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Biicher, gelesen
und empfohlen von
Jean-Pierre Ritler

WeinLese im Winter

Oberflachlich

»Tong" ist ein sehr ge-

styltes Weinmagazin,

das viermal jahrlich in
WEIN .

englischer Sprache er-

scheint, von einer lo-

sen Gruppe von Wein-
journalisten geschrieben wird — und
génzlich auf Werbung verzichtet (was
den hohen Abopreis von 100 Euro fiir
vier Ausgaben erklart).

Die Tong-Macher haben jetzt ein
Buch mit dem simplen Titel , Wein“
herausgebracht. Damit wollen sie nach
eigenen Angaben das Basiswissen fiir
den Anfinger als auch fiir den Wein-
kenner anbieten. Ein hoher Anspruch,
der aber leider kaum erfiillt wird.

,Wein“ versucht, in sehr kurzen
Texten (pro Thema eine bis maximal
zwei Seiten) die gesamte Weinwelt zu
erkldren. Das kommt eher lieblos da-
her und bleibt sehr an der Oberflédche.
Dazu werden allzu bekannte Klischees
nach wie vor zitiert (,Spitzenweine
brauchen Naturkork, damit sie bei der
Lagerung atmen kénnen.“).

Und wenn dann zum Thema Wein
und Essen steht: ,Klassischer Beglei-
ter zu einem Pizzagericht ist einfacher
Chianti in der kultigen, bauchigen, mit
Stroh umwickelnden Flasche, dem ,Fi-
asco’, den man stilgerecht in rustikalen
Glasern servieren sollte“ - dann kann
ich dem Werk keine guten Noten ge-
ben.

Wer als Weinanfdnger wie auch
Kenner Basiswissen will, fiir den gibt es
weitaus bessere Biicher.

Geeignet fiir: Wer an oberflachlichem
Wissen iiber Wein interessiert ist.
Bewertung: —

F. Verheyden, R. Echensperger, F. Morrison, Wein, Mille-
feuille Verlag, 288 Seiten, Hardcover, 15 x 19,5 cm, EUR
28,50, ISBN 978-90-8177-051-4

Lustvoll

Einiges lustvoller geht
es im Buch ,Wein und

Essen“ von Natalie

L

Lumpp zu und her. Als

Sommeliére und ehe-

~ I malige Restaurantlei-

terin kennt sie sich in der Frage aus, wel-

cher Wein zu welchem Essen am besten
passt.

Neben den einfach erkldrten Grund-
regeln zum Thema erkldrt sie fiir Wein-
anfinger auch die wichtigsten Grund-
sdtze rund um unser Lieblingsgetrdnk.
Abgerundet wird das Ganze mit vielen
iiberraschenden Rezepten und den dazu
passenden Weintipps.

Gegner von Biberweinen sollen aber
vorgewarnt werden: Frau Lumpp hat
zum Thema Barrique eine klare Mei-
nung. Zitat: ,Viele Weinliebhaber fra-
gen mich, ob der Barrique-Ausbau - die
Reifung im kleinen Holzfass — wirklich
sinnvoll ist. Meine Antwort: Unbedingt!“
Geeignet fiir: Wer Wein und Essen per-
fekt kombinieren will.

Bewertung: ¥

Natalie Lumpp, Das Hallwag Handbuch Essen und Wein,
Hallwag Verlag, 384 Seiten, Hardcover, Format 16 x 21,5
cm, EUR 25,~/CHF 42,90, ISBN

Ehrlich

Ehrlich gesagt, mag ich
Lexika in Buchform
zum Thema Wein nicht
besonders. Das ,Wein
A-Z" von Ulrich Sautter

hingegen mag mich

dennoch zu iiberzeu-

gen.
Klein und handlich gibt das Biichlein
Auskunft iiber 400 der wichtigsten Fach-

begriffe, denen man in der Weinwelt im-

mer wieder begegnet. Kurz und klar und

doch kompetent werden die einzelnen
Begriffe erkldrt, dabei werden erfreuli-
cherweise auch viele alte Vorurteile oder
Falschmeinungen ausgerdumt (Sautters
Kommentar z.B. zum Kork ist klar und
wahr: ,Bereits seit den 1950er-Jahren ist
klar, dass Weine unter Kronkorken oder
Drehverschliissen ebenso gut reifen wie
unter Naturkork: Weine ,atmen’ nicht.“)
Nicht ganz so erfreulich sind einige
wenige fachliche Fehler (so ist Prosec-
co keine Rebsorte mehr). Trotz allem ist
das Buch fiir Einsteiger wie auch Wein-
kenner empfehlenswert.
Geeignet fiir: Wer sich kurz und knapp
tiber die Weinwelt informieren will.

