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AM ANFANG WAREN ZWEI DUTZEND Rezepte, mit schwar-
zer Spiralheftung in weinrote Kartonblitter gefal3t: das
Geschenk von Karl-Heinz Ott zu unserem ersten Som-
merfest in den Bergen. Wir lasen hinein, freuten uns
an Formulierungen wie »Es gibt nichts Trostloseres, als
wenn man in deutschen Beizen einen Schweizer oder
ElsaBer Wurstsalat bestellt, also einen mit Kase, und er
ist dann so gut wie nicht angemacht oder nur mit ein
biBchen galligem deutschem Essig betriufelt«. Wir blit-
terten von Spiegelei mit Ingwerpulver zu Entrecote
im Gewdlrzmantel und sahen: wir bekamen hier nicht
nur besondere Rezepte geschenkt. Die Art und Weise,
wie Karl-Heinz Ott Nahrungsmittel vorstellte und ihre
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Handhabung nahelegte, zeigte auch etwas vom Tem-
perament und Ton des Schriftstellers. Durch Zutaten
und Zubereitung hindurch blitzte die Haltung unseres
Freundes zu den heilig profanen Dingen des Daseins.
Hatten wir mit seinen Rezepten nicht eine Essenz vom
literarischen Aroma dieses Autors?

Waihrend wir aBlen, lasen, sprachen und tranken,
wuchs die Idee eines Kochbuchs der Schriftsteller.

Rezepte, zumal wenn Autoren sie schreiben, bewe-
gen sich auf dem schmalen Grat von Realitit und Fik-
tion. Die Idee von Geschmack begleitet noch das kru-
deste Notat der Handgriffe. Das erste Mal kosten wir
ein schones Gericht in der sinnlichen Vorstellung sei-
nes Gelingens.

Wir essen also auch mit Worten. (Wie wir mit Wor-
ten erleben. Und auch deshalb lesen wir.) Als das jiingste
Mitglied unserer Familie mit vier Jahren eine Phase des
Vegetarismus durchlebte, weigerte es sich, Blutorangen
zu essen. Wir versuchten es zu den winterlichen Vita-
minen zu bringen, indem wir das Obst umtauften: Him-
beerorange, Kirschorange. Aber es lie} sich den Namen
nicht nehmen, das urspriingliche Wort war stirker als
die Frucht, ja, dem Kind war das Wort eine erste Frucht.

Mit der Speise haben wir die Poesie auf der Zunge.
Wir versuchten also, noch einen Schritt weiter zu ge-

hen, wir wiinschten uns mehr als nur ein Kochbuch und
schrieben an verehrte Kollegen, schreibende Freunde:
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Vermutlich hat jeder die eine oder andere Lieblingsspeise, die
zum festen Repertoire seiner kleinen oder grofien Kiiche ge-
hort. Wiirden Sie/wiirdet Ihr solch ein Gericht, ein Gebick, ein
Soufflé, eine Suppe, ein Menii mit uns und anderen teilen?

Wir suchen private, besondere Rezepte. Das ist das eine. Dazu
wiinschen wir uns aber auch eine Geschichte: Wo kommt dieses
Rezept her? Wann wird es zubereitet? Und fiir wen? Und viel-
leicht entwickelt sich an den konkreten Zutaten zwischen Sel-
lerie und Safran, Anis oder Artischocke ein ganz freier Text iiber
Liebe, Leidenschaft, Angst und lod oder nur ein Erstaunen.

Spielregel:

1. Die Rezepte miissen nachkochbar sein, das heif’t, sie soll-
ten so beschrieben werden, daf eine reelle Chance des
Gelingens besteht.

2. Es soll eine Geschichte erzihlt werden, die im Zusam-
menhang mit dem Rezept steht. Sie kann biographische
Ziige haben und etwas iiber das Rezept sagen; sie kann
sich aber auch nur an den Zutaten entziinden. Sie kann
essayistisch sein. (Wir akzeptieren auch einen inneren
Monolog, ein kleines Drama, ein Gedicht ...)

