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»Die Zeitschrift The New Yorker fiihrte ein Interview mit einem
Kerl namens Lemuel Benedict — das ist doch mal ein richtiger
New Yorker Name. Mit einem monstermdjfsigen Kater machte er
sich aufins Waldorf und bestellte Toast mit Butter, knusprigen
Speck, zwei pochierte Eier und eine Schiffsladung Hollandaise.
Der Koch war fasziniert, ersetzte den Toast durch englischen
Muffin, den knusprigen Speck durch Canadian bacon (back
bacon), und so kam’s: Eine Legende war geboren. Das ist die Art
und Weise, wie Koche Essen machen: Sie sehen etwas, schmecken
etwas und basteln dann herum.«

A. A. GILL, FRUHSTUCK IM WOLSELEY tiber die Erfindung von
Eggs Benedict

»Wenn wir versuchen, etwas nur fiir sich zu betrachten,
entdecken wir, dass es mit allem anderen im Universum
verbunden ist.«

JOHN MUIR, MEIN ERSTER SOMMER IN DER SIERRA
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Es gibt nur wenige Bucher, die mir im eigentlichen Wortsinn als
Handbtuicher dienen: gebundene Begleiter, die ich immer zur
Hand habe, die immer zum Gebrauch bereitstehen; als
verlassliche Autoritaten auf Fachgebieten, die mir am Herzen
liegen. Der Geschmacksthesaurus, Niki Segnits erstes Buch, ist
mein Handbuch, wenn es darum geht, verschiedene Aromen
miteinander zu kombinieren.

Ich erhielt mein Exemplar im Jahr 2010 von einem Freund.
Schon beim Durchblattern erwachte meine Ehrfurcht vor der
Chuzpe, die dieses Unterfangen erst moglich gemacht hatte.
Dann setzte ich mich und begann zu lesen. Ich las den
Geschmacksthesaurus von vorn bis hinten und konnte mein
Gluck kaum begreifen. Man hatte mir gerade das Gegenstuck
zum Losungsheft fir den Rubik-Wirfel geschenkt, das ich als
Kind besessen hatte — nur dass dieses neue Buch die Losung fur
alle nur vorstellbaren Kuchenratsel bereithielt!

Als Kichenchef und Kochbuchautor gehort es zu meinen
Aufgaben, ohne Unterlass Geschmackskombinationen
auszuprobieren. Das mache ich im Kopf, aber auch in
Kochtopfen und Bratern, ich mache es in Suppenschusseln und
Glasern, ich mache es auf meiner Zungenspitze. Doch der



Geschmacksthesaurus ist wirklich das einzige Werkzeug, das es
mir erlaubt, einige meiner Annahmen zu uberpriifen, ohne
mich selbst an den Herd stellen zu mussen. Harmoniert Anis
mit Ananas? Ich frag mal Niki. Sollte ich meinem Fischeintopf
Pastinake zugeben? Ich schlage kurz in meinem treuen
Handbuch nach.

Doch was mich daran wirklich ohnegleichen befriedigt, hat
wenig damit zu tun, ob ich mir ein paar Minuten ziellosen
Herumschlenkerns auf dem Weg zu einem neuen Gericht
erspare. Es geht vielmehr um das Gefiihl der Ermutigung und
der Bestatigung, auf dem richtigen Weg zu sein, dass meine
Gedanken verninftig und wohlbegriindet sind. In ihren
Schriften errichtet Niki Segnit mithilfe von Kochen,
Kochbuchautoren und Experten ein turmhohes Gebaude, das
einem allergrofdtes Vertrauen einflofst. Selbst wenn sie uns
deren schwierigste Konzepte nahebringt, stellt sie sicher, dass
dabei niemand einschlaft. Es passiert mir nicht oft, dass ich
beim Lesen eines Buches uiber Essen die ganze Zeit kichern
muss; doch mit einem der Bucher Niki Segnits im Schofs kommt
das standig vor.

