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Blueberry Jam — Blaubeerkonfitiire (Twain: Die Abenteuer des Tom Sawyer)
Mark Twain — Tom Sawyer (Auszug)

Johannisbeerkonfitiire aus dem Garten (Kaminer: Mein Leben

im Schrebergarten)

Diihrkopps Flederbeern — Holunderbeergelee (Hansen: Altes Land)
Porridge — Haferbrei (Dickens: Oliver Twist)

Charles Dickens — Oliver Twist (Auszug)

Kascha 2 la russe — Buchweizenbrei mit Apfel (Tolstoi: Anna Karenina)
Rithreier mit Krabben (London: Nordlandgeschichten)

Omelette englische Art (Collins: Die Frau in Weifl)
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39
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43
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Soupe de tomates 2 la gasconne (Harris: Chocolat)

Klare Gemiisesuppe mit Sago (Gavalda: Zusammen ist

man weniger allein)

Russischer Borschtsch — Rote-Bete-Eintopf (Simmel: Es muss nicht
immer Kaviar sein)

Schtschi — Russische Kohlsuppe (Tolstoi: Anna Karenina)

Jaroslav Hasek — Die Abenteuer des braven Soldaten Schwejk (Auszug)
Hithnersuppe mit Nudeln (Hasek: Die Abenteuer des braven
Soldaten Schwejk)

Printaniére — Schwarzwurzelsuppe (Tolstoi: Anna Karenina)
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Insalata caprese — Tomaten-Mozzarella-Salat (Leon: Venezianische Scharade)
Rapunzelsalat mit saurer Sahne (Grimm: Kinder- und Hausmirchen)

Jacob und Wilhelm Grimm — Rapunzel (Auszug)

Wildkriutersalat mit Knusperkernen (Swift: Gullivers Reisen)

Kartoffelsalat mit Apfel und Kirschtomaten (Zeh: Unterleuten)

Knackiger Salat aus roten und weifSen Riiben (Zola: Der Bauch von Paris)
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69
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72

75
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Gegillter Fisch mit Krdutern (Twain: Huckleberry Finn)

Moules Mariniéres — Miesmuscheln in Weifdwein (Zola: Der Bauch von Paris)
Kurt Tucholsky — Schloss Gripsholm (Auszug)

Marinerde sild — Eingelegter Hering (Tucholsky: Schloss Gripsholm)

Pasta al tonno fresco — Spaghetti mit frischem Thunfisch (Leon:
Venezianische Scharade)

Tartelettes méridionales — Zwiebel-Tartelettes mit Sardellen (Harris: Chocolat)
Blinis Demidoff — Buchweizen-Blinis mit Kaviar (Blixen: Babettes Fest)

Sir Arthur Conan Doyle — Im Zeichen der Vier (Auszug)

Uberbackene Austern mit Kriuterkruste (Doyle: Im Zeichen der Vier)
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Poulet a I'estragon — Estragon-Hahnchen (Tolstoi: Anna Karenina)
Deutsches Beefsteak mit Spiegelei (Mann: Mephisto)

Klaus Mann — /We/‘)b/’sm (Auszug)

Gebratenes Schweinefleisch mit roter Tomaten-Chili-Salsa (Allende:

Das Geisterhaus)

Sogan Kebab: — Tiirkisches Zwiebel-Kebab (Sewell: Pawlowa)

Creole Chicken — Kreolisches Hihnchen (Mitchell: Vom Winde verweht)
Kohlrouladen Hausfrauenart (Ury: Jugend voraus!)



102 Else Ury — Jugend voraus! (Auszug)
104 Rouladen — Der Klassiker (Fallada: Kleiner Mann — was nun?)
107 Nudeln mit Rindfleisch (Kdstner: Das doppelte Lottchen)
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111 Indisches Gemiise-Curry mit Reis (Kipling: Kim)

112 Rudyard Kipling — Kim (Auszug)

115 Gemiise-Bananen-Topf — Mexikanische Art (Marquez: Chronik eines
angekiindigten Todes)

116 Fried Squash — Gebackene Kiirbisspalten (Mitchell: Vom Winde verweht)

119  Succotash — Indianisches Mais-Bohnen-Gericht (Cooper: Der letzte Mohikaner)

120 James Fenimore Cooper — Der letzte Mohikaner (Auszug)

122 Waldpilzpfanne mit Schnittlauch (Wiechert: Das einfache Leben)

125 Kartoffelklé8e — Sichsische Art (May: Weihnacht!)

126 Rotkohl mit Apfel (Fallada: Ein Mann will nach oben)
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130 Financiers — Goldbarrenkiichlein (Barbery: Die Eleganz des Igels)

133 Tarte a la créme — Franzdsische Cremetarte (Sewell: Pawlowa)

134 Napfkuchen zur Verlobung (Spoerl: Die Feuerzangenbowle)

137  Sockerkaka — Schwedischer Zuckerkuchen (Lindgren: Wir Kinder aus
Bullerbii)

138  Jerome Klapka Jerome — Drei Mannin einem Boot (Auszug)

140 Stachelbeertorte mit Baiser (Jerome: Drei Mann in einem Boot)

143 Apfelkuchen mit Streuseln (May: Weihnacht!)

144 Butterkuchen vom Blech (Hansen: Altes Land)

146 Richard von Volkmann-Leander — Triumereien an franzisischen Kaminen
(Auszug)

148 Mandelkiichlein mit Mascarpone (Volkmann-Leander: Triumereien an
franzdsischen Kaminen)
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Mendiants — Schokoladenkonfekt (Harris: Chocolat)

Flambierte Crépes mit Orangenlikér (Gavalda: Zusammen ist man
weniger allein)