3. Wir hdtten gerne zwei Texte: das Rezept und die Ge-

schichte; wir freuen uns aber auch, wenn Rezept und
Geschichte ineinander iibergehen.

11
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Als die ersten Rezepte kamen, mubBiten wir lachen. Bri-
gitte Kronauer schickte einen Schlesischen Mohnku-
chen; Ruth Kliiger Haifisch in der Mikrowelle; Hans
Magnus Enzensberger die Platte der Kaltmamsell. Das
hitten wir nicht erfinden kénnen! Und gespannt beob-
achteten wir weiter, welcher Autor uns, bei freier Wahl,
welche Gerichte anbieten wiirde.

Viele Rezepte umspielten die Thematik von Familie und
Heimat. Die junge, in Baku geborene Olga Grjasnowa
servierte eine lppige Meniifolge ihrer Mutter aus Aser-
baidschan, Terézia Mora, geboren im ungarischen Sopron
an der Osterreichischen Grenze, setzte mit einer Suppe
aus Schweinehirn und Nieren ihrer Herkunft ein Denk-
mal; sie zitierte die »Scharrflife« zum Abnagen oder das
»Porkolt«, ein Eintopfgericht aus Hithnerhoden, das sie
einmal in Szeged al3. Dagmar Leupold schrieb vom Dutft
des Barszcz, mit dem »Eltern-Heimat« aufsteigt: »Beski-
den/Vater, frisches Haft/Mutter, Elche, die den ostpreu-
Bischen Schulweg kreuzten.« Es sind die alten Speisen,
die im Gekocht- und gemeinsamen Gegessenwerden die
Spur von Flucht und Vertreibung immer wieder zurtick-
gehen. Wenn wir essen, tun wir dies oft zum Gedichtnis
und im Nachvollzug. Katharina Enzensberger servierte
»Saure Rohknopfle«, eine biauerliche Armensuppe, die
deutsche Aussiedler aus dem Siidosten mitgebracht hat-
ten und die in den je fremden Heimaten verlorene Nihe
einholte: »Schliirfte die Familie zusammen und schwei-
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gend die sittigende Briihe, dann bildete sich eine ver-
traute Blase, und alles war gut.« Mit Riesenbohnen und
tiberbackenen Quitten hielt Barbara Spengler-Axiopou-
los den Weg der aus Kleinasien vertriebenen Griechen
offen oder gab den Wink der »Soutzoukakia Smyrnaika,
der Fleischkl6Bchen, wie man sie im alten Symrna zube-
reitete. Kathrin Schmidt schickte gefiillte Teigtaschen, die
es, sil} oder salzig, in der Ukraine, in Ruflland, in China,
Polen, in Kasachstan und in Korea gibt, und schrieb eine
Geschichte der Verflihrung, in der Teigtaschen auch
Sprachtaschen waren und zur Initiation wurden, einen
Heiratsantrag polyglott zu stellen.

Oft fiihrten die Gerichte an Orte personlicher Erfah-
rung: Mit Avocados und Mangos in ein biuerliches Ecua-
dor (Leta Semadeni); mit Kaviar ins kommunistische Mos-
kau (Hans Magnus Enzensberger); mit frischer Schafsleber
nach Torshavn auf die Firder Inseln oder mit Kise auf
eine Kuhalp: »auf der Schwyzer Seite der Rigi, zwischen
dem Hagenzingelboden und der Trieb Alp« (Verena Stds-
singer). Mit einem Hiihnchen in ein bayrisches Wohn-
zimmer der 70er Jahre, wo Mutter und Sohn vor dem
Fernseher die spanische Kiiche kennenlernen und den
»Gott des Knoblauchs« bestaunen (Michael Kumpfmiil-
ler). In ein Wien der Schulfreundinnen mit einer Scho-
koladentorte aus dem Rheinland (Eva Menasse). In ein
Indien des kleinen Verrats, mit honigsiien, sesammilden
Keksen (Laura Lichtblau). Und immer wieder nach Ita-
lien. So erzihlte Theres Roth-Hunkeler iiber dem einst
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am Ende eines kalabrischen Sommers aus kostlichen Res-
ten erfundenen Fleischkuchen von einem Familienleben
in drei Generationen, das sich immer wieder heiter in
neuen (Rest)Konstellationen erfinden muf3.

