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Rezension

SCHMUCKING Jurgen u. KNURA Andrea: Brand am Herd. Kochen mit Liko-
ren und Edelbranden. AV Buch, Wien 2010

Katharina SCHINDECKER

Bio drauf, Bio drin? Auf 128 Seiten soll man 6sterreichische Bio-Rezepte und deren Kéche ken-
nenlernen. 8 Restaurants und Kochschulen stellen ihre besten Rezepte vor, welche mit ver-
schiedenen Edelbranden und Schnapsen hergestellt wurden. Die kulinarische Reise fuhrt den
Leser und Hobbykoch durch Osterreich, Sudtirol und die Schweiz. Hier steht vor allem Bio im
Vordergrund, angefangen bei den Restaurants bis hin zu den Produkten, aus denen die
Brande und Schnapse hergestellt werden, welche von Bio-Austria kontrolliert werden. Die Re-
zepte sind durch das ganze Kochbuch durch immer mit dem Schwierigkeitsgrad der einzel-
nen Rezepte versehen. Alle Zutaten sind in jedem (gutsortierten) Supermarkt erhaltlich. Abge-
sehen von bestimmten Klassikern, die in keinem Kochbuch fehlen durfen, wie ein Schoko-
kichlein, Rehriicken, oder eine Sellerieschaumsuppe kommen auch exotischere 6Gsterreichi-
sche Speisen, die traditionelle Produkte miteinschlieRen, wie Wild, Fisch und Gemuse. Produk-
te wie Ouzo, Mangold oder Risotto zeigen den kulinarischen Einfluss der im Laufe der Jahr-
zehnte immer mehr zum Teil der 6sterreichischen Esskultur wurde. Diese Aufwertung der Re-
zepte tragt aber auch nicht dazu bei, dass diese Rezepte alltagstauglich werden, mehr
scheint es, dass dieses Kochbuch mehr eine Werbung fur die Restaurant und Kochschulen ist,
als ein neuer Stern am Kochbuchhimmel. Einige Highlights, wie vor allem die Flugente auf
Weichselrahm mit Brioche-Serviettenknddeln und der Zartbittercake mit Haselnussgeistfahne
und Quitten-Mostello-Sorbet, ermdglichen somit durch den ,,Brand am Herd* noch zusatzliche

kulinarische Erlebnisse.



