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ssen ist lingst nicht mehr ausschliefilich

Nahrungsaufnahme. Es hat mittlerweile —
und das ist nicht nur filr den Verdauungs-
trakt beruhigend — auch mit Genuf8 ohne
Villeret zu tun, mit Kommunikation und
Spaf. Begeisterte Leserinnen und Leser sind
rumeist auch begeisterte Geniefler in allen Bereichen
des Lebens. Hedonismus heifit das Fachwort dazu,
aus dem Griechischen kommend (bedeutet Freude,

auch Lust). Buchkultur bietet mit diesem zweiten

Spezial-Heft viel Service und wohlausgewogene
Informationen rund um den Bereich Kiiche und
Keller fiir alle lesenden Geniefer.

Dieses Heft wird — ebenso wie Spezial | Krimi — linger im Buchhandel
aufliegen. Die Reaktionen auf unser Krimi-Spezial haben uns dazu be-
wogen. Bis heute bekommen wir xu diesem Heft Leserbriefe. Zu unserer
groflen Freude durchwegs wohlmeinende bis tiberschwengliche, von

. Tolles Heft, viel Lesestoff” bis zu , Play it again, Sam — mehr will ich zu
diesem rundum gelungenen Heft nicht sagen".

Nun, im vorliegenden Kiiche & Keller-Spezial kinnen Sie emeut Gusto-
stiicke und feine Spezialtips evfahren. Beispielsweise, dafi Mohn in unse-
ren Breiten wieder als Kulturpflanze entdeckt worden ist: Nicht zur Her-
stellung von Drogen, sondem von zauberhaften Speisen. Oder dafi die
gesunde Kiiche in jeder Weise auch eine duflerst wohlschmeckende ist.
Bezeichnendes Schlagwort: Slowfood. Dazu auch das Interview mit dem
deutschen Slowfood-Papst Eberhard Spangenberg. Und wer es schon

Wissen Sie, welche Friichte aus den oben

immer wissen wollte, wie die echte, originale abgebildeten Biiten e Nus, Mok,
Sacher-Torte gemacht wird und wie im Haus Das Bild stammt jedoch nicht aus dem
ik ; : wGoldenen Dreieck”, sondem aus einer
gegeniiber der Wiener Staatsoper gekocht wird, mitteleuropaischen Kulturlandschaft, wo
:; s . A Mohn wieder a nzt wird. Denn daraus
erfihrt es hier und jetzt. Geniifiliche Lesege- g m Deltka

schichten und ausgewogene Informationen.
Guten Appetit!

Nils Jensen,

CHEFREDAKTEUR
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Ein Spezial-Heft zum Thema
Kiiche & Keller — kein Wunder,
denn Kochhiicher boomen wie nie

zuvor. Damit Sie sich im schier

unerschopflichen Angebot zurecht-

finden, trafen wir eine wohldurch-
mischte Vorauswahl. Und dabei
wieder suchren wir Besonderes fiir
Sie aus, bleiben naturgemill nicht
bei Kochbiichern hiingen, sondern
spannen einen Bogen vom Einkau-
fen iibers Einkochen bis zum
geniiBllichen Lesenachmittag bei
einer Tasse Tee.

Wir bieten Ihnen ein wohlein-
gerichtetes Haus an, vom Keller
iibers Speisezimmer bis in die Biblio-
thek, vom Marktstand in die Kiiche,
ein Restaurant ist vorhanden, ein

Fitnessraum, sogar
die Moglich-
keit zum Ver-

reisen ist
angesagt.
Als Weg-
hilfe sozusagen
sind die einzelnen Kapirel mit
Logos gekennzeichnet. Wir begin-
nen in der Bibliothek, wo wir
einiges iiber Lust & Frust des
Kochens und Essens finden, auch

iiber GenuB & Entspannung.
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Und dann gleich
hinein ins Zen-
trum: Kliche &
Kochen. Nein,
nicht die hun-
dertundfiinfte
Anleitung, wie Spa-
ghetti al dente zuzubereiten sind,
sondern etwa Trends bei den
Kochbiichern. Oder: Was Sie alles
auf einer Piota grillen kénnen ...

Nach dem Kochen kommt das

Essen (und das
dazugehdrige
Trinken).
DaB hierzu

\ﬁ bereits Angebo-
224 ¢ iibers Internet

verbreitet werden —

schauen Sie sich das an!

Falls Sie etwas iiber die Stringe
geschlagen haben sollten, sind
gewisse Einschriinkungen empfoh-
len. Bewegung etwa oder Disiten
oder der Schritt weg vom schnel-
len Mittagshappen
und hin zum Slow-
food.

Nach dem heu-
rigen herbstlichen (

Sommer zieht es

Sie miglicherweise

in einen sommerli-
chen Herbst — nur
zu verstindlich.

Gehen Sie auf

Reisen, besuchen
Sie stille Regionen
und verwunschene Plit-
ze. Erinnern Sie sich: Als Kind
haben Sie doch anliBlich eines
Landurlaubs die Forellen mit den
Hand ,gegriffen“?! Verhoten, ja
sicher, aber ein umso gréflerer
Genub ...
Bevor Sie
jedoch zum

Genull
kommen,

miissen Sie
sich mit allen ver-

langten Ingredienzien versorgen.
Jiger und Sammler gewissermallen
— heutzutage tut es ein wohlsortier-
ter Laden oder ein gutbestiickter
Frischmarkt auch.

Und was Sie nicht sogleich ver-

brauchen konnen (oder wollen),

7/— /" das eignet sich meist zum

Aufbewahren, Einkochen,
Lagemn. Ab in den Keller, in
die Vorratskammer, ins
Tiefkiihlfach.
Haben Sie jedoch zur Zeit



Bevor Sie sich aufmachen,
durch unser gutbesticktes
Haus zu wandeln, empfehlen
wir, das untenstehende Vor-

ausmeni abzuschmecken

nichts mit Sam-
meln und
Kochen am
Hut, bitte-

schon, Ein

Besuch in
[hrem Lieblings-

restaurant oder in einer artrakti-
ven Bar ist angesagt.

MNein, wir haben's nichr verges-
sen: Es ist zwar nicht immer ein-
fach, mit Kindern (und fiir Kinder)
zu kochen, doch gibt es eine
erkleckliche Anzahl von Junior-

Kochbiichern, die hachst

praktikabel eine

Mischung von
Vor-, Haupt- und
Nachspeisen fiir
den Nachwuchs
anbieten. Es mub
nicht immer Pommes und Ketchup
seln ...

Und zum Driiberstreuen ein
Schmankerl, also ein Leckerbissen,
zum AbschluB. Aus einem Koch-
buch, das 1891 erschien.

Guten Appetit.

[usevationen: Simon Roberts

Erste Ernte —
das neue
Pragramm

ser Leser u.'i.rrJ. arm taumen |1|.'r|.||:|:'.ge--
fithrt, von seiner Rolle als Deteltiv von den
::J[Iqm.-n ab- und in eins grub. kulibariachs
Allegorie gelenkts Slwe, Magazin fir Kultur
wricd Gapchmoack  Wir ediahren r:ll'hcr dem
distinguierten Profagenisten Tarquin Winet,
untersegs auf einer kulinarsch-kultarel-
lrn Riige tlul:.'l'l le:i:mn.'h.. n-u:!:]icl: YOI
Schatz seiner Erfahrangen. Merkwirdig

ist nur, dal er in stetg wechselnden Vecklei-
t!lrILhT!'l reist und nehst Restaurantfihrer
IIHIJI L!.ILI h’ilﬂ.‘l-ﬂ.n'l-l !IIIII'].LLH.'!I \'J.I.'r I.“‘E‘\'I"r
wadmngs‘.rc]‘mi]: mit gich fithrt

Die Stenetarie

328 Setben,
Gebrunden.
65 291,.-
DM 36,80
oFr 3750

Der Charme einer ganzen Stadt —
ei:ngf[nng«n 1 e Hm_'l't. den
Crﬁli.;"ttrn vor -:-T'I!l.'-l-l: H..lmlz and i
vielen Fotos von Frame Hubmann.
»Sie mull ein l:cnm:l!crl:d R.'L".:I’.'Fl
haben, auch beim Dichten.« Die Presse
Trude Marzik echielt 1906 fir den
vorliegenden Band Das Goldene Buch,
verliehen vom Hauptverband des
-u"l-l‘h'rn'i.i.:‘!ilq..']'lcn Hus:ilimm:leli.

Helmut Bottiger Ovte Pl Calans, 176 5, Gebunden, 218, / 20,80 / 28
Gebunden, 2901~ / 39,80 / 3750, Clandio Magrin [N Donaw, 454 8
Malouf foruseits pon Babydon, 240 5, Leinen, 291, /39,80 7 37,5084

Mainacki in Wien, 240 5, Leinen, 263,- | 36~ / 3410, Madison
Gebunden, 423.— 7 58— / 53,80, Jules Verne Firie -t 200 Jaferfrum

| H.G. Wells Die frusal dee Dr. Morvan, 192 5. Gebunden, 218 -
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B Indianisches Bombassin von der
Schwierigkeit des Hedonismus

11 Visueller GaUmenSCAMAS Screifzug durch
die Kunstgeschichte des Essens

12 Was ist Gemitlichkelt? Fin Gesprach

mit Rolf Schwendter

14 Telo Inferndl Ober Messer-Gabel-Laffel
und die Tischkuleur

KOCHEN&KUCHE

16 Gebratene Bananen aul Glimmerschisfer
Lagerfeuer, Holzkohlengrill, Piora

18 Digse Alfenkiiche Ist unser Wohnzimmer
oder Ein Blick in eine Haubenkiiche
20 Trendsetler mit Geschmack. von der
Entwicklung der Kochhiicher

22 Niitzliche Helfer Kachenericks und
kleine Kniffe

ESSEN&TRINKEN

24 Der Whisky war dunngoldig Z: Gast be:
schreibenden Gourmers und Goarmemads

26 Wein hinter Buchricken Cber den Wein
und brauchbare Weinbiicher

28 Tubereitung von Beinen, Handen, Augen, Her:
Anf der Suche im Kannibalistischem

20 Fressen und Gelressenwerden Eiias
Canetti und die Nahrungsaufnahme

30 Wtp:// www.wellraumessen Schlonk und
durscig im Cyberspace

31 Die schuelle Nummer  Kochbiicher auf

CD-ROM
32 Kochen nach dem Spielplan der Oper
Die Sacher-Toree und ihr Chefkoch

GESUNDS&FIT

34 Slow is heautitull

Ein Gesprich mit Eberhard Spangenherg
36 10 dich gesumd Diten und Diditkochbiicher
38 Camelin sinensis Bekennmisse cines

Teetrinkers
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Heft 42 Hlche & Kuller

REGIONEN&REISEN
40 In einem Bachlein helle... sommer-

frische, Fischgerichte, Meeresfriichte

42 Mies der Reihe nach Fiir jeden
Geschmack: Kochbuch-Rethen

44 Kulinarische ReISeN Regionalkochbiicher
im Trend

SAMMELNG&EMARKT

48 Die Pflanze der Freude \Wiederent-
deckung einer Kulturpflanze: Der Mohn
48 Aulsuchen und aneignen [ 'bers Pilze-

pflicken, Beerensuchen und zartes Wild

KELLER&LAGER

50 Wintervarr#l Vom Einkochen, Einle-
gen, Pikeln, Sulzen, Tiefkithlen, Rau-
chern, Eimzuckem, Trocknen...

52 Vom Junglern- zum Hallendl von der bic-
teren Frucht zum heilsamen Ol die Olive
§3 In corvisia est gloria mundi... Das Bier
in Seidel, Stange, Maf und Kriigel

RESTAULIRANTS&BEBAR

58 Wasser des Lebens Ein Ausflug in die
Welt der Male Whiskys
68 Hauseigene Bohnen Uber cine Wiener

Institution: die Kaffeehaus-Kette Aida

KINDER&EKOCHEN

B0 Es mubl nicht immer Ketchup seln  7ips
zum Kochen fitr und mit Kindern
B2 Warum Abnehmen? Ein Tabu, siber das

geredet werden mufl: Anorexie, Bulimie
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Mustraation: Breigghel, Schleaffenlmd. Aus; Borcke Tafelfreuden an Esmopas Hofen, Beler Verlag

KUCHE & KELLER

enn Frohsinn herrscht im gangzen

Volk: wenn die Schmausenden

im Haus in Rethen sitzen und

einem Sdnger lauschen kimnen,

die Tische neben ihnen reich

gedecke mit Brot und Fleisch,
withrend der Mumdschenk Wein aus vollen Kril-
gen bringt und thre Becher fiillt: Das scheine
mir persimlich das Allerschoinste u sein,

So sprach ein kluger Mann mu seinem Gast-
geber, einer, der unter seinem Yolk wenn
schon nicht als der weiseste, so doch als der
listigste galt, als Lebens- und Uberlebens-
kiinstler par excellence, ja, als der erste Mann
von Welr, den die abendliindische Geschich-
te kennt — mit diesen Worten kommentiert
Odyssens das Bankert, das sein Gastfreund
Alkinoos thm zu Ehren gibe. Und erweist sich
damit als legitimer Vorfahr des Autors der
PrysioLoGiE DES GESCHMACKS, der seine Nei-
gung drei Jahrrausende spiter so formulier-
te: Das Vereniigen der Tafel gehirt jedem Alter,
allen Ssinden, allen Lindern und allen Tagen
an; es vertrdgt sich mic allen andeven Vergnii-
prengen wnd bleibe bis ans Ende, wm uns diber
den Verlust der fibrigen zu mristen.

Dach wenn der dleere der beiden Gour-
mets seine hedonistischen Ambitionen noch
unwverbliime als die persiinlichen, egoistischen
Anspriiche darstellr, die sie sind, klingen bei
Brillat-Savarin rithrselige Zwischentine mir,
die seine Aussage, freundlich gesprochen, ins
Reich frommen Wunschdenkens verweisen.
Denn weder war zu Lebzeiten des grofien fran-
z6sischen Gastrosophen — im ausgehenden
[8. und beginnenden 19. Jahrhundert — die
Tarsache gegeben, dall die Freuden der Tafel
allen Stinden aller Linder alle Tage zuteil
wurden, noch war sie das withrend irgendei-
ner anderen Epoche, unsere eigene natiirlich
eingeschlossen. lm Gegenteil. Einschriin-
kung, Knappheit, Armut, Nahrungsman-
gel, Hunger mit schlieBlich letaler Folge auf

der einen, festliches Pnunken, ausschweifende
Verschwendungssucht und kultivierte Frefl-
gier auf der anderen Seire skizzieren das Bild,
das wir vor Augen haben, wenn wir einen
kulinarischen Streifzug durch die Zeit wagen.

Brillat-Savarin, der erste Philosoph, der
das keineswegs peringe Wagnis beging, das
Denken konsequent in den Dienst der gastro-
nomischen Sache zu stellen, war natiirlich

alles andere als ein kulinarischer Sozialre-
volutionir. Kind seiner Zeir, das von den
iiberreich gedeckren Firstentafeln des Barock
durch die Grofie Revolution in eine Art hedo-
nistische Romantik geschleudert wurde,
nahm er Charakrerziige seiner Epoche in sein
Werk auf, sinnenfroh, verliebt in die Details
des Genusses, und nicht zum geringsten Teil
opportunistisch. Und doch hat er Jahrzehn-

INDIANISCHE

oder Warum es schwierig ist, Hedonismu
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te vor Nierzsches Ecct Homo die Frage nach
den Auswirkungen der Nahrungsaufmahme
nicht nur auf die Funkrionalitst unseres Kir-
pers, sondern auf unser Denken, Empfinden,
ja, auf das, was schlieBlich Persénlichkeit
und Individuum ausmachr, gestellt.
Geahnt haben das viele vor ihm. Wieland
erwa, der sich darfiber beklagr, ein GrobBreil
der Leser von Biichem (erginze: seiner) begi-

ben sich zur Unzeit zur Lektiire, nimlich
dann, wenn sie schlechr verdaur hiitten. Der
griechische Hofarzt Marc Aurels vertffent-
lichte sogar ein Werk fiber DiE KRAFTE DER
MNAHRUNGSMITTEL, in dem der allbekannte
Sarz ,Der Mensch ist, was er ilfit” themari-
siert wird. Oder Rabelais, der das verruchre
Thema in seiner literarischen Frell- und Sauf-
orgie GARGANTUA UND PANTAGRUEL immer

KUCHE & KELLER|

wDas Vergniigen der Tafel gehirt jedem Alter,
allen Stinden, allen Lindern und allen Tagen
an; es vertrigt sich mit allen anderen Vergnii-
ﬂllmﬂ---"

wieder anspricht — wie héingt das, was ich mir
einverleibe, mit dem musammen, was ich bin!?

Denn verruchr, verdamme, in weniger
intoleranten Zeiten zumindest philosophisch
unerheblich war dieses Thema, seit die Kir-
che den menschlichen Korper fiir stindhatt
erklirte und das wahre Leben ins Jenseirs ver-
schaob.

(Dem Einwurf, daB die Pfaffen aller Zei-
ten — abermals: auch unserer — der Visllerei
gefront hiitten, kann nicht Rechnung getra-
gen werden: ihren Limmern predigten sie
dennoch Miligung; Genub sei Stinde. )

Dier HaB auf alle Moglichkeiten mensch-
licher Freuden, auf alle Ausdrucksformen
sinnlicher Vitalitir zieht sich wie ein Leit-
faden durch den Ge- und Verbotskatalog des
christlichen Abendlandes. Oft verhiillt und
verbriimt mit dem Méantelchen der Wissen-
schaftlichkeit: Du sollst dies und jenes nicht
zu dir nehmen, da es deiner Gesundheir scha-
den kannte, und Disicetiker, Arzte, Wissen-
schaftler haben sich den geistlichen und welt-
lichen Machthabern immer wieder ange-
dienert, indem sie = scheinbar im Dienst
der Wahrheit, in Wahrheit Dienstboten einer
sweitelhaften Moraltheologie — mir den Wol-
fen heulren.

Erwa ein Wiener Wetterer zur Zeit Maria
Theresias, der ein Bichlein WIDER Das INDIA-
NISCHE BOMBASSIN herausgab, in dem er die
Gefahren der neveingefithrten Gewiirze aus
Fernost heraufbeschwor — harte Drogen wie
schwarzer Pfeffer, Muskarnull, Zimt und
Gewtirmnelken, und wie sie zum schnellen,

5 BOMBASSIN

; U praktizieren.Von Michael Horvath
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Mit dem Recht eines Essers,
der seit vierzig Jahren seine
Mahlzeiten in Berlin gin-
nimmt, sei behauptet. diese
Stadt hat ein gestortes Ver-
haltnis zu den Gaumengeniis-
sen. Ich bemerkte es, sobald ich nach Berlin
kam; ich war gewohnt an Grinzeug. Meine
Wirtin kaufte fir mich ein: Schnittlauch,
Kohlrabi, M&hren, Schalotten, Paprikascho-
ten... = und die Nachbarinnen fragten sie
auf dem Markt, ob sie neuerdings ein Kar-
nickel auf dem Balkon halte ...

In der Tat halt der Berliner auf Distanz bei
allern, was unzerkocht und in frischem Zu-
stand ist. Das hauptsachliche Lelbgericht
heiBt Eisbein mit Lehm und Stroh (fir Wie-
ner; Saustelze mit Erbsplree und Sauer-
kraut). Auch Buletten (Fleischlaberin) sind
eine sehr populdre Speise, ihr Fleischanteil
bestimmt sich nach einem alten Berliner
Metzgerspruch: Mene Buletten sin jut, wo
keen Fleesch is, is Blut, wo keen Blut is, sin
Schrippen — an meine Bulettten is nich zu
tippen ...

Man liebt Uppige Portionen, besonders
Fleisch: KaBler ist eine Berliner Erfindung.
Rippchen, Steak: méglichst viel SoBe dard-
ber. Der Zwischenhunger wird mit Bock-
oder Bratwurst gestillt. Ein feineres Gemilse,
etwa Schwarzwurzel oder Salate aus Kresse,
Endivien, gar Wiirzkrauter wie Kerbel, Ros-
marin und vieles andere sind der Berliner
Kiche so fremd wie preuBische Militarmar-
sche einer Schrammelkapelle. Sattwerden
auf derbere Art ist angesaqgt, und entspre-
chend die Getrénke: zum Eisbein gehdren
Molle (Bier) und Korn, gegebenfalls mehr-
fach, Ach, wie sehne ich mich manchmal
nach der Kiche der skandinavischen Lander
mit ihren reichen Meeresgaben, welch Para-
dies die Kilstenorte in der Bretagne, wo bei
jedem Schritt die Austernschalen unter den
Sohlen knirschen! Oder Restaurants im ar-
menischen Kaukasus, wo man zum Wein
einfach eine Platte .. Grines” bestellen
kann. (Kennen Sie die Scherzfrage: Was
wilrde aus RuBland ohne die Armenier? Es
wirde zuwachsen!) Ich vermute, die Berli-
ner Kiche ist eine der Ursachen for meine
langen Reisen, Grund, daB ich so oft in
Wien bin. Wo eine Suppe vors Hauptgericht
gehdrt und eine Mehlspeis ans Ende. Ich ha-
be versucht, Berlinern ein Wiener Heurigen-
bufett zu erkldren, und sie erkundigen sich:
Was fir Bier gibts dazu? Meine Furcht aber
ist, daB alle gastronomischen Unterschiede
eingeebnet werden kéinnten, wenn der Sie-
geszug von Big Mac anhalt. Hamburger
Ober alles und (beralll —wird das die Er-
kenntnis unserer Kinder sein, wenn sie im
nachsten Jahrtausend durch die Welt rei-
sen? Dann schon lieber Eisbein mit Molle
und Kornl

schriicklichen Tod fithren. Die Schrift fand
rege Verbreitung; man glaubre ihm. Wie
auch nicht, er war schliefilich ein gelehrrer
Mann. Daf gerade damals Osterreich selbst
iiber eine bescheidene Ostindienkompanie
verfiigte und die begehrten Spezereien, mit
denen sich die Pleffersticke ihre Kontore ver-
goldeten, direkt importierte, ist kein Zufall.
Denn selbstverstiindlich predigte der gute
Mann nicht den Reichen, vom mdianischen
Bombassin Abstand zu nehmen, sondemn sang
dem Volk das alte falsche Lied: Du sollst
nicht begehren, was
gut schmeckt, und
schon gar niche,
wenn es teuer ist; das
bleibe denen vorbe-
halren, die Gor dafiir
ausersehen har.

Das bezichr sich
selbstverstindlich
auch auf alkoholische
Gerriinke; ohne sie
den Tatrbestand der
Villerei zu edfiillen,
ist dem ziinfrigen
Sinder ja naheru
unmislich. Auch der
Alkohol, Liebkind
des oft mit dem Samn
der christlichen
Mythologien perso-
nifizierten Dionysos
und seiner Gespie-
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linnen, ist eigentlich
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Giséle Harrus-Révidi: Die Kunst des
GenieBens. EBkultur und Lebenslust.
Artemis & Winkler 1996, DM 44/65

Die anstandige Lust - Von EBkultur
und Tafelsitten. Edition Spangenberg
bei Droemer Knaur 1994,

Michel Onfray; Die genieBerische
Vernunft. Die Philosophie des guten
Geschmacks. Elster 1996, DM-sFr 38/

Andrew Dalby & Sally Grainger:
Kichengeheimnisse der Antike.
Kulinarische Entdeckungen und Rezep-
te. Stlrtz 1996, DM-sFr 38/65 282
Michael Andressen: Barocke Tafel-
freuden. An Europas Hofen. Belser
1996, DM 78/65 577/sFr 73,50

Lust, ohne der Folgen und Auswirkungen
— gleich, ob leiblicher oder metaphysischer
Matur — eingedenk zu sein, die ein macht-
volles Kollekriv zum jeweils giiltigen Kanon
formt. Was einmal die Geistlichkeit begann,
setzen  heute Gesundheitspipste und
Ernihrungsspezialisten der unterschied-
lichsten Stallfarben fort. Was einmal das
sichere Wissen um die einzig richtige Aus-
legung des pirtlichen Wortes war, ist nun-
mehr der nicht minder sichere Umgang mit
Statistiken und computeranimierten Dia-
grammen, deren Aus-
legung auf das selbe
hinausliuft: iB dies
nichr, trink das nichr.
Am lingsten lebst du,
wenn du gar niche
lebst; gesund ist, was
nicht schmecke und,
vor allem, vice versa.

Diese Einhelligkeit
der Priester und Arz-
te in Belangen des
Genusses ist kaum
zufillig, dazu gleichen
die tristen,  als
Erkenntnisse getamn-
ten Forderungen der
Pfaffen und Quacksal-
ber einander zu sehr,
ob sie nun im Dienste
des Herrn oder der
Vermunfr {mit der wird
nicht weniger Schind-

des Teufels. [Aus-

nahme: Der Melwein, sobald er Kraft akti-
ver Transsubstantiation zum Blur des Erli-
sers mutiert ist.)

Bereirs Noah, der bekanntlich die ersten
Reben zog, nachdem er mit der Arche
gestrandet war, geschah bei seinem ersten
und, wenn wir die Zeichen richtig deuten,
wahrhaft pirrlichen Rausch ein biser Faux-
pas: er enthlifire, zum schadenfrohen Ver-
eniigen seines listerlichen einen Sohnes (die
anderen wandren sich schamhatt ab) im Suff
sein Gemiicht — ein echter Heuler, wie man
heute wohl sagen wiirde. Wenn aber dies
einem Altvorderen geschah, wie wenig erst
sind dann wir Epigonen geeignet, mit die-
ser Gefahr fiir Geist und Sittlichkeit Umgang
zu pflegen!?

Dem Genul ist in unseren kulturellen
Breiten ein gleichbleibendes Vorzeichen vor-
angesetzt, das vom einschrinkenden Gebot
bis zum drihnenden Verbot variiert; keine

luder getrieben) postu-
liert werden. Am Ende steht immer die Fra-
ge nach der Natirlichkeit (erserze durch:
Gortgefilligkeir) des Genusses,

Fiir Odysseus war die Natiirlichkeir sei-
ner Sinneslust kein Thema, fiir Brillat-Sava-
rin—und erst rechr fiir Nietzsche — sehr wohl,
Er mulite entschuldigen, beschnigen, umge-
hen, um die mit Gebotstafeln behingten
Mauern niederzureilien und Luft zu armen.

Denn dafl Kulinarik viel weniger eine
Frage der Nariirlichkeir als eine der Kulti-
vierung ist, stirt die Priester der Verniing-
tigkeit nicht weniger als die Statistiker Gor-
tes. LUnd doch bestehe der weitaus grisBre
Anteil an Speisen, die wir zu uns nehmen,
nichrt aus rohen, sondern aus zubereiteten,
also kultivierten Nahrungsmirteln, die erst
durch diesen Prozell zu Speisen werden.

Oder, um den Gourmet Perer Kubelka zu
zitieren: Eim Schweinsbraten kommr in der
Natur nicht vor.



Visueller Gaumenschmaus
Ein verlockender Streifzug durch die Kunst-
geschichte des Essens von Silke Rabus

l] n biblischen Urzeiten hitte man den
allbekannten Werbespruch —  Milka,
die schinste Versuchung, seit es Schokola-
de gibr" = durchaus umwandeln kénnen in
den Slogan: ,Der Paradiesapfel, die erste
Versuchung, seit Gotr die Mahrung erfand®.

Im Fruchrfleisch dieses verlockenden
Apfels, (von dem man nichr einmal weil,
ob es wirklich ein Apfel war), verbirge sich
immerhin die alttestamentarische Erkenne-
nis von Gut und Bise.

Dementsprechend hiufig ist das dberrei-
fe Kernobst in zahlreichen Gemilden vom
Siindenfall bis hin zu den erotischen
Anspielungen von Surrealisten wie René
Magritte zu finden.

Auf der Speisekarte der christlichen Kunst
allerdings wird dem zumeist verderblich-ver-
derbenden Apfel ein Nahrungsmirtel ent-
gegengeserst, dessen Verzehr nur Gures
bewirken kann: Brot = und in MaBen (!} zu
genielender Wein, das sind die wesentli-
chen Bestandteile des letzten Abendmahls
Christi etwa bei Ghirlandaio. Und sie sym-
balisieren gemeinsam mit den Fastenspei-
sen Fisch oder Lauch den Sieg einer Ent-
haltsamkeit fordernden Beligion iber die
verachtenswerte Sinnlichkeir.

Zwischen diesen beiden Polen der Ver-

suchung durch das Base einerseits und des
Versprechens christlicher Erlfsung ande-
rerseits changiert dann auch die Palette der
versteckten Symbolik”. Uber Jahrhunder-
te hinweg wurde in biblischen Szenen den
abgebildeten Speisen zeit- und kontextab-
hiingig wechselnde Bedeutungen beigefiigt.

Niemals in der Geschichre der Kunst aber
wurde der Darstellung von Nahrungsmit-
teln ein so hoher Stellenwert zugestanden
wie in der niederlindischen Genremalerei
und inshesondere in den hollindischen und
flimischen Stilleben des 17. Jhs. Neben dem
munehmenden Interesse an der sinnlich wahr-
nehmbaren Welt boten vor allem die auf-
fallend verbesserten landwirtschaftlichen
Produktionsbedingungen Anlafl, den neu-
en Reichtum pathetisch zu feiern.

Und wurden suniéichst noch die mit exo-
tischen Friichten prachtvoll dekorierten
Markestinde und die mit erlesenem Gemii-
se oder frisch gehiiuterem Wild bestiickren
Kiicheninterieurs als Untermalung bibli-
scher Handlungsabliiufe verstanden, so riick-
te die Prisentation exklusiver Speisen immer
mehr in den Vordergrund, bis schlieBlich die
menschlichen Figuren villig aus dem Blick-
feld verschwanden.

Vor allem Luxusgiiter wie Zucker, Kon-

fekt, Kastanien und Fei-
gen werden nun in minu-
ticks ausgearbeiteten Des-
sertstilleben wiedergege-
ben; glasig durchschei-
nende Kirschen, Trauben oder Aprikosen
spiegeln sich im Glanz prunkvoller Gefille;
frisch peschnitrene Kiserider, Melonen,
Hummer und Muscheln tiirmen sich auf den
sogenannten Gedeckren Tischen® fibe-
reinander.

Und gerade diese sorgsam angeordneten
Armangements bergen eine mehr oder min-
der profanisierte Symbolik: etwa, dall zur
Schau gestellte Vogel oder Austern als ero-
tische Motive auf die Schwachheit des
.menschlichen Fleisches" verweisen.

Warnungen vor Trigheir und Verfres-
senheit konnten niche hiufig genug geduller:
werden — und in diesem Konrext ist auch
Pieter Bruegels moralisierende Interprera-
tion des Schlaraffenlands als Narrenland zu
verstehen. Sein 15367 entstandenes Olgemiil -
de ist der wohl bekannreste hildliche Aus-
druck fiir dieses Traumland, in dem den Fau-
len und Schlemmem aller Stinde gebrate-
ne Tauben in den Mund fliegen und Fladen
auf den Diichern wachsen — utopische Visua-
lisierungen von stets verfiigharen exklusiven
Speisen, die mittlerweile die alleigliche Wer-
bung bestimmen.

Und die, umgekehrt, in Andy Warhols
berithmten Pop-Art-Bildern der Konsum-
siiter Tomatendose bzw. Banane wieder in
Kunst zuriickverwandelt werden.

MNorbert Schneider: STILLEBEN. Benedike
Taschen Verlag

Diieter Richter: SCHLARAFFENLAND. Geschichte
emer populiren Phantasie. Eugen Diedervichs

Verlag
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WAS IST GEMUTLICHKEIT?

Rolf Schwendter im Gesprach

Buchkultur: Neben nouvelle-cuisine und
diversen Ethno-Kiichen etabli
ten Jahren eine gewisse Tendenz, wied

sches, Bodenstdin
Hailtst du das fiir eine weitere Modestrémung?
Rolf Schwendter:Ich gehe schon in
HBU davon aus, dal}

zuriickzugreife

es in Konkordanz mit der weltweiten gesell-
schaftlichen Entwicklung einen Trend gibt
zur Weltmarktstrukturkiiche, wo mit den
diversen Formen der Fertigung, der Distri-
bution etc. eine Vereinheitlichung des Nah-
telgeschmacks — falls wir

b hnen wollen — statt-

noch

findet; daf} dies ein permanenter Prozef ist,
der sich keineswegs nur auf Hamburger und
Frittes beschrinkt; sondern daBl sehr wohl
auch versucht wird, aus den diversen regio-
nalen Kiichen das dafiir Brauchbare her-

auszugreifen. Insofern sehe ich die Regio-
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sich in den letz-

nalkiiche — egal, um welche es sich jeweils
handelt — als eine der im Sinn von Herbert
Marcuse sogenannten bestimmten Negatio-
nen unter mehreren an.

Welche Beispiele wiirdest du nennen?

