Man soll dem Leib etwas Gutes bieten,
damit die Seele Lust hat, darin zu wohnen.

Winston Churchill, britischer Premierminister
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Uber dieses Buch

Die Idee zum Niederschreiben meiner Erlebnisse rund ums Essen
und Kochen kam mir beim Aufrdumen und Entsorgen meiner um-
fangreichen Biichersammlung aufgrund eines bevorstehenden
Umzugs. Diverse Fachbticher, Romane und vor allen Dingen
meine Kochbticher hatte ich in letzter Zeit nur selten genutzt. Denn
heute finde ich im Internet Rezepte und Anregungen, die ich hdu-
figer nachkoche.

Mir fielen Rezepte in die Hénde, handgeschriebene, auch einzelne
Seiten, die aus anderen Biichern entfernt oder kopiert waren. Auch
langst vergessene Rezepte habe ich wiedergefunden. Bei einigen
wurde ich nachdenklich, mir fielen Geschichten ein, die im Zusam-
menhang mit den Rezepten oder Gerichten standen. Insgeheim
musste ich schmunzeln, was alles beim Kochen oder Essengehen
im Restaurant passieren konnte.

Diese Geschichten sollen kein tiibliches Kochbuch mit Rezepten
sein. Im Vordergrund stehen meine Erlebnisse. Einige Rezepte
habe ich aufgeschrieben, weil ich dem Leser die Moglichkeit geben
mochte, das Gericht selbst nachkochen zu kénnen.

Vielfach haben sich heute die Zutaten und Zubereitungsformen
gedndert. Wir essen fettdrmer, fleischloser, laktosefrei, vegeta-
risch, vegan usw. Auch ich esse gesundheitsbewusster, liebe aber
auch die , gute alte Kiiche”. Viele Profikoche vertreten nach wie
vor die Ansicht, dass Butter nicht nur ungesund ist, sondern als
Geschmackstrager unserem Gaumen schmeichelt. Kochen und das



nachfolgende damit verbundene Essen ist fiir mich nicht nur eine
Freude, sondern eine angenehme, aber auch zum Teil eine heraus-
fordernde Leidenschaft.

Viele Rezepte sind bekannt. Durch das Variieren der Zutaten und
das Einbringen des personlichen Geschmacks gewinnt eine Speise
eine individuelle Note. Die Rezeptangaben im vorliegenden Buch
sind beispielhaft zu verstehen und kénnen nattirlich je nach Belie-
ben abgewandelt werden.

Wenn im Text nicht gesondert darauf hingewiesen wurde, gelten
die Mengenangaben fiir zwei erwachsene Personen.

Der gelegentlich wahrgenommene ,raue” Umgangston in der
Gastronomie und besonders in der Kiiche wird von einigen Gasten
nicht immer verstanden. Mir f&llt dazu ein Spruch der berithmten
franzosischen Modeschdpferin Coco Chanel ein:

Mit Sanftmut bekommt man keine Arbeit erledigt,
es sei denn, man ist ein Huhn und legt ein Ei.

Die nachfolgenden Geschichten habe ich selbst erlebt.
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Mein erster Kochversuch

Als junger Erwachsener hatte ich vom Kochen keinen blassen
Schimmer. Ich war mit meiner ersten Frau verheiratet, die sich er-
fahren und sehr gut um unsere Mahlzeiten kiimmerte. Dieser
Komfort wurde durch unsere Trennung beendet.

Dann lernte ich meine jetzige Frau kennen. Mit unserer beider
Kochkiinsten war es nicht weit her. Wir wollten diesen Zustand
dndern. Das hdufige Essengehen wurde fiir uns auf die Dauer
nicht nur kostspielig, verlor auch mehr und mehr an Reiz und
wurde immer zeitaufwendiger.

Meine Frau af8 zu der damaligen Zeit nicht gern das sogenannte
,rote Fleisch”, wenn tiberhaupt, dann nur Fleisch vom Gefliigel.
Dieses Essverhalten hilt sie bis heute bei.

