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GEHEIMNISSE

MEDITERRANE REZEPTE

Stephan Staats  Schon als kleiner Junge verbrachte er Stunden an der Seite seiner Mutter in der Kiiche.
In der Grof$familie, mit franzosischer Mutter und deutschem Vater, wurde immer mit Leidenschaft
gekocht und gegessen. So wusste Stephan Staats bereits mit elf Jahren: ,Ich will Koch werden. Und ich
muss um die Welt reisen.”

Nach der Ausbildung zum Koch 1993 arbeitete er im renommierten ,Steigenberger Parkhotel® in
Diisseldorf. 1997 packte ihn endgiiltig das Fernweh. Es zog ihn nach Ubersee, dann zuriick nach Zentral-
europa und nach einigen Jahren des Arbeitens und Reisens weiter nach Australien, um schlieSlich in
Neuseeland zu landen. Hier lebte er einige Jahre, bevor er 2004 endgiiltig in die faszinierende Welt der
Privatjachten eintauchte. Als Schiffskoch bei den Superreichen dieser Welt kann er nicht nur grof3-
artig kochen, sondern auch unglaubliche Geschichten erzihlen vom Glamour an Bord und von den
Schattenseiten unter Deck, von den Verriicktheiten des Lebens auf See und von Lindern und Men-

schen rund um die Welt. www.stephanstaats.de

Mit dem Helikopter zum Einkaufen, ein 7-Jihriger als Chef

und andere krasse Storys von den Jachten der Superreichen.
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REZEPTE

71 weitere kleine und grofle landestypische Rezepte finden sich —

iiber die Ubersicht auf dieser Seite hinaus — in den einzelnen Kapiteln.

10 FRANKREICH, MONACO Brioche / Quiche Lorraine (comme maman) / Macarons / Fongasse Monégasque ...

36 SPANIEN, PORTUGAL, BALEAREN, KANAREN Gerosteter Knoblauch / Ceviche / Albéndigas (spanische Hackballchen) /
Palomitas picante (feuriges Popcorn) / Mejillones con hierbas y sobrasada (Muscheln und Sobrasada im Krauterfond) ...

78 ITALIEN, KORSIKA, SARDINIEN, MALTA Mascarpone-Kise / Focaccia / Pasta, Pasta (Nudelteig) /

Ravioli ai carciofi (Artischocken-Ravioli) / Torta di castagne e cioccolato (Maronen-Schokoladen-Tarte) /

Biscotti (Mandel-Orangen-Biscotti) / Helwa tat-Tork (siifer tiirkischer Halva) / Shepherd’s Pie (Lammhack mit Kartoffelstampf) /
Pie Pot (Pie im Glas)/Hobz u butiv pudina (Brot-und-Butter-Pudding) ...

134 ALBANIEN, MONTENEGRO, KROATIEN, SLOWENIEN Taracor (Joghure-Gurken-Suppe) / Festek Baklava,
(Pistazien-Baklava) / Buéni sladoled (Kiirbiseiscreme mit siifier Dukkah-Gewiirzmischung) / Regrat cvetje vino (Léwenzahnbliitenwein) ...
162 GRIECHENLAND, TURKEI, ZYPERN joghurc-Soufflé mit Vanille und Feigen /Spanolatkes (Spinat-Feta-Résti) /
Gegrillter Wassermelonensalat, Izgara sucuk ve hellim cepler (Gegrillte Sucuk und Halloumi-Taschen) /

Joghurt Bavarois (Joghurt-Pannacotta), Halloumi /Sesam-Filo-Pickchen/ Cyprus Brandy Sour ...

196 AGYPTEN, LYBIEN, MAROKKO, ALGERIEN, TUNESIEN Hummus (supersmooth) / Za'atar (Gewiirzmischung) /
Bessara (Bohnendip) / Sharba (libysche Suppe) / Osban (libyscher Reis und Lammwurst) / Khabzah bil ashab (Kriuterbrot) /
Marokkanischer Minztee (Maghrebi; Tuareg-Tec) / Meskonta (Marokkanischer Orangen-Zitronen-Kuchen mit Joghurt) /
Eingelegte Zitronen / Siifer Dattelketchup /Brochettes (feurige Kebabs) / Gegrillter Steinfriichtesalat /

Leblebi (Kichererbsensuppe) /Shakshuka (Gebackene Eier in Tomaten-Paprika-Sud) ...

240 ISRAEL, GAZASTREIFEN, SYRIEN, LIBANON Challah (Sabbatbrot; Hefezopf) / Topinambur-Suppe und
Topinambur-Chips/ Linsen-Pistazien-Dip / Shorabit (Linsensuppe) / Taboulé/ Makdons (cingelegte Auberginen)/

Kibbeh (Klof3e aus Bulgur, Hackfleisch und Zwiebeln) ...
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8 VORWORT

SALZ IM BLUT

Wenn ich sage, dass ich Schiffskoch bin, werde ich entweder fiir einen Mannschafts-
versorger in der Hochseefischerei oder einen Kiichenbediensteten auf einem der grofien
Kreuzfahrtpstte gehalten. Die Planken solcher Schiffe habe ich aber noch nie betreten.
Zumindest nicht in der Funktion als Koch. Meine Welt ist die der Hochseejachten, der
grofiten Luxusjachten, die es tiberhaupt gibt. Auf ihnen habe ich meist in der Position des
Kiichenchefs die vergangenen zwoélf Jahre meines Lebens verbracht.

Ich stand in Dutzenden von Kombiisen und habe als Privatkoch das Leben auf See mit
all seinen Hohen, Tiefen und Besonderheiten erfahren: Horizonte, die mich an Unsterb-
lichkeit glauben lieffen, Stiirme, die mein Ende zu sein schienen, Freundschaften fiir alle
Zeiten, Enttduschungen und Konflikte, bis Blut floss, die grofie Liebe, bis Trinen flossen,
seelische und korperliche Zusammenbriiche, Leidenschaften, Sex, Drugs und Rock 'n’
Roll. Nicht zu vergessen das, was man nackte Angst nennt — und das nicht nur einmal.

