
Gefilte Buch
Ein Standardwerk, das seines
gleichen sucht. Über mehr als 
fünfzehn Jahre hinweg recherchiert 
ist das Buch der Weltbürgerin und 
Autorin „Hommage an die eigenen 
Wurzeln“ wie Dokument einer 
vielfältig verzweigten, reichen 
Küchentradition, geprägt von 
Geschichte und Lebensweise eines 
in alle Windrichtungen zerstreuten, 
genießerischen Volkes. Ein wunder
bares Lesebuch mit mehr als 800 
Rezepten, das als historisch rele
vante, fesselnde wie unterhaltsame 
Lektüre in keiner gut sortierten 
KochbuchSammlung fehlen sollte. 

Claudia Roden 
Das Buch der jüdischen Küche 
Mandelbaum Verlag, € 54
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Kommt Ihnen das bekannt vor? Sie sind völlig 
gestresst, stehen in der Küche, „zaubern“ kurz 
noch das Abendessen und der Rest der Familie 
machte es sich mit Handy, vor Computer und 
Fernseher bequem, einer liest sogar die Zeitung. 
Ungerecht, möchte man da schreien. Selbst 
schuld, muss ich mir eingestehen. Denn eines ist 
klar, in meiner Küche kocht niemand so schnell 
und so gut wie ich. Ist ja nicht mitanzusehen, wie 
ungeschickt sich die eine oder der andere beim 
Zwiebel schneiden anstellt. Dauert eine Ewigkeit, 
bis die Karotten geschält sind. Stopp, Salatblätt-
chen zart anfassen und nicht brutal quetschen! 
Wie kann man nur Zwiebeln so scharf anbraten? 
Diese Geschirrberge im Abwaschbecken. Das war 
zu viel Salz in der Suppe, jetzt ist das ganze Essen 
im Eimer! Völlig genervt vertreibe ich hilfsberei-
te Mitbewohner aus meiner Küche, morgen 

Es gezunderheyt 
Guten Appetit 

Unbedingt empfehlenswert ist  
die Ausstellung zum Thema 
koscheres Essen im jüdischen 
Museum, die sich mit histori-
schen, kulturellen, religiösen 
und sozialen Dimensionen des 
vielschichtigen 
Begriffs „koscher“  
in Wien und der 
Welt befasst.
8. Oktober 2014 bis 
8. März 2015 
Jüdisches Museum 
Dorotheergasse 11 
1010 Wien

Herbstliche 
Freuden
Die Blätter färben sich und fallen – Zeit für wohltuende 
Mahlzeiten, Vertiefung unseres kulinarischen Wissens 
und das Sammeln von Wildfrüchten, die uns die Natur 
jetzt schenkt.

Bon Ton
Der kalten, nassen Jahreszeit trotzen und wohlig 

wärmende Gerichte den Lieben auftischen – 
das funktioniert fabelhaft und formschön mit 

diesen Tonschalen aus Spanien, in denen 
Schmorgerichte, Aufläufe und Ofengemüse 

wunderbar gelingen.

 
Tonkasserolle (Ø 17 – 36 cm)  

ab € 8,50; www.biber.at

Frischer mit Fischer

Kochen, die anderen 
können es auch!

Elisabeth Fischer  
ist Kochbuchautorin 
und Expertin für  
gesunde Küche.
elisabeth-fischer.com

Sanddorn
Supergesund sind die 
fruchtigsauren, leuchtend 
orangeroten Beeren, die 
dem Körper, vorallem der 
Haut, gut tun und zehn Mal 
mehr Vitamin C als Zitrus
früchte liefern. Ein Schuss 
Sanddornextrakt (ohne 
Zucker) im Wasser er
frischt. Aus 1 Banane,  
dem Saft von 2 Orangen, 
50 g Sanddornbeeren und 
1 EL Honig mixt man einen 
stärkenden Cocktail.  
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werde ich mich wieder ärgern, dass ich allein 
darin stehe. 

Also, was will ich eigentlich? Gut essen! 
Vielleicht sollte ich mich öfters an meine 
Studentenzeit erinnern. Wir wohnten in einer 
Vierer-WG. Täglich gab es - obwohl wir studier-
ten, nebenbei jobbten und viel unterwegs waren, 
ein vorzügliches, frisch gekochtes Menü. Zu 
verdanken war das unserem Küchenplan. Darin 
wurde jede Woche festgelegt, wer wann kochte. 
Abspülen war dann die Aufgabe der anderen. 
Jahrelang funktionierte das tadellos und ich habe 
mir in dieser Zeit grundlegende Kochkenntnisse 
angeeignet. Eigentlich müsste dieses System im 
Hier und Jetzt auch Erfolg haben. Allerdings 
muss ich da erst mal tief durchatmen, locker 
bleiben, mir Kommentare zu den (nicht von mir) 
gekauften Schwammerln sparen, ruhig sitzen 
bleiben, während in der Küche gewerkelt wird. 
Die Belohnung für meine Mühen, ein prima 
Essen, denn Kochen können die anderen auch 
oder werden es lernen. Eines muss jedoch 
geändert werden, wer kocht spült auch ab!