Ich habe exemplaris
wrismus, die Makrobiotik, die
1e und eben die Regional-

riffen. Ich wiirde sagen, ich
mmte Negationen erns

h in meinem Koch-
buch den
Nouvelle Cu
kiichen herausg
nehme sie als be
wenngleich wir bei all diesen Formen v
sen, dab sie ebenfalls vermarktet und in Ein-
zelfillen der Weltmarktstrukturkiiche wie-
der zugefiihrt werden kénnen. Ich denke, daf
es in dem Punkt wie in einer Reihe von ande-
ren sicher so bleiben wird, daB es Lokale
geben wird, die sich auf die regionale Kiiche
—hierzulande eben auf die ostésterreichische
ehen. Das, was ich als proble-
ist, daB gelegentlich bereits

mit Michael Horvath

der Speisekarte zu entnehmen ist, daf} es mit
der Bereitung nicht sehr weit her sein kann.
Ich bin immer skeptisch, wenn ich auf der
Karte eine Rindsuppe sehe, aber kein
gekochtes Rindfleisch. So ein Niveau haben
die meisten dieser Lokale denn doch niche,
sie mir anschaulich machen kénnten,
daf sie — wie in manchen feudalen Kiichen
— das ausgekochte Rindfleisch wegy
weil es nicht mehr taugt. Nein, ich befiirch-
te, daB die Bereitung dieser Rindsuppen so
ist, daB diese dann Rindfleisch entweder

nichet im giinstigsten Fall in homao-

patischen Mengen enthalten.

Welches sind die Anforderungen, die du an
ein Restaurant stellt, um gerne hinzugehen, um
dich dort wohl zu fithlen?

Eine schwierige Frage... Wir miifiten da
sicher unterscheiden, ob es sich um das erst-
malige oder um ein regelmibBiges Begehen




handelt. Denn beim regelmiBigen Bege-
hen kommen natiirlich Erfahrungswerte hin-
zu. Um in ein Lokal erstmals zu gehen, wiit-
de ich sagen, ein wesentlicher Punke ist
sicher, ob ich auf der Karte Speisen finde,
die jenseits des Gewdhnlichen angesiedelt
sind.

Etwa: gibt es Innereiengerichte; wie sieht
es mit der Suppenkultur aus; wie sieht es mit
der Dessertkultur aus, gibt es dort nur Eis
oder—in Wien— Palatschinken. Der Haupt-
gang in den meisten Lokalen besteht aus
gebratenem Fleisch mit Pommes Frittes; das
gilt dann abwechslungshalber als griechi-
sche, italienische, fran-

diesem Zusammenhang gar nicht zu spre-
chen. Die kénnen, wie ich unlingst der Zeit-
schrift ,,Augustin” (Wiener Obdachlosen-
zeitung) entnommen habe, zwischen 21
Essensausgaben pendelnd ihre Klostersuppe
einnehmen. Immerhin sind sie so reich, daB
sie nicht darauf angewiesen sind, fiinftau-
send Restwurstsemmeln zu nehmen; dazu
sind die ,armen Armen” hier zu reich... das
wire wahrscheinlich in anderen Lindern
anders, schon in Deutschland.
Tatséichlich in Deutschland?
Ja, durchaus. Ich war erstaunt, daB die
Zeitschrift ,,Augustin” es so klar zum Aus-
druck gebracht hat, dall

z6sische oder spanische
Spezialitit, kann aber
nicht anders als beim
Stadt-Land-Spiel
gewertet werden, wo
die Worter, die von
mehreren  Spielern
gleichzeitig genannt
wurden, automatisch
gestrichen werden. Ein
italienisches Lokal

... ERSTAUNT, DASS DIE

~ARMEN ARMEN" HIER
NICHT DRAUF ANGEWIESEN | sen
SCHEINEN, IRGENDWELCHE
RESTE ZU VERWERTEN ...

die ,armen Armen” in
Osterreich nicht darauf
angewiesen sind,
irgendwelche Reste
mitverwerten zu mus-

Rolf Schwendter ist
nicht nur Poet, Schrift-
steller, Hochschullehrer,
um nur einiges zu nen-

nen, sondern auch Koch.

empfiehlt sich viel-

leicht dadurch, daB sie Ossobuco oder Bru-
schetta haben; ein franzésisches durch Fisch-
suppen, etc.

Gibt es jenseits dieser kulinarischen noch
andere Kriterien fiir dich?

Idealtypisch gesprochen keine. Sicher,
wenn mich der Kellner damit empfangen
wiirde, daB er mich fiir ein Arschloch hil,
wiirde ich es mir auch iiberlegen, aber das ist
ein eher abstraktes Beispiel. Wenn ich in ein
Lokal gehe, méchte ich gut essen.

Die Frage nach der Gemiitlichkeit wiirdest
du eher im Kraus schen Sinn beantworten:
Gemiitlich bin ich selbst?

So etwa, ja. Ich weiB nicht, was Gemiit-
lichkeit ist.

In deinem Buch ARME ESSEN, REICHE SPEI-
SEN beziehst du dich ganz explizit auf die sozia-
len Komponenten des Essens. ..

Das beanspruche ich, ja.

Es kémnen sich immer mehr Leute — in weni-
gen Lindern — teure Restaurants leisten. ..

Priziser: In solchen Lokalen vom — sagen
wir — Typus , Steirereck” (Anm: Wiener Drei-
Hauben-Restaurant) speisen kénnen auch
hierzulande nur die ,reichen Reichen”. Die
yarmen Reichen” — zu dieser Kategorie wiir-
de ich mich zihlen — vielleicht einmal im
Jahr, und die ,reichen Armen” gar nicht.
Von den ,armen Armen” brauchen wir in

Kochen ist ja durchaus
ein kompositorischer Akt... welche Kriterien
legst du an, wenn du ein Menti zusammenstellst
— regionale?

Durchaus, manchmal. Ich habe etwa
anléBlich der Wiener Prisentation von ARME
ESSEN, REICHE SPEISEN ein Menii zusam-
mengestellt, das hatte geradezu den
Anspruch, aus jeder Region, die hier beriick-
sichtigt ist, einen Gang zu nehmen. Da gab
esals Vorspeise jiidische Eierzwiebel aus Lem-
berg, ungarische Fischsuppe, Osterreich war
durch das Marillensorbet vertreten ...

Es gibt Meniis, wo ich explizit den Ehr-
geiz habe, bestimmte kompositorische
Grundsitze aufzustellen, seien es landes-
spezifische, saisonelle, normative — ich habe
auch schon vegetarische Meniis gemacht —
etc., doch ansonsten ist das auch, wie bei
jedem kiinstlerischen Akt, eine Frage von
Intuition. Ich wiirde mich nicht sklavisch
an die Norm von Escoffier halten, zu sagen,
bei vierzehn Gingen darf eine jede Fleischart
nur einmal vorkommen. Aber es hat natiir-
lich schon seine Ratio. Es wire sicher lang-
weilig, wenn als Vorspeise Sulz kommt, als
Suppe Klachlsuppe und dann anschliefend
Schweinsbraten. Sehr intuitiv erschiene mir
das nicht.

Rolf Schwendter, vielen Dank fiir das Inter-

view.




! KUCHE UND KELLER

Trio infernal

Je zivilisierter, desto komplizierter: Uber Messer-
Gabel-Loffel und die Tischkultur. Von Dodo Kresse

Abseits von silbernen Platztellern, Desi-
gner-Servietten, Sektfloten und Schnecken-
zangen ist das moderne, gemeinsame Schna-
bulieren einer Tisch- und Tafelkultur unrer-
worfen, deren Wurzeln sehr tief gehen.

Jedem Mahl geht der Akt des Tétens vor-
aus. Eine grofe, tief im Archaischen ver-
wurzelte Tat, die immer von einer leicht fre-
velhaften Atmosphire umgeben war. Die
Angst des Menschen vor dem Zorn der Got-
ter, den er damit vielleicht auf sich ziehen
kénnten, dringte ihn dazu, das Mahl und
die Speisen zu ,heiligen “. Um ihnen den
blutigen, brutalen und niederen Nimbus zu
nehmen, verband er sie mit Dingen von
hohem Symbolgehalt: Brot und Wein. Lan-
ge vor dem Christentum war das Getreide
ein segensreiches Geschenk und der Wein
eine friedvolle Gabe der Dionysosreligi-
on.Uber Jahrtausende hinweg bilden das
Zuprosten und die Teilung des Brotes bei
Tisch eine Aussshnung mit den dunklen,
mystischen Méchten.

Je zivilisierter, desto komplizierter. Ein
Hagel von Ver- und Geboten regnet auf die
Essenden herab. Kratz' dir nicht die Haare,
bohrt’ nicht in der Nase, schmatz’ nicht, hoh!’
dir die Essensreste nicht mit des Messers
Schneide aus dem hohlen Zahn, schliirf’
nicht (soferne du kein Japaner bist), riilps’
nicht (soferne du kein Amerikaner bist).
Vom Trio Messer-Gabel-Loffel ist letzter der
Bauer unter den Bestecken. Daher auch
ein mit dem Leben am stirksten Verbun-
dener. Nicht aus Jux und Tollerei hat sich
das ,den Loffel abge-
ben" fiirs Sterben ein-
gebiirgert, die Fran-
zosen, wie immer eine
Spur  sinnlicher,
sagen: ,avalersa cuil-
ler* (seinen Loffel
schlucken). Sind am
vertraulichen Loffel
die tischkulturellen
Verbote vorbeigegan-
gen, traf es das Mes-
ser umso hérter. Mit
der fortschreitenden
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Pazifizierung klebt das Bése" an dem so niitz-
lichen Gegenstand. ,,Die Europier sind Bar-
baren®, lehrt der Chinese, ,sie essen mit
Schwertern!“. Vielleicht sind wir ja wirk-
lich noch sehr barbarisch, auch wenn ein
Messerbiinkchen aus Sterlingsilber das Lei-
nen vor Flecken schiitzt. Doch man vergesse
nie, daB wiiste Sitten auch michtig Spafl
machen kénnen. Obschon selten davon die
Rede war, daf sich Bauern, die ihr Messer
auch als Gabelersatz zu Hilfe nahmen, Lip-
pen und Gaumen blutig stachen, ist es erstes
Gebot, das Messer nicht zum Munde zu
filhren. ,Richte nicht dein Messer gegen
dein Gesicht, denn darin ist viel Schrecken.”
Dort also liegt der Hase im Pfeffer: Angst,
Emotion, Irrationales. Die Erinnerung an
die kriegerische Pose, der Angriff mit blan-
ker Schneid’, wollte nicht mehr so recht zur
Gemiitlichkeit einer geselligen Runde pas-
sen. Im englischen Benimm-Biichlein The
Habits of Good Society rit man schon den
Kleinen: ,Let me give youa rule - everything
that can be cut without a knife, should be
cut with a fork alone." So ist die angebliche
Unschicklichkeit Knédel mit dem Messer
zu schneiden und nicht umstindlich mit
zwei Gabeln auseinanderzureilien, blof eine
memmenhafte Manier. Das gleiche gilt fiir
das dreiste Kappen eines Friihstiickseis. Der
Gebrauch des Messers unterliegt eindeutig
der Tendenz, ,hinter die Kulissen®, also in
die Kiiche zuriick zu verschwinden.
Wihrend man bereits in steinernen Zei-
ten das Messer wetzte und aus Muschel-

Da Erbsen zwischen zwei
Zinken durchkullern war-
den, muf3te eine dritte und
vierte her...

hilften den Loffel gebar, erschien die Gabel
auf den Tischen mit groBer Verspitung.
Irgendwann war es plotzlich hochst unschick,
die Nahrung mit den Fingern zu beriihren,
was sicher keinen hygienischen Grund hat-
te, sondern vielmehr eine Art neurotischen
Distanzierungswunsch. Nun ging es dem
Gericht also mit einem Messer in der lin-
ken und einem in der rechten Hand ans
Leder. Welch' drolliges Problem: Wihrend
man einen Fleischteil anstach und ihn gegen
den Teller quetschte, geriet der Versuch, mit
dem zweiten Messer ein Scheibchen abzu-
schneiden, unweigerlich zu einem rotieren-
den Gebilde. Zumindest zwei Zinken waren
von Néten, um das Ding an Ort und Stelle
zu halten. Und da Erbsen zwischen zwei Zin-
ken durchkullern wiirden, mufte eine drit-
te und eine vierte her. Der Englinder Tho-
mas Coryate entdeckte die Gabel zum ersten
Mal in Italien und schrieb: ,Der Grund fiir
diese ihre Kuriositit liegt darin, daf die [ra-
liener in keinem Fall dulden kénnen, daf3 ihr
Essen mit den Fingern beriithrt wird.“ Als
er, zuriickgekehrt in seine Heimat, das Gabe-
lessen munter weiterpraktizierte, nannte man
ihn ,Furcifer, also jemanden, der an den
Galgen gehort. Verstindlich, dal sich die
Gabel in England nur langsam ausbreitete.
Erst Ende des 19. Jahrhunderts feierte die zin-
kige Lady ihren endgiiltigen Sieg in Euro-
pa. Sie liel} dem Loffel nur mehr Schliirfba-
res und bemichtigte sich der edelsten Spei-
sen. Die Luxustyrannin ging sogar soweit,
daf} ein Franzose iiber sie wetterte: ,,Der wah-
re Verfechter der Mode wagt nicht, einen
Loffel zu benutzen. Sein Eis iBt er demiitig
mit einer Gabel und behauptet, dal er das
mag."”

Es werden derzeit eine Menge origineller
Kochbiicher und philosophische-historischer
Abhandlungen des ,,guten Geschmacks* ver-
legt, wihrend es an Biichern iiber moderne

Tischkultur mangelt. Ent-
weder man bekommt
trockene Gastronomie-
Anweisungen a la ,Ser-
vieren leicht gemacht®
oder platte Bildbinde mit
kitschigen Tischarrange-
ments sowie schlecht und
recht dazupassende Lyrik-
fragmente. Die Welt war-
tet auf ernsthafte Tafel-
kultur-Publikationen fiir
den Hausgebrauch.



fochun & hiehe

Sie kochen auch nur mit
Wasser, die Hauben-
koche, sollte man
meinen. Ein Blick hinter
die Kulissen zeigt, wie
es wirklich geht. Und
flr Sie daheim ein paar
Tricks, wie Sie manches
Malheur in lhrer Kiiche
vermeiden.

KompaB in Buchform

Wissen Sie, was hinter den E-Num-
mern steckt? Etwa hinter E 3007 -
Lebensmittelzusatzstofte, die von der
EU zugelassen sind. Farbstoffe etwa,
chemische Konservierungsstoffe, Siue-
rungsmittel, Stifistoffe erc. Oder Anti-
oxidantien, wie jenes E 300 (hinter
dem sich Ascorbinsiure verbirgrt, also
Vitamin C). Ein handlicher Helfer mit
allen zugelassenen Stoffen ist der neue
GU-Kompall E-Nummern (Griife und
Unzer 1'l."':_*1'|'.11_:~ DM-sFr 9,80/65 70),
wichtig nicht nur fiir diejenigen, wel-
che an Zustatzstoffallergie leiden. In
einer besonderen Auflistungen finden
Sie auch alle Lebensmirtel, in denen
iiberhaupt keine Zusatzstoffe erlaubrt
sind (Eier beispielsweise, frisches Obst,

Honig, getrocknete Nudeln).

The International Cookbook
Review
Fiir Spezialisten ein Mul, fiir Neugie-

rige ein schlaraffiges Lesestiick — die-

2

Kulinarisches und heilendes

iiber das Sauerkraut

Sauerkraut, der deutschsprechenden

Mitteleuropier angeblich liebste Bei-

se Zeitschrift fiir Lichhaber
guten Essens und guter

Getrinke. Sechsmal jihr-

—
Saverirai]

lage. Das verballhomte
sKrauts” wurde ja in den-

anglosichsischen Lin-

D b Nmrr
& ops (oo v
Virw by o] [ b s
in priia M by

lich und knapp 150 Seiten
stark finden Sie alles, was
mit Essen, Trinken, Kochen,
Kiiche und Keller zu tun hart
- Kochbiicher aus den ent-
legensten Regionen der
Erde, Berichte tiber Srlui.wﬂ}u]g'r.'lf'i::,
die neuesten Weinfiihrer, spezielle Lin-
derschwerpunkte u. a. m. Kleiner Wer-
muthstropten: Die umfangreichen Aus-
gaben sind in Englisch (Abo: DM 60/
G5 381 /sFr 48, Adresse: Lagasea, 27, 1.
E-28001 Madrid, Spain)

"
]

I
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| Von der Miinze zum Konfekt

! Als die Spanier im frihen 16. Jahrhundert in Mexiko eindrangen, fanden sie u.a.
i einihnen unbekanntes, erstaunliches Zahlungsmittel vor: die Kakaobohne. Wird
i diese zerrieben und mit Zucker vermischt, entsteht

i di ieben und mit Zuck isch h

i ein GenuB- und Lebensmittel, das aus unserer
| zuckersichtigen Gesellschaft nicht mehr wegzu-
! denken ist: Schokolade. Heute ist in der Klichen-
I praxis vor allem die fettreiche Kuvertire gebrduch-
! lich (laut Lexikon ,zum Uberziehen von Back- und
E Konditorwaren”). Im Grossen BucH DEr ScHoko-
| LADE (Teubner Edition) ist von Ernte und Anbau
| der Kakaobohne Uber die Weiterverarbeitung bis
! hin zur Zubereitung von Fralinen und Konfekt

! alles nachzulesen (und nachzuschauen!), was mit

i der bitteren Bohne zusammenhangt. Inklusive

| Rezepten zu Patisserie, Konfiserie und Getran-

:

[

1

1

]

]

L

ken. Nicht nur for Schleckermauler!

dern sowas wie eine Spe-
zifikarion der Deutschen.

Aber wissen Sie, neben

diversen Sauerkraut-

'8 | Rezepten denn bei-
spielsweise um die Heil-
kraft dieses ,Krautes"? Das und noch
mehr Anekdoten mit vielen Rezepten
und einem Fithrer durch die Heilan-
wendungen in Hans Hermann von
Wimpffens Sauerkraut (Orac Verlag,
DM 39,80/6S 295/sFr 36,80). Anschau-

en, ausprobieren, entdecken ...

5 Grolte Buch wer

A IHIMH )
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|KocHEN & KUCHE

Gebratene Bananen

i

Keine Angst, obiger Titel ist keine Mentangabe a la toter Fisch auf Blatt-
bett, sondern eine prima Nachspeise fur den Grill-Nachmittag, die mit
wenigen Zutaten zum exquisiten FestabschluB wird. Wie leicht das geht
und Uber Erlebnisse beim Grillen, davon handelt diese Geschichte.

ommen wir gleich zum Wichtigsten einer

Grill-Party: zum Wetter. Zwar gibt es

Elektro-Griller, sozusagen Pendants zum

Raclette-Ofen, die Sie auf den EBrisch

stellen kénnen, aber an und fiir sich ist

Grillen eine ,aushiusige* Angelegen-
heit. Allein diese Geruchsmischung aus
Qualm und Gewiirzen, bei guter Wetterla-
ge schon mehrere hundert Meter vor dem
Zentrum des Genusses auftretend, daBl man
es schier zu héren vermeint, wie den Nach-
barn das Wasser im Mund zusammenliuft,
das gehort einfach dazu.

Also stellen wir uns einmal vor, das Wet-
ter kapriolt nicht so wie der heurige Som-
mer, sondern verspricht einige strahlende
Julitage —ist es da nicht an der Zeit, die lingst
angesagte Einladung an Freunde auszuspre-
chen? ,\Wir grillen", kommt zuhauf, und
nehmt einen Pullover mit, schlieBlich ist ein
Grillfest zumeist auch eines mit open end.

Stimmen die duBeren Bedingungen, hiingt
der Rest von Thnen und [hrer Vorbereitung
ab. Die gute Nachricht: Haben Sie geniigend
Holzkohle und ausreichend Grillgut bei-
sammen, fiir Getriinke gesorgt und vor allem
fiir wie auch immer improvisierte Sitzpliitze,
kann kaum mehr was schiefgehen. Die
wschlechte Nachricht, die Qual der Wahl:
Was wird gegrillt, und wie?

Wenn Sie ein paar Koteletts auf den Gril-
ler legen, ist alles ziemlich einfach. Verfei-
nerte Fleisch-, Fisch- oder Gemiiseteile brau-
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chen dagegen gewisse Vorbereitung. Bei-
spielsweise kénnen Sie das Fleisch marinie-
ren, aus Olivensl, Kriutern und Gewiirzen
lassen sich prima Grundlagen mischen. Jetzt
ist es an der Zeit, das eine oder andere Koch-
buch, spezieller noch Grillkochbuch herzu-
nehmen und die Rezepturen durchzulesen.
Sie werden eine Reihe von Marinaden fin-
den, Gewiirzmischungen bis hin zu selbst-

DIE BEKANNTESTE FORM IST
WOHL DER GRILLROST UBER
HOLZKOHLENGLUT. ABER
HABEN SIE'S SCHON MAL MIT
EINER STEINPLATTE VERSUCHT?

geriihrten GrillsoBen, ebenso der Jahreszeit
entsprechende Salatvorschlige.

In besagte Marinaden lassen sich auch,
Sie miissen’s einmal probieren, Zucchini,
Paprika und Tomatenstiicke einlegen, Zwie-
beln, Kartoffeln, Melanzani usw. usf.

Und wenn Sie mit einem Grillrost nicht
ganz zurechtkommen — das Ol tropft durch,
weicheres Grillgut verschwindet in der Glut
— versuchen Sie es einfach mit Aluminium-
schalen. Ich habe damit die besten Erfah-

rungen gemacht, vor allem mit Fisch und
mit Lammfleisch.

In obenerwihnten Grillkochbiichern fin-
den Sie zumeist auch Tips zur Meniifolge
bis hin zu Nachspeisen.

Ich will Ihnen aber verraten, wie ich zu
meinem — zugegebenermalBen ausgefallenen
— Griller gekommen bin. Und wo Sie einen
solchen finden konnen. Das kam so: Eine
Bekannte von mir fithrte uns einmal ihre-
neueste Errungenschaft vor, einen Tisch-
griller mit Steinplatte. Der Vorteil des Geriits
liegt auf der Hand: kein Durchtropfen, kein
verbranntes Fleisch und dadurch keine unbe-
absichtigte Qualmerei. Der Stein wurde etwas
miithsam mit teelichtihnlichen Kerzen
erhitzt, und nach einiger Zeit konnten wir
schlieBlich essen. Das hat mir gefallen.

Dann aber brachte mein geschitzter
Schwiegervater von einer Geschéftsreise ins
Norditalienische etwas Ahnliches mit, das,
so habe ich mittlerweile herausgefunden,
uniibertroffen ist.

Es handelt sich ebenfalls um eine Stein-
platte, knapp zwei Zentimeter dick, ca. vier-
zig mal fiinzig Zentimeter groB.

Das Material ist aber nicht so dicht wie
die bei uns erhiltlichen Granit- bzw. Mar-
morplatten, sondern ,weicher". Eine Art von
Glimmerschiefer, der in den Granitstein-
briichen Norditaliens, Gegend um den
Comer See, in breiten Adern das Gestein
durchzieht. AnliBlich eines Aufenthaltes in



Chiavenna sah ich diese Steinplatten, viel
grofler dimensioniert, in beinahe jedem
Wirtshaus.

Dort wird einfach aus Schamottziegeln
eine Feuerstelle errichret, manche sogar mit
Ofentiirchen und Rauchabzug, darauf liegt
die Piota — die Steinplatte. Da eine Piota
eben noch nicht die Dichte des Gratinstei-
nes hat, ist sie beweglicher, was heilit: Sie
reifit nicht, wenn darunter ein einfaches
Holzfeuer brennt.

Was noch zu tun ist, bevor Sie grillen kén-
nen: Die Oberfliche der Platte wird diinn
mit Ol, am besten Olivendl, eingestrichen.
Entstehen
feine Bli-
schen, ist die
Platte heild
genug. Ab
nun kénnen
Sie getrost

.

Rose Marie u. Thomas Donhauser:
Grillen. Raclette & Fondue.
Fotos v. Hans Joachim Dobbelin.

Sigloch Edition 1996,

Foich mobr || DIVsFr 39/65 289
Fisch erill Peter Buhrer:

o g“de“ Das Grillkochbuch.

~ wunder- | pezente fiir Feinschmecker mit
barerweise

kommt es zu
keiner Ge-
schmacksmi-

AT Verlag 1996,
DM-sFr 29,90/6S 233

Fleisch, Fisch, Gemuise und Friichten.

tene, rohe Kartoffeln. Fisch,
wie gesagt, Pilze, auch Spie-
geleier habe ich schon probiert
— sehr fein!

Die Vorteile dieser Grillart
liegen auf der Hand: Nichts
verbrennt mehr. Auch wenn
mal ein SpieB linger liegen-
bleiben sollte — etwas an den
Rand geschoben, bleibt das
Fleisch noch lange Zeit frisch
und saftig!

Und als Nachspeise eben
die gebratenen Bananen. Ein-
facher geht es
kaum noch:
Bananen in der
Schale auf die
Piota, bis sie durchgebraten
sind, dann am Teller mit schar-
fem Messer vorsichtig 6ffnen,
die halbausgeltste Banane mit
Schokoladepulver bestreuen
und einem guten Schub
Schnaps oder Likér iibergiefen.
Heil} essen.
| Wie gesagt, so grille ich seit-
her. Falls Sie jedoch nicht in

schung!

Ebensogut kénnen Sie rohe Tomaten,
Zwiebeln, Paprikastreifen oder Zucchini-
scheiben drauflegen, bestens werden auch
WeibBbrotscheiben oder diinn aufgeschnit-

nichster Zeit in die Niihe des
Lago di Como kommen, tut es ein klassischer
Kugelgriller sicher auch. (Ich empfehle dafiir,
stets Alu-Folie bereitzuhalten. Nicht nur
wegen der Kartoffeln, die, in Folie gewickelt

Piota

GRILLVERGNUGE

und unter die Glut geschoben, ein wohlbe-
kannter Grill-Klassiker sind.) Ubrigens kén-
nen Sie sogar in Osterreich eine Piota kau-
fen: Schreiben Sie an C. O. Bitter, A-4150
Rohrbach, Stadtplatz 28, oder faxen Sie (+43-
7289-4498). Verfiigen Sie iiber keinen
Metallrost, haben Sie keine Piota und wol-
len Sie sich trotzdem eine Wurst braten, ist
und bleibt die Methode Lagerfeuer immer
noch offen. Gesicherte Feuerstelle, jedem
ein diinner Holzstock, auf den die Wurst
gespieBt wird, und ganz nach Geschmack
so lange in die Flamme halten, bis der Hun-
ger grol genug ist. Einfach, aber gut.
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WEINE Kurt Gibel
DEGUSTIEREN  WEINE DEGUSTIE-

o REN — LEICHT

UND SPIELEND
\ 72 5., durchg. &-far-
?“ big, mit dber 100
Abb. u. Grafiken,
DM19,80/65 145,/
S sFr19-
= Hallwag Verlag
Das kleine Bichlein ist ein vollig
neuer Ansatz zur Weindegustation.
Sie biiffeln keine graue Theorie,
sondern aktivieren mit Hilfe der
bildlichen Darstellungen auf den
ausklappbaren Wine Maps beide
Hirnhilften gleichzeitig.

BROADBENTS
WEINNOTIZEN
Michael Broadbent
beschreibt und be-
wertet groBe Weine
und Jahrginge aus
drei Jahrhunderten.
Vorwort u. dt. Bear-
beitung: Hanspeter
Reichmuth

776 5., mit Originalskizzen des Au-

tors, geb., DM-sFr 148,—/05 1080,—

Hallwag Verlag

ARUADBENT
WEIN-
NOTIZEN

T
ahpe A ™

«Die Weinnotizen sind ein Ge-
déchntis des Geschmackempfin-
dens, auch dem Nichtfachmann
zuganglich, ein schénes Ge-
schenk fiir jeden Weinfreund.*
Gero von Randow, Die Zeit

s Wolfgang Ddhnhard
b ATLAS DER

t OSTERREICHISCHEN
% WEINE

Weinstraen
256 5., durchgehend

formatige Karten
DM-sFr 89,~/05 650,~
Hallwag Verlag

Der Leser erfihrt, nach welchen
Regeln der dsterreichische Wein
etikettiert und qualifiziert wird.
Hunderte Weinlagen sind karto-
graphisch erfat. lhre besten Er-
zeuger werden vorgestellt — ein
Leitfaden zu dber hundert
fihrenden Weingitern.
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,Diese Affenktliche ist
unser Wohnzimmer”

,Die kochen auch nur mit Wasser” konnte man
Uber Spitzenkdche sagen, und tatsachlich hat sich
die Mode, mit Mineralwasser zu kochen, auch
in der Mehrhaubengastronomie wieder gelegt.

egeben wir uns einmal in die Kiche:
Zehn Uhr vormittags, es ist noch rechr
ruhig, . weil es gestern wieder etwas langer
gedauert har®. Klaus Kellner, der Junior-
chef des Altwienerhofs im 15. Wiener
Gemeindebezirk, lehnt in der blau geka-
chelten Kiiche und verspeist ein Schinken-
semmerl. ,Sie wollen also unsere Kiche
sehen™ Sofort steuert der freundliche jun-
ge Mann auf den Herd zu und erkliirr mir
Marke, Bauart und -jahr. Das Ungetiim aus
Nirosta verbinder die Vorteile von Gas- und
Elektrosystemen: Unsichtbare Flammen
erhitzen die zwei riesigen und durchgehen-
den Eisenplartten, blitzschnell regulierbar und
regelmilig. Yuppies und Kichendesigner
hiirten wohl keine Freude mit der Einrich-
tung, aber die Teile sind gut, sehr gut sogar,
und in Wahrheir, so lehrre uns die Moder-
ne, ist das Gure immer auch das Schiéne.
Der Herd also ist das Kernstiick (und der
Stolz) dieser Kiiche, er stehr zentral im etwa
40 gqm grofien Raum, rundum zuginglich
fiir bis zu zwilf Koche (Klaus Kellner:  Lei-

der gibt es 50 wenige Fraven in diesem Beruf*),
die sich, dem franzésischen Muster gemill,
auf folgende Plitze verteilen:

- Poissonier: Klaus und sein Varer Rudolf
Kellner, Patron des Hauses, arbeiten hier
hichstperstnlich und bilden den Lehrling
aus - der Fischkiiche wird néimlich viel Platz
eingerdumt.

- Ratisseur/Saucier: Kichenchef Robert
Wallner ist fiir Braten und Saucen zustiindig
und hat einen Sous-Chef an der Seite.

- Garde-manger: Kalte Kiiche ; - Entre-
metier: Gemiise und Vorspeisen; - Phrissier:
Desserts. (Alle mit ein his drei Kéchen
beserzt.)

Dhas ist, verglichen mit Grand Hotels, eine
sehrschlanke Kiichenbrigade, doch ein Hin-
weis von Klaus Kellner riickt die Verhiilt-
nisse zurecht: Aufl eine Sitzung bekochen
wir maximal 70 Giiste, ein normales Gast-
haus hiirre dafiir hiichsrens drei Koche. Der
Junior mag keine , Titelreitered, ich bin eigent-
lich gegen das Wort Hierarchie, es hat etwas
sehr Dominantes, Bestrafendes”, dem stellt

Frats: W, Schreider



Kellner den Teamgedanken entpegen: |, Die
Kiiche kann nur so put sein wie thr schwiich-
stes Glied.” leh mul aber gestehen, die
Dienstmehmer nicht zu diesem Thema befrage
zu haben. Immerhin ist Koch einer der unbe-
lichtesten Lehrberufe in Osterreich, und das
Hauptproblem, besonders in einer Meister-
kiiche, ist der Strel). , Jeder Gast kinnre ein
Tester sein, jeder Gast verlangt Spitzenqua-
litit. Wir haben permanenten Leistungs-
druck und oft ein Klima, das leicht knistert
in der Luft.” Die Kiche im Altwienerhof sind
erstaunlich jung, denn, so Klaus Kellner, wir
haben sehr viele Abkdmmlinge durch Fami-
liengriindung, wegen der stindigen Nacht-
dienste reillen sie aus dieser Affenkiiche ans."

Ein weiterer Grund mag die Bezahlung
sein, auch in der Spitzengastronomie ver-
dient ein Koch nur wenig iiber Kollektivlohn.
leh spreche selbstverstindlich niche vom
Kiichenchef, aber der ist nur einer unter
swoll! Wer diesen Weg niche schafft (oder
nicht mehr schaffen will}, landet oft in
Fabrikskiichen oder Kantinen, woum 19 Uhr
Schluf ist und Zeit fiir ein normales Leben.
Klaus Kellner: Unsere Kiche ist fir uns
Kiche meistens das Wohnzimmer"

Wo es um Finanzen peht, geht es um Poli-
tik: ,,Wir haben nicht gerade die absoluten
Fresser da drinnen im Parlament”, brummi
Rudoli Kellner, der sich besonders iiker die
Streichung der steverlichen Abserzmidge-
lichkeit von Firmenessen drpert. Denn seit-
her stagniert in der Topgastronomie das Mit-
tagsgeschiift. Da sich die Einnahmen des
Finanzministers durch fehlende Getriinke-
und Umsatzstever aufheben, ist die Akrion
fir den Chef ,reine Augenauswischerei®.

