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Spontan sprach Renée Schroeder davon, Tintenfischrisotto zu
machen. Der Termin wurde aber verschoben. Neuer Termin?
Nachster freier Abend Mitte Mai. Also disponieren wir um. Mor-
gens um 8 bringt mich der Lift in den Dachboden eines prachti-
gen Hauses im ersten Bezirk.

Altes Keramikgeschirr, getrocknete Marillen, Heidelbeeren, Trau-
ben warten auf dem hiibsch gedeckten Kiichentisch. ,Das Wich-
tigste beim Frihstlck fiir mich ist Obst.” Dazu isst die in Brasilien
aufgewachsene Molekularbiologin am liebsten etwas Warmes.
Kurz darauf blubbert schon der Haferbrei auf dem Herd. Nur mit
Wasser, ohne Milch. ,Es wdre sowieso besser, wenn wir in Zu-
kunft nicht mehr die Tiere als Nahrung benutzen.”

lhr kuirzlich erschienenes Buch ,Von Menschen, Zellen und Wasch-
maschinen” sieht die Wittgenstein-Preistrdgerin als Anstiftung zur
Rettung der Welt. ,Aber nicht als Anleitung.“ Sprudelnd spricht die
60-Jahrige von Evolution ,Hinde wachsen, wenn man Hande
braucht®, Politik ,Es sollte ein Ministerium fiir Nachhaltigkeit ge-
ben“, Wirtschaft ,Die Wirtschaft sattigt die Menschen, so dass sie
nicht mehr nachdenken.“ Und davon, dass die Frauen die Welt ret-
ten werden. Wie? ,Indem sie weniger Kinder bekommen. Voraus-
setzung dafiir ist Bildung.”

Der Haferbrei ist fertig, wir setzen uns an den kleinen Kiichen-
tisch. ,Oft sind wir zu siebt hier am Tisch.” Ihre beiden S6hne sind
ausgezogen, die Zimmer vermietet die Universitatsprofessorin an
junge Leute. Sie riihrt ein paar Tropfen Leindl in ihren Brei. ,Damit
die GefdRe geschmeidig bleiben.” Ein wenig Honig macht die Sa-
che noch runder. ,Man soll sich nie sattigen, am besten geht es ei-
nem, wenn man immer ein bisschen zu wenig hat.”

AM HERD MIT RENEE SCHROEDER

TagsUlber arbeitet die Biochemikerin am Institut, abends halt sie Lesungen aus ihrem
neuen Buch - Zeit zum Kochen bleibt da kaum. Aber ein Friihstiick geht sich aus.

WARMES FRUHSTUCK

Apfel vom Kerngehduse befreien, in
kleine Stiicke schneiden. Banane scha-
len, in Scheiben schneiden. Haferflo-
cken in einen Topf geben, so viel Was-
ser einrtihren, dass sie bedeckt sind.
Rosinen, Haselniisse, Apfelstiicke und
eine Prise Salz dazugeben. Ein paar Mi-
nuten kocheln lassen, dabei umrihren.
Zum Schluss die Bananenscheiben ein-
rihren, Heidelbeeren driiberstreuen.
Nach Wunsch mit Leindl oder Butter
verfeinern, mit Honig siiRen.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

Was wiirden Sie nie essen?

Welche Kiiche der Welt ist lhnen am liebsten?

Ihr Lieblingslokal?

Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick?

weln DER WOCHE

RIESLING VOM URGESTEIN,
RESERVE 2011, RESPIZ-HOF KOLBL,
Roschitz, Weinviertel

12 € ab Hof, Winzerstrafie 5,
www.respiz-hof.at

Lagerung: bis 2020
Trinktemperatur: 8-10°C
Alkohol: 13,5 % vol

C]jDDQI’FOR ONE

HANNIS FRUHLINGSBROT

Brotscheiben auf einen Teller
legen und dick mit Butter-
milch UbergieRen, wenden,
ziehen lassen. Zwiebel in Rin-
ge, Gurke in kleine Wirfel
schneiden, Knoblauch und Pe-
tersilie hacken, alles vermi-
schen und mit Limettensaft
marinieren. Radieschen in
dinne Scheiben schneiden
und auf das inzwischen voll-
gesaugte Brot legen. Dariiber
die Gemiisemischung vertei-
len. Gehackte Minze oder Dil-
le driberstreuen, mit ein paar
Tropfen Ol und eventuell
etwas grobem Salz
wurzen.

MAN |
BRAUCHT:
10 Minuten. ;
Ca. 320 kcal
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Die Messe fiir Kiiche, Kochen und Kulinarik.

www.messe-tulln.at ? \
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| BIO-ROGGEN-SAUERTEIGBROT

| Keine Emulgatoren. qu'he Konservierungs
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