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JAHRESZEITEN

i\“ G H E 0 Ben Kindler: Jahreszeitenkiiche. Fotografien von Joss Andres.
Siidwest Verlag 2024 - 192 S. - 28.00 - 978-3-517-10312-9 %

»Die Jahreszeitenkiiche” von Ben Kindler bietet 70 Rezepte, die sich am natiirlichen
Kreislauf der Jahreszeiten orientieren. Obst und Gemiise stehen dabei im Vorder-
grund, wahrend Fleisch und Fisch als Extras fiir besondere Anlasse betrachtet wer-
den.

Das Buch umfasst eine breite Palette von Vorspeisen, Suppen, Snacks, Hauptmahl-
zeiten und Desserts. Die Rezepte sind einfach und schnell zuzubereiten. Die Struktur des Buches ist klar
gegliedert in Basics, Frithling, Sommer, Herbst, Winter sowie Fleisch und Fisch als besondere Upgrades. Zu-
satzlich gibt es interessante Einblicke in Ben Kindlers Alltag und seinen Werdegang als Sternekoch.

Die Basics bieten eine hervorragende Einfiihrung in die Grundlagen von Gewiirzen, Dressings und Sof3en.
Die stilistisch ansprechend in Szene gesetzten Fotografien der Rezepte tragen zur visuellen Attraktivitat des
Buches bei. Der Aufbau der Rezepte folgt einem klassischen Schema mit Zutatenlisten und Schritt-fiir-
Schritt-Anleitungen. Zudem werden Informationen zu Zubereitungs- und Ruhezeiten sowie die Anzahl der
vorgesehenen Portionen angegeben.

Beim ersten Durchblattern machte das Buch einen hochwertigen, zuriickhaltenden und gut strukturierten
Eindruck, weshalb ich ihm zunéchst glatte fiinf Sterne gegeben hatte. Doch da ich aus jedem Kochbuch, das
ich rezensiere, mindestens ein Gericht probiere, anderte sich mein Eindruck nach dem Kochen.

Ben Kindler ist seit iiber zehn Jahren Sternekoch, doch ich hatte nicht das
Gefiihl, dass jemand die Rezepte genauso, wie sie im Buch abgedruckt sind,
ausprobiert hat. Die einzelnen Zubereitungsschritte waren fur mich als nor-
male Person, die regelmaflig und gerne kocht, oft
in keiner sinnvollen Reihenfolge. Beispielsweise
war der Brioche-Teig schon beim Zubereiten nicht
Uberzeugend und ging am Ende auch nicht. Hier

bin ich mir jedoch unsicher, ob es an der Hefe oder
dem Rezept lag. Also gab es einen zweiten Versuch mit einem anderen Gericht: Be-
sonders frustrierend war die Mousse au Chocolat. Die Reihenfolge der Zubereitungs-
schritte schien mir unsinnig, es sei denn, man hat ein Team, das einem zuarbeitet.
Geschmacklich war das Dessert in Ordnung und die Menge ausreichend fiir sechs
Personen, aber die Zubereitung verursachte ein Chaos in der Kiiche.

Beim genaueren Durchblattern fiel mir auch bei anderen Rezepten eine merkwiirdige Strukturierung der
Zubereitungsschritte auf. Fiir Anfanger und Menschen, die gerne Schritt fiir Schritt Rezepte abarbeiten, ist
dieses Buch daher keine Empfehlung. Fiir alle anderen, die sich selbst in der Kiiche organisieren kdnnen,
konnte das Buch jedoch eine Bereicherung sein.
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Die Idee, die Rezepte nach Jahreszeiten zu strukturieren, ist dazu auch nicht neu. Auch wenn im hinteren
Teil des Buches beim Fleisch und Fisch Querverweise zu passenden Rezepten aus dem vorderen Teil gemacht
werden, hatte ich das Gefiihl, dass das Buch vorrangig fiir Vegetarier konzipiert ist oder niemand vor dem
Abdruck wirklich ausprobiert hat, wie sich die Rezepte in der Kiiche anfiihlen und handhaben lassen. So ist
auch mitten zwischen Fisch und Fleisch eine vegane Bratensofle. Eine einfache Frage: Warum? Wenn ich
Veganer ware, wiirde ich mir vermutlich den Fleisch-Teil im hinteren Buch gar nicht anschauen oder durch-
blattern. Also warum ist ausgerechnet so etwas dort platziert zwischen Steak und Maispoulardenbrust? Statt
vielleicht vorne bei den Basics?

Unterm Strich lasst sich sagen, dass ,Die Jahreszeitenkiiche® von Ben Kindler optisch ansprechend und gut
strukturiert ist, aber in der praktischen Anwendung Mangel aufweist. Wer sich gut in der Kiiche organisieren
kann und sich nicht strikt an vorgegebene Schritte halten muss, konnte dennoch Freude an diesem Buch
finden. MARIE-CLAIRE KLEIN

Kevin Tatar (@ KWOOWK): Tasty. Healthy. Cheap. Die ulti-
mative Studikiiche. aus dem Englischen von Ulrike Kret-

schmer. Siidwest Verlag 2024 - 176 S. - 18.00 - 978-3-517-10294-8
PAGA S AR A Q4

Kevin Tatar, besser bekannt als ,,Kwoowk" auf Plattformen wie TikTok, YouTube
und Instagram, hat mit seinem Kochbuch ,Ultimative Studikiiche: Tasty.

Healthy. Cheap.“ einen wertvollen Leitfaden fiir alle geschaffen, die gesund und
abwechslungsreich kochen mochten, ohne dabei tief in die Tasche greifen zu miissen. Als selbstgelernter
Social-Media-Koch teilt Kevin in diesem Buch die Gerichte, die ihn selbst erfolgreich durch sein Studium
gebracht haben.

Das Buch richtet sich primar an junge Erwachsene und Studierende, doch auch fir alle anderen, die sich
kostengiinstig und dennoch gesund ernahren mochten, bietet es eine Fiille an Ideen. Kevin beginnt mit den
Basics: von der notwendigen Kiichenausstattung tiber Grundzutaten und -techniken bis hin zu Grundrezep-
ten, die erklaren, wie Eier gekocht werden oder Gemisebriihe hergestellt wird. Diese Einfithrung ist beson-
ders niitzlich fur Kochanfanger, die eine solide Basis bendtigen, bevor sie sich an die vielfaltigen Rezepte

wagen.

Die Rezepte decken alle Mahlzeiten des Tages ab, von Friihstiicksideen tiber To-go-Optionen bis hin zu
schnellen Klassikern und Abendessen. Auch Pasta, Bowls, Partygerichte und siifle Speisen kommen nicht zu
kurz. Besonders hervorzuheben ist die Einfachheit der Rezepte. Kevin schafft es, mit wenigen Zutaten Ge-
richte zu zaubern, die nicht nur lecker, sondern auch sattigend sind. Die klar strukturierten Anweisungen
und ansprechenden Fotografien, die der Autor selbst erstellt hat, machen das Nachkochen zum Vergniigen.
Auch wenn ich keine Studentin mehr bin, kenne ich das Problem, plé6tzlich fiir sich allein kleinere Portionen
kochen zu missen. Hier bietet das Buch eine ideale Hilfestellung. Die Gerichte sind abwechslungsreich und
lassen sich leicht an individuelle Vorlieben und vorhandene Zutaten anpassen.
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So wagte ich mich an die cremige Pilzpasta, und war begeistert von der Freiheit, die Kevin

einem lasst: ,Was die Grof3e der Scheiben angeht, so gilt generell: Du hast die Kon-
trolle tiber deine Pilze, sie ist also ganz dir liberlassen.” Diese Herangehensweise
ermutigt zum Mitdenken und Kreativsein — so habe ich etwa Gnocchi statt der vor-
geschlagenen Tagliatelle verwendet, um Reste zu vermeiden. (Was aber auch nur
dem geschuldet ist, dass ich noch eine halbe Packung von einem anderen Probeko-
chen tibrig hatte.)

