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VON MARTEN ROLFF

s gibt Momente, in denen man
sich dabei ertappt, Hans Maier
beim Kochen helfen zu wollen.
Zum Beispiel, wenn er mit den
Fingerkuppen tber das Ceran-
feld gleitet und sich gefahrlich nah an die
voll erhitzte Herdplatte herantastet. So
priift er, ob die Pfanne, in der gerade das
Kalbfleisch brat, an der richtigen Stelle
steht (tut sie). Kann man sich dabei nicht
leicht verbrennen? ,Nicht, wenn ich
vorsichtig bin, ich kann ja fithlen, dass es
immer etwas heifler wird“, sagt er da und
lacht, ,,meine Frau verbrennt sich 6fter in
der Kiiche als ich, und die kann sehen
Nattirlich passiert das 6fter bei einem
Tag am Herd mit Hans Maier. Dass Situati-
onen, die man fiir gefahrlich gehalten hat-
te, sich als unproblematisch erweisen.
Schalotten mit einem scharfen Messer in
feine Ringe schneiden? Das geschieht in
Maiers Kiiche so akkurat wie das Wiirfeln
von Zucchini oder das Schéilen und Ha-
cken von frischem Ingwer. Die Unsicher-
heiten von Sehenden, die noch nie mit ei-
nem Blinden zusammen gekocht haben,
weifd Maier charmant zu zerstreuen (,,Prii-
fen Sie mal, ob da Tomaten in der Dose
sind, es wére ja schlecht, wenn ich verse-
hentlich das Katzenfutter erwischt hétte.)
Er kennt die Befangenheit schon. Auch
dem Spitzenkoch Michael Hoffmann ging
es nicht anders. ,Als ich zum ersten Mal
mit Hans gekocht habe, war ich extrem
nervos® sagt er. ,, Ich wusste gar nicht, wie
ich mich in der Kiiche bewegen sollte“ Al-
les unnotig, wie sich schnell herausstellte.

Fiir Blinde sind deutsche
Supermérkte
eine echte Zumutung

Hans Maier, 46, ist IT-Spezialist; wenn
er als Hobbykoch tiber die Jahre immer am-
bitionierter geworden ist, dann liegt das
auch an Michael Hoffmann. Beide zusam-
mengeflihrt hat eine Verlegerin, die ihnen
vorschlug, gemeinsam ein Kochbuch fir
Blinde und Sehende zu erarbeiten, ein auf-
wendiges Werk mit anspruchsvollen Re-
zepten und bis heute das einzige seiner Art
in Deutschland (,,Trust in Taste", Justina-
Verlag). Das Erscheinen des Buches ist
nun finf Jahre her. Doch interessant ist
auch, was beide aus dieser Erfahrung ge-
macht haben. Man kénnte nun all die Poli-
tiker und Verbénde zitieren, die auf den
Stellenwert der Inklusion hinweisen. Sehr
viel eingéngiger aberist es, von der kulina-
rischen Freundschaft des blinden Miinch-
ner IT-Fachmanns Hans Maier mit dem
Berliner Gourmetkoch Michael Hoffmann
zu erzdhlen und zu verstehen, wie viel bei-
de Seiten voneinander gelernt haben.

Ein Kochtag mit Hans Maier beginnt im
Bio-Markt in Miinchen-Moosach, auf dem
Plan stehen Tomatenrisotto mit Reisnu-
deln und Ziircher Geschnetzeltes mit Ros-
ti. Und schon beim Einkauf wird klar, dass
das Thema keine Idealisierung vertragt.
Die engen Génge, all die gréflengenorm-
ten Becher und Dosen verschiedenen In-
halts, die langen Glasfronten vor den Kiihl-
regalen — fiir Blinde sind deutsche Super-
maérkte eine Zumutung. Sichim Laden aus-
zukennen ist fiir Hans Maier so unabding-
bar wie sich durchzufragen, allen Hilfsmit-
teln wie Apps mit Barcode-Scannern zur
Warenerkennung zum Trotz.