Rezepte sind meist tradierte Texte. Im Geist der koch-
kundigen Ahninnen steigt vergangene Intensitit auf als
Kindheitsduft und Erinnerung (kaum zu unterscheiden).
»Natiirlich ist man versucht, von GroBmiittern zu spre-
cheng, beginnt Zora del Buono ihre apulische Familien-
geschichte, die in der Sommerleidenschaft des Dienst-
midchens Draga, der »slowenischen Alpenschonheit«, zu
gefiillten Auberginen und einem Girtner gipfelt. Und
Walter Grasskamp evoziert die verlorene Anarchie der
Kindheit tiber dem Ritsel der in heilem Fett brutzeln-
den Reibekuchen (das Rezept wurde nie schriftlich fi-
xiert): frisch aus der Pfanne gegessen, neben der backen-
den Mutter, ein unerreicht kostlicher Augenblick.

Viele Autoren servierten Fleisch, gerne Innereien. Da-
bei reflektierten sie das Toten. Man bedenke, da3 mehr
Haie durch Menschen gegessen werden als umgekehrt,
schrieb Ruth Kliiger. Und Leo Tuor, Schriftsteller, Hirt
und Jiger, iiberblendete die Kopfung eines Huhns mit
der Hinrichtung von Marie Antoinette, wie Susan Son-
tag sie schildert. "Nimm ein Gewehr« ist der initiale
Imperativ bei Erica Pedretti, dann ist vom »Schweil3«
des Wilds die Rede, damit ist in der Jagersprache sein

14
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Blut gemeint. (Erlegt werden also auch Worter.) Das
unsachgemilBe Schlachten wird zum Kern der Erzih-
lung um die Weihnachtsgans bei Katja Lange-Miiller.
Jochen Schimmang formulierte tiber der Zubereitung
seiner Kalbsleber: »Vergessen wir nicht, daf3 dafiir Kilb-
chen geschlachtet werden mufiten.« Und in Iso Camar-
tins Rezeptgeschichte zur alten Biindner Froschschen-
kel-Mabhlzeit lernen wir von einem Protagonisten: »man
miisse beim To6ten immer still in sich sagen: > Engraziel,
ti paupra bestga — Danke, du armes Tierl«

Gute Autoren wissen, was sie tun, auch beim Kochen.
Sie pendeln zwischen freien Kreationen (Alain Claude
Sulzer, der »Italien zu Hause« entwirft, je nachdem was
Wiese und Markt bringen und welche Freunde kommen)
und tradierten Ritualen. Andreas Lebert entwirft iiber ei-
nem bayrischen Schweinebraten das Portrait seiner Grof3-
mutter, die die »eiserne Rane« vererbte; nur in diesem,
von Generation zu Generation weitergegebenen Gefil3
durfte das Fleisch in den Ofen geschoben werden, nach
einem uralten Rezept, an dem nichts zu variieren war.
Wie die Poetik jedem guten Text implizit ist, kann
das Kochen selbst eine Rezeptgeschichte ausmachen, so
wichtig wie das sich einzuverleibende Ergebnis selbst.
Hanns Josef Ortheil entwickelt bei der Zubereitung
von Kutteln (eine Metamorphose von »Lumpen« tiber
»blaBgelbe Regenwiirmer« zu Erscheinungen in rem-
brandtschem Licht) eine Performance des Zubereitens,
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die ganz nah am Schreiben ist. Wihrend des K&chelns
liest der Koch (sieben Feuilletons und er blittert in drei
Biichern), er trinkt und begief3t die Kutteln, die gleich-
sam mit ihm den Wein genieBen und bereit werden.
Kochen ist wie Schreiben eine Sache der Gegenseitig-
keit. Der Aufmerksamkeit, Hingabe, ja Liebe. (So wie
Lesen und Essen eine Frage des Zulassens ist.)

