Hingabe

Das Gefuhl ist beim Kochen wichtiger als Rezepte
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Vi, 0 SR L In der Sauna gibt es die, die beim Reinkommen die
Pk Sanduhr einstellen, verfolgen und dann rausgehennw

die Uhr die entsprechende Zeit anzeigt oder abdetau

ist. Und es gibt diejenigen, die solange schwitbén,

ihnen ihr Kérper sagt, dass es genug ist.

Wie im richtigen Leben gibt es auch beim Kocheregan
verschiedene Typen: die lieber genau nach Rezept
vorgehen und die lieber improvisieren.

Auch ich sammle gute Rezepte und bin stolz audlidie,
SEMPLICE ist ein Beitrag von mir meine Mutter hinterlassen hat. Ich habe einéhRei
Eberhard Spangenberg. Eristseit  sch@ner Kochbiicher, ein paar davon sogar aus meiner
1983 Inhaber von GARIBALDI, war gjgenen Edition, ein paar auch aus den Federn meiner
1992 Grunder von Slow Food  y llinarisch schreibenden Freunde. Trotz allen schone
Deutschland und viele Jahre Publizist . . . s
und Verleger. Es geht in SEMPLICE B_uchern: In der Praxis gehdre ich eher zu denensgitie
um kritische und kreative Gedanken Nicht an feste Zutaten, Mengen und Regeln haltén. Ic
zum genussvollen und bewussten mdochte Sie heute ausdricklich zum Improvisieren
Leben, um kulinarische und einladen.
kulturelle Themen.

Das fangt schon beim Einkaufen an. Ich gehe gerne oh
Am Anfang von SEMPLICE steht der Konzept auf den Markt und schaue, was mich anlaaht.
tTors;z;?]’iseéﬁgnsgsgtikgflggfe?b%enr vor den Obst- und Gemiisestanden sind es die jahrésizeitl

: o . ’ Frichte, die zu bestimmten Zeiten ihr bestes Aroma

einem Pinienwald und mit blauen . . . . ..
Sonnenschirmen und blauen Qntwm_:keln. Beim Metzger,_Wll_d-und Geflugelhéandler
Liegestiihlen. Daraus entwickelt sich  finde ich das, was gerade in dieser Woche gesctdach
ein nachster Traum, ein einfaches bzw. erlegt wurde. Und auch beim Fischhandler — oder
kleines Lokal in Miinchen mit gerade noch besser beim Fischer selbst — sind es die figobén
mal zwei Dutzend Gasten. Sie sitzen Produkte, die den hdchsten Genuss versprechen.
zum Teil an der offenen Kiiche, zum
Teil an einem grof3en Tisch. Eberhard 5o syche ich mir die guten Lebensmittel aus uridrere
Spangenberg verwohnt seine Gaste Mgyt hejm Einkaufen die einzelnen Speisen oder mein
einfachen und einfachsten Gerichten #fenu. Manchmal auch erst, wenn ich zuhause

besten Rohstoffen und mit ein paar ) . .
ausgewahiten Weinen. Dazu gibt esje@@gekommen bin.... Das eine oder andere findet dann

Menge guter Tipps und viel nicht am selben Tag seine Verwendung, sondern kommt
Kommunikation. SchlieRlich geht diese€rst spater dran — auch ,frei nach Schnauze®. Mein
Traumlokal auf Reisen, in zwei einziges fest fixiertes Ziel und die Richtschnumfiginen

Zirkuswagen, einer mit der offenen  Speiseplan der nachsten Tage sind, dass von meinen

Kiche und Bar, der andere mit ein paay/grraten nichts tbrigbleibt oder verdirbt.
Tischen und Gartenmdbeln, die man

Uberall aufstellen kann, wo interessant

Beim Kochen geht das Improvisieren weiter. Natiirlich
Menschen zusammenkommen. Am

Ende steht die Erkenntnis, dass zum gibt es Ko.nStante.n’ die mir wichtig sind: g_ut géisﬁtdmg
Traumen und zur Verwirklichung des Messer, ein festsitzendes, sauberes Arbeitsbretyui
einfachen und gliicklichen Lebens eingespielte Kenntnis der Temperaturen meines Herde
Papier und Bleistift gentigen, und im und Backofens, die richtigen Kochgeféalie und eim paa

besten Fall auch noch ein blauer Dinge mehr.
Liegestuhl. Das ist SEMPLICE.



Ansonsten sind mir die meisten modernen Geratschafte
eher fremd, besonders Messgeréate jeglicher Art. Ich
koche weiche Eier nicht mit der Uhr, sondern miimae
Sinnen, in dem ich mich in ihre GroR3e, lhre Formn, ih
Gewicht, die Dicke der Schalen und in ihr Innentebe
versetze. Und dabei bleibe. Jedes Ei ist anders!

