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Yoreword

AM ANFANG SCHUF GOTT HIMMEL UND ERDE.

Damit fangt alles Leben an, und damit fangt dieses
Kochbuch an: mit »Himmel und Adds, einem Rezept
fiir ein leckeres Gericht, verbunden mit einem kurzen

Impuls: anregend, wohltuend und gut verdaulich!

Was Sie in den Hianden halten, ist ein uniibliches
»biblisches Kochbuchg, vielleicht sollte man es eher
ein kulinarisch-theologisches Lesebuch nennen?

Mit tiber dreiflig Gerichten kochen Sie sich einmal
quer durch die Bibel — vom Schopfungsbericht im
Alten Testament bis zur Offenbarung im Neuen
Testament, wo es dann wieder um »Himmel und Aid«
geht: »Und ich sah einen neuen Himmel und eine
neue Erde ...« (Offenbarung 21,1). Manchmal passen
die Gerichte unmittelbar zum biblischen Text, wie bei
Esaus Linsengericht, manchmal ibertragen sie den
biblischen Impuls eher symbolisch in die heutige
Kiiche, wenn zum Beispiel heifie Schokotortchen mit
Vanilleeis den Bibelvers quasi im Mund schmelzen
lassen: »Solange die Erde steht, soll nicht aufhdéren

Saat und Ernte, Frost und Hitze« (1. Mose 8,22).

»Gewlirzt« ist dieses Kochbuch mit geistlichen Impulsen
von Ulrike Verwold, Pfarrerin im Kirchenpavillon Bonn.
Sie setzt die einzelnen biblischen Geschichten in einen
Dialog mit dem ganz normalen Alltag — ein Dialog zwi-
schen Himmel und Erde. Zielsicher spiirt sie auf, wo sie
mit Threm Leben, Threm Alltag in Beziehung geraten
kénnten und formuliert amiisante Impulse mit Tiefgang,

die Sie tiber das Kochen hinaus beriithren werden!

Die Rezepte hat Kornelia Kraemer als Wirtin des »Bistro
Rosarot« im Kirchenpavillon ersonnen. Sie lassen den
biblischen Text sozusagen auf der Zunge zergehen. Dabei
sind sie nicht nur kostlich und abwechslungsreich, son-
dern auch ausgesprochen unkompliziert und von Unge-
ibten zu bewiltigen. Alltagstauglich im besten Sinne,

und doch kommt einem der Himmel ganz nah.




Die Fotografin Sandra Then versteht es, in ihren Bildern
nicht nur die Gerichte zu zeigen, sondern die Geschichten
mit zu erzahlen. Ahnen Sie die Anndherung von Boas
und Rut hinter den sich fast berithrenden Tellern mit
Brotsalat? Spiiren Sie die Erleichterung tiber Abigajils
Geste, mit Bergen von Feigen- und Rosinenkuchen die
kriegerischen Manner zu besdnftigen? Geniefien Sie

die Verheiflung einer Welt hinter der Mauer aus ziegel-
artigen Charoset-Kuchenstiicken, fiebern Sie mit, wenn

Eva Adam den berithmten Apfel reicht!

Es ist nicht auszuschliefien, dass Sie am Ende dieses
Kochbuchs Ihr Bibelwissen vergrofiert haben. Vor allem
aber werden Sie mit Lust und nahezu allen Sinnen die

Lebensklugheit und Weisheit der Bibel genossen haben.

»Himmlisch geniefen« — mit Anregendem fiir Auge und

Kopf und Gutem fiir Leib und Seele! Guten Appetit!

Martina Baur-Schéfer

Das Team, das hinter dem
himmlischen Genuss steckt
(von links nach rechts):
Kornelia Kraemer, Sandra Then,
Ulrike Verwold und Martina
Baur-Schéfer.




zu 1. Mose 1,1

»Am Anfang schuf Gott Himmel und Erde¢, so heift
der erste Satz der Bibel. Damit fangt alles an. Damit
fangt Gott an. Mit Himmel und Erde. Beides ist

von ihm geschaffen. Wie ein Paar, untrennbar und

doch einander gegeniiber.

Was tiberwiegt? Die Zusammengehérigkeit von Himmel

und Erde oder ihr Gegeniiber-Sein?

Wie schwer ist es haufig, den Himmel auf Erden zu er-
leben oder gar ihn zu bereiten, sich selbst oder anderen?
Alles Himmlische scheint weit weg. Der Himmel ist

ein Sehnsuchtsort. Und auf der Erde spielt das Leben,
die Realitit.

