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HILDEGARD KELLER,

LITERATURPROFESSORIN

i

HILDEGARD KELLER, 59,
STRAHLT. Cenau wie ihre
zitronengelbe Bluse, die sie
an diesem dusteren und
windigen Vormittag im
Februar tragt. Die Literatur-
professorin, bekannt aus der
Kritikerrunde des «Literaturclubs» im Schwei-
zer Fernsehen und Jurorin des Bachmann-

Wettlesens in Klagenfurt (A), steht fréhlich mit

Ehemann Christof Burkard, einem Juristen,
Mediator und Maler, in der hellen, reno-
vierten Kiiche ihrer Wohnung in Zurich und
fullt Maultaschen mit einer Ricotta-Zitronen-
Creme, gibt einen Klecks Chillisauce obenauf.
«Von meiner Schwester aus dem Appenzell.
Selbst gemacht», sagt sie. Gekocht wird in
einem literarisch reichen Haus. Hier hat Max
Frisch seinen Roman «Stillers geschrieben.
Und Frisch begleitet die Autorin, Kultur-
unternehmerin (www.maulhelden.ch) auch in
der Kiiche. Hildegard Keller legt Pfeifen aus
Pumpernickel auf einen Teller, drapiert den
von Christof auf dem Balkon warm gerau-
cherten Lachs und ein kleines Portrat von
Max Frisch auf dem Teller. Die Zeichnung
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«In diesem
Haus hat Max
Frisch seinen

Roman <Stiller>
geschrieben»

stammt aus «Frisch auf

den Tischy, dem neuesten
Buch von Hildegard Keller
und Christof Burkard.
Weltliteratur in Lecker-
bissen, mit Zeichnungen
von ihr. Mit Biografien,

Literatur und Rezepten — einer ganz eigenen,

neuen Art von Literatur-Kochbuch.

Hildegard Keller, wie sind Sie von der
Literatur zur Kulinarik gekommen?

— Kulinarik ist fur mich ein Weg, tber

die Welt nachzudenken und Ideen
in die Wirklichxeit zu bringen. Wie ein

Buch zu schreioen, einen Workshop

zu geben, eins Festrede zu halten
oder eine Stzatiour zu konzipieren.
Das Auslana c%nete mir kulinarisch die
Augen. Ich hzo= 2in halbes Jahr in
Rom gelebt, =n _znrin El Salvador,
zehn Jahre in Amerika. Ich war Gast-
professorin i~ ~msterdam, Buenos Aires,
London, M_nz~2n und der Turkei.

So habe icr = = «<_inarische Welt
entdeckt.
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Sie veranstalten ja auch Performances

Und mit nach Hause genommen.
Ja, ich brachte manches aus fremden

Kichen heim. In meiner Kindheit war die
Kiiche ganz klar das Revier meiner
Mutter. Anny war leidenschaftlich bei der
Sache, und das Essen spielte die Haupt-
rolle bei uns. Meine Eltern waren deut-
sche Kriegskinder, lernten Hunger und, in
Annys Fall, auch die Kiche bei den
franzésischen Besatzungsoffizieren
kennen.

Haben Sie das Kochen von lhrer Mutter

gelernt?

— Nein, obwohl sie hervorragende Soufflés

oder Pommes Dauphine machte.

Aber ich habe ihr ein paar Rezepte
abgeluchst, auch die Marroni an
Caramelsauce mit Fleur de Sel! Ein sehr
genwilliges Rezept, es ist in «Frisch

aut gen Tisch» nachzulesen.

ey

kulinarischer und literarischer Art. Was
muss man sich darunter vorstellen?
~=ste besonderer Art. Das Auftakt-
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GOURMET-INTERVIEW

Quenelles de brochet-mit Safransauce
auf schwarzem Reis.

Zu Ehren von Max Frisch
Warm gerducherter Lachs zu

Entenbrust & -w e Peeftiiten Maultauschen. Pfeifen aus Pumpernickel.

Mise en place Hildegard
Keller und Ehemann
Chr tof Burkard

Einkaufswége\:*e’ stz
ging ich nach Amerika
und Christof startete seine VWor«smoos
fur Maultaschen, Selber-Wurs
und Paella-Teambildungskochen.

Paella ist fir Teams besonders geeignet,
weil jeder einen Job hat und im
seltenen Fall, dass die Paella anders
wird als geplant, niemand wirklich
schuld ist.

entstand also nicht von heute auf
morgen?

— Nein, das war ein Prozess, aber die
Verbindung von Literatur und Kulinarik,
auch mit einem Mitmachaspekt, war
von Anfang an Programm. Wie das
Max-Frisch-Diner oder auch Lydias Fest,
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Aussicht genoss, bitten
Hildegard Keller und ,
Christof Burkard zu Tisch.