Geschmacklich hatte das Gericht fiir meinen Geschmack etwas wiirziger sein konnen, aber mit einer indivi-
duellen Nachwiirzung war es am Ende perfekt. Das zeigt, wie flexibel die Rezepte sind und dass man sie leicht
an den eigenen Geschmack anpassen kann. Das Buch ist eine klare Empfehlung fiir alle, die abwechslungs-
reich kochen mochten, aber den Einstieg suchen oder nicht das Budget fiir ausgefallene Zutaten haben. Es

ist ein Buch, das nicht nur satt, sondern auch gliicklich macht — und das bei minimalem Aufwand. MARIE-
CLAIRE KLEIN

Julia Ruby Hildebrand: Gourmet-Salate. Christian 2024 - 224 S. -
29.99 - 978-3-95961-885-4 wiriririr

~Gourmet-Salate: Feinste Zutaten & auflergewohnliche Kombinationen® ist ein in-
spirierendes Kochbuch, das 70 leichte Gerichte prasentiert, die sowohl Gaumen als
auch Augen erfreuen. Mit einer breiten Palette an frischem Gemiise, knackigen Sa-
laten, aromatischen Krautern und raffinierten Dressings bietet das Buch eine Vielfalt
an leichten Mahlzeiten und reichhaltigen Sattmachern, die sich perfekt fiir eine ge-

sunde und genussvolle Erndhrung eignen.

Das Buch beginnt mit einer umfassenden Warenkunde, die es ermoglicht, alle einzelnen Komponenten der
Salate besser kennenzulernen. Hier werden nicht nur verschiedene Blattsalate, Obst und Gemiise vorgestellt,
sondern auch exotische Gewiirze, die den Salaten eine besondere Note verleihen. Auf diese Einfiihrung folgen
grundlegende Techniken wie das Zubereiten von Dressings, Olen, Sirupen sowie das das Ziehen von Spros-
sen.

Besonders interessant fand ich das Kapitel tiber Fermentation, das eine spannende Erweiterung fiir alle Sa-
latliebhaber bietet und an das ich mich noch nie herangetraut habe. Die Rezepte im Buch sind in verschiedene
Kategorien unterteilt, darunter ,Keep it Simple®, ,Gemuse-Stars®, ,,Obst-Stars®, ,Pasta Love” und ,Seelen-
warmer” mit warmen Salaten. Auch Bowls und Wraps haben ihren Platz in eigenen Kapiteln gefunden, was
mich anfangs etwas irritiert hat, da ich erwartet hatte, dass sich das Buch ausschlief3lich auf Salate kon-
zentriert. Tatsachlich sind diese Kapitel iiberwiegend salathaltig, und die Vielfalt der Rezepte ist beeindru-
ckend. Personlich hatte ich ein eigenstandiges Kapitel Giber verschiedene Dressing-Variationen passend ge-
funden, um die kulinarischen Méglichkeiten noch weiter auszuschopfen.

Die Rezepte sind ubersichtlich strukturiert, mit einer groben Angabe zur Zubereitungszeit, was die Planung
erleichtert. Die Zutaten werden in die Kategorien Salatbasis, Dressing und Toppings gegliedert, was das
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Nachkochen einfach macht. Besonders niitzlich sind die praktischen Querverweise zu Erklarungen und Hin-
weisen aus anderen Rezepten oder den Basics aus dem ersten Teil des Buches.

Fir ein etwas reichhaltigeres Abendessen habe ich mich an den, wie ich ihn jetzt
einfach nenne, Gnocchi-Champignon-Rucola-Salat gewagt. Die Rezepttitel beste-
hen aus den Hauptkomponenten, sodass man leicht nach eigenen Vorlieben und
bevorzugten Zutaten im hinteren Register suchen kann. Das Nachkochen war sehr

unkompliziert, und die Mengenangabe fiir zwei Personen war ausreichend, wenn

der Salat als Beilage serviert wird. Dank der klaren Strukturierung der Arbeits-
schritte ging alles sehr schnell von der Hand, und ich habe die angegebene Zube-
reitungszeit von 30 Minuten sogar unterschritten. Die Kombination aus Balsamico und einem selbstgemach-
ten Knoblauch-Chili-Ol war perfekt, und dieser Salat wird definitiv 6fter auf meinem Tisch stehen.

Besonders hervorzuheben ist, dass die Autorin Julia Hildebrand nicht nur fiir die késtlichen Rezepte verant-
wortlich ist, sondern auch alle Fotografien im Buch selbst angefertigt hat. lhre Bilder machen wirklich Lust
aufs Nachkochen und zeigen auch wie schon ein Salat angerichtet sein kann. Die Autorin ist auch auf Insta-

gram unter @pizz_and_pieces vertreten.

Das Buch ist eine klare Empfehlung fur alle, die Salate nicht nur als einfache Beilagen oder klassische Ge-
richte sehen, sondern nach kreativen und vielfaltigen Kombinationen suchen. Die Rezepte bieten eine un-

glaubliche Vielfalt an Moglichkeiten und zeigen, dass Salate wahre Gourmeterlebnisse sein kdnnen. MARIE-
CLAIRE KLEIN

Alex & Angkana Neymeyer: Heimat Bowls. Nachhaltig - regional -
saisonal. Christian 2024 - 184 S. - 29.99 - 978-3-95961-869-4 Wwir¥ririr

»D5 vegane & vegetarische Rezepte von hier®, ist ein weiterer Untertitel, der noch ge-
nauer bezeichnet, was das Buch zu bieten hat. Ich muss gestehen, dass ich heute Mor-
gen extra einkaufen war, um noch schnell eine Zucchini zu kaufen, um morgen fiir
meine Tochter und mich das Rezept von der Titelseite zuzubereiten. Zumal ich dann
auf der Riickseite des Covers noch lese: ,Diese Bowls sind gut fiir uns und fiir die

Erde!” — ein Thema, das hoffentlich nicht nur derzeit mehr und mehr ins Bewusstsein
von uns allen geriickt wird. Uberhaupt haben Bowls derzeit Hochsaison und sind in aller Munde - ein hoch
aktuelles Buch also!

Beginnen wir beim Auferen. Das Buch hat eine traumhaft schone Aufmachung; jeweils auf der rechten Seite
befindet sich ein ganzseitiges Farbfoto des fertigen Gerichts, wodurch man auch gleich noch optische Anre-
gungen fir das Anrichten und Servieren erhélt (ein extra Lob an Foodfotografie und Foodstyling!). Beste-
chend finde ich die oft (bewusst) leicht verschwommen gehaltenen Hintergriinde, die man in einem Koch-
buch eigentlich gar nicht so erwartet. Hier wird nichts auf einem Tisch serviert, sondern meist auf etwas
angerichtet, was sich bei naherem Hinsehen als ,ein Stiick Natur® erweist, manchmal messerscharf, manch-
mal leicht verschwommen, so dass das scharf gezoomte Bowl-Gericht klar im Mittelpunkt steht und doch
den direkten Bezug zur obengenannten ,Erde“ bietet: eine Bowl auf einem Stiick rauer Baumrinde; auf
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weiflen Steinen mit Zweigen vom griinen Nadelbaum; inmitten von Hahnenfufy und blithendem Giersch oder
inmitten von blihendem Lavendel — man meint dessen Duft in der Luft zu spiiren. Alle Fotos sind ganzseitig
und den beiden Autoren selbst zu verdanken. Und manchmal gibt es ,nur® ein Naturfoto, das sich tber die
gesamte Aufschlagseite erstrecken kann, etwa ein Fliisschen durch alte moosbewachsene Steine, mit abge-
storbenen Zweigen eines Baums, man hort sein Platschern; Pilze im Wald; ein kleiner steiler Wasserfall; eine
Stiick Wiese mit breit aufgegangenem rotem Mohn und unzahligen Ganseblimchen ... Ich habe mich durch
diese Fotos einstimmen lassen, ganz in dem Bewusstsein, wie es auch auf dem Buchcover formuliert und
oben zitiert ist, ,gut fiir uns und fir die Erde!*

Und dann die Rezepte, um die es letzten Endes geht. Jeweils eine Aufschlagseite liefert ein Gericht, eine Seite
davon Text, die andere das ganzseitige Foto. Sie sind in der Regel auf 4 Personen ausgerichtet und fiihren
den Leser auf etwa 130 Seiten durch die Jahreszeiten, etwas mehr als 30 Seiten also fiir jede von ihnen. Aber
bis der Leser dahin kommt, gibt es eine mehr als 20-seitige Einleitung zu Bowls. Ich habe sie mit Spannung
gelesen, nicht nur, weil sie extrem gut geschrieben ist, sondern weil ich bis vor etwa zwei, drei Jahren nicht
mal wusste, was eine Bowl ist, jedenfalls nicht, wenn es ums Essen ging. Erwahnungen meiner Tochter hatten
mich dann neugierig gemacht und mit eher geringen Erwartungen hatte ich dann einmal eine Bowl bestellt,
eigentlich nur um mitreden zu kénnen — und schon war ein neuer Fan gewonnen. Um so interessanter ist es
nun, diese Einleitung zu lesen, die eine Menge an Themen behandelt. Da geht es um andere Kulturen, um
Vielfalt beim Essen, um Ideenvermittlung etwa im eigenen Garten bis hin zur Griindung eines kleinen Start-
ups. Und dann wird natirlich erklart, was eine Bowl nun genau ist, wie sie sich zusammensetzt, immer mit
einem ausfiihrlichen Blick auf die enthaltenen Nahrstoffe. Ja, und dann geht es nach einigen weiteren Tipps

im ,Umgang” mit Bowls auf Seite 30 endlich richtig los mit den Rezepten.