Leichterist es bei der Frischware. Mithe-
los ertastet Maier Qualitit und Reifegrad
der Strauchtomaten, legt durchweg ein-
wandfreie Exemplare in den Korb. Anders-
wo kam es vor, dass er wegen des Abtas-
tens von Obst oder Gemiise vom Personal
zurechtgewiesen wurde. Das sei Unwissen-
heit, sagt er grofiziigig. ,Man kommt leich-
ter durchs Leben, wenn man Menschen
erst mal gute Absichten unterstellt Seine
Sicht der Dinge ist da freundlich und prag-
matisch. Und unsentimental. Er war zwei
Jahre alt, als Arzte einen Tumor am Seh-
nerv diagnostizierten, der auf das Gehirn
uiberzugreifen drohte. Beide Augépfel wur-
den entfernt. ,Im Grunde gerade noch zur
rechten Zeit“, sagt Maier nur. Weil er so kei-
ne Erinnerung an die Zeit als Sehender ha-
be. So habe er sich leichter getan, als wenn
er sich spéter hitte umstellen miissen.

Hans Maiers kleine Kiiche wirkt nicht

Wer je an einer Weinverkostung teilgenom-
men hat, der wird ihn kennen, den Grocaz
- den grofiten Connaisseur aller Zeiten.
Denn einer ist ja leider fast immer dabei.

Der eine Supertyp, dessen Geschmacks-
sinn nicht nur in der Champions League zu
spielen scheint, sondern der das auch gern
allen zeigt. Wahrend andere unsicher (und
vielleicht sogar etwas verschdmt) Dinge
wie ,,schmeckt® , der hat viel Holz“ oder
»gut zu Fleisch murmeln, will der ver-
meintliche Kenner bereits an Farbe und
Schlierenbildung die Rebsorte und den Al-
koholgehalt erkannt haben. Er riecht und
schmeckt schwarze, leicht reife Johannis-
beere, ja sogar Heidekraut. Er schwafelt
von Sonne und Terroir. Und er ringt auch
dem laschesten Gewiirztraminer noch ei-
ne versteckte Litschi-Note ab. ,,Ja, schme-
cken Sie das denn nicht? Nein?“

Nein! Aber beachten wir den Connais-
seur am besten gar nicht. Denn Schme-

viel anders als andere Kiichen. Sie sei wo-
moglich ungeordneter, als es das Klischee
fir Blinde vorsehe, sagt Maier, ,aber ich
weifd, wo alles steht® Und er hat viele der
Mobel selbst gebaut. Das Kochen dauert
fir Menschen mit Sehbehinderung lan-
ger, und es ist anstrengender, wegen der
Konzentration. Doch wer Maier am Herd
zusieht, ist auch {iberrascht, wie weit ei-
nen die anderen Sinne dort bringen: Ins
Fleisch driickt er vorsichtig einen Finger;
es sei gar, wenn es sich anfiihle wie ein Un-
terarm, weich und fest zugleich, erklart er
eine Faustregel. Dass die Tomaten sim-
mern, erkennt er am leichten Dampf, den
er spilirt, wenn er die Hand {iber den Topf
halt. Und manche Garpunkte kann man
riechen: ,Wenn Zwiebeln nussig, butterig
und leicht karamellig duften, sind sie gut.”

,Hans kann horen,
wie heifd das Fett in
der Pfanne ist.

Diese Konzentration auf Produkte und
Technik habe ihn sehr beeindruckt, sagt
Michael Hoffmann am Telefon. ,Hans
kann horen, wie heifd das Fett in der Pfan-
ne ist“ Hoffmann, 49, ist bekannt fiir sei-
ne avantgardistische Gemiisekiiche, der
frithere Sternekoch hat bei Eckart Witzig-
mann gelernt, beim Meister sei es noch tib-
lich gewesen, alle Sinne am Herd einzuset-
zen, sagt Hoffmann ein wenig sarkastisch,

ckenist kompliziert, ein multisensorisches
Erlebnis. Selbstverstédndlich spielen Nase,
Zunge und Gaumen dabei eine Rolle. Doch
im Grunde wirken alle Sinne auf unseren
Geschmack und machen damit jedes Wein-
erlebnis subjektiv.