Am Anfang schuf Gott Himmel und Erde. Die Erde
zum Wohnort fiir Mensch und Tier — und den Himmel

zur Wohnung Gottes, fiir uns Menschen unerreichbar.

Aber dieses ungleiche Paar, Himmel und Erde, sind
keine getrennten Welten. Bei Noah zum Beispiel, gleich
nach der verheerenden Sintflut, verbindet Gott Himmel
und Erde durch den Regenbogen. Oder spater, wenn
Gott in Jesus Christus die Erde selbst zu seinem Wohn-
ort macht: Da kommt ein Stiick Himmel auf die Erde.
Auch wenn der Himmel uns unerreichbar scheint,

so ist es die Erde fiir Gott nicht. Himmel und Erde

gehoren zusammen.

»Himmel und Aidg, ein Klassiker aus der rheinischen
Kiiche, versinnbildlicht das mit Kartoffeln, den Apfeln
der Erde, und mit Apfeln, die in Richtung Himmel
wachsen. Beides in einem Gericht, weil beides zusam-
mengehort. Und dazu kommt mit der Blutwurst noch
etwas kraftiger Geschmack, dass wir’s auch nicht so

schnell wieder vergessen.

Karl Barth, ein Theologe des 20. Jahrhunderts, sagt:
»Wo Gott ist, da ist (...) auch der Himmel.<*

Achten Sie doch einmal darauf, ob Sie das spiiren: ein
Stick Himmel auf Erden. In Threm Leben. In Threm
Alltag. Denn Gott ist da.

* Karl Barth, Kirchliche Dogmatik 111/3, 1950, 269







Fiir die Blutwurst
. 2 Ring Blutwurst
. etwas Paniermehl
. ca. 80 g Butter

Fiir die Apfelringe

. einen Apfel

. ca. 50 g Butter

. eine gute Prise Zucker

Fiir die Zwiebelscheiben
. 2 mittelgroBe Zwiebeln

Fiir die Kartoffelrdsti

. 500 g Kartoffeln (festkochend)

. 2 Eier

. 3-4 EL Mehl

. Salz, Pfeffer und
eine kleine Prise Muskat

. Sonnenblumendl, Butter oder
Butterschmalz zum Braten

4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

BLUTWURST

Den halben Ring Blutwurst in 2 Stiicke teilen, diese
nochmal der Lange nach durchschneiden. Jetzt haben Sie
4 dicke Stiicke Blutwurst. Die Blutwurststiicke nun in
Paniermehl driicken, so dass sie ringsum mit Paniermehl
bedeckt sind. Dann die panierten Stiicke in einer Pfanne
mit ausgelassener Butter langsam anbraten. Beim Wen-
den der Blutwurst miissen Sie sehr vorsichtig sein, da die

Waurst leicht zerbroselt.

APFELRINGE

Einen Apfel schilen, entkernen und in Scheiben schnei-

den. Suchen Sie sich die 4 schonsten Scheiben aus der
Mitte aus und braten Sie diese in zerlassener Butter an.
Wenn die Apfelscheiben etwas weich geworden sind und
Farbe bekommen haben, bestreuen Sie die Scheiben mit
etwas Zucker und braten sie nochmals kurz von beiden

Seiten.

LWIEBELRINGE

Die beiden Zwiebeln schilen und in feine Ringe schnei-
den. Die Zwiebelringe in der restlichen Butter der Apfel-

ringe anbraten.

HARTOFFELADSTI

500 g Kartoffeln schilen, grob raspeln und danach die
geraspelte Kartoffelmasse in einem Kiichentuch gut
ausdriicken. Kartoffelraspel in eine grofSe Schiissel geben,
die Eier und das Mehl untermischen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und so lange durchkneten,
bis sich alles gut verbunden hat und keine Reste vom
Kartoffelwasser mehr zu sehen sind. Ol oder Butter in
einer Pfanne erhitzen, Kartoffelmasse portionsweise hin-
eingeben, etwas flachdriicken und nacheinander die
Rosti von beiden Seiten anbacken. Wenn die Rosti ganz
leicht Farbe bekommen haben, bei geschlossenem Deckel
mit reduzierter Hitze auf beiden Seiten noch ca. 10-15

Minuten garen.