Wir erinnern uns an den Untertitel, ,nachhaltig, regional, saisonal®. So versteht es sich fast von selbst, dass
dieses Kochbuch eine saisonale Gliederung hat und die vier Hauptkapitel nach den Jahreszeiten benannt
sind. Damit kann man gut arbeiten, vor allem — aber nicht nur — wenn man einen eigenen Garten hat und
meist irgendwann vor irgendeiner Schwemme steht. Bei mir waren das ist diesem Jahr Unmengen diverser
Salatarten und griine Bohnen, abgesehen von den kostlichen Kartoffeln, die eines Tages aus dem Kompost
hervorwuchsen. Letztere sind aber kein Thema in diesem Buch, doch alles andere findet sich.

Wer mit Bowls noch wenig verbindet, dem empfehle ich das Kapitel ,Grundrezepte” am Ende des Buches;
vielleicht gehort es eher in den vorderen Bereich, denn hier sind die Grundlagen gelegt zu dem, was man
wirklich machen und generell fiir Bowls brauchen kann. Dabei handelt es sich z.B. um eine Baharat-, Cajun-
oder Ras-el-Hanout-Gewiirzmischung, die man wunderbar selbst herstellen kann; bis auf ganz wenige Zuta-
ten wie etwa Kurkuma, Kiimmel oder Pimentkorner ist alles bei mir im Garten vorhanden, was zeigt, dass
die gangigen Gewiirzstauden bei uns gedeihen. Danach geht es an die Herstellung von Minz- und Knob-
lauchél, was ich ganz sicher bald in Angriff nehmen werde, ebenso wie die Anfertigung von bestimmtem
Pesto (etwa aus Rosmarin und Kiirbiskernen oder aus Radieschenblattern). Die Aufzahlung aller Moglichkei-
ten wiirde zu viel Platz wegnehmen, aber ich muss sagen, dies ist eines der ganz wenigen Kochbiicher, bei
denen ich weder an den Zutaten noch an einer womoglich stundenlangen Zubereitung gescheitert bin. Vieles
davon lasst sich dann auch in einem anderen Zusammenhang nutzen, etwa das diinne knusprige Pizzabrot

oder getrocknete Karottenstreifen oder der (noch nicht probierte) Kiirbiskernkrokant.

Am Ende steht das Register der Rezepte. Hier gefallt ausnehmend gut, dass es sich um sehr aussagekraftige
Namen der Gerichte handelt, sodass man nicht jedes Mal erst nachschlagen muss, ob man das nun tiberhaupt
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mag oder nicht. Also etwa so: ,Gegrillter Rosen- und Blumenkohl mit Dinkelrisotto®, ,Kohlgemise, ge-
schmortes, mit gerostetem Weizenschrot und Apfel-Chutney®, ,Schmackhafte Rohkost mit Krautern, Jo-
ghurt-Dip und Hafercrunch® oder ein letztes ,Gerostetes Wintergemiise mit Buchweizenbratlingen und
Cajun-Sauce®. Und jedes Gericht kann man dann auch gleich im Buch auf einem ganzseitigen Foto an-
schauen, etwa in Originalgrofie, jedenfalls an meinen Bowls gemessen, die auch schon mal einfach ein be-
sonders tiefer Teller oder eine Schale sein dirfen.

,Die Vielfalt ist der Schlussel zum Erfolg®, heifit eines der einleitenden Kleinkapitel, und aus dieser Vielfalt
ergibt sich auch, dass Bowls eine unendliche Grundlage fiir die eigene Gestaltung liefern, nach saisonalen
Produkten geordnet, eventuell einfach auch mal nach Ubriggebliebenen Resten vom Vortag, unter Entde-
ckung der eigenen Kreativitat. Was bleibt zu sagen? Ich schliefle mit einem Zitat (S. 12): Lassen Sie lhrer

Kreativitat freien Lauf und entdecken Sie die Vielfalt, die vegetarische Bowls zu bieten haben.” ASTRID VAN
NAHL

Tom Grimm: Gothic: Das offizielle Kochbuch. Fotos von Tom
Grimm & Dimitrie Harder. Panini 2024 - 160 S. - 33.00 - 978-3-
8332-4494-0 wirwwirir

,Gothic: Das offizielle Kochbuch® ist ein wahres Fest fiir alle Fans der legendaren
Gothic-Spielereihe, die nicht nur in Erinnerungen an vergangene Abenteuer
schwelgen, sondern auch selbst den Kochloffel schwingen wollen. Natiirlich er-
scheint das Buch zu einem perfekten Zeitpunkt, namlich kurz vor dem Erscheinen

des Remakes von Teil 1 der Spielereihe. Von Vorspeisen bis hin zu Getranken bietet
das Werk eine breite Palette an Rezepten, die in verschiedene Kategorien unterteilt sind und somit jeden
Geschmack und jede Gelegenheit abdecken:

- ,Fiir den hohlen Zahn® bietet schmackhafte Vorspeisen und Snacks, die perfekt zum Einstieg sind.
- ,Ab in den Kessel“ widmet sich deftigen Suppen und Eintopfen.

- ,Was Richtiges® ist das Herzstiick des Buches und bietet Hauptgerichte, von denen wirklich jeder satt
werden sollte.

- ,Fur dazu oder dabei” enthilt Beilagen, die jedes Gericht abrunden. Hier gibt es auch immer wieder in
den Rezepten Querverweise zu den passenden Beilagen in diesem Teil des Buches.

- ,Was auf die Hiften® ist die Kategorie fiir Desserts und Siifispeisen, die einem das Wasser im Mund
zusammenlaufen lassen.

— _Hoch die Becher” rundet das Ganze mit Getranken ab, die in der Gothic-Welt nicht fehlen diirfen.

Jedes Rezept im Buch ist detailliert beschrieben und bietet neben der Zutatenliste auch Informationen zu
Schwierigkeitsgrad, Portionen und Zubereitungszeit. Vor jedem Rezept steht ein kurzes, humorvolles Vor-
wort von Snaf, dem Koch aus dem alten Lager und Banditenlager von Raven, der dem Buch mit seinem
frechen Mundwerk zusatzliches Leben einhaucht. Die meisten Gerichte bewegen sich im mittleren Schwie-
rigkeitsbereich und sind auch fiir Hobbykoche gut machbar. Die Bilder zu den Rezepten sind liebevoll
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gestaltet und perfekt mit der mittelalterlichen Umgebung in Szene gesetzt. Hier muss einfach mal gesagt
werden, dass fiir das Shooting jedes Gericht auch gekocht und angerichtet werden musste, also kein einfa-
ches Einkaufen von Stockfotos, die nur hiibsch aussehen.

Besonders hervorzuheben ist die fleischlastige Ausrichtung des Kochbuchs, die perfekt zur rauen und urigen
Atmosphare der Gothic-Welt passt. Vegetarier werden hier allerdings weniger auf ihre Kosten kommen, da
Fleisch in vielen Rezepten eine zentrale Rolle spielt.

Ein Beispiel dafiir ist das ,,Guhlasch® auf Seite 48, das ich selbst nachgekocht
habe. Obwohl ich mich frage, ob auf dem Bild Pilze zu sehen sind, die im Rezept
nicht aufgefiihrt sind, war das Ergebnis dennoch kostlich. Der Geschmack war
intensiv und wiirzig, wenn auch etwas kiimmelbetont. Als Beilage habe ich die
»Golemknddel von Seite 83 probiert. Diese sind duf3erst gehaltvoll und meiner
Meinung nach reicht die Halfte der angegebenen Menge an Speck und Kamin-

wurzen vollig aus, um den Geschmack perfekt abzurunden.

