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Kochen mit Musik – oder mit Kartoffeln 
Kochbücher Kulinarik-Experte Patrick Zbinden hat die besten Kochbücher des Jahrgangs 2011 zusammengestellt. Diese Werke gehören unter den Weihnachtsbaum. 

Weitere Empfehlungen

Kochbücher von Schweizer Autoren  
Ein Eingeklemmtes In welches Regal 
gehört dieser Kochbuch-Comic? Diese 
Frage wird sich so mancher Angestellte 
einer Buchhand-
lung schon ge-
stellt haben. Weil 
es ein äusserst 
amüsanter Co-
mic und gleich-
zeitig auch ein 
geniales Koch-
buch ist, gehört 
es ganz klar so-
wohl in die Comic-Ecke als auch in das 
Kochbuchgestell. Die Kurzgeschichten 
kommen garantiert bei Jung und Alt 
gut an. (Andy Fischli, Picaverlag, etwa 
38 Franken.)

Vielfalt statt Eintopf Ayshe, die Türkin, 
Ana Maria, die Brasilianerin, Moncef, 
der Tunesier, und weitere 37 in die 
Schweiz zuge-
wanderte Men-
schen verraten in 
diesem Koch-
buch ihre Lieb-
lingsrezepte. Das 
Buch beweist 
einmal mehr, 
dass sich der 
Blick in «fremde» 
Kochtöpfe lohnt. Ein Lesekochbuch, 
das einem grenzenloses Essvergnügen 
garantiert. (Jakob Sollberger, Werd 
Verlag, etwa 40 Franken.)

Avantgardistische Naturküche Nur 
wenige Köche in der Schweiz sind 
fähig, zu ihren Gerichten eine plausible 
Geschichte zu er-
zählen. Stefan 
Wiesner ist einer 
von ihnen, denn 
der hochtalen-
tierte Koch aus 
dem Entlebuch 
weiss genau, 
wieso er ausge-
suchte Zutaten 
mit bestimmten Aromen kombiniert. 
Jedermann kann vom  zusammenge-
tragenen Know-how profitieren. (Ste-
fan Wiesner, Anton Studer, Andrin C. 
Willi, AT Verlag, etwa 98 Franken.)

La haute cuisine bernoise Im Jahr 
2002 wurde Urs Messerli vom Gault 
Millau zur Entdeckung des Jahres ge-
kürt. Der enga-
gierte Koch, der 
mehrere Betriebe 
gleichzeitig führt, 
hatte nun endlich 
Zeit, seine kuli-
narischen Krea
tionen in Buch-
form festzuhal-
ten. Das Warten 
hat sich gelohnt. Messerlis ausgezeich-
nete Rezeptauswahl ist auch für Nicht-
berner sehr empfehlenswert. (Urs Mes-
serli, Weber Verlag, etwa 89 Franken.)

Dank passender Musik wird die 
Zubereitung italienischer Alltags­
rezepte zu einem grossartigen Sin­

neserlebnis.
Was macht das Kochen zu einem echten 

Vergnügen? Bei manchen ist es einfach 
nur das Hantieren mit einem scharfen 
Qualitätsmesser. Bei anderen wiederum 
löst die Benützung modernster Küchen­
geräte einen Sturm der Begeisterung aus. 
Leider geht bei solchen Aufzählungen 
häufig das Ambiente vergessen. Schade, 
denn gerade das Abspielen passender 
Musik bewirkt selbst bei Kochmuffeln 
wahre Wunder. Dieses Kochbuch beinhal­
tet gleich drei Compilation-CD mit italie­
nischen Melodien, die in der Küche für 
ungetrübte Freude sorgen. Eine der mit­
gelieferten CD auswählen und auf die 
Playtaste des Abspielgerätes drücken. An­
schliessend die stilvollen Kochbuchillus­
trationen bewundern und nebenbei das 
gewünschte Rezept auswählen. Schliess­
lich mit einem Lächeln im Gesicht den 
Kochlöffel in den Töpfen tanzen lassen. 

Divertimento in Cucina, Prinzessin Emanuela Notar-
bartolo di Sciara, Edel earBooks, etwa 60 Franken.

Der britische König der Koch-Avant­
garde, Heston Blumenthal, verrät 
seine Küchengeheimnisse in ei­

nem aufschlussreichen Grundkochbuch.
Küchenmagier Blumenthal kocht in 

London im «Mandarin Oriental Hyde 
Park» und im «Fat Duck» in Bray auf 
unbestritten höchstem Niveau. Dies ist 
nicht sein erstes Kochbuch, aber eines, 
mit dem man endlich auch zu Hause sei­
ne kreative Küche mühelos umsetzen 
kann. Zu Beginn des auf Englisch ge­
schriebenen Meisterwerks gibt es eine 
grosse, aber bekömmliche Portion aktuel­
len Sensorikwissens. Diese braucht es, 
denn die Funktion unserer Sinne zu ver­
stehen gehört heutzutage zum unabding­
baren Kochwissen. Von Stocks bis Drinks 
folgen weitere, höchst informative 13 Ka­
pitel, die jeweils mit einer ausführlichen, 
aber verständlichen Einleitung beginnen. 
Die abgedruckten Rezepte kommen mit 
wenigen Zutaten aus, versprechen aber 
höchsten Gaumengenuss. Es lebe King 
Heston! 

