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Eine spannende Laufbahn. Wie kam es dann zum
ersten Kochbuch? Und zur Freundschaft mit Mein-
rad Neunkirchner?

Als Jugendliche wollte ich immer Biicher schreiben

ohne zu wissen, welche Biicher das genau sein sollen.
Kochbiicher waren da noch nicht Teil des Plans. Und
stimmt, s war Meinrad, {iber den ich zum Kochbuch-
schreiben kam. Ich war immer 6fter bei ihm essen, zwar
nicht mehr bei den richtig legendiren Stationen seiner
Karriere, sondern erst eine Weile spiter. Die damalige
Chefredakteurin der Zeitschrift Maxima hat uns ver-
mittelt. Ich wusste, dass er fiir die Maxima Rezepte
macht, habe ihn vielleicht auf der einen oder anderen
Feier gesehen. Mehr war da noch nicht. Ich war aber ab
dann Gfter bei ithm essen und habe danach immer viele
Fragen gestellt. Meinrad hat das in seiner Art immer
recht amiisant gefunden und oft ironisch geantwortet.
Vielleicht, weil er davon ausging, dass das Interesse bei
den meisten chnehin nur ein Oberflichliches sein kann.
Irgendwie hat er die Fragerei ein wenig beldchelt. Bei
mir hat das allerdings zur Folge gehabt, dass ich ihm
immer wieder gesagt habe, dass er aufschreiben muss,
was er tut. Dokumentieren. Er hat das immer abgewehrt
und gesagt, er hitte keine Zeit fiir das. Keine Zeit. Okay.
Ein Jahr spiter hat er angerufen. Wir haben uns im Gast-
haus Hansen am Praterstern (spezialisiert auf Wiener
Kiiche, Anm.) getroffen und da saBen Meinrad und Tho-
mas Apolt, der Fotograf, wie zwei Schulbuben, die eine
Fensterscheibe eingeschlagen haben und fragten, ob das
mit dem Aufschreiben noch aktuell sei. War es! So haben
wir ein Jahr lang am Konzept fiir Wildpflanzen gearbei-
tet. Nach einem Jahr hat mich der Léwenzahn Verlag
angerufen - vermutlich wegen meines Blogs Esskultur
und gefragt, ob ich ein Buch machen méchte. Wollte ich.
Und ich hatte ein fertiges Konzept dafiir.
Perfektes Timing und ein guter Start. Was hat sich
seither in deiner Arbeit veriindert? Wie viel Pro-
zent deiner THtigkeit ist Buchschreiben? Wie sieht
der Rest aus?

Seit Sommer 2014 macht die Arbeit an meinen
Biichern 75 bis 80 Prozent meiner Arbeitszeit aus. Geht
gar nicht anders. Die journalistischen Arbeiten habe ich
zuriickgeschraubt. Geblieben sind ein paar regelmifii
ge Beitrige und Kolumnen: in der Maxima, im Falter, in
der Siiddeutschen Zeitung. Zweimal im Jahr mach ich
das Steirereck-Magazin. Das ist planbar und somit auch
machbar. Manchmal tut mir das ein bisschen leid, weil
ich dadurch Sachen absagen muss, die ich gern machen
wilrde. Aber es geht sich einfach nicht aus.

Das ist schliissig. Jetzt gibt es aber immer wieder
Themen, bei denen du Initialziinderin bist, wo du mit
einer Idee und einem Twitter-Hashtag Themenfiih-

rerschaft fibernimmst. Stichwort # Tierfreitag. Oder

deine Obsession fiir Zitrusfriichte. In beiden Fillen

hast du einiges bewegt. Meistens verselbstindigen
sich diese Dinge. Das machen sie aber nicht von allei-
ne. Da steckt Arbeit dahinter. Wie geht sich das aus?

Ich glaube, das ist einfach ein Miissen. Gar nicht so
sehr ein Wollen. Ich glaube sogar, dass da noch viel
mehr méglich wire, wire ich eine, die auch in der Nacht
arbeiten kinnte. Ich bin eine, die am Abend irgend-
wann miide ist, und dann ist es aus. Ich habe in meinem
Leben - auch im Studium nicht - keine Nachtschicht
eingelegt. Nie. Never. Das Hochste der Gefithle war, dass
ich mit einer Lektorin einmal bis nachts um halb zwei
beim Umbruch gesessen bin. Danach habe ich drei Tage
Urlaub gebraucht. Ich will mit meinen Themen einfach
zum Nachdenken anregen. Zeigen, dass es auch anders
oeht. Bestes Beispiel ist der Tierfreitag. Mein Anliegen
dabei ist, dass méglichst viele Leute gut essen kiinnen,
ohne dass dabei ein Lebewesen Schaden nimmt. Wenn
mbglich.

