. Gill Meller ermutigt uns, unsere Landschaften im Wechsel
der Jahreszeiten wahrzunehmen, zu erforschen, was da
draufSen gedeiht, es in etwas Leckeres zu verwandeln und
zu geniefien. Ein grofartiges Buch.”

René Redzepi

Gill Meller stellt in Sammeln|Ernten|Kochen 120 Rezepte
vor, die von der Umgebung inspiriert sind, in der er lebt
und arbeitet. Dabei fiihrt ihn sein Weg vorbei an den
Supermarkten und weit weg vom Larm der Stadt. Er geht
hinaus in die umliegenden Landschaften und findet
seine Lebensmittel dort, wo auch ihr Ursprung liegt.
Dabei hat diese Wertschatzung fiir frische, natiirliche
Zutaten auch seine Art zu kochen gepragt: Seine
Rezepte enthalten meist nur drei bis vier Hauptzutaten,
die sich harmonisch erganzen und so fiir Finesse und
den besonderen Geschmack sorgen. In bester Koch- und
GenielRermanier prasentiert Meller einfache, ehrliche
und saisonale Gerichte aus natiirlichen Zutaten und
zeigt uns, dass Muscheln von der Kiiste mit
Brunnenkresseepiiree und knusprigen Speck perfekt
harmonieren oder mit Stachelbeeren aus dem
Gemiisegarten ein leckeres Sorbet aufgetischt werden
kann. Auch Rezepte mit regionalen Produkten aus Wald,
Feld, Moor und Heide, aus dem Hafen, dem eigenen
Obstgarten oder vom Bauernhof kommen dabei nicht zu
kurz.

Ein Gaumenfest der saionalen Kiiche auf hdchstem
Niveau und eine Philosophie fiir achtsameres Kochen
und GenieRen!

Gill Meller ist nicht nur Kochlehrer,
Foodjournalist und -stylist, sondern
auch Kiichenchef des River Cottage in
' Axminster, England. Seit iiber 10
Jahren zdhlt er inzwischen zum Team
des bekannten Restaurants und verrdt
seine Kiichengeheimnisse auch in der
Kochschule des Hauses sowie auf internationaler Ebene.
Als Foodjournalist schreibt er u.a. flir The Guardian,
Country Living oder Waitrose Food Monthly. Er lebt
zusammen mit seiner Familie in Dorset.

Die Originalausgabe des Kochbuchs Gather wurde in
England bereits mit vielen Preisen ausgezeichnet.
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Von den Fischern am Hafen Gratin mit trocken gepokel-

bekommt Gill Meller Fisch tem Seelachs, Kartoffeln,

und Meeresfriichte fiir seine Créme double und Majoran

Gerichte.
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