Hier eine herrliche Stelle aus Intuitiv kochen:

»Brihe ist ein Fond mit gewissen Vorziigen — die Zutaten, aus
denen sie gemacht wird, werden nicht entsorgt, sondern
gegessen. Der pot au feu ist hierfiir ein schones einfaches
Beispiel. Nach Daniel Boulud ist er ein »Gedicht der
franzosischen Seele«, und zwar eines, dessen Komposition seine



Zeit benotigt. Marlene Dietrich liebte es, in den Drehpausen
Briihe zu kochen. IThre Zubereitung verlangt keine allzu grofde
Aufmerksamkeit, es blieb ihr also die noétige Zeit, ihren Text
auswendig zu lernen und sich die Augenbrauen zu zupfen.«
Wer liefse sich nicht von diesem Trio Boulud - Dietrich — Segnit
verfihren?

Doch was ich damit sagen will, meine ich ernst. Was Niki
Segnits Universum so anziehend macht, ist die Art, wie sie in
ihr (Euvre — ohne Zweifel basierend auf langen Tagen, die sie
mit Stapeln von Fachbuchern in Lesesalen verbracht hat -
personliche Geschichten und Anekdoten einflicht. Humor ist fir
sie ein wesentliches Element, ganz wie die Sinnlichkeit des
Essens — damit niemand einen falschen Eindruck von diesem
ganz besonderen Thesaurus bekommt.

Thr unnachahmlich lassiger Stil, im Zusammenspiel mit einer
klugen, systematischen Methode, mit der sie ein riesiges
Themengebiet auf verdauliche - wenngleich nicht immer
mundgerechte — Stucke herunterbricht, ist in Intuitiv kochen
voller Elan umgesetzt. Mit kristalliner Klarheit und unzahlige
Aha-Erlebnisse bescherend, dekonstruierte sie in ihrem ersten
Buch unsere Essenserfahrungen. Auf genau die gleiche Weise
untersucht ihr zweites Buch, was wir in der Kiche so treiben,
und zeigt, wie verschiedenste Kochpraktiken auf magische
Weise in Verbindung miteinander stehen. Indem sie die
Verwandtschaftsverhaltnisse verschiedener Kochtechniken



oder des einen Gerichts mit dem nachsten aufdeckt, offenbart
sich uns die ganze Syntax der Kochkunst.

Ich muss freilich zugeben, als Autor von Kochbtiichern bin ich
auf diese Leistung ganz schon neidisch. Aus ihr spricht eine
Tiefe des Verstandnisses und ein Grad an Einblick, die ich wohl
beide nie erreichen werde. Doch was ich ihr noch weit mehr
nachtrage, ist die Tatsache, dass es Segnit gelungen ist, eine
meiner tiefsten und schragsten Fantasien zu erfiillen. Beim
Schreiben von Rezepten ist es mir nahezu unmaoglich, den
Augenblick anzuerkennen, an dem es genug ist. Ich konnte
jedes Mal ausrasten, wenn ich gezwungen bin, all die
Variationen von Gerichten, die ich nie ausprobiert habe, all die
potenziellen Meisterwerke, die ich mir entgehen lasse, wenn
ich nicht doch noch diesen letzten Versuch wage, ad acta zu
legen. Ich leide unter dem kulinarischen Aquivalent zu FOMO
(fear of missing out), also der Angst, etwas zu verpassen, von
der unser Zeitalter so gepragt wird.

Intuitiv kochen kennt solche Angste nicht, das ganze Buch
wimmelt nur so vor Rezepten mit offenem Ausgang. Uber die
offizielle Version hinaus bietet Segnit eine Reihe von
»Spielrdumeng, so ihre Bezeichnung. Sie erhalten die Rezepte
am Leben; sie garantieren uns die Freiheit zum Experiment, auf
Basis einer prall gefullten Werkzeugkiste, die Segnit uns
grofdzuigig zur Verfugung stellt. So kann etwa bei einem
einfachen Brotlaib ein Drittel des Mehls mit derselben Menge
warmen Apfelpurees ersetzt werden — das, gebacken, den Raum



»mit dem Duft von frittierten Apfeln« erfiillt. Wer in aller Welt
wiurde sich noch mit langweiligen herkommlichen Brotrezepten
zufriedengeben, wenn er das liest? Und wenn das mit Apfeln
funktioniert, warum nicht mit Quitten? Oder Aprikosen? Oder
selbst mit Zucchini?