Nichts davon in homéopathischen Dosen, sondern alles pur und so intensiv, dass ich
manches Mal dachte: ,Jetzt bringt es dich um.“ Alles lockte mich und nichts blieb mir
erspart. Was ich wollte, bekam ich meistens, und was ich nicht wollte, blieb mir trotz-
dem nicht erspart. Uberdruss und Sehnsucht waren stindige Begleiter. Es war, wie ich
es nenne, kochender Wahnsinn, mit dem ich den grofiten Teil meines Lebens verbracht
habe — oder soll ich sagen: dem ich verfallen war? Keine andere Liebe oder Leidenschaft
hat mich linger begleitet oder hatte mehr Bestindigkeit als diese. Die See und die zahl-
losen einzigartigen Szenarien, die sich mal im Umfeld von Windstille, mal unter dem
Eindruck gewaltiger Stiirme ergaben, zeigten mir meinen Beruf in ganz neuen Dimen-
sionen und auf eine Weise, wie ich es nie geahnt hatte.

Geblieben sind Eindriicke und Erfahrungen, die bei mir jetzt noch eine Ginschaut
ausldsen, sobald ich davon erzihle. Aber wahrscheinlich gerade deswegen ist die Lust auf
das, was hinter der nichsten Welle kommt, und eine niemals schwindende Neugier in
mir. Sie pulsiert wie am ersten Tag meiner Abreise aus Deutschland vor 21 Jahren, als ich

mich entschloss, meinem Traum vom Auswandern zu folgen ...
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50 SPANIEN

LUBEREITUNGSZEIT 40 MINUTEN LEIT GESAMT 1 STUNDE 40 MINUTEN

ALBONDIGAS

(SPANISCHE FLEISCHBALLCHEN)

Allein beim Gedanken an diese kistlichen Fleischbillchen liuft mir das
Wasser im Mund zusammen. Hier ein Rezept meines guten Freundes Jessy
aus Melbourne, Australien. Wir miissen in unserer gemeinsamen Zeit
in der Tapas-Bar ,, Mockingbird“ in St. Kilda Tausende dieser Liimmel
abgerollt haben — eine Erfahrung, die mir bei den oft hochgestochenen
Anspriichen auf mancher Jacht sehr zugutekam. Albéndigas sind

offensichtlich spanischen Ursprungs und schmecken auch sebr mediterran.

FUR 4 PORTIONEN (CA. 20 BALLE) 15 TL Salz
FLEISCHBALLCHEN 1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
100 g frische Chorizo (spanische Wurst, 1 TL edelsiifes Paprikapulver
in Supermirkten), aus dem Darm genommen
250 g Rinderhackfleisch 1UM GAREN UND SERVIEREN
250 g Schweinehackfleisch 150 g Mehl

1 Zwiebel, in sehr feine Wiirfel geschnitten Olivensl zum Braten plus 100 ml zum Aufgiefen

2 EL gerosteter Knoblauch (siche Seite 39) 500 ml Hiithnerbriihe

50 g Petersilie, fein gehacke 1 kleine Dose (425 ml) piirierte Tomaten aus der Dose

3 Scheiben Weif$brot, entrindet 200 ml Weifdwein
100 ml Buttermilch Zesten von 1 unbehandelten Zitrone

200 g Manchego oder Parmesan, gerieben 50 g Petersilie, gehackt

1. Fir die Fleischbillchen alle Zutaten in einer grofen Schiissel gut durch-
kneten. Dann aus jeweils etwa 40 g Masse kleine Kugeln formen. 2. Im Mehl
wilzen und auf mittlerer Hitze in einer Pfanne in Olivendl goldbraun anbraten,
aber nicht durchgaren. Die innen noch rohen Fleischbillchen in eine feuerfeste
Form geben. Hithnerbriihe, piirierte Tomaten, Weiflwein und Olivensl ver-
mischen und iiber die Bille gieflen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft
30-40 Minuten ohne Abdeckung backen. Die Billchen zwischendurch wenden,
falls sie zu viel Farbe annehmen. 3. Zum Servieren Zitronenzesten und Peter-
silie aufstreuen, wie ich es besonders gern mag. Mit gegrilltem Brot, Pasta oder

Reis servieren. Enjoy!






174  GRIECHENLAND

IUBEREITUNGSLZEIT 20 MINUTEN LEIT GESAMT 30 MINUTEN

GEGRILLTER
WASSERMELONENSALAT

Je nach Saison, geografischer Position der Jacht und den Vorlieben der Eigner
gestalten sich Meniiplanungen oftmals zu einer richtigen Herausforderung,
wenn es auf dem Markt nur noch Wassermelonen gibt —
es wird aber immer etwas Besonderes erwartet. Dann, ja, dann

gibt es eben gegrillte Melone. Passt super zu gegrilltem Gefliigel, Fisch und Krustentieren.

FUR 4 PORTIONEN

15 kernlose Wassermelone, in Balken

(9 cm lang und 3 cm dick) geschnitten
15 ml Pflanzensl

1 Schalotte, in sehr feine Wiirfel geschnitten
1 Knoblauchzehe, in sehr feine

Wiirfel geschnitten

1 TL Kreuzkiimmelsamen

50 g Kiirbiskerne

Saft von 2 Limetten und Zesten

von Y2 unbehandelten Limette

120 g Rucolablitter

8 Minzblitter, zerrissen

100 g Fetakise, zerbroselt

Olivensl

etwas Granatapfelsirup (siehe Seite 143)
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Die Wassermelonenbalken von allen
Seiten am besten so grillen, dass ein schénes
Grillmuster entsteht. 2. In einer kleinen
Pfanne in Pflanzenél Schalotten und
Knoblauch anschwitzen. Kreuzkiimmel
und Kiirbiskerne etwa 1 Minute mitrosten.
Mit Limettensaft abloschen und Zesten
zufiigen. Etwas abkiihlen lassen. 3. Rucola-
und Minzblitter in eine Schiissel geben
und mit dem Dressing aus der Pfanne ver-
mischen. Melonenbalken auf eine Platte
setzen, den Salat darauf anrichten und alles
mit Fetabréseln bestreuen. 4. Olivendl
und Granatapfelsirup dariibertriufeln

und mit Salz und Pfeffer wiirzen.









IUBEREITUNGSZEIT 45 MINUTEN

LEIT GESAMT 1 STUNDE

MOLOKHIA

(SPINATSUPPE UND MAISPOULARDE)

Meine Version dieser kiniglichen Suppe wird zwar nicht wie im Original mit Molokhia-Bliittern zubereitet,

weil man sie hier kaum bekommt. Aber man kann sie trotz einer kleinen geschmacklichen

Abweichung auch mit Spinat zubereiten. Molokhia steht im Ubrigen fiir ,,koniglich*,

da diese Suppe im alten Agypten ausschliefSlich den Monarchen vorbehalten war.

In arabischen Supermdirkten findet man Molokhia frisch, getrocknet und in gefrorener Form.