Wir beschlossen damals, unseren ersten gemeinsamen Kochver-
such mit einem Fischgericht zu starten.

Wie sollten wir beginnen? Wir besuchten eine Buchhandlung und
durchstoberten diverse Kochbticher. Bei einem Rezept mit einem
ganzen Fisch hielten wir inne. Das Foto des fertigen Fisches sah
appetitlich aus und lief8 uns das Wasser im Mund zusammenlau-
fen.

Das Rezept schien, leicht und schnell nachzukochen zu sein. Wir
bendtigten einen grofien, ovalen Topf, um den Fisch in ganzer
Léange reinlegen zu konnen. Den besafSen wir nicht und folglich
noch kaufen mussten. Wir fanden ihn in einem Haushaltswaren-
geschéft. In der Markthalle kauften wir den Fisch, die fehlenden



Gewtirze und das aufgefiihrte Wurzelgemiise. Kiichengarn und
eine Nadel hatten wir zu Hause. Dem gemeinsamen Kochen am
Abend stand also nichts mehr im Wege.

Zutaten

1 ganzer Fisch, ca. 800 g

1 mittelgrofie Zwiebel

2 Mohren

150 g Sellerie

1 kleine Stange Lauch

Salz und Pfeffer nach Belieben
Trockener Weifswein nach Bedarf
400 g mehlige Kartoffeln

15 g Butter

1 Msp. abgeriebene Muskatnuss
100 ml Sahne

Zubereitung

Zwiebeln fein wiirfeln, Mdhren und Sellerie schilen und in diinne
Streifen schneiden. Lauch liangs halbieren, waschen und quer in
Streifen schneiden.

Den bereits entschuppten Fisch kalt abspiilen, trocken tupfen und
im Bauchraum mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Krduter dazuge-
ben. Mit einem Kiichengarn die Bauchlappen zusammennédhen.

Wir haben den Sud aus je %2 Liter Wasser und Weiflwein mit dem
Gemiise angesetzt. Danach den Fisch vorsichtig in den Topf legen
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und alles zusammen ca. 30 Minuten leicht kécheln lassen. Die Fliis-
sigkeit sollte den Fisch knapp bedecken.

Nach 30 Minuten priiften wir, ob der Fisch gar war. Wir wussten,
wenn sich die Flossen leicht vom Fischkorper ziehen lassen, ist der
Fisch fertig. Er war perfekt. Wir nahmen ihn vorsichtig aus dem
Topf und legten ihn auf eine vorgewarmte Platte. Die parallel dazu
gekochten Kartoffeln wurden mit Butter und warmer Milch zu ei-
nem Kartoffelbrei verarbeitet. Aus dem gekochten Gemiise und
der Sahne mixten wir ein Mus.

Ich begann, die Haut vom Fisch abzuziehen, anschliefflend die Fi-
lets vorsichtig von der grofien Gréte zu 16sen und auf unsere Teller
zu legen.

Erwartungsvoll afien wir ein Stiick von unserem ersten selbst zu-
bereiteten Fisch. Meine Frau und ich schauten uns verdutzt an.
Wir konnten den Fisch nicht weiter essen. Beide legten wir den
Bissen auf den Teller zurtick, denn wir spiirten unzdhlige kleine
Graten im Mund.

Daraufhin schaute ich mir das Rezept noch einmal im Kochbuch
an und da stand fett gedruckt:

Hecht, mit frischem Gemiise

Wir hatten einen Hecht gediinstet. Jetzt erinnerte ich mich, dass
dieser Stiflwasserfisch vorzugsweise nur zu Klofschen verarbeitet
wird, weil er sehr viele kleine Griten hat, die sich nicht leicht ent-
fernen lassen. Bei der Zubereitung der Klofie werden alle Graten
mit einem Mixer zerkleinert. Beim Kauf hatten wir nicht auf die
Fischart geachtet. Somit aflen wir ungewollt unsere erste
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vegetarische Speise: Kartoffelbrei mit Gemiisemus. Mit einem Rot-
stift schrieb ich tiber die entsprechende Seite im Kochbuch:

»~Zum Vergessen - der Fisch besteht nur aus Gréten!”

