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Heute stelle ich euch ein weiteres neues Buch meiner Sammlung
aus dem Hause Knesebeck vor. Das Buch musste aus mehreren
Gründen in mein Bücherregal: 1) Ich wollte schon fast mein
ganzes Leben nach Schottland (und habe es immer noch nicht
geschafft),  2)  der  Titel  passt  perfekt  zu  Naschkatzes
kulinarischen Streifzügen und 3) liebe ich Bücher, die einen
auf eine Reise mitnehmen, bei der man noch etwas über Kultur
und vor allem die Küche lernt.

Inhalt

Das  aus  dem  Französischen  übersetzte  Buch  enthält  60
authentische Rezepte aus der schottischen Küche, allerdings
meist abgewandelt, sodass jeder überall die Zutaten bekommt
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und damit auch Vegetarier oder Veganer etwas finden. Gewürzt
wird  all  das  mit  Geschichte,  Anekdoten  und  wunderschönen
Bildern von einem facettenreichen Land.

Das  Buch  gliedert  sich  in  8  Teile,  die  sich  mit  allen
relevanten Bereichen schottischer Küche beschäftigen, von Brot
über Fisch, Fleisch und Süßes bis hin zur Trinkkultur.

Zwischendurch werden kulturelle Eigenheiten, Traditionen und
Klischees  beleuchtet,  lokale  Produzenten  oder  Städte
vorgestellt  oder  die  Highlands  in  einem  kleinen  ABC
vorgestellt.

Kostprobe?
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Super  lecker  klingen  die  „Fish  cakes“,  Fischkroketten  mit
Meerrettichsauce. Den „Shepherd´s pie“, einen Lammauflauf mit
Kartoffelpüreekruste, würde ich auch gerne mal probieren. Aus
der Backstube klingt das „Black bun“, dunkles Früchtebrot,
sehr verlockend und für hoffnungslose Naschkatzen natürlich
auch  die  „Millionaire´s  shortbreads“,  Mürbteiggebäck  mit
Karamell und Schokolade. Und da ich Ingwer liebe, müsste ich
natürlich unbedingt ein Stück von „Fochabers gingerbread“, dem
Gewürzkuchen mit Ingwer, kosten.

Mir macht das Buch unheimlich Spaß. Ich habe beim Schmökern
nicht nur viel über die typischen Gerichte des Landes gelernt,
sondern  auch  viel  über  die  Kultur,  die  kulinarische
Entwicklung der letzten Jahre und Jahrzehnte und über die
Geschichte und Landwirtschaft von Schottland.

https://www.naschkatze.me/2020/01/12/karamellschnitten/
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Wer  gerne  isst  und  reist,  der  sollte  dieses  Buch  nicht
verpassen. Wer Schottland liebt, erst recht nicht.

Vielleicht kennt ihr ja jemanden, dem ihr an Weihnachten eine
Freude damit machen könnt? Oder ihr beschenkt euch einfach
selbst. =)

Habt eine genussvolle Adventszeit, ihr Lieben!

Eure Judith

Aurélie Bellaccio & Sarah Lachhab:
„Zu Gast in Schottland. Eine kulinarische Entdeckungsreise“
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Knesebeck Verlag
ISBN: 978-3-95728-670-3
Gebunden, 187 Seiten
30,00 Euro
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Weihnachten  rückt  mit  großen  Schritten  näher  und  ich
persönlich finde, es gibt kaum ein schöneres (materielles)
Geschenk  als  Kochbücher.  Am  allerschönsten  finde  ich  nur,
gemeinsam Zeit mit lieben Menschen zu verbringen – was man ja
perfekt beim Kochen tun kann. =)

Und falls ihr noch nach schönen Weihnachtsgeschenken sucht,
habe ich da 3 tolle Tipps für euch, die alle neu in meinem
Kochbuchregal gelandet sind. In den Adventswochen wird es also
drei Buchvorstellungen geben.

