Frau Robb, Sie sind in Siidafrika auf-
gewachsen. Haben Sie sich schon als
Kind fiirs Kochen interessiert?

O ja. Meine Mutter war eine brillante
Kéchin und mein Vater ein wunderba-
rer Girmer. Wir hatten damals einen
Garten, in dem reichlich frische Zuta-
ten wuchsen. Alles, was es bei uns gab,
war also nicht nur selbstgemacht, son-
dern auch selbst angebaut. Das hat
mich in jedem Fall beeinflusst.

Hatten Sie als Kind ein Lieblings-
gericht?

Ich habe alles geliebt, was meine Mutter
damals gekocht hat. Besonders gut wa-
ren ihre Kuchen und ihre ,,Swiss roll*
(Biskuitrolle). Sie hat sie immer mit
hausgemachter Marmelade gefiillt. Ich
habe ihr gern dabei geholfen. Ich durfte
zum Schluss immer die Enden abtren-
nen. Und sie dann natlirlich auch essen.

Nach einem Sprachstudium arbeite-
ten Sie eine Saison lang in der Gastro-
nomie eines Schweizer Skiresorts.
Dort fassten Sie den Entschluss, pro-
fessionelle Kochin zu werden.

Ja. Das war im ,Hotel Jungfrau® in Miir-
ren. Nach meinem Entschluss ging ich
dann zur ,Tante Marie Culinary Acade-
my* in Surry. Ich habe wirklich jede Mi-
nute dort genossen.

»lante Marie Culinary Academy*,

das klingt wie ,Hogwarts School

of Witchcraft and Wizardry“, die
Zauberschule von Harry Potter.

Was hat man bei Ihnen denn so
gezaubert?

Die Rezepte basierten grofitenteils auf
der klassischen franzosischen Cordon-
Bleu-Kiiche. Das heifit reichlich Butter
und Sahne! Es war toll, weil es sehr klei-
ne Unterrichtsklassen waren; gerade
mal 10 Leute. In einem sechsmonatigen
Intensivkurs haben wir mit den Basics
angefangen und dann wirklich alles be-
handelt. Hausgemachte Backwaren, Bro-
te, Desserts und vieles mehr. Man lern-
te auch, in unterschiedlichen Kiichen zu
kochen, mit Gas-, Elektro- und anderen
Herden. Man wurde also sehr gut dar-
auf vorbereitet, in Privathaushalten zu
kochen, was ich ja viel gemacht habe.
Und es wurde einem das Selbstbewusst-
sein mitgegeben, alles kochen zu kon-
nen, egal was es ist.

Eines Tages wurden Sie in das Biiro
des Schulleiters gebeten, der ein Job-
angebot fiir Sie hatte.

Ja. Drei oder vier von uns wurden da-
mals ausgewihlt, um sich im Kensington
Palace vorzustellen. Der Herzog und die
Herzogin von Gloucester waren auf der
Suche nach einem neuen Koch. Die
Schule hat, glaube ich, die etwas Leise-
ren unter uns ausgesucht (lacht), also die-
jenigen, von denen sie glaubten, sie
konnten sich in einem Palast benehmen.
Dann hatte ich das Interview mit der
Herzogin von Gloucester. Und ich hatte
Glick. Es hat geklappt.

Zwei Jahre spiter erhielten Sie die
Einladung fiir ein Vorstellungs-
gesprich bei Prinz Charles und Prin-
zessin Diana. Waren Sie nervos?

Ich war natiirlich unglaublich nervis!
Und ich wollte den Job unbedingt ha-
ben!

Teil des Vorsprechens war es auch,
ein Gericht fiir die beiden zuzuberei-
ten. Wissen Sie noch, was Sie damals

gekocht haben?

Ich weify noch, dass es eine Vorspeise
mit Fisch gab. Und ich erinnere mich,
dass ich eine Eiscreme mit Passions-
frucht als Teil des Desserts serviert
habe. Aber, ehrlich gesagt, ich kann
mich nicht mehr erinnern, was die
Hauptspeise war.

