Kochen, wie es
Im Buche steht

Eine Auswahl an guten Kochbutchern,
die Appetit auf Weihnachten machen

Von Roland Harisberger und Benno Brunner

Klassiker aus
Omas Topfen

«Moge das Buch auch dieses Mal allen
Frauen, die den hauslichen Herd

betreuen, so wie denen, die es nur dann

und wann zurate ziehen, von neuem
Anregung und Freude bringen.» So
weit ein Auszug aus dem Vorwort der
7.Auflage von Elisabeth Fiilscher im
Sommer 1960. Die Zeiten haben sich
gedndert, doch das «Fiilscher»-Koch-
buch blieb. 1923 erstmals erschienen
war das Standardwerk in den 50er-
Jahren mehr oder weniger in jedem
Schweizer Haushalt zu finden. An Betty
Bossi dachte damals noch niemand.
Seit der 8. Auflage von 1966 wurden
die insgesamt 1700 Rezepte nicht mehr
verandert, die zuweilen krakeligen
Ilustrationen ebenso wenig. Auch auf
die mittlerweile angestaubten Bilder
der gewaltigen Hors d’cevre- oder Des-
serplatten wurde nicht verzichtet. Als
kulinarisches Zeitdokument wurde die
8. Auflage des «Fiilscher»-Kochbuchs
von 1966 kiirzlich neu aufgelegt.
Angereichert wurde der Klassiker mit
einschldgigen Texten von profilierten
Schweizer Autorinnen und Autoren.
Wer sich den Wilzer vornimmt,
braucht ziemlich Zeit, doch der Blick in
langst vergangene Kochtage ist aufre-
gend und zuweilen ziemlich amiisant.

«Das Fiilscher-Kochbuch, kommen-
tierte Neufauflage», herausgegeben
von Susanne Végeli und Max Rigendinger,
Hier+jetzt-Verlag, 828 Seiten, 79 Franken.
Neu rezeptierte Fulscher-MenUs auf

Italienische
Liebeserklarung

Arrigo Cipriani, der tiber 50 Jahre das
berithmte Restaurant Harry’s Bar in
Venedig geleitet hat, soll einmal gesagt
haben: «Spaghetti al pomodoro ist das
Grundrezept, das jeder italienische
Koch beherrschen sollte.» Nach der
Qualitat dieses Gerichts konne man
jedes Restaurant beurteilen. Herr
Cipriani war ein gescheiter Mann. Wer
bereits beim Simplen scheitert, sollte
vom Komplizierten nicht mal trdumen.
Und einfach ist sie im Grunde, die
kulinarische Welt der Pasta. Eine hand-
voll Spaghetti, ein Paket Nudeln und
ein paar Zutaten, das wérs. Vorausge-
setzt natiirlich, man wéhlt die richtigen
Zutaten. Und da ist Nino Zoccalis Koch-
buch «Pasta» ein niitzlicher Ratgeber.
Mehr als 200 Seiten nichts als Makka-
roni, Ravioli, Gnocchi — wundervoll.
Alleine schon die Vorstellung an
Tortellini di carne alla bolognese

con ragli kommt einer italienischen
Liebeserklarung ziemlich nahe.
Zoccalis schon gestaltetes, {ibersicht-
liches Buch ist unterteilt in diverse
Kapitel wie etwa gefiillte Pasta, Pasta
aus dem Ofen oder in Suppen. Und
auch als Desserts machen Teigwaren
eine bella figura. Schliesslich gibts auch
Anleitungen, wie diese italienische
Gotterspeise selber hergestellt werden
kann. Auch das ist ziemlich einfach.