Heute starte ich mit einem Buch, das keine Rezepte enthält,
also  auch  etwas  für  kulinarisch  Interessierte,  die  nicht
kochen (wollen), ist. Der „Kleine Atlas der Kulinarik“ von der
Italienerin Martina Liverani erschien kürzlich im Knesebeck
Verlag.

Er nimmt den Leser mit auf eine Reise durch die Küchen der
Welt, zu kosmopolitischen Gerichten, kulinarischen Praktiken,
Traditionen und Ritualen.



Inhalt

Nach  dem  Vorwort  gliedert  sich  das  Buch  in  drei  Teile:
„Kosmopolitische  Gerichte“,  Kulinarische  Praktiken“  und
„Rituale und Vorlieben“. Darin werden jeweils mehrere Aspekte
beleuchtet,  beispielsweise  die  Geschichte  und  Vielfalt  von
Brot, der Siegeszug des Kaffees oder der Pizza, das Anmachen
und Würzen oder auch das Konservieren von Nahrung und nicht
zuletzt Praktiken wie das Fasten.

Begleitet von Fotos oder auch Illustrationen geht der Leser
auf die Reise durch die Geschichte und Verbreitung von Zutaten
oder  Gerichten,  durch  die  unfassbare  Vielfalt  an
Zubereitungsarten, zur Bedeutung von (gemeinsamem) Essen für
die Menschheit und das soziale Miteinander.
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Kostprobe?

Wusstet ihr, dass das Chicken Tikka Masala gar kein indisches
Gericht  ist?  Es  wurde  in  Großbritannien  von  Köchen  aus
Bangladesch kreiert.

Oder hättet ihr gedacht, dass die gefürchteten Protagonisten
aus  Horrorfilmen  namens  Piranha  eine  häufige  Zutat  der
peruanischen Küche sind?

Kennt ihr die Geschichte um die Erfindung des Caesar Salads?
Oder die Bedeutung des Wortes „Kumpan“? All diese kleinen und
großen Wissenshappen und noch ganz viele mehr werdet ihr im
Buch finden.
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Die Autorin hat in ihrem Buch zahlreiche interessante Fakten,
Anekdoten,  kulturelle  Eigenheiten  und  historische
Entwicklungen zusammen getragen. Das Schmökern ist ungemein
lehrreich und unterhaltsam und meiner Meinung nach ist das
Buch für jeden etwas, der gerne liest und gerne isst – egal,
ob man nun lieber essen geht, selbst kocht oder sich von
Fertigprodukten ernährt.

Wie der Covertext so schön sagt: „Ihre köstlichen Geschichten
zeigen,  dass  Freude  am  Kochen  und  am  gemeinsamen  Essen
verbindet – ganz egal, welcher Nation man angehört.“

Ich werde das Buch sicher noch oft zum Stöbern in die Hand
nehmen, um eine kurze kulinarische Weltreise zu machen.
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Habt eine genussvolle Adventszeit!

Eure Judith

Martina Liverani
„Kleiner  Atlas  der  Kulinarik.  Genussvolle  Geschichten  aus
aller Welt“
ISBN: 9783957286802
Knesebeck Verlag
Hadcover, 239 Seiten
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Heute
habe  ich  ein  weiteres  wunderschönes  Buch  aus  dem  Hause
Knesebeck für euch. Als Landei, das ich bin, spricht es meine
Naturseele total an.
Gill Meller kocht als Küchenchef im River Cottage und hat 120
Gerichte  zusammengestellt,  die  von  den  ihn  umgebenden
Landschaften  inspiriert  wurden.  Saisonale  Küche  auf  hohem
Niveau, aber trotzdem bodenständig wie die Zutaten und auf
raffinierte Weise schlicht, wie es rustikale und hohe Küche
gemeinsam  haben.

