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KOCHE
SELBST

Ein Industrieller berichtet
von seinem Hobby

Von A. K.

Auch Hobbies haben ihre Probleme. Ob einer
zum Beispiel Marken sammelt oder Aquarien
betreibt oder Flugzeuge bastelt, immer bewegt
er sich in der latenten Gefahr, aus seinem
Hobby einen Selbstzweck zu machen, sein
Sklave zu werden und ihm genau so zu ver-
fallen wie seinem Beruf. Ein solcher Zustand,
der sich zu einem dauernden Familienschreck
auswachsen kann, hat natiirlich mit einem
Hobby nichts mehr zu tun. Wenn das Hobby
Selbstzweck wird, hort es auf, Hobby zu sein,
und ein Mensch, der tagsiiber seinen Geschif-
ten nachgeht und bis spat in die Nacht hinein
seinem Hobby front, 1duft Gefahr, sich gleich
von zwei Seiten gegen die Managerkrankheit
verteidigen zu miissen.

Ich kenne ein Hobby, das all diese Selbst-
zweckgefahren aus sofort verstindlichen Griin-
den ausschliefit: Ich koche. Ich koche mit Hin-
gabe, wenn es mir die Zeit erlaubt, manchmal
abends, vielfach an regnerischen Sonntagvor-
mittagen.

Wie es anfing

Schon als kleiner Junge stand ich oft in der
Kiiche bei meiner Mutter, aber richtig zu ko-

chen angefangen habe ich erst, als ich in die
Welt hinaus kam. Ich war damals 19 Jahre alt,
in Troyes stationiert und hatte fiir meine
Firma monatlich einige Tage in Paris zu ar-
beiten. Ich hatte eben meine Lehre mit der
notigen Ein- und Ausbildung abgeschlossen,
und an einem Samstagmittag — ich mulite wohl
etwas an Groflenwahn gelitten haben — be-
suchte ich eines der teuersten Lokale der Me-
tropole. Ich lief mir Hors d’eevre, Fisch und
Fleisch auftragen, daf es eine Freude war. Als
es dann zum Zahlen kam, mufite ich ordentlich
blafl geworden sein; ich weill nicht mehr, was
es gekostet hat, aber es war schitzungsweise
ein Viertel meines Monatsgehalts, und ich war
hierauf gezwungen, mit dem nichsten Zug in
die Provinz zuriickzureisen. Um Einsparungen
zu machen, kaufte ich bereits die andere Woche
einen Spirituskocher, und dieser war der An-
fang meiner kulinarischen Karriere. Ich konnte
mich auf diese Weise in jenem Monat vor
wirtschaftlichem Bankerott schiitzen, aber als
die Zeiten wieder normal wurden, hatte ich
mich so an meinen Apparat gewohnt, daf} ich
abends lustig weiter darauflos kochte.

Ich weifl nicht, wieviele unter den Lesern
bereits der Familie der Amateurkoche ange-
horen. Allen jenen, die noch nicht dazu zihlen,
sich aber auf ihre Eignung priifen mochten,
empfehle ich den Test mit der Omelette, der
mich wieder an jene Zeit zuriickerinnert: zwei
Eier mit einer Prise Salz und etwas Pfeffer
wiirzen und auf einem Teller wahrend fiinf
Minuten mit einer Gabel unerbittlich schlagen,
bis das Weile und das Gelbe vollstindig ge-
mischt sind. (Heute geht alles wesentlich ein-
facher mit dem Mixer.) In einer Pfanne einen
ERIoffel Olivenol heif werden lassen, wenn es
zu rauchen und zu knistern beginnt die Eier in
die Pfanne giefen und nun 40 oder 50 Sekun-
den lang riitteln. Dann die Omelette mit der
Gabel halbmondférmig iiberschlagen und mit
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Die natiirliche Gesundheit der Haut-
funktionen reicht nicht mehr fiir das
ganze Leben. Dafiir ist die Beanspru-
chung in Beruf
und Haushalt zu
stark. Man soll-
te deshalb frih
genug durch
eine helfende
Pflege mit We-
leda Massage-
Hautfunktionsal
nachhelfen.
Dieses Préaparat dient zur Pflege und
zum Schutze der Haut und enthalt nur
nattirliche Pflanzendle und heilsame,
duftende Auszlige von Birke, Arnica,
Rosmarin und
Lavendel, auf
welche

der gesund
empfindende
Hautorganis-
mus durch woh-
liges Korper-
gefiihl reagiert.
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einer raschen Bewegung genau iiber der Mitte
der Platte stiirzen.

Wenn Sie wihrend diesen 40 oder 50 Sekun-
den eine Spannung und innere Regung ver-
spiren, weil es dann darauf ankommt, ob dar-
aus eine wirklich gute Omelette oder eine mehr
oder weniger harte Schuhsohle wird, dann soll-
ten Sie Thre schlummernden Talente ausbilden.
Gehen diese Sekunden an Ihnen aber ohne
Wallung der Gefiihle vorbei, ist es besser, Sie
interessieren sich fiir Briefmarken, Aquarien
oder Flugzeuge. Bei mir jedenfalls ist etwas
haften geblieben, und allmahlich fand ich den
Weg zu Rezepten, die nicht in jedem Koch-
buch zu finden waren.