Hier kommen wir auch gleich zu einem Punkt, den ich noch erwahnen méchte.

Ich habe gesehen, dass hier und da die Zutatenlisten als zu umfangreich kritisiert wurde, beziehungsweise,
dass die Zutaten unbekannt seien. Zu Zeiten des Internets und der Moglichkeit, wirklich alles durch eine
Suchmaschine zu recherchieren, diirften unbekannte Zutaten schnell gefunden sein. Die meisten Zutaten,
wie beispielsweise die Kaminwurzen - eine kaltgeraucherte und luftgetrocknete Rohwurst - sind in fast je-
dem Supermarkt in Deutschland zu finden. Insgesamt sind die Zutaten zwar zahlreich, aber keineswegs uto-

pisch schwer zu beschaffen, was das Nachkochen unkompliziert macht.

,Gothic: Das offizielle Kochbuch® ist eine gelungene Erweiterung fiir jedes Biicherregal eines Gothic-Fans.
Es fangt die raue, urige Stimmung der Spiele perfekt ein und bietet gleichzeitig Rezepte, die sowohl optisch
als auch geschmacklich tiberzeugen. Trotz kleinerer Mangel, wie etwa Rechtschreibfehlern, beeindruckt das
Buch durch seine detailverliebte Gestaltung, die Liebe zum Gothic-Universum und die praktischen, aber kre-
ativen Rezepte. MARIE-CLAIRE KLEIN

Bjorn Freitag & Frank Buchholz: Lecker an Bord (2). Eine kulina-
rische Reise entlang der Fliisse Rhein, Maas und Mosel. Hoelker
2024 - 176 S. - 30.00 - 978-3-7567-1024-9 “rixririrsy

Zwei Fernsehkoche (SWR & WDR), die sich jeweils auf ,kulinarische Reisen® be-
geben, weil sie immer auf der Suche nach neuen kulinarischen Kiichenschatzen
sind und dabei den Zuschauern auch gleich die jeweiligen Regionen nahe bringen.

Ich bin jedenfalls oft genug sehr erstaunt, was sie da alles auftun — und vor allem,

was ich alles nicht kenne, auch diesmal, wo doch das erforschte Gebiet entlang
der drei Fliisse zwar nicht meine Heimat ist, wo ich aber doch immerhin mein halbes Leben lang schon lebe:
»,Ob im malerischen Siebengebirge, in der deutsch-niederlandischen Grenzregion oder mit Blick auf die spek-
takulare Flusslandschaft von Trier bis nach Koblenz® (Covertext).
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So wundert es denn nicht, wenn es in diesem Buch nicht nur — so viel sei verraten — ganz wundervolle Rezepte
gibt, sondern auch seitenweise hochst Informatives zu Land und Leuten. In drei grofle Kapitel gliedert sich
das Buch, entsprechend den Fliissen: ,Kulinarische Schitze entlang des Rheins®, ,Eet Smakelijk entlang der
Maas® und ,Kulinarisches entlang der Mosel®. Jeder der drei Kapitel besteht aus drei Teilen. ,Vor Anker®
listet mit weiteren Infos die behandelte Gegend; beim ersten Teil reicht das z.B. von S. 9 bis S. 62 und umfasst
die Strecke Bad Honnef, Mondorf, Leverkusen-Hitdorf, Krefeld, Rees und Emmerich, Orte die zunachst kurz
beschrieben werden mit ihren jeweiligen Sehenswiirdigkeiten und Hohepunkten der Landschaft. Hier erfahrt
man auf knappem Raum unglaublich gute und wesentliche Dinge, zu Landschaften, Sehenswiirdigkeiten und
Bauwerken, oder auch mal Geschichtliches, knapp, aber prazise und hochst informativ prasentiert. Das reiche
Bildmaterial ist hervorragend und bestens prasentiert.

Es folgt dann jeweils der Teil ,Gutes vom Land®, der Gartnereien, Landhofe, Tierziichter und anderes vorstellt,
alles, was letztlich mit der Nahrungsaufnahme zusammenhangt. Und dann kommen auch schon die Rezepte,
denen jeweils eine Aufschlagseite gewidmet ist; besonders gefallt mit, dass man vieles ziemlich problemlos
zu Hause nachkochen kann, und oft auch ohne stundenlang in der Kiiche zu stehen. Und sie sind vielfaltiger
Natur, sodass wohl jeder etwas finden sollte. Weinblatter mit Reisfiillung und Halloumi etwa sind etwas
anspruchsvoller als die folgenden tiberbackenen Brotscheiben, ein absolutes Lieblingsessen meines Mannes.
Auch Fleisch kommt nicht zu kurz: T-Bone-Steaks vom Grill oder Hiiftsteaks vom Glanrind, ein Schaschlik-
spiefl vom Schweinebauch mit Tomaten-Sugo, vorweg vielleicht ein Brunnenkresse-Siippchen, und als Nach-
tisch vielleicht marinierte Beeren der Saison mit Honig-Zabaione oder doch lieber einen Weinberg-Pfirsich
Melba? Vielleicht auch einmal ein Fischgericht, etwa Wolfsbarsch in Salzkruste, fiir den es gleich einen Bei-
lagen tipp gibt, namlich Pasta in Sahnesauce mit Bottarga? Keine Sorge. Wer nicht weif3, was Bottarga ist,
lernt das in der Beschreibung kennen. Sehr angetan hat es mir auch Mias Karpatka, polnische Windbeutel-
kuchen, die wird es in Kiirze bei mir geben, auch wenn damit schon etwas Arbeit verbunden ist.

Jedes vollstandige Gericht besteht aus einer (fast DIN A4 grofien) Aufschlagseite, fast alle mit einem ganz-
seitigen Foto, hiibsch angerichtet, aber ohne Schnickschnack, viele von ihnen solide Hausmannskost oberer
Klasse. Die Seite gegeniiber beschreibt in einer eigenen Spalte die bendtigten Zutaten und vergisst dabei auch
die Gewlirze nicht, der grofiere Teil ist dann dem gesamten Rezept gewidmet, gliedert sich in einzelne, fast
erzahlende Arbeitsschritte, ohne Ausnahme hervorragend zu verstehen und auch fiir Anfanger problemlos,
da die Arbeitsschritte alle notigen Details beinhalten. So heifdt es etwa beim Gurkensalat: ,Fir den Salat die
Gurken waschen, der Lange nach halbieren und das Kerngehause mit einem kleinen Loffel herauskratzen.
Die Gurkenhilften dritteln und in 1 cm dicke Streifen schneiden.” (S. 135)

Mein Fazit: Ein wundervolles Buch, ohne Einschrankungen brauchbar und noch dazu unter anderen Aspekten
nitzlich und informativ. Topp! ASTRID VAN NAHL


http://www.alliteratus.com/
http://www.facebook.com/alliteratus

A www.alliteratus.com
www.facebook.com/alliteratus

Oktober 24 - 10 | Seite

Astrid Lindgren, Fredrik Eriksson: So schmeckt mein Weihnach-

TR ten — Astrid Lindgrens Kochbuch. Illustriert von Cecilia Heikkila,
25 ASTRID <« |3 1lon Wikland, Bjorn Berg, Ingrid Vang Nyman & Harald Wiberg.

LINDGRENS

aus dem Schwedischen von Ricarda Essrich. Oetinger 2024 -
248 S. - ab 10 - 25.00 - 978-3-7512-0516-0 irvrirvy

Bis auf wenige Misanthropen liebt jeder Weihnachten. Nicht wegen der Ge-
schenke, sondern wegen der besonderen Atmosphare, die bereits im Advent be-

ginnt und mindestens bis zum 6. Januar andauert. So zumindest sollte es sein, ich
bin aber Realist genug zu wissen, dass das heutzutage oft nicht mehr stimmt, leider. Noch stimmungsvoller
ist das Fest wohl in Skandinavien, wo zur Atmosphére von Vorfreude auch noch die Lust auf viel Licht mitten
in der dunklen Jahreszeit und auf reichhaltiges und gutes Essen kommt. Und auch hier muss ich sagen: So
stellt es sich zumindest dar, wenn man die Geschichten von Astrid Lindgren liest. Nur wenige waren und
sind in der Lage, so vorbehaltlos emotional positiv iiber Weihnachten zu erzihlen. Selbst beim 500. Lesen der
Geschichte von Pelle z. B. bekomme ich immer noch nasse Augen, weil ich mich so freue.