Stephan Krass dreht das Spiel direkt in die Poetik und
geht von den Zutaten der Worter aus. Er legt sie buch-
stabenweise seinen Protagonisten auf die Zunge (HURE
oder RUHE) und erinnert an die Nihe der zentralen
Worte »Gericht« und »Gedicht«. Beide tragen jenes »ich«
in sich, ohne das Gericht wie Gedicht nicht gelingen.

Manche der Rezepte bleiben sehr nah an diesem Ich.
Andrea Kohler nihert sich den Zutaten iiber das me-
mento mori von Stilleben und erkennt im gestiirz-
ten Kelch ihr Angesicht. Die von ihr evozierten realen
Stilleben aus dem New Yorker Metropolitan Museum
korrespondieren mit den imaginierten Bildern in der
Kiiche Ortheils, wo etwa ein »Kuttel-Kegel, wie ihn
Chardin als Stilleben gemalt haben konnte«, aufscheint.
So lebt das Buch immer wieder von Spiegelungen und
Echos. Wenn Beate Rothmaier in einer Erzihlung (der
Liebesanlockung durch Speisen) von ihrer Doppelexis-
tenz als Autorin und kochender Mutter handelt, schligt
sie den Bogen zu Leo Tuor, der auch tiglich Kinder
sattbekommen mul, die am liebsten seine Buchsta-
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bensuppe 16ffeln: womit er wiederum an den Text von
Stephan Krass anschlief3t. In der Kippfigur von Feinden,
die man nicht verlieren will, und Freunden, die wieder
einmal zu lange bleiben, bertihrt der Text von There-
sia Walser sich mit der kleinen Kriminalgeschichte von
Georg Klein, wo die lindliche Idylle am Wattenmeer
unversehens ins Zwielicht eines bizarren Mordes um-
schligt. Was gut, was bose ist, bleibt auch im schrillen
Gesellschaftsspiel des Kindergeburtstags fiir eine 40-Jih-
rige (Lea Singer) in der Schwebe.

Sprache 1st Handlung; Kochen Kommunikation. Es kann
magisches Nihren sein, das die Kochin selbst zu stillen
verspricht (Katrin de Vries). Liebes-Verfuhrung (Beate
Rothmaier, Kathrin Schmidt, Katja Lange-Mdiller). Oder
schonste Leibesbehauptung, apfelrund, amazonenhaft
(Ulrike Draesner). Es kann eine Hommage sein, wie
die Fischsuppe »Kuddl Dutt¢, die Armin Schreiber im
Gedenken an den Fischhindler und Mittelstiirmer sei-
nes Vereins kocht (»Schleswig 06«, der damals »noch in
der Bezirksliga Nord, also gegen TSV Westerland und
Frisia Husum spielte«). Und manchmal muf} eine Bren-
nesselsuppe in Tateinheit mit einem Kinderbuch Herd
und Buchstaben verbinden (Franz Hohler). Auch des-
halb sind die Herdstellen der Poeten Hexenktichen, wo
Reizker milchen, Totentrompeten duften und der er-
nahrungspolitisch nicht korrekte Aromat-Suppenteufel
Knorrli seine rote Kelle schwingt (Peter Weber).

17
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Wie es leichte und schwere Mahlzeiten gibt, versam-
melt das Buch der Tafelrunde Geschichten unterschied-
lichster Vertriglichkeit. Alle sind sie besonders und uns
unverzichtbar. Wir haben — von oftensichtlichen Fliich-
tigkeitstehlern abgesehen — nicht lektorierend einge-
griffen. Die Spielvorgaben waren fiir alle gleich; uns in-
teressierten auch die Abweichungen.

Um der Hoéflichkeit biobibliographischer Angaben et-
was Aroma beizugeben, haben wir die Autoren abschlie-
Bend gebeten, uns »Fiinf Favoriten« ihrer Kiiche zu
nennen: die fehlen, wenn sie fehlen, ohne die es nicht
oder schlecht geht. Es erreichten uns kleine kulinarische
Visitenkarten der Poeten, die studierend zu vergleichen
jede Tafelrunde bereichern kann.

Zur besseren Nutzbarkeit des Buches, das ja auch ein
Kochbuch ist, sind den Rezepten und Geschichten Li-
sten mit den bendtigten Zutaten vorangestellt.