Bewertung: ¥ ¥

Ulrich Sautter, Wein A-Z — Die 400 wichtigsten Fachbe-
griffe, Hallwag Verlag, 160 Seiten, Format 10 x 18 cm,
Klappenbroschur, EUR 9,90/CHF 17,90, ISBN: 978-3-
8338-2302-2

Ubersichtlich

Braucht der Mensch ein Le-
xikon {iber die wichtigsten
400 Rebsorten der Welt? Ich
war in dieser Frage nicht so
sicher, doch nach der Lektii-
re des ,Rebsorten ABC“ der Weinjourna-
listin Dagmar Ehrlich muss ich zugeben,
dass ein solches Buch durchaus Sinn
macht.

Zumal es knapp-prézise und dufllerst
kompetent daherkommt und durchaus
auch zum Schmékern einlddt. In dieser
Form erhidlt man schnell Infos {iber die
Weinwelt, die man anderswo nur aus
langen, komplizierten Elaboraten raus-
schélen muss.

Geeignet fiir: Wer mehr geordnete Uber-
sicht tiber die Weinwelt will.
Bewertung: ¥ ¥

Dagmar Ehrlich, Rebsorten ABC, Hallwag Verlag, 160
Seiten, Format 10 x 18 cm, Klappenbroschur, EUR 9,99/
CHF 17,90, ISBN: 978-3-8338-2301-5

Silbern

2007 habe ich an dieser
Stelle die erste deutsche
Version des ,Silberloffel”

hochgeriihmt. Neben dem

»Talismano della Felicita“
gehort der 1464 Seiten dicke Silberloffel
zu den Standardwerken in praktisch je-
dem italienischem Haushalt.

Heute, nach vier Jahren, hat sich
meine Begeisterung fiir dieses Werk et-
was gelegt. Das Buch ist gut fiir Inspira-
tion, doch wer strikt nach den Anleitun-
gen kocht, der bekommt leider zu oft
kein befriedigendes Resultat. Entweder
stimmen die Kochzeiten oder dann die
Mengen-Angaben nicht. In Italien wohl
kein Problem, kaum einer hier kocht
exakt nach Buch. In nérdlicheren Gefil-
den hingegen ist es um das Wissen der
italienischen Kiiche nicht immer so gut
bestellt, also ist etwas Vorsicht geboten.

Dennoch ist der Silberléffel noch
immer eine der umfangreichsten itali-
enischen Rezeptsammlungen und jetzt
in einer tiberarbeiteten Version neu er-
schienen.

Geeignet fiir: Fans der italienischen Kii-
che, die Inspiration suchen.
Bewertung: ¥

Der Silberl6ffel, Phaidon/Edel, 1464 Seiten, Hardcover,
Format 27,8 x 19 cm, EUR 39,95, ISBN-10: 3841901182

Uppig

Linguine, Spaghetti, Kno-
del, Cannelloni, Lasagne,
TEIGWAREN Aufldufe, Dampfnudeln,
Nocken... die Welt der
Teigwaren ist groBer als
man denkt.

Dieser faszinierenden Welt ist ,Das
grole Buch der Teigwaren“ gewidmet,
das der auf wunderschéne Kochbiicher
spezialisierte Teubner-Verlag heraus-
gegeben hat. Tolle Bilder und edles De-
sign sind bei Teubner seit Jahren Mar-
kenzeichen — doch nicht immer schafft
es der Verlag, auch Biicher zu machen,

die nicht nur schén anzuschauen, son-

dern auch niitzlich im Alltag sind. Das
Teigwaren-Buch jedoch hat alles, was ich
mir von einem solchen Werk erwarte: Die
Kombination von Sinnlichkeit und hoher
Kompetenz reizt ungemein, sich endlich
mal hinzustellen und seine Nudeln selbst
zu machen.

Geeignet fiir: alle Pasta-Fans.