Rudolf Kellner hat im Londoner Horel
Savoy gelernt, einer Wirkseitee des legen-
diiren Auguste Escolfier. Do arbeiteten in
den frithen 60er Jahren 1530 Kiche unter der
Leitung des Escoffier-Schillers Albane, das
Hotel kam dem Jahrhundertwende-Ideal ein
Gastfein Personal noch recht nahe. Und die-
ser  JOrand-Cuisine” scheint auch die Liche
von Rudolf Kellner zu gelten: lm Achrwo-
chenrhythmus veranstalter der Alrwiener-
hof Escoffier-Galameniis. Die mehr als
zehngiingigen Speisenfolgen verstromen den
verbotenen Reiz des Unzeitgemiillen.

Unter den nebenstehenden Chefkoch-
biichemn finden sie das von Rudolf Kellner
nicht, es gibt néimlich {noch) keines, Also,
Verleger: Ein Escoffier/Kellner-Buch kinn-
te doch eine Sache werden! Die Rezepre hat
er jedenfalls im Computer. W. 5.

Reinhard Gerer:

Feine Kiche fir Zwei.

Edition Christian Brandstatter (gbd)
1995, 223 5., DM 47/sFr 48 20/55 348
Helmut Osterreicher

{(aufgezeichnet von Birgit Braunrath):
Geheimnisse aus Kiche und Keller.
Kremayr u. Scheriau 1996, 158 5., DM
39,80/85 295/sFr 36.80

CD-Rom, Multiusers edition Digital
1996, DM/sFr 49,80/65 360.-

Alfred Schuhbeck/Francis Ray Hoff:
Ohne Messer und Gabel.
Hugendubel 1995, 107 S,

DM 38,80/85 291/sFr 37

Christian Teubner/Michael Tlrkay
{mit einer Kiichenpraxis von Eckart
Witzigmanny):

Shrimps, Hummer und Langusten.
Teubner Edition 1994, 142 5.,
DM-sFr 69/65 510

[ IR ]

Vier Haubenkoche
zwischen zwei
Buchdeckeln

Diie Biicher von Haubenkichen
pehen neve Wege: Helmur Oster-
reicher legt deshalb zu GEHEIMNISSE
aus KocHeE unp KELLER auch
gleich eine geheimnisvolle CD-
Rom auf, die per Mausklick den
Meister bei , Tips und Tricks”
zeigr, mit leicht eckigen Bewe-
gungen und sonorer Simme. Das
Buch - fiir die, die noch lesen -
prisentiert Zutaten und Gerich-
re nach dem Monatsschema, ein
recht stimmiges Konzept. Die
Rezepte sind fir 4 Personen und
erfordern Kenninisse, des difre-
ren werden Suppen und Fonds
verwendet.

SHRIMPS, HUMMER UND LAN-
GUSTEN unter der Mirarbeir von
Eckart Witzigmann (Rezepte)
ist ein Spezialkochbuch mit lexi-
kalischer Warenkunde. Der
Rezeptteil ist umfangreich, nicht
perade einfach, viele Fotos erliu-
tern aber die einzelnen Arbeits-
schrirre.

Mit ,abwechslungsreichen
Leckerbissensnacks fir den kom-

KOCHEN & KUCHE

promiBlosen Genull ohne Zeitverschwen-
dung” mischte Alfons Schubeck vermut-
lich die McDenalds-Generation auf die Hau-
benkiichenseite zichen: OHNE MESSER UND
GaABEL zeigr viele Moglichkeiten fir Buffers
und Partys. Doch die Rezepre fiir je 12 Per-
sonen sind keine ,schnelle Kiche®, auch die
Zutaten empfehlen das Buch eher fiir ehr-
geizige Gastgeber ...

In Osterreich sind die praktischen Rezep-
te von Reinhard Gerer Sonntagszeitungs-
dieben ja schion ein Begriff. FEINE KUCHE FUR
ZWEl ist ein Buch, das ohne aufwendige Sau-
cen und Fonds auskomme, daher sehir all-
tagstauglich und dennoch raffiniert. Die
Selbstdarsrellung des Maestro am Anfang ist
penauso lustie wie die Menues fiir jede Gele-
genheit®, beispielsweise: ,, Lindermarch:
Mozarella fiir die erste Spielhilfte. Die
Fleischlaberln in der Halbzeit (sie schmecken
auch kalr in der zweiten Spielhilfre). Nach
dem lezten Elfmeter in der Verlingerung
tragen Sie den Scheiterhaufen auf.” Bravo |

Walfpang Schneider




KOCHEN & KUCHE

chon 1832 beklagte Karl Friedrich
von Rumohr ein ,,Uberhandneh-
men” der Kochbiicher, die meist
»Kompilationen” wiren oder aus
splatter Erfahrung” entstanden.
Heute hitte er mehr Grund zur

Klage.

Uberschaubar war der Markt noch zu Zei-
ten einer Katharina Prato oder einer Hen-
riette Davidis. BiirbeiBig lichelten die Hel-
dinnen der Hauswirtschaft von kleinen Pho-
tographien auf den ersten Seiten voluming-
ser Kochbiicher herunter. Angehende Haus-
frauen bekamen zur Hochzeit ein Buch
geschenkt, und damirt konnten sie sich ruméir-
gern. Die umfangreichen Wilzer wuBten auf
fast alles eine Antwort, von der Zubereitung
von Krammetsvogel, iiber eine Robert- und
Bertram-Sauce bis zu Rinderbraten. Ein Buch
war eine Anschaffung fiirs Leben, und der
Rest an neuen Rezepten verteilte sich auf
handgeschriebene Zettel, die sorgsam gesam-
melt wurden.

Kochbiicher sind Seismographen unserer
gesellschaftlichen Wirklichkeit. Zwischen
den Zeilen liBt sich der Wandel in der Gesell-
schaft ablesen und exakt bestimmen. Essen
und Trinken betrifft unsere direkten Lebens-
umstinde, die wiederum die Moden und
Trends im Kochbuchsektor bedingen. In den
Kriegsjahren wurden Broschiiren mit Rezep-
ten verteilt, wie man Kekse ohne Eier oder
Butter herstellen kann. Mit dieser broseli-
gen Geschichte war in den 50er Jahren
SchluB. Hinfort herrschte Sehnsucht nach
grofien Fleischportionen und sdmigen Sau-
cen, nach Wurst und Schinken und Unmen-
gen von Torten und Gebiick. Wer einen vol-
len Teller hatte, bewies damit, dab er es sich
leisten konnte. Eine verfeinerte Kiiche hin-
terliel keinen grofien Eindruck, denn die
Quantitit war ausschlaggebend und die def-

tige Hausmannskost oberstes Gebot. In die-
ses Vakuum stieB Lilo Aureden mit ihrer
Hkulinarischen Weltreise” unter dem Titel:
WaS MANNERN SO GUT SCHMECKT. 1953
erschienen, wurden innerhalb weniger Jah-
re {iber 200.000 Exemplare umgesetzt. Erst-
mals wurde von einer italienischen Toma-
tensuppe, von Ente 2 'Orange oder von Bana-
nen Monte Carlo gesprochen. Der Touris-
mus steckte noch in den Anfangsschwie-
rigkeiten, aber man konnte sich zumindest
in fremde Linder kochen. Die Grillplatten
wurden hinkiinftig mit Ananasscheiben
belegt, miteingelegten Kirschen garniert

Einige Faktoren trugen zum Wandel der
EBgewohnheiten und zur Auflagensteige-
rung der Kochbiicher bei: erst einmal der
Tourismus. Im Urlaub wurde man mit unge-
wohnten Speisen konfrontiert, die man auch
zu Hause nachkochen wollte. Dann 6ffne-
ten italienische und griechische Lokale, und
es entstanden auch kleine Geschiifte, in
denen die exotischen Zutaten gekauft wer-
den konnten.

Kochbiicher waren nicht linger eine
trockene unbebilderte Ansammlung von
Rezepten. Der Umfang wurde reduziert und
viele, wenn nicht die meisten Speisen erhiel-
ten ein eigenes buntes Foto. Trotzdem domi-
nierte noch immer die iiberlieferte, gedie-
gene Kost. Aber die vermehrte Beschiifti-
gung mit Qualitit zog Fragen zu Nihrwer-
ten und Belastungsstoffen nach sich, und
heute kann kein modernes Kochbuch, das
auf die Praxis ausgerichtet ist, ohne Nihr-
werttabellen mehr auskommen. Nachdem
sich auch das KérperbewuBtsein wandelte,
schlanke Kérper schick wurden, konnten
auch die Portionen auf den Tellern reduziert
werden.

Plétzlich riickten nicht nur Fernsehkéche
wie Franz Ruhm, sondern auch junge enga-

V() gL

Manche brauchen sie, andere lieben sie und wieder andere wiss
deshalb gibt es keine gute Buchhandlung, die nicht einige Rega
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gierte Kéche wie Paul Bocuse ins Rampen-
licht. Einige von ihnen schafften es auch, als
Autor ihr Publikum zu finden, doch der Name
allein war nicht Garant fiir einen Ver-
kaufserfolg. Zwar wurde die Essenz, die natiir-
liche Beschaffenheit der Lebensmittel und
eine Besinnung auf saisonale und regionale
Besonderheiten wichtiger, doch wurden
grofiziigig Materialien verwendet, die in nor-
malen Alltagskiichen schwer zu finden waren.
Man kénnte hier von einer bebilderten
Schaukiiche sprechen, die eher die Ver-
lockung durch eine Idee verkorpert als ein
richtiges Rezept.

Mit einem wirklich neuen Konzept war-
tete Arnold Zabert mit KOCHEN, DIE NEUE
GROBE SCHULE auf. Von der Einteilung her
klassisch, war die Aufbereitung ein Novum.
Zuerst wurden die grundlegenden Schritte
bebildert gezeigt, dann wurden Variationen
geboten. Daraus entstand ein sehr einfacher
Kochkurs. Viele Nachahmer folgten, die aber
meist nicht mit dem Vorbild Schritt halten
konnten, sondern viele ,,Action-Fotos” ins
Buch prefiten. Wichtig waren fiir Zabert auch
die sehr #sthetischen Fotos. Und besonders
die Fotografie erhielt einen groBen Stellen-
wert. Langsam steigerten sich die Kochbiicher
zu immer hochpreisigeren Produkten, beka-
men Uberformat, wie POUR GOURMETS, und
wurden im Schuber ausgeliefert. Hochbe-
zahlte Fotografen und Food-Stylisten erar-
beiteten Fotos zu Speisen, die mehr eine
Stimmung ausdriickten, als ein Essen zu prii-
sentieren, das zu Hause nachgekocht wer-
den konnte. Die Coffee-Table-Books waren
geboren: schéne Geschenke, die sich lassig
am Wohnzimmertisch drapieren lieBen und
von der Weltldufigkeit der Besitzer zeugten.

Nachdem nun Koch- und Reisebiicher
boomten, erschien es naheliegend, eine Kom-
bination zu versuchen. Kiiche, Land und Leu-

KOCHEN & KUCHE

te waren angesagt. Grolformat, schéne Fotos,
eine Anzahl Rezepte und ein launiger Text,
der ein wenig iiber das Leben in der Tosca-
na oder der Provence erziihlte. Nicht, daff
man sehr viel iiber das jeweilige Land erfah-
ren wiirde, die kulinarischen Seiten muBten
entdeckt werden. Exotismus zum Angreifen,
gewissermaben vor der Haustiire war ange-
sagt. Nachdem die Auswahl der Gebiete
beschrinkt war — manche Orte und Land-
striche sind einfach nicht schén — wurde man
immer kleinteiliger und wanderte vom Land
in die Provinz. Die kleinen Ortschaften wur-
den kulinarisch abgeklopft. Das Europa der
Regionen fand darin seinen Widerhall. Die
Reisetitigkeit dehnte sich aber durch giin-
stige Charterfliige schnell nach Asien oder
in die Karibik aus, und neue Themen konn-
ten gefunden werden.

Waren es anfangs kleine Verlage, die ein
vorwiegend alternatives Publikum mit der
Kiiche Mexikos oder Vietnams bedienten,
entdeckten schon bald die gréBeren Verla-
ge das zu hebende Potential und schoben
schone Bildbiinde nach. Kochbiicher las-
sen sich heute nicht mehr klar umreiBen.
Es gibt die traditionell aufgemachten Rezept-
sammlungen parallel zu Biichern zum
Schmékern, wie Leslie Forbes DIE SCHON-
STEN FESTE IN ALLER WELT. Darin erzihlt
sie iiber die Feste und prisentiert die Rezep-
te dazu.

Dann versucht man noch, Schnelligkeit,
Gesundheit und Asthetik unter einen Hut
zu bringen. So steht dann ein Kochbuch mit
Unkrautrezepten, die aber sehr gesund sind,
neben einem Buch iiber Blitzrezepte, die alle
Giste beeindrucken. Wichtig bei einem
Kochbuch ist allemal, eine nachvollziehba-
re Grundlage fiir ein gutes Essen zu bieten.
Wenn noch ein paar Anekdoten dazukom-
men, geht es auch in Ordnung.

K G¢€/CHMACK

n Uberhaupt nichts damit anzufangen. Trotzdem oder vielleicht
e mit Kochbuchern vollgestellt hat. Von Tobias Hierl
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- Janics Robinson
DAS OXFORD
WEINLEXIKON

? Bde., 1332 5., 32
Farbtafeln, 250 s/fw
Abb., 35 Karten, in
Schmuckschuber,
DM 298,-/05
2175,~/5Fr 268,—
Hallwag Verlag

Das umfassendste enzyklopadi-
sche Werk zum Thema Wein.
3000 Stichwarter von A bis Z und
viele Querverweise sorgen fur
hdchste Benutzerfreundlichkeit
und rasches Auffinden der ge-
winschten Informationen.

r"."ff.l'I.'.[.'.”. m;h.”\ Dr. Micolai Worm
T TAGLICH WEIN

| Y Gestnder leben mit
Wein und mediter-
raner Erndhrung

g 216 5., 23 Farbabb,,
DM 39,80/

05 291,—/5Fr 37—
Hallwag Verlag

Die wirklich stichhaltigen Argu-
mente filr die von Weinge-
nieBern gerne vertretene Mei-
nung, daB Wein das Beste fir un-
sere Gesundheit ist. Eine kompe-
tente und geistreich geschriebe-
ne Untersuchung der Ingredien-
zien des Weins,

HUGH JOHNSON
DER NEUE Hugh Johnson

w;]ﬁ__lmnas DER NEUE WEIN
—

maen ATLAS
T

320 5., Lagenkarten,
y durchgeh. farb,

ill., in Schuber

DM 138,/

65 1007, ~/sFr 124,
" Hallwag Verlag

Der Weinliebhaber hat ein ,Lehr-
buch® vor sich, das er immer
wieder mit Vergnigen und Ge-
winn konsultieren wird, einen
Fahrer durch Weinbau und
Weinherstellung, der tiber An-
bau, Lagerung und Kelterung der
Weine aller Welt Auskunft gibt,
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Kleinen Kniffe und Tricks
fur die Alltagskuche.
Von Tobias Hierl

Da lacht Sie cine krofh gebratene Ente aus
der Mustrierten an, und ein renommierter Koch
gibr seine Geheimnisse preis, doch gehr er meist
so elegant iber die norwendigen Kniffe hin-
weg, dall zu Hause nur mehr ein kiimmerlicher
Vogel dbrighletbt. Drei Bicher seien deshalb
vorpestelle, die das notwendige Hintergrund-
wissen offerieren.

Beginnen wir mit dem ltesten. Der pro-
minente dstermeichische Koch Reinhard Gerer
unterhielt sich mir der flotten Journalistin
Conny Bischotberger, die versucht, ihm alle
Tricks fir den viglichen Gebruch abzuluch-
sen. Teilweise ist es ihr auch gelungen. Von
Aal bis Zwiebel werden die Themen durch-
ochechelt und ecklirt, wann und wie Apfel
ihire Farbe behalren, wann der Reis nicht an-
brennt ete. Die Tips sind fir den tiglichen
Gebrauch gedacht, verlangen aber eine gewis-
se Vorbildung. Einsichr in simple Vorgiinge,
beispiclsweise wie eine Sauce eingekocht wird,
werden vorusgesetsr.

Das zweite Buch stammt von Piper. Der st
immerhin ein langgedienter Verlag, und Ulk-
biicher sind nichi sein Metier, doch bin ich
mir nicht mehr sicher. Marina und John Bear
sind Kinder der FastFood-Generation, die ihre
Prinzipien irgendwie ist alles 2u essen™ schrift-
lich niederlegen. Mithsam rackem sich Koch-
buchautoren jenseits des Atlantiks ab, um die
iibergrofien Vorurteile pegeniiber der US-ame-
rikanischen Kiche abzubauen, und swei Men-
schen produzieren ein kleines Bichlein und
atomisieren kurz und biindig alle Anstren-
gungen. Beispiele: Wer Fisch verkochr, soll
Brei oder Fonds daraus basteln, auch Fischku-
chen oder Kroketren empfehlen sich. Und
wenn das Fetr schon so lange verwendet wur-

de, dall es streng riecht”, kann man immer
noch fiir die lichen Kleinen Kartoffelschei-
ben darin braen. Am schirfsten aber ist der
Vorschlag fiir Salat, der hier als  Griinzeug” fir-
miert. Wenn er welk ist, in heilles Wasser tau-
chen, abschiitteln, in den Kithlschrank packen
— er ist in alter Frische wieder da. In Summe:
Wenn Sie nfichstes Mal eingeladen sind und
dieses Buch finden, schlagen Sie sofort einen
Lokalwechsel vor!

Ganz anders gearter ist das Buch von Mat-
kowitz und Raskin-Schmirtz. Hier stimm fast
alles. Kaum eine Schwierigkeit, mit der man
in der Kiiche konfrontient wird, wurde ausge-
lassen und knapp, aber ausreichend beant-
wortet. Ubersichtlich sind die einzelnen Kapi-
tel aufbereitet und reichen von der Kichen-
technik bis zum Gamieren eines Rehriickens.
Bei schwierigen Themen sorgen sogenannte
wAction-Fotos™ fir eine gute Anschaulichkeir.
Ein Buch, das man perne und immer wieder
konsultiert, Selbst bei einem einfachen The-
ma wie Nudeln kann man noch dazulemen.
Sollte man dann noch immer Probleme haben,
ist vielleicht der Herd daran Schuld.

Marina und John Bear

How to Repair Food - Tips und Tricks
bei Pech und Pannen in der Kiiche
tibers. von Dinka Mrkowatschki
Serie Piper TB 1996, 144 5.,

Did-sFr 14,90/65 110

Hans Peter Matkowitz,

Juliana Raskin-Schmitz

Die Tricks und Tips der Koche
Hadecke, 1996, Hardcover, 255 S.
DM-sFr 29,80/65 218

Reinhard Gerer

Die kleinen Tricks der groBen Kéche
Orac 1990, 1435,

DM 29.80/65 221/sFr 27,80
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Warum der Chefkoch
des Hotels Sacher nach
dem Spielplan der Wie-
ner Staatsoper kocht
und wo Sie das Original-
rezept der berlihmten
Sacher-Torte finden,
lesen Sie auf S. 32. Und
davor etwas zu Kanni-
balismus und zu Welt-
raumessen. Mahlzeit.

Menschen.Fresser

Nein, es gehir nicht um puren Kanni-
balismus, sondern um eine soeben
erschienene Anthologie gleichen
MNamens (edition kirbis). Gedichre,
Geschichten, Kurzprosa von sieben
Autorinnen und Autoren aus einer
Gegend der Steiermark, die beriithmt-
beriichrigt ist fiir einen ganz speziel-
len, rosé-artigen Wein, den Schilcher.
Der hat es, laut bestitigten Meldun-
gen, 4in sich”. Diese Anthologie eben-
falls. Und Schmackhaftes auch nach
jedem  Beitrag:
jeweils das per-
siimliche Rezept
des Autors bzw.
der Autorin. Gut-
en Appetit! (edi-
tion kiirbis, A-

8551 Wies 89)

Na denn Prost!
Wenn Sie auf [hrem PC Windows 95
installiert haben, eine kompatible
Soundkarte (16-Bit) und
ein CD-Laufwerk, und
wenn Sie gerne Hopfen-
kaleschale zu sich neh-
men, sprich Bier schiit-
zen, dann haben Sie jetzt
die Moglichkeit, die erste
CD-ROM nach

deutschen Reinheitsge-

dem

bot zu versuchen. 80
Ton-

Videodokumente, mit

Minuten und
Statements u.a. von Wal-
ter Kempowski und dem Kabarettisten
Hanns Dieter Hiisch, mit einer Daten-
bank der 300 besten Biere der Welt
(O'zapft is. Die Welr der Biere. Digi-
tal Publishing Minchen. DM 29,80/65

210/sFr 27)

Wein

BuckurTur-Mirarbeiter Tobias Hierl
brachte, zusammen mit Hubert Sand-
hofer, einen Fithrer durch
200 ausgezeichnete Gster-
reichische Weingiiter her-
aus: Osterreichs Salon-
Weine 1996/97 (Agrar
Verlag, eine Landkarte
der Weingebiete ist bei-
geftige).

Alle Weinpreise (welt-
weit!) gibt es im Jahrbuch
Wein & Preis (Arts &
Antiques Edition, Miin-
chen). Darin sind alle
offentlichen Weinauktionen des Jah-
res mit allen Ergebnissen aufgezeich-
net (Lagen, Menge, Ausruf- u. Schiitz-
preise etc.) — ein Handbuch fiir Wein-
kenner und Sammler, Hindler, Anbie-

ter und Produzenten. Prost.

MNebenstehender Text heiBt, frei (ibersetzt aus dem tiefsten Wienerischen;

LIch steh’ auf dich, weil du denselben Vogel
hast wie ich.” Diesen hintersinnigen Spruch

finden Sie, neben ein paar mehr, auf
Pappuntersatzen aus der Edition
Bierdeckel (4-1070 Wien, Pf. 554).

jahr d. ). rasch vergriffen war,

dirfte auch die Nr. 2 zu, Liebe+Schén-

heit+Herz+Schmerz+
Gedicht” die GenieBerinnen und

GenieBer flissiger Wohltaten erfreuen (5
Stick a DM-sFr 10/65 75), Dialektkenntnisse
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ESSEN & TRINKEN

DE WHISKY W

Zu Gast bei Osterreichs
Schriftstellern — eine
matte Sache, fand
Wolfgang Straub her-
aus. Denn sind sie
privat meist grof3e
Genieler, so zeugen
ihre Arbeiten oft von
asketischen Anfligen.
Ein ,diatischer”
Ausflug.

24 BUCHKULTUR 6/96

B is vor kurzem fand man in beinahe
= X jeder Auslage einer Buchhandlung
zumindest ein Kochbuch der Reihe ,Zu Gast
bei ., wobei als Gastpeber offensichtlich
franztsische Maler der Jahrhundertwende
bevorzugt wurden. Diie Frankophilie dieser
Rethe kommt nicht von ungetihr, denn
nichr jede Kinstlernation und -gilde lafe
sich als Gastgeber pebrauchen — . Zu Gast
bei Osterreichs Schriftstellern™ wiine in die-
ser Reihe schwer vopstellbar, zumindest wenn
man nach wichtigen Werken der Natio-
nalliteratur” pehit (daf man Leben und Werk
eigentlich nichr so salopp vermischen darf,
wollen wir einmal generis auller ache las-
sen). Mdgen die Schriftsteller hiermulande
privat noch so grolle Schlemmer und Con-
naisseure gewesen sein, vom sprichwdortli-
chen dsterreichischen JPhiakentum®, auf
welches (bezeichnenderweise der sweitran-
gige) Josel Weinheber sein Lied sang, spiirt
man in kulinarischer Hinsichr in ihren
Biichern sehr wenig,

Ganz im Gegenteil: Essen ist in zentra-
len Werken der Gsterreichischen Liveratur
oft genug negativ konnotiert. In Adalbert
Stifters Opus magnum DER NACHSOMMER
wird der Mahrungsaufnahme zwar breiter
Raum gewihrt, aber im Vordergrund stehe

wie dies Alois Wierlacher in seiner grund-

legenden Arbeit zum Thema formuliert -
die Mormhafrigkeit der EBsituation”, die
iihergenaue, penible Ordnung des Famili-
enlebens, Anschauung der Speisen wird
dem Leser nicht gewiihrer”, Appetitanre-
gendes findet sich in Josef Roths RADETZRY-
MARSCH: Der alte Bezickshauptmann besucht
seinen Sohn an der galizischen Grenze, der
Freund des jungen Trocea, i‘.l’:ﬂ_inil:ki. ladt
aus diesem Anlall zu einem Imbill®. Roch
schildert die Bestandreile der Jause von zar-
ter Fasanenbrust” bis schwarzerave Kavi-
arpetlchen” ausfiithrlich, dennoch ist diese
Passage keine Gaumenfreude, das zcheim-
nisvolle Wesen des Pavillons" bleibr stets
spiirbar, iiber dem Essen schwebr das her-
aufdriuende Ende, sogar die Teller sind nach
dem Mahl traurig: ,Halbgeleert und traurig
WwWHren Tt,'“.l.":'., Tt.‘.TI‘H:'I.L"I'I, E"]H}'-L't'l.'.'"l lll'iLl ‘.}}ﬂ‘
ser. Und it der Herr von Trorta zu Hause
in seiner Bezirkshauptmannschaft den
sonntiglichen Tafelspitz, so ist man wieder
beim Stifterschen Trotr.

+Der Whisky war dinngoldig und wirm-
te wie Maisonne."” Was sich vorerst wie eine
sehr gewinnende Beschreibung schottischen
Getreideschnapses liest, bekommt anderen
Charakter, wenn man den Konnex bedenkt:
Es handelt sich um eine der wenigen Stel-
len, die sich im vielleichr bedeurendsten



' DUNNGOLDIG

Thinmas Leboremn, Diodde Ohdhem, Heidi Heide

Fot: Meareim Viekowits,

Werk der Gsterreichischen Literarur dieses
Jahrhunderts — Musils MaNy OHNE EIGEN-
SCHAFTEN — der Flissigkeits- oder Nah-
rungsaufnahme widmer; allerdings bildet
dieses Gerrink zusammen mirt einer Ziga-
rette ein komplertes Frihstiick, welches
Ulrich seiner nicht sehir willkommenen Lieb-
schaft Bonadea aufnatigr. Die Figuren Musils
schenken also der Mahlzeir nichr perade lie-
bevaolle Aufmerksamkeir, auch dann nichr,
wenn ausnahmsweise ein Tisch mit Speisen
vorkommu: Als Ulrich und seine Schwe-
ster bei einem Ausflug eine Schiiferhiitre zur
Rast aufsuchen, verdirbr thnen die unge-
wohnte Defrigkeit fast den Apperit. Ulrich
schob den Becher mit Ziegenmilch zur Sei-
te, die soeben vom Herd auf den Tisch
gelangt war und auf die solchen Genusses
urtkundigen Nasen einen sehr unangeneh-
men Geruch eindringen liefen; und der
niichrerne Ekel, den er dabei fithlre, wirkte
so aufbiumend, wie es manchmal eine plotz-
liche Bitternis tut." Sie essen schlielilich
doch, aber nur, um die Erikerre vor den Schii-
fersleuten zu bewahren. Doch ganz gelingt
ihnen das niche, sie werden fiir ein Liebes-
paar gehalten ...

Denkt man an Thomas Bemhards Thea-
terstiicke, so LBt sich die , Stiftersche Linie®
fortserzen. Essen als Ritual, mit dem sich die

Figuren gegeneinander ausspielen, das sich
aber auch gegen die Figuren selbst wendet
{etwa die berithmte Brandreigkrapfenszene
in RITTER, DENE, Voss). Und in Bernhards
Prosa ist die Mahl-Zeit ochnehin prakrisch
immer Cal-Zeit.

Um Positives zu vernehmen, mull man
sich entweder mit Zweitrangigem (siehe
Weinheber) begniigen. Erwa Hans Weigels
~humoristisches" Hohelied auf das Rind-
fleisch (,Das platonische Beinfleisch™) in
OH pu MEIN OsTERREICH. Oder man sucht
mit dem Autor die Geniisse aulerhalb des
Landes — vomehmlich nattirlich in der Roma-
nia. So stellt Franz Innerhofer unserer mare-
rialistischen Lebensart die iralienischen
Lebenskiinstler gegeniiber und schildert eu-
phorisch die dortigen Geniisse: ... betrach-
ten die Kellner mehrere Tabletts mir Schin-
ken, Salami und anderen Wiirsten, ging alles
gleichzeirig, essen und reden, trinken und
reden, zuhéiren und trinken und essen und
reden oder nur essen und rrinken und owi-
schendurch Flitiche von sich geben.”

Mag die dsterreichische Liveratur zwar
nicht vor kulinarischen Essenssrellen strot-
zen, so kommt man dennoch auf seinen
Geschmack, wenn man den Themenbereich
etwas weirer siche: Von Canertris deftiger
JPsvchologie des Essens” in MASSE UND

ESSEN & TRINKEN

MacHT iber die Penerration des Ich-
Erzihlers withrend des Abendessens in einem
vomehmen Restaurant durch Schuhsohlen-
Beibung unterm Tisch (S0 zwang sie mich,
Bissen um Bissen des Vanillerostbratens hin-
unterzuwiirgen, wo doch die Erregung in die
entgegengeserzte Richrtung ging, vom Glied
in Richtung Kopf, und als der Samen aus
meinem Glied scholl, schwindelte mich
einerseits, andererseits konzentrierte ich mich
ganz darauf, mir nichts anmerken zu lassen.”
aus Michael Scharangs AUF NACH AMERI-
k4 ) bis hin zu Robert Menasses kdstlicher
Satire auf die Bio-Kost in SCHUBUMKEHR.
Am besten ist man allerdings bedient,
wenn man niche allein dber das Essen lesen
will, sondern Ferdinand Schmarz in die Ver-
sprachlichung des Essens folgt: seine SPEISE
GEMCHTE sind hier zweifelsfrei Pflichelek-
titre und verdienen schon lingst vier Hau-
ben.
Alois Wierlacher: Vioa ESSEN W DER DELTSCHEN
LrreraTuR. Mahlzeiten m Texten wom Goethe bis
Girass, Kohlhammer
Fremz Innerhofer: Ui IiE WETTE LEBEN. Residens
Ferdingmd Schmarz: 2eisE GEINCHTE. Dvoschi Verlag
Robert Menasse: SCHUBLMEEHR. Residens Verlae
Michael Scharamg: AUF NACH AMERIKA. Luchterhand
Eligs Cemetti: MASSE UND MacHT, Focher TB
Joseph Roth: RADETZNYMARSCH. div
Robere Musi: DER MANN OHNE EIGENSCHAFTEN.
Ronwnihlt
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Wein muB gekostet werden, um ihn zu beschreibe

or nicht allulanger Zeit war Wein
entweder Rot oder Weill und
manchmal auch Rosé. Einige
Weinskandale spirter, bei denen
die eher siiflichen und mit Phan-
rasienamen versehenen Rebensif-

te durch reinsortige, trockene Weine ersetzt
wurden, schaffre es Wein, zu einem Thema
zu werden.

Es ist micht mehr elitir, sondern gehbrt
schon fast zur Allgemeinbildung, dber hei-

26 BUCHKULTUR &6/96

mische und auch auslindische Weine
Bescheid zu wissen,

Mir dazu beigerragen hat sicher auch die
entsprechende Literatur zum Thema. Waren
frither Biicher diber Wein, die fiir ein breires
Publikum konzipiert wurden, weitgehend
garniert mit Anekdoten iiber Rebliuse oder
die Bauvemschliue der Winzer, finden heu-
te auch seritise Publikationen ihren Weg in
selbst kleine Buchhandlungen. Und es ist
rechr einfach, mir rund fiinf Kilo Buch zum

Thema Wein nach Hause zu kommen. Aus
dem Wust an Biichern seien deshalb einige
Titel vorgestellt, die als purer Einstieg in das
Thema gelten kénnen und auch fiir jene
brauchbar sind, die sich intensiver damit
beschiifrigen wollen.

Skepriker kann Hugh Johnsons We-
GESCHICHTE. Von Dionysos bis Rothschild.
iiberzeugen. Das Buch entstand aus einer
fiinfjihrigen Studie, die die grolflen Weine
der Welt mit ihren Wurzeln und Traditio-
nen beschreibr, Seir 1965 ist Hugh Johnson
als Auror titig. Sein GROSSER JOHNSON, wie
auch sein kleines Pendant oder sein Wein-
atlas haben sich zu Rechr als Standardwer-
ke etabliert. Der grolle Johnson fihre enzy-
klopadisch in die Welr der Weinerzeuger
oder Weinbaugebiete ein. Fast alle wichti-
gen Giiter sind hier verzeichner und kurz
charakrerisiert. Diese Bicher sind hoch-
preisig, doch wer sich zumindest zwei Fla-
schen Bordeaux zulegr, hiitre den Preis wie-
der eingespielt.

