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MUNSTER. Die Welt ist gut
versorgt mit Kochbiichern. To-
bias Sudhoff war trotzdem so
dreist, noch ein weiteres zu
schreiben, Auf Minuten- und
Gramm-Angaben verzichtet er.
Und wenn etwas auf Anhieb
nicht gelingt, schreibt er das
auch. Eigentlich geht es ihm
auch gar nicht ums Kochen
selbst,

Von seinem Ledersessel im
Wohnzimmer aus schaut To-
bias Sudhoff auf eine Wand
voller Biicher. Ein Glastir
fithrt zum Gewichshaus, wo
seine Orchideen stehen.

Das Zweifamilienhaus, in
dem er lebt, liegt etwas abge-
legen im Norden von Miins-
ter, ein Stiick schon hinter der
Stadtgrenze. Man verfihrt
sich leicht. Wenn ein Auto
vorbeifdahrt, schauen die
Nachbarn hinterher.

Da ist die Bahnlinie, aber
sonst viel Ruhe. In diesem
Haus wohnt ein ungeduldiger
Mensch. Das sagr Sudhoff
iiber sich selbst.

An diesem Abend wird er
kochen. Er kocht fast jeden
Tag, fast immer &fter als ein-
mal. Es wird Blumenkohl ge-
ben, nach seinem eigegen Re-

King of Kuchenjazz

Der Pianist Tobias Sudhoff hat ein Kochbuch geschrieben, von dem sogar ein Sternekoch begeistert ist
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King of Kiichenjazz

ZEPE it larar. ADer mr asn
Tatar wird er sich eine Alter-
native iiberlegen miissen. Der
Freund, den er am Abend er-
wartet, ist Vegetarier.

Das Rezept steht auf Seite
134 in seinem Kochbuch, das
im November erschienen ist
und fiir das der Sternekoch
Tim Raue das Vorwort ge-
schrieben hat. Raue wollte
erst gar nicht. Jedes Jahr er-
scheinen hunderte Kochbii-
cher, sagte er, als Sudhoff
und sein Co-Autor Falko Ji-
[fen Raue in seinem Berliner
Restaurant besuchten. Doch
dann hérte er sich an, was sie
zu sagen harten. Und als sie
begannen, ihm zu erkliaren,
was sie vorhaben, stellte er
plotzlich selbst Fragen und
war schliefflich begeistert.

Die Gemeinsamkeit

Taobias Sudhoff ist kein Koch.
Er hat den Beruf nichr ge-
lernt, er verdient auch kein
Geld damit. Aber er sagt, er
koche mit Leidenschaft. Und
darin besteht fiir ihn die Ge-
meinsamkeit der Dinge, die
alle zusammen so etwas wie
seine Arbeit ausmachen. Im
GOP-Varieté am Bahnhof
steht er als Hauspianist unter
Vertrag. Er wiirde sich trotz-
dem nicht Musiker nennen,
denn er ist auch Conférencier,
Moderator, Kabarettist.

Leidenschaft macht mehr
aus als nur Spal3 an der Sa-
che. Zu ihr gehort die Liebe
zum Detail und dazu der Wil-
le, so lange zu iiben, bis der
eigene Anspruch erfiillt ist.
Also eigentlich: Geduld.

.Die Welt da drauBen zwingt dich, gegen dein Naturell zu arbeiten”: Tobias Sudhoff sagt, er sei ein ungeduldiger Mensch. Ei-

gentlich keine gute Voraussetzung fiir jemanden, der Orchideen ziichtet und gern kocht.

Als Tobias Sudhoff seine
ersten Orchideen ziichtete,
dffnete er die Bliiten manch-
mal selbst, weil er nicht ab-
warten wollte. Hinterher war
er enttduscht. So kann es
auch beim Kochen gehen.
»Die Welt da draulien zwingt
dich, gegen dein Naturell zu
arbeiten”, sagt er. Das Gegen-
gewicht ist der Anspruch, den
er an das Ergebnis hat.