Wir wiinschen allen, die lesen und kochen, schreiben
und essen, gute Stunden mit unserem Buch: fir ihre ei-

genen Tafelrunden!

Angelika Overath, Manfred Koch, Silvia Overath
Sent, Ludwigsburg, Sommer 2012
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KALTE KUCHE

Piped Ham
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LETA SEMADENI

Ensalada Tumbaco
(Avocadosalat)

Avocado, Mango und Sellerie in kleine Scheiben oder
Stangen schneiden (evtl. einen halben Apfel, ebenfalls in
kleine Scheiben geschnitten, hinzuftigen). Eine Hand-
voll Pekanniisse hacken und daruntermischen.

Mit Olivendl und Balcamico abschmecken.

S WAR ANFANG Juni, die Wiesen standen in voller
Pracht.

In der Dimmerung trieb der Vater seine Kinder auf

die Wiese hinter dem Haus. Mit seiner lieben Stimme

rief er uns, trieb uns zusammen, wie er es wahrschein-
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lich als Kind mit seinen Kiithen getan hatte: *Ve puscha,
puscha, ve! rief er.

Und wir vier liefen friedlich auf allen vieren auf der
blithenden Wiese hin und her, als hatten wir das immer
schon so getan. Der Vater redete beruhigend auf uns
ein, wihrend wir die Grasbiischel mit der langen Zunge
ausrissen und die Unterkiefer kriftig hin und her scho-
ben, wie es die Kiihe tun.

Der Traum wiederholte sich viele Male. Es war kein
Alptraum. Das Gras schmeckte nicht schlecht, etwas bit-
ter, aber es war zart und saftig.

Doch irgendwie muB3 ich mich damals wohl an
Griinzeug total iibergessen haben in den vielen Nich-
ten — wenn auch nur auf den blithenden Wiesen des
Traums.

Darum gibt’s bei mir zwar Ofters einmal Salat, aber
keine griinen Blitter.

Meine Salate bestehen fast immer aus Friichten, Wur-
zelgemiise, Stangensellerie und Niissen.

Aus Ecuador, wo ich ein Jahr lang lebte, habe ich die
Vorliebe ftir Exotisches mitgebracht.

Ich bewohnte dort mit zwei Frauen und einem Kind
ein kleines Haus in einem Streudorf, etwa eine halbe
Busstunde auBerhalb der Hauptstadt Quito.

Hinter unserem primitiven Steinhaus wuchs ein rie-

* Puscha: Romanischer Kosename fiir Kiihe
Ve !: Komm!

22
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siger Avocadobaum, so schwer beladen mit Friichten,
daB die Aste bis auf den Boden hingen. Um den Baum
herum schwirrten immer eine Menge Kolibris, und
die im Sonnenlicht irisierenden Fliigelchen gaben dem
Baum einen schonen Schein.

Man mubBte die Avocados ernten, wenn sie noch
hart waren, in Papier einwickeln und im Dunkel einer
Schublade nachreifen lassen.

Es gab bei uns zum Friihstiick Birchermiisli mit Avoca-
dos, es gab Avocado als Vorspeise, Avocadocreme zum
Dessert, und wir brauchten die zerquetschten Friichte
auch zur Schonheitspflege fiir Gesichts- und Haarmas-
ken.

Von unserem Haus bis zur LandstraBe, wo der Bus
nach Quito fuhr, fiithrte ein steiler Weg, der in der Re-
genzeit zum Flul mutierte. Aber auch auBlerhalb der
Regenzeit kam man unten mit verschmutztem Schuh-
werk an. Man setzte sich irgendwohin ins Gras oder ba-
lancierte auf einem Bein, in der einen Hand ein Nas-
tuch, in der anderen einen schmutzigen Schuh. Man
spuckte kriftig aufs Tuch und reinigte damit das Leder.
Saubere Schuhe galten als Zeichen von einem gewissen
Wohlstand, und der erste Blick fiel darum immer auf
die Schuhe, nach deren Zustand man beurteilt wurde.