CHRISTOF BURKARD,

JURIST UND MEDIATOR

«Salzkapern
diirfen nie

das wir letztes Jahr zu
Gottfried Kellers Geburts-
tag kreiert haben. Die
Essenz seines Werks

in Gange zu Ubersetzen,
war toll.

Das fand im grossen
Rahmen statt?

— In Zusammenarbeit mit dem Belvoirpark
Zirich. Mit Schauspielern, mit Musik,
die eigens fur diesen Abend komponiert
wurde. Und mit einem 9-Gang-Men.
Christof machte das kulinarische
Konzept, ich das Drehbuch. Jetzt plant
Christof fur die Zeit der amerikanischen
Prasidentschaftswahlen einen «Wall
of Tamales.

Ein neues Konzept fiir Inmersion?

— Genau. Das ist ja ein total gehyptes
Konzept, im Grunde bedeutet
Immersion aber, dass du mittendrin
und ein Teil des Geschehens bist. Auch
in unseren Workshops und Stadtfithrun-
gen bieten wir Immersion, intuitiv,
sinnlich, bodenstandig.

Zuriick in die Realitit. Stehen Sie jeden
Tag am Herd?

— Christof schon, ich nicht.

lhr Mann kocht aufwendig?
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fehlen in
unserem
Kiithlschrank»

_—

Burkard gemalt.

— Kann man so sagen ja. Ehrgeizig ist er!
Ein Menii entsteht, wie wird es geplant?

— Mein Mann plant die Génge, oft zu viele,

und ich hole ihn von seinen gewaltigen
Plénen herunter. Kochen ist fir ihn ein
Reich, in dem er sich austoben kann.

Kénnen Sie iiberhaupt noch schlicht
kochen? Giste zu einem Teller Spa-
ghetti einladen?

— lIch bin die einfachere Kéchin. Aber ich
denke, wenn ich acht Leute zu Lasagne
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einlade, wirde Christof durch Ab-
wesenheit auf dem Rennvelo glanzen.
Das ginge wohl gegen seine Ehre.

Was kochen Sie denn gerne?

— Unser Kichenstil schwankt zwischen
italienisch-mediterran und franzdsischer
Brasseriektche mit intensiven Saucen,
Klassikern und Geschmortem. Auch
suditalienische Kiiche sagt uns zu.
Salzkapern fehlen deshalb nie in unse-
rem Kuhlschrank.
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GOURMET-INTERYIEW

Die Vorrats
kammer

iz
BEI HILDEGARD KELLER UND

CHRISTOF BURKARD ist der
Kihlschrank meistens ziemlich voll.
Die Literaturprofessorin kann und

will nicht auf Milchprodukte verzichten.
Wie jede Art von Kése, Créme fraiche,
Quark, Butter und vieles mehr.
lhr Mann hingegen ist ein Fleischtiger.
Far ihn sind im Kihlschrank vor
allem Rohschinken und Salami vorrétig.
Marroni, trkischer Kése und Tamales
lagern ebenfalls immer an der Kihle.
Und Brat. Denn Christof Burkard
macht liebend gern Fleischkéase.
«Mit saisonalen Einlagen. Auch
schon mal mit Beeren und Frichten
im Spatsommer.»

Der Kiihlschrank-
wichter Hildegard
Keller hat ihn
aus Pappmaché
gemacht. «Er muss
Lebensmittel
frisch halten.»

Trinken Sie gerne Wein zum Essen?

— Sehr gerne. Erst einen Weissen, dann
einen schénen Roten.

Wenn Sie im Restaurant essen, sind lhnen
GaultMillau-Punkte und Sterne
wichtig?

— Uberhaupt nicht. Wenn wir auswérts
essen, folgen wir der Intuition. In
Zirich mégen wir das «Hatecke» oder
«Kraftwerks, aber wenn ich alle Lieblings-

restaurants zwischen Bloomington,
Buenos Aires und Berlin aufzahle,
brennt jetzt unser Essen an.

Wie wichtig ist lhnen lhre Kiiche?

— Ganz wichtig! Sie ist das Herz unserer
Wohnung. Von dieser offenen Kiche
blicken wir in unsere Bibliothek, in die
Berge, in die Welt. ®

Mildegard Kaller & Christof Burkard.

Frisch

aufden Tisch

Weltliteratur in Leckerbissen
_Da gehtsein Herz auf Fl‘lSCh' auf
Cheistof Burkard ist den Tisch
leidenschaftlicher Hildegard Keller &
Wurster. «Ic'h arbeite Christof Burkard
O}Tne Mas.Chme' Held Edition Maulhelden
mit Dressiersack.» N e Www.maulhelden.ch

CHF 24.80
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