«Pasta - von einfach bis extravagant»,
Nino Zoccali, Collection Rolf Heyne,

www.elisabeth-fuelscher.ch

326 Seiten, Fr. 40.90.

Der Fruhling
kann warten

Der Winter hat ja auch so seine
Vorteile. Wahrend es draussen nebelt,
nieselt oder der Schneeregen rieselt,
sorgen drinnen das knackende
Scheit im Cheminée, der brutzelnde
Schmorbraten mit Riiebli, Sellerie
und feiner Weinsauce im Backofen
sowie ein guter Tropfen, der lang-
sam Zimmertemperatur annimmt,
fiir die gehobene Stimmung.
Das dachten sich wohl auch
die Autoren des Kochbuchs
«Winterwohlfiihlkiiche». Auf
176 Seiten haben sie sich eine
ganze Menge Wahrschaftes und
Wérmendes einfallen lassen.
Etwa ein Poulet in Salzkruste mit
Senf und Kriutern, oder ein Kartoffel-
gratin mit gerduchertem Schellfisch.
Damit der Vitaminhaushalt im Lot
bleibt, locken im Kapitel «Wintersalate»
kiihne Kreationen aus Randen, Chi-
corée, Eisbergsalat und was der Markt
derzeit sonst noch hergibt. Originelle
Vorschlage fiir warmende Siippchen
gibts genauso wie Tipps fiir Heiss-
getrénke, bei denen es einem warm ums
Herz wird. Und wenn der Schmorbraten
verzehrt ist, gibts im Backofen Platz
fiir die siissen Verfithrungen, etwa den
Kiirbisstrudel mit Zimt, der Stissmauler
die Minusgrade rasch vergessen lasst.
Eigentlich darf sich der Friihling gerne
noch etwas Zeit lassen

«Winterwohlfiihlkiiche», Verlag

Thorbecke, 176 Seiten, Fr. 35.50.

Kastanienkranz und Karthauserklosse

Frieda Nietlispach,
1891 in Olten gebo-
ren, hatte wohl
gerade etwas Zeit.
Und ein Konstruk-
teur von Back-
apparaten hatte
Anfang der
1920er-Jahre ein
Problem. Fiir seine
Apparate gab es in
jenen Tagen offen-
sichtlich zu wenig
Anwendungen.
Jedenfalls suchte
er jemanden, der
ein entsprechen-
des Kochbuch
schrieb. Frieda
Nietlispach, an sich Lehrerin und nach
dem Ersten Weltkrieg Sekretérin,
fiihlte sich berufen und verfasste das
Buch «200 Mittagessen». Fiir ihr Biich-
lein von 128 Seiten brauchte sie zwei
Wochen. 1924 erschien es und wurde
in der Folge sagenhafte 70 000-mal ver-
kauft. Frieda Nietlispach wurde damit
zu einer der bekanntesten Kéchinnen
in jener Zeit.

Ahnliche Geschichten gibt es im Buch
«Kochinnen und ihre Rezepte» zuhauf.
Autorin Sabine Bollinger hat tief in der
Schweizer Kochhistorie des 19. und
20. Jahrhunderts gewiihlt und 1adt

zu einer Zeitreise zum Ursprung der
heimischen Kiiche ein. Die meisten der
damals erschienenen Kochbiicher wur-
den von Frauen geschrieben — von Frau
zu Frau eben. Viele der Werke erschie-

nen im Laufe der Jahre
und Jahrzehnte in zahl-
reichen tiberarbeiteten
Auflagen und erreich-
ten erstaunliche Ver-
kaufszahlen. Etwa das
«Neue Berner Koch-
buch», von Lisette
Rytz-Dick (1771-
1848), das 1834
erschien, 1923 die
20. Auflage erreichte
und noch heute in
manchem Haushalt
vorliegt.
Doch es sind nicht
nur die Geschichten
der herausragenden
Ko6chinnen mit teil-
weise deftigen Rezepten wie «Kastanien-
kranz» oder «Karthauserklossen», die
zur Zeitreise einladen. Auch die vielen
historischen Aufnahmen und die aben-
teuerlichen Kiichengeréate, mit denen
gefuhrwerkt wurde, sind eine Einladung
zum Schmokern und Schmunzeln.
«Kéchinnen und ihre Rezepte»,
Sabine Bolliger, Weberverlag.ch,

Kochbiicher sind gemeinhin dazu da,
dass man sich ein schones Rezept aus-
sucht und etwas Feines auf den Tisch
zaubert. Hin und wieder gibt es aber
auch Kochbiicher, die sind mehr als
reine Rezeptverzeichnisse, viel mehr.
Etwa das «Kulinarische Erbe der Alpen
—Das Kochbuch» von Dominik Flam-
mer. Wir reden hier von einem Kunst-
werk, von einer beeindruckenden Reise

durch das traditionelle Kiichenschaffen
im Alpenbogen. Und natiirlich von den
betérenden Bildern des Fotografen
Sylvan Miiller.

Gewiss hat sich die Alpenkiiche iiber
die Jahrhunderte entwickelt, war
Trends unterworfen. Im Wesentlichen
aber war sie «die ewige Konstante», wie
der fiir seine fritheren Werke mehrfach
mit Preisen bedachte Autor im Vorwort
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Hochmodernes aus der traditionellen Alpenklche

vermerkt. Da wére etwa die Ziege, bei
unseren Ahnen eines der wichtigsten
Nutztiere. Ihr drohte immer wieder der
Garaus, da importierte Rinder- und
Schweinerassen hohere Milch- und
Fleischertrége versprachen.Wenn
Rinderpest und Schweineseuchen die
Bestdnde reduzierten, besann man sich
jeweils wieder der guten alten Ziege.
Heute sind die Bestdnde wieder erfreu-

lich, Geissenkése wird produziert wie
nie und Zicklein schmoren wieder in
manchen Kochtopfen.