FUR 4 PORTIONEN

FOND

1 mittelgrofSe Maispoularde
oder eine andere Poularde in
Bio- bzw. Freilandqualitit

1 Mohre, fein gewiirfelt

Y Sellerieknolle, fein gewiirfelt
2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

V5 Lauchstange, fein geschnitten
2 Nelken

1 Zimtstange

1 EL Kreuzkiimmelsamen

4 Safranfiden

SUPPE

1 Zwiebel, in sehr feine Wiirfel geschnitten
3 Knoblauchzehen, in sehr

feine Wiirfel geschnitten

15 TL gemahlener Kreuzkiimmel

40 ml Olivenol

2 kg Spinat und/oder

Molokhia (langkapselige Jute,

hier kaum erhiltlich),

gewaschen und abgetropft

1. Fiir den Fond die Poularde, das Gemiise und die
Gewiirze in einem Topf mit Wasser gut bedecken.
Aufkochen lassen und den entstehenden Schaum
immer wieder mit einer Schaumkelle abnehmen.
Wenn nétig, Wasser hinzugeben, das Gefliigel soll
immer bedeckt sein. Etwa 1 Stunde bei kleiner
bis mittlerer Hitze und halb aufgelegtem Deckel
garen. 2. Nach dem Kochen das Huhn aus dem
Fond nehmen und das Fleisch von den Knochen
l6sen. Die Hautstiicke entfernen. Wer will, kann
jetzt diese Hautstiicke in einer Pfanne noch etwas
ausbraten, bis sie knusprig sind, und sie dann als
Garnitur auf die Suppe bréseln. 3. Den Fond
durch ein Tuch und Sieb passieren. Das Tuch dient
dazu, auch die ganz feinen Partikel herauszufil-
tern. 4. Fiir die Suppe Zwiebeln, Knoblauch
und Kreuzkiimmel im Olivenél anbraten. Nach
2 Minuten die gewiinschte Menge Hiihnerfleisch
dazugeben und alles weitere 4 Minuten résten.
Das Fleisch aus dem Topf nehmen und zur Seite
stellen. Nun 800 ml Fond abmessen, in den Topf
geben und zum Kochen bringen. Den Spinat
zufligen und mit dem Zauberstab piirieren. Das
Hiihnerfleisch wieder hineingeben und kurz auf-
kochen. Mit Reis oder Brot servieren. 5. Je nach
Grofle des Gefliigels wird eventuell etwas Fleisch
tibrig bleiben. Davon liefe sich am nichsten Tag

zum Beispiel ein schones Sandwich zubereiten.

201
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MIT DEM HELIKOPTER
AUF DEN MARKT

Und mit dem Privatjet zum Asialaden

Was ich wihrend meiner Arbeit manchmal an Wohlstand beobachte,
ist schon atemberaubend. Manchmal habe ich mich gefragt, ob die
Millionire und Milliardire, fiir die ich schon gearbeitet habe, wegen
ihres Reichtums wohl gliicklicher sind als Menschen, die nur wenig
besitzen. Man kann sicher sagen: Alles in allem sind sie besser dran,
Komfort, Luxus und materielle Sicherheit sind sehr angenehme
Lebensbegleiter. Aber glaubt mir, Geld ist keine Garantie fiir Gliick.
Ich weifs es, ich habe es gesehen. Denn auch die Superreichen kénnen
sich nicht alle Sehnsiichte erfiillen, zum Beispiel solche nach Gesund-
heit, Liebe und Geborgenheit. Moglicherweise ist es aus meiner Sicht
als finanziell unbedeutendes Licht total naiv anzunehmen, dass es fiir
Wohlhabende ein Problem sein kénnte, sich etwas nicht kaufen zu
koénnen. Vielleicht stecken sie solche emotionalen Fehlbestinde ein-
fach so weg, sie kénnen sich ja leicht mit etwas anderem trosten. Eines
kann ich jedenfalls mit Sicherheit sagen: In der Welt derer, die richtig
Kohle haben, wird alles unternommen, um den Pegel der Zufriedenheit
mdglichst hoch zu halten. Wo immer eine Sache nicht die Idealkurve
zu nehmen droht, wird nachgeholfen, koste es, was es wolle. Manch-
mal geht es dabei um licherliche Kleinigkeiten und der Aufwand steht
in einem total schrigen Verhiltnis zum Nutzen. How bizarre, dachte
ich schon oft.

Wir lagen vor Cannes.

DIE JACHT MEINES ARBEITGEBERS WAR SO RIESIG, DASS
SIE MIT ZWEI HUBSCHRAUBERLANDEPLATZEN UND EINEM
EIGENEN HELIKOPTER AUSGESTATTET WAR.

Es war tiberhaupt nicht daran zu denken, mit diesem Giganten in den

gar nicht mal kleinen, aber letztlich fiir uns doch viel zu winzigen

Hafen von Cannes einzulaufen. Die Situation war aber nicht neu fiir
uns und wir gingen wie sonst auch weit drauflen auf See vor Anker.

Das Filmfestival hatte gerade begonnen, die Stadt kochte iiber.
Man muss dieses Event nicht bis ins Kleinste beschreiben, um sich
die Atmosphire und das Treiben vorstellen zu kénnen: Mehr oder
weniger prominente Leute aus aller Welt schieben sich dicht gedringt
durch die Straflen, tiber die Promenaden und vor die Auffithrungs-
theater. Es ist fast wie Karneval. Man trifft sich, Bussi hier, Bussi da,
es ist die grofle Zeit der Einladungen, die Luft flirrt. Und falls im
Terminkalender noch eine Liicke sein sollte — richtig, man konnte
sich ja einen Film ansehen!

Der Eigner der Jacht erwartete fiir den Abend Giste und wie iiblich
sollte ich fiir das kulinarische Entertainment sorgen. Ich hatte die meis-
ten Lebensmittel bereits eingekauft, aber mir fehlten noch Brokkolini,
die ganz kleinen Brokkoliréschen, die zu der Zeit en vogue waren. Mein
Lieferant an Land sagte, er konne die Brokkolini nicht sofort besorgen.
Er bot an, das Gemiise vom Markt zu holen, aber ich miisste mich bis
zum nichsten Tag gedulden. Ich besprach mich mit dem Captain und
machte ihm klar, dass das keine Option sei. Die Brokkolini sollten
nimlich schon in ein paar Stunden auf dem Teller liegen. Er nickte
mir zu. Was im Klartext hiefS: Fahr los und hol das Zeug!