Es braucht jemanden mit einer besonderen Form des
Wissens, um all jenen unter uns, die noch nach Abenteuern
dursten, diese geheimen Pfade zugdnglich zu machen: Man
muss neckisch, klug, selbstbewusst und doch bescheiden
schreiben konnen; man muss kochen konnen; man muss
wissen, wie man informiert, ohne zu langweilen; wie man
unterhdlt und gleichzeitig den Verstand herausfordert; wie man
die Vorstellungskraft entziickt und verzaubert. Das sind
Eigenschaften, die ein neues Handbuch hervorgebracht haben -
ein Handbuch der kreativen Kiiche.

YOTAM OTTOLENGHI



Meine GrofSmutter mutterlicherseits hat immer alles von Grund
auf und aus dem Gedéachtnis gekocht - sie hat mit Augenmaf3
und erfahrenen Handgriffen gekocht, doch nie hat sie sich auf
Geschriebenes, welcher Art auch immer, verlassen. Was hétte
sie nur zu diesem Regal in meiner Kiche gesagt? Darin stehen
Anna, Claudia, Delia, Fuchsia, Madhur, Marcella, Nigel, Nigella
und Yotam. Man findet dort Das Friichtebuch. Das Gemiisebuch.
Das Puddingbuch. Das Joghurtbuch und Das River Cottage
Fleischbuch. Es reiht sich Wie man kocht an Wie man isst, Was
man isst und Was man jetzt isst. Und doch stand die Anzahl
meiner Kochbtucher tiber viele Jahre im umgekehrten
Verhaltnis zu meinem Zutrauen, aus ihnen selbststandig zu
kochen. Ich konnte ein Rezept zehnmal nachkochen, beim
elften Mal ware ich ohne das Kochbuch immer noch
aufgeschmissen gewesen.

Ich war gehorsam bis zur Zwangsneurose. Schrieb ein Rezept
einen Teeloffel Wasser vor, stand ich am Wasserhahn und fillte
meinen Teelodffel exakt bis an den Rand. Lief der Loffel tiber,
kippte ich seinen gesamten Inhalt in die Spiile und versuchte es
von Neuem.



Zu meiner Verteidigung muss ich sagen, dass der kulinarische
Horizont meiner GrofSmutter weniger weit als mein eigener
war. Zu ihrem Repertoire gehorte vielleicht ein Dutzend
klassische britische Gerichte, die sie je nach Saison abwandelte.
Was unter der Kruste ihres Streuselkuchens hervorlugte, hing
davon ab, was gerade zur Verfiigung stand: Rhabarberstangen
oder eine der sechs Apfelsorten, die sie in ihrem winzigen
Garten erntete. Im Laufe meiner Kindheit und Jugend hielten
indisches, thaildndisches und chinesisches Essen Einzug in den
Schmelztiegel britischer Kochkunst, oder wenigstens britischer
Kochkenntnisse, dazu kommen noch die franzosischen,
italienischen und spanischen Klassiker, die von der Generation
meiner Mutter erlernt wurden. Heute konnen ambitionierte
Hobbykdche japanische Noriblatter und Rollmatten fiir Sushi
im Supermarkt um die Ecke kaufen. Dieses Jahr sprechen
irgendwie alle von hawaiianischem Poke. Verglichen mit Omas
immer wiederkehrenden Wirstchen im Teigmantel, Shepherd’s
Pie und Marmeladenstrudel ist es nahezu unmoglich, sich auch
nur einen Teil dieses internationalen Repertoires an
Kochtechniken wirklich anzueignen. Aber wurde sich das
uberhaupt lohnen, wenn man sowieso alles online
nachschlagen kann?

Meine kurze Antwort lautet Ja. Meine lange Antwort ist dieses
Buch.