Die Rosti macht den Anfang. Dann die gebratene
Blutwurst darauflegen und die Apfelscheibe auf der
Blutwurst platzieren. Der kronende Abschluss sind

die Zwiebelringe.




1. Mose 1,1
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zu 1. Mose 1,29

Schmorgemiise
auf Reis

»Gott gibt zur Speises, so heifit es im Schépfungsbericht.
Nachdem er den Menschen geschaffen hat, sorgt Gott
auch dafir, dass er etwas zu essen hat. Gut so! Um nicht

zu sagen: Gott sei Dank!

Offensichtlich war Gottes urspriingliche Vorstellung
von Nahrung aber — zumindest nach dem vorliegenden
Bibelvers — vegan. Und das nicht nur fiir den Menschen,
auch fiir die Tiere, denen er im Anschluss das »griine

Kraut« zur Nahrung zuweist.

Ob das gehen mag oder nicht, ob das gesund ist oder
nicht, nur pflanzlich — das mogen vielleicht eher die ver-
handeln, die sich mit Erndhrung auskennen, oder jeder
und jede fiir sich ausprobieren. Dass es schmecken kann,
kénnen Sie mit unserem Schmorgemiise auf Reis selbst

probieren und erleben.

Die biblische Kiiche bleibt allerdings interessanterweise
nicht vegan, ein paar Kapitel spéter in der Bibel (1. Mose 9)
erweitert Gott den Speiseplan fiir den Menschen um

tierische Produkte.

Ob wir heute vegan essen oder nicht — beides lief}e sich

also biblisch begriinden.

Interessant ist, dass Gott hier, am Anfang, nicht einfach
nur Pflanzen zur Nahrung gibt, sondern Pflanzen, »die
Samen bringen¢, und Baume mit Friichten, »die Samen
bringen«. Damit ldsst sich ein Gedanke dieser im Schop-
fungsbericht beschriebenen Lebensweise gut auf die
heutige Kiiche, sei sie nun vegan oder nicht, tibertragen:
Der Mensch soll méglichst wenig Schaden anrichten
mit seinem Tun! Denn wenn die Pflanze Samen tragt,
so wird zumindest ihre Gattung nicht ausgerottet, wenn
die Pflanze selbst auf dem Teller landet.

Die Antwort auf die ureigene Frage der Menschheit
»Was oder wie sollen wir essen?« lautet also bei egal
welcher Erndhrungsform: so, dass die Welt keinen Scha-
den nimmt! Seht hin bei dem, was und wie ihr esst:
Rottet nicht aus dabei, geht sorgsam und wertschétzend

mit dem um, was euch ernihrt.

Achten Sie doch einmal darauf, wann Sie in Threm Alltag
schon darauf Wert legen, dass die Welt keinen Schaden
nimmt. Und vielleicht fillt Thnen noch etwas ein, das Sie

in diese Richtung tun kénnen.







SIE BRAUCHEN

. 1 kleine Zucchini

. 2 Bund Mdéhren

. 1 rote Paprika

. 1 Kohlrabi

. 1 Aubergine

. 400 g Cocktailtomaten

. 2 Dosen Tomatensticke

. 2 Knoblauchzehen

. 350 g Basmati- oder Langkornreis
. Olivendl zum Anbraten

. Salz, Pfeffer

. 2 TL getrocknete ital. Krauter
. 2 Bund Blattpetersilie

4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

J¢ cﬁﬂwqyeﬂuwe ag(' Recs

LUBEREITUNG

Reis nach Packungsanleitung kochen.

Gemiise gut waschen und trocken tupfen. Die Zucchini der Lange nach
halbieren und in Scheiben schneiden. Méhren schilen und schrag in Scheiben
schneiden. Paprika entkernen und wiirfeln, Kohlrabi und Aubergine in Stifte

schneiden. Den Knoblauch durch die Presse geben.

Das Olivenol in einem Topf erhitzen, die Mohren und den Kohlrabi darin
anschwitzen. Nach etwa 5 Minuten die restlichen Gemiisesorten hinzufiigen.
Das Gemuse zusammen weitere 5 Minuten anschmoren. Die Tomatenstticke
hinzugeben, ebenso den gepressten Knoblauch und die Krauter. Das Gemiise
bis zur gewiinschten Bissfestigkeit weiter in der Tomatensofe auf mittlerer

Hitze kocheln lassen. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Im Anschluss tiber den gekochten Reis geben, mit gehackter Blattpetersilie

garnieren und servieren.
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