Meine Kiichenwaage bleibt meistens in der Schublade,
weil ich die Mengen lieber mit den Augen abschatze.
Meine Ohren héren genau und mit gro3em Genuss mit,
wie sich eine Teigmasse beim Rihren anhort, wie das
Messer durch die Petersilie gleitet, wie die Gemiise,

der Pfanne brutzeln. Besonders gern horen sie das
,Blubb“ beim Entkorken des Kochweins! Und meine
Nase sagt mir genau, ob das Olivendél schon heidgen
oder (hoffentlich nicht!) zu heil? ist.

Selbst wenn ich Fisch- oder Fleischgerichte zubereite
gehe ich mit meinen Sinnen und meiner Erfahrung vor.
Ein Fleischthermometer im Backrohr ist nicht meindin
Ich fuhle mich lieber selbst in das Bratgut eiasdch
rechtzeitig aus der Kiihlung genommen habe. Ichdeau
und betaste es grundlich, und rieche auch noch&inm
daran, bevor es mit der Zubereitung losgeht. Ausgghe
von der Reife, der Substanz, dem Gewicht und dee H6h
des Stiicks bestimme ich die voraussichtliche Gat- u
Ruhezeit — die ich dann doch mit der Uhr, aberaitam
aufmerksam mit allen Sinnen verfolge.

Was ist das flr ein schdnes Erlebnis, wenn sich mein
Brathuhn aus der Backrohre mit dem ersten
verfuhrerischen Duft meldet! Und wie schon ist é®b

den Glasfenstern an den modernen Backrohren! -awen
ich die langsame Brdunung des Federviehs auch mit de
eigenen Augen verfolgen, beschleunigen oder reguzie
kann...

Und nattrlich bestimme ich die Mengen der Zutatead u
Gewlrze auch nach Gefuhl. Schritt flr Schritt.
Abschmecken ist dabei das Wichtigste — und nieetu vi
auf einmal zum Gericht geben.

Ich gehore auch nicht zu den Leuten, die Pasta emit d
Stoppuhr in der Kochzeit zubereiten, die auf deskeag
angegeben ist. Ich verfolge den Kochvorgang, sobialu
der richtige Punkt nahert, durch standiges Probiere

Neulich habe ich einen Rehriicken in meinem Gartkngri
zubereitet: ein wunderbares Tier, das mir mein Foeun
und Winzer Werner Michlits von Meinklang aus seinen
burgenlandischen Jagdgrinden mitgebracht hat. @ena



richtig abgelagert, reif, auf dem besten Punkt: Nur
Salz und Pfeffer und ein ganz wenig Wildgewtirz
vorbehandelt und mit Olivenél eingepinselt. Auf Geitl
mit der ,richtigen“ Temperatur, Deckel zu! Nach en
gefuhlten (1) halben Stunde wieder raus, eineteier
Stunde (mindestens, hierfir nehme ich die Uhr!eruh
lassen, und danach noch einmal eine viertel Stimden
geschlossenen Grill. Das Fleisch war durchgehend,ros
keine Spur von blutig, zart und unglaublich
wohlschmeckend. Meine Géste waren uberglucklich. Nu
einen Wunsch konnte und wollte ich ihnen danadht nic
erfullen: den nach dem Rezept.

Bei der Weinauswahl gehe ich bei dieser Art von Koch-
Erleben ahnlich spontan vor und entscheide je nach
Situation. Ubrigens: Entsprechend meiner Lust am
Ungewissen und der Freude an der individuellen
Entwicklung jeder einzelnen Flasche ziehe ich einen
Naturkorken einem angeblich ,sicheren”
Schraubverschluss vor.

No risk, no fun. Es ist dieser Nervenkitzel, di¢stde
Einfihlen beim Kochen, das mir besonderen Spal3 macht
und das personliche Erleben noch erhoht. Natdrlich
gelingt mir nicht immer alles. Am meisten habe igh a

den Fehlern gelernt, die ich schon einmal gemachtha

Und noch ein Tipp, wenn Sie &hnlich vorgehen wollen
Bereiten Sie nicht zu viele Speisen gleichzeitigwas
sicher ,6konomischer” ware, sondern widmen Sie jade
einzelnen Gericht nacheinander besondere Liebe und
Achtsamkeit.

Wenn man sich auf diese Methode des spontanen Koche
einlasst, kann man meines Erachtens einen Kick mehr
erleben, als wenn man ausschlie3lich nach Rezept.ko
Fur mich ist diese langsame Art des Kochens ein Dialo
mit den Rohstoffen und eine héhere Form der Hingabe
die ich Ihnen nahelegen mdchte.

Semplice!