Ein Klassiker ist auch Michael Broad-
bents WENE, PRUFEN, KENNEN, GENIESSEN.
Seit 25 Jahren am Markt und in neun Spra-
chen tibersetzr, ist es immer noch die niit-
ge Frische, sich intensiver mit dem Thema
Wein auseinanderzuserzen. In plaudemder,
doch fundierter Form wird das Grundla-
penwissen dber Weinprobe, die Sprache,

rUckion

. Hilfestellung dazu kon-
nen die richtigen Blicher leisten: Einige Empfehlun sfaRivige [Ne [ Q¥ (=M=
bei diesem Thema nur subjektiv sein konnen, von JleJJENgIE

Charakreristiken der Weinbauregionen,
Weinfarben und Degustarionsnotizen aus-
pebreitet. Eine kommentierte Bibliographie
rundet das Buch ab. Dieses Buch ist als Ein-
stieg gedachr, deshalb sind die Weinbaure-
gionen bestenfalls angerissen und in einem
Rundumschlag charakrerisiert, Wie fast ibe-
rall in der Literarur dominieren Frankreich
und Iralien.

Eine der raren Frauen, die sich einen
auten Platz erobert hat, ist Jancis Robinson.



Sicher ist ihr Buch REBEN, TRAUBEN, WEI-
NE fiir viele genauso spannend wie Schrift-
musterbiicher fiir jemanden, der nichts mit
Grafik am Hut hat. Seitenweise gibt es nur
Abbildungen von Reben und Trauben,
natiirlich mit den entsprechenden Erliute-
rungen versehen. Doch sieht man eben ger-
ne, wie etwas urspriinglich ausgesehen hat,
bevor man es ins Glas leert, und man lernt
viel dabei. Robinsons Kompendium ist auBer-
dem ziemlich umfassend, selbst die Raboso
Traube, aus der ein

bares Nachschlagewerk mit
dem Titel DIg WEINE DER
WELT.

Mit einem oder meh-
reren dieser Biicher sind
Sie sicher gut versorgt.

Spiter werden je nach
Interesse spezielle Biicher
tiber Weinlinder oder Wein-
regionen dazu kommen. Fast alle
wichtigen Weinbaugebiete sind

schon gut

kriftiger und wuch- | y—— m kartographiert und
tiger Wein rund um von vielen renom-

Venedig gekeltert
wird, findet sich dort
in voller Farbe. Der
bekannte Weinfiih-
rer Gambero Rosso
mit seinen VINI D'l
TALIA hat sich dar-
um herumgedriickt.

Jancis Robinson
ist auch die Heraus-
geberin des OXFORD
WEINLEXIKON. In
zwei gewichtigen
Bianden sind die
meisten internatio-
nal renommierten
Autoren vertreten
und schreiben iiber
alle  relevanten
Aspekte zum The-
ma. Ein noch immer
giiltiges Werk ist
Emil  Peynauds
HOHE SCHULE FUR
WEINKENNER. Der

Jancis Robinson (Hrsg.): Das Oxford Wein-
lexikon, Hallwag. DM 298/6S 2325/sFr 268
Hugh Johnsons Weingeschichte.

Von Dionysos bis Rothschild

Hallwag. DM-sFr 98/6S 765

Hugh Johnson: Der groBBe Johnson

Die neue Enzyklopadie der Weine, Wein-
baugebiete u. Weinerzeuger der Welt. Hall-
wag. DM-sFr 89/6S 694

Michael Broadbent:

Weine, priifen, kennen, genieBen
Hallwag. DM-sFr 48/6S 375

Emil Peynaud:

Die hohe Schule fir Weinkenner
Albert Miller, Riischlikon. DM-sFr 78/6S 609
Rudolf Steurer: Das Weinhandbuch
Ueberreuter. DM 56/6S 398/sFr 54,70
Jens Priewe: Wein, die kleine Schule
Zabert Sandmann. DM-sFr 29,80/6S 220
Eckhard Supp: Wein fur Einsteiger
Grafe und Unzer. DM-sFr 39,80/6S 295
Hans Ambrosi: Weinlexikon

Falken. DM 39,80/6S 295/sFr 38

mierten Autoren
wie beispielsweise
Oz Clarke oder
Robert  Palmer
erscheinen regel-
miiBig Verkostungs-
notizen in Buch-
form. Das Bedau-
erliche daran ist
aber, dal} sie den
meisten nur den
Mund  wissrig
machen, denn die
hochgelobten Wei-
ne sind schnell rar
und teuer. Trotz-
dem ist fiir jeden in
allen Weinbauge-
bieten noch viel zu
entdecken, denn
die  verehrten
Autoren koénnen
einfach nicht alles
probieren!

Doyen der franzésischen Onologie hat damit
ein umfassendes Buch iiber die Beurteilung
der Weine vorgelegt.

Auch auf den Osterreicher Rudolf Steu-
rer soll nicht vergessen werden. Seit Jahre
gibter in Abstinden eine aktualisierte Auf-
listung mit kurzen und knappen Beschrei-
bungen aller 6sterreichischen Weingiiter
heraus, die immer ein wahrer Datenfundus
ist. Abgekoppelt von diesem Buch ist jetzt
das WEINHANDBUCH, das in eher trockener
und akribischer Form Weinbereitung, Sen-
sorik und den Umgang mit Wein beschreibt.

Giinstigere Einfithrungen in das weite
Gebiet des Weines sind unter anderem: Jens
Priewe mit WEIN, DIE KLEINE SCHULE, die auf
knappem Raum die nétigen Grundlagen bie-
tet. Auch Horst Dippel betreut ein brauch-

Im Wein liegt angeblich die Wahrheit -
was liegt da ndher, als diese
herauszufinden ...

... und falls Sie dabei Schwierigkeiten ha-
ben sollten, verlassen Sie sich am besten
auf die richtigen Biicher
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ESSEN & TRINKEN

I

Punkt 1

Das Verspeisen von Menschen durch
Menschen ... wire zunichst nicht nur illoy-
al, sondern durchaus als Aktion zu sehen,
die, einmal ausgefiihrt (und sanft formuliert)
wahrscheinlich auf weniger Akzeptanz stoBt
als jeder Mord.

Sollten Sie also damit liebiugeln, im Rah-
men unserer Kultur [hre Artgenossen kochen,
panieren, résten, zu Salat raspeln, zu Sauce
verarbeiten oder in der Mikrowelle aufhei-
zen zu wollen, dann verlassen Sie mit nar-
rensicherer Wahrscheinlichkeit ebendiesen

Da hitten wir's. Auch Goethens fausti-
scher Empfindungs-Ausdruck ,kannibalisch
wohl® éindert nichts daran: die Rede ist von
sMenschenfressern” und von fremden, exo-
tischen Valkern.

Der Vorwurf der Barbarei und Brutalitit
wird allenfalls gemildert durch eine Bemer-
kung (in Klammern), die auf den religios-
kultisch motivierten Zweck des anthropo-
phagen Treibens verweist.

Zusammenfassend LBt sich sagen: das
Verspeisen von Menschen durch Menschen
kennzeichnet (wie sollt’s anders sein — man

Punkt 2

Wenn es sie nur gibe, die Kannibalen.
Und was, wenn es sie nie gegeben hat, trotz
vieler, ins Detail gehender Reiseberichrte:
sMarktbuden mit Menschenfleisch, fein
gepokelt und an Fleischerhaken aufgehingt,
wurden immer wieder nicht nur in Afrika
gesichtet. Auf mindestens drei Kontinenten
wurden angeblich gefangene Feinde kastriert,
damit die folgende Mast besser anschliige,
obwohl der dahinter deutlich werdende, aus
der Viehmast tibertragene Gedanke (oft bei
Vélkern zu finden, die sonst keinerlei Vieh-

AUF DER SUCHE NACH KANNIBALISTISCHEM MATERIAL. EINIGE
FUNDE IN DREI PUNKTEN VON BIRGIT SCHWANER

kulturellen Rahmen und iiberschreiten ohne
Riickkehr (wo nicht im eigenen Kopf, dann
in den Képfen der meisten [hrer Mitwisser)
per Kannibalismus eine imaginire Grenze
zwischen ,,Zivilisiertheit* und ,Barbarei® ...

Schlagen wir vorsichtshalber nach, im
»Etymologischen Warterbuch des Deut-
schen® (hg. von W. Pfeifer), unter ,Kanni-
bale".

Hier findet sich folgende Definition:
»Menschenfresser, roher brutaler Mensch".
AnschlieBend an einen Hinweis auf den spa-
nischen Ursprung des Wortes und die
Erklidrung, dal} es im Deutschen seit dem 16.
Jahrhundert verwendet wird (dem Jahrhun-
dert des Buchdrucks und u.a. der Reisebe-
richte), lesen wir weiter: ,,Die Kariben nen-
nen sich in ihrer Sprache caribe, cariba, cani-
ba (urspriingl. ‘stark, tapfer, geschicke, klug’)
... Kolumbus iibernimmt bei seinen Ent-
deckungsfahrten aus den Mundarten der Fest-
lands- und Inselkaribiken den Ausdruck in
vielen Varianten zur Bezeichnung der (aus
kultischen Griinden) menschenfressenden
Indianerstimme der Karibik".
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wiir’ sonst seines Lebens nicht sicher ...)
ein Tabu, das nur in Extremsituationen
gebrochen wird.

Die Nachricht davon ist faszinierend wie
ein Schauermirchen.

Wer kennt sie nicht, die Geschichten
von Kriegen, Flugzeugabstiirzen und Antark-
tisexpeditionen, in denen der Hunger Men-
schen dazu zwingen konnte, ihre eventuell
bereits gestorbenen (das wiire weniger grau-
sam) Kollegen, Frauen, Kinder zu essen oder
Jfressen® — und damit etwas zu tun, was in
unseren Breitengraden psychisch gestorten
Massenmérdern (auch sie auf der anderen
Seite der Grenze) zugestanden wird. Und
wer hat sie nicht gehort, die Erzihlungen
von denen, die anscheinend unsere Skrupel
nicht kennen, die, die irgendwo am ande-
ren, exotischen Ende, am Rand der zivili-
sierten Welt leben, mit Kochkesseln, volu-
minds genug, dal ein ganzer, weifer For-
scher oder Missionar in ihrem Gewdlbebauch
Platz findet, am besten, nachdem man ihn
gemiistet hat wie in Grimms Mirchen die
Hexe den kleinen Hinsel ...

zuchterfahrungen besafien, im Gegensatz
zu ihren Beobachtern!) bei der Menschen-
mast zumindest auf die Schwierigkeit des
bewuBten Durchschauens der Prozedur durch
die potentiellen Opfer sein diirfte, die sol-
ches Ansinnen durch schlichte Nahrungs-
verweigerung konterkariert haben diirfren®,
schreibt der Ethnologe Erwin Frank in einem
Aufsatz, dessen Gegenstand ansonsten die
Zweifelhaftigkeit simtlicher Quellen zum
Thema Kannibalismus ist.

Es scheinen immer die anderen, die Fein-
de, hochstens die eigenen Ahnen gewesen
zu sein, die man der Menschenfresserei
bezichtigte.

Ob im Osten Perus das Geriicht umging,
die weillen Eindringlinge wiirden Einhei-
mische zu Flugzeugtreibstoff verarbeiten oder
ob die Conquistadoren den angeblichen Kan-
nibalismus stidamerikanischer Indianer-
stimme zum fadenscheinigen Argument
ungehemmter Ausrottungsmanéver nah-
men, ob in Europa den Hexen nachgesagt
wurde, das Fett von Babys fiir ihre Flugsal-
ben zu verwenden ... Als — wie Erwin Frank
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es nennt— ,Jenseits-der-Grenze-Phinomen"
dient der Kannibalismus (oft verbunden mit
der mehr oder minder versteckten Andeu-
rung sexueller Ausschweifung) vor allem als
phantasievolles Motiv fiir soziale Abspal-
tung ...

Punkt 3

Trotzdem gibt es Kannibalen. Sie sind
anscheinend notwendig, tiberall, wo eine
extreme Grenzsituation umrissen oder mar-
kiert wird. Sei es literarisch bei H.C. Art-
mann, dessen Vorliebe fiirs kannibalische
Milieu (inklusive Rezept fiir ,Biickergesel-
lenlende in jagersauce") ein franzésischer
Literaturwissenschaftler nicht zu Unrecht
damit erklirte, dal hier jedes Menschen-
fresser-Szenario ein Spiegel dessen sei, was
der Autor—im iibertragenen Sinn — im Krieg
und im realen Leben erlebt haben kénnte.
(Ubrigens verweist auch Michel de Mon-
taigne in seinem Essay ,Von den Men-
schenfressern auf die abendlindische, von
der Inquisition praktizierte ,schlimmere Bar-
barei ... einen noch von Gefiihlen belebten
Kérper mit Foltern und Qualen zu zer-
reiflen®.)

Auch in Mythen, bei religits-kultischen
Handlungen (Stichwort: Abendmahl und
wder Leib Christi“) und im Schamanismus
findet sich immer wieder — als Bild der Ver-
einigung — das Motiv des Essens, des ,,Zusich-
nehmens" des Korpers oder einzelner Kor-
perglieder eines anderen.

Und es mag nicht zuletzt dieser heili-
ge" Hintergrund sein, der einen wie Nova-
lis kontrapunktisch veranlaBte, auch die pro-
fane Liebe als sublimierten Kannibalismus
z2u sehen: ,Uber die Geschlechtslust — die
Sehnsucht nach fleischlicher Berithrung —
das Wohlgefallen an nackenden Men-
schenleibern. Sollt es ein versteckter Appe-
tit nach Menschenfleisch seyn?. — Nun,
wohl bekomm’s.
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http://www.

weltraumessen.com

Manfred Schiefer Gber (und im)
schlankunddurstig@cyberspace

eltraumessen: von gleichbleibender

Qualitit und unveridnderlichem
Kaloriengehalt (+/- 0 kcal), schnell und
leicht am Automaten zu ziehen, rasch und
riickstandsfrei verzehrt — fiir den modernen
Menschen der Zukunft.

Diese ist uns aber immer noch ein Stiick
voraus. Die Transportmittel fiir Spacefood
sind immer noch LKW und Einkaufstasche,
jetzt reicht eben die kleine, die so vielen
vor der Wampe hingt, dall man meint sie
seien schwanger oder fettleibig iiber ihren
Kakelstelzen.

Die Futter-Tabletten werden zweifellos
die gleichen traurig-bunten Farben wie die
PC-Disketten haben und sich wunderbar in
den Laufwerkschlitz hineinschmiegen.

Aber wie beamen wir sie riiber, Scotty?

Eben.

Essen und PC, das geht nicht. Trinken
natiirlich auch nicht, selbst wenn die Knei-
pe um die Ecke eine virtuelle Filiale hat.
Gut fiir eine Diit, mochte man sagen, aber
wovon soll man satt werden?

Wer sich im Datenstau seine Anregun-
gen fiir das Abendmahl aus dem weltum-
spannenden Gratis-Info-Shop holen méch-
te, mul} wissen, was er mochte.

Wer nicht weil}, wonach dem Magen der
Sinn steht, der hat verloren. Das Angebot
ist — zum Gliick nicht im wahrsten Sinne
des Wortes — erschlagend. Wenn digitale
Uberfiille wirklich ausknocken kinnte, hiit-
te Muhammed die olympische Fackel nie
in die Hand nehmen kénnen.

Sucht man zum Beispiel mit Hilfe der
Suchmaschine Altavista (http:// www.alta-
vista.digital.com) nur unter dem deutschen
Begriff ,,essen”, wird man rund 69.000mal
ausgezihlt.

Unter den ersten heiBen Tips ist Aids -
und da denkt man, das ist nicht gesund ....
Schlaumeier suchen dann mit dem Begriff
wessen +trinken" weiter, dann wird nimlich
weder die Miillabfuhr noch die Aids-Hilfe
der Stadt Essen gelistet. Jetzt atmet der digi-
tale Schattenboxer auf, mul} er doch nur
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noch 6.000 Mal die Birne hinhalten.
Das tut gut. Soll es jetzt ein Steak sein,
oder lassen wir den Wahnsinn leben?
Vielleicht, als Uberbriickung — auf dem
Datenschleichweg kommt man ja nie
rechtzeitig nach Hause — ein Kise-
schnittchen (htep://sowhat. micro.
umn.edu/ =97tedhajek/receipes/eggs-
cheese/ cheese-fritter= s). Abgesehen davon,
daB einem bei solchen Adressen schon die
Finger abfallen, ist es Pizza einem Italiener
erklirt, wenn man sich eine Schnittchen-
bauanleitung von Betty Bossi (die Schwei-
zerinnen iiber fiinfzig werden mich lieben
fiir meine Zuneigung zur GroBlen Hausfrau
der weillbekreuzten Einbaukiichen) aus
Amerika holt.

Dort bekommt man fiir das Eintippen von
bloB 87 Buchstaben (http:// www.sladeic.
beve.blacksburg.va.us/local /cooking/fatfree/
Breads-hand/basic-bread), nur 13 mehr als
fiir die Kisestulle, auch ein Rezept aus der
yKleinen Backschule Brot“, ebenfalls von
Betty.

Derart gestirke, 146t sich der niichste Gang
in Angriff nehmen.

Herr ,Surfboard” bietet auf seiner Hei-
matseite Links zu digitalen Futtertrégen. Fol-
gen wir dem Weg der Liebe: ,extra fiir Simo-
ne“ hat der surfbretternde Datenreisende
einen Vegetarierlink gemacht (htep://
www.veg.org/veg). Dieser liegt bei ihm in
direkter Nachbarschaft zum Virtual Memo-
rial Garden (http:/ [catless. ncl.ac.uk/Obi-
tuary/garden/V.html).

Nur bsartige Menschen stellen eine Ver-
bindung her und bestellen doch ein Rinds-
schnitzel.

Netzessen ist ein Spiegel der menschli-
chen MaB- und Geschmacklosigkeit. Die
Auswahl ist groB, das Essen schlecht.

Aber kostengiinstig, wie die Menschen
der Universitit Linz (http:// www.micro-
soft.is. lame.org:8001/oeh/sozial-infofessen)
oder Karlsruhe (http:// www.itpaxpl. phy-
sik.uni-karlsruhe.de/mensa/ma.html) nahe-
legen.

Selbstverstindlich gibt es auch tausende
von Rezeptsammlungen. NAS (http:/
/ix.urz.uni-heidelberg. de/=96ez2/ fun/
essen.htm) hat ziemlich gute und schlechre
Futterlinks gelistet. Wer aber das Geld fiir
die stindige Aufriistung des Cyberspace
braucht, kann sich ohnehin keinen richti-
gen Herd mehr leisten.

Das bestiitigt ein Besuch in der Cyber-
nautenkiiche bei Silicon Graphics (htep:/
[reality.sgi.com/ employees/dlai /menu.html).
Danke, wir haben schon gegessen. Die Meniis
sehen so aus, als ob die Packing Peanuts
mit Kraft macaroni and cheese-Sauce ,,ver-
bessert" wiirden. Was sie natiirlich sind. Fiir
Dosenfutter aber muB man nicht unbedingt
in die Staaten cybern.

Wenn schon der Aufwand, dann wenig-
stens lebensrettend: Sobald ich das nichste
Mal im Urwald verloren gehe oder sonst-
wie fiir verschollen gelte, und ich auBer
Powerbook und Handy nichts mehr zu essen
habe, werde ich mir von der Adresse http://
www.publix.iastate.edu Misc/ InsectsAs-
Food.html ein Insektenmenii empfehlen las-
sen. (Ist wirklich nahrhaft, und wird in spe-
ziellen Kochbiichern bereits angeboten. Viel-
leicht die Zukunft, oder Ausweg aus der Nah-
rungsmittelmalaise! Anm. d. Schlufired.)

Sogar an den Nachtisch wurde gedacht:
Chocolate Chirpie Chip Cookies. George
Goble hat ihn auf der Suche nach Kraftfut-
ter im World Wide Web wohl auch schon
probiert. Er hat die Konsequenzen gezogen
und seinen Grill in die Luft gejagt — in far-
biger Full motion versteht sich. Spétestens
wenn es knallt, ist die Diitreise zuende.

Dann kann man endlich richtig essen
gehen.



Die schnelle Nummer

Verziehen Sie bitte nicht Ihr Gesicht, wenn Ihnen
ein Kochbuch auf CD-ROM in die Hande fallt.
Sicher, das haptische Gefihl des Blatterns ist
verschwunden, aber Sie erhalten daflr einige
praktische Vorteile, die auch nicht ohne sind.

ie Skepsis ist grofl, wenn die Rede auf

Kochbiicher im digitalen Format
kommt. Der Widerspruch scheint uniiber-
windlich: auf der einen Seite die Beschrei-
bung eines genubBfreudigen Prozesses, nicht
nur danach ausgerichtet sich zu ernihren,
sondern vielleicht eine wahres kulinarisches
Fest zu zelebrieren, und andererseits die kiih-
le, silbrige Scheibe, die noch dazu einen
Computer braucht, um iiberhaupt ent-
schliisselt werden zu kénnen. Was waren das
noch fiir Zeiten, als es handgeschriebene
Kochbiicher gab?

Wer die Larmovyanz beiseite schiebt, muf§
erkennen, daB die Sprofilinge der neuen
Kochbuchgeneration mit einigen Features
aufwarten, die ein ,normales” Buch nicht
bieten kann. Ein Bestseller ist sicher Alfred
Bioleks MEINE REZEPTE. Der Talkmaster hat
seine Kocherfahrungen in nahezu jedem
medialen Bereich verbraten. Auf der CD
erkliirt er in Form von Videos die kleinen
Handegriffe, die fiir ein gutes Gelingen wich-
tig sind, beispielsweise, wie Tomaten gehiu-
tet werden oder welche Fehler auch ihm hin
und wieder unterlaufen.

Wer sich unter den 150 Rezepten fiir ein

bestimmtes Menii entschieden hat, kann die
Zutatenliste fiir vier, sechs oder acht Perso-
nen ausdrucken. In der Kiiche darf die
gedruckte Rezeptvorlage dann ruhig fleckig
werden, denn beim nichsten Mal gibt es
einen neuen Ausdruck. Ein wenig anders ist
die AsIATISCHE KUCHE des Verlages fiir Han-
del und Technik angelegt. Im Untertitel
heilt sie ,,Dinner for One-Solo fiir Zwei*
und nennt sich noch ,editierbares Koch-
buch”. Auch Singles kénnen hier die ferndst-
liche Kiiche probieren und erhalten die
gewohnten Features, wie Videos, Zutatenli-
sten etc. Zusitzlich kdnnen ab der Installa-
tion eigene Rezepte aufgenommen und so
dieses Kochbuch nach persénlichen Vor-
stellungen erweitert werden. Die neuen
Rezepte befinden sich dann auf der Fest-
platte, werden aber immer geladen, wenn
die CD aufgerufen wird.

Obwohl Menschen, die am Computer
werken, ein Hang zum Fast Food attestiert
wird, versuchen auch traditionelle Institu-
tionen wie Maggis Kochstudio die hoff-
nungsvolle neue Klientel zu beackern. Die
knallgelbe CD k6sTLICH KOCHEN hat auch
eine editierbare Rezeptverwaltung, neben

ESSEN & TRINKEN

einem schon bestehenden Fundus von 600
Rezepten, viele Grafiken und Fotos, ein
Kiichenlexikon, einen Obst- und Gemiise-
kalender, eine Nihrwerttabelle, die sich auch
individuell einstellen LBt und natiirlich eini-
ge Videos. Wer sich nicht zwischen einer
CD oder einem Buch entscheiden will, kann
zu dem jiingst erschienen Combipack von
Helmut Osterreicher greifen. Osterreichs
erster und einziger 4-Hauben Koch gibt in
GEHEIMNISSE AUS KUCHE & KELLER eine Rei-
he von Tips, wie man die Produkte der jewei-
ligen Jahreszeiten optimal niitzt. Speziell auf
der CD prisentiert er noch zusitzlich vier
Jahreszeitenmeniis zum Nachkochen.

Nicht nur Kochbiicher sind auf CD zu
finden. GAULT MiLLAU Deutschland offe-
riert die 96er Ausgabe ebenso digital. Text-
identisch mit der Buchversion wird die CD
noch durch einige Videos aufgewertet, die
vor einem Besuch einen ersten kurzen Blick
in einige favorisierte Lokale erlauben.

Wer sich den Gang zum Erndhrungsbe-
rater erspraren mochrte, kann ihn nach Hau-
se nehmen. Jiirgen Schrezenmeir stellt sich
als privater Erniihrungswissenschaftler zur
Verfiigung. Maximal vier Personen kénnen
ihre persénlichen Daten eingeben, und das
Programm errechnet nach jeweiligem Alter
und jeweiliger GréBe etc. den Nihrstoff- und
Kalorienbedarf und gibt Rezeptempfehlun-
gen. Daraus kann mit der Zeit eine Art Tage-
buch entstehen, das warnt, wenn ein Nihr-
stoff die ,kritische Menge" erreiche.

T H.

Alfred Biolek - Meine Rezepte
Navigo Mac/Win CD

DM-sFr 69/6S 519

Asiatische Kiiche

Verlag flr Handel und Technik
Win CD DM-sFr 39,80/65295
kostlich Kochen

Maggi Kochstudio

Win CD DM-sFr 49/6S 350
Helmut Osterreicher
Geheimnisse aus Klche und Keller
Multiusers edition DIGITAL
‘Win CD

DM 39,80/6S 295/sFr 36,80
~Meine Familie & ich”
Ernahrungsberater

Navigo Win CD

DM-sFr 79/6S 599
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D er schokoladig zarte Duft der Sachertor-
te empfingt uns, und zuerst fithrt uns der
Chefkoch gutgelaunt — zum Opernplan, der
an der Kiichenwand affichiert ist!

wlch koche immer nach dem Opernplan.
Immer. Sie kénnen bei Ballett nicht Schwe-
res anbieten, da haben alle zwei Stunden lang
begnadete Korper gesehen und jetzt auf ein-
mal wollen sie nur Salat, zwei Salatblatter
auf dem Teller, das ist schon genug. (beide
lachen) Nach Aida brauchen Sie sich keine
Gedanken zu machen, oder nach Falstaff. —
Ah, Morgen! Ein hollindisches Fernsehteam,
ich bringe es nur in die Patisserie ... Pardon.”

Wieder zuriick, bricht Jaroslav Miiller eine
Lanze fiir Wiener Koche. ,Nur, Sie miissen
den Leuten etwas mehr bieten, als nur Essen.
Es muB} auch ein Part Entertainment dabei
sein, und die Giste miissen fithlen, daf sie
etwas Besonderes sind.“

Riihrt der Chefkoch des beriihmten Hau-
ses auch noch in den Tapfen?, Sicher! Ich bin
um sieben in der Frith gekommen und hab das
Fleisch gemacht. Ich hab zum Beispiel keinen
Fleischhacker, das ganze Fleisch, das ich mir
einkaufe, schneide ich mir selber, wenn ich
nicht hier bin, dann mein Stellvertreter.” Wei-
ters betont er, dab er jede Partie mitkoche und
des weiteren fiir die Wirtschaftlichkeit der
Kiiche verantwortlich sei. ,,Sie konnen kochen
wie ein Weltmeister, aber wenn Sie kein Geld
verdienen, dann san S’ weg. Das ist iiberall
dasselbe.”

Insgesamt sind in der Sacher-Kiiche zwan-
zig Koche und zwolf Lehrlinge beschiiftigt; es
arbeiten aber immer nur sieben in einer
Schicht, sodal} aufler Miiller und seinem Sous-
Chef keiner mehr als achteinhalb Stunden
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arbeitet. Die Lehrlinge arbeiten nur vormit-
tags und werden von Miiller freundlich, aber
streng gefiihrt: ,Ich hab’ Gott sei Dank noch
kein einziges Drogenproblem hier in der Kiiche
gehabt. Ich schau aber auch, wenn einer mit
Flinserl kommt, ich reill dem das Ohrwaschel
weg; oder wenn der die Haare nicht ordent-
lich geschnitten hat. Das gibt’s bei mir nicht.“
Die Autoritit dafiir gewinnt Miiller aus der
Tatsache, dal} er auch an sich selbst harte
Anforderungen stellt. Chacen a son gout.

Ansonsten sei es wie in einer Familie: ,In
der Friih hole ich Kaffee und stehe mit mei-
nen Kochen hier, wir trinken Kaffeee und
besprechen, was wir den Tag haben, jeden Tag.
Und ich geb jedem, jedem! die Hand, wenn
er nach Hause geht."

Was Escoffier fiir Paris, Ritz fiir London,
Adlon fiir Berlin und Pfordte fiir Hamburg,
das ungefihr ist das ,,Sacher" fiir Wien. Chef-
koch Miiller betont, wie wichtig es ist, auf
die Lebensmittel der Region zuriickzugreifen.
Bei ihm gibt es Kise aus dem Waldviertel, Wie-
ner Weine und ausschlieBlich dsterreichisches
Fleisch. DaB dies keine Frage des Patriotismus
ist, erldutert er am Beispiel Rindfleisch: Kei-
ne Kiiche der Welt kenne so viele verschie-
dene Arten, Rindfleisch zu kochen und nur
das dsterreichische Rindfleisch habe die Qua-
litit, die z.B. langes Kochen erlaubt.

wDas ist ein Stiick von unserer Kultur, die
sollen wir immer weiter pflegen!“

Was ist die echte Sachertorte und wel-
ches Kochbuch enthilt wirklich die legen-
diren Sacher-Rezepte? Jahrzehntelang tobte
in Wien ein Streit zwischen ,Demel® und
ySacher”, wer nun die echte Sachertorte backe.
Auf den Ausgang dieser Auseinandersetzung

8 e MUller offnet die

»Als letztes habe
ich ein Buch
ilbers Tauchen
und iibers
Fischen gele-
sen..."“ — Sacher-
Kiichenchef
Jaroslav Miiller

dom SpialpIRIGRr Opy

och des
otos) im eled

Bher, empfangt Petra Rainer (Text)
I zverkleideten und verspiegelten

olzverta-

angesprochen antwortete Sacher-Chefkoch
Miiller launig: ,,No, wir haben gewonnen!*
Um im nichsten Atemzug die Ebenbiirtigkeit
der Sachertorten aus den beiden Hausern zu
attestieren.

Ahnlich verhiilt es sich mit der Frage nach
dem echten Sacher-Kochbuch. Der Spitzen-
koch betont die untergeordnete Rolle simt-
licher Kochrezepte: Kochen miisse man kén-
nen oder eben nicht, das G'spiir ziihlt, sim-
ples Nachkochen ist zu wenig. Dennoch gibt
es ein Kochbuch, mit dem sich das Haus
wSacher" identifiziert, und das ist jenes von
Maier-Bruck.

Hat der Starkoch auch manchmal Zeit
ein Buch zu lesen?

oJa, im Urlaub. Als letztes habe ich ein Buch
tibers Tauchen und iibers Fischen gelesen.”
Jaroslav Miiller taucht auch selbst und liebt
extreme Reisen: ,,Zum Beispiel habe ich immer
Orang Utans in freier Natur sehen wollen.
Meine ganze Familie habe ich durch Suma-
tra geschleppt, mit einem Rucksack voll Bana-
nen, nach Regen bin ich zweimal hinunter-
gerutscht mit dem ganzen, dann sind wir in
den Dschungel gekommen, auf einmal hat es
gekracht, und da taucht so eine riesige Herde
Orang-Utan auf, und sie haben die Bananen
akzeptiert! Das war so schon, die noch frei
leben zu sehen!*

Herzlichen Dank fiir das Gesprich — und
fiir die wunderbare Kostprobe!

Kochbuchtip:

Franz Maier-Bruck:

DAS GROSSE SACHER KOCHBUCH.
Seehamer Verlag. DM-sFr 29,80/5S 198



Die Angebote sind zahl-
reich, die Resultate ver-
schieden: Diaten. Pro-
bieren Sie es doch mit
Vollwertkost, mit Bio-
Nahrungsmitteln oder
mit dem genuBvollen
Slow Food. Ubrigens:
eine der zugkraftigsten
Diaten mit Erfolgs-
garantie ist immer noch
FDH"...

Schmackhaft & gesund
WubBten Sie, daf Sie als Erwachsener
monatlich die Menge Ihres Krperge-
wichts verzehren? Dal} Fehlernihrung
krank macht, wuBten Sie aber schon
—und Sie wollen ein wenig bewuBter
mit sich und Threm Kérper umgehen?
Schon lidnger, nur wie? Das Kursbuch
fiir gesunde Ernihrung (Zabert Sand-
mann Verlag) ist dann das Richtige
fiir Sie.

Wollen Sie es etwas anders, sei
Naturmedizin heute angeraten (Gri-
fe und Unzer), ein umfassender Rat-
geberband mit ausfithrlichem Sachre-
gister iiber Krankheiten und Beschwer-
den und ersten Schritten der brauch-
baren Selbstbehandlung (wobei im

Buch immer wieder hingewiesen wird

*) FDH: Friss Die Hélfte

auf begleitende Arzt-Konsultationen).
Keineswegs leichtfertig, rit das Her-
ausgeberteam zu dauerhaftem Vor-
beugen diverser Leiden, empfiehlt Mit-
teln und Methoden in iibersichtlicher
Gestaltung.

Zur gesunden Erndhrung gehoren
naturbelassene Zutaten und Ingredi-
enzien. Mit Die 30 Minuten Biokiiche
liegt ein leicht verstandlicher Fiihrer
mit Kochanleitungen und Tips vor
(Trias Verlag). Auch eingefleischte
(sic!) Nicht-Vegetarier werden mit die-
sem Kochbuch wohlschmeckende
Erfahrungen machen!