Den Testern schmeckte der Wein
am besten, wenn der Raum
rot oder blau beleuchtet war

Der erste Eindruck eines Weins ist der
visuelle. Welche Farbe hat er? Ist er matt
und triib oder feurig und gldnzend? Sofort
machen sich die ersten Erwartungen breit.
Sie kdnnen enttduscht oder bestétigt wer-
den, bestimmen aber immer, wie uns der
Wein schmeckt. Besonders drastisch zeig-
te das der franzgsische Wissenschaftler Gil
Morrot, der Onologie-Studenten roten
Wein vorsetzte. Was die Profis nicht wuss-
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Mit allen vier Sinnen

Ein Tag mit dem blinden Hobbykoch Hans Maier in der Kiiche: Als Sehender lernt man hier eine Menge.
Zum Beispiel, wie sehr man das Riechen, Schmecken, Horen und Tasten am Herd vernachlassigt

»heute gibt es leider viele Kéche, die nicht
mal mehr an einem Produkt riechen®, Hoff-
mann hat versucht, seine Sinne zu schér-
fen, sich mit geschlossenen Augen in der
Kiiche zu orientieren. Nach der sechsmo-
natigen Arbeit am Kochbuch habe er mit
dem Riicken zum Personal stehen und ho-
ren kdnnen, ob die Temperatur fiir das Sau-
tieren von Spinat in Butter korrekt war.
Tatséchlich hat sich die Kiiche zuletzt
im nie gekannten Maf} an AuRerlichkeiten
orientiert. Die Dominanz des Sehsinns ist
ohnehin enorm, er liefert dem Gehirn
80 Prozent aller Informationen iiber die
Umwelt. Seit dem Siegeszug der Gourmet-
kiiche und dem Boom der Foodfotografie,
seit Restaurant-Géste ihr Meni rituell bei
Instagram einstellen, riickt die Optik von
Speisen immer extremer in den Mittel-
punkt. Kéche reagieren darauf. Da macht
langst nicht jede Soflentupferorgie ge-
schmacklich Sinn. Selbst brave Gasthofe
versuchen heute, mit inflationdren Spren-
kelmustern aus Balsamico-Creme und
Hollandaise den Eindruck zu erwecken, an
der Spargeltheke stiinde Jackson Pollock.
Michael Hofmann findet schon lénger,
dass ,,der Geschmack da manchmal auf
der Strecke bleibt“. Die ,,jmmer aufwendi-
gere Architektur auf den Tellern“ habe ihn
»stark eingeschrankt® erzahlt Hoffmann.
,2Wenn es im Garten tolle Bohnen gab und
ich am liebsten Eintopf gekocht hétte,
dann ging das nicht Bohnensuppe, egal
wie gut, in einem Gourmetlokal am Bran-
denburger Tor? ,Vollig undenkbar’ Es
war ,einer der Griinde*, warum er sein Res-
taurant inzwischen geschlossen hat. Und
nein, Hoffmann findet, ,,dass wir da von
blinden Kéchen einiges lernen kénnen*.
Hans Maier wiederum mag die Kompro-
misslosigkeit des Spitzenkochs. Frither
hat er sich gern mal Aufbackpizza in den
Ofen geschoben; und natiirlich sind Liefer-
dienste und Fertiggerichte vor allem fiir
blinde Menschen verfiihrerisch praktisch.

Gemiise schneidet
Hans Mater gern am
Esstisch. Unten:
Ein Kochbuch fir
Blinde und Sehende ist
aufwendig. Die Seiten
stnd fotografisch
unterlegt und speziell
laminiert, damit sie
beim Lesen der Braille-
schrift nicht abnutzen.
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Optische Tauschung

Kaum etwas manipuliert den Geschmackssinn so wie unser Sehvermdégen. Drastisch zeigt sich das beim Wein, der im Dunkeln vollig anders schmeckt

ten: Morrot hatte Weiflwein mit — ge-
schmacksneutraler — Farbe versetzt. Bei
der Bewertung bemerkte keiner der 54 (!)
Probanden den Schwindel. Dem Weiffwein
wurden sogar typische Rotweinaromen zu-
gesprochen. Mainzer Psychologen fanden
aufderdem heraus, dass die Farbe des Um-
gebungslichts den Geschmack beein-
flusst. Den Probanden schmeckte Wein am
besten, wenn der Raum rot oder blau be-
leuchtet war, weifles und griines Licht
machten ihn dagegen schlechter.

