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In Manfred Buchingers „Gasthaus zurAlten Schule“ in Riedenthal ob Wolkers-
dorf steht Eva Rossmann seit 13 Jahren

regelmäßig am Herd. Für ihren Krimi
„Ausgekocht“ wollte die Wahlweinviert-
lerin damals nur kurz hineinschnuppern
ins Wirtshausleben, doch dann ist sie ge-
blieben. Kochen ist für sie die perfekte Er-
gänzung zum Schreiben. „Ein Buch
schreiben dauert ein Jahr und ist eine ein-
same Sache. In der Küche zählt Team-
work und Schnelligkeit.“
Flott schneidet und hackt die studierte
Juristin Jungzwiebelgrün, Knoblauch und
Ingwer für den Dip. Statt herkömmlicher
Sojasauce rührt sie „Ketjap Manis“ unter.
„Die ist eine Spur eleganter.“ Fischsauce,
Hoisin Sauce, Sambal Oelek. „Das kriegst
alles in exotischen Supermärkten.“ Sie
kostet und lächelt zufrieden. Die Sauce
soll nicht zu scharf sein. „Die Rollen kann
man später Bissen für Bissen würzen.“ In
Vietnam stellt man Kräuter und Gewürze
dazu auf den Tisch. Die Frische ist es, was
Rossmann an der vietnamesischen Küche
so fasziniert, und auch die Tatsache, dass
nahezu fettfrei gekocht wird.
Zwei Jahre lang recherchierte die Autorin
für ihren neuen Roman „Fadenkreuz“, in
dem es um die Produktionsbedingungen
von Kleidung in Fernost und das Image

der Textilindustrie geht. Verpackt in be-
währter Manier in einem spannenden
Krimi rund umMira Valensky – es ist übri-
gens schon ihr 18. Fall! Während ihres
Aufenthalts in Vietnam hielt Rossmann
auch Lesungen, aber „Kochen war das
Einzige, was die Leute dort wirklich inter-
essiert hat“.
Nach und nach verwandeln sich die fes-
ten, quadratischen Reispapierblätter in
elastisches Deckmaterial, das Rossmann
mit den fein säuberlich vorbereiteten
Zutaten belegt. „Da kann man alles rein-
geben, was einem schmeckt.“ Spontan
brät sie noch ein paar Garnelen. Als Beila-
ge hat die gebürtige Grazerin am Vortag
Moschuskürbis mit diversen feinen Din-
gen wie Sternanis, Zimt und Weißwein
eingelegt. Den Teller garniert sie mit ein
paar Blättchen vom Basilikum, den sie aus
der Karibik mitgebracht und selbst nach-
gezogen hat.
Schreiben, Lesungen, ORF-Moderationen,
Wirtshausköchin – bleibt da Zeit für Ehe-
mann Ernest Hauer? „Sicher! Er kann ja
herkommen. Das Wirtshaus ist unser
zweitesWohnzimmer.“
Im Garten verkosten wir die saftigen Röll-
chen, und während ich jetzt so schreibe,
weiß ich: Morgen geh’ ich in den Asiala-
den. Ich brauchemehr davon.

Reisnudeln mit kochendem Wasübergießen, ein paar Minu
quellen lassen, abgießen, absch
cken. Für die Sauce alle Zutaten v
rühren. Die Schale der Mango mit
nem Rohschäler entfernen, d
Fruchtfleisch in feine Streifen schn
den. Salat grob schneiden. Erdnü
hacken. Paprika in feine Strei
schneiden. Nach und nach je
Reisteigblatt in kaltes Wasser t
chen, anschließend auf eine saub
Oberfläche legen. Sobald es weich
(nach 1-2 Minuten), ein wenig v
Nudeln, Salat, Mango, Paprika u
Erdnüssen im unteren Drittel üb
einander häufeln, Ränder einsch
gen, zu einer festen Rolle form
Sauce in kleine Schüsseln verteil
mit den Rollen anrichten. Eventu
eingelegtes Gemüse und Kräuter
zu reichen.

„Fadenkreuz“ – so heißt das neue
Buch der Journalistin, Köchin und
Krimiautorin. Und weil sie sich bei der
Recherche dafür in die vietnamesische
Küche verliebt hat, kocht sie Fernöst-
liches für uns. Mitten imWeinviertel.
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Was würden Sie nie essen? Etwas,
wofür ein Tier gequält wurde.

Gibt es einen prägenden Geschmack
aus Ihrer Kindheit? Omas gefülltes
Hendl in der Oststeiermark.

Ihr größtes kulinarisches Missgeschick?
Manfred Buchinger war das erste
M l b i G t I h h b Sf t

Weißes Gold. Bio + glückliche
Kühe + Weide + Milch = gut für
mich. Diese logische Gleichung
versteht sogar der größte Anti-
mathematiker. Milch ist seit Jahr-
tausenden Sinnbild für Kraft, Ge-
sundheit, Wachstum, für Natur,
Ursprünglichkeit und Harmonie.
Und das ganz zu Recht. Welche
Wunder sie vollbringen kann,
hängt vor allem von ihrer Qualität
ab. Ja! Natürlich hat sich für den
aufwändigsten Weg zum hoch-
wertigsten Produkt entschieden –
Bio-Heumilch. Wie z. B. für Martin
Haas, Ja! Natürlich-Bio-Bauer aus
Überzeugung, der im fruchtbaren
Thalgau (Salzburg) Nachhaltigkeit
zum obersten Prinzip seiner Land-
wirtschaft machte. Seine Kühe
leben gesund, sie machen all das,
was man als Bio-Kuh auf der täg-
liche To-do-Liste stehen hat: viel
frische Luft, Auslauf auf der Wiese
und einen gesunden Speiseplan
voller Kräuter, Gräsern, Heu und

Getreide. So lässt es sich das
Ja! Natürlich Bio-
Rind gut gehen
und dankt die
Pflege mit hoch-
wertiger Bio-
Heumilch, die
täglich vom
Hof abgeholt
und schonend
wie rasch ver-
arbeitet wird.
Gekennzeichnet
sind Produkte
dieser besonde-
ren Milch übri-
gens mit einer
grünen Kuh.

BIO
NEWS
von Ja!Natürlich.

BIO TIPP
Die Kuh liefert die Bio-Heumilch,
Ja! Natürlich macht daraus noch
mehr: Topfen, Frischkäse natur
und Kräuter, Gouda, ebenso
geräuchert (in Scheiben) und
Emmentaler (Scheiben).

Weitere Infos unter
http://blog.janatuerlich.at

Lesen Sie nächste Woche:
Bio-Ziegentopfen

www.janatuerlich.at
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