Nass wird es auch in diesem erstaunlichen Buch, das eine Vielzahl kurzer Texte von Astrid Lindgren und
einigen ihrer nachsten Verwandten mit herrlichen, traditionellen Rezepten zur Weihnachtszeit vereinigt.
Nass in den Augen und nass vor Speichelfluss, denn so etwas Schones habe ich lange nicht gelesen. Oftmals
sind solche Kombinationen von Erzdhl- und Kochbuch ja unzulangliche Kompromisse, weil mindestens ein
Teil zu kurz kommt — hier findet sich ein harmonisches und in jeder Hinsicht befriedigendes Gesamtkunst-

werk.

Beginnen wir mit den Erzihltexten. Man staunt, in wie vielen Biichern es ,Weihnachtsstellen“ gab, dazu
kommen private schriftliche Aulerungen und Veréffentlichungen von AL selbst, aber auch von Enkelin und
Nichten, die Erinnerungen ,von auflen® beisteuern. Zwischendurch erzihlen der Ernidhrungshistoriker
Richard Tellstrom oder der Restaurantchef des ,Langbro® Fredrik Eriksson von historischen oder zeitgenos-
sischen Brauchen weihnachtlichen Genusses.

Eriksson hat auch die Rezepte beigesteuert, insgesamt 44 Beispiele. Sie zeugen von der erstaunlichen Vielfalt,
die man in Lindgrens Schweden mit einfachen Mitteln und einem sicher recht begrenzten Zutatenangebot
zu kreieren wusste. Ungewohnt diirfte fiir heutige Gewohnheiten sein, dass vieles davon schon einige Zeit
vor dem Verzehr bereitet werden muss, um reifen zu konnen — und auch, wieviel Arbeit oft darin steckt. Mit
Fast-Food und Spontankiiche hat das wenig zu tun. Dafiir sind es aber durchweg sehr ehrliche, schon beim
Rezeptstudium ansprechende Gerichte, die in vielen Fallen nicht so sehr ,Gange fur ein Meni® als Speisen
fir ein Buffet darstellten. Wenn man liest, dass ab dem Nachmittag des Heiligabends aufler der Versorgung
der Tiere nichts mehr auf den Bauerhofen gearbeitet werden sollte, erschliefit sich der Sinn dahinter, auch
die Hausfrau vom feiertaglichen stundenlangen Am-Herd-Stehen zu befreien. So sind es erstaunlich vielfal-
tige Brote und Gebiacke, Pasteten, Gerauchertes und Eingelegtes, das allein wegen seiner Menge frither zum
Sattessen ausreichte und dennoch Vielfalt an Geschmack und Konsistenz bot.

Sortiert wird das Ganze iibrigens nach dem zeitlichen Fortschreiten der Weihnachtszeit, von Lucia und Ad-
vent beginnend iber Heiligabend und die Weihnachtsfeiertage bis zu Silvester und zum Knutstag drei
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Wochen spater. In jedem Abschnitt finden wir neben den sehr anrithrenden und appetitanregenden Texten
zahlreiche Bilder. Mal sind es Illustrationen aus Astrids Biichern, mal Fotos aus ihrer Wohnung in Stockholms
Dalagatan, die den Eindruck vermitteln, die bereits 2002 verstorbene Schriftstellerin konnte jeden Moment
zur Ture herein kommen. Dabei sind wunderbare Beispiele weihnachtlicher Dekoration, aber auch Speisen,
die in anderen Fotos (wahrscheinlich im Restaurant entstanden) noch einmal starker in den Mittelpunkt
geriickt werden. Ein abwechslungsreiches, aber auf modischen Schnickschnack verzichtendes Layout rundet
den wohligen Gesamteindruck ab.

Hier ist ein weihnachtliches ,,Gefiihlsbuch® entstanden, das zum Traumen einladt, Appetit macht auf alther-
gebrachte Kostlichkeiten und nicht den kleinsten Wunsch offen lasst. Was fiir ein herrlicher Begleiter durch
den Winter! BERNHARD HUBNER

ENESEBECK

BLANCHE VAUGHAN

DER GESCHMACK . .
Dinannisziiiey | Blanche Vaughan: Der Geschmack der Jahreszeiten. Saisonale

Rezepte - purer Genuss fiir jeden Tag. aus dem Englischen von
Lisa Heilig & Birgit Lamerz-Beckschafer. Knesebeck 2024 - 304 S. -
25.00 - 978-3-95728-808-0 wirvrirvr

Ein wunderbar aufgemachtes Buch, auch wenn mir sehr missfallen hat, dass nur

hinten und ganz am Ende einer langen Danksagung in vielleicht Schriftgrofe 4 die
Al CAL kP beiden Ubersetzerinnen genannt werden; sie hatten mit auf die Titelseite gehort,

PURER GENUSS FOR JEDEN TAG

denn es ist das Verdienst von Ubersetzern, wenn sich ein Buch so hervorragend liest,

mindestens so wichtig wie die ebenso hervorragenden Fotografen, die das Buch mit ihren Aufnahmen fiillen.

Natiirlich sind es die Fotos, die den ersten Eindruck pragen, schon gar bei einem Kochbuch, und dieses hier
hat viele davon, in den unterschiedlichsten Grof3en, von der Aufschlagseite liber Fotos, die nur eine der beiden
Seiten fillen oder auch nur eine halbe Seite oder eine halbe Spalte des zweispaltig angeordneten Textes. Ich
gebe zu, dass ich mich sicherlich eine halbe Stunde lang ausschlie8lich mit diesen Fotografien beschaftigt
habe. Man sieht bei jedem Rezept das fertige Gericht, immer schon und doch schlicht angerichtet, oft auf
einem Holztisch oder einem Gartentisch, manchmal sieht man auch nur den Teller auf einer Decke, eine
Auflaufform auf einem Handtuch oder einfach einen farblich passenden Hintergrund, mit dem jeder ganz
sicher eigene Assoziationen verbindet, das Ganze auf modernem hin zu ganz altem Geschirr serviert, das edel
und wertvoll wirkt. Das Cover gibt einen schonen Eindruck davon, und all diese Illustrationen machen Lust
und Neugier auf mehr. Eingeschoben an wenigen Stellen sind auch Fotos von schénen Raumen, mit Mosaik-
fulboden etwa auf S. 211 und einem Kronleuchter, der zu dem gigantischen Kaktus an der Seite passt, oder

von einem liebevoll gedeckten Tisch vor dem so typischen englischen Kamin.

Gemafd dem Titel ,Jahreszeiten® gliedert sich das Buch in Friihling, Sommer, Herbst und Winter sowie einen
Anhang ,Kuchen, Geback und Brot / Weihnachten® und schliellich noch drei Seiten zu Mincemeat (verges-
sen wir nicht: Es ist ein englisches Buch), das bitteschon keinesfalls mit ,Minced meat® (Hackfleisch) zu
verwechseln ist. Mincemeat — eine Mischung aus Apfeln, gedorrtem Obst, Gewiirzen und Zitrusaromen, die
zu vielen Gerichten gereicht werden kann — habe ich schon bei meinem ersten langeren Studienaufenthalt
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in England kennen und lieben gelernt, und daher finde ich es schon, dass es in dem dreiseitigen Anhang
Erwahnung in mehreren Rezepten findet.

