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Weltliteratur in Leckerbissen
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Und noch einmal reisen wir in die
SCHWEIZ.

Der zweite Band aus der Edition Maulhel-
den ist elf Schriftstellerinnen und Schrift-
stellern gewidmet. Sechs Manner und funf
Frauen, alle, mit Ausnahme von Alfonsia
Storni, weltbekannt. Frisch auf den Tisch,
so der Titel, ist eine Anspielung, die wir
sofort verstehen. Der Fokus liegt auf Mit-
teleuropa mit Ausnahme des Amerika-
ners Herman Melville. Nach welchen Kri-
terien die Auswahl getroffen wurde, ist
nicht nachvollziehbar. Stark vertreten ist
die Schweiz mit Alfonsia Storni, Friedrich
Glauser, Gottfried Keller, Robert Walser
und Max Frisch sowie Deutschland mit Hil-
degard von Bingen, Hannah Arendt, Rosa
Luxemburg und Walter Benjamin. Der
schon erwihnte Melville und die Osterrei-
cherin Ingeborg Bachmann sind die Aus-
rei3er. Hildegard Keller schreibt sehr poin-
tiert und einfihlsam Uber diese GroB3en
der Literatur, bringt Details ein, die diese
in neuem Licht erscheinen lassen. Zudem
ziehen die Herausgeber eine weitere Be-
trachtungsebene ein, indem sie die vorge-
stellten Personlichkeiten mit kulinarischen
Vorlieben verbinden. Das sind natdrlich
gourmande Vorstellungen von Keller und
Burkard. Késtliche Gerichte, egal, ob die
Literatinnen und Literaten diese jemals
selbst genossen haben oder nicht, werden

in Rezeptform beigestellt. Eine charmante Vorstellung: Ich sitze mit Hannah Arendt in New York
im Restaurant und esse Konigsberger Klopse. Fir die Auswahl der Rezepte ist Christof verant-
wortlich. Er lasst sich inspirieren von Gegebenheiten, Eindriicken, Gelesenem und Diskussionen

© Bernhard Nicolussi Castellan - 2020

Dieses Manuskript einschlieBlich aller seiner Teile ist urheberrechtlich geschiitzt. Jede Verwertung ausserhalb der engen
Grenzen des Urheberrechtsgesetzes ist ohne Zustimmung des Autors unzulassig.



VORGEKOSTET
Bernhards Kochbuchtipps Sendedatum: 04.12.2020

mit Hildegard. So sind bspw. Ingeborgs Profiteroles (Seite 40), gefiillte Brandteigkugeln wohl als
eine Anlehnung an das Brissler Atomium im Modellpark Minimundus am Worthersee zu verste-
hen. Und er verbindet mit dem Rezept Klagenfurt und Rom, die Lebensstatten der Schriftstel-
lerin. Allein das Dessert gewordene Atomium ,passt auf einen Teller, ist si3 und ungewdhnlich
komplex, das flinke Handarbeit verlangt. Wehe, wenn das Mehl nicht mit Schwung in die Butter-
brihe fliegt. Wehe, wenn die Eier zu friih im TeigkloB3 landen. Und wehe, wenn der Ofen wahrend
des Backens gedffnet wird, scheint Ingeborg Bachmann zu flistern.” (Seite 37) Damit sind alle
Kriterien aufgezahlt die ein Scheitern verhindern sollten. Profiteroles sind Poesie pur, ein Dessert,
das einem ihrer Gedichte nahekommt, davon sind die beiden Autoren uUberzeugt.

Spannend erzahlt sind diese Lebensgeschichten allemal und die daran gekniipften Rezepturen
versprechen Genussfreuden. Fast alle Schriftsteller und Schriftstellerinnen sind von Hildegard
auch grafisch portraitiert. Manche werden durch ihre Titelhelden vertreten. So zeigt sich anstelle
von Herman Melville ein Wal, Moby Dick, im Suppenteller schwimmend. Robert Walser dagegen
mutiert zu einer Wurst mit Zylinder und Gehstock.

AuBerst spannend und kenntnisreich ist das Nachwort, eine gegenseitige Aufforderung, das ei-
gene Talent zu zeigen. Da fihren sich die Maulhelden selbst vor, sprechen lber ihre Visionen
und vom wahren Maulheldentum. Ein sehr gegenwartsbezogenes Gesprach, auch Bilanz tGber
Tote, die noch sehr frisch sind. Das alles kann doppelt und mehrdeutig interpretiert werden, ist
gewollt von den Beiden. Ein spielerischer Schlagabtausch, manchmal etwas bemiiht. Wer nicht
spielt, verpasst sein Menschsein, lasst uns Christof wissen. Ich verstehe das als Aufforderung und
versuche es mit Omelette surprise (Seite 110), einer heil3en Hille mit kaltem Kern, und denke an
Walter Benjamins Satz: Die Mahlzeit ist nahrhaft wie Mérchen. (Seite 109) Rosa Luxemburg wird
mit einem salzigen Kuchen gewdrdigt, weil die Verteilung des Kuchens fir sie von héchster sozi-
aler Prioritat war. lhr zu Ehren wird er einfach Rosas Kuchen (Seite 98) genannt. Max Frisch wird
mit Ravioli (Seite 86) bedacht, Hannah Arendt mit Kénigsberger Klopse in Kapernsauce (Seite 74)
und Kastanien in Caramelsauce (Seite 77). Hannah ist die einzige, die mit zwei Gerichten beehrt
wird, weil sich Hildegard und Christof nicht einigen konnten, obwohl der Rezepttitel des Klopse-
Gerichts mehr Konsonanten als der des Kastanien-Gerichts hat.

Frisch auf den Tisch ist ein sehr unterhaltsames Biichlein mit Geschichten, die nicht so allgemein
bekannt sind Uber bedeutsame Literatinnen und Literaten. Zudem 6ffnen sich mit den ihnen
zugeordneten Rezepten neue Ansétze und Inspirationen zum besseren Verstandnis ihrer Werke.
Wer es nicht glaubt, sollte zumindest den Versuch wagen und bspw. beim Schlirfen der Clam
Chowder (Seite 16), der Muschelsuppe, ein wenig in Moby Dick hineinlesen. Oder zu Gottfrieds
Kellers Seldwyla-Novelle Kartoffelstock mit pochiertem Ei (Seite 48) essen. Das ist Weltliteratur in
Leckerbissen - im wahrsten Sinne des Wortes.
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Koénigsberger Klopse in Kapernsauce

Flr 4 Personen
60 Minuten

Die Klopse

1 | hochwertige Fleischbouillon mit 1 dl Noilly Prat oder trockenem WeiBwein und einer mit zwei
Nelken und einem Lorbeerblatt besteckten Zwiebel aufsetzen.

500 g Kalbsschulter oder Hiihnchen, frisch durch den Wolf gedreht, mit einem in Milch ein-
geweichten, zerzupften Brotchen vermischen. 10 grob zerhackte Sardellenfilets, 1 Eigelb, Salz,
schwarzer Pfeffer, 1 TL fein geriebene Zitronenschale, 1 halber Bund glatte, sehr fein gehackte
Petersilie dazugeben und alles gut durchkneten. Mit den Handen pingpongballgroBe Klopse
formen und 7 Minuten in der Briihe ziehen lassen.

Die Sauce

2 dl Saucenrahm mit 2 dl Fleischbriihe auf die Halfte einkochen, 20 g gut gewasserte Salzkapern
beigeben und vorsichtig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kénigsberger Klopse verdienen eine dezente Begleitung. Wie wére es mit Trockenreis?

Ich wiinsche Ihnen gutes Gelingen.
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