Intuitiv kochen erwuchs aus den Experimenten mit
Geschmackskombinationen, aus denen sich mein erstes Buch



Der Geschmacksthesaurus speiste. Einfach gesagt, erforderte
das Ausprobieren, ob eine Zutat gut zur anderen passte, oftmals
die Adaption eines klassischen Gerichts oder die Kreation eines
neuen. Indem ich geborgte und eigene Rezepte in den Dienst
einer Geschmackskombination stellte, bekam ich langsam das
Gefuhl fir die Grundformel, auf der sie alle griindeten. Im
Wesentlichen unterzog ich sie einem umgekehrten
Entwicklungsprozess — erst passte ich ein Gericht meinen
Bedurfnissen an oder entwickelte es selbst, dann reduzierte ich
es so lange, bis ich das Grundrezept fir alle anderen
Geschmackskombinationen gefunden hatte, die ich
ausprobieren wollte.

Als mein Ordner mit den verschiedenen Grundrezepten immer
weiter anschwoll, begann ich, die Mengenangaben fir
unterschiedliche Gerichte und Portionsgrofsen sowie mogliche
»Spielraume« festzuhalten — also mogliche Alternativen, wenn
bestimmte Zutaten nicht zur Verfiigung standen, oder
interessante Variationen, auf die ich entweder beim Lesen
gestofsen war oder die ich mir selbst ausgedacht hatte.
Irgendwann bemerkte ich nicht nur, dass ich 6fter auf meinen
Aktenordner zuruckgriff als auf irgendeines der Kochbtuicher in
meinem Regal, sondern dass ich nicht einmal mehr auf diesen
Ordner angewiesen war. Ich lernte, mit einer Mischung aus
Gedachtnis und Instinkt zu kochen, ganz wie meine
GrofSmutter.



Brot zum Beispiel. Friher hétte ich einfach ein Buch aus dem
Regal gezogen, je nachdem, welche Art von Rezept gerade zu
meiner Stimmung passte. Schlicht und gleichzeitig erfrischend
préazise? Traditionell? Modern? Territorium-fixiert und ethisch-
sensualistisch? Kein Wunder, dass ich lange Zeit iberhaupt
nicht auf ihren gemeinsamen Nenner stiefs. Ich war zu sehr
damit beschaftigt, iber die Herkunft meines Sorghummehls zu
grubeln oder daruber nachzudenken, ob eine Gruyére-Walnuss-
Fougasse in einem ummauerten Garten in Wales tatsachlich
genauso schmecken konnte wie dasselbe provenzalische Brot,
wenn man es in einem alten Ofen jenseits der Euston Road buk.
Doch sobald ich ein eindeutiges Grundrezept fir Brot gefunden
hatte — und Brot hat ein sehr eindeutiges Grundrezept —,
entwohnte ich mich innerhalb weniger Laibe von Vorgaben
und sturzte mich in die Methode. Nach ein paar weiteren
Broten hatte ich die Proportionen von Mehl, Wasser, Hefe, Salz
und Zucker fest in meinem Geddchtnis verankert. Gleichzeitig
gewOhnte ich mich an das Gefiihl von Teig an den Fingern, ich
erkannte sein Verlangen nach mehr Mehl oder Wasser und den
Punkt, an dem das Gluten sich streckt und man fihlt, wie sich
die Konsistenz des Teigs verandert, subtil, aber unverkennbar
wie der Tag, an dem der Sommer sich in den Herbst neigt.

Die Grundlage von Intuitiv kochen ist also eine Anzahl von
Grundrezepten oder Ausgangspunkten, die sich, sobald man sie
gut genug kennt, als nahezu unendlich variabel erweisen, je



nachdem, was sich gerade in Ihrem Kiihlschrank befindet,
welche Jahreszeit ist, was der Wochenmarkt zu bieten hat, oder
einfach, worauf Sie Lust haben. Mit etwas Gliick helfen Ihnen
diese Grundrezepte, genau so ein Koch oder eine Kochin zu
werden, wie ich immer eine sein wollte — eine, die sich eine
Schissel schnappt und, ohne zu zdgern, ein Gericht zaubert,
dessen genaue Zutaten und Mengenverhaltnisse von Mal zu
Mal variieren. Kurz, eine intuitive Kochin.