Die erste Begegnung mit dem Buch ist sehr stimmungsvoll, zeigt doch das einleitende ganzseitige Foto den
Blick in einen Kiichenschrank, wie es ihn heute kaum noch gibt, in dem all das sauber und frisch in Glasern
Eingekochte auf den Verzehr wartet. Jedem der vier Kapitel — also den Jahreszeiten entsprechend - sind
diverse Gemiise und Obstsorten zugeordnet. Im Friihling, da geht es also um Lauch, Wildkrauter, Fisch, Reis,
Eier, Rhabarber, im Sommer dann um Spargel, Bohnen und Blattgemiise, Zucchini, Sardellen, Tomaten sowie
um eine Reihe von Gewiirzen, sowie Hahnchen als Fleischgericht und Desserts. Also keineswegs streng ve-
getarisch oder gar vegan. Immer zu einigen dieser Zutaten finden sich dann im Folgenden Rezepte, meist fiir
4 oder 6 Personen, aber das kann man sehr schnell umrechnen aufgrund der mehr oder weniger prazisen

Angaben in den einzelnen Gerichten,

Jedes Gericht hat eine kleine personliche Einleitung, in der sich auch weitere Tipps zum Rezept finden, sollte
einmal etwas von den Zutaten nicht zu beschaffen sein. Die Rezepte listen als erstes sehr préazise und genau,
was alles benétigt wird und gegebenenfalls auch, wodurch es ersetzt werden kann, dann folgt das Rezept in
einzelnen Arbeitsschritten, in der Regel zwischen drei und fiinf, nur ganz selten auch mal sieben: einfache
Arbeitsschritte, bei denen man sich nicht vorstellen kann, dass irgendetwas schief gehen kdnnte, sofern man

in der Lage ist zu lesen.

Meinen anfanglichen Entschluss, dieses Buch meinem Lieblingsmenschen zu schenken, habe ich leider bald
aufgeben missen. Schliefilich muss man in Ausnahmesituationen mal an sich selbst denken. Und dies ist eine
solche Situation. Danke fiir dieses wunderschone und niitzliche Buch, Knesebeck Verlag! ASTRID VAN NAHL

Regula Ysewijn: The British Baking Bible. aus dem Englischen von

Susen Truffel-Reiff. Christian 2024 - 264 S. - 39.99 - 978-3989510074
W WWW

»The British Baking Bible: 100 ikonische Rezepte mit Tradition und Geschichte® von
Regula Ysewijn ist eine liebevolle Hommage an die vielfaltige und reiche britische
Backtradition. Dieses Buch vereint 100 klassische Rezepte aus verschiedenen Regionen

Grof3britanniens und nimmt die Leser auf eine kulinarische und geschichtliche Reise
mit. Es enthélt nicht nur Rezepte, sondern auch ausfiihrliche Geschichten tber die
Entstehung, Traditionen und Brauche rund um die britische Backkultur.

Auf 264 Seiten finden sich 100 authentische Rezepte, die in verschiedene Kategorien wie Kuchen, Friichteku-
chen, Lebkuchen, Kekse, siifie Brotchen, Fettgebackenes, Oatcakes & Griddle Cakes, Brote sowie Pies und
Tartes unterteilt sind. Jedes Kapitel wird von einer kurzen Einordnung der jeweiligen Backwaren eingeleitet.
Besonders charmant sind die kleinen Geschichten vor jedem Rezept, die den historischen Kontext der jewei-
ligen Backwaren erlautern. So erfahrt man neben dem Backen auch viel iiber die britische Kultur und Ge-
schichte. Viele der Rezepte sind modernisierte Versionen, die fiir die heutige Kiiche optimiert wurden. Den-
noch bleibt der historische Charme erhalten, besonders durch die Gegeniiberstellung von alten Rezepten aus
dem 18. Jahrhundert und ihren modernen Versionen, wie etwa bei den ,,Bath Buns®.
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Die Rezepte sind einfach, verstandlich und detailliert beschrieben. Selbst fiir weniger erfahrene Hobbybacker
sind sie gut umsetzbar, da die Zutatenlisten klar strukturiert sind und Schritt-fiir-Schritt-Anweisungen ge-
ben. Besondere Riicksicht wird auch darauf genommen, dass manche Zutaten, die in Grof3britannien leicht
verfligbar sind, in anderen Landern schwieriger zu finden sind. Deshalb gibt es niitzliche Hinweise, wie be-
stimmte Zutaten ersetzt werden konnen.

Ein kleines Highlight sind die Fotografien der Autorin. Fast jedes Rezept wird von einem ganzseitigen, liebe-
voll gestalteten Foto begleitet, das sofort Lust macht, die Backwaren selbst auszuprobieren. Neben den Re-
zeptbildern gibt es auch historische Abbildungen, die den Bezug zur Tradition und Geschichte der britischen
Kiiche unterstreichen. Regula Ysewijn ist nicht ,nur® Food-Autorin und Fotografin, sondern auch anglophil.
Ihre tiefe Verbundenheit zu Grof3britannien spiirt man in jedem Detail dieses Buches. lhre umfangreichen
Recherchen in Tagebiichern, Kochbiichern und Archiven flielen in die Rezeptbeschreibungen und Hinter-
grundgeschichten ein. Besonders interessant ist auch die Verkniipfung von britischen Backtraditionen mit
historischen Einfliissen. Ysewijn hat es geschafft, die historischen Rezepte so anzupassen, dass sie in moder-
nen Kiichen problemlos nachgebacken werden konnen, ohne dass der traditionelle Geschmack verloren geht.
Dabei legt sie grolen Wert auf Authentizitat und behélt die ,,bodenstiandige, schnorkellose und ehrliche® Art
des britischen Backens bei.

Dieses Buch ist ein absolutes Must-have fiir alle, die sich fiir die britische Kultur, Geschichte und Kiiche
interessieren. Es eignet sich sowohl fiir Anfanger als auch fiir erfahrene Backer, die neue Inspiration suchen.
Die detaillierten Rezeptbeschreibungen und die vielseitigen Kategorien machen es leicht, sich fiir das nachste
Backprojekt inspirieren zu lassen. Durch die vielen historischen Anekdoten ist es auch ein Genuss fiir Leser,
die gerne mehr tiber die Geschichte hinter den Rezepten erfahren méchten. Ich selbst habe mich an den Baps,
also Weizenbrotchen probiert. Das Rezept lief sich wunderbar einfach nachbacken. Nur leider sind sie mir
etwas dunkel-braun geworden, obwohl sie nur 10 Minuten im Backofen waren. Geschmacklich hat es dem
Ganzen trotzdem keinen Abbruch getan. Eine Mischung aus Einback und Weizenbrotchen — sehr lecker!

»The British Baking Bible“ ist in meinen Augen weit mehr als ein einfaches Backbuch. Es ist eine wunder-
schon gestaltete Reise durch die britische Backkultur, die auf jedem Niveau inspiriert — sei es durch die
liebevoll erzahlten Geschichten, die faszinierenden historischen Einblicke oder die klaren, gut umsetzbaren
Rezepte. Wer schon immer die typischen britischen Backwaren wie Scones, Pies oder Lebkuchen nachbacken
wollte, findet in diesem Buch alles, was das Herz begehrt. Ysewijns Leidenschaft fiir Grof3britannien ist auf
jeder Seite spiirbar. MARIE-CLAIRE KLEIN

Viktoria

Viktoria Fuchs: Halb so wild: Richtig gute Rezepte mit und ohne
Wild. Fotos von Vivi D’Angelo, Text von Antonia Wien. Siidwest
2024 - 224 S. - 29.00 - 978-3-517-10277-1 Yrirvrirvy

Viktoria Fuchs, die Chefkochin des traditionsreichen Hotel-Restaurants Spielweg
im Schwarzwald, prasentiert in ihrem neuen Kochbuch ,Halb so wild“ eine mo-
derne Interpretation der regionalen Schwarzwélder Kiiche. Gemeinsam mit Anto-
SC_,‘,,,,,BG,nu;,kﬁch,,;,?,;en“,,,,_ nia Wien bietet sie bodenstandige, aber kreative Rezepte an, die nicht nur fir

mit und chne Wild
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Wildliebhaber, sondern fiir jeden Geschmack geeignet sind — und das mit dem Versprechen, dass sie ohne
groflen Aufwand und mit wenigen Zutaten gelingen. Begleitet wird das Buch von den atmospharischen Fo-
tografien von Vivi D'Angelo, die den Charme und die Regionalitat der Gerichte perfekt einfangen.

LViki“ Fuchs' Wurzeln sind unverkennbar: Sie kocht, was der Schwarzwald zu bieten hat, und das mit viel
Liebe zur Region und den saisonalen Zutaten aus dem eigenen Garten. Gleichzeitig lasst sie sich von inter-
nationalen Zubereitungsarten und Gewiirzen inspirieren, was ihre Gerichte modern und abwechslungsreich
macht. So kombiniert sie beispielsweise asiatische Elemente mit Wildschwein oder serviert Pulpo mit Reh -
eine ungewohnliche, aber reizvolle Verbindung, die Tradition und Moderne gekonnt zusammenfiihrt.