Tipp: Kartoffelbrei gelingt besser mit mehligen Kartoffeln. Die zer-
stampften Kartoffeln nie mit einem Mixer verarbeiten, der Brei
wird gummiartig. Am besten mit einem Schneebesen oder einem
Handriihrgerat auf niedriger Stufe den Kartoffelbrei fertigstellen.
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Samstagmorgen beim Bicker

Anfang der 70er Jahre, als unser Sohn noch nicht zur Schule ging,
konnte ich mich wochentags aus beruflichen Griinden nicht so oft
mit ihm beschiftigen. Er ging damals meist sehr frith, um 18.30
Uhr, zu Bett. Die Folge war, dass er am ndchsten Morgen spétes-
tens um 6 Uhr schon wach und quietschfidel war.

Am Wochenende zu frither Stunde war es dann meine Aufgabe,
mit ihm zu spielen und ihn zu beschéftigen. Das Fernsehen war zu
dieser Zeit fiir ,die Kleinen” aus padagogischen Griinden noch
sehr verpont. Es wiirde der kindlichen Entwicklung schaden, so
die damaligen Psychologen und Kinderarzte.

Der Freitagabend war fiir meine Frau und mich immer etwas Be-
sonderes. Unser Sohn lag wie immer friih im Bett. Die Arbeitswo-
che war beendet, wir sprachen beim ausgiebigen Abendessen tiber
die Wochenerlebnisse und gelegentlich tiber Zukunftspldne, wie
z. B. den néchsten Urlaub. Meistens zog sich unser Essen linger
hin. Es war der Tag, an dem ich genussvoll Knoblauch essen
konnte, denn der Samstag war meist arbeitsfrei.

Am Samstag gingen mein Sohn und ich hdufig frihmorgens zum
Bécker, um Brotchen zu holen. An einem dieser Samstage erinnere
ich mich noch heute. Frithmorgens um sechs Uhr ,beschif-
tigte” ich ihn eine Zeit lang und nahm ihn anschlieflend mit zum
Brotchenholen. Die Béckerei war etwas entfernt von uns am
Marktplatz, sodass wir mit dem Auto fuhren. Der Laden war
schon sehr voll, die Kunden standen eng beieinander. Wir stellten
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uns hinten an. Plétzlich sagte eine Kundin lautstark: ,Wer riecht
denn hier so penetrant nach Knoblauch?” Es trat eine ldhmende
Stille im Laden ein. Keiner sagte etwas. Ich verhielt mich, mit leicht
gesenktem Kopf, ganz ruhig. Da platzte mein Sohn heraus: ,Papa,
das bist du doch, ich habe es schon im Auto gerochen!”

Die Frage war somit beantwortet. Ich bekam einen hochroten
Kopf, aber ich habe nichts gesagt. Wir kauften die Brétchen und
verliefien schnell die Backerei.
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Milchreis, wie ich ihn mochte

Als Kind afd ich fast alles, ,,was auf den Tisch kam”. Eines mochte
ich jedoch nicht. Der von Kindern und auch Erwachsenen beliebte
Milchreis mit zerlassener Butter, Zimt und Zucker obendrauf, war
fiir mich ein Graus. Allein der Gedanke daran verursachte damals
bei mir ein Unwohlsein in der Magengegend. Milchspeisen gab es
bei uns zu Hause recht hdufig. Um dies zu verstehen, muss ich er-
wéahnen, dass mein Vater ein chronisches Magenleiden hatte. Aus
gesundheitlichen Griinden musste er sich tiberwiegend von
Schonkost erndhren. Meine Mutter kochte Mehlspeisen mit ge-
schmortem Obst, aber auch hin und wieder gediinsteten Fisch. Lei-
der stand gebratenes Fleisch nur selten auf unserem Speiseplan.

