dass sie etwas bietet, das der
Gast im Restaurant nicht
bekommt: ,Ich habe deshalb
ohne Ende Anfragen. Viele
wollen bei mir essen®, sagt sie
und sucht nun nach Riumen,
um sich mit ihrer Gistetafel
selbststindig zu machen.

Mit 40 Euro beteiligt sich
der Gast an den Kosten fiir ein
Vier-Ginge-Menii mit passen-
den Weinen. Kofsmann kauft
alles eigenhindig ein, klappert
die Mirkte und die Metzger in
der Stadt ab. Auch in der Kii-
che macht sie alles selbst, je-
den Fond, jede Sofe, jedes
Brot.,,So ein seidiger Teig zum
Beispiel, wenn man den kne-
tet, das ist dann schon schon®,
sagt sie. Sie redet gerne iiber
das Kochen, zeigt ihren Gisten
ihre Kochbiicher und ihre
Lieblingsrestaurants. Von den
vielen TV-Kochshows lisst sie
sich nicht beeinflussen. ,Ich
koche das, was mir schmeckt®,
sagt sie, ,und meinen Gisten
hat es bisher immer gefallen.”

Nina Trentmann