Und falls Sie es unbedingt wissen wol-
len: Erfolgsdidten, Abnehmratgeber,
schlanke Ernidhrung — das verspricht

Das Powerbook der neuen Diiten

(Mary Hahn Verlag). Darin finden Sie
sogar verschiedene Abnehmprogram-
me, kompatibel zu diversen personli-
chen Bediirfnissen. Na, wenn das
nichts bewirke...

Wer jetzt noch Hunger hat, beniitze
das GroBe Buch der gesunden und
schmackhaften Ernihrung von Willi
Dungl (Orac). Auf knapp 500 Seiten
finden Sie das komplette Vollwert-
Erndhrungsprogramm, was sowohl
Ihrer Gesundheit wohltun wird als
auch den verwéhnten Gourmet nicht
enttiuscht. Zum Abschlufl der Hin-
weis auf die Vegetarische Wok-Kiiche
(R. M. Donhauser, Heyne): Schnelle
und vor allem fettarme Gerichte mit
dem ideal dazupassenden chinesischen

Kiichengeriit.
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Buchkultur: Herr Spangenberg, was heifit
Slow Food eigentlich auf deutsch? Langsames
Essen? Genufivolles Essen? Gesundes Essen?
Eberhard Spangenberg: Slow Food
kommt aus [talien, wo sich vor inzwischen
zehn Jahren einige Geniefler zusammenge-
tan haben, um das individuelle Recht auf
GenuB zu proklamieren und zu verteidigen.
Aktueller AnlaBl war damals, dafl McDo-
nald’s an der Piazza Navona in Rom eine
Filiale eréffnen wollte, wihrend die tradi-
tionellen Osterien vom Aussterben bedroht
waren. Einigen Journalisten hat das nicht
gefallen, und so entstand mit der notwen-
digen Leichtigkeit und wahrscheinlich bei
mehreren Glisern Wein die Idee von Slow
Food. Daraus wurde dann die italienische
Vereinigung gegriindet, spiter dann auch
Vereine in anderen Lindern.

Slow Food ist zugegebenermaBen kein
besonders schones Wort, weil es den
Anschein erweckt, daB} es aus Amerika
kommt. Mit diesem Land verbindet man eher
das Gegenteil von Slow Food, namlich Fast
Food: Mangel an traditioneller Lebens- und
EBkultur sowie weltweit industrialisierte Pro-
dukte wie Coca-Cola, McDonalds’s und
Mars-Riegel. — Der Begriff Slow Food hat
aber einen Vorteil: er ist kurz und prignant,
und man versteht ihn auf der ganzen Welt.
Insofern ist er wohl die richtige Bezeichnung
fiir die inzwischen international gewordene
Vereinigung. Eine ebenso griffige Uberset-
zung ins Deutsche gibt es nicht.

Slow Food — eine ,, kulinarische Bewegung*.
Was bewegt sich da eigentlich Neues?

Slow Food ist tatséchlich in erster Linie
eine Bewegung, denn wir haben es mit einem
internationalen Phinomen zu tun, das an
vielen Orten, aber in sehr verschiedenen,
individuellen Formen auftritt.

Auf der einen Seite steht die Industriali-
sierung der Erndhrung. Sie zeigt sich in Uni-
formen, oft kiinstlichen Produkten mit dubio-
sen Inhaltsstoffen, wie sie weltweit in den
Regalen der Supermiirkte stehen.

In einem harten Markt, wo es immer mehr
nur um den Preis und weniger um die Qua-
litit geht, werden auch immer mehr Fertig-
produkte anstelle von frischen jahreszeitli-
chen und regionalen Produkten verbreitet.

Das klassische Gasthaus, das auch eine
soziale Einrichtung ist, hat kaum noch Uber-
lebenschancen gegeniiber den Restaurant-
ketten der sogenannten System-Gastrono-
mie.

Demgegeniiber gibt es eine Reihe von
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Geniel3en ist eine Sache des Sich-Zeit-
Spangenberg Uber Slow Food und essen

Menschen, die das nicht nur sehr kritisch
sehen, sondern selbst etwas dagegen tun. Sie
beschiftigen sich bewufit damit, wie und was
sie essen.

Sie mochten wissen, woher das Nah-
rungsmittel kommt, das sie auf dem Teller
oder im Glas haben, wer es erzeugt hat und
wie es erzeugt wurde.

Insofern sind kurze Wege zwischen Erzeu-
ger und Verbraucher und besonders eine ehr-
liche Information dariiber besonders wich-
tig. Biicher und Zeitschriften spielen des-

halb hier eine besonders wichtige Rolle.

Viele Menschen dieser ,,Bewegung®, die
auch eine Gegenbewegung ist, sehen Essen
und Trinken nicht allein als Nahrungsauf-
nahme, sondern auch als eine Kultur und
somit als Teil des menschlichen Lebens.

Sie haben Interesse daran gefunden, Tra-
ditionelles, wie zum Beispiel die regionale
und jahreszeitlich orientierte Kiiche zu
bewahren.

Sie wollen aber auch Neues kennenler-
nen, andere Kulturen, also schauen sie auch



ERUTIFULL

lehmens. Ein Gesprach mit Eberhard
,im Zeichen der Schnecke”.

mal in andere Kochtopfe. Und weil viele
Menschen das GenieBen und die Langsam-
keit fiir sich neu entdeckt haben, aber es
jeder auf seine Weise realisiert, kann man
das ganz gut mit dem Wort Bewegung
bechreiben.

Ist der Ansatz dabei hedonistisch oder etwa
gesellschaftspolitisch oder diditisch gemeint?

Mit der angeblich immer knapper wer-
denden Zeit sndern sich auch die Lebens-
und Konsumgewohnheiten, ebenso mit der
teilweisen Auflésung der traditionellen Fami-

Foto: Bilderwerk Wien

lie, in der das gemeinsame Essen eine wich-
tige Rolle spielt. Natiirlich ist der — undog-
matische — Ansatz von Slow Food auch
gesellschaftspolitisch.

Das ist tibrigens kein Gegensatz zum
Hedonistischen und auch nicht zum Diiti-
schen.

Ganz im Gegenteil: Lustvoll und bewulBt
zu leben ist wahrscheinlich die beste ,Didt*.
Gemeinsam zum Essen und Trinken am Tisch
zu sitzen — ist das nicht auch schon ,,Gesell-
schaftspolitik"?

GESUND & FIT)

Slow Fooed ist in Deutschland ein eingetra-
gener Verein. Was sind die Aufgaben und Per-
spektiven des Vereins und wer kann Mitglied
werden? Und wie?

Es gibt den Verein in Deutschland seit
{iber vier Jahren, und er ist unter dem gemein-
samen Symbol der Schnecke eng mit der ita-
lienischen und internationalen Slow Food
Vereinigung verbunden.

In Deutschland sind es inzwischen tiber
1.000 Mitglieder, die sich zum Teil in regio-
nalen ,,Convivien" zusammenfinden. Mit-
glied kann jeder werden, der an den hier for-
mulierten Inhalten des Vereins Interesse hat,
auch Familien und Firmen. Die Ziele des Ver-
eins sind in einer ausfithrlichen Satzung fest-
gelegt. Seit Februar 1996 gibt es einen neu-
en Vorstand, der die Ziele kurz zusammen-
gefaBt hat: ,Uber den Tellerrand hinaus-
schauen! Menschen, gastronomische Kul-
turen, europdische Regionen kennenlernen,
zum menschlichen Rhythmus zuriickkeh-
ren.” Alle Mitglieder erhalten vierteljihr-
lich die aufwendig ausgestattete internatio-
nale Zeitschrift ,Slow" sowie ,Schnecken-
post* mit interessanten Artikeln, Informa-
tionen und internationalen, nationalen und
regionalen Terminen zugeschickt.

(Wer mehr wissen méchte, kann sich
direkt an den Vorstand wenden: Friederike
Klatt, Spielmanngasse 10, D — 89077 Ulm;
Anm. d. Red.)

Fast Food entstand wohl auch aus der Schnel-
lebigkeit unsever Zeit im ausgehenden 20. Jahr-
hundert. Ist Slow Food nun eine Gegenbewe-
gung dazu? Eine, die iiber blofle Nahrungsauf-
nahme hinausgeht?

Ich glaube, dazu habe ich schon einiges
gesagt. Daf die internationale Vereinigung,
deren Sitz in [talien ist, ihre Zeitschrift ,Slow*
nennt und das ,,Food“ weglibBt, zeigt auch,
daB es ihr nicht nur um Essen und Trinken
geht, sondern viel weitergehend um Lebens-
art und Kultur. Entsprechend sind auch die
vielfiltigen Artikel in den ersten beiden
Nummern.

Abschliefend: Was, Herr Spangenberg, lesen
Sie etwa zu einem guten Glas Rotwein? Haben
Sie Lieblingsbiicher?

Ein gutes Glas Rotwein trinke ich nicht
gerne alleine. Ich habe keine Lieblingsbiicher
— und iibrigens auch keine Lieblingsweine.
Mir liegt mehran Vielfalt und Abwechslung.
Mit groBer Begeisterung habe ich in letzter
Zeit Ondatjes DER ENGLISCHE PATIENT und
Camus’ DER ERSTE MENSCH gelesen.

Herr Spangenberg, Herzlichen Dank.
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Seit 1985 sind im deutschen Sprachraum weit mehr
als 650 Bucher Uber Didten oder, wie es korrekt
heiBen wirde, Kostformen, erschienen. Die Anzahl
der Artikel in Zeitschriften und Magazinen zu die-
sem Thema ist untberschaubar ...

st jede Woche erblickt eine neue Diit

oder Ernihrungslehre das Licht des
Boulevards. Besonders im Frithjahr und

im Herbst ist die Hochbliite der Ent-
schlackungs- und Gesundungsdiiiten.
Wenn wir von Didten genug haben,

gibt es noch Schlankheitspillen, -cremes, -
sprays, -béder oder -tinkturen, die angeblich
liistige Pfunde im Schlaf abschmelzen. Damit
nicht genug, der Schlankheitswahn treibt
solche Bliiten, daf} Dicke freiwillig Ballons
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schlucken, damit der Magen immer voll ist,
oder sich von Chirurgen Fettpolster absau-
gen oder Darm- und Magenteile heraus-
schneiden lassen.

Auch bei den Biichern gehen einem die
Augen {iber. Von der Ananas- bis zur Zitro-
nendiit ist alles zu haben. Kaum ein Lebens-
mittel wurde nicht schon einmal zum Tri-
ger einer neuen Diidt. Die Schlankheitssu-
chenden, die schlieBlich fast alles auspro-
biert haben, klammern sich an die absurde-

sten Versprechungen. Kuriose Modelle emp-
fehlen zu horen, was die Lebensmittel sagen,
und unterscheiden zwischen summenden

und winkenden Lebensmittel. Der sum-
mende Kohlrabi unterstiitzt einen bei der
Abwehr des winkenden Steaks. Mit Aussa-
gen wie ,,Nie wieder dick” oder ,zehn Pfund
weniger in zehn Tagen” l4Bt sich heute kein
Geschiift mehr machen. Deshalb bieten
immer mehr Difiten ,,Zusatznutzen” an. Nicht
nur ,rank und schlank” heift die Devise,
sondern gleichzeitig werden auch die Blut-
fette gesenkt oder die Abwehrkriifte gestirke.

Durch Makrobiotik 1Bt sich angeblich
sogar Krebs bekimpfen, und nachdem die
Mondphasen gute Auflagen garantieren,
dauerte es nicht lange, bis die ,Monddiat”
zwischen zwei Buchdeckel gepreft wurde.
Kurz gefaBt: bis zum Vollmond GenuBfreu-
de, ab dann Entschlackung.

Das Rezept, auf dem die meisten Diiten
basieren, ist recht einfach gestrickt: Der
Gemiise- und Obstanteil ist hoch und viel
Getreide soll auch gegessen werden. Oft gibt
es aber sehr krasse Einschrinkungen und
lange Verbotslisten von bestimmten Lebens-



mitteln. Mit iiber 7 Millionen verkauften
Biichern weltweit ist die , Fit for Life”-Didr,
die eigentlich eine Erndhrungslehre sein
will, noch immer einer der Bestseller auf
dem Markt. Das amerikanische Parchen Har-
vey und Marilyn Diamond hat die Quint-
essenz gefunden. Was, wann und wie geges-
sen wird, ist der Faktor zum Erfolg, und der
ist ein schlanker und gesunder Kérper.

Harvey Diamond weil3, wovon er spricht,
denn er war schwer {ibergewichtig, und nach-
dem er mit der ,,natiirlichen Erndhrung” kon-
frontiert wurde, hat er innerhalb eines
Monats 25 Kilogramm abgenommen.

Nicht nur um die Gesundheit des Kér-
pers geht es hier, sondern um den Traum des
Alles-Machbaren, um die Erfiillung aller
Wiinsche: Gesundheit, Schonheit, Jugend-
lichkeit und Erfolg.

Wie viele der modernen Kostformen ist
auch Fit for Life nicht gut auf Milch zu spre-
chen: Behauptungen, wie ,Milch verklebt
den Darm und bildet giftigen Schleim” oder
»Kalzium kann aus Milch nicht resorbiert
werden”, widersprechen ernihrungsphysio-
logischen Kenntnissen. Statt Milch emp-
fehlen die Diamonds Mandelmilch, eine
Mischung aus zerstolenen Mandeln und
Ahornsirup.

DaB bei der Gewinnung von Ahornsirup
Béume mit Vakuumpumpen ausgesaugt und
die Zapfstellen anschliefend wieder mit for-
maldehydhaltigen Chemikalien verschlos-
sen werden, steht nicht im Buch.

Gesellschaftspolitisch wird selten etwas
hinterfragt.

So ist es eben mit Modetrends. Wihrend
Kostformen, die sehr auf tierisches Eiweill
bauen, wie die Atkins-Dit, die Hollywood-

schaffte es Dr. Howard Hay mit seiner Trenn-
kost wieder in die Charts. EiweiBl und Koh-
lehydrate sollen getrennt zu sich genommen
werden. Oft ein duBerst schwieriges Unter-
fangen, deshalb sind die modernen Hay-Jiin-
ger bestrebt, ein ,harmonisches Essen” auf
den Teller zu kriegen.

Trotz der Harmonie wird versucht, die

GESUND & FIT

Essen zu iibertragen. Eine kurze Diit nimmt
uns deshalb die Arbeit einer verinderten
Kostform ab und ist effizient. Die Vollwert-
Ernihrung arbeitet in die entgegengesetzte
Richtung. Mehr Zeit fiir den bewuBten Ein-
kauf, und die Zubereitung der Lebensmittel
muB veranschlagt werden. Dafiir praktiziert
man aber eine Kostform, die nicht nur die
Lebensmittel nach ihren Inhaltsstoffen
berechnet, sondern ein ganzheitliches Den-
ken zur Grundlage hat, wie die Erndhrungs-
wissenschafter Koerber, Miinnle, Leitzmann
in ihrem schon klassischen Buch DIE VoOLL-
WERT-ERNAHRUNG vertreten. Es entspricht
nicht den giingigen Vorstellungen moderner
flotter Theorien, die mit bunten Bildern und
von Food-Stylisten aufgepeppten Photos wer-
ben, sondern ist eine klare, verstindliche und
nachvollziehbare Einfithrung in die ver-
schiedenen Nahrungsmittel und ihren Kon-
text.

Die AusschlieBlichkeit einer Diit bedingt
auch, daB es keine Spuren gibt, keine Her-
leitungen wie und warum gerade diese Diit
entstanden ist und wovon sie beeinfluBt wur-
de. Sie muB neu sein, darf keine Vorbilder
haben und gibt sich als alleinseligmachen-
de Weisheit.

Wie eine optimale Diit aussehen sollte,
dariiber sind sich die Ernahrungswissen-
schafter weitgehend einig: Es muB eine aus-
gewogene, kalorienreduzierte Mischkost sein,
mit mindestens 1200 Kalorien, mit der man
etwa ein Kilo pro Woche abnimmt.

AuBerdem sollte durch viel Bewegung der
Energieverbrauch gesteigert werden.

Klingt eigentlich zu einfach, um wahr zu
sein.

Und das ist wohl auch der Haken an der

Dit oder die Eier-Kur, nicht mehr ziehen,  Zeitvorstellungen der Arbeitswelt auf das  ,,Optimal-Dizt”. T.H.
1l Cibre Il Cibrec
107reo - LTI\l  dic erste kulinarische Adresse
[}

Manuela Zardo

Hellmuth Zwecker

1l Cibreo di Firenze

Vom Essen und Trinken in Florenz

104 Seiten mit zahlreichen
Farbfotos, Leinen

a8 350,~/DM 48,~/sFr 44,50
ISBN 3-88034-900-2

*:.3‘#!’-"
wowy,

-

1l Cibréo - beriihmt fiir seine lukullischen
Qualitdten und fiir seine personliche Atmosphdre

Heinrich Hugendubel Verlag
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eh nicht aus dem
Haus,
Samowar dampft, sagen
die Russen. Was ihre Art
des Teetrinkens anbe-
langt, so ist der Samowar
wohl mehr stil- als
geschmacksbildend. Der
starke Sud schmeckt oft
abgestanden und bitter.
Die Chinesen miBitrauen
dem Tee vom vorherigen
Tag grundsitzlich, er sei
giftig wie die Schlange,
behaupten sie.
Mr. Richard hat in
Usbekistan die Teesprache
studiert, in Georgien und auf Ceylon und
in Darjeeling den Anbau, die Zubereitung
des Tees fast in aller Welt. Vor einem Jahr-
zehnt und linger hat er sich als Teetrinker
bekannt und méchte dieses Credo hier noch
einmal einriicken, um Wesentliches ergiinzt.
Ein Getrink, das die mannigfachsten
Geschmacksentfaltungen zulifit und iiber-
haupt der universale Trank ist, den die Welt
genieBt. Kein anderer, wiire er noch so be-
rauschend und stimulierend, schafft mir so
reiche geographische Assoziationen wie der
AufguB von fachgerecht behandelten Blt-
tern der Pflanzengattung Camelia sinensis.
Hallisch stark und bitter wie Chinin:
schwarzer Tee aus Moskaus Samowaren.
Ebenfalls stark, aber mit Papieraroma: Tee
aus der MITROPA. Halb so stark, mit andert-
halb Stiick Wiirfelzucker, und sehr heil3: im
Schlafwagen zwischen Brest und Wladiwo-
stok. Schwarzer Tee mit Konfitiire, Griiner
Tee mit Weintrauben: bei den Usbeken. Grii-
ner Tee und Kognak: beliebiges Mittelasien.
Eine Kanne starken schwarzen, dazu eine
Dose Wiirfelzucker: in Aserbaidshan. Rot-
brauner Pekoe mit Milch, englischer Stil:
in Karatschi. Grusinischer in TédBchen aus
diinnstem Prorzellan, knapp gesiiBt: Lenin-
grad. Morning-tea in Delhi: Assam first flush,
mit viel Milch und Zucker ans Bett serviert.
Teesuppe bei den Burjaten am Baikal, aus
Tee, Salz, Milch, Fett. Kaukasischer Tee von
bemerkenswerter Aromafiille: in Thilissis
berithmtem Teehaus. Tee, der wie Kaffee
schmeckte: auf Kuba. Tee mit Wodka: Win-
tergetrink meines Vaters. Darjeeling gekiihlt,
teurer als eine Tasse heifler: in Siidasien. Tee
mit totgebrithtem Aroma: an der kaf-
feehorigen baltischen Kiiste. Himalaja-Tee
mit einer feinen Spur tropischer Gewiirze:

wenn der
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id ilClo:
Ein Teetrinker

bekennt.
Von Richard Christ

in Kaschmir. Tee mit Rum: in unseren hohe-
ren Breiten. Grusinisch-indische Spezialmi-
schung, die den Puls beschleunigt: bei der
Besichtigung der Irkutsker Teeverarbei-
tungsfabrik. Ceylon, Assam oder Vietname-
sischer, je nach Angebot und nicht zu stark,
mit Honig gesiiBit: iiberall, wo ich eine Zeit-
lang daheim bin, als Morgentrank. Der rau-
chige Lapsang Souchong, iiberm Holzfeuer
gerdstet: am Polarkeis. Jasmintee von betoren-
dem Aroma und schweiBtreibend: im from-
men Lahore. Getreidebrei mit Tee, nepali-
sche Tsampa: im Tal von Pokhara. Gewiirz-
ter Tee, aber anders als in Kaschmir: in Kat-
mandu. In Madras: Tee, vom Verkiufer aus
einer Tasse in die andere gegossen in hohem
Bogen, dal er abkiihlt und sich mit der Milch
schaumig vermischt. Gekiihlter, blafiroter
Malventee: am Nil. Flowery Orange Pekoe
mit Kardamom, stindhaft teuer: in Alexand-
ria. SchlieBlich Tee in Sri Lanka. Im Hoch-
land getrunken, wo er wichst: Dimbula, Uva.
Kaltwetter-Tee, im Nordostmonsun gepfliickt.
Tee aus einem strohgeflochtenen Schich-
telchen mit der Aufschrift: BOP Fannings.
Tee in mancherlei deutschen Haushalten,
schrecklich denaturiert als Pfirsichtee, Erd-
beertee, Wildkirschentee, Vanilletee. Einzi-
ge Ausnahme: Earl Grey, mit Bergamotten-
beerendl. An der Nordsee: Ostfriesischer, mit

weifem Kandis und
Waolkchen. Am Ende
ein Tee, wie ihn mein
weitgereister Maler-
Freund Indien-Miiller
zelebriert: stark, mog-
lichst Nepal, auch Dar-
jeeling, viel Zucker, Sah-
ne (!) und reichlich
Whisky ...

Von den moglichen
Arten, auf unserem Pla-
neten Tee zuzubereiten,
sind die genannten
gewill nur ein beschei-
dener Teil, und dies laBt

. Teetrinker" als einen schwer
zu erringenden Titel auffassen, der das Pra-
dikar , Teekenner" einschliefit ...

Was schlieBlich unsereins fiir den Tee ein-
nehmen muB: Er ist ein profund belletristi-
sches Getrink. Tee und Literatur gehen seit
alters gut zusammen. Fiir meine spétesten Jah-
re habe ich einen Lieblingsplan: bei leise sum-
mendem Samowar (hier setzt Mr. Richard
nach neueren Erkenntnissen ein: Leise sum-
mendem Teekessel) will ich mich durch Buch-
berge hindurchlesen und eine betrachtende
Untersuchung schreiben, was die chinesische
Romankunst, die russische Prosa, der engli-
sche Essay, das franzosische Salonstiick, die
indische Erzihlkunst dem Tee zu verdanken
haben. Dann werde ich auch dahinterkom-
men, was es mit diesem ,Krieg bis aufs Mes-
ser* auf sich hatte, den im Teetrinkerland Bri-
tannien der Satiriker Samuel Johnson gegen
einen Forscher fiihrte, der das Teetrinken ver-
dammte.

Als Teetrinker bin ich, das muf} noch gesagt
werden, jedem missionarischen Eifer fern,
mag ich auch noch so kriftig angegangen wer-
den von Kaffeeverfechtern. Ich fiihre kei-
nen Glaubenskrieg, schon tiberhaupt nicht
bis aufs Messer, verweise hachstens darauf,
daB der in GenuBgiften sehr kundige de Quin-
cey schon gewulit haben wird, warum er Tee
als das ,bevorzugte Getriink der Geschei-
ten* bezeichnete und wieso das Gliick, wenn
es ins Zimmer tritt, nach seiner Vorstellung
immer ein Teetablett in der Hand hilt. Im
tibrigen kann ich mir nicht vorstellen, wie
jemand den Titel Teetrinker fiithren diirfte,
ohne diesen de Quincey und seine ,Freuden
des Winters” studiert zu haben, aus denen ich
hier lediglich den epochalen Einfall einer
wewigen Teekanne" erwihnen will.

aus: R. Christ, KLEINES REISEBREVIER. Leipzig 1990



Kochbicher aus allen
Ecken der Welt sowie
eine Verbeugung vor
der Sommerfrische
inklusive , verbotenen
Frichten”. Eine
Auswahl.

Und viele Tips.

Von Andalusien bis Zypern
Wer schitzt sie nicht, die Kiiche des
Langzeitlieblings aller Urlaubslinder,
Italien. Ein besonders schones Buch,
nicht nur wegen seiner vielen Rezep-
te, ist wohl La cucina casalinga — Die
traditionelle Landkiiche Italiens (edi-
tion spangenberg Droemer Knaur).
Darin kénnen Sie nach Herzenslust
herumblittern und goutieren, kénnen
nachlesen, wie unterschiedlich die
Koch- und Speisegewohnheiten zwi-
schen Alpen und Atna sind, und wie
gewinnend.

Wollen Sie jedoch nicht nur die Spe-
zialititen zwischen Alpen und Atna
ausprobieren, sondern durch den
ganzen Mittelmeerraum wandeln, von
Andalusien bis Zypern, dann versu-
chen Sie GroBmutters Mittelmeer-
Kiiche von Kathrin Riiegg und Wer-
ner FeiBt (Miiller Riischlikon). Im

Untertitel ,,Was die Groimutter noch

wuBte” steckt weniger Geheimnisvol-
les, als vielmehr tiberraschende Tips
und einfache Zubereitungen, leicht
nachzukochen auch fiir weniger
Geiibte.
New York — bei den Stid- §
tereisezielen ganz vorne. :
Jeder, der dort gewesen, hat
es bestitigt: Lingere
FuBmirsche als in New

York hat er bzw. sie noch B

Die Kiiche der Wlenee €

New Yorker Kiinstler James Rizzi ver-
mitteln: New York Kochbuch. Eine
Wanderung zwischen Pancakes, Delis
und Burritos. Ein notweniges Zweit-
buch zum Reisefiihrer, und
ein prima Kochbuch nach
der Riickkehr (Mary Hahn
Verlag).

Und zum Abschlul} wieder
zuriick ins Mitteleuropdi-

sche: Die Wiener Wein-

neyEpnen.

+ Biuerinaen upd Welnhaucrinnen

nicht zuriickgelegt, trotz
Subway und Yellow Cabs. E
Kein Wunder, spielt es sich doch auf
den StraBen ab, und wer nicht gleich
das Schlimmste annimmt, kommt
sicher auf seine Kosten. Dall New York
auch Kulinarisches zu bieten hat, will

der Band von Peter Biihrer und dem

Finiach dufe Rezepie:

hauerinnen,Girtnerinnen
i und Biuerinnen haben ihre
Kochgeheimnisse den Autorinnen
Rosemarie und Ursula Wallner anver-
traut: Wiener Biuerinnen kochen
(Edition Lowenzahn). Bodenstindige
Rezepte, die sich fiir den Alltagsge-

brauch bestens eignen. Ausprobieren!
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ines muB ich gleich vorwegschicken:

Ich bin am Wasser aufgewachsen.

Nein, nicht am brandenden Meeres-

strand, auch nicht an einem der fisch-

reichen Seen des europiischen Kon-

tinents, vielmehr an einem hellen,
klaren Gebirgswasser, einem munteren
FliiBchen mit erstklassiger Wasserqualitiit
und dementsprechendem Bestand an Fischen
und Krebsen.

Wenngleich die Fische und Krebse nur
fiir diejenigen bestimmt gewesen, die sich
eine teure Fischkarte leisten konnten. Ein-

heimische und Anlieger durften, auch
wenn sie sich’s hétten leisten kénnen,
keine Anglerberechtigung im ver-
trauten Areal kaufen. Verstindli-
cherweise. SchlieBlich konnte ich,
zusammen mit meinen verwege-

\ nen Cousins und Cousinen,
Schulkollegen und Nachbar-

skindern, wir sind eine groBe

Gruppe gewesen, von der

Gartenmauer aus auf
den FluB hinunter-
schauen und sehen,
unter  welchen
Steinen und Fel-
sen die prich-
tigsten Forel-
len

I RIneM PR

Eine der bekdmmlichsten und wohlschmeckendste
subjektive Erfahrungsbericht eines, der auszog, Fisc

Zubereitungsarten zu schatzen.

Einstand suchten. Auch kannten wir die
heimlichen Schlafplitze der riesigen Huchen,
die Lieblingsstellen der Krebse, kurz, wir hit-
ten mit Anglerschein wohl schnell die besten
Fische herausgeholt und ein paar Kilometer
FluB leergemacht. Die Elritzen und die platt-
miuligen Grundfische, Koppen genannt,
waren ja nicht fischbares Gut fiir uns, héch-
stens Trainingsobjekte.

Aber — das Verbotene reizte, immerhin
wuBten wir, dal} Fisch gut schmeckt. Und
daB er recht selten auf den Tisch kommt.

Kein Wunder also, wenn wir, ferienbe-
dingt voll iiberschiissiger Krifte, unsere
geheimen Streifziige unternahmen, stets auf

- _"_::r-

der Hut vor strengen Altvorderen und mie-
selsiichtigen Fischaufsehern. Da die Alt-
vorderen tagsiiber was zu tun hatten und der
Fischaufseher ein dorfbekannter Gourmand
diverser vergorener und gebrannter Fliis-
sigkeiten war, hatten wir des ofteren freie
Bahn. Und freie Hand. Denn die Hand war
unser wichtigstes Fanginstrument.

Einige unter uns hatten eine derartige
Fertigkeit entwickelt, Fische-greifen nann-
ten wir diese Aktivitit, indem sie mit bei-
den Hinden unter einen Stein fithlten, lang-
sam, bedichtig, bis sie mit beherztem Griff
die Forelle packen und ans Ufer schleu-
dern konnten, wo schon abwartende Genos-
sen ihrer weiteren Titigkeit harrten. Das
ging alles sehr konzentriert zu, Lehrer,
Eltern und Erzieher hétten in
solchen Momenten

helle

ihre




NIRID hRIle...

Freude an der hochmotivierten Schar gehabt,
so waren wir bei der Sache!

Eine andere Moglichkeit, nicht weniger
reizvoll, ist die Geschichte mit der Blu-
mendrahtschlinge gewesen. Das war sozu-
sagen unser ,Sichtfi-

Speisen: Fischgerichte. In diesem Fall der hochst
ie zu fangen. Und erst spater lernte, diese in allen

Drahtstrecke iibrig war. Sodann losten wir
das Holzstiick, zogen durch die verbliebene
Offnung das andere Ende des Drahtes —und
erhielten somit eine handtellergroBe Schlau-
fe, unsere ,Maxen", die sich, wenn ein Wider-
stand in der
Schlaufe,

mit

schen®. Und das ging -
so: Die meisten Ufer-
teile im Dorf waren
befestigt, Gartenmau-
ern, Holzpfihle, Wehr-
anlagen. Da konnten
wir drauflen stehen,
und das war angenehm,
immerhin erreichte der

FluB auch im Hoch-

sommer kaum mehr als
17, 18 Grad. Wir stan- - —
den also,

beobachteten die herrlichen

Forellen von oben, wie sie in der

Stromung fast unbeweglich

platzfest schwammen, um, falls

jemand eine hastige Bewegung

machte, innerhalb einer Sekun-

de davonzupfeilen. Geduld war also

vonnéten, Erfahrung — und ein

Geriit, das irgendeiner von uns auf-

/ gebracht, mitgebracht hatte und das

bei richtiger Verwendung an die hun-

dert Prozent Erfolg verschaffte.

Eine ,Maxen" nannten wir diese, zwei-

fellos hochst intelligente und iiber jeden
Tadel erhabene Erfindung.

Es handelte sich dabei um zwei bis drei
Meter Blumendraht, der in die Hilfte gefal-
tet wurde. Am einen, geschlossenen Ende
entstand somit eine Schlinge, in die ein Holz-
stiick gefiihrt wurde, und dann drehten wir
den Draht solange am anderen, doppelten
Ende, bis eine feste, doppelt gezwirbelte

AUCH KANNTEN WIR DIE
SCHLAFPLATZE DER
RIESIGEN HUCHEN, DIE
LIEBLINGSSTELLEN DER

FLUSSKREBSE ...

einem schnellen
Ruck zusammen-
ziehen lief. Ein
fragiles, wenn-
gleich formbe-
stindiges Werk-
zeug.

Dann stellte
sich jeder ans
erhohte Ufer und
— lie seine Draht-

schlinge langsam
ins Wasser. Nun kam die eigentliche Auf-
gabe: Die Schlinge wurde vorsichtig an den
Fisch herangefiihrt und iiber den Forellen-
kopf bis hinter die Kiemenflossen gezogen.

Der Fisch schwamm jetzt mitten in der
Schlinge — bis sie mit einem entschlossenen
Ruck zusammengerissen wurde.

Keine Chance fiir den Fisch.

[rgendwo an einem verwunschenen Platz
zwischen den hohen Uferweiden, von auflen
nicht erkennbar, machten wir ein Lagerfeuer,
nahmen die Fische aus, wuschen sie, Salz
drauf und hinein, spieBiten sie auf Weiden-
stocke und hielten sie solange iibers Feuer,
bis die Fischaugen weil} waren.

Das Beste waren immer die Backen der
Forellen und Aschen.

Méglicherweise haben unsere Altvorde-
ren dariiber Bescheid gewulBt — offiziell erwi-
scht haben sie uns nie!