Waren Sie denn mit sich zufrieden?
Ja, ich hatte Hoffnung. Und dann kam
eine wunderbare Nachricht von Prinz
Charles. Ich wurde genommen.

Als Sie in den Kensington Palace ein-
zogen, waren Sie erst 21 Jahre alt,
Das war doch sicher aufregend?
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muss kein Kaviar sein®

Carolyn Robb kochte elf Jahre lang fir Prinz Charles und Prinzessin Diana.
Hier erzihlt sie von grofien Reisen, Harrys Lieblingskeksen, Williams Lieblingstorte
und royaler Einfachheit.

Natiirlich, unglaublich sogar! Ich habe
schon als kleines Midchen all die Palis-
te bewundert, und eines Tages setzte
ich mir aus irgendeinem Grund in den
Kopf: Ich will spater mal fir die Queen
kochen. Es ist ziemlich unglaublich,
dass es dann wirklich geklappt hat und
ich in einem dieser Paliste wohnen
durfte.

Sie sprachen damals als Erstes mit
Prinzessin Diana iiber die jungen
Prinzen William und Harry. Was kam
fiir die beiden auf den Tisch?

Als sie noch jiinger waren, bekamen sie
sehr traditionelle britische Kindergarten-
gerichte. Also Shepherd’s Pie, Wiirst-
chen und Kartoffelbrei, gegrilltes Rind,
gegrilltes Huhn und Spaghetti Bologne-
se. Ich weif’, das ist nicht sehr britisch,
aber ich glaube, die Bolognese haben
wir mittlerweile ibernommen.

Sie haben den Hoheiten jeden Mor-
gen in einem ,menu book" Tages-
gerichte vorgeschlagen.

Ja, genau, das war ein ledernes Buch,
das Prinz Charles und Prinzessin Diana
zum Frihstiick vorgelegt wurde. Darin
habe ich handschriftlich meine Ideen
fiirs Mittag- und Abendessen notiert.
Die beiden wihlten dann aus. Es gab ei-
nen wunderbaren Gemiisegarten in
Highgrove, dem Landsitz der beiden.
Prinz Charles interessierte sich sehr fiir
Bioprodukte, und sein Garten war ihm
sehr wichtig. Die meisten Zutaten wa-
ren also Eigenerzeugnisse.

Was macht ein Gericht fiir Sie
koniglich?

Die Liebe zum Detail. Es muss nicht
immer Kaviar sein. Was ich taglich zu-
bereitet habe, war nicht extravagant.
Das wollten die beiden auch gar nicht.
Sie aflen so oft auswirts, dass sie zu
Hause einfacheres Essen bevorzugten.
Und wir hatten dafir die besten
Zutaten, Diese Zutaten mit viel Auf-
merksamkeit und Sorgfalt zuzubereiten
und sie dann schon zu prisentieren -
darum ging es. Gute Produkte kann
man immer fiir sich selbst sprechen
lassen.

Die frischen Zutaten hatten Sie auch
auf Reisen immer dabei. War das
nicht ein grofier logistischer Auf-
wand?

Manchmal schon. Aber wenn wir auf
Reisen waren, haben wir uns stindig
von einem Ort zum anderen bewegt. Es
blieb also oft gar keine Zeit, einkaufen
zu gehen. Manchmal war es deshalb
sogar einfacher, alles dabeizuhaben. Au-
flerdem wollten wir darauf achten, dass
Prinz Charles und Prinzessin Diana ge-
sund blieben. In manchen Lindern
musste man naturlich vorsichtig sein,
zum Beispiel bei Salat. Wenn das Was-
ser nicht sauber war, hitten sie krank
werden konnen. Es gab noch einen drit-
ten Grund. Wenn Prinz Charles auf die-
sen Reisen Essen veranstaltete, dann sag-
te er seinen einheimischen Gisten gern:
,Das ist etwas aus meinem Garten, das
ich selbst anbaue.”

