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,Die Bdsen sind die Fein-
schmecker”, zumindest bei
Jorg Maurer. Seit 2009 lasst
der Autor in seinen Krimis
Kommissar Jennerwein er-
mitteln. Anlasslich seines
13. Falls fangt der Krimina-
ler selbst an zu kochen.
Zum neuen Kult-Krimi ist
auch ein Kochbuch erschie-
nen. Mit dem vielsagenden
Titel: ,,Wer kocht, hat kei-
ne Zeit zu morden.”

VON STEPHANIE EBNER

,Den letzten Gang serviert
der Tod“ lautet der Titel von
Jorg Maurers neuestem Werk.
Diesmal ist der ,,Club der Ko-
che“ verdidchtig. Wo also ist
die ideale Ortlichkeit, um
iiber den neuesten Jenner-
wein-Fall zu reden? In einer
Kiiche, besser noch am Herd
von Jérg Maurer in Garmisch,
wo er seit zehn Jahren wieder
wohnt.

,Hier habe ich mir alle mei-
ne Wiinsche verwirklicht,
sagt der Gourmet, der sich
das Kochen als Autodidakt
beigebracht hat. ,Meine Mut-
ter hat mich immer aus der
Kiiche gescheucht, von ihr
konnte ich mir nichts ab-
schauen.“ Mittlerweile ist er
ein leidenschaftlicher Hobby-
koch, ,einem Club der Hob-
bykoche®, wie es mittlerweile
zahlreiche gibt, gehort er
trotzdem nicht an. Aber: ,Ei-
ne Uberlegung wire es wert*,
sagt er grinsend.

Tatort Kiiche: Zig Messer
sind ordentlich im Messer-
block verrdaumt, Joérg Maurer
wetzt ein groRRes Messer. , Fiir
den Kiirbis brauche ich schar-
fe Waffen.“ Er will heute ein
Pastagericht mit herbstlichen
Gemiisen und exotischen Ge-
wiirzen zubereiten. ,,Das ha-
be ich aus Apulien mitge-
bracht.“

Jorg Maurer liebt es zu ko-
chen, ,am liebsten zusam-
men mit meiner Frau, manch-
mal auch allein“. Und: ,Wenn
ich an einem neuen Buch sit-
ze, bevorzuge ich Schmorge-
richte.“ Ochsenbackerl sind
in dieser Zeit ein Klassiker bei
den Maurers, ,das setzte ich
in der Frih an. Dann kann das
Gericht den ganzen Tag zie-
hen, wihrend ich am Schreib-
tisch sitze.“ Und wenn ihm
zwischendurch mal nichts
einfillt — auch das kommt
mal vor - steht der Schriftstel-
ler auf, geht an seiner immen-
sen Kochbuchsammlung vor-
bei, macht 20 Schritte Rich-
tung Kiiche und rithrt mit ei-
nem Holzloffel im Topf.
,Mein  Jennerwein-Ritual.”
Danach sprudeln meistens
neue Ideen.

Sobald die Hilfte des Ro-
mans steht, wird Bergfest ge-
feiert — mit aufwendigen Ge-
richten, das versteht sich
von selbst. ,Mein Metzger
kennt mich schon®, erzihlt
Jorg Maurer lachend. Der
Autor probiert alles aus:
Selbst Bratwiirste hat er
schon mal selbst gemacht.
»Das ist allerdings eine Hei-
denarbeit.”

Jorg Maurer schdtzt Kri-
mis. Das war schon in den
1970er-Jahren so - damals
waren Kriminalgeschichten
allerdings nicht salonfihig.
Seine Binde von Patricia
Highsmith hielt der Germa-
nistik-Student vor den Au-
gen der Kommilitonen ver-
steckt. ,Im Holderlin-Semi-
nar ware das nicht gut ange-
kommen.“ Uber das Ver-
steckspiel kann Jorg Maurer
heute herzhaft lachen.