Spiiter, als wir selbst Fischkartenbesitzer
sein durften, haben wir die rechtmiBig ein-
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geholten Fische noch oft auf dieselbe Art
zubereitet. Sie werden es nicht glauben, aber
der Geschmack eines solchen Steckerlfisches
konnte von der besten blauen Forelle nach
Murtters oder Tantes Art niemals erreicht
werden...

Heute schaue ich meinen Kindern und
ihren gleichaltrigen Cousins und Cousinen
nach, wenn sie im FluBb herumwaten und
Grundfische greifen und bisweilen einen
schnellen Blick herauf an die Gartenmauer
werfen, ob denn dieser Typ noch immer da
oben lauert, und dann entferne ich mich
schnell, fast entschuldigend, weil ich ihre
Jagderfahrungen zu stéren scheine.

Und wenn ich heute, selten aber doch,
einmal eine echte Bachforelle vorgesetzt
bekomme, hole ich mir zuerst die Backen des
Fisches, zum ,,Anschmecken” sozusagen. Trin-
ke einen schonen, trockenen Veltliner dazu,
am besten einen Diabetiker-geeigneten, der
schmeckt fast wie ein Chablis!

Den haben wir damals nicht gehabt —den
haben wir aber auch nicht gebraucht, nur
den Geruch von Wasser, Fisch und getrock-
neten Algen.

Sommerfrische eben, ruhig, bukolisch,
entspannend — eigentlich héchst aktuell.
Fisch und Meeresfrichte.
Ausgewahlt von Christian Teubner. Die
100 besten Rezepte aus aller Welt.
Teubner Edition bei Grafe und Unzer
1996, DM-sFr 48/6S 350
Horn / Stuber:

Fisch in der Kiiche.

350 bewahrte Rezepte. BLV 1996, (6.
Aufl.,, Neuausgabe) DM 49,90/6S
369/sFr 46 '
Fischgerichte

Leicht, gut, bekdmmlich.

Weltbild 1996, DM 14,95/6S

Fessel / Sulzberger:

Schnelle Fischgerichte flir GenieBer.
AT Verlag 1996, DM-sFr 29,90/6S 233
Fische und Meeresfrichte.

Orbis Verlag 1996, DM-sFr 7,95/8S 59 |
Fisch.

Mosaik Verlag 1996,

DM 19,95/65 148/sFr 19

Fisch und Meeresfrichte

GU Kchenbibliothek. Grafe und Unzer
1996. DM 29,80/6S 218/sFr 27,50
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OB PAPRIKA ODER INDI-
SCHE KUCHE, oB PiLz-
BUCH ODER BACKEN, OB
KUCHEN FERNER LANDER
ODER NEUES UND WOHL-
ERPROBTES zU APFEL &
FIscH

BIRNEN, OB

ochbiicher boomen", schreibt Christoph

Wagner, Chefredakteur von Gault-Mil-

lau-Osterreich, Gastro-Kritiker von gar-

gantuelschem Format und Herausgeber

exzellenter (Koch)Biicher, ,,aber wirkt

sich das auch in der Kiiche aus?™ Und
er empfiehlt: ,Keine Angst vor bibliophilen
Saucenflecken!

Zugegeben, wenn Sie einen derart auf-
wendig gemachten Prachtband wie bei-
spielsweise WILD UND ZART, das Wildkoch-
buch des Graubiindner Starkochs Roland
Johri, daheim haben (AT Verlag), werden
Sie nicht gern mit fettigen Fingern umbl:it-
tern wollen. Werden Sie das genannte Buch
— oder dhnliche Druckwerke — eher in der
Vorbereitung anlesen und in der Nachbe-
reitung goutieren. Kurzum, Sie stellen es wie-
der ins Biicherregal zuriick und nicht iiber

chen (im Mosaik-Verlag), die eine Schritt-
fiir-Schritt-Anleitung dabei haben — damit
kénnen Sie auch als blutiger Anfinger kaum
danebenkochen. Und es gibt auch solche
mit umfangreichen Einkaufs- und Waren-
tips, jedes Buch einem anderen Gemiise oder
Pilz gewidmet, von Broccoli tiber Paprika
und Champignon bis zu Tofu und Wildpilz
(Internationale Kochkunst Edition).
Wollen Sie es etwas handlicher und vor
allem besonders preiswert haben, bieten sich
Mini-Kochbiicher an (z. B. die ,Kleinen®
im Kénemann Verlag): Knappe 60 Seiten
pro Biandchen, und das gleich in sechs Spra-
chen (neben Deutsch noch Englisch, Spa-
nisch, Holldndisch, Franzésisch, Dinisch
und Schwedisch) iiber Suppen in aller Welt,
unwiderstehliche Snacks, Partykostlichkei-
ten, Kindertorten, aber auch iiber die Cajun-

ODER PARTYSNACKS:
IN KOCHBUCHREIHEN
FINDEN SIE FUR JEDEN

GESCHMACK ETWAS.

VON LOTHAR WOLF
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den Herd auf die schmale Ablage.

Aber was dann fiir den schnellen All-
tagsgebrauch verwenden, was, da einfach
doch Fettflecken draufgeraten, unweiger-
lich? Und das Kochbuch noch mehrere Pra-
xiseinsitze iiberstehen soll? Meine Emp-
fehlung: Es gibt preiswerte und duBerst
brauchbare Kiichenhilfen, Kochbuchreihen
eben, fiir jeden Geschmack, fiir jeden Anlal.

Die haben einmal den Vorteil, daf Sie
jene ,gebrauchen” kénnen, ohne viel iiber
abgewischte Finger oder eingebrannte
Topfriinder reflektieren zu miissen. Im Gegen-
teil, das ergibt eine zufriedene Patina! Und
weiters haben die den Vorteil, daB Sie Koch-
buchreihen ja nicht Stiick fiir Stiick abon-
nieren, sondern sich aus der Vielzahl des
Angebots die auswihlen, die lhnen gerade
bekémmlich erscheinen.

Es gibt Klassiker wie etwa das Dr. OET-
KER BACKEN MACHT FREUDE, immerhin heu-
er 100 Jahre alt geworden, und kein biichen
abgedroschen. Es gibt die mit dem Rufzei-

Kiiche, die englische, franzésische, griechi-
sche, indische ... Kiiche.

Apfel, Birnen, Mais und Kiirbis finden
Sie in der LANDHAUSKUCHE (Carlsen Ver-
lag) ausgiebig beschrieben, praktisch und
quadratisch wiederum iiber Mikrowelle,
Gefliigel, Kartoffeln, auch iiber Pizza, Pilze
und Fisch (Dr. Oetker), sehr gediegen und
schon dber Aufldufe, Fische, Gemiise,
Nudeln und Knoblauch (Orbis Verlag).

Insgesamt zweiundzwanzig Buch-Kést-
lichkeiten aus aller Welt mit prakrischen
Koch-Tips, zwar ein wenig teurer als vorge-
nannte, dafiir mit landesspezifischen Gewiirz-
ratschligen, bieten die 100 brasilianischen,
chinesischen, griechischen ... Gerichte
(Dreisam Verlag).

Was wirklich Ausgefallenes sind die PRA-
XISBUCHER (Leopold Stocker Verlag): Bier-
brauen fiir Jedermann, Schnapsbrennen,
Most —das sind schon mehr prizise Arbeits-
biicher fiir jemanden, der sich professionell
damit beschéftigt, als etwas fiir den Alltag.



Trotzdem: Gut denkbar nicht nur als Hand-
biicher fiir den Unterricht.

Dafiir sind die vier aus der Reihe BISTRO-
KUCHE (Mosaik-Verlag) wieder Gustostiicke
fiir Leute, die gern mal was Neues auspro-
bieren.

Und wenn Sie noch nicht so firm sind
und ein Schritt-fiir-Schritt-Kochbuch brau-
chen, zugleich Spezialititen aus der Pro-
vence, aus China oder der Toskana zube-
reiten wollen, auch dafiir gibt es die kleinen
Kiichenhelfer (BLV Verlag).

Und zuletzt noch was fiir Filmfreunde:
Ob Casablanca, Vom Winde verweht, Hitch-
cock, Woody Allen, James Dean oder Heinz
Erhardt — in diesen Kochbiichern finden Sie,
was die Stars in den Filmen und privat gern
aBen. Neben den Rezepten gibt es zur
Auflockerung Anekdoten, kurze Szenen,
Anmerkungen zu lesen. Recht aufschlufireich
und kurzweilig (Weingarten Verlag).

Neu ist die GU Kiichenbibliothek, soeben
mit vier Binden herausgekommen (Gemii-
se, Nudeln, Kuchen und Torten, Fisch und
Meeresfriichte). Diese ,Enzyklopadie des
Kochens" ist auf insgesamt 20 Biinde ange-
legt, wobei das Hauptaugenmerk auf gesun-
de Emihrung, richtige Garung und — Essens-
genub gelegt wird. Anspruchsvolles und Ein-
faches, fiir Geiibte und Anfinger.

Also, keine Angst vor allfilligen Sau-
cenflecken ...

Dr. Oetker: Schulkochbuch. Dr. Oetker:
Backen macht Freude. Jeder Band 400
S., DM 29,80/6S 221/sFr 27,50

Dr. Oetker: Mikrowelle; Gefllgel;
Hackfleisch; Schnelle Kiiche; Pizza;
Salate; Torten u.a.m. Jeder Band 120
S., DM-sFr 16,80/6S 125

Die mit dem !-Zeichen

(Desserts! Eintopfe! Auflaufe! Natur-
kiiche! u.a.m.) Mosaik Verlag. Jeder Band
160 S., DM 19,95/6S 148/sFr 19
Broccoli Kochbuch; Paprika Kochbuch;
Zucchini Kochbuch; Tofu Kochbuch
u.a.m. Richter Internationale Kochkunst
Edition. Jeder Band 72 S., DM-sFr
16,80/6S 125

Die beliebtesten Rezepte:

Aufldufe; Fische; Gemlise; Knoblauch;
Nudeln. Orbis Verlag. Jeder Band 64 S.,
DM-sFr 7,95/6S 59

Kostlichkeiten aus aller Welt.

100 brasilianische Gerichte; 100 chine-
sische Gerichte; 100 Osterreichische
Gerichte; 100 italienische Pastagerichte
u.a.m. Dreisam Verlag. Jeder Band ca.
160 S., DM-sFr 19,80/6S 147
Landhauskiche: Apfel; Beeren, Krau
ter; Mais; Zwiebeln u.a.m. Carlsen Ver-
lag. Jeder Band DM-sFr 36/6S 267
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Minikochbucher

Platzchen&Kekse; Eis und Desserts; Par-
tysnacks flr Kinder; Curry Gerichte; Sup-
pen aus aller Welt, Cajun Kiiche u.a.m.
Kénemann Verlag. Jeder Band 64 S., DM
2,95/FF 10,50/6S 25

Bistro Ktiche

Scampi & Fisch; Soufflés & Gratins; Sala-
te & Snacks; Crépes & Quiches. Mosaik
Verlag. Jeder Band 96 S., DM 19,90/6S
147/sFr 19

Spezialitaten

China; Provence; Toskana. BLV Verlag.
Jeder Band DM 29,90/6S 221/sFr 28,80
Praxisbuch

Der Most; Schnapsbrennen; Bierbrauen
fur Jedermann. Leopold Stocker Verlag.
Jeder Band DM 29,80/6S 218/sFr 31
Das Casablanca, das La dolce vita, das
Woody Allen, das Vom Winde ver-
weht, das Doktor Schiwago, das Hitch-
cock, das James Dean, das Heinz
Erhardt Kochbuch.

Kunstverlag Weingarten. Jeder Band 64
S., DM-=sFr 16,80/65 124 |
GU Kiichenbibliothek

(bisher 4 Bande) Grafe und Unzer 1996.
Pro Band DM 29,80/6S 218/sFr 27,50

Gescenke fiir GenieRer

Acht Leckerbissen fiir Liebhaber deritalienischen Kiiche,
jeder Band liebevoll gestaltet und in einer bibliophilen

Geschenkkassette verpackt.
Jeder Band 6S 181,-

Ein wunderschénes Buch!
Im GroRformat
25x31cm,

mit iiber 200 Farbfotos,
mit 62 Rezepten,

mit Adressen von
Hindlern, Erzeugern,
Museen und Restaurants.
08 624,~

Bas griine d
des Mitrelmegrs

Mit b Rezepien 4
L]

Droemer
Knaur®
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Claudia u, Tonino
Verro-Francalanci
PIEMONT

Pasta, Krauter,
weiBe Truffel. Tradi-
tionelle Rezepte aus
dem Herzen des Pie-
mont. Texte u. red.
Bearbeitung: Doris
Blum. 144 5., 80 Farbfotos, geb.. DM
78,—/G5 569,—/s5Fr 74,—.

AT Verlag

Claudia Verro-Francalanci, die
»padrona” des legendaren Risto-
rante La Contea in Neive, flihrt
die Leser mit Giber 110 Rezepten
in die EBtradition der piemonte-
sischen Hiigellandschaft ein.

Clivia Callea
BURGUND

Die Kiche und ihre
Tradition. Uber 200
Farbfotos, 160 5.,

B Brrgind

Kulinarische Reisen

Warum in die Ferne schweifen...

Klche, Land und

Menschen kann man auch in der kulinarischen
Bibliothek kennenlernen.

I, awy Lo Indiamerkociinech®, Chrisian Verlag

Im Bianyifang-Restaurant in Beijing, wo  bewaffnet, den Gang in die heimatliche Kiiche

lam, Pb., DM 44 =/ 2
seit fitnfhundert Jahren Pekingenten rube-

05 321,~/sFr 39,90,—
AT Verlag

anzutreten.
Denn das ist den Regionalkochbiichem der
neveren Ceneration gemeinsam: Meben der

reitet werden, den Superlativ des Originals
bestellen, im nebligen Vallée d' Auge mit nor-
mannischen Bavern Calvados mrinken, in Alba
auf der Triiffelbiirse das weille Gold aus pie-
montesischem Boden beschniiffeln, bretoni-

Dieses auBergewdhnliche Buch
stellt die lindliche burgundische
Kiiche vor, beschreibt Land und
Leute und wirft einen Blick auf
die Geschichte und die ein-
drucksvollen Baudenkmaler.

Freude fiirs Auge, die die meist exzellenten
Fotografien bieten, liefert ein grindlich recher-
chierter Rezeprreil Stoff fiir viele Stunden und
Kalorien.

Sie wollen wissen, wie die Navajos ihre
Maistortillas backen? Ein Griff zum Inma-

sche Austern in Cancale schliirfen - kulina-
rische Reisen zihlen zu den Ernungenschaften
der jiingsten Zeit. Neben Landschafr, Men-

Mehr als 100 traditionelle Rezep-
te und dber 200 stimmungsvolle
Farbfotos machen Appetit auf
die Kiiche Burgunds.

Hew Bin®y

GAUM
nﬁu- Anmps Wiawan
riei

Eva Bakos
GAUMEN-
SCHMAUS UND
SEELENFUTTER
Tausend Jahre Wie-
ner Kiche, Mit Re-

e zepten von Wolf-

- -

= . gang Schldter, Ca.
260 5., 24 Farbtafeln,

DM-sFr 47,—/05 348,—

Edition Wien

Im neuen Buch betétigt sich Eva
Bakos als wahre Archaologin
viennensischer EB- und Trinklust,
die mit Akribie der Vielfalt der
kulturellen Einflusse nachspiirt,
die die Wiener Kiiche geformt
haben.
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schen und Kultur eines
Landes auch - wenn
nicht gar vor allem - die
gastronomische Kultur
m genielen:
Aspekr einer Beise
erfreut sich steigender
Belicbtheit.
Man mull
Kochkiinstler sein, um
solche Winsche zu ver-
spliren, es reicht, wenn
man einer Mahlzeit
mehr abverlangt alsden
blollen Nihrwert. Wer
nichr in der Lage ist, die
Reise in eigener Person
u tun, dem bleibt

dieser

nicht

immer noch der Wegin
die kulinarische Biblio-
thek, um dorr den Geist
durch die geliebte Regi-
on schweifen zu lassen,
oder, nahrhafter, mir
originalen Rezepten

Regine & Guinter Scheinpflug:

Kiiche, Land und Menschen. Hadecke
1996, DM-sFr 43,80/55 369

William Mark:

Diechin

1996, DM 89,90/65 ﬁam‘sa

Zu Gast im ElsaB - Die besten Rezep-
te. Dumont 1996, DM-sFr 49,80/65 370
-I-tarﬁ Hertel: Zu Gast in englischen
C s. Dumont 1995, ﬂﬂfa :

Piemont - Kuﬁm-isdmﬂe&m
Hidecke 1996, ﬂM-SFrﬂE&FESSE‘B
Edith Gerlach:

Bretagne - Kulinarische Reiseskizzen.
H&ﬁadmIBQE Mﬂ%iﬁﬂ

NERKOCHBUCH, und Sie
wissen, wie'’s geht. Dim
Sum war [hnen immer
schon ein Spanisches
Diorf? Die CHINESISCHE
GOURMETKUCHE aufge-
schlagen, und Sie
machen dem Restaurant
Lotasbliite  nebenan
emsthafre Konkurrenz.
Doch auch jenseits
des Praktischen bieten
kulinarische Reise-
biicher eine Fulle an
Informationen, die selbst
vor Ot so leicht nicht
u beschaffen wiren.
Wenn die Abende lang
und das Fernweh grof}
wird, der Urlaub aber
noch lingst nicht in
Sicht kommt, bleibt
immer noch die kulina-

rische Bibliothek.
MH



Pilzesuchen und Bee-
renpflticken, herbstli-
ches Freizeitvergniigen -
mit etwas Grundwissen
kénnen Sie die ,, Frich-
te” Ihres Einsatzes leicht
ernten: Einige Pilz-
blcher der erstklassigen
Art. Plus: Die Wieder-
entdeckung einer alten
Kulturpflanze: Mohn

Gottergetrank

Es gibt da ein Geschwisterpaar, sozu-
sagen fast eineiige Zwillinge, und doch
sind die unterschiedlich wie nur was!
Coffein heiBt eines, Teein das ande-
re. Lerzteres hat es uns hier angetan.
Denn der Tee ist ein wahres Gorrer-
getrink mit wunderbarsten Auswir-
kungen. Ob Sie nun fermentierten
Tee trinken (also ,schwarzen” Tee)
oder Griintee bevorzugen — sowohl
die belebende als auch die magenbe-
ruhigende Wirkung ist drinnen.
Auberdem kiinnen Sie mit Schwarz-
tee u. a. hervorragend Texrilien fir-
ben, auch empfichlt er sich als erst-
klassige Wiische bei Augenentziin-
dungen. Und Griintee ist iiberhaupt
ein Labsal. Sie sollren tiglich zumin-
dest eine Tasse zu sich nehmen! Aber
iiberzeugen Sie sich selbst, nehmen
Sie ein Buch zu Hand, lesen Sie iiber

dieses hischst bekdmmliche Getrink.  engl. /Jdeutsch) und ihre Wandlung von

Tee — die kleine
Schule beispielswei-
se (Zabert Sand-
mann Verlag). Sie
miissen ja nicht mit
einer komplizierten
Teezeremonie
beginnen - ein
Léffelchen  auf
eine Tasse, wallendes Was-
ser driiber, und ziehen las-
sen. Aber vergessen Sie
dabei nicht: Je kiirzer der =
Tee zieht (2-3 Minuten),
desto anregender wird er, je )
léinger, desto beruhigender (5-6 Minu-
ten). Hilbsch auch die diversen Behiile-
nisse im Buch der Teedosen von An-
drew Demmer (Buchkultur Verlag,

1880 his heute.

Gemiise

Was Sie nicht im eigenen
Girtchen ziehen, das bekom-
men Sie am Frischmarke: Fri-
sche Produkte sind fiir die
+ moderneKiiche das um

zubereiten kénnen,
~ sagt Ihnen Christian
~ Teubner in Gemiise.
Die 100 besten
N Rezepte aus aller
Welt. Von Avocado
bis Zuckermais in den regionalen Zube-
reitungsarten und den jeweils ange-
brachtesten Garmethoden (Teubner
Edition, Grife und Unzer).
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ignalrot siume der Klatschmohn

Acker und Odland, gepfliick:

welke er in Minurenschnelle und

nur wenige wissen, dall man frither

aus den Kronblittern dieses Saa-

tunkraurs die rote Lehrertinte
gewann,

Die Sumerer nannten den Mohn Pflan-
z¢ der Freude®, und im Altertum war er Artri-
but des Morpheus, des griechischen Gottes
des Schlafes, denn schon seir alver Zeit waren
die vielfachen Moglichkeiten des Mohns
bekannt: Ol-, Wiirz-, Arznei, Nutz-, Zier-
pllanze und Genubmirtel.

Der Schlaf-Mohn gale in der Volksheil-
kunde als Schlaf- und Beruhigungsmittel.
Mach altem Volksaberglauben werden zu
Weihnachren und MNeujahr Mohnsamen
gegessen, damit das Geld nichr ausgehe.
Brautpaare werden segnend mit Mohn dber-
schiittet, allerdings bleibe die Braut kinder-
los, wenn dabei Mohnkdmer in ihre Schu-
he springen. Toten wurde oft Mohn mirge-
geben, um sie am Machholen" zu hindern.

Ein Universal-Lexikon von 1739 wamnt
cindringlich vor den Gefahren des Mohns:
solche, die ihn essen, um ihr Amt zu ver-
richren, witrden davon laP (nachlissig) und
triige” werden, und ganz besondere Vorsiche
wird den Kinderméidchen anempfohlen, wenn
sie planen, Mohnsamen ohne tirztliche Ver-
ordnung in Abendbreie zu mengen: Die Kin-
der kimnten hiervon in den ewigen Schlaf
gerathen”. Allerdings gibr das alte Lexikon
auch zu, dall in Oberdsterreich und in der
Steiermark das Ol des schwarzen Mohns zwar
gern genossen wird, dic Menschen dieser
Repionen dennoch weder linger schlafen
noch teiger sein sollen als anderswo ...

Gut 100 Jahre spiter widmet Charles Bau-
delaire mit den Kimstlichen Paradiesen®
eine umfassende psychologische Studie dem
Opium- und Haschisch-Konsum. Hier kann

man die Wirkung des milchigen Pflanzen-
saftes, der durch Anntzen aus der unreifen
Fruchtkapsel gewonnen, an der Luft gerrock-
net und schliefilich als dunkelbraune, pla-
stische Masse in den Handel kommt, in allen
Aspekren Nachlesen: Von der Dimpfung des
Hungergefiihls, der befligelten Phantasie,
dem Gefihl der stehenpeblichenen Zeir bis
20 den Magenschmerzen, den Alprriumen
und der Abhingigkeit.

lm puritanischen Amerika hat der Mohn
die pefihrliche Auna bis heute behalren: Man
kann thn nuor in kleinen Mengen in der Apo-
theke kaufen, und wer su Weihnachren fiir
einige Freunde Mohnstrudel backen will und
daher etwas grifere Menpen des | schwarz-
en Goldes" braucht, der mull seine harmlo-
sen Absichren erst einmal beweisen!

In Osterreich hatte der Mohn besonders
fiir das Waldviertel Bedeunung, dessen , Zwett-
ler Graumohn® bis 1934 an der Londoner
Birse notierte,

Danach verdriingten Billigimporte aus ost-
europiiischen Lindern den Waldviertler
Mohn vom Marke. Seit den Achizigern wid-
men sich die Waldviertler Bavern wieder ver-
mehrt dem Mohnanbau.

Wer sich umfassend zum Thema infor-
micren, Mohndelikaressen verkosten oder
Mohnprodukre kaufen will, dem sei das sehr
idyllisch am Waldsaum gelegene Mohndorf
Armschlag im Unteren Waldviertel, gleich
oberhalb, also nordlich der Wachau gelegen,
emptohlen.

Die Qualitic des biologisch gezopenen
Mohns und des daraus gewonnenen Ols ist
fiir Feinschmecker einen Ausflug wert!

Das Olivendl des Nordens® gibr es ent-
sprechend den Mohnsamen in drei Sorten
(Grau-, Blau- und Weillmohnol), wird kalr-
geprelt und weist mit 87 bis 90% ungesét-
tigten Fettsiiuren dulflerst cholesterinfreund-
liche Werte vor.

Far; Kormad Ramer

DIE PFLANZE D

Wiederentdeckung einer alten Kultu
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Mohnblite ist ibrigens im Juli, und in die-
ser Zeir sollte es moglichst nichr blitzen®,
damit im Auvgust oder September (je nach
der Wirme des Sommers) cine gute Ernte zu
erwarten st Was die Emite der Samen berrifft,
so raten manche, dazu unbedingt den Voll-
mond abzuwarten. Wenn die Pflanze zusitz-
lich auch  Vallmond geblitht har, dann sei
dies fiir die Qualitit der Emte von groflem
Vorteil. Jedenfalls solle man im Frihling oder
Herbst bei Vollmond aussiien.

Zur Verarbeitung des Mohns mulBl dieser
meist gemahlen werden, Bis zum Zweiten
Weltkrieg wurden die Samen im sogenann-
ten ,Mogn Mesa® zerstampft, spiter in Blech-
Mohnmihlen gemahlen. Allerdings greifi
Mohniil das Blech an, und der so gemahlene
Mohn schmeckr fiir feine Gaumen nach
Blech, sodal die traditionellen, holzernen
Mohn-Mérser wieder zunchmend Verwen-
dung finden.

In der Folge entstehen dann kstliche
Mohnzelten, Mohnnudeln, -knisdel oder Stru-
del, Mohn-Gugelhupf, -kuchen, -torte, Mohn-
Oberswirfel, Mohnsoufflé, Mohneis und vie-
le andere kulinarische Kastlichkeiven.

Sicher nichr jedermanns Geschmack ist
folgende deftipe Mohn-Suppe aus dem friiben
18, Jahrhundert: ,Man kocht Mohn in Was-
ser, plesset selbiges hemach ab, siedet alsdann
den Mohn in Milch, schligt ein paar Eier
Dotrer hinein und thut gerdstere Semmel
dazu, so ist es fertig” Aber vielleichr eignet
sich das Rezept als Inspirationsquelle fiir

begabte Kochinnen und Koche ...

MoHN

Genufivalle Eindriicke und feine Rezepre.
Waldviertler Kochbiicher. Zu bestellen bei: Verlag
Waldviertel Management, Edelhof 3, A-3910
Zwett (ca. DM-sFr 50/48 420

Charles Baudelaire:

DHE KUNSTLICHEN PARAIHESE

Manesse Biicherei, Bd. 14

DM-sFr 16,60/65 123

Das Internet
Lesebuch

Marion Fugléwicz

Hintergriinde, Trends,
Perspektiven

L
4
a
=
=
a
e
=
=
w
-]
=

Mit Beitrdgen und
Gesprachen von

Florian Brody/new media consulting
Josef Broukal forF

Helmut A. Gansterer/herausg. trend
Bill Gates/microsoft

Peter Glaser/autor

Heimo Hammer /kraftwerk
Hans-Jérgen Manstein/verieger
Nicholas Negroponte/medenguru

u. V. m.
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Aufsuchen

und aneignen
Vom Sammeln

und vom Jagen

agen ist laut Definition das ,Aufsuchen,

Verfolgen und Aneignen des Wildes".
Beim Sammeln verhil es sich dhnlich (mit
dem Unterschied, daB Sie Pilze oder Bee-
ren niche zu verfolgen brauchen), In jedem
Fall miissen Sie aber wissen, was Sie und
wo Sie sammeln kémnen. Fiirs Jagen benotige
man seit der Neuzeir ja eine Berechrigung,
da ist es wohl zielfiihrender, den Fleischer
zur richtigen Zeit aufzusuchen.

Bleiben wir also beim Sammeln, und dabei
wieder bei seiner freizeitgebriuchlichsten
Form, beim Pilzesuchen.

Ich kenne ja Leute, die jedes Jahr zu den-
selben, geheimgehaltenen Plitzen wandern
und von ihren Beuteziigen mit prallen

Taschen zuriickkehren, voller Steinpilze,
Eierschwammerl (=Pfifferlinge), Parasole,
Waldchampignons. Dias sind hale Profis. Die
nicht nur wissen, wo welche Pilze am ehe-
sten wachsen, sondern eben auch die Pilze
kennen: die GenieBbaren, die Giftigen und
die Verwechslungsgefahren. Unsereins, nicht
mehr so beschlagen im Fihrtenlesen, bendtig
somit eine kundige Hilfe. Ein Pilzbestim-
mungsbuch.

Im nebenstehenden Anhang habe ich
einige hervorstechende Bicher dieser Art
aufgelistet. Bis auf eines allesamt Mischun-
gen aus wundervollen Rezepren und den
Angaben zum notwendigen Grundwissen.
Dias eine wiederum ist ein rezeptloses Pilz-
bestimmungsbuch, das neue Wege gehr:
Gegliedert in vier ,Kapirel®, bietet es einen
Leitfaden zur Pilsbestimmung, dann ein Sex
mit gestanzren Karten (Format A-3), mit
deren Hilfe Sie durch das Ubereinanderle-
gen diverser Karten jeden Pilz schnell und
sicher erkennen kénnen, weiters = Neue-
rung — eine Diskette, mit der Sie jede Gat-
tung am PC ausforschen kinnen, und zusiitz-

TES, DAMIT SIE AUSFALLEN

WIL CEDEN UNSER 8
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lich ein dickes Buch, in dem alle Pilze aus
unserent Breiten beschrieben und abgehbil-
der sind, insgesame 2000, Die iibrigen Vor-
schlagshinde sind ,erweiterte” Kochbiicher.
Womit sich der Kreis zum Jagen wieder
schlieBr: Ich habe auch zwei auffallende
Wildkochbiicher ausgewiihlr, die in Artund
Aufmachung iber die reine Kochanleitung
weit hinausgehen. Also Augenweide und
Lesegenufl. Der Rest ist eine Frage Threr
Geldbérse und lhres Geschmacks.

Rudolf Winkler: 2000 PILZE EINFACH BESTIMMEN.

AT Verlag 1996, DM 148/aS 1095/sFr 138
Peter Jordan/Steven Wheeler: DUMONT'S GROS-
sE5 PiizsucH. Ubers. Birgie Lamerz-Beckschifer.
Dhumeme 1996, DM-sFr 49 90068 370

Antemio Carluccio: PILZE FUR FEINSCHMECKER.
Crhers. Susanne Vogel. Heyne 1996, DM 44/65
32BfsFr4l

Trawdi und Hugo Portisch: PrLze SUCHEN Ev VER-
GNOGEN. Orac 1996. DM-sFr 38/68 295
Roland Jehri: WiLD UND zarT. Traditionelle und
niese Wildrezepee vom Meisterkach. AT Verlag 1996.
DM 98/aS 725/sFr 94

HomfMiihle-Wire: WL v per KOcHE. BLY
1996, DM 49 90/55 369/sFr 48
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Bevorratung ist heute
leichtgemacht: Konser-
vendosen, Tiefkthl-
schranke, Pasteurisieren.
Und wenn Sie die Mog-
lichkeit einer Kellerlage-
rung haben, nltzen Sie
diese trotz moderner
Errungenschaften. Und:
kochen Sie sich Ihre
eigene Marmelade. Der

Geschmack Uberzeugt!

Die Freuden des Eises

Leben Sie in einer Stadr und haben
daher keinen exzellenten Lagerkeller,
verfiigen Sie weder iiber die Zeit noch
die MuBe, einzukochen oder einzule-
gen, — heutzutage gibt es eine weite-
re, ziemlich unkomplizierte Art der
lingeren Aufbewahrung von Nah-
rungsmitteln: das Eis. Den Tiefkiihler.
Da wie dort sind gewisse Fertigkeiten
und Grundwissen vonnaten. Locker
aufbereitet finden Sie in Die Pack-
ElSwaffel einiges iiber Gletscher,
Schnee und Speiseeis ( Birkhiiuser Ver-
lag). Christine Reinke-Kunze hat die-
se eisigen Geschichten gesammelr, die
zweifellos Herz&Gemiit erwiirmen. Im
iibrigen keine Scheu: Nur Puristen
werden die Nase riimpfen, wenn sie
erfahren, dal} lhre prima Koteletts aus
dem Tiefkiihler kommen.

Bitte vorher lesen!
Ob Sie nun einkaufen gehen oder
[hren Keller vorbereiten, diverse Lin-
derkiichen ausprobieren wollen oder
den richtigen Wein

wirklich nicht immer Kaviar sein...
Werden Sie sauer!

Essig — nicht nur zur Salatzubereitung
wichtig. Eingelegtes Gartengemiise aus

eigenem Anbau, eine

zum groBen Festmahl HBqlfrétm Siebeck  Kistlichkeit. Wie Sie
aussuchen, lesen Sie mm::sl,::: i den bendtigten Essig

vorher die mundigen

Bemerkungen eines
Feinschmeckers: Wolf-
ram Siebeck legt
Ihnen mit Die Rosine
im Kuchen eine Bahn
durch Kiichen und

Uber Kiichen und Kéche,
Stidee und Landschalten, den Wein
. und den Teltgelst

selbst herstellen kin-
nen, zeigt Andreas
Fischerauer in Essig
selbst gemacht (Stocker
Verlag). Ein Praxisbuch

mit wgrillfestem”

Zubereitungsweisen,
durch Stidte und
bukolische Landschaften, durch den
Genul} von edlem Wein und den ach!

so verqueren Zeitgeist (Fischer

Taschenbuch 12978). Es mull eben

Umschlag zu Giir- und
Kriuteressig und zur
Senfherstellung. Auch
fiir Anfinger gut geeignet.
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m Lebensmittelgeschiift meiner
Grofimutter konnte man den ganzen
Winter hindurch Karorren kaufen,
die im Vorraskeller in einer End-Sand-
Mischung frisch gehalten wurden.
Oder kastliche Winterapfel, deren

polierte Schale wiichsern gliinzte. Sie wur-

den als lerzres Obst im Herbst, noch grin,
geerntet, im Keller einzeln nebeneinander
in Regalen aufgereihe, bis sie im Winter reif
waren. Und Eier blieben wochenlang frisch,
weil man sie in einem groflen Glas aufbe-
wihrte, wo sie in Kalkwasser schwammen.