Heston Blumenthal at home, Heston Blumenthal, 
Bloomsbury, etwa 63 Franken.

Ein Angeberwerk mit 1522 Rezepten 
für das Küchenregal? Weit gefehlt, 
sondern die spektakulärste Neu­

erscheinung des Jahres!
Es ist in den Medien die wohl meist­

besprochenste Neuerscheinung dieses 
Jahres. Das ursprünglich in Amerika er­
schienene Monsterwerk ist nun auch in 
Deutsch erhältlich. In seinem Standard­
werk hat Myhrvold die Entwicklungen  
der modernen Küche der letzten 20 Jahre 
auf höchster Stufe zusammengefasst. 
Unterstützt haben ihn dabei 72 inter­
national renommierte Köche. Dabei her­
ausgekommen sind sechs Bände vollge­
packt mit Wissenswertem, das mit enor­
mer Detailgenauigkeit geschrieben wur­
de. Das Ganze wird durch anschauliche 
Illustrationen und sagenhafte Bilder er­
gänzt. Bei jedem Band wird ein Schwer­
punktthema vertieft: Man liest Wissens­
wertes und viel Neues über verschiedene 
Kochtechniken. Als Gebrauchsgegenstand 
gehören diese Bücher in jede ambitionier­
te Küche.

Modernist Cuisine: Die Revolution der Kochkunst, N. 
Myhrvold, C. Young, Maxime Bilet, etwa 480 Franken.

Ein Kochbuch, das einen tiefgründi­
gen Blick unter die erdige Schale der 
Kartoffel wagt und dazu mit kreati­

ven Rezepten überzeugt.
«Die Konsistenz von Kartoffelstock 

bleibt nur dann optimal leicht und flockig, 
wenn nur fünf Prozent der Zellwände der 
Kartoffeln zerstört werden.» Solche und 
viele weitere Informationen hält dieses 
empfehlenswerte Kartoffelkochbuch für 
den interessierten Leser bereit. Der Theo­
rieteil ist kurz, aber nicht zu knapp ver­
fasst. Leider führt die Sortenkunde einige 
Kartoffelspezialitäten auf, die bei uns in 
der Schweiz nicht erhältlich sind. Die 
Stärke dieses Buchs liegt aber eindeutig in 
den 124 kreativen Kartoffelrezepten. Jen­
seits von Pommes und Bratkartoffeln lie­
fern einem die hervorragend bebilderten 
Rezepte Inspirationen auf höchster Stufe. 
Letztlich beweist einem das Kochbuch, 
dass die Kartoffel viele Jahre zu Unrecht 
vernachlässigt wurde und es nun höchste 
Zeit ist, ihr Potenzial genussvoll auszu­
schöpfen.

Kartoffel, Luzia Ellert, Gabriele Halper, Elisbeth 
Ruckser, Collection Rolf Heyne, etwa 64 Franken.

Oliver Abraham

Schöne Dinge muss man sich mitunter 
mühsam verdienen. Und so klettern wir 
Kehre um Kehre den Pfad durch die Wein­
berge hinauf; der Tessiner Hauptort Bel­
linzona und das Tal des Tessins liegen tief 
unten. Es ist ein warmer, sonniger Tag im 
Herbst und ein steiler Weg den Monti di 
Mornera hinauf. Unser Ziel sind die schö­
nen, wilden Selven, wie die Edelkastani­
enplantagen genannt werden. Der sanfte 
Herbstwind kämmt die Kronen der Kasta­
nien, und immer wieder stürzen die klei­
nen Kugeln auf den Fels. Die äussere 
Schale ist mit Stacheln bewehrt; platzt sie 
auf, sieht man die mahagonifarbene, 
glänzende Frucht. 

Plock, Plock! Immer wieder fallen die 
Früchte, kullern durch das Herbstlaub, bis 
sie liegen bleiben. Es ist ein lichter Wald, 
die mächtigen Kastanienbäume stehen 
weit auseinander, damit sie Platz haben 
zum Gedeihen. Vor Hunderten von Jahren 
wurde diese Kulturlandschaft angelegt, 
um der kargen Bergwelt doch noch etwas 
abzuringen. Die Esskastanie war das Brot 
der armen Leute.