Leichter gesagt als getan. Die Entfernung zum Hafen war so grofS,
dass man den Tender, das kleine Beiboot fiir Landfahrten, auf keinen
Fall nehmen konnte. Hitte viel zu lange gedauert, auflerdem war die
See in Bewegung. Der Captain dachte kurz nach und wusste, was zu
tun war. Gleich wiirde der Hubschrauber an Land fliegen, um den Eig-
ner vom Flughafen abzuholen. Ich sollte mitfliegen, meine Einkiufe
machen und auf demselben Weg wieder zuriickkommen. Gesagt,

getan. Mit dem Helikopter zum Markt fliegen, um eine Tiite Gemiise
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einzukaufen? Das hatte ich noch nie erlebt. Ich war wohl einmal mit
einem Rolls-Royce zum Einkaufen gefahren worden und konnte mir
damals schon den Gedanken an Dekadenz nicht verkneifen. Und
jetzt den Heli nehmen? Das ganze Theater wegen ein paar licherlicher
Brokkolini, nur weil sie gerade der Hit auf dem Teller waren? Aber
das Ganze war ja nicht mein Bier — und was hitte ich schon gegen ein
bisschen Sightseeing von oben haben sollen?

Der Heli brachte mich an Land und ich machte meine Besorgun-
gen. Aber dann stellte sich heraus, dass der Chef noch nicht einge-
troffen war. Was tun? Warten? Der Captain gab mir bezichungsweise
dem Piloten Anweisung, dass ich sofort wieder zuriick aufs Schiff
sollte. Okay, dachte ich, dann eben wieder ich allein im Heli, und
sah hinunter auf meine Einkaufstiiten mit vier Kilo Brokkolini. Als
ich wieder oben in der Luft war und der Pilot noch eine Schleife
iiber dem Hafen zog — damit sich der Flug auch lohnt, wie er sagte —,
dachte ich, was fiir ein verriicktes Leben ich doch fiihre. Ein paar
Wochen zuvor war ich noch obdachlos gewesen und hatte mich in
demselben Hafen aus Abfalleimern ernihrt. Und jetzt saf8 ich in
einem drei Millionen teuren Helikopter und flog zum Einkaufen
auf den Wochenmarkt. Ist das Leben nicht ein Abenteuer? Und was
fiir eins! Dass aber damit die Skala solcher Unwahrscheinlichkeiten
noch nicht an ihre obere Grenze gestofen war, sollte ich spiter in
meiner Laufbahn erfahren.

Einige Jahre spiter befand ich mich auf einer Jacht, dessen Eigner
eine kulinarische Vorliebe hatte: Er af§ fiir sein Leben gern asiatisch.
Keine unmogliche Aufgabe, wenn man sich etwas mit der asiatischen
Kiiche auskennt. Dafiir ist es — je nachdem, wo man sich gerade befin-
det — manchmal schwer, genau die Zutaten zu bekommen, die man
haben mochte. Besser gesagt: haben muss, in unserem Job ist ja alles
ein Muss. In diesem Fall war es Sojasauce. Sojasaucen gibt es tausend-
fach iiberall auf der Welt. Trotzdem hatte ich ein Problem. Ich lief§
mir gerade noch einmal das spiter geplante asiatische Menii durch

den Kopf gehen und priifte den Proviant auf Vollstindigkeit. Alles



war da — nur die Sojasauce nicht. Nicht irgendeine — fiir den Besitzer
dieses Schiffes musste es eine ganz bestimmte Sorte sein, ,Yuan’s Soy
Sauce®. Ein kleines Familienunternehmen in Hongkong stellt sie her,
aber nicht in Unmengen. Sie ist deswegen zwar nicht unbezahlbar,
aber aufgrund der kleinen Mengen, die produziert werden, nicht iiber-
all erhiltlich.

Warum mein Boss damals unbedingt dieses Produkt wollte, hatte
einen ganz einfachen Grund: Es ist die beste unter den besten — und
das ist alles, was ich wissen muss, und mein Job ist, das Unmégliche
méglich zu machen. Egal, wann. Egal, wo. Betroffen stand ich da. Wie
hatte das passieren konnen? Es gehort zu den Todsiinden eines Chef-
kochs, wenn seine Vorrite nicht vollstindig sind. Ausgerechnet diese
spezielle Sojasauce fehlte. Ich hitte sie zwar durch Trickserei vortiu-
schen kénnen, wollte aber auf keinen Fall das Risiko eingehen, damit
aufzufliegen. Nacheinander rief ich alle mir bekannten Lieferanten auf
dem franzésischen Festland an. Von jedem dieselbe Antwort: ,,Nein,
wir haben die Sauce nicht vorritig und im Moment bekommt man sie
hier auch nirgendwo.” Merde! Ich tiberlegte.

Ich hatte eine andere Idee. Ich wusste, dass der Eigner seinen
Wohnsitz in London hatte. Wenn nicht in London, einer Metropole
mit zahllosen asiatischstimmigen Bewohnern, wo sonst hitte es diese
Sojasauce geben sollen? Ich hingte mich wieder ans Telefon und
klingelte bei einschligigen Shops an. Fiinf Minuten spiter landete ich
einen Treffer. Das Geschift hatte gleich eine ganze Batterie Flaschen
vorritig. Ich atmete auf. Aber noch hatte ich die Flaschen nicht. Ein
anderes Hindernis baute sich auf. Selbst wenn man mir die Flaschen
per Express zugeschicke hitte, wiren sie eine halbe Ewigkeit, jedenfalls
viel zu lange unterwegs gewesen. Ich war ratlos. Aber ans Aufgeben
dachte ich nicht.

Ich wandte mich an den Captain: Saubléder Zufall, erzihlte ich
ihm, die letzte Flasche von Chefs Lieblingssojasauce sei hingefallen
und in tausend Stiicke zerbrochen — was man eben so sagt, wenn

man auf heiflen Kohlen sitzt. Und nirgendwo in Kiistennihe sei
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Ersatz aufzutreiben. Der Captain, der mich gliicklicherweise halb-
wegs mochte, sah mich von der Seite an und grinste: ,,Ach ja?“ Ich
ahnte, er hatte mich durchschaut. Wiirde er meine Notlage ausnutzen?
Doch er meinte nur: ,Stephan, was fiir ein Gliickspilz du doch bist!
Der Chef hat einen wichtigen Geschiftstermin in London und will
danach schnell wieder zuriickkommen.“ Was bedeutete das? Noch ehe
der Captain weiterreden konnte, schlug ich vor: ,Dann kénnte doch
jemand von seinem Hauspersonal ein paar Flaschen besorgen und er
bringt sie auf dem Riickweg mit.”