http://www.knesebeck-verlag.de


Inhalte
Die 8 Kapitel bezeichnen die Orte, wo die jeweiligen Zutaten
herkommen: „Bauernhof“, „Küste“, „Gemüsegarten“, „Obstgarten“,
„Feld“, „Wald“, „Moor und Heide“ und „Hafen“.
Gegliedert  sind  sie  nach  Zutaten.  Im  Kapitel  „Bauernhof“
findet man „Käse“, „Milch“, „Schwein“, „Hammel“ und „Honig“.
Jedes Rezept ist bebildert und wird mit einem persönlichen
Kommentar  eingeleitet.  Die  einzelnen  Schritte  sind  durch
Absätze übersichtlich gegliedert.
Neben der Seitenzahl steht häufig die Info, ob es vegetarisch
oder vegan ist. Bei Fleisch oder Fisch findet sich dort der
Hinweis: „Gelingt auch mit xxx“.
Jedes Kapitel beginnt mit einer Doppelseite stimmungsvoller
Fotos, die das entsprechende Thema aufgreifen, dazu beschreibt
Meller in einem kurzen Text, was er mit der Jahreszeit und
Landschaft  verbindet,  um  die  es  im  Kapitel  geht.



Man bekommt sofort Lust, auf dem Land zu leben, wenn man
dieses  Buch  durch  blättert.  Man  hat  Lust,  in  einem  alten
Obstgarten  Äpfel  von  knorrigen  Bäumen  zu  pflücken,
Dreschmaschinen auf den Feldern zuzuschauen oder an der Küste
die Schifferboote in kleine Häfen einlaufen zu sehen, während
die salzige Seeluft einem die Lungen füllt.
Das Buch von Gill Meller inspiriert, wieder mehr Bewusstsein
für  die  Natur  und  die  Jahreszeiten  zu  haben.



Ein
Absatz  aus  seiner  Einleitung  beschreibt  sein  Werk  meiner



Meinung nach am besten:
„Während der letzten zwei Jahrzehnte habe ich erkannt, dass
Kochen im Einklang mit den Jahreszeiten der Weg ist, Zutaten
zu ihrer besten Zeit zu genießen – und die kreativste Form
ist, Zutaten zu verarbeiten. Die Jahreszeiten geben mir eine
natürliche Ordnung vor. Ich habe gelernt, das Optimale aus dem
herauszuholen, was im Moment da ist, und mich voller Sehnsucht
auf das zu freuen, was kommt. In diesem Sinne ist „Sammeln
Ernten Kochen“ eine Philosophie für achtsameres Kochen und
Genießen.“



Dem  ist  gar  nicht  viel  hinzuzufügen.  Das  Buch  ist  eine



Philosophie, die alle naturnahen Genießer ansprechen wird und
gleichzeitig in Worten wie Bildern ein kleines Kunstwerk, das
die Verbundenheit des Menschen mit der Natur feiert.
Nachdem ich dieses Buch durchgeblättert habe, freue ich mich
umso mehr auf reife, sonnensüße Tomaten im Sommer und die
knackigen  Äpfel  vom  Grundstück  meiner  Eltern.  Saisonale
Zutaten sind einfach wunderbar, finde ich, und man verarbeitet
sie  mit  viel  mehr  Wertschätzung,  wenn  man  lange  auf  sie
gewartet hat.
Jedem, der das auch so empfindet, kann ich Gill Mellers Buch
nur  ans  Herz  legen.



Kocht ihr auch gerne nach den Jahreszeiten oder freut ihr euch



monatelang auf eine bestimmte Zeit im Jahr, auf Erdbeeren,
Quitten  oder  die  Wildsaison?  Schreibt  mir  gerne  einen
Kommentar, was ihr an den Jahreszeiten mögt und was ihr gerne
in der Küche zaubert.

Habt eine genussvolle Woche,
eure Judith

 

 

Gill Meller
Sammeln Ernten Kochen
Knesebeck Verlag
Gebunden;  29,95 Euro
ISBN 978-3-95728-032-9

http://www.knesebeck-verlag.de/sammeln_ernten_kochen/t-1/585