Es war nicht nur der Milchreis, den mein Magen ablehnte, sondern
die Portionen an Zimt und Zucker, die obendrauf gestreut wur-
den. Mein Vater nahm mir mein Unwohlsein nicht ab und ver-
suchte, mich mit kraftiger Stimme oder eindringlichen Ermahnun-
gen zum Essen dieses Gerichts zu bewegen. Aber es half alles
nichts. Ich habe partout den von mir so verdammten Milchreis
nicht essen wollen und schon gar nicht mit Zimt und Zucker.

Meine Mutter stand zwischen meinem Vater und mir. Sie ver-
suchte, es uns beiden recht zu machen. Als alles nichts half, hatte
sie eines Tages eine Idee. Sie ging in die Kiiche, schnitt ein Stitick
Mettwurst in Scheiben und briet diese in der Pfanne an. Anschlie-
end brachte sie mir den Teller Milchreis, ohne Zimt und Zucker,
aber mit gebratenen Wurstscheiben darauf. Mein Vater tat so, als
wiirde er nichts bemerken. Nach dem Verzehr der gebratenen
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Wourstscheiben gab ich vor, satt zu sein und liefd den Milchreis ste-
hen.

Um fiir dieses Erlebnis ein passendes Foto machen zu konnen,
habe ich mich nach tiber einem halben Jahrhundert durchgerun-
gen, Milchreis zu kochen. Ich war tiberrascht, wie einfach er zuzu-
bereiten ist. Ich habe das Ergebnis probiert: Es hat mir recht gut
geschmeckt. Nattiirlich ohne Zimt und Zucker. Und die gebratenen
Mettwurstscheiben habe ich auch nicht vergessen!
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Bist wohl nicht satt geworden

Unser Gymnasium bot seinen Schiilern regelmiflig in den Som-
merferien eine vierwochige Ferienfreizeit auf der nordfriesischen
Insel Neuwerk, nahe Cuxhaven, an. Maximal 50 Schiiler des glei-
chen Jahrgangs konnten daran teilnehmen.

Wir mussten damals den Weg von Cuxhaven-Duhnen nach Neu-
werk zu Fufs durch das Wattenmeer laufen, 12 km durch Priele,
Muschelfelder, Schlick und Schlamm. Der Riickweg am Ende der
Ferien nach vier Wochen war leider genauso lang und miithsam.
Rumtrddeln war auf diesem Marsch gefdhrlich, denn die ndchste
Flut liefs nicht auf sich warten. Fiir den Fufiweg gab es ein Zeit-
fenster von vier Stunden. Das Gepack wurde ebenfalls in dieser
Zeit auf Wattwagen transportiert.

Auf der Insel gab es keine Autos, aber einen alten Lanz Bulldog,
Pferdegespanne, einen Tante-Emma-Laden und den historischen
Leuchtturm mit einer Gastwirtschaft. Fiir uns hielten sich die
Abenteuer und Abwechslungen auf der Insel in Grenzen. Ich
glaube, fast jeder Gymnasiast unserer Schule lernte trotzdem min-
destens einmal in seinem Schulleben die Insel Neuwerk in den
Sommerferien kennen.

Vier Wochen sind lang, zumal wir nur im Gezeitenrhythmus fiir
wenige Stunden baden konnten. Ebbe, Flut und die Stromung lie-
en uns keine Wahl. Tagstiber lagen wir hdufig im Gras am einzi-
gen Brackwasserteich der Insel. Wir spielten Karten oder andere
Gesellschaftsspiele.
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Argerlicherweise gab es massenhaft Miicken und Bremsen an die-
sem Teich. Nach vielen Insektenstichen fanden wir mit unseren
Lehrern eine fiir uns gute Losung: Wir durften rauchen. Der Ta-
bakrauch sollte diese Quaélgeister verscheuchen. Das gelang zwar
nicht immer, aber wir hatten eine offizielle Genehmigung zum
Rauchen, obwohl viele von uns noch keine 16 Jahre alt waren.
Heute wire das undenkbar.