GriefSpudding mit Himbeersauce (Spoerl: Die Feuerzangenbowle)

Kutja — Weizen mit Rosinen, Honig und Niissen (Dostojewski: Schuld und
Sithne)

Richard von Volkmann-Leander — Von Himmel und Holle (Auszug)

Rote Griitze mit Vanilleeis (Volkmann-Leander: Von Himmel und Hélle)
Himbeerdessert mit Joghurt (Ury: Nesthikchens erstes Schuljahr)
Pannkakor — Schwedische Pfannkuchen (Jansson: Komet im Mumintal)
Bratipfel mit Vanillesauce (Preufiler: Die kleine Hexe)
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(Jerutort

Wenn Sie dieses Buch in Hinden halten, sind Sie bestimmt ein Biichermensch — so wie ich.
Quellen auch bei Ihnen die Regale tiber? Stapeln sich Biicher in allen Ecken? Miissen Sie
regelmiflig Kisten fiir den Biicherflohmarke packen, um Platz fiir neuen Lesestoff zu schaffen?

Dann geht es Thnen wie mir.

Von Kindheit an begleiten mich Geschichten. Die kleine Hexe, Urmel, Pinktchen und An-
ton, Ronja Riubertochter, Tom Sawyer, Krabat, Momo und Harry Potter sind alte Freunde,
denen ich noch heute unerschiitterlich die Treue halte. Spiter arbeitete ich mich durch das
Biicherregal meiner Eltern, half in ciner Bibliothek aus, jobbte in einer Buchhandlung und ar-
beitete in einem Verlag: Immer an der Quelle! Zum Geburtstag und zu Weihnachten freue ich
mich am meisten {iber neuen Lesestoff. Dabei bin ich gar nicht auf ein Genre festgelegt. Ich
liebe Krimis ebenso wie Reise- und Liebesabenteuer, historische Themen ebenso wie zeitge-
nossische, je nach Stimmung anspruchsvolle Literatur oder leichte Unterhaltung, und ich ma-
che auch vor Kinderbiichern nicht halt. Hauptsache, die Geschichte fesselt mich! Ich méchte
abtauchen in unbekannte Welten und dabei Zeit und Raum vergessen. Ich mochte mit den
Heldinnen und Helden mitfiebern, mich mit ihnen freuen und mit ihnen leiden. Kennen Sie
das auch, dass Sie es hinauszdgern, ein Buch zu Ende zu lesen, damit Sie sich nicht schon von

den liebgewonnenen Protagonisten verabschieden miissen?

Was Sie und mich vermutlich ebenso verbindet, ist unsere Liebe zum Kochen. So weit, wie
man meinen méchte, liegen diese beiden Tétigkeiten, das Lesen und das Kochen, gar nicht
auseinander. Auch beim Zubereiten exotischer oder heimischer Speisen tauchen wir in Welten
ein. Abenteuerlust wird gewecke, Sehnsiichte geschiirt, Kindheitserinnerungen heraufbe-
schworen. Geriiche und Geschmicker, die unsere Nase oder unseren Gaumen Kkitzeln, 16sen
intensive Gefiihle aus und regen unsere Fantasie an — ebenso, wie ein packender Roman es
tut. Was, meinen Sie, verspricht nun gréfferen Genuss: gemiitlich ein fesselndes Buch zu
lesen oder ein leckeres Gericht zu zaubern und zu verspeisen? Aber Sie miissen sich gar nicht
entscheiden: Hier kommen beide Leidenschaften auf ihre Kosten.

Sie ahnen ja nicht, wie oft in Biichern vom Essen die Rede ist — aber natiirlich miissen auch
Romanheldinnen und -helden von irgendetwas leben! Je nach Ort und Zeit ist da die Rede
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von schlichten Mahlzeiten oder feinsten Késtlichkeiten. Auf der Suche nach der Erwihnung
von Gerichten (oft kannte ich nicht einmal den Namen: Was ist Kascha a la russe? Oder
Succotash?) habe ich die unterschiedlichsten Romane durchforstet, bekannte und unbekann-
te, alte und neue. Sie spielen im Orient und in Alaska, im russischen Zarenreich und im
kolonialisierten Britisch-Indien, in Paris und in London, am Bosporus und am Mississippi.
Die entsprechenden Stellen habe ich zitiert, gesammel, sortiert und méglichst originalge-
treue Rezepte dazu gesucht. Die wurden dann von mir nachgekocht und von Vanessa Jansen
fotografiert. Alles, was Sie in diesem Buch finden, haben wir also selbst zubereitet, probiert
und fiir gut befunden!

Besonderes Vergniigen hat es uns bereitet, fiir die Rezeptfotos eine Atmosphire zu schaffen,
die zur entsprechenden Geschichte passt. Wo befinden wir uns? Im Venedig der Neuzeit? Im
Russland des 19. Jahrhunderts? In der Stadt oder auf dem Land? Bei armen Leuten oder bei
reichen? Das alles hatte Einfluss darauf, welche Requisiten wir verwendet und welche Farb-
und Lichtstimmung wir gewihlt haben. Ich hoffe, Sie freuen sich genau wie wir an unseren

kleinen Inszenierungen.

Zwischen den Rezepten werden Sie hin und wieder Ausschnitte aus Romanen finden. Viel-
leicht kennen Sie die ein oder andere Geschichte und freuen sich iiber ein Wiedersehen. Oder
Sie kennen sie nicht und nehmen dies als Anregung, den entsprechenden Roman in voller

Lange zu »verschlingen«. Das wire mir eine Freude!

Bleibt nur, Ihnen viel Vergniigen beim Blittern, Schmékern, Kochen und Genieflen zu wiin-
schen. Guten Appetit!
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