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(UND -INNEN) - DIPPEGUCKE
STATT ARCHITEKTURDISKURS
IM NEUEN FRANKFURT

Eigentlich ist es faszinierend, wie viel Gber eine besondere
Form der Kiiche geschrieben wurde, ohne dass es je ums
Essen ging. Die Frankfurter Kiche zghlt — zumindest auf
dem Papier — sicherlich zu den cleansten Kichen der
Welt. Jeder Bauhauskenner und Architekturfreak kennt
ihre Maf3e — 1,84 Meter x 3,44 Meter, macht 6,32 Qua-
dratmeter, wenn auch mit feinen Varianzen Gber die
wenigen Jahre ihrer originalen Herstellung hinweg —,
ihre schlauchhafte Anordnung mit Schreib-, Verzeihung
Schnippeltisch am Kopf unter dem Fenster zum Garten,
die Blickachse, die sich bei gedffneter Kiichentir gleich
offnet, wenn ,Mann” zur Haustor hereinkommt, die
typische tirkise Farbe (obwohl es sie auch andersfarbig
gegeben haben soll), die an frihes lkea erinnernden

Elemente, wie das ausklappbare Bigelbrett, die Topf-

und Deckelhalterungen in den Unterschranken, die

Rekonstruktion einer eingebaute Spile, die penibel beschrifteten Schitte-
Frankfurter Kiiche im Lihotzky-Schitten, die heute fir rund 50 Euro das Stick
MAK Wien, hoch- aufwdrts bei Ebay zu ersteigern sind.
geklapptes Bigelbrett Doch meistens bleibt sie unbelebt. Welche Geriiche
und Kochkiste im durch Wohn- und Arbeitszimmer im Erdgeschoss und
Anschnitt links, Foto die Treppe hinauf zogen, was da in den Alu-Tépfen auf
2006 von Christos- Gas- oder sogar schon E-Herd brodelte, bleibt in den

Nikolas Vittoratos meisten Darstellungen ein Ratsel. Eine erste Spur legen
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die Aufschriften der Aluschitten, die ja fester Bestand-
teil jeder Kiche waren. Kartoffelmehl und Paniermehl
wurden hier verwahrt, Bohnen, Graupen, Grinkern,
Linsen und Gerste, Suppenteig, bereits sehr italienisch
inspirierte Maccaroni (eine Schitte fur Spétzle, Hoch-
zeitsnudeln oder schlicht Nudeln gab es dagegen nicht
unter den berihmten Haarer-Schitten) und fir die da-
malige Zeit sehr trendy: Reis. Unter Punkt 725 findet
sich in Sophie Wilhelmine Scheiblers weitverbreitetem
+Allgemeines Deutsches Kochbuch fir alle Stéinde” aus
dem Jahr 1920 im Abschnitt Gemise folgendes: ,Reis
als Ersatz fir Kartoffeln. Da der Reis jetzt immer billiger
wird, so vertritt er in manchen Stédten schon vielfach die
Stelle der Kartoffel ...” Empfohlen wird im Weiteren ihn
wie Kartoffeln” von Wasser bedeckt halb weich kochen
zu lassen, dann das Wasser abzuschitten und ihn eine
halbe Stunde ziehen zu lassen, bis er trocken ist. Dann
ein Klacks Butter drauf und anstatt Salzkartoffeln zum
Braten reichen. Und schon weht ein neuer, moderner,
andersartiger Duft nach Fernost gepaart mit cremiger
Butter durch die neu gebauten Ernst-May-Héuschen und
-Wohnanlagen. In der Tat sucht man in der Frankfurter
Kiiche Ubrigens vergebens nach einem (wenigstens stan-
dardisierten, also beschrifteten) Lagerort fir Kartoffeln.
Aber was wurde noch auf den verhéltnismaBig kleinen
Ofchen gekéchelt? Durchblattert man das Scheibler,
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eines der traditionellen Standardwerke unter den Koch-
bichern der damaligen Zeit, féllt nicht nur auf, dass den
KlsBen eine klare Prioritat zuteil wird. Abschnitt 2 von
insgesamt 24 ist den runden, prallen Klopsen gewidmet
(nach dem ersten Abschnitt zu den Vorbereitungen in
der Kuche). 26 Klof3- und KléBchenrezepte sind hier
. zu finden. Von sauren KléBen und Kléfen mit
| Thymian Gber klassische Mehl- und KartoffelklBe

bis hin zu solchen aus Buchweizengriitze und — ja

Die berghmten Rezepten beispielsweise fir Pommerscher Suppe mit
Haarer-Schitten Kartoffel und Ente oder Tauben-Suppe, die es sicherlich
zeigen in ihren nur selten in die eher einfachere Kiiche der damals in

Beschriftungen den  der Regel von Arbeiterfamilien bewohnten May-Wohnun-
Wandel derinden  gen und -Hguser schaffte. Neben ausgedehnten Rezept-
Kichen verarbeiteten  sammlungen fir Fleisch, Fisch und Gefligel und einem
Lebensmittel an nachdricklichen Intro zur Qualitét des Bratens fallt
auBerdem auf, dass die in den Lihotzky-Schitten be-
wahrten Hilsenfrichte damals zum Gemise zéhlten und

gerne als Gritze oder sauer zubereitet wurden.
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doch: Reis. Sogar aus Apfeln und Kirschen oder
Hihnerbrust wurden die Rundlinge gemacht.
Suppen und Soflen von einfachen Varianten,
den Wasser- oder Milchsuppen Gber Wein- und
Biersuppen, etwa eine Tirkische Weinsuppe mit

Reis, Korinthen und Sultanin bis hin zu edlen
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