
Feine Köstlichkeiten rund um den Weinstock
Lothar Bendel hat ein ganz besonderes Kochbuch veröffentlicht / Sechs Exemplare zu gewinnen
ROXHEIM. -st- „Köstlich-
keiten mit Produkten vom
Weinstock“ – so lautet der
Titel von Lothar Bendels
neuem Buch. Es nicht die
erste Veröffentlichung des
gelernten Kochs. Es ist
aber eine ganz besondere:
Jedes der rund 150 abge-
druckten Rezepte, enthält
mindestens eine Zutat rund
um den Rebstock. Das
Spektrum reicht von Klas-
sikern wie Coq au Vin bis
hin zu regionalen Gerich-
ten wie „Dippekrumbee-
re“. Hinzu kommen Wein-
empfehlungen und Wis-
senswertes rund um den
edlen Tropfen.

Immer mehr zu wissen als
das, was einem die ande-
ren vermittelt haben, das
hat den heute 75-jährigen
Lothar Bendel schon wäh-
rend seiner Ausbildungszeit
ausgezeichnet. „Ich habe
alles aufgesaugt, habe mir
ganz viel angelesen und vor
allem vieles probiert“, er-
zählt er. Für die Lehre zum
Koch hat er sich gegen den
Willen seines Vaters – der
hätte in ihm gerne einen
Apotheker gesehen – und
aufgrund seiner Leiden-
schaft für Lebensmittel und
für die Kochkunst entschie-
den. Vom beschaulichen
Langenlonsheim, wo er auf-
gewachsen ist, führte ihn
sein Weg über Bad Dürk-
heim, Amsterdam und Zü-
rich an den Mittelrhein, wo
er die meiste Zeit seiner be-
ruflichen Laufbahn ver-
brachte, ehe er vor mehr als

zehn Jahren in Rente ging.
Er war mit 22 Jahren der da-
mals jüngste Chef-Saucier
des Hilton-Konzerns und
trat bereits mit 23 Jahren
seine erste Stellung als Kü-
chenchef an. Schon wäh-
rend seiner aktiven Zeit
schrieb er alles auf: selbst
entwickelte Rezepte, alles
Wissenswerte rund ums
Kochen, Synonyme für ver-
schiedene Lebensmittel.
„Das mit den Synonymen
ist ein kleiner Spleen von
mir. Ich wollte unbedingt
die regionalen Bezeichnun-

gen für die einzelnen Pro-
dukte wissen. Fragen Sie
mich was, ich denke, es
gibt nahezu keinen Begriff,
den ich nicht kenne.“

Neues Wein-Kochbuch
ist ein Novum
Wenn sich Bendel mit et-
was auseinandersetzt, dann
tut er es intensiv und akri-
bisch genau. So auch bei
seinen Büchern. Er hat Le-
xika zu Kräutern, Gewürzen,
Früchten und Gemüse he-
rausgebracht, verschiedene
Kochbücher – und nun das

Buch rund ums Kochen mit
Wein. Auf die Idee hatte ihn
ein Winzer gebracht. Da
sich die beiden aber im Hin-
blick auf die Umsetzung
nicht einig geworden wa-
ren, entschied sich der 75-
Jährige dazu, das Buch auf
eigene Faust umzusetzen
und es selbst zu verlegen.
„Ich wollte das unbedingt
durchziehen und habe mich
auch nicht davon abhalten
lassen, dass ich keinen Ver-
lag gefunden habe“, be-
richtet er. Schließlich sei es
eine große Besonderheit,

dass wirklich jedes Rezept
mindestens eine Zutat ent-
halte, die direkt oder indi-
rekt mit Wein zu tun hat.
„Das ist ein Novum. So et-
was gibt es auf dem Markt
noch nicht.“ Und der bis-
herige Erfolg gibt ihm recht.
Bereits 1500 Exemplare hat
er seit der Erscheinung im
vergangenen Jahr verkauft
– und ist dabei auf durch-
weg positive Resonanz ge-
stoßen.
Mehr als ein Jahr hat der
Wahl-Roxheimer benötigt,
um das Projekt zu realisie-