Ich habe schon oft ein Phinomen beobachtet, das vielleicht gar nicht

so erstaunlich ist, aber doch jedes Mal iiberrascht, wenn es auftritt:

MENSCHEN, DIE ZWAR SELBST NICHT REICH SIND, ABER
FUR SUPERREICHE ARBEITEN, GEWGHNEN SICH IN MAN-
CHEN — NICHT IN ALLEN! — BEZIEHUNGEN SEHR SCHNELL
DEREN DENKART AN.

Vor allem, wenn es ums Geldausgeben geht, und zwar um das Geld
des Arbeitgebers. Der Captain meinte also, es sei doch sehr viel zuver-
lassiger, wenn ich selbst mitfliegen wiirde, um die Sojasauce zu kaufen.
Das klang weniger wie ein Vorschlag, sondern mehr nach Marsch-
befehl. ,Na gut, bemerkte ich cool und dachte im Stillen: Privatjet!?!
Wie geil ist das denn!

Es gibt keine Probleme, nur Losungen, wenn auf die Kosten keine
Riicksicht genommen werden muss. Im Ubrigen ging es dem Captain
vor allem darum, den Eigner mit so wenig Lappalien wie méglich zu
behelligen. Ich grinste zuriick: ,Wann geht’s los?*

Eine Stunde spiter ging es mit dem Beiboot an Land und dann
weiter mit dem Chauffeur zum Flughafen. Dort stand der Privatjet
meines Chefs. Er war jederzeit startbereit und kurz darauf hoben
wir auch schon ab. So unbeschwert war ich noch nie zuvor an einem
Flughafen durch den Zoll gewunken worden. Es ist nicht unge-

wohnlich, dass die Privatjets immer auf Stand-by sind. Dann kdnnen
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die Eigner fiir geschiftliche Angelegenheiten oder just for pleasure
von jetzt auf gleich abheben. Das halten sie selbst dann so, wenn ein
lingerer Aufenthalt auf dem Boot geplant ist. Natiirlich konnte man
die Maschinen, die ungenutzt nur herumstehen und Kosten verursa-
chen, ein paar Tage gewinnbringend vermieten — auch das ist durch-

aus iiblich.

WIR FLOGEN ALSO NACH LONDON, ICH NAHM MIR EIN
TAXI IN DIE CITY, BESORGTE EINE KISTE SOJASAUCE
UND GELEGENHEITSHALBER NOCH EIN PAAR ANDERE
KLEINIGKEITEN.

Dann ging es per Taxi zum Airport und da der Eigner noch Termine
hatte, ging es fiir mich allein im Flieger zuriick an die Cote d’Azur.
Zu dem asiatischen Abendessen kam es iibrigens erst einige
Wochen spiter. Das ist ein hervorragendes Beispiel fiir den zum Teil
grenzenlosen Wahnsinn, mit dem ich mich umgeben durfte. Aber es
sind eben auch diese Momente im Leben eines Privatkochs, fiir die
sich alle Miihe und jede harte Arbeit lohnt und was einen antreibt.

Normal kann jeder!
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IUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN

GAZASTREIFEN

ZEIT GESAMT 30 MINUTEN

LIBDIYIT GAMBARI

(GARNELEN IM TONTOPF)

Ich war zwar noch nie personlich im Gazastreifen, habe aber groflartige Menschen aus der Region kennengelernt.
Deshalb weif§ ich, dass die Bewohner dort keine wirklich groffe Auswahl an Produkten haben

und sich viel einfallen lassen miissen, um mit dem wenigen Verfiigbaren eine abwechslungsreiche Kiiche zu zaunbern.

Sie haben meinen vollen Respekt.

FUR 4 PORTIONEN

20 ml Pflanzensl

1 kg Garnelen, geschilt und entdarmt

20 ml Olivensl

4 Schalotten, in sehr feine Wiirfel geschnitten
4 Knoblauchzehen, in sehr feine Wiirfel geschnitten
2 EL Tomatenmark

1 griine Chilischote, fein gehackt

5 Tomaten, gehiutet und grob gehackt

V5 TL frisch gemahlener Koriander

15 TL gemahlener Kreuzkiimmel

15 TL gemahlener Kardamom

V2 TL gemahlener Piment

V5 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Salz

100 g Pinienkerne, in der Pfanne

ohne Fett goldbraun gerdstet

2 EL Sesamsamen, in der Pfanne

ohne Fett goldbraun gerostet

Y% Bund Petersilie, gehackt

Y% Bund Koriander, gehacke

Y Bund Dill, gehacke

1. In einer Pfanne das Pflanzenél stark erhitzen.
Garnelen darin etwa 30 Sekunden von beiden
Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und
zur Seite stellen. 2. Die Pfanne mit Kiichen-
papier siubern und dann auf mittlerer Hitze
erneut erwiarmen. In Olivend! die Schalot-
ten und Knoblauch andiinsten. Tomaten-
mark und Chili einriihren und 2 Minuten
mitgaren. 3. Dann Tomaten, Koriander,
Kreuzkiimmel, Kardamom, Piment, Pfeffer
sowie Salz zufiigen und alles etwa 10 Minuten
kocheln lassen. Pinienkerne, Sesam, Peter-
silie, Koriander und Dill dazugeben und alles
vermischen. Die Garnelen zufiigen. 4. Alles in
einen feuerfesten Tontopf oder eine andere Form
fillen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft

12 Minuten backen. Mit Brot ein Traum.
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10 MINUTEN

MAROKKANISCHER MINZTEE

(MAGHREBI; TUAREG-TEE)

10 MINUTEN

In den Genuss dieses sebr siifSfen Tees kam ich zum ersten Mal auf meiner ersten Reise nach Djerba,
einer Insel vor der Kiiste Tunesiens. Es gibt ihn nicht nur in Marokko,
sondern fast iiberall in der Region von Nordafrika bis in weite Teile der arabischen Welt.
In der Regel wird er vom Herrn des Hauses gebraut. Ich bin ein ganz grofSer Fan dieses Tees,

bevorzuge aber weniger Zucker als im Original. Honig ist natiirlich auch eine Alternative.

1 EL chinesisches Gunpowder

(griiner Tee, im Teefachhandel)

1 Bund Minze (30 g)

4 EL Zucker (mehr oder

weniger je nach Geschmack; ersatzweise Honig)

evtl. Zesten von Zitrusfriichten

..............................................................