Bewertung: ¥ ¥

Das groBe Buch der Teigwaren, Teubner Verlag, 320 Sei-
ten, Hardcover im Schmuckschuber, Format 23 x 30 ¢m,
EUR 69,90/CHF 119,—, ISBN: 978-3-8338-2170-7

Familiar

Der Katalane Ferran Adria

i 'E
hat es mit seinem Restau-
rant ,elBulli“ und der dort
entwickelten hochkom-

i'}" e

P "

plexen Molekularkiiche
zu Weltruhm gebracht. Jetzt hat das ,el-
Bulli“ seine Tore geschlossen, und Adria
legt uns ein Kochbuch vor, das schlicht
»Das Familienessen* heif3t.

Adria und Familienessen? Seine Re-
zepte kann man wohl kaum zuhause
nachkochen, dazu braucht es 35 Kéche
und eine Ausriistung wie in einem Atom-
labor. Doch mit ,Familienessen“ meint
Adria etwas ganz anderes: Die Familie
sind seine 75 Mitarbeiter, und das Buch
handelt von deren tédglichen Abendessen
vor dem Ansturm der Géste.

Dazu gibt es klare Vorgaben: Erstens
sollen die Menus die Kosten von drei
Euro pro Kopf nicht iibersteigen. Zwei-
tens enthélt jedes Menu Vor-, Haupt-
und Nachspeise, drittens sollen sie aus-
gewogen, natiirlich und gesund sein.

Wer ein guter Koch ist, kann diese
Vorgaben erfiillen, und Adria schafft es
zudem, noch diesen speziellen Touch
reinzubringen, der ihn vom Rest der
meisten Koéche abhebt. Da die Zube-
reitung der 93 Rezepte zudem Schritt
fiir Schritt fotografiert dargestellt wird,
eignet sich das Buch sogar fiir absolu-
te Anfénger bestens. Tolle Rezepte, die
einfach nachzukochen sind und wenig
kosten - ein Kochbuch, das mir enorm
Spall macht!

Geeignet fiir: Wer téglich giinstig gut ko-
chen will.

Bewertung: ¥ ¥ ¥

Ferran Adria, Das Familienessen, Phaidon/Edel, 383 Sei-
ten, Hardcover, Format 29,8x22,2 cm, EUR 24,95, ISBN-
10: 3841901190

Vollsténdig

Was fiir ein Werk: 2440
Seiten in sechs Bin-
den. Absolut atembe-
raubende Bilder. Tief-
griindig, wissenschaft-

lich und dennoch sinnlich wie kaum ein
anderes Kochbuch.

Ein stolzer Preis von 399 Euro und
eine noch stolzere Ankiindigung: ,Das
wichtigste Buch iiber das Kochen seit
Escoffier”, zitiert der Pressetext. Un-
bescheiden auch der Titel: ,Modernist
Cuisine: Die Revolution der Koch-
kunst“. Vor diesem Ungetiim kann man
nur ehrfiirchtig in die Knie gehen.

Dass das Buch anders als alles mir
bekannte daherkommt, verdankt es
auch der Herkunft der drei Autoren. Sie
waren Computerexperten, Geo- und
Astrophysiker, Mathematiker und Bio-
chemiker, bevor sie das Kochen erlernt
und lieben gelernt haben. Ihr Werk ist
so tiefgriindig wie auch irritierend. Wer
will und soll so was kaufen, lesen?

Hier geht es nicht in erster Linie um
Rezepte (die es natiirlich auch gibt),
sondern um das grundlegende Ver-
stindnis des Kochens - prézis-wissen-
schaftlich untermauert, unglaublich
perfekt gestaltet und wunderschon dar-
gestellt. Damit ist ein Hobbykoch tiber-
und ein Profi extrem gefordert.

Dennoch: Wohl eines der Biicher,
die man eigentlich haben muss — auch
wenn man sie niemals liest.

Geeignet fiir: Wer es wirklich und abso-
lut genau wissen will.
Bewertung: ¥ ¥ ¥

Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxim Bilet, Modernist
Cuisine: Die Revolution der Kochkunst, Taschen Verlag,
2440 Seiten, Format 26,2 x 33 cm, Hardcover, EUR

399,—, ISBN-10: 3836532565
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Recht gutes
Buch, kann
man weiter-
empfehlen.

L4 4

Sehr schones
Buch, ware
schon, es zu
haben.

Yy
Begeisterndes
Buch, das man
nicht missen
mochte.
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