In der Weinwelt sind aus nachvollziehba-
ren Griinden Blindverkostungen {iblich,
schieflich sollen die Tester nicht voreinge-
nommen sein. Flaschen werden deshalb
abgedeckt, der Wein in blickdichte Glaser
gefiillt. Doch was passiert, wenn man Wein
trinkt und gar nichts sieht? Die Fattoria
,La Vialla“ wollte das genauer wissen. Das
Weingut in der Nahe von Florenz arbeitet
biodynamisch und ist eine der bekanntes-

ten kulinarischen Adressen in der Toska-
na. Doch einige vermeintliche Weinkenner
wiirden die Weine schon aus Prinzip nie-
mals trinken, denn ,La Vialla“ verkauft
nur im Direktvertrieb, zu vergleichsweise
glinstigen Preisen: Der Chianti Superiore
etwa kostet 6,35 Euro.

Kiirzlichlud ,,LaVialla“ zur Blindverkos-
tung der besonderen Art, um seine Weine
gegen grofle Weingiiter aus der Toskana
antreten zu lassen. Im Dialogmuseum in
Frankfurt fiihrten blinde Guides die Run-
de in ein vollig abgedunkeltes Restaurant.
In finf Gangen wurden je zwei Weine ge-
geneinander verkostet. Informationen gab
es keine. Kein andéchtiges Schwenken im
Gegenlicht, keine Analyse von Farbe und
Intensitét, kein Blick auf die Etiketten. Na-
se und Gaumen waren die einzigen Hilfs-
mittel. Im Anschluss wurden die Weine
dann ein zweites Mal verkostet. Im Licht
und mit Etikett. Zwei Weiflweine, die im

»Aber Michael hat mich in der Hinsicht
ziemlich versaut®, sagt Hans Maier. Pizza
und T{itenparmesan kommen nicht mehr
ins Haus, dafiir setzt Maier fiir Suppen
und Eintopfe jetzt seinen eigenen Gemiise-
fond an, ,ist aufwendig, schmeckt aber
viel besser® Hoffmann zeigte ihm auch,
wie man subtiler wiirzt; dass man ein Ge-
fahl fiir die Menge eines Gewiirzes entwi-
ckelt, wenn man es tiber die empfindliche
Daumenwurzel in den Topf rieseln lasst.
Nun ist so ein Profi-Coaching eher
Gliicks- als Regelfall. Schon viele Sehende
plagen sich in der Kiiche mit Schwellen-
dngsten. Und das Angebot fiir die ge-
schétzt gut eine Million Menschen mit Seh-
behinderungin Deutschland (als blind gel-
ten Menschen mit hochstens zwei Prozent
Sehfdhigkeit) ist selbst in Grofistddten
sehrklein, auch Role Models gibt es kaum.
Dasbekannteste Vorbild diirfte die viet-
namesischstimmige Amerikanerin Chris-
tine Ha sein, die ihr Augenlicht mit Anfang
20 durch eine Autoimmunerkrankung ver-
lor. 2012 setzte sich die heute 38-jéhrige
Hobbykdchin iiberraschend bei der an-
spruchsvollen Koch-Casting-Show ,,Mas-
terchef® durch — gegen ausschliefilich se-
hende Konkurrenten. Seitdem hat Ha Kar-
riere gemacht: ein Blog, Kochbiicher und
eine eigene Kochshow (,,Four Senses*) auf
einem kanadischen Spartenkanal. Sie
mochte Blinde zum Kochen animieren. Ih-
rem erstaunten Publikum erklért sie so ge-
duldig wie unpratentios, warum sie (fast)
ohne Sehvermdgen so gut kocht (,Es ist
wie mit jeder Herausforderung. Du stellst
dich ihr immer wieder und hoffst, dass es
gut geht"). Vor laufender Kamera bearbei-
tet Ha wie selbstversténdlich Fisch und Ge-
miise, in Fernsehshows lasst sie sehende
Profis am Kochen mit verbundenen Augen
scheitern und in Wettbewerben beweist
sie ihren Uiberlegenen Geschmackssinn.
Hans Maier glaubt nicht, dass er einen
besseren Geschmackssinn hat als etwa sei-

