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NORDDEUTSCHE HEIMWEHKUCHE
DIE BESTEN REZEPTE VON OSTFRIESLAND BIS RUGEN
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Um es vorweg zu sagen: Ich bin in Mainz aufgewachsen, sozusagen inmitten von Weinbau-
gebieten, und der kiihle Norden lag mir lange Zeit fern. Nicht ganz, denn mein Vater liebte
Kieler Sprotten, und damit und mit Tee und Kandiszucker (und einem Schuss Rum) war der
Norden Deutschlands dann doch von frither Jugend an prasent. So nach und nach habe ich
ihn mir auch, zumindest punktuell, erschlossen: von Dangast bis Usedom war ich immer mal
wieder im Norden unterwegs, und ich kann mich tGber die dortige Kiiche ganz und gar nicht
beschweren. Erst kirzlich landeten meine Frau und ich zufallig in Garding (in der Geburts-
stadt von Theodor Mommsen) und haben dort in einer Gaststatte vorziglich gespeist. We-
nige Tage spater auch in Husum, der grauen Stadt am Meer. In Usedom mundeten mir die

Raucherfischspezialitaten.
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Von daher kann ich dieses Kochbuch nur begriifien, das mir schon allein deswegen gefillt,
weil der Verlag ein angenehmes Papier gewahlt hat, nicht dieses Hochglanzpapier, das oft
fir Kochbticher verwendet wird. Der Leser findet hier, so die Autorinnen in ihrer Vorbemer-
kung, ,eine bunte Mischung aus traditionellen und modernen, althergebrachten und neu er-
fundenen Gerichten, gewiirzt mit ein paar tieferen Einblicken in kulinarische Themen, die in
Norddeutschland eine Rolle spielen.” (S. 7) Althergebracht: Dazu gehort sicher Labskaus, hier
finden wir es als ,Herberts Labskaus nach Art der kaiserlichen Marine®. (S. 132) Das Rezept
stammt aus dem Schwarzen Béaren in Hooksiel. Die Autorinnen haben sich von einigen Ko-
chen des Nordens anregen und beraten lassen, am Ende des Buches werden sie dann auch
aufgelistet. Ein bisschen Werbung fir gute Restaurants darf durchaus sein. Ein Griinkohlre-
zept darf in diesem Buch auch nicht fehlen (S.121), genauso wenig einige Rezepte mit Nord-

seekrabben (die sollen aber immer teurer werden).

Jedes Rezept wird mit ein paar Zeilen eingeleitet. Hier erfahren wir einiges tiber die nord-
deutsche Esskultur. Etwa, dass die Moorbauern zu den Armsten der Armen gehorten und
sich oft nur einen Buchweizenpfannkuchen leisten konnten. Allerdings wohl ohne Speck wie
hier im Rezept. (S. 36). Auch der Pannfisch war einmal ein ,Resteessen einfacher Leute®.
Heute, so die Autorinnen, hat das Gericht Kultstatus. (S. 100) Sanddorngerichte lernte ich
auf Usedom kennen, hier im Buch findet man eine ganze Seite tiber die ,,Zitrone des Norden®.
Eine Sanddorntorte ist gewiss ein kostlicher Nachtisch. (S. 160-163) Das Foto dazu macht
richtig Appetit, wie alle Fotos des Buches. Und wenn man die Landschaftsfotos sieht, ent-

steht leicht der Plan, den nachsten Urlaub mal wieder im Norden zu verbringen.

Hier noch ein paar Gerichte, die man ohne grofie Schwierigkeit (wie die meisten anderen,
mit ein paar Ausnahmen) zuhause nachkochen kann: Deichlammfilet mit Barlauch-Hol-
landaise, Hahnchen mit Sanddorn-Mango-Sauce, zum Nachtisch eine einfache Zitronen-
creme oder eine Friesentorte. Ein rundum gelungenes Kochbuch, wo jeder etwas nach seinem
Geschmack findet.
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