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Rezension

SCHILDT LANDGREN Margareta: Das Schweden-
Kochbuch. Rezepte und Geschichten aus Margaretas
Kiche. Gerstenberg, Hildesheim 2013

Annika JEUTER

Kann man durch ein Kochbuch in eine andere Welt hinein verzaubert werden? Man kann!
Wer in unseren Breiten an Schweden denkt, hat meist ein Bild von roten Holzhausern und gro-
Ren Teilen von unberuhrter Landschaft im Kopf, die von Birken-Wéaldern, Seen und einer rauen
Meeresklste gepragt ist. Wer kennt die Filme tber Michel aus Lonneberga oder Pippi Langs-
trumpf nicht, die dieses Bild so stark gepragt haben. Und wer erinnert sich nicht an die Feste in
den Fiimen mit jede Menge Zimtschnecken und Zuckerkringeln? Oder die von einem anderen
groRen Schweden auch bei uns mittlerweile so beliebt gewordenen Fleischbéallchen, die ein
kleines Stuick dieser skandinavischen Lebensart zu uns bringen soll. Aber kann denn dies ein
richtiges Bild von der schwedischen Esskultur bieten? Wer einen authentischen Einblick be-
kommen mochte, der ist mit dem Werk ,,Das Schweden Kochbuch. Rezepte und Geschich-
ten aus Margaretas Kuche* von Margareta Schildt Landgren gut beraten. Das Kochbuch
zeigt, dass Schweden viel mehr ist, viel mehr Kdstlichkeit, als wir hier ahnen. Die Autorin ver-
steht es bereits am Anfang des Buches die Leser in ihren Bann zu ziehen. Eine sehr personliche
Einleitung bindet den Leser direkt in die Familiengeschichte mit ein, die bei Margareta eng
mit ihrer Liebe zum Kochen verbunden ist. Auch die Traditionen Schwedens und die Bertck-
sichtigung der Jahreszeiten sind ihr wichtig. Ihr Motto ist »Eine einfache, schnorkellose Kiiche
mit regionalen Zutaten« soll den Leser zum nachkochen anregen, auf einen persdnliche Art
und Weise. Direkt fallen die wunderschodnen farbigen Fotos auf, die das ganze Buch durch-
ziehen und teils Gerichte, teils die malerische Landschaft Schwedens zeigen. Das Buch ist
nach Jahreszeiten gegliedert, mit dem Winter beginnend. Ungefahr 50 Seiten je Jahreszeiten-
kapitel geben den Themen gentigend Platz und machen das Buch zu einem dicken Schmo-
ker. Wobei nicht auf jeder Seite ein Rezept steht, auch sind nicht fur alle Gerichte Fotos ent-
halten. Stattdessen wird der Platz fur Bilder von der schwedischen Lebenskultur und kleinen
Ausfligen in die Tradition des Landes genutzt. Es wird beispielsweise fur die Weihnachtszeit
erzahlt, was zu einem klassischen Weihnachtsbuffet dazugehort. Auch wenn bei der Auflis-
tung aller Kostlichkeiten schnell klar wird: hier braucht es mehr Zeit fur die Vorbereitung. In
Schweden gehéren Ingwerplatzchen, Glogg, Toffee und Orangentriffel, eingelegter Salzhe-
ring, Weihnachtsschinken, Braunkohl, Griinkohl in Sahnesauce, verschiedenes Brot und Lucia-

Brotchen zum Buffet, auch Wirste und Kase durfen nicht fehlen. Bei Margareta wird am bes-
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ten alles selbst hergestellt, sogar den Weihnachtsschinken pokelt sie selbst. Fur die Herstellung
dieser Leckereien findet man die ausfuhrlichen Rezepte im Buch. Die Rezepte sind durchweg
einfach gehalten und orientieren sich auch in den verwendeten Zutaten an den Jahreszei-
ten. Die schwedische Kiuche zeigt sich bei Margareta abwechslungsreich, wobei viel Fisch in
vielfaltigen Formen und Zubereitungsarten einen Schwerpunkt bilden. Aber egal in welchem
Rezept, ob mit Fleisch, Fisch, Vegetarisch oder Sufispeise — immer werden frische Zutaten ver-
wendet, ein weiterer Eckpunkt von Margaretas Kiiche. Naturliche Zutaten sind DER Hauptbe-
standteil ihrer Rezepte und natirlich und pur ohne viele Schnérkel kommen auch die Gerich-
te daher. Um die Leckereien der Natur auch im Winter noch genieen zu kbnnen, gibt es in
Schweden ebenso eine lange Tradition des Konservierens, sodass auch ein paar Rezepte zum
Einmachen im Buch zu finden sind. Holunderblitensirup, Essiggurken mit Senfkérnern, Apfelge-
lee oder die klassische Preiselbeermarmelade locken zum Selbermachen in die Kiiche. Eine
besondere Variation stellen die Wurzelgemusechips dar, die aus den Resten und Schalen der
Gemise von anderen Rezepten hergestellt werden und eine gelungene Abwechslung bei
Snacks bieten. Auch selbstgemachte Schinkenchips oder Kaseplatzchen aus Vasterbotten-
Kase gehen so schnell und einfach im Backofen, dass sie fur jeden ohne groReren Aufwand
zu bewerkstelligen sind. Wer diese Amuse-Gueule einmal seinen Gasten serviert, wird tUber-
rascht sein, wie schnell sie verputzt sind. Den gréten Teil der Zutaten findet man ebenso in
unseren Breiten oder sie sind mit wenig Aufwand zu besorgen. AuBerdem gibt Margareta bei
den Rezepten auch alternative Zutaten an, die problemlos die urspriinglichen ersetzten kon-
nen. Die kleinen Anekdoten zwischen den Rezepten aus Margaretas Familienkochgeschichte
sind liebevoll geschrieben und zeigen, wie sehr kochen und ein gemeinsames Mahl bei ihnen
fest verwurzelt sind. Eine lange Tradition verbindet in Schweden die Feste mit gutem Essen
und die Anekdoten Uber diese lassen den Leser in die skandinavische Ferne abtauchen. Die
Freude an ihrer Arbeit mit Lebensmitteln und dem Kochbuchschreiben merkt man Margareta
Schildt Landgrens Werk deutlich an und gibt diesem Buch seinen Charme. Das Kochbuch
strahlt in hellen, klaren Farben und die lichtdurchfluteten Fotos vermitteln (Lebens-)Freude, bei
der der Genuss einer guten, regionalen Kiiche dazu gehort. Es zaubert den geneigten Leser in
die Welt Astrid Lindgrens, gepaart mit dem sinnlichen Vergnigens des Essen und Kochens.
Wer sich schon immer fur die schwedische Lebensart interessierte und einmal einen authenti-
schen Ausflug kulinarischer Art wagen wollte, ist mit diesem Buch richtig beraten. Auch fur alle
anderen bietet dieses Werk eine gelungene Abwechslung, denn gerade mit saisonalen Zuta-
ten zaubert Margareta viele, wohlschmeckende Variationen, die jeden Speiseplan berei-
chern. Ob herzhaft oder suf3, vegetarisch oder mit Fisch/Fleisch, ob Kleinigkeit oder groRRes
Mahl - in diesem Buch ist alles versammelt was das kulinarische Herz hdher schlagen lasst.
Eine gelungene Bereicherung fur jedes Kochbuch-Regal und fur jede naturverbundene

Schlemmerkiiche!