Zehn Spitzenkdche und -kéchinnen des
Alpenraums zeigen im Buch, dass die
Traditionskiiche hochmodern ist. Etwa
Sternekoch Andreas Caminada mit
seinem Murmeltier mit dreierlei Zwie-
beln, oder der Osterreicher Jeremias
Riezler, der mit dem gespickten

Steckerlfisch mit Gerstenrisotto und
Eiern im Nest mit Rauchsalz (Bild),
sowohl Auge wie Gaumen verwohnt.
Eine umfangreiche Warenkunde, eine
Vielzahl historische Aufnahmen und
kulinarische Erzahlungen machen das
Buch zu einem Leckerbissen.

«Das kulinarische Erbe der Alpen -

Das Kochbuch», Dominik Flammer, Sylvan
Muller, AT Verlag, 268 Seiten, Fr. 78.—.

Vom Ildioten
zum Meisterkoch

«Du wirst nie ein Kiichenchef, Locatelli,
du bist ein Idiot.» So wurde der 16-jéh-
rige Giorgio einst von seinem Onkel in
den Senkel gestellt. Der Lehrling hatte
die Garnelen versiebt und musste
daraufhin zum Bohnenputzen.
Heute gehort Giorgio Locatelli zu den
besten Kochen Italiens. Das will was
heissen, lebt er doch in London und
fithrt dort das Restaurant Locanda.
Der Slowfood-Anhénger ist obendrein
ein begabter Kochbuchautor («Made in
Sicily»). Mit seinem neuen Buch «Made
in Italy» spannt er den Bogen noch
etwas weiter, nimmt sich gleich die
italienische Kiiche in ihrer Gesamtheit
vor. Dabei bleibt er seinem Credo treu:
Das Wichtigste sei, sich auf wenige
Aromen zu konzentrieren, schreibt er.
Diese miissen von bester Qualitit sein
und sich perfekt ergdnzen.
«Made in Italy» ist kein reines Bilder-
buch, die 180 Rezepte sind mit ziemlich
viel Text angereichert. Immer wieder
geht der Meister dabei auf seine Philoso-
phie des Kochens ein, verrat kleine, aber
niitzliche Tipps und gibt Episoden aus
seiner Kochkarriere preis. Genussvoll
lesen sich seine Beschreibungen der
wichtigsten Zutaten der italienischen
Kiiche. Oder die Zubereitung einer
ordentlichen Polenta. Das ist nicht mit
einem simplen Rezept getan, Locatelli
beschreibt launig und ausfiihrlich, wie
sein Vater den Maisbrei zu kochen
pflegte, wie wihrend der Zweiten Welt-
kriegs das ganze Land von Polenta lebte
und welche Beilagen im alten Italien fiir
Aufregung sorgten. In «Made in Italy»
kommen zwei gute Dinge zusammen:
Gutes Essen und viel Lesevergniigen.

«Made in Italy», Giorgio Locatelli,

Da steckt
Pfeffer drin

Dem Fotografen Dan May gings wie
manchem Hobbygartner: Manchmal ist
die Ernte zu gross. Bei ihm warens die
(scharfen) Peperoni. Also begann er,
Chilisaucen zu produzieren und zu
verkaufen. Schliesslich verfasste er

ein passendes Kochbuch mit feurigen
Rezeptideen, Pflanztipps — und Tricks,
wie man das Brennen im Mund lindert.

«Red Hot Chili Kochbuch -
Feurige Rezepte», Dan May, Fona,
160 Seiten, Fr. 29.90.

Altbackenes
far arme Ritter

Wenn am Ende des Tages altes Brot
iibrig ist, muss dieses noch lange nicht
im Abfall landen. Camille Antoine hat
bessere Ideen. Die naheliegendste ist
arme Ritter (Fotzelschnitten). Andere
Rezepte liberzeugen auch als «richtige»
Mabhlzeit, etwa gefiillte Zucchini oder
Panzanella (italienischer Brotsalat).

«Bis zum letzten Kriimel», Camille

Christian Verlag, 624 Seiten, Fr. 53.90.

Antoine, Thorbecke, 64 Seiten, Fr. 19.50.