25 MINUTEN

In einer Teekanne das Gunpowder mit 1 | kochendem
Wasser iibergielen. Die frische Minze sowie Zucker oder
Honig zugeben und 6 Minuten ziehen lassen. Ich persén-
lich gebe auch noch Zesten von unbehandelten Zitronen,
Limetten oder Orangen dazu. Vor dem Servieren durch
ein Sieb geben. Am besten zu Meskonta-Orangen-

kuchen (siehe unten) servieren. Ala Sahhtek! Zum Wohl!

................................................................

1 STUNDE 30 MINUTEN

MESKONTA

(MAROKKANISCHER ORANGEN-ZITRONEN-KUCHEN MIT JOGHURT)

Hier meine Version dieses saftigen Kuchens — der totale Genuss, 0b mit oder ohne Tee.

Ich gebe zum Servieren immer noch etwas Mascarpone dazu.

3 Eier

2 Eigelb

250 g Zucker

150 g Joghurt

Saft von 1 grofien, saftigen Orange

oder 2 EL Orangenreduktion (siche Seite 143)

125 ml Pflanzenél plus etwas fiir die Form

500 g Mehl plus etwas fiir die Form

1 TL Backsoda (Natron)

1 Prise Salz

4 frische Datteln, entkernt und gehacke

2 EL eingelegte Zitronenschale

(siehe Seite 231) oder 1 EL Zitronenzesten,
mit sehr heiflem Wasser iiberbriiht

150 ml Orangenreduktion zum Trinken (siche Seite 143)

1. Eier, Eigelbe und Zucker schaumig rithren. Nach und nach Joghurt, Orangensaft und Ol einriihren. Zuletzt Mehl, Backsoda, Salz, Datteln

und Zitronenschale unterrithren. 2. Die Masse in eine geélte und mehlierte Form geben. Den Ofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den

Kuchen darin 30—45 Minuten backen. 3. Kurz abkiihlen lassen und dann aus der Form stiirzen. Boden und Seiten gleichmiflig mit der Orangen-

reduktion trinken. Lauwarm servieren.






SLOWENIEN

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN LEIT GESAMT 6-12 MONATE

REGRAT GVETJE VIND

(LUWENZAHNBLUTENWEIN)

Zwischen April und Mai ist die beste Zeit, um diese
wahrlich unterschiitzten Bliiten zu pfliicken und dann diesen
wirklich sebr reizvollen Wein daraus herzustellen.

Allerdings kann man ihn friibestens ein halbes Jahr spiiter geniefSen.

FUR CA. 3 LITER Schale von 1 unbehandelten Zitrone, blanchiert
300 g gelbe Anteile der Léwenzahnbliiten Schale von 1 unbehandelten Limette, blanchiert
(selbst sammeln oder im Gemiisegeschift bestellen), gewaschen 1 Tiitchen Trockenhefe
1 Gewiirznelke
800 g brauner Zucker AUSSERDEM

300 ml Orangensaft 4 Luftballons, gut ausgespiilt und kleine Lécher hineingestochen

50 ml Limettensaft 4 Weinflaschen, am besten sterilisiert
50 ml Zitronensaft oder mit kochendem Wasser ausgespiilt,
Schale von 1 unbehandelten Orange, blanchiert sowie Korken oder Schraubverschliisse

1. Bliiten mit 4 | kochendem Wasser iibergieflen. Mit frischem Wasser in einen Topf
geben. Mit allen anderen Zutaten aufler der Hefe etwa 1 Stunde kdcheln lassen. Durch
ein Musselintuch, ein Kiseleinen oder ein ungefirbtes, dicht gewebtes Baumwolltuch gie-
en und auf 38 °C abkiihlen lassen. Die Mischung darf wegen der Hefe nicht heifier sein.
Nun die Hefe einriihren und alles mit einem Kiichentuch abdecken. Bei Zimmertempe-
ratur {iber Nacht stehen lassen. 2. Am nichsten Tag den Ansatz in Weinflaschen fiillen
und die Luftballons tiber den Flaschenhals ziehen. So kénnen die Gase bei der Girung
entweichen und es entsteht kein Druck in den Flaschen. 3 Wochen an einem dunklen Ort
lagern. 3. Wihrend dieser 3 Wochen den Ansatz in andere ebenfalls sterilisierte oder mit
kochendem Wasser ausgespiilte Flaschen fiillen und dabei darauf achten, dass die Ablage-
rungen nicht mit in die neuen Flaschen geraten. Wenn nétig, diesen Vorgang mehrfach
wihrend der ersten Girungsphase wiederholen, bis der Wein klar wird. Die Flaschen auf
keinen Fall wihrend dieser Zeit schiitteln. 4. Nach 3 Wochen sollte es so weit sein. Die
Flaschen verkorken und 6-12 Monate an einem kiihlen Ort — am besten im Keller, nicht

aber im Kiihlschrank — lagern.
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EIN 7-JKHRIGER CHEF

EIN 7-JAHRIGER CHEF

42 Eissorten und das perfekte Friibstiicksei

Wenn Kinder an Bord sind, werde ich ganz verriickt vor Begeiste-
rung. Es dauert nie lange, bis die lieben Kleinen in der Kiiche ste-
hen und bespaf§t werden wollen. Was tite man als unterbeschiftigter
Koch auch lieber? Man wartet geradezu auf solche Momente, weil
sie einen endlich aus der quilenden Langeweile herausreiflen, der
man bis zu 18 Stunden am Tag ausgesetzt ist. Kinder haben die
liebenswerte Angewohnbheit, sich erst ausgiebig durch Kuchen und
Siilspeisen zu futtern, um dann gemeinsam eine Pizza zu backen.
Geht ja ganz schnell. Anschliefend spielen sie immer dicht um
die Beine des Kochs herum Fangen. Oder sie veranstalten in der
Kiiche ein Versteckspiel, was rein theoretisch nur dann hinderlich
wire, wenn beim Kochen Stress aufkime. Aber wann passiert das
schon? Der Koch hat gliicklicherweise alle Zeit der Welt und muss
sich nicht auch noch auf andere Titigkeiten konzentrieren, sondern
kann sich hingebungsvoll den Kindern widmen. Doch, ernsthaft,
ich mag Kinder. Aber ich mag auch meinen Job, den ich gern gut
erledigen méchte. Natiirlich kenne ich auch die Spielregeln: Wenn
der Eigner oder seine Giste Kinder mit an Bord bringen und die in
der Kiiche aufkreuzen, kann ich sie nicht rausschmeiffen wie einen
Ingenieur, der im ungiinstigsten Moment eine Extrawurst gebraten
haben méchte. Ich muss dann versuchen, fiir mich und die Kinder
das Beste aus der Situation zu machen, was oft nicht einfach fiir
mich ist. Es hat aber auch schon sehr schone Momente mit Kin-
dern gegeben. Die meisten Kleinen, mit denen ich auf diese Weise
zusammenkomme, sind noch richtige Kinder — verspielt, lebendig
und bereit, sich an die Hand nehmen zu lassen. Es gibt auch Gegen-
beispiele. Das sind Kinder mit einer iiberraschend ausgeprigten Per-

sonlichkeit. Mit ihnen muss man ganz anders umgehen.

