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Einmal um die ganze Welt ...

Fremde Lander lassen sich auf vielfaltige Art erkunden. In KochbuUchern zu schmékern ist eine

Maoglichkeit, die Rezepte nachzukochen eine weitere.

TEXT « PETRA EDER & HELGA GARTNER
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CHINA
Standardwerk

Unifassend und verstindlich werden die
650 Rezepte in dem dicken goldenen
Kochbuch China prisentiert. Die acht
grofden Kiichen des Landes werden in
weitere Regionalkiichen unterteilt und
mit den dort vorrangig verwendeten Le-
bensmitteln vorgestellt. Gartechniken
und benoétigte Kiichengerite erganzen die
Einleitung, bevor es zu den Rezepten
geht.Diese sind in reduziertem Layout
aneinandergereiht, dazwischen elegante
Fotos der Gerichte. Die Gliederung ist
klassisch: Vorspeisen, Suppen, Fleisch,
Fisch usw. Den Abschluss bildet ein Kapi-
tel mit Rezepten chinesischer Kéche aus
internationalen Spitzenrestaurants. Lieb-
haber der chinesischen Kiiche werden die
sachliche Opulenz und Eleganz mogen.

China - Das Kochbuch, Kei Lum Chan und Diora Fong
Chan, 720 Seiten, Phaidon, € 46,30
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NEW YORK
Cityfarm

Mit New York verbindet man nicht
unbedingt Landwirtschaft, doches
gibt viele ausgezeichnete Produkte,
die aus der Region stammer. Auf diese
setzen auch Daniel Humm ypd Will
Guidara in ihrem Drei>Sterne-Lokal
Eleven Madison Park,das.im Friihling
zum weltbesten Restaurarit gekiirt
wurde. In ihrem grofden, dicken Wal-
zer Ilove New York portritieren sie
die Produzenten vom Ahornsirup-
Farmer bis zum Zwiebelspezialisten
und liefern Rezepte mit den jeweiligen
Erzeugnissen. Im Gegensatz zum
Buch-Erstling der beiden, der Sterne-
kiiche prasentierte, sind die Rezepte
hier so gewdhlt, dass sie auch zu Hau-
se nachgekocht werden kénnen. Eine
Hommage an New York.
I'love NY - Mein New-York-Kochbuch,

Daniel Humm und Will Guidara, 496 Seiten,
AT-Verlag, € 51,30

KORSIKA
Inseikost

Wilrste, Ziegenkase und natiirlich
Kastanien, dafiir ist die korsische
Kiiche beriihmt. An der Kiiste gibt es
Fisch, Austern und Seeigel. Dement-
sprechend abwechslungsreich ist
auch die Rezeptauswahl in Korsika -
Das Kochbuch. Doch das Buch ist
mehr als ein Kochbuch, es ist nichts
weniger als eine Entdeckungsreise
durch diese Insel. Besucht werden
Produzenten wie Félix Torre, der sich
fiir die schwarzen korsischen Schwei-
ne einsetzt. Oder Jean-André Mameli,
ein echter Auskenner bei korsischem
Kise. Die K6chin Bastienne Corazzini
kocht in ihrem Gasthaus traditionelle
korsische Rezepte. Davon gibt es na-
tiirlich auch jede Menge in diesem
Buch. Perfekte Lektiire, um die Vor-
freude auf Korsika zu schiiren.

Korsika — Das Kochbuch, Nicolas Stromboni,
320 Seiten, Christian-Verlag, € 41,20
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Die franzhsische

FRANKREICH

Kochgeschichte

Auf der Liste der wichtigsten Kochbii-
cher aller Zeiten des britischen Guar-
dian liegt es auf Platz zwei: Die fran-
zosische Kiiche von Elizabeth David
erschien erstmals 1960 unter dem Ti-
tel ,,French Provincial Cooking®“und
ist nun erstmals auf Deutsch erhalt-
lich, in dsterreichischem Deutsch
wohlgemerkt (Marillen!) und mitsamt
vielen wertvollen Erlduterungen von
Ubersetzerin Margot Fischer. Eliza-
beth David hat alles Wichtige tiber
franzosische Kiichenkultur gesam-
melt: Rezepte, Kochutensilien und -
begriffe, Anekdoten und regionale Be-
sonderheiten - aus Sicht einer Britin,
die ihren Landsleuten diese Art zu ko-
chen ndherbringen wollte. Ein Stiick
Kulturgeschichte, das gdnzlich ohne
Fotos auskommt, und ein Must-have.

Die franzésische Kiche, Elizabeth David,
540 Seiten, Mandelbaum, € 45—
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KROATIEN

Urlaubskiiche

Die kroatische Kiiche kommt mit ein-
fachen Zutaten aus: Gemiise, Fisch
und Fleisch. Auch bei der Zubereitung
setzen die Kroaten auf die gute Quali-
tdt der Zutaten und sind mit den Ge-
wiirzen und Krdutern eher zuriickhal-
tend. Das Essen schmeckt jedenfalls
kostlich, wie die vielen Besucher der
kroatischen Kiiste jedes Jahr bestati-
gen konnen. In Die echte kroatische
Kiiche finden sich freilich auch Re-
zepte, die in den Konobas der Touris-
tenregionen nicht so hdufig serviert
werden. Aaleintopfund Kalbskopf
sind nicht jedermanns Sache, doch die
,,Pala¢inke®zum Dessert sind wohlbe-
kannt. Stimmungsvolle Bilder von
Menschen und Landschaft ergdnzen
die Rezepte — als wire es das Foto-
album vom letzten Sommer.

Die echte kroatische Kuche, Ino Kuvacic,
224 Seiten, Sudwest-Verlag, € 25,70
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