Um diese Erinnerbarkeit sicherzustellen, tendiere ich bei den
Grundrezepten zur Einfachheit. Es gibt sicher elegantere
Moglichkeiten, einen Laib Brot zu backen, einen Fond oder
Mayonnaise herzustellen, und ich will nicht behaupten, dass
meine Rezepte irgendeine Art von Ideal verkorpern. Allerdings
hoffe ich, dass sie ein Set grundlegender Zubereitungsarten
darstellen, bei denen es ganz bei Ihnen liegt, wie Sie sie
weiterentwickeln, sie einzigartig machen, zu Ihrem Eigenen
machen. Jedes einzelne Rezept habe ich auf das Genaueste
getestet. Doch der Clou von Intuitiv kochen besteht auch darin,
Sie zum Experimentieren zu ermutigen, und Experimente, das
gibt die postneurotische Kochin in mir gerne zu, konnen und
werden schiefgehen; ich kann nur sagen, die Offenheit fir
Fehler ist die Grundvoraussetzung fiir einen freieren Zugang
zum Kochen, den dieses Buch Ihnen hoffentlich eroffnet.

Meine Arbeit am Geschmacksthesaurus hat mich mit einer
stindig geschmacksorientierten Gesinnung ausgestattet, was
zum zweiten wichtigen Element von Intuitiv kochen fihrt —



einer Reihe von Geschmacksoptionen fir jedes einzelne
Grundrezept. Im Grunde genommen sind so viele klassische
Gerichte Geschmacksvariationen eines gemeinsamen Themas,
dass es mir nur naturlich erschien, vom grundlegenden Rezept
ausgehend mit Geschmacksanpassungen fortzuschreiten, die
etwa aus einer Béchamelsauce eine sauce Mornay oder eine
soubise machen. Folgt man zum Beispiel dem Grundrezept des
fesendscha-n, ein persischer Eintopf, der typischerweise aus
zerstofSenen Walnussen und Granatapfelsirup hergestellt wird,
wird man schnell auf andere nussbasierte Eintopfe wie das
indische Korma, die afrikanische Mafe, das georgische Satsivi
oder die peruanische qgji de gallina stofsen. Alle diese Gerichte
haben gemeinsame Zutaten und werden auf ahnliche Weise
zubereitet. Probieren Sie einige dieser wunderbaren Eintopfe,
und schon bald werden Sie Thre Kiichenschranke nach liegen
gebliebenen Nussen durchstébern, die Ihren Stews eine
personliche Note verleihen.

Und dann gibt es noch die obskureren, nicht traditionellen
oder gar der Intuition zuwiderlaufenden Anregungen. Daflir
habe ich die Ideen von Kiichenchefs und Kochbuchautoren aus
Gegenwart und Vergangenheit durchkdmmt, einige aber auch
selbst entwickelt. Sicher, manchmal tut es auch Vanille, doch
kein Eisliebhaber sollte sich damit zufriedengeben, bevor er
nicht auch die Variante mit Olivendl, die ich in Ronda
aufgeschnappt habe, oder das von Alain Ducasse entwickelte
Eis aus sufSer und saurer Sahne probiert hat. Die Japaner



wirzen ihr Eis mit Sesam. Mein derzeitiger Favorit ist
Zitroneneis, das ich mit einer so einfachen Methode zubereite,
dass weder die ubliche Cremebasis noch regelmafSiges Rihren
notwendig sind.

In Bezug auf traditionelle Geschmackskombinationen hoffe
ich, dass der Spaf, den ich bei meinem Ausgang von den
Klassikern hatte, zeigt, wie ein Fundament aus uberlieferten
Prinzipien dazu beitragt, sich frei zu machen und den eigenen
Assoziationsketten zu folgen. Als ich mich etwa intensiv mit
Pudding auseinandersetzte, stiefs ich auf ein griechisches
Gericht, galaktoboureko, das sich, trotz seines nach einer
Kaschemme vom Todesstern klingenden Namens, als ein sehr
schlichter Hybrid aus Puddingcreme und Baklava herausstellte
— genauer ein GriefSpudding mit Zitronen-, Vanille- oder
Zimtgeschmack, der zwischen Filoteigbldttern, die in mit
Orangen, Brandy oder Ouzu aromatisiertem Zuckersirup
getrankt und mit einer guten Brise Puderzucker bestaubt
wurden. Ich hatte Filoteig und etwas Pastis zu Hause, mit dem
ich den Ouzo ersetzen konnte. Doch wonach sollte mein
Pudding schmecken? Vanille war mir zu gewoOhnlich. Zitrone
horte sich schon ganz gut an. Doch dann dachte ich an
Kokosnuss. Kokosnuss hatte es mir bereits mit sieben Jahren
angetan, als ich zum ersten Mal Clement Freuds Grimpel las
(»Die Tarte ... war das Beste, was er seit dem Corned-Beef-
Aprikosenmarmeladen-Sandwich gegessen hatte«) und meine
Mutter bat, mir ebenjene Tarte zuzubereiten. Der Gedanke an