Dabei muss ich sagen, dass ich ohnehin seit ihren Auftritten bei Kitchen Impossible ein sehr grofier Fan dieser
Kochin bin. Sie hat eine sehr sympathische Art, wirkt absolut bodenstandig und ihr beim Kochen zuzusehen
macht Freude. Und all das merke ich auch innerhalb der Rezepte in diesem Buch. Fuir Vegetarier und Veganer
leider Giberhaupt nicht geeignet, fiir Fleisch- und vor allem Wildliebhaber ein absoluter Genuss.

Das Kochbuch gliedert sich in verschiedene Kategorien, die sich sowohl an die traditionelle Schwarzwaldkii-
che als auch an internationale Einfliisse anlehnen. Ob deftige Gerichte wie gebratener Hirschkalbsriicken mit
Mohn-Schupfnudeln und Rotkohl oder leichtere Kreationen wie der sommerliche Spargel-Pfirsich-Salat mit
gebratenem Rehfilet — fuir jeden Geschmack und Anlass ist etwas dabei. Besonders charmant ist die Kombi-
nation aus einfachen und raffinierten Rezepten, die sich sowohl fiir den Alltag als auch fiir besondere Anlasse
eignen. Was ,Halb so wild“ besonders auszeichnet, ist die spiirbare Verbundenheit zur Region und der Res-
pekt vor den saisonalen Zutaten. Die Rezepte spiegeln das Herzblut wider, das Fuchs in ihre Arbeit steckt.
Dabei bleibt sie stets der Einfachheit verpflichtet: Die Gerichte sind alltagstauglich und laden dazu ein, die
Schwarzwaélder Kiiche neu zu entdecken, ohne dass sie dabei kompliziert oder zeitaufwendig werden.

Ich habe mittlerweile viele Post-it Zettel in den Seiten, um mir alle Rezepte, die ich noch ausprobieren
mochte, zu merken. Hierbei stehe ich jedoch vor dem Problem, dass ich darauf warte, dass es gutes Fleisch
vom Wild im Handel zu kaufen gibt oder die Jager in meinem Bekanntenkreis etwas zum Verkauf anbieten.
Es ist in diesem Punkt etwas schwieriger spontan zu kochen. Die Asiatischen Rouladen jedoch werden bald

ausprobiert und ich freue mich schon auf das Geschmackserlebnis.

»Halb so wild“ ist eine wunderbare Mischung aus traditionellen Schwarzwalder Rezepten und modernen,
internationalen Einflissen. Viktoria Fuchs gelingt es, mit viel Charme und Leichtigkeit zu zeigen, dass gute
Kiiche nicht immer kompliziert sein muss. Die Vielfalt der Rezepte bietet fiir jeden Geschmack etwas. Die
ansprechende Fotografie von Vivi D'Angelo rundet das Kochbuch visuell perfekt ab und ladt zum Nachko-
chen und Genief3en ein. Fiir Liebhaber regionaler Kiiche und solche, die gerne Neues ausprobieren, ist ,Halb
so wild“ eine absolute Empfehlung. Dabei spielt es keine Rolle, ob man Anfanger in der Kiiche ist. Die Rezepte
sind gut strukturiert und einfach nachzuvollziehen. MARIE-CLAIRE KLEIN
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Richard Cwiertnia
@vichard cwie

’ Richard Cwiertnia: Oma, was kochst du da? Fotos von André
Bugl, Susi Franc & Viktor Weibert. riva 2024 - 160 S. - 29.00 -
978-3-7423-2731-4 Wwivtririv+

,Von Borschtsch bis Pierogi — traditionelle Familienrezepte aus Osteuropa® ist der
informative Untertitel, der mich sofort verlockte, dieses Buch zu erbitten — sah ich
doch sofort vor meinem geistigen Auge allerlei Kostlichkeiten aus meiner Kindheit
und Jugend aufsteigen, die damals noch meine Uroma und meine Oma und spater

sogar meine Mutter immer wieder auftischten. Aus der Ukraine kommend, waren
sie mit einem langen Umweg lber Ostpreuflen schlieflich nach dem zweiten Welt-
krieg und der Flucht in Franken gelandet — ohne jemals ihre Herkunft zu vergessen
und alles, was damit verbunden war. Vor allem das Essen. Spezielle Gerichte haben
mich im Alltag durch meine Kindheit und Jugend begleitet, wurden in meinen Alltag tibernommen und zum
Teil auch an meine Kinder weitergegeben. Und so habe ich mir aus jedem der sechs Grof3kapitel ein Rezept
ausgesucht, das mir vertraut vorkam, von Namen und Zutaten her, und mit jedem der (bislang) drei nachge-

kochten Gerichte bin ich ein Stiick tiefer in Vergangenheit und Erinnerungen eingetaucht.

Ich blieb schon auf S. 24 hiangen: Soljanka. Sie gehort zum ersten Kapitel, ,Warmende Suppen®, denen dann
die Kapitel ,Salate®, ,Hauptspeisen®, ,Teigtaschen®, ,Beilagen® und ,Siiflspeisen” folgen. Ich war sehr froh.
Soljanka zu finden, denn sonst hatte es ,,Borschtsch® sein mussen, wahrscheinlich die beriihmteste Suppe
bzw. Eintopf, die ukrainische (Sauer-)Krautsuppe, oft blutrot durch die beigegebenen roten Bete, an denen es
aus dem Garten meines Onkels (leider) nie mangelte. Vielleicht storte mich als Kind einfach die rote Farbe,
die schon arg nach Blut aussah. Aber Soljanka, mit Kassler und Jagdwurst, Kirschtomaten und Gewiirzgurken
und etlichen Zwiebeln, das war schon was, und mit ordentlich Schmand darunter geriihrt ... das war ein
Hochgenuss. Sehr empfehlenswert. Aus den ,Hauptspeisen® erwuchs die Erinnerung an das langst verges-
sene ,,Plov®, das es frither nur zu erlesenen Feiertagen gab, war die Grundlage neben Reis, Méhren und Zwie-
beln doch Lammfleisch, damals fast unerschwinglich. Fazit: Es schmeckte tatsachlich so, wie ich es in Erin-
nerung und langst vergessen hatte, und vermutlich hat man seinerzeit auch eher Rindfleisch statt Lamm
genommen, wie ich jetzt. Allein fiir diese Rezept lohnt sich der Kauf des Buches ...

Bevor ich noch mehr ins Schwarmen gerate, lieber etwas zum Buch. Es ist schon optisch unglaublich schon
aufgemacht, jede Seite in einem wunderbar tiefen Rot eingerahmt, die vorherrschende Farbe im Buch. Das
umfangreichste Kapitel sind die Hauptspeisen mit 13 Gerichten, gefolgt von den 11 warmenden Suppen und
den neun Suf3speisen, von denen schon die Blintschki und die Krebbel auf dem Plan der kommenden Wochen
stehen. Hach!

Auch optisch ist das Buch eine Offenbarung. Jedem Gericht ist eine Aufschlagseite gewidmet, die eine Seite
ein ganzseitiges Foto, ohne Schnickschnack und doch so schon hergerichtet (und perfekt fotografiert). Ge-
geniiberliegend ein paar personliche Worte zum Gericht selbst, dann eine Liste mit den Zutaten, getrennt,
wenn es etwa um ein Reisgericht geht und eine Sauce dazu, genaue Mengenangaben und dazu das, was man
auch noch braucht: etwa eine Auflaufform, Schaschlikspief3e, Kartoffelpresse und anderes.

Es ist ein personliches Kochbuch, und man darf den beiden ,Kochen® tiber die Schulter schauen, Oma und
Enkel. Hin und wieder gibt es in einem rotgerahmten Kreis ,Omas Tipp“, mit einer ihrer personlichen
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Erfahrungen oder einem Hinweis, was man auch nehmen kann, wenn etwas der Zutaten nicht greifbar ist.
Und nach kurzer Zeit hat man selbst gelernt zu improvisieren, wenn etwas gerade nicht griffbereit ist.