Die Jacht, auf der ich damals arbeitete, gehorte einem 7-jihrigen rus-
sischen Jungen. Nennen wir ihn Viktor. Mit eigener Schaffenskraft
diirfte er das Schiff kaum erworben haben, man munkelte, es sei ein
Geburtstagsgeschenk gewesen, was in Milliardirskreisen durchaus
vorstellbar wire. Was sind schon 90.000.000 Euro unter Freunden?
Viktor war mit seinem Vater beziehungsweise seiner Familie an Bord.
Man merkte ihm sofort an, dass er sich seiner besonderen Position
bewusst war. Obwohl er noch klein war, konnte man die aufkei-
mende Personlichkeit in seinem Wesen schon deutlich erkennen. Ich
vermutete, dass in seiner Entwicklung eine gute schulische Bildung
und die Einfliisse eines weltliufigen Lebensstils innerhalb der Fami-
lie zum Ausdruck kamen. Das Selbstbewusstsein der Eltern hatte
sich wahrscheinlich auch schon auf ihn iibertragen. Er wirkte zwar
noch immer kindlich und verspielt, wie es in diesem Alter iiblich ist,
aber er war bereits dabei, diese Eigenschaften abzustreifen. Deutlich
erkennbar nahm er bereits die Ziige eines businessorientierten Men-
schen an. Er schien genau zu wissen, was er wollte. Das dufSerte sich
auch mir gegeniiber.

Jeden Morgen wiinschte Viktor ein Ei zum Frithstiick. Nicht ein-
fach nur weich oder hart gekocht. Er wollte es ganz prizise vier Minu-
ten und 23 Sekunden gekocht haben. Keine Ahnung, wie er darauf
gekommen ist. Nichts leichter als das, dachte ich, mit Stoppuhren
kann ich umgehen. Ich habe also das Ei jeden Morgen aus dem Kiihl-
schrank genommen, damit es immer dieselbe Temperatur hatte, bevor
es ins Wasser kam. Darin habe ich es dann so lange gegart, wie der
junge Herr es wollte. Ich fand die Tatsache, dass ein 7-Jihriger derar-
tige Wiinsche hat, bemerkenswert. Ich kann nicht sagen, wie andere

Kéche vor oder nach mir mit dieser speziellen Aufgabe umgegangen



DIE JACHT, AUF
DER ICH DAMALS
ARBEITETE,
GEHORTE EINEM
7-JAHRIGEN
RUSSISCHEN
JUNGEN. VIKTOR.




SEINE LEIDENSCHAFT
FUR GUTES EIS
UBERTRAF NOCH

DIE FUR EXAKT
GEKOCHTE EIER.

sind, ich habe sie jedenfalls genauso sorgfiltig und professionell erle-
digt wie alle anderen Wiinsche der Familie. Und das war auch gut so.
Eines Morgens nach dem Friihstiick stand Viktor in der Kiiche. Er
stellte sich vor mich hin und sagte etwas, das fast wie eine offizielle
Erklirung klang. ,,Chef Stephan®, begann er wie sonst auch —

»Chef ist die englische Bezeichnung fiir ,Koch®, um das nur mal
schnell zu kliren —,

»Chef Stephan, das war heute das beste Ei, das ich je in meinem
Leben gegessen habe.“ Wortlich! Auch wenn ich in der Herstellung
eines 4:23-Minuten-Eies keine besondere Leistung sche, so habe ich
mich in diesem Moment doch gefreut. Ich antwortete ihm ange-
messen und mit einem verschmitzten Grinsen: ,Danke, Sir, ich
werde mich weiter bemiihen. Die Hacken habe ich allerdings nicht
zusammengeschlagen.

Mir war schnell klar, dass Viktor deutlich mehr Ahnung vom Essen
und von kulinarischen Dingen hatte als der Durchschnittssieben-
jahrige. Wahrscheinlich besaf§ er einen geschulteren Geschmack als
mancher Erwachsene, der sich nur von Fast Food ernihrt. Denn wenn
ihn ein 4:23-Minuten-Ei als das beste iiberzeugt hat, dann musste er
bewusst Vergleiche angestellt haben. Hitte ich ihn vielleicht mal tes-
ten sollen, indem ich ihm ein 4:22-Minuten- oder ein 4:24-Minuten-
Ei unterschob? Nein, auf dieses kindische Niveau wollte ich mich erst
gar nicht begeben.

Bei vielen Reisen habe ich beobachtet, dass Russen, jedenfalls die-
jenigen, fiir die ich gearbeitet habe, ein grofles Faible fiir Eiscreme
haben. So auch Viktor, was mich kaum wunderte — fiir mich iibri-
gens deshalb der ,Eisprinz®. Seine Leidenschaft fiir gutes Eis tibertraf
noch die fiir exakt gekochte Eier. Und das wollte was heiffen. An
Bord dieses Schiffes gab es so viele verschiedene Eissorten, wie ich sie
vorher und nachher nie irgendwo wieder angetroffen habe. Ich habe
durchgezihlt und kam auf 42 Eiscremes und Sorbets. Welcher hippe
Eissalon hat schon eine solche Auswahl?

Selbstverstindlich war keine der Eissorten gekauft, ich habe sie alle

selbst gemacht. Und selbstverstindlich war auch, dass jede Sorte aus



frischen Zutaten zubereitet wurde. Fiir ein Erdbeereis beispielsweise
habe ich niemals Erdbeersirup oder Ahnliches verwendet, sondern
ausschliefSlich frische Erdbeeren. Auch Zutaten wie Milchpulver oder
Glukose als Ersatz fiir Frischmilch und Zucker hatten in meinen
Zubereitungen nichts zu suchen.

