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Greenfeast (grünes Fest) nennt Nigel Slater seine beiden 
Kochbücher „der grünen Küche“. Einige kennen den ersten 

Band mit Rezepten zu den Jahreszeiten Frühling und Sommer 
und haben schon leichte Rezepte daraus ausprobiert. Doch im 

Winter, so Slater zu Beginn seiner Einleitung, „sind Abendessen anders“. Das ist „der Moment, 
in dem Wärme und Gemütlichkeit einkehren“. Und auf der folgenden Seite jubelt er beinahe: „Es 
gibt Kohlehydrate. Sie beschützen und beleben uns. Sie sind Balsam für unsere zerrütteten Ner-
ven. (Winter ist der Weg, auf dem die Natur uns dazu bringt, Kohlehydrate zu essen).“ (S. 8f.) 
Schon Slaters „Grundrezepte für den Winter“ (S. 13ff.) zeigen dies, etwa die „Winterbrühe“ oder 

die „Braune Gemüsebrühe“. 

Mit seinem „Winter-Porridge“ zeigt Sla-
ter, dass er Engländer ist. Für einen Eng-
länder beginnt der Tag auch im Winter 
mit „haferbasierter Matsche, die sättigt 
und stärkt, stützt und tröstet und mich 
begleitet, bis ich da ankomme, wo ich hin-
will. Eine Art innerer Dufflecoat.“ (S. 15) 
Das nun folgende Rezept ist ein Luxus-
Porridge mit ganz besonderen Zutaten 
(Sultaninen, getrocknete Maulbeeren, Pis-
tazien, geröstete Mandeln, gebackene Fei-
gen, Bananenscheiben u.a.), der auch viele 

Deutsche dazu bringen könnte, den Tag mit 
Porridge zu beginnen. Auf der übernächsten Seite wird das Rezept noch einmal genau beschrie-
ben. Dattelsirup kommt noch hinzu, Sahne, statt Maulbeeren kann man auch Cranberrys, ge-
trocknete Kirschen und Aprikosen nehmen. Wer so den Tag beginnt, braucht wohl bis abends 
nichts mehr. 
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In den folgenden acht Kapiteln wird die Bot-
schaft „Kohlehydrate sind Balsam“ mehr-
fach präsentiert. Hier einige Beispiele: Im 
Kapitel „Aus der Pfanne“ machen wir uns 
z. B. feine Pfannkuchen mit Kürbisge-
müse. „Als Toast“ reichen wir Toastbröt-
chen mit Champignons und Blauschim-
melkäse. „Aus dem Ofen“ kommen kara-
mellisierte Zwiebeln, die in Sahne und da-
rin zerlassenem Taleggio gegart werden. 
Sahne und Taleggio: Da kommt ganz 
schön viel Balsam zusammen! Zu dem fol-
genden Gericht werden „auf dem Teller“ 

verschiedene Früchte mit Blauschimmelkäse 
auf Salatblättern gereicht. Im folgenden Kapitel mit dem Titel „Aus der Kruste“ kommen wieder 
mehr Kohlehydrate zum Einsatz, z. B. eine Tarte Tatin mit Schalotten, Äpfeln und Parmesan. 
Gehaltvolle Suppen dürfen natürlich nicht fehlen, im nächsten Kapitel stellt Slaters einige vor, z. 
B. diese, bei der u.a. Cheddar (400 g!), Cider und Senf zum Einsatz kommen. „Brot ist hier prak-
tisch unerlässlich.“ Im Topf „auf dem Herd“ lassen sich auch feine Speisen zubereiten, z.B. ein 
Eintopf aus Pastinaken, Cashewkernen und Gewürzen: „Süße Wurzeln. Sanfte Schärfe. Knackige 
Nüsse.“  

Wer jetzt noch nicht genug Kohlehydrate zu sich genommen hat, bekommt noch einige zum 
Nachtisch. Etwa in Gestalt von Äpfeln mit Zimt im Blätterteig. Oder Eis mit heißer Schokoladen-

soße und Sherry. Der folgende Nachtisch 
scheint leicht zu sein: Blutorangen-Schei-

ben werden mit Oloroso-Sherry übergos-
sen. Aber dann kommen noch 300 g 
Crème double dazu! Das ist ein Kochbuch 
nach meinem Geschmack. Zu erwähnen 
sind noch die schöne Gestaltung und die 
Pinselstriche auf dem Leineneinband (in 
Gold) und vor jedem Kapitel (in Schwarz) 
von Tom Kemp. Er schreibt darüber: „In 
diesem Buch sind die Pinselstriche keine 
Abbildungen von Dingen. Jeder ist die 
Aufzeichnung eines Gedankens oder Ge-
fühls, oder einfach eine Bewegung, die 

mein eckiger Pinsel in ein paar konzentrier-
ten Sekunden festgehalten hat.“ (S. 300) Etwas Bewegung täte den Genießern nach diesen Spei-
sen auch ganz gut. 

 


