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as Buch heisst schlicht «Apulien», der

Untertitel lautet «Entdecken und ge-

niessen im Land der Trulli». Im Vorwort
schildert der Historiker Stephan Winkler, wie
er als Gymnasiast den Erzdhlungen einer Tan-
te lauschte, die einst auf dem Weg iiber Italien
nach Griechenland in einem abgelegenen Tal
gelandet war, in dem «eigen- und urtiimliche
Hiuser» aus Stein mit Kuppeldichern stiinden:
«Die Trulli. Schon dieses Wort war magisch.
Sie hitte sich damals — 1969 — mit einer Freun-
din eines gekauft. Ich konne ruhig mal hin-
fahren.» Also machte sich der junge Mann zu-
sammen mit einem Schulfreund auf den Weg,
im Liegewagen-Sechserabteil nach Bari, Um-
steigen in den Regionalzug, und natiirlich war
der letzte Bus ins gut zehn Kilometer entfern-
te Dorf schon weg, als die beiden in Cisternino,
stazione a’ mare ausstiegen ... Nein, ein klassi-
sches Kochbuch ist das nicht, es ist viel mehr:
Ein spannendes Lesebuch iiber Geschichte,
Gegenwart und Kiiche Apuliens, das erst noch
viele schone Fotografien und iiber 40 feine und
einfach nachzukochende Rezepte enthilt. Die
Kapitel des Buches tragen Titel wie «Von Pfer-
den, Eselsmilch und Jazz» oder «Ohrchen mit
Biss». Und was gibt es besseres als den apuli-
schen Klassiker, Orecchiette al sugo? Gut, viel-
leicht Orecchiette cime dirapa... Keine Sorge:
Das Rezept fiir erstere findet sich auf Seite 112,
das fiir letztere auf Seite 114. Und los gehts:
Hartweizendunst und Vollkornmehl mischen,
auf dem Teigbrett zu einem Berg mit Krater
aufschiitten, handwarmes Wasser reingiessen,
langsam mischen und dann kneten, bis ein ge-
schmeidiger Teig entsteht. Daraus dreht man
erstfingerdicke Wiirstchen, schneidet sie dann
in zirka ein cm dicke Scheibchen und formt die-
se zu Ohrchen, die etwa fiinf Minuten im Salz-
wasser brauchen, bis sie gar sind. Fiir den Su-
go Zwiebel und Knoblauch fein schneiden, in
Olivenol anschwitzen, mit Tomaten-Passata
abloschen und leise kdcheln lassen, wihrend
man die Orecchiette formt. Kurz vor dem An-
richten kommen noch ein paar Basilikumblit-
ter dran, und fertig ist das feine Gericht. Buon
appetito! nic.

Winkler, Stephan: Apulien. Entdecken und geniessen im
Tal der Trulli. Mit Fotos von J6rg Wilczek. Werd Verlag, Zi-
rich 2010 / 2022 2. Auflage Weber Verlag, Thun/Gwatt,
176 Seiten, 49 Franken.
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Einfach Brot