Geben und Nebhmen

Mit einem Tschewabtschitsche aus Belgrad
fing es an, dann kam die Senapsauce aus dem
Fiskehuset Kopenhagen, die Salsa verde aus
Florenz, der Coq au Vin vom Valentin in
Strasbourg und vieles andere mehr. Diese Re-
zepte waren teilweise mit einem Trinkgeld an
den Oberkellner erhiltlich; wenn Einheimi-
sche dabei waren, ging es meist viel einfacher,
und ich war manchmal erstaunt, mit wieviel
Stolz und ohne irgendwelche Geheimniskrame-
rei der Besitzer eines Lokales uns personlich
mit seiner Kiiche bekannt machte. Von der
Salsa verde besitzt mein Florentiner Freund,
ein grofler Gastronom, 27 verschiedene Re-
zepte, die er mir demnéachst aufschreiben wird,
alle sehr einfach zuzubereiten und vorziiglich
zu gekochtem Fleisch, Fisch oder Wurst.

In die gleiche Abteilung meiner Sammlung
gehort auch der Cesar Sallad aus dem Restau-
rant Romanoff in Beverly Hills. Ich wurde in
jenes Lokal im Frithling 1954 eingeladen, als
auf dem Geldnde der Metro Goldwyn gerade
ein biblischer Film in Vorbereitung war, und
mir der Oberkellner versicherte, sogar Moses
habe sich ob diesem Rezept begeistert. Was
Moses (und ich) vorgesetzt bekamen, wurde
wie folgt zubereitet: ein EfI6ffel Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, eine feingehackte Knoblauch-
zehe, etwas Senf, ein rohes Ei und ein Schuf}
Lee & Perrins oder Worcester-Sauce werden
mit drei ERfloffel Olivenol gut vermischt. Das
Ganze mit dem Salat vermengen und kurz vor
dem Anrichten etwas geriebenen Parmesan
dariiber streuen. Ob Cisar, der diesem Salat
den Namen gegeben hat, das Rezept auch
kannte, weifl ich nicht. Jedenfalls aber hitte
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Cleopatra die Sauce bis zum letzten Resten
aufgetunkt.

Es ist ja so in unserer Welt: Drei der ver-
wirrendsten Aufgaben im Leben bestehen im
Wihlen des richtigen Berufes, der richtigen
Frau und des richtigen Menus, und nachdem
nur das letztere tdglich gewdhlt werden kann,
lohnt es sich, daraus ein Hobby zu machen. In
allen drei Fillen ist es aber wichtig, dalf man
nicht ewig in der Primarschule bleibt, und in
bezug auf das Kochen fiihrt der Weg zum
Abitur iiber den Austausch von Rezepten. Das
ist sogar international gesehen viel einfacher,
als viele Leser ahnen, denn der Amateurkdche
sind Legion. Wir bekritteln oft unsere Frauen,
wenn sie bei Kaffee und Kuchen iiber das
Kochen reden. Wird das gleiche Thema bei
Minnern zur Aktualitit, ergibt sich daraus ein
unerschopflicher Gedankenaustausch.

Ich habe einen guten Freund in Bruxelles,
der mir wahrend unseren geschiiftlichen Ver-
handlungen erklirte, er lege einen Hecht nie
in den Sud, wie es in Kochbiichern beschrieben
sei. Er giefle eine Flasche Weillwein in die
Pfanne, lege in die Mitte ein Sieb, gebe den
Fisch darauf und lasse ihn in den Dampfen
des Weines wihrend 30 Minuten gar kochen.

Ein bekannter Reklameberater in Zirich
empfahl mir sein Schweinsfilet: in Olivendl
geschmort. Eigentlich nichts als ein schones
Stiick Fleisch im heiflen Ol gar gemacht, wobei
das Geheimnis aus den Gewiirzen bestand, die
sich aus Estragon, Dill, Muskat und Lorbeer
zusammensetzen.

Entrecote Café de Paris

Es ist klar, daff man bei kulinarischen Ge-
sprachen nicht nur der nehmende Teil sein
kann, und ich erzdhle bei diesen Gelegenheiten
vom Entrecote Café de Paris, das ich jedem,
der sich im Koch-Amateurismus versuchen
will, warmstens empfehlen kann. Es ist sehr
einfach zuzubereiten und wird nur Bewunde-
rung auslosen.