Kochen kann eine existen-
zielle Tarigkeit sein, aber
auch eine kiinstlerische. ,Ich
esse nicht, um satt zu wer-
den”, sagt Sudhoff. Den Un-
terschied kann man schme-
cken und in Sudhoffs Fall so-
gar lesen, zum Beispiel im In-
haltsverzeichnis seines ,un-
verschamr geilen Kochbuchs®,
Pochiertes Eigelb mit Spinat-
velouté. St. Félicien-Spinat-
Ravioli mit Minzbutter. Ge-
stremeltes Rinderfilet mit La-
kritzsabayon. Rundum-sorg-
los-Fisch nach Mafia-Art. Es
geht nicht um das Stiick
Fleisch auf dem Teller, son-
dern um die Idee.

»lch kenne Hobbymusiker,

die spielen viel geileres Zeug
als die Profis®, sagt Sudhoff.
Man kann das auch auf die

Kiiche tibertragen.
Zwischen Kunst und Kunst-
fertigkeit tut sich eine

Schlucht auf. Wer dreimal in
der Woche kocht, wird nie die
Perfektion eines Kiichenchefs
erreichen, kann aber trotz-
dem der bessere Koch sein.
Dass Sudhoff sich eher als Re-
zepte-Komponist denn als
Meisterkoch versteht, tut dem
Kochbuch sehr gut.

Da gelingt der Rehbraten
auch schon mal nicht auf An-
hieb. Natiirlich bleibt das die
Ausnahme, aber dass die Va-
nille-Scholle beim zweiten
Kochen anders schmecken
kann als beim ersten Mal, ist
durchaus gewollt. Auf minu-
tengenaue Garzeiten und
grammgenaue Angaben wver-
zichtet Sudhoff.

So gesehen ist das Buch
eher Jazzalbum als Sinfonie.
Von einigen Regeln weicht
Tobias Sudhoff allerdings nie
ab. ,Jedes bewusste Wesen
hat ein Anrecht auf Schmerz-

freiheit und artgerechte Le-
bensumsténde mit moglichst
viel Freiheit”, schreibt er im
Sonderkapitel iiber Fleisch.
Von diesen Sonderkapiteln
hat er 14 eingearbeitet. Uber
Wein, Triiffel, den eigenen
Garten, Getranke oder Messer.
In dem iiber Fisch geht es um
Fangquoten,  Uberfischung
oder die Frage, ob die Tiere
am Haken Schmerzen spiiren.

Kleine Ethikfibel

Tobias Sudhoffs Kochbuch
taugt auch als kleine Fibel zur
Erndhrungsethik. Es ist keine
bloBe  Rezepte-Sammlung,
sondern auch ein Bekenntnis
zu Bio-Produkten. Und das
nicht nur, weil der Superbio-
markt das Projekt finanziert
hat. Die Werbung hat Sudhoff
auf ein ertriagliches Maf} re-
duziert. Die grundséitzliche
Botschaft ist: ,,Auch beim Bio-
kauf gibt es mittlerweile gi-
gantische Qualitdtsunter-
schiede, und so heil’t es: Au-
gen auf beim Biokauf.”

Von Genussfeindlichkeit ist
dieses Kochbuch weit ent-

Foto pd

fernt. Das macht Sudhoff in
seinem Extrakapitel iiber Ka-
lorien ziemlich deutlich. Es
beginnt mit dem Sarz: ,Wer
mehr isst, nimmt mehr Ener-
gie auf. Und wer danach nicht
fetter werden will, muss sich
halt mehr bewegen.”“ So ein-
fach ist das. Tobias Sudhoff
beherzigt das selbst. Finf- bis
sechsmal in der Woche geht
er Laufen. Manchmal sieben
Kilometer, manchmal 15. Das
ist viel. Ein Laufer ist Sudhoff
trotzdem nicht. Aber das Lau-
fen hilft bei den anderen Din-
gen. Zum Beispiel beim Ko-
chen. Unterwegs hat er Ideen.
Und wenn er zuriick ist, geht
er manchmal direkt in die Kii-
che. Ralf.Heimann@mdhl.de
Das unver-
schdmt  geile
Kochbuch”,
Kettler-Verlag,
29,90 Euro, er-
hiltlich auch in
| einigen  Super-
biomarkten
{ISBN 978-
3862061242)
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