Nach dem Studium wurde
Maurer kurz Lehrer, weil er
sich mit dem Bierernst dort
nie anfreunden konnte, ver-
warf er die Beamtenlauf-

MEIN KUCHENGEHEIMNIS

Tatort Kiiche: Morderisch gut

Jetzt werden die Messer
gewetzt: Doch diesmal
geht es bei dem erfolg-
reichen Krimibuch-Au-
tor Jorg Maurer nicht
um blutige Kriminalfal-
le, die sein Kommissar

Jennerwein zu l6sen
hat. Von einer Italien-
reise hat der Schriftstel-
ler ein Pasta-Gericht mit
herbstlichem  Gemduse
mitgebracht, das er
liebt. ,Die Klche ist ein-
fach der beste Tatort.”
Foto oben: Auf dem
Freisitz mit Blick ins Kar-
wendelgebirge entste-
hen die Plots fur die
Jennerwein-Romane.
FOTO: OLIVER BODMER

Kriminell gut: Jorg Maurers Pasta-Gericht fiir den Herbst

Orecchiette mit Wirsing und Kiirbis

Zutaten:

2 altbackene Semmeln oder 3 |

Scheiben Toastbrot
Krauterbutter zum Anbraten
500 g Wirsing

400 g Hokkaido-Kurbis
Olivendl

2 Knoblauchzehen

100 g Speckwdrfel

4 Sardellenfilets in Ol

1 rote Chilischote

200 ml WeiBwein

200 ml Gemusebrihe
Y2 Zitrone, Abrieb
Meersalz

Pfeffer

Kreuzkimmel

Muskat

350 g Orecchiette

Das Gericht stammt urspriinglich aus Apulien:
Orecchiette mit Wirsing und Kurbis.

Zubereitung:

1. Die Semmeln bzw. das Toastbrot in
Woiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit der Krauterbutter goldbraun zu

Croutons braten. Beiseite
stellen.

2. Vom Wirsing den Strunk
entfernen und die Blatter
in mundgerechte Stlucke
schneiden. Den Hokkaido-
Kurbis ebenfalls in mund-
gerechte Stlicke schnei-
den.

3. Etwas Olivendl in einer
grof3en Pfanne erhitzen,
den in Scheiben geschnit-
tenen Knoblauch, die
Speckwadrfel, die Sardel-
lenfilets und die in feine
Ringe geschnittenen Chili-
schote bei mittlerer Hitze 5
Minuten andUnsten, bis sich die Sar-
dellen auflésen. Den Wirsing unter-
rihren und einige Minuten mitbra-
ten. WeiBwein und Brihe angieBen

und den Pfanneninhalt ca. 10 Minu-
ten abgedeckt diinsten.

4. Die Nudeln: In der Zwischenzeit die
Orecchiette in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Eine Kelle Nudelwas-
ser zum Gemuse geben und gut ver-
rthren.

5. Der Kiirbis: In einer weiteren Pfanne

die Kurbiswdrfel in Olivendl scharf

anbraten, bis sie gar sind. Die
Orecchiette abgieBen und zum Ge-
muse geben, die Pfanne jetzt nicht
mehr abdecken. Mit Salz, Pfeffer, Zi-
tronenabrieb, Kreuzkimmel und ge-
riebener Muskatnuss wirzen. Am
Schluss die Kurrbiswurfel zugeben und
alles gut vermengen.

6. Anrichten: Die Orecchiette auf Tel-
ler verteilen, mit den gerdsteten Brot-
wurfeln bestreuen und etwas Oliven-
ol dartbertraufeln.

In Denkerpose: J6érg Maurer bearbeitet an seinem

il

Schreibtisch schon den 15. Jennerwein-Fall.

bahn und pflegte in den Jah-
ren darauf als Kabarettist die
Kleinkunst, meist im Herzen
von Schwabing, oft aber
auch auf Tourneen.

Auf Reisen genieft er es,
sich ins Café zu setzen und
den Leuten aufs Maul zu
schauen. ,Das hat mich
schon zu manch einer Figur
inspiriert. Am besten funk-

tioniere diese Herangehens-
weise im Ausland, wenn man
die Sprache nicht versteht:
»Dann kann ich in die Mimik
und Gestik alles hineininter-
pretieren.” In Zeiten von Co-
rona bleibt Jorg Maurer aller-
dings meist in Garmisch, wo
er auch aufgewachsen ist. Le-
serreisen finden keine statt.
Genug Zeit zum Nachden-

Wiirzen: Maurer spart
nicht mit Kreuzkiimmel.

ken: Der ndchste Jennerwein
ist schon in Arbeit.

68 Stufen fithren von der
Terrasse den Hang hinauf.
Auf einem Freisitz hat sich
der Autor eine mobile
Schreibstube  eingerichtet:
hier stehen ein Liegestuhl
und ein Sonnenschirm. In die-
sem Refugium stort ihn kei-
ner. Der Blick wandert dort

.