Auf all Thren Reisen mit den Royals
haben Sie viele exotische Orte gese-
hen. Gibt es einige, an die Sie sich be-
sonders gern erinnern?

Ja, sicher. Zum Beispiel waren wir in
Hongkong, als es den Chinesen zuriick-
gegeben wurde. Von einem historischen
Standpunkt aus betrachtet, war es un-
glaublich, bei diesem Ereignis dabei zu
sein. Sehr emotional. Ein anderes wun-
derbares Erlebnis war eine Reise nach
Bhutan. Bevor ich das Land besuchte,
wusste ich kaum, wo es liegt. Besonders
in Erinnerung geblieben ist mir die
Freundlichkeit und Giite der Menschen
dort. Die dritte Reise, an die ich mich
sehr gern erinnere, war eine Sommerrei-
se auf die Scilly-Inseln, die an der Siid-
kiste Englands vor Cornwall liegen. Da
waren Prinz William und Prinz Harry
noch ganz klein. Fiir die beiden war es
wirklich eine Traumkindheit. Sommerfe-
rien, einfach nur Fahrradfahren, jeden
Tag ein Picknick. Die Einfachheit jener
Tage war ein wundervoller Kontrast zur
Grandeur und den vielen grofien Events.

In Ihrem Buch sind nicht nur briti-
sche Rezepte enthalten. Viele Gerich-
te sind von der franzosischen und ita-
lienischen Kiiche inspiriert.

Ja. In meiner Zeit bei den Royals fuhr
ich jedes Jahr fiir ein paar Wochen nach
Frankreich oder Italien, um mit einigen
Top-Kochen des Landes zu arbeiten. So
konnte ich vor allem die italienische Kii-
che kennen und lieben lernen. Ich bin
kein grofier Fan von Fusion. Wenn man
aber die besten Anregungen aus franzosi-
scher, italienischer und britischer Kiiche
miteinander kombiniert, dann kénnen
wirklich leckere Gerichte entstehen.

Im Buch sind viele Karten und hand-
geschriebene Nachrichten der Konig-

lichen Hoheiten enthalten, oft mit ei-
nem Dank oder einem Kompliment.

Ja. Prinz Charles schickte 6fter kleine
Nachrichten, um mich wissen zu lassen,
wenn ihm etwas geschmecke hatte. Das
war wirklich schon, und es war toll, fir
Menschen zu arbeiten, denen das Essen
viel bedeutet.

Die Nachrichten erwecken den Ein-
druck einer doch sehr familiiren At-
mosphire. Stimmt das?

Auf gewisse Weise schon. Aber natiir-
lich sprach man die Hoheiten jeden Tag
mit ,Your Royal Highness“ an, man
machte einen Hofknicks, wenn man sie
das erste Mal am Tag sah. Prinzessin
Diana tauchte des Ofteren spontan in
der Kiiche auf, Prinz Charles etwas we-
niger. Es war vielleicht ein wenig formel-
ler mit ihm, aber beide waren unglaub-
lich freundlich zu mir.

Auf einem der kleinen Zettel im
Buch steht nur: ,mummy says

it’s ok“. Erinnern Sie sich an

die Geschichte hinter dieser Nach-
richt?

Ich habe immer diese ,,Siruptortchen
fir Prinz Harry gemacht, weil er sie am
allerliebsten mochte. Ich habe immer
ganz kleine davon gebacken und sie auf
Vorrat im Tiefkiihlschrank aufbewahrt.
Prinz Harry kam eines Morgens zu mir
herein und fragte mich nach einem
Keks. Ich sagte ihm: ,Ich glaube, da soll-
test du erst mal Mama fragen, ob das
okay ist.“ Er ging also und kam wenig
spiter zurtick mit dieser kleinen Nach-
richt von Prinzessin Diana. Sie hatte ei-
nen wunderbaren Sinn fiir Humor.

»oie sind einfach

ein Genie*:

Notiz von Prinz

Charles an

Robb; Robb mit
- Tochtern.