Die strengen Regeln galten ebenso fiir die stiflen Sorten aus Friich-
ten, Karamell, Cookies, Schokolade, Brownies, Cheesecake, Lakritz,
Niissen, Kernen oder Kriutern und so weiter, wie auch fiir die damals
sehr populiren salzigen Kreationen etwa mit Schinken und Speck.
Letztere konnten den Eisprinzen allerdings nicht sehr begeistern.

Auf anderen Jachten habe ich spiter eine dhnlich ausgeprigte
Eiscremekultur vorgefunden, wenn auch nicht in diesem Ausmaf.
Immerhin hatten sie Gefrierschrinke, die speziell fur die Lagerung
von Eiscreme konstruiert und von oben bis unten mit allen méglichen

Geschmacksrichtungen gefiillt waren.

DIE 42 SORTEN FUR VIKTOR STANDEN UBRIGENS NICHT
ALS SAMMLUNG AUF EINER LISTE — DAS GESAMTE
SORTIMENT HATTE JEDERZEIT VOLLSTANDIG ZU SEIN.

Unter Hausfrauenbedingungen wire ich vielleicht tiberfordert gewe-
sen, um den Vorrat stindig komplett zu halten. Gliicklicherweise
stand mir bei der Herstellung eine beeindruckende moderne Spezial-
maschine zur Verfiigung, besser und schneller als jede andere
Maschine die mir je unter die Finger gekommen ist.

Es gab eine Eiskarte, die der Familie jeden Mittag vorgelegt wurde.
Der Eisprinz bestellte regelmiflig sechs verschiedene Eissorten. Die
Prozedur sah so aus, dass sechs in einer Gefriertruhe tiefgekiihlte
Martinigliser jeweils mit einer anderen Kugel gefiillt wurden. Kilte-
dampfend kamen sie vor Viktor auf den Tisch. Manchmal af§ er sie
alle auf, manchmal naschte er nur davon. Er widmete ihnen aber
immer seine ganze Aufmerksamkeit.

Je linger ich mit ihm an Bord war, desto mehr begann er mich

zu interessieren. Ich wollte einfach wissen, inwieweit sein Auftreten
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gespielt, gut antrainiert oder tatsichlich schon Teil seiner Persénlich-
keit geworden war. Habe es allerdings nie wirklich herausgefunden,
weil wir uns viel zu selten tiber den Weg liefen.

Einmal allerdings konnte ich ihn etwas niher kennenlernen. Unver-
hofft stand er bei mir in der Kiiche. ,Na, besondere Wiinsche?*,
fragte ich ihn. ,Chef Stephan, zeig mir, wie du Eis machst, sagte er,
»ich will wissen, wie das geht.“ Ich war zwar nicht versessen darauf,
den Kinder-Entertainer zu spielen, aber da ich gerade nicht extrem
unter Hochdruck stand, konnte ich den kleinen Kursus einschieben.
Ich stellte die Eismaschine auf die Arbeitsplatte und legte ein paar
Friichte, Sahne, Vanille und weitere Gewiirze dazu, die gut harmo-
nierten. ,Daran dachte ich nicht®, sagte er gleich, ,kénnen wir ein
Eier-Eis machen?“ Ich wusste nicht, was ich hitte erwarten sollen,
aber das mit dem Eier-Eis kam iiberraschend.

»Lass mich raten®, sagte ich, ,du meinst ein Eis aus einem
4:23-Minuten-Ei, oder? ,Genau das meine ich®, bestitigte er. Ich
hatte noch ein paar gekochte Eier — keine exakten 4:23-Minuten-
Exemplare, aber welche Rolle spielte das jetze? Wir fingen an. Ich
zeigte ihm den kinderleichten Umgang mit der Maschine und
erklirte ihm kurz, wie iiberhaupt Eis entsteht. ,Dann los!“ So gut
es ging, lief§ ich ihn allein hantieren, viel hitte er gar nicht falsch
machen kénnen.

Bald war das Eis fertig — ein Eier-Eis auf Sahnebasis mit etwas
Salz und einem Tropfen Tabasco. Es hitten sich weitere Wiirzzu-
taten angeboten, aber er wollte den Eiergeschmack maglichst pur
haben. Er probierte. ,Nicht schlecht, meinte er. Er probierte noch
einmal, schloss die Augen und lief§ das Gefrorene auf seiner Zunge
zergehen. Dann sah er mich wieder an und meinte: ,Solange es kalt
ist, schmeckt es wie Eis. Wenn es aber im Mund warm geworden ist,
schmeckt es so dhnlich wie mein Friihstiicksei.“ ,,Besser oder schlech-
ter?“ Lange musste er nicht iiberlegen. ,Schlechter®, antwortete er,
sich wiisste nicht, ob ich beim Mittagessen oder beim Friihstiick
sitze.“ Schlaues Kerlchen, dachte ich. Von Eier-Eis war danach nie

wieder die Rede.
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Der Geschmack des Abenteuers . Viele Menschen diirften Stephan Staats um seinen exklusiven Job beneiden:
Er f‘zi.hrt seit vielen Jahren auf den luxu;iésen Jachten der reichsten Menschen dieser Erde iiber die Weltmeere
und bekocht seine schwerfei'chen Dienstherren mit allem, wonach ihnen geliistet. Doch die Arbeit als Chefkoch
an Bord — oft monatelang ohne Auszeit und 20 Stunden am Tag — ist anspruchsvoll und anstrengend. Sie ist
manchmal abenteuerlich, bisweilen bizarr oder sogar lebensbedrohlich. Und wihrend einem die Rezepte das
Wasser im Mund zusammenlaufen lassen, bleibt einem beim Lesen der Erzihlungen oft genug die Spucke weg.

Zum ersten Mal erzdhlt der im Bergischen Land geborene Koch in diesem Buch von seinen Erlebnissen und

davon, wie es wirklich auf diesen Schiffen zugeht. Wie kein anderer kennt Stephan Staats von seinen Reisen die S

aromenreichen Kiichen Siideuropas, Nordafrikas und des Vorderen Orients aus erster Hand. Mit seinen besten ; \\ o
s

und beliebtesten Rezepten aus den Lindern rund ums Mittelmeer begeisterte er schon Olscheichs, russische Oli- Q; o
e

garchen, Musiker, Hollywood-Regisseure und -Schauspieler sowie Wirtschaftsmagnaten. Fiir dieses Buch hat er

Rezepte ausgesucht, die leicht nachkochbar sind und mit landestypischen Aromen tiberzeugen.
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