$

Am langen Holztisch empfangen J6rg Maurer und seine
Frau Marion Schreiber Redakteurin Stephanie Ebner (r.)

oben iber das Karwendelge-
birge, von weit unten hort
man die Loisach rauschen
und ein paar Schulkinder auf
ihrem Heimweg lachen. Ein
wunderschéner, beinahe ma-
gischer Ort, an dem der Plot
fiir den Jennerwein und des-
sen skurrile Typen entsteht.

Stundenlang kann Jorg
Maurer dort sitzen, nur der

Hunger lockt ihn irgendwann
wieder hinunter. In Schreib-
phasen muss es schnell ge-
hen, die Nudeln mit Wirsing
und Kiirbis passen da ideal.
AuRerdem spart man bei die-
sem Gericht nicht mit exoti-
schen Gewtirzen. Genau nach
Maurers Geschmack.

Die Kiiche ist einfach der
beste Tatort.

KOCHBUCH

Wer kocht, hat keine
Zeit zu morden

Die Krimis von Jorg Maurer
sind seit Jahren Kult. Wer
die Jennerwein-Fille kennt,
weil, dass gutes Essen dabei
nicht fehlen darf. In den Ro-
manen spielen Essen und
Kochen eine durchaus ge-
heimnisvolle und span-
nungssteigernde Rolle -
man denke nur an das ver-
fressene Bestattungsunter-
nehmer-Ehepaar Ursel und
Ignaz Grasegger. Jetzt gibt
es die besten Rezepte als
Kochbuch. ,Wer kocht, hat
keine Zeit zu morden*” heif3t
es. Alles von Jorg Maurer
selbst ausprobiert und fiir
gut befunden. Von Tom Kha
Gai tiber kartoffelgeschupp-
ten Steinbutt und Stengeles
Kimchi-Spétzle bis zur Man-
go-Tarte finden sich in die-
sem Kochbuch alle Rezepte
aus ,Den letzten Gang ser-
viert der Tod“ und anderen
Romanen aus Jorg Maurers
Feder. Gekocht wird mit re-
gionalen Lebensmitteln, das
versteht sich fiir den Garmi-
scher von selbst. Und frei-
lich, der Humor darf bei
Maurer nicht zu kurz kom-
men: ,,Im Hinterzimmer be-
findet sich eine regionale
Agentur fiir Auftragskiller,
die verwenden ausschlieR’-
lich Waffen aus der Umge-
bung: Armbruste aus Zirbel-
holz, Steinschleudern aus
dem Hollental oder die eige-
nen zwei Pratzen - Kill lo-
cal.“ Ein Kochbuch, das fiir
jeden Jennerwein-Fan ein

Muss ist. se
Wer kocht, hat keine Zeit zu mor-

den. J6rg Maurer. 65 kriminell gute
Rezepte. Das Kochbuch zum Alpen-
krimi ,Den letzten Gang serviert der
Tod"”. 19,99 Euro.

Zeit fir
Nachtisch

Wenn Landfrauen ihre Re-
zepte verraten, kann man
sicher sein: Die Gerichte
kommen mit wenig Zutaten
aus, und das Rezept gelingt.
»Zeit fiir Nachtisch“ - darin
stellen Landfrauen stifde
Klassiker vor. Teilweise ha-
ben sie selbst die Desserts
noch von ihren Miittern ge-
lernt, teilweise mit Mascar-
pone und Co. selbst verfei-
nert. Besonders stark ist Zeit
fiir Nachtisch bei Rezepten,
die auf lingst vergessenes
Wissen zuriickgreifen. Wie
zum Beispiel den ,Brotpud-
ding“. Ein wirmendes Ge-
richt fiir feuchte und kalte
Herbsttage, das sich noch
dazu ideal dafiir eignet, al-
backenes WeilRbrot oder ei-
nen Zopf zu verwerten. Von
Apfel bis Zitrone: Rezepte
fiir Schleckermaduler aus der
Landfrauenkiiche, fiir jede
Jahreszeit und jede Gelegen-
heit stif3e Verfithrung. se
Zeit fiir Nachtisch. Erprobte Rezepte
fur garantiertes Gelingen. Von unse-
ren Landfrauen. Erschienen im LV
Buch Verlag. 120 Seiten. 18 Euro.

VON UNSEREN LANDFRAUEN

ZEIT FUR
NACHTISCH