Dunkeln véllig unterschiedliche Struktu-
ren zeigten, erwiesen sich hier zum Bei-
spiel als zwei ,,Vernaccia“im gleichen Preis-
segment. Auch hatte im Dunkeln keiner
der Verkoster erkannt, dass gegen den
,L’Abbandonato“von, LaVialla“ein sechs-
mal teurerer Konkurrent angetreten war.

Der Geruchssinn ist bei
Dunkelheit nicht nur préaziser,
sondern auch intensiver

Solche Blindverkostungen gibt es nur in
wenigen Stédten. Es geht aber auch zu Hau-
se. Licht aus, Sinne an. Der Geruchssinn ist
in der Dunkelheit nicht nur préziser, son-
dern auch intensiver. Preis, Licht und Far-
be des Weins spielen keine Rolle mehr.

Der amerikanische Neurowissenschaft-
ler Gordon Shepherd hat untersucht, wie
Geschmaécke und Geriiche im Gehirn verar-

ne Frau. Er beschaftigt sich viel mit Wahr-
nehmung und Neuropsychologie. Es sei
wohl eher so, dass das Gehirn einem so do-
minanten Sinn wie dem Auge alles unter-
ordne. ,,Ich kann mich auf Geschmack bes-
ser konzentrieren, meine Frau kann ihn
besserin Metaphern iibersetzen. Beim Ko-
chen geht es ihm um Gemeinsambkeit, vor
allem von Blinden und Sehenden. Um al-
les, was das Gemeinsame erleichtert. Wie
die Tassen-Mafle, die Hoffmann fir das
Kochbuch zum besseren Portionieren ent-
wickelt hat. ,,Ich will ja nicht jedes Mal die
sprechende Waage mitnehmen, um woan-
ders zu kochen®, sagt Maier.

In Amerika hat eine blinde
Hobbykochin jetzt
eine eigene Kochshow

In der Kiiche sind Tomatenrisotto und
Geschnetzeltes fertig. Den Rosti hat Maier
mithilfe zweier Teller gewendet. Alles sehr
gut. Und wenn das Kalb eine Idee zu fest ge-
worden ist, dann nur, weil der sehende As-
sistenzkoch trotz Maiers Bedenkenirriger-
weise dazu geraten hatte, es etwas ldnger
in der Pfanne zu lassen. ,,Kalbfleisch be-
straft das natiirlich sofort*, sagt Maier.

Ein paar schmutzige Tépfe, die auf dem
Herd im Weg waren, verstaut Maier kurzer-
hand im Ofen. ,,Mich wiirden die ja nicht
storen®, sagt er kichernd, ,,aber so denkt
meine Frau, wir hatten aufgeraumt.

beitet werden. Der Geruchssinn ist extrem
stark mit dem Emotionszentrum des Ge-
hirns verbunden. Das erklart auch, dass
Gerliche bei uns lebhafte Erinnerungen
wachrufen konnen. Shepherds Fazit: Der
Mensch ist ein auflergewohnlicher Fein-
schmecker. Weinverkosten sei ein hoch-
komplexer Vorgang, bei dem mehr Gehirn-
funktionen in Anspruch genommen wiir-
den als bei jeder anderen Téatigkeit. Wir
kénnten unzdhlige Aromen erkennen,
aber was der Einzelne dann genau schme-
cke, sei hochgradig individuell.

Unsere Gehirne funktionieren dhnlich,
doch wie die Informationen im Detail verar-
beitet werden, ist von Mensch zu Mensch
unterschiedlich und dazu den Umsténden
geschuldet. Jeder geniefit eine Flasche
Wein ein wenig anders. Dariiber kann man
sich vorziiglich unterhalten. Nur streiten
sollte man nie. Denn recht haben am Ende
alle — und niemand. PATRICK BAUER
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