knusprige Filoblatter, die auf zitternden Kokospudding treffen,
rief dieses frihe Verlangen wieder wach. Wie wdre es, ich
wiurde die cremige SufSe durch einen herben Limettensirup
akzentuieren? Oder durch Zimt erwarmen? Oder wie ware es
mit gewurztem Rum? In meinen Gedanken hatte ich mich ganz
schon weit von Griechenland entfernt, doch nicht so weit vom
Wesen des Originals, dass die Ergebnisse es nicht ehren und
gleichzeitig etwas Neuem Form geben wirden. (Ich habe mich
fir Kokosnuss und Limetten entschieden. Und es schmeckte wie
von einem anderem Stern: galaktisch gut.)

Ich finde es immer frustrierend, wenn ich ein Rezept
nachkoche, das sich auf Papier fantastisch anhort, nur um dann
feststellen zu miussen, dass sein angeblich vorherrschender
Geschmack von etwas Starkerem erstickt wird. Genauso geht es
mir mit aromatisierten Schokoriegeln, von denen ich in
meinem Leben bereits viel zu viele gekauft habe. Trotz schicker
Verpackung und den dazu passenden Preisen lduft es doch
immer nur auf Schokolade mit einem seltsamen
Nachgeschmack hinaus. Deshalb wurden alle
Geschmacksoptionen von Intuitiv kochen geprift und erprobt —
sowohl im Hinblick auf ihre Kostlichkeit als auch, (etwas)
weniger subjektiv, darauf, ob der fragliche Geschmack im
fertigen Gericht tatsachlich feststellbar bleibt. Modernen
Kochen steht eine stupende Auswahl an gunstigen Gewtiirzen
zur Verfigung — verwenden Sie sie gerne, aber verwenden Sie
sie, so mein Ratschlag, ausgiebig.



Der Gedanke, das einzelne Grundrezept konnte auf einem
Kontinuum liegen, das ein Gericht mit dem nachsten verbindet,
kam mir, als ich die Inhalte meines Aktenordners sortieren
wollte. Ich dachte, wenn ich die Grundrezepte nach diesem
Gesichtspunkt ordnen wiirde, ware es um ein Vielfaches
einfacher, aus dem Gedachtnis heraus zu kochen, vor allem
solange ich, wo immer moglich, Mengen und Methoden
einheitlich halten wiirde. Das Nusskontinuum ist hierfiir ein
gutes Beispiel. Marzipan ist nichts anderes als eine Mischung
aus gemahlenen Mandeln und Zucker mit gerade so viel Eiklar,
um die Masse zusammenzuhalten. Fiir Macarons, das nachste
Grundrezept und ein Haltepunkt auf dem Kontinuum, braucht
man lediglich etwas mehr Eiklar, das mit dem Zucker verquirlt
wird, bevor die gemahlenen Mandeln untergehoben werden,;
wie bei Marzipan wird die gleiche Gewichtsmenge Zucker und
Mandelmehl verwendet. Benutzt man nun das ganze Ei statt
nur das Eiklar, erhalt man den Teig fiir einen Santiago-Kuchen.
(Geben Sie ganze Orangen und Backpulver bei, um Claudia
Rodens berihmte Variante auszuprobieren.) Fur Frangipane
geben Sie zu Zucker und Mandeln dieselbe Menge Butter hinzu
—und immer so weiter durch die miteinander verbundene
Reihe von Nussgerichten, bis Sie schliefslich bei fesendscha-n
ankommen, dem persischen Nusseintopf.

Seit meiner Verwandlung von einer rezeptsuchtigen zu einer
zutatenorientierten Kochin bin ich weitaus weniger