Sie kaufen sich also ein schones Steak, bitte
nicht unter drei Centimeter Dicke, wiirzen es
auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer und
legen es auf den heiflen Grill, wo es auf jeder
Seite je nach Wunsch drei bis fiinf Minuten
gebraten wird. Inzwischen lassen Sie in einer
Pfanne 100 g Butter schmelzen, geben einen
Bund feingehackter Petersilien und zwei
Knoblauchzehen, ebenfalls fein gehackt, dazu
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Die verchromte +GF+ Bratpfanne

die ideale Bratpfanne
fur

jede Kiiche

und

jedes Gericht

Alle guten Fachgeschifte fiihren die neue, ver-
chromte +G6F+ Bratpfanne und das praktische
+6F+ Kochgeschirr

Georg Fischer Aktiengesellschaft, Schaffhausen
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und giefen das Ganze iiber das inzwischen
fertig gewordene Steak.

Diese Zutaten brachten mir vor einigen Jah-
ren neue Freunde, als ich die gleiche Sauce bei
einem Hummeressen im Oslo Fjord zur An-
wendung brachte. Das kam so: Einer meiner
Stockholmer Bekannten besitzt dort eine kleine
Insel, unbewohnt, mit viel Fels, etwas Wald
und zwei Blockhiitten. Jedes Jahr begibt er
sich dorthin zum Fischfang, wobei einige
Freunde geladen werden. Sofort nach Ankunft
werden Wind- und Stromungsverhiltnisse fest-
gestellt, weil fiir den Hummerfang vorgiangig
Dorsche gefischt werden miissen. Dieser Fisch
ist je nach Wetter nahe der Insel oder weit
drauien erreichbar. Wir hatten Gliick, denn
es gelang uns nach knapp zwei Stunden 15 von
diesen Gesellen an die Angel zu bekommen.
Der Dorsch wird sofort verschnitten und in
besonders vorbereitete Holzkidstchen gelegt,
die nur einen Eingang, aber keinen Ausgang
mehr haben. Diese «verpackten Koder» wer-
den im Boot aufs Wasser hinausgefahren, eine
Schnur daran befestigt und rund um die Insel
einzeln versenkt. Zur Kenntlichmachung wird
am Ende ein Holzscheit befestigt, das auf der
Oberfliche schwimmt. Damit ist die Arbeit
flir den ersten Tag getan. Wiahrend der Nacht
gehen Herr und Frau Hummer zum Dorsch-
essen aus, von dem sie leider nicht mehr zu-
riickkehren. Denn am folgenden Morgen fihrt
unser Boot wieder hinaus, um die Kistchen
einzusammeln, in denen sich eine Wandlung
vollzogen hat. Der Dorsch ist verschwunden
und an seine Stelle ist ein Hummer, meistens
aber deren zwei getreten. Wir hatten damals
einen Rekordfang zu verzeichnen, den wir nur
dank den oben beschriebenen appetitanregen-
den Zutaten kulinarisch meistern konnten.

R S PIEGEL

Von Schweden stammt iibrigens ein Rezept
fiir Pytt-i-panna, eine Art Ragout aus Lamm-,
Rind-, Kalb- und Schweinefleisch, in kleine
Wiirfel geschnitten und in Butter mit etwas
Zwiebeln und Kartoffeln leicht gebraten. Wird
im Lande der Mitternachtssonne gerne um
Mitternacht den Gisten vorgesetzt.

An einer privaten Veranstaltung skizzierte
mir letzthin ein Movenpick-Kiichenchef die
Herstellung eines Selle de veau a I'Orloff. Dies
ist nun aber derart hohe Schule, daf ich es mir
versagen mufl, das Lieblingsgericht dieses rus-
sischen Fiirsten nachzuahmen.

Irgendein beriihmter Franzose hat einmal
gesagt: «Les bonnes pensées viennent du
ventre.» Wir haben alle schon gesehen, wie
viele Leute sich an den Baustellen und Stra-
Benaufbriichen unserer Stddte als Beobachter
aufhalten. Interessiert werden die Arbeiten
verfolgt und fachminnisch beurteilt. Ich per-
sonlich bin kaum baustellengefihrdet, aber in
fast allen Grofistadten gibt es Restaurants der
mittleren und billigen Preisklasse, die einen
Teil ihrer Menus im Schaufenster zubereiten.
Dort steht ein Koch, der kunstvoll eine Lamm-
keule oder einen Schinken tranchiert, etwas
Kartoffeln und Bohnen auf die Teller legt und
den Wiinschen seiner Giste vor einem zufalli-
gen Straflenpublikum gerecht wird.

Ich ertappe mich immer wieder, wie ich mich
an solchen Stellen iiber Gebiihr lange aufhalte,
und ich mufl bekennen, dall bei solchen Gele-
genheiten sich sogar die bonnes pensées einge-
stellt haben. Wirkt es nicht beruhigend, im
lirmigen New York an einer offenen Feuer-
stelle Hunderte von Hot Dogs risten zu sehen!
Selbst ein Vegetarier kann dort zu einer schop-
ferischen Pause kommen.

Auch spat abends:..

Kaffee Hag ist immer richtig!

Er regt an, ohne aufzuregen, kann den Schlaf
nicht storen und schmeckt

dabei ganz ausgezeichnet.

KAFFEE HAG
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