
Die feine Art des Speisens:
Vincent Moissonniers Ratgeber
„Der  Käse  kommt  vor  dem
Dessert“
geschrieben von Bernd Berke | 14. September 2023
Das literarische amuse gueule, also das geschmacksanregende
Vorwort stammt vom Schriftsteller Hanns-Josef Ortheil, einem
sinnenfrohen Genießer. Autor des Haupttextes ist indes der aus
Frankreich stammende Küchenchef Vincent Moissonnier. Er hat
sich seit langer Zeit mit seinem Spitzenrestaurant in der
vermeintlich „französischsten“ deutschen Stadt niedergelassen,
in Köln. Das Prädikat ist anfechtbar, aber egal.

In frankophilen Zusammenhängen, so weiß man, wird seit jeher
am edelsten gespeist. Auch die zugehörigen Benimmregeln sind
ursprünglich  aus  der  höfischen  Kultur  Frankreichs
hervorgegangen. Just um die heute wünschenswerten Varianten
und Nuancen geht es im vorliegenden Buch „Der Käse kommt vor
dem  Dessert“.  Untertitel:  „Goldene  Regeln  für  den
Restaurantbesuch  –  von  Dresscode  bis  Trinkgeld“.
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Sind wir etwa wieder in Zeiten angelangt, in denen förmlicher
Benimm  abermals  eine  größere  Rolle  spielt?  Mit  mehr  oder
weniger wohligem Gruseln erinnern sich die Älteren unter uns
an bestens parodierbare Publikationen wie „Der gute Ton in
allen  Lebenslagen“.  Doch  wahrscheinlich  brauchen  wir  ja
dringlich  solche  Gegenkräfte  zur  oftmals  waltenden
Rüpelhaftigkeit;  wenn  auch  nicht  mehr  so  steifleinen  wie
ehedem.

Köln mit französischen Akzenten

Argwöhnische  Menschen  mögen  „kölschen  Klüngel“  dahinter
wittern,  andere  die  kuschelige  Vertrautheit  zu  schätzen
wissen: Vorwortgeber Ortheil ist gebürtiger und überzeugter
Kölner.  Moissonnier  betreibt  just  dort  sein  Gourmet-
Restaurant,  in  dem  gewiss  auch  Ortheil  gelegentlich  zu
dinieren pflegt. Ko-Autor des Buches ist Joachim Frank, seines
Zeichens Mitglied der Chefredaktion beim Kölner Stadtanzeiger,
der wiederum im Dumont-Verlag erscheint. Kein Wunder also,
dass dieses Buch im Dumont-Buchverlag herauskommt. Man ahnt:
Hier  herrscht  gesteigerte  Kölschigkeit  mit  französischem
Akzent, mithin nicht nach lässiger Art der ortsüblichen Köbes-
Gastronomie.

Moissonnier will uns einerseits die Furcht vor allzu rigiden
Verhaltensregeln nehmen, es gehe vornehmlich darum, ein Gefühl
für  Stil  zu  entwickeln.  Eine  seiner  Grundregeln  lautet:
Hauptsache,  dass  alle  Beteiligten  sich  wohlfühlen.  Dennoch
häuft er im Laufe des Buches viele, viele Empfehlungen an, die
sich denn doch zum dicht geflochtenen Regelwerk summieren. Was
da alles zu beachten ist!

Sind Smoking und Frack vorhanden?

Wann  verschickt  man  die  Einladungskarte,  was  sollte
draufstehen, wie wird zu- oder abgesagt, welcher Dresscode
soll jeweils gelten (hoffentlich haben alle Herren zur Not
wenigstens einen Smoking und einen Frack parat, es wird hier



quasi vorausgesetzt), wie verhält es sich mit der Sitzordnung,
wie schaut der perfekt gedeckte Tisch aus, wie die Speisen-
und Getränkefolge, wann und wo darf zwischendurch geraucht
werden, wie wird diskret reklamiert, wie am besten bezahlt und
ein Trinkgeld gegeben, wie genau wird das auch nicht ganz
unkomplizierte Begrüßungs- und Abschiedsritual absolviert? Und
so weiter, und so fort. Puh!

Die Benutzung der Servietten (selbstverständlich aus Stoff,
keine – so wörtlich – „gottverdammten Papierservietten“) möge
als kleines Beispiel dienen. Zitat:

„Zum Essen legen Sie die Serviette einmal quer gefaltet auf
Ihre Beine, die offene Seite zu Ihnen gewandt, und putzen sich
die Lippen immer mit der Innenseite ab. Wenn Sie die Serviette
danach zurücklegen, bleibt die Außenseite sauber und man sieht
die Flecken nicht. Denken Sie auch daran, während des Essens
jedes Mal die Serviette zu benutzen, bevor Sie etwas trinken.
Fettränder vom Essen am Glas sehen einfach scheußlich aus. (…)
Am Ende des Essens landet die Serviette bitte nicht auf dem
Teller. Das ist eine Katastrophe…“

Mit Gläsern anstoßen oder nicht

Man hat ja schon von schlimmeren Katastrophen gehört, aber
sei’s drum. Auch nationale Unterschiede der Esskultur geraten
hin  und  wieder  in  den  Blick.  Die  englische  und  US-
amerikanische Angewohnheit etwa, die Linke aufs Knie zu legen,
während  die  Rechte  nur  noch  mit  der  Gabel  operiert;  die
deutsche  Sitte,  mit  den  Trinkgläsern  anzustoßen,  die  in
Frankreich  unbekannt  ist;  die  angeblich  vorwiegend
niederländische Neigung, sich am Buffet für ganze Tage zu
versorgen… Moissonnier wird es wohl wissen, er hat Gäste aus
praktisch allen Ländern dieser Erde bewirtet. Freilich wohl
kaum aus unteren Schichten der Gesellschaft.

Der  Buchtitel  bezieht  sich  natürlich  aufs  Finale  der
Speisenfolge. Der alte Merksatz, demzufolge „Käse den Magen



schließt“, sei unsinnig, befindet Moissonnier. Stets gehöre
das Dessert ans Ende eines stilvollen Essens. Dazu gibt es
einleuchtende Begründungen.

Butter nicht streichen, sondern heben

Zuweilen geht es allerdings arg ins Detail. Wird etwa Brot auf
einem Vorspeisenteller kredenzt, so sollen wir die Butter um
Himmels Willen nicht schnöde aufstreichen, sondern mit dem
Messerchen als hauchdünne Schicht aufs Brot heben. Tja. Wer
solche Feinheiten nicht befolgt, steht in diesem Kontext ganz
schön belämmert da. Vor einem Besuch im „Moissonnier“ zu Köln
(oder vergleichbar ambitionierten Etablissements) sollte man
tunlichst dieses Buch gelesen haben, sonst tuschelt eventuell
das Personal – oder es erscheint gar der Maître persönlich am
Tisch, was in besonders peinlichen Fällen geschehen sein soll.

Einzelheiten muten übertrieben penibel an. Dass jedoch gewisse
Grundformen gewahrt und gepflegt werden, ist keinesfalls nur
hochnäsiger Unsinn im bourgeoisen Sinne. Insofern haben wir
hier  doch  einen  kundigen  Ratgeber  aus  wahrlich  berufenem
Munde. Muss auch nicht jeder Satz beherzigt werden, so eben
doch der Geist und das stilistische Empfinden.

Vincent Moissonnier / Joachim Frank: „Der Käse kommt vor dem
Dessert.“ Mit einem Geleitwort von Hanns-Josef Ortheil und
Illustrationen  von  Nishant  Choksi.  Dumont.  160  Seiten,  20
Euro.

 


