JURGEN PIQUARDTS GENUSS DES EINFACHEN

»Ratatuuje«: Keiner weil3, wo dies fiir Eingeweihte Genlsse sig-
nalisierende Wort seinen wirklichen Ursprung hat. Es klingt wie
durcheinander. Und das ist es auch: Ein Durch- und Miteinander
von regionalen, sommerlichen Gemusesorten. Im Juli gibts — das
regt begeisternd die Kéchlnnen-Phantasie an — andere Gemdise
in ihrer »Hochphase« als im September. Es macht Spal3 und Sinn,
das beim Einkaufen auf den Bauernmérkten zu berticksichtigen.
Spriiche haben meine Kolumnen bisher eingeleitet. Diesmal
kommen sie erst im zweiten Absatz: »Solange uns die Mensch-
lichkeit verbindet, ist egal, was uns trennt« (Ernst Ferstl) / »Ord-
nung ist das Durcheinander, an das man sich gewéhnt hat« (?).
Mit- und Durcheinander: Das bewegt uns seit einigen Wochen,
die sich wie ewig anfiihlen. Grund: Ein besonderes Virus! Ist es
wirklich ein so besonderes? Das ist eine Frage, die wichtigste
vielleicht. Hat nicht vieles — und vor allem das Grundsatzliche
unserer modernen Menschenleben — mit Inhalten zu tun, die
wir — und das vermehrt verhangnisvoll — mit unserem Verhalten,
unserem Lebens»wandel« provozieren?

Fast taglich habe ich - in der seit Vorfrihlingsbeginn so »bedri-
ckend« kérperlich-berlihrungsarmen Zeit - versucht, mich mit
unseren Olivenbdumen zu unterhalten. Oft, wenn ich in zu »zi-
gellosen« Lebensphasen zu ihnen komme, verweigern sie das
Gesprach mit dem leidenschaftlichen Schiiler der Olivenspra-
che. Sie haben immer ihre Griinde dafir. Und ich beginne, diese
zu begreifen. Jetzt aber, in meiner groB3en Hilflosigkeit, waren
sie alle bereit, unabhangig von den taglichen Fehlleistungen,
mich in ihren Zweigen aufzufangen. Der Stammeshauptling des
Olivenhains hat mich mit einer Antwort auf meine Frage: »Was
kann uns Menschen helfen in dieser globalen Not?« tagelang
warten lassen, wohl in der Hoffnung, dass ich die Antwort mit-
finden kdnnte. Darum habe ich mich auch bemiiht: Es war sehr
schwer, die kontroversen Verhaltens- und Erklérungsvorschla-
ge der Viren-Spezialistinnen mit meinen Gefiihlen und mit den

Der bekannte hannoversche Gastronom lebt in der
Provence, ist Autor, Olivenbauer und Kochanimator.
Seine Gerichte: regional und saisonal. Jetzt kocht er
fiir Asphalt. Ein Gericht zu jeder Jahreszeit.

Obrigkeitsverordnungen in Einklang zu bringen. Ich war véllig
durcheinander, im Denken und Fiihlen, beim Suchen.

Vielleicht kann ich nun deshalb die Antwort der Olivenbdume
besser verstehen. Ich versuche diese — auf meine Art - in un-
sere Sprache zu Ubersetzen: »Fiir und gegen alles ist ein Kraut
gewachsen. Das habt lhr leider vergessen. Fiir und gegen alles
gibt es keine globalen, fiir immer wirkenden Impfstoffe. Das
solltet lhr verstehen lernen. Durch Eure Naturferne seid Ihr auf
zu glatte, platte Geradeaus-Wege geraten. |hr akzeptiert und
»produziert¢ Eigenschaften und bewundert deren Resultate oft
sogar, die fir uns in den Pflanzen-, Tiere-, Pilze-, Bakterien-Wel-
ten nicht vorkommen: Gier, Macht, Ungeduld, Furcht, Kummer,
Zweifel, Schwache, Ignoranz, Unruhe, Angst ... und gegenwér-
tig oft individuell-militantes Umsetzen hilfloser, aber gutge-
meinter, Anordnungen und h&ufig Arroganz und gleichfalls Mili-
tanz beim leider von Eurer Offentlichkeit ausgeblendeten, aber
notwendigen, Vortragen von Alternativen. Wir sind erfillt und
werden geflhrt von: Standhaftigkeit, Kraft, Freude, Frieden,
Weltvertrauen, Verwurzelt-sein, Urverstandnis. Eure lebens-
froh-machenden Méglichkeiten sind »zusatzlich«: Mitgefuhl,
Phantasie, Verzeihen, Mut, Toleranz, Weisheit, Demut, Liebe ...
alle diese wunderbaren Seeleneigenschaften stehen Euch noch
immer, auch wenn das in Euren Lebens>kdmpfen« beangstigend
verschwommener wird, zur Verfiigung. Auch unsere seit 10.000
Jahren bestehende Freundschaft kdnnte in Gefahr geraten,
wenn |hr sie mehrheitlich phantasie- und lieblos, macht- und
geldgierig strapaziert. »Volker hért die Signale¢, die das jetzt
aktive Virus schickt. Dann kénnte sich das bedrilickende Durch-
einander Eurer Stromlinienleben zu heiterem Miteinander und
liebevollem Fireinander entwickeln. Und dann: Ein bisschen
Durcheinander gehért zum Leben jeder Art hin und wieder auf
dieser phantastischen, kleinen Erde dazu.« »Ratatuuje«! Viel
Freude in der Kiiche. Und: »natirlich«-guten Hunger!