Schon wihrend man auf einem Bein balancierte
oder im Gras sal} und die Schuhe polierte, schof3 die
Indiofrau mit ihrem Bauchladen aus den Biischen und
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schrie mit gellender Stimme: Mangos para chupar, man-
gos para chupar!

Die Mangos kosteten fast nichts und waren genau so
grof3, dal} sie bequem in der Handfliche Platz hatten.
Sie bestanden hauptsichlich aus Saft und Fasern, wes-
wegen sie nicht exportiert werden konnten.

Auf der Fahrt in die Stadt muBlte man die Frucht
weich kneten, bis der Saft sich vollstindig von den Fa-
sern gelost hatte. Dann machte man oben ein kleines
Loch mit den Fingernigeln und driickte den Saft direkt
in den Mund. Es waren die besten Mangos, die ich je
gegessen bzw. getrunken habe.

Diese zwei Friichte, Mangos und Avocados, gehoren
seitdem in fast jeden meiner Salate.

Oft, wenn ich auf Wanderungen Kiithen auf der
Weide begegne, kommt mir mein Traum in den Sinn
und gleichzeitig hiipfen meine Gedanken iiber den gro-
Ben Teich nach Tumbaco, zu unserem kleinen Haus mit
dem von Kolibris umschwirmten Avocadobaum, und
ich hore die Stimme der Indiofrau: Mangos para chupar,
mangos para chupar!

Dann gehe ich schnurstracks in den Supermarkt und
kaufe mir alles, was ich brauche fiir meine Ensalada
Tumbaco.
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HanNs MAGNUS ENZENSBERGER

Kaltmamsell

Zutaten:
Feldsalat:
Feldsalat
Pfifferlinge
Kandierte Walniisse

Avocado-Mousse:
Avocado
1 Loftel Mayonnaise
Lachsschinken
Senf

Balsamico

Thunfischsalat:
Thunfisch im eigenen Saft, in der Dose
Estragon

Dill
Salz
Pefter
Dill

Remoulade

Zitronensaft
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DASS VIELE KOCHE den Brei verderben, behaup-
tet eines der schwichsten deutschen Sprichworter.
Die klassische franzosische Kiiche zihlt immerhin auf
ein gutes Dutzend einschligiger Berufe, vom Rotisseur
bis zum Patissier und vom Suppen- bis zum Ofenkoch.
Das ginge natiirlich allen iiber die Hutschnur, die lieber
zu Hause als in jenen Restaurants essen, wo man sich
mit allerhand Sternen im Reisefiihrer briistet.
Dennoch hat auch am familidren Tisch die Arbeits-
teilung ihre Vorziige. Es mul} ja nicht eine ganze Bri-
gade von Chefs, Sous-chefs und Zutrigern sein! Uns
geniigt es schon, wenn der eine gern die Paprika schnit-
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zelt, wihrend die andere lieber die Gans tranchiert. Je-
der nach seinem Geschmack und nach seinen Talenten!

Leider sind die meinigen eher bescheiden; deshalb
habe ich mich fiir die Rolle der Kalten Mamsell ent-
schieden. Dazu braucht es keine Kiichenwaage. Die
Zutaten werden aus dem Handgelenk heraus bemessen.
Wie alle aus diesem Fach gehe ich ebenso launisch wie
wihlerisch vor und halte eigensinnig an meinen Vorlie-
ben und Abneigungen fest.

Das fingt schon damit an, daf} ich mich fiir siile Sa-
chen nicht zustindig fiihle. Mehlspeisen waren die Do-
mine meiner Mutter. Sie verdankte ihre einschligigen
Fertigkeiten der Lehre in einem lindlichen Pfarrhaus,
wo niemand je das hiBliche Fremdwort Didt in den
Mund genommen hat. Nie wire es mir eingefallen, ih-
ren Kreationen nachzueifern. Andererseits, und aus dia-
metral entgegengesetzten Griinden, lehne ich es ab, die
zwischen Flensburg und Bodensee beliebten Nudel-,
Spitzle- und Reis-Salate herzustellen, die wohl eher als
Sittigungsbeilage dienen konnen.