ren. Auch hier kam wieder
seine Akribie und seine De-
tailversessenheit zum Vor-
schein. Er hat nicht nur je-
des einzelne Rezept selbst
entwickelt, sondern auch
gekocht und abfotografiert.
Das Spektrum reicht von
Suppen über Hauptgerich-
te und Desserts bis hin zu
verschiedenen Cocktails.
Teilweise haftet den Ge-
richten der Flair des Inter-
nationalen an, teilweise sind
es lokale und regionale
Spezialitäten, denen Ben-
del seine ganz persönliche
Note verliehen hat. Und zu
jedem der Gerichte gibt der
gelernte Koch eine pas-
sende Weinempfehlung ab.
„Ich habe auch alle abge-
druckten Bilder selbst ge-
macht und das Cover von
einem befreundeten Künst-
ler malen lassen“, berichtet
er. Abgerundet wird das
Buch durch zahlreiche Hin-
tergrundinformationen rund
um verschiedene Weine
sowie durch Winzerwitze.
„Mir ist es wichtig, dass al-
les nicht zu ernst ist. Der
Nutzer soll Spaß haben
beim Lesen und Auspro-
bieren und er darf gerne
zwischendurch auch mal
schmunzeln“, sagt Bendel
mit einem Lachen.

Genaues Abwiegen
statt Gefühl
Für ihn selbst ist es eine
kleine Umstellung, jede ein-
zelne Zutat abzuwiegen und
aufzuschreiben. „Wenn ich
jetzt zu Hause koche oder
auch damals in meinem Be-

ruf gekocht habe, dann lief
das alles nach Gefühl, da
habe ich nichts abgewo-
gen.“ Da das Buch aber für
jeden, egal ob routinierte
Hausfrau oder Kochneuling
nutzbar sein soll, hat er al-
les bis ins Detail aufgelistet.
Inspirieren lassen hat er
sich bei der Umsetzung
des Buches auch von an-
deren Rezepten. Teilweise
von selbst geschriebenen,

teilweise aber auch von de-
nen, die Kollegen erstellt
haben. Dazu muss er gar
nicht lange recherchieren,
sondern kann zu seinem
Bücherregal gehen, in dem
Dutzende von Kochbü-
chern aufgereiht sind. „Das
sind meine Schätze, die
blättere ich immer mal wie-
der durch“, berichtet er nicht
ohne Stolz.

M Mehr Info zum Buch gibt
es u.a. im Internet unter
www.lothar-bendel.de

AM WOCHENENDE verlost
sechs Bücher „Köstlich-
keiten mit Produkten vom
Weinstock“. Schreiben Sie
einfach bis Freitag, 17. Au-
gust, eine E-Mail mit dem
Betreff „Weinstock“ und mit
Ihrer Adresse an
bad-kreuznach@
amwochenende.de.

Für die Konzeption seines neuen Kochbuchs hat Lothar Bendel auf seinen reichhaltigen Erfahrungsschatz zu-
rückgriffen, hat sich aber auch von seiner Kochbuchsammlung inspirieren lassen. Foto: Ternis Backeskrummberre

Zutaten (für 4 Portio-
nen): El Traubenkernöl
(kaltgepresst), 1 kg Kar-
toffeln, 400 g Schweine-
bauch, 100 g Dörrfleisch,
2 Küchenzwiebeln, 0,25 l
Landwein, 0,1 l Schmand,
Salz, Pfeffer, Muskat, Ma-
joran (gerebelt), 1 Lor-
beerblatt, 1 Tl Zimtpulver,
1 Knoblauchzehe, 1
Bund Petersilie.
Zubereitung: Die rohen,
grob gewürfelten Kartof-
feln werden mit gulasch-
großen Schweinebauch-

würfeln, Dörrfleisch,
Zwiebelscheibchen, ge-
hacktem Knoblauch, Ge-
würzen, Wein und
Schmand in einen mit
Traubenkernöl bestri-
chenen Bräter gefüllt, mit
Zimtpulver bestreut und
bei 175° Celsius im
Backofen eine Stunde
lang gegart. Vor dem
Servieren mit Petersilie
bestreuen und den Brä-
ter in die Tischmitte stel-
len, damit sich jeder Gast
bedienen kann.
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Heute lesen, was in der
Zeitung von morgen steht!
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Zeitung digital genießen – wie und wo Sie wollen!
Lesen Sie die Tageszeitung in gewohnter Zeitungsoptik – nur eben
nicht auf Papier, sondern ganz bequem am PC und Laptop, oder nutzen
Sie die App für Smartphone und Tablet.

Früher wissen, was los ist, denn die Frühausgabe* des E-Papers
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