Fotos The Roval Touch

Selbst heute, als Erwachsene, schei-
nen die Prinzen noch immer Fans
Ihrer Kochkiinste zu sein. Stimmt es,
dass Prinz William sich fiir seine
Hochzeit mit Prinzessin Kate einen
Kuchen nach Threm Rezept als
»Briutigamstorte* gewiinscht hat?

Ja, das stimmt. Ich habe die Torte zwar
nicht gebacken, aber das Rezept stammt
von mir. Es war ein Kuchen, den meine
Mutter immer fiir mich gemacht hat
und den die Prinzen als Kinder beson-
ders gern mochten. Er heifit im Buch
wSchokoladen-Keks-Kuchen®. Es ist ein
ganz einfaches Rezept: Schokolade, But-
ter und ,,Golden Syrup® schmelzen las-
sen und vermengen, dann Kekse hinein
kriimeln und in den Kiihlschrank stel-
len. Fir die Erwachsenenversion kann
man zusitzlich Nusse oder Trocken-
friichte zugeben. Dass Prinz William
sich diese Torte ausgesucht hat, war na-
turlich eine schone Uberraschung.

Lassen Sie sich eigentlich gern
bekochen?

Ja, ich liebe es! Wirklich. Dinge schme-
cken einfach groflartig, wenn jemand an-
deres sie gekocht hat!

Ist man dann als Kéchin nicht
besonders kritisch?

Wenn ich in ein Restaurant gehe, dann
ja. Aber wenn ich bei jemandem zu Hau-
se bin, nicht. Da geniefie ich nur. Ich
weif}, wie viel Arbeit und Zeit in einem
Gericht stecken, und schitze das sehr.

Welche Zutaten haben Sie immer bei
sich zu Hause?

Butter ist ein Muss. Das brauche ich fiir
meine Kuchen und alle Backwaren. Und
Schokolade von wirklich guter Qualitit.
Gutes Olivenol habe ich immer, als Basis
fiir meine italienischen Gerichte, und vie-
le frische Kriuter auf meinem Fenster-
brett. Basilikum, Schnittlauch, Minze

und Thymian. Und Rosmarin im Garten.

Heute leben Sie wieder in England.
Womit beschiftigen Sie sich nun
hauptsichlich?

Ich habe eine eigene Marke, ,The Royal
Touch®, lanciert und arbeite mit ver-
schiedenen Reisebiiros zusammen, um
Menschen aus aller Welt ans Kochen
heranzufihren. Dann habe ich noch
mein Buch, daneben viele weitere Pro-
jekte und Events. Aber alles ordne ich
um meine erste Prioritit herum an: mei-
ne beiden kleinen Tochter.

Mit ihnen leben Sie in der kleinen
Stadt Wallingford, in Oxfordshire.

Ja. Und mit drei Katzen und einem
Hund. Wallingford ist ein wunderbarer
Ort fiir die Kinder. Man ist hier viel
draufien. Meine beiden Midchen halten
mich immer auf Trab. Ich bin ja mittler-
weile Witwe, also allein. Es gibt also im-
mer etwas zu tun, aber es ist wunder-
bar! Ich wiirde um nichts auf der Welt
tauschen wollen.

Sie leben dort in einem 350 Jahre al-
ten Cottage?

Ja, das stimmt. Es ist sehr klein, sehr
alt, aber sehr hiibsch.

Also lieber kleines Cottage statt gro-
fiem Palast?

Nach all den Jahren, in denen ich in Pa-
lasten gekocht habe, habe ich nicht das
Verlangen danach, auch noch in einem
zu wohnen! Ein Schloss oder Palast ist
niemals heimelig und war niemals mein
wirkliches Heim, auch wenn es ein un-
glaubliches Privileg war, dort wohnen zu
diirfen. Aber das hier ist mein Zuhause.

Die Fragen stellte Nina Raddy.
JKoniglich und kistlich” von Carolyn Robb

ist gerade bei Callwey in Nevauflage erschienen;
216 Seiten, 39.95 Euro.