Von Pferden gezogene Wattwagen brachten téglich Touristen vom
Festland hertiber. Sie sorgten fiir etwas Abwechslung in unserem
Tagesablauf.

An die Tagestouristen verkauften wir die wild wachsenden Wie-
senchampignons und besserten damit unser Taschengeld auf. Das
Sammeln der Pilze war also ein lohnender Zeitvertreib fiir uns.

Unsere Eltern schickten uns ofter Stufiigkeiten und andere Lecke-
reien. Ein Postbote brachte die Pakete mit dem Wattwagen regel-
maflig vom Festland auf die Insel hertiber.

Das Auspacken eines jeden Paketes wurde von den Mitschiilern
neugierig verfolgt. Auch ich erhielt ein Pdckchen von meinen El-
tern und begann es aufzuschniiren. Ulf war der erste, der spontan
sein Taschenmesser herausholte, sich tiber das Paket beugte und
es 6ffnen wollte. Er fragte sich wohl, was im Paket sei. Ich 16ste die
Schnur und wickelte den Inhalt aus. Etwas Kastenformiges, Brau-
nes kam zum Vorschein. Meine Mitschiiler ldsterten: ,, Bist wohl
nicht satt geworden und musst dir noch "n Brot von zu Hause schi-
cken lassen.”

Ich antwortete nicht und lief sie meckern. Es war mein Lieblings-
kuchen, ein Wiener Nusskuchen. Die brdaunliche Farbe kam von
der Schokolade und den Haselniissen im Kuchenteig.
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UIf schnitt sofort mit seinem Taschenmesser eine Scheibe vom Ku-
chen ab, af3 sie und schnitt immer weiter Scheiben ab.

,Wir auch”, riefen die anderen und griffen zu. Ehe ich mich ver-
sah, war der Kuchen zur Hélfte aufgeschnitten.

»Schluss, das ist schliefslich mein Kuchen”, sagte ich und packte
den Rest des Kuchens wieder in den Karton.

Das vermeintliche ,Brot” hat allen sicher sehr gut geschmeckt,
denn sie fragten gleich, wann ich das nidchste Paket bekommen
wiirde.

Unser Champignonverkauf an die Touristen fand ein jdhes Ende.
Die Géste sagten uns, dass sie zu Hause fiir die gleiche Menge das
Doppelte zahlen miissten. Die Pilze wurden nicht abgewogen, nur
nach Ttitengrofie verkauft. Wir tiberlegten, wie wir die Papiertiiten
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mit weniger Pilzen befiillen konnten, um dann mehr zu verdienen.
Wir legten die grofien Champignons unten hinein und obendrauf
die kleineren. Dummerweise waren die grofien Pilze wéssriger
und das Papier weichte langsam auf. Uns riss eine Tiite in dem
Augenblick, als eine Kundin, die gerade bezahlen wollte, die Tiite
anhob und Pilze unten herausfielen. Laut schimpfend und wild
gestikulierend nahm sie die Pilze, bezahlte aber nicht und ging
verdrgert zum Wattwagen zurtick.

Zuféllig war ein Lehrer in der Ndhe und hatte alles mitbekommen.
Uns schwante Boses. Der Lehrer handelte kurz entschlossen. Von
einer Strafe blieben wir verschont. Aber ab sofort durften wir keine
Pilze mehr verkaufen. Das Verbot hatte finanzielle Folgen fiir uns.
Wie sollten wir unsere Miickenschutzmittel (Zigaretten) und das
gelegentliche Bier in der Turmschénke jetzt bezahlen? Wir muss-
ten uns einschranken.

Zum Gliick bekamen unsere Lehrer von unseren gelegentlichen
abendlichen , Ausfliigen” in die Turmschénke nichts mit.

Rezept Wiener Nusskuchen, wie ihn meine Mutter backte

250 g Butter

250 g Zucker

4 Eier

120 g Mehl

130 g Mondamin

150 g gemahlene Haselniisse

6 TL Kakao oder geriebene dunkle Schokolade
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