Beim Einkochen ihres legendiren Powidls

(Pflaumenmus) bedurfte es hilfreicher Hin-

de, da die Zwetschkenmasse die ganze Nacht

tiber vor sich hinkdcheln und dabei stiindig
gerithrt werden mubite.

Einkochen, einwecken, trocknen, einle-
gen, pokeln, sulzen, tiefkihlen, riuchern,
einzuckern ... die Merthoden der Vorrats-
haltung sind zahlreich und zeitpemiiler als
es auf den ersten Blick scheinen mag. Denn
immer mehr Menschen wollen wieder im
Einklang mit dem saisonalen Lebensmirre-
langehot essen.

Die bewulite Beschriinkung auf erntefri-
sche Lebensmittel bringt Abwechslung in
den Speisezerrel, Lilr selbst Stadtkinder den
Bhythmus der Jahreszeiten sinnlich wahe-

Cornelia Schinarl; Einmachen.
Hausgemacht schmeckt’s am besten:
Kdstliches fiir den Vorrat — zum
Selberessen und zum Verschenken.
{Gu so gelingt's) Verlag Grafe und Un-
Zer 1996 DM-sFr 19,80/65 145
Maren Bustorf-Hirsch: _
Einlegen - Einkochen - Trocknen.
Haltbarmachen mit natirlichen
Konservierungsmethoden.

{Falken Blcher 923) Verlag
Falken/KNO 1996

DM-sFr 24,90/55 185
Woeck-Einkochbuch.

Anleitung zum richtigen und
sicheren Einkochen. _

7. Aufl. Verlag J. Weck 1994

DM-sFr 14,B0/85 109

Das groBe Einkochbuch.
Paradiesische Zeiten. Verlag Carl
Ueberreuter 1995 DM-sFr 14,80/65 98
Hilaire Walden:

Chutneys, Ole, Marmeladen
Christian Verlag 1996

DM 49,80/65 369/sFr 49,10
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nehmen und st obendrein gesund. AuBler-
dem schmecken frisch geerntete, hiesige Erd-
beeren einfach nach mehr als peruchs- und
peschmacksneurrale Winter-Importe. Und
der frithsommerliche Knoblauch ist in sei-
nem zarten Aroma genauso unvergleich-
lich wie die burgenlindischen Weintrauben,
die uns der Weinbauer bei der herbstlichen
Primaner-Lieferung mithringt. Wen wun-
dertsalso, dalfl gerade Feinschmecker die tra-
ditionellen Methoden der Vorratshaltung
wiederentdecken!

Zum Beispiel das Einkochen. Ein Ver-
fahren, das noch niche cinmal zweihundert
Jahre alr ist. Der franztsische SiiBwarenher-
steller Francois Appert erfand 1804 die noch
heure gebriuchliche Konservierungsmetho-
de, die Lebensmirrel durch Abkochen und
anschlieBendes Abfiillen in Gliser oder
Weiliblechdosen haltbar mache. 1812
griindete Appert die weltweit erste nach
seinem Prinzip arbeitende Konser-
venfabrik. Und der franzisische Che-
miker Pasteur kniipfte an die
Erkenntnisse des Vaters der Kon-
servendose an, als er die Halthar-
machung von Lebensmirteln durch
schonendes Erhirzen entwickelre.

In privaren Haushalten wird die-
ses Verfahren vor allem zur Mar-
meladen-Herstellung nutzbar
gemacht. Marmelade” kommt aus
dem Portugiesischen und bedeutet
wRuittenmus”, welches wohl die
Urmarmelade war. Ubrigens darf eine
wMarmelade” aus mehreren Frucht- oder
Obstsorten hergestellr werden, wohinge-
gen eine Konfitiire zwar Fruchrstiickchen,
aber nur von einer Fruchwsorte enthalten
dar.

Was man nun wirklich alles aus dem
verlockenden Angebot der Miirkte machen

WINTER

Wenn es Erdbeeren, Tomaten und Weintr:
der Vorratshaltung geklart. Nur di

kann, das liBr sich im GROSSEN EINKOCH-
BUCH nachlesen. Zahlreiche Vorschlige,
geordnet nach Fruchwsorten und Jahreszei-
ren machen die vielfiltigen Méglichkeiten
deutlich, Faksimiles von botanischen Tafeln
alter Handbiicher pestalten das Blittern im
praktischen Kochbuch mit Ringhef-

tung besonders informativ.
Wer sich nach dem
handfesten Ein-

kochen nach

geistigem

Aus-




DORRAT

iben rund ums Jahr gibt, scheint die Frage
Feinschmecker legen sich quer.

gleich sehnt, dem seien Hans Henny Jahnns
MARMELADENESSER als einschlipige Lekrii-
re emptohlen: Mutrer Tidemand koche Mar-
melade ein, der Milchbore und der Bicker-
sjunge kommen dazu und aus der siien Ver-
kostung wird eine wilde Orgie. Allerdings:
e MABMELADENESSER in der Steid-
JBibliothek der
Erzithler" sind eine
Mogelpackung!

Der Leser

lschen

wird
statt

mit Frau Tidemands lukullischem Gelage mit
Konsistorialrats Perefixes Eheverfehlungen
konfrontiert. Also lieber im Roman PERRUDIA
oder in den 13 NICHT GEHEUREN (GESCHICH-
TEN nachlesen!

Mir Eingemachtem verschiedenster Art
und Provenienz beschiifrigr sich der priich-
tige Band CHUTNEYS, OLE, MARMELADEN:
Eine allgemeine Einfilthrung (ber verschie-
dene Arten Eingemachres, hilfreiche Geriit-
schaften und die genaue, bebilderte Beschrei-
bung einzelner Verfahren { Konfitire und
Marmelade, Gelee, Zitrusmarmelade, kan-
dierte Friichte) peht dem Rezeprreil voraus,
welcher in die Abschnitre /Gemiise”, Scharf,
wiirzig und salzig,” ,Apfel und Birnen®,
wlitrusfriichre”, . Beeren®, ,.Steinobst®,
o Trockenfrichre”, | Miisse™ und | Bliiten,
Kriuter und andere Aromazutaten® eigen-

willig unterteilt ist. Was dieses Buch
neben appetitlichen Bildern und inter-
nationalen Rezepren auszeichnet, sind
Vorschliige, was man mit dem Ein-
gemachten machen kann.
Beispielsweise wird die leuch-
tendrore Quittenpaste zu Blau-
schimmelkiise empfohlen, die Rot-
weinbirmnen werden eisgekithlr zu
Créme caramel oder Reispudding
serviert, oder sie werden zu einem
Obstkuchenbelag. Erwas exotisch
erscheinen die  Limetten auf indi-
sche Art”, aber zu gegrilltem Lachs
oder zu indischen Spinatgerichten
munden sie sicherlich ganz kisstlich.
Das Lebensmittelgeschift meiner
Grofimutrer ist zwar einer Konsum-Filia-
le gewichen, aber die alten Methoden der
Vorrashaltung erfreuen sich wieder zuneh-
mender Beliebtheir. Besonders bei Fein-
schmeckem.

P. Rainer

Leonardo Catellucci
PASTISSIMA!

Die Kunst, Pasta ty-
pisch italienisch zu-
zubereiten. Arr. u.
Fotos: Cinzia Castel-
lucei und Marco Lan-
za. 128 5., ca. 100
Farbfotos, lam. Pp.,
DM 29,90/05 218,~/sFr 27,50

Maosaik Verlag

PASTISSIMAL

Das besondere Buch unter den
Italien-Kochblichern: Castellucci
stellt die breite Pasta-Palette vor
und erklart, wie man die Nudeln
frisch zubereitet. Gegliickte Mi-
schung aus Kochschule und
Rezeptbuch.

MRS RS EWE S 1A |IENISCHE
Gﬂmﬂ{-‘rkl'fﬁhﬂ GEMUSEKUCHE

Die besten Re-
zepte aus den
italienischen
Provinzen. Mit
\ Aquarellen v.
Irmtrud Stier.
ca, 100 Mustra-
tionen, 160 5.,
lam. Ph., DM 39,90/05% 291.—/sFr 37,—
Mosaik Verlag

150 leckere Rezepte mit Zusatzin-
fos iber typische Zutaten und
Zubereitungsarten. Die stim-
mungsvollen Aquarelle fangen
den Zauber Italiens ein und ge-
ben dem Band eine kinstlerische
Note.

Marianne Kalten-
bach/Virginia Cera-
bolini

AUS ITALIENS
KUCHEN
Originalrezepte der
verschiedenen Re-
glonen [taliens

688 5., 202 sfw Abb,,
DM-sFr 59,—/05 431,—
Hallwag Verlag

Zwei Meisterinnen der Koch-
kunst verraten die besten Rezep-
te der verschiedenen Regionen
Italiens. Die meisten der rund 480
Kastlichkeiten entstammen (ber-
lieferten und sorgsam gehiteten
Familienrezepten.
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Mfznn wir in unseren Breiten
einen ,vom Eise befreiten“
Osterspaziergang wagen, beginnt in
siidlicheren Gefilden die Bliite des
Olivenbaums. Der Weg von der Blii-
te bis zum fertigen Olivendl als Kr-
nung eines Salates, als ideales Koch-
und Bratol oder als Ingredienz mit
Heilkraft in Hausmitteln oder Seifen
ist vielen nicht bekannt. Olivendl, ja,
aber wie passiert’s?

Haben Sie etwa gewuBt, was Flie-
der, Esche, Jasmin und Liguster mit
dem Olivenbaum gemeinsam haben?
— Sie alle gehoren zur Familie der
Olbaumgewiichse. Die wichtigste Art
aus jener Familie ist eben unser Olea
europaea. Ein recht widerstandsfihi-
ger Baum mit tiefreichenden Wurzeln,
der mehrere hundert Jahre alt werden kann,
wird er nur richtig gepflegt und gehegt. Ein
junger Baum beispielsweise triigt erst nach
iiber zwanzig Jahren zum ersten Mal Friich-
te. Und wenn der Stamm eines alten Bau-
mes austrocknet, dann reagiert das kriiftige
Wurzelwerk auf seine Art: Es schligt rund-
herum erneut aus, junge Olivenbiume ent-
stehen.

Nach iiber zwanzig Jahren wie gesagt ist
der Baum endlich voller winziger weiBer Blii-
ten, die in Dolden von bis zu zwanzig Knos-
pen hingen. Aus denen allerdings letztend-
lich nur eine einzige Olive entsteht. Sie sehen
schon, es ist ein mithsamer Weg bis zum Extra
vergine Ol.

Auch wachsen die Friichte langsam, aus
den verwelkten Bliiten, genauer dem Frucht-
knoten, wird zuerst der Kern, um den herum
sich das Fruchtfleisch bildet. Das dauert den
ganzen langen Sommer. Wihrend der nun
einsetzenden Reifezeit passiert der Vorgang,
der uns schlieBlich das geschiitzte Ol beschert.
Lipogenese heilit diese Verwandlung des
Fruchtzuckers und der Saure in OL.

Wenn hierorts schon wieder die kalten
Herbststiirme blasen, im Oktober, hat die
Olive endlich ihre fertige GroBe erreicht,
wird, nach dem satten Griin, violett und
zuletzt schwarz. Und erschafft mehr und mehr
Olgehalt. Die Ernte kann beginnen — Ende
November ist es soweit.

Die Oliven werden nun sorgsam gepfliickt,
sortiert, gelagert. Eingelegt beispielsweise.
Eine aufwendige Prozedur, schlieBlich miis-
sen der Frucht die Bitterstoffe entzogen wer-
den und jene haltbar gemacht. Dafiir wer-
den die Oliven in klarem Wasser gewaschen
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Vom Jungfern-
zum Hollenol

Uber eine bittere Frucht und
deren bekdmmliches wie auch
heilsames Ol. Uber die Zeit
zwischen April und November,
von der Blute Uber die Ernte
bis zur Pressung. Uber Olea
europaea —den Olivenbaum.

und dann in eine Lake gelegt. Diese wird in
manchen Gegenden aromatisiert durch Kriu-
terzugaben. Woanders werden ganze und zer-
driickte Friichte in riesigen Tongefillen auf-
bewahrt, mit gutem Salz bestreut. Oder
monatelang in Lake gelagert, damit alles Bit-
tere verschwindet, dann einem kurzen Oxi-
dationsprozef3 ausgesetzt und erneut in Lake
gelagert.

Oder aber sie werden zu Ol verarbeitet.

Dieses Ol, der Saft der Olive, ist ein rei-
nes, naturbelassenes Produkt, das ohne Raf-
finierung auskommt. Gerade heute, wo wie-
der groBer Wert auf unbehandelte Lebens-
mittel gelegt wird, bietet sich das Olivensl
als solches fiir Kiiche und Kérperhygiene,
roh und erhitzt, geradezu an.

Mayers Lexikon von 1928 beschreibt fol-
gende Prefergebnisse: Das beste Speisedl ist
das ,Jungfernsl®, die zweite Pressung ist
bereits weniger wertvoll (das ,,Bauml®),
durch das Auskochen der PreBriickstinde

mit Wasser und erneuter Pressung gewinnt

man dann das ,,Brenn-, Nachmiihlen-
oder Héllensl®. , Tournantsl* heifit das
aus vergorenen Oliven geprefte Ol —
es wird in der Tirkischrotfiarberei
benutzt.

Das beste, Extra vergine, also ,Jung-
fernol®, wird seit jeher nach der glei-
chen Methode gewonnen: Die ausge-
prefite Flissigkeit wird in Bottichen
oder Becken gelagert und, da Ol und
Wasser nicht dasselbe spezifische
Gewicht haben, setzt sich nach eini-
ger Zeit das leichtere Ol an der Ober-
fliche ab, wihrend das Fruchtwasser
unten bleibt. Das Ol wird nun abge-
schopft. Eine etwas arbeitsintensive
Methode, aber das Produkt ist so gut,
daB sich exakt diese Art seiner Gewin-

nung in Spanien seit 200 Jahren bis heu-
te gehalten hat.

Vielleicht kennen Sie diese runden, oft
farbigen Hanfmatten, die heute gerne als
Teppich oder Wandbehang verwendet wer-
den?Friiher dienten sie eigentlich zur Gewin-
nung des Olivenéls. Die zermahlenen Oli-
ven, eine geschmeidige Masse, wurden auf
die Matten aufgetragen, und dann Matte
iiber Matte geschichtet. Die Fliissigkeit
sickert nun langsam durch, tropft in grofe
Becken. Eine bittere Mischung aus Ol und
herbem Fruchtsaft, die mehrmals dekantiert
werden muB. Dieser Vorgang heilt schlicht
JHolle*. Zum himmlischen Ol wird es erst
durch den ,Paradies” genannten Arbeits-
schritt. Wenn nimlich das reine Ol abge-
schopft und in Tongefalle gefiillt wird.

Haben wir endlich das reine Jungfernél,
dann, ja dann — ein paar Beispiele gefil-
lig? Bittesehr: Olivendl ist besonders magen-
freundlich, unterstiitzt den glatten AbfluB
der Galle zum Darm, schont besonders die
Leber und vor allem — es erhéht nicht den
Cholesterinspiegel. Und ist im weiteren noch
fiir Gehirn, Knochenbau und Arterien wich-
tig (verhindert etwa nachhaltig die Arte-
riosklerose, beugt Thrombosen vor).

Und: Sie kénnen das Olivendsl sowohl
gekocht verwenden; der Siedepunkt liegt
weit tiber 200 Grad (Sonnenblumenal 170
Grad, Butter 110 Grad). Alsauch roh —wer
es kennt, weill den Geschmack des Olivenéls
zu schitzen. Und wei auch, daB Olivenol
nicht gleich Olivenal ist. Es gibt kriftige,
sehr fruchtige Arten, die sich besser fiir den
Rohgenul eignen, und sanfte, leichte, die
gut zum Kochen und Braten sind.

Ich greife fiir den Salat gerne auf ein ita-

. aus ,Olivenal". Das griine Gold des Mittelmeeres. edition spangenberg bei Droemer Knaur



lienisches Ol zuriick, das einen intensiven
Zitronengeschmack hat. Es geniigen zwei
Teeloffel, und das Aroma ist stets von neu-
em eine Gaumen- und Nasenfreude!

Abgesehen von den aufgezihlten ,inne-
ren Anwendungen® eignet sich das Olivensl
beispielsweise bestens gegen rauhe Haut.
Reiben Sie diese Stellen mit Olivendl ein,
lassen es ein wenig wirken und nehmen Sie
ein Bad — ohne Badezusatz! Und wenn Sie
einen hautfreundlichen wollen, dann
mischen Sie Ihr Ol mit Rosenbléittern (300
bis 400 Gramm auf einen halben Liter Oli-
vendl), lassen die Mischung 1-2 Wochen
ziehen und seihen sie ab. Ein paar Loffel pro
Wanne — Thre Haut wird es Thnen danken.
Und wenn [hnen im nahenden Winter die
Lippen rissig werden sollten — ein Tropfen
Olivensl drauf, bestens.

Zuletzt noch ein paar Tips: Olivensl
kommt heute aus Portugal, Spanien, Frank-
reich, Italien, Griechenland und der Tiir-
kei. Aber auch in den Maghreb-Lindern
konnen Sie einwandfreies genuines Olivenol
finden. Weiters achten Sie bitte beim niich-
sten Kauf auf die Bezeichnung des Ols. Seit
1991 besteht in der Europdischen Union
eine genaue Kennzeichnungspflicht. Das
beste Ol ist das Jungferndl, und dabei wie-
derum das vergine extra (vierge extra), sehr
gut auch noch das vierge fine, wenn auch
mit etwas hsherem Siuregehalt. Es zahlt
sich aus, etwas mehr auszugeben und ein
garantiert reines Produkt zu bekommen. Kor-
per und Geist wissen dies zu schitzen.  NJ

| Olivendl.

Das grune Gold des Mittelmeeres.
Texte v. Elisabeth Scotto u. Brigitte For-
geur. Ubers. Eliane Hagedorn u. Bar-
bara Reitz. Fotos v. Jean-Marie del
Moral. edition spangenberg bei Droe-
mer Knaur 1996. (Slow Food). Mit 62
Rezepten. DM 88/0S 651/sFr 80
Olivendl.

Ein Guide fiir Feinschmecker von Rot-
raud Degner. Heyne Verlag. DM 44/6S
328/sFr 42

Alexander Sacher-Masoch:

Die Olgarten brennen.

Roman. Hsg. u. Nachwort von Jutta
Freund. persona verlag

1994, DM-sFr 29/6S 215

~In cervisia est gloria mundi”
Seidel, Mal3, Stange, Krtigel, Halbe ... Bier!

as hat es eigentlich mit einem
Getriank auf sich, daBl unsere Zivili-
sation seit mehreren Jahrhunderten beglei-
tet? Jenes Getriink, welches in fernen Kul-
turkreisen den Priestern vorbehalten war und
als Opfergabe fiir die Gotter Verwendung
fand und heute eher den Beigeschmack etwas
ganz gewohnlichen, nahezu vulgiiren, trigt.
Dessen, von manchen Kommentatoren kon-
struierten Gegensatz zu seinem ebenfalls erfol-
greichen Konkurrenten in Wahrheit niemals
einer war, ich méchte sogar sagen, dab es
im Laufe seiner Entwicklungsgeschichte eine
eigenstindige Kultur entwickeln konnte. Wie
sein Wiederpart zeichnet es sich durch eine
fast uniibersehbare Fiille von Sorten,
Geschmickern und regionalen Besonder-
heiten aus, es bietet quasi fiir jeden
Geschmack eine Befriedigung an.
Dem unvoreingenommenen Genieller
wird bereits klar sein, daB hier nur von Bier
und Wein die Rede sein kann. Entwickelt

sich der Wein in seinen besten Ausprigun-
gen am ehesten in siidlichen Gefilden, so
wird das Bier eher den nérdlicheren Brei-
ten zugerechnet. Kein Wunder, wenn wir
die beiden Ausgangsprodukte fiir diese
Getrianke betrachten. Die Traube benétigt
viel Sonne um zur vollen Reife zu gelangen,
die Gerste oder das Korn als klassisches Aus-
gangsprodukt der Biererzeugung reift auch
unter weit ungiinstigeren klimatischen
Bedingungen heran. Synonym fiir die Trau-
be ist deren Siiffe, dem Korn wird eher die
Herbe zugesprochen. Sowohl der Wein, als
auch das Bier werden ohne Destillation
gewonnen, ihre Produktion war lange Zeit
hindurch vor allem was das Bier betrifft
mit dem Aurum des Geheimnisvollen umge-
ben und es wurden zur Fertigstellung des
Endproduktes Feste gefeiert, oder fiir
bestimmte Jahreszeiten eigene Produktar-
ten hergestellt. Unzweifelhaft ist es dem Bier
vorbehalten einen absolut wie relativ viel
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M. aus ,Bier intermational” v. M. Jackson, Hallwag Verlag



Beatrice Aepli
PRALINEN- UND
SCHOKOLADEN-
SPIELEREIEN

30 Foodbilder,
durchg. vierf., Hard-
cover, 108 5., DM-
sFr 19,80/05 145,—
Midena Verlag

Ein genuBvoller Wegweiser zu
den notwendigen Grundkennt-
nissen, wie aus der braunen Mas-
se feine Kreationen hergestellt
werden konnen, Truffes, Marzi-
pan .. Auch fiir Kinder gedacht.
Mit vielen Schritt-fir-Schritt-An-
leitungen,

Hofmann
KOSTLICHKEI-
TEN AUS DEN
KLOSTERN

in Deutschland,
Osterreich, der
Schweiz und
Shdtirol

160 5., geb.,
DM-sFr 29,80/
0% 218,—
Veritas Verlag

\USACERS TER N

Dieses Klosterbuch fir Leib und
Seele flihrt nicht nur in Kiche
und Keller, es faBt auch alles
Wissenswerte Gber die Besonder-
heiten der einzelnen Kloster kurz
Zusammen.

Erica Banziger/
Gisela Baule
KOCHEN MIT
DEN FUNF
ELEMENTEN

| Gesund essen nach
d. chinesischen
Erndhrungsiehre,

" 30 Foodbilder, Ta-
bellen, herausnehmb. Streifenplakat,
durchg. vierf., Hardcover,

140 5., DM-sFr 24,80/05 181,—
Midena Verlag

Nach der chinesischen
Erndahrungslehre zusammenge-
stellte Gerichte, die dem westli-
chen Gaumen schmecken. Der
kurze Thearieteil hilft, die Grund-
lagen der Erndhrung nach den
Fiinf Elementen zu verstehen.
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hoheren, an eiweilhaltigen Korpern und
Phosphorsiuresalzen reichen Extrakegehalt
aufzuweisen, sowie durch seine Kohlensiu-
re den wohl pewichrigsten Unterschei-
dungspukrt zu liefern.

Kein Wunder also, wenn man das Bier
bei den vorerwihnren Gehaltsstoffen viel
cher als andere Getriinke im Volksmund dem
Nahrungsmittel gleichsetzt. Wer von der
ersten Machkriegsgeneration erinnert sich
nicht an jene unvergleichliche Mischung
aus Schwarzhier, Zucker und Eidotter, wel-
che gut versprudelt unter dem treffenden
Namen Eierbier zum  Aufpiippeln” als Kraft-
nahrung verabreiche wurde und dessen Sdir-
tigungswirkung schon in kleinen Mengen in
so manchem Alptraum nach einer erfolg-
reichen Villerei unserer Wohlstandsgesell-
schaft wieder eine Rolle gespielt haben mag.

Biicher iiber den Wein gibt es viele, sol-
che iiber das Bier sind eher selten anzurref-
feen.

Wiederum begegnet uns das Vorurteil,
dal} der Wein etwas Aullergewshnliches sei,
die Lobby der Weinsnobisten ist nun einmal
sehr miichtig, und das Bier eher der gegen-
teiligen Werrschiitzung zugeordnet wird.

Wenn man bei den begonnenen Ver-
gleichen bleibr, ist es legitim bei den Desyil-
laten dem Weine den Weinbrand und dem
Bier den Whisky zuordnen. So ist es viel-
leicht doch kein Zufall sondern logischer
Zusammenhang, wenn der eher als der
JPapst” des Malzwhisky bekannte Autor
Michael Jackson dem internationalen Bier
und seinen Ausprigungen ein ].'lml'ul':dv.-i
Werk widmet, Gleich vorweg sei festgestellr,
dal hier natiirlich dem Geschmack und den
Neigungen des Autors gefolgt wurde, ein
dsterreichischer Biertrinker wird nichr alles
wits Jackson feststellt in der vorpelegren Form
nachvollziechen kimnen.

Schmerzlich trifft es den Parrioren eben-
falls, dall wohl der Typus des sogenannten
Wiener Biers im Buch gewiirdigt wird, eine
Beschreibung oder Erwithnung der an Mar-
ken und Arten reichen heimischen Biers-
zene jedoch ginzlich fehle,

MNichtsdestoweniger briche der Auror
nicht nur eine Lanze fiir die Bierkulour, son-
demn er gibt uns auch eine kurze Einfithrung
in die Entstehungsgeschichre und die ver-
schiedenen Bravarten sowie die unter-
schiedlichen verwenderen Grundsubstan-
zen filr die Bierherstellung. Es versohnt uns
wieder erwas, wenn festgestellt wird, dalh die
chemalige Kuk Monarchie mit Bohmen und
dem Wiener Bier zu den Stammvitern der
klassischen Bierstile zihlr. Wenn der Auror
dann noch schreibr ,Wenn es um safrige
Schmackhaftigheit gehr, gibt es kein zwei-
tes Bier, das es mit dem bernsteinritlichen,
bronze- oder kupferfarbenen Wiener Lager-
bier und seiner sanfren Malzigkeir in Aro-
ma und Geschmack aufnehmen kénnte®, so
werden wir dem nur mit wissendem Nicken
zustimmen kinnen.

Jedermann (-frau) — auch beim einst
méinnlich dominerten Bierpenul ist das weib-
liche Geschlecht im Vormarsch begriffen —
wem es bereits verginnt war, Deutschland,
Belgien und England zu bereisen und die
verschiedenstartigen Biersorten, welche in
diesen Lindern gebraut werden, zu verko-
sten, wird bei der Lekuiire nicht nur Bekann-
tes wiederfinden, sondern auch neue Anre-
cungen fiir seine néichste Reise entmehmen
kinnen. Alles in allem ein Mul) fiir das

Biicherregal des Bierfreundes. H. Herlinger

Michael Jackson: BIER INTERNATIONAL.
Hallwag Verlag. DM-sFr 68/65 531
Conrad Seidl: Unser Bigr.

Drenticke Verlag, DM 49 904658 348/Fr 46



Spéatestens, wenn lhnen
der Himmel auf den
Kopf zu fallen droht,
sollten Sie nicht einsam
daheim bleiben: Ein
Barbesuch, ein kleines
Essen im Lieblingslokal,
Branntwein und Zigarre
kénnen ungeahnte
Krafte freisetzen ...

Hamburger

Vor Jahren gab es einmal einen Spruch,
eine Restaurantkette betreffend, die
Hiihnerfleisch in diversen Formen
anbot (jetzt mub es scheint’s grofler
sein, also sind es StrauBenschnirzel):
+Heute bleibt die Kiiche kalt, heut'
gehn' wir in den ..." Ja, genau, rich-
tig. Aber heute gehen die meisten in
solchen Fillen eben zu McDonald's.
Ich glaube, in der Wiiste Gobi gibt es
noch keine derartigen uniformen Ham-
burger, aber sonst... ! Wie es zu diesem
Welterfolg kommen konnte, was und
wer dahinter steckt und wie die Pro-
duktpromotion funktioniert, beschreibt
die aktualisierte Ausgabe von John
Love Die McDonald’s Story (Heyne
Sachbuch 22/1024). 1948 begonnen,
ist diese Burger-Kette (es hat mehrere
in den USA gegeben) mittlerweile das
grifre Bewirtungsunternehmen welt-

weit geworden.

Handbuch
Restaurantkritiken gibt es gute und
fade. Nona, sagen Sie. Es gibt auch wel-
che fiir den Gourmet-

und welche fiir den

B wiitis somoncer Y

Gourmandgebrauch.
Keine Frage der Moral,
hiflichst! Manche die-
ser Handbiicher sind in
Supermirkten und in
Tankstellen erhiltlich,
was nicht abtriiglich sein
mull. Denn sie sind ein-
fach brauchbar fir den
Alltag. Da sind Sie auf
einer Fahrt nach E, lange genug im
engen Auto, kennen weder Gegend
noch Speisepliitze, verspiiren Hunger,
und wollen naturgemil} auch halbwegs

preiswerte Angebote. Sowas wie der

Aral Schlemmer Atlas (Busche Ver-
lag) wirkt in so einem Fall wie das Lin-
denstrafie-Kochbuch: verlaBlich, 14B-
lich, schén. Am besten
neben dem Autoatlas zu

lagern.

Noch mehr Malt

Als erweiterte und akrua-
lisierte Neuausgabe ist
der Malt Whisky Guide
von Walter Schubert
erschienen (Hidecke).

Mit dem Wissensstand
von Sommer 1996 erfahren Sie alle
Malt-Whisky-Sorten von A bis Z.
Ein prima Handbuch fiir Whisky-
Fans und -Touristen im perfekten Ta-

schenformat,
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RESTAURANT & BAR

er erinnert sich nicht an jene

Zeit, da der GenuB eines

Whisky als Inbegriff des Luxus

gewertet wurde. Damals war

man, wenn man den Unter-

schied zwischen Black &
White, Jonny Walker und White Horse zu
kennen glaubte, bereits ein Insider. Die
Kenntnisse wurden PLAYBOY oder anderen
einschligigen Magazinen entnommen; wer
konnte sich schon regelmiBig dieses teure
Vergniigen leisten?

So ist es nicht weiter verwunderlich, dal3
ein gewiefter Wiener Hobbychemiker Ende
der 60er Jahre in seiner Badewanne ein
Getriink der gleichen Markenbezeichnung
produzierte, welches mittels durchgeleite-
tem Sauerstoff kiinstlich gealtert war und
auch von jenen selbsternannten Speziali-
sten nicht als Filschung enttarnt werden
konnte. Gottseidank haben sich auch auf
diesem Gebiet die Zeiten geidndert — und
nicht zum schlechteren.

Der Unterschied zwischen ,,blended" und
wsingle malt“? Ganz einfach: Blended Whis-
ky wird aus einer Mischung mehrerer Malts
hergestellt; Single Malt stammt aus einer
Brennerei unter Verwendung derselben Was-

o -. - :‘r .- " = ___‘-—-_.'
R i
. ' 2 ..,
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lautet die Ubersetzung des galischen \
in die Welt der Malt Wh



RESTAURANT & BAR|

serquelle. Nach zweimaligem Brennen wird
das Rohdestillat mit einem Alkoholgehalt
von fast 80% in Eichenfissern zur Lagerung
abgefiillt, wobei bei den meisten Marken
etwa die Hilfte der Produktion in ehemali-

g j';t-h.v"*
J-IJ.LJJ A il de

% ‘ 5 ge Sherryfasser gelangt.
3 I LAk AN H Dies lSIE in erster Lmlc_cm Zugestanc_ims
- "ot B Py Soud & - .

.‘.,,.i.'“- Swavd

an den Zeitgeschmack; frither waren beina-
he alle Whiskys farblos, da lediglich in neu-
en Eichenfissern gelagert wurde.

Nach acht Jahren schreitet der Brau-
meister zur ,Hochzeit" der beiden Lager-
g : - mengen, wobei jedes Fafl verkostet und fest-

i e " Af b : gestellt wird, ob daraus tatsiichlich ein ech-

'"" “ ' 'i I e C!' "’ ter Malt entstehen kann. Was diesen Test

aand '.... T =' = nicht besteht, wird weiterverarbeitet als Blen-

ded.Nach weiteren zwei Jahren Reifezeit wird

@ das fertige Endprodukt wieder mit dem Quell-

wasser der Ursprungsproduktion auf den soge-

nannten ,,proof*-Wert verdiinnt, da zwar der

Alkoholgehalt bei der Lagerung abgenom-

men hat, meist aber doch noch iiber 60%
liegt.