Dagegen lobe ich mir einen Feldsalat mit Pfiffer-
lingen und kandierten Walniissen oder eine Avocado-
Mousse, angerichtet mit einem Loftel Mayonnaise,
kleingeschnittenem Lachsschinken, einer Prise Senf
und ein paar Tropfen Balsamico. Selbst der Thunfisch
aus der Dose ist nicht zu verachten, falls er nicht in ei-
nem undefinierbaren Ol schwimmt. Man muf dann nur
den Saft abgiellen, Estragon, Knoblauch, Dill, Salz und
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Pfefter zugeben, mit reichlich Remoulade unterrith-
ren und am Schluf} geniigend Zitronensaft eintriufeln.
Wenn man das Gliick hat, ein zartes Huhn zu finden,
dann sollte man sein gebratenes Fleisch in kleine Wiir-
fel schneiden. Vorausgesetzt, dal} die Mayonnaise ohne
Tadel ist, fehlt, damit das ganze nicht fade schmeckt,
nur noch ein scharfer Madras-Curry; weil ich zu faul
bin, nehme ich Sharwood’s Mixture, obwohl die wah-
ren Kenner tiber solche Pilverchen die Nase rimpfen.
Ein paar Rosinen und kleine Boskop-Schnitze kénnen
nicht schaden.

Drei, vier Rezepte — das muB3 flirs erste reichen; las-
sen wir die herrliche Sellerie, den Roten Hering, den
kinderlieben Waldort-Salat und das Vitello tonnato bei-
seite und schlieBen mit einem wehmiitigen Abgesang!
Er gilt dem Stor, der bekanntlich so gut wie ausgestor-
ben ist. Seitdem fehlt den Russischen Eiern das ent-
scheidende Ingrediens. Halbierte hartgekochte Eier, die
Dotter angeriihrt mit ein wenig Remoulade, Schnitt-
lauch und schwarzem Pfeffer — das mag gut und schon
sein, aber ohne einen Loffel Kaviar obendrauf ist es nur
eine blasse Erinnerung an die guten schlechten Zeiten,
als es in Moskau diese konzentrierteste aller Delikates-
sen in Kilodosen, aber keine Tampons und kein Klopa-

pier gab.
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VERENA STOSSINGER

Kise. Und Nufschnaps

‘ x / IR HABEN GERNE Giste. Am liebsten so viele, da3

alle gut Platz haben am Tisch in der Kiiche. Da
sitzen wir dann, essen und trinken, haben Zeit und se-
hen zu, was sich ergibt; und das Essen darf nicht so sein,
dal ich stindig aufspringen muf} und irgendetwas riih-
ren, abschmecken, abgieBen, dressieren und fuirchten,
dal3 es nicht gelingt. Es soll uns am Tisch halten und
gemichlich satt machen. Fondue ist gut, Pot au feu, ein
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reiches Gulasch, Biindner Gerstensuppe oder ein Gra-
tin; vorher, zum ersten Glas, etwas Knackiges und hin-
terher etwas Siil3es. Kleine Nufgipfel aus Blitterteig, die
noch fast warm sind, vielleicht. Oder Apfelkiichlein mit
Zimt und Zucker. Und wer mochte, kann Vanilleeis be-
kommen (das mit den Piinktchen). Und Kise natiirlich.
Oder tiberhaupt nur Kise; das groe Brett voll schoner
Kisestiicke, und dazu dicke Scheiben von einem Brot,
das sich nicht aufspielen muB}, oder Gschwellti, Kartof-
felchen mit Haut. Und Butter, Pfefter, Salz. Und Baum-
niisse und Obst, am liebsten Birnen; diese schmalen mit
der braunen Haut zum Beispiel oder Williamsbirnen,
die erleichtert saften, wenn man sie anschneidet. Und
Wein nattirlich. Genug Wein (Blauburgunder).

Ich bin keine raffinierte Kochin, aber ich koche gern
fiir Leute, die gerne essen, ohne stindig iiber Rezepte,
Markterlebnisse, Zusatzstoffe und Geritschaften reden
zu miissen. Das Liebste in unserer Kiiche ist mir der
Tisch mit der Bank, auf der (nicht nur morgens) die
Zeitungen liegen, und der alten Zuglampe dartiber. Ihr
gutes Licht. Helle Gesichter und Hinde. EBgerdusche,
Gespriche, Kiichendutft.