CHRISTINA
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hristina Bauer ist eine Biuerin, Bicke-
rin, Foodbloggerin und Autorin aus Os-
terreich, und ihr jiingstes Werk heisst
«Das grosse Brotbackbuch». Es richtet sich
hauptsidchlich an Menschen, die noch nie Brot
gebacken haben. Das Buch ist iibersichtlich
aufgebaut: Gleich nach dem Vorwort gibt es
ein einfaches «Starterrezept», Motto: «Lass
uns einfach gleich losbacken». Dann erst wer-
den die «Siebensachen» erklirt, die es fiirs Ba-
cken braucht, es folgen die Grundziige des
Knetens und Formens und der Rezeptteil. Da-
zwischen eingestreut finden sich einige prak-
tische Tabellen, beispielsweise eine Ubersicht
iiber die unterschiedlichen Typenbezeichnun-
gen fiir Mehle in Osterreich, Deutschland und
der Schweiz. Und was kann man machen, wenn
im Rezept 21 Gramm frische Hefe vorkommen
(beziehungsweise «Germ», wie Hefe in Oster-
reich heisst), man aber nur Trockenhefe zuhau-
se hat? Man konsultiert die Tabelle auf Seite
20 — und nimmt sieben Gramm Trockenhefe.
Wer lieber Dinkel- statt Weizenmehl verwen-
den oder helles durch Vollkornmehl ersetzen
mochte, findet ebenfalls eine praktische Um-
rechnungstabelle. Auch das Herstellen, Auffri-
schen und Aufbewahren eines Sauerteigs wird
genau erklirt. Die meisten Rezepte sind dann
aber doch auf den Gebrauch von Hefe und eine
schnelle Teigfiihrung ausgelegt... Und damit
es schon einfach bleibt, empfiehlt die Autorin,
gleich alle Teigzutaten aufs Mal in die Riihr-
schiissel zu geben und dann mit dem Verkne-
ten anzufangen. Nanu: Friiher hiess es doch,
man solle nie das ganze Wasser aufs Mal zu-
geben, weil jedes Mehl ein bisschen anders re-
agiert? Ich habe mich dann iiberwunden und
den Teig fiir zwei Wurzelbrote (aus Dinkel-und
ein wenig Roggenmehl) genau nach Rezept ge-
macht und eine Stunde gehen lassen. Danach
war er tatsidchlich ein bisschen zu weich zum
Formen... was sich aber durch Zugabe von we-
nig Roggenmehl korrigieren liess. Und die fer-
tigen Brote? Sie sahen gut aus und schmeckten
auch so. Fazit: Wer rasch und einfach etwas Fei-
nes backen mochte, findet in diesem Buch die
passenden Rezepte und Antworten auf die hiu-
figsten Fragen. nic.
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ndreas Mayer ist Kiichenchef im

Schloss Prielau, einem der besten Res-

taurants in Osterreich. In «Der Duft
von Gemiise» widmet er sich der vegetari-
schen Kiiche. Im ersten Teil des Buches the-
matisiert er den Duft von Speisen, sein ganz
besonderes Herzensthema, wie er in der Ein-
leitung schreibt. In seinem Restaurant werden
einzelne Gerichte mit Genussparfiims beglei-
tet. Fiir Laien sind diese nur mit sehr grossem
Aufwand herzustellen, so dass ich mich hier
auf die Kulinarik konzentriere — und da bietet
das Buch einiges. Mayer beschreibt 70 vege-
tarische Gerichte. Die Kombination von ein-
facheren und anspruchsvollen Speisen ist aus-
gewogen. Die Gerichte sind einfach nachzu-
kochen, bei den aufwindigen Rezepten kann
man einzelne Komponenten problemlos weg-
lassen. Gut gefallen haben die Portwein-Scha-
lotten mit Kartoffel-Espuma, Esspapier und
Zwiebelfond, ein Karotten-Tapioka-Risotto
mit griiner Spargel oder die klaren Pilzravio-
li mit Wirsinggemiise. Wie auch alle anderen
im Buch beschriebenen Ravioli-Rezepte wer-
den diese ohne einen klassischen Pastateig
zubereitet. Die Raviolihiillen bestehen aus ge-
bundener Pilzessenz oder weich gekochtem
Gemiise. Laut Mayer veridndert die Konsis-
tenz den Geschmack und macht es so mog-
lich, die ganze Bandbreite der Aromenvielfalt
der Fiillung zu prisentieren. Bei der Entwick-
lung seiner Gerichte achtet er stark darauf,
dass die verschiedenen Geschmacksrichtun-
gen wie Sdure, Siisse, Bitterkeit, Schirfe und
Umami stimmig kombiniert und die Gerichte
damit vielschichtiger werden. So werden al-
le Rezepte mit einer Erlduterung zu den Aro-
men eingeleitet. Wahrend Mayer ein grosses
Augenmerk auf die Aromenkombination legt
und so viel Spannung erzeugt, tut er dies bei
den Konsistenzen weniger. Fiir meinen Ge-
schmack gibt es etwas gar viel Siilze, Luft
(Schiumchen), Gelees und Terrinen. Harte
Komponenten werden dagegen sehr zuriick-
haltend verwendet. Trotzdem iiberwiegt das
Positive. Mayer prisentiert eine gute Auswahl
anvegetarischen Gerichten einer klassischen
deutsch-osterreichischen Gourmetkiiche. ts.

Andreas Mayer: Der Duft von Gemiise. Mattheas Verlag.
240 Seiten. 69.90 Franken.