Hier kann man bereits feststellen, ob ein
Malt fiir den UK-Inlandsverkauf oder fiir den
Export bestimmt ist. Im Inland wird ndm-
lich streng auf 40% Alkoholgehalt gemischt,
fiir den Export auf 43%. Diese Regelung
stammt noch aus den glorreichen Tagen,
als der Schmuggel blithte und es fiir die Z6ll-
ner ein einfaches Mittel geben muBte, um £
zu bestimmen, ob ein Whisky dem Zoll unter- :
lag — also proof war — oder nicht. Dies
geschah, indem SchieBpulver mit dem Destil-
lat benetzt wurde; konnte es nach dieser
Behandlung noch immer entziindet werden,
lag ein zu verzollender Alkoholgehalt im
Getrank vor. Einfach deshalb, weil die
Schwarzpulvermischung in den Koiomen
etwas anders war und sich erst bei tiber 43% =

« (Aus %thﬂ'l’l(lﬂ“s Bﬂ‘l’h’]{ h HL‘_\_‘“

entziindete ...

§ LEBENS &

Jortes ,uisge beatha” — ein Ausflug — 2,

skys von Heinz Herlinger




Hauseigene Bohnen

Aida — diesmal nicht als Oper, sondern als Institu-
tion: eine Wiener Kaffeehaus-Kette erobert nun
schon die dritte GenieBer-Generation.

edem Wiener ist sie von klein auf ein

Begriff: Die Aida. Das ist eine Espres-
so-Kette, dem italienischen Stehcafé ver-
wandt, aber duferst ,,wienerisch® interpre-
tiert.
Insgesamt gibt es ein gutes Dutzend Filialen,
die alle vom gleichen Architekten, Rudolf
Vorderegger, im Stil der Fiinfziger und Sech-
ziger Jahre eingerichtet wurden: in den Far-
ben Rosa und Braun gehalten, ansonsten viel
Glas, Metall und Plastik (Sitzbeziige). So
entsteht eine interessante Spannung zwi-
schen kiihler Moderne und Kaffeehaus-
Gemiitlichkeit. Die hausgemachten Mehl-
speisen sind in allen Filialen die gleichen:
Kastlich frisch und preisgiinstig die Apfel-
und Topfenstrudel, cremig leicht die Torten.
Der Kaffee wird aus hauseigen gerésteten
Bohnen gemacht, welche man auch tiber die
Gasse kaufen kann.

Uber diese Wiener Institution gibt es
einen Photoband, den man tbrigens nicht
nur im Buchhandel, sondern auch vor Ort
erhilt: Clarissa Stadler und Wolfgang Tha-

ERWEITERTE
WOHNZIMMER

Alltag im Wiener
Kaffeehaus in einem re-
prasentativen Bildband
iiber die schonsten
noch bestehenden
werweiterten Wohn-
zimmer*, wie Milo Dor
das Kaffeehaus
liebevoll nennt.

58 BUCHKULTUR 6/96

ler zeichnen als Herausgeber, die Fotos stam-
men von letzterem und die Textbeitrige von
Stadler, Bodo Hell, Michael Freund, Wolf-
gang Kos u.a. Die Fotos sind vor allem Pa-
noramaaufnahmen (hochgestellt besonders

interessant) im Format 6x17 cm, und die

Kombination von schwarz-weill und Farb-
fotos in einem Band ist delikat.

Ein Geschenkbuch fiir alle Aida-Freun-
de und ein Wien-Buch fiir jene, die etwas
spezielles tiber diese Stadt erfahren wollen.

Petra Rainer

Clarissa Stadler/ Wolfgang Thaler

AIDA — MIT REINER BUTTER

Mit Texten von Wolfgang Kos, Bodo hell u.a.
und zahlreichen Farb- u. Duotone-Fotos von
W. Thaler. Verlag Christian Brandstdtter 1996
80 S., DM 39,80/5S 298/sFr 39
ERWEITERTE WOHNZIMMER

Leben im Wiener Kaffeehaus. Buchkultur Ver-
lag. 200 Fotos, 160 S., DM-sFr 72/aS 498

Chyistian Brandstitter Verlag

M. aus ,Aida — mit reiner Butter”,



Ein paar nitzliche Ge-
brauchsanweisungen,
wie Sie lhren Nach-
wuchs zu Karotten und
Vollkornkeksen ver-
fihren kénnen.
AuBerdem die notwen-
dige Behandlung eines
Tabu-Themas: Mager-
sucht und Bulimie.

Pflegen, hegen, ernten!

Hier sei ein Gartenbuch empfohlen,
das Sie sowohl fiir sich als auch mir
Ihren Kindern durcharbeiten kon-
nen. Und sollen. Es ist ein Buch, et-
was anders gemacht, und ruhig Kin-
dern ab sechs zuzumuren: Vom Um-
gang mit den Zeichen der Natur.
Ganzheitlich denken in Garten,
Haushalt, Landwirtschaft. Garten-
praxis rund ums Jahr. Schliefilich
filhrt dieser gut aufgemachte Ratge-
ber in fundierten Beitriigen zu jedem
Monat des Jahres, mit Bauern- und
Wetterregeln, Bemerkungen zu den
anfallenden Gartenarbeiten und ei-
nem speziellen Monatsthema (z.B.

Wasser, Bienen, Biorhythmus). Dazu

erfahren Sie Wichtiges zum Pflanzen, |

Pflegen, Emten. Etwa, warum der fri-

schgepflanzte Apfelbaum so gar niche

werden will. Oder wie sich die Bie-
nen miteinander verstindigen. Ge-
schrieben hat dieses umfangreiche

Kompendium ein
Berghauernbub, der
spiter Lehrer wur-
de, Rupert Mayr aus
der Wildschénau,

PR Ry
o

Vom Umgang

¥mit den Zeichen

cEer Nﬂllﬂ‘

Krankheiten ankiindigen ... Beispiel
das ,Schwenden™: So wird das Weg-
schneiden der Farne, Stauden und
Biische von den
Weiden genannt.
Manche
machten es, wenn

Zeit blieb oder das

Bauern

R ] g
e

&l Wopmplivwi o &y Goowheams i Conr o | honsshadl. Lapochwet e

einem Hochtal in
den tiroler Bergen.

Der Bub beobachte-
te mit wachen Sin-
nen das Leben und
die alltigliche Ar-
beit, die Sitten und Traditionen, die
mitunter archaischen Briuche und
die ausgelassenen Feste. Aber auch

das Vieh und wie es reagiert, bevor

ein Gewitter aufzieht, auch wie sich

e e L

Wertter entsprach.
Die wenigen Wissen-
den aber warteten,
bis
Mond oder Neu-

mond war und ein

abnehmender

Bliitetag — mit dem Resultat, dabB li-
stiges Unkraut kaum mehr nach-
wuchs ... (Mosaik Verlag, DM
39,90/65 295/sFr 37)

um DM-5Fr 19,80/
 5S 148 zu haben).

e B e

6/96 BUCHEKULTUR 59



'KINDER & KOCHEN

Wer immer
auch mit seinen Nachkommenden
rwischen fiinf und fiinfzehn die Speisen aus-
wiihlt, ob im Restaurant oder daheim, kennt
das: Frage des Erwachsenen: , Also was nehmt
ihe™ = Anewort der hungrigen Schar: ,Pom-
mes und Ketchup." Vielleicht noch |, Spa-
gherti®, und das war's dann zumeist.

Wie also kriegt man die kleinen Gour-
mands {=Vielfresser) dazu, gourmertihnli-
che Wiinsche zu tiuBern? Mit Zwang garan-
tiert nicht. Viel eher mit Uberzeugung. Und
mit langsamer, steter Hinfihrung zu neu-
en, ungewchnten Speisen. Durch Auspro-
bieren und durch Selberkochen.

Eine groBe Hilfe dabei ist mit Sicher-
heit das frischeste Buch von Janosch, Be
LIERESKUMMER APFELMUS. Mir dem bezeich-
nend schimen Untertitel: Ein Kochbuch fiir
die Lust am Leben (Mosaik Verlag). Ein
Janosch-Buch wie wohlvertraut, der kleine
Bir, der kleine Tiger & Co. Neu ist, dall
der kleine Tiger unter Liebeskummer leidet.
Und der kleine Béir als Rezepr dagegen ,sofort
was kochen" will. Eben Apfelmus. Oder
gekochte Kartoffeln mir Sal: und Butter.
Oder auch Spaghetti, aber mit einer deli-
katen Sobe von Tante Gans, Die Rezepte
sind in der laufenden Geschichte eingebaut,
einfach nachzukochen, allesame ,stinknor-

male” Gerichte. Eine gute Chance, mir der
Kerchup-Entwdhnung zum Erfolg zu kom-
men.

Sind lhre Leseratten schon im forrge-
schrittenen Stadium, dann, warum nichr,
einen Truthahnbraten nach Westernart !
Oder Kanufa-Nudeln. Oder Com Muffins,
Alles aus dem KARL-May-KOCHBUCH von
Horst Scharfenberg (Karl May Verlag). Zu
Gast bei fremden Feuern (Untertitel) eben,
mit Lesetexten zu jedem Rezept. Uberzeu-
gend schlieBlich nichr nur fiir eingefleisch-

= te Winnerou-Fans.

Jetzt ist es soweir, daran zu denken, daBl
Essen eben Kochen braucht. Und wie kriegt
man die Kinder so weit, in der Kiiche mit-
zuhelfen, wenn man sie ansonsten, meist ist
es ja schmal und eng, hinauskomplimen-
tiert? Erstens: Zeit nehmen. Zweitens: Ein
brauchbares Kochbuch dabeihaben. Mirt
Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen. Evwa das
KINDERKOCHBUCH von Angela Wilkes
{Herold Verlag). In diesem hervorragenden
Bildband sind alle Zutaten und Beigaben
fotografisch wiedergegeben (feingehackte
Zwichel, geraspelter Apfel, cin halber Laf-
fel Pleffer gerieben usw.). Bis zum Endpro-
dukt kéinnen somir die jungen Kichinnen
und Koche sehen, was zu tun ist, und es leicht
nachmachen. Wie man Gemiise wiischt

etwa. Wie die Zutaten zum Kartoffel-Fisch-
auflauf behandelr werden miissen. Wie Leb-
kuchenteig gemischt, ausgerollt und end-
verarbeitet wird, und wie der Zuckergul dar-
auf zu applizieren ist. Und im Anhang ein
kleiner Kochratgeber iibers richtige Schnei-
den, Wiirfeln, Reiben, Unterheben, Sieden,
Kischeln, Ei trennen, Braten ws.f. Die Foros
sind klar und deutlich und zeigen sters den
entscheidenden Moment, Es ist im wahrsten
Sinn kinderleicht, danach die gurgewihl-
ten Rezepte auszuprobieren.

Zweifellos ist es einige Arbeit, die Kin-
der von gesunder Erndihrung zu iberzeu-
gen. Das geht sicher nicht vorrangig iber
deren Geschmiicker. Denn wie schafft man
es  beispiclsweise, beim Knabbern zwi-
schendurch weniger Sifligkeiten und Limo-
naden anzubringen und mehr Gemiise, Obst,
Tee? Kritische Esser ab sechs sind jetzt gefor-
dert, in ein Buch hineinzuschauen, das vom
Frithstiick bis zum Abendessen durch-
leuter, was man gerade nicht essen
sollte, und was zum jeweili-
gen Zeitpunkr bestens
angebracht wiire.
Schrecken Sie sich
nicht davar, dall eine
Ernihrungswis-
senschaftlerin

€/ MU/ NICHE I

Fur Kinder kochen ist nicht immer leicht, vor allem, wenn die SproBline
bedarf dartberhinaus noch weiterer, konsequenter Vorbereitung. Ab
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diese Vorgabe erfand: Sie liBt zwei Kinder
durch den Tag wandern {Zeichmungen von
Monika Legenstein, hpt-Breitschopf Ver-
lag), die all jenen Sachen begegnen, die sie
vorerst gar nicht mégen: Karotren und Nis-
se, Mittagessen ohne Fleisch, Vollkornkek-
se, fertarmer Kiise. So, nun lesen Sie das
Buch rusammen mit lhren Kindern, bespre-
chen die Ecklirungen darin, fassen gemein-
same Entschlisse: SchlieBlich geht es ja
um die Stirkung fiir kleine Denksportler.
lhre Kinder werden —ich hab es ausprobiert
— zu kaninchenartipen Karotten- bzw.
Mohrritbenvertilgern. Mein Jakob, 10,
schiitzt mittlerweile die Karotte plus Voll-
kombrot mit Kise als Schulpausengabe mehr
denn Milchschnitte oder Schokoladesem-
mel. Ging alles ohne Zwang!

Jetzt werden Sie sagen: Oh, klingt alles
so bukolisch, aber haur das denn in Wirk-
lichkeir hin! = Nun, frith begon-

nen, schon! Nicht nur der
Zahnarzt wird's

Wolgonichtr |

Ihnen lohnen. Haben Sie, wie ich, eine —
weitere — Kontrollperson mit fiinf Jahren, ist

KINDER & KOCHEN

Sie nichr die Geschmacksnerven lhrer Kin-
der. Karotten sind niche gleich Karotren.

schon einiges gewonnen. Ich lese ihrabends  Und wenn wir Erwachsene uns manchmal

halt ein Bilderbuch
vor, das nicht von
SF-Rirtern erziithlr,
sondern von ganz
gewishnlichen Men-
schen. ICH Ha®
FREUNDE, DIE SIND
BiosauesN, heille
beispielsweise das
Buch wvon Ralf
Butschkow (Carlsen
Verlag). Prima
gezeichner, hat sich
Johanna entschlos-
sen, momentan
Traktoristin zu wer-
den. Auf solchem
Hof. Und ilir mit
ihrem Bruder zusam-
men begeistert
Karotten. Jetzt, hif-
lichst, unterschitzen

#

| meno I

Janosch: Bei Liebeskummer
Apfelmus. Mosaik Verlag 1996.

DM 22/65 163/sFr 20

Harst Scharfenberg: Das Karl-May-
Kochbuch. Karl May Verlag 1996.
DM 29,80/65 198/Fr 27,50

Angela Wilkes: Das Schritt fur Schritt
Kinderkochbuch. Herold 1995.
DM-sFr 36/85 267

Hannl Ritzler/Monika Legenstein: Da
beiss’ ich rein. hpt-breitschopf 1996.
DM 26,90/65 189/sFr 25

susanne Schirmann/Ralf Butschkow:
Ich hab Freunde, die sind Biobauern,
Carlsen 19596. DM-sFr 12,90/85 96
Marion 56ffker: Meine kleine Gar-
tenkdche (im Frihling, im Sommer,
im Herbst, im Winter). Gerstenberg
1996. Pro Band DM-sFr 24,80/65 181

mokieren iber teures
Bio-Cemiise und billiges,
doch gleich aussehendes
Supermarkrangebor,
rumindest die unver-
brauchten Schmecker
erkennen sehr wohl den
Unterschied. Es ist ein-
tach die Sache, sie dort-
hin kommen zu lassen.
Ich selbst, unter vier
Augen gesagrt, erkenne,
trotz Rauchen und son-
stiger Laster, einen gu-
ten (eben meist Bio-
JKartoffel beim Raclet-
te-Essen sofort am |, Kar-
toffel-Geschmack”. Und
unsere ,Kleinen" erken-
nen’s halt noch schnel-
ler. Apropos unsere Klei-
nen & Karorren: MEINE
KLEINE GARTENKUCHE

{Gerstenberg Verlag) heillen vier bezau-
bernde Bticher mit jahreszeitlich bezoge-

Mér KetCHUP sein

nen Rezepren. Frithling, Sommer, Herbst,
Winter. Nicht nur Rezepte, sondern auch
Angaben, wie man was tu welcher Zeit ein-
pflanzt und hegr und pflegt. Kartoffeln im
Blumentopf, oder Monarserdbeeren, oder
Lauch. Gut gezeichnet, bestens beschrieben,
brauchbare Rezepre.
So, das sind einige Angaben. Ich selbst
war mir vorerst niche sicher, wie das funk-
tionieren kann. Habe diverse Biicher
durchgesehen und dann schliefilich mei-
ne ,Tester” befragt, habe mit ihnen aus-
probiert und abgewogen. Es mull wirklich
nicht immer Ketchup sein. Na bestens. ..

> am liebsten Pommes und Ketchup bestellen. Und mit Kindern kochen
r, wie heiBt es doch: Alles ist moglich... Lassen Sie sich Uberraschen.
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Buchkultur: Welche
Efstirungen gibt es?

Dr. Martina de Zwaar:
Eigentlich nur zwei, das ist
die Magersucht, die Anor-
exie, und die EB-Brech-
Suchr, die Bulimie. Uber-
gewicht an sich wird niche
wu den Efstérungen gezihlr,
aber es gibt eine neue
Efistorung, die noch nicht
so wirklich Eingang in die
Klassifikarionssysteme gefun-
den har, aber sehr intensiv
beforschr wird, das ist die
pinge-eating-disorder, wiset-
lich tiberserzt, es gibt noch
keinen deutschen Ausdruck,
EB-Attacken-Stirung, also

Und je frither man therapiert,
umso besser. Auch die Eliem,
oft sind die Miitter Maodell,
viele Miitter achren unheim-
lich auf thr Gewicht, ja nicht
suviel essen und schlank blei-
ben... Auch die Kinder nicht
dazu auffordern, wenn sie ein
biss] pummelig sind, abzu-
nehmen, Dann nehmen sie
ab, kriegen Belobigungen,
und dann verselbstindigt sich
das und sie kiénnen nicht
mehr aufhiiren abzunehmen.
Sie haben hier eine Grup-
pe fir Efstérungen gegriin-
det. Wer ist [hre Zielgruppe
und was wird da gemacht!?
Was wir schon seit einem

Bei den 11 bis 13jahrigen halten heute schon 40% Diat: ,,Man sollte
eigentlich frihzeitig verhindern, daB3 Leute Didaten machen”, meint die
Arztin Martina de Zwaar im Gesprach mit Petra Rainer

HeiBhungeranfille ohne Erbrechen, sodafl
eine Gewichtzunahme erfolgt. Bei Overea-
ters-Anonymus, eine Selbsthilfegruppe in
Amerika, haben 70% diese Stdrung.

lch dachee immer, dafl die Forschung bei
Efsucht bzw Ubergewicht noch sehr im Dhn-
keln tappe. .

Also beim Ubergewicht weill man, dalt
es eine unglaublich starke penetische Kom-
ponente gibe, die Neigung iibergewichrtig zu
werden wird tatsiichlich vererbt. Und das
sweite ist, so unangenchm das klinge, es gibt
derzeir kein verlilBiliches Gewichrsreduk-
tionsprogramm, wo si¢ sagen kdnnen, der
nimmt ab und hile das niedrige Gewicht
auch. Es passiert faktisch in 99% aller Fil-
le, dal} das Gewichr wieder :ugenommen
wird und meistens mehr, es davert nur unrer-
schiedlich lange.

Ubergewiche wird von der Gesellschaft weni-
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ger als Krankheit denn als perseinliche Schuwiche
ansgelegt. ..

Geringfiigiges Ubergewicht ist wahr-
scheinlich kein Gesundheitsproblem, aber
es entspricht nicht dem Schonheitsideal.
Bitre, warum abnehmen, warum nichrt so
bleiben. Es gibt in Amerika ganz starke Bewe-
gungen, gegen Diskriminierung der Uber-
gewichtigen.

In meinem Médchengymnasivm haben wir
alle stindig Diidit gehalten, sodafi Madchen mit
knapp 1,70m 47 Kilo erhungerten, lse das noch
normal? Und was soll man om?

Ja, das ist ein Problem. Also vom Gewicht
her ist das schon magersiichtig. Es gibe da
noch andere Kriterien, aubler dem Gewich,
weil manche Menschen sind einfach diinn.
Wenn die Regel wegbleibr, das gehérr zur
Deefinition der Magersucht dazu und das drit-
te ist cine extreme Angst davor ;uzunehmen.

Jahr machen, das ist eine ambulante Grup-
pe fiir bulimische Midchen. Es ist so, dall
bei magersiichtigen Miadchen noch immer
die stationiire Aufnablme im Vordergrund
stehr und das Wieder-zunehmen der erste
Schritt sein mull, daher ist es relativ schwie-
rig anorektische Patientinnen ambulant zu
behandeln, man hat nicht witklich die Kon-
trolle {iber das Gewichr, doch die haben
durch den Gewichtsverlust solche Ein-
schriinkungen, auch im Denken und in det
Konzentrationsfihigkeit, dall man das ein-
mal beheben mull, bevor man iiberhaupt
sinnvoll mit thnen arbeiten kann. Bei Buli-
mikerinnen ist das nicht so, und da ist es
sopar sinnvoller, sie ambulant zu behandeln,
wenn man sie stariondr aufnimme, hivren sie
oft auf mit den Heihungeranfillen, weil sie
die dubere Kontrolle haben und nichr in
ihrer natiirlichen Umgebung sind. Wir haben



eine geschlossene Gruppe, eine kognitive
Verhaltenstherapie, also keine analytisch
orientierte Therapie, wir steigen tiber das
EBverhalten in die Therapie ein. Dann kom-
men wir in dahinter liegende Problembe-
reiche, warum sie iiberhaupt diinner werden
wollen, was das Schlankheitsideal bedeutet,
warum sie das brauchen, um das Selbst-
wertgefih] zu finden, um sich stark zu fihlen.
Zwei Gruppen haben wir bis jetzt gemacht
und im November werden wir eine Dritte
beginnen.

Gibt es das eigentlich much in anderen Stid-
ten, wie ist das in Deurschland?

Dhas gibt s, Unsrere Infrastrukrur in Osterr-
reich ist leider nicht besonders gur, vor allem
was die ambulante Therapie betnifft. Es gibe
die niedergelassenen Psychotherapeuren,
die auch die Bulimie behandeln, in ihren
Ordinationen. Und in Innsbruck, Salzburg
und Wien haben wir Starionen, die auch
ERgestdrte aufnehmen, vor allem Anorexi-
en.

Von Dr.de Zwaar empfohlene Literatur zum
Thema:

Kizren Wiese: WenNN ESSEN ZUM Z00ANG WIRD.
Wege aus der Bulimie Pal Verlag 1992

Bauer, Anderson, Hyate: Buiimige. Behand-
lungsanleimng fiir Therapeuten und Beoroffe-
ne Beltz Psychologie Verlags Union 1994
Ulrike Schmidt/]. Treaswre: DIE BULIMIE BESIE-
GEN. Ein Selhsthilfe Programm. Campus con-
cret Vﬂ!ﬂg 1996

Hilde Bruch: Der GoLpDENE KAFIG. Verlag
Fischer TB 1980

Gerlinghoff: MAGERSUCHT — ANSTORE, Ver-
lag Trias 1989

Susi Orbach; Das AnTi-DIAT BUcH 1 UND
2. Verlag Frauenoffensive 1978 und 1983
Wolf Doris: UBERGEWICHT UND SEELISCHE
URSACHEN, (Vorteile des Ubergewiches) Pal
Verlag

Fiir Wienermnen: Efstirungs-Selbsthilfegrup-
pe emer chemaligen Pattentin: Andrea Meinl,
Tel.: 36 874 36

Magersucht, also Anorexie, ist im Allgemeinen leicht zu erkennen; Extre-
mes Abmagern, hohle Wangen, kérperliche Zusammenbriiche. Schwieriger
ist es bej der Bulimie, die sozusagen ,im privaten Kammerlein® passiert.
Denn wer schaut schon gerade dann ins Badezimmer, wenn sich ein
Méadchen den Finger in den Hals steckt? — Und vor allem eines ist wichtig:
Tabuisieren Sie das Problem nicht, sollte es bei lhnen daheim auftreten. Am
Beispiel der GroBstadt Wien ergaben Schatzungen, daB ein Prozent aller
15-30jdhrigen Frauen an Anorexie leiden, bei Bulimie ist die Anzahl noch
héher: bis zu vier Prozent der genannten weiblichen Bevélkerung. Tendenz:
steigend. Zum Selbsttesten bieten sich ein paar Fragen an, die man un-
voreingenommen beantworten sollte. Denn schlieBlich ist ein Gang zur

und StreB? — Fihle ich mich zu dick, auch wenn alle sagen, ich wirde pri-
ma aussehen? — Manchmal in letzter Zeit habe ich Anfalle von HeiBhun-
ger? — Diaten sind meine heimliche Haupttatigkeit, ich probiere jede aus? —
Ich versuche, méglichst kalorienarm zu essen, und da auch wieder nur we-
nig? — Ich gehe nur noch wenig weg zu Festen o. 4., weil dort immer ge-
gessen wird? — Ich gehe nach dem Essen immer aufs Klo und stecke mir
den Finger in den Hals, um alles wieder loszuwerden? (Bei mehr als giner
positiven Antwort sollte eine Beratungsstelle aufgesucht werden.)
Aufklédrung und daran anschlieBende Gesprache schaffen es zumeist, daB
Madchen nicht in den Teufelskreis dieser Erkrankung der Seele geraten.
Wie gesagt, nicht aus falscher Scham tabuisieren.
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Oskar Marti
EIN POET AM
HERD

HERBST IN DER
KUCHE

168 5., geb.
DM-sFr 49,—/
G5 358,—
Hallwag Verlag

Oskar Marti wartet in jedem
Band der Jahreszeitenreihe ,Ein
Poet am Herd" mit einer Fille
einfallsreicher Rezepte auf. Die
zwischen den Rezepten einge-
streuten Gedanken des Autors,
Gedichte, Horoskopmeniis und
nicht zuletzt die stimmungsvol-
len |llustrationen von Flavia Tra-
vaglini verleihen diesen Blichern
eine ganz personliche Note.

WEINEURS 1ancis Robinsons

: " Weinkurs

Der ideale Zugang

zur faszinierenden

!..l' Welt des Weins
320 5., 135 Farbfotos,
zahlreiche geograph.
Skizzen, Tab., Sche-

mata und Weinetiketten, Linson,

DM 59,80/G5 437,~/sFr 54,—
Hallwag Verlag

Mit Jancis Robinsons Weinkurs
wird der Leser aus dem Glas
Wein, das er gerade in der Hand
halt, mehr GenuB schopfen und
seine Kenntnisse systematisch er-
weitern,

Buschenschenke - das ist kein Lokal im
Urwald, sondemn ein anderer Begriff fiir eine
Wiener Institution: den Heurigen. Soeben
erschien die aktualisierte Nevauflage des
Wiener Heurigenfithrers von Rudolf Steu-
rer und Klaus Egle (Ueberreuter, DM-sFr
29,80/55 198). Ein Wegweiser durch die
Weinseligkeit sozusagen, mit Landkarten
und guten Ortsbeschreibungen. Da das Bin-
dchen im handlichen, schmalen Hochfor-
mat gehalten ist, bietet es sich geradezu als
Zusarz zum Wien-Fithrer an.

Ein Kochbuch fiir alle, die iiber wenig Zeit

verfiigen und tmotzdem bisweilen daheim auf-
kochen wollen, bestens ausgestatter mit wun-
derbaren Fotos und dberzeugenden Rezep-
ten: Schnell zubereitet, verfiihrerisch gut
von Anne Wil-
lan {Foros von
Sara  Taylor, q
Ubers. Tobias ’
Hierl, Droemer L itaen s reitet -
Knaur, DM verflihrerisch gut
39.80/65 291 skr
17). Mit diesem
Ratgeber haben
Sie im Handum-
drehen  feine
Speisen zubereiter — und mehr Zeir fiir sich
und [hre Gaste. Auch ein schiines Buch zum
Blittern, diese kastlichen Gerichte in fiin-
fzehn Minuten, wie am Cover versprochen
wird.

Ebenfalls ein Kochbuch fiir die schnelle
Zubereitung, diesmal eher fiir den Alltags-
gebrauch, fiir Hausfrauen und Hausmiinner
mit Doppelbelastung: Die schnelle Kiiche.

Frisch auf den Tisch in wenigen Minuten
{Moewig, DM 15/65 111/sFr 14). Insgesamt
400 Rezepre mir allen Geschmacksschat-
tierungen, von deftig tiber kriftig bis zu raf-
finiert und fein. Jedes Rezept klar peglicdert,
mit Angabe der Vorbereitungs- und der Gar
{=Koch)zeir und mit Foto als Serviervor-
schlag. Ein klassisches Gebrauchsbuch a la:
Was koche ich jerze bloB schnell? ...

Alles mit Wein gekocht: Das har Chri-
stine Hlatky susammengesammelt und zuein-
andergefiigr. Wein gibt vielen Speisen eine
unverkennbare Geschmacksdeurung, von
Suppen iiber Gemiise und Fisch bis hin zu
Nachspeisen, Kochen mit Wein heilfit die-
ses schmale Bindchen, das unter seinem
unscheinbaren AuBeren tuferst delikare und
wohlkomponierte Kochanleitungen anbie-
et {Stocker Verlag, DM 29,80/65 195/sFr
31).

Es ist bekannt, dall Fastenspeisen nichts
mit faden” Speisen gemein haben, und dafl
in Klisstern und Stiften hervorragend gekocht
wird. Einen Querschnitt durch Kloster-
kiichen in Deutschland, Osterreich, der
Schweiz und Stdrirol bietet erstmals dieser
im Ehrenwirth Verlag, Deutschland, und
OO Landesverlag, Osterreich, emschienene
Band Kastlichkeiten aus den Kléstern von
E. Hoffmann (DM-sFr 29,80/a5 218). Dal}
es neben all den angebotenen Késtlichkei-
ten auch Texte zu den einzelnen Kléstern
und Kartausen gibt, die tiber Geschichte und
Werdegang der  Gastgeber” erzihlen, macht
diesen Band iiber die wunderbaren Rezepte
hinausgehend u einem auch fiir ,profane”
Seelen ausgezeichneten Geschenk.

VORSCHAU HEFT 43

THema: Sind Sie abergliubisch? Kein biichen? Doch? Dann versuchen
Sie Heft 43. Texte zwischen Rauhnacht und Neumond.
PLus: Rechtschreibreform — und was nun?
PLus: Biicher zum Schenken und Selberlesen.

Heft 43 erscheint am 5. Dezember

64 BUCHKULTUR 696



NACHSCHLAG

Sehmanker] mal

Is Schlufpunkt ausnahmsweise nicht

die gewohnren Kostlichkeiten von
Giinther Paal, sondern knapp hundertjihri-
ge Rezepturen. Die Zeit konnte ihnen, wie
Sie gleich lesen werden, nicht schaden, im
Gegenteil.

GenuB fiir Gesunde:
Dénischer Milchpunsch

Der Saft von 9 Zitronen, die ganz diinn
abgeschnirtene Schale von 4 Zitronen, 1/2
Stange Vanille, 1/2 geriebene Muskatnuf},
1 Kilo Zucker, 2 Seitel feinster Rum (ca. 6
dl) und knapp 1 1/2 Liter Wasser werden ver-
mengt. Dann kommen knapp 3 Liter kochen-
de Milch darunter. Die ganze Masse bleibt
nun 2-3 Stunden ruhig stehen, wird dann
dreimal durch ein Flanell, zuletzt noch ein-
mal durch ein Filtrierpapier geseiht und hier-
auf in Flaschen pefiillt, welche, sehr gut ver-
korkt, liegend aufbewahrt werden. Dieser
Punsch hiilt sich viele Jahre hindurch und
wird im Liegen immer besser.

Labsal fiir Rekonvaleszente:

Whisky-Punsch fiir Kranke

GenuB fur Gesunde,
Labsal fiir Rekonvales-
zente und Mentips fir
Wagemutige

Man sprudelr 3 EBloftel voll Wasser oder
Milch (besser!) mit einem ganzen Ei reche
stark, gibt einen schwachen EBliffel pestoBe-
nien Zucker hinein, sprudelt es noch fest,
mischt dann 2 EBloffel voll guten schotri-
schen Wkisky darunter und gibr es dem Kran-
ken u trinken, solange es noch schiumt.
Man kann dieses ruhig 2-3 Mal des Tages
geben,

Meniitips fiir Wagemutige:
Vorschlige fiir die Monate
November und Dezember
Diners - Mittagessen: Ostender Austern.
Falsche Schildkrétensuppe. (Chitean Yquem.
Old Madeira) — Eingeschnittenes von Pou-

i ™)

larden. (Chéreau Larose) — Gansleberpaste-
te mit Gelee. (Vin de Champagne) —
Rehriicken mit Wachteln und Lerchen gar-
niert. Salar. Kompott, (Steinberger Cabi-
net) — Artischockenbaden mit Erbsen, Kahbi-
nettspudding mit Maraschinosauce. Back-
werk. (Chéreau Lafitte) — Kiise und Butter.
Obst und Nachtisch. (Port & Port vieux)

Machtessen: Karpfen auf polnische Art
mit GrieBkliBchen. Gebratene Hahnen mit
Salat und gekochtem Obst. Kalter Auf-
schnitt. Apfel und Niisse.

Wer die speziellen Rezepte zu den ange-
fithrten Speisen wissen will, der schreibe an
Buchkultur, Wihringerstrabe 89, A-1180
Wien, KW Meniitips. Wir schicken Ihnen
dann die Angaben mu. Ein gurer Tip: Ver-
wenden Sie fiir die Punsch-Rezepte aussch-
lieBlich beste, unbehandelte Grundstoffe.
Denn nur diese gewiihrleisten exzellenten
Geschmack und ungebrochene Lagerfihig-
keit!

*) Schmankerl: Leckerbissen, Gustostiick, auch:
eine Mehlspeise aus Eierteig {aus Sprechen Sie
Wienerisch von Peter Wehle, Ueherreuter Ver-
lag)
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