Ausschnitt aus einem Interview mit Michael Langoth in POOL 06

Titel: „spürbar machen“

( ganzes interview: http://www.pool-magazin.com)

Woher kommt eigentlich deine große Leidenschaft für das Kochen. Deine wöchentlichen Koch-Sessions sind ja legendär ...?

Einerseits kommt´s von meiner Mutter, die das Kochen richtig gelernt und später sogar unterrichtet hat, und die über ein großartiges Gespür, die Dinge richtig zu machen, verfügt. So habe ich die Erfahrung gleichsam mit der Muttermilch eingesogen. Aber vorerst hat`s  mich eigentlich nicht besonders interessiert, das ist dann erst später, mit fast dreißig gekommen. Da war es schon ein kulturhistorisches Interesse: Wie verändern sich Esskulturen? Welche unterschiedlichen Traditionen gibt es? Welche Rolle spielen Prestige und Moden? Woher kommt die Bohne? Was hat man früher gegessen? Und so weiter. Dabei war der Peter Kubelka mit seinen überaus sinnlich-aktionistischen Vorlesungen über Kochen als Montagekunst und die Parallelen zu Film und Musik sehr wichtig für mich.

Dann bin ich über meinen Job als Fotograf mit Schwerpunkt Food-Fotografie natürlich mit Köchen und Gourmet-Kritikern zusammengekommen, woraus sich auch Freundschaften entwickelt haben, vor allem mit Lorenzo Morelli, der Kunsthistoriker, Koch, Stylist und Kritiker in einer Person ist. Wir sind in der Lage, mehrere  Stunden über ein Gewürz zu reden und es hört nicht auf, spannend zu sein. Heute koche ich am liebsten ohne Plan, entdecke meine Zutaten mehr oder weniger zufällig am Naschmarkt, und improvisiere. Es ist eine lustvolle Meditation, man entwickelt ein Gespür für Proportion und die richtige sinnliche Balance, was ja nicht nur für das Kochen selbst wichtig ist, sondern eigentlich für alles im Leben.

Ich koche viel für meine beiden Töchter und für Freunde. Auch gemeinsame Kochsessions finden statt. Seit Jahren gibt`s bei mir in der Wohnung jeden Freitagabend so etwas wie einen „Kochsalon“ mit 8 bis 14 Gästen. Nach dem Essen geht das dann oft in eine Musiksession über. Küche und Tonstudio mit einer Instrumentensammlung sind Tür an Tür.

Worin liegen für dich die verbindenden Elemente zwischen Kochen und Musik machen?

Da fällt mir zuerst vor allem ein Begriff ein: Remixen.  Kochen ist ja die eigentliche Remix-Kultur, nie wurde und wird eine Speise aus dem Nichts erfunden, immer wird auf Traditionen aufgebaut, aber immer mehr oder weniger verändert, neu gemischt.

Jedes Essen ist ein unwiederholbares Unikat, ein echtes Original. Obwohl die Nahrungsmittelindustrie alles daransetzt, diese Tatsache zu unterwandern, wird sie es hoffentlich nicht schaffen. Zumindest ist eines sicher: Kochen und Essen kann nie digital werden – wovon kann man das heute sonst noch behaupten, selbst beim Sex bin ich mir da nicht sicher. Somit ist Essen unsere Hauptverbindung zur sinnlich-stofflichen Welt, und Kochen ist die Mutter jeglicher Kreativität.

Aber wir waren bei der Analogie des Remix. Gerade bei der zeitgenössischen, computergenerierten Musik wird das sehr deutlich: man spielt nicht mehr eine vorher geplante Komposition ein, sondern man vermischt und verarbeitet Zutaten, sogenannte Sampels oder Loops, die man zufällig findet und sammelt, die man am „Markt“ einkauft, oder selber herstellt, quasi selbstgezüchtet. Man mixt diese Zutaten, man kostet, schmeckt ab, gibt ein Bisschen Gewürz (z.B. in Form einer scharfen Hihat-Loop) dazu, schmeckt wieder ab, und so weiter. Man könnte dabei ja alles mit allem mischen, aber wie beim Kochen schmeckt/klingt das halt grauenhaft, und in beiden Fällen ist das Gelungene durch eine ganz feinfühlige Balance gekennzeichnet: Es passt! Man weiß nicht warum, aber man schmeckt/hört es. 