»Aber wieso sagst du denn immer, daf3 du nicht gut ko-
chen kannst?« fragt Jiirgen.

»Weil es stimmt, sage ich. Ich bin ungeduldig, will
nicht mit der Waage kochen und befolge auch selten
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ein Rezept, improvisiere lieber; und wenn mir etwas so
richtig gut gelingt, kann ich es nicht wieder nachko-
chen. Weil ich es nicht aufgeschrieben habe und weil
es auf Zufillen beruhte: auf dem, was da war und mir
einfiel. Ich erinnere mich an ein wunderbares Huhn,
gefiillt mit Kastanien, die wir aus dem Piemont mitge-
bracht hatten, und einem Boskop-Apfel. An Randen-
suppe mit Meerrettichrahm, danische Leberpastete (mit
Pfefter und viel Majoran) und die BaumnuBtorte, die
kein Mehl braucht. An eine Quarktorte ohne Bisquitbo-
den, gebacken aus dem schweren Quark vom Bauern-
hof, und die Giste wollten gerne noch ein Stiick auf
den Heimweg bekommen. Oder an die frische Schafs-
leber in Toérshavn, von der ich ein paar Abende lang
sehr gut lebte im Gistehaus der firdischen Universitit.
Scheibenweise wurde sie angebraten in Salzbutter und
Knoblauch; ein Gedicht. Genau so wie die winzigen
Lammbkoteletts aus dem Dorfladen damals, in Nord-
island, wo wir einen langen Sommer lang nur froren.
Oder eben Kise. Bergkise aus Rohmilch. Der ist, was
er ist, und schmeckt auch immer wieder ein bi3chen
anders; und mir vielleicht umso besser, wenn ich weil3,
wie viel Zeit er bekommen hat zum Reifen und wo er
herkommt. Und den Ort vor mir sehe, die Landschaft
und ihre Farben.

Ein Lieblingskdse ist der von der Kiserenalp. Die Ki-
serenalp liegt auf knapp 1600 Metern Hohe: aut der
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37 Schriftsteller kochen fiir ihre Freunde

»Tafelrunde« versammelt die Lieblingsrezepte von 37 namhaften Schriftstellern. Zugleich
erzéhlen diese Autoren aber auch ganz personliche Geschichten Uber die Zubereitung der
einzelnen Gerichte und ihre Erlebnisse beim Kochen. Das macht »Tafelrunde« zu einem Muss
fur alle Freunde des Kochens und der Literatur sowie zu einem idealen Buch zum Verschenken,
zum Nachkochen und zum Schmdokern.

Als vor einiger Zeit der Schriftsteller Karl-Heinz Ott zu Gast bei Angelika Overath und ihrem
Mann Manfred Koch war, brachte er als kleines Dankeschén ein handgeschriebenes Bandchen
mit eigenen Rezepten mit. Die Rezepte waren ungewdhnlich und lieBen sich leicht nachkochen.
Und sie sagten sehr viel Uber ihren Verfasser aus. Noch an diesem Abend entstand in Angelika
Overath und Manfred Koch die Idee, auch andere Schriftsteller zu bitten, ihre Lieblingsrezepte
zu notieren und zu jedem Rezept eine kleine Geschichte zu erzéhlen. Entstanden ist so

ein erzahlendes Kochbuch, an dem 37 namhafte Autoren von Brigitte Kronauer bis zu Olga
Grjasnowa, von Hans Magnus Enzensberger bis zu Terézia Mora mitgeschrieben haben — ein
Band, der beweist, wie sehr viele Schriftsteller nicht nur begnadete Erzéhler sind, sondern haufig
auch ganz besondere und exquisite Koche.

Zwischen Mohnkuchen und Nussschnaps, venezianischer Leber und Brennnesselsuppe wird
von Liebe, Tod und Leidenschaft erzahlt und dem Erstaunen dariiber, welche Genisse eine
Mabhlzeit entfalten kann.