Kastanienfeste im Tessin
Das einstige Arme-Leute-Essen ist zur 

Delikatesse geworden. Als einzige Nüsse 
enthalten Kastanien nur wenig Fette und 
Öle. Deshalb werden sie, wie Kartoffeln, 
beim Garen trocken, zerfallen und lassen 
sich leicht pürieren. Bevorzugte Garmetho­
den sind Kochen und Rösten. Getrocknete 
Kastanien werden fein zermahlen und für 
Kuchen, Pralinen, Nudelfüllungen und als 
Geschmacksstoff für Bier verwendet. Pro­
bieren lassen sich die Köstlichkeiten auf 
den «Castagnatas», den Kastanienfesten, 
die im Herbst überall im Tessin stattfin­
den.

Auf dem Rückweg nach Curzútt sehen 
wir ein paar Einheimische, die die alten 
Selven wieder freilegen und von Gestrüpp 
befreien, um Platz und Licht für die Kasta­
nienbäume zu schaffen. Dann tragen sie 
auch mehr Früchte.

Unter der alten Kastanie in Curzútt ist 
jetzt ein Tisch frei. Das Glas mit dem Char­
donnay ist beschlagen, als die Vorspeise 

kommt. Meine Wanderbegleitung Dona­
tella Gerosa, die fast alles über Kastanien 
und ihre Zubereitung weiss, erzählt von 
Kastanien-Vermicelli, die sie selbst macht 
und als Nudeln dann mit Rahmsauce ser­
viert. Und von kandierten Kastanien­
bonbons, die sie oft zu Weihnachten an 
Freunde verschenkt. Später, bei Spätzli, 
Hirschmedaillons und gezuckerten Kasta­
nien, verstehen wir, dass das grosse Son­
nensegel über unseren Köpfen nicht nur 
Schatten, sondern auch Schutz spendet 
vor herabfallenden Baumfrüchten. Schnell 
laufen dann jedes Mal einige Kinder her­
bei, um die stachligen Kugeln aufzulesen. 
Es ist mehr als ein Spass, es ist ihr Geschäft. 
Denn unten, in den Taldörfern, sind Sam­
melstellen eingerichtet. Immerhin 40 Ton­
nen Kastanien jährlich kommen auf diese 
Weise im Tessin zusammen, und pro Kilo 
erhalten die Sammler 3 Franken.

Zu den Grossabnehmern der Kastanien 
gehört Konditormeister Tiziano Bonacina, 
der jedes Jahr gut 300 Kilo für sein Ge­
schäft in Melide einkauft. In der kleinen 
Manufaktur am Ufer des Luganersees setzt 
er den Hefeteig für den Kastanienkuchen 
an und schiebt später die Formen in den 
Ofen. Der knackt morgens noch beim 
Abkühlen, als die ersten Kunden die Kon­
ditorei betreten. Ihnen bietet sich ein 
stimmiges Bild: Durch die Gardinen fällt 
sanftes Licht in die Backstube, und als 
Meister Bonacina den Hefekuchen mit 
den kandierten Marroni darin anschnei­
det, beginnt wie auf ein geheimes Signal 
hin die Kaffeemaschine zu fauchen. Schon 
nach einer Stunde ist seine heutige Kasta­
nienkuchenproduktion ausverkauft und 
sein Auftragsbuch gut gefüllt – auch für die 
beliebten Kastanienpralinen. Gefüllt mit 
Rahm, Cognac und Kastanienpüree, sind 
diese süssen Preziosen ausserhalb des 
Kantons Tessin kaum zu haben. Und da­
mit noch ein Grund mehr, im Herbst zur 
Kastanienernte in den Süden unseres Lan­
des zu reisen.

Feiern, wenn sie fallen
Marroni Die Esskastanie ist vom Arme-Leute-Essen zur Delikatesse geworden.

Kastanien enthalten 
als einzige Nüsse nur 
wenig Fette und Öle. 
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Kürbiscremesuppe mit gebratenem 
Zander und Kürbiskern-Chili-Pesto.

anzeigen

Für die Begleitung 
zu delikaten Schwei-
zer Gerichten.

Dieser La Côte aus biologischem 
Anbau zeichnet sich durch sein 
intensives Bouquet aus Beeren und 
Kirschen sowie leicht würzige Aro-
men aus. Im Gaumen präsentiert er 
sich betont beerig mit mittelkräfti-
gem Körper und passender Fülle. 
Sein Abgang ist gut strukturiert. Ein 
Wein, der hervorragend zu traditio-
nellen Schweizer Gerichten wie Ber-
ner Platte oder Saucisson vaudois 
passt. 

Für jeden Anlass den 
passenden Wein.

Coop verkauft keinen Alkohol an Jugendliche unter 
18 Jahren. Erhältlich in grösseren Coop Supermärkten
und unter www.coopathome.ch

23.90Coop 
Naturaplan Bio-La Côte 

AOC Cuvée Noble Rouge 
Domaine  La Capitaine, 75 cl

IMPORTEUR: LATELTIN AG, 8405 WINTERTHUR, WWW.LATELTIN.COM

CARLOS I – BRANDY GRAN RESERVA
10 Jahre im Eichenfass gereift

www.carlos-brandy.com
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