to: S. Miiller

Prozedere:

Es gibt zwei Varianten, die um die Ko-
chlnnen-Gunst streiten: Erste Variante
(etwas leichter): Die Gemiise kommen
- vorwiegend gewidrfelt geschnitten -
in einen mit dem sorgféaltig ausgewahl-
ten Bratdl (klar, die Urrezepte von Nizza
sind mit Olivendl) in einen »Schmortopf«.
Ganz, ganz wichtig dabei: Die Gemise
haben unterschiedliche Garzeiten. Also:
Zuerst die Gemlse in den Topf geben,
die eine léangere Garzeit haben. Hier
in etwa die Reihenfolge: Zwiebeln, Au-
berginen, Paprika, Knoblauch, Zucchini,
Blumenkohl, Tomaten, Mohrrilbben und
Kartoffeln (mussten vorgegart werden).
Immer wieder auf den »QOlstand« achten.
Zweite Variante: Die Gemiise im Dampf-
topf sortengerecht vorgaren. Anschlie-

Ratatouille \/

Fur vier

Hauptgerichte

Zutaten, Anteile nach
Vorlieben und Verfiig-

barkeit:

Zucchini (R, D, E)

Auberginen (D -ja, in
Brandenburg gibt es schon
gréBere Erzeuger, E)

Knoblauch (D, E)

Kartoffeln (rR)
Mohrriben (R)

Pastinaken? (R)
Blumenkohl? (r)

LEN
AUS REGIONA
ZUTATEN DER SAISON

Zwiebeln (R, D)
Schmorgurken (R)
Paprika (D, E)
Tomaten (R, D)

»Bratol« (Erdnussél?
Besonders wichtig: aus fairem
Handel)

Pfeffer (a)
Salz (E)
Thymian (E)
Lorbeer (D, E)
Basilikum! (E)

R = Region | D = Deutschland | E = Europa | A = Andere Erdteile
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Bend alles gemeinsam schmoren. Vorteil:
Der Gargrad ist einfacher zu kontrollie-
ren. Nachteil: Die Gemiise haben nicht
ganz solange Zeit, den ratatouille-typi-
schen »Gemeinschaftsgeschmack« zu
entwickeln. Bei beiden Varianten: Lor-
beer bereits beim Schmoren dazugeben.
Wiirzen, mit S & P sowie Krautern, erst in
der Endphase.

Tipps:

I: Kreativ sein! Fast nichts muss so sein,
wie es »vorgegeben« ist. Das gilt ja ganz
grundsatzlich fir unsere Leben. Und
nicht nur fur das der Kéchinnen.

Il: Wiederholung. Wirklich regionales Ein-
kaufen der Hochsaisongemiuse niitzt dem
Geldbeutel und hilft dem Bauern. Dies
fast auch immer preiswerter angebotene

il

Gemilse kann dann vielleicht von vielen
von uns beim BlO-Bauern gekauft werden.
lll: Vertraglichkeit beachten. Gemiise,
das eine, einer der Bekochten nicht mag
oder nicht vertragt, auch nicht verwen-
den. Oder: zwei Varianten Ratatouille.
Der Aufwand ist nicht viel gréBer.

IV: HeiBB und kalt. Ratatouille schmeckt
wunderbar auch kalt. Unschlagbar als ge-
sundes pique-nique (Picknick) am Strand
oder in den Bergen, im Freien!

Meniivorschlag:

Ratatouille mit Pellkartoffeln. Oder: Reis,
Quinoa, Stampfkartoffeln, Kartoffelbrei.
Vielleicht fallt den Kéchlnnen auch etwas
ganz Besonderes ein? Dessert: Obst in
seiner regionalen Hochsaison - vielleicht
mit ein bisschen Sahne, oder?
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