Warum ...

.. ich Biicher schreibe?

Genau. Warum schreibst Du sie? Vom Spaff an der
Freude abgesehen?

Wenn ich selbst koche, muss ich auch wissen, wie das
oeht. Und ich habe den Eindruck, nein, eigentlich bin ich
ziemlich sicher, dass in den letzten beiden Generationen
Kochwissen so rapide verschiittgegangen ist. Genau
durch den Typ Frau wie meine Mama - der ich zwar zu
verdanken habe, dass ich so gut essen kann -, die aber
irgendwann durch Beruf, Doppelbelastung und andere
Interessen das Kochen an die letzte Stelle geriickt hat
und sich gedacht hat: Es gibt eine Industrie, die mir
einen Teil davon abnimmt, und das nehme ich gerne
an. Damit sind aber die ganzen tradierten Geschichten
unserer Grofimiitter verloren gegangen. Alleine, was es
mich gekostet hat an Uberlegungen, die Beschreibung
des Strudelteigs so hinzukriegen, dass alles passt. Da
war ich schon ziemlich stolz darauf, weil ich weil?, dass
ihn viele Leute auf Basis dieses Buches wiedermachen.
Vor ein paar Jahren hat jeder den Strudelteig noch im
Supermarkt gekauft. Warum soll ich den selber machen?
Wenn man ihn aber einmal selbst gemacht hat, spiirt
man erstens, dass es eine Ermichtipung ist. Und dass er
besser schmeckt. Uberhaupt kein Vergleich.

Du hast gerade mehrere Buchprojekte gleichzeitip
abgeschlossen.

Das nichste Buch, das erscheinen wird, ist der finf-
te Band in der Vegetarisch-Reihe: »TUSA Vegetarische
Wobei ich da das siiffisante Grinsen einiger schon sehen
kann. »USA? Echt jetzt?« Nach dem Motto: Die kinnen
doch nicht kochen, die Amerikaner. Falsch! Einfach rein-
schauen und sich von der farbenfrohen Vielfalt iberra-
schen lassen. Ich freue mich jedenfalls schon sehr auf
das Buch. Erscheinen wird es Ende September. Das
andere Buch erscheint etwas spiter, und die Situation
ist fiir mich new. Ich bin bei der Vegetarisch-Reihe (mit
Ausnahme von »Osterreich Vegetarisch«) Herausge-
berin. Beim neuen Projekt bin ich Autorin gemeinsam
mit Richard Rauch aus der Steiermark. Es werden vier
Binde. Die Reihe heifdit »Jahreszeitenkochschulew, der
erste Band wird der Winter sein. Die Biicher werden
nach Themen sortiert sein. Wir haben neun Themen
pro Band und nihern uns dem, was die jeweilige Saison
zu bieten hat.

Das klingt groflartig. Die ersten Bilder, die auf Face-
book schon zu sehen waren, sind ja schon einmal sehr
vielversprechend. Und nach den vier Jahreszeiten?

Ich denke dariiber nach, 2018 ein Sabbatical zu
machen. Jedes Mal, wenn ich einer Freundin oder einem
Bekannten davon erzihle, ernte ich die gleiche Reaktion:
schallendes Geldchter. Vielleicht werden es kleinere Aus-
zeiten. Reisen, um mein kulinarisches Interesse zu stillen.
So, wie wir das schon 6fter gemacht haben. Ein Monat
Japan, ein Monat Thailand. So was in der Art. o

Zum Ende eine Tomate Lo go.

TDAMAH BioHof Fest

3. & 4. September 2016

Besuch uns am BioHof in
Glinzendorf im Marchfeld.

INeben Einblicken in die biologische
Landwirtschaft und das ADAMAH

BioKistl gibt s vielfiltige kulinarische
BioKostlichkeiten und musikalische
Highlights zu geniefien.

Wir freuen uns auf dich!

Alle Infos: adamah.at/bichoffest
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