Was das Buch so ganz besonders macht, ist am Ende eines jeden dieser Grofikapitel ein personliches erin-
nerndes Kapitel zur Familie: Wie Oma zum Kochen kam / Der Bahnhofsmarkt / ,,Klein kochen kann ich nicht*
/ Teigtaschen fur alle / ,Beliebte Beilagen® und ,,Der Umzug nach Deutschland®. Ich habe selten ein modernes
und doch so nostalgisches Kochbuch gesehen, das mich so beriihrt hatte, weil man aus jeden Wort die Liebe
spirt — anders kann und mag ich es nicht beschreiben. Groflartig — und ein Extradank dafiir an den riva
Verlag! ASTRID VAN NAHL

e
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Carolyn Robb: Christmas at the Palace — 50 festliche Rezepte

// @/ aus der Palastkiiche. aus dem Englischen von Daniela Schmid.
e Dorling Kindersley 2023 - 160 S. - 19.95 - 978-3-8310-4786-4

In ,Christmas at the Palace® ladt die ehemalige konigliche Kiichenchefin Carolyn
Robb Leser zu einer festlichen und kulinarischen Reise durch die britische Palast-
kiiche ein. Das Buch ist weit mehr als ein einfaches Kochbuch; es ist eine Hom-
mage an die Traditionen, Anekdoten und weihnachtlichen Brauche rund um die
royalen Festlichkeiten. Robb, die viele Jahre fir Konig Charles, Prinzessin Diana
sowie die Prinzen William und Harry kochte, 6ffnet mit diesem Werk die Tiiren
zu den kostlichen Geheimnissen der koniglichen Kiiche.

Mit insgesamt 50 sorgfaltig ausgewahlten Rezepten entfiihrt Robb die Leser in
das Leben innerhalb des Palastes. Jedes Rezept ist ein kleines Stiick Geschichte und bietet Einblicke in die
kulinarischen Vorlieben der Royals. Die Vielfalt der Gerichte reicht von klassischen Festtagsleckereien wie
dem beliebten Christmas Pudding tiber originelle Kreationen wie Mini-Panettoni mit getrockneten Friichten
bis hin zu Truthahn-Sandwiches. Diese Auswahl ist sowohl fir traditionelle Weihnachtsfeiern als auch fiir

moderne Anlésse geeignet.

Die Rezepte sind klar und verstandlich beschrieben, sodass sie auch fiir weniger erfahrene Koche leicht nach-
zukochen sind. Schritt-fir-Schritt-Anleitungen, gepaart mit hilfreichen Tipps, sorgen dafiir, dass auch die
anspruchsvolleren Gerichte gelingen. Die appetitlichen Fotos, die die Gerichte in ihrer vollen Pracht zeigen,

verleihen dem Buch zusatzlichen Charme und inspirieren zum Nachkochen.

Besonders hervorzuheben sind die vielen kleinen Anekdoten und Geschichten, die Robb zwischen den Re-
zepten platziert. Diese Einblicke in die weihnachtlichen Traditionen der britischen Royals — von den festlich
geschmiickten Tischen in Windsor Castle bis hin zu den entspannten Festtagen in Sandringham House —
machen das Buch zu einem besonderen Erlebnis. Robb erzahlt von ihren personlichen Erfahrungen in der
royalen Kiiche und gibt somit einen authentischen Einblick in das Leben hinter den Kulissen der britischen

Monarchie.

Das Buch ist auch mit wundervollen Bildern der koniglichen Residenzen ausgestattet. Die Fotografien zeigen
nicht nur die Gerichte, sondern auch die majestatischen Schauplatze, an denen diese festlichen Speisen
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serviert werden. Diese visuelle Begleitung schafft eine festliche Atmosphare und lasst den Leser in die konig-
liche Weihnachtswelt eintauchen.

»Christmas at the Palace” ist in meinen Augen ein absolutes Muss fiir Fans des britischen Konigshauses und
fur all jene, die sich fiir kulinarische Traditionen und festliche Feiern interessieren. MARIE-CLAIRE KLEIN
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L2 Xy Bernadette Worndl: Wiener Zuckerbackerei. Siif3e Klassiker und
! v ! wiederentdeckte Schitze. Fotos von Melina Kutelas. Dorling Kin-
¥ y \\ | I \ | R Ut dersley 2024 - 224 S. - 29.95 - 978-3-8310-4857-1

i /uckerbackerei

23 e P | Mit ,Wiener Zuckerbéckerei: Siiffe Klassiker und wiederentdeckte Schatze ladt die
| Vg idrnideceli /YU Autorin Bernadette Worndl zu einer nostalgischen Reise in das Wien der 1920er
1 ! W < i/ Jahre ein. Dieses liebevoll gestaltete Backbuch, das auf iiber 75 Rezepten der Wiener
(ol ol Y ? v Zuckerbackerin Therese Schulz basiert, ist eine wahre Fundgrube an unfassbar le-

ckeren Sufdspeisen.

Das Buch besticht bereits auf den ersten Blick durch seine besondere Verbindung

von Tradition und Moderne. Die Rezepte, die Therese Schulz vor mehr als 100 Jahren
akribisch dokumentierte, stammen aus der Zeit, als das Wiener Kaffeehaus das Zentrum gesellschaftlichen
Lebens war. Sie spiegeln den Glanz des alten Wiens wider. Worndl hat es geschafft, diese Rezepte in die
heutige Zeit zu Ubertragen, sodass sie auch fiir moderne Hobbybécker gut nachvollziehbar sind. Von Klassi-
kern wie der beriihmten Sachertorte und Vanillekipferln bis hin zu wiederentdeckten Schatzen wie den Miss-
Wanda-Schnitten und dem Diplomatenpudding bietet das Buch eine breite Palette an verfiihrerischen Back-
ideen. Die Vielfalt der Rezepte zeigt die ganze Bandbreite der Wiener Kultur und bietet fiir jeden Geschmack
etwas.

Besonders beeindruckend ist die atmosphérische Gestaltung des Buches. Die stimmungsvollen Rezeptfotos
von Melina Kutelas lassen den Leser in das Flair der Wiener Kaffeehauser eintauchen. Und ich habe tatsach-
lich so gut wie bei jedem Bild gesagt, dass ich genau das jetzt gerne essen wiirde. Zum Gliick handelt es sich
nur um besonders dsthetische Fotografien, denn bei 75 Rezepten miisste mein Hiiftspeck sonst um einiges
mehr ansetzen. Erganzt werden die Foodfotografien durch nostalgische Fotografien aus dem Wien der 1920er
Jahre, die ein authentisches Bild dieser vergangenen Zeit vermitteln. Diese Bildsprache tragt dazu bei, dass
das Buch mehr ist als nur eine Rezeptsammlung.

Ein besonderer Pluspunkt sind die Original-Ausziige aus dem handschriftlichen Rezeptbuch von Therese
Schulz. Diese Dokumente geben einen faszinierenden Einblick in die historische Backkunst und lassen die
Tradition der Wiener Zuckerbackerei lebendig werden. Die Authentizitat und der historische Bezug machen
das Buch zu einer wertvollen Quelle fir alle Leser, die sich neben dem eigentlichen Handwerk auch fiir die
Geschichte des Backens interessieren.

Die Rezepte selbst sind detailliert beschrieben und durch ihre klare Struktur auch fiir Backanfanger geeignet.
Worndl legt grolen Wert darauf, die Anleitungen prazise und nachvollziehbar zu formulieren, ohne den
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Charme der alten Rezepte zu verlieren. Auch erfahrene Backer werden die Raffinesse und Vielfalt der Rezept-
auswahl zu schétzen wissen. Die Kombination aus bewéhrten Klassikern und weniger bekannten, aber ebenso
verlockenden Sif3speisen macht das Buch zu einer Quelle der Inspiration. Ich habe mich einfach todesmutig
am Kaiserschmarrn versucht und muss sagen, dass er einfach unfassbar lecker und fluffig geworden ist. Es
war das erste Mal, dass ich ihn im Backofen zubereitet habe statt in der Pfanne, wie ich es schon ofter in
Rezepten gesehen habe.

Fiir mich ist das Buch eine wunderbare Erganzung in meinem Regal und ich habe schon einige Torten ins
Auge gefasst, um sie noch auszuprobieren. Bernadette Worndl hat es meisterhaft verstanden, die alten Re-
zepte von Therese Schulz in die heutige Zeit zu libertragen und dabei den Charme und die Authentizitat der
goldenen Zwanziger zu bewahren. Es macht einfach wirklich viel Spafi, dieses Buch in den Handen zu halten
und darin zu blattern — das Ausprobieren der Rezepte natiirlich auch! MARIE-CLAIRE KLEIN
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