Schweizer Stern
im Big Apple

Die New-Yorker-Kiiche — gibts sowas
iiberhaupt? Nun, Daniel Humm,
3-Sterne-Koch im besten Restaurant
der USA, dem «Eleven Madison Park»
in Manhattan, miisste es wissen. In
seinem neuen Kochbuch «I Love New
York» beschreibt der im aargauischen
Strengelbach geborene Spitzenkoch die
Kiiche im Big Apple als eine der inter-
essantesten der Welt, als einen Mikro-
kosmos des globalen Kiichenschaffens.
«Hier kann man alles jederzeit bekom-
men», schreibt Humm. Das schon, aber
wie siehts mit regionalen Produkten
aus? Die gibts reichlich. Und das macht
das Kochbuch aussergewoéhnlich.

50 lokale Produzenten von Gemiise,
Obst, Fleisch oder was auch immer
werden vorgestellt. Dazu gibts relativ
einfach nachzukochende Rezepte vom
Chef de cuisine. «I Love New York» ist
eine Mischung aus hochwertigem
Kochbuch, aufregender Fotografie

und einfiihlsamen Geschichten iiber
Menschen aus dem Hinterland.

Sehr gelungen!

«l Love New York», Daniel Humm,

280 Seiten, Fr. 59.—.
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Das Geheimnis
der Venusmuschel

Keine Ahnung wie man eine Clam
Chowder zubereitet. Keine Ahnung
auch, was eine Clam Chowder iiber-
haupt ist. Johann Lafer klart in seinem
Buch «Die Welt in Lafers Kiiche» auf:
«Wann immer frische Venusmuscheln
zu haben sind, sollte man sich auf die
wenig bekannte kulinarische Offen-
barung einlassen.» Bei Clam Chowder
handelt es sich bei Lafer {ibrigens um
ein sdmiges Siippchen mit allerlei
Gemiise, Mais, Speck und ist eines von
70 internationalen Rezepten, die der
Fernsehkoch («Lafer! Lichter! Lecker!»)
in seinem gewichtigen Wélzer
(2473 Gramm) vorstellt. Wie der Sterne-
koch das macht, ist bemerkenswert.
Etwa beim Rindsfilet Wellington zeigt
er den ganzen Ablauf Schritt fiir
Schritt mit Bild und kurzen Texten.
Dies {iber zwei Seiten hinweg. Zum
Rindsfilet-Klassiker gibts ergédnzend
die Variante Seeteufelfilet Wellington.
Das Konzept eines Alternativ-Rezepts-
zieht der Autor bei jedem Rezept durch.
So wird kochen wie Meister Lafer fast
schon zum Kinderspiel.

«Die Welt in Lafers Kiiche», Johann Lafer,

Will Guidara, AT-Verlag, 496 Seiten, Fr. 59.90.

Grafe und Unzer, 480 Seiten, Fr. 53.90.

Ein Rezept
furjeden Tag

In der Schweizer Kochszene kommt
man an Annemarie Wildeisen nicht
vorbei. Die kulinarische Vielschreiberin
ist Chefredaktorin der Zeitschrift
«Kochen», leitet in Bern eine Koch-
schule und hat in den vergangenen
Jahren einen stattlichen Stapel an
Kochbiichern verfasst.
Thr neuestes, «<Mein Kiichenjahr»,
enthélt genau das, was der Titel ver-
spricht, 365 Rezepte ndmlich, eines fiir
jeden Tag. Fiir den heutigen 6. Dezem-
ber etwa empfiehlt sie Parmaschinken-
Crostini auf Radicchiosalat. Am
24. Dezember, an Heiligabend, darfs
mit einem Schweinsfilet mit Ofenépfeln
auch etwas aufwendiger sein.
Die Rezepte sind saisonal abgestimmt,
mal klassisch, mal eher auf der experi-
mentellen Seite, mal einfach, wie die
«Glasierten Wiirste» (21. Juni), mal
eher opulent wie die «Gefiillte Lamm-
huft mit Basilikum» (6. April). Insge-
samt ist «Mein Kiichenjahr» von profes-
sioneller Qualitat, die Optik erfreulich
frisch. Da kriegt man Lust aufs Kochen.

«Mein Kiichenjahr», Annemarie Wildeisen,

Die Herausgeber von «Frankreich kuli-
narisch entdecken» lassen sowohl die
Haute Cuisine wie die Nouvelle Cuisine
links liegen. Sie schlendern tiber die
Markte der Bretagne oder der Cote
d’Azur und schauen den Leuten in den
Teller. Da finden sie vor allem einfache,
traditionelle Mahlzeiten wie Rohe
Austern, Croque Monsieur, Coq au vin,
Pot au feu oder Madeleines.

Insgesamt enthélt das Buch iiber

200 Rezepte aus dem ganzen Land.

Sie sind in acht Kapiteln nach Zutaten
geordnet — von Suppen bis Desserts
und Geback. Wer ein Menii aus einer
bestimmten Region kochen méchte,
findet allerdings kein entsprechendes
Register. Dafiir servieren die Autoren
Hintergrundartikel {iber Themen wie
Meeresfriichte oder Wein, ein Glossar
der Cuisine frangaise und viele
stimmungsvolle Fotos.

Kulinarische Reise durch Frankreich

Alles in allem ein schones und
umfassendes Kochbuch zu einem
sehr giinstigen Preis — dank Uber-
setzung aus dem Englischen und
Druck in China.

«Frankreich kulinarisch entdecken»,
h. f. ullmann, 296 Seiten, Fr. 14.90.

Ein Buch fiir alle, die wattige «Buns»
und normierte Fleischscheiben
verschmahen, aber frische Brotweggli
und knusprige Hackplétzli kostlich
finden. Es verspricht nicht weniger als
«Die besten Burger». Die Autoren, die
den Mund so voll nehmen, arbeiten in
der Pariser Hamburgerschmiede
«Blend». Ihr Versprechen: «Mit gutem
Brot, Fleisch und Gemiise bieten Ham-
burger fantastische Moglichkeiten.»
Das erste Rezept heisst folgerichtig
«Bun — Weiches Hamburgerbrotchen».
Es zeigt, wie man den Teig zubereitet,
zweimal gehen ldsst und selber backt.
Denn: «Gute Buns sind das A und O.»
Nach Empfehlungen zu Fleisch (mit
dem Messer zerkleinert!), Fisch, Kése,
Relish, Salat, Sauce, Pommes gehts ans
Eingemachte: 58 Rezepte von einfach
bis de luxe. Darunter finden sich tradi-

tionelle Hamburger, aber auch ausge-

Pariser Hamburger fir Gourmets

fallene Versionen wie Hummer-Mango-
Burger oder Scotch — Rind mit Whisky:.
Zu jedem Rezept gibts einen Getrénke-

tipp — meist einen franzésischen Wein,
wie es sich fiir Gourmets geziemt.

«Die besten Burger», Dorling Kindersley,
160 Seiten, Fr. 24.50.

Wenn Teubner etwas in die Hinde
nimmt, dann wird es monumental.
Das hat der Miinchner Edelverlag in
der Vergangenheit mit opulenten
Werken wie «Krauter & Gewtiirze»,
«Fisch», «Teigwaren» oder wie sie alle
heissen immer wieder bewiesen.

Das neueste Werk «Vegetarisch» ist,
wen wunderts, von hochster Qualitét.
Mit 540 Seiten optischer und kulina-
rischer Verfithrung, 180 Rezepten
von 13 deutschen Spitzenkochen

und stattlichen 3005 Gramm auf der
Kiichenwaage ist das Buch in jeder
Hinsicht ein Schwergewicht, jaein |
Meisterwerk. Die Warenkunde ist |
detailliert und griindlich aufgear-
beitet, die Optik von hochster
Sinnlichkeit und stets entdeckt

i

AT-Verlag, 464 Seiten, Fr. 59.90.

man beim Schmokern einfache,

Drei Kilo vegetarischer Hoc

ngenuss

aber niitzliche Kiichentipps. Etwa den

RUCHTE UND I:.KQTEN

Eier-Frischetest — sinkt das Fi in einem

'. mit kaltem Wasser gefiillten Glas zu
A | Boden, ist es sehr frisch; richtet es sich

| aufund dlimpelt im Wasser, ist es etwa
M| sieben Tage alt, schwimmt es an der
|| Oberflache, diirfte es bereits vor eini-
M, gen Wochen gelegt worden sein.
Im Rezeptteil gibts mehr oder weniger
| aufwendige Schlemmereien jeglicher
Art, stets professionell ins Bild gertickt
und in Schritt-fiir-Schritt-Abfolgen ein-

leuchtend erklart. Die Gerichte wur-
den mehrfach nachgekocht und funk-
tionieren mit Garantie. Sicher scheint
auch, dass beim neuen Teubner selbst
hartgesottene Fleischesser ihre vege-
tarische Ader entdecken werden.

«Vegetarisch», Verlag Teubner,
540